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Deutsch

Unsere Produkte werden hergestellt,
um hdchste Anspriiche an Qualitat,
Funktionalitdt und Design zu erfillen.
Wir wiinschen Ihnen mit Ihrem neuen
Braun Gerat viel Freude.

Lesen Sie bitte die Gebrauchsanwei-
sung sorgféltig und vollstandig, bevor
Sie das Gerét in Betrieb nehmen.

Vorsicht

¢ Dieses Gerat darf nicht von Kindern
benutzt werden. Das Gerat und
seine Anschlussleitung sind von
Kindern fernzuhalten. Vor dem Aus-
wechseln von Zubehor oder Zusatz-
teilen, die im Betrieb bewegt werden,
muss das Gerat ausgeschaltet
und vom Netz getrennt werden.

¢ Dieses Gerat kann von Personen
mit reduzierten physischen, sen-
sorischen oder mentalen Fahig-
keiten oder Mangel an Erfahrung
und/oder Wissen benutzt werden,
wenn sie beaufsichtigt oder be-
ztiglich des sicheren Gebrauchs
des Gerates unterwiesen wurden
und die daraus resultierenden
Gefahren verstanden haben.

° Die Schneiden der
Messer @/@ sind sehr
scharf! Die Messer nur am Knauf
anfassen. Nach Gebrauch immer
erst das Messer aus den Behal-
tern @ /® nehmen und erst dann
das verarbeitete Gut ausleeren.

¢ Die Netzspannung muss mit der
Spannungsangabe auf der Boden-
platte des Gerates ubereinstim-
men. Nur an Wechselspannung
anschlieBen.

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

¢ Keines der Teile im Mikrowellen-
Herd verwenden.

¢ Achten Sie darauf, dass Sie mit den
Fingern nicht an die laufenden
Antriebe kommen. Versehen Sie
den jeweils freien Antriebsplatz
mit der Schutzabdeckung ®, da
nach dem Einschalten beide
Antriebe gleichzeitig laufen.

e Gerat nicht unbeaufsichtigt arbeiten
lassen.

¢ Braun Gerate entsprechen den
einschlagigen Sicherheitsbestim-
mungen. Reparaturen und das Aus-
wechseln der Anschlussleitung
ddrfen nur autorisierte Fachkrafte
vornehmen. Durch unsachgemaBe
Reparaturen kdnnen erhebliche Ge-
fahren fur den Benutzer entstehen.

¢ Das Gerat ist bei nicht vorhande-
ner Aufsicht und vor dem Zusam-
menbauen, dem Auseinander-

nehmen oder Reinigen stets vom
Netz zu trennen.

Technische Daten

e Spannung/Leistung: siehe Typenschild
auf der Bodenplatte des Gerates.

e Betriebsdauer und max. Fullmenge:
siehe Verarbeitungsangaben.

Geratebeschreibung

Die Braun Kiichenmaschine mit dem
2-Topf-System erfiillt héchste Anspriiche
beim Kneten, Ruhren, Mischen, Mixen,
Hacken und Zerkleinern, Schneiden,
Raspeln und Reiben. Fir eine optimale
Verarbeitung stehen lhnen zwei verschie-
dene Arbeitsbehalter zur Verfigung: die
Universalschlissel @ und der Zerkleinerer/
Mixer ©.

Somit haben Sie beim Zerkleinern, Mixen
oder Purieren die Wahl zwischen einem
groBen und einem kleinen Arbeitsbehal-
ter. Praktisch ist auBerdem das mdgliche
Zuarbeiten vom kleinen Behdlter in den
groBen (z. B. Nusse hacken fiir Nuss-
kuchenteig). Es kann immer nur ein
Arbeitsbehalter betrieben werden.

Motorblock

Kabelaufwicklung

Ein-/Ausschalter

(E|n = <<|>>! Aus = <<O»)
Momentschaltung «@»

Stufenloser Geschwindigkeitsregler
(1-15)

Sicherheitsriegel

(verhindert das gleichzeitige Betrei-
ben beider Arbeitsbehélter)
Universalschissel (2 | Flllmenge)
Deckel fur Universalschissel @
Stopfer fir Deckel
Zerkleinerer/Mixer flir kleine Mengen
(0,75 | Fillmenge)

Deckel flr Zerkleinerer/Mixer
Dichtungsring fur Deckel @

Messer fur Zerkleinerer/Mixer
Schutzabdeckung fur den freien
Antriebsplatz

® 0® 00
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Arbeitseinsatze

fiir die Universalschiissel @
Messer flr Universalschiissel @
mit Messerschutz
Einsatztrager

Feiner Schneideinsatz - a
Grober Schneideinsatz — b
Feiner Raspeleinsatz - ¢
Grober Raspeleinsatz — d
Reibeinsatz — e
Pommes-frites-System
Knethaken

Quirl

Zitruspresse
Saftzentrifuge/Feinreibwerk

®

@R ®

Hinweis: Reinigen Sie vor dem Erstge-
brauch alle Teile wie unter «Reinigung»
beschrieben.

Uberlastungsschutz

Um Schéden durch Uberhitzung zu
vermeiden, ist dieses Gerat mit einem
automatischen Sicherheitsschalter ver-
sehen, der bei Bedarf die Stromzufuhr
unterbricht. Stellen Sie in diesem Fall
den Schalter @ auf «O» und lassen Sie
das Gerét ca. 15 Minuten abktihlen,
bevor Sie es wieder einschalten.

Momentschaltung «@»

Die Momentschaltung @ ist z. B. fur

folgende Verarbeitungen hilfreich:

e Hacken von empfindlichen und wei-
chen Gultern, z. B. Eier, Zwiebeln oder
Petersilie.

¢ Vorsichtiges Unterheben von Mehl in
Teige, ohne deren schaumige Struktur
zu zerstoren.

e Einarbeiten von Eischnee oder Sahne
in feste Massen.

Die Momentschaltung «@» aktivieren
Sie durch Drehen des Motorschalters
nach links. Der Schalter rastet in dieser
Stellung nicht ein.

Die Geschwindigkeit kdnnen Sie vorab
durch Einstellen des Geschwindigkeits-
reglers ® wahlen. Beim Loslassen des
Momentschalters schaltet das Gerét aus.

Empfohlene
Geschwindigkeitsbereiche
fur einzelne Arbeitseinsatze

Die Geschwindigkeitsbereiche sind mit
dem stufenlosen Geschwindigkeitsregler
® zu wahlen. Es empfiehlt sich, zuerst
die Geschwindigkeit zu wahlen und erst
dann das Gerat einzuschalten (Ein-/Aus-
schalter ®), um gleich mit der gewiin-
schten Geschwindigkeit arbeiten zu
kénnen.

Arbeitseinsatze Geschwindigkeit

Knethaken 7
Messer @ und 6
Quirl bei EiweiB 4 -
Quirl bei Sahne 2
Schneid-, Reib-, Raspeleinsatze 1
Pommes-frites-System 1
(siehe auch Gerate-Sticker)

Arbeiten
mit dem 2-Topf-System

Es kann immer nur ein Arbeitsbehdlter

betrieben werden.

Der nicht benutzte Arbeitsbehalter

— muss sich in angehobener Position
befinden (Pfeil auf Pfeil)

— kann auch weiter in Pfeilrichtung
«click» gedreht und dort eingerastet
werden.

Wenn die Pfeilmarkierungen Uberein-
stimmen, kann der Arbeitsbehélter abge-
nommen werden. Aus Sicherheitsgriin-
den muss der freie Antriebsplatz dann
mit der Schutzabdeckung ® versehen
werden.

Doppeltes Sicherheitssystem

Der Motor lasst sich nur einschalten,
wenn der jeweilige Arbeitsbehalter mit
Deckel richtig eingerastet ist. Wird der
Deckel wéhrend des Betriebs gedffnet,
schaltet sich das Gerat automatisch ab,
auch wenn der Schalter ® noch auf «I»
steht. Um unbeabsichtigtes Einschalten
zu vermeiden, drehen Sie den Schalter
auf «O».



Aufsetzen der Arbeitsbehalter

Die Universalschlissel @ wird auf dem
groBen Antriebsplatz des Motorblocks @
betrieben, der Zerkleinerertopf @ auf
dem kleinen.

1. Setzen Sie den betreffenden Arbeits-
behélter bei ausgeschaltetem Motor so
auf den jeweiligen Antriebsplatz, dass die
Pfeilmarkierungen auf dem Motorblock
und dem Arbeitsbehélter tbereinstim-
men (A).

D
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Dann drehen Sie den Arbeitsbehalter in
Pfeilrichtung «function» bis zum An-
schlag. Der Arbeitsbehalter bewegt sich
dabei nach unten.

Der Arbeitsbehélter auf dem anderen
Antriebsplatz muss sich in angehobe-
ner Position befinden. Ist der andere
Antriebsplatz frei, versehen Sie ihn mit
der Schutzabdeckung ®.

2. Den gewiinschten Arbeitseinsatz
(siehe Beschreibung im Folgenden) bis
zum Anschlag in den Arbeitsbehélter
einsetzen (B).

Beim Einsetzen des Messers ®@ in den
Zerkleinerertopf ®@ ist darauf zu achten,
dass das Messer horbar einrastet.

3. Den Deckel so auf den Arbeitsbehal-
ter setzen, dass der Pfeil auf dem Deckel
mit dem Pfeil auf dem Arbeitsbehélter
Ubereinstimmt (C).

Drehen Sie den Deckel dann im Uhrzei-
gersinn, bis sich die Nase am Deckel

in die Sicherheitsverschlussoffnung am
Motorblock @ schiebt und hérbar ein-
rastet.

Hinweis: Der Deckel ® fiir den Zerklei-
nerertopf @ darf nur mit eingesetztem
Dichtungsring @ aufgesetzt werden.

Abnehmen der
Arbeitsbehalter

Bei ausgeschaltetem Gerat den Deckel
gegen den Uhrzeigersinn drehen und
abnehmen. Den Arbeitsbehélter in Pfeil-
richtung «click» nach oben drehen, bis
die Pfeilmarkierungen auf dem Gerat
und dem Arbeitsbehalter Ubereinstim-
men. Arbeitsbehalter abnehmen.

Bei Entnahme des Messers aus dem
Arbeitsbehélter fassen Sie das Messer
am Knauf und ziehen Sie es heraus.

Vorsicht: Die Schneiden der Messer
sind sehr scharf!

Flr das Messer @ wird ein Messer-
schutz mitgeliefert. Falls Sie das Messer
nicht benutzen, setzen Sie es in den
Messerschutz.

Hinweis: Wenn Sie die Universalschuissel
Uber die Rastposition hinaus bis zum
Anschlag in Pfeilrichtung «click» drehen,
kénnen Sie die Universalschissel auf
dem Motorteil arrettieren, aber nicht den
Motor einschalten.

Reinigung

Immer erst das Gerét ausschalten und
den Netzstecker ziehen.

Den Motorblock @ nur mit einem feuch-
ten Tuch reinigen.

Alle Teile kdnnen in der Spilmaschine
gereinigt werden. Falls nétig, reinigen
Sie alle Teile vor dem Spiilen gut mit
einem Spatel und einer Birste.

Bei farbstoffreichen Gitern (z. B. Karot-
ten) kdnnen Kunststoffteile beschlagen.
Mit Speisedl abwischen, bevor diese
Teile gereinigt werden.

Beim Deckel @ des Zerkleinerers @ ist

zum Reinigen zun&chst der Dichtungs-
ring @ herauszunehmen und nach dem
Reinigen wieder einzusetzen. Der Dich-
tungsring kann von beiden Seiten ver-

wendet werden.

Verwenden Sie keine scharfen Gegen-
stédnde zum Reinigen.

Vorsicht beim Reinigen der Arbeits-
einsatze und Messer — diese sind sehr
scharf!

Arbeiten in der
Universalschiissel @

Setzen Sie beim Arbeiten mit der Uni-
versalschissel die bendtigten Arbeitsein-
sétze ein, bevor Sie Zutaten einflllen.

1. Kneten

Zum Kneten kann sowohl der Knethaken
@ als auch das Messer @ verwendet
werden. Beste Ergebnisse erzielen Sie
mit dem Knethaken, da dieser speziell
flr die Zubereitung von Hefe-, Nudel-
und Mdurbeteig konstruiert wurde.

Hefeteig (Brot/Kuchen)
Max. 500 g Mehl plus Zutaten
Geschwindigkeit 7, 1% Minuten

Geben Sie zuerst das Mehl, dann die
Ubrigen Zutaten — auBer der FlUssigkeit
— in die Universalschiissel @. Deckel
aufsetzen und einrasten, Geschwindig-
keit 7 einstellen und Motor einschalten.
Dann die erforderliche Flussigkeit bei
laufendem Motor durch den Einfull-
schacht im Deckel zugieBen.

Bei der Verwendung des Messers
zum Kneten dlrfen Zutaten, die nicht
stark zerkleinert werden sollen (wie z. B.
Rosinen, Zitronat und Mandeln) erst
nach dem Knetvorgang von Hand unter-
geknetet werden. Dazu den Teig aus der
Universalschussel nehmen.

Nudelteig
Max. 500 g Mehl plus Zutaten
Geschwindigkeit 7, ca. 1 %2 Minuten

Geben Sie zuerst das Mehl, dann die
Ubrigen Zutaten — auBer der Flussigkeit —
in die Universalschissel @.

Die erforderliche Flissigkeitsmenge bei
laufendem Motor durch den Einftill-
schacht im Deckel ® zugieBen.

Geben Sie nach der Ballenbildung des
Teiges keine Flussigkeit mehr zu, da der
Teig die Flussigkeit dann nicht mehr
gleichmaBig aufnehmen kann.

Mirbeteig
Max. 500 g Mehl plus Zutaten
Geschwindigkeit 7, ca. 1 Minute

Geben Sie zuerst das Mehl, dann die
Ubrigen Zutaten in die Universalschissel.
Verwenden Sie keine zu harte, aber auch
keine zu weiche Butter. Deckel ® aufset-
zen und einrasten, Geschwindigkeit 7
einstellen und Motor einschalten.

Sobald sich ein Ballen bildet, darf nur
noch kurz weitergeknetet werden, denn
durch zu langes Kneten wird der Teig zu
weich.



2. Ruihren

Zubereitung von Riihr- und Biskuitteig
mit dem Messer

Der Knethaken @ ist fur die Zubereitung
von RUhr- und Biskuitteig nicht geeignet.

Max. 500 g Mehl plus Zutaten

Riihrteig

(auf 2 Arten) Geschwindigkeit/Zeit

a) Zucker, Fett, Eier
schaumig schlagen 6/ ca. 1 Min.
dann Milch zugieBen 6 / ca. 15 Sek.
und Mehl vorsichtig
mit der Momentstufe 15 / ca. 10-15 x

unterheben. «@»
b) Alle Zutaten auBer
FlUssigkeit in die
Universalschussel
geben. 15/ ca. 1 Min.

FlUssigkeit bei laufendem Motor
durch die Deckel6ffnung zugieBen.
Zutaten wie Rosinen zuletzt von Hand
unterrthren.

Biskuitteig Geschwindigkeit/Zeit

Eier und ggfs. Wasser

schaumig schlagen 15/ ca. 2 Min.
Zucker hinzuflgen 15/ ca. 4 Min.
Mehl vorsichtig

mit der Momentstufe

unterheben 8/5x «@»
evtl. Kakao

hinzuflgen. 8/3 x «@»
3. Mixen

Mixen von Suppen, Shakes usw. mit
dem Messer

Maximale Fullmenge 2 |
Geschwindigkeit ca. 10

(sonst kann es zum Uberlaufen
kommen)

Zur Herstellung von Shakes das Obst in
Stlicken einfullen. Deckel ® aufsetzen
und einrasten. Mit Geschwindigkeit 15
das Obst vorpurieren, dann Flissigkeit
bei Geschwindigkeit 10 zugeben und fer-
tigmixen. Beim Mixen von Milch sollten
Sie beachten, dass diese aufschdumt.
Entsprechend weniger Milch verwenden.

4. Hacken

Hacken in der Universalschiissel @
mit dem Messer

Hinweis: Zur Verarbeitung groBerer
Mengen sollten Sie die Universalschis-
sel @ verwenden. Fur die Verarbeitung
kleinerer Mengen empfehlen wir den
Zerkleinerer/Mixer © mit dem Messer ®@.
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Verarbeitungsbeispiele

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

Produkt Max. Vor- Geschwin- Schalter-  Einschalt-

Menge bereitung digkeit stellung zeiten/-vorgange
Brotchen 4 St. geviertelt 15 I 45 Sekunden
trocken
Eiswiirfel 28 St. ganz 15 | 1 Minute (Schnee)
Apfel 700 g geviertelt 8 I 15 Sekunden
Schokolade 400 g gebrochen 15 | 15 Sekunden grob
gekuhlt 30 Sekunden fein
Eier 8 St. ganz 6 (P) 8 mal
Kése (weich) 400 g 3 cm-Warfel 15 | 20 Sekunden
Kése (hart) 700g 3 cm-Wirfel 15 | 60-70 Sekunden
Fleisch 700 g gewdurfelt 15 | 40 Sekunden
Karotten 700 g in Stlicken 15 | 10 Sekunden
Zwiebeln 700 g geviertelt 15 (P] 10 - 13 mal

5. Schneiden, Raspeln und Reiben

¢ Setzen Sie den gewilinschten Einsatz
wie abgebildet (D) in den Einsatztrager
® und rasten Sie ihn ein. Um den Ein-
satz zu entnehmen, driicken Sie das
unten herausstehende Ende des Ein-
satzes nach oben.

e Dann den Einsatztrager ® auf die
Antriebsachse in der Universalschls-
sel setzen (E).

e Deckel ® aufsetzen und einrasten,
Geschwindigkeit wahlen und das Gut
bei ausgeschaltetem Motor in den Ein-
fhllschacht geben. Wir empfehlen, bei
ausgeschaltetem Geréat nachzufillen.

¢ Nie bei laufendem Gerét in den Einfill-
schacht greifen. Immer den Stopfer ©
zum Nachschieben nehmen (F).

Hinweis: Bei saftigen und weichen
Gutern erhalten Sie besonders gute
Ergebnisse, wenn Sie eine niedrige
Geschwindigkeit wahlen. Harte Guter
sollten mit einer hdheren Geschwindig-
keit verarbeitet werden.

Die Universalschissel nicht tberfillen.

Feiner Schneideinsatz — a
Geschwindigkeit 1 - 2
Verarbeitungsbeispiele: Gurken, Kraut,
rohe Kartoffeln, Karotten, Zwiebeln,
Radieschen.




Grober Schneideinsatz - b @
Geschwindigkeit 1 - 2
Verarbeitungsbeispiele:

Gurken, Kohlrabi, rohe Kartoffeln, Zwie-
beln, Bananen, Tomaten, Champignons,
Sellerie.

Feiner Raspeleinsatz — ¢
Geschwindigkeit 3 - 6
Verarbeitungsbeispiele:

Kése (weich und mittelhart), Gurken,
Karotten, rohe Kartoffeln, Apfel.

Grober Raspeleinsatz — d
Geschwindigkeit 3 - 6
Verarbeitungsbeispiele:

Kase (weich und mittelhart), Gurken,
Kohlrabi, rote Bete, Karotten, rohe
Kartoffeln, Apfel, Kohl.

Reibeinsatz — e ®

Geschwindigkeit 8 - 15
Verarbeitungsbeispiele:

rohe Kartoffeln (z. B. fUr Kartoffelpuffer
und Kl6Be), Meerrettich, Parmesankéase
(hart).

Pommes-frites-System @

Setzen Sie das Pommes-frites-System
auf die Antriebsachse und setzen Sie
den Deckel ® auf. Bei abgeschaltetem
Motor pro Arbeitsgang am besten 3-4
Kartoffeln (je nach GréBe) in den Einfill-
schacht im Deckel legen.

Geschwindigkeit 1 - 2 einstellen und das
Gerat einschalten. Nachftillen nur bei

ausgeschaltetem Motor. Stopfer @ mit
leichtem Druck ansetzen.

6. Schlagen mit dem Quirl @

Geschwindigkeit/Zeit

Biskuitteig

Max. 280 - 300 g Mehl
plus Zutaten

Eier und ggfs. Wasser

schaumig schlagen 5/ ca. 2 Min.
Zucker hinzufligen 5/ ca. 2 Min.
Mehl vorsichtig

unterheben 1/ ca. 30 Sek.
Eiwei3

Minim. 2 EiweiB 4 -5/ ca. 4 Min.
Max. 6 Eiweil3 4 -5/ ca. 6 Min.
Sahne

Minim. 0,15-0,2 | 2/ca.1-2 Min.
Max. 0,4 | 2 /ca.3,5-4 Min.

Bei Verwendung von haltbarer (ultra-
hocherhitzter) Sahne sollte die Sahne
vor der Verarbeitung mehrere Stunden
bei ca. 4 °C gekuhlt werden.

Arbeiten im Zerkleinerer/Mixer

Mit dem Messer ® kdnnen Sie kleinere
Mengen hacken, mixen, purieren und
rihren. Der Zerkleinerertopf ist hervor-
ragend flr die Zubereitung von Mousse,
Aufstrichen und Dips geeignet.

Maximale Fillmenge:
750 ml Flussigkeit

Achtung:
Das Messer @ ist sehr scharf.

Wichtig: Die maximale Verarbeitungszeit
im Zerkleinerer betragt 1 Minute.
Flussigkeiten kénnen langer verarbeitet
werden.

Verarbeitungsbeispiele

Nicht zerkleinert werden dirfen:
Schokolade, harte Gewlrze, Kaffee-
bohnen.

Alle Zutaten bei ausgeschaltetem Gerat
und eingesetztem Messer in den Zerklei-
nerer geben.

Den Deckel mit eingesetztem Dich-
tungsring ® aufsetzen und einrasten.
Flassigkeiten kénnen Sie bei laufendem
Motor nur durch die Offnung im Deckel
@ zugieBen. Beim Mixen von Milch soll-
ten Sie beachten, dass diese aufschaumt.
Entsprechend weniger Milch verwenden.

Die Verarbeitungsbeispiele sind Richtwerte, die u.a. von Gut, Menge und Feinheits-

grad abhangen.

Hacken
Produkt Max. Vor- Geschwin- Schalter-  Einschaltzeiten
Menge bereitung digkeit stellung /-vorgange
Karotten 150 g in Stiicken 6 (P] 7 mal
Zwiebeln 100 g/ geviertelt 6 (P) 6-8 mal
12 St.
Petersilie 30g/ ohne Stiele 15 I 5-10 Sekunden
% Bund
Knoblauch 1 Zehe ganz 15 | 5 Sekunden
Fleisch 250 ¢ gewdrfelt 15 | 15 Sekunden
(mager)
Mixen und Piirieren
Produkt Vor- Geschwin- Schalter-  Einschalt-
bereitung digkeit stellung zeiten/-vorgange
Mixgetranke Frichte zerkleinern 15 | ca. 30 Sekunden
und vorpdrieren.
Milch zugeben.
Babynahrung  in Stlicken 15 (P] 10 mal
(z. B. Obst, | 10 Sekunden
Gemdse)
Mayonnaise 1 Ei, Gewurze, Senf 15 | 30-45 Sekunden
mit Essig mischen.
Ol langsam durch
die Deckel6ffnung
zuflieBen lassen.
Remouladen- 1 Ei, Gewdrze, Senf 15 | 30-45 Sekunden
sauce mit Essig mischen.
Ol langsam durch
die Deckel6ffnung
zuflieBen lassen.
Ei (geviertelt), Gurke
zugeben. 6 (P] 3-5 mal
Avocado-Dip 1 Knoblauchzehe 15 | 5 Sekunden
zerkleinern,
2 reife Avocados
(geviertelt, entkernt),
1 EL Zitronensaft,
1 EL Olivenal,
150 ml Joghurt,
Y2 TL Zucker,
Salz, Pfeffer zugeben. 15 | ca. 45 Sekunden
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Vanille-Honig-Pflaumen

(als Pfannkuchen-Fllung oder
Brotaufstrich)

(verwenden Sie den Zerkleinerer © bei
Geschwindigkeit 15)

Fillen Sie 100 g cremigen Honig und
100 g Pflaumen in den Zerkleinerer
und mixen Sie 10 Sekunden, figen Sie
dann 50 ml Wasser (mit Vanille-Aroma)
hinzu und mixen Sie noch 3 Sekunden
weiter.

Saftzentrifuge / Feinreibwerk

Geratebeschreibung

Saftring
Feinreibscheibe
Tresterring
Deckel
Einfullschacht
Stopfer

@O®OO

Vor dem Erstgebrauch

Nach dem Auspacken nehmen Sie das
Gerét auseinander und reinigen Sie alle
Teile. Zum Auseinandernehmen gehen
Sie bitte wie folgt vor:

e Tresterring ® im Uhrzeigersinn entrie-
geln (a) und herausnehmen.

e Die Taste im Boden des Saftringes @
bis zum Anschlag ziehen (b).

e Den Saftring @ bei gezogener Taste
gegen den Uhrzeigersinn drehen (b),
bis sich die Feinreibscheibe @ aus der
Halterung I6st.

e Dann die Feinreibscheibe @ an ihrem
Schaft aus dem Saftring @ entfernen

().
Zusammensetzen

e Universalschiissel der Braun FX 3030
(ohne Messereinsatz) @ auf den
Motorblock setzen und einrasten.

Zum Reiben:
¢ Verwenden Sie bitte lediglich die
Feinreibscheibe @ (e).

Zum Entsaften:

e Feinreibscheibe @ so in den Saftring ®
einsetzen, dass die Ausschnitte am
Rand der Feinreibscheibe Uber die
Haltehaken im Saftring gleiten (d).

¢ Feinreibscheibe @ am Schaft leicht
niederdriicken und im Uhrzeigersinn
bis zum Einrasten drehen (d).

e Durch Drehen am Schaft der Feinreib-
scheibe priifen, ob diese richtig ein-
gerastet ist: Der Schaft darf sich nicht
mehr drehen lassen.

® Tresterring ® einsetzen. Dabei die bei-
den Laschen des Tresterringes in die
Schlitze des Saftringes einschieben (f).

e Setzen Sie die zusammengesetzte
Saftzentrifuge (bzw., wenn Sie reiben
mochten, nur die Feinreibscheibe) auf
die Antriebsachse in der Universal-
schissel.

10

Riihren von kleinen Teigmengen

Der Zerkleinerer/Mixer ist ausschlieBlich fir die unten aufgefiihrte Teigart mit den

angebebenen Maximalmengen geeignet:

Geschwin- Schalter- Einschalt-
digkeit stellung zeiten
Pfannkuchenteig
240 g Mehl Mehl, Eier, Salz und 6 45-60 Sek.
375 ml Milch die Halfte der Milch
2 Eier einflllen, restliche
Salz Milch im Lauf zugeben.
Sahne schlagen
200 ml Sahne 6 30 Sek.

e Deckel @ so auf die Universalschiissel
aufsetzen, dass der Pfeil auf dem
Deckel mit dem Pfeil auf der Universal-
schissel tbereinstimmt. Dann den
Deckel im Uhrzeigersinn drehen, bis
sich die Nase am Deckel in die Sicher-
heitsverschlussoffnung am Motorblock
schiebt und am Anschlag hérbar ein-
rastet (g). Zum Abnehmen den Deckel
gegen den Uhrzeigersinn drehen.

Entsaften

Maximalkapazitat: 500 g, héchstens
jedoch, bis der Tresterraum mit Trester
voll ist. Sie kénnen sowohl Obst als auch
GemlUse entsaften.

e Obst und Gemise vorbereiten:
Erst waschen bzw. schélen. Steinobst
entsteinen. Zitrusfriichte sowie Obst
und Gemiise mit Schale, die nicht zum
Verzehr geeignet ist, bitte grindlich
schélen (z. B. Rote Bete und Kiwi).
Kernobst (z. B. Apfel) kann mit der
Schale entsaftet werden.

Geschwindigkeitseinstellung:
Wabhlen Sie auf lhrer Braun FX 3030
die Geschwindigkeitseinstellung 7 - 8.

Saftbereitung:
Schalten Sie den Motor lhrer Braun

FX 3030 ein. Flllen Sie dann das
vorbereitete Obst oder GemdUise in den
Einflllschacht ® und drlicken Sie es
mit dem Stopfer ® herunter.

Vorsicht: Verwenden Sie immer den
Stopfer ® (h) und greifen Sie nie bei
laufendem Gerat mit den Handen in
den Einfillschacht ®.

Bitte das Gerét nicht Gberflllen.

Auseinandernehmen:

Motor auschalten.

Deckel @ entgegen dem Uhrzeigersinn
drehen und von der Universalschiissel
Ihrer Braun FX 3030 abnehmen. Gehen
Sie dann bitte vor, wie unter «Vor dem
Erstgebrauch» beschrieben. Nehmen
Sie die Teile aus der Universalschissel;
bei festem Trester ziehen Sie den
entriegelten Tresterring ® an den
Griffésen aus dem Saftring @ (f).

Reiben

Das Feinreibwerk eignet sich besonders
zum sehr feinen Reiben von hartem Kase
(z. B. Parmesan und Schweizer Sprintz),

Meerrettich (z. B. Sahnemeerrettich),
Apfeln und Karotten (z. B. fiir Babykost).
Wichtig: Das Feinreibwerk ist nicht zum
Reiben von Schokolade geeignet.

e Das zu reibende Gut vorbereiten:
Obst und Gemduse bitte zuerst
waschen bzw. schélen. Kerne und
Kerngehause entfernen. Bei Kase die
Rinde entfernen. Zerkleinern Sie das zu
verarbeitende Gut so, dass es in den
Einflllschacht ® passt.

e Geschwindigkeitseinstellung:
Wabhlen Sie auf Ihrer Braun FX 3030
die Geschwindigkeitseinstellung 7 - 15.
Hinweis: Harte Guter sollten mit
héherer Geschwindigkeit verarbeitet
werden.

* Reiben:
Schalten Sie den Motor lhrer Braun
FX 3030 ein. Flllen Sie dann das
vorbereitete Gut in den Einflllschacht
® und dricken Sie es mit dem Stopfer
® herunter.
Vorsicht: Verwenden Sie immer den
Stopfer ® (h) und greifen Sie nie bei
laufendem Gerat mit den Handen in
den Einfiillschacht .

e Auseinandernehmen:
Motor ausschalten.
Deckel @ gegen den Uhrzeigersinn
drehen und von der Universalschiissel
lhrer Braun FX 3030 abnehmen.
Nehmen Sie dann die Feinreibscheibe
@ aus der Universalschiissel.

Reinigung

Sie kdnnen alle Teile bis 65 °C in der
Spulmaschine reinigen. Trester sowie
Reibriickstande sollten Sie vor dem
Spulen nicht antrocknen lassen.

Bei farbstoffreichen Gitern (z.B. Karot-
ten) kdnnen Kunststoffteile beschlagen;
vor dem Spllen mit Speisedl sauber-

wischen.
|

Dieses Geréat darf am Ende
seiner Lebensdauer nicht mit
dem Hausmdill entsorgt werden.
Die Entsorgung kann tber den
Braun Kundendienst oder lokal
verfligbare Rickgabe- und
Sammelsysteme erfolgen.

Anderungen vorbehalten.



English

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

Please read the use instructions
carefully before first use.

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 discon-
nect 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 super-
vision or instruction concerning
use of the appliance in a safe

way and if they understand the

hazards involved.

The blades @®/@ are very
‘ sharp! Take hold of the
blades by the knob only. After use,
always first remove the blades from
the bowls @/@® before removing
the processed 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 parts in the micro-
wave oven.

* Make sure to avoid touching the
running drives with your fingers. Put
on the protective cover ® whenever
a drive place is not in use, since
both drives rotate simultaneously
when switching on the appliance.

¢ Do not allow the appliance to
operate unsupervised.

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

¢ Always disconnect the appliance
from the supply if it is left unat-
tended and before assembling,
disassembling or cleaning.

Specifications

¢ \oltage/wattage: See typeplate on
the bottom of the appliance.

e Operating time and max. capacity:
See processing instructions.

Description

The Braun food processor FX 3030

with the 2-bowl system meets highest
demands for kneading, mixing, blending,
chopping, slicing, shredding and grating,
both simply and quickly.

To obtain best results, two different
working bowls are available: a large
food processor bowl @ and a small
chopper bowl ®.

Thus, for chopping, puréeing or mixing
you can choose between the large and
the small working bowl. Moreover, you
can use the small bowl to prepare the
food which then can be further proces-
sed in the large bowl (e.g. to chop nuts
for a nut cake dough). Only one bowl
can be operated at a time.

Motor block

Cord storage

Motor switch (on = «I», off = «O»)
Pulse mode «@»

Variable speed regulator (1-15)
Safety lock (avoids simultaneous
operation of both working bowls)
Food processor bowl (2 | capacity)
Lid for food processor bowl @
Pusher for lid

Chopper/mixer bowl for small
tquantities (0.75 | capacity)

Lid for chopper bowl

Seal ring for lid @

Blade for chopper bowl
Protective cover for motor drive
when bowl has been taken off

PO ©O0®eOO
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Attachments for food processor
bowl @

Blade for food processor bowl @ with
protective cover

Insert carrier

Fine slicing insert — a

Coarse slicing insert — b

Fine shredding insert — ¢
Coarse shredding insert — d
Grating insert - e

French-fries system

Kneading hook

Whipping attachment

Citrus press

Juice extractor/fine grating
attachment

®

@R ®I®®

Note: Before using the food processor
for the first time, clean all parts as
described under «Cleaning».

Overload protection

In order to avoid damages caused by
overload, this appliance is equipped with
an automatic security switch which
shuts off the current supply if necessary.
In such case, turn the motor switch @
back to «O» and wait approx. 15 min-
utes to allow the motor to cool off before
switching on the appliance again.

Pulse mode «@»

The pulse @ mode is for example useful
for the following applications:

e Chopping delicate and soft food, e.qg.,
eggs, onions or parsley.

e Carefully folding flour into dough or
batter to maintain the creaminess.

e Adding whipped eggs or cream to
more solid food.

The pulse mode «@» is activated by
turning the motor switch to the left.
The switch does not catch at this
setting. Hold the switch in pulse
position or turn it to pulse position
repeatedly.

Before activating the pulse mode, set
the desired speed with the speed regu-
lator ®. When releasing the pulse mode,
the appliance is switched off.

Recommended speed ranges
for individual attachments

Set the speed range by means of the
variable speed regulator ®. It is recom-
mended to first select the speed and
then switch on the appliance in order to
work with the desired speed right from
the beginning.

Attachments Speed range
Kneading hook 7

Blade @ and 6-15
Whipping attachment:

- egg-whites 4-5

— cream 2

Slicing, grating and

shredding inserts 1-8
French-fries system 1-2

(please also refer to product printing)

Working with the 2-bowl
system

Only one working bowl can be
operated at a time.

The working bowl! which is not used
must be in the upper position or addi-
tionally, can be turned in the «click»
direction where it is locked in place.
When the arrow markings are aligned,
the bowl can be taken off. For safety
reasons, always put the protective cover
® onto the free drive shaft after a bowl
has been taken off.

Double safety feature

The appliance can only be switched on
when the desired working bowl with lid
is properly engaged. If the lid is opened
during operation, the motor switches off
automatically. As in this case the motor
switch @ is still on «I», turn it back to
«O» to avoid switching on the motor
accidentally.



Attaching the working bowls

The food processor bowl @ is operated
on the large drive place of the motor
block @. The chopper bow! ® is operat-
ed on the small dirve place.

1. With the motor switched off, place
the respective bowl onto its drive place
matching the arrow on the bowl with
the arrow on the motor block (A).

Then turn the bowl in the «function»
direction until the lower fixed stop is
reached. The bowl on the other drive
place must be in the lifted position.
If the other drive place is free, put on
the protective cover @.

2. Put the attachment needed (see
instructions for each of the attachments)
onto the drive shaft of the bowl and
push it down as far as it will go (B).

When inserting the blade @ onto the
chopper bowl @, push it down until it
audibly snaps in place.

3. Put the lid onto the bowl matching
the arrow on the lid with the arrow on
the bowl (C).

Then turn the lid clockwise guiding its
nose into the safety lock opening of the
motor block @ until it audibly snaps in
place.
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N.B.

When attaching the lid @ of the chopper
bowl @, it must be provided with the
seal ring @.

Removing the working bowls

Switch off the appliance. Turn the lid
anti-clockwise and lift it off. Then turn
the bowl in the «click» direction until the
arrow on the bowl matches the arrow on
the motor block and lift off the bowl.

When removing the blade from a bowl,
take hold of it by the knob and pull it off.

Caution: The blades are very sharp!

The blade @ comes with a protective
cover. If not in use, store the blade on
the protective cover.

Note: If you continue turning the food
processor bowl in the «click» direction
as far as it will go, beyond the stop posi-
tion, you can lock the food processor
bowl on the motor part. In this position,
however, you cannot switch on the
motor.

Cleaning

First, always switch off the motor and
unplug the appliance. Clean the motor
block @ with a damp cloth only.

All parts can be cleaned in the dish-
washer. If necessary, clean all parts
thoroughly with a spatula or a brush
before rinsing them.

Color-intensive food (e.g. carrots) may
leave stains on the plastic parts; wipe
them off with cooking oil before cleaning
with water.

For cleaning the lid @, first remove the
seal ring @. Put the seal ring back in
place after cleaning. You can use the
seal ring from both sides.

Do not use sharp objects for cleaning
purposes.

Clean the blades and the inserts very
carefully — they are very sharp!

Using the food processor
bowl @

When using the food processor bowl,
always insert the required attachments
before adding ingredients.

1. Kneading

For kneading you can use the kneading
hook @ or the blade @. For best results,
we recommend using the kneading
hook which is specially designed for
making yeast dough, pasta and pastries.

Yeast dough (bread/cake)
Max. 500 g flour plus other ingredients
Speed 7, 12 minutes

Pour the flour into the food processor
bowl, then add the other ingredients —
except liquids.

Put on the lid ® and lock in place.
Then choose speed 7 and switch the
appliance on.

Add liquids by pouring them through
the filling tube of the lid while the motor
is running.

When kneading with the blade @, do
not add ingredients like raisins, candied
peel, almonds, etc. which are not
supposed to be cut. These have to be
added manually after having taken the
kneaded dough out of the food proces-
sor bowl.

Pasta dough
Max. 500 g flour plus other ingredients
Speed 7, 12 minutes

Pour the flour into the food processor
bowl, then add the other ingredients —
except liquids.

Pour the required amount of liquid
through the filling tube in the lid when
the motor is running.

Do not add any liquid after the dough
has formed into a ball as then the liquid
will no longer be absorbed evently.

Pastries
Max. 500 g flour plus other ingredients
Speed 7, approx. 1 minute

Pour flour into the food processor bowl,
then add the other ingredients. For best
results, be butter used must not be too
hard, nor too soft.

Put on the lid ® and lock in place.
Choose speed 7 and switch on the
appliance.

Stop kneading the dough shortly after
a ball has formed. Otherwise the pastry
dough will become too soft.



2. Mixing

For mixing cake dough or sponges
use the blade @.

The kneading hook @ is not suitable for
mixing cake doughs or sponges.

Max. 500 g flour plus other ingredients

Cake mixture

(2 methods) Speed / Time
a) Cream butter with
sugar end eggs 6/ca.1 min

6/ ca. 15 secs
15/ ca. 10-15 x
<<G)>

pour in milk and
carefully fold in

flour with pulse

mode.

b) Pour all ingredients
except liquids into
the food processor
bowl. 15/ ca. 1 min

Add required liquids through the

filling tube of the lid while the motor

is running. Finally add ingredients like
raisins manually.

Sponge Speed/Time

Cream eggs and

water (if required) 15/ ca. 2 mins

and sugar 15/ ca. 4 mins
fold in flour with

pulse mode 8/5x «@»
add cocoa powder 8/3 x «@»

3. Blending

Use the blade @ for blending soups,
shakes, etc.

Maximum capacity 2 |

Speed 10

(otherwise the bowl may overflow)

For milk-shakes, pour coarsely chopped
fruit into the food processor bowl.

Put on the lid ® and lock in place.
With speed 15, blend fruit first, then add
liquid at speed 10 and finish blending.

When blending milk, please not that it
will froth. Use smaller Quantities.

4. Chopping

Chopping in the food processor bowl
with the blade

Note: For processing larger quantities,
use the food processor bowl @ with
blade ®@. For processing smaller quanti-
ties, we recommend to use the chopper
bow! @ with blade ®.

Processing examples

The processing times are approximate and depend on the quality, the amount of
food to be processed and the required degree of fineness.

Product Max. Preparation Speed Mode Time/pulses
amount

Hard bread 4 quartered 15 | 45 secs

rolls

Ice cubes 28 whole 15 | 1 minute (snow)

Apples 700 g quartered 8 | 15 secs

Chocolate 400 g broken 15 | coarse 15 secs

cool fine 30 secs

Eggs 8 whole 6 (P} 8 x

Cheese (soft) 400 g 3-cmcubes 15 | 20 secs

Cheese (hard) 700 g 3-cmcubes 15 | 60-70 secs

Meat 700 g in cubes 15 | 40 secs

Carrots 700 g in pieces 15 | 10 secs

Onions 700 g quartered 15 (P] 10 - 13 x

5. Slicing, shredding, grating

¢ Place the insert you want to use into E

the insert carrier ® as shown in (D)
and snap into position. In order to
remove the insert, push up the insert
end that protrudes at the bottom of
the insert carrier.

¢ Put the assembled slicer/shredder
onto the drive shaft of the food pro-
cessor bowl (E).

e Put on the lid ® and lock in place. Set
the speed and fill the food to be pro-
cessed into the filling tube while the
motor is switched off. Refilling should
be done with the motor switched off.

e Never reach into the filling tube when
the motor is running. Always use the
pusher @ (F).

N.B.: When processing juicy or soft
food, you will obtain better results at a
lower speed. Hard food should be
processed at a higher speed. Do not
overload the food processor bowl.

Fine slicing insert — a

Speed 1 -2

Processing examples: cucumbers,
cabbage, raw potatoes, carrots, onions,
radishes.




Coarse slicing insert — b @

Speed 1 -2

Processing examples: cucumbers,
kohlrabi, raw potatoes, onions, bananas,
tomatoes, mushrooms, celery.

Fine shredding insert — ¢

Speed 3 -6

Processing examples: cheese (soft to
medium), cucumbers, carrots, raw pota-
toes, apples.

Coarse shredding insert — d
Speed 3 -6

Processing examples: cheese (soft to
medium), cucumbers, kohlrabi, beet-
root, carrots, raw potatoes, apples,
cabbage.

Grating insert —e @

Speed 8 - 15

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

French-fries system @

Place the French-fries system onto the
drive shaft, put on the lid ® and lock in
place. For best results, place 3 - 4 pota-
toes (depending on size) in the filling
tube of the lid ® while the motor is
switched off.

Set speed to 1 - 2 and switch on the
appliance. Before filling in a new load,
switch the motor off. Use the pusher ®
to apply slight pressure when pushing
the potatoes into the filling tube.

6. Whipping with the
whipping attachment @

Speed/Time

Whipping sponges
Max. 280-300 g flour
plus ingredients
Cream eggs and
water (if required)
add sugar

fold in flour

5/ ca. 2 mins
5/ ca. 2 mins
1/ ca. 30 secs

Whipping egg-whites
Min.: 2 egg-whites
Max.: 6 egg-whites

4-5/ ca. 4 mins
4-5 / ca. 6 mins

Whipping cream
Min.: 0.15-0.2 |
Max.: 0.4 |

2/ca. 1-2 mins
2/ca. 3.5-4 mins

Before whipping sterilized cream, keep

the cream cool for several hours (at 4 °C
approx.).
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Using the chopper bowl

The blade @ can be used for chopping,
blending, puréeing and mixing smaller
quantities. The chopper bowl is perfectly
suited for preparing mousse, pastes or
dips.

Maximum capacity: 750 ml liquid.

Caution:
The blade @ is extremely sharp.

Important: The maximum processing
time in the chopper bowl is 1 minute.
Liquids can be processed longer.

Chocolate, hard spices and coffee beans
may not be chopped.

Processing examples

Whith the motor switched off, insert the
blade ® in the chopper bow! ®, then
place all ingredients into the chopper
bowl.

Liquids can be poured through the
opening in the lid @ when the motor is
running.

Put the lid ® with the seal ring ® onto
the chopper bowl and close it as
described earlier. After use, always
remove the blade from the chopper bowl
first and then empty the processed food.
When blending milk, please note that it
will froth. Use smaller quantities.

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

Chopping
Product Max. Preparation Speed Switch Time/pulses
amount position
Carrots 150 g in pieces 6 (P] 7 X
Onions 100 g/ quartered 6 (P] 6-8 x
1% onion
Parsley 30g/ withouth 15 5-10 seconds
Y2 bunch  stems
Garlic 1 clove whole 15 | 5 seconds
Meat (lean) 250 g quartered 15 I 15 seconds
Blending
Product Preparation Speed Switch Time/pulses
position
Mixed drinks Chop fruit before approx.
processing. Add milk. 15 I 30 seconds
Baby food Chopped 15 (P} 10 x
(e.g. fruit, I 10 seconds
vegetable)
Mayonnaise  Blend 1 egg, seasoning, 15 30-45 seconds
mustard and vinegar.
Slowly pour in oil
through lid opening.
Tartar Blend 1 egg, seasoning, 15 30-45 seconds
mustard and vinegar.
Slowly pour in oil
through lid opening.
Add quartered egg
and vinegar. 6 (P} 3-5x
Avocado Chop 1 clove garlic, 15 | 5 seconds
add 2 ripe avocados
(quartered, w/o stone),
1 tbsp. lemon juice,
1 tbsp. olive oil,
150 ml yogurt,
Y2 tsp. sugar,
salt, pepper. 15 ca. 45 seconds




Vanilla-Honey-Prunes
(as a pancake stuffing or spread)
(use the chopper bowl @, speed 15)

Fill 100 g creamy honey and 100 g
prunes into the chopper bowl and chop
10 seconds, then add 50 ml water
(vanilla-flavoured) and resume chopping
for 3 seconds.

Juice extractor /
Fine grating attachment

Description

Juicer drum
Fine grating disc
Strainer basket
Cover

Filling tube
Pusher

@O

Before the first use

After unpacking the appliance, please
disassemble it and clean all parts. To
disassemble the appliance proceed as
follows:

e Unlock the strainer basket ® by turning
it clockwise (a) and wash all parts by
hand.

e Pull the key in the bottom of the juicer
drum @ as far as it will go (b).

e Turn the juicer drum @ anti-clockwise
with the key in the bottom of the juicer
drum pulled (b) — until the fine grating
disc @ is unlocked.

e Then pull the fine grating disc @ by its
shaft out of the juicer drum @ (c).

Assembling

e Attach the food processor bowl
(without the blade) to the motor block
and lock it in place.

For grating:
e Use the fine grating disc @ only (e).

For juice extracting:

e Insert the fine grating disc @ into the
juicer drum @ so that the cut-out
sections in the rim of the fine grating
disc slide over the holding studs in the
juicer drum (d).

e Push the fine grating disc @ by its
shaft slightly down and turn it clock-
wise until it clicks in (d).

e Check by trying to turn the shaft of the
fine grating disc @ whether the grating
disc is properly locked. If it is, the shaft
cannot be turned.

e [nsert the strainer basket @ into the
juicer drum @, and ensure that both
tabs fit into the notches of the drum (f).

Mixing smaller dough quantities

The chopper bowl is only suitable for processing the following dough type;

the recipe reflects maximum quantities:

Speed Switch Time
position
Pancake mixture
240 g flour Mix the flour, eggs, 6 I 45-60 sec.
375 ml milk salt and half of the milk,
2 eggs add rest of the milk
salt while te motor is
running.
Whipping cream
200 ml cream 6 30 secs.

e For juice extracting set the assembled
juice extractor on the food processor
bowl drive shaft. If you want to grate,
set the fine grating disc @ only on the
drive shaft of the food processor bowl.

® Place the cover @ on the food
processor bowl so that the arrow on
the cover matches the arrow on the
food processor bowl. Then turn the
cover clockwise until the nozzle on the
cover is in the safety lock on the motor
block and audibly snaps into place (g).
To remove, turn the cover anti-
clockwise.

Extracting juice

Maximum capacity: 500 g or when the
pulp space is full. You can extract juice
from fruits, as well as from vegetables.
e Preparing fruits or vegetables:
First wash or peel the food. Fruits
with pits should always have the pits
removed first. Citrus fruits, as well as
fruits with skin and vegetables (e.g. red
beets and Kiwi-fruits) should be thor-
oughly peeled. Seed fruits (e.g. apples)
can be processed with peels and cores.

Speed selection:
Please select the setting 7-8.

Extracting:
Turn on the motor. Fill the prepared

fruits or vegetables into the filling tube
® and push it down with the pusher ®
(h).

Caution: Always use the pusher. Never

reach into the filling tube while the

motor is running!
Do not overload the appliance.

* Disassembling:
Turn off the motor. Turn the cover @

anti-clockwise and remove it from the
food processor bowl. Then proceed as
described in the section «Before the
first use». Remove all parts from the
food processor bowl. If the fruit pulp is
very dense, pull the disengaged
strainer basket ® out of the juicer
drum @ by using the pull rings (f).

Grating

The fine grating device is designed for
very fine grating of food such as hard
cheese (e.g. ltalian parmigiano cheese or

Swiss sprintz cheese), horse-radish (e.g.
for horse-radish cream), apples and
carrots (e.g. for baby food).

Important: The fine grating disc is not
suited for grating chocolate.

e Preparing the food for grating:
Fruits and vegetables should be
washed first or peeled. Seeds and
cores should be removed. Cut off the
crust from cheese. The food should be
cut small enough to fit into the filling
tube ®.

Speed selection:
Please select the setting 7-15.

Note: Hard food should be grated at
higher speeds.

e Grating:
Turn on the motor. Fill the prepared
food into the filling tube ® and push it
down with the pusher ® (h).
Caution: Always use the pusher. Never
reach into the filling tube while the

motor is running!

Disassembling:
Turn off the motor. Turn the cover @

anti-clockwise and remove it from the
food processor bowl. Then remove the
fine grating disc @ from the food
processor bowl.

Cleaning

All parts can be cleaned in the dish-
washer at temperatures up to 65 °C.
Pulp and other residues should not
become dry before the appliance is
cleaned. The appliance may discolour
when processing food with high degree
of pigments (e.g. carrots); use vegetable
oil to clean it, before cleaning with
detergents or in the dishwasher.

Please do not dispose of the

product in the household waste at E
the end of its useful life. Disposal

can take place at a Braun Service =
Centre or at appropriate collection
points provided in your country.

Subject to change without notice.



Francais

La conception de nos produits leur
permet d’offrir les plus hauts standards
de qualité, de fonctionnalité et de
design. Nous espérons que vous
prendrez plaisir a utiliser votre nouvel
appareil Braun.

Veuillez lire le mode d’emploi
soigneusement avant d’utiliser
I’appareil pour la premiére fois.

Important

e Cet appareil ne doit pas étre uti-
lisé par des enfants. Gardez I'ap-
pareil et son cordon hors de
la portée des enfants. Eteignez
I’appareil et débranchez-le avant
de remplacer des accessoires ou
de vous approcher des pieces en
mouvement durant I’utilisation de
I’appareil.

¢ 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 recu des
instructions concernant I'utilisa-
tion de I'appareil de maniere
sécurisee et si elles
sont conscientes des risques
éventuels encourus. )

o Les couteaux @/@ sont
trés acérés! Les tenir par
le manche uniqugement. Apres
utilisation, retirer toujours des
bols @/® les cauteaux, puis les
aliments travaillés.

e S'assurer que la tension correspond
bien a celle indiquée sur la plaque
de fond de I'appareil. Brancher sur
un courant alternatif uniquement.

e Cet appareil es congu pour un usage
domestique uniquement et pur
travailler les quantités indiquées.

¢ Ne mettre aucune piece de cet
appareil au micro-ondes.

e Eviter de toucher les pignons
d’entrainement avec les doigts.
Poser le capot de protection ® a
chaque fois qu’un des bols n’est pas
dans son logement car les entrai-
nements tournent simultanément
des que I'on branche I'appareil.

® Ne pas laisser I'appareil en
marche sans surveillance.

* Les appareils électriques Braun
répondent aux normes de sécurité
en vigueur. Leur réparation ou le
changement du cordon d’alimen-
tation doivent étre effectués uni-
guement par les Centres Service
Agréés Braun (C.S.A. - voir liste
sur le 3615 Braun). Des répara-
tions effectuées par du personnel
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non qualifié peuvent causer acci-
dents ou blessures a I'utilisateur.
¢ Toujours debrancher I'apparell
quand il est laissé sans surveil-
lance et avant de le monter, de le
démonter ou de le nettoyer.

Précisions

e Tension/puissance: voir la plaque
d’identification sous I'appareil.

e Temps d'utilisation et capacité maxi-
male: voir les instructions d’utilisation.

Description

Le Braun robot culinaire FX 3030 avec
son systéme a 2 bols convient aux plus
exigeants pour pétrir, mixer, mélanger,
hacher, émincer et raper, aussi
simplement que rapidement. Pour
obtenir les meilleurs résultats, 2 bols de
travail sont disponibles: un grand bol
universel @ et un petit bol hachoir ®©.

Ainsi, pour hacher, réduire en purée ou
mélanger, on peut utiliser le grand ou le
petit bol de travail. On peut également
utiliser le petit bol pour préparer des ali-
ments qui pourront ensuite étre travaillés
dans le grand bol (par exemple, hacher des
noix pour une pate a gateau). On ne peut
faire fonctionner qu’un seul bol a la fois.

Bloc-moteur

Rangement du cordon
Commutateur de mise en route
(marche = «I», arrét = «O»)

Mode intermittent « @ »

Variateur de vitesses (1-15)

Sareté (évite I'utilisation simultanée
des 2 bols)

Bol universel (contenance 2 L)
Couvercle du bol universel @
Poussoir pour le couvercle

Bol hachoir/mixeur pour les petites
quantités (contenance 0,75 L)
Couvercle du bol hachoir/mixeur
Anneau d’étanchéité du couvercle ®
Couteau du bol hachoir/mixeur
Protection du pignon d’entrainement
lorsque le bol a été retiré

PO @0 ©00

@6

Accessoires pour le bol universel @
Couteau pour le bol universel @
avec sa protection

Porte-disques

Disque éminceur fin — a

Disque éminceur gros — b

Disque a raper fin — ¢

Disque a raper gros - d

Disque & gratter — e

Systéme coupe-frites
Crochet-pétrisseur

Fouet

Presse-agrumes

Extracteur de jus / accessoire destiné
au rapage fin

®

RO ®@I®®

Note : Avant la premiere utilisation du
combiné culinaire, nettoyer toutes ses
parties comme indiqué dans le para-
graphe «Nettoyage».

Protection contre la surcharge

Pour éviter tout accident d a une
surcharge, cet appareil est équipe d’un
disjoncteur de sécurité qui coupe le
courant si nécessaire. Dans ce cas,

repositionner le commutateur ® sur

«O» et attendre environ 15 minutes avant
de le remettre en marche pour permettre
le refroidissement du moteur.

Mode intermittent « @ »

Le mode intermittent @ est utilisé par

exemple pour les préparations suivantes:

e Hacher des aliments délicats et ten-
dres (oeufs, oignons ou persil).

e Ajouter délicatement la farine dans une
pate pour en garder le velouté.

e Additionner des oeufs ou de la creme
battus a un aliment plus solide.

L’activation du mode a impulsion « @ »
est effectuée en tournant l‘interrupteur
du moteur vers la gauche. Dans cette
position, I'interrupteur n’est pas
enclenché. Maintenir I’'interrupteur
dans la position correspondant au
mode a impulsion ou le tourner
plusieurs fois dans cette position.

Avant d’actionner le mode intermittent,
sélectionner la vitesse choisie au moyen
du variateur de vitesses ®. L’appareil est
éteint lorsque le mode a impulsion est
désactivé.

Vitesses conceillées pour
I'utilisation de chacun des
accessoires

Les différentes vitesses sont sélection-
nées a l'aide du variateur de vitesses ®.
Il est recommandé de sélectionner
d’abord la vitesse souhaitée et de ne
mettre qu’ensuite I'appareil en marche
afin de pouvoir travailler des le début
avec la vitesse souhaitée.

Accessoires Vitesses

Crochet pétrisseur 7
Couteau ® et 6-1
Fouet — blancs en neige 4-5
—creme 2
Disques éminceurs et rapes 1
Systéme coupe-frites 1
(se référer également aux
indications marquées sur I'appareil)

Utilisation avec le systéeme
a 2 bols

Un seul bol peut étre utilisé a la fois.
Le bol qui n’est pas utilisé doit étre
placé en position haute ou éventuelle-
ment peut étre laissé dans son logement
s’il est bien bloqué.

Lorsque les fleches sont alignées, le bol
peut également étre retiré. Par sécurité,
lorsqu’un bol a été enlevé, poser
toujours le couvercle de protection ® sur
le pignon d’entrainement libéré.

Double sécurité

L’appareil ne peut étre mis en route que
lorsque le bol de travail choisi, avec son
couvercle, a été correctement mis en
place. Si pendant le fonctionnement, le
couvercle n’est pas bien bloqué, le
moteur s’arréte automatiquement. Dans
ce cas, le commutateur ® étant encore
sur « | », le positionner sur « O » pour
éviter que I'appareil ne se mette en route
accidentellement.



Mise en place des bols de
travail

Le bol universel @ travaille sur le grand
logement du bloc-moteur @, le bol
hachoir @ sur le petit logement.

1. Moteur arrété, placer le bol corres-
pondant sur son pignon d’entrainement
tout en vérifiant que la fleche du bol
vieut bien se placer sur la fleche du
bloc-moteur (A).

D
2 .

O O®

Puis tourner le bol dans la direction

« function » jusqu’a ce qu’il atteigne le
cran de bloquage. Le bol de I'autre loge-
ment doit étre placé en position haute.
Si son logement est vide, poser le cou-
vercle de protection ®.

2. Poser 'accessoire désiré (voir les ins-
tructions pour chacun des accessoires)
sur le pignon d’entrainement du bol et
I’enfoncer aussi bas que possible (B).

Lorsque I'on place le couteau ® dans le
bol hachoir @, le pousser vers le bas
jusgu’a entendre un clic de blocage.

3. Poser le couvercle sur son bol en
vérifiant que la fleche du couvercle se
positionne bien sur la fleche du bol (C).

Tourner le couvercle dans le sens des
aiguilles d’'une montre jusqu’a ce que
son bec verseur se place dans I'ouver-
ture du bloquage de sécurité du bloc-
moteur @ en faisant entendre un click
de blocage.

NB: Placer toujours le couvercle ®
sur le bol hachoir @ avec I'anneau
d’étanchéité @.

Démontage des bols de
travail

Arréter I'appareil. Tourner le couvercle
dans le sens contraire des aiguilles
d’une montre et I’enlever. Tourner le bol
dans la direction du « click » jusqu’a ce
que la fleche du bol vienne se placer sur
la fleche du bloc-moteur et I’'enlever.

Lorsqu’on retire le couteau du bol, le
tenir par la téte et soulever.

Attention : les lames sont trés
acérées.

La lame @ est livrée avec un couvercle
de protection. Lorsqu’elle n’est pas
utilisée, toujours la conserver munie de
son couvercle de protection.

Note : En continuant a tourner le bol
universel dans la direction « click » aussi
loin que possible, au-dela de la position
stop, on peut refixer le bol universel sur
le bloc-moteur. Cependant, dans cette
position, on ne pourra pas faire démar-
rer 'appareil.

Nettoyage

Avant toute chose, toujours arréter le
moteur et débrancher I'appareil.
Nettoyer le bloc-moteur ® uniquement
avec un chiffon humide.

Toutes les piéces vont au lave-vaisselle.
Si nécessaire, les nettoyer avec une
spatule ou une brosse avant le ringage.

Les aliments colorants (carottes par
exemple) peuvent tacher les parties en
plastique; les essuyer avec de I'huile de
cuisine avant de les nettoyer a I'eau.

Pour nettoyer le couvercle ®, retirer

d’abord I'anneau d’étanchéité @t puis le
replacer aprés nettoyage. L’anneau
d’étanchéité peut étre utilisé indifférem-
ment sur ses deux faces. Ne pas utiliser
d’objets coupants pour le nettoyage.

Nettoyer les couteaux et les acces-
soires avec précaution, ils sont trés
acéreés.

Utilisation du bol universel @

Lors de I'utilisation du bol universel,
placer tout d’abord les accessoires
avant d’incorporer les ingrédients.

1. Pétrir

Pour le pétrissage de la pate, utiliser le
crochet pétrisseur @ ou le couteau ®.
Pour de meilleurs résultats, il est con-
seillé d’utiliser le crochet pétrisseur,
congu spécialement pour les pates lour-
des, les pates alimentaires et les patisse-
ries.

Pates lourdes (pain/gateaux)
Maximum 500 g de farine plus les
ingrédients complémentaires

Vitesse 7 pendant 1%z minute

Verser la farine dans le bol universel @,
ajouter les autres ingrédients sauf les
liquides. Poser le couvercle ® et blo-
quer. Positionner sur la vitesse 7 et met-
tre en route. Ajouter les liquides en les
versant dans la cheminée du couvercle
pendant que le moteur tourne.

En pétrissant a I'aide du couteau ®, ne
pas ajouter d’ingrédients tels que raisins
secs, écorces confites, amandes, etc.
qui ne doivent pas étre coupés. lls doi-
vent étre ajoutés a la main aprés avoir
retiré le couteau du bol.

Pates alimentaires

Maximum 500 g de farine plus les
ingrédients complémentaires
Vitesse 7 pendant 1% minute

Verser la farine dans le bol universel @,
ajouter les autres ingrédients sauf les
liquides. Verser la quantité nécessaire
de liquide par la cheminée du couvercle
pendant que le moteur tourne. Ne
plus ajouter de liquide lorsque la pate a
formé une boule car il ne serait plus
absorbé uniformément.

Pate a tartes

Maximum 500 g de farine plus les
ingrédients complémentaires
Vitesse 7 pendant 1 minute environ

Verser la farine dans le bol universel et
ajouter les autres ingrédients. Pour de
meilleurs résultats, le beurre utilisé ne

doit étre ni trop dur ni trop mou.

Placer le couvercle ® et bloquer.
Positionner sur la vitesse 7 et mettre en
route.

Arréter de pétrissage de la pate dés
qu’une boule s’est formée sinon la pate
a tartes deviendrait trop molle.



2. Mélanger

Pour mélanger la pate a gateaux ou
pate a biscuits, utiliser le couteau @.
Le crochet pétrisseur @ ne convient
pas pour mélanger les pates a gateaux
ou les pates souples.

Maximum 500 g de farine plus les
ingrédients complementaires.

Pate a gateaux

(2 méthodes) Vitesse/Durée

a) Battre le beurre avec
du sucre et des oeufs, 6 / ca. 1 mn
ajouter le lait 6/ ca. 15 sec
et recouvrir de farine
avec le mode 15/ ca. 10-15 x
intermittent «@»

b) Verser tous les ingré-
dients sauf les liquides,
dans le bol universel 15/ ca. 1 mn

Ajouter les liquides nécessaires par
la cheminée du couvercle pendant
que le moteur tourne. Mettre les
ingrédients tels que raisins secs a la
main.

Biscuit de Savoie

(ou pates souples) Vitesse/Durée

Battre les oeufs

(et I’eau si nécessaire)
ajouter le sucre
verser la farine avec

15/ca. 2 mn
15/ca. 4 mn

le mode intermittent 8 /5 x «@»
ajouter la noix
de coco en poudre 8/3 x «@»

3. Mixer

Utiliser le couteau @ pour mixer les
soupes, les liquides, etc.

Capacité maximale : 2 L

Vitesse 10 (respecter la contenance,
sinon le bol pourrait déborder)

Pour les milk-shakes, verser les fruits
grossieérement coupés dans le bol uni-
versel. Placer le couvercle ® et bloquer.
Avec la vitesse 15, mixer d’abord les
fruits puis ajouter le liquide en vitesse 10
et terminer le mélange.

Lorsqu’on mixe le lait, ne pas oublier
qu’il peut mousser. Utiliser de plus
petites quantités.

4. Hacher

Hacher dans le bol universel @ avec
le couteau

Note : Pour travailler des quantités
importantes, utiliser le bol universel @
avec le couteau @. Pour travailler des
quantités plus petites, il est recom-
mandé d’utiliser le bol hachoir @ avec le
couteau ®.
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Exemples d’utilisation

Les temps d’utilisation sont approximatifs et dépendent de la qualité et de la quantité
des aliments ainsi que du degré de finesse désiré.

Aliment Quantité Préparation Vitesse Mode Durée
maximale
Pain dur 4 en morceaux 15 | 45 sec
Cubes de glace 28 entiers 15 | 1 mn (pilés)
Pommes 700 g en quartiers 8 | 15 sec
Chocolat dur 400 g cassé 15 | épais 15 sec
fin 30 sec
Oeufs 8 entiers 6 (P} 8 x
Fromage 400 g cubesde3cm 15 | 20 sec
(pate molle)
Fromage 700 g cubesde3cm 15 | 60-70 sec
(pate dure)
Viandes 700 g en cubes 15 | 40 sec
Carottes 700 g en morceaux 15 | 10 sec
Oignons 700 g en quartiers 15 (P] 10-13 x

5. Emincer, raper, gratter

¢ Poser le disque a utiliser sur le porte-
disques ® (D); le mettre en place
d’un coup sec. Pour le retirer, pousser
vers le haut le dessous du disque qui
dépasse du support-disques.

e Placer I’éminceur ou la rape sur
I’entrainement du bol universel (E).

e Poser le couvercle ® et bloquer.
Sélectionner la vitesse et verser les ali-
ments dans la cheminée pendant que
le moteur est arrété. Le remplissage ne
doit étre effectué que lorsque I'appareil
est a l'arrét.

e Ne jamais introduire les doigts dans la
cheminée pendant que le moteur
tourne mais utiliser toujours le pous-
soir @ (F).

NB: Si I’on travaille des aliments juteux

ou tendres, on obtiendra de meilleurs
résultats avec une vitesse basse; on uti-
lisera par contre une vitesse basse; on
utilisera par contre une vitesse plus
élevée pour les aliments durs. Ne jamais
surcharger le bol universel.




Disque éminceur tranches fines — a
Vitesse 1 - 2

Utilisation pour : concombres, choux,
pommes de terres crues, carottes,
oignons, radis.

Disque éminceur

tranches épaisses — b @

Vitesse 1 - 2

Utilisation pour : concombres, coux-
raves, pommes de terre crues, oignons,
bananes, tomates, champignons, céleris.

Disque a raper - rape fin - c
Vitesse 3 - 6

Utilisation pour : fromages (a pate molle
ou moyennement dure), concombres,
carottes, pommes de terre crues,
pommes.

Disque a raper — rape épaisse — d
Vitesse 3 - 6

Utilisation pour : fromages (a pate molle
ou moyennement dure), concombres,
choux-raves, betteraves, carottes, pom-
mes de terre crues, pommes, choux.

Disque a gratter — e

Vitesse 8 - 15

Utilisation pour : pommes de terre crues
(par exemple pour crépes de pommes
de terre), raifort, parmesan (fromage
dur).

Systéme coupe-frites @

Placer le systeme coupe-frites sur le
pignon d’entrainement, poser le cou-
vercle ® et bloquer. Pour de meilleurs
résultats, placer 3 ou 4 pommes de terre
(suivant leur taille) dans la cheminée du
couvercle ® pendant que le moteur est
arrété.

Positionner sur la vitesse 1-2 et mettre
I’appareil en marche. Arréter le moteur
avant de remplir a nouveau la cheminée.
Utiliser le poussoir @ avec de légeres
pressions pour pousser les pommes de
terre dans la cheminée.

6. Fouetter ®

Vitesse / Durée

Mélanger les pates souples
Maximum 280-300 g

de farine plus ingreé-

dients complémentaires

fouetter les oeufs

(et 'eau si nécessaire) 5/ ca. 2 mn
ajouter le sucre 5/ca.2mn
verser dans la farine 1/ ca. 30 sec

Monter les blancs en neige
mimimum 2 blancs 4-5/ca. 4 mn
maximum 6 blancs 4-5/ca. 6 mn

Fouetter la creme
mimimum 0,15-0,2L 2 /ca. 1-2 mn
maximum 0,4 L 2/ ca. 3 Y24 min

Avant de battre la creme fleurette, la
garder au froid plusieurs heures (a 4 °C
environ).

Utilisation du bol hachoir

Le couteau ® peut étre utilisé pour
hacher, mixer, réduire en purée et
mélanger de petites quantités. Le bol
hachoir est parfaitement adapté pour la
préparation de mousses (par exemple
guacamole, tarama), mayonnaises ou
sauces épaisses.

Capacité maximale: 750 ml de liquide.

Attention : Le couteau @ est extréme-
ment acéré.

Important : Le temps d’utilisation du bol
hachoir est d’une minute maximum.
Mais les liquides peuvent étre travaillés
plus longtemps.

Exemples d’utilisation

Chocolat, épiques durs et café ne peu-
vent pas étre hachés.

Pendant que le moteur est arrété, placer
le couteau @ dans le bol hachoir @ puis
ajouter tous les ingrédients. Les liquides
peuvent étre versés par I’'ouverture du
couvercle @ pendant que le moteur
tourne. Lorsqu’on mixe le lait, ne pas
oublier qu’il peut mousser. Utiliser de
plus petites quantités.

Placer le couvercle @ avec I'anneau
d’étanchéité @ sur le bol hachoir et fer-
mer comme indiqué plus haut. Aprés
utilisation, retirer toujours le couteau du
bol hachoir avant les aliments travaillés.

Les temps d’utilisation sont approximatifs et dépendent de la qualité et de la quantité
des aliments ainsi que du degré de finesse désiré.

Hacher
Aliment Quantité Préparation  Vitesse Position du  Durée
maximale commutateur
Carrotes 150 g en morceaux 6 (P] 7 X
Ongions 100 g/ en quartiers 6 (P] 6-8 x
172 oignon
Persil 30 g/ Y2 botte sans tiges 15 I 5-10 sec
All 1 gousse entiére 15 I 5 sec
Viandre 250 ¢g en quartiers 15 | 15 sec
(maigre)
Mixer
Aliment Préparation Vitesse Position du Durée
commutateur
Boissons mixées Hacher le fruit avant utili- 15 I 30 sec
sation. Ajouter le lait. environ
Aliments pour Hachés 15 (P} 10 x
bébé I 10 sec
(fruits, légumes)
Mayonnaise Mélanger 1 oeuf, 15 30-45 sec
|’assaisonnement, mou-
tarde et vinaigre. Verser
lentement 'huile par
I’ouverture du couvercle.
Tartare Mélanger 1 oeuf, 15 | 30-45 sec
|’assaisonnement, mou-
tarde et vinaigre. Verser
lentement 'huile par
I’ouverture du couvercle.
Ajouter 1 oeuf en quar-
tiers et du vinaigre. 6 (P} 3-5x
Creme d’avocat Hacher 1 gousse d’ail. 15 | 5 sec
Ajouter 2 avocats mdrs
(en quartiers et sans
le noyau),
1 cuillere a soupe de jus
de citron,
1 cuillere a soupe d’huile
d’olive,
150 ml. de yaourt,
Y2 cuillére a café de
sucre, sel, poivre. 15 | ca. 45 sec
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Vanille-miel-pruneaux

(pour farcir une crépe ou a tartiner)
(Utilisez le hachoir @, vitesse 15)
Versez 100 g de miel et 100 g de
pruneaux dans le bol du hachoir et
hachez pendant 10 secondes, puis
ajoutez 50 ml d’eau (parfumée a la
vanille) et hachez a nouveau pendant
3 secondes.

Extracteur de jus /
accessoire destiné au
rapage fin

Description

Tambour

Disque rapeur

Filtre

Couvercle

Cheminée de remplissage
Poussoir

CGRCESXCRC)

Avant la premiére utilisation

Aprées avoir déballé I'appareil, le
démonter et nettoyer toutes les pieces.
Pour démonter les différentes piéces,
procéder comme ci-dessous :

e Débloquer le filtre @ en le tournant
dans le sens des aiguilles d’une
montre (a) et nettoyer les différents
éléments a la main.

e Tirer sur la clé située en-dessous du
tambour de la centrifugeuse @ aussi
loin que possible (b).

e Tourner le tambour ® dans le sens
inverse des aiguilles d’une montre — en
conservant la clé du tambour de la
centrifugeuse tirée (b) — jusqu’a ce que
le disque rapeur @ soit débloqué.

e Puis retirer le disque rapeur @ du tam-
bour @ par son embout (c).

Montage

e Ajuster de bol universel du Braun
FX 3030 (sans le couteau) sur le bloc-
moteur et le verrouiller.

Pour raper :
e Utiliser le disque rapeur @ uniquement

(e).

Pour centrifuger:
e Introduire le disque rapeur @ dans le

tambour de la centrifugeuse @ de
fagon a ce que les encoches du disque
rapeur s’emboitent correctement dans
le tambour de la centrifugeuse (d).

e Pousser par son embout le disque
rapeur @ vers le bas et le tourner dans
le sens des aiguilles d’'une montre
jusqu’au déclic (d).
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Mélanger de petits quantités de pate

Le bol hachoir ne peut étre utilisé que pour travailler le pate décrit ci-dessous.
Les quantités indiquées sont les quantités maximales pouvant étre utilisées.

Vitesse Position du Durée
commutateur
Pate a crépes 6 | 45-60 sec
240 g de farine Mixer la farine, les oeufs,
375 ml de lait le sel et la moitié du lait.
2 oeufs Ajouter le reste du lait pen-
sel dant que le moteur tourne.
Fouetter la créeme
200 ml creme 6 30 sec

e Vérifier que le disque rapeur est bien
verrouillé en essayant de faire tourner
I’embout qui ne doit pas bouger.

e Imbriquer le filtre ® dans le tambour ®
et s’assurer que les deux pattes
s’inserent correctement dans les
encoches du tambour (f).

Pour centrifuger, placer la centrifu-
geuse sur I'arbre d’entrainement du bol
universel du Braun FX 3030. Pour
raper, placer uniqguement le disque
rapeur @ sur I'arbre d’entrainement du
bol universel.

Placez le couvercle @ sur le bol
universel, de fagon a ce que la fleche
du couvercle corresponde a la fleche
du bol. Tournez ensuite le couvercle
dans le sens des aiguilles d’une
montre, jusqu’a ce que la buse située
sur le couvercle, soit dans le verrouil-
lage de sécurité situé sur le bloc-mo-
teur et qu’un déclic se fasse entendre
(9). Pour démonter, tournez le couvercle
dans le sens inverse des aiguilles d’'une
montre.

Pour extraire le jus

Capacité maximale : 500 g, ou lorsque le
réservoir a pulpe est saturé.

On peut extraire le jus des fruits ou des
légumes.

e Préparation des fruits et des Iégumes :
Laver ou peler tout d’abord les ingré-
dients. Les noyaux des fruits doivent
toujours étre retirés. Les agrumes, les
fruits avec une peau et les légumes
doivent étre soigneusement pelés (ex.
betteraves rouges, kiwis). Epépiner les
fruits (ex. les pommes peuvent étre
centrifugées avec les peaux et leur
coeur).

Sélection de la vitesse :
Sélectionnez les positions 7-8.

Extraction du jus :

Mettre le moteur en marche. Introduire
les fruits ou légumes préparés dans le
tube de remplissage ® et les pousser
dans le tube a I'aide du poussoir ® (h).
Attention: toujours utiliser le poussoir.
Ne pas engager les doigts dans le tube

de remplissage lorsque le moteur est
en marche.
Ne pas surcharger I'appareil.

e Démontage:
Stopper le moteur du Braun FX 3030.

Tourner le couvercle @ dans le sens
des aiguilles d’'une montre et le retirer
du bol universel. Puis procéder comme
indiqué dans la section «Avant la
premiére utilisation». Retirer tous les
éléments du bol universel. Si la pulpe
des fruits est tres compacte, retirer le
filtre ® du tambour ® en utilisant les
petites poignées (f).

Pour raper

Le disque répeur est utilisé pour raper
tres fin des produits durs comme le
fromage (ex. parmesan, ...), le raifort
(ex. sauce au raifort), les pommes, les
carottes (pour la nourriture de bébé!).

Important : Le disque a gratter les
aliments durs ne peut étre utilisé avec
du chocolat.

e Préparation des aliments :
Les fruits et Iégumes doivent étre tout
d’abord lavés ou pelés. Les pépins et
les coeurs doivent étre retirés. Couper
également la crolte des fromages.
Les ingrédients doivent étre découpés
en petits morveaux pour passer dans
le tube de remplissage ®.

Sélection de la vitesse :
Sélectionnez les positions 7-15.
Note les aliments durs doivent étre
rapes a des vitesses plus grandes.

* Réper :
Mettre le moteur en marche - intru-
duire les aliments préparés dans le
tube de remplissage ® et les pousser
dans le tube a I'aide du poussoir ® (h).

Attention: toujours utiliser le poussoir.
Ne pas engager les doigts dans le tube
de remplissage lorsque le moteur est
en marche.

Démontage :
Stopper le moteur du Braun FX 3030.

Tourner le couvercle @ dans le sens
inverse des aiguilles d’une montre et le
retirer du bol universel. Puis retirer le
disque rapeur @ du bol.



Nettoyage

Toutes les piéces peuvent étre lavées
dans le lave-vaisselle. Ne dépassez pas
une température de lavage de 65 °C. Ne
pas laisser sécher les pulpes ainsi que
les autres résidus.

L’accessoire peut étre coloré par certains
aliments; pour le nettoyer utiliser tout
d’abord de ’huile végétale puis votre
détergent habituel ou le lave-vaisselle.

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.

A la fin de vie de votre appareil, ﬁ

Sujet a modifications sans préavis.
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Espanol

Nuestros productos estan disefiados
para satisfacer los mas altos niveles de
calidad, funcionalidad y disefio.
Esperamos que disfrute plenamente de
su nuevo electrodoméstico Braun.

Lea atentamente las instrucciones de
utilizacion antes del primer uso.

Importante

e Este dispositivo no debe ser utili-
zado por nifos. Mantenga el dis-
positivo y su cable fuera del
alcance de los ninos. Apague el
dispositivo y desconéctelo de la
toma de corriente antes de cam-
biar accesorios o acercar a él pie-
zas movibles en uso.

e Las personas con capacidades
fisicas, sensoriales 0 mentales
reducidas o con falta de conoci-
mientos y experiencia también
pueden hacer uso de este dispo-
sitivo, siempre que se les haya
supervisado o proporcionado ins-
trucciones con respecto a su uso
de una forma segura, y que com-
prendan los peligros que este
conlleva. ,

o iLa cuchilla ®/@ esta
muy afilada! Sélamente
sujete la cuchilla por la empunfa-
dura. Cuando haya acabado de
usarla, siempre desmonte primero
la cuchilla del recipiente procesa-
dor de alimentos @/® antes de
sacar los alimentos procesados.

¢ Asegurese de que su voltaje se
corresponde con el voltaje
impreso en la parte inferior del
aparato. Enchufarlo a corriente
alterna exclusivamente.

e Este aparato ha sido fabricado
para uso domestico, sélamente
para procesar las cantidades que
se precisan en la tabla.

¢ No introducir ninguno de sus
componentes dentro del horno
microondas.

¢ Asegurese de no tocar con los
dedos los conductos de las
cuchillas cuando éstas se
encuentren en funcionamiento.
Cuando el conducto no esté fun-
cionando, cubralo con la cubierta
protectora ® ya que ambos con-
ductos rotan simultanéamente
cuando se enciende el aparato.

¢ No deje el aparato sin supervision
cuando esté funcionando.

® | 0s electrodomésticos Braun
cumplen con las normas de segu-
ridad vigentes. Su reparacion,
incluyendo la sustitucién del
cable, debe llevarse a cabo exclu-
sivamente en los servicios téc-
nicos autorizados de Braun. Las
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reparaciones defectuosas lleva-
das a cabo por técnicos no cuali-
ficados podrian causar accidentes
0 heridas a los usuarios.

® Desconecte siempre el disposi-
tivo de la toma de corriente si lo
deja desatendido y antes de los
procesos de montaje, desmon-
taje o limpieza.

Especificaciones

e \oltaje: ver inscripcién impresa en la
parte inferior del aparato.

e Tiempo de funcionamiento y capacidad
maxima: Ver instrucciones de uso.

Descripciéon

Braun procesador de alimentos FX 3030
satisface las mas altas exigencias para
amasar, mezclar, batir, picar, cortar y
rallar, con sencillez y rapidez. Para
obtener los mejores resultados, hay
disponibles dos recipientes de trabajo
distintos: un recipiente procesador de
alimentos grande @ y un recipiente
picador pequefo ®.

Por tanto, para picar, hacer purés o
mezclar, puede elegir entre el recipiente
de trabajo grande o el recipiente
pequefo. Mas aun, puede usar el reci-
piente pequefo para preparar la comida
que mas tarde sera procesada en el
recipiente grande (e.j. picar nueces para
una masa de pasteleria). Sélo puede
funcionar un recipiente cada vez.

® Base del motor

® Almacenaje de cable

® Interruptor de encendido/apagado del
motor (encend. = «I», apag. = «O»)

@ Modo pulsante «@»

® Regulador de velocidad variable (1-15)

® Cierre de seguridad (evita que ambos
recipientes de trabajo funcionen
simultaneamente)

@ Recipiente procesador de alimentos
(capacidad de 2 1.)

Tapa del recipiente procesador de
alimentos @

® Impulsador de alimentos para la tapa

Recipiente mezclador/triturador para
pequefias cantidades (capacidad de
0,751.)

@ Tapa del recipiente picador

@ Anillo hermético para la tapa

® Cuchilla del recipiente picador

® Cubierta protectora para el conducto
del motor cuando el recipiente ha sido
desmontado.

Accesorios para el recipiente

procesador de alimentos @

Cuchilla con cubierta protectora

® Carril de insercién de accesorios

Accesorio de corte fino — a

@ Accesorio de corte grueso — b

Accesorio de corte a tiras fino - ¢

Accesorio de corte a tiras grueso — d

Accesorio rallador — e

@ Sistema accesorio cortador de
patatas fritas

@ Gancho amasador

@ Accesorio montador de cremas

@ Exprimidor

@® Accesorio extractor de zumo/para
rallar fino

Nota: Antes de usar el procesador por
primera vez, limpie todas las piezas tal
como se describe en la seccién «Limpieza».

Proteccién de sobrecargas

Con el fin de evitar dafios causados por
sobrecarga, este aparato esta equipado
con un interruptor de seguridad auto-
matico que, si es necesario, se desco-
necta de la corriente. Si esto ocurriera,
vuelva a poner de nuevo el interruptor
del motor ® en posicion «O» y espere a
que se enfrie antes de volver a encen-
der el aparato.

Modo pulsante «@»

El modo pulsante @ es por ejemplo, util

para las siguientes aplicaciones:

e Picar alimentos blandos y delicados,
e.j.: huevos, cebollas o perejil.

e [ncorporar cuidadosamente harina a la
masa o0 masa de rebozado para man-
tener la cremosidad.

¢ Afadir huevos batidos o nata a alimen-
tos mas sélidos.

El modo de pulso «@» se activa girando
el interruptor de motor hacia la
izquierda. El interruptor no permanece
en este ajuste. Manténgalo en la
posicién de pulso o girelo de nuevo
hacia ella repetidamente.

Antes de activar el modo pulsante, pro-
grame la velocidad deseada con el regula-
dor de velocidad ® Cuando se libera el
modo de pulso, se apaga el dispositivo.

Rango de velocidades
recomendadas para los
accesorios individuales

Programe la velocidad mediante el
regulador de velocidad variable ®. Se
recomienda seleccionar primero la
velocidad y luego encender el aparato
de modo que se trabaje con la velocidad
deseada desde el principio.

Accesorios Rango de velocidad
Gancho de amasar 7
Cuchilla @ y 6-15
Accesorios montadores

- claras de huevo 4-5

- nata 2
Accesorios de corte

y ralladores 1-8
Sistema accesorio cortador

de patatas fritas 1-2

(por favor, consulte también la tabla de
productos impresa)

Trabajando con el sistema
de 2 recipientes

Sélo se puede operar con un
recipiente cada vez.

El recipiente de trabajo que no se esté
usando debe situarse en posicion verti-
cal o ademas, puede ser girado hacia la
direccién del «click» donde se bloquea
en su sitio. Cuando las marcas de la
flecha estan aliniadas, el recipiente
puede desmontarse. Por razones de
seguridad, ponga siempre la cubierta
protectora @ sobre el conducto de
cuchilla libre una vez se haya desmon-
tado el recipiente.



Doble prestaciéon de seguridad

El aparato so6lo puede ponerse en
marcha cuando la tapa del procesador
de alimentos esté perfectamente
encajada en el recipiente procesador.

Si la tapa se abriera mientras esta en
funcionamiento, el motor se apaga
automaticamente. En caso de que esto
ocurra, como el interruptor del motor ®
se mantiene en posicion de encendido
«I», es necesario cambiarlo a la posiciéon
de apagado «O» para evitar que el motor
se encienda accidentalmente.

Montando los recipientes
de trabajo

El recipiente procesador de alimentos @
funciona sobre el conducto largo situado
en la base del motor @. El recipiente
picador ® funciona sobre el conducto
pequerio.

1. Con el motor apagado, situe el reci-
piente correspondiente en su conducto,
de modo que coincida la flecha del
recipiente con la flecha de la base del
motor (A).

————

D ;

OO

Luego gire el recipiente hacia la direc-
cién «functién» hasta que alcance el
tope fijo mas bajo. El recipiente sobre el
otro conducto debe estar en posicion
vertical. Si es otro conducto esté libre,
cubralo con la cubierta protectora ®).

2. Coloque el accesorio que necesite
(ver instrucciones para cada uno de los
accesorios) en la conducto de la cuchilla
del recipiente y empuje hasta donde
llegue (B).

Cuando inserte la cuchilla @ en el reci-
piente picador ®, empuje hacia abajo
hasta que de forma audible encaje en su
sitio.

3. Coloque la tapa sobre el recipiente
hasta que la flecha de la tapa coincida
con la flecha del recipiente (C).

Luego gire la tapa en la direccion de las
agujas del rejoz guiando su punta hacia
la apertura del cierre de seguridad en la
base del motor ® hasta que de forma
audible, encaje en su sitio.

Nota: Al montar la tapa ® al recipiente
picador @©, este debe tener el anillo
hermético @.

Desmontando los recipientes
de trabajo

Apague el aparato. Gire la tapa en
direccién opuesta a las agujas del reloj
y tire de la tapa hacia arriba. Luego gire
el recipiente procesador de alimentos
hacia la direccién del «click» hasta que
se bloquee vy tire del recipiente hacia
arriba.

Cuando desmonte la cuchilla del reci-
piente, sujétela por la empunadura y tire
de ella hacia arriba.

Precaucion: La cuchilla esta muy
afilada.

La cuchilla @ viene con una cubierta
protectora. Cuando no se esté usando,
guarde la cuchilla dentro de la cubierta
protectora.

Nota: Si continuase girando el recipiente
procesador de alimentos hacia la direc-
cion del «click» hasta el tope, mas alla
de la posicién de stop, podria bloquear
el recipiente procesador de alimentos en
la pieza del motor. En esta posicion, sin
embargo, no puede encender el motor.

Limpieza

En primer lugar, siempre apague el
motor y desenchufe el aparato. Limpie la
base del motor ® s6lamente con un
pafo humedo.

Todas las piezas son aptas para lava-
vajillas. Si fuera necesario, limpie con-
cienzudamente todas las piezas con una
espatula o cepillo antes de aclararlas.

Los alimentos con un color intenso (e.j:
zanahorias) pueden dejar manchas en
las piezas de plastico; pase un pafo
humedecido en aceite antes de limpi-
arlas con agua.

Para limpiar la tapa @ en primer lugar
desmonte el anillo hermético @. Vuelva a
montar en su lugar el anillo cuando haya
terminado la limpieza. Puede usar el
anillo por ambos lados.

No use objetos agudos para la limpieza.

Limpie las cuchillas y los accesorios
con mucho cuidado - estan muy
afilados.

Usando el recipiente
procesador de alimentos @.

Cuando vaya a usar el recipiente proce-
sador de alimentos, siempre monte con
anterioridad los accesorios requeridos
antes de afiadir los ingredientes.

1. Amasar

Para amasar puede usar el gancho
amasador @ o la cuchilla @. Para unos
mejores resultados, recomendamos
usar el gancho amasador ya que esta
especialmente disefiado para masas de
levadura, pasta y masas de reposteria.

Masa de levadura (pan/pastel)
Maximo 500 grs de harina mas otros
ingredientes. Velocidad 7, 1h y 30 min.

Vertir la harina en el recipiente
procesador de alimentos, luego afiada el
resto de ingredientes — excepto liquidos.
Ponga la tapa ® y ciérrela en su sitio.
Luego elija la velocidad 7 y ponga el
aparato en funcionamiento.

Afada liquidos vertiendolos a través del
conducto de alimentos de la tapa mien-
tras el motor esta en funcionamiento.

Cuando se amase con la cuchilla @, no
afada ingredientes como pasas, frutas
confitadas, almendras, etc. ya que este
accesorio no esta disefiado para picar.
Estas deben anadirse manualmente,
después de haber sacado la masa del
recipiente procesador de alimentos.

Masa para pasta
Méaximo 500 grs de harina méas otros
ingredientes. Velocidad 7, 1h y 30 min.

Vierta la harina en el recipiente procesa-
dor de alimentos, luego afiada el resto
de los ingredientes, excepto liquidos.
Vierta la cantidad requerida de liquido a
través del conducto de alimentos de la
tapa mientras el motor esta en funciona-
miento.

No afada ningun liquido una vez la
masa se haya convertido en una bola ya
que el liquido no sera absorbido
uniformemente.

Masa de pasteleria

Maximo 500 grs de harina mas otros
ingredientes. Velocidad 7, aproxima-
damente 1 minuto.

Vierta la harina en el recipiente procesa-
dor de alimentos, luego afada el resto
de los ingredientes, excepto liquidos.
Para unos mejores resultados, usando
mantequilla, ésta no debe estar ni
demasiado dura ni demasiado blanda.
Ponga la tapa ® y ciérrela en su sitio.
Elija la velocidad 7 y encienda el aparato.
vVierta la cantidad requerida de liquido a
través del conducto de alimentos de la
tapa mientras el motor esta en funcio-
namiento.

Deja de amasar la masa al poco tiempo
de haberse formado la bola. De otro
modo la masa de pasteleria se volvera
demasiado suave.
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2. Mezclar

Para confeccionar masa de pasteles o
bizcochos use la cuchilla @.

El gancho amasador @ no es apropiado
para confeccionar masa de pasteles o
bizcochos.

Maximo 500 gras de harina mas otros
ingredientes.

Mezcla de pasteles

(2 métodos) Velocidad/Tiempo

a) Crema de mantequilla
con azucar y huevos
vertidos en leche y
afiadir con cuidado la
harina en modo
pulsante.

6/ ca. 1 min,
6/ ca. 15 seg.

15/ca. 10-15x
<<0>>

b) Vertir todos los ingredi-
entes excepto liquidos
den el recipiente proce-
sador de alimentos. 15/ ca. 1 min.

Anadir el liquido requerido a través del

conducto de alimentos de la tapa, mien-

tras el motor esta en funcionamiento.

Finalmente afada ingredientes como las

pasas manualmente.

Bizcocho Velocidad/Tiempo
Huevos batidos y

agua (si se requiere) 15/ ca. 2 min.
y azlcar, afiadir a la 15/ ca. 4 min.
harina en modo pul-

sante, anadir ralladura 8/ 5x «@»

de coco. 8/ 3x «@»

3. Batir

Usa la cuchilla @ para batir sopas,
batidos de leche, etc.

Capacidad maxima 2 |.

Velocidad 10

(De otro modo el recipiente puede des-
bordarse)

Cubralo con la tapa ® y encajela en su
sitio.

Con la velocidad 15, se bate en primer
lugar la fruta, luego se afade el liquido a
velocidad 10 y se acaba de batir.

Cuando se bate leche, por favor tenga
en cuenta que se formara espuma.
Hagalo en pequefas cantidades.

4. Picar

Picar en el recipiente procesador de
alimentos @ con la cuchilla

Nota: Para procesar grandes cantidades,
use el recipiente procesador de alimen-
tos @ con la cuchilla @. Para procesar
pequefias cantidades, recomendamos
usar el recipiente picador © con la
cuchilla ®.
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Ejemplos de procesado:

Los tiempos de procesado son aproximados y dependen de la calidad, la cantidad
de alimentos que vaya a procesarse y el grado requerido de finura.

Cantidad
maxima

Producto Preparacién

Velocidad Modo

Tiempo /
Pulsaciones

Panecillos de

pan duro 4 troceados 15 I 45 segundos
Cubitos de
hielo 28 enteros 15 I 1 minuto (copos)
Manzanas 700 gramos troceadas 8 I 15 segundos
Chocolate frio 400 gramos troceado 15 I grande 15 seg.
fino 30 seg.
Huevos 8 entero 6 (P} 8x
Queso (blando) 400 gramos trozos de 3 cms. 15 I 20 segundos
Queso (duro) 700 gramos trozos de 3 cms. 15 I 60-70 segundos
Carne 700 gramos troceada 15 I 40 segundos
Zanahorias 700 gramos troceadas 15 I 10 segundos
Cebollas 700 gramos troceadas 15 (P] 10-13x

5. Cortar, cortar a tiras, rallar

e Situar el accesorio que vaya a utilizar
en el carril de inserciéon ® como se
muestra en (D) y ajustelo en la posiciéon
correcta. Para desmontar el accesorio,
empuje hacia arriba la punta que
sobresale en la parte de abajo del carril.

e Colocar el accesorio cortador sobre la
cuchilla del recipiente procesador de
alimentos (E).

e Colocar la tapa ® y cerrar. Programe
la velocidad y a través del conducto
para alimentos, rellénelo del alimento
que desee mientras el aparato esta
apagado. Sélo debe rellenarse con el
motor apagado.

e Nunca acceda al conducto de alimen-
tos cuando el motor esté en funciona-
miento. Siempre use el impulsador de
alimentos @ (F).

Nota: Cuando procese zumos o alimen-
tos blandos, obtendra mejores resul-
tados a una velocidad baja. Los alimen-
tos duros deberan ser procesados a
velocidad alta. No sobrecargue de ali-
mentos el recipiente procesador.

Accesorio de corte fino - a
Velocidad 1 - 2

Ejemplos de procesado: pepinos,
repollo, patatas crudas, zanahorias,
cebollas, rabanos.

—
—
—




Accesorio de corte grueso -b @
Velocidad 1 - 2

Ejemplos de procesado: pepinos,
colinabo, patatas crudas, cebollas,
platanos, tomates, champifiones, apio.

Accesorio de corte a tiras fino-c¢
Velocidad 3 - 6

Ejemplos de procesado: queso (blando
a medio), pepinos, zanahorias, patatas
crudas, manzanas.

Accesorio de corte a tiras grueso - d
Velocidad 3 - 6

Ejemplos de procesado: queso (blando
a medio), pepinos, colinabo, remolacha,
zanahoria, patatas crudas, manzanas,
repollo.

Accesorio rallador - e ®

Velocidad 8 - 15

Ejemplos de procesado: patatas crudas
(e.j. para crepes de patata), rabanos
picantes, queso parmesano (duro).

Sistema accesorio cortador de
patatas fritas @

Sitle el accesorio cortador de patatas
fritas sobre la cuchilla, coloque la tapa
en su sitio. Para mejores resultados,
ponga 3-4 patatas (dependiendo del
tamano) a través del conducto para
alimentos de la tapa ® mientras el motor
esta apagado.

Programe la velocidad 1 - 2 y encienda
el aparato. Antes de llenarlo con una
nueva carga, apague el motor. Use el
impulsador de alimentos cuando ponga
las patatas dentro del conducto para
alimentos.

6. Montar con el accesorio
montador @

Velocidad/Tiempo

Montar masa de bizcocho
Maximo 280-300 grs de harina
mas otros ingredientes
Huevos batidos y

agua (si se requiere) 5/ca.2 min
afadir azUcar 5/ ca. 2 min
anadirlo a la harina 1/ ca 30 seg.
Montar claras de huevo

Minimo:

2 claras de huevo 4-5/ ca. 4 min
Maximo:

6 claras de huevo 4-5/ ca. 6 min
Montar nata

Minimo: 0,15 -0,2 | 2 /ca. 1-2 min
Maximo: 0,4 | 2 /ca 3,5-4
min.

Antes de batir nata esterilizada, con-
sérve la nata fria durante varias horas
(a 4 °C aproximadamente).

Usando el recipiente picador

La cuchilla ® puede usarse para picar,
batir, hacer purés y mezclar pequefas
cantidades de alimentos. El recipiente
picador esta perfectamente indicado
para preparar mousses, pastas o salsas.

Capacidad maxima:
750 ml. de liquidos.

Precaucion:

La cuchilla @ estd muy afilada.

Importante: El tiempo de procesado
maximo del recipiente picador es

1 minuto. Los liquidos pueden ser
procesados durante mas tiempo.

No se pueden picar alimentos como
chocolate, especias duras y granos de

café.

Ejemplos de procesado
Los tiempos de procesado son aproximados y dependen de la calidad y cantidad de
alimentos que vayan a ser procesados, ademas del grado de finura requerido.

Con el motor apagado, monte la cuchilla
® en el recipiente picador ®©, luego
ponga todos los ingredientes dentro del
recipiente picador.

Los liquidos pueden ser vertidos a
través del conducto de la tapa con el
motor en funcionamiento.

Coloque la tapa @ con el sello hermético
sobre el recipiente picador y ciérrelo
como se describe en seccidn anterior.
Cuando haya acabado de usarlo,
siempre desmonte primero la cuchilla
del recipiente picador y luego saque los
alimentos procesados. Cuando se bate
leche, por favor tenga en cuenta que se
formara espuma. Hagalo en pequefias
cantidades.

Picar
Producto Cantidad Preparacion Velocidad Programa  Tiempo /
recomendada Pulsaciones
Zanahorias 150 grs. en trozos 6 (P] 7x
Cebollas 100 grs. / troceada 6 (P] 6-8 x
1%2 cebolla
Perejil 30 grs./ sin semillas 15 | 5-10
Y2 pufiado segundos
Ajo 1 diente entero 15 | 5 segundos
Carne 250 grs. troceada 15 | 15 segundos
(magra)
Batir
Producto Preparacion Velocidad  Programa  Tiempo /
Pulsaciones
Batidos Picar la fruta antes de 15 I aproxima.
procesar. 30 segundos
Anadir leche.
Mayonesa Batir 1 huevo, salpimentar, 15 30-45 seg.
mostaza y vinagre. Afadir
lentamente el aceite por el
conducto de alimentos en
la tapa.
Tartar Batir 1 huevo, salpimentar, 15 30-45 segq.
mostaza y vinagre. Ahadir
lentamente el aceite a través
del conducto de alimentos de
la tapa. Afiadir un huevo
picado y vinagre. 6 (P] 3-5 x
Aguacate Picar un diente de ajo, 15 I 45 segundos
afadir 2 aguacates maduros
(trozeados, sin hueso),
1 cucharada de zumo de limén,
1 cucharada de aceite de oliva,
150 ml de yogur,
Y2 cucharada de azUcar,
sal, pimienta. 15 45 segundos
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Vainilla-Miel-Ciruelas pasas

(como relleno para panqueques o para
untar)

(Utilice el accesorio para triturar @,
velocidad 15)

Introduzca 100 gr de miel cremosa y
100 gr de ciruelas pasas en el cuenco
de triturado y triture durante 10
segundos; después afiada 50 ml de
agua (con sabor a vainilla) y siga
triturando durante 3 segundos.

Accesorio extractor de
zumo/para rallar fino

Descripciéon

® Tambor exprimidor

@ Disco rallador fino

® Bandeja del filtro

@ Cubierta

® Conducto de alimentos
® Impulsador

Antes de usarlo
por primera vez

Cuando haya desempaquetado el
aparato, por favor desmonte y limpie
todas sus componentes. Para
desmontar el aparato proceda como
sigue:

e Desbloquee la bandeja del filtro @
girando en direccion a las agujas del
reloj (a) y a continuacion lave todas las
piezas a mano.

e Tire de la llave en la parte de abajo del
tambor exprimiror @ tanto como sea
permitido (b).

e Gire el tambor exprimidor @ en direc-
cién contraria a las agujas del reloj con
la llave en la parte de abajo del tambor
exprimidor extraido (b) — hasta que el
disco rallador fino @ se desbloquee.

e Luego tire del disco rallador fino @
por el mango y extraigalo del tambor
exprimidor @ (c).

Montaje

e Acople el recipiente procesador de
alimentos de su Braun FX 3030
(sin la cuchilla) a la base del motor y
ciérrelo correctamente en su sitio.

Para rallar:
e Use el disco rallador fino @ sélamente

(e).

Para extraccion de zumos:

¢ |Inserte el disco rallador fino @ dentro
del tambor exprimidor ® de modo que
las secciones de corte del borde del
disco rallador se deslicen sobre el
tambor rallador (d).

* Empuje el disco rallador @ por su
mango ligeramente hacia abajo y girelo
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Mezclando pequenas cantidades de masa
El accesorio picador esta sélamente indicado para procesar el siguiente tipo de
masa; la receta indica las cantidades maximas.

Velocidad Programa  Tiempo

Mezcla para tortitas
250 grs de harina Mezclar la harina, los 6 | 45-60 seg.
375 ml de leche huevos, sal y la mitad
2 huevos de la leche, anadir
sal el resto de la leche

mientras el motor esta

en funcionamiento.
Nata montada
200 ml de nata 6 30 seg.

en la direccién de las agujas del rejoj
hasta que encaje dentro (d).

e Compruebe girando el mango del
disco rallador @ que el disco rellador
esta instalado correctamente. Si es
asi, el mango no puede girar.

e Introduzca la bandeja del filtro ® en el
tambor exprimidor @ y asegurese de
que las dos lenguetas encajan en las
hendiduras del tambor (f).

e Para extraer zumos monte el extractor

de zumos sobre el conducto del

recipiente procesador de alimientos
de su Braun FX 3030. Si desea rallar,
instale el disco rallador fino @
s6élamente en el conducto de las
cuchillas del recipiente procesador
de alimentos.

Ponga la cubierta @ en el recipiente

procesador de alimentos Braun

FX 3030 de modo que la flecha de

la cubierta coincida con la flecha del

recipiente procesador de alimentos.

Luego gire la cubierta en la direccién

de las agujas del reloj hasta que la

boquilla de la cubierta esta en la
posicion de seguridad de la base del

motor de su sistema Braun FX 3030 y

de forma audible, encaja en su sitio (g).

Para desmontar, gire la cubierta en
direccion contraria a las agujas del
reloj.

Extrayendo zumos

Capacidad maxima: 500 grs. o cuando
el espacio para los residuos de pulpa
esté lleno. Puede extraer zumos de
frutas, asi como de verduras.

e Preparando frutas y verduras:
En primer lugar lave o pele los
alimentos. Deberan quitarse siempre
las pepitas de las frutas. Los citricos,
asi como frutas con piel y verduras
(e.j. remolacha roja y kiwis) deberan
pelarse por completo. Las semillas de
frutas (e.j. manzanas) pueden ser
procesadas con piel y corazén.

e Seleccién de velocidad:
Por favor seleccione los programas
7-8 en su Braun FX 3030.

e Extraccion:
Encienda el motor de su Braun
FX 3030. Ponga las frutas o ver-
duras preparadas en el conducto de

alimentos ® y empuje hacia abajo con
el impulsor ® (h).
Precaucion: Utilice siempre el impulsor

de alimentos. Nunca ponga las manos
dentro del conducto de alimentos
cuando el motor esté en funciona-
miento.

No sobrecargue el aparato.

Desmontar:

Apague el motor de su Braun FX 3030.
Gire la cubierta @ en direccién
contraria a las agujas del rejoj y
desmontela del recipiente procesador
de alimentos. Luego proceda como se
describe en la seccion «Antes de
usarlo por primera vez». Desmonte
todos los componentes del recipiente
procesador de alimentos de su Braun
FX 3030. Si la pulpa de la fruta es muy
densa, saque la cesta del filtro @ fuera
del tambor exprimidor ® usando los
anillos tiradores (f).

Rallar

El disco rallador fino esta disefiado para
rallar finamente alimentos como queso
duro (e.j. queso italiano parmesano o
queso suizo sprintz), rdbanos picante
(e.j. para crema de rabanos picantes),
manzanas y zanahorias (e.j. para
papillas).

Importante: El disco rallador fino no es

adecuado para rallar chocolate.

e Preparando alimentos para rallar:
Frutas y verduras deberan ser lavadas
o peladas previamente. Semillas y
corazones deberan retirarse. Cortar
la corteza del queso. Los alimentos
deberan cortarse con el tamafio
adecuado para caber dentro del
conducto de alimentos.

e Seleccién de velocidad:
Por favor, seleccione el programa
7-14 de su Braun FX 3030.
Nota: Alimentos duros deberan ser
rallados a velocidades mas altas.

e Rallar:
Encienda el motor de su Braun
FX 3030. Ponga los alimentos dentro
del conducto de alimentos ® y empu-
jelos hacia abajo con el impulsor de
alimentos ® (h).




Precaucion: Utilice siempre el impulsor

de alimentos. Nunca ponga las manos

dentro del conducto de alimentos
cuando el motor esté en funciona-
miento.

e Desmontar:
Apague el motor de su Braun FX 3030.
Gire la cubierta @ en direccién
contraria a las agujas del reloj y
desmoéntelo del recipiente procesador
de alimentos. Luego desmonte el
disco rallador fino @ del recipiente
procesador de alimentos.

Limpieza

Todos los componentes son aptos para
el lavavajillas a temperaturas de hasta
65 °C. No deberan dejarse secar la pulpa
y otros residuos antes de limpiar el
aparato. Este aparato puede desteiirse
cuando se procesen alimentos con un
alto grado de pigmentos; use aceite
vegetal para limpiarlo antes de hacerlo
con detergentes o en el lavavajillas.

util del producto, depositelo

en los Servicios Técnicos Braun

o en los puntos de recogida
especialmente habilitados por los
organismos gubernamentales de su
localidad.

Para preservar el medio
ambiente, al final de la vida
|

Sujeto a cambios sin previo aviso.
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Portugués

Os nossos produtos foram concebidos
para alcangar os mais altos padrbes

de qualidade, funcionalidade e design.
Esperamos que desfrute plenamente do
seu novo aparelho Braun.

Antes de usar o aparelho, leia as
instrucoes atentamente.

Importante

e Este aparelho ndo deve ser usado
por criancas. Mantenha o aparelho
e o respetivo fio fora do alcance
de criancas. Desligue o aparelho
e desconecte da fonte de alimen-
tacdo antes de mudar acessorios
ou de se aproximar de pecas que
se movem durante 0 uso.

e Este aparelho pode ser usado por
pessoas com limitacdes fisicas,
sensoriais ou mentais ou sem
experiéncia e conhecimentos,
se supervisionadas ou instruidas
guanto ao uso seguro do aparelho
€ caso compreendam 0s perigos
envolvidos.

J As laminas ®/@ estao
muito afiadas! Segure nas
laminas apenas pelo manipulo.
Apds a utilizagdo, remova sempre
as laminas dos recipientes @/
antes de retirar os alimentos pro-
cessados.

¢ Certifique-se de que a voltagem
existente no seu lar corresponde
a voltagem impressa no fundo do
aparelho. Ligue apenas a corrente
alternada.

e Este aparelho foi construido ape-
nas para uso doméstico e apenas
para processar as quantidades
listadas.

¢ N3o utilize quaisquer pecas do
aparelho no forno microondas.

e Evite tocar com os dedos nos ori-
ficios de encaixe quando estao
em funcionamento. Coloque a
tampa protectora ® sempre que
um dos orificios de encaixe nao
seja utilizado, uma vez que
ambos os orificios tém uma rota-
¢ao simultédnea quando se pde o
aparelho em funcionamento.

¢ Nao deixe o aparelho em
funcionamento sem superviséo.

¢ Os aparelhos eléctricos da Braun
cumprem as normas de seguranca.
Reparagdes ou a substituicdo do
cabo de alimentacédo devem ser
feitas apenas por pessoal autori-
zado. Reparages defeituosas
levadas a cabo por pessoal ndo
qualificado podem causar sérios
danos ao utilizador.

¢ Desligue sempre o aparelho da
corrente elétrica caso 0 mesmo
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deixe de ser vigiado e antes da
montagem, desmontagem ou
limpeza.

Especificacoes

e \/oltagem/watagem: veja a placa no
fundo do aparelho.

¢ Duracéo do funcionamento e capaci-
dade maxima: ver instrugdes de
processamento.

Descricao

O processador de alimentos FX 3030 da
Braun com um sistema de 2 recipientes
cumpre as mais elevadas exigéncias no
que diz respeito a amassar, misturar,
envolver, cortar, fatiar, picar e ralar, de
forma simples e rapida. Para optimizar
os resultados, estdo disponiveis dois
recipientes funcionais diferentes: um
recipiente grande para o processador de
alimentos @ e um recipiente pequeno
para a picadora ®.

Assim, para picar, fazer puré ou
misturar, podera escolher entre o
recipiente pequeno ou o grande. Além
do mais, podera utilizar o recipiente
pequeno para preparar os alimentos que
poderado ser posteriormente sujeitos ao
processamento no recipiente grande
(por exemplo, cortar nozes para uma
massa de bolo de noz). S6 podera
operar um recipiente de cada vez.

® Motor

® Armazenamento do cabo

® Ligar o motor
(ligado = «I», desligado = «O»)

@ Botdo manual «@»

® Regulador variavel de velocidade
(1-15)

® Fecho de seguranca (evita operagéo
simultanea dos dois recipientes)

@ Recipiente do processador de alimen-
tos (capacidade 2 |)

Tampa para o recipiente do processa-
dor de alimentos @

© Pressor para a tampa

Recipiente para a picadora /mistura-
dora para pequenas quantidades
(capacidade 0,75 1)

@ Tampa para o recipiente da pica-
dora

Anel para selar a tampa ®

® Lamina para o recipiente da picadora

® Cobertura de proteccéo para o orificio
do motor apés remocgao do recipiente

Acessorios para o recipiente do

processador de alimentos @

Lamina para o processador de
alimentos @ com tampa protectora

® Suporte para acessorios

Acessorio para fatiar fatias finas — a

@ Acessorio para fatiar fatias grossas — b

Acessorio para picar finamente — ¢

Acessorio para picar grosseira-
mente — d

@ Acessorio para ralar — e

@ Acessorio para batatas fritas

@ Vara de amassar

@® Acessorio batedor

Espremedor de citrinos

® Extrator de sumo/acessorio raspador

Nota: Antes de utilizar o processador de
alimentos pela primeira vez, limpe todas
as pecgas conforme descrito na secgéo
«Limpeza».

Proteccao contra sobrecarga

Para evitar danos causados por sobre-
carga, este aparelho esta equipado com
um interruptor automatico de seguranga,
que o desliga da corrente, se necessario.
Neste caso, mude o botao de funciona-
mento do motor, para desligado «O» e
aguarde aproximadamente 15 minutos
para que o motor arrefeca antes de
voltar a ligar o aparelho.

Botao manual «@»

O botao manual @ é util, por exemplo,

nas seguintes aplicagdes:

e Cortar alimentos delicados e macios,
como por exemplo ovos, cebolas ou
salsa.

e |ncorporar a farinha na massa
cuidadosamente ou bater para manter
a cremosidade.

e Adicionar ovos ou natas a alimentos
mais soélidos.

O modo pulsado «@» é ativado
rodando o interruptor do motor para a
esquerda. O interruptor nao fica preso
neste modo. Segure o interruptor na
posicao de impulso ou rode-o para a
posicao de impulso repetidamente.

Antes de activar o botdo manual, defina
a velocidade desejada no regulador

de velocidade ®. Ao soltar o modo de
impulso, o aparelho é desligado.

Velocidades recomendadas
para acessorios individuais

Defina a velocidade através do regulador
favoravel de velocidade ®. E recomen-
davel seleccionar a velocidade em pri-
meiro lugar, e sé depois ligar o aparelho,
para que funcione logo desde o inicio
com a velocidade desejada.

Acessorios Velocidade
Vara de amassar 7
Laminas @ e ® 6-15
Acessorios de bater:

- claras de ovo 4-5

- natas 2
Acessorios de

fatiar, ralar e picar
Acessorio para batatas fritas
(por favor consulte também
as instrugdes do produto)

Utilizar o sistema de
2 recipientes

S6 podera operar um recipiente de
cada vez.

O recipiente que ndo esta a ser usado
devera estar na posigcao superior ou
podera ser girado na direcgdo do
estalido («click»), quando trancado na
sua posicao.

Quando as setas impressas estiverem
alinhadas, o recipiente podera ser
retirado. Por razdes de seguranca,
coloque sempre a cobertura protectora
® no orificio de funcionamento livre
quando retirar um recipiente.

Caracteristica de seguranca reforcada
O aparelho sé pode ser ligado quando

o recipiente desejado estiver correcta-
mente inserida e com tampa. Se a



tampa for aberta durante o funciona-
mento, o motor desliga-se automatica-
mente. Como neste caso o interruptor
do motor ainda estara ligado «I»,
coloque-o na posicao desligado «O»
para evitar ligar o motor acidentalmente.

Encaixar os recipientes

O recipiente do processador de alimen-
tos @ opera no orificio de encaixe maior
situado no motor @. O recipiente da
picadora opera no orificio pequeno.

1. Com o motor desligado, coloque o
recipiente respectivo no seu orificio de
funcionamento fazendo corresponder a
seta situada no recipiente com a seta
situada no motor (A).

DI

T—a

Seguidamente, gire o recipiente na
direccao da «function» até que a
posicéo fixa mais baixa seja atingida.

O recipiente do outro orificio de funcio-
namento devera ser colocado numa
posicao erguida. Se o outro orificio
estiver livre, coloque a tampa protectora.

2. Coloque o acessério necessario

(ver instrugdes para cada acessorio) nas
hélices do recipiente e empurre até onde
conseguir (B).

Ao Introduzir a lamina ® no recipiente
picadora ®, empurre-a até ouvir um
estalido.

3. Coloque a tampa no recipiente
fazendo corresponder a seta situada na
tampa com a seta situada no motor (C).

Em seguida, gire a tampa no sentido
dos ponteiros do relégio levando o bico
até ao fecho de seguranga situado no
motor @, até ouvir um estalido.

Nota: Quando encaixar a tampa ® do
recipiente da picadora ® esta devera
estar equipada com o anel de selar @.

Remover os recipientes

Desligue o aparelho. Gire a tampa no
sentido contrario ao dos ponteiros do
relégio e levante. Seguidamente, gire o
recipiente na direcgcao do estalido
(«click») até fazer corresponder a seta
situada no recipiente com a seta situada
no motor e levante.

Quando remover a lamina do recipiente,
segure-a pelo manipulo e puxe.

Cuidado: as laminas sao muito
afiadas!

A lamina ® traz uma cobertura protec-
tora. Quando néo a utilizar, devera
armazena-la com a cobertura protectora.

Nota: se continuar a girar o recipiente

na direcgdo do estalido, até onde conse-

guir, para além da posigéo «click»,
podera trancar o recipiente do proces-
sador no motor. Contudo, nesta posigdo
nédo podera ligar o motor.

Limpeza

Primeiro, desligue sempre o aparelho e
retire a ficha da tomada. Limpe a peca
do motor @ apenas com um pano
humido.

Todas as pecas podem ser colocadas
na maquina de lavar loica. Se
necessario, limpe cuidadosamente as
pecas com uma espatula, ou escove-as,
antes de as passar por agua.

Alimentos de cores intensas (por
exemplo, cenouras) poderdo manchar
as pegas de plastico; limpe-as com 6leo
alimentar antes de lavar.

Para a limpeza da tampa ®, retire
primeiro o anel para selar @. Volte a
colocar o anel depois da limpeza.
Podera utilizar o anel dos dois lados.

Nao utilize objectos afiados na limpeza
do aparelho.

Limpe as laminas e as extremidades
de encaixe com muito cuidado - sao
muito afiadas!

Utilizar o recipiente do
processador de alimentos @

Quando utilizar o recipiente do proces-
sador de alimentos, devera Introduzir
sempre 0s acessorios necessarios antes
de colocar os ingredientes.

1. Amassar

Para amassar podera usar a vara

de amassar ®@ ou a lamina @. Para
optimizar os resultados, recomendamos
que utilize a vara de amassar especial-
mente concebida para massa de pao,
pasta ou pastelaria.

Massa de pao ou bolos

Max. de 500 g de farinha, mais restantes
ingredientes

Velocidade 7, por 1%2 minutos e meio.

Deite a farinha no recipiente do proces-
sador de alimentos, posteriormente
adicione os outros ingredientes — com
excepgdo de liquidos. Coloque a tampa
e tranque na posicao correcta.
Seleccione a velocidade 7 e ligue o
aparelho. Adicione os liquidos através
do tubo de passagem dos alimentos da
tampa enquanto o motor esta em
funcionamento.

Quando amassar com a lamina @, nao
adicione ingredientes como passas,
cascas cristalizadas, améndoas, etc., os
quais néo se deseja cortar. Estes terdo
que adicionados manualmente depois
de ter retirado a massa do recipiente do
processador de alimentos.

Pasta

Max. de 500 g de farinha, mais restantes
ingredientes

Velocidade 7, por 1%2 minutos e meio.

Deite a farinha no recipiente do proces-
sador de alimentos, posteriormente
adicione os outros ingredientes — com
excepgado de liquidos. Deite a quantida-
de necesséria de liquido através do tubo
de passagem dos alimentos da tampa
enquanto o motor esta em funciona-
mento.

Nao adicione liquidos depois de a
massa ja ter formado uma bola, pois
nessa fase o liquido ja ndo sera absor-
vido.

Pastelaria

Max. de 500 g de farinha, mais restantes
ingredientes

Velocidade 7, por 1 minuto aproximada-
mente.

Deite a farinha no recipiente do
processador de alimentos, posterior-
mente adicione os outros ingredientes.
Para optimizar os resultados, caso
utilize manteiga, esta ndo devera ser
demasiado dura, nem demasiado mole.

Coloque a tampa ® e tranque na posi-
cao correcta. Seleccione a velocidade 7
e ligue o aparelho.

Pare de amassar pouco depois de se
ter formado uma bola de massa. Caso
contrario, a massa de pastelaria ficara
demasiado mole.
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2. Preparar massa de bolo
ou massa fofa

Para misturar massa de bolo ou
massas fofas utilize a lamina

A vara de amassar @ ndo é apropriada
para misturar massa de bolo ou massa
fofa.

Max. de 500 g de farinha, mais restantes
ingredientes.

Mistura para bolo

(2 métodos) Velocidade / Tempo

a) Bata a manteiga com
0 agucar e 0s ovos
até formar um creme,
deite o leite e envolva
cuidadosamente a
farinha com a ajuda
do botdo manual.

6/ca. 1 min
6/ca. 15 segs.

15/ca. 10-15 x
<<‘0>>

b) Deite todos os ingre-
dientes a excepcéao
dos liquidos dentro
do recipiente do
processador. 15/ ca. 1 min

Adicione os liquidos necessarios

através do tubo de passagem dos

alimentos da tampa enquanto o motor
se encontra em funcionamento.

Finalmente, adicione manualmente

outros ingredientes, como as passas.

Massa fofa Velocidade / Tempo

Bata os ovos 15/ ca. 2 min
€ a agua (se necessario)

com o agucar, incorpore 15/ ca. 4 min
cuidadosamente a farinha
com a ajuda do

botdo manual

adicione cacau em po.

8/5 X <<0»
8/3 x «@»30

3. Misturar

Utilize a lamina @ para misturar
sopas, batidos, etc.

Capacidade max. de 2 |
Velocidade 10

(caso contrario o recipiente podera
transbordar)

Para batidos deite a fruta cortada
grosseiramente no recipiente do pro-
cessador. Coloque a tampa ® e tranque
na posi¢ao correcta. Misture primeiro a
fruta na velocidade 15 e depois adicione
o liquido a velocidade 10 e termine.
Quando misturar leite, por favor tenha
presente que ira fazer espuma. Use
menores quantidades.

4, Cortar

Picar no processador de alimentos @
utilizando a lamina

Nota: para processar maiores quanti-
dades, utilize o recipiente do processa-
dor de alimentos @ com a lamina ®.
Para processar quantidades menores,
recomendamos o uso do recipiente da
picadora ® com a lamina ®.
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Exemplos de processamento

Os tempos de processamento sdo aproximados e dependem da qualidade, da
quantidade dos alimentos a ser processador e do grau de fineza necessario.

Produto Quantidade Preparacéo Velocidade botéo Tempo / manual
max.

Palitos de

péo rijos 4 aos quartos 15 I 45 segundos

Cubos de

gelo 28 inteiro 15 I 1 minuto (neve)

Macas 700 g aos quartos 8 I 15 segundos

Chocolate frio 400 g partido 15 I grosso — 15 segs.
fino — 30 segs.

Ovos 8 inteiros 6 (P] 8 x

Queijo (macio) 400 g cubos de 3cm 15 I 20 segs.

Queijo (duro) 700 g cubos de 3cm 15 I 60 - 70 segs.

Carne 700 g aos cubos 15 I 40 segs.

Cenouras 700 g em pedacos 15 I 10 segs.

Cebolas 700 g aos quartos 15 (P] 10-13x

5. Fatiar, picar, ralar

e Por favor introduza o acessério que
deseja usar no suporte para acesso-
rios ® conforme ilustrado em (D) e leve
até a posicao certa. Para remover o
acessorio, puxe-o em sentido ascen-
dente a partir da extremidade saliente
no fundo.

e Coloque a lamina de fatiar/picadora na
hélice do recipiente do processador
(E).

e Coloque a tampa ® e tranque na
posicao correcta. Defina a velocidade
e introduza os alimentos a serem
processados no tubo de passagem
dos alimentos com o motor desligado.
S6 podera voltar a colocar mais
alimentos com o motor desligado.

e Nunca coloque as maos dentro do
tubo de passagem dos alimentos com
o motor em funcionamento. Utilize
sempre o pressor @ (F).

Nota: quando processar alimentos moles
ou sumarentos, obtera um melhor
resultado a velocidades mais baixas. Os
alimentos duros deverao ser processa-
dos a velocidades mais elevadas.

N&o sobrecarregue o recipiente do
processador.

Acessorio para fatias finas - a
Velocidade 1 -2

Exemplos de processamento: pepinos,
couve, batatas cruas, cenouras, cebolas,
rabanetes.




Acessorio para fatias grossas - b @
Velocidade 1 -2

Exemplos de processamento: pepinos,
couve-rabano, batatas cruas, cebolas,
bananas. Tomates, cogumelos, aipo.

Acessorio para picar - finamente - ¢
Velocidade 3 - 6

Exemplos de processamento: queijo
(macio a médio), pepinos, cenouras,
batatas cruas, macas.

Acessdrio para picar — grosseira-
mente - d

Velocidade 3 - 6

Exemplos de processamento: queijo
(macio a médio), pepinos, couve-rabano,
beterraba, cenouras, batatas cruas,
macas, couve.

Acessorio para ralar - e ®
Velocidade 8 - 15

Exemplos de processamento: batatas
cruas (para panquecas de batata, por
exemplo), raiz-forte, queijo parmesao
(duro).

Acessorio para batatas fritas @
Coloque o acessério para batatas fritas
na hélice, coloque a tampa ® e tranque
na posicao correcta. Para melhores
resultados, coloque 3 — 4 batatas
(dependendo do tamanho) no tubo de
entrada de alimentos ® com o motor
desligado.

Defina a velocidade para 1 - 2 e ligue
o aparelho. Antes de voltar a encher,
desligue o motor. Utilize o pressor @
para aplicar uma ligeira pressdo ao
empurrar as batatas para dentro do
tubo.

6. Bater com o acessorio
batedor @

Velocidade / Tempo

Bater massa fofa
Max. 280 — 300 g de
farinha, mais restantes
ingredientes

Bata os ovos e adgua 5/ca.2 min
(se necessario) até

obter um creme

junte o acucar 5/ ca. 6 min

incorpore a farinha 1/ ca. 30 segs.

Bater claras de ovo

Min.: 2 claras de ovo 4-5/ ca. 4 min
Max. 6 claras de ovo 4-5 / ca. 6 min
Bater natas

Min.: 0,15-0,2 | 2/ca. 1-2 min
Max.: 0,4 | 2/ca. 3,5-4 min

Antes de bater natas esterilizadas,
mantenha-as refrigeradas durante
algumas horas (a 4 °C aproximada-
mente).

Usar o recipiente da picadora

A lamina ® pode ser utilizada para
cortar, misturar, reduzir a puré e misturar
quantidades mais pequenas.

O recipiente da picadora esta perfeita-
mente adaptado para preparar mousses,
pastas ou molhos.

Capacidade méaxima: 750 ml de liquido.

Cuidado:
A lamina ® esta extremamente afiada.

Importante: o tempo maximo de proces-
samento no recipiente da picadora é de
1 minuto. Os liquidos podem ser
processados durante mais tempo.

Exemplos de processamento

Chocolate, especiarias duras e graos
de café nao podem ser picados.

Com o motor desligado, Introduza a
lamina ® no recipiente da picadora ®©,
seguidamente coloque os ingredientes
no recipiente da picadora.

Os liquidos podem ser deitados

para dentro da abertura na tampa @
enquanto o motor esta em funciona-
mento.

Coloque a tampa @ com o anel de selar
@ no recipiente da picadora e feche
conforme descrito anteriormente. Apds
a utilizagado, retire sempre a lamina do
recipiente da picadora em primeiro lugar
e s6 depois retire os alimentos proces-
sados. Quando misturar leite, tenha
presente que ira fazer espuma. Utilize
quantidades menores.

Os tempos de processamento sdo aproximados e dependem da qualidade e
quantidade de alimentos a ser processados e do grau de fineza necessario.

Picar
Produto Quantidade Preparagdo  Velocidade Posi¢cdo do Tempo /
maxima interruptor  manual
Cenouras 150¢g aos pedagos 6 (P} 7 X
Cebolas 100 g/1%  aos quartos 6 (P} 6-8x
Salsa 3049 Sem talos 15 | 5-10 seg.
Alho 1 dente inteiro 15 | 5 seg.
Carne 250 g aos quartos 15 | 15 seg.
(magra)

Misturar e mexar

Produto Preparacéo Velocidade Posicdo do Tempo /
interruptor  manual
Bebidas Corte a fruta antes 15 I Aproximada-
misturadas de processar. mente
Adicione o leite. 30 segundos
Comidade  Cortados 15 (P) 10 x
bebé (por ex., 10 segundos
frutas, legumes)
Maionese Misture 1 ovo, temperos, 15 30 -45
mostarda e vinagre. segundos
Deite 6leo, lentamente
pela abertura da tampa.
Molho Misture 1 ovo, temperos, 15 30 -45
Tartaro mostarda e vinagre. segundos
Deite 6leo, lentamente
através da abertura da
tampa. Junte ovo aos
quartos e vinagre. 6 (P) 3-5x
Abacate Corte 1 dente de alho, 15 | 5 segundos
junte 2 abacates maduros
(aos quartos sem caroco),
1 colher de sopa de sumo
de limao,
1 colher de sopa de azeite,
150 ml de iogurte,
Y2 colher de cha de acgucar, Ca.
sal e pimenta. 15 45 segundos
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Baunilha-Mel-Ameixas Secas
(como recheio de panquecas ou
cobertura)

(use o acessorio do cortador ©,
velocidade 15)

Coloque 100 g de mel e 100 g de
ameixas na tigela do cortador e ligue
durante 10 segundos. Adicione depois
50 ml de agua (aromatizada com
baunilha) e ligue durante mais

3 segundos.

Extrator de sumo /
Acessorio raspador

Descricao

@ Motor

@ Disco ralador (fino)

® Cesto coador

@ Cobertura

® Tubo de entrada de alimentos
® Pressor

Antes da primeira utilizacao

Depois de desembalar o aparelho, por
favor desmonte-o e limpe todas as
pecas. Para desmontar o aparelho
proceda do seguinte modo:

e Destranque o cesto coador ® girando-
-0 no sentido dos ponteiros do relogio

(a) e lave todas as pecas a mao.
e Puxe a chave no fundo do motor ®
até onde conseguir (b).

e Gire 0 motor ® no sentido contrario ao

dos ponteiros do relégio com a chave

no fundo puxada (b) — até destrancar o

disco ralador @.

e Seguidamente, puxe o disco ralador @

pela hélice e retire-o do motor @ (c).

Montagem

e Coloque o recipiente do processador
de alimentos da sua Braun FX 3030
(sem a lamina) no motor e tranque na
posicéo correcta.

Para ralar:
e Utilize apenas o disco ralador @ (e).

Para fazer sumo:

¢ Introduza o disco ralador @ no motor
@ de forma a que as secgoes
cortantes ao redor do disco ralador
deslizem por cima dos pinos de
suporte situados no motor (d).

e Empurre ligeiramente o disco ralador
@ pela hélice e gire no sentido dos
ponteiros do reldgio até ouvir um
estalido (d).

e Verifique se o disco ralador @ esta
trancado, tentado fazer girar a hélice.
Se estiver trancado, a hélice néo gira.

¢ Introduza o cesto coador ® no motor
@, e certifique-se que ambas as abas
encaixam nos entalhes do motor (f).
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Misturando menores quantidades de massa
O recipiente da picadora é adequado apenas para processar o tipo de massa que se
segue; a receita reflecte as quantidades maximas:

Velocidade Posicdo do Tempo

interruptor

Mistura para panquecas
250 g de farinha Misture a farinha, 6 | 45-60 seg.
375 ml de leite 0S ovos, o sal e
2 ovos metade do leite,
sal adicione o resto do

leite com o motor

em funcionamento.
Natas batidas
200 ml de natas 6 30 seg.

Para fazer sumo, coloque o motor ja
montado no orificio de encaixe da
tigela do processador de alimentos da
sua Braun FX 3030. Se deseja ralar,
coloque apenas o disco ralador @ no
orificio de encaixe da tigela do pro-
cessador de alimentos.

Coloque a cobertura @ no recipiente
do processador de alimentos da Braun
FX 3030, de forma a que as setas

na cobertura coincidam com as setas
do recipiente. Seguidamente, gire a
cobertura no sentido dos ponteiros do
relégio até que o bico da cobertura
entre no fecho de seguranca situado
no motor da sua Braun FX 3030 e se
ouga um estalido (g). Para retirar, gire
a tampa no sentido contrario ao dos
ponteiros do reldgio.

Fazer sumos

Capacidade maxima: 500 g ou quando o
espaco destinado a polpa estiver cheio.
Podera extrair sumo tanto de frutas,
como de legumes.

Preparar fruta ou legumes:

Primeiro lave ou descasque os ali-
mentos. Nos frutos que tém carogos
devera tird-los primeiro. Os citrinos,
bem como os frutos com casca ou os
legumes (por exemplo, beterrabas e
kiwis) deverao ser cuidadosamente
descascados. Frutos com sementes
(por exemplo, macgas) poderdo ser
processados com casca € com
carogos.

Seleccionar a velocidade:

Por favor, seleccione a definicdo de
velocidade 7 — 8 na sua Braun

FX 3030.

Extrair:

Ligue o motor da sua Braun FX 3030.
Introduza os frutos ou legumes, ja
preparados, no tubo de entrada dos
alimentos ® e empurre com o pressor
® (h).

Cuidado: utilize sempre o pressor.
Nunca introduza os dedos no tubo
com o motor em funcionamento!

N&o sobrecarregue o aparelho.

Desmontar:
Desligue o motor da sua Braun

FX 3030. Gire a cobertura @ no
sentido contrario ao dos ponteiros do
relégio e retire-a do recipiente do
processador. Seguidamente, proceda
conforme descrito na secg¢ado «Antes
da primeira utilizagdo». Retire todas as
pecas do recipiente do processador
de alimentos da sua Braun FX 3030.
Se a polpa for muito densa, puxe o
cesto coador ® para fora do motor @
utilizando as pegas (f).

Ralar

O acessorio para ralar finamente
alimentos, tais como queijo duro (por
exemplo, parmeséo italiano, queijo
suigo), rabanetes, raiz-forte (por
exemplo, creme de raiz-forte), macas
e cenouras (por exemplo, comida de
bebé).

Importante: o disco ralador (fino) néo
€ adequado para ralar chocolate.

e Preparar os alimentos para ralar:
Primeiro devera lavar e descascar os
frutos e os legumes. As sementes e
0s carogos deverdo ser removidos.
Corte a crosta do queijo. Os alimentos
deverdo ser cortados em pedagos
pequenos o suficiente para caber no
tubo de entrada dos alimentos ®.

e Seleccionar a velocidade:
Por favor, seleccione a definicdo de
velocidade 7 — 15 na sua Braun
FX 3030.
Nota: alimentos duros deverao ser
ralados a velocidades mais elevadas.
e Ralar:
Ligue o motor da sua Braun FX 3030.
Introduza os alimentos preparados no
tubo de passagem dos alimentos ® e
empurre com a ajuda do pressor ® (h).
Cuidado: utilize sempre o pressor.
Nunca introduza os dedos no tubo
com o motor em funcionamento!

e Desmontar:
Desligue o motor da sua Braun
FX 3030. Gire a cobertura @ no
sentido contrario ao dos ponteiros
do relégio e retire-a do recipiente do
processador. Seguidamente, remova
o disco ralador @ do recipiente do
processador.



Limpeza

Todas as pecas poderdo ser lavadas na
maquina de lavar loica a temperaturas
inferiores a 65 °C. A polpa e outros
residuos ndo deverdo estar secos antes
de limpar o aparelho. O aparelho podera
ficar descolorado ao processar alimen-
tos com um elevado grau de pigmentos;
utilize dleo vegetal para o limpar, antes
de usar detergentes ou colocar na
maquina de lavar loica.

Por favor nao deite o produto

no lixo doméstico, no final da E
sua vida util. Entregue-o num dos
Servigcos de Assisténcia Técnica

da Braun, ou em locais de recolha
especifica, a disposicdo no seu pais.

Sujeito a alteragdes sem aviso prévio.
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Italiano

| nostri prodotti sono stati studiati

per garantire i piu elevati standard di
qualita, funzionalita e design. Ci augu-
riamo che il vostro nuovo prodotto
Braun risponda pienamente alle vostre
aspettative.

Si prega di leggere attentamente le
presenti istruzioni prima dell’uso.

Importante

* | 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 o prima di
awvicinare parti in movimento in
uso.

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

o Le lame dei blocchi coltelli
®/® sono molto affilate!
Maneggiatela i coltelli solo pren-
dendoli dall'impugnatura. Dopo
I'uso, togliete sempre i coltelli dai
recipienti @/@® prima di rimuovere
il cibo lavorato.

e Assicuratevi che il voltaggio corri-
sponda a quello riportato sulla
targhetta alla base dell’apparec-
chio. Collegate I'apparecchio sol-
tanto alla corrente alternata.

¢ Questo apparecchio & stato pro-
gettato per solo uso domestico, e
per lavorare le quantita massime
di cibo riportate.

¢ Nessun accessorio pud essere
utilizzato nel forno a microonde.

e Fate attenzione a non toccare i
perni motore in funzione con le
dita. Ricoprite sempre i perni con
la copertura protettiva ® ogni
qual volta non ¢ in uso, dal
momento che i due perni motoro
girano simultaneamente quando
I'apparecchio € in funzione.

¢ Non lasciate I'apparecchio incu-
stodito durante il funzionamento.

e Gli elettrodomestici Braun corris-
pondono ai parametri di sicurezza
vigenti. Se I'apparecchio mostra
dei difetti, smettete di usarlo e
portatelo ad un Centro Assistenza
Braun per le riparazioni. Ripara-
zioni errate o eseguite da perso-
nale non qualificato potrebbero
causare danni ed infortuni agli
utilizzatori.
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e Scollegare sempre il dispositivo
dalla presa di corrente quando
viene lasciato incustodito e prima
di proseguire con il montaggio, lo
smontaggio o la pulizia.

Caratteristiche tecniche

¢ \/oltaggio/potenza: vedi targhetta alla
base dell’apparecchio.

e Tempo massimo di funzionamento e
capacita massima: vedi tempi di lavo-
razione.

Descrizione

Braun robot da cucina FX 3030 € dotato di
due sistemi per rispondere al meglio alle
esigenze del consumatore di impastare,
mescolare, frullare, tritare, affettare,
sminuzzare e grattugiare semplicemente
e velocemente. Per ottenere i migliori
risultati, sono disponibili due diversi
recipienti di lavoro: un ampio recipiente
universale @ e un recipiente tritatutto di
dimensioni piu ridotte ®©.

Percio, per tritare, ridurre a purea o
miscelare potete scegliere tra il reci-
piente piu grande e quello piu piccolo.
Inoltre potete utilizzare il recipiente piu
piccolo per preparare cibi che dovete
ulteriormente lavorare nel recipiente piu
grande (per es. tritare noci per 'impasto
di una torta). Pud essere utilizzato un
solo recipiente per volta.

Corpo motore

Avvolgi cavo

Interruttore

«I» = acceso, «O» = spento)
Pulsante per la funzione intermittenza
<<0>>

Selettore di velicita (1-15)

Chiusura di sicurezza

(evita il funzionamento simultaneo
dei due recipienti)

Recipiente universale (capacita 2 )
Coperchio per il recipiente
universale @

Pressino per il coperchio
Recipiente tritatutto/frullatore

per piccole quantita (capacita 0,75 1)
Coperchio per il recipiente

tritatutto

Guarnizione di tenuta per

il coperchio @

Blocco coltelli per il recipiente
tritatutto

Copertura protettiva da utilizzare
quando & stato rimosso il recipiente

Accessori per il

recipiente universale @

Blocco coltelli per il recipiente
universale @ e coprilama
Supporto portalama

Lama per affettare fine — a
Lama per affettare
grossolanamente — b

Lama per sminuzzare fine — ¢
Lama per sminuzzare
grossolanamente — d

Lama per grattugiare — e

Lama per patate a bastoncino
Gancio per impastare
Accessorio per montare a neve
Spremiagrumi
Centrifuga/accessorio per grattugia
fine

@ ® ® ® 6 66 e ©e & 00

@@ Q00

G

Attenzione: Prima di utilizzare il reci-
piente universale per la prima volta,
pulite tutte le parti come descritto nel
paragrafo «Pulizia».

Dispositivo di sicurezza

Per evitare eventuali danni causati da un
sovraccarico, I’apparecchio & dotato di
un dispositivo di sicurezza automatico
che interrompe quando necessario il
flusso della corrente elettrica. In tal caso,
riposizionate I'interruttore @ sulla posi-
zione «O» e attendete circa 15 minuti per
permettere al motore di raffreddarsi
prima di riaccendere I'apparecchio.

Funzione intermittenza «@»

La funzione intermittenza @ ¢ utilie, per

esempio, nei seguenti casi:

e Tritare cibi delicati morbidi, come uova
cipolle o prezzemolo.

e Incorporare delicatamente farina in un
impasto o in una pastella, mantenen-
done la cremosita.

e Aggiungere albumi o panna montati
ad ingredienti solidi.

La funzione a intermittenza «@» viene
attivata girando a sinistra I'interruttore.
L’interruttore non si blocca in questa
posizione. Tenere premuto I'interruttore
nella posizione a intermittenza o
ruotarlo ripetutamente in tale posizione.

Prima di attivare la funzione intermit-
tenza, selezionate la velocita desiderata
con il selettore di velocita ®. Quando la
funzione a intermittenza viene rilasciata,
I’apparecchio si spegne.

Velocita di lavorazione
consigliate per singolo
accessorio

La velocita pud essere scelta tramite il
selettore di velocita ®. E consigliabile
selezionare la velocita prima di accen-
dere I’'apparecchio per lavorare fin
dall’inizio con la giusta velocita.

Accessorio Velocita
Gancio per impastare 7
Blocchi coltelli ® e 6-15
Accessorio per montare:

- albumi 4-5
— panna 2
Lame per affettare, grattugiare

e sminuzzare 1-8
Lama per patate a bastoncino 1-2

(fate riferimento anche alla tabella
stampata sul prodotto)

Lavorare con i due sistemi

Pu’o essere utilizzato un solo
recipiente per volta.

Il recipiente non utilizzato deve essere in
posizione sollevata o in aggiunta pud
essere girato in direzione della posizione
di scatto («click») dove rimarra bloccao
in posizione. Quando le frecce sono
allineate, il recipiente pud essere
rimosso. Per ragioni di sicurezza, dopo
aver rimosso il recipiente, coprire
sempre il perno motore con la copertura
protettiva ®.



Doppia sicurezza:

L’apparecchio pud essere acceso solo
se il recipiente che si desidera utilizzare
€ correttamente montanto sul perno
motore con il coperchio inserito. Se il
coperchio viene aperto durante I'utilizzo,
il motore si spegne automaticamente. In
questo caso, I'interruttore ® ancora sulla
posizione «I» deve essere riportato nella
posizione «O» per evitare che il motore
si riaccenda accidentalmente.

Inserimento del recipiente
di lavoro

Il recipiente universale @ si inserisce
sull’alloggiamento piu grande del corpo
motore @. Il recipiente tritatutto ©® s si
inserisce su quello piccolo.

1. Ad apparecchio spento, inserite il
recipiente sul perno motore
corrispondente facendo coincidere la
freccia sul recipiente con la freccia sulla
base (A).

———

D ;

OO

Girate quindi il recipiente verso la
direzione «function» fino a raggiungere
il punto in cui si blocca. Il recipiente
sull’altro perno motore deve essere sol-
levato. Se I'altro perno motore ¢ libero,
copritelo con la copertura protettiva ®.

2. Inserite gli accessori necessari
(vedere le istruzioni riguardanti ogni sin-
golo accessorio) sul perno motore del
recipiente e spingeteli verso il basso fino
in fondo (B).

quando inserite il blocco coltelli ® sul
recipiente tritatutto @, spingetelo verso il
basso finche si blocca con uno scatto.

3. Inserite il coperchio sul recipiente
facendo coincidere la freccia sul coper-
chio con la freccia sul recipiente (C).

Quindi girate il coperchio in senso orario
guindando la sporgenza sul coperchio
verso la chiusura di sicurezza sul corpo
motore @ finché si blocca con uno
scatto.

N.B.:

Quando posizionate il coperchio @ del
recipiente tritatutto © assicuratevi di
aver inserito la guarnizione di tenuta @.

Rimozione del recipiente
di lavoro

Spegnete I'apparecchio. Girate il coper-
chio in senso antiorario e toglietelo. Ruo-
tate il recipiente verso la posizione di
scatto fino a far coincidere la freccia

sul recipiente con la freccia sul corpo
motore e sollevare il recipiente. Quando
rimuovete il blocco coltelli da un reci-
piente, tenetelo dalla parte dell’impugna-
tura e tiratelo fuori.

Attenzione: le lame del blocco coltelli
sono molto affilate!

La lama ® e fornita con una copertura
protettiva. Quando non la utilizzate inse-
rite la lama nella copertura protettiva.

Attenzione: se continuate a ruotare |l
recipiente universale verso la posizione
di scatto («click») fino a quando si ferma,
oltre la posizione di fermo, potete
bloccare il recipiente sul corpo motore.
In questa posizione, comunque, non
potete accendere I’apparecchio.

Pulizia

Prima di tutto, spegnete sempre I'appa-
recchio e togliete la spina dalla presa.
Pulite il corpo motore @ solamente con
un panno umido.

Tutte le parti possono essere lavati in
lavastoviglie. Se necessario, pulite a
fondo tutte le parti con la spatola o con
una spazzola prima di sciacquarli.

Cibi particolarmente pigmentati (come le
carote) possono lasciare macchie sulle
parti in plastica: toglietele con olio da
cucina prima di pulire con acqua.

Per pulire il coperchio ®, prima rimuo-
vete la guarnizione di tenuta @. Riposi-
zionate la guarnizione dopo la pulizia.
Potete utilizzare la guarnizione indiffe-
rentemente sui due lati. Non utilizzare
oggetti affilati per operazioni di pulizia.

Pulite il blocchi coltelli e le lame
facendo molta attenzione — sono
molto affilati.

Utilizzo del recipiente
universale @

Quando utilizzate il recipiente universale
inserite sempre gli accessori necessari
prima di versare gli ingredienti da lavo-
rare.

1. Impasti duri

Per impastare potete usare il gancio @ o
il blocco coltelli @. Per risultati ottimali,
si consiglia I'utilizzo del gancio per impa-
stare che & stato appositamente stu-
diato per lavorare pasta lievitate, pasta
all'italiana e pasta frolla.

Pasta lievitata (pane/dolci)
Fino a 500 g di farina piu altri ingredienti
Velocita 7, 12 minuti

Versate la farina nel recipiente univer-
sale, aggiungete gli altri ingredienti —
tranne quelli liquidi. Inserite il coperchio
e chiudetelo. Selezionate la velocita 7
e accendete I'apparecchio. Aggiungete
gli ingredienti liquidi tramite il tubo di ali-
mentazione del coperchio mentre I'ap-
parecchio € in funzione. Quando utiliz-
zate il blocco coltelli @ per impastare
non aggiungete ingredienti come uvetta,
canditi, mandorle, etc. a meno che non
debbano essere spezzettati. Devono
essere aggiunti manualmente dopo aver
tolto I'impasto dal recipiente universale.

Pasta all’'uovo
Fino a 500 g di farina piu altri ingredienti
Velocita 7, 12 minuti

Versate la fatina nel recipiente univer-
sale, aggiungete gli altri ingredienti —
tranne quelli liquidi. Inserite il coperchio
e chiudetelo. Selezionate la velocita 7
e accendete I'apparecchio. Aggiungete
gli ingredienti liquidi tramite il tubo di ali-
mentazione del coperchio mentre I'ap-
parecchio € in funzione. Non aggiungete
ingredienti liquidi quando I'impasto ha
assunto la forma di una palla, in quanto
a questo punto i liquidi non verrebbero
piu assorbiti omogeneamente.

Pasta frolla
Fino a 500 g di farina piu altri ingredienti
Velocita 7, circa 1 minuto

Versate la farina nel recipiente univer-
sale, aggiungete gli altri ingredienti. Per
risultati migliori, il burro deve essere a
temperatura ambiente, ma non troppo
morbido. Inserite il coperchio ® e chiu-
detelo. Selezionate la velocita 7 e accen-
dete I'apparecchio. Spegnere I'apparec-
chio non appena I'impasto ha assunto

la forma di una palla, in caso contrario
diverrebbe troppo morbido.
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2. Impasti cremosi

Per miscelare impasti per torte o pan

di spagna utilizzate il blocco coltelli @.

Il gancio per impastare @ non & adatto
per mescolare questi tipi di impasti.

Fino a 500 g di farina pi’u altri ingredienti

Impasti per torte

Esempi di lavorazione

| tempi di lavorazione sono approssimativi e dipendono dalla qualita, dalla quantita
degli ingredienti e dal grado di finezza richiesta.

(2 metodi) Velocita/Tempo
a) Mescolate burro,
zucchero e uova, 6/ca 1 min.
versate del latte 6/ ca 15 sec.

e delicatamente
incorporate la farina
con la funzione
intermittenza

15/ ca 10-15 x
<<0>>

b) Versate tutti gli
ingredienti — tranne
quelli liquidi nel
recipiente universale 15/ ca 1 min.

Aggiungete gli ingredienti liquidi
necessari attraverso il tubo di
alimentazione del coperchio, mentre
I’apparecchio € in funzione. Infine
aggiungete manualmente ingredienti
come uvetta.

Impasto per

Pan di Spagna Velocita/Tempo

Ingrediente  Quantita  Preparazione Velocita  Posizione Tempo/
max. interruttore intermittenze

Pane secco 4 in quarti 15 I 45 sec.

Cubetti 28 interi 15 | 1 minuto

di ghiaccio (@ neve)

Mele 700 g in quarti 8 | 15 sec.

Cioccolato 400 g a pezzetti 15 | grosso 15 sec.
fine 30 sec.

Uova 8 intere 6 (P} 8 intermitt.

Formaggio 400g cubettidi3cm 15 | 20 sec.

(morbido)

Formaggio 700g cubettidi3cm 15 | 60-70 sec.

(duro)

Carne 700 g a cubetti 15 | 40 sec.

Carote 700 g a pezzetti 15 | 10 sec.

Cipolle 700 g in quarti 15 (P} 10 - 13 intermitt.

Sbattete le uova con
acqua (se necessario)
fino ad ottenere un
impasto cremoso

15/ ca 2 min.

e aggiungete

lo zucchero 15/ ca 4 min.

incorporate la farina

con la funzione

intermittenza e aggiun- 8 /5 x «@»
gete polvere di cacao 8/ 3 x «@»

3. Frullati

Usare il blocco coltelli @ per prepa-
rare zuppe, frullati, etc.

Capacita massima 2 |

Velocita 10

(altrimenti il liquido potrebbe fuoriuscire)

Per frullati a base di latte, versate la
frutta tagliata a pezzi grossi nel reci-
piente universale. Inserite il coperchio
e chiudetelo. Selezionate la velocita 15,
frullate prima la frutta, quindi aggiungete
gli ingredienti liquidi a velocita 10 e frul-
late ulteriormente. Quando utilizzate il
latte tenete presente che si forma della
schiuma. Utilizzate delle quantita legger-
mente ridotte.

4. Utilizzo del tritatutto

Per tritare nel recipiente universale @
utilizzate il blocco coltelli @.

Attenzione: per lavorare quantita piu
elevate utilizzate il recipiente universale
@ con il blocco coltelli @. Per lavorare
quantita ridotte, si consiglia I'utilizzo del
recipiente tritatutto @ con il corrispon-
dente blocco coltelli ®.
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5. Utilizzo delle lame per affettare, sminuzzare, grattugiare

¢ Posizionate la lama che desiderate
utilizzare sul supporto portalama ®
come mostrato nella figura (D) in
modo che si inserisca perfettamente.
Per rimuovere la lama, spingete verso
I’alto I’estremita della lama che sporge
dal lato inferiore del supporto.

e Inserite il supporto ® con la lama sul
perno motore del recipiente universale

().

e Inserite il coperchio ® e chiudetelo.
Selezionate la velocita e riempite il
tubo di alimentazione con gli ingre-

dienti mentre I’'apparecchio & spento.
Riempite nuovamente il tubo di ali-
mentazione, sempre a motore spento.

¢ Non introducete mai le dita nel tubo
di alimentazione quando I'apparecchio
€ in funzione. Utilizzate sempre il pres-
sino @ (F).

N.B.: Quando lavorate cibi morbidi o
sugosi otterrete risultati migliori ad una
velocita piu bassa. Cibi solidi o duri
devono essere lavorati a velocita piu
alta. Non riempite eccessivamente il
recipiente universale.




Lama per affettare fine — a
Velocita 1 - 2

Esempi di lavorazione: cetrioli, cavolo,
patate, carote, cipolle, ravanelli.

Lama per affettare

grossolanamente — b @

Velocita 1 - 2

Esempi di lavorazione: cetrioli cavolo
rapa, patate, cipolle, banane, pomodori,
funghi, sedano.

Lama per sminuzzare fine — ¢
Velocita 3 - 6

Esempi di lavorazione: formaggio (da
morbido a medio), cetrioli, carote,
patate, mele.

Lama per sminuzzare
grossolanamente — d

Velocita 3 - 6

Esempi di lavorazione: formaggio

(da morbido a medio), cetrioli, cavolo
rapa, barbabietola, carote, patate, mele,
cavolo.

Lama per grattugiare — e ®
Velocita 8 - 15

Esempi di lavorazione: patate (per
esempio per frittelle die patate), bar-
baforte, parmigiano (stagionato).

Lama per patate e bastoncino @
Inserite la lama per patate a bastoncino
sul perno motore, inserite il coperchio
e chiudetelo. Per risultati ottimali, inserite
3-4 patate (a seconda della grandezza)
nel tubo di alimentazione del coperchio
ad apparecchio spento. Selezionate la
velocita 1-2 e accendete I'apparecchio.
Prima di riempire nuovamente il tubo di
alimentazione spegnete I’'apparecchio.
Usate il pressino @ per esercitare una
leggera pressione e spingere le patate
nel tubo di alimentazione.

6. Utilizzo dell’accessorio
per montare &

Velocita/Tempo

Pasta a spuma

Fino a 280-300 g farina
piu ingredienti
Miscelare le uova

con 'acqua

(se richiesta)

fino ad ottenere

un composto cremoso
aggiungere zucchero
incorporare la farina

5/ ca 2 min.

5/ ca 2 min.
1/ ca 30 sec.

Albumi a neve

Min.: 2 albumi 4-5/ ca 4 min.
Max.: 6 albumi 4-5/ ca 6 min.
Panna

Min.: 0,15 -0,2 | 2 /ca1-2 min.
Max.: 0,4 | 2 / ca 3.5-4 min.

Prima di montare la panna sterilizzata
(a lunga conservazione), fatela raffred-
dare (a ca 4 °C) per alcune ore.

Utilizzo del recipiente tritatutto

Il blocco coltelli @ puo essere utillizzato
per tritare, frullare, rendere a purea e
miscelare piccole quantita. Il recipiente
tritatutto € particolarmente adatto per la
preparazione di mousse, pastelle o
salse.

Capacita massima: 750 ml di ingredienti
liquidi.

Attenzione:
Le lame del blocco coltelli @ sono
estremamente affilate.

Importante: Il tempo di lavorazione mas-
sima del recipiente tritatutto & 1 minuto.
| liquidi possono essere lavorati per un
tempo superiore.

Esempi di lavorazione

Cioccolato, spezie dure e caffé non pos-
sono essere tritati.

Ad apparecchio spento, inserite il blocco
coltelli @ nel recipiente tritatutto ©, intro-
ducete tutti gli ingredienti nel recipiente.
Gli ingredienti liquidi possono essere ver-
sati tramite I’apertura nel coperchio ®
mentre I’'apparecchhio € in funzione.
Posizionate il coperchio @ con la
guarnizione di tenuta @ sul recipiente
tritatutto e chiudetelo come descritto in
precedenza. Dopo I'utilizzo, rimuovete
sempre per primo il blocco coltelli dal
recipiente e in seguito versate il conte-
nuto. quando utilizzate il latte tenete
presente che si foma della schuima.
Utilizzate delle quantita leggermente
ridotte.

| tempi di lavorazione sono approssimativi e dipendono dalla qualita, dalla quantita
degli ingredienti e dal grado di finezza richiesta.

Tritare
Ingrediente  Quantita Preparazione Velocita  Posizione Tempo/
max. interruttore  intermittenze
Carote 150 g a pezzetti 6 «® pulse» 7 intermitt.
Cipolle 100 g/ in quarti 6 «e pulse» 6-8 intermitt.
12 cipolle
Prezzemolo 30g/ senza gambi 15 | 5-10 sec.
Y2 manciata
Aglio 1 spicchio intero 15 | 5 sec.
Carne 250 g in quarti 15 | 15 sec.
(magra)
Frullare
Ingrediente Preparazione Velocita Posizione  Tempo/
interruttore  intermittenze
Frullati Tagliare a cubetti la 15 | circa 30 sec.
frutta prima di frullarla.
Aggiungere latte.
Pappe per A cubetti 15 (P] 10 intermitt.
Bambini (per es. I 10 sec.
frutta, verdura
Maionese Lavorare 1 uovo, insapo- 15 30-45 sec.
rire, aggiungere mostar-
da e aceto. Versare len-
tamente olio tramite
I’apertura del coperchio.
Tartara Lavorare 1 uovo, 15 30-45 sec
insaporire, aggiungere
mostarda e aceto.
Versare lentamente olio
tramite I'apertura del
coperchio. Aggiungere
un uovo sodo tagliato
a quarti e aceto. 6 (P} 3-5 intermitt.
Salsa di avocado Tritare uno spicchio 15 I 5 sec.
d’aglio, aggiungere
2 avocadi pelati
(in quarti e senza
nocciolo), 1 cucchiaio
di succo di limone,
1 cucchiaio di olio
d’oliva, 150 ml di yogurt,
2 cucchiaino di
zucchero, sale, pepe. 15 circa 45 sec.
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Vaniglia-Miele-Prugne

(come ripieno di frittella o da spalmare)
(usare I’'accessorio tritatutto ®,
velocita 15)

Versare 100 g di miele cremoso e 100 g
di prugne nella ciotola del tritatutto e
tritare per 10 secondi, poi aggiungere
50 ml di acqua (al sapore di vaniglia)

e tritare ancora il tutto per 3 secondi.

Centrifuga / accessorio per
grattugia fine

Descrizione

Cestello raccogli succo
Disco grattugia fine
Filtro

Coperchio

Tubo di alimentazione
Pressino

CEGRCESXCRC)

Prima di cominciare

Dopo aver disimballato I’elettrodomes-
tico, smontatelo e pulite ogni elemento.
Per smontarlo procedete come segue:

e Sbloccate il filtro ® ruotandolo in
senso orario (a) e lavate ogni parte a
mano.

e Tirate verso il basso la levetta sotto al
cestello @ (b).

e Girate il cestello @ in senso anti orario
mentre tenete estratta la levetta sotto
al cestello (b) fino a quando il disco
grattugia @ si sblocca dalla sua sede.

e Poi estraete dal cestello @ il disco
grattugia fine @ (c).

Assemblaggio

e Inserite il recipiente universale senza
blocco coltelli sul blocco motore della
vostra macchina universale da cucina
Braun FX 3030 e bloccatelo.

Per grattugiare:
e Usate solo il disco grattugia @ (e).

Per estrarre succo:

e |nserite il disco grattugia @ nel cestello
@ in modo che gli svasi sul disco
coincidano con i fermi del cestello (d).

e Usando il perno del disco grattugia @
premete il disco in basso e giratelo il
senso orario finche si blocca con uno
scatto (d).

e Controllate che il disco sia effettiva-
mente bloccato nella posizione corretta.
Il controllo si effettua agendo sul perno
cercando di girarlo in una direzione o
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Miscelare piccole Quantita di impasto
Il recipiente tritatutto & adatto per lavorare solo il seguente tipo di impasto; la ricetta
rifletta le Quantita massime:

Velocita Posizione  Tempo
interruttore

Impasto per pancake
(focaccia)
250 g farina Miscelare la farina, 6 | 45-60 sec.
375 ml latte le uova, il sale e meta
2 uova del latte; aggiungete
sale il resto mentre I'appa-

recchio & in funzione.
Panna montata
250 ml panna 6 | 30 sec.

nell’altra. Se non si muove & bloccato e Smontaggio:

correttamente.

Inserite il filtro @ all’interno del cestello
raccogli succo @, assicurandovi che le
scanalature del filtro si fissino nelle
tacche del cestello (f).

Per estrarre succo mettete la centrifuga
cosi montata sul perno del recipiente
universale della vostra macchina
universale da cucina Braun FX 3030.
Se desiderate solo grattugiare, inserite
il disco grattugia direttamente
all'interno del recipiente universale.

Mettete il coperchio @ sul recipiente
universale allineando le frecce sul
coperchio e sul recipiente. Poi
ruotatelo in senso orario finchée la
sporgenza sul coperchio si allinea con
la chiusura di sicurezza sul blocco
motore e si blocca con uno scatto (g).
Per rimuovere, ruotate il coperchio in
senso anti orario.

Estrazione del succo

Capacita massima: 500 g o quando lo
spazio per i residui € pieno.

Potete estrarre il succo sia da frutta che
da verdura.

e Preparazione di frutta e verdura:
Per prima cosa lavate o pelate il cibo.
Togliete il nocciolo da tutti i frutti con il
nocciolo. Agrumi, come anche frutta e
verdura con bucchia spessa o pelosa
(ad es. il kiwi e le bietole) devono
essere pelati. Frutta con semi pud
essere centrifugata con buccia e tor-
solo (ad. es. le mele).

Selezione della velocita:

Utilizzate la velocita 7-8.

e Estrazione:
Accendete il motore della vostra
macchina universale da cucina Braun
FX 3030. Inserite la frutta o verdura
preparata nel tubo di alimentazione ®
e spingetela in basso con il pressino ®
(h).
Attenzione: Usate sempre il pressino.
Non infilate le dita nel tubo di alimen-
tazione mentre il motore & acceso!
Non sovraccaricate la centrifuga.

Spegnete il motore della vostra
macchina universale da cucina Braun
FX 3030. Svitate il coperchio @ in
senso anti orario e rimuovetelo dal
recipiente universale. Poi procedete
come descritto nella sezione «Prima di
cominciare». Rimuovete tutte le parti
dal recipiente universale della vostra
macchina universale da cucina Braun
FX 3030. Se le scorie sono molto
dense, estraete il filtro @, preventiva-
mente allentato, dal cestello ® usando
gli appositi anelli (f).

Grattugiare

Il disco con lama grattugia sottile &
studiato appositamente per grattugiare
molto finemente cibi come i formaggi
duri (ad es. il parmigiano, Sbrintz
svizzero), rafano (per salsa al rafano),
mele e carote (per pappe per bambini).

Importante: La lama grattugia non va
utilizzata per gratuggiare cioccolato.

e Preparazione del cibo da grattugiare:
Frutta e verdura devono essere lavati o
pelati. Semi e torsoli devono essere
rimossi. Eliminate la crosta del formag-
gio. Il cibo deve essere tagliato in pezzi
che entrino nel tubo di alimentazione ®.

e Selezione della velocita:
Selezionate velocita 7-14.
Nota: Cibi duri vanno grattugiati a
velocita maggiore.

Accendete il motore della vostra
macchina universale da cucina Braun
FX 3030. Inserite il cibo preparato nel
tubo di alimentazione ® e spingetelo in
macchina con il pressino ® (h).
Attenzione: Usate sempre il pressino.
Non infilate le dita nel tubo di alimenta-
zione mentre il motore € acceso!

e Smontaggio:
Spegnete il motore della vostra

macchina universale da cucina Braun
FX 3030.

Svitate il coperchio @ in senso anti
orario e rimuovetelo dal recipiente
universale. Poi rimuovete il disco
grattugia sottile @ dal recipiente
universale.



Pulizia

Ogni componenti possono essere lavate
in lavastoviglie ad una temperature
massima di 65 °C. Polpa e altre scorie
non vanno lasciate indurire prima di
lavare I’'apparecchio.

L’apparecchio pud macchiarsi quando si
lavorano cibi ricchi di pigmenti coloranti
(es. le carote); usate un po’ di olio
vegetale per pulire la macchina prima
dell’'uso di detergenti o in lavastoviglie.

Per la durata della garanzia e la lista dei
centri assistenza fate riferimento, per
favore, alle istruzioni per I'uso dell’'unita
base.

il prodotto nella spazzatura al
termine della sua vita utile.

Per lo smaltimento, rivolgersi ad
un qualsiasi Centro Assistenza Braun
0 ad un centro specifico

Si raccomanda di non gettare E

Salvo cambiamenti.
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Nederlands

Onze produkten worden gemaakt om

te voldoen aan de hoogste eisen van
kwaliteit, functionaliteit en vormgeving.
We hopen dat u veel plezier zult hebben
van dit nieuwe Braun apparaat.

Lees deze gebruiksaanwijzing zorgvuldig
alvorens u het apparaat voor de eerste
keer gebruikt.

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 hulp-
stukken verwisselt of onderdelen
benadert die bewegen tijdens het
gebruik.

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

o De sikkelmessen @/
zijn zéér scherp!

Pak de sikkelmessen uitsluitend
bij de kunststof knop vast. Na
gebruik dienen de sikkelmessen
altijd eerst te worden verwijdert
voordat de kommen @ /@ wor-
den geleegd.

e Controleer of het voltage aange-
geven op de bodemplaat over-
eenkomt met die van het lichtnet.
De machine uitsluitend op wissel-
spanning (~) aansluiten.

¢ Dit apparaat is bedueld voor
normaal huishoudelijk gebruik.
Het is geschikt voor verwerking
van de in deze gebruiksaanwij-
zing vermelde hoeveelheden.

¢ De onderdelen en accessoires,
zoals de kom e. d. zijn niet geschikt
voor gebruik in een magnetron-
oven,

¢ \/ermijd aanraking van de aandrijf-
delen met de vingers. Plaats
daarom altijd de beschermkap ®
op het aandrijfdeel dat niet in ge-
bruik is. De aandrijfassen draaien
namelijk gelijktijdig als u het
apparaat inschakelt.

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

® Elektrische apparaten van Braun
voldoen aan de veiligheidsvoor-
schriften. Reparaties aan het
apparaat of vervanging van het
snoer mogen alleen worden uit-
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gevoerd door deskundig ser-
vice-personeel. Ondeskundig,
oneigenlijk reparatiewerk kan
aanzienlijk gevaar opleveren voor
de gebruiker.

¢ Koppel het toestel altijd los van de
voeding als het zonder toezicht
wordt achtergelaten en voor elke
montage, demontage of reiniging.

Technische gegevens

¢ \/oltage/wattage: zie typeplaatje aan de
onderzijde van het apparaat.

e Gebruiksduur en max. capaciteit: zie
gegevens m.b.t. verwerking.

Beschrijving

De Braun keukenmachine FX 3030, het
2-kommen-systeem, voldoet op een
eenvoudige en snelle manier aan de
hoogste eisen voor kneden, mixen,
mengen, kloppen, hakken, schaven,
shijden en raspen.

Om het beste resultaat te krijgen,
beschikt de FX 3030 over twee verschil-
lende kommen: een grote foodproces-
sorkom voor de verwerking van grote
hoeveelheden @ en een kleine hak-/mix-
kom voor de verwerking van kleine
hoeveelheden ®.

Voor hakken, pureren of mixen kunt u
kiezen tussen de grote foodproces-
sorkom of de kleine hak-/mixkom. Ver-
der kunt u de hak-/mixkom gebruken
om voedsel te bewerken voordat u het
overbrengt naar de grote kom (bijv. om
nootjes te hakken voor het beslag von
notencake). U kunt slechts één kom
tegelijkertijd in gebruik nemen.

Motorhuis

Snoeropbergplaats
Aan-/Uitschakelaar

(Aan = «|», uit = «O»

Groene drukknop voor handmatik
gebruik (momentschakelaar «@»
Variabele snelheidsregelaar (1-15)
Veiligheidsknop (voorkomt gelijk-
tijdige werking von beide kommen)
Foodprocessorkom (2 |. capaciteit)
Deksel voor foodprocessorkom @
Naduwstop voor deksel
Hak-/mixkom voor kleine hoeveel-
heden (0,75 | capaciteit)

Deksel voor hak-/mixkom
Afsluitring vor deksel ®

Sikkelmes voor hak-/mixkom
Beschermkap voor aandrijfdeel,
wanneer kom is verwijderd.

PO ©60 ©® 0P

@O

Hulpstukken voor
foodprocessorkom @
Sikkelmes voor foodprocessorkom @
met beschermkap
Snij-/raspplaathouder
Fijne snij inzetplaat — a
Grove snij inzetplaat — b
Fijne rasp inzetplaat — ¢
Grove rasp inzetplaat - d
Speciale raspplaat - e
Fritessnijplaat
Kneedhaak
Slagroom-/eiwitklopper
Citruspers
Sapextractor/fijne rasp

@

RO ®

Opmerking: Voordat u de FX 3030 voor
de eerste keer gebruikt, dient u alle
onderdelen af te wassen zoals staat
beschreven onder «Schoonmaken».

Beveiliging tegen overbelasting

Om beschadiging als gevolg van over-
belasting te voorkomen, is dit apparaat
uitgerust met een automatische veilig-
heidsschakelaar. Bij overbelasting zal de
motor zichzelf uitschakelen. Indien van
deze situatie sprake is, dient u de aan-/
uitschakelaar ® op «O» te zetten en ca.
15 minuten te wachten totdat de

motor is afgekoeld. Schakel vervolgens
het apparaat opnieuw in met de schake-
laar @ (stand «I»).

Momentschakelaar «@»

De momentschakelaar @ is bijvoorbeeld
zeer geschikt voor de volgende toe-
passingen:

e Hakken van delicaat en zacht voedsel,
bijv. gekookte eieren, uien of peter-
selie.

® Voorzichtig toevoegen van bloem aan
beslag om de luchtigheid te behou-
den.

e Toevoegen van geklopt eiwit of room
aan een stevige massa.

De gepulste werking «@» wordt
geactiveerd door de motorschakelaar
naar links te draaien. De schakelaar
blijft niet in deze instelling staan.
Houd de schakelaar in pulsstand of
draai hem herhaaldelijk naar deze
stand.

Voordat de momentschakelaar wordt
geactiveerd, dient eerst de gewenste
snhelheid met de snelheidsregelaar ® te
worden ingesteld. Wanneer de gepulste
werking wordt losgelaten, wordt het
toestel uitgeschakeld.

Aanbevolen snelheden
voor de diverse hulpstukken

De verschillende snelheden zijn te kie-
zen met de variabele snelheidsregelaar
®. Het is aan te bevelen om eerst de
snelheid te kiezen alvorens het apparaat
in te schakelen, om vanaf het begin over
de gewenste snelheid te beschikken.

Hulpstukken Snelheid
Kneedhaak 7
Sikkelmes ® en 6-15
Slagroom-/eiwitklopper:

— eiwit 4-5

— slagroom 2

Snij en rasp inzetplaten 1-8
Fritessnijplaat 1-2

(let ook op aanduidingen
op het apparaat)

Werken met het
2-kommen-systeem

Slechts één kom kan tegelijkertijd in
gebruik worden genomen.

De kom die niet wordt gebruikt dient in
de hoogste positie te staan of kan in



de «click»-richting worden gedraaid
zodat hij op zijn plaats zit. Als de marke-
ringen overeenkomen, kan de kom van
het apparaat worden genomen. Plaats
om veiligheidsredenen alltijd de be-
schermkap ® op het aandrijfdeel als de
kom van het apparaat wordt genomen.

Dubbele veiligheidsvoorziening

Het apparaat kan alleen worden inge-
schakeld, als de kom met deksel waar-
mee men wil werken op de juiste manier
op het apparaat is bevestigd. Als het
deksel wordt geopend terwijl het appa-
raat in werking is, zal de motor auto-
matisch uitschakelen. Als in dit geval de
aan-/uitschakelaar ® nog op aan «I»
staat, zet deze dan terug op «O», ter
voorkoming dat de motor plotseling
inschakelt.

Bevestigen van de kommen

De foodprocessorkom @ wordt op het
grote aandrijfdeel van het motorhuis ®
geplaatst. De hak-/mixkom @ op het
kleine aandrijfdeel.

1. Met de motor uitgeschakeld plaatst u
de gewenste kom op het juiste aandrijf-
deel, zodanig dat de markeringen op de
kom overeenkomen met de tekens op
het motorhuis (A).

Draai de kom met de klok mee in de
«function»-richting totdat deze vastklikt
in de lagere positie. De kom op het
andere aandrijfdeel dient in de hogere
positie te staan. Als het andere aandrijf-
deel vrij is, plaats hier dan de bescherm-
kap ® overheen.

2. Plaats het gewenste hulpstuk (zie
hiervoor de aanwijzingen van de afzon-
derlijke hulpstukken) op de aandrijfas in
de kom en duw dit zover mogelijk naar
beneden (B).

Wanneer u het sikkelmes van de hak-/
mixkom ® in de kom ®@ plaatst, duw het
mes dan naar beneden tot het hoorbaar
vastklikt.

3. Plaats de deksel zo op de kom dat de
pijl op de deksel overeenkomt met de
pijl op de kom (C).

Draai de deksel vervolgens met de klok
mee, zodat de nok van de deksel hoor-
baar vastklikt in de veiligheitsgleuf van
het motorhuis @.

N.B.

Wanneer u de deksel @ op de kom
plaatst, dan dient u tevens de afsluitring
te plaatsen.

Verwijderen van kommen
en de deksels

Schakel de motor uit. Draai de deksel
tegen de klokk in los en neem het van
de kom. Draai vervolgens de kom in de
«click»-richting tot de pijl op de kom
overeenkomt met de pijl op het motor-
huis. U kunt nu de kom verwijderen.
Wanneer u het mes uit een kom verwij-
dert, pak het dan uitsluitend bij de
kunststof knop vast en trek het eraf.

Voorzichtig: de sikkelmessen zijn
zéér scherp.

Er wordt een kunststof beschermkap bij
het sikkelmes @ geleverd. Als het sikkel-
mes niet in gebruik is, berg het dan op
met de beschermkap eroverheen.

Let op: als u de kom zover mogelijk in
de «click»-richting draait, dus verder dan
de stop positie, dan kunt u de foodpro-
cessorkom op het motorhuis vastzetten.
In deze positie kunt u de motor niet
aanzetten.

Schoonmaken

Altijd eerst de motor uitschakelen en
de stekker uit het stopkontakt nemen.
Het motorhuis @ alleen met een voch-
tige doek afnemen.

Alle delen kunnen in de vaatwasma-
chine. Maak indien nodig alle delen
grondig schoon met een spatel of bor-
stel, voordat u ze met water afspoelt.

Bij kleurstoffrijke produkten (b. v. worte-
len) kan op de kunststofonderdelen aan-
slag ontstaan; wrijf dit eerst met spijsolie
schoon alvorens ze afwassen.

Verwijder erst de afsluitring ® voordat

u de deksel ® schoonmaakt. Plaats de
afsluitring na het schoonmaken terug op
zijn plaats. U kunt de ring aan beide zij-
den gebruiken. Gebruik geen scherpe
voorwerpen bij het schoonmaken.

Wees voorzichtig bij het reinigen van
de sikkelmessaen en inzetplaten —
deze zijn erg scherp!

Gebruik van de
foodprocessorkom @

Wanneer de foodprocessorkom wordt
gebruikt, dienen altijd eerst de gewenste
hulpstukken te zijn geplaatst, voordat de
ingrediénten worden toegevoegd.

1. Kneden

Voor kneden kunt u de kneedhaak @
of het sikkelmes @ gebruiken. Voor de
beste resultaten, raden wij u aan de
kneedhaak te gebruiken die speciaal is
gemaakt om gistdeeg, pasta en korst-
deeg te maken.

Gistdeeg (brood/cake)

Maximale hoeveelheid:

500 gr. bloem plus andere ingrediénten
Snelheid 7, 172 minuut

Doe eerst de bloem in de kom en ver-
volgens de andere ingrediénten, met
uitzondering van de vloeibare ingredién-
ten. Plaats de deksel ® op de kom en
klik het op zijn plaats. Stel de snelheid in
op stand 7 en schakel het apparaat in.
Voeg vervolgens de vloeibare ingredién-
ten toe via de vulschacht van de deksel,
terwijl de motor draait.

Wanneer men kneedt met het sikkelmes
®, voeg dan geen ingrediénten als rozij-
nen, noten of geconfijte vruchten toe als
deze niet kleingehakt hoeven te worden.
Deze ingrediénten dienen handmatig,
nadat het sikkelmes uit de kom is ver-
wijderd, door het deeg te worden
gemengd.

Pastadeeg

Maximale hoeveelheid:

500 gr. bloem plus andere ingrediénten
Snelheid 7, 12 minuut

Doe eerst de bloem en vervolgens de
andere ingrediénten, met uitzondering
van de vloeibare ingrediénten, in de kom
@. Voeg de vloeibare ingrediénten toe
via de vulschacht van de deksel ®,
terwijl de motor draait.

Voeg geen vloeibare ingrediénten meer
toe nadat het deeg zich tot een bal heeft
gevormd. De vloeistof wordt dan niet
meer gelijkmatig opgenomen.

Korstdeeg

Maximale hoeveelheid:

500 gr. bloem plus andere ingrediénten
Snelheid 7, ca. 1 minuut

Doe eerst de bloem en vervolgens de
andere ingrediénten in de kom. Voor
een goed resultaat mag de boter niet

te hard en niet te zacht zijn. Plaats de
deksel ® op de kom en klik het op zijn
plaats. Stel de snelheid in op stand 7 en
schakel het apparaat in. Stop met kne-
den, kort nadat het deeg zich tot een bal
heeft gevormd, anders wordt het deeg
te zacht.

41



2. Mixen

Voor het mixen van cakebeslag of
Moskovisch beslag gebruikt u het

Voorbeeldtabel voor het hakken van voedsel
De verwerkingstijden zijn bij benadering weergegeven omdat ze afhankelijk zijn van de
kwaliteit en de hoeveelheid van het te verwerken voedsel en de gewenste fijnheid.

. Ingrediénten Max. Voorbe- Snelheids-  Schakel- Tijd/Aantal
sikkelmes ®. hoeveelheid werkin regelaar stand bewegingen
De kneedhaak @ is niet geschikt voor 9 9 met n?orr?ent-
het mixen van cakebeslag of Mosko- schakelaar
visch beslag.

Harde 4 in vieren 15 I 45 sec.
Maximale hoeveelheid: broodjes
500 gr. bloem plus andere ingrediénten lisblokjes o8 heel 15 | 1 min.
Cakebeslag (sneeuw)
(2 methoden)  Snelheid/Bereidingsduur  Appels 700 g in vieren | 15 sec.
: ; Chocolade 400 g gebroken 15 | grof 15 sec
a) Mix de boter romig .
met de suiker (koud) fijn 30 sec.
en de eieren, 6/ca. 1 min. Eieren, 8 heel 6 Q 8 x
giet de melk erbij 6/ ca. 15 sec. gekookt
en voeg voorzichti .
de bliegﬂ toe met 9 Kaas (zacht) 400 g gtukjes 15 | 20 sec.
gebruik van de 15/ ca. 10-15 x cm.
momentschakelaar. «@» Kaas (hard) 700 g stukjes 15 I 60-70 sec.
3 cm.
b) D llei diénten, . .
) bgr?a?v: ér;g\r/zleo;i?atreg Viees 700 g in blokjes 15 | 40 sec.
Lngrediénten in de , Wortelen 700 g in blokjes 15 I 10 sec.
d kom. 15 . 1 min.
codprocessorkom ca. 1 min Uien 700 g invieren 15 [} 10- 13 x

Voeg vloeibare ingrediénten toe via
de vulschacht van de deksel, terwijl
de motor draait. Meng als laatste
ingrediénten, zoals rozijnen, met de
hand door het beslag.

Moskovisch

beslag Snelheid/Bereidingsduur

Klop eieren en water
(indien nodig)
schuimig.

Voeg suiker toe.

Voeg vervolgens bloem
toe met gebruik van

de momentschakelaar. 8/5 x «@»
Daarna cacao toevoegen. 8/5 x «(@»

15/ ca. 2 min.
15/ ca. 4 min.

3. Mixen/mengen

Gebruik het sikkelmes @ voor het
mengen van soepen, milkshakes, etc.
Maximale hoeveelheid 2 I.

Snelheid 10

(anders kan de kom overlopen)

Doe voor het maken van milkshakes
grof gesneden fruit in de foodproces-
sorkom. Plaats de deksel ® op de kom
en klik het op zijn plaats. Meng eerst het
fruit op snelheid 15. Voeg de vloeistof
op snelheid 10 toe en beéindig het
mengen. Wanneer u melk mengt houdt u
er dan rekening mee dat het gaat schui-
men. Gebruik kleinere hoeveelheden.

4. Hakken

Gebruik voor het hakken in de food-
processorkom @ het sikkelmes @.
Opmerking: Voor grote hoeveelheden
gebruikt u de foodprocessorkom @ met
het sikkelmes @. Voor kleine hoeveelhe-
den raden wij u aan de hak-/mixkom
met het bijbehorende sikkelmes ® te
gebruiken.
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5. Snijden, raspen, schaven

¢ Plaats de gewenste inzetplaat op de
plaathouder ® volgens afbeelding (D)
en klik deze op zijn plaats. Om de
inzetplaat te verwijderen, dient u het
uiteinde van de inzetplaat dat in de
plaathouder steekt omhoog te drukken.

¢ Plaats plaathouder met inzetplaat op de
aandrijfas in de foodprocessorkom (E).

¢ Plaats de deksel ® op de kom en klik
deze op zijn plaats. Stel de gewenste
snelheid in en doe het te bewerken
voedsel in de vulschacht van de

deksel, terwijl de motor staat uitge-
schakeld. Bijvullen altijd met uitge-
schakelde motor.

e Grijp nooit in de vulschacht wanneer
de motor draait. Gebruik altijd de
naduwstop @ om het voedsel door de
vulschacht te duwen (F).

Opmerking: 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. Doe
niet teveel voedsel in de kom.




Fijne snij inzetplaat — a

Snelheid 1 - 2

Te gebruiken voor bijv. komkommers,
kool, rauwe aardappelen, wortelen, uien,
radijs.

Grove snij inzetplaat — b @

Snelheid 1 - 2

Te gebruiken voor bijv. komkommers,
koolraap, rauwe aardappelen, uien,
bananen, tomaten, champignons, selde-
rij.

Fijne rasp inzetplaat — ¢

Snelheid 3 - 6

Te gebruiken voor bijv. kaas (jong tot
belegen), komkommers, wortelen, rauwe
aardappelen, appels.

Grove rasp inzetplaat — d

Snelheid 3 - 6

Te gebruiken voor bijv. kaas (jong tot
belegen), komkommers, koolraap, rode
bieten, wortelen, rauwe aardappelen,
appels, kool.

Speciale rasp inzetplaat — e @
Snelheid 8 - 15

Te gebruiken voor bijv. rauwe aardppe-
len (bijvoorbeeld voor aardappelpannen-
koek), mierikswortel, Parmezaanse kaas
(hard).

Fritessnijplaat @

Plaats de fritessnijplaat op de aandrijfas
in de foodprocessorkom. Doe vervol-
gens de deksel ® op de kom en klik
deze op zijn plaats. Vul voor het beste
resultaat de vulschacht op de deksel
met 3-4 aardappelen (afhankelijk van
de grootte), terwijl de motor staat uitge-
schakeld.

Zet de snelheidsregelaar op stand 1-2
en schakel het apparaat in. Voordat u
de vulschacht met een nieuwe hoeveel-
heid aardappelen vult, dient u het
apparaat uit te schakelen. Gebruik de
naduwstop @ om lichte druk uit te
oefenen bij het duwen van de aardappe-
len door de vulschacht.

6. Kloppen met de
slagroom-/eiwitklopper @

Snelheid/Bereidingsduur

Kloppen van Moskovisch beslag
Max. 280-300 gr. bloem

plus andere

ingrediénten

Klop eieren en water

(indien nodig) schuimig. 5/ ca. 2 min.
Voeg suiker toe. 5/ca. 2 min.
Meng bloem erdoor. 1/ ca. 30 sec.

Kloppen van eiwit
Min.: eiwit van 2 eieren 4-5/ ca. 4 min.
Max.: eiwit van 6 eieren 4-5/ ca. 6 min.

Slagroom
Min.: 0,15 -0,2 | 2/ca. 1-2 min.
Max.: 0,4 | 2/ca. 3,5-4 min.

Gebruik van de hak-/mixkom

Het sikkelmes ® kan worden gebruikt
voor hakken, mengen, pureren en mixen
van kleine hoeveelheden. De hak-/mix-
kom is bijzonder geschikt voor het
maken van mousse, pastei, dipsaus of
babyvoeding.

Maximale hoeveelheid: 0,75 | vloeistof.

Waarschuwing:
Het sikkelmes ® is zeer scherp.

Belangrijk: De maximale verkwerkstijd in
de hak-/mixkom is 1 minuut. Vloeistoffen
mogen langer verwerkt worden.

Chokolade, koffie en andere harde
zaken mogen niet worden gehakt.
Plaats het sikkelmes ®@ in de hak-/ mix-
kom @ met de motor uitgeschakeld. Doe
vervolgens alle ingrediénten in de hak-/
mixkom. Wanneer de motor draait
kunnen vloeistoffen worden toegevoegd.
Dit doet men via de vulopening in de
deksel @.

Plaats de deksel ® met de afsluitring
op de hak-/mixkom en sluit het op de
eerder beschreven manier. Verwijder na
gebruik altijd eerst het sikkelmes en
daarna pas het verwerkte voedsel.
Wanneer u melk mengt houdt u er dan
rekening mee dat het gaat schuimen.
Gebruik kleinere hoeveelheden.

Voorbeeldtabel voor gebruik van de hak-/mixkom
De verwerkingstijden zijn bij benadering weergegeven omdat ze afhankelijk zijn van de
kwaliteit en de hoeveelheid van het te verwerken voedsel en de gewenste fijnheid.

Hakken
Ingrediénten Max. Voorbe- Snelheids- Schakel- Tijd/Aantal
hoeveelheid werking regelaar  stand bewegingen
met moment-
schakelaar
Wortelen 150 g in stukjes 6 (P] 7 X
Uien 100g/ in vieren 6 (P} 6-8 X
1% uien
Peterselie 30g/ zonder 15 I 5-10 sec.
Y2 bosje steel
Knoflook 1 teentje heel 15 | 5 sec.
Vlees (mager) 250¢g in vieren 15 | 15 sec.
Mixen/mengen
Ingrediénten Voorbewerking Snelheids- Schakel- Tijd/Aantal
regelaar  stand bewegingen
met moment-
schakelaar
Mixdranken Snij fruit. 15 | ca. 30 sec.
Voeg melk toe.
Babyvoeding Snij ingrediénten. 15 (P) 10 x
(bijv. fruit, | 10 sec.
groente)
Mayonaise Doe 1 ei, kruiden, 15 | 30-45 sec.
mosterd en azijn in
hak-/mixkom.
Voeg langzaam olie
toe via vulschacht.
Tartaarsaus Doe 1 ei, kruiden, 15 | 30-45 sec.
mosterd en azijn in
hak-/mixkom.
Voeg langzaam olie
toe via vulschacht.
Voeg komkommer en
ei in vieren toe. 6 (P] 3-5 x
Avocadopasta Hak 1 teentje knoflook. 15 | 5 sec.
Voeg 2 rijpe avocado’s
toe (in vieren, zonder pit),
1 eetl. citroensap, 1 eetl.
olijfolie, 150 ml yoghurt,
Y2 theelepel suiker,
zout, peper. 15 | ca. 45 sec.
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Vanille-honing-pruimen

(bijvoorbeeld voor op de pannenkoek
of als spread)

(gebruik de hakmolen ®, op snel-
heid 15).

Plaats 100 gram honing en 100 gram
pruimen in de hakmolen en hak deze
10 seconden lang. Voeg vervolgens

50 ml water en vanilla en hak het geheel
nog 3 seconden.

Sapextractor / fijne rasp

Beschrijving

Centrifugetrommel
Fijne raspplaat
Zeefkorf

Deksel

Vulschacht
Naduwstop

CEGRCESNCRC)

Advies voor gebruik

Haal het apparaat na het uitpakken eerst
uit elkaar en was alle onderdelen af. Om
het apparaat uit elkaar te halen, handelt

u als volgt:

° Maak de zeefkorf ® los door deze met
de klok mee te draaien (a) en was alle
delen met de hand af.

e Trek het lipje in de bodem van de
centrifugetrommel @ zo ver mogelijk
uit (b).

¢ Draai de centrifugetrommel @ tegen de
klok in los met het lipje in de bodem
van de centrifugetrommel uitgetrokken
(b) totdat de raspplaat @ is gedeblok-
keerd.

e Pak de as van de raspplaat @ vast en
verwijder deze uit de centrifugetrom-
mel @ (c).

In elkaar zetten

e Zet de universele kom van uw Braun
FX 3030 (zonder mes) op het motor-
huis en draai hem met de klok mee tot
hij vastklikt.

Voor raspen:
¢ Alleen de raspplaat @ gebruiken (e).

Voor het verkrijgen van sap:

e Plaats de fijne raspplaat @ z6 in de
centrifugetrommel @ dat de uitsparin-
gen in de rand van de raspplaat over
de nokken in de centrifugetrommel
vallen (d).

e Druk de raspplaat @ met de as een
beetje naar beneden en draai het met
de klok mee tot het vastklikt (d).
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Mixen van kleine hoeveelheden deeg
De hak-/mixkom is alleen geschikt voor de verwerking van de volgende deegsoort;
de recept geeft de maximale hoeveelheden weer:

Snelheids- Schakel-  Tijd
regelaar stand

Pannenkoekenmix

250 g meel Mix de meel, eieren, 6 | 45-60 sec.

375 ml milk zout en de helft van

2 eieren de melk, voeg de rest

zout van de melk toe terwijl

de motor loopt.
Kloppen van slagroom
200 ml slagroom 6 | 30 sec.

e Controleer of de raspplaat @ goed
vast zit door de as van de raspplaat te
draaien. Als het goed is, kan de as niet
draaien.

Zet de zeefkorf ®@ in de centrifugetrom-
mel @ en zorg ervoor dat beide lipjes
in de inkeping van de centrifugetrom-
mel zitten (f).

e \Voor het maken van sap zet u de
gemonteerde sapcentrifuge op de
aandrijfas in de universele kom van
uw Braun FX 3030. Als u wilt raspen,
zet dan alleen de raspplaat @ op de
aandrijfas van de kom.

Plaats de deksel @ zo op de universele
kom dat de pijl op de deksel overeen-
komt met de pijl op de kom. Draai de
deksel met de klok mee tot hij hoorbaar
vastklikt (g). De deksel is goed ver-
grendeld indien het lipje aan de deksel
zover mogelijk in de veiligheidsgleif
van het motorhuis is gedraaid en een
veiligheidspal heeft geaktiveerd. Draai
de deksel tegen de klok in om deze te
verwijderen.

Werking

Maximum capaciteit: 500 g of zoveel sap
totdat de pulpruimte vol is.

U kunt sap maken van zowel fruit als van
groente.

e Bewerk het fruit of de groente eerst
voor:
Was of schil het voedsel eerst. Bij
vruchten met harde pitten moeten de
pitten eerst worden verwijderd. Zowel
citrusfruit als ander fruit en groente
met schil moeten eerst worden
geschild. Verwijder pitten (appels
kunnen met schil en pitten worden
verwerkt).

Snelheidskeuze:
Kiest u voor de instelling 7-8.

e Het verkrijgen van sap:
Zet de motor van uw Braun FX 3030
aan. Vul de schacht ® met fruit of de
groente en duw het naar beneden met
de naduwstop ® (h).

Let op: gebruik altijd de naduwstop.
Steek nooit uw hand in de vulschacht
als de motor draait!

Vermijd overbelasting van het
apparaat.

e Uit elkaar nemen:
Zet de motor van uw Braun FX 3030
uit. Draai het deksel @ tegen de klok in
en haal het van de universele kom. Ga
dan verder zoals beschreven in «Advies
voor gebruik». Haal alle onderdelen van
de kom van uw Braun FX 3030. Indien
de fruitpulp zeer dik is, haalt u de
losgemaakte zeefkorf ® uit de centri-
fugetrommel @ door deze aan de
ringen omhoog te trekken (f)

Raspen

De fijne raspplaat is ontworpen voor zeer
fijn raspwerk van voedsel als harde kaas
(bijvoorbeeld Italiaanse parmezaanse
kaas of Zwitserse Sprintz cheese),
appels en wortelen (voor bijvoorbeeld
baby-voeding).

Belangrijk: De raspplaat is niet geschikt
voor het raspen van chocolade.

¢ Voorbereiden van voedsel om te
raspen:
Fruit en groente moet worden gewas-
sen of geschild. Zaden en klokhuizen
moeten worden verwijderd. Snijd de
korsten van de kaas. Het voedsel moet
klein genoeg gesneden zijn zodat het
in de vulschacht ® past.

Kiest u voor de instelling 7-14.
Let op: Hard voedsel moet met een
hogere snelheid worden geraspt.

* Raspen:
Zet de motor van uw Braun FX 3030

aan. Vul de schacht ® met het voor-
bereidde voedsel en duw het naar
beneden met de naduwstop ® (h).

Let op: gebruik altijd de naduwstop.
Steek nooit uw hand in de vulschacht
terwijl de motor draait.

Uit elkaar nemen:

Zet de motor af. Draai het deksel @
tegen de klok in en haal het van de
kom.

Haal de fijne raspplaat @ uit de kom.



Schoonmaken

Alle onderdelen kunnen in de vaatwas-
machine. Gebruik geen hogere wastem-
peratuur dan 65 °C. Pulp en andere
overblijfselen mogen niet opdrogen.

Bij verwerking van produkten met veel
pigmentstoffen kan verkleuring optreden.
Verwijder dit met een beetje plantaardige
olie, alvorens het apparaat met afwas-
middel of in de vaatwasmachine schoon
de maken.

van zijn nuttige levensduur niet

bij het huisafval. Lever deze in bij
een Braun Service Centre of bij

de door uw gemeente aangewezen
inleveradressen.

Gooi dit apparaat aan het eind E

Wijzigingen voorbehouden.
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Dansk

Vore produkter er fremstillet, s& de
opfylder de strengeste krav til kvalitet,
funktionalitet og design. Vi haber, at du
vil f& stor gleede af dit nye Braun
produkt.

Lees denne brugsvejledning omhygge-
ligt igennem, for du tager apparatet i
brug.

Vigtige sikkerhedsforanstaltninger
e Dette apparat ma ikke benyttes af
barn. Apparatet og dets ledning

holdes udenfor barns reekke-
vidde. Sluk apparatet og udtag
stikket inden skift af tilbehear eller
adgang til bevaegelige dele.

e Dette apparat kan benyttes af
personer med reducerede fysi-
ske, 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.

o Knivindsatserne @ / @ er
meget skarp! Hold altid
kun pa plastikskaftet af knivind-
satserne. Efter brug skal knivind-
satserne altid tages op af skalene
@/ ®, far den forarbeijdede mad
tages op.

e Kontrollér, at netspaendingen
stemmer overens med spaen-
dingsangivelsen angivet pa
maskinens bund. Tilslut kun
maskinen til vekselstram.

e Maskinen er udelukkende bereg-
net til brug i private husholdninger
og til tilberedning af de anfarte
maengder.

¢ Ingen af delene ma anvendes i
mikro-ovn.

* Ror ikke ved drivakslerne, nar de
karer. Det anbefales at seette
beskyttelseshaetten @ over den
af akslerne, der ikke er i anven-
delse, da begge drivaksler roterer
samtidig, nar der teendes for
maskinen.

¢ Lad ikke maskinen kare uden
opsyn.

* Brauns elektriske apparater over-

holder geeldende sikkerhedsbe-

stemmelser. Reparation eller
udskiftning af ledning ma kun
foretages af autoriseret service-
personale. Forkert, ukvalificeret
reparation kan forarsage ulykker
og veere til fare for brugeren.

Udtag altid apparatet fra stikkon-

takten hvis det efterlades uden

opsyn, og inden montering,
demontering eller rengaring.
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Tekniske data

e Spaending (volt)/forbrug (watt): se type-
plade i bunden af maskinen.

e Driftstid og max. pafyldningsmeengde:
se tilberedningsoplysninger.

Beskrivelse

Braun foodprocessor FX 3030 med
2-skélsystemet opfylder de hgjeste krav
til eltning, mixing, blendning, hakning,
snitning, rivning op raspning —
altsammen enkelt og hurtigt. For at opnéa
de bedste resultater har maskinen 2
arbejdsskale, henholdsvis en stor food
processor skal @ og en lille hakkeskal ®.

Nar du skal hakke, rupere eller mixe

kan du séledes vaelge mellem enten den
store eller den lille arbejdsskal. Du kan
desuden anvende den lille skal til at for-
berede en ingrediens og derneest videre-
behandle den i den store arbejdsskal
(f.eks. forst hakke ngdder til en ngdde-
kagedej og siden putte dem i dejen).
Bemaerk, at du kun kan bruge én skal
ad gangen.

Sokkel (motordel)

Ledningsoprul

Afbryder (teendt = «I», slukket = «O»)
Momentindstilling «@»
Hastighedsregulator (1-15)
Sikkerhedslas (hindrer at begge
arbejdsskale kerer samtidig)

Food processor skal (kapacitet 2 I)
Lag til food processor skal @
Stopper til laget

Hakke- og mixeskal til sma meengder
(kapacitet 0,75 I)

Lag til hakkeskal

Gummiring til laget ®

Knivindsats til hakkeskal
Beskyttelseshaette til montering pa
drivakslen, nar skalene er fiernet
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ilbehgrsdele til food processor skal @
Knivindsats til food processor
skal @ med beskyttelsesdel
Pladeholder

Fin snitteindsats — a

Grov snitteindsats — b

Fin riveindsats — ¢

Grov riveindsats — d
Raspeindsats — e

Pommes frites system
FAltekrog

Pisketilbehar

Citruspresse
Juicepresse/findelings-tilbeher

®
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OBS: Far maskinen bruges forste gang
anbefales det, at alle delel renggres som
beskrevet i afsnittet «Rengering».

Overbelastningssikring

For at sikre, at maskinen ikke beskadi-
ges ved overbelastning, er den udstyret
med en automatisk sikring, som om
nedvendigt afbryder maskinen. Hvis
dette er tilfeeldet, skal du slukke for
maskinen ved at dreje afbryderen @ til
«O». Lad maskinen kele af ca. 15 minut-
ter, for du teender for den igen.

Momentindstilling «@»

Momentindstillingen @ er iseer velegnet i

folgende tilfeelde:

e Hakning af sarte eller blgde ingredien-
ser — f. eks. eeg, log eller persille.

e Forsigtig tilseetning af mel i dej, sa den
ikke bliver kleeg.

* Tilseetning af g ell€” flade til mere
faste ingredienser.

Impulsfunktionen «@» er aktiveret
ved at dreje motorkontakten mod

venstre. Kontakten forbliver ikke

i denne position. Hold kontakten i
impulsposition eller drej den flere
gange til impulspositionen.

For momentknappen aktiveres, skal den
onskede hastighed indstilles pa hastig-
hedsregularoren ®. Ved forladelse af
impulsfunktionen slukker maskinen.

Anbefalede hastigheder
til brug af tilbehgrsdelene

De forskellige hastigheder veelges vha.
hastighedsregulatoren ®. Det anbefales
forst at veelge hastighed, og derefter
starte maskinen for at have den korrekte
hastighed fra start.

Tilbehgr Hastighed

FAltekrog 7
Knivindsats ® og 6
Pisketilbehor:

— aeggehvider 4
- fladeskum 2
Snitte-, raspe-

og riveindsatser 1-8
Pommes frites system 1-2

Sadan arbejder du med
2-skalssystemet

Der kan kun bruges én arbejdsskal
ad gangen.

Den arbejdsskal, der ikke er i anven-
delse, placeres enten i den forhgjede
indstilling eller drejes i «click» retningen,
hvor den gar i hak. Nar pilmarkeringerne
er ud for hinanden kan skalen tages af.
Af sikkerhedsmaessige arsager bor
beskyttelseshaetten ® altid saettes over
den frie drivaksel, hver gang en skal er
taget af.

Dobbelt sikkerhedsforanstaltning
Motoren kan kun starte, hvis den valgte
arbejdsskal med 1&g er sat korrekt pa.
Hvis Iaget &bnes, mens maskinen kerer,
slukker motoren automatisk. Da afbryde-
ren @ i dette tilfaelde stadig star pa «I»,
drejes afbryderen tilbage til «O», sa

du undgér at maskinen starter utilsigtet.



Montering af skale

Food processor skélen @ kerer ved
hjeelp af motordelens @ store drivaksel.
Hakkeskalen @ kerer pa den ille aksel.

1. Nar motoren er slukket placeres den
onskede skal pa den korrekte drivaksel
med pilmarkeringen pa skalen ud for
pilen p& motordelen (A).

Herefter drejes skalen i «function» retnin-
gen, indtil den nér den nedre position og
gar i hak. Skalen pa den anden drivaksel
skal veere i loftet position. Hvis den
anden drivaksel er ledig, bor beskyttel-
seshaetten ® saettes over.

2. Seet det gnskede tilbeher (se beskri-
velse for hver tilbeharsdel) helt ned over
drivakslen i skélen (B).

Nar du saetter knivindsatsen ®@ i hakke-
skalen @ skal du skubbe den sa langt
ned i skalen, at den «klikker» pa plads.

3. Anbring laget pa skélen, saledes at
pilen pa laget er ud for pilen pa skalen

Drej laget med uret, séledes at tappen
pé laget passer i sikkerhedslasen pa
motordelen @, og indtil du kan here, at
det gér i hak.

N.B. Nar du monterer laget ® til hakke-
skalen @ skal det veere forsynet med
gummiringen @.

Afmontering af skalene

Sluk for motoren. Drej laget mod uret og
loft det af. Drej skélen i «click» retningen,
indtil pilen pa skalen er ud for pilen pa
motordelen, og loft sa skalen af.

Hold om skaftet af knivingsatserne, nar
du lefter dem op af skélene.

Veer forsigtig: Knivene er meget
skarpe.

Knivindsatsen @ er forsynet med en
beskyttelseskappe. Nar kniven ikke
anvendes, anbefales det at opbevare
den i beskyttelseskappen.

Bemeaerk: Hvis du fortsaetter med at dreje
food processor skalen i «click» retningen,
dvs. sé langt den overhovedet kan kom
me, udover stopindstillingen, kan du
fastldse skalen pa motordelen. | denne
position kan der imidlertid ikke teendes
for motoren.

Rengering

Afbryd altid forst for maskinen og tag
stikket ud. Motordelen ® mé kun after-
res med en fugtig klud.

Alle dele kan ga i opvaskemaskinen.

Om ngdvendigt kan delene evt. forst ren-
gores ved hjeelp af en plastspatel eller
en borste, for de skylles.

Nogle madvarer indeholder meget farve
(f. eks. guleradder) og kan misfarve
maskinens plastdele. Er dette tilfaeldet
kan det afhjeelpes ved at aftorre den
misfarvede del med spiseolie inden
afvaskning med vand.

Ved rengering af laget @ skal du forst
afmontere gummiringen @. Put gummi-
ringen tilbage igen efter rengering. Det
er ligegyldigt, hvordan du vender gum-
miringen.

Brug aldrig skarpe genstande til rengg-
ring.

Veer meget forsigtig, nar du renger
knivene — de er sardeles skarpe!

Anvendelse af
food processor skalen @
Husk at saette det gnskede tilbehor i

food processor skalen, for du tilszsetter
ingredienserne.

1. Eltning

Til seltning anvendes eeltekrogen @ eller
knivindsatsen @. For at du kan opna det
bedst mulige resultat, anbefaler vi imid-
lertid, at du anvender eeltekrogen, som
er specielt designet til tilberedning af
geer-, pasta- og kagede;j.

Gaerdej (brod/kage)

Max. 500 g mel + ovrige ingredienser
Hastighed 7

Tid 1 7/, minut

Haeld melet i food processor skalen og
tilseet herefter de ovrige ingredienser pa
neer veesken. Szet laget ® pa, og drej del
til 18st position. Veelg hastighed 7 og
teend for maskinen. Tilsaet vaeske gen-
nem pafyldningstragten, mens motoren
er i gang.

N&r man anvender kniven til ltning, m&
der ikke tilseettes ingredienser

sédsom rosiner, sukat, mandler o. lign.,
som ikke er beregnet til at blive hakket.
Disse ingredienser bor tilseetes ved
handkraft, nar du har fiernet den aeltede
dej fra food processor skalen.

Pastadej

Max. 500 g mel + gvrige ingredienser
Hastighed 7

Tid 1 ¥2minut

Heeld melet i food processor skalen

og tilseet herefter de ovrige ingredienser
pa neer vaesken. Tilszet veeske gennem
pafyldningstragten, mens motoren er i

gang.

Det kan ikke anbefales at tilsaette mere
vaeske til dejen, nar den har samlet sig
til en kugle, idet vaesken derefter ikke vil
blive optaget jeevnt i dejen.

Kagedej

Max. 500 g mel + ovrige ingredienser
Hastighed 7

Tid ca. 1 minut

Haeld melet i food processor skélen

og tilseet herefter de ovrige ingedienser.
For at opna de bedst mulige resultat,
mé smarret hverken vaere for hardt eller
for bladt.

Seet laget ® pa, og drej det til 18st posi-
tion. Veelg hastighed 7 og taend for
maskinen.

Stop eeltningen, nar dejen har samlet sig
i en kugle. Veer opmeerksom pa, at kage-
dejen bliver for bled, hvis den zltes for
leenge.
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2. Mixning

Til mixning af kageblandinger og
sandkagedej anvendes knivindsatsen
@.

Altekrogen @ er ikke velegnet til mix-
ning af kageblandinger og sandkagede;.

Max. 500 g mel + ovrige ingredienser

Kageblanding

(2 metoder) Hastighed/Tid
a) Bland smarret
med sukker og &g, 6/ ca. 1 min.
haeld maelken i og 6/ ca. 15 sek.

bland forsigtigt melet
i ved hjeelp af
momentindstillingen.

15/ ca. 10-15 x
<<0>>

b) Heeld alle ingredienser
med undtagelse
af vaesken i food
processor skalen. 15/ ca. 1 min.

Tilseet den nedvendige maengde

veeske gennem pafyldningstragten,

mens motoren er i gang. Til sidst
tilsaettes ingredienser som f.eks.
rosiner ved handkraft.

Sandkagedej Hastighed/Tid

Bland aeg og

vand (om ngdvendigt), 15/ ca. 2 min.

tilsaet sukker, 15/ ca. 4 min.
gland forsigtigt melet i

ved hjeelp af moment- 8/5 x «@»
indstillingen og tilsaet

ex. vis. kakaopulver. 8/ 3 x «@»

3. Blende

Brug knivindsatsen @ til at blende
supper, milkshakes o. lign. med.
Max. kapacitet 2 liter

Hastighed 10 (eller riskerer du,

at skalen lgber over)

Ved tilberedning af milkshakes haeldes
den groftskarne frugt i food processor
skalen. Laget ® seettes pa, og dejes til
last position. Med hastighed 15 blendes
forst frugten, hvorefter vaesken tilsaettes
ved hastighed 10.

Nar du blender meelk skal du veere
opmeerksom p4, at maelken vil skumme.
Det anbefales at blende mindre
maengder.

4. Hakning

Hakning i food processor skalen med
knivindsatsen

Bemeerk: Ved hakning af sterre kvanti-
teter anbevales det at anvende den store
food processor skal @ med knivindsat-
sen @, hvorimod det ved mindre maeng-
der anbefales at anvende hakkeskalen
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Eksempler pa tilberedning

De angivne tider er ca. tider og afheenger af kvaliteten og maengden af fedevarer

samt den onskede finhedsgrad.

Fodevare Max. Tilberedning Hastighed Program- Tid/antal
maengde veelger gange

Torre brodstykker 4 i kvarte 15 | 45 sek.

(til rasp)

Isterninger 28 hele 15 | 1 minut (sne)

Abler 700 g i kvarte 8 I 15 sek.

Chokolade (kold) 400 g i stykker 15 I groft 15 sek.

fint 30 sek.

/g 8 hele 6 (P] 8 X

Ost (blad) 400 g 3 cmstore 15 | 20 sek.
terninger

Ost (hard) 700 g 3 cmstore 15 | 60-70 sek.
terninger

Kad 700 g i terninger 15 I» 40 sek.

Guleradder 700 g i stykker 15 | 10 sek.

Lag 700 g i kvarte 15 (P] 10-13 x

5. Snitning, rivning og raspning

med knivindsatsen ®.

e | zeg den indsats, du skal bruge, pa
pladeholderen ®, som vist i (D) og
tryk den pa plads. Indsatsen fiernes
ved at trykke pa indsatsens ende, der
stikker ud i bunden af pladeholderen.

e Anbring det samlede rive/snittetilbehoer
pé drivakslen i food processor skalen

().

¢ Anbring laget ®, sa det gar i hak.
Indstil hastigheden og hzeld fedeva-
rerne gennem pafyldningstragten,

mens motoren er slukket. Ny pafyld-
ning skal ligeledes foretages med
motoren slukket.

1500 |

e Grib aldrig ned i pafyldningstragten,
nar motoren kerer. Benyt altid stoppe-
ren @ (F).

OBS: Hvis du anvender saftige eller
blade ingredienser, vil du fa et bedre
resultat ved bearbejdning ved lav hastig-
hed. Harde fodevarer bliver bedst ved
hgj hastighed. Serg for ikke at overfylde
food processor skélen.




Fin snitteindsats — a

Hastighed 1 - 2

Eksempler pa tilberedning: agurker, kal,
ra kartofler, guleragdder, leg og radiser.

Grov snitteindsats —b @

Hastighed 1 - 2

Eksempler pa tilberedning: agurker,
kalrabi, r& kartofler, leg, bananer, toma-
ter, champignons og selleri.

Fin riveindsats — ¢

Hastighed 3 - 6

Exempler pa tilberedning: Ost (bled til
medium), agurker, guleredder, ra kartof-
ler og aebler.

Grov riveindsats — d

Hastighed 3 - 6

Eksempler pa tilberedning: Ost (bled
til medium), agurker, kalrabi, redbeder,
guleradder, ra kartofler, abler og kal.

Raspeindsats —e @

Hastighed 8 - 15

Eksempler pa tilberedning: ra kartofler
(f. eks. til kartoffelpandekager), peberrod
og parmesanost (hard).

Pommes frites system @

Anbring pommes frites systemet pa
drivakslen, sast laget ® péa skalen, og
lad det g& i hak. For at opna det bedste
resultat anbefales det at anbringe 3-4
kartofler (alt afhaengig af sterrelsen) i
laget ® péafyldningstragt, mens motoren
er slukket.

Indstil hastigheden pa 1-2 og teend

for maskinen. Efterfyld med maskinen
slukket. Pres let med stopperen @, nar
du stopper kartoflerne ned i pafyldnings-
tragten.

6. Piskning med
pisketilbehoret @

Hastighed/Tid

Piskning af lette rorekager
Max. 280-300 g mel

+ ingredienser

Pist eeg og vand

(om ngdvendigt), 5/ca. 2 min.
tilsaet sukker, 5/ ca. 2 min.
og vend melet i. 1/ ca. 30 sek.

Piskning af aeggehvider
Min.: 2 aeggehvider 4-5/ ca. 4 min.
Max.: 6 eeggehvider 4-5/ ca. 6 min.

Piskning af flodeskum
Min.: 0,15 - 0,2 liter 2/ ca. 1-2 min.
Max.: 0,4 liter 2/ ca. 3 '/,-4 min.

For du pisker fladeskum, ber fladen
have veeret i koleskab i nogle timer
(ca. 4 °C).

Anvendelse af hakkeskalen

Knivindsatsen ® kan anvendes til at
hakke, blende, purere og mixe mindre
maengder. Hakkeskalen er meget anven-
delig til tilberedning af mousse, puré
eller dip.

Max. kapacitet: %/, liter vaeske

Veer forsigtig: Knivindsatsen ® er
meget skarp.

Vigtigt: Max. arbejds- og tilberednings-

tid i hakkeskalen er 1 minut. Veesker kan
dog tilberedes i laengere tid.

Eksempler pa tilberedning

Chokolade, harde krydderier og kaffe-
benner kan ikke hakkes.

Med motoren slukket seettes knivindsat-
sen ®@ i hakkeskalen @, hvorefter ingre-
dienserne tilseettes. Vaeske kan tilsaettes
gennem abningen i laget @, mens moto-
ren korer.

Seet laget ® med gummiringen @ i pa
hakkeskalen og luk som beskrevet
tidligere. Efter endt hakning skal knivind-
satsen altid tages op af hakkeskalen, for
den forarbejdede mad tages op.

Nar du blender meelk skal du veere
opmeerksom p4, at maelken vil skumme.
Den anbefales at blende mindre
maengder.

De angivne tider er ca. tider og afhaenger af kvaliteten og meengden af fadevarer

samt den onskede finhedsgrad.

Hakning
Fodevare Max. Tilberedning Hastighed Program-  Tid/antal
maengde veelger gange
Guleredder 150 g i stykker 6 (P} 7 X
Lag 100 g/ i kvarte 6 (P] 6-8 x
1% 1lag
Persille 30g/ uden stilk 15 | 5-10 sek.
2 bdt.
Hvidleg 1 fed helt 15 | 5 sek.
Ked (magert) 250 g i terninger 15 | 15 sek.
Blende
Fodevare Tilberedning Hastighed Program-  Tid/antal
veelger gange
Mixed drink Hak frugten for tilbered- 15 | ca. 30 sek.
ning. Tilsaet meelk.
Babymad Hakket 15 (P] 10 x
(f.eks. frugt, | 10 sek.
grensager)
Mayonnaise Blend 1 &g, sennep og 15 | 30-45 sek.
eddike. Tilsaet langsomt
olie gennem abningen
i 1aget.
Tatartsovs Blend 1 2eg, sennep og 15 | 30-45 sek.
eddike. Tilseet langsomt
olie gennem &bningen
i 1aget. Tilseet kvarte eeg
og eddike. 6 (P} 3-5 X
Avocado puré  Hak 1 fed hvidlag. 15 | 5 sek.
Tilseet 2 modne avoca-
doer (i kvarte, uden
sten), 1 spsk citronsaft,
1 spsk olivenolie,
1%2dl youghurt,
Y2 tsk sukker, salt og
peber. 15 | ca. 45 sek.
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Vanilje-honning-svesker

(som fyld i pandekager eller til at smore
pa brad)

(brug hakketilbehoret @, hastighed 15)
Fyld 100 g flydende honning og 100 g
stenfri svesker i hakkeskalen, og hak

10 sekunder. Tilfgj 5 dl vand (med
vaniljepulver) og hak i 3 sekunder.

Juicepresse /
findelings-tilbehor

Beskrivelse

® Saftbeholder
® Fint rivejern

® Sigte

@ Lag

® Pafyldningsrer
® Skubber

For brug forste gang

Pak apparatet ud, skil det ad og renger

alle delene.

Apparatet skilles ad pa felgende méade:

® Friger sigten ® ved at dreje den mod
uret (a) og vask alle delene i handen.

e Treek ngglen i bunden af saftbehol-
deren @ s& langt ud som muligt (b).

¢ Drej saftbeholderen ® mod uret med
ngglen i bunden (b) — indtil det fine
rivejern @ er last op.

o Treek sa rivejernet @ ud af saftbehol-
deren @ (c) med handtaget.

Montering

e Seet food processor-skalen pa
motordelen af din FX 3030 (uden
skeerebladet) og las den fast.

Til rivning:
e Brug kun det fine rivejern @ (e).

Til saftpresning:
e Szt det fine rivejern @ ind i saftbehol-

deren @ saledes, at de udskarne dele
i kanten af rivejernet glider hen over
tapperne pa saftbeholderen (d).

e Skub rivejernet @ lidt nedad ved hjeelp
af handtaget og drej det med uret,
indtil det klikker pa plads (d).

¢ Tjek, om rivejernet @ er last ordentligt
fast ved at prove at dreje handtaget.
Hvis det er tilfeeldet, kan handtaget
ikke drejes.

e Sezet sigten @ ind i saftbeholderen @
og serg for, at begge tapper sidder i
hullerne i beholderen (f).

e Til saftpresning saettes den samlede
saftpresser pa motordelen af din
Braun FX 3030 food processor. Hvis
du gnsker at rive madvarer, sasttes
kun det fine rivejern @ p& motordelen
af food processoren.
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Mixning af sma mangder dej
Hakkeskalen er kun egnet til zltning af felgende dejtype (opskrifterne angiver max.

maengde):
Hastighed Program- Tid
veelger
Pandekagedej
250 g mel Bland mel, eeg, 6 | 45-60 sek.
33/, dl maelk salt og halvdelen af
2 &g maelken. Tilseet resten af
salt maelken, mens motoren
korer.
Piskning af flodeskum
2 dlI fledeskum 6 | 30 sek.

Seet 1ag @ pé Braun FX 3030 food
processor-skalen séledes, at pilen

pa laget flugter med pilen p& food
processor-skalen. Drej sa laget med
uret, indtil tuden pa laget befinder sig i
sikkerhedslasen p& motordelen af din
Braun FX 3030 og klikker pa plads, s&
det kan heres (g). For at tage det af
drejes laget mod uret.

Saftpresning

Maks. indhold: 500 g eller nar beholderen
til frugtked er fuld. Du kan presse saft af
frugter og grensager.

Forberedelse af frugt eller grensager:
Forst vaskes eller skreelles mad-
varerne. Hvis frugterne har kerner eller
sten, skal de altid fjernes.
Citrusfrugter, frugter med skal og
gronsager (f.eks. redbeder og kiwi-
frugter) skal skreelles helt. Frugter med
kerner (f.eks. eebler) kan presses med
skal og kernehus.

Hastighed:
Veelg indstillingen 7-8 pa din Braun
FX 3030.

Presning:
Taend for din Braun FX 3030. Leeg de

forberedte frugter eller grensager i
pafyldningsreret ®, og skub dem ned
med skubberen ® (h).

Advarsel: Brug altid skubberen. Raek
aldrig handen ned i pafyldningsraret,
nar motoren er teendt!

Undlad at overfylde apparatet.

Demontering:
Sluk for din Braun FX 3030. Drej laget

@ mod uret og tag det af food
processor-skalen. Fortseet derefter,
som beskrevet under afsnittet «For
brug forste gang». Demonter alle
delene pa din Braun FX 3030 food
processor. Hvis frugtkedet er meget
taet sammenpresset, trackkes sigten @
ud af saftbeholderen @ ved hjeelp af
ringene (f).

Rivning

Det fine rivejern er beregnet til meget
fin rivning af madvarer sdsom hard ost
(f.eks. italiensk parmesan eller schwei-
zerost, peberrod (f.eks. til peberrods-

smar), aebler og guleradder (f.eks. til
babymad).

Vigtigt: Det fine rivejern er ikke egnet til
at rive chokolade.

e Forberedelse af madvarer til rivning:
Frugt og grensager skal forst vaskes
eller skreelles. Kerner og kernehus
fiernes. Skeer skorpen af osten. Maden
skal skeeres i s& sma stykker, at de
kan komme ned i pafyldningsreret .

e Hastighed:
Veelg indstillingen 7-14 pa din Braun
FX 3030.
Bemaerk: Harde madvarer skal rives
ved hgjere hastigheder.

¢ Rivning:
Teend for din Braun FX 3030.
Leeg de forberedte madvarer i pafyld-
ningsreret ® og skub dem ned med
skubberen ® (h).
Advarsel: Brug altid skubberen. Raek
aldrig handen ned i pafyldningsraret,
nar motoren er teendt!

e Demontering:
Sluk for din Braun FX 3030. Drej laget

@ mod uret og tag det af food
processor-skalen. Tag sa det fine
rivejern @ ud af food processoren.

Rengoring

Alle delene kan rengores i opvaske-
maskinen ved op til 65 °C. Frugtked
og andre rester bor ikke terre ind, for
apparatet vaskes. Apparatet kan
blive misfarvet af meget farveholdige
madvarer. Brug vegetabilsk olie til
rengering inden vask med sulfo eller
i opvaskemaskinen.

Apparatet ber efter endt levetid

ikke kasseres sammen med H
husholdningsaffaldet. Bortskaffelse

kan ske pa et Braun Servicecenter

eller passende, lokale opsamlingssteder.

Der tages forbehold for eendringer uden
forudgéende varsel.



Norsk

Vare produkter er produsert for & imate-
komme de hoyeste standarder nér det
gjelder kvalitet, funksjon og desing. Vi
haper du far mye glede av ditt nye Braun
produkt.

Vennligst les denne brukerveiled-
ningen godt for bruk.

Viktig

¢ Dette apparatet skal ikke brukes
av barn. Hold apparatet og led-
ningen utenfor rekkevidde for
barn. Sla av apparatet og koble
fra strgmledningen far tilbehar
eller tilkoblede, bevegelige deler
skiftes ut.

¢ Dette apparatet kan brukes av
personer med fysiske, falelses-
messige eller psykiske funksjons-
hemninger eller manglende erfa-
ring og kunnskap dersom de har
fatt opplaering eller instruksjon
om bruken av utstyret pa en sikker
mate og dersom de har forstatt
farene som er knyttet til dette.

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

¢ Forsikre deg om at nettspenningen
korresponderer med spenningen
som er angitt pa maskinen. Ma
kun til-koples vekselstrgm.

¢ Apparatet er kun konstruert for
husholdningsbruk og for bearbei-
ding av de angitte mengder.

¢ Ingen av delene ma benyttes i
mikro-bglgeovn.

¢ Unnga a bergre driverkene med
fingrene nar maskinen er i gang.
Sett alltid pa beskyttelsesdekse-
let @ nar det ene drivverket ikke
er i bruk, ettersom begge drivver-
kene roterer samtidig nar du slar
pa apparatet.

e La ikke maskinen sta og arbeide
uten tilsyn.

® Braun elektrikse produkter
imgtekommer gjeldende sikker-
hetsstandarder. Reparasjoner pa
elektriske apparater ma kun skje
av autorisert servicepersonell.
Mangelfulle, ukvalifiserte repara-
sjoner kan fare til ulykker eller
kan skade brukeren.

e Apparatets ledning ma kun skiftes

ved et autorisert Braun service-

verksted, da spesialverktay er

nadvendig.

Koble alltid enheten fra strammen

hvis den er uten tilsyn og far

montering, demontering eller

rengjering.

Spesifikasjoner

e Spenning/effekt: Se typeskilt under
apparatet.

e Brukstid og maks. kapasitet:
Se instruksjoner for bearbeiding.

Beskrivelse

Braun food processor FX 3030 med
2-bolle system imgtekommer de hoyeste
krav for enkel og rask elting, miksing,
blanding, hakking, snitting, riving og
rasping. For & oppna de beste resultater
er den utstyrt med to ulike arbeidsboller:
en stor foodprocessor-bolle @ og en
liten hakkebolle ©.

Nar det gjelder hakking, miksing eller
for & lage puré kan du pa denne maten
velge mellom den store eller den mindre
bollen. Videre kan du bruke den lille
bollen for bearbeiding av ingredienser
som skal ytterligere bearbeides i den
store bollen (f. eks. for & hakke ngotter til
en nottekakedeig). Bare en bolle kan
veere i drift om gangen.

@ Motordel

® Oppbevaringsplass for ledning

® Bryter (pa = «I», av = «O»)

@ Momenttrinn «@»

® Hastighetsregulering (1-15)

® Sikkerhedslas (unngér samtidig
drift av begge arbeitsboller)

@ Foodprocessor-bolle (kapasitet 2 1)

Lokk for foodprocessor-bolle @

© Stapper for lokk

Hakke/miksebolle for sma kvantiteter
(kapasitet 0,75 )

@ Lokk for hakkebolle

Pakning for lokk @

® Kniv for hakkebolle

® Beskyttelsesdeksel for motordrivverk
nér bolle er tatt av

Tilbehor for foodprocessor-bolle @

@

Kniv med beskyttelsesdeksel
for foodprocessor-bolle @
Innsatsholder

Fin snitteinnsats — a

Grov snitteinnsats — b

Fin riveinnsats - ¢

Grov riveinnsats — d
Raspeinnsats — e

Pommes frites system
Eltekrok

Vispetilbehor

Sitruspresse
Saftpresse/fint rasptilbehar

ORI ®

Merk: Rengjer alle deler som beskrevet
under «Rengjering», for du tar i bruk
foodprocessoren forste gang.

Overbelastningssikring

For & hindre skader forarsaket av over-
belastning, er dette apparatet utstyrt
med en automatisk sikringsbryter som,
om ngdvendig, slar av det apparatet
som er i bruk. | slike tilfeller; drei
motorbryteren @ tilbake til «O» og vent i
ca. 15 min. slik at motoren kan avkjole
seg for du slér pa apparatet igjen.

Momenttrinn «@»

Momenttrinnet @ er nyttig til f. eks.

folgende bruk:

e Hakking av delikate og myke matvarer,
f. eks. egg, lok eller persille.

e Nar mel skal blandes forsiktig inn
i deig eller rore.

e \Ved tilsetting av egg eller krem til
fastere mat.

Pulsmodus «@» blir aktivert ved a
skru motorbryteren til venstre.
Bryteren kan ikke faststilles i denne
posisjonen. Hold bryteren i
pulsposisjon eller sett den i
pulsposisjon gjentatte ganger.

Still inn gnsket hastighet med hastig-
hetsregulatoren ® for du aktiverer
momenttrinnet. Nar pulsmodus utkobles,
blir anordningen slatt av.

Anbefalte hastighets-
omrader for de forskjellige
tilbbehorene

Hastighetsomradene settes med den
trinnlose hastighetsregulatoren ®. Det
anbefales 8 velge hastighet forst og sa
sla p& apparatet for & arbeide med den
riktige hastigheten helt fra start.

Tilgehor Hastighet
Eltekrok 7

Kniv ® og 6-15
Vispetilbehor

- eggehviter 4-5

- flote 2

Snitte, rive og raspeinnsats 1 - 8
Pommes frites system 1-2
(Se ogsa informasjon pa produktet.)

A arbeide med 2-bolle
system

Kun en bolle kan veere i drift om
gangen.

Arbeitsbollen som ikke er i bruk méa
vaere i gvre posisjon eller den kan dreies
i «click» retning hvor den lases pé plass.
Nar pilmarkeringene star overfor hver-
andre, kan bollen tas av. Av sikkerhets-
messige arsaker skal alltid beskyttelses-
dekselet ® settes pa det ledige drivverket
etter at bollen er tatt av.

Dobbel sikringsfunksjon

Bryteren virker kun nar gnsket arbeids-
bolle med lokk er ordentlig tilkoplet.
Dersom lokket apnes mens maskinen
er i gang, vil maskinen automatisk sla
seg av. | dette tilfellet star bryteren @
fortsatt i stilling «I». Drei den tilbake

til «O» for & unngd at motoren blir tilfel-
dig slatt pa.
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Montering av arbeitdsboller

Foodprocessor-bollen @ virker pa det
store drivverket p& motordelen @. Hak-
kebollen ® virker pa det lille drivverket.

1. Respektive bolle settes pa drivverket
nar motoren er slatt av. Pilen p& bollen
og pilen pa motordelen skal stemme
overens (A).

Drei s& bollen i «function» retning til det
laveste stoppet er nadd. Bollen pa det
andre drivverket ma veere i en loftet
posisjon. Dersom det andre drivverket
er ledig, sett p& beskyttelsesdekselet ®.

2. Montér ngdvendig tilbeher (se bruks-
anvisningen for hvert enkelt tilbeher) pa
bollens drivaksel og skyv ned sa langt
det gar (B).

Nar du setter i kniven ®@ i hakkebollen @,
skal den skyves ned til du herer at den
klikker pa plass.

3. Set lokket pa bollen. Pilen pa lokket
og pilen pa bollen skal stemme overens

Drei s& lokket i klokkeretningen slik at
sporet pa lokket fores inn i sikkerhetslas-
apningen pa motordelen @ til du harer
det klikker pa plass.

NB. Ved montering ma lokket til hakke-
bollen @ ha pakningen @ montert.
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Demontering
av arbeidsbollene

Sl& av apparatet. Drei lokket mot klok-
keretningen og laft det av. Drei s& bollen
i «click»-retning til pilen pa bollen star
rett ovenfor pilen pa motordelen og loft
av bollen.

Ta tak i handtaket nar du skal ta ut
kniven fra bollen, og trekk den av.

Advarsel:
Knivbladene er meget skarpe.

Kniven @ leveres med et beskyttelses-
deksel. Nar kniven ikke er i bruk, oppbe-
var den i beskyttelsesdekselet.

Merk: Dersom du fortsetter & dreie
foodprocessor-bollen i «click»-retning
s& langt det gar, over stopp posisjon,
kan du lase foodprocessor-bollen pa
motordelen. | denne posisjonen kan du
ikke sla p& motoren.

Rengjoring

Forst sla alltid av motoren og trekk ut
stopselet. Motordelen @ rengjeres kun
med en fuktig klut.

Alle deler kan vaskes i oppvaskmaskin.
Om ngdvendig rengjeres alle deler med
en slikkepott eller en barste for de
skylles.

Fargesterke matvarer (f. eks. gulratter)
kan misfarge plastdelene; tork de med
matolje for de vaskes i vann.

For rengjering av lokket @ ma forst pak-
ningen @ tas av. Pakningen settes pa
plass igjen etter rengjering. Pakningen
kan brukes pa begge sider. Bruk ikke
skarpe gjenstander ved rengjoring.

Knivbladene og innsatsene vaskes
meget forsiktig — de er meget skarpe.

Bruk av
foodprocessor-bolle @

Ved bruk av foodprocessor-bollen skal
alltid tilbehoret settes i for tilsetting av
ingrediensene.

1. Elting

Til elting kan du enten bruke eltekroken
@ eller kniven @. For beste resultat
anbefaler vi & bruke eltekroken som er
spesjelt designet for bearbeiding av
gjeerdeig, pasta og merdeig/paideig.

Gjeerdeig (brod/kaker)
Maks. 500 g mel pluss andre
ingredienser

Hastighet 7, 1 1/, minutt

Ha melet i foodprocessor-bollen. Tilsett
sa de andre ingrediensene, unntatt
vaesken.

Sett pa lokket ® og las det pa plass.
Velg sa hastighet 7 og sla pa apparatet.
Tilsett veesken ved & helle den gjennom
pafyllingsreret i lokket mens motoren
er i gang.

Ved elting med kniven @ skal ikke ingre-
dienser som rosiner, kandisert frukt,
notter etc. som ikke skal deles, tilsettes.
Disse ma tilsettes manuelt etter at den
eltede deigen er tatt ut fra foodproces-
sor-bollen.

Pasta deig

Maks. 500 g mel pluss andre
ingredienser

Hastighet 7, 1 1/, minutt

Ha melet i foodprocessor-bollen.
Tilsett s de andre ingrediensene —,
unntatt veesken.

Tilsett veesken gjennom péfyllingsreret
i lokket mens motoren er i gang.

Ikke tilsett mer vaeske etter at deigen
har formet seg som en ball da den ikke
vil absorbere jevnt i deigen.

Mordeig/paideig

Maks. 500 g mel pluss andre
ingredienser

Hastighet 7, ca. 1 minutt

Ha melet i foodprocessor-bollen.
Tilsett s de andre ingrediensene,
unntatt veesken.

For best mulig resultat ber ikke smoret
veere verken for hardt eller for mykt.

Set pa lokket ® og las det pa plass.
Velg hastighet 7 og sla pa apparatet.

Stopp eltingen s& snart deigen er formet
til en ball, ellers vil mgrdeigen/paideigen
bli for myk.



2. Miksing

For miksing av kakergrer eller
sukkerbrgd, bruk kniven @.
Eltekroken @ er ikke egnet til miksing
av kakergrer eller sukkerbrgd.

Maks. 500 g mel pluss andre
ingredienser

Kakerore

(2 metoder) Hastighet/Tid

a) Rer smer mykt med
sukker og egg, 6/ ca. 1 min.
hell i melk og 6/ ca. 15 sek.
bland forsiktig inn 15/ ca. 10-15 ggr.
mellet med «@»
momenttrinnet.

b) Ha alle ingredien-
sene unntatt
vaesken i food-
processor-bollen 15/ ca. 1 min.

Tilsett veeske gjennom péfyllingsreret

i lokket mens motoren er i gang. Til

slutt tilsettes ingredienser som rosiner

manuelt.

Sukkerbrod Hastighet/Tid
Visp egg og vann

(om ngdvendig), 15/ ca. 2 min.
tilsett sukker, 15/ ca. 4 min.
ror inn mel med

momenttrinnet 8/5x «@»
og tilsett kakao 8/3 x «@»

3. Blanding

Bruk kniven @ for blanding av
supper, milkshake etc.

Maks. kapasitet 2 |

Hastighet 10

(ellers kan det flyte over bollen)

Ved tilbereding av milkshake; ha grov-
hakket frukt i foodprocessor-bollen.

Sett pa lokket ® og las det pa plass.
Bland ferst frukten pa hastighet 15, til-
sett sd veesken pé hastighet 10 og bland
ferdig. Vaer oppmerksom pa at melk vil
skumme nar du blander. Bruk mindre
mengde.

4. Hakking

Hakking i foodprocessor-bollen med
kniven

Merk: Bruk foodprocessor-bollen @
ved tilbereding av sterre mengder med
kniven @. Ved tilbereding av mindre
mengder anbefaler vi & bruke hakke-
bollen @ med kniven ®@.

Bearbeidingstabell

Bearbeidingstidene er ca. tider og avhenger av kvalitet, mengde som skal bearbeides

samt gnsket finhetsgrad.

Produkt Maks. Forbere- Hastighet Bryter- Tid/ant.
mengde delse innstilling omdreininger

Kavring 4 delti 4 15 I 45 sek.

Isbiter 28 hele 15 | 1 min. (sng)

Epler 700 g delti4 8 | 15 sek.

Sjokolade 400 g brukket 15 | grovt 15 sek.

avkjolt i biter fint 30 sek.

Egg 8 hele 6 (P] 8 ggr.

Ost (myk) 400 g 3 cm terninger 15 | 20 sek.

Ost (hard) 700 g 3 cm terninger 15 | 60-70 sek.

Kjott 700 g i terninger 15 | 40 sek.

Gulrot 700 g i biter 15 | 10 sek.

Lok 700 g delti 4 15 (P} 10 - 13 gar.

5. Snitting, riving, rasping

e Montér den innsatsen du ensker a
bruke i innsatsholderen ® som vist i
(D) og smekk den pa plass. For & ta av
innsatsen, skyver du opp den enden
av innsatsen som stikker frem under
innsatsholderen.

Sett den ferdigmonterte snitte/riveinn-
satsen pé drivakselen i foodprocessor-
bollen (E).

e Sett pa lokket ® og las pa plass.
Still inn hastighet og fyll maten som
skal bearbeides i pafyllingsreret mens
motoren er slatt av. Ved ytterligere
péfylling skal motoren veere slatt av.

¢ Ta aldri ned i pafyllingsreret nar mo-
toren er i gang. Bruk alltid stapperen
® (F).

NB: Ved bearbeiding av saftige og

myke ingredienser, vil du oppna et bedre
resultat ved en lav hastighet. Harde
ingredienser bor tilberedes ved hgy has-
tighet. Overbelast ikke foodprocessor-
bollen.

Fin snitteinnsats — a

Hastighet 1 - 2

Eksempler pa ingredienser som kan
bearbeides fint: agurk, kal, ra poteter,
gulrgtter, ok, reddiker.
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Grov snitteinnsats — b @

Hastighet 1 - 2

Eksempler pa ingredienser som kan
bearbeides grovt: agurk, kélrot, r& pote-
ter, lok, banan, tomater, sopp, selleri.

Fin riveinnsats — ¢

Hastighet 3 - 6

Eksempler pa ingredienser som kan
bearbeides fint: ost (myk til medium),
agurk, gulrgtter, rd poteter, epler.

Grov riveinnsats — d

Hastighet 3 - 6

Eksempler pa ingredienser som kan
bearbeides grovt: ost (myk til medium),
agurk, kalrot, redbeter, gulrgtter, ra
poteter, epler, kal.

Raspeinnsats —e ®

Hastighet 8 - 15

Eksempler pa ingredienser som kan
bearbeides: ra poteter (f. eks. til potet-
pannekaker, raspeball), pepperrot, par-
mesanost (hard).

Pommes frites system @

Sett pommes frites systemet pa drivak-
selen, sett pa lokket ® og las pa plass.
For beste resultater, legg 3-4 poteter
(avhengig av sterrelse) i pafyllingsroret i
lokket ® mens motoren er slatt av.

Still inn hastighet pa 1-2 og sla pa
apparatet. For ny pafylling skal motoren
slas av. Bruk stapperen @ for & legge et
lett press pa nar du skyver potetene ned
i pafyllingsroret.

6. Visping med
vispetilbehgret @

Bruk av hakkebollen

Kniven ® kan brukes til hakking, blan-
ding, tilbereding av puré og miksing av
sma mengder. Hakkebollen passer per-
fekt for tilbereding av mousse, posteier
eller dip.

Maks. kapasitet: 7,5 dl.

Advarsel:
Kniven ® er ekstremt skarp.

Viktig: Maks. bearbeidingstid er 1 minutt.
Veaesker kan bearbeides lenger.

Bearbeidingstabell

Sjokolade, harde krydder og kaffe kan
ikke hakkes.

Sett kniven ®@ i hakkebollen @ mens
motoren er slatt av. Legg sé alle ingre-
diensene i hakkebollen. Vaesker kan hel-
les gjennom apningen i lokket @ mens
motoren er i gang.

Sett lokket @ med pakningen @ pa
hakkebollen og lukk det som tidligere
beskrevet. Etter bruk tas alltid kniven

ut fra hakkebollen forst og deretter
tommes den bearbeidede maten.

Veer oppmerksom pé& at melk vil skumme
nar du blander. Bruk mindre mengde.

Bearbeidingstidene er ca. tider og avhenger av kvalitet og mengde som skal

bearbeides, samt onsket finhetsgrad.

Hastighet/Tid
Vispe sukkerbraod
Maks. 280-300 g mel
pluss ingredienser
Visp egg og vann 5/ ca. 2 min.
(om nedvendig),
tilsett sukker, 5/ ca. 2 min.
ror forsiktig inn mel 1/ ca. 30 sek.
Vispe eggehviter
Min.: 2 eggehviter 4-5/ ca. 4 min.
Maks.: 6 eggehviter 4-5/ ca. 6 min.
Vispe krem
Min.: 1,5-2 dl 2/ ca. 1-2 min.
Maks. 4 dl 2/ ca. 3,5-4 min.

For du visper flate, ber den oppbevares i
kjoleskap i flere timer (ved ca. 4 °C).
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Hakking
Produkt Maks. Forbere- Hastighed Bryter- Tid/ant.
mengde delse innstilling  omdreininger
Gulrgtter 150 g i biter 6 (P) 7 gar.
Lok 100 g/ delti 4 6 (P] 6-8 ggr.
1% 1ok
Persille 30g/ uten stilker 15 | 5-10 sek.
Y2 bunt
Hvidlok 1 Kloft hel 15 | 5 sek.
Kjott (magert) 250 g delti 4 15 | 15 sek.
Blanding
Produkt Forberedelse Hastighet Bryter- Tid/ant.
innstilling omdreininger
Blandete drinker Hakk frukt for bearbei- 15 I ca. 30 sek.
ding. Tilsett melk.
Baby-mat Hakket 15 (P] 10 ggr.
(f.eks. frukt, | 10 sek.
grennsaker)
Majones Bland 1 egg, krydder, 15 30-45 sek.
sennep og eddik.
Olje helles sakte
gjennom &pningen i
lokket.
Tartar Bland 1 egg, krydder, 15 30-45 sek.
sennep og eddik.
Olje helles sakte
gjennom apningen i
lokket.
Tillsett egg delt i fire
og eddik. 6 (P] 3-5 ggr.
Avocado paté/ Hakk 1 klgft hvitlok, 15 | 5 sek.
postei tilsett 2 modne
avocadoer
(delt i 4, uten stein),
1 ss sitronsaft,
1 ss olivenolje,
1,5 dl yoghurt,
Y2 ts sukker,
salt, pepper. 15 ca. 45 sek.




Svisker med vanilje og_honning

(til pannekakefyll)

Bruk skjeereverktoyet @ pa hastig-
het 15.

Hell 100 g myk honning og 100 g svisker
i skjeerebollen og hakk i 10 sekunder. Sa

heller du i 50 ml vann (med vaniljesmak)
og fortsetter hakkingen i 3 sekunder.

Saftpresse / fint rasptilbehor

Miksing av sma mengder deig

Hakkebollen egner seg kun for tilbereding av felgende deig type; oppskriftene viser

maksimum kvantiteter:

Hastighed Bryter- Tid

innstilling

Pannekakergre
250 g mel Bland mel, eg, salt, 6 | 45-60 sek.
3,75 dl melk og halvparten
2 egg af melken. Tilsett
salt resten av melken mens

motoren er igang.
Piskning af flodeskum
2 dl flgte 6 | 30 sek.

drivakslingen for foodprocessor-bollen Rasping

pa din Braun FX 3030. Hvis du vil

Beskrivelse

@ Juicetrommel
® Raspeinnsats

raspe setter du raspeinnsatsen @ bare
pa drivakslingen til foodprocessor-
bollen.

Sett lokket @ pa bollen. Pilen pa lokket

® Filterkurv

@ Lokk

® Pafyllingsrer
® Stapper

For forste gangs bruk

Etter at du har pakket ut maskinen ma
du ta den fra hverandre og vaske alle
delene. For & demontere maskinen gjor
du som falger:

e Losne filterkurven @ ved & dreie den
mot urviserne (a) og vask alle delene
for hand.

e Trekk lasehaken i bunnen av juicet
rommelen @ sa langt den vil ga (b).

¢ Drei juicetrommelen ® mot klokkeret-
ningen med lasehaken i bunnen av
juicetrommelen trukket ut (b) - til ras-
peinnsatsen @ lgsner.

e S3& trekker du raspeinnsatsen @ av
akslingen og ut av juicetrommelen ®
ved hjelp av akslingen (c).

Montering

e Fest food processor bollen til din
Braun FX 3030 (uten kniven) til
motorblokken og las den pa plass.

For rasping:
e Bruk bare raspeinnsatsen @ (e).

For juicepressing:
e Sett raspeinnsatsen @ inn i juicetrom-

melen @ slik at spaltene i kanten pa
finrivingsjernet glir over festeknottene
i juicetrommelen (d).

e Skyv raspeinnsatsen @ ved hjelp av
akslingen litt ned og drei den med

og pilen pa bollen skal stemme
overens (g). Drei s& lokket med
klokkeretningen til tappen pa lokket
fores inn i sikkerhetslasapningen pa
motorblokken til du herer det klikker
pé plass. For 8 ta av lokket dreier du
dekselet mot klokkeretningen.

Slik presser du juice

Maksimumskapasitet: 500 g, eller nar
du har fylt opp med fruktkjett. Du kan
presse juice fra frukt sa vel som fra
gronnsaker.

e Forbereding av frukt eller grennsaker:
Farst vasker eller skreller du ravarene.
Nar du bruker frukt med steiner ma du
alltid fierne steinene forst. Sitrusfruk-
ter, og frukt med skall, og grennsaker
(som for eksempel redbeter og kiwi)
ma skrelles godt ferst. Frukt med
frakjerner (som for eksempel epler) kan
presses med skall og kjerner.

e Hastighetsinnstillinger:
Velg innstilling 7-8 pa din Braun
FX 3030.

® Pressing av juice:
Start motoren pa din Braun FX 3030.

Fyll pa den forberedte frukten eller
grennsakene inn i pafyllingsreret ® og
skyv det ned med stapperen ® (h).
Advarsel: Bruk alltid stapperen. Stikk
aldri fingrene i pafyllingsraret nar
motoren gar!

Ikke overbelast apparatet.

Raspeinnsatsen er utviklet for finrasping
av matvarer som hard ost (som italiensk
parmesan eller sveitsisk sprintz), red-

diker, pepperrot (til reddikkrem, pepper-

rotsaus), epler og gulrgtter (til for eksem-
pel babymat).

Viktig: Raspeinnsatsen egner seg ikke
for rasping av sjokolade.

Forbereding av mat til rasping:

Frukt og grennsaker ma vaskes og/
eller skrelles. Fra og kjernehus ma
fiernes. Skjaer av skorpen pa osten.
Maten ma vaere skaret opp i s& sma
biter at den gar ned i pafyllingsreret ®.

Hastighetsinnstillinger:

Velg innstilling 7-14 pa din Braun
FX 3030.

Merk: Harde matvarer skal rives ved
hoyere hastigheter.

Rasping:

Start motoren pa din Braun FX 3030.
Fyll pa den forberedte maten inn i
pafyllingsreret ® og skyv den ned med
stapperen ® (h).

Advarsel: Bruk alltid stapperen. Stikk
aldri fingrene i pafyllingsreret nar
motoren gar!

Demontering:
Sla av motoren pa din Braun FX 3030.

Drei lokket @ mot klokkeretningen og
ta det av foodprocessor-bollen. Sa tar
du av raspeinnsatsen @ fra
foodprocessor-bollen.

Rengjoring

Alle deler kan rengjores i oppvask-
maskinen ved temperaturer opp til
65 °C. Fruktkjett og andre rester ma
ikke torke inn for maskinen rengjores.
Maskinen kan misfarges nar den

klokkeretningen til den klikker pa plass
(d).

Kontroller ved & forsgke & dreie aks-
lingen til raspeinnsatsen @, og se om
raspeinnsatsen er last pa plass. Hvis
den er pa plass kan ikke akslingen
beveges.

Sett filterkurven @ inn i juicetrommelen
® og sikre at begge orene passer inn i
hullene pa trommelen (f).

For & presse juice setter du den
sammenmonterte juicepresseren pa

Demontering:
Sla av motoren pa din Braun FX 3030.

Drei lokket @ mot klokkeretningen og
ta det av foodprocessor-bollen. Sa
fortsetter du

slik det er beskrevet i avsnittet «Far
forste gangs bruk». Ta av alle delene
fra foodprocessor-bollen pé din Braun
FX 3030. Hvis fruktkjottet er sveert tett
trekker du den lgse filterkurven ® ut av
juicetrommelen @ ved & bruke
lafteringene (f).

behandler mat med heyt pigmentinn-
hold; bruk vegetabilsk olje til & rengjere
den for du rengjer den med vaskemidler
eller i oppvaskmaskinen.

med husholdningsavfall nar det
skal kasseres. Det kan leveres hos
et Braun servicesenter eller en
miljostasjon.

Ikke kast dette produktet sammen E

Med forbehold om endringer.
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Svenska

Vara produkter ar framtagna for att upp-
fylla hogste krav nar det galler kvalitet,
funktion och design. Vi hoppas du kom-
mer att bli helt ndjd med din nya Braun
matberedare.

Léas bruksanvisningen noga innan du
anvander produkten for férsta gangen.

Viktigt

¢ Denna apparat ska inte anvandas
av barn. Hall apparaten och dess
sladd utom rackhall for barn.
Stang av apparaten och koppla ur
den fran stromforsorjningen innan
du byter tilloehor eller narmar dig
delar som ar i rorelse nar appa-
raten anvands.

¢ Den har apparaten kan anvandas av
personer med minskad kroppslig,
mental eller sensorisk formaga
eller som saknar erfarenhet och
kunskap om apparaten, ifall de
dvervakas eller har fatt instruktioner
i hur apparaten ska anvandas pa
ett sakert satt samt att personen ar
inforstadd med vilka risker som ingar.

o Knivarna @/@ ar mycket
vassa! Hall alltid i knivens
handtag. Ta alltid ur kniven ur
skalen/kannan @/ innan du tar
ur den bearbetade maten.

¢ Kontrollera at natspanningen
stammer Overens med den span-
ning som anges pa botten av
matberedaren. Anslut endasst till
vaxelstom.

¢ Matberedaren ar endast avsedd
for normalt hemmabruk och far
inte fyllas Over de maximala
mangder som anges.

¢ Anvind inte nagon av delarna i
mikrovagsugn.

e Ta inte pa motorkopplingarna
med fingrarna. Satt pa skyddet ®
nar en av dem inte anvands efter-
som bada kopplingarna roterar
samtidigt nar du satter pa matbe-
redaren.

e Lat inte matberedaren vara igang
utan tillsyn.

® Braun elektriska apparater mot-
svarar gallande sakerhetsfore-
skrifter. Reparationer skall endast
utforas av auktoriserad service-
personal. Felaktiga reparationer
kan orsaka olyckor och skada
anvandaren.

e Sladden far endast bytas hos en
auktoriserad Braun serviceverkstad
eftersom ett specialverktyg kravs.

e Frankoppla alltid apparaten fran
elforsorjningen nar den lamnas
odvervakad och innan du ska
montera, plocka isar eller rengora
apparaten.
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Specifikationer

¢ Spanning/effekt: Se typplatta pa
matberedarens undersida.

e Arbetstid och maximal mangd: Se
bearbetningstabeller.

Beskrivning

Braun matberedaren FX 3030 met tva
system upfyller hégsta krav nédr det
géller att knadda, mixa, blanda, hacka,
skiva, strimla och riva, snabbt och
enkelt. For att f& bast restultat har den
tva system: en stor matberedarskal @
och en liten mixerkanna ©.

For att hacka, puréa och mixa kan du
anvanda antingen skalen eller kannan.
Du kan ocks& anvanda kannan for att

férbereda mat som skall bearbetas ytter-

ligare i matberedarskalen (t.ex. hacka
notter till en kaksmet). Skalen och kan-
nan kan inte vara igang samtidigt.

Motordel

Sladdvinda

Startreglage (pa = «I», av = «O»)
Pulslage «@»

Stegldst hastighetsreglage (1-15)
Sikerhetslas (sa att skalen/kannan
inte ar igdng samtidigt)
Matberedarskal (2 | kapacitet)
Lock till matberedarskalen @
Matare till locket

Mixerkanna fér sma mangder
(7,5 dl kapacitet)

Lock till mixerkannan
Packning till locket @

Kniv till mixerkannan

Skydd fér motorkopplingen nar
skalen/kannan har tagits av

PO OO

CECNGXC)

Tillbehor till matberedarskalen @

Kniv med knivskydd till
matberedarskalen @
Hallare

Fin skérskiva — a

Grov skérskiva — b

Fin strimlingsskiva — ¢
Grov strimlingsskiva — d
Rivskiva — e

Pommes frites-system
Degkrok

Visp

Citruspress
Juicemaskin/Tillsats for fin rivning

S

PRI ®

OBS: Rengor alla delar innan du
anvander matberedaren férsta gangen
(se «Rengoring»).

Overbelastningsskydd

Fér att undvika skada orsakad av éver-
belastning har matberedaren ett auto-
matiskt dverbelastningsskydd som
sténger av strdmmen om det behdvs.
Om det hander, vrid startreglaget @ till
«O» och véanta i cirka 15 minuter s& att
motorn hinner svalna innan du startar
matberedaren igen.

Pulsldge «@»

Pulsldget @ ar bra nér du t.ex. skall:

¢ Hacka 6mtalig och mjuk mat, t.ex. &gg,
16k och persilja.

e Tillsatta mjol forsiktigt till deg och
smet sa att de behaller sin kramiga
konsistens.

e Tillsatta vispade &gg eller gradde till
mer bastant mat.

Pulslaget «@» aktiveras nar
motorstrémbrytaren vrids at vénster.
Strombrytaren stannar inte i detta
lage. Hall strémbrytaren i pulslage
eller vrid den upprepade ganger

i pulslage.

Stall in énskad hastighet med hastig-
hetsreglaget ® innan du startar pulslé-
get. Néar pulslaget slépps, stangs
maskinen av

Rekommenderade
hastigheter for tillbehéren

Valj hastighet med det steglésa hastig-
hetsreglaget ®. Vi reckommenderar att

du forst valjer hastighet och sedan satter
pa& matberedaren for att ha ratt hastighet
fran borjan.

Tillbehoér Hastighet
Degkrok 7
Kniv @ och @ 6-15
Visp:

— aggvitor 4-5
— grédde 2
Skar-, riv- och strimlingsskivor 1-8
Pommes frites-system 1-2

(Se ocksa information p& matberedaren)

Att arbeta med det dubbla
systemet

Skalen och kannan kan inte anvandas
samtidigt.

Den skél/kanna som inte anvands
maste vara i det Ovre laget eller vridas i
«click»-riktningen for att lasas pa plats.
Nér pilarna pekar mot varandra kan ska-
len/kannan tas av. Satt av sakerhetsskal
alltid pa skyddet ® pa den tomma
motorkopplingen.

Dubbel sékerhetsfunktion
Matberedaren kan endast startas nér
skalen/kannan med lock sitter pa
ordentligt. Om locket 6ppnas under
géng stéangs matberedaren av automa-
tiskt. Om detta sker star startreglaget ®
fortfarande pé «I». Vrid tillbaks det till
«O» for att undvika att matberedaren
startas av misstag.



Att satta pa skalen/kannan

Matberedarskalen @ anvands pa den
stora motorkopplingen p& motordelen ®
och mixerkannan @ pa den lilla.

1. Satt skalen/kannan pa respektive
motorkoppling ndr matberedaren &ar
avstangd. Pilen pa skalen skall peka mot
pilen p& motordelen (A).

shun

Vrid sedan skalen i «function»-riktningen
tills den kommer till det lagre fasta laget.
Skalen/kannan pa den andra motor-
kopplingen maste vara i det Ovre laget.
Om den andra motorkopplingen ar tom,
satt pa skyddet ®.

2. Satt dnskat tillbehdr (se beskrivning
for de olika tillbehoren) pa drivaxeln i
skalen och tryck det nedat sa langt det
gar (B).

Nar du satter kniven @ i mixerkannan
skall du trycka den nedat sé att den
klickar péa plats.

3. Satt pa locket sa att pilen pa locket
pekar mot pilen pa skalen/kannan (C).

Vrid sedan locked medsols tills piggen
pa locket gér in i sakerhetslaset pa
motordelen @ och klickar pa plats.

OBS: Nar du satter pa locket ® pa
mixerkannan ® maste packningen ®
sitta pa.

Att ta av skadlen/kannan

Stang av matberedaren. Vrid locket mot-
sols och ta av det. Vrid sedan skalen/
kannan i «click»-riktningen tills pilen pa
skalen/kannan pekar mot pilen p& motor-
delen och ta av skalen/kannan.

Hall i handtaget nar du skall ta ur kniven
ur skalen och dra den uppat.

Var forsiktig! Kniven ar mycket vass.

Kniven @ har ett knivskydd. Foérvara den
i detta skydd nér den inte anvénds.

OBS: Om du fortsatter att vrida skalen i
«click»-riktningen sa langt det gar, forbi
stopplaget, kan du lasa skalen p& motor-
delen. | detta l&age kan du inte starta
matberedaren.

Rengoring

Stang alltid av matberedaren och dra ur
kontakten ur uttaget innan du rengér
matberedaren.

Rengdr motordelen ® endast med en
fuktig trasa.

Alla delar kan diskas i diskmaskin. Om
det behdvs kan du rengdra alla delarna
noga med en spatel eller borste innan
du diskar dem.

Pigmentrik mat (t.ex. mordtter) kan miss-
farga plastdelarna. Torka da av dem
med matolja innan du diskar.

Nar du skall rengéra locket @ méste du
forst ta av packningen @. Satt tillbaks
den efter rengéring. Du kan anvénda
den pa bada sidorna.

Anvand inte vassa féremal for rengoring.

Rengér knivarna och skivorna fér-
siktigt — de ar mycket vassa!

Att anvanda
matberedarskalen @
Satt alltid i onskat tilloehdr innan du

lagger i maten nar du anvander
matberedarskalen.

1. Att knada

For att kndda kan du anvanda deg-
kroken @ eller kniven @.

For bast resultat rekommenderar vi att
du anvander degkroken, som &r special-
designad for jasdegar, pasta och
mordeg/pajdeg.

Jasdeg (bréd/kakor)

Max. ca 500 g mjél plus andra
ingredienser

Hastighet 7, 1 1/, minut

Hall férst mjol och sedan de andra ingre-
dienserna utom vétska i matberedarska-
len. Sétt pa locket ® ordentligt. Stéll in
hastighet 7 och starta matberedaren.
Tillsatt vatska genom matarréret medan
matberedaren ar igang.

Nér du knédar med kniven @, l&gg inte

i ingredienser som t.ex. russin, suckater,
mandel o dyl som inte skall delas.
Tillsatt dessa manuellt nar du har tagit
ur den knadade degen ur matberedar-
skalen.

Pasta

Max. ca 500 g mjél plus andra
ingredienser

Hastighet 7, ca. 1 1/2 minut

Hall férst mjol och sedan de andra
ingredienserna utom véatska i matbere-
darskalen. Tillsatt vatska genom matar-
roret medan matberedaren &r igang.
Tillsatt ingen véatska nar degen har for-
mats till en boll eftersom vétskan dé inte
absorberas jamnt.

Moérdeg/pajdeg

Max ca 500 g dl mjol plus andra
ingredienser

Hastighet 7, 1 minut

Hall férst mjol och sedan de andra ingre-
dienserna i matberedarskalen. For bast
resultat skall smoret varken vara for hart
eller for mjukt. Satt pa locket ® ordent-
ligt. Stall in hastighet 7 och starta mat-
beredaren. Sluta knada strax efter att
degen har formats till en boll annars blir
degen for mjuk.
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2. Att mixa

Anvénd kniven @ for att mixa smet
och sockerkaka. Degkroken @ &r inte
lamplig till smet och sockerkaka.

Max. 500 g mjél plus andra ingredienser

Smet
(2 olika satt) Hastighet/Tid
a) Blanda smoér med
socker och agg, 6/ca 1 min
hall i mjolk och 6/ ca 15 sek

blanda forsiktigti 15/ ca 10-15 ggr
mjol pa pulslaget. «@»

b) Lag i alla
ingredienser
utom vétska i

matberedarskélen. 15/ ca 1 min

Tillsatt vatska genom matarréret i
locket medan matberedaren ar igang.
L&gag till sist i ingredienser som t ex
russin manuellt.

Sockerkaka Hastighet/Tid
Blanda &gg

och vatten

(om den behdvs), 15/ca2 min
tillsatt socker, 15/ ca 4 min
blanda i mjol pa

pulslaget och 8 /5 x «@»
tillsatt kakao. 8/ 3 x «@»

3. Att blanda

Anvénd kniven @ foér att blanda
soppor, milkshake etc.

Max. mangd 2 liter (géller ej mjolk)
Hastighet 10 (annars kan skéalen
svamma over)

Foér milkshake, 1dgg grovhackad frukt

i matberedarskalen.

Sétt pa locket ® ordentligt. Blanda forst
frukten pé hastighet 15, tillsatt sedan
vatska pa hastighet 10 och blanda
fardigt.

OBS: Mjoélk skummar nér du blandar
den. Anvand mindre mangd.

4. Att hacka

Anvéand kniven @ nar du hackar i
matberedarskalen.

OBS: Anvand matberedarskalen @ med
kniven @ nér du vill hacka stérre mang-
der. F6r mindre mangder rekommende-
rar vi mixerkannan @ med kniven ®.
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Bearbetningstabell

Bearbetningstiderna ar ungefarliga och beror p4 mangden mat, matens kvalitet och

hur fin du vill ha maten.

Matvara Max. Foérberedelse Hastighet  Start- Tid/Pulsar
mangd reglage

Torrt brod 4 i fyra delar 15 I 45 sek

Isbitar 28 hela 15 | 1 min (sno)

Applen 700 g i fyra delar 8 I 15 sek

Choklad 400 g bruten i bitar 15 | grovt 15 sek

(kall) fint 30 sek

Agg 8 hela 6 (P} 8 ggr

Mjuk ost 400 g 3 cm térningar 15 I 20 sek

Hard ost 700 g 3 cm térningar 15 I 60-70 sek

Kott 700 g i tarningar 15 I 40 sek

Mordétter 700 g i bitar 15 I 10 sek

Lok 700 g i fyra delar 15 (P] 10 - 13 ggr

5. Att skara, stimla och riva

o Sitt dnskat tillbehdr i hallaren @,
se bild (D), tills det klickar pa plats.
For att ta av tillbehoret trycker du den
delen som sticker ut under hallaren
uppat.

e Sitt pa hallaren med tilloehoret pa
drivaxeln i matberedarskalen (E).

e Satt pa locket ® ordentligt. Stall in
6nskad hastighet och lagg maten som
skall bearbetas i matarréret medan
matberedaren &r avstangt. Aven vid
ytterligare pafylining skall matbere-
daren vara avstangd.

e Stoppa aldrig ner fingrarna i matar-
réret medan matberedaren ar igang.
Anvands alltid mataren @ (F).

OBS: For saftig eller mjuk mat bearbe-
tas bést pa lag hastighet. Hard mat boér
bearbetas pa hogre hastighet. Overfyll

inte matberedarskalen.




Fin skarskiva — a

Hastighet 1 - 2

Exempel: Gurka, kal, ra potatis,
morotter, 16k, radisor.

Grov skérskiva—-b @
Hastighet 1 - 2

Exempel: Gurka, kalrabbi, ra potatis, I0k,

bananer, tomater, svamp, selleri.

Fin strimlingsskiva —c¢

Hastighet 3 - 6

Exempel: Ost (mjuk, medelhard) gurka,
mordétter, ra potatis, dpplen.

Grov strimlingsskiva — d

Hastighet 3 - 6

Exempel: Ost (mjuk, medelhard), gurka,
kalrabbi, rodbetor, morotter, ra potatis,
applen, kal.

Att anvinda mixerkannan

Kniven ® kan anvandas for att hacka,
blanda, puré och mixa mindre mang-
der. Mixerkannan &r perfekt for att gora
mousse, pastejer och dip.

Max. mangd: 7,5 dl vatska.

Var forsiktig — Kniven ® ar mycket
vass.

Viktigt: Max. bearbetningstid i mixerkan-

nan ar 1 minut. Vatskor kan bearbetas
langre.

Bearbetningstabell

Choklad, harda kryddor och kaffe kan

inte hackas.

Satt i kniven ® i mixerkannan ©® medan
matberedaren &r avstangd och lagg
sedan i alla ingredienster. Vatskor kan
héllas genom 6ppningen i locket @
medan matberedaren ar igang.

Satt locket ® med packningen @ pa
mixerkannan och las den som beskrivet
forut. Nar du ar klar, ta alltid ur kniven ur
mixerkannan férst och ta sedan ur den

bearbetade maten.

OBS: Mjolk skummar nar du blandar

den. Anvand mindre mangd.

Bearbetningstiderna ar ungefarliga och beror p4 méngden mat, matens kvalitet och

hur fin du vill ha maten.

Rivskiva — e ® Att hacka
Hastighet 8 - 15 Matvara Max. Foérberedelse Hastighed Start- Tid/Pulsar
Exempel: Ra potatis (till t.ex. raggmun- mangd reglare
kar), pepparrot, parmesanost (hard).
Morétter 150 g i delar 6 (P] 7 ggr
Satt pommes frites-systemet pa driv- 17210k
axeln och satt pa locket ® ordentligt. o
For bést resultat, I4gg 3-4 potatisar Persilja 30k?1i/ . utan stjalker 15 | 5-10 sek
(beroende pa storlek) i matarroret 2 Knipp
medan matberedaren ar avstangd. Vitlok 1 klyfta hel 15 | 5 sek
Stall in hastighet 1-2 och starta matbe- Kott (magert) 250 g i bitar 15 | 15 sek
redaren. Stédng av den innan du lagger
i nya potatisar. Anvdnd mataren @ och
tryck potatisarna latt nedat i matarroret.
Att blanda
Matvara Forberedelse Hastighed Start- Tid/Pulsar
6. Att vispa med vispen @ reglage
Blandade Hacka forst frukt. 15 I ca. 30 sek
Hastighet/Tid drinkar Tillsatt sedan mjolk.
Vispa smet Barnmat Hackad 15 (P] 10 ggr
Max. ca 4-5 dl mjél (t.ex. frukt, I 10 sek
plus ingredienser gronsaker)
Vispa 8gg och Majonnés Ela(rjlgla 1 &gg, A 15 30-45 sek
vatten (om det behdvs), 5/ ca 2 min ryddor, seénap oc
tillsatt socker och 5/ca2 min V'If‘ager- Hal!. Iangsamt
blanda i mjél 1/ ca 30 sek ?.{f‘CEZ{m oppningen
. L Tartarsas Blanda 1 &gg, 15 30-45 sek
Vispa aggvitor . kryddor, senap och
Min.: 2 aggvitor 4-5/ca4 min attik. Hall 1angsamt
Max.: 6 aggvitor 4-5/ca 6 min olja genom &ppningen
i locket.
- x Tillsatt &gg, delat i fyra
Vispa gradde . delar, och &ttika. 6 (P) 3-5 ggr
Min.: 1,5-2 dl 2 /ca1-2 min
Max.: 4 dI 2 / ca 3,5-4 min Avokadomousse Hacka 1 vitléksklyfta, 15 | 5 sek
tillsétt 2 mogna avokado
Innan du vispar gradde bor den férvaras (i fyra bitar, utan karna),
kallt i flera timmar (i ca 4° C). 1 msk citronsaft,
1 msk olivolja,
1,5 dl yoghurt,
Y2 tsk socker,
salt, peppar. 15 ca. 45 sek
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Vanilj-Honung-Plommon

(som pannkaksfylining eller palagg)
(anvand hackningstillbehér @, hastig-
het 15)

Satt 100 g krdmig honung och 100 g
plommon i bunken och hacka i

10 sekunder. Tillsatt 50 ml vatten (med
vaniljsmak) och hacka i ytterligare

3 sekunder.

Juicemaskin /
Tillsats for fin rivning

Beskrivning

@ Juice-trumma
® Fin rivskiva

® Silkorg

@ Lock

® Inmatningsror
® Padrivare

Fore forsta anvandning

N&r du har packat upp apparaten bér du

montera isé&r den och rengéra alla delar.
Montera isar apparaten enligt foljande:

® Lossa silkorgen ® genom att vrida den

Att mixa sma degar

I mixerkannan kan du endast bearbeta foljande degtyp. Recepten visar max.

mangder:
Hastighed Start- Tid
reglage
Pannekakssmet
2 dI mjok Blanda mjél, &gg, salt och 6 | 45-60 sek
4 dl mjolk hélften av mjélken, tillsatt
2-3 4gg restem av mjélken medan
salt matberedaren &r igang.
Vispa gradde
2 dl gréadde 6 | 30 sek

bara pa den fina rivskivan @ pa
matberedarskalens drivaxel.

Placera locket @ pé& skalen till Braun
FX 3030 s att pilen pa locket

riktas in mot pilen pa skalen till
matberedaren. Vrid sedan locket sa

pepparrotsgradde), applen och mordtter
(t.ex. for barnmat).

Viktigt! Den fina rivskivan &r inte lamplig
att riva choklad med.

e Forbereda livsmedel fér rivning:

att munstycket p& locket hamnar i
sakerhetslaset pa motorblocket pa
Braun FX 3030-systemet och lases
fast pa plats med ett horbart klick (g).
N&r du ska ta bort locket vrider du det
motsols.

Pressa juice
Maximal kapacitet: 500 g eller nar

utrymmet for fruktkoétt ar fullt. Du kan
pressa ut juice bade fran frukt och fran

medsols (a) och diska alla delar fér
hand.

e Dra i knappen i botten pa juice-
trumman @ sa langt det gar (b).

e Vrid juice-trumman @ motsols
samtidigt som du drar i knappen i
botten av juice-trumman (b) - tills den
fina rivskivan @ lossar.

¢ Ta tag i axeln p& den fina rivskivan @
och dra ut den ur juice-trumman @ (c).

Montering

e Fast skalen for Braun FX 3030
(utan blad) pa motorblocket och las
fast den.

For rivning:

e Anvand enbart den fina rivskivan @ (e).

For juicepressning:

e Sitt in den fina rivskivan @ i juice-
trumman @ sa att urtagen i kanten
av den fina rivskivan passar in éver
lasklackarna i juice-trumman (d).

e Skjut ner den fina rivskivan @ genom
att trycka latt i dess axel och vrid den

medsols tills den snapper fast pa plats

(d).

e Kontrollera att den fina rivskivan @
sitter ordentligt fast genom att forsoka
vrida dess axel. Axeln ska inte ga att
vrida runt.

e Sétt in silkorgen @ i juice-trumman @
och se till att bada tapparna glider in
i sk&rorna pa trumman (f).

e Om du ska juice-a juice sétter du pa
den hopsatta juice-centrifugen pa
matberedarskéalens drivaxel pa Braun
FX 3030. Om du ska riva sétter du
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gronsaker.

Forbereda frukt eller grénsaker:

Tvétta eller skala livsmedlet. Frukt med
harda karnor ska alltid karnas ur innan
de pressas. Citrusfrukter, frukter med
skal och gronsaker (t.ex. kiwifrukt och
rédbetor) ska skalas noga. Frukter
med fron (t.ex. dpplen) kan pressas
med skal och karnhus kvar.

Val av hastighet:
Valj instaliningen 7-8 pa Braun
FX 3030.

Pressning:
Starta motorn pa Braun FX 3030. Hall i

de férberedda frukterna eller
grénsakerna i inmatningsréret ® och
tryck ner dem med padrivaren ® (h).
Varning! Anvand alltid padrivaren.
Du far aldrig stoppa ner fingrarna i
inmatningsréret nar matberedaren ar
igéng!

Overbelasta inte apparaten.

Isdrmontering:
Stang av motorn pa Braun FX 3030.

Vrid locket @ motsols och ta bort det
fran matberedarskalen. Fortsatt sedan
enligt beskrivningen i avsnittet «Fore
férsta anvandning». Ta bort alla delar
frdn matberedarskalen for Braun

FX 3030. Om fruktkottet ar mycket
kompakt méaste du dra ut den lossade
silkorgen ® fran juice-trumman @ med
hjalp av dragringarna (f).

Rivning

Den fina rivenheten &r avsedd fér mycket
fin rivning av livsmedel som hard ost (t.
ex. parmesanost), pepparrot (t.ex. for

Frukt och grénsaker ska tvéttas eller
skalas. Karnor och kérnhus ska tas
bort. Skér av kanten pa osten.
Livsmedlen ska skéras i bitar som &r
sa sma att de kan passera genom
inmatningsroéret ®.

Vélj instaliningen 7-15 p& Braun
FX 3030.

Obs! Harda livsmedel ska rivas vid
hdgre hastigheter.

Rivning:

Starta motorn pa Braun FX 3030.

Hall i de férberedda livsmedlen i
inmatningsréret ® och tryck ner dem
med p&drivaren ® (h).

Varning! Anvand alltid padrivaren.

Du far aldrig stoppa ner fingrarna i
inmatningsroret nar matberedaren ar
igang!

Stang av motorn pa Braun FX 3030.
Vrid locket @ motsols och ta bort det fran
matberedarskalen. Ta sedan bort den
fina rivskivan @ fran matberedarskalen.

Rengéring

Alla delar kan diskas i diskmaskin vid
temperaturer upp till 65 °C. Vanta inte
fér 1ange med att rengéra apparaten
sa att fruktkott och andra rester hinner
torka. Apparaten kan missfargas om
den anvénds for att bearbeta livsmedel
med mycket fargpigment. Anvand
vegetabilisk olja for att ta bort fargen
innan du rengér den med diskmedel

eller i diskmaskinen.
o]

Nar produkten ar forbrukad far
den inte kastas tillsammans med
hushallssoporna. Avfallshantering
kan ombesoérjas av Braun
servicecenter eller pa din lokala
atervinningsstation.

Med forbehall fér &ndringar.



Suomi

Tuotteemme on suunniteltu tayttdmaén
korkeimmat laatuvaatimukset. Toivomme,
ettd uudesta Braun-laitteestasi on Sinulle
paljon iloa ja hyétya.

Lue kayttéohjeet huolellisesti ennen
ensimmaista kaytt6a.

Tarkeaa

¢ Tama laite ei sovellu lasten kayt-
toon. Sailyta laite ja sen johto las-
ten ulottumattomissa. Kytke laite
pois paalta ja irrota verkkojohto
ennen varusteiden vaihtamista tai
ennen liilkkuvien osien kasittelya.

¢ Tata laitetta saa kayttaa myos
henkil0, jonka fyysinen, aistillinen
tai henkinen kyky on alentunut tai
jolla on vain vahaista kokemusta
tai tietamysta laitteen kaytosta,
jos hanen toimintaansa valvotaan
tai hanelle annetaan ohjeet lait-
teen turvallisesta kaytosta ja jos
han ymmartaa kayttoon liittyvat
vaaratilanteet.

o Terat @ /@ ovat erittain
teravat! Tartu teriin vain
varresta. Kayton jalkeen ota tera
pois kulhosta @ /@ ennen kulhon
tyhjentamista.

¢ Varmista, etta verkkojannite vas-
taa laitteen pohjaan merkittya
jannitetta. Laitteen saa kytkea
ainoastaan vaihtovirtaan.

¢ Laite on tarkoitettu ainoastaan
kotitalouksille. Suositeltavat val-
mistusmaarat on annettu jaljem-
pana.

¢ Ala laita mitadn osia mikroaalto-
uuniin.

* Ala koske pydriviin vetoakseleihin.

Laita vetoakselin suojus ® aina
paikoilleen, kun et kayta laitteen
ollessa kaynnissa.

¢ Al3 jata laitetta toimimaan ilman
valvontaa.

¢ Braunin sahkolaitteet tayttavat
vaadittavat turvallisuusstandardit.
Verkkojohdon korjauksen tai
vaihdon saa suorittaa ainoastaan
valtuutettu Braun-huoltoliike.
Virheellinen, epapateva korjaus
voi aiheuttaa vahinkoa kayttajalle.

* [rrota laite aina pistorasiasta, jos
se jatetaan valvomatta seka
ennen kokoamista, purkamista ja
puhdistusta.

Tekniset tiedot

e Jannite/teho: katso laitteen pohja.

e Kayttdaika ja suurin kapasiteetti:
katso kayttdohjeita jaljempana.

Laitteen osat

Braun monitoimikone FX 3030 kahden
kulhon jérjestemalla vaivaaminen,
sekoittaminen, soseuttaminen,
hienontaminen, viipaloiminen ja
suikaloiminen on helppoa ja nopeaa.
Parhaan tuloksen saavuttamiseksi
laitteessa on kaksi kulhoa: suurempi
peruskulho @ ja pienempi teholeikkuri ©.

Hienontaessasi, soseuttaessasi tai
sekoittaessasi voit valita kahdesta kul-
hosta kooltaan sopivimman. Pienessa
kulhossa voit esivalmistella raaka-aineita,
joita kasittelet edelleen isossa kulhossa
(esim. hienontaa pahkindita kakkutaiki-
naan). Vain yhta kulhoa voidaan kayttaa
kerrallaan.

Runko

Verkkojohdon séilytyspaikka
Kayttokytkin

(paalla = «I», pois paaltd = «O»)
Pitokytkin «@»

Portaaton nopeuden saato (1-15)
Turvalukko (estda kahden kulhon
samanaikaisen kayton)
Peruskulhon (2 1)

Peruskulhon @ kansi
Sydttépainin

Teholeikkuri pienille maarille (0,75 1)
Teholeikkurin © kansi
Tiivistekumi

Teholeikkurin © leikkuutera
Vetoakselin suojus

PPIEPOPIEOY @06 00

Peruskulhon @ varusteet

Peruskulhon @
leikkuutera ja sen suojus
Teralevyn pidin
Hienoviipalointiterd — a
Karkeaviipalointitera — b
Hienoraastinterd — ¢
Karkearaastintera — d
Soseutusterd — e
Ranskanperunaterd
Taikinakoukku

Vispila

Sitruunapuristin
Mehustin/hienoraastinlisdvaruste

OO ®I®® &

Huomaa: puhdista kaikki osat ennen
ensimmaistd kayttdkertaa kuten koh-
dassa «Puhdistus» neuvotaan.

Ylikuormitussuoja

Jotta mahdollisen ylikuormituksen
aiheuttamilta vahingoilta valtyttaisiin,
laite sammuu automaattisesti jos moot-
tori on vaarassa ylikuormittua. Kun
nain kady, kdanna kayttokytkin @ pois
paalta «O»-asentoon) ja odota noin

15 minuuttia ennen kuin kdynnistét
laitteen uudestaan. N&in moottori ehtii
jadhtya.

Pitokytkin «@»

Pitokytkimen @ kayttd on suositeltavaa,

kun:

e hienonnetaan pehmeita tai herkkia
raaka-aineita kuten keitettyja kanan-
munia, sipulia tai persiljaa

e |isataan jauhoja varovatsi esimerkiksi
kakkutaikinaan

e |isdtdan vatkattuja kananmunia tai ker-
mavaahtoa taikinaan tai ruokaan.

Pulssitila «@» aktivoidaan kaantamalla
moottorikytkintd vasemmalle. Kytkin
ei jaa pohjaan talla asetuksella. Pida
kytkinta pulssiasennossa tai kdanna
se pulssiasentoon toistuvasti.

Ennen pitokytkimen kaytt6a, valitse
haluttu nopeus nopeudensaétimestéa .
Kun vapautat pulssitilan, laite sammuu.

Suositeltavat nopeudet eri
toiminnoille

Sa&déa nopeus nopeudensétimestd ®.
Nopeus on suositeltavaa valita ennen
laitteen kaynnistamista. Nain laite toimii
heti oikealla nopeudella.

Laitteen osa Nopeus
Taikinakoukku 7

Terat ®/® 6-15
Vispila

— munanvalkuaiset 4-5

- kerma 2
Viipalointi-, raastin- ja

soseutustera 1-8
Ranskanperunatera 1-2

Kahden kulhon jarjestelman
kaytto

Vain yhté kulhoa voidaan kayttaa
kerrallaan.

Kulhon, jota ei kéytetd, on oltava
yldasennossa tai lukittuna paikoilleen.
Kun toinen kulho on lukittuna kéyttéa-
sentoon, toinen kulho nousee automaat-
tisesti ylaasentoon. Kun kulhon ja moot-
toriosan nuolet kohdistetaan, kulho
voidaan irrottaa. Kun kulho ei ole paikoil-
laan, suojaa aina vetoakseli suojuk-
sella ®.

Kaksinkertainen turvalukitus

Laite voidaan k&ynnista vain kun seka
kulho etta kansi ovat oikein paikoillaan.
Jos kansi avataan laitteen ollesa toimin-
nassa moottori sammuu automaattisesti.
Kéayttokytkin @ jaa talldin paalla-asen-
toon («I»), kA&nna se pois paalta («O»-
asentoon), jotta moottoria ei myéhem-
min k@ynnisteta vahingossa.
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Kulhojen asentaminen

Peruskulhoa @ kaytetdan runko-osan @
kulhoalustalla ja teholeikkuria @ vastaa-
vasti teholeikkurialustalla.

1. Moottorin ollessa pois paélta aseta
halutto kulho oikealle alustalle kohdis-
taen kulhossa ja runko-osassa olevat

nuolet (A).

K&anna sitten kulhoa mydtapaivaan
kunnes se lukkiutuu. Jos toisella vetoak-
selilla on talldin kulho, se nousee auto-
maattisesti yldasentoon. Jos toinen
vetoakseli on vapaana, suojaa se suojuk-
sella ®.

2. Aseta haluttu ty6véline (katso eri
osien kayttdohjeet) kulhoon vetoakselin
paélle ja paina se niin alas kuin mahdol-
lista (B).

Kun asetat terdn @ teholeikkuriin
paina sitéd alas kunnes se napsahtaa
kuuluvasti paikoilleen.

3. Laita kulhon kansi paikoilleen kohdis-
tamalla kulhossa ja kannessa olevat
nuolet (C).

Kaanna sitten kantta myoétapaivaan
kunnes kannen uloke on rungon @
turvalukon aukossa ja kansi napsahtaa
kuuluvasti paikoilleen.

Huomaa: Asettaessasi kantta @ teho-

leikkuriin @ tiivisteen @ taytyy olla pai-
koillaan.
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Kulhojen irrottaminen

Sammuta laite. Irrota kansi kdantamalla
sitd vastapaivaan. Kaanna sitten kulhoa
vastapaivaan kunnes kulhon ja rungon
nuolet ovat kohdakkain ja nosta kulho
pois.

Kun poistat terén teholeikkurista tartu
siihen varresta ja nosta pois.

Varoitus: terét ovat erittdin teravat.

Leikkuuterdan @ kuuluu suojus. Kun et
kayta teréda, séilytad se suojuksessaan.

Huomaa: jos kierrat kulhoa «click»-
suuntaan enemman kuin on tarpeen, niin
pikélle kuin mahdollista, kulho lukittuu
kiinni runko-osaan. Tassd asennossa
moottori ei kuitenkaan k&ynnisty.

Puhdistus

Laite tulee sammutta ja pistoke irrottaa
pistorasiasta aina ennen puhdistusta.

Puhdista runko @ ainoastaan kostealla
rievulla pyyhkien.

Kaikki osat voidaan pesté astianpesuko-
neessa. Vaikeasti puhistettavat kohdat
on hyvé puhdistaa lastalla tai harjalla
ennen pesemisté vedella.

Varjaavat ruoka-aineet kuten porkkana
saattavat varjata muoviosia. Poista
varjdymat ruokadljylld ennen osien pese-
misté vedella.

Ennen kannen @ pesua poista esin
tiiviste @. Laita tiiviste pesun jélkeen
takaisin paikoilleen. Tiivistetté voidaan
kayttdd kummaltakin puolelta. Ala kayté
puhdistuksessa teravia esineita.

Puhdista terét varovasti, ne ovat hyvin
teravat.

Peruskulhon @ kaytto

Kayttéessési peruskulhoa laita aina
kayttamasi tyodvéline (terd, taikinakoukku,
vispild) paikoilleen vetoakselille ennen
kulhon tayttamista.

1. Vaivaaminen

Vaimaamiseen voidaan kayttaa taikina-
koukkua @ tai leikkuuterda @. Parhain
tulos saavutetaan taikinakoukulla, joka
on suunniteltu erityisesti hiiva-, pasta-
ja voitaikinoiden tekoon.

Hiivataikina (leipa- tai pullataikina)
Enintdan 500 g jauhoja
Nopeus 7, 1 '/, minuuttia

Kaada jauhot peruskulhoon ja lisdd muut
paitsi nestemaiset aineet. Lukitse kansi
paikoilleen. Valitse nopeudeksi 7 ja
kaynnisté laite. Lisdd nestermdiset ainek-
set kaatamalla ne kannen syéttdaukosta
moottorin kdydessa.

Sekoittaessasi taikinaa leikkuuteralla
ala lisda joukkoon rusinoita, manteleita
tai muita aineita, joita ei ole tarkoitus
hienontaa. Téallaiset ainekset tulee lisata
késin sekoittaen kun valmis taikina on
kaadettu pois kulhosta.

Pastataikina
Enintdan 500 g jauhoja
Nopeus 7, 1 '/, minuuttia

Kaada jauhot peruskulhoon ja lisdd muut
paitsi nestemaiset aineet. Lisaa tarvittava
maaré nestettd kannen syo6ttdaukosta
moottorin kdydessa.

Ala lisaa nestetta sen jalkeen kun taiki-
nasta on tullut kiinteda. Neste ei sekoitu
talldin enaa tasaisesti taikinaan.

Voitaikina
Enintdén 500 g jauhoja
Nopeus 7, noin 1 minuutti

Kaada jauhot peruskulhoon ja lisdd muut
aineet. Parhaimman tuloksen saavutta-
miseksi voi ei saa olla liian pehmea tai
liian kovaa.

Lukitse kansi ® paikoilleen. Valitse
nopeudeksi 7 ja kaynnista laite.

Lopeta vaivaaminen pian sen jalkeen
kun taikinasta on tullut kiinted&a. Muutoin
taikinasta tulee liian pehmeaa.



2. Sekoittaminen

Kéyta kakkutaikinoiden

(esim. sokerikakku-) sekoittamiseen
leikkuuteraa .

Taikinakoukku @ ei sovellu kakkutaiki-
noiden sekoittamiseen. Kayttokerrat
viittaavat pitokytkimeen.

Enintdén 500 g jauhoja

Kakkutaikina

(Kaksi tappaa) Nopeus / Aika

a) Vatkaa voi, sokeri
ja kananmunat

vaahdoksi, 6 / noin 1 min
Kaada juokkoon
maito 6 / noin 15 sek

a lisaé jauhot 15/ ca. 10-15 x
pitokytkinta kayttaen. «@»

b) Kaada kaikki muut
paitsi nesteméaiset
aineet peruskulhoon
(ei kuitenkaan
rusinoita ym.)
ja vatkaa. 15/ noin 1 min

Lisda nestemaiset aineet kannen

syo6ttdaukosta moottorin kdydessa.

Lisda lopuksi kdsin sekoittaen rusinat

ja muut ainekset, jotka jaavat kokonai-

siksi.

Sokerikakkutaikina Nopeus / Aika

Vatkaa kananmunat
ja tarvittaessa vesi
vaahdoksi 15 / noin 2 min
lisda sokeri ja
vatkaa hyvin. 15/ noin 4 min
Lisda varovasti
pitokytkinté kyattéden
kuivat aineet.

8/5)(«0»
8/3x <<0>>

3. Soseuttaminen

Kéyta leikkuuteraa @ keittojen ja
pirteléiden ym. soseuttamiseen.
Suurin kapasiteetti 2 litraa

Nopeus 10

(Muuten seos saattaa valua yli reunan)

Valmistaessasi pirtel6a paloittele
hedelmét peruskulhoon. Lukitse kansi
paikoilleen. Soseuta ensin hedelmat
nopeudella 15 ja lisda sitten neste
nopeudella 10. Vaahdottaessasi maitoa
ota huomioon etté sen tilavuus kasvaa.

4. Hienontaminen

Hienontaminen peruskulhossa leik-
kuuterélla

Huomaa: Valmistaessasi suuria maaria
kayté peruskulhoa @ ja leikkuuterdd @®.
Pienemmille mé&érille sopii teholeikkuri
ja sen leikkuutera ®@.

Esimerkkeja peruskulhon kaytlésta

Valmistusajat ovat ohjeellisia. Tarvittava aika riippuu raaka-aineen laadusta, maarasta
ja halutusta hienousasteesta. Kéyttdkerrat (x) viittaavat pitokytkimeen.

Raaka-aine Enimmaédis- Esivalmistelu = Nopeus Kayttdkytkimen Aika/

maara asento kayttdkerrat
Korput 4 neljanneksingd 15 I 45 sek
Jadpalat 28 kokonaisina 15 | 1 minuutti
Omenat 700 g neljanneksind 8 | 15 sek
Suklaa 400 g paloina 15 | karkea 15 sek
(kova) hieno 30 sek
Kovaksi- 8 kokonaisina 6 (P} 8 x
keitetyt
kananmunat
Juusto 400 g 3 cm kuutioina 15 | 20 sek
(pehmed)
Juusto (kova) 700 g 3 cm kuutioinal 15 | 60-70 sek
Liha 700 g kuutioina 15 | 40 sek
Porkkanat 700 g paloina 15 | 10 sek
Sipulit 700 g neljanneskind 15 (P} 10-13 x

5. Viipaloiminen, raastaminen ja soseuttaminen

¢ Aseta tarvitsemasi terdlevy terdlevyn
pitimeen ® napsauttamalla se kuvan
(D) osoittamalla tavalla paikoilleen.
Tera irrotetaan tydntdmalla pitimen ala-
puolella olevaa uloketa yldspain.

e Aseta koottu tydvéline peruskulhon
kayttoakselille (E).

¢ | ukitse kansi ® paikoilleen. Valitse
nopeus ja lisda raaka-aineet kulhoon
kannen sydttéaukosta moottorin
ollessa sammutettuna. Moottori tulee
sammuttaa myds aineiden lisdamisen
ajaksi.

E

o Al4 koskaan kurota syéttéaukkoon
moottorin kdydessa. Kayta raaka-ainei-
den lisddmiseen syo6ttopaininta @ (F).

Huomaa: pehmeita tai kosteita raaka-
aineita kasitellessési lopputulos

on parempi kun kaytat pienempéaa
nopeutta. Kovat aineet vaativat suurem-
pia nopeuksia. Ala tayté kulhoa liian
tayteen.

(P
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Hienoviipalointiterd — a Teholeikkurin © kaytto

E‘;fne;i,:ejézsopivista raaka-aineista: Teréd @ voidaan kayttad pienien madrien Al hienonna suklaata, kovia mausteita
kurkku, kaali, raaka peruna, porkkana, hienontamiseen, soseuttamiseen ja tai kahvipapuja.
sipuli, retiisi. sekoittamiseen. Teholeikkuri on ihanteel-
linen esimerkiksi erilaisten dippikastikkei- =~ Moottorin ollessa sammutettuna laita
den ja tahnojen valmistuksessa. tera ® teholeikkuriin © ja lisda kaikki
Karkeaviipalointiterd — b ® ainekset. Nesteet voidaan lisata kannen
Nopeus 1 - 2 Enimméismééara: 750 ml nestetta. @ aukosta moottorin kdydessa.
Esimerkkeja sopivista raaka-aineista: . . o o Lukitse kansi @ tiivisteineen @ paikoil-
kurkku, kyssakaali, raaka peruna, sipulli, Varoitus: Tera @ on erittain terava. leen kuten aikaisemmin kuvattiin. Kéytén
banaani, tomaatti, sienet, selleri. jalkeen poista teholeikkurista tera aina
Tarkedd: Enimmaisvalmistusaika ennen sen tyhjentdmista.
teholeikkurissa on 1 minuutti. Nesteita Vaahdottaessasi maitoa ota huomioon
Hienoraastinterie — ¢ voidaan késitella kauemmin. etté sen tilavuus kasvaa.
Nopeus 3 - 6

Esimerkkeja sopivista raaka-aineista:
juusto (pehmea tai puolikova), kurkku,
porkkana, raaka peruna, omena.

Karkearaastintera — d
Nopeus 3 - 6
Esimerkkeja sopivista raaka-aineista:
juusto (pehmea tai puolikova), kurkku,
kyssakaali, punajuuri, porkkana, raaka
peruna, omena, kaali.
Esimerkkeja teholeikkurin kaytosta
Valmistusajat ovat ohjeellisia. Tarvittava aika riippuu raaka-aineen laadusta, maarasta

Soseutustera —e ® ja halutusta hienousasteesta. Kayttdkerrat viittaavat pitokytkimeen.

Nopeus 8 - 15 Hienontaminen

Esimerkkeja sopivista raaka-aineista: ! !

raaka peruna, piparjuuri, parmesaani- Raaka-aine ~ Enimmais- Esivalmistelu Nopeis Kayttokytkimen Aika/

juusto. maara asento kayttokerrat
Porkkana 150 g paloina 6 (P) 7 X

Ranskanperunatera @ o -
Aseta ranskanperunaters kayttdakselille ~ SiPull 100 g neljanneksind 6 e 6-8 x

ja lukitse kansi ® paikoilleen. Parhaim-

man tuloksen saat kun lisédat kannen Persilia 809 poista varret 15 ! 5-10 sek
syéttéaukosta 3-4 perunaa (koosta Valkosipuli 1 kynsi kokonaisina 15 | 5 sek
riippuen) kerrallaan moottorin ollessa
sammutettuna. Liha (laiha) 250 g neljanneksina 15 I 15 sek
Valitse nopeudeksi 1 tai 2 ja kdynnista
laite. Lisatessasi perunoita sammuta
laite ja tyénn& perunat kulhoon sy6tto-
painimen @ aVU”a. Soseuttaminen

Raaka-aine Esivalmistelu Nopeus Kayttokytkimen Aika/

asento kayttokerrat
6. Vatkaaminen vispilalla @ Juomat Paloittele hedelméat ennen 15 I noin 30 sek
laitteen kaynnistamista.
Nopeus / aika Liséda maito.

Sokerikakkutaikinoiden vatkaaminen Vauvanruoka  Pilkottuina 15 P 10 x
Enintaan 280-300 g jauhoja (hedelmét, I 10 sek

vihannekset)

Vatkaa kananmunat

ja tarvittaessa vesi, 5/ noin 2 min Majoneesi Sekoita kananmuna, 15 30-45 sek

mausteet, sinappi ja

J!:?gpi?g?garovasti 5/ noin 2 min etikka. Kaada 6ljy nau-
jauhot. 1/ noin 30 sek hana kannen aukosta.
. . Tartar Sekoita kananmuna, 15 30-45 sek
Munanvalkuaisten vaahdottaminen mausteet, sinappi ja
Vahimmaismaara: etikka. Kaada 6ljy nau-
2 valkuaista 4-5 / noin 4 min hana kannen aukosta.
Enimméismaara: _ _ Lisaa kananmuna neljan-
6 valkuaista 4-5 / noin 6 min neksina ja etikka. 6 P} 3-5 x
Kerman vaahdottaminen Avokadotahna Pilko 1 valkosipulinkynsi, 15 I 5 sek
Vahim- lisda 2 kypséa avokadoa
maismaéara: 1,5-2 dl 2 / noin 1-2 min neljanneksini (poista kivet).
Enim- Lisaa 1 rkl sitruunamehua,
maismadara: 4 di 2 / noin 3,5-4 min 1 rkl. oliividljya,
150 g jogurttia,
Kerma vaahdottuu parhaiten Y2 tl sokeria,
jaékaappikylmana. suolaa ja pippuria. 15 noin 45 sek
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Vaniljalla ja hunajalla maustetut kuivatut
luumut

(pannukakkujen taytteeksi tai levitteeksi)
(k&yta leikkurin lisdosaa @, nopeus 15)

Lisaé leikkurikulhoon 100 grammaa
paksua hunajaa ja 100 grammaa
kuivattuja luumuja. Hienonna luumuja
10 sekuntia ja lisd4 sitten joukkoon

50 millilitraa (vaniljalla maustettua) vetta
ja anna laitteen kayda vield kolme
sekuntia.

Mehustin /
hienoraastinlisavaruste

Laitteen osat

® Mehustimen rumpu
@ Raastintera

@ Siivila

@ Kansi

® Sydttdsuppilo

® Syottépainin

Ennen ensimmaista
kayttokertaa

Ota laite pakkauksesta, pura se ja
puhdista kaikki osat. Pura laite
seuraavasti:

e |rrota siivild ® kaantadmalla sita
myo&tépaivaén (a) ja pese kaikki osat
kasin.

e Veda mehustimen rummun @ pohjassa
oleva lappa yl6s dariasentoonsa (b).

e Pidd mehustimen rummun pohjassa
oleva lappa ylhaalla (b) ja kadnna
mehustimen rumpua @ vastapaivaan,
kunnes raastinterd @ vapautuu.

® Poista raastinterd @ mehustimen
rummusta @ vetamalla teran varresta

©.

Kokoaminen

e Lijitd Braun FX 3030 sekoitinkulho
(ilman terdd) moottoriosaan ja lukitse
se paikoilleen.

Raastamiseen:
e Kayta ainoastaan raastinterdd @ (e).

Mehun puristamiseen:

e Aseta raastinterd @ mehustimen
rumpuun @ siten, etté raastinteran
reunassa olevat aukot menevat
mehustimen rummun nastoihin (d).

e Tydnna raastinterd @ varrestaan
varovasti alas ja k&danna sita myoéta-
paivaan, kunnes se napsahtaa paikal-
leen (d).

e Kokeile raastinterédn @ vartta
kaantamalla, onko raastintera kunnolla
paikallaan. Jos on, varsi ei kdéanny.

® Aseta siivila ® mehupuristimen
rumpuun @. Varmista, ettd molemmat
kielekkeet menevéat rummun koloihin (f).

e Jos haluat puristaa mehua, aseta
koottu mehupuristin Braun FX 3030 in

Pienempien taikinoiden sekoittaminen

Teholeikkurissa voidaan valmistaa vain alla olevan tyyppistié taikinoita. Ohjeiden

maarat ovat enimmaisvalmistusmaaria.

Nopeus Kéayttokytkimen Aika
asento
Pannukakkutaikina
250 g jauhoja Sekoita jauhot, munat, 6 | 45-60 sek
3 3/4 dl maitoa suola ja puolet maidosta,
2 munaa lisda loppu maito
suolaa moottorin kdydessa.
Kerman vaahdottaminen
2 dl kerma 6 | 30 sek

sekoitinkulhon runkoon. Jos haluat
raastaa, aseta vain raastinterda @
sekoitinkulhon runkoon.

e Aseta kansi @ Braun FX 3030 in
sekoitinkulhoon siten, ettd kannen
nuoli on sekoitinkulhon nuolen
kohdalla. Kd&nna sen jélkeen kantta
myo6tapaivaadn kunnes kannen nokka
on Braun FX 3030 -jarjestelmén
moottoriosan turvalukossa ja
napsahtaa kuuluvasti paikoilleen (g).
Irrota kdantamalla kantta vastapaivaan.

Mehun puristaminen

Enimmaiskapasiteetti: 500 g tai kunnes
hedelmaélihan tila on taynna. Voit puristaa
mehua hedelmista ja vihanneksista.

e Hedelmien ja vihannesten esikasittely:
Pese tai kuori raaka-aineet. Poista
kivet kivellisistéd hedelmista. Kuori
sitrushedelmat seka vihannekset ja
paksukuorelliset hedelmét (esim.
punajuuret ja kiivit) huolellisesti.
Siemenellisistd hedelmista (esim.
omenoista) ei tarvitse poistaa kuoria
eiké siemenkotia.

e Nopeuden valinta:
Valitse Braun FX 3030 in asetus 7-8.

e Puristaminen:
Kaynnista Braun FX 3030 in moottori.
Laita esikasitellyt hedelmat tai
vihannekset sy6ttdsuppiloon ® ja
paina syo6ttopainimella ® (h).
Varoitus: Kayté aina syéttésuppiloa.
Ald kosketa syottdsuppilon sisélle, kun
moottori on kdynnissa!
Al& ylikuormita laitetta.

e Purkaminen:
Sammuta Braun FX 3030 in moottori.
K&anna kantta @ vastapaivaan
ja irrota se sekoitinkulhosta. Toimi
sen jalkeen Ennen ensimmaista
kayttokertaa -kohdassa kuvatulla
tavalla. Irrota kaikki osat Braun
FX 3030 in sekoitinkulhosta. Jos
hedelmaéliha on hyvin tiivista, poista
irrotettu siivild ® ulos mehustimen
rummusta @ renkaista vetamalla (f).

Raastaminen

Raastinterd on suunniteltu elintarvik-
keiden raastamiseen erittéin hienoksi.
Silla voi raastaa esimerkiksi kovaa

juustoa (kuten parmesaania tai sveitsi-
laista sprintz-juustoa), piparjuurta (esim.
piparjuuritahnaan) sekd omenoita ja
porkkanoita (esim. vauvanruokiin).

Tarkeda: Raastintera ei sovellu suklaan
raastamiseen.

e Elintarvikkeiden esikasittely raasta-
mista varten:
Pese tai kuori hedelmat ja vihannek-
set. Poista siemenet ja siemenkodat.
Poista juustosta kuori. Paloittele
elintarvikkeet riittavan pieniksi paloiksi,
jotta ne mahtuvat syéttdsuppiloon ®.

e Nopeuden valinta:
Valitse Braun FX 3030 in asetus
7-14.
Huomaa: Kovat elintarvikkeet tulee
raastaa korkealla nopeusasetuksella.

Raastaminen:

Kéynnista Braun FX 3030 in moottori.
Laita esikasitellyt elintarvikkeet
sy6ttdsuppiloon ® ja paina syéttdpai-
nimella ® (h).

Varoitus: Kayta aina sy6ttdésuppiloa.
Ald kosketa sy6ttdsuppilon sisélle, kun
moottori on kdynnissa!

Purkaminen:

Sammuta Braun FX 3030 in moottori.
K&anna kantta @ vastapaivaan ja irrota
se sekoitinkulhosta. Irrota sen jéalkeen
raastinterd 2 sekoitinkulhosta.

Puhdistaminen

Kaikki osat voidaan pesta astianpesuko-
neessa enintééan 65 °C:een lampdtilassa.
Ala anna hedelmalihan tai muiden jaa-
mien kuivua ennen laitteen puhdistusta.
Laite voi varjaantya kasiteltdessa run-
saasti pigmentteja siséltavia elintarvik-
keita. Puhdista laite tall6in kasvidljylla
ennen kuin peset sen tiskiaineella tai

astianpesukoneessa.
|

Kun laite on tullut elinkaarensa
paéhan, saéstd ymparistoa alaka
héavita sita kotitalousjatteiden
mukana. Havita tuote viemalla

se Braun-huoltoliikkeeseen tai
asianmukaiseen kerayspisteeseen.

Oikeudet muutoksiin pidatetaan.
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Polski

Nasze wyroby zostaty wyprodukowane
aby spetnia¢ najwyzsze wymagania
jakosciowe, wzornictwa i funkcjonalnosci.
Gratulujemy udanego zakupu i zyczymy
duzo zadowolenia przy korzystaniu z
nowego urzadzenia firmy Braun.

Uwaga

¢ Urzgdzenie nie powinno by¢ uzy-
wane przez dzieci. Urzgdzenie
wraz z przewodem nalezy prze-
chowywac w miejscu niedostep-
nym dla dzieci. Przed wymiang
akcesoriow lub w przypadku kon-
taktu z elementami ruchomymi,
nalezy wytgczyC urzgdzenie i
odtgczyc je od zasilania.

¢ Urzgdzenie nie powinno byc¢ uzy-
wane przez 0soby 0 obnizonej
sprawnosci fizycznej, senso-
rycznej lub umystowej oraz osoby
z niewystarczajgcg wiedzg i
doswiadczeniem, jesli nie znaj-
dujg sie one pod nadzorem osoby
odpowiedzialnej za ich bezpie-
czenstwo, nie zostaty poinstruo-
wane jak bezpiecznie uzywac
urzgdzenia oraz nie zrozumiaty
zwigzanych z ty/m zagrozen.

J Noze @/® sg bardzo
ostre! Nalezy dotykac
tylko uchwytu nozy. Po uzyciu
urzadzenia w pierwszej kolejnosci
z pojemnika @/® wyjac noz i
dopiero potem poddawang obrdbce
Zywnosc.

e Przed uruchomieniem urzgdzenia
sprawdzi¢, czy napiecie W SieCi
odpowiada napieciu podanemu na
spodzie urzagdzenia. Podtgczac
tylko do prgdu zmiennego.

e Urzadzenie jest przeznaczone
wytgcznie do uzytku w gospodar-
stwie domowym i do obrobki
podanych ilosci produktu.

e Nie uzywa¢ zadnych czesci urza-
dzenia w kuchenkach mikrofalo-
wych.

e Nie dotykac pracujgcych napeddw
palcami. Wolny naped nalezy
kazdorazowo zabezpieczy¢ spe-
cjalng ostong @, poniewaz po
wigczeniu urzgdzenia jednoczesnie
zaczynajg pracowac oba napedy.

¢ Nie pozostawiac pracujgcego
urzgdzenia bez dozoru.

¢ Urzadzenia elektryczne Braun
spetniajg wymogi odpowiednich
norm bezpieczenstwa. Naprawy
moga by¢ wykonywane tylko przez
autoryzowany serwis. Niefachowe
naprawy mogg spowodowac
zagrozenie dla uzytkownika.

e Nalezy zawsze odtgczaé urzgdzenie
od zasilania, jesli zostawia sie go
bez nadzoru, a takze przed monta-
zem, demontazem i czyszczeniem.
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Dane techniczne

* Napiecie / moc: podane na tabliczce
znamionowej na spodzie urzgdzenia.

e Czas pracy i maksymalna pojemnos¢:
patrz dane dotyczgce obrdbki.

Opis urzadzenia

Urzadzenie Braun Malakser FX 3030 z
systemem 2 pojemnikéw spetnia
najwyzsze wymagania niezbedne przy
wyrabianiu ciasta, miksowaniu,
rozdrabnianiu, siekaniu, krojeniu, tarciu i
przecieraniu, wszystko fatwo i szybko.
Optymalng obrébke produktu zape-
whniajg dwa pojemniki robocze: duzy
pojemnik uniwersalny @ i maty pojemnik
do rozdrabniania ©.

A zatem, przy siekaniu, przecieraniu lub
miksowaniu mozemy wybiera¢ pomiedzy
duzym i matym pojemnikiem. Co wiecej,
mozna uzy¢ mniejszego pojemnika do
przygotowania produktu, ktéry bedzie
poddawany dalszej obrobce w duzym
pojemniku (np. posiekaé¢ orzechy do
ciasta). Urzadzenie moze jednoczesnie
pracowac tylko z jednym pojemnikiem.

® Silnik

@ Uchwyt na kabel

® Whytacznik
(wtgczony = «I», wytgczony = «O»)

@ Przycisk pracy pulsacyjnej «@»

® Pokretto regulacji predkosci (1-15)

® Blokada bezpieczenstwa (zapobiega
jednoczesnej pracy obu pojemnikow)

@ Pojemnik uniwersalny (2 | pojemnosci)

Pokrywka pojemnika uniwersalnego @

® Dociskacz do pokrywki

Pojemnik do siekania/miksowania
matych ilosci (0,75 | pojemnosci)

@ Pokrywka pojemnika do siekania

@ Pierscien uszczelniajgcy do pokrywki @

® Noz do pojemnika do siekania

® Pokrywa ochronna napedu po zdjeciu
pojemnika

Przystawki do pojemnika

uniwersalnego ®

N6z do pojemnika uniwersalnego @
z osfong ostrza

® Nosnik tarcz

Tarcza do drobnego krojenia — a

@ Tarcza do grubego krojenia — b

Tarcza do drobnego przecierania — ¢

Tarcza do grubego przecierania — d

Tarcza do tarcia — e

@ System do przygotowywania frytek

@ Koncowka do wyrabiania ciasta

@ Koncowka do ubijania

Wyciskarka do cytruséw

® Woyciskarka do soku/przystawka do
rozdrabniania

Uwaga: Przed pierwszym uzyciem
robota kuchennego nalezy umy¢
wszystkie czesci w sposob opisany
w rozdziale «Czyszczenie»

Ochrona przed przecigzeniem

Dla uniknigcia szkéd powstatych

w wyniku przecigzenia, urzadzenie
wyposazone jest w automatyczny
wytacznik bezpieczenstwa odcinajgcy,

w razie potrzeby, doptyw prgdu. W takim
przypadku nalezy ustawic¢ wytgcznik ®
w pozycji «O» i przed ponownym
wiaczeniem odczekaé okoto 15 minut,
aby urzadzenie mogto wystygnac.

Tryb pulsacyjny «@»

Ten tryb pracy @ jest optymalny dla

nastepujgcych prac:

¢ Siekanie miekkich i delikatnych
produktow, jak np. jajka, cebula czy
pietruszka.

¢ Ostrozne dodawanie maki do ciasta
w celu zachowania jego konsystenciji.

e Dodawanie ubitej piany lub $mietany
do gestych mas.

Tryb pracy impulsowej «@» wigcza
sie, obracajac przetacznik silnika w
lewo. Przetacznik nie blokuje sie w
tym potozeniu. Nacis$nij i przytrzymaj
przetacznik w potozeniu pracy impul-
sowej lub naciskaj go kilka razy.

Przed uruchomieniem trybu pulsacyjne-
go nalezy ustawi¢ zgdang predkos¢
pracy urzgdzenia za pomocg regulatora
szybkosci pracy ®. Urzadzenie wytgcza
sie po zwolnieniu przetagcznika z potozenia
pracy impulsowe;j.

Zalecane zakresy predkosci
do pracy z poszczegolnymi
przystawkami

Poszczegdlne predkosci wybiera sie za
pomocg zmiennego regulatora predkosci
®. Zalecane jest wybranie odpowiedniej
szybkosci pracy przed wtgczeniem
urzadzenia. Daje to mozliwosc¢ pracy

z odpowiednig szybkoscig juz od
momentu uruchomienia urzadzenia.

Przystawka Predkos¢

Koncdéwka do wyrabiania ciasta 7

NOz @ i 6-15
Koncéwka do ubijania:

— piany z biatek 4-5
— Smietany 2
Tarcze do krojenia, tarcia i
przecierania 1-8
System do przygotowywania

frytek 1-2

(nalezy réwniez wzig¢ pod uwage
informacje umieszczone na produkcie)

Praca z systemem
2 pojemnikow

Niemozliwa jest jednoczesna praca
z dwoma pojemnikami.

Pojemnik nie uzywany musi by¢
ustawiony w pozycji podwyzszonej lub
dodatkowo moze by¢ przekrecony w
kierunku strzafki «click» i tam zabloko-
wany.

Jesli pozycje oznaczone strzatkami
pokrywajg sie pojemnik mozna zdjgc.
Ze wzgleddéw bezpieczenstwa nie
uzywany naped powinien by¢ zabez-
pieczony specjalng ostong ®@ zaraz po
zdjeciu pojemnika.

Podwdjny system zabezpieczen:
Silnik mozna uruchomi¢ tylko wtedy,
kiedy zadany pojemnik roboczy z
przykrywka jest prawidtowo zabloko-
wany. Jesli w czasie pracy pokrywka
sie otworzy, urzgdzenie automatycznie
sie wylgczy. W takim przypadku nalezy
wytgcznik ® znajdujgcy sie w pozyciji



«|» ustawi¢ w pozycji «O» w celu
zapobiezenia nieumysinemu urucho-
mieniu urzadzenia.

Zaktadanie pojemnikow
roboczych

Pojemnik uniwersalny @ pracuje na
duzym napedzie bloku silnika @, a
pojemnik @ do siekania j na matym.

1. Ustawic¢ pojemnik, przy wytgczonym
silniku, na odpowiednim napedzie w ten
sposoéb, aby oznaczenia strzatek na
bloku silnika i na pojemniku pokrywaty
sie (A).

D
2 .

© O

Nastepnie przekreci¢ pojemnik w kie-
runku strzatki «function» az do oporu.
Pojemnik roboczy opada przy tym na dét.

Pojemnik na drugim napedzie musi
sie znajdowac w pozycji podwyzszone;.
Jesli drugi naped jest wolny, nalezy
zabezpieczy¢ go pokrywg ochronng ®.

2. Wtozy¢ odpowiednig przystawke
(patrz opis kazdej z przystawek) do
pojemnika (B), tak aby trafita na o$
napedowg i docisna¢ mozliwie najgtebie;.

Przy wktadaniu noza @ do pojemnika do
siekania @ nalezy zwrdcic¢ specjalng
uwage na to, aby néz zaskoczyt na
napedzie.

3. Umiesci¢ pokrywke na pojemniku w
ten sposdb, aby oznaczenia strzatek na
pokrywce i pojemniku pokrywaty sie (C).

Nastepnie przekreci¢ pokrywke w kie-
runku ruchu wskazéwek zegara, az
nosek na pokrywce wsunie sie do
otworu zabezpieczajgcego bloku silnika
@ i zatrzasnie sie.

Wskazoéwka: Pokrywka @ do pojemnika
do siekania @ moze by¢ uzywana tylko
z zatozonym pierscieniem uszczelniaja-
cym @.

Zdejmowanie pojemnikow
roboczych

Przy wytaczonym silniku zdjaé pokrywke
przekrecajgc jg w kierunku przeciwnym
do ruchu wskazéwek zegara. Przekrecic¢
pojemnik w kierunku strzatki «click» az
do momentu, kiedy oznaczenia strzatek
na silniku i pojemniku sie pokryja.
Nastepnie zdja¢ pojemnik.

Wyjmujac néz z pojemnika nalezy go
uja¢ za uchwyt i pociggnag.

Uwaga: Krawedzie thace noza sa
bardzo ostre!

W wyposazeniu urzgdzenia znajduje sie
osfona ochronna noza @. Jesli nie jest
uzywany, powinien by¢ przechowywany
w ostonie.

Uwaga: obracajgc pojemnik w kierunku
strzatki «click» tak daleko jak sie da, po
przekroczeniu pozycji stop mozna go
ponownie zamocowac na bloku silnika.
W tej pozycji jednak nie bedzie mozliwe
uruchomienie urzgdzenia.

Czyszczenie

Wytaczy¢ urzadzenie i wyciagnaé
wtyczke z sieci. Blok silnika @ nalezy
czyscic tylko przy pomocy wilgotnej
Sciereczki.

Wszystkie przystawki mogg by¢ myte
w zmywarce. Jesli to konieczne, przed
myciem nalezy doktadnie oczysci¢
wszystkie czesci topatka lub szczo-
teczka.

Przy obrdbce produkiéw bogatych

w barwniki (np. marchewka) czesci

z tworzywa sztucznego moga pokry¢
sie nalotem. Przed umyciem nalezy je
przetrze¢ olejem spozywczym.

Przed umyciem pokrywki ®, nalezy
najpierw zdjg¢ pierscien uszczelniajgcy
@, a po umyciu ponownie go zatozyg.
Pierscien ten moze byé uzywany po obu
stronach.

Nie uzywac ostrych narzedzi do
czyszczenia.

Przy czyszczeniu tarczy i nozy nalezy
zachowaé szczegoblng ostroznosé —
s3 bardzo ostre!

Praca z pojemnikiem
uniwersalnym @

Przy pracy z pojemnikiem uniwersalnym
nalezy najpierw zainstalowa¢ odpowie-
dnig przystawke i dopiero potem napeic
pojemnik danym produktem.

1. Wyrabianie ciasta

Do wyrabiania ciasta mozna zastosowac
nie tylko specjalng koricéwke @ do
ciasta, ale rowniez néz @. Najlepsze
wyniki osigga sie uzywajac koncowki do
wyrabiania ciasta, poniewaz jest ona
specjalnie przystosowana do przygoto-
wywania ciasta drozdzowego, ciasta
kruchego i ciasta na makaron.

Ciasto drozdzowe (chleb/ciasto)
Max. 500 g maki plus dodatki. Predkosc
7, czas przygotowania 1 %2 minuty.

Make, a nastepnie inne dodatki,
oprécz ptynow, wtozy¢ do pojemnika
uniwersalnego @. Zatozy¢ pokrywke
i zablokowac jg. Nastawi¢ predkosc

7 i wtgczy¢ urzadzenie. Nastepnie wlac
odpowiednig ilos¢ ptynu przez otwor w
pokrywie przy pracujgcym urzgdzeniu.

Uzywajgc noza ® do wyrabiania

ciasta nie wsypujemy do pojemnika
tych sktadnikéw, ktére nie powinny byé
rozdrobnione (np. rodzynki, skorka
cytryny, migdaty). Nalezy je dodaé
recznie do wyrobionego i wyjetego

z pojemnika ciasta.

Ciasto na makaron

Max. 500 g maki plus dodatki.
Predkosc 7, czas przygotowania
1 2 minuty

Make a nastepnie inne dodatki, oprocz
ptynow, wtozy¢ do pojemnika uniwer-
salnego @. Nastepnie wla¢ odpowiednig
ilos¢ ptynu przez otwér w pokrywie przy
pracujagcym urzgdzeniu.

Po utworzeniu sie zwartej bryty ciasta
nie dodawac wiecej ptynu, poniewaz od
tego momentu ciasto nie bedzie go
réwnomiernie pochtaniato.

Kruche ciasto

Max. 500 g maki plus dodatki
Predkos¢ 7, czas przygotowania ok.
1 minuty

Make, a nastepnie inne dodatki wsypaé
do pojemnika. Dla uzyskania najlep-
szego efektu, uzyte masto nie moze by¢
zbyt miekkie ani zbyt twarde.

Zatozy¢ i zablokowaé pokrywe ®.
Nastawi¢ predkosc¢ 7 i wtgczy¢ urzadze-
nie.

Po utworzeniu sie zwartej bryty ciasta
kontynuowac wyrabianie przez krotki
czas, poniewaz zbyt dtugie wyrabianie
sprawia, ze ciasto bedzie zbyt miekkie.
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2. Mieszanie

Do mieszania ciasta mieszanego lub
biszkoptowego nalezy uzywaé noza

Przyktady obrébki produktow

Podane czasy obrébki sg orientacyjne, efektywny czas zalezy od jakosci produktu,
jego ilosci i oczekiwanego stopnia rozdrobnienia

Przystawka do wyrabiania ciasta @ nie Produkt Max. ilo$é Przygotowanie Predko$¢ Pozycja  Czas
nadaje sie do przygotowywania tych
ciast. Buteczki 4 Swiartki 15 | 45 sek
Max. 500 g maki plus dodatki Kostki lodu 28 cate 15 I 1 min ($nieg)
Jabtka 700 g Swiartki 8 | 15 sek
Ciasto mieszane Czekolada 400 g potamana 15 [ grubo 15 sek
(na 2 sposoby) Szybkos¢ / Czas twarda drobno 30 sek
a) cukier, ttuszcz i jaja Jaja 8 cate 6 (P] 8x
ubié na puszystg 6/ ok. 1 min Ll -
piane, dodac mleko 6/ ok. 15 sek Ser (miekki) 400 g kostki-3cm 15 | 20 sek
i ostroznie dodac Ser (twardy) 700 g kostki-3cm 15 I 60-70 sek
make w trybie pracy - -
pulsacyjnej 15/0k. 10-15x  Miegso 700 g pokrojone na 15 | 40 sek
<<0>> kostki
b) wszystkie sktadniki Marchewka 700 g w kawatkach 15 | 10 sek
oprécz ptynow umiescic Cebula 700 g éwiartki 15 (P} 10-13 x

w pojemniku uniwer-
salnym 15 / ok. 1 min
Odpowiednig ilos¢ ptynu dodac przez
otwor w pokrywce przy pracujgcym
silniku. Rodzynki doda¢ do ciasta
recnie po jego wyjeciu z pojemnika.

Biszkoptowe Szybkos¢ / Czas

Jaja i wode

(jesli to konieczne)

ubi¢ na puszystg piane 15/ ok. 2 min
Doda¢ cukier 15/ ok. 4 min
Dodawa¢ powoli make w

trybie pracy pulsacyjnej 8 /5 x «@»
Doda¢ kakao 8/3x «@»

3. Miksowanie

Do miksowania, np. zup, koktajli itp.
Uzywaé noza

Maksymalna pojemnosc 2 |

Predkos¢ 10

(w przeciwnym przypadku moze
nastgpic¢ wyciek)

Do przygotowania koktajli mlecznych
do pojemnika doda¢ grubo pokrojone
owoce. Zatozy¢ pokrywe ® i zabloko-
wac jg. Przy predkosci 15 wstepnie
zmiksowac owoce, nastepnie przy pred-
kosci 10 dodac ptyn i zmiksowac do
konca. Przy zastosowaniu mleka nalezy
zwroci¢ uwage na fakt, ze ptyn ten przy
miksowaniu pieni sie i zwieksza swojg
objetos¢. Dlatego tez trzeba uzywac
odpowiednio mniej mleka.

4. Siekanie

Siekanie w pojemniku uniwersalnym
@ przy pomocy noza

Wskazoéwka: Do przygotowania wigkszej
ilosci produktu uzywac pojemnika
uniwersalnego @ z nozem. Do obrdbki
mniejszych ilosci rekomendujemy
zastosowanie pojemnika do siekania
zZ nozem ®@.
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5. Krojenie, przecieranie, tarcie

e Zatozy¢ odpowiednig tarcze na nosnik
tarcz ® jak pokazano na rys. (D) i
zablokowac jg. Azeby zdjg¢ zatozong
tarcze nalezy nacisng¢ do gory wysta-
jacy na dole nosnika tarcz element
koncowy tarczy.

* Natozy¢ zmontowang tarcze do kroje-
nia/przecierania na naped w pojem-
niku (E).

e Zatozyc¢ i zablokowac¢ pokrywke ®,
wybraé szybkos¢ i przy wytgczonym
urzadzeniu wsypac produkt do
pojemnika przez otwor w pokrywce.
Dodawanie produktu zalecane jest
przy wytgczonym urzgdzeniu.

¢ Przy wigczonym urzadzeniu nigdy
nie nalezy wktada¢ palcéw do otworu
wsypowego w pokrywce. Przy doda-
waniu produktu nalezy zawsze
uzywac dociskacza ® (F).

Wskazowka: Przy obrébce produktow
soczystych i miekkich najlepsze
rezultaty osigga sie przy pracy z matg
predkoscig. Do twardych produktow
nalezy nastawia¢ wigksze predkosci.
Nie nalezy przepetnia¢ pojemnika.

Tarcza do drobnego krojenia — a
Predkos¢ 1-2

Przyktady obrobki: ogorki, kapusta,
surowe ziemniaki, marchewka, cebula,
rzodkiewka.




Tarcza do grubego krojenia—b @
Predkos¢ 1-2

Przyktady obrdbki: ogorki, kalarepa,
surowe ziemniaki, cebula, banany,
pomidory, pieczarki, selery.

Tarcza do drobnego

przecierania — ¢

Predkos¢ 3-6

Przyktady obrdébki: ser (miekki i Srednio
twardy), ogoérki, marchewka, surowe
ziemniaki, jabtka.

Tarcza do grubego

przecierania — d

Predkos$¢ 3-6

Przyktady obrdébki: ser (migkki i Srednio
twardy), ogérki, kalarepa, czerwone
buraki, marchewka, surowe ziemniaki,
jabtka, kapusta.

Tarcza do tarcia — e

Predkos¢ 8-15

Przyktady obrébki: surowe ziemniaki
(np. na placki ziemniaczane), chrzan,
ser parmezan (twardy).

System do przygotowywania frytek @
Umiescic¢ przystawke na osi napedowej,
natozy¢ pokrywe ® i zablokowac.

Dla uzyskania najlepszych rezultatéw,
przy wytgczonym silniku, wktada¢ przez
otwor w pokrywce po 3-4 ziemniaki
(zaleznie od wielkosci).

Ustawi¢ predkosc 1-2 i wigczy¢
urzadzenie. Ziemniaki doktadac¢ przy
wytaczonym urzadzeniu. Uzywac
dociskacza ® do lekkiego popychania
ziemniakdw przez otwor w pokrywce.

6. Ubijanie za pomoca
koncowki do ubijania ®

Szybkos¢ / Czas

Ciasto biszkoptowe

Max. 280-300 g maki

plus dodatki

Jaja i wode

(jesli jest potrzebna)

ubié na puszystg piane 5 / ok. 2 min

Dodac¢ cukier 5 / ok. 2 min
Doda¢ powoli make 1 / ok. 30 sek
Piana z biatek

Min.: 2 biatka 4-5 / ok. 4 min
Max.: 6 biatek -5 / ok. 6 min
Bita $mietana

Min.: 0,15-0,2 | 2 / ok. 1-2 min
Max.: 0,4 | 2 / ok. 3,5-4 min

Przed ubijaniem $mietanki, nalezy
ja chtodzi¢ przez kilka godzin
(w temperaturze okoto 4 °C)

Praca z pojemnikiem do siekania

N6z @ umozliwia rozdrabnianie, sieka-
nie, miksowanie, wyrabianie mniejszych
ilosci produktu.

Pojemnik do siekania jest idealny do
przygotowywania musow, past i sosow.

Maksymalna pojemnos¢:
750 ml ptynu.

Uwaga:
N6z @ jest bardzo ostry!

Wazne: Maksymalny czas obrobki w
pojemniku do siekania wynosi 1 minute.
Ptyny mozna poddawagé dtuzszej
obrobce.

Przyktady obrébki

Czekolada, twarde przyprawy i ziarna
kawy nie powinny by¢ siekane.

Przy wytaczonym silniku, umiesci¢ no6z |
® pojemniku do siekania @, a nastepnie
wiozy¢ wszystkie dodatki.

Ptyny mozna dodawac przy pracujgcym
urzagdzeniu przez otwor w pokrywce ®.
Zatozy¢ pokrywe @ z pierscieniem
uszczelniajgcym @ na pojemnik do
siekania i zamkng¢ jg w opisany
wczesniej sposob. Po zakonczeniu
obrobki najpierw wyja¢ néz a nastepnie
rozdrobniony produkt.

Podczas mieszania mleka trzeba wzigé
pod uwage to ze pieni sie i zwieksza
swojg objetosé. Zaleca sie stosowanie
mniejszej ilosci produktu.

Podany czas przygotowania produktow jest orientacyjny i zalezy od jakosci i ilosci
produktu i oczekiwanego stopnia rozdrobnienia.

Siekanie
Produkt Max. ilos¢ Przygotowanie Predkos¢ Pozycja Czas/pulsy
Marchewka 1509 pokrojona 6 (P} 7 X
Cebula 100 g/ Swiartki 6 (P} 6-8 x
12 szt
Pietruszka 30 ¢/ bez todyg 15 | 5-10 sek
Y2 peczka
Czosnek 1 zgbek  w catosci 15 | 5 sek
Mieso
(chude) 250 g pokrojone 15 | 15 sek
Miksowanie
Produkt Przygotowanie Predkos¢ Pozycja Czas
Koktajle Posieka¢ owoce. 15 | ok. 30 sek
Doda¢ mieko.
Pozywienie dla Posiekane 15 (P} 10 x
dzieci (owoce, | 10 sek
warzywa)
Majonez 1 jajo, przyprawy, 15 | 30-45 sek
musztarde wymieszac
z octem. Powoli dodawac
olej przez otwor w
pokrywce.
Sos remolada 1 jajo, przyprawy, 15 | 30-45 sek
musztarde wymieszaé
z octem. Powoli wlewac
olej przez otwor w
pokrywce. Dodac jajko
(w ¢éwiartkach) i ocet. 6 (P] 3-5x
Sos awokado 1 zgbek czosnku pokroié¢, 15 | 5 sek
2 dojrzate awokado
(pokrojone w cwiartki
bez pestek),
1 lyzka soku cytrynowego,
1 lyzka oleju z oliwek,
150 ml jogurtu,
Y2tyzeczki cukru,
dodac sdl i pieprz 15 | ok. 45 sek

69



Wanilia- Miéd- Suszone sliwki

(jako nadzienie do nalesnikéw lub krem)
(uzyj przystawki do siekania @,
predkos¢ 15)

Do pojemnika wlej 100 g ptynnego
miodu i 100 g suszonych $liwek i siekaj
przez 10 sekund, potem dodaj 50 ml
wody (z dodatkiem wanilii) i wznéw
siekanie na 3 sekundy.

Wyciskarka do soku /
przystawka do rozdrabniania

Opis urzadzenia

@ Beben sokowirdwki

@ Cienka tarcza Scierajgca
® Kosz odwirowujacy

@ Pokrywa pojemnika

® Otwor stuzgcy napetnianiu
® Popychacz

Przed pierwszym uzyciem

Po wyjeciu urzgdzenia z opakowania,
roztéz catkowicie urzadzenia i wyczysé
wszystkie czesci. Aby catkowicie rozto-
zyc urzgdzenie postepuj jak ponizej:
¢ Odbezpiecz kosz ® obracajac go
zgodnie z ruchem wskazdéwek zegara
(a) i umyj recznie wszystkie czesci.

¢ Pociagnij zaczep bedgcy od spodu
bebna sokowiréwki jak pokazano na
rys (b).

e Obroc¢ beben w kierunku przeciwnym
do ruchu wskazowek zegara, caty
czas ciggnac zaczep u spodu bebna
sokowiréwki — do momentu odbloko-
wania cienkiej tarczy Scierajgcej @.

* Wyciggnij tarcze @ za uchwyt z bebna
sokowirowki @, jak pokazano na rys

(c).

Montaz urzadzenia

e Zatdz przystawke robota kuchennego
Braun FX 3030 (bez ostrza) na silnik i
zabezpiecz.

Do Scierania:
e Uzywaj tylko cienkiej tarczy Scierajg-
cej @ jak na rys (e).

Do uzyskiwania soku:

e Umiesc¢ cienka tarcze Scierajgcg @
wewngtrz bebna sokowirdwki, tak, aby
wyztobienia znajdujgce sie na brzegu
tarczy Scierajgcej znalazly sie nad
wypustkami bedgcymi na dnie bebna
sokowirowki — rys (d).

e Wcisnij tarcze Scierajgca @ trzymajgc
za uchwyt i obréc¢ jg zgodnie z ruchem
wskazéwek zegara, az zaskoczy (d).

e Sprawdz, czy mozesz obroci¢ raczke
tarczy Scierajgcej. Przy prawidtowym
zamocowaniu tarczy w bebnie, obrét
nie bedzie mozliwy.
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Mieszanie matych ilosci ciasta

Pojemnik do siekania nadaje sie tylko do przygotowania podanych ponizej ciast;

w przepisach ujeto ich maksymalne ilosci:

Predkos¢ Pozycja Czas
Ciasto na nalesniki
250 g maki Wsypac make, jaja, s6l 6 I 45-60 sek
375 ml mleka i wla¢ potowe mieka,
2 jaja reszte mleka wla¢ przy
Sal wtaczonym silniku.
Bita Smietana
200 ml Smietanki 6 | 30 sek

e Umies¢ kosz odwirowujgcy @ w
bebnie sokowiréwki i upewnij sie,
ze obie wypustki bedgce na koszu
odwirowujgcym zostang wprowadzone
w naciecia bedgce na gornej czesci
bebna sokowiréwki — rys (f).

e Jezeli chcesz uzyskiwaé sok, umiesé
catkowicie zmontowang sokowiréwke
na bolcu znajdujgcym sie w pojemniku
robota kuchennego Braun FX 3030.
Gdy chcesz skorzystac¢ wytgcznie z
funkcji Scierania, umies¢ tylko tarcze
Scierajgcg @ w pojemniku robota.

W obu przypadkach pojemnik robota
powinien by¢é zamontowany na czesci
napedowej robota.

e Zamontuj pokrywe pojemnika robota
kuchennego Braun FX 3030 @, tak,
aby strzatka na pokrywie pokryta sie ze
strzatkg znajdujacg sie na pojemniku
robota kuchennego. Nastepnie obrdé
pokrywe zgodnie z ruchem wskazéwek
zegara do momentu, gdy plastikowy
zaczep pokrywy zostanie umieszczony
i zatrzasniety w bloku silnika robota
kuchennego (g). Aby wyjac¢ pokrywe
z uchwytu, obré¢ jg w kierunku prze-
ciwnym do ruchu wskazéwek zegara.

Uzyskiwanie soku

Maksymalna pojemnosc: 500 g lub,
gdy powierzchnia przeznaczona na
resztki po procesie jest petna. Mozesz
uzyskiwaé sok z owocow, podobnie jak
Z warzyw.

¢ Przygotowanie owocow i warzyw:
Umyc¢ lub obrac ze skorki produkty.
Jezeli pestki znajduja sie w owocach,
muszg one byc¢ uprzednio wyjete.
Owoce cytrusowe, podobnie jak
owoce ze skorkg i warzywa (czerwone
buraki i owoce kiwi) powinny by¢
dokfadnie obrane. Owoce pestkowe
(np. jabtka) moga by¢ przetworzone
ze skorka i gniazdami.

¢ Ustawienie predkosci:
Ustaw potozenie 7-8 na panelu
sterujgcym robota Braun FX 3030.

e Uzyskiwanie soku
Uruchom silnik robota kuchennego
Braun FX 3030. Wprowadz przygo-
towane owoce lub warzywa do otworu
stuzgcego napetnianiu ® i pchnij je za
pomocg popychacza ® (h).
Uwaga! Zawsze uzywaj popychacza.

Nigdy nie wktadaj rgk do otworu
stuzgcego napetnianiu, gdy silnik jest
uruchomiony!

Nie wprowadzaj zbyt duzej ilosci
produktow jednoczesnie.

e Demontaz urzadzenia:
Whytacz silnik. Obré¢ pokrywe @
w kierunku przeciwnym do ruchu
wskazowek zegara i zdejmij jg z
pojemnika robota kuchennego.
Nastepnie postepuj jak opisano w
czesci «Przed pierwszym uzyciem».
Usun wszystkie czesci z pojemnika
robota kuchennego. Jezeli pozosta-
fo$¢ po oddzieleniu soku jest bardzo
gesta, wyciggnij kosz odwirowujacy @
z bebna sokowiréwki @, uzywajgc
uchwytéw jak na rys (f).

Scieranie

Urzgdzenie jest przystosowane do
Scierania roznorakich produktéw, takich
jak twardy ser, chrzan, jabtka i marchew

(np. do przygotowania pokarmu dla
dzieci).

Wazne: Cienka tarcza Scierajagca nie
jest przystosowana do Scierania
czekolady.

¢ Przygotowanie produktow do
Scierania:
Owoce lub warzywa powinny by¢
najpierw umyte lub obrane ze skorki.
Nasiona i gniazda powinny zosta¢
usuniete. Zewnetrzna, twarda
powtoka sera powinna réwniez zostac
usunieta. Produkty powinny byé
podzielone na mniejsze kawatki, tak,
aby zmiescity sie one do otworu
stuzacego napetnianiu ®.

¢ Ustawienie predkosci:
Ustaw predkos¢ od 7 do 15 na panelu
sterujgcym robota kuchennego.
Twardsze produkty powinny by¢
Scierane na wyzszych ustawieniach
z zalecanego zakresu

¢ Scieranie:
Uruchom silnik robota kuchennego.
Umies¢ produkty w otworze stuzacym
napetnianiu ® i wcisnij je do urzadze-
nia za pomocg popychacza ® (h).
Uwaga! Zawsze uzywaj popychacza.
Nigdy nie wktadaj rak do otworu
stuzgcego napetnianiu, gdy silnik jest
uruchomiony!




e Demontaz urzgdzenia:
Whytacz silnik robota kuchennego.
Obroc¢ pokrywe @ w kierunku prze-
ciwnym do ruchu wskazéwek zegara i
zdejmij jg z pojemnika robota kuchen-
nego. Nastepnie wyjmij cienkg tarcze
Scierajacg @ z pojemnika robota
kuchennego.

Czyszczenie:

Wszystkie czesci moga by¢ czyszczone
w zmywarce w temp. do 65 °C.
Pozostatosci powinny zostaé usuniete
zanim wyschng. Urzgdzenie moze

ulec odbarwieniu, gdy produktami sg
produkty barwigce (np. marchew); w
takim przypadku uzyj oleju roslinnego
celem usuniecia odbarwien, przed
witasciwym czyszczeniem recznym lub
W zmywarce.

sprzetu nie mozna wyrzucac

facznie z odpadami socjalnymi.
Zuzyty produkt nalezy zostawic

w jednym z punktéw zbidrki zuzytego

Ten symbol oznacza, ze zuzytego E

sprzetu elektrycznego i elektronicznego.

Odpowiednie przetworzenie zuzytego
sprzetu zapobiega potencjalnym
negatywnym wptywom na srodowisko
lub zdrowie ludzi, wynikajgcym z
obecnosci sktadnikéw niebezpiecznych
W sprzecie.

Zastrzega sie prawo do dokonywania
zmian.
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Cesky

NaSe vyrobky jsou navrzeny tak, aby
splfiovaly nejvysS8i standardy kvality,
funk&nosti a designu. Doufame, Ze
budete mit ze svého nového pristroje
Braun radost.

Pfed prvnim pouzitim si prosim
peclivé prectéte pokyny.

Dilezité

e Tento pristroj nesméji pouzivat
déti. Drzte pristroj a jeho privodni
kabel mimo dosah déti. Pred
vymeénou prislusenstvi nebo pfi
priblizeni se k soucastem, ktere
se v provozu pohybuiji, vypnéte
pristroj a odpojte jej od privodu
elektfiny.

e Tento pristroj smi byt osobami se
snizenymi fyzickymi, smyslovymi
nebo duSevnimi schopnostmi
nebo osobami s nedostatkem
zku8enosti a znalosti pouze pod
dohledem nebo po pouceni
ohledné pouZzivani pristroje bez-
pecnym zplsobem a pfi porozu-
méni nebezpecim, ktera mohou
vyvstat.

o NUz je velmi ostry!
Uchopuijte niZ pouze za
knoflik. Po pouZiti vzdy nejdrive
z nadoby kuchynského robota
vyjméte nlZ a pak odeberte
zpracovane potraviny.

e Ujistéte se, Ze napéti ve vasi siti
odpovida napéti uvedenému na
spodni strané pfistroje. Pripojujte
pouze ke stfidavému proudu.

® DrZte pfistroj mimo dosah déti.

e Tento pristroj je konstruovan
pouze pro pouZiti v domacnosti
ke zpracovavani uvedenych
mnoZzstvi.

* Nepouzivejte zadne Casti v mikro-
vinné troubé.

* Nenechte pfristroj v provozu bez
dohledu.

e Elektricke pristroje Braun spliuji
platné bezpe€nostni normy.
Opravy nebo vymény musi byt
provadény pouze autorizovanym
servisnim personalem. Chybna
nebo neodborna oprava mize mit
za nasledek znatna nebezpeci
pro uZivatele.

e \/7dy odpojte pfistroj od elektric-
kého napajeni, je-li ponechan bez
dohledu a pred sestavovanim,
rozebranim nebo Cisténim.
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Specifikace

e Napéti/wattovy vykon: Viz typovy Stitek
na spodni strané pristroje.

e Doba provozu a max. kapacita: Viz
pokyny ke zpracovani.

Popis

Kuchyrisky robot Braun FX 3030 splfiuje
nejvysSi naroky na hnéteni, michani,
mixovani, sekani, krajeni, drceni a
strouhani, v8e snadno a rychle.

K dosaZeni nejlepsich vysledkd jsou k
dispozici dvé rizné pracovni nadoby:
velka nadoba kuchyriského robota @ a
mala nadoba sekacku ©.

TakZe pfi sekani, mixovani nebo pripravé
pyré muazete zvolit mezi velkou a malou
pracovni nadobou. Navic miZete malou
nadobu pouzivat k pfipravé potravin,
které Ize dale zpracovavat ve velké
nadobé (napft. sekané ofechy pro tésto
na orechovy dort). Pracovat Ize vjednom
okamZiku pouze s jednou nadobou.

Blok motoru

UloZeni napajeci Siidry

Spina¢ motoru (zap. = «l»,

Vyp = <<O>>)

Pulzni rezim «@»

Regulator rychlosti (1-15)
Bezpecnostni zamek (zamezuje
soubé&znému pouzivani obou
pracovnich nadob)

Nadoba kuchyriského robota
(objem 21)

Viko nadoby kuchyriského robota @
Péchovadlo do vika

Nadoba sekaCku/mixéru pro mala
mnoZstvi (objem 0,751)

Viko nadoby sekacku

Tésnéni vika ®

NUZ do nadoby sekacku
Ochranny kryt motorového pohonu
pfi odebrani nadoby

@O 0

®@e@e® 0

@06

Prislusenstvi pro nadobu
kuchyiiského robota ®

NUZ pro nadobu kuchyriského robota
@ s ochrannym krytem

Unasec nozl

NUZ na jemné krajeni — a

NUZ na hrubé krajeni — b
Jemné struhadlo — ¢

Hrubé struhadlo — d

Struhadlo tvrdych potravin — e
Hranolkovac

Hnétaci hak

Slehac¢

Lis na citrusové plody
Odstavriovac / jemny strouhac

@

CRSESESESKSICYORSNORC)

Poznamka: Pfed prvnim pouZzitim
kuchyrniského robota vycCistéte vSechny
jeho soucasti podle popisu v kapitole
«Cisténi».

Ochrana proti pretizeni

Pro zabranéni po§kozenim zptisobenym
pretizenim je tento pfistroj vybaven auto-
matickym bezpecnostnim vypinacem,
ktery v pripadé potieby vypne elektrické
napajeni. V takovém pripadé otoCte
spina¢ motoru ® zpét na «O» a vyckejte
pred opétovnym zapnutim pfistroje pribl.
15 minut, nez motor vychladne.

Pulsni rezim «@»

Pulsni reZzim je napfiklad uzite¢ny pro

nasledujici pouZziti:

e Sekani jemnych a mékkych potravin,
napr. vajec, cibule nebo petrzele.

e Opatrné vmiseni mouky do pasty nebo
tésta pro zachovani krémovosti.

e Pridavani Slehanych vajec nebo
smetany k tuz8im potravinam.

Pulsni rezim «@» se aktivuje
otocenim spinace motoru doleva.
Spinac v této poloze nedrzi. Drzte
spinac v pulsni poloze nebo jej do
pulsni polohy otocte opakované.

Pred aktivaci pulsniho rezimu nastavte
pozadovanou rychlost regulatorem
rychlosti ®. P¥i uvolnéni pulzniho reZimu
se pristroj vypne.

Doporucené rozsahy
rychlosti pro jednotliva
prislusenstvi

Nastavte rozsah rychlosti regulatorem
rychlosti ®. Doporucuje se nejdfive zvolit
rychlost a poté zapnout pfistroj, aby se s
pozadovanou rychlosti pracovalo hned
od zacatku.

PrisluSenstvi Rozsah rychlosti

Hnétaci hak 7
NGz 6-15
Slehac:

— vajecné bilky 4-5
— smetana 2

Krajeci, strouhaci a
drtici nastavce 1

Hranolkovad 1-
(viz takeé potisk na vyrobku)

N 0o

Prace se systémem pro dvé
nadoby

Pracovat Ize v jednom okamziku
pouze s jednou pracovni nadobou.
Pracovni nadoba, ktera se nepouziva,
musi byt v horni poloze nebo navic muize
byt otoCena ve sméru «click», kde bude
zajisténa ve spravné poloze. Nadobu Ize
vyjmout, kdyZ jsou znaCky Sipek proti
sobé. Z bezpet&nostnich dlivodl vZzdy
poloZte na volny hfidel pohonu po
odebrani nadoby ochranny kryt ®.

Funkce dvoji bezpeénosti

Pristroj Ize zapnout jediné tehdy, kdyz je
pracovni nadoba radné usazena s vikem.
Jestlize se béhem provozu viko otevre,
motor se automaticky vypne. JelikoZ je v
tomto pripadé spina¢ motoru ® stale v
zapnuté poloze «I», otoCte jim zpét do
polohy «O», aby nedos§lo k nechténému
spusténi motor.

Nasazeni pracovnich nadob

Nadoba kuchyriského robota @ se
umist’uje na vétsi vystup pohonu na
bloku motoru ®. Nadoba sekacku @ se
umist'uje na mensi vystup pohonu.



1. S vypnutym motorem umistéte
nadobu kuchyrniského robota na vystup
pohonu bloku motoru @ tak, aby se
Sipka na nadobé kryla s Sipkou bloku
motoru (A).

Pak otacejte nadobou ve sméru
«function», dokud se nedosahne dolni
pevné zarazky. Nadoba v druhém
vystupu pohonu musi byt ve zvednuté
poloze. Jestlize je druhy vystup pohonu
volny, nasad’te na néj ochranny kryt ®.

2. Nasad'te potrebné prisluSenstvi (viz
pokyny pro kaZzdé z pfisluSenstvi) na
hnaci htidel nadoby a zatlacte je co
nejvice dolt (B).

Pri vkladani noZze @ do nadoby sekacku
tla¢te nGz dolt, dokud slysitelné
nezapadne na misto.

3. PoloZte viko na nadobu tak, aby se
Sipka na viku kryla s Sipkou na nadobé.

Poté otatenim ve sméru hodinovych
ruci¢ek zaved'te hranu vystupku do
bezpec&nostniho zajist'ovaciho otvoru ®
tak, aby hlasité zaklapl na misté (C).

Poznamka
KdyZ nasazujete viko ® nadoby sekacku
®, musi byt opatfeno tésnénim @.

Vyjmuti pracovnich nadob

Vypnéte pfristroj. Otocte vikem proti
sméru hodinovych rucicek a odklopte
ke. Pak otacejte nadobou ve sméru
«click», dokud nebude Sipka na nadobé
proti Sipce na bloku motoru, a nadobu
zdvihnéte.

P¥i vyjimani noZe z nadoby jej uchopte za
knoflik a vytahnéte jej.

Upozornéni: NUzZ je velmi ostry!

NGZ @ se dodava s ochrannym krytem. Pokud
nlz nepouzivate, uloZte jej do ochranného
krytu.

Poznamka: JestliZze otocite nadobou
kuchyrniského robota ve sméru «click» az
na doraz, jesté za polohu stop, zamkne
se tim nadoba na bloku motoru. V této
poloze v8ak nejde motor spustit.

Cisténi
Nejprve vzdy vypnéte motor a odpojte

pristroj. Cistéte blok motoru ® pouze
vihkou tkaninou.

VSechny dily Ize mit v myC&ce na nadobi.
V pfipadé potreby pred oplachovanim
dukladné odistéte vSechny dily stérkou
nebo kartacem.

Potraviny s intenzivni barvou (napf.
mrkev) mohou na plastovych dilech
nechavat skvrny, otfete je pred ¢isténim
vodou kuchyrniskym olejem.

Pri ¢isténi vika @ nejprve odstrarite
tésnéni @. Po vycisténi vrat'te t&snéni na
misto. Tésnéni lze pouzivat z obou stran.
K CiSténi nepouzivejte ostré predméty.

Cistéte noZe a nastavce velmi
opatrné — jsou velmi ostré!

Pouzivani nadoby
kuchyriského robota ©®

Pfi pouzivani nadoby kuchyrnského
robota vZdy vloZte poZadované
prisluSenstvi jesté pred vlioZzenim
ingredienci.

1. Hnéteni

Pro hnéteni muzete pouzit hnétaci hak @
nebo ntZ @. Pro dosaZeni co nejlepsich
vysledk(l doporucujeme pouZivat hnétaci
hak, ktery je specialné konstruovany k
vytvoreni kynutého tésta, nudli a peciva.

Kynuté tésto (chléb/kolac)
Max. 500 g mouky plus ostatni pfisady
Rychlost 7, 1 2 min

Nasypte mouku do nadoby kuchyriského
robota a poté pridejte ostatni prisady

— kromé tekutin.

PoloZte viko ® a zajistéte je.

Poté zvolte rychlost 7 a zapnéte pfistroj.
Prilévejte tekutiny skrz plnici trubici vika
za chodu motoru.

P¥i hnéteni nozem ® nepridavejte
prisady jako rozinky, kandovanou kdru,
mandle atd., které se nemaji rozkrajet.
Tyto se musi pfidat ru¢né po vyjmuti
uhnéteného tésta z nadoby
kuchyriského robota.

Nudlové tésto
Max. 500 g mouky plus ostatni pfisady
Rychlost 7, 1 2 min

Nasypte mouku do nadoby kuchyriského
robota a poté pridejte ostatni prisady

— kromé tekutin.

Nalijte pozadované mnozstvi tekutiny
skrz plnici trubici ve viku za béhu
motoru.

Nepridavejte Zzadné tekutiny poté,

co se tésto vytvarovalo do koule, nebot’
pak jiz nebude tekutina rovhomérné
absorbovana.

Pecivo
Max. 500 g mouky plus ostatni pfisady
Rychlost 7, pfibl. 1 min

Nasypte mouku do nadoby kuchyriského
robota a poté pridejte ostatni prisady.
Pro dosaZeni co nejlepsich vysledka
nesmi byt pouzité maslo pfilis tvrdé ani
prilis mekké.

PoloZte viko ® a zajistéte je. Zvolte
rychlost 7 a zapnéte pfistroj.

Ustarite v hnéteni kratce poté, co se
tésto vytvaruje do koule. Jinak bude
pecivove tésto prilis mekke.
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2. Michani

Pro michani dortového tésta nebo
piSkotového tésta pouzijte ntiz @.
Hnétaci hak @ neni vhodny k michani
dortového nebo piskotového tésta.

Max. 500 g mouky plus ostatni pfrisady

Smés na dort

(2 metody) Rychlost / Cas

a) Krémové maslo s

cukrem a vejci 6 /cca1min
vlijte mléko 6/ccalss

a peclivé vmichejte

mouku s 15 /cca 10-15x

pulsnim reZzimem. «@»
b) Pridejte v8echny
prisady kromé&
kapalin do nadoby
kuchyriského robota. 15/ cca 1 min

Prilévejte potfebné tekutiny skrz plnici

trubici vika za chodu motoru.
Nakonec ru¢né pridejte prisady jako
rozinky.

Piskotové tésto Rychlost / Cas

Smetana, vejce
avoda (je-li treba)
a cukru

vmichejte pulsnim
rezimem mouku

a kakaovy prasek

15/ cca 2 min
15/ cca 4 min

8/5X«Q»
8/3)(«0»

3. Mixovani

PozZijte n(Z ® k mixovani polévek,
koktejla atd.

Maximalni kapacita 2 |

Rychlost 10

(jinak mize nadoba pretéct)

Pro mlécné koktejly pridejte hrubé
nasekané ovoce do nadoby kuchyns-
kého robota.

PoloZte viko ® a zajistéte je.

Rychlosti 15 rozmixujte nejprve ovoce,
poté pridejte tekutinu pfi rychlosti 10 a
dokonc&ete mixovani.

Pfi mixovani mléka méjte na paméti, Ze
se napéni. Pouzijte mensi mnoZstvi.

4. Sekani

Sekani v nadobé kuchyriského robota

s noZzem

Poznamka: Nadobu kuchyriského robota

@ s nozem @ pouZivejte ke zpracovani

vétSiho mnozstvi potravin. Ke zpracovani

mensSiho mnozZstvi potravin doporucuje-

me pouZzit nadobu sekatku ® s nozem ®.
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Priklady pouziti

Doby zpracovani jsou pfibliZzné a zavisi na kvalité a mnoZstvi zpracovavanych potravin

a na pozadovaném stupni jemnosti.

Produkt Max. Priprava Rychlost  ReZim Doba / Pulzy
mnoZzstvi

Tvrdé veky 4 na kousky 15 I 45s

Kostky ledu 28 vcelku 15 I 1 min (snih)

Jablka 700 g na kousky 8 I 15s

Cokolada 400 g rozlamana 15 I nahrubo 15 s

Chlazeny najemno 30 s

Vejce 8 vcelku 6 8 x

Syr (mékky) 4009 3cmkostky 15 I 20s

Syr (tvrdy) 700 g 3cmkostky 15 I 60-70s

Maso 700¢g v kostkach 15 I 40s

Mrkev 700 g v kusech 15 I 10s

Cibule 7009 na kousky 15 Q 10 - 18x

5. Krajeni, drceni, strouhani

e Umistéte nastavec, ktery chcete
pouZit, do unasece nastavce ® podle
vyobrazeni na (D) a zaklapnéte jej do
polohy. Pro vyjmuti nastavce vytlacte
konec nastavce, ktery vyéniva na
spodni strané unaSece nastavce.

Nasad’te sestaveny kraje¢/drti¢ na
hnaci htidel nadoby kuchyriského
robota (E).

PoloZte viko ® a zajistéte je. Nastavte
rychlost a naplite potraviny, které

se maji zpracovat, do plnici trubice,
zatimco je motor vypnuty. Dopliiovani
by se mélo provadét s vypnutym
motorem.

e Nikdy nesahejte do plnici trubice, kdyz
je motor v chodu. Vzdy pouzijte pécho-

vadlo ® (F).

Poznamka: P¥i zpracovavani St'avnatych
nebo mékkych potravin ziskate lepSi
vysledky pfi niz8i rychlosti. Tvrdé
potraviny by se mély zpracovavat pfri
vySSi rychlosti. NepretéZujte nadobu

kuchyriského robota.

NUGZ na jemné krajeni — a

Rychlost 1 - 2

Priklady zpracovavani: okurky, zeli,
syrové brambory, mrkev, cibule,

Fedkvitky.




NGz na hrubé krajeni — b @

Rychlost 1 -2

Priklady zpracovavani: okurky, kedlubny,
syrové brambory, cibule, banany,
rajCata, houby, celer.

Jemné struhadlo - ¢

Rychlost 3 - 6

Priklady zpracovavani: syr (mékky az
stfedné tvrdy), okurky, mrkev, syrové
brambory, jablka.

Hrubé struhadlo — d

Rychlost 3 - 6

Priklady zpracovavani: syr (mékky az
stfedné tvrdy), okurky, kedlubny, fepa,
mrkev, syrové brambory, jablka, zeli.

Struhadilo tvrdych potravin — e
Rychlost 8 - 15

Priklady zpracovavani: syrové brambory
(napt. pro bramborové placky), kfen,
parmezanovy syr (tvrdy).

Hranolkovaé @

Hranolkova¢ umistéte na hridel pohonu,
nasad'te viko ® a zajistéte na misté.

K dosaZeni nejlepSich vysledkd umistéte
3 - 4 brambory (podle velikosti) do plnici
trubice vika ® jesté v dobég, kdy je motor
vypnuty.

Nastavte rychlost na 1 - 2 a zapnéte
motor. Pfed napInénim nové davky
motor vypnéte. Pomoci péchovadla ®
miné tlacte na brambory v plnici trubici.

6. Slehani §lehaéem ®
Rychlost / Cas

Pouzivani nadoby sekacku
NUZ ® muZe byt pouZit k sekani,
mixovani, pfipravé pyré a michani
malého mnoZstvi potravin. Nadoba
sekacku je dokonale vhodna pro
pfipravu pény, pomazanek a omacek.

Maximalni kapacita: 750 ml tekutiny.

Upozornéni:
NGz ®@ je velmi ostry!

DileZité: Maximalni doba zpracovani v

nadobé sekacku je 1 minuta. Kapaliny
Ize zpracovavat déle.

Nelze sekat cokoladu, tvrdé kofeni a
kavova zrna.

Priklady pouZiti

Pri vypnutém motoru vioZte n(iZ @ do
nadoby sekacku @, pak pridejte
ingredience.

Tekutiny Ize prilévat otvorem ve viku @ za
b&hu motoru.

Na nadobu sekacku nasad'te viko ® s
t&snénim a uzavrete jej, jak bylo
popsano vyse. Po pouZiti vzdy nejdfive z
nadoby sekacku vyjméte nlzZ a pak
odeberte zpracované potraviny. P¥i
mixovani mléka méjte na paméti, Ze se
napéni. Pouzijte mensi mnoZstvi.

Doby zpracovani jsou priblizné a zavisi na kvalité a mnoZstvi zpracovavanych potravin

a na stupni poZadované jemnosti.

Slehani piskotového
tésta

Max. 280-300 g mouky
plus ostatni prisady
Smetana, vejce a voda

(je-li treba) 5/cca2min
pridat cukr 5/cca2min
vmisit mouku 1/ccal0s

Slehani vajeénych
bilka

Min.: 2 vaje¢né bilky
Max.: 6 vaje¢né bilky

4-5/ccad4min
4-5/ccabmin

Slehacka
Min.: 0,15-0,2 2 /cca 1-2 min
Max.: 0,41 2 /cca 3,5-4 min

Pred Slehanim sterilizované smetany
uchovavejte smetanu v chladu nékolik
hodin (pfi pfibl. 4° C).

Sekani
Produkt Max. Priprava Rychlost  Poloha Doba / Pulzy
mnoZstvi spinace
Mrkev 150 g v kusech 6 (P 7 X
Cibule 100g /1% na kousky 6 Q 6-8 x
cibule
Petrzel 30g/"% bez naté 15 I 5-10 sekund
svazku
Cesnek 1 strouzek vcelku 15 | 5 sekund
Maso (libové) 250g na kousky 15 I 15 sekund
Mixovani
Produkt Priprava Rychlost Poloha Doba / Pulzy
spinace
Michané Ovoce na kousky. asi
napoje Pridat mléko. 15 I 30 sekund
Kojenecka  Nasekané 15 (P 10 x
strava (napf. I 10 sekund
ovoce,
zelenina)
Majonéza Smichejte 1 vejce, 15 30-45 sekund
koreni, hotdici a ocet.
Pomalu prilévejte do
oleje skrz otvor ve viku.
Tatarska Smichejte 1 vejce, 15 | 30-45 sekund
omacka koreni, hofCici a ocet.
Pomalu pfilévejte do
oleje skrz otvor ve viku.
Pridejte nakrajené vejce
a ocet. 6 (P] 3-5x
Avokado Nasekejte 1 strouzek 15 | 5 sekund

Cesneku, pridejte

2 zrala avokada
(rozctvrcené, bez

pecky),

1 IZici citronové st'avy,

1 Izici olivového oleje,

150 ml jogurtu,

Y% 1Ziky cukru, sul,

pepfr. 15

| cca. 45 sekund
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Medova poleva se suSenymi Svestkami
(nalivance i jako napln) (pouZijte nadobu
sekacku ®@, rychlost 15)

Do nadoby sekacku dejte 100 g
krémového medu a 100 g suSenych
Svestek a michejte 10 sekund, pak
pridejte 50 ml vody (s vanilkovou
prichuti) a michejte dalsi 3 sekundy.

Odst’aviiovac /
jemny strouhacé

Buben odst'aviiovace
Kotou¢€ jemného strouhace
Sitovy ko$

Viko

Plnici trubice

Péchovadlo

Pfed prvnim pouzitim

Hnéteni malého mnozstvi tésta
Nadoba sekacku je vhodna pro pfipravu pouze nasledujiciho typu tésta,
recepty jsou pro maximalni mnozstvi:

Rychlost Poloha Doba
spinace
Smeés na livance
240 g mouky Smichejte mouku, 6 I 45-60 sek.
375 ml mléka vejce sul a polovinu
2 vejce mléka, zbytek mléka
sul pridejte za béhu
motoru.
Slehacka
200 ml smetany ke 6 30 sek.
Slehani
e Vlozte sitovy ko§ ® do bubnu odst'av- Strouhani

fnovace @ ujistéte se, Ze oba vystupky

zapadly do zafezu v bubnu (f).

Pro pripravu §t'avy nasad'te sestaveny

odstaviiova¢ na hnaci htidel nadoby

kuchyriského robota. Chcete-li strou-

hat, nasad'te na hnaci hfidel nadoby

kuchyriského robota pouze kotou¢

jemného strouhace @

e Nasad'te na nadobu kuchyrského
robota viko @ tak, aby se Sipka na viku
kryla se Sipkou na nadobé kuchyn-

Jemny strouhac je ur€en pro velmi
jemné strouhani potravin, jako je tvrdy
syr (napf. italsky parmezan nebo Svycar-
sky syr na strouhani), kfen (napt. na kre-
novou pomazanku), jablka a mrkev
(napf. na kojeneckou stavu).

Dulezité: Kotou€ jemného strouhace
neni vhodny ke strouhani ¢okolady.

e Priprava potravin ke strouhani:

ského robota. Pak otacejte vikem ve
sméru hodinovych ru€i¢ek, dokud
nebude hubice na viku bezpetné

Ovoce a zeleninu je tfeba nejprve umyt
nebo oloupat. Jadra a ohryzky by se

mély odstranit. Odfiznéte kiru ze syra.
Potraviny je tfreba nakrajet na kousky o

Po rozbaleni pristroj rozeberte a umyijte

v8echny soucasti. P¥i rozebirani postu-
pujte takto:

Odblokujte sitovy ko§ ® otacenim ve
sméru hodinovych rucicek (a) a umyjte
rucné vSechny soucasti.

Vytahnéte kli¢ ve dné& bubnu odstav-
fovace @ co nejdale (b).

Otacejte bubnem odst'aviiovate ©
proti sméru hodinovych rucic¢ek, pfi-
¢emz kli¢ ve dné& bubnu odst'aviiovace
je vytaZzeny (b) — dokud se neodblo-
kuje kotou¢ jemného strouhace @.
Pak vytahnéte kotou€ jemného strou-
hace @ za jeho hridel ven z bubnu
odst'aviiovace @ (c).

Sestaveni

Nasad’te nadobu kuchyriského robota
(bez noze) na blok motoru a zajistéte
na misté.

Strouhani:

Pouzijte pouze kotou€ jemného strou-
hace @ (e).

Priprava §t’avy:

Vlozte kotou€ jemného strouhate @
do bubnu ods§t'aviiovace @ tak, aby se
vyfezy po obvodu kotouce jemného
strouhaCe zasunuly pfes pridrZzovaci
vystupky v bubnu odst'aviiovace (d).
Zatlacte kotou€ jemného strouhace @
za jeho htidel mirné dol(i a otacejte jim
ve sméru hodinovych rucic¢ek, dokud
nezapadne (d).

Zkontrolujte spravné usazeni kotouce
strouhace tak, Ze se pokusite otocit
hrideli kotou€e jemného strouhace @.
P¥i spravném usazeni nelze hrideli oto-
Git.
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zajiSténa na bloku motoru a slysitelné

nezapadne na misto (g). Viko uvolnite
otaCenim proti sméru hodinovych ruci-
cek.

Priprava st’avy

Maximalni kapacita: 500 g nebo do napl-
néni prostoru na diefi. St'avu mlZete
extrahovat z ovoce i ze zeleniny.

Priprava ovoce nebo zeleniny:
Potraviny nejdfive omyjte nebo olou-
pejte. Ovoce s peckami je nutné nej-
drive vZzdy odpeckovat. Citrusové
plody a také ovoce a zeleninu se slup-
kou (napf. Cervena fepa, kiwi) je treba
peclivé oloupat. Ovoce s jadry (napft.
jablka) Ize zpracovavat se slupkou i s
ohryzkem.

Volba rychlosti:
Nastavte na 7-8.

OdStaviiovani:

Zapnéte motor. Naplrite pfipravenym
ovocem nebo zeleninou plnici trubici ®
a tlacte je doli péchovadlem ® (h).
Upozornéni: VZdy pouZivejte pécho-
vadlo. Nikdy nesahejte do plnici tru-
bice, kdyZ je motor v chodu!

Pristroj neprepliiujte.

Rozebirani:

Vypnéte motor. Otocte viko @ proti
sméru hodinovych ruCicek a sejméte
je z nadoby kuchyriského robota. Pak
pokradujte podle popisu v ¢asti «Pred
prvnim pouzitim». Z nadoby kuchyn-
ského robota vyjméte vSechny sou-
Casti. Je-li ovocna dren prilis tuha,
vytahnéte uvolnény sitovy ko§ ® ven z
bubnu odst'aviiovace ® pomoci taz-
nych achyt (f).

velikosti vhodné do plnici trubice ®.

* Volba rychlosti:
Nastavte na 7-15.

Poznamka: Tvrdé potraviny je tfeba
strouhat pfi vy3Si rychlosti.

e Strouhani:
Zapnéte motor. Naplnte pripravenymi
potravinami plnici trubici ® a tlacte je
dolll pé&chovadlem ® (h).
Upozornéni: VZdy pouZivejte pécho-
vadlo. Nikdy nesahejte do plnici tru-
bice, kdyZ je motor v chodu!

e Rozebirani:
Vypnéte motor. Otocte viko @ proti
sméru hodinovych ru€iCek a sejméte
je z nadoby kuchyriského robota. Pak
vyjméte kotou€ jemného strouhace @
z nadoby kuchyriského robota.

Cisténi

VSechny dily Ize myt v myCce pfi teploté
do 65 °C. Dreri a ostatni zbytky by
nemély pfed zahajenim CiSténi pristroje
zaschnout. Pristroj se miZe zabarvit pfi
zpracovani potravin s intenzivnim zabar-
venim (napt. mrkev); k vyCisténi pouZzijte
rostlinny olej, ktery aplikujete pred
mytim v saponatu nebo v mycce.

Zivotnosti do domovniho odpadu.
Likvidaci m(Ze provést servisni
stfedisko Braun nebo pfislusné
sbérny ve vasi zemi.

Nezahazujte vyrobek na konci jeho E

Predmét zmény bez poznamky.



Slovensky

NaSe produkty st navrhnuté tak, aby
vyhovovali najvy§Sim normam kvality,
funk&nosti a dizajnu. Dufame, Ze si
poriadne vychutnate svoj novy spotrebi¢
znacCky Braun.

Pred prvym pouzitim si pozorne
precitajte pokyny pre pouZzitie.

Délezité

¢ Tento spotrebi€ nemdzu pouzivat’
deti. Uchovajte spotrebic a jeho
kabel mimo dosahu deti. Pred
vymenou prisluSenstva alebo pri-
stupom k dielom, ktoré sa pohy-
buju pri pouZivani, vypnite spotre-
bi¢ a odpojte ho od siet'ového
napajania.

¢ Tento spotrebi¢ m6zu pouzivat’
osoby s obmedzenymi fyzickymi,
zmyslovymi alebo mentalnymi
schopnost'ami, pripadne s nedo-
statkom skusenosti a znalosti, ak
sa na nich dohliada alebo boli
poucené o pouZivani spotrebica
bezpetnym spbsobom a ak poro-
zumeli prisluSnym nebezpecen-

stvam. _

o Cepel je vel’'mi ostra!
Cepel pouzivajte len za
pomoci gombika. Po pouZiti vzdy
najskor vyberte Cepel z misky
kuchynského robota a az potom
odstrante spracovanu potravinu.

e Uistite sa, Ze vaSe napatie zodpo-
veda napatiu vytlaCenému na
spodnej strane spotrebica. Pripa-
jajte len k striedavému prudu.

¢ Spotrebi¢ uchovajte z dosahu
deti.

¢ Tento spotrebiC bol vytvoreny len
na pouzitie vdomacnosti na spra-
covanie uvedeného mnozstva.

* NepouZivajte Ziadne diely v mikro-
vinnej rare.

¢ Nenechavajte spotrebic v pre-
vadzke bez dohladu.

® Elektrické spotrebiCe znaCky
Braun vyhovuju prisluSnym nor-
mam bezpecnosti. Opravy alebo
vymenu sietového kabla moze
vykonavat' len autorizovany ser-
visny personal. Chybna a nekvali-
fikovana oprava moze sposobit’
znaCné rizika pre pouZivatela.

¢ Spotrebi¢ vzdy odpojte od siet'o-
vého napajania, ak sa necha bez
dozoru a pred skladanim, rozkla-
danim alebo Cistenim.

Technické udaje

* Napatie/wattovy vykon: Pozrite si
typovy Stitok na spodnej strane spot-
rebica.

e Prevadzkovy €as a max. kapacita:
Pozrite si pokyny ohfadom spracovania.

Popis

Kuchynsky robot FX 3030 znacky

Braun vyhovuje najvy85§im poziadavkam
na miesenie, zmieSavanie, mieSanie,
sekanie, krajanie, drvenie a rezanie, a to
jednoducho a rychlo.

Na dosiahnutie ¢o najlepSich vysledkov
su vo vybave dve pracovné misky: velka
miska pre kuchynského robota @ a mala
miska pre kraja¢ ©.

Tym padom si pri sekani, priprave pyré a
mixovani mézete zvolit' medzi velkou a
malou pracovnou miskou. NavySe, v
malej miske mobzete pripravit’ jedlo, ktoré
sa bude nasledne spracuvat’ vo velkej
miske (napr. mdZete nasekat’ orechy na
orechové cesto). Naraz mbzete pouzivat’
len jednu misku.

Blok motora

UloZny priestor na kabel

Spina¢ motora (zap. = «I»,

vyp. = <<O>>)

Pulzny rezim «@»

Regulator variabilnych otacok (1-15)
Bezpednostna zamka (zabranuje
simultannemu pouzivaniu oboch
pracovnych misiek)

Miska kuchynského robota
(kapacita 21)

Veko na misku kuchynského robota
@

Piest pre veko

Miska krajaCa/mixéra na malé
mnoZstva (kapacita 0,75 1)

Veko na misku krajac¢a

Tesniaci kruzok pre veko @

Cepel pre misku krajaa
Ochranny kryt na pohon motora,
ktory sa nasadzuje po odnati misky

@O 0

®e ® O

@66

Nasady pre misku kuchynského
robota ®

Cepel pre misku kuchynského robota
@ s ochrannym krytom

Drziak nastavca

Nastavec na jemné krajanie — a
Nastavec na hrubé krajanie — b
Nastavec na jemné drvenie — ¢
Nastavec na jemné drvenie — d
Nastavec na struhanie — e

Systém na pripravu hranol&ekov
Hak na miesenie

Nasada na Slahanie

Lis na citrusy
Odst'avovag/prisluSenstvo na jemné
strahanie

@

OReACBE®O®E

Poznamka: Kym prvykrat pouZijete
kuchynského robota, vycistite vSetky
jeho Casti podla pokynov v kapitole
«Cistenie».

Celkova ochrana

Aby sa prediSlo Skodam spbsobenym
nadmernym zat'aZzenim, tento spotrebi¢
je vybaveny automatickym bezpecnost-
nym spinac¢om, ktory v pripade potreby
vypne privod napatia. V takomto pripade
otocte spina¢ motora ® spat’ do polohy
«O» a priblizne 15 minut pockajte, aby sa
motor pred opatovnym zapnutim spotre-
bic¢a vychladil.

Pulzny rezim «@»

Pulzny reZim je napriklad uZitoCny pre
nasledujuce pouZitia:

® Rezanie jemnych a makkych potravin,
napr. vajicok, cibule alebo petrZlenu.

e Opatrne sypte muku do cesta alebo
cestiCka, aby ste uchovali krémovost'.

e Pridavanie vySlahanych vaji¢ok alebo
krému do pevnejSich potravin.

Rezim pulzu «@» sa aktivuje otoce-
nim spina¢a motora dol’ava. Spinaé¢
sa do tohto nastavenia napevno
neprepne. Podrzte spinac¢ v polohe
pulzu alebo ho opakovane otacajte
do polohy pulzu.

Pred aktivovanim rezimu pulzu nastavte
poZadovanu rychlost’ pomocou regula-
tora rychlosti ®. Ked' uvolnite rezim
pulzu, spotrebi¢ sa vypne.

Odporuc¢ané rozsahy rych-
losti pre jednotlivé nastavce

Nastavte rozsah rychlosti pomocou
regulatora variabilnych otacok ®. Odpo-
ruca sa, aby ste najskoér vybrali rychlost’
a nasledne zapli spotrebic¢, aby ste pra-
covali s pozadovanou rychlost'ou rovno
od zaciatku.

Nastavce Rozsah rychlosti
Hak na miesenie 7

Cepel 6-15

Nasada na Slahanie

— vajecné bielky 4-5

— krém 2
Nastavce na krajanie,

struhanie a drvenie 1-8
Systém na pripravu
hranol¢ekov 1-2

(tiez sa obrat'te na potlac na produkte)

Praca s 2-miskovym
systémom

Naraz mézete pouzivat’len jednu
pracovnu misku.

Pracovna miska, ktora sa nepouziva, sa
musi nachadzat’ v hornej polohe a da sa
dodatoc¢ne otodit’ v smere «kliknutia»,
aby sa zaistila na svojom mieste. Ked’ su
oznacenia Sipkami zarovnané, misku je
mozné odnat’. Z bezpecnostnych dévo-
dov vzdy po odnati misky na odkryty
hnaci hriadel umiestnite ochranny

kryt ®.

Funkcia dvojitého zabezpecenia
Spotrebi¢ sa da zapnut’len v pripade,
ked’ je riadne nasadena pozadovana
pracovna miska s vekom. Ak sa veko
zloZi poCas prevadzky, motor sa automa-
ticky vypne. Ked’Ze v tomto pripade je
spina¢ motora ® stale v zapnutej polohe
«l», prepnite ho spat’ do polohy «O», aby
ste zabranili neimyselnému zapnutiu
motora.
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Upevnenie pracovnych
misiek

Miska kuchynského robota @ na pre-
vadzkuje na velkom hnacom priestore

bloku motora ®. Miska krajata @ sa
obsluhuje na malom hnacom priestore.

1. Zatial ¢o je motor vypnuty, dajte misku
kuchynského robota na hnacie miesto
bloku motora ®, pri€¢om zarovnajte Sipku
na miske so Sipkou na bloku motora (A).
Nasledne oto¢te misku v smere «funk-
cie» tak, ako to len pojde.

—a

o <§ ,,,,,,,,,,,

Potom misku otacajte v smere «funkcie»,
kym sa nedosiahne spodna fixna
zarazka. Miska na druhom hnacom
priestore musi byt’ vo zdvihnutej polohe.
Ak je druhy hnaci priestor volny, nasad’te
ochranny kryt ®.

2. Nasad'te potrebny nastavec (pozrite si
pokyny pre kazdy z nastavcov) na hnaci
hriadel misky a zatlacte ho tak, ako len
bude moct’ zapadnut’ (B).

Ked’ nasadzujete ¢epel @ na misku kra-
jata @, tlacte ju nadol, kym zretefne
nezapadne na miesto.

3. Nasad'te veko na misku tak, aby Sipka
na veku bola oproti Sipke na miske (C).

Nasledne otocte veko v smere hodino-
vych ruciCiek, pricom naved’te horny lem
do otvoru bezpecnostného uzamknutia
bloku motora ®, kym pocutelne neza-
padne na svoje miesto.
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Poznamka:

Ked’ nasadzujete veko ® na misku kra-
jata @, musi sa na fom nachadzat’ tes-
niaci krazok.

Odiiatie pracovnych misiek

Vypnite spotrebi¢. Veko otoc&te proti
smeru hodinovych ruciciek a zdvihnutim
nahor ho zloZte. Potom otacajte misku v
smere «kliknutia», kym Sipka na miske
nebude v rovine so Sipkou na bloku
motora. Potom misku zlozte zdvihnutim
nahor.

Pri odpajani Cepele z misky ju pridrzte
pomocou gombika a vytiahnite ju von.

Vystraha: Cepel’ je veP’mi ostra.

Cepel @ sa dodava s ochrannym krytom.

Ak sa Cepel nepouziva, skladujte ju v
ochrannom kryte.

Poznamka: Ak budete pokraCovat’v ota-
¢ani misky kuchynského robota v smere
«kliknutia» aZz do krajnej polohy, za hra-
nicu polohy zastavenia, misku kuchyn-
ského robota mbzete uzamknut’' k dielu
motora. V tejto polohe v8ak uz nebude
mozné zapnut’ motor.

Cistenie
Najskoér vzdy vypnite motor a odpojte

spotrebi¢. Blok motora @ gistite len
vihkou handri¢kou.

V8etky diely sa daju Cistit’ v umyvacke
riadu. AK je to potrebné, vSetky diely
pred oplachnutim poriadne vycistite
pomocou varesky alebo kefky.

Potraviny s intenzivnou farbou (napr.
karotky) méZu na plastovych dieloch
zanechat’ Skvrny; zotrite ich olejom na
varenie skor, ako ich ocistite vodou.

Pri Cisteni veka @ najskor zlozte tesniaci
kruzok. Po vycisteni dajte tesniaci kru-
Zok spat’ na miesto. Tesniaci kruZok je
mozZné pouZivat’ z oboch stran. Na Ciste-
nie nepouZzivajte ostré predmety.

Za ucelom Cistenia nepouzivajte ostré
objekty.

Nastavce a cepele Cistite vel’mi
opatrne — su vel’mi ostré.

Pouzivanie misky
kuchynského robota

Ked’ sa pouziva miska kuchynského
robota, vzdy pred pridanim prisad vlioZte
potrebné nasady.

1. Miesenie

Za ucelom miesenia mbzete pouzit’

hak na miesenie @ alebo ¢epel @. Na
dosiahnutie najlepSich vysledkov odpo-
ruCame, aby ste pouzili hak na miesenie,
ktory je Specialne navrhnuty na vytvara-
nie kvaseného cesta, cesta a cestovin.

Kvasené cesto (chlieb/kolac)
Max. 500 g muky plus iné prisady
Rychlost’ 7, 1 2 minuty

Nasypte muku do misky kuchynského
robota, potom pridajte ostatné prisady -
okrem kvapalin.

Nasad’te veko ® a uzamknite ho na svo-
jom mieste.

Nasledne vyberte rychlost’ 7 a zapnite
spotrebic.

Pridavajte kvapaliny tak, Ze ich budete
nalievat’ cez plniacu trubicu vo veku,
zatial €o je spusteny motor.

Pri mieseni pomocou ¢epele @ neprida-
vajte prisady, ako napriklad hrozienka,
kandované Supky, mandle atd’., ktoré sa
nemaju posekat’. Tieto prisady sa musia
pridat’ manualne po vybrati kvaseného
cesta z misky kuchynského robota.

Cesto na cestoviny
Max. 500 g muky plus iné prisady
Rychlost’ 7, 1 2 minuty

Nasypte muku do misky kuchynského
robota, potom pridajte ostatné prisady -
okrem kvapalin.

Nalejte poZzadované mnoZzstvo kvapaliny
cez plniacu trubicu vo veku, ked’ je spus-
teny motor.

Nepridavajte Ziadnu kvapalinu potom, ¢o
sa cesto vyformovalo do gulky, pretoZze
nasledne sa kvapalina rovhomerne
neabsorbuje.

Cestoviny
Max. 500 g muky plus iné prisady
Rychlost’ 7, priblizne 1 minuta

Nasypte muku do misky kuchynského
robota, potom pridajte ostatné prisady.
Na dosiahnutie najlepSich vysledkov
nemd&Ze byt’ pouZité maslo ani prili§
tvrdé a ani prilis makké.

Nasad’te veko ® a uzamknite ho na svo-
jom mieste. Vyberte rychlost’ 7 a zapnite
spotrebic.

Miesenie cesta zastavte kratko potom,
Co sa vytvorila gulka. V opacnom pri-
pade bude cesto na cestoviny prilis
jemné.



2. ZmieSavanie

Na zmieSavanie cesta na kolace

alebo piSkétového cesta pouzite
Cepel’ ®.

Hak na miesenie @ nie je vhodny na
zmieSavanie cesta na kolace alebo

piSkotového cesta.

Max. 500 g muky plus iné prisady

Zmes na kolace

(2 metody) Rychlost'/¢as

a) Krémové maslo s
cukrom a vajickami
nalejte mlieko
a opatrne nasypte
muku s
reZimom pulzu.

6 /cca. 1 min.
6/ cca. 15 sek.

15 /cca. 10-15 x
<<Q>>

b) Nasypte vSetky
prisady okrem
kvapalin do misky
kuchynského

robota. 15/cca. 1 min.

Pridavajte poZzadované kvapaliny cez
plniacu trubicu vo veku, zatial o je
spusteny motor. Nakoniec manualne
pridajte prisady, ako napriklad hro-
zienka.

Piskotové cesto Rychlost’/Cas

VySlahajte vajicka
avodu (ak je to
potrebné)

a cukor

nasypte muku s

15/ cca. 2 minaty
15/ cca. 4 minaty

rezimom pulzu 8/5x «@»
pridajte kakaovy
prasok 8/3x«@»

3. MiesSanie

PouzZite ¢epel’ ® na zmieSavanie
polievok, mieSanych napojov atd’.
Maximalna kapacita 2 |

Rychlost’ 10

(v opactnom pripade mdZe miska pre-
tiect))

Pre mlie€ne mieSané napoje nasypte
nahrubo posekané ovocie do misky
kuchynského robota.

Nasad'te veko ® a uzamknite ho na svo-
jom mieste.

Pri rychlosti 15 zmieSajte najskér ovocie,
nasledne pridajte kvapalinu pri rychlosti
10 a dokondgite mieSanie.

Pri mieSani mlieka pocitajte s tym, Ze sa
napeni. Pracujte s menSimi mnoZstvami.

4. Krajanie

Krajanie v miske kuchynského robota
pomocou Cepele

Poznamka: Pri spracuvani velkych
mnozstiev pouZivajte misku kuchyn-
ského robota @ s ¢epelou @. Pri spracu-
vani malych mnoZstiev vam odporucame
pouZit’ misku krajaca @ s Cepelou ®.

Priklady spracovania

Casy spracovania su priblizné a zavisia od kvality, mnozstva spracuvanej potraviny a

poZzadovaného stupna jemnosti.

Produkt Max. Priprava Rychlost’” Rezim Cv)as/pulzy
mnozstvo

Malé bagetky 4 roz8tvrtené 15 | 45 sekuand

Kocky ladu 28 celé 15 | 1 minuta (sneh)

Jablka 700 g rozStvrtené 8 | 15 sekund

Cokolada 4009 drvena 15 | nahrubo
posekajte pocas
15 sekund

chladena najemno
posekajte pocas
30 sekund

Vajicka 8 celé 6 (P) 8 x

Syr (makky) 400 g 3cmkocky 15 I 20 sekund

Syr (tvrdy) 700 g 3cmkocky 15 | 60-70 sekund

Maso 700 g v kockach 15 I 40 sekund

Mrkva 7009 v kusoch 15 I 10 sekund

Cibule 700 g rozStvrtené 15 (P) 10-13x

5. Krajanie, drvenie,
strahanie

* VloZte nastavec, ktory chcete pouzit’,
do drziaku nastavca ® tak, ako je
vyobrazené v bode (D) a zacvaknite ho
do svojej polohy. Aby ste odpojili
nastavec, zatlaCte nahor koniec
nastavca, ktory pre¢nieva na spodnej
strane drzZiaka nastavca.

PoloZte zloZeny krajac/drvi€ na hnaci
hriadel misky kuchynského robota (E).
* Nasad'te veko a uzamknite ho na svo-
jom mieste. Nastavte rychlost’ a
napliite potravinami na spracovanie
cez plniacu trubicu, zatial ¢o je motor
zapnuty. Doplianie by sa malo vyko-
navat’ pri vypnutom motore.

¢ Nikdy nesiahajte do plniacej trubice,
ked’ je motor v prevadzke. Vzdy pou-
Zite piest ® (F).

Poznamka: Pri spracovavani §t'avnatych
alebo jemnych potravin dosiahnete lep-
Sie vysledky pri niZz8ej rychlosti. Tvrdé
potraviny je potrebné spracovavat’ pri
vyS§8ej rychlosti. Misku kuchynského
robota nadmerne nepret'aZujte.

Nastavec na jemné krajanie — a
Rychlost’1 - 2

Priklady spracovania: uhorky, kel,
Cerstvé zemiaky, karotky, cibule,
red’kovky.

—
—
—
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Nastavec na hrubé krajanie — b @
Rychlost’ 1 - 2

Priklady spracovania: uhorky, kel,
Cerstvé zemiaky, cibule, banany,
paradajky, hriby, zeler.

Nastavec na jemné drvenie — ¢
Rychlost’3 - 6

Priklady spracovania: syr (makky az
jemne tvrdy), uhorky, karotky, Cerstvé
zemiaky, jablka.

Nastavec na hrubé drvenie — d
Rychlost’3 - 6

Priklady spracovania: syr (makky az
jemne tvrdy), uhorky, kel, Cervena repa,
karotky, Cerstvé zemiaky, jablka, kel.

Nastavec na strihanie — e
Rychlost’' 8 - 15

Priklady spracovania: Cerstvé zemiaky
(napr. pre zemiakové palacinky), chren,
parmezan (tvrdy).

Systém na pripravu hranoléekov @
Systém na pripravu hranolekov
umiestnite na hnaci hriadel’, nasad’te
veko ® a zaistite ho na mieste. V zaujme
dosahovania optimalnych vysledkov
umiestnite 3 - 4 zemiaky (v zavislosti od
velkosti) do plniacej trubice na veku ®,
kym je motor vypnuty.

Rychlost’ nastavte na hodnotu 1 -2 a
zapnite spotrebiC. Kym vloZite novu
davku, vypnite motor. Pomocou piestu ®
jemnym tlakom zatlacajte zemiaky do
plniacej trubice.

6. SPahanie s nasadou na
SlPahanie ®
Rychlost’/Cas

Srahanie
piSkotového cesta
Max. 280 - 300 g muky
plus iné prisady
VyS&lahajte vajicka
avodu (ak je to
potrebné)
pridajte cukor
nasypte muku

5 /cca. 2 minuty
5 /cca. 2 minuty
1/ cca. 30 sekund

Srahanie
vajecénych bielok
Min.: 2 vaje€né

bielka 4 -5 /cca. 4 minuty
Max.: 6 vajecnych

bielok 4 -5 /cca. 6 minut
Srahacka

Min.: 0,15-0,21 2 /cca. 1 -2 minuty
Max.: 0,4 | 2 /cca. 3,5 - 4 minuty

Pred vySlahanim sterilizovaného krému
nechajte krém niekolko hodin v chlade
(pri priblizne 4 °C).
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PouzZivanie misky krajaca
Cepel @ je mozné pouZit' na krajanie,
mieSanie, vyrobu pyré a mixovanie
malych mnoZstiev. Miska krajacka sa
idealne hodi na pripravu mousse,
krémov a dipov.

Maximalna kapacita: 750 ml tekutiny.

Vystraha:
Cepel @ je mimoriadne ostra.

Upozornenie: Upozornenie: Maximalna
doba spracovania potravin v miske
krajaCa je 1 minata. Tekutiny sa mozu
spracuvat’ dihsie.

Cokolada, tvrdé koreniny a kavové zrna
sa nesmu krajat’.

Priklady spracovania

Ked’ je motor vypnuty, viozte Cepel @
do misky krajaca @ a potom vloZte
v3etky ingrediencie do misky krajaca.
Tekutiny je mozné naliat’ cez otvor vo
veku @, ked’ je motor v prevadzke.

Veko @ s tesniacim krizkom nasad’te
na misku krajaca a zavrite podla vysSie
uvadzaného popisu. Po pouZiti vzdy
vyberte epel z misky krajaca ako prvu
a az potom odstrarite spracovanu
potravinu. Pri mieSani mlieka pocCitajte
s tym, Ze sa napeni. Pracujte s malymi
mnozstvami.

Casy spracovania st priblizné a zavisia od kvality a mnozstva spractvanej potraviny a

pozadovaného stupia jemnosti.

Krajanie
Produkt Max. Priprava Rychlost’  Poloha Cas/pulzy
mnoZzstvo spinaca
Mrkva 150 g v kusoch 6 Q 7 X
Cibule 100g/ roz§tvrtené 6 Q 6-8 x
1 Y2 cibule
Petrzlenova 30g/ bez stoniek 15 | 5-10 sekund
viat’ Y2 zvazku
Cesnak 1 stracik cely 15 I 5 sekund
Maso (chudé) 2509 roz8tvrtené 15 | 15 sekund
MieSanie
Produkt Priprava Rychlost  Poloha Cas/pulzy
spinaca
MieSané Pred spracovanim 15 I pribl. 30 sekand
napoje ovocie pokrajajte.
Pridajte mlieko.
Jedlo pre Nakrajané 15 (P) 10 x
babatka | 10 sekund
(napr. ovocie,
zelenina)
Majonéza ZmieSajte 1 vajce, 15 | 30-45 sekund
koreniny, hor€icu a
ocot. Pomaly vlievajte
olej cez otvor na veku.
Tatarska Zmiesajte 1 vajce, 15 30-45 sekund
omacka koreniny, hor€icu a
ocot. Pomaly vlievajte
olej cez otvor na veku.
Pridajte roz&tvrtené 6 (P) 3-5x
vajce a ocot.
Avokad Nakrajajte 1 strucik 15 I 5 sekund
cesnaku, pridajte
2 zrelé avokada
(rozStvrtené, bez
kdstky), 1 pol. lyZicu
citronovej St'avy,
1 pol. lyzZicu oleja,
150 ml jogurtu,
Y2 &aj. lyZiCky cukru,
sol, korenie. 15 pribl. 45 sekund




Vanilka-med-slivky
(ako pInka alebo natierka na lievance)

(pouzite misku na krajanie @, rychlost’ 15)

Do misky na krajanie vlejte 100 g
krémového medu a 100 g sliviek a
krajajte 10 sekund, potom pridajte 50 ml
vody (s vanilkovou prichut’'ou) a d’alej
krajajte 3 sekundy.

Odst’avovacé / nasada
na jemné strahanie

Valec odst'avovacCa

Kotu¢ na jemné struhanie
KoSik so sitkom

Kryt

Plniaca trubica

Piest

Pred prvym pouzitim

Po vybaleni spotrebi€ rozoberte a vyCis-
tite vSetky diely. Pri demontazi spotre-
bi¢a postupujte nasledovne:

e QOdistite koSik so sitkom ® ota¢anim
proti smeru hodinovych ruciciek (a) a
rukou umyte v3etky diely.

e KlPu¢ na spodku valca od$tavovaca ®
t'ahajte az do krajnej polohy (b).

e Valec od8tavovata @® otacajte proti
smeru hodinovych ruciCiek s potiah-
nutym (b) kft€om na spodku valca
odst'avovaca, kym sa neodisti kotuc¢
na jemné strihanie @.

e Potom kotu¢ na jemné struhanie @
vytiahnite za hriadel z valca odst'avo-
vaca ® (c).

Montaz

® Misku kuchynského robota (bez
Cepele) nasad'te na blok motora a
zaistite na mieste.

Pri struhani:
e Pouzivajte vylu€ne kotuc na jemné
strihanie @ (e).

Pri odSt’avovani:
e Kotu¢ na jemné struhanie @ vloZte do

valca odstavovaca O tak, aby vyrezané
Casti po obvode kotuc€a na jemné stru-

hanie zapadli na pridrZiavacie Capy vo
valci odStavovaca (d).
e Kotu¢ na jemné strahanie @ potlacte

za hriadel mierne nadol a otacajte ho v
smere hodinovych ruciciek, kym neza-

padne na miesto (d).

® Pokusom o otoCenie hriadela kotuca
na jemné strihanie @ skontrolujte, ¢i
je disk na struhanie riadne zaisteny.
Ak je, hriadel sa nebude dat’ otacat'.

e Kosik so sitkom ® vlozte do valca
odst'avovaca @ a zaistite, aby oba
vystupky zapadli do vyklenkov na valci

(f).

Miesenie malych mnoZstiev cesta
Miska na krajanie je vhodna len na spracovanie nasledujuceho druhu cesta;
recept uvadza maximalne mnozstva:

Rychlost’ Poloha Cas
spinaca
Zmes na lievance
240 g muky ZmieSajte muku, vajcia, 6 | 45-60 sek.
375 ml mlieka sol’ a polovicu mlieka,
2 vajcia zvy3ok mlieka pridajte
sol pocas prevadzky motora.
Srahacka
200 ml smotany 6 | 30 sek.
® Pri odSt'avovani nasad’te zmontovany Strahanie

odSt'avovac na hnaci hriadel misky
kuchynského robota. Ak chcete stra-
hat’, na hnaci hriadel misky kuchyn-
ského robota nasad’te len kotu¢ na
jemné struhanie @.

e Na misku kuchynského robota nasa-
d'te kryt @ tak, aby Sipka na kryte bola
v rovine so Sipkou na miske kuchyn-
ského robota. Potom kryt otacajte v
smere hodinovych ruciCiek, kym otvor
na kryte nebude umiestneny na bez-
pecnostnej zamke bloku motora a zre-
tene nezapadne na svoje miesto (g).
Ak chcete kryt zlozit’, otaCajte ho proti
smeru hodinovych ruciciek.

Zariadenie na jemné struhanie je urCené
na mimoriadne jemné strihanie potravin
ako napr. tvrdych syrov (napr. talianskeho
parmezanu alebo SvajcCiarskeho syra
sprintz), chrenu (napr. na chrenovy kréem),
jablk a mrkvy (napr. na detsku vyZivu).

Upozornenie: Kotu¢ na jemné struhanie
nie je vhodny na struhanie Cokolady.

® Priprava potravin na strahanie:
Ovocie a zeleninu je potrebné najskor
umyt’ alebo oSupat’. Jadrovniky a
semena je potrebné vybrat’. OdreZte
kdrku syra. Potravina by mala byt’
dostatotne mala na to, aby sa zmes-
tila do plniacej trubice ®.

* Vyber rychlosti:

Vyberte nastavenie 7-15.
Maximalna kapacita: 500 g alebo do Poznamka: Tvrdé potraviny je
naplnenia priestoru na duZinu. Odét'avo- potrebne struhat’ pri vySSej rychlosti.
vat’ je mozné ovocie aj zeleninu. ¢ Struhanie:

Zapnite motor. Pripravenou potravinou
naplrite plniacu trubicu ® a zatlac¢ajte
ju nadol pomocou piesta ® (h).
Vystraha: VZdy pouZivajte piest. Nikdy

ovocie s koZou, a zeleninu (napr. &er- nesiahajte do pIniacej trubice, kym je

venu repu a kivi) je vhodné ddkladne motor v prevadzke!

olupat’. Ovocie s jadierkami (napr. e Demontas:

jablka) je mozné spracuvat' aj s koZzou Vypnite motor. Kryt @ ototte proti

a jadierkami. smeru hodinovych rugiciek a zloZte ho
* Vyber rychlosti: z misky kuchynského robota. Potom z

Viyberte nastavenie 7-8. misky kuchynského robota vyberte
koti¢ na jemné strihanie @.

Odst’avovanie

e Priprava ovocia alebo zeleniny:
Najskor potraviny umyte alebo oSupte.
Ovocie je v prvom rade potrebné zba-
vit’ kdstok. Citrusové ovocie, ako aj

¢ Odstavovanie:
Zapnite motor. Pripravenym ovocim a -
zeleninou napliite pIniacu trubicu ® a Cistenie
zatlacajte ho nadol pomocou piesta ® . o L. L i
(h). Vssztky .dlelyjelmozne umyvato v.umy-
Vystraha: VZdy pouivajte piest. Nikdy ~ VaCke riadu pri teplote do 65°C.Je
nesiahajte do plniacej trubice, kym je potrebné davat’ pozor, aby duZina a iné
motor v prevadzke! zvy.svky pregvumwaqlm nezagchll._Spot-
Spotrebit nepretazujte. rebi¢ sa mbZze sfarbit’ potravinami s
vysokym obsahom prirodného farbiva
(napr. mrkva); na vycistenie pouZite rast-
linny olej a nasledne Cistite Cistiacimi
prostriedkami alebo umyte v umyvacke
riadu.
odpade. Likvidaciu mbzete
uskuto¢nit’ prostrednictvom servis-
ného strediska spolo¢nosti Braun alebo

cez prislusné zberné miesta, ktoré sa
nachadzaju vo vasej krajine.

e Demontaz:
Vypnite motor. Kryt @ otoc&te proti
smeru hodinovych ruciciek a zloZte ho
z misky kuchynského robota. Potom
postupujte podla pokynov v Casti
«Pred prvym pouzitim». Odstrarite
v8etky Casti z misky kuchynského
robota. Ak je ovocna duzina velmi
husta, odpojeny ko§ik so sitkom ®
vytiahnite z valca odstavovaca ®
pomocou vytahovacich kruzkov (f).

Produkt na konci svojej Zivotnosti
nelikvidujte v komunalnom

Podlieha zmenam bez
predchadzajuceho upozornenia.
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Magyar

Termékeinket ugy terveztik meg,

hogy azok min6ség, funkcio és forma
tekintetében a legmagasabb szinvonalat
képviseljék. Reméljik, hogy oromét leli
majd Uj Braun készulékének
hasznalataban.

Kérjiik, hogy a késziilék hasznalatba
vétele el6tt figyelmesen olvassa el
ezt az utasitast.

Fontos

o A készlléket gyermek nem hasz-
nalhatja. A készliléket és halozati
tapkabelét gyermekek el6l elzarva
kell tarolni. A tartozékok cseréje,
illetve a mozgo alkatrészek meg-
kozelitése el6tt minden esetben
kapcsolja ki és aramtalanitsa a
készliléket.

o A késziléket csOkkent fizikai,
érzekszervi vagy mentalis képes-
ségekkel rendelkezd, illetve kelld
tapasztalattal és ismeretekkel
nem rendelkezd személy csak fel-
nott felligyelete mellett és akkor
hasznalhatja, ha elmondtak neki,
hogyan kell azt biztonsagosan
hasznalni és megértette, hogy a
készllék hasznalataval milyen
veszelyek jarnak.

° A daraldkés nagyon
éles! A pengét csak a
gombnal szabad megfogni. Hasz-
nalat utan mindig el6szor a dara-
l0kést vegye ki a robotgép talbol,
és csak azutan uritse ki.

e Gy6z6djon meg arrdl, hogy a helyi
halozati fesziltség megfelel-e a
készulék aljan feltlintetett feszult-
ségértéknek. A készileket kizaro-
lag valtbaramu aramforrasra csat-
lakoztassa.

o A késziléket gyermekek eldl
elzarva kell tarolni.

o A késziilék kizarolag haztartasi
hasznalat céljara késziilt, és csak
a megadott élelmiszermennyisé-
gek feldolgozasara alkalmas.

o Akészulék alkatrészeit nem sza-
bad mikrohullamu sutébe
helyezni.

® Ami{kodo készileket soha ne
hagyja feltigyelet nelkdil.

¢ A Braun elektromos késziilékei
megfelelnek a vonatkozo bizton-
sagi szabvanyelbirasoknak. A
készulék halozati tapkabelét kiza-
rolag arra jogosult szakszerviz
szerelbje javithatja, illetve cserél-
heti. A rosszul, szakszer(tlendl
elvégzett javitas komolyan veszeé-
lyeztetheti a felhasznalo testi
épséget.

¢ Afelligyelet nélkul hagyott kész(-
léket minden esetben aramtalani-
tani kell. Ezt a készllék szét-,

82

illetve 0sszeszerelése és tisztitasa
el6tt is meg kell tenni.
Specifikacioé
e Feszlltség-/teljesitményadatok: Ld. a
késztilék aljan elhelyezett adattablan.
e Uzemidd és maximalis feldolgozo

kapacitas: Ld. az élelmiszer feldolgo-
zasara vonatkozo utasitasokat.

Leiras

A Braun FX 3030 konyhai robotgéppel a
legszigorubb kdvetelményeknek megfe-
lel6en lehet az élelmiszereket dagasz-
tani, keverni, elegyiteni, darabolni, sze-

letelni, apritani és reszelni, és mindezt
egyszerien és gyorsan.

A legjobb eredmény elérése érdekében
két kiilbnb6z6 méreti tal all rendelke-
zésre: egy nagy konyhai robotgép tal @
és egy kicsi aprit6 tal ©.

Ily médon, ha apritani, purésiteni vagy
keverni szeretne, két tal koziil valaszthat.
Ezen kivll, a kis talat hasznalhatja olyan
ételek elbkészitésére, amelyeket kés6bb
a nagy talban lehet tovabb feldolgozni
(pl. di6t apritani egy diétortahoz). Azon-
ban a gép egyszerre csak egy tallal
mkodik.

Motorblokk

Vezetéktartd

Motorkapcsol6 (be = «I», ki = «O»)
Szakaszos izemmod«@»
Sebességszabalyozo (1-15)
Biztonsagi zar (megakadalyozzaa két
munkatal egyidejli mikddését)
Konyhai robotgép tal (Grtartalom: 21)
A konyhai robotgép tal fedele ®
Nyomo

Kicsi aprito tal/keverd tal
(Grtartalom: 0.751)

Aprito tal fedele

Fedél tomitégyriije ®

Daralokés

Motor védbkupakja, arra az esetre,
amikor nincs rajta tal

PO ©OMEO®EO

®@e®e 06

Robotgép tal tartozékai ®

Konyhai robotgép tal apritd kése @
védo takaroval

Betétek tartoja

Finom szeleteld betét — a

Durva szeletel6 betét - b

Finom aprit6 betét — ¢

Durva aprit6 betét — d

Reszel6 betét — e

Hasabburgonya szeleteld
Dagasztokar

Habverd

Citrusprés

Gyumolcscentrifuga / finomapritd

AR O®Ee &

Megjegyzés: Az els6 hasznalat el6tt tisz-
titsa meg a robotgép Osszes részét a
»1isztitas” fejezetben leirtak szerint.

Tualterhelés elleni védelem

A tulterhelés okozta karok megelbzése
érdekében a robotgépet automatikus
biztonsagi kapcsoloval szereltik fel,
amelyik sziikség esetén lekapcsolja a
készlléek aramellatasat. Ha ez megtorté-
nik, kapcsolja vissza a 3-as szamu
motorkapcsolo6t «O» allasba és varjon
kb. 15 percet, hogy a motor leh(ilhessen
a készilék ismételt bekapcsolasa el6tt.

Szakaszos iizemmod «@» ®

A szakaszos lizemmod példaul az alabbi
alkalmazasok esetében lehet hasznos:

e Finom és puha élelmiszerek, pl. tojas,
hagyma vagy petrezselyem apritasa.

e Liszt 6vatos belekeverése a lagyabb
vagy keményebb tésztaanyagba a
krémesség mego6rzése érdekében.

e Felvert tojas hozzaadasa siribb
élelmiszerekhez.

A késziilék ugy kapcsolhat6 «@»
szakaszos lizemmodba, ha a motor-
kapcsolét balra forditjuk. A kapcsolo
nem marad ebben az allasban, ezért
azt vagy folyamatosan ebben a pozi-
cioban kell tartani, vagy ujra és ujra
oda kell forditani.

A szakaszos izemmod bekapcsolasa
el6tt a sebességszabalyozéval ® be kell
allitani a kivant sebességet. Ha elengedi
az impulzuskapcsolot, a készlléek kikap-
csol.

Az egyes tartozékok
esetében ajanlott
sebességértékek

A sebességszabalyozéval ® allitsa be a
megfeleld sebességértéket. Azt tana-
csoljuk, hogy elébb a sebességet allitsa
be, és csak ezutan kapcsolja be a készi-
léket. Igy rogton a kivant fordulatszam-
mal dolgozhat.

Tartozékok Sebességtartomany
Dagasztokar

Kés 6-15

Habver6

— tojasfehérje 4-5

— tejszin 2

Szeleteld, reszeld

és apritd betétek 1-8
Hasabburgonya-

szeleteld 1-2

(Kérjuk, nézze meg a nyomtatott
termékleirast is.)

2-talas rendszer
miikodtetése

A gép egyszerre csak egy tallal
miikodik.

Az éppnem hasznalt talat a fels6 pozici-
Oba kell helyezni, vagy be lehet helyezni
«click» (kattintas) poziciéba, ahova
bekattan. A talat akkor lehet levenni,
amikor a nyil jelolések egymas mellé
kerillnek. Biztonsagi okokbol,miutan
levette a talat, mindig helyezze a védo-
kupakot ® a szabadon all6 hajtéten-
gelyre.

Dupla biztonsagi funkcié

A késziiléket csak akkor lehet bekap-
csolni, amikor a szikséges tal és fedele
megfelel6en fel van helyezve. Ha m{ko-
dés kdzben a fedd lekertl, a motor auto-
matikusan kikapcsol. Mivel ebben az
esetben a kapcsoldo ® még mindig a
bekapcsolt allapotot jelzi («I»), kapcsolja
vissza «O» pozicidba,hogy elkertiljék a
motor véletlenszer( bekapcsolasat.



Talak felhelyezése

A konyhai robotgép talat @ a motorblokk
nagyobb meghajtdja mikodteti.

Az aprit6 talat @ a motorblokk kisebb
meghajtoja hozza mikodésbe.

1. Kapcsolja ki a készllék motorjat, majd
helyezze a robotgép talat a motorblok-
kon @ kialakitott meghajtas-helyre,
mégpedig ugy, hogy a talon lathaté nyil
egybeessen a motorblokkon (A) feltin-
tetett nyillal. Ezutan Utkozésig forditsa el
a talat a «function» (mikodés) iranyaba.

~——a

R 7

OO

Elyezze a talat a motorblokkra és for-
ditsa el a «function» (mikodés) ira-
nyaba, amig el nem éri az also rogzitd
stoppert. llyenkor a masik meghajtorol a
talat le kell emelni. Ha leemeli a masik
meghajtorol a talat, tegye ra a védodku-
pakot ®.

2. Helyezze fel a kivant tartozékot (ehhez
Id. a tartozékokkal kapcsolatos utasita-
sokat) a tal meghajto6 tengelyére, majd
Utkdzésig nyomja le (B).

Amikor az aprit6 talba @ behelyezi a
daralokést @, addig csusztassa, amig az
a helyére kattan.

3. Helyezze fel a fedelet @ a talra ugy,
hogy a fedélen, illetve a talon lathat6 nyil
egybeessen (C).

Ezutan forditsa el a fedelet az 6ramutato
jarasaval egyez6 iranyban addig, amig
az orr-rész pereme jol hallhat6 kattanas-
sal be nem ugrik a helyére a motorblokk
® biztonsagi zarnyilasaban.

Megjegyzés

Ne felejtse feltenni a tomitdgyarat,
amikor az aprito¢ talra @ felhelyezi a
fedelet ®.

Talak levétele

Kapcsolja ki a készlléket. Forditsa el a
fedelet 6ramutat6 jarasaval ellentétes
iranyba, majd emelje le. Ezutan forditsa
el a talat «click» (kattintas) iranyaba,
amiga nyil jel6lés a talon szembe kertl a
motorblokk nyil jel6lésével, és emelje le.

Ugyeljen arra, hogy amikor a kést elta-
volitja a talbol, azt a gombnal fogva
huzza ki.

Vigyazat: A daralékés nagyon éles!

A kést véddburkolattal szallitjuk.
A hasznalaton kivili kést a véddburkola-
taban kell tarolni.

Megjegyzés: Ha a robotgép talat tovabb
forgatja a «click» (kattanas) iranyaba,
amig lehet, a stop helyzeten tulmenden,
lezarhatja a robotgép talat a motorblok-
kon is. Azonban, ilyen helyzetben a
motor nem indithato.

Tisztitas
El6sz6r minden esetben ki kell kapcsolni
a motort, és aramtalanitani kell a készl-

léket. A motorblokkot ® csak nedves,
puha ronggyal szabad tisztitani.

A készllék minden tartozéka mosogato-
gépben tisztithatd. Sziikség esetén a
makacs szennyezbddéseket elébb spatu-
laval vagy kefével tavolitsa el, és csak
ezutan kovetkezzen a mosogatas.

Az erdsen szinez6 élelmiszerek (pl. sar-
garépa) foltot hagyhatnak a gép
mianyag részein. Etolajos ronggyal
torolje le a foltokat, majd vizben moso-
gassa el az alkatrészt.

A fedél @ tisztitashoz el6szor vegye le a
tomitdgydrat. A gyarit helyezze vissza
a helyére a tal tisztitasa utan. A tomito-
gyUr( mindkét oldala egyforman hasz-
nalhaté. Mosasnal ne hasznaljon éles
targyakat.

Tisztitashoz ne hasznaljon éles targyat.

A késeket és a betéteket 6vatosan
kell megtisztitani, mert nagyon éle-
sek!

Konyhai robotgép tal
alkalmazasa @

Amikor a robotgép talat akarja hasznalni,
mindig el6szor helyezze be az alkalma-
zott tartozékokat, miel6tt belerakna a
hozzavalokat.

1. Dagasztas

A dagasztokart @, illetve a kést @ egya-
rant hasznalhatja dagasztashoz, de a
tokéletes eredmény érdekében azt
ajanljuk, hogy a dagasztokart vegye
igénybe, amelyet kifejezetten kelt és
egyeb tésztak, valamint sitemények
anyaganak dagasztasara terveztink.

Kelt tésztak (kenyér/siitemény)
Max. 500 g liszt és egyéb hozzavalok
7-es sebességfokozat, 1,5 perc

Ontse bele a lisztet a robotgép talba,
majd a folyadék kivételével adja hozza a
tobbi 6sszetevot.

Helyezze fel és rogzitse a fedelet ®.
Ezutan dllitsa be a 7-es sebességfoko-
zatot és kapcsolja be a késziléket.

A folyadékot a fedél toltécsovén keresz-
tll adja hozza a tésztahoz, mikdzben a
készilék mikodik.

A késsel @ végzett dagasztas esetén ne
adjon a tésztahoz olyan hozzavalokat —
példaul mazsolat, kandirozott gyimalcs-
héjat, mandulat stb. —, amelyeket nem
kellene 6sszeapritani. Az ilyen belevalo-
kat csak azutan adja hozza a bedagasz-
tott tésztahoz, miutan kivette azt a robot-
geép talbol.

Keletlen tésztak
Max. 500 g liszt és egyéb hozzavaldk
7-es sebességfokozat, 1,5 perc

Ontse bele a lisztet a robotgép talba,
majd a folyadék kivételével adja hozza a
tobbi 6sszetevot.

A folyadékot a fedél toltécsovén keresz-
tll adja hozza a tésztahoz, mikdzben a
készilék mikodik.

Ne adjon a tésztahoz folyadékot, miutan
az gombodcca dsszeallt, mert a viz igy
mar nem tud egyenletesen eloszlani
benne.

Sutemények
Max. 500 g liszt és egyéb hozzavalok
7-es sebességfokozat, kb. 1 perc

Ontse bele a lisztet a robotgép talba,
majd adja hozza a tobbi dsszetevdt. Az a
legszerencsésebb, ha a felhasznalt vaj
se nem tul kemény, se nem tul lagy.

Helyezze fel és rogzitse a fedelet ®.
Allitsa be a sebességet a 7-es pozicioba
és kapcsolja be a késziléket.

Fejezze be a dagasztast roviddel azutan,

hogy a gomb 6sszeallt, kiilbnben a
tészta tulsagosan kilagyul.
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2. Keverés

A silitemény-, illetve a piskétatészta
bekeveréséhez hasznalja a kést @.
A dagasztokar @nem alkalmas siite-
meény- és piskotatészta bekeverésére.

Max. 500 g liszt és egyéb hozzavalok

Kevert siiteménytészta

(Kétféleképpen) Sebesség / 1d6
a) Tejszinvaj cukorral
és tojassal 6/ kb. 1 perc
Ontse bele a tejet, 6 /kb. 15
masodperc

majd 6vatosan keverje
hozza a lisztet
szakaszos
uzemmodban.

15 /kb. 10-15x
<<0>>

b) A folyadék kivételével
az 0sszes hozzavalot
Ontse bele a robotgép
taljaba. 15/ kb. 1 perc

A folyadékot a fedél toltdecsovén

keresztll adja hozza a tésztahoz,

mikozben a készlléek mikodik. Vége-
zetlll kézzel tegye még bele az olyan

OsszetevOket is, mint pl. a mazsola.

Piskoétatészta Sebesség / 1d6

Tejszin, tojas és viz

(ha szlikséges),

tovabba cukor.
Szakaszos lizemmaodban

15/ kb. 2 perc
15 / kb. 4 perc

keverje bele a lisztet, 8 /5 x «@»
majd adja hozza a

kaka(')port. 8 / 3x <<0>>
3. Keverés

Levesek, turmixok stb. bekeverésé-
hez hasznalja a kést @.

Maximalis kapacitas: 2 |

10-es sebességfokozat

(kdlonben a talbol kicsaphat a folyadék).

Tejes turmixital készitéséhez tegyen a
talba durvan felvagott gyumaolcsot.

Helyezze fel és rogzitse a fedelet ®.
El6szor a gyumolcsot 15-6s sebesség-
fokozaton pépesitse, majd 10-es sebes-
ségfokozaton adja hozza a folyadékot,
és tokéletesen keverje ki az italt.

Amikor tejet kever, ne feledje, hogy az
mindig felhabzik, ezért kisebb mennyi-
séget hasznaljon!

4. Apritas

Apritas aprit6 késsel a robotgép tal-
ban

Megjegyzés: Nagy mennyiségek feldol-
gozasahoz hasznalja a nagy robotgép
talat @ a hozzatartozo aprito késsel @.
Kisebb mennyiségek feldolgozasahoz az
aprito tal @ és a hozzatartoz6 daralokés
® hasznalata ajanlott.
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Példak ételek feldolgozasara

A feldolgozasi id6 csak megkozelitd és az étel mindségétdl, a feldolgozandod
mennyiségtol, illetve a feldolgozas szlikséges finomsagatol fligg.

Elelmiszer Max. Elokészités Sebesség Uzemmod 1dé/szakaszos
mennyiség mikodés
Széaraz 4 negyedelve 15 | 45 mp.
zsemle
Jégkocka 28 egészben 15 | 1 perc
(jégkasa)
Alma 700¢g negyedelve 8 | 15 mp.
Csokoladé 400g Osszetorve 15 | Durvara 15 mp
hidegen Finomra 30 mp
Tojas 8 egészben 6 Q@ 8 x
Sajt (lagy) 400 g 3cm-es 15 | 20 mp.
kockakba
vagva
Sajt 700 g 3 cm-es 15 | 60-70 mp
(kemény) kockakba
vagva
Hus 7009 felkockazva 15 | 40 mp.
Répa 700¢g darabokra 15 | 10 mp.
vagva
Hagyma 700¢g negyedelve 15 (P 10 - 18 x

5. Szeletelés, darabolas és
reszelés

e A hasznalni kivant betétet az abran (D)
lathaté moédon helyezze bele a betét-
tartoba ®, ugy, hogy bepattanjon a
helyére. A betétet ugy veheti ki a
betéttartdbdl, hogy felnyomja a betét-
tartobol kiallo végét.

Az 6sszeallitott szeletel6/darabold
szerelvényt helyezze fel a robotgép tal
hajtotengelyére (E).

Helyezze fel és rogzitse a fedelet ®.
Allitsa be a sebességet, majd kikap-
csolt motor mellett tegye be a feldol-
gozni kivant élelmiszereket a tolto-

cs6be. A motor legyen kikapcsolva,
valahanyszor Gjabb darabokat helyez
be a gépbe.

E

e Soha ne nyuljon az adagoléba, amig a
motor mikddik! Mindig hasznaljon
nyomot ® (F).

Megjegyzés: Lédus, illetve lagy élelmi-
szerek feldolgozasa esetén jobb, ha ala-
csonyabb sebességfokozaton mikodteti
a késziiléket. A keményebb élelmiszere-
ket nagyobb sebességen kell feldol-
gozni. Ne tOltse tul a robotgép talat.




Finom szeletel6 betét — a
Sebességfokozat: 1 - 2

Példak a feldolgozhato élelmiszerekre:
uborka, kaposzta, nyers burgonya, sar-
garépa, hagyma, retek.

Durva szeletel6 betét — b @
Sebességfokozat: 1 - 2

Példak a feldolgozhato élelmiszerekre:
uborka, karalabé, nyers burgonya,
hagyma, banan, paradicsom, gomba,
zeller.

Finom aprit6 betét — ¢
Sebességfokozat: 3 - 6

Példak a feldolgozhato élelmiszerekre:
sajt (lagy és félkemény), uborka, sarga-
répa, nyers burgonya, alma.

Durva aprit6 betét — d
Sebességfokozat: 3 - 6

Példak a feldolgozhato élelmiszerekre:
sajt (lagy és félkemény), uborka, kara-
labé, cékla, sargarépa, nyers burgonya,
alma, kaposzta.

Reszeld betét — e
Sebességfokozat: 8 - 15

Példak a feldolgozhat6 élelmiszerekre:
nyers burgonya (pl. krumplis langos-
hoz), torma, parmigiano sajt (kemény).

Hasabburgonya szeletel6 @

Helyezze fel a hasabburgonya szeletel6t
a meghajtora, tegye ra a fedelet ® és
kattintsa helyére. A legjobb eredmény
akkor érhet6 el, ha 3—-4 burgonyat
(mérettdl fliggden) helyez be a fedél
adagolojaba ®, mikdzben a motort még
nem inditja el.

Allitsa be a sebességet 1 — 2 pozicioba
és kapcsolja be a késziléket. Mielbtt
ujabb adagot helyezne be, kapcsolja ki a
motort. Hasznalja a nyomoét ® a burgo-
nya tovabbitasara az adagoloban.

6. Habverés a habvero
tartozékkal ®

Sebesség / 1do

Piskotatészta
felverése

Max. 280-300 g liszt
és egyeéb hozzavaldk
Tejszin, tojasok és viz

(ha szliikséges). 5/kb. 2 perc
Adjon hozza cukrot. 5 /kb. 2 perc
Adja hozza a lisztet. 1 /kb. 30 mas.

Tojasfehérje felverése
Min.: 2 tojas fehérje 4 -5/ kb. 4 perc
Max.: 6 tojas fehérje 4 -5 /kb. 6 perc

Tejszinhab
Min.: 0,15-0,2 | 2 /kb. 1-2 perc
Max.: 0,4 | 2 /kb. 3,5-4 perc

A homogénezett tejszin felverése elbtt,
hagyja néhany oran at a hitészekrény-
ben (kb. 4 °C-on) hilni.

Aprit tal hasznalata

A daral6kés @ hasznalhato apritasra,
keverésre, purésitésre és kisebb meny-
nyiségek 0sszekeverésére. Az aprito6 tal
tokéletesen megfelel habok, krémek és
martogatos Ontetek elkészitésére.

Maximaliskapacitas: 750 ml folyadék.

Vigyazat:
A daralokés @ nagyon éles!

Fontos: Az aprit6 tal maximalis mikdodési
ideje 1 perc. A folyadékokat hosszabb
ideig is lehet keverni.

Ne apritson csokoladét, kemény flisze-
reket és ne daraljon kavét!

Példak ételek feldolgozasara

Kikapcsolt motornal helyezze be a dara-
lI6kést @ az aprit6 talba @, és csak ezu-
tan helyezze be az 6sszes hozzavalot.

A folyadékokat lehet adagolni a fedél
nyilasan keresztil @ m{ikodé motor mel-
lettis.

Helyezze fel a fedelet @ a tomitégydrtivel
az aprito talra és zarja le a fentiekben
leirtak szerint. Hasznalat utan mindig
el6szor a daraldkést vegye ki a talbol, és
csak azutan uritse ki. Amikor tejet kever,
ne feledje, hogy az mindig felhabzik,
ezért kisebb mennyiséget hasznaljon!

A feldolgozasi id6 csak megkozelit és az étel mindségétdl, a feldolgozando
mennyiségtdl, illetve a feldolgozas sziikséges finomsagatol fligg.

Apritas

Max.
mennyiség

Elelmiszer Elokészités

Sebesség Kapcsold 1d6/szakaszos
helyzete mlkodés

darabokra
vagva

Répa 150 g

6 Q@ 7 X

Hagyma 100g/1%

hagyma

negyedelve

6 (P) 6-8 x

Petrezselyem  30g/'%

csokor

szara nélkul

15 | 5-10 masodperc

Fokhagyma 1 gerezd egészben

15 | 5 masodperc

Hus (sovany) 250¢g negyedelve

15 | 15 masodperc

Keverés

Elelmiszer Elokészités

Sebesség Kapcsolo

Id6/szakaszos

helyzete muikodés

Vegyes italok
(turmixok)

Feldolgozas

el6tt apritsa fel

a gyumolcsot.
Adjon hozza tejet.

15 I

kb. 30 masodperc

Bébiétel (pl.
gyumaolcs,
z6ldséqg)

Apritva

15 (P] 10 x

10 masodperc

Majonéz Keverjen ¢ssze 1
tojast, flszert, mustart
és ecetet. Lassan

adja hozza az olajt a
fedéladagolo nyilasan
keresztul.

30-45 masodperc

Tartar Keverjen 6ssze 1
tojast, flszert, mustart
és ecetet. Lassan adja
hozz4a az olajt a fedél
adagolo nyilasan
keresztll. Adjon hozza
negyedelt tojast és
ecetet.

15 30-45 masodperc

(P] 3-5x

Avokado Apritson fel 1 gerezd
fokhagymat, adjon
hozza 2 érett avokadot
(negyedelve, mag
nélkil), 1 evékanal
citromlevet, 1 evbkanal
oliva olajt, 150 ml
joghurtot, 2 teaskanal
cukrot, sot, borsot.

15

5 masodperc

15 kb. 45 masodperc
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Vanilias-mézes aszalt szilva
(palacsintatolteléknek) (hasznalja az
aprito talat (10), sebesség 15)

Rakjon 100 g mézet és 100 g aszalt szil-
vat az aprit6 talba és apritsa 10 masod-
percig, ezutan adjon hozza 50 ml vizet
(vaniliaval izesitve) és folytassa az apri-
tast még 3 masodpercig.

Gyiimolcscentrifuga /
Finomaprito

r-
<—D~
-
[
(7]

Turmixkehely
Finomaprit6 tarcsa
Szlrékosar

Fedél

Adagolo

Nyomo

CICXCKOXCXC)

Elso6 hasznalat elo6tt

Miutan kivette a gépet a csomagolasbal,
szedje szét és mossa meg az 0sszes tar-
tozékat. A készlilék szétszedéséehez
kovesse az alabbi lépéseket:

e Szedje ki a sz(irbkosarat ®, elforgatva
azt az 6ramutato jarasaval megegyez6
iranyba (a),és kézzel mosogassa el az
Osszes részt.

e Aturmixkehely aljan talalhat6 kulcsot
® addig huzza, amig lehet (b).

e Forditsa el a turmixkelyhet ® az 6ra-
mutato jarasaval ellentétes iranyba
ugy, hogy a turmixkehely aljan talal-
hato kulcs ki van huzva (b) — amig a
finom aprité tarcsa @ kikattan.

e Ezutan nyelénél fogva huizza ki a finom
aprito tarcsat @ a turmixkehelybdl ©
(c).

Osszeszerelés

e Helyezze fel a robotgép talat (kés nél-
kiil) a motorblokkra és kattintsa
helyére.

Reszeléshez:
e Csak a finom reszel® tarcsat @ (e)
hasznalja.

Gyiimolcslékészitése:

e Helyezze be a finom reszel® tarcsat @
a turmixkehelybe ® ugy, hogy a
reszel6 tarcsa peremének kivagott
részei atcsusszanak a turmixkehely
tartd szegecsein (d).

e Nyelénél fogva, kissé nyomja le a
reszel® tarcsat @ és kattanasig tekerje
az 6ramutato jarasaval megegyezd
iranyba (d).

® Ellendrizze, hogy a tarcsa helyén van
ugy, hogy megprébalja megforgatni a
reszeld tarcsa ® nyelét. Amennyiben
helyén van, a nyelet nem lehet elfor-
gatni.

e Helyezze be a sz(irbkosarat ® a tur-
mixkehelybe @, és bizonyosodjon
meg, hogy mindkét ful illeszkedik a
dob nyilasaiba (f).
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Kisebb tészta mennyiségek keverése

Azaprito tal csak az alabbi tésztak készitésére hasznalhatd; a recept maximalis

mennyiségekre vonatkozik:

Sebesség Kapcsolo 1d6
helyzete
Palacsintatészta Keverje 0ssze a
240 g liszt lisztet, tojast, sot és 6 | 45-60 mp.
375 ml tej a tej felét. MUkodo
2 tojas motor mellett adja
sO hozza a tobbi tejet.
Tejszinhab
200 ml tejszin 6 | 30 mp.

e Gylimolcslé készitéséhez helyezze fel
az 0sszeszerelt gyumolcsprést a
robotgép tal meghajtojara. Ha reszelni
szeretne, csak a reszel® tarcsat @
helyezze a robotgép tal meghajtora.
Tegye ra a fedelet @ a robotgép talra
ugy, hogy a fedél nyil megjeldlése egy
vonalba keriljon a robotgép taljan
talalhato nyillal. Ezutan forditsa el a
fedelet az 6ramutato jarasaval meg-
egyez6 iranyba, amig a fedél meghajto
vége bekattan a motorblokkon (g). Ha
le akarja venni, csak forditsa el az 6ra-
mutato jarasaval ellentétes iranyba.

Gyiimolcs préselése

Maximaliskapacitas: 500 g, vagy amikor
a kehely megtelik. Gyiimdlcslevet gyl-
molcsbdl és z6ldségekbdl is készithet.

e Gyumodlcs vagy zoldség eldkészitése:
El6sz6r mossa meg a gyumalcsot
vagy a z6ldséget. Magot tartalmazo
gyumolcsok esetén mindig elészor
tavolitsa el a magokat. A citrusféléket
és a héjas gyumolcsot, zoldséget (pl.
céklaéskivi) el6szor hamozza meg. Az
apro magokat tartalmazé gytimolcsot
(pl. alma) héjaval és magjaval egyutt
lehet feldolgozni.

Sebesség kivalasztasa:
Valassza a 7-8 sebességet.

Préselés:

Kapcsolja be a motort. Helyezze be az
elbkészitett gyumolcsot, zoldséget az
adagoloba ® és nyomja le a nyomoval
® (h).

Vigyazat: Mindig hasznaljon nyomot!
Soha ne nyuljon az adagoléba, amig a
motor mikaodik!

Ne toltse tul a késziiléket!

Szétszerelés:

Kapcsolja ki a motort. Forditsa el a
fedelet @ az 6ramutato jarasaval ellen-
tétes iranyba és vegye le a robotgép
talrol. Ezutan folytassa olyan sorrend-
ben, mint ami az , Els6 hasznalat el6tt”
fejezetben le van irva. Szedje le az
Osszes tartozékot a robotgép talrol. Ha
a gyumolcspép nagyon sird, huzza ki
a szlirbkosarat ® a turmixkehelybdl ©
a gylrik (f) segitségével.

Reszelés

A finom reszeld élelmiszerek nagyon
finom, apro reszelésére alkalmas, mint
példaul, kemény sajtok reszelésére
(olasz parmezan sajt vagy svajci sprintz
sajt), torma reszelésére (pl. tormakrém-

hez), alma és répa reszelésére (pl. bébi-
ételnek).

Fontos: Areszel6 tarcsa nem hasznal-
hat6 csokoladé reszelésére.

o Etelek elokészitése reszeléshez:
A gyimolcsot és zoldséget elbszor
meg kell mosni vagy hamozni.
A magokat el kell tavolitani. sajtrol le
kell vagni a héjat. Az élelmiszereket
olyanra kell vagni, hogy beférjenek az
adagoloba ®.

e Sebesség kivalasztasa: Valassza a
7-15 sebességet.
Megjegyzés: A keményebb élelmisze-
reket nagyobb sebességen kell
reszelni.

e Préselés:
Kapcsolja be a motort. Toltse be az
élelmiszereket az adagolo nyilasaba ®
és nyomija le azokat a nyomaoval ® (h).
Vigyazat: Mindig hasznaljon nyomot!
Soha ne nyuljon az adagoléba, amig a
motor mikadik!

e Szétszerelés:
Kapscolja ki a motort. Forditsa el a
fedelet ® az 6ramutato jarasaval ellen-
tétes iranyba és vegye le a robotgép
talrol. Ezutan vegye ki a reszel6 tarcsat
@ a robotgép talbol.

Tisztitas

Az dsszes alkatrész mosogatogépben
moshato 65 °C hémérsékletig. Ne
hagyija, hogy a gyimalcspép vagy mas
maradék raszaradjon a készlilék edé-
nyeire mosas el6tt. A készulék tartozékai
elszinez6dhetnek, ha magas pigment
tartalmu ételeket dolgoz fel (pl. répat);
hasznaljon ndvényi olajt tisztitasukhoz
miel6tt mosogatdszerrel vagy mosoga-
togépben elmosogatna.

haztartasi hulladékba, hanem E
hozza be a Braun szervizkbzpont- —
jaba, illetve az On orszagaban kijel6lt

valamelyik gy(jtéhelyre, ahol azt megfe-
leléen artalmatlanitjak.

Elhasznalédott, tonkrement
készulékét ne tegye bele a

A valtoztatas jogat fenntartjuk.



Hrvatski

Nasi proizvodi dizajnirani su da zadovolje
najviSe standarde kvalitete, funkcionalnosti
i dizajna. Nadamo se da Cete uZivati s
novim Braun kuhinjskim uredajem.

Prije prve uporabe pomno prodcitajte
upute za uporabu.

Vazno

¢ Djeca ne smiju koristiti ovaj ure-
daj. DrZite uredaj i njegov kabel
izvan dosega djece. Postavite
prekidaC na iskljuceno i iskljuCite
uredaj iz izvora napajanja prije
nego promijenite dodatak ili pri-
stupite dijelovima koji su pokretni
tijekom uporabe.

¢ Uredaj mogu koristiti osobe sa
smanjenim fiziCkim, senzornim i
mentalnim sposobnostima ili s
nedostatkom iskustva i znanja,
ako ih se nadgleda ili upuc¢uje u
uporabu uredaja na siguran nacin,
te ako razumiju sadrZane opasno-

sti.

° NoZ veoma je oStar! Noz
drZite isklju€ivo za rucku.
Poslije uporabe, uvijek najprije
uklonite noz iz zdjele univerzalnog
kuhinjskog uredaja za preradu
hrane prije uklanjanja preradene
hrane.

¢ Uvjerite se da napon odgovara

naponu otisnutom na dnu ure-

daja. PoveZite se iskljuCivo na
izmjeniCnu struju.

DrZite uredaj izvan dosega djece.

¢ Ovaj uredaj konstruiran je za upo-
rabu u kucanstvu i to samo za
preradu navedenih koli¢ina.

¢ Nijedan dio uredaja nemojte kori-
stiti u mikrovalnoj pecnici.

* Nemojte dozvoliti rad uredaja bez
nadzora.

¢ Braun elektriCni uredaji udovolja-
vaju primjenjivim sigurnosnim
standardima. Popravke ili zamjene
strujnog kabela mora vrsiti samo
ovlasteno servisno osoblje.
PogreSan, nestruCan popravak
moZe prouzrocCiti znatne opasno-
sti po korisnika.

e Uvijek iskljuCite uredaj iz izvora
napajanja ako je ostavljen bez
nadzora i prije montiranja,
demontiranja i CiS¢enja.

Specifikacije
* Napon/potro3nja u vatima: Vidjeti
natpisnu plocicu na dnu uredaja.

e Radno vrijeme i maksimalan kapacitet:
Vidjeti upute za preradu.

Opis

Braunov univerzalni kuhinjski uredaj za
preradu hrane FX 3030 udovoljava najvi-
Sim zahtjevima za gnjeCenje, mijeSanje,
blendanje, sjeckanje, sjeCenje na kriske,
usitnjavanje i struganje, ne samo jedno-
stavno, vec i brzo.

Za najbolje rezultate, na raspolaganju su
vam dvije razli¢ite radne zdjele: jedna
velika radna zdjela univerzalnog kuhinj-
skog uredaja za preradu hrane @i jedna
mala zdjela za sjeckanje ©.

Na taj nacin, moZete birati izmedu velike
i male radne zdjele za sjeckanje, pravlje-
nje kase/pirea i mijeSanje. StoviSe, malu
zdjelu moZete koristiti za pripremu hrane
koja se nadalje moze obradivati u velikoj
zdjeli (npr. za sjeckanje oraSastih plo-
dova za tijesto za kola€ od ora3astih plo-
dova). Zdjele se ne mogu Kkoristiti isto-
vremeno.

Blok motora

Spremiste za kabel

Prekida€ za motor (ukljuceno = «I»,
isklju¢eno = «0O»)

Impulsni nac¢in rada «@»

Regulator promjene vrijednosti
brzine (1-15)

Sigurnosno zabravljenje (onemogu-
Cava istovremen rad obje radne
zdjele)

Zdjela univerzalnog kuhinjskog uredaja
za preradu hrane (kapaciteta 2 1)
Poklopac za zdjelu univerzalnog
kuhinjskog uredaja za preradu hrane @
Gurac za poklopac

Zdjela za sjeckanje/mijeSanje malih
koli¢ina (kapaciteta 0,75 1)
Poklopac za zdjelu za sjeckanje
Brtveni prsten za poklopac ®
NoZevi za zdjelu za sjeckanje
Zastitni poklopac za motorni pogon
nakon skidanja zdjele

® 06 ©06
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Dodatni dijelovi za zdjelu univerzalnog
kuhinjskog uredaja za preradu hrane @
NoZ za zdjelu univerzalnog kuhinj-
skog uredaja za preradu hrane @ sa
zastitnim poklopcem

Nosac€ umetka

Umetak za sjeCenje na fine kriske — a
Umetak za sjeCenje na krupnije
kriske — b

Umetak za fino usitnjavanje — ¢
Umetak za grubo usitnjavanje — d
Umetak za struganje — e

Sustav za pomfrit

Kuka za gnjeCenje

Dodatak za tu€enje

PreSa za agrume

Dodatak za sokovnik/fino struganje

®
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BiljeSka: Prije prve uporabe univerzalnog
kuhinjskog uredaja za preradu hrane,
ocCistite sve dijelove na nacin opisan pod
naslovom «CiS¢enje».

Zastita od preopterec¢enja

Da bi se izbjegle Stete uslijed preoptere-
¢enja, ovaj uredaj opskrbljen je automat-
skim sigurnosnim prekidacem koji po
potrebi prekida napajanje elektricnom
energijom. U tom slucaju, vratite preki-
dac¢ za motor ® u poloZaj «O» i satekajte
oko 15 minuta kako bi se motor ohladio
prije ponovnog uklju€ivanja uredaja.

Impulsni naéin rada «@» @

Primjerice, impulsni na¢in rada pogodan
je za sljedece primjene:

e SjeCenje osjetljive i mekane hrane,
npr. jaja, crvenog luka i persina.

® BriZljivo mijeSenje brasSna u tijesto ili
smjesu za pohanje radi oCuvanja kre-
maste strukture.

® Dodavanije tucenih jaja ili krema Cvr-
§¢oj hrani.

Impulsni naéin rada «@» aktivira se
okretanjem prekida¢a za motor nali-
jevo. Prekidac se ne zadrzava u tom
poloZaju. Drzite prekida¢ u impul-
snom poloZaju odnosno iznova ga
okrecéite u impulsni polozZaj.

Prije aktiviranja impulsnog nacin rada,
podesite Zeljenu brzinu pomocu regula-
tora brzine ®. Prilikom otpustanja impul-
snog nacina rada, uredaj se iskljucuje.

Preporuceni opseg brzine za
pojedinac¢ne dodatne dijelove

Podesite opseg brzine pomocu regula-
tora promjene vrijednosti brzine ®.
Savjetuje se najprije izabrati brzinu, a
potom ukljuciti uredaj kako bi radio Zelje-
nom brzinom od samog pocetka.

Dodatni dijelovi Opseg brzine

Kuka za gnjeCenje 7
Noz 6-15
Dodatak za tuCenje:

— bjelanjaka 4-5
— kreme 2

Umeci za sje€enje na

kriSke, struganje i

usitnjavanje 1-8
Sustav za pomfrit 1-2
(takoder, konzultirajte otisak na proiz-
vodu)

Rad sa sustavom sa dvije
zdjele

Radne zdjele ne mogu se koristiti
istovremeno.

Radna zdjela koja se ne koristi mora biti
u gornjem poloZaju, odnosno pored toga
moguce je okrenuti ju u smjeru «3kljoca-
nja» i tada je zaklju€ana u mjestu. Kada
su oznake u obliku strelice poravnane,
zdjela se moZe skinuti. 1z sigurnosnih
razloga, uvijek stavite zaStitni poklopac
® na slobodnu pogonsku osovinu nakon
skidanja zdjele.

Dvostruka sigurnost

Ovaj uredaj moZe se ukljucivati samo
kada je Zeljena radna zdjela s poklop-
cem pravilno prikop&ana. Ako je poklo-
pac otvoren tjiekom rada, motor se
iskljuCuje automatski. Buduci da je u tom
slu€aju prekida¢ za motor ® i dalje u
poloZaju «I», vratite ga u poloZaj «O» da
sprijeCite nenamjerno ukljucivanje
motora.
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Priévrséivanje radnih zdjela

Zdjelom univerzalnog kuhinjskog uredaja
za preradu hrane @ operira se na velikom
pogonskom mjestu bloka motora @.
Zdjelom za sjeckanje @ operira se na
malom pogonskom mjestu.

1. Kada je motor isklju€en, postavite
zdjelu univerzalnog kuhinjskog uredaja
na pogonsko mjesto bloka motora ®
tako da se strelica na zdjeli poklapa sa
strelicom na bloku motora (A). Zatim,
okrecite zdjelu u smjeru «funkcije» koliko
je to moguce.

Zatim, okrecite zdjelu u smjeru «funkcije»
dok ne dodete do donjeg fiksiranog
zaustavnog poloZaja. Zdjela na drugom
pogonskom mjestu mora biti u podignu-
tom poloZaju. Ako je drugo pogonsko
mjesto slobodno, postavite zastitni
poklopac ®.

2. Postavite potrebni dodatak (vidjeti
upute za svaki dodatak) na pogonsku
osovinu zdjele i gurnite ga nadole koliko
je to moguce (B).

Prilikom umetanja noZza ®@ na zdjelu za
sjeckanje @, gurnite ga nadolje dok ne
Skljocne u mjestu.

3. Postavite poklopac na zdjelu tako da
se strelica na poklopcu podudara sa
strelicom na zdjeli (C).

Zatim, okrenite poklopac u smjeru

kazaljke na satu, navodeci vrh ispusta u
otvor sigurnosnog zabravljenja na bloku
motora ® sve dok ne 8kljocne u mjestu.
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Napomena:

Prilikom pri¢vr8¢ivanja poklopca ® zdjele
za sjeckanje @, na njemu mora biti
brtveni prsten @.

Uklanjanje radnih zdjela

Iskljucgite uredaj. Okrenite poklopac u
smjeru suprotnom od kazaljke na satu i
skinite ga. Zatim, okrenite zdjelu u
smjeru «8kljocanja» dok se strelica na
zdjeli na poklopi sa strelicom na bloku
motora i podignite zdjelu.

Prilikom uklanjanja noZa iz zdjele, drzite
ga iskljugivo za rucku i skinite.

Pozor: NozZ je veoma oStar!

NoZ @ dolazi sa zastitnom futrolom. Ako
nije u uporabi, Cuvajte ga u zastitnoj
futroli.

BiljeSka: Ako nastavite okretati zdjelu
univerzalnog kuhinjskog uredaja u
smijeru «8kljocanja» sve dok je to
moguce, i nakon §to dode u zaustavni
polozaj, mozete zaklju€ati zdjelu na
dijelu motora. U tom polozaju, medutim,
ne moZete ukljuciti motor.

Ciséenje

Uvijek najprije iskljuCite motor i iskljuCite
uredaj iz struje. Blok motora @ Cistite
samo vlaznom krpom.

Svi dijelovi mogu se &istiti u perilici
posuda. Ako je potrebno, temeljito oci-
stite sve dijlove lopaticom ili Cetkom prije
ispiranja.

Hrana intenzivnih boja (npr. mrkva) moZze
ostaviti mrlje na plasti¢nim dijelovima;
obriSite ih uljem za kuhanje prije €iS¢enja
vodom.

Da biste ocistili poklopac ®, najprije
uklonite brtveni prsten @. Poslije
CiSc¢enja, vratite brtveni prsten nazad na
njegovo mjesto. MoZete koristiti brtveni
prsten s obje strane. Nemojte koristiti
oStre predmete za CiScenje.

Nemojte koristiti o8tre predmete za
Ciscenje.

NoZeve i umetke Cistite veoma
pazljivo — veoma su ostri.

Kako koristiti zdjelu univer-
zalnog kuhinjskog uredaja
za preradu hrane @

Prilikom koristenja zdjele univerzalnog
kuhinjskog uredaja za preradu hrane,

uvijek umetnite potrebne dodatke prije
nego dodate sastojke.

1. Gnjecenje

Za gnjecenje, moZete koristiti kuku za
gnjecCenje @ ili noz ®. Za najbolje rezul-
tate, preporu¢amo uporabu kuke za
gnjecenje koja je posebno dizajnirana za
pripremu kvasnih tijesta, tjestenine i
peciva.

Kvasno tijesto (kruh/kolag)
Najvise 500 g brasna plus ostali sastojci
Brzina 7, 1 2 minute

Uspite brasno u zdjelu univerzalnog
kuhinjskog uredaja za preradu hrane, a
potom dodajte ostale sastojke — osim
tekucina.

Odozgo stavite poklopac ® i zaklju€ajte
u mjestu.

Zatim, izaberite brzinu 7 i ukljuCite ure-
daj.

Dodajte tekucine tako Sto ¢ete ih uliti
kroz cijev za punjenje na poklopcu dok
motor radi.

Prilikom gnje¢enja noZzem @, nemojte
dodavati sastojke poput grozdica, kandi-
rane kore, badema, itd. koje ne treba
izrezati. Njih se treba dodati ru¢no,
nakon Sto iz zdjele univerzalnog kuhinj-
skog uredaja za preradu hrane izvadite
umjeseno tijesto.

Tijesto za tjesteninu
Najvise 500 g brasna, plus ostali sastojci
Brzina 7, 1 Y2 minute

Uspite braSno u zdjelu univerzalnog
kuhinjskog uredaja za preradu hrane, a
potom dodajte ostale sastojke — osim
tekucina.

Ulijte potrebnu koli¢inu tekucine kroz
cijev za punjenje na poklopcu dok motor
radi.

Nemojte dodavati teku¢inu nakon §to se
od tijesta formira lopta buduci da se tada
tekucina viSe nece ravnomjerno apsorbi-
rati.

Peciva
Najvise 500 g brasna, plus ostali sastojci
Brzina 7, oko 1 minute

Uspite braSno u zdjelu univerzalnog
kuhinjskog uredaja za preradu hrane, a
potom dodajte ostale sastojke. Za naj-
bolje rezultate, maslac ne smije biti ni
pretvrd ni premekan.

Odozgo stavite poklopac ® i zaklju€ajte
u mjestu. lzaberite brzinu 7 i ukljuCite
uredaj.

Prekinite gnjeCenje tijesta kratko nakon
formiranja lopte. U suprotnom, tijesto za
pecivo postati ¢e premekano.



2. Mijesanje

Upotrijebite noZz @® za mijeSanje tije-
sta za kolace ili biskvite.

Kuka za gnje€enje @ nije pogodna za
mijeSanije tijesta za kolace odnosno
biskvite.

Najvise 500 g brasna, plus ostali sastojci

MjesSavina za kolaé

(2 metode) Brzina / vrijeme

Primjeri za preradu hrane

Navedeno je aproksimativno trajanje procesa prerade i ono zavisi od kvalitete,
koli¢ine hrane koja se preraduje i stupnja traZzene finoce.

a) kremasti maslac sa
Secerom i jajima
uliti mlijeko
i paZljivo umijeSati
brasno pomocu
impulsnog nacina
rada.

6/ oko 1 min
6 / oko 15 sekundi

15/ oko 10-15 x
<<0>>

b) Uspite sve sastojke
u zdjelu univerzalnog
kuhinjskog uredaja
za preradu hrane

osim tekucina. 15 /0ko 1 min

Dodajte potrebne tekucine kroz cijev
za punjenje na poklopcu dok motor
radi. Naposlijetku, ru¢no dodajte
sastojke poput grozdica.

Biskvit Brzina / vrijeme

Krem od jaja i vode

(ako je potrebno) 15/ oko 2 min
i Secer 15/ 0oko 4 min
umijeSati brasno

pomoc¢u impulsnog

nadina rada 8/5x«@»
dodati kakao u prahu 8 /3 x «@»

3. Blendanje

Koristite noZz @ za blendanje juha,
frapea, itd.

Maksimalni kapacitet 2 |

Brzina 10

(u suprotnom, moze do¢i do prelivanja
zdjele)

Za frapee, uspite voce isjeCeno na kru-
pnije komade u zdjelu univerzalnog
kuhinjskog uredaja za preradu hrane.

Odozgo stavite poklopac ® i zaklju€ajte
u mjestu.

Najprije izblendajte voce na brzini 15, a
zatim dodajte tekucinu pri brzini 10 i
zavrSite blendanje.

Kada mijeSate mlijeko, imajte na umu da
¢e pjeniti. Koristite manje koligine.

4. Sjeckanje

Sjeckanje pomocéu noZa u zdjeli uni-
verzalnog kuhinjskog uredaja za pre-
radu hrane

BiljeSka: Za preradu vecih koli¢ina, kori-
stite zdjelu s noZem @ univerzalnog
kuhinjskog uredaja za preradu hrane @.
Za preradu manjih koli¢ina, preporu-
¢amo koriStenje zdjele za sjeckanje @ s
nozem ®.

Proizvod Maks. Nacin Brzina Nacin Vrijeme/ impulsi
koliCina pripravljanja

ZemicCke od 4 na cetvrti 15 | 45 sekundi

tijesta za

hruskavi kruh

Ledene 28 cijele 15 | 1 minut (kristal)

kockice

Jabuke 700 g na cetvrti 8 | 15 sekundi

Cokolada 400g lomljena 15 I krupni komadi
15 sekundi

ohladena sitno 30 sekundi

Jaja 8 cijela 6 @ 8 x

Sir (mekani) 400 g kockeod3cm 15 | 20 sekundi

Sir (tvrdi) 700 ¢g kockeod3cm 15 | 60-70 sekundi

Meso 700 g na kocke 15 | 40 sekundi

Mrkva 700g na komade 15 | 10 sekundi

Crveni luk 700 g na cetvrti 15 (P 10 - 13 x

5. Sjecenje na kriske,
usitnjavanje, struganje

e Namjestite umetak koji Zelite upotrije-
biti u nosa¢ umetka @ kako je prika-
zano na slici (D) i neka Skljocne u mje-
stu. Da uklonite umetak, gurnite
nagore kraj umetka koji viri na dnu
nosaca umetka.

e Namijestite montirani sjeka¢/drobilicu
na pogonsku osovinu zdjele univerzal-
nog kuhinjskog uredaja za preradu
hrane (E).

e Odozgo stavite poklopac ® i zaklju-
Cajte u mjestu. Podesite brzinu i hranu
koju treba preraditi stavite u cijev za
punjenje dok je motor isklju¢en. Cijev
treba ponovo napuniti kada je motor
iskljucen.

¢ Nikada nemojte rukom posegnuti unu-
tar cijevi za punjenje kada motor radi.
Uvijek koristite gura¢ ® (F).

Napomena: Kada preredujete tecnu ili
mekanu hranu, dobic¢ete bolje rezultate
pri manjoj brzini. Tvrdu hranu treba pre-
redivati na ve¢im brzinama. Nemojte
prepuniti zdjelu univerzalnog kuhinjskog
uredaja za preradu hrane.

Umetak za sje€enje na fine kriSke — a
Brzina1-2

Primjeri za preradu hrane: krastavci,
kupus, sirovi krumpiri, mrkva, crveni luk,
rotkvice.
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Umetak za sje€enje na krupnije
kriske — b ®

Brzina 1 -2

Primjeri za preradu hrane: krastavci,
korabica, sirovi krumpiri, crveni luk,
banane, rajcica, pecCurke, celer.

Umetak za fino usitnjavanje — ¢
Brzina 3 - 6

Primjeri za preradu hrane: sir (mekani do
srednji), krastavci, mrkva, sirovi krum-
piri, jabuke.

Umetak za grubo usitnjavanje — d
Brzina 3 - 6

Primjeri za preradu hrane: sir (mekani
do sredniji), krastavci, korabica, cikla,
mrkva, sirovi krumpiri, jabuke, kupus.

Umetak za struganje — e

Brzina 8 - 15

Primjeri za preradu hrane: sirovi krumpiri
(npr. za palacCinke s krumpirom), hren,
parmezan (tvrdi sir).

Sustav za pomfrit @

Namjestite sustav za pomfrit na
pogonsku osovinu, stavite poklopac
i zakljuCajte u mjestu. Za najbolje
rezultate, stavite 3 — 4 krumpira (ovisno
o veli€ini) u cijev za punjenje na
poklopcu ® dok je motor iskljucen.

Podesite brzinu na 1 — 2 i ukljucite
uredaj. Prije ponovnog punjenja,
iskljucite motor. Koristite gura¢ ® kako
biste lako pritisnuli krumpire dok ih
gurate u cijev za punjenje.

6. Tuéenje dodatkom za
tucenje ®

Brzina / vrijeme

Tucenje biskvita
Najvise 280-300 g
brasna, plus sastojci
Krem od jaja i vode
(ako je potrebno)
dodati Secer
umijeSati brasno

5/ oko 2 min
5/ oko 2 min
1 / oko 30 sekundi

Tuéenje bjelanjaka
Najmanje: 2 bjelanjka 4 - 5/ oko 4 min
NajviSe: 6 bjelanjaka 4 -5 /0oko 6 min

Tuéeno vrhnje
Najmanje: 0,15-0,21 2 /oko 1-2 min
Najvise: 0,4 | 2 /oko 3,5-4 min

Prije tuCenja steriliziranog vrhnja,
drzite ga na hladnom nekoliko sati
(na oko 4 °C).
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Kako koristiti zdjelu za
sjeckanje

NoZ @ moze se koristiti za sjeckanije,
blendanje, pravljenje pirea/kase i mije-
Sanje malih koli¢ina. Zdjela za sjeckanje
savrSeno odgovara za pripremu mous-
seva, pasta iliumaka.

Maksimalni kapacitet: 750 ml tekucine.

Pozor:
Noz @ iznimno je oStar!

Vazno: Maksimalno trajanje procesa
prerade u zdjeli za sjeckanje iznosi

1 minut. Teku¢ine mozete preradivati
dulje.

Cokolada, tvrdi za&ini i zrna kave ne
mogu se sjeci.

Primjeri za preradu hrane

Kada je motor isklju¢en, umetnite noz @
u zdjelu za sjeckanje @, a zatim stavite
sve sastojke u zdjelu za sjeckanje.
Tekucine se mogu naliti kroz otvor na
poklopcu @ dok motor radi.

Postavite poklopac @ s brtvenim prste-
nom @ na zdjelu za sjeckanje i zatvorite
ga na ranije opisani nacin. Poslije upo-
rabe, uvijek najprije uklonite nozZ iz zdjele
za sjeckanje, a zatim ispraznite prera-
denu hranu. Kada mijeSate mlijeko,
imajte na umu da ¢e pjeniti. Koristite
manje koliCine.

Navedeno je aproksimativno trajanje procesa prerade i ono zavisi od kvalitete i
koli€ine hrane koja se preraduje i stupnja traZzene finoce.

Sjeckanje
Proizvod Maks. koli¢ina Nacin Brzina Polozaj Vrijeme/
pripravljanja prekidaca impulsi
Mrkva 150 g na komade 6 Q@ 7 X
Crveni luk 100g /1% na Cetvrti 6 Q 6-8 x
crvenog luka
Persin veza persina bez stabljike 15 I 5-10 sekundi
od30g/ "%
Cesnjak 1 &edanj cio 15 I 5 sekundi
Meso (krto) 2509 na Cetvrti 15 | 15 sekundi
Blendanje
Proizvod Nacin pripravljanja Brzina Polozaj Vrijeme/ impulsi
prekidaCa
MjeSana pica Isjecite voce prije 15 I oko 30 sekundi
prerade. Dodajte
mlijeko.
Djecja hrana Isjeckano 15 (P} 10 x
(npr. voce, I 10 sekundi
povrce)
Majoneza IzmjeSajte 1 jaje, 15 I 30-45 sekundi
zacine, slacicu i ocat.
Polako ulijte ulje kroz
otvor na poklopcu.
Tartar umak Izmjesajte 1 jaje, 15 30-45 sekundi
zadine, slacdicu i ocat.
Polako ulijte ulje kroz
otvor na poklopcu.
Dodajte Cetvrt jaja i 6 (P) 3-5x
ocat.
Avokado Krupno nasijecite 15 I 5 sekundi
1 ¢e8anj bijelog luka,
dodajte 2 zrela
avokada (Cetvrtine,
bez kostice), 1 Zlicu
limunovog soka,
1 Zlicu maslinovog ulja,
150 ml jogurta, 2 Zlice
Secera, sol, papar. 15 oko 45 sekundi




Suhe S§ljive s vanilijom i medom
(kao nadjev za palacinke ili kao namaz)
(koristite zdjelu za sjeckanje @, brzina 15)

100 g kremastog meda i 100 g suhih
Sljiva uspite u zdjelu za sjeckanje i sije-
cite 10 sekundi, a zatim dodajte 50 ml
vode (s okusom vanilije) i nastavite sjeci
jo8 3 sekunde.

Dodatak za sokovnik /
fino struganje

@)
-]
=

Bubanj sokovnika
Disk za fino struganje
KoSara cjedila
Poklopac

Cijev za punjenje
Gurad

[CYCXORCRCXC)

Prije prve uporabe

Nakon §to ste otpakirali uredaj, rastavite
ga i oCistite sve dijelove. Da biste rasta-
vili uredaj, postupite na sljedeci nacin:

e Otkodite koSaru cjedila ® okrenuvsi je
u pravcu kazaljke na satu (a) i ru¢no
operite sve dijelove.

® |zvucite klju€ na dnu bubnja sokovnika
@ koliko je to moguce (b).

e Okrenite bubanj sokovnika @ suprotno
kretanju kazaljke na satu dok je klju¢
na dnu bubnja sokovnika izvucen (b) —
sve dok se ne otklju¢a disk za fino
struganje @.

e Zatim, izvucite iz bubnja sokovnika ®
(c) disk za fino struganje @ pomoc¢u
njegove osovine.

Montiranje

e PrikopCajte zdjelu univerzalnog kuhinj-
skog uredaja za preradu hrane (bez
noza) na blok motora i zakljuCajte je u
mjestu.

Za struganje:
e Koristite isklju€ivo disk za fino struga-

nje @ (e).

Za cijedenje sokova:

e Umetnite disk za fino struganje @ u
bubanj sokovnika ©® tako da izrezani
dijelovi na rubu diska za fino struganje
skliznu preko zati¢nih vijaka u bubanj
sokovnika (d).

e Lagano gurnite osovinu diska za fino
struganje @ nadolje i okrenite je u
smjeru kazaljke na satu dok ne 3kljo-
cne u mjestu (d).

e Provjerite da li je disk pravilno zaklju-
C¢an pokuSavajuci da okrenete osovinu
diska za fino struganje @. Ako jeste,
osovina se ne moZe okrenuti.

e Umetnite koSaru cjedila ® u bubanj
sokovnika @ i osigurajte da se oba
jeziCka uklapaju u Supljine na bubniju (f).

MijeSanje manjih koli€ina tijesta

Zdjela za sjeckanje pogodna je isklju€ivo za obradu sljedecih vrsta tijesta:

recept odrazava maksimalne kolicine:

Brzina PoloZzaj Vrijeme
prekidaCa
Mjesavina za
pala€inke IzmijeSajte brasno, 6 | 45-60 sekundi
240 g brasna jaja, sol i polovicu
375 ml mlijeka koli¢ine mlijeka, a
2 jajeta ostatak mlijeka
sol dodajte dok motor
radi.
Tuéeno vrhnje
200 ml vrhnja 6 | 30 sekundi
® Za cijedenje soka, postavite montirani Struganje

sokovnik na pogonsku osovinu zdjele
univerzalnog kuhinjskog uredaja za
preradu hrane. Ako Zelite strugati,
postavite disk za fino struganje @
samo na pogonsku osovinu zdjele uni-
verzalnog kuhinjskog uredaja za pre-
radu hrane.

e Postavite poklopac ® na zdjelu univer-
zalnog kuhinjskog uredaja za preradu
hrane tako da se strelica na poklopcu
poklapa sa strelicom na zdjeli univer-
zalnog kuhinjskog uredaja za preradu
hrane. Zatim, okrenite poklopac u
smjeru kazaljke na satu sve dok mla-
znica na poklopcu nije sigurno zaklju-
¢ana na bloku motora i dok ne 3kljo-
cne u mjestu (g). Ako Zelite ukloniti
poklopac, okrenite ga suprotno smjeru
kazaljke na satu.

Cijedenje sokova

Maksimalni kapacitet: 500 g ili kada je
prostor za pulpu pun. Sokove mozete
cijediti kako iz voc¢a, tako i iz povréa.

e Pripremanje vo¢a odnosno povrca:
Najprije, operite ili oljustite hranu. Uvi-
jek prvo uklonite koStice iz vo¢a koje ih
ima. Agrume, ali i drugo voce koje ima
koru i povrce (npr. cikla ili kivi) treba
temeljito oguliti. Voc¢e sa sjiemenkama
(npr. jabuke) moZe se obradivati s
korom i jezgrom.

e |zbor brzine:
Izaberite polozaj 7-8.

e Cijedenje:
Ukljucite motor. Pripremljeno voc¢e
odnosno povrce stavite u cijev za
punjenje ® i gurnite nadolje pomoc¢u
guraca ® (h).
Pozor: Uvijek koristite gura€. Nikada
nemojte rukom posegnuti unutar cijevi

za punjenje dok motor radi!
Nemojte preopteretiti uredaj.

e Demontiranje:
Isklju¢ite motor. Okrenite poklopac @ u

smjeru suprotnom od kazaljke na satu
i skinite ga sa zdjele univerzalnog
kuhinjskog uredaja za preradu hrane.
Zatim, postupajte sukladno opisanom
u odjeljku «Prije prve uporabe». Uklo-
nite sve dijelove iz zdjele univerzalnog
kuhinjskog uredaja za preradu hrane.
Ako je vo¢na pulpa veoma gusta, izvu-
cite oslobodenu ko8aru cjedila ® iz
bubnja sokovnika @ koristeci prste-
nove za izvlaCenje (f).

Uredaj za fino strujanje konstruiran je za
veoma fino struganje hrane poput tvrdih
sireva (npr. talijanski parmezan ili Svicar-
ski sir sprintz), hrena (npr. za kremu od
hrena), jabuka i mrkve (npr. za djecju
hranu).

VazZno: Disk za fino struganje nije pode-
san za struganje ¢okolade.

e Priprema hrane za struganje:
Voce i povrée najprije treba oprati ili
oguliti. Sjemenije i jezgra treba ukloniti.
Isijecite koru sa sira. Hranu treba sijeci
na komade koji su dovoljno mali da
stanu u cijev za punjenje ®.

Izbor brzine:

Izaberite poloZaj 7- 15.BiljeSka: Tvrdu
hranu treba strugati na ve¢im brzi-
nama.

Struganje:
UkljucCite motor. Pripremljenu hranu

stavite u cijev za punjenje ® i gurnite
nadolje pomoc¢u guraca ® (h).

Pozor: Uvijek koristite gura€. Nikada
nemojte rukom posegnuti unutar cijevi
za punjenje dok motor radi!

e Demontiranje:
Iskljucite motor. Okrenite poklopac @ u

smjeru suprotnom od kazaljke na satu
i skinite ga sa zdjele univerzalnog
kuhinjskog uredaja za preradu hrane.
Zatim, uklonite disk za fino struganje @
iz zdjele univerzalnog kuhinjskog ure-
daja za preradu hrane.

CiSc¢enje

Svi dijelovi mogu se ¢istiti u perilici
posuda na temperaturama do 65 °C.
Pulpa i drugi ostaci ne treba da se osuse
prije CiS¢enja uredaja. Uredaj moze mije-
njati boju prilikom prerade hrane s viso-
kim postotkom pigmenata (npr. mrkva);
upotrijebite biljno ulje do ga odcistite prije
CiS¢enja deterdZentom ili u perilici
posuda.

vijeka uredaja. Zbrinuti ga moZete %
u Braun servisnom centru ili na
mjestima predvidenima za prikupljanje

u vasoj zemlji.

Nemojte odlagati proizvod u
kuc¢anski otpad na kraju radnog

PodloZno promjeni bez prethodne
najave.
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Slovenski

Nasi izdelki so izdelani tako, da izpolnju-
jejo najvisje standarde kakovosti, funkcio-
nalnosti in oblikovanja. Upamo, da boste
uZivali v uporabi novega pripomocka
Braun.

Pred prvo uporabo natanéno
preberite navodila za uporabo.

Pomembno

¢ Aparata ne smejo uporabljati
otroci. Aparat in kabel aparata naj
bosta zunaj dosega otrok. Pred
menjavo dodatne opreme ali
priblizevanjem delom, ki se med
uporabo vrtijo, aparat izklopite in
ga odklopite iz napajanja.

¢ Aparat lahko uporabljajo osebe z
zmanjSanimi telesnimi, zaznav-
nimi ali umskimi sposobnostmi ali
osebe, ki nimajo dovolj izkuSenj in
znanja, Ce so pod nadzorom ali SO
poucene o varni uporabi aparata
ter razumejo nevarnosti, pove-
zane z njegovo uporabo.

° Rezilo je zelo ostro!
Rezilo vedno primite samo
za drzalo. Iz posode za obdelavo
hrane po uporabi vedno najprej
odstranite rezilo in Sele nato
obdelano hrano.

e Pazite, da napetost ustreza nape-
tosti, natisnjeni na dnu aparata.
Za napajanje uporabljajte samo
izmenicni tok.

¢ Aparat hranite zunaj dosega
otrok.

¢ Aparat je zasnovan izkljuCno za
gospodinjsko uporabo, in sicer za
obdelavo navedenih koli€in.

¢ Nobenega dela aparata ne upo-
rabljajte v mikrovalovni pecici.

¢ Aparata med delovanjem ne pus-
Cajte brez nadzora.

e ElektriCni pripomocki Braun
izpolnjujejo ustrezne varnostne
standarde. Popravila ali menjavo
napajalnega kabla lahko izvajajo
samo pooblasceni serviserji. Neu-
strezna in nestrokovna popravila
lahko povzroCijo resne nevarnosti
za uporabnika.

¢ Aparat vedno odklopite iz napaja-
nja, kadar ga pustite brez nadzora
ter pred vsakim sestavljanjem,

VTS %

Specifikacije

e Napetost/moc: Glejte tipsko plos¢ico
na spodniji strani aparata.

e Cas delovanja in najvecja zmogljivost:
glejte navodila za obdelavo.
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Opis

Z aparatom za obdelavo hrane Braun

FX 3030 lahko hitro in enostavno opravite
najzahtevnejSa opravila gnetenja, mesa-
nja, sekljanja, rezanja in strganja.

Za najboljSe rezultate sta na voljo dve
razli¢ni delovni posodi: velika posoda za
obdelavo hrane @ in mala sekljalna
posoda @.

Za sekljanje, granuliranje in meSanje
lahko izbirate med veliko in malo delovno
posodo. Poleg tega malo posodo lahko
uporabite za pripravo hrane, ki jo je nato
mogoce nadalje obdelati v veliki posodi
(npr. za sekljanje orehov za testo peciva
z orehi). V danem trenutku lahko upora-
bite le eno posodo.

Ohisje motorja

Prostor za shranjevanje kabla
Stikalo za motor (vklop = «I»,

izklop = «O»)

Pulzni nagin «@»

Regulator hitrosti (1-15)

Varnostni zaklep (preprecuje isto¢a-
sno uporabo obeh delovnih posod)
Posoda za obdelavo hrane (prostor-
nina: 21)

Pokrov posode za obdelavo hrane @
Potiskalo za pokrov

Posoda za sekljanje/meSanje za
manijSe koli¢ine (prostornina:0,75 1)
Pokrov posode za sekljanje
Tesnilni obro¢ za pokrov ®

Rezilo posode za sekljanje
Zascitni pokrov za pogon motorja, ko
ste posodo sneli

@E@E® O ©660 06

@06

Nastavki posode za obdelavo hrane ©
Rezilo za posodo za obdelavo hrane
(7) z za&Citnim pokrovom

Nosilec nastavkov

Nastavek za fino rezanje — a
Nastavek za grobo rezanje — b
Nastavek za fino rezanje na pal€ke — ¢
Nastavek za grobo rezanje na

palcke — d

Nastavek za strganje — e

Sistem za rezanje krompircka za
pomfri

Kljuka za gnetenje

Nastavek za stepanje

Ozemalnik citrusov

Priklju€ek za sokovnik/fino strganje

®

@066

e 66

Opomba: Pred prvo uporabo aparata za
obdelavo hrane ocistite vse njegove dele,
kot je opisano v poglavju »Ci§¢enje«.

Prenapetostna zasdcita

Da ne bi prihajalo do okvar zaradi preo-
bremenitve, je aparat opremljen s samo-
dejnim varnostnim stikalom, ki po pot-
rebi prekine oskrbo s tokom. Ce se to
zgodi, obrnite stikalo za motor 3 nazaj na
»O« in pocCakajte pribl. 15 minut, da se
motor ohladi, preden aparat ponovno
vklopite.

Pulzni naéin «@» ®

Pulzni nacin je med drugim uporaben za
naslednja opravila:

e sekljanje krhkih in mehkih Zivil, npr.
jajc, Cebule ali petersilja;

e skrbno vmeSavanje moke v testo za
ohranjanje kremnosti;

e dodajanje zzvrkljanih jajc ali smetane
v trdnejSa Zivila.

Pulzni naéin «@» vkljudéite tako, da
obrnete stikalo za motor v levo.
Stikalo se v tej nastavitvi ne zaskog€i.
Stikalo drzite v poloZaju za pulzni
nacin ali ga vec€krat obrnite vanj.

Preden vkljucite pulzni nacin, z regula-
torjem hitrosti ® izberite Zeleno hitrost.
Ko izpustite stikalo iz poloZaja za pulzni
nacin, se aparat izklopi.

Priporo€ene hitrosti za
posamezne nastavke

Hitrost nastavite z regulatorjem hitrosti
®. Priporoamo, da najprej izberete hit-
rost in Sele nato vklopite aparat, da
boste takoj od zaCetka delali z Zeleno
hitrostjo.

Nastavki Hitrost
Kljuka za gnetenje 7
Rezilo 6-15
Nastavek za stepanje:

— beljaki 4-5
— smetana 2
Nastavki za rezanje,

strganje in rezanje

na palCke 1-8
Sistem za rezanje

krompirCka za pomfri 1-2

(glejte tudi navodila za izdelek)

Delo s sistemom z
2 posodama

V danem trenutku lahko uporabite le
eno delovno posodo.

Delovna posoda, ki je ne uporabljate,
mora biti v zgornjem poloZaju ali pa jo
lahko obrnete v smeri «klika», tako da se
zaklene na mestu. Ko so puscicne
oznake poravnane, posodo lahko sna-
mete. Iz varnostnih razlogov zascitni
pokrov ® vedno postavite na prosto
pogonsko gred, potem ko posodo sna-
mete.

Funkcija dvojne zas¢ite

Aparat lahko vklopite samo, Ce se Zelena
delovna posoda s pokrovom ustrezno
zaskod¢i na mestu. Ce med delovanjem
pokrov odprete, se motor avtomatsko
izklopi. Ker je v tem primeru stikalo za
motor ® Se vedno vklopljeno «I», ga obr-
nite nazaj na «O», s imer prepredite
nehoten vklop motorja.



Namestitev delovnih posod

Posoda za obdelavo hrane @ deluje na
velikem pogonu ohi§ja motorja ©.
Posoda za rezanje @ deluje na malem
pogonu.

1. Pri izklopljenem motorju namestite
posodo za obdelavo hrane na pogon
ohiSja motorja (1), tako da sta pusCica
na posodi in pusc¢ica na ohiSju motorja
poravnani (A). Potem obrnite posodo v
smeri «funkcije», da se zaskodi.

~——a

N 7
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Nato posodo obrnite v smer «funkcije»,
dokler se ta dokon¢no ne zaskoCi.
Posoda na drugem pogonu mora biti v
dvignjenem poloZaju. Ce je drugi pogon
prost, ga pokrijte z zas&itnim pokrovom ®.

2. Namestite Zeleni nastavek (glejte
navodila za posamezne nastavke) na
pogonsko gred posode in ga potisnite,
da se zaskoci (B).

Ce rezilo ® namestite na posodo za
sekljanje @, ga potisnite navzdol, tako da
se sliSno zaskoci na mestu.

3. Na posodo namestite pokrov @, tako
da sta puscica na pokrovu in puscica na
posodi poravnani (C).

Pokrov nato zavrtite v smeri urnega
kazalca, tako da se rob sprednjega dela
sliS8no zaskoci v odprtini varnostnega
zaklepa na ohigju motorja ®©.

Opomba:
Pri name&&anju pokrova @ posode za

sekljanje @ mora biti ta opremljen s
tesnilnim obrocem @.

Odstranjevanje delovnih
posod

Aparat izklopite. Pokrov zavrtite v
nasprotni smeri urinega kazalca in ga
dvignite. Posodo zavrtite v smeri «klika»,
tako da se pusc€ica na posodi ujema s
puscico na ohiSju motorja ter posodo
dvignite in jo odstranite.

Pri odstranjevaniju rezila iz posode pri-
mite rezilo za drzalo in ga odstranite.

Pozor: Rezilo je zelo ostro!

Rezilo ® je opremljeno z za&citnim
pokrovom. Ce rezila ne uporabljate, ga
shranite v zaSc€itni pokrov.

Opomba: Ce posodo za obdelavo hrane
Se naprej obracate v smeri »klika« kolikor
se to da, ez polozaj ustavitve, lahko
posodo za obdelavo hrane zaklenete na
predelu z motorjem. V tem poloZaju pa
ne morete vklopiti motorja.

Ciséenje
Vedno najprej izklopite motor in odklo-

pite aparat iz napajanja. Motorno enoto
® ocistite samo z vlaZzno krpo.

Vse dele lahko Cistite v pomivalnem
stroju. Ce je treba, vse dele temeljito
ocCistite z lopatico ali 8Cetko, preden jih
sperete.

Zivila mognih barv (npr. korenje) lahko
pusti sledi na plasti¢nih delih; preden jih
odistite z vodo, jih obriSite z jedilnim
oljem.

Za Cis¢enje pokrova @ najprej odstranite
tesnilni obro¢ @. Po €is¢enju obro¢
ponovno namestite. Tesnilni obro¢ lahko

uporabite z obeh strani. Za ¢is€enje ne
uporabljajte ostrih predmetov.

izredno previdni — zelo so ostri.

Uporaba posode za obde-
lavo hrane @
Med uporabo posode za obdelavo hrane

vedno namestite ustrezne nastavke, pre-
den dodate sestavine.

1. Gnetenje

Za gnetenje lahko uporabite kljuko za
gnetenje @ ali rezilo ®. Za doseganje
najboljSih rezultatov priporo€amo upo-
rabo kljuke za gnetenje, ki je posebej
zasnovana za kvaseno testo, testenine in
pecivo.

Kvaseno testo (kruh/pecivo)
Najvec 500 g moke in druge sestavine
Hitrost 7, 1 V2 minute

V posodo za obdelavo hrane stresite
moko in nato dodajte Se druge sestavine
— razen tekocin.

Namestite pokrov ®, tako da se zaskodi.
Nato izberite hitrost 7 in aparat vklopite.
Dodajte tekocine, tako da jih ob delujo-
¢em motorju vlijete skozi cev za polnje-
nje na pokrovu.

Pri gnetenju z rezilom @ ne dodajajte
sestavin, kot so rozine, kandirani olupki,
mandlji itd., ki jih ne Zelite razrezati. Te
morate dodati ro¢no, potem ko vzamete
zgneteno testo iz posode za obdelavo
hrane.

Testo za testenine
Najve€ 500 g moke in druge sestavine
Hitrost 7, 1 2 minute

V posodo za obdelavo hrane stresite
moko in nato dodajte Se druge sestavine
— razen tekodin.

Ob delujoem motoriju vlijte Zeleno koli-
Cino tekoCine skozi cev za polnjenje na
pokrovu.

TekoCine ne dodajajte, potem ko je testo
oblikovano v kepo, saj se ne bo enako-
merno vpila.

Pecivo
Najve¢ 500 g moke in druge sestavine
Hitrost 7, pribl. 1 minuta

V posodo za obdelavo hrane stresite
moko in nato dodajte Se druge sesta-
vine. Da zagotovite najboljSe rezultate,
naj uporabljeno maslo ne bo niti pretrdo
niti premehko.

Namestite pokrov ®, tako da se zaskodi.
Izberite hitrost 7 in aparat vklopite.

Testo nehajte gnesti kmalu za tem, ko se

oblikuje v kepo. Sicer bo postalo pre-
mehko.
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2. MeSanje

Za meSanje testa za pecivo ali
biskvita uporabite rezilo ®.

Kljuka za gnetenje @ ni primerna za
mesSanje testa za pecivo ali mase za
biskuvit.

Najve¢ 500 g moke in druge sestavine

MesSanica za pecivo

(2 nacina) Hitrost/Cas

Primeri obdelave

Casi obdelave so priblizni in odvisni od kakovosti in koli¢ine hrane, ki jo Zelite

obdelati, ter zahtevane stopnje finosti.

a) Kremasto stepite maslo,
sladkor in jajca, 6 / pribl. 1 min.
dodajte mleko 6 /pribl. 15s
ter previdno
vmesajte moko v
pulznem nacinu.

15 / pribl. 10-15 x
<<Q>>

b) V posodo za obdelavo
hrane dajte vse sestavine
razen tekocin. 15/pribl. 1 min.

Potrebne tekodine ob delujotem
motorju vlijte skozi cev za polnjenje na
pokrovu. Na koncu ro¢no dodajte
sestavine, kot so rozine.

Biskvit Hitrost/Cas

Izdelek Najvecja Priprava Hitrost Nacin Cas/pulzi
koliCina

Zemlje 4 getrtine 15 I 45s

Ledene kocke 28 cele 15 | 1 minuta

(sneq)

Jabolka 700¢g Cetrtine 8 | 15s

Cokolada 400 g nalomljena 15 | grobo-15s

hladna fino-30s

Jajca 8 cela 6 Q 8 x

Sir (mehki) 400¢g 3-cmkocke 15 | 20s

Sir (trdi) 7009 3-cmkocke 15 | 60-70s

Meso 7009 v kockah 15 | 40s

Korenje 700 g v koSCkih 15 | 10s

Cebula 700 g getrtine 15 (P} 10 - 13 x

Kremasto stepite
jajca, vodo (Ce je treba) 15/pribl. 2 min.

in sladkor 15/pribl. 4 min.
v pulznem nacinu

vmesajte moko 8/5 x «@»
dodajte kakav v prahu  8/3 x «@»

3. Priprava tekocih jedi

Uporabite rezilo @ za pripravo juh, napit-
kov itd.

Najvecja kolic¢ina 2 |

Hitrost 10

(sicer lahko pride do razlivanja ez
posodo)

Za pripravo mle¢nih napitkov stresite v
posodo za obdelavo hrane grobo nare-
zano sadje.

Namestite pokrov ®, tako da se zaskodi.
Najprej pri hitrosti 15 zmeS&ajte sadje,
nato pri hitrosti 10 dodajte tekocino in
nehajte mesati.

Ne pozabite, da se mleko med mesa-
njem speni. Uporabite manjSe koliCine.

4. Sekljanje

Sekljanje z rezilom v posodi za obde-
lavo hrane

Opomba: Za obdelavo vedjih koli¢in upo-
rabite posodo za obdelavo hrane @ z
rezilom @. Za obdelavo manjSih koli¢in
priporo¢amo uporabo posode za seklja-
nje @ z rezilom ®.
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5. Rezanje, rezanje na
pal€ke in strganje

e Zeleni nastavek vstavite v nosilec
nastavkov ®, kot je prikazano na sliki
(D), tako da se zaskodCi. Nastavek
odstranite tako, da del, ki sega skozi
dno nosilca nastavkov, potisnete
navzgor.

D

e Sestavljeni rezalnik namestite na
pogonsko gred posode za obdelavo
hrane (E).

e Namestite pokrov ®, tako da se
zaskodi. Priizklopljenem motorju
nastavite hitrost in v cev za polnjenje
stresite Zivila, ki jih nameravate obde-
lati. Pri ponovnem polnjenju mora biti
motor prav tako izklopljen.

e Ko je motor v teku, ne segajte v cev za
polnjenje. Vedno uporabite potiskalo
® (F).

Opomba: Pri obdelavi so¢nih ali mehkih
Zivil boste boljSe rezultate dosegli pri niz-
kih hitrostih. Trdo hrano obdelujte pri vis-
jih hitrostih. Posode za obdelavo hrane
ne preobremenjujte.

Nastavek za fino rezanje — a
Hitrost 1 - 2

Primeri obdelave: kumare, zelje, surov
krompir, korenje, ¢ebula, redkve.

(@D

—
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Nastavek za grobo rezanje — b @
Hitrost 1 - 2

Primeri obdelave: kumare, koleraba,
surov krompir, ¢ebula, banane, krompir,
gobe, zelena.

Nastavek za fino rezanje na

palcke — ¢

Hitrost 3 - 6

Primeri obdelave: sir (mehki do srednje
trdi), kumare, korenje, surov krompir,
jabolka.

Nastavek za grobo rezanje na
palcke — d

Hitrost 3 - 6

Primeri obdelave: sir (mehki do srednje
trdi), kumare, koleraba, rdeCa pesa,
korenje, surov krompir, jabolka, zelje.

Nastavek za strganje — e

Hitrost 8 - 15

Primeri obdelave: surov krompir (npr. za
krompirjeve palacinke), hren, parmezan
(trdi sir).

Sistem za rezanje krompircéka za
pomfri @

Sistem za rezanje krompir¢ka namestite
na pogonsko gred, ga pokrijte s pokro-
vom ® in zaklenite na mestu. Za najboljse
rezultate v cev za polnjenje pokrova
vstavite 3 - 4 krompirje (odvisno od veli-
kosti), ko je motor izklopljen.

Hitrost nastavite na 1 -2 in aparat vklo-
pite. Preden ponovno naloZite krompir,
izklopite motor. S potiskalom ® ustvarite
pritisk pri potiskanju krompirja skozi cev
za polnjenje.

6. Stepanje z nastavkom za
stepanje ®

Hitrost/Cas

Stepanje mase za
biskvit

Najve¢ 280-300 g moke
in druge sestavine
Kremasto stepite

jajca, vodo

(Ce je treba) 5/ pribl. 2 min.
dodajte sladkor 5/ pribl. 2 min.
vmesajte moko 1/pribl. 30 s

Stepanje beljakov
NajveC: 2 beljaka 4 -5/ pribl. 4 min.
Najvec: 6 beljakov 4 - 5/ pribl. 6 min.

Stepanje smetane
Najvec: 0,15-0,2 1
Najvec: 0,4 |

2 /pribl. 1 -2 min.
2 / pribl. 3,5 - 4 min.

Sterilizirano smetano pred stepanjem
nekaj ur hranite v hladilniku (pri pribl.
4°C).

Uporaba posode za sekljanje

Rezilo @ lahko uporabite za sekljanje,
mes3anje in granuliranje manjsih koliCin.
Posoda za sekljanje je idealna za pri-
pravo krem, pastet ali gostih omak.

Maksimalna kapaciteta:
750 ml tekocine.

Pozor:
Rezilo @ je zelo ostroj

Pomembno: Najdaljsi ¢as obdelave v

posodi za sekljanje je 1 minuta. TekocCine
lahko obdelujete dalj Casa.

Ne sekljajte cokolad, trdih zacimb ali
kavnih zrn.

Primeri obdelave

Ko je motor izklopljen, rezilo @ vstavite
v posodo za sekljanje @, nato pa vse
sestavine dajte v posodo za sekljanje.
Tekodcine lahko vlijete skozi odprtino v
pokrovu @, ko je motor v teku.

Pokrov @ s tesnilnim obrotem @ name-
stite na posodo za sekljanje in ga
zaprite, kot je opisano zgoraj. Po vsaki
uporabi iz posode za sekljanje najprej
odstranite rezilo, nato pa e obdelano
hrano. Ne pozabite, da se mleko med
meSanjem speni. Uporabite manjSe koli-
¢ine.

Casi obdelave so priblizni in odvisni od kakovosti in koli€ine hrane, ki jo Zelite

obdelati, ter zahtevane stopnje finosti.

Sekljanje
Izdelek Najvegja Priprava Hitrost  PoloZaj  Cas/pulzi
koliCina stikala
Korencek 150 g v koS¢kih 6 Q 7 X
Cebula 100g/ raz&etveren 6 (P) 6-8 x
1% Cebule
Petersilj 30g/ brez stebelc 15 I 5-10 sekund
Y2 Sopka
Cesen 1 strok cel 15 | 5 sekund
Meso (pusto) 250¢g razCetveren 15 I 15 sekund
MesSanje
lzdelek Priprava Hitrost PoloZaj Cas/pulzi
stikala
MeSane pijace Pred obdelavo 151 | pribl. 30 sekund
sadje nareZite.
Dodajte mleko.
Hrana za Narezano 15 (P) 10 x
dojencke (npr. | 10 sekund
sadje, zelenjava)
Majoneza ZmeSajte 1 jajce, 15 I 30-45 sekund
zaCimbe, gorcico in
kis. Skozi odprtino
pokrova pocasi
vlijte olje.
Tatarska omaka ZmesSajte 1 jajce, 15 | 30-45 sekund
zaCimbe, gorcico in
kis. Skozi odprtino
pokrova pocasi
vlijte olje. Dodajte
raz€etvereno jajce
in kis. 6 (P 3-5x
Avokado Sesekljajte 1 strok 15 | 5 sekund
¢esna, dodajte
2 zrela avokada
(razCetverena, brez
koscice), 1 Zlico
limoninega soka,
1 Zlico olivnega olja,
150 ml jogurta,
¥ Zlice sladkorija,
sol in poper. 15 | pribl. 45 sekund
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Suhe slive z vaniljo in medom

(kot nadev ali namaz za palaCinke)
(uporabite posodo za sekljanje @, hitrost
15)

Posodo za sekljanje napolnite s 100 g
kremastega medu in 100 g sliv ter 10
sekund sekljajte, nato pa dodajte 50 ml
vode (z okusom vanilije) in sekljajte e
3 sekunde.

MesSanje manjsih kolicin testa
Posoda za sekljanje je primerna samo za obdelavo naslednjih vrst testa;
v receptu so uporabljene maksimalne koli€ine:

Prikljucek za sokovnik /
fino strganje

Boben sokovnika
Disk za fino strganje
KoSarica s cedilom
Pokrov

Cev za polnjenje
Potiskalo

Pred prvo uporabo

Po tem, ko aparat vzamete iz embalaze,
ga razstavite in oCistite vse dele. Aparat
razstavite po naslednjem postopku:

e QOdklenite koSarico s cedilom ®, tako
da jo zavrtite v smeri urinega kazalca
(a) in ro€no operete vse dele.

e Klju¢ na dnu bobna sokovnika @ pov-
lecite do konca, kar se da (b).

e Boben sokovnika @ zavrtite v nasprotni
smeri urinega kazalca, ko ste povlekli
klju€ v dnu bobna sokovnika (b) — tako
da se disk za fino strganje @ odklene.

e Nato disk za fino strganje @ primite za
gred in izvlecite iz bobna sokovnika ®

(c).

Sestavljanje

® Posodo za obdelavo hrane (brez rezila)
pritrdite na ohigje motorja in jo zakle-
nite na mestu.

Za strganje:
e Uporabite samo (e) disk za fino strganje

@.

Za socenje:

e Disk za fino strganje @ vstavite v
boben sokovnika @, tako da izrezani
deli obro€a diska za fino strganje zdr-
snejo Cez pritrdilne izboklinice v bobnu
sokovnika (d).

e Disk za fino strganje @ primite za gred
in ga rahlo potisnite navzdol ter zavr-
tite v smeri urinega kazalca, dokler se
ne zaskoci (d).

e Poskusite zavrteti gred diska za fino
strganje @ in tako preverite, ali je disk
za strganje ustrezno zaklenjen. Ce je,
ga ne boste mogli zavrteti.

e KoSarico cedila ® vstavite v boben
sokovnika @ in se prepricajte, da sta se
oba zavihka zataknila v zarezi bobna (f).
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Hitrost PoloZaj Cas
stikala
MesSanica za
pala€inke ZmeSajte moko, 6 | 45-60 sek.
240 g moke jajca, solin
375 ml mleka polovico mleka ter
2 jajci dodajte preostalo
sol mleko, ko je motor
v teku.
Stepanje smetane
200 ml smetane 6 | 30 sek.
® Za socCenje sestavljeni sokovnik name- Strganje

stite na pogonsko gred posode za
obdelavo hrane. Ce Zelite strgati, na
pogonsko gred posode za obdelavo
hrane namestite samo disk za fino
strganje @.

e Pokrov @ namestite na posodo za
obdelavo hrane, tako da se puscica na
pokrovu ujema s puscgico na posodi za
obdelavo hrane. Pokrov nato zavrtite v
smeri urinega kazalca, tako da je Soba
na pokrovu v varnostnem zaklepu na
ohi§ju motorja in se sliSno zaskoCi na
mestu (g). Ce ga Zelite odstraniti, ga
zavrtite v nasprotni smeri urinega
kazalca.

Socenje
Maksimalna kapaciteta: 500 g ali do

zapolnitve prostora za pulpo. Sok lahko
iztiskate iz sadja in zelenjave.

e Priprava sadja ali zelenjave:
Hrano najprej operite ali olupite. 1z
sadezev s koScicami vedno najprej
odstranite kos¢ice. Citruse ter lupi-
nasto sadje in zelenjavo (npr. rdeco
peso in kivi) temeljito olupite. Sadje s
peSkami (npr. jabolka) lahko obdelate
skupaj z lupino in sredico.

Izbira hitrosti:
Izberite nastavitev 7-8.

Vklopite motor. Pripravljeno sadje ali
zelenjavo naloZzite v cev za polnjenje ®
in ga s potiskalom ® (h) potisnite
navzdol.

Pozor: Vedno uporabite potiskalo. Ko
je motor v teku, ne segajte v cev za
polnjenje!

Aparata ne preobremenite.

Razstavljanje:
Izklopite motor. Pokrov ® zavrtite v

nasprotni smeri urinega kazalca in ga
odstranite s posode za obdelavo
hrane. Nato nadaljujte tako, kot je opi-
sano v poglavju «Pred prvo uporabo».
S posode za obdelavo hrane odstra-
nite vse dele. Ce je sadna pulpa zelo
gosta, iztaknjeno koSarico ® izvlecite
iz bobna sokovnika ®, tako da upora-
bite obroCka za izviek (f).

Naprava za fino strganje je namenjena
finemu strganju hrane, kot so trdi siri
(npr. italijanski parmezan ali Svicarski
sbrinz), redkvice (npr. za namaz iz red-
kvic), jabolka in korenje (npr. za hrano za
dojencke).

Pomembno: Disk za fino strganje ni pri-
meren za strganje ¢okolade.

* Priprava hrane na strganje:
Sadje in zelenjavo najprej operite ali
olupite. PeSke ali jedra odstranite.
S sira odreZite skorjo. Hrano narezite
na dovolj majhne koscke, da jih boste
lahko nalozili v cev za polnjenje ®.

e |zbira hitrosti:
Izberite nastavitev 7-15.
Opomba: Trdo hrano strgajte pri visjih
hitrostih.

e Strganje:
Vklopite motor. Pripravljeno hrano
nalozite v cev za polnjenje ® injo s
potiskalom ® (h) potisnite navzdol.
Pozor: Vedno uporabite potiskalo. Ko
je motor v teku, ne segajte v cev za
polnjenje!

¢ Razstavljanje:
Izklopite motor. Pokrov ® zavrtite v

nasprotni smeri urinega kazalca in ga
odstranite s posode za obdelavo
hrane. Disk za fino strganje @ nato
odstranite s posode za obdelavo
hrane.

Ciscenje

Vse dele lahko ocistite v pomivalcu
posode pritemperaturi do 65 °C. Pulpa
in drugi ostanki se ne smejo zasusiti,
dokler aparata ne ocistite. Pri obdelavi
hrane z veliko pigmenta (npr. korenje)
aparat lahko spremeni barvo; preden ga
ocistite s Cistilom za pomivanje posode
ali v pomivalcu posode, ga ocistite z
rastlinskim oljem.

Izdelka na koncu njegove

Zivljenjske dobe ne odvrzite med E
gospodinjske odpadke. Odvrzete

ga lahko v servisnem centru

druzbe Braun ali na ustreznih zbiralnih
mestih v svoji drzavi.

Informacije se lahko spremenijo brez
obvestila.



Tirkce

Uriinlerimiz, yiiksek kalite, fonksiyonellik ve
tasanm standartlarini karsilayacak sekilde
yaratilmigtir. Yeni Braun cihazinizdan
mutluluk duyacaginizi umit ediyoruz.

Liitfen ilk kullanimdan énce kullanma
talimatlarini dikkatle okuyunuz.

Onemli

* Bu cihaz ¢ocuklar tarafindan kul-
laniimamaldir. Cihazi ve kablo-
sunu cocuklarin erisemeyecegi
sekilde muhafaza edin. Dona-
nimda degisiklik yapmadan veya
kullanim esnasinda hareket eden
parcalara yaklasmadan once
cihazi kapatin ve guc kaynagiyla
baglantisini kesin.

* Bu cihaz, cihazin guvenli bicimde
kullanimina iliskin denetime veya
bilgilendirmeye tabi tutulmus olan
ve mevcut risklerin farkinda olan
fiziksel, duyusal veya zihinsel yeti-
leri dustik ya da tecrubesi ve bil-
gisi olmayan kimseler tarafindan
kullanilabilir.

J Bicaklar @/@ c¢ok
keskindir! Bicaklari sadece
topuzlarindan tutun. Kullanimdan
once, kaseden @/ @ bicaklari
cikarin.

¢ Voltajinizin, cihazin altinda yazan
basili bulunan voltaja uygun
oldugundan emin olun. Sadece
alternatif akima baglayn.

¢ Bu cihaz, listelenen miktarlarda
isleme yapmak igin sadece evde
kullanim icin imal edilmistir.

* Hig bir parcasini, mikrodalga
firinda kullanmayin.

¢ Calisan parcalarina parmaklarinizi
degdirmemeye ézen gosterin.

Bir mekanizma 6zen gdsterin. Bir
mekanizma yeri kullanimda degil-
ken daima koruyucu kapagini ®
kapatin, ¢lnkU cihaz agikken her
iki mekanizma da birlikte caligir.

e Cihaz caligirken daima basinda
durun.

¢ Braun cihazlari, mevcut guvenlik
standartlarina uygundur. Elektrikli
cihazlarin onarimi mutlaka yetkili
servis personeli tarafindan yapil-
malidir. Hatall, kalifiye olmayan
onarim c¢alismasi kazalara veya
kullanicinin yaralanmasina sebep
olabilir.

e Cihazin kordonu, sadece yetkili
Braun Servis Merkezi tarafindan
degistirilebilir, ¢linki ézel alet
gerektirir.

* Cihazin basinda kimse olmadiginda
ve montaj, sbkme veya temizleme
dncesinde elektrik baglantisini gekin.

Ozellikler

¢ Voltaj/wattaj: Cihazin altindaki etiket
plakasina bakiniz.

e Calisma slresi ve azami kapasite:
Isleme talimatlarina bakiniz.

Tanimlama

2-kase sistemi Braun mutfak robotu

FX 3030, yogurma, karistirma,
harmanlama, dograma, kiyma, dilimleme
ve rendeleme istemlerini hem kolay
hemde cabuk olarak karsilar.

En iyi sonucu almak igin, iki farkl
calisma kasesi mevcuttur; genis yiyecek
isleme kasesi @ ve klguk dograma
kasesi ®©.

Bu durumda, dograma, plire yapma
veya karistsrma, icin, genis ve kuclik
calisma kaseleri arasinda secim yapabi-
lirsiniz.

Bununla birlikte, daha sonra genis kasede
islenecek olan yiyecekleri hazirlamak igin
(6rnegin findikli kek hamuru icin findik
dogramak) kiclk kaseyi kullanabi-
lirsiniz. Ayni anda sadece tek bir kase
calistiriiabilir.

® Motor blogu
® Kablo yeri
® Motor anahtari

(Acik = «I», Kapali = «O»)
@ Pulse modu «@»
Degisken hiz regllatoéri (1-15)
Emniyet kilidi (her iki calisma
kasesinin ayni anda calismasini énler)
Yiyecek isleme kasesi (2 | kapasiteli)
Yiyecek isleme kasesi @ igin kapak
Kapak ® icin itici
Kuglk miktarlar icin dograyici/
karistirici kase (0,75 | kapasiteli)
Dograyici kase ® icin kapak
Kapak @ i¢in conta halkasi
Dograma kasesi © icin bigak
Kase cikartiimigken, motor
mekanizmasi igin koruyucu kapak

@EPEO @

@606

Yiyecek isleme kasesi @ icin
atacmanlar

Koruyucu kapakli, yiyecek isleme
kasesi @ icin bicak

Ekleme tasiyici

Ince dilimleme eklemesi — a
Kalin dilimleme eklemesi — b
Ince parcalama eklemesi- ¢
Kalin parcalama eklemesi — d
Rendeleme eklemesi — e
Parmak patates sistemi

@ Yogurma cengeli

® Cirpma atagmani

Narenciye presi

@® Sikacak/ince rendeleme pargasi

Not: Yiyecek isleyicisini ilk defa kullan-
madan 6nce, tim parcgalarini «Temizlik»
bélimande anlatildigi gibi temizleyin.

OO

Asiri-ylik korumasi

Asir yiklemeden meydana gelebilecek
hasarlari dnlemek icin, gerektiginde
devreyi kesen otomatik emniyet tertibati
ile donatiimistir. Bu gibi bir durumda,
motor anahtari ® «O» konumuna geri
doéner ve cihazin tekrar ¢calismasindan
6énce motorun sogutulmasi igin yaklasik
15 dakika bekler.

Pulse modu «@»

Pulse modu @ &rnegin asagidaki uygula-

malar i¢in kullanighdir:

¢ Tatli ve yumusak yiyeceklerin érnegin,
yumurta, sogan veya maydanoz,
dogranmasi.

e Hamura dikkatlice un eklemek veya
krema igin yag eklemek.

¢ Daha kati yiyeceklere cirpiimis yumurta
veya krema eklemek.

Darbe modu «®», motor sola déndii-
rilerek etkinlestirilir. Diigme bu ayarda
kendilinden kalmaz. Diigmeyi darbe
konumunda tutun veya siirekli olarak
darbe pozisyonuna dogru déndiiriin.

Pulse modunu devreye sokmadan

6nce, istenilen hizi hiz regilatéri ® ile
ayarlayin. Darbe modu birakildiginda alet
kapatilir.

Atacmanlar icin tavsiye
edilen hiz araligi

Degigken hiz regllatéri ® yardimiyla hiz
araligini ayarlayin. Istenilen hiz ile en
basindan itibaren calismak icin, énce hizi
secip, sonra cihazi ¢alistimaniz tavsiye
edilir.

Atacmanlar Hiz aralhig
Yogurma cengeli 7

Bicak I ve n 6-15
Cirpma atagmani:

— yumurta aki 4-5

— krema 2
Dilimleme, rendeleme,

parcalama eklemeleri 1-8
Parmak patates sistemi 1-2

2-kase sistemi ile ¢cirpma

Ayni anda sadece tek bir calisma
kasesi calistirlabilir.

Kullaniimayan calisma kasesi, Ust
konumda olmalidir veya ilave olarak,
yerine kilitlendigi «click» dogrultusunda
dondurtlebilir. Ok isaretleri ayni hizada
oldugunda, kase cikartilabilir. Emniyet
sebepleri i¢in, bir kase ¢ikarildiktan sonra
bostaki mekanizma saftinin tzerine
koruyucu kapag! ® daima koyun.

Cift glivenlik 6zeligi:

Cihaz, sadece, galistirma kasesi Ile
kapagi uygun bicimde yerlestirildiginde
calistirilabilir. Eger kapak calistirma sira-
sindan acilirsa, motor otomatik olarak
kapanacaktir. Motor digmes ® halen
acik ise «I», motorun kazara acilmasini
Onlemek icin, dugmeyi kapali «O» konu-
muna getiriniz.
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Calisma kaselerinin
tutturulmasi

Yiyecek isleme kasesi @ motor blogunun
® genis mekanizma yerinde calistirilir.
Dograyici kase kugik mekanizma
yerinde calistirilir.

1. Motor anahtari kapaliyken, ilgli kaseyi,
kase Uzerindeki ok ile motor blogu lze-
rindeki ok eslenecek sekilde mekanizma
yerine yerlestirin, (A).

D
2 .

How

sfun

Sonra kaseyi «function» dogrultusunda,
alt sabitlestiriciye ulasana kadar cevirin.
Diger mekanizmadaki kase kaldiriimig
pozizyonda durmasi gerekir. Eger diger
mekanizma bossa, koruyucu kapagi ®
kapatin.

2. ihtiyag olunan atagmani (her bir
atagman icin talimatlara bakiniz) kasenin
mekanizma saftina koyun ve gidebildigi
kadar asagiya dogru bastirin (B).

Bicag @ dograyici kaseye ®© yerlestirir-
ken, sesli bir yerlesme sesi duyulana
kadar bastirin.

3. Kapagi, kapak utzerindeki ok ile kase
Uzerindeki ok eslenecek sekilde kasenin
Uzerine koyun (C).

Daha sonra, kapagi, burnu motor blogu-
nun @ emniyet kilit acikligina gelecek
sekilde, sesli bir yerlesme sesi duyulana
kadar saat yoninde déndurin.
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Not: Dograma kasesinin © kapagini ®
tuttururken, conta halkasi @ kullanil-
malidir.

Calisma kaselerinin
sOkulmesi

Cihazi kapatin. Kapagi saat yonu tersine
cevirin ve kaldirin. Sonra kaseyi «click»
istikametinde, kase lzerindeki ok ile
motor blogu Uzerindeki ok eslesinceye
kadar gevirin ve kaseyi ¢ekip alin.

Kaseden bigak ¢ikartirken, bicagi topu-
zundan tutun ve cekerek cikartin.

Dikkat: Bicaklar cok keskindir!

Bigcak koruyucu kilifi ile birlikte gelir.
Kullaniimadiginda, bicagi koruyucu kili-
finda saklayiniz.

Not: Eger yiyecek isleme kaseyi «click»
istikametinde sonuna kadar cevirirseniz,
kaseyi motor parcasina kilitleyebilirsiniz.
Bununla birlikte, bu pozisyonda motoru

calistiramazsiniz.

Temizlik

ik 6nce, daima cihazi kapatin ve fisini
prizden ¢ekin. Motor blogunu @ sadece
nemli bir bezle temizleyin.

Tum parcalan bulasik makinasinda
yikanabilir. Eger gerekirse, tim parcalari
durulamadan 6nce spatula veya firca ile
temizleyin.

Renk yogun yiyecekler (6rnegin havug),
plastik parcalar Gzerinde lekeler biraka-
bilir; bunlari su ile temizlemeden 6nce,
yemek yagi ile silin.

Kapagi ® temizlemek icin, énce conta
halkasini @ ¢ikarin. Temizledikten sonra
conta halkasini yerine takin. Conta halka
sinin her iki tarafinida kullanabilirsiniz.

Temizlik amagl olarak, sivri u¢clu madde-
ler kullanmayin.

Bicaklari ve eklemeleri, cok dikkatli
olarak temizleyin — cok keskindirler.

Yiyecek isleme kasesinin @
kullaniimasi

Yiyecek isleme kasesini kullanirken,
yiyecegin icerigini koymadan énce tim
gerekli atagmanlar yerlestirin.

1. Yogurma

Yogurmak icin, hamur ¢engelini @ veya
bicagr @ kullanabilirsiniz. En iyi sonuglar
icin, mayall hamur, pasta ve kurabiye
yapmak icin 6zel olarak tasarlanmis
yogurma c¢engelinin kullaniimasini tavsiye
ederiz.

Mayali hamur (ekmek/kek)
Azami 500 g un arti diger malzemeler
Hiz 7, 12 dakika

Yiyecek isleme kasesine unu @ dékuin,
sonra sivilar hari¢ diger malzemeleri
ekleyin.

Kapagi ® koyup, yerine kilitleyin.

Hiz olarak 7’y1 secin ve cihazi ¢alistirin.
Sivilari, motor galisirken, kapagin dol-
durma tipunden serperek ekleyin. Bigak
ile yoGururken, kuru Gzim, kabuklu
seker, badem gibi kesilemeyecek malze-
meler eklemeyin. Bu malzemeler, hamur
kaseden cikartildiktan sonra el ile ilave
edilirler.

Pasta hamuru
Azami 500 g un arti malzemeler
Hiz 7, 12 dakika

Yiyecek isleme kasesine @ unu dokin,
sonra sivilar hari¢ diger malzemeleri
ekleyin.

Sivilari motor calisirken, kapagin
doldurma tUpinden serperek ekleyin.
Hamur top seklini aldiktan sonra sivi
eklemeyin, ¢linki bundan sonra, sivi egit
olarak emilmez.

Kurabiyeler
Azami 500 g un arti diger malzemeler
Hiz 7, yaklasik 1 dak.

Yiyecek isleme kasesine @ unu dékun,
sonra diger malzemeleri ekleyin. En iyi
sonuglar i¢in, kullanilan yagin cok kati

veya cok yumusak olmamasi gereklidir.

Kapagi ® koyup, yerine kilitleyin.

Hiz olarak 7’y1 secin ve cihazi ¢aligtirin.
Top seklini aldiktan kisa bir stire sonra
hamuru yogurmayi durdurun. Aksi
taktirde kurabiy hamuru ¢ok yumusak
hale gelir.



2. Karigtirma

Kek hamuru veya pandispanya
karistirmak icin bicak @ kullanin.
Yogurma ¢engeli @ kek hamuru veya
pandispanya karistirmak icin uygun
degildir.

Azami 500 g un arti diger malzemeler

Kek karigimi

(2 yontem) Hiz / Zaman

a) Seker ve yumurtali 6/ca. 1 dak.
yag sit icine dékin 6/ca. 15 dak.

ve pulse modu ile 15/ca. 10—15x
dikkatlice unu ekleyin. @

b) Sivilar hari¢ tim
malzemeyi yiyecek
isleme kasesine dokun. 15/ca. 1 dak.

Gerekli sivilari, motor calisirken,
kapagin doldurma tiplnden serperek
ekleyin. Son olarak kuru Gzim gibi
diger malzemeleri el ile ekleyin.

Pandispanya Hiz / Zaman
Krema yumurta ve 15/ca. 2 dak.
suyu (gerekirse)

sekere ilave edin, 15/ca. 4 dak.
pulse modu ile un ve 8/5x @
kakao tozu ilave edin 8/3x @

3. Harmanlama

Corba, shake vs. harmanlamak icin
bicak @ kullanin.

Azami kapasite 2 |

Hiz 10

(aksi takdirde, kase tasabilir)

Milk-shake igin, yiyecek kasesine kalin
dogranmis meyveleri koyun. Kapagi
koyup, yerine kilitleyin.

Hiz olarak 15’0 secip, 6nce meyveleri
karigtirin, sonra hiz 10°’dayken sivi
ekleyip, karistirmay: bitirin.

Sut kanistirirken, kdplrmesine dikkat
edin. Kicuk miktarlarda kullanin.

4. Dograma

Yiyecek isleme kasesinde, bicakla
dograma.

Not: Buyuk miktarlarda islemler icin,
yiyecek isleme kasesini @ bicak @ ile
kullanin. Kaguk miktarlardaki islemler
icin, dograma kasesini © bigcak ®@ ile
kullanmanizi tavsiye ederiz.

Islem &rnekleri

Islem sureleri yaklasikdir ve kaliteye, islenecek yiyecek miktarlarina ve istenilen incelik

derecesine baglidir.

Uriin Azami Hazirlama Hiz Anahtar Zaman/
miktar pozisyonu pulse sayisi
Bayat ekmek 4 ceyrek 15 | 45 sn.
dilimleri
Buz kupleri 28 tam 15 | 1 dak.
Elma 700 g ceyrek 8 | 15 sn.
Cikolata 400 g kink 15 I Kalin 15 sn./
soguk ince 30 sn.
Yumurta 8 tam 6 (P} 8 x
Peynir 400 g 3-cm klp 15 | 20 sn.
(yumusak)
Peynir (sert) 700 g 3-cm klp 15 | 60-70 sn.
Et 700 g kip sekerli 15 | 40 sn.
Havug 700 g parca 15 | 10 sn.
Sogan 700 g ceyrek 15 (P] 10-13 x

5. Dilimleme, dograma, rendeleme

e Kullanmak istediginiz eklemeyi, ekleme
tastyicisina ® sekil (D)'de gosterildigi
gibi yerlestirin. Eklemeyi ¢ikarmak igin,
eklemenin ucunu yukari itin bdylece
ekleme tasiyicinin alti disari gikar.

e Monte edilmis dilimleyici / dograyiciyi
yiyecek isleme kasesini mekanizma
saftina yerlestirin (E).

e Kapagi ® koyup, yerine yerlestirin. Hizi
ayarlayin ve islenecek yiyecegi, motor
anahtari kapaliyken doldurma tipune
doldurun. Yeniden doldurma, motor
anahtari kapaliyken yapilmahdir.

e Motor calisirken, doldurma tipune el
ile ulasmayin. Daima iticiyi @ kullanin

(F).

Not: Sulu veya yumusak yiyecekleri isler-
ken, duslk hizlarda daha iyi sonug elde
edersiniz. Sert yiyiecekler, yuksek hizda
islenmelidir. Yiyecek isleme kasesini asiri
yuklemeyin.
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ince dilimleme eklemesi — a

Hiz 1-2

Isleme drnekleri; salatalik, lahana, ¢ig
patates, havug, sogan, sarimsak.

Kalin dilimleme eklemesi — b ®

Hiz 1-2

Isleme &rnekleri; salatalik, ¢ig patates,
sogan, muz, domates, mantar kereviz.

Ince dograma eklemesi — ¢

Hiz 3-6

Isleme 6rnekleri; peynir (yumusakdan
ortaya kadar), salatalik, havug, ¢ig pata-
tes, elma.

Kalin dograma eklemesi — d

Hiz 3-6

Isleme drnekleri; peynir (yumusakdan
ortaya kadar), salatalik, pancar, havug,
¢ig pataes, elma, lahana.

Rendeleme eklemesi — e ®

Dograma kasesini @ kullanma

Kagik miktarlari dograma, harmanlama,
pure yapmak ve karistirma icin bicak @
kullanilabilir. Dograma kasesi, mousse,
macun i¢in ¢ok uygundur.

Azami kapasite: 750 ml sivi.
Dikkat: Bicak @ cok keskindir!
Onemli: Dograma kasesinde azami

isleme zamani 1 dakikadir. Sivilar daha
uzun sdre iglenebilir.

Cukulata, sert baharatlar ve kahve
taneler kiyilmamalidir.

islem érnekleri

Motor anahtari kapaliyken, bicagi ®
dograma kasesine © yerlestirin, sonra
tim malzemeleri dograma kasesine
koyun. Sivilar, motor galisirken, kaptaki
acikliktan dokdlebilir.

Kapagdi ® conta halkasi @ ile birlikte
dograma kasesine takin ve dénceden
tanimlandi@i gibi kapatin. Kullanimdan
sonra, dograma kasesinden 6nce bicagi
cikarin ve sonra islenmis yiyecegi
bosaltin.

Isleme sUreleri yaklasikdir ve islenecek yiyecegin kalitesine ve miktarina ve istenilen

incelik derecesine baglidir.

Hiz 8-15 Ii)ograma
Isleme Ornekleri; ¢ig patates, turp, peynir  Uriin Azami Hazirlama Hiz Anahtar Zaman/
(sert). miktar pozisyonu pulse sayisi
Havug 150 g parca 6 (P) 7 X
Parmak patates sistemi @ Sodan 100 /11 rek 6 ) 6-8 x
Parmak patates sistemi mekanizma oga 9 2 ceyre
saftina yerlestirin, kapadi ® koyun ve Maydanoz 30 g/'%baj  sapsiz 15 I 5-10 sn.
yerine kilitleyin. En iyi sonuclar icin,
kapagdin ® doldurma tiptne motor Sarimsak 1 bas tim 15 | 5 sn.
anahtar kapaliyken, 3—4 patates (buyu-
Kligiine bagh olarak) yerlestirin. Et 250 gr ceyrek 15 | 15 sn.
Hizi 1-2’e ayarlayin ve cihazi calistirin.
Yeni yik koymadan énce, motoru kapa-
tin. Patatesleri doldurma tiiplne iterken,
hafif bir baski uygulamak icin iticiyi @
kullanin. Harmanlama
Uriin Hazirlama Hiz Anahtar Zaman/
6. Cirpma atacmani @ pozisyonu pulse sayis
ile cirpma Karigik islemeden &énce 15 I yaklagik
icecekler meyveleri dograyin. 30 sn.
Hiz / Zaman St ekleyin.
Pandispanya cirpma Mama Dogranmig 15 (P) 10 x
Azami 280-300 g (sebze, meyve) | 10 sn.
;J{ranaqujlrtr;ﬁlzemeler Mayonez 1 yumurta, baharat, 15 | 30-45 sn.
e sty (gerors) e
krema haline getirin, 5/ ca 2 dak. k§I Aind P
seker ekleyin 5/ ca 2 dak. acr .'lg'n aglyava§ga
un ilave edin. 1/ca 30 sn. yag riave edin.
Tartar 1 yumurta, baharat, 15 30-45 sn.
Yumurta aki ¢irpma hardal ve sirkeyi
En az: 2 yumurta-aki 4-5/ ca 4 dak. karistirin. Kapak
En ¢ok: 6 yumurta-aki 4-5 / ca 6 dak. acikligindan
yavasca yag ilave
Krema c¢irpma edin.
Enaz: 0,15-0.2 | 2/ ca 1-2 dak. Ceyrek yumurta ve
En ¢ok: 0,4 | 2/ ca 3,5-4 dak. sirke ilave edin. 6 (P) 3-5x
Avakado 1 bas sarimsagi 15 | 5sn.
Sterilize kremay ¢cirpmadan énce, macunu dograyip
kremay!i birka¢ saat serin tutun 2 olgun avakado,
(yaklasik 4 °C’de). 1 yk. limon suyu,
1 yk. zeytin yagi,
150 ml yogurt,
2 ck. seker, tuz,
biber ekleyin. 15 | ca. 45 sn.

100




Vanilya-Bal-Siyah Erik

(krep olarak)

(kucuk dograyici kabini @ kullanin, hiz
ayari: 15)

100 g sivi bali ve 100 g siyah erigi
dograyici kaba yerlestirip 10 saniye
karistirin, sonra 50 ml vanilya ile
tadlandiriimis su ekleyip 3 saniye daha
karistirin.

Sikacak /
ince rendeleme parcasi

Tanimlamalar

Narenciye sikicisi kabi
Ince rendeleme diski
Slzgec sepeti

Kapak

Doldurma tpu
Bastirici

©@O®O

ik kullanimdan énce

Cihazin oajetubu agtiktan sonra, litfen
bitln pargalarindan ayirip temizleyin.
Cihazin oargalara ayrilmasi igin
asagidaki metodlari uygulayin:

e Silizge¢ sepetini ® saat yoninln
tersine dogru gevirerek (a) c¢ikartin,
bltln parcalarini elde yikayabilirsiniz.

e Narenciye sikicisi kabinin @ altindaki
anahtari gidebildigi kadar ittirin (b).

* Narenciye sikicisi kabinin @ altindaki
anahtari ince rendeleme diski @
acllana kadar saat yénninln tersine
ittirin (b).

* Ince rendeleme diskini @ safti ile
birlikte cekerek. Narenciye sikicisi
kabindan @ (c) ¢ikartin.

Monte etmek

e Braun FX 3030 yiyecek isleme kasesini

(bicaksiz olarak) motor bloguna
kilitleyerek oturtun.

Rendeleme icin:
e Sadece ince rendeleme diskini ®

kullanin (e).

Narenciye sikicisi icin:

¢ Ince rendeleme diskini @ narenciye
sikicisi kabina @ yerlestirin boylelikle,
rendeleme diskinin kenarindaki kesen
kisimlari narenciye sikicisi igindeki
tutan civilerin Gzerinde kayar (d).

* Rendeleme diskinin @ saftina, asagiya

dogru yavasca iterek ve saat ydninin
tersine dogru yerine oturtup klik sesi
gelinceye kadar déndurerek yerlestirin

(d).

* Rendeleme diskinin @ yerine tam
olarak kitlendiginden emin olmak igin

Kiicik miktarlarda hamurun karistiriimasi

Dograma kasesi sadece asagidaki hamur tiplerinin islenmesi icin uygundur;

tarifler azami miktarlari yansitir:

Hiz Anahtar Zaman
pozisyonu
Pancake karisimi
250 g un Un, yumurta, tuz ve 6 45-60 sn.
375 ml sut situn yarisini karisti-
2 yumurta rip, motor calisirken
tuz sutin geri kalanini
ekleyin
Krema cirpma
200 ml krema 6 30 sn.

rendeleme diskinin saftini gevirmeye
calisin. Sayet kilitlendiyse saft dénme-
yecektir.

e Slizge¢ sepetini ® narenciye sikicisi ®
icine yerlestirin ve her iki kayisinda
sikici Uzerinde yerine oturdugundan
emin olun (f).

Braun FX 3030 yiyecek isleme
kasesinin calistirma saftina, narenciye
sikicisi igin, monte edilmis sikiciyi
yerlestirin. Rendeleme yapmak
istiyorsaniz, ince rendeleme diskini

2 sadece yiyecek isleme kasesinin
calistirma saftina yerlestirin.

Kapagi @, Braun FX 3030 yiyecek
isleme kasesinin lzerine yerlestirin.
Kapaktaki ok ile, yiyecek isleme
kasesindeki okun karsilagiyor olmasi
gerekmektedir. Daha sonra kapagi
Braun FX 3030’in1zin motor kisminin
Uzerindeki guvenlik kilkidine saat
yoénlne dogru oturana kadar déndirin
(g). Cikartmak icin, kapagi saat
yoénanin tersine dogru déndurun.

Narenciye sikicisi

Maksimum kapasite: 500 g veya doluluk
oranina kadar. Mayveler gibi sebzeleri de
sikabilirsiniz.

e Meyve veya sebzelerin hazirlanmasi:
Once sebzeleri soyun veya yikayin.
Sapli meyveler daima saplarindan
ayriimis olmalidir. Turunggiller, kabuklu
mayveler veya sebzeler (6rnegin,
kirmizi pancar, kiwi gibi) mutlaka
soyulmalidir.

Cekirdekli mayveler (6rnegin, elma gibi)
kabugu ve ici ile birlikte islem gorebilir.

Hiz ayarn:
Braun FX 3030’inizI ayar 7—-8’e getirin.

e Sikma:
Braun FX 3030’1n motorunu c¢alistirin.
Hazirlanmis meyve veya sebzeleri
doldurma tiiptine ® yerlestirin ve
bastirict ® (h) ile asagiya dogru ittirin.

Dikkat: Daima iticiyi kullanin. Motor
calisirken asla doldurma tlpline uzan-

mayin.

Demonte:

Braun FX 3030’in motorunu kapatin.
Kapagi @ saat ydonunun tersine
cevirerek yiyecek isleme kasesinden
ayirin, Daha sonra, «llk kullanimdan
6nce» boélimindeki metodlari uygula-
yin. Braun FX 3030 yiyecek isleme
kasesindeki batlin parcalarini ¢ikartin.
Sayet meyve 6z0 koyu ise, slizgeg
sepetini ® narenciye sikicisi @ iginden
halkalar kullanarak ¢ekerek ¢ikartin (f).

Rendeleme

ince rendeleme aleti yiyecekleri cok ince
rendelemek igin dizayn edilmistir.
Ornegin: Sert peynir, elma ve havug gibi
(bebek mamasi igin).

Onemli: ince rendeleme diski cukulata
rendelemek icin uygun degildir.

Yiyeceklerin rendelemeye
hazirlanmasi:

Once butln sebze ve meyvelerin yikan-
masl! veya soyulmasi gerekmektedir.
Meyveler cekirdeklerinden ayrilmis
olmalidir. Peynir kabugundan ayriimig
olmalidir. Yiyecekler doldurma tlpinin
® igine girebilecek blyuklikte
kesilmelidir.

Hiz ayart:
Braun FX 3030’1ini1z1 ayar 7-15’ya

getirin.
Not: Sert yiyecekler daha yiiksek hizda
rendelenmelidir.

Rendeleme:

Braun FX 3030’in motorunu ¢aligtirin.
Hazirlanmis mayve veya sebzeleri
doldurma tlpune ® yerlestirin ve
bastirici ® (h) ile asagdiya dogru ittirin.
Dikkat: Daima iticiyi kullanin. Motor
calisirken asla doldurma tlplne

uzanmayin.

Demonte:

Braun FX 3030’in motorunu kapatin.
Kapagl @ saat yonunun tersine
cevirerek yiyecek isleme kasesinden
ayirin. Daha sonra rendeleme diskini @
yiyecek isleme kasesinden cikartin.
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Temizleme

Batun pargalar bulagik makinasinda 65
derece sicaklik ayarina kadar yikanabilir.
Cihaz temizlenmeden énce meyvalar
veya diger artiklar kurumamalidir.

Renkli yiyeceklerin islenmesi cihazinizin
zamanla renginin degismesine neden
olabilir, bulagik makinasinda yikamadan
Once bir mikta nebati yag ile temizleyin.

Herhangi bir uyari yapiimadan
degistirilebilir.

Garanti hususlari servis markezleri listesi
icin, ana unitenin kullanma kilavuzuna
bakiniz.

EEE STANDARTLARINA
UYGUNDUR

Bakanlikga tespit edilen kullanim émri
7 yidir.

Uretici firma ve CE isareti uygunluk
deg@erlendirme kurulusu:

De’Longhi Braun Household GmbH
Carl-Ulrich-Str. 4

63263 Neu-Isenburg

Germany

Delonghi Bosphorus Ev Aletleri Tic. A.S.
Meydan Sok. No:1

Beybi Giz Plaza D:53-54 Maslak/
ISTANBUL

DLB Tuketici Hizmetleri

444 27 64
info@braunhousehold.com.tr
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Romana (MD)

Produsele noastre sunt proiectate in
vederea satisfacerii celor mainalte
standarde de calitate, functionalitate si
design. Speram ca veti utiliza cu multa
placere noul aparat Braun.

Tnainte de prima utilizare cititi cu atentie
instructiunile de folosinta.

Important:

¢ Aparatul nu poate fi folosit de
copii. Nu lasati aparatul sau cablul
acestuia laindemana copiilor. Opriti
aparatul si deconectati acesta de
la retea nainte de schimbarea
unei piese accesorie, respectiv
atingerea unei piese miscatoare
in folosinta.

® Aparatul poate fi utilizat si de per-
soane cu capacitati fizice, senzo-
riale sau mentale reduse, in lipsa
de experienta si cunostinte, daca
acestea actioneaza sub suprave-
ghere, in cunostinta instructiunilor
privind folosinta cu precautie a
aparatului, respectiv a riscurilor
aferente.

° Lama este foarte ascu-
tita. Nu apucati lama
decat de butonul acesteia. Dupa
utilizare, intotdeauna indepartati
mai intai lama din recipientul de
procesare alimente si apoi goliti
produsele alimentare procesate.

* Verificati daca tensiunea retelei
de alimentare corespunde cu
cea tiparita pe fundul aparatului.
Nu conectati aparatul decétin
retea de curent alternativ.

* Nu lasati aparatul laindemana
copiilor.

e Acest aparat a fost proiectat pentru
uz casnic, pentru procesarea can-
titatilor de alimente specificate.

¢ Nu utilizati partile aparatuluiin
cuptoare de microunde.

¢ Nu |asati fara supraveghere apa-
ratul in functionare.

¢ Aparatele electrice Braun cores-
pund standardelor de siguranta.
Reparatii, respectiv schimbarea
cablului electric de alimentare pot
fi efectuate doar de un personal
de serviciu autorizat. Orice lucrari
de reparatii defectuoase, efectuate
de un personal necalificat poate
expune utilizatorul unor riscuri
considerabile.

¢ Deconectati totdeauna aparatul
de la sistemul de alimentare daca
acesta ramane fara suprave-
ghere, respectiv inainte de asam-
blarea, dezasamblarea, sau cura-
tirea aparatului.

Specificatii

e Tensiunea/puterea curentului: vezi
placa tip pe fundul aparatului.

¢ Timp de functionare si capacitate
maxima: vezi instructiunile de
procesare.

Descriere

Aparatul de procesare alimente Braun
FX 3030 indeplineste cele maiinalte
cerinte de calitate prevazute pentru fra-
mantare, amestecare, mixare, tocare,
feliere, sfaramare si razuire, toate aceste
n mod simplu si repede.

Pentru a obtine cele mai bune rezultate,
sunt puse la dispozitie doua recipiente
de lucru diferite: un recipient mare
pentru procesare alimente @ si un cas-
tron mic pentru tocat @.

Astfel, pentru tocare, pasare sau ames-
tecare, puteti alege intre recipientul de
lucru mare si cel mic. Mai mult decat
atat, puteti utiliza recipientul mic pentru
a pregati mancarea, care apoi poate fi
procesata in continuare n recipientul
mare (de exemplu, pentru a toca nuci,
pentru un aluat de tort din nuci). Doar un
singur recipient poate fi folosit, In acelasi
timp.

® Carcasd motor

@ Compartiment pentru cablu

® Comutator pentrumotor (pornit = «I»,
oprit = «0»)

® Modul tip puls «@»

® Regulator de viteza variabila (1-15)

® Blocare de siguranta (evita functio-

narea simultand a doua recipiente de

lucru)

Recipient pentruprocesare alimente

(capacitate 21)

Capac pentru recipient de procesare

alimente ©

Dispozitivde impingere pentru

capac

Recipient de tocat / mixat pentru

cantitati mici (0,75 | capacitate)

Capac pentru recipientul de tocat

Inel de etansare pentru capac ®

Cutit pentru recipient de tocat

Capac de protectie In timpul actiona-

rii motorului, atunci cand recipientul

a fost scos

® ©® ® ©

@66

Accesorii pentru recipientul de pro-
cesare alimente @

Cutit pentru recipient de procesare
alimente @, cu capac de protectie
Suport insertie

Insertie filiere find - a

Insertie filiere grosiera - b

Insertie méaruntire find - ¢

Insertie maruntirea grosiera - d
Insertie razuire - e

Sistem pentru cartofi prajiti

Cutit de framantare

Atasament pentru frisca

Presa de citrice

Storcator de fructe / atasament de
razuire find

@

OReACBE®O®E

Precizare: Inainte de a utiliza procesorul
de alimente pentru prima datd, curatati
toate piesele agsa cum este descris in
capitolul «Curatare».

Protectia la supraincarcare

Tn vederea evitarii avariilor cauzate prin
supraincarcare, aparatul este prevazut
cu unintrerupator automatic de sigu-

ranta care, In caz de necesitate intrerupe
alimentarea cu energie electrica.

In aceasta situatie repuneti intrerupato-
rul ®n pozitia ,O0” si asteptati cca.

15 minute, pentru racirea motorului, Tna-
inte de a repune aparatul in functiune.

Modul tip puls «@» @

Modul tip puls este de folos, de ex.,
pentru urmatoarele utilizari:

® Tocarea unor alimente fine si moale,
de ex. oud, ceapa sau patrunjel

e Framantarea delicata a fainii pentru
dospire, respectiv aluat pentru menti-
nerea starii cremate

e Adaugare de albusuri batute sau frisca
pentru a obtine un aliment mai tare

Modul tip puls «@» se activeaza prin
rotireaintrerupatorului la stanga.
Intrerupatorul nu se opreste in aceasta
pozitie. Retineti intrerupatorul in
pozitia puls, respectiv repunetiin
mod repetat in aceasta pozitie puls.

Tnainte de activarea modului puls setati
viteza dorita cu regulatorul de viteza ®.
Tn momentul eliberarii intrerupatorului de
tip puls, aparatul este oprit.

Intervale de viteza reco-
mandate pentru atasamen-
tele individuale

Setati intervalul de viteza cu ajutorul
regulatorului de viteza variabild ®. Este
recomandat de a selecta maiintéi viteza
si apoi porniti aparatul la viteza dorita
chiar de lainceput.

Atasamente Intervale
de viteza

Lama de framantare 7

Lama 6-15

Atasament de batut:

—albusuri 4-5

- frisca 2

Insertie de feliere,

razuire si tocare 1-8

Sistem pentru cartofi prajiti 1-2

(consultati si descrierea produsului)

Operarea sistemului cu
doua recipiente

Doar un singur recipient de lucru poate
sa functioneze la un moment dat.
Recipientul de lucru care nu este utilizat,
trebuie sa fie in pozitia superioara sau
poate fiintors in directia «click», unde
este blocat. Cand sagetile de marcare
sunt aliniate, recipientul poate fi scos.
Din motive de sigurantd, puneti intot-
deauna capacul de protectie ® pe axul
de actionare liber, dupa ce un recipient a
fost scos afara.

Masura de siguranta dubla

Aparatul poate fi pornit doar atunci cand
recipientul de lucru cu capac dorit, este
activat in mod corespunzator. In cazulin
care capacul este deschis in timpul
functionarii, motorul se opreste auto-
mat; siin acest caz, daca intrerupatorul
motorului ® este Inca n pozitia«l», se
ntoarce la pozitia «O», pentru a evita
pornirea motorului in mod accidental.
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Atasarea recipientelor de
lucru

Recipientul procesor de alimente @ este
actionat in pozitia mare de miscare al
ansamblului motor ®. Recipientul pentru
tocare @ este actionat in pozitia mica de
miscare.

1. Odatd motorul oprit, asezati recipientul
de procesare alimente in locul de
actionare a blocului motor ®, ajustand
sageata de pe recipient cu sageata de
pe blocul motor (A). Rotiti apoi recipientul
n directia «function» (functionare), pana
la capat.

Apoiintoarceti recipientul in directia
«functionare» pana cand este atinsa
limita inferioara de oprire. Recipientul
aflat pe celdlalt loc de actionare trebuie
sa fie In pozitie ridicata. In cazul in care
celalalt loc deactionare nu este acoperit,
puneticapacul de protectie ®.

2. Puneti atasamentul dorit (vezi instruc-
tiunile atasamentelor) pe axa de actio-
nare a recipientului si apasati-1in jos
pana la capat (B).

La introducerea cutitului @ inrecipientul
pentru tocare @, impingeti-1in jos, pana
cand se fixeaza cu declic n pozitie.

3. Puneti capacul pe recipient, ajustand
sdgeata de pe capac cu cel de pe
recipient.

Rotiti apoi capacul in sensul acelor de
ceasornic, dirijand bordura varfului
acestuia n orificiul inchizatorului de
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siguranta de pe blocul motor ®, pand la
inclichetarea audibild a acestuia (C).

N.B.

La atasarea capacului ® la recipientul
pentru tocare @, acesta trebuie sa fie
prevazut cu inelul de etansare ®.

Indepartarea recipientelor
de lucru

Opriti aparatul. Rotiti capacul in sensul
opus miscarii acelor de ceasornic i
ridicati-l. Apoi intoarceti recipientul in
directia «click», padnad cand sageata de
pe recipient se potriveste cu sageata de

pe ansamblul motor si scoateti afara vasul.

La indepartarea cutitului din recipientul,
prindeti acesta de buton si trageti-ln jos.

Atentie: Lama este foarte ascutita.

Lama @ este prevazuta cu un invelis de
protectie. Daca nu este folosit, lama se
va pastra in invelisul de protectie.

Precizare: Daca veti continua rotirea
recipientului de procesare alimente n
directia «click», pana la limita maxima,
dincolo de pozitia oprire, puteti bloca
recipientul de procesare alimente, din
partea motorului. Cu toate acestea, in
aceasta pozitie nu puteti porni motorul.

Curatirea

Mai intéi, opriti motorul si deconectati
aparatul. La curatirea blocului motor ®
se va folosi doar o carpa umeda.

Toate partile aparatului pot fi curatite in
masind de spalat vase. Inainte de spa-
lare curatiti cu grija partile cu o spatula
sau perie.

Alimentele de culoare intensiva (de ex.
morcovii) pot pata partile in plastic; ster-
geti acestea cu ulei de masa nainte de
curatire cu apa.

Pentru curatarea capacului @, mai intai
scoateti inelul de etansare ®@. Puneti
inelul de etansare la loc dupa curatare.
Aveti posibilitatea sa utilizati inelul de
etansare de pe ambele parti. Nu folositi
obiecte ascutite pentru curatare.

Curatiti cu grija lamele si insertiile —
acestea sunt foarte ascutite.

Utilizarea recipientului de
procesare alimente ©®

Cand utilizati recipientul de procesare
alimente, introduceti intotdeauna atasa-
mentele necesare, Thainte de a adauga
ingredientele.

1. Framantare

Pentru framantare puteti utiliza carligul
de framantare @ sau lama @. Pentru
obtinerea de bune rezultate, recoman-
dam utilizarea carligului de framéantare,
proiectat in special pentru pregatirea
aluatului, pastei si produselor de
patiserie.

Aluat de drojdie (paine/prajitura)
Max. 500 g fdind si alte ingrediente
Viteza 7, 1 minut si jumatate

Puneti faina in recipientul de procesare
alimente, apoi adaugati si celelalte
ingrediente — cu exceptia lichidelor.
Puneti capacul ® si inchideti recipientul.
Alegeti acum viteza 7 si porniti aparatul.
Adaugati lichizii, varsand acestea prin
tubul de umplere al capacului, In timp
ce motorul functioneaza.

Tn curs de framantare cu lama ®, nu
adaugati ingrediente ca stafide, coaja
de fructe zaharisite, migdale, etc., care
nu trebuie taiate. Acestea sunt addaugate
manual dupa scoaterea aluatului fra-
mantat din recipientul de procesare.

Aluat pentru paste
Max. 500 g faind si alte ingrediente
Viteza 7, 1 minut si jumatate

Puneti fdina n recipientul de procesare
alimente, apoi adaugati si celelalte
ingrediente — cu exceptia lichidelor.
Adaugati cantitatea necesara de lichizi,
varsand acestea prin tubul de umplere
al capacului, In timp ce motorul functio-
neaza.

Nu mai addugati nici un fel de lichid
dupa formarea aluatului in sfera, deoa-
rece lichidul nu va fi adsorbit uniform

Produse de patiserie
Max. 500 g fdind si alte ingrediente
Viteza 7, cca. 1 minut

Puneti fdina in recipientul de procesare
alimente, apoi adaugati si celelalte
ingrediente. Pentru cele mai bune rezul-
tate untul folosit sa nu fie nici prea tare
nici prea moale.

Puneti capacul ® si inchideti recipientul.
Selectati viteza 7 si porniti aparatul.

Opriti framantarea aluatului scurt timp
dupa formarea sferei. In caz contrar
aluatul va devine prea moale.



2. Mixare

Pentru mixarea aluatului de prajituri
sau piscotului folositi lama ®.

Carligul de framantare @ este
necorespunzator pentru amestecarea
aluatului de prdjituri sau piscoturilor.

Max. 500 g faind si alte ingrediente

Amestec de prajituri

(2 metode) Viteza / Timp

a) Spumati untul cu
unt si oud
adaugati laptele
apoi adaugati cu
grija fainan
modul puls.

6 /cca. 1 min.
6 /cca. 15sec

15/ cca. 10-15x
<<Q>>

b) Puneti toate
ingredientele, cu
exceptia lichidelor,
n recipientul de

procesare. 15/ cca. 1 min.

Adaugati lichidele necesare prin tubul
de umplere de pe capac, cu motorul
in functionare.

In fine adaugati ingredientele, ca
stafidele, manual.

Piscot Viteza / Timp

Exemple de procesare

Timpurile de procesare sunt aproximative si depind de calitatea si cantitatea
alimentului urméand a fi procesat, respectiv de gradul prevazut de finete.

Produs Cantitate Preparare Viteza Mode Timp/pulsuri
max.
Chifle tari 4 sferturi 15 I 45 sec.
Cuburi de 28 ntregi 15 I 1 minut (zapada)
gheata
Mere 700 g sferturi 8 I 15 sec.
Ciocolata 4009 sfaramata 15 I grosierd, 15 sec.
cool fin, 30 sec.
Oua 8 ntregi 6 Q 8 x
Cas (moale) 400 g cuburi de 15 I 20 sec.
cate 3cm
Cas (tare) 700 g cuburide 15 I 60-70 sec.
cate 3cm
Carne 700 g n cuburi 15 I 40 sec.
Morcovi 7009 bucati 15 I 10 sec.
Ceapa 700 g sferturi 15 Q 10- 13 x

Spumati untul cu apd

(daca este necesar) 15/ cca. 2 min.

si zahar 15/ cca. 4 min.
adaugati fainan

modul puls 8/5x «@»
apoi adaugati

pudrd de cacao 8/3x«@»

3. Amestecare

Utilizati lama @ pentru pregatirea
supelor, shake-uri, etc.

Capacitate maxima 2 |

Viteza 10

(altfel lichidul se va varsa din recipient)

Pentru a pregati un shake de lapte
puneti fructe taiat in bucéti mai mariin
recipientul de procesare.

Puneti capacul ® si inchideti recipientul.
Amestecati mai intai fructele cu viteza
15, addugati apoi lichidul si terminati
amestecare cu viteza 10.

Cand amestecati lapte, va rugdm sa
retineti ca se vor forma bule. Folositi
cantitati mai mici.

4. Tocare

Taierea cu cutitul ®in recipientul de
procesare alimente

Precizare: Pentru prelucrarea unor
cantitati mai mari, folositi recipientul de
procesare alimente @ cu cutit ®. Pentru
prelucrarea unor cantitati mai mici, va
recomandam sa folositi recipientul de
tocat @, cu cutit ®.

5. Feliere, sfaramare,
razuire

* Agezatiinsertia a fi utilizata in suportul
de insertie ®, aratat in figura (D) si
plasati in pozitie. Pentru indepartarea
insertiei impingeti in sus capatul aces-
teia care iese prin suportul de insertie.

* Asezati piesa de feliere/sfaramare
asamblata pe axa de actionare din
recipientul de procesare alimente (E).

® Puneti capacul ® pe loc si inchideti
recipientul. Setati viteza si adaugati
alimentele prin tubul de umplere, cu
motor oprit. Orice reumplere trebuie
efectuata cu motor oprit.

* Nu bagati manain tubul de umplere
cand motorul functioneaza, utilizati
totdeauna impingatorul ® (F).

N.B.: La procesarea unui aliment suculent
sau moale, rezultate mai bune pot fi
obtinute la o viteza redusa. Alimente tari
trebuie procesate la o viteza ridicata. Nu
supraincarcati recipientul de procesare.

Insertie feliere fina — a

Viteza 1 - 2

Exemple de procesare: castravete,
varza, cartofi cruzi, morcovi, ceapad,
ridiche.

—
—
—
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Insertie feliere grosiera —b ®

Viteza 1 - 2

Exemple de procesare: castravete,
gulie, cartofi cruzi, ceapd, banane, rosii,
ciuperci, telina.

Insertie maruntire fina —c

Viteza 3 -6

Exemple de procesare: cas (de la moale
la medie), castravete, morcovi, cartofi
cruzi, mere.

Insertie maruntire grosiera — d
Viteza 3 - 6

Exemple de procesare: cas (de la moale
la medie), castraveti, gulie, sfecla,
morcovi, cartofi cruzi, mere, varza.

Insertie razuire — e

Viteza 8 - 15

Exemple de procesare: cartofi cruzi (de
ex. pentru cldtite cu cartofi), hrean, cas
parmesan (tare).

Sistemul pentru cartofi prajiti @
Puneti sistemul pentru cartofi prajiti pe
axul de antrenare, puneti la loc capacul
si fixati-11n pozitie. Pentru rezultate
optime, asezati 3 - 4 cartofi (in functie
de marime), in tubul de umplere al
capacului ®, In timp ce motorul este
oprit.

Setati viteza la 1-2 gi porniti aparatul.
Inainte de a completa o noud incarcare,
opriti motorul. Folositi dispozitivul de
Tmpingere ® pentru a aplica o presiune
usoard, atunci cand Impingeti cartofii in
tubul de umplere.

6. Preparare cu atasamentul
pentru batut®

Viteza / Timp

Piscoturi batute
Max. 280-300 g
faina si ingrediente
Spumati oudle si apa
(daca este necesar)
adaugati zaharul

si faind

5/cca. 2 min.
5 /cca. 2 min.
1/ cca. 30 sec.

Albusuri batute
Min.: 2 albusuri
Max.: 6 albusuri

4 -5 /cca. 4 min.
4 -5 /cca. 6 min.

Frisca
Min.: 0.15-0.21 2 /cca. 1-2min.
Max.: 0.4 1 2 /cca. 3.5-4 min.

Tnainte de pregétirea friscdi aceasta
trebuie pastrata la rece pentru cateva
ore (lacca. 4’ C).
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Folosirea recipientului de
tocare

Cutitul @ poate fi utilizat pentru tocare,
amestecare puternicd, pasare si ames-
tecarea unor cantitati mai mici. Recipi-
entul este perfect potrivit pentru prepa-
rarea de spume, paste sau sosuri.

Capacitate maxima: 750 ml de lichid.

Atentie:
Cutitul ® este extrem de ascutit.
Important: Timpul maxim de procesare

n recipient este de 1 minut. Lichidele
pot fi prelucrate mai mult.

Ciocolata, condimentele tari si boabele
de cafea nu pot fi tocate.

Exemple de procesare

Cu motorul oprit, introduceti cutitul @ n
recipientul de tocare ®, apoi puneti toate
ingredientele In castron.

Lichidele pot fi turnate prin orificiul din
capac ®, atunci cand motorul este pornit.

Puneti capacul ® cu inelul de etansare @
pe recipientul de tocare siinchideti-l asa
cum a fost descris mai devreme. Dupa
utilizare, Intotdeauna indepartati inti
cutitul de pe recipientul de tocare si apoi
goliti produsele alimentare procesate.
Cand amestecati lapte, va rugam sa
retineti ca se vor forma bule. Folositi
cantitati mai mici.

Timpul de procesare este aproximativ si depinde de calitate, de cantitatea de
alimente ce trebuie sa fie procesate si de gradul de finete dorit.

Tocare
Produs Cantitate Preparare Viteza Pozitie Timp/
max. comutator impulsuri
Morcovi 150 g bucati 6 Q 7 x
Ceapa 100g/ sferturi 6 Q@ 6-8 x
1 %2 de ceapa
Patrunjel 30g/ fara tulpini 15 | 5-10 secunde
2 de lagatura
Usturoi 1 catei ntreg 15 I 5 secunde
Carne (macra) 250g sferturi 15 | 15 secunde
Amestecare
Produs Preparare Viteza  Pozitie Timp/impulsuri
comutator
Bauturi Se taie fructele 15 | aproximativ
amestecate Tnainte de prelucrare. 30 secunde
Adaugati lapte.
Mancare pentru Tocate 15 (P 10 x
bebelusi (de ex. | 10 secunde
fructe, legume)
Maioneza Amestecati 1 ou, 15 I 30-45 secunde
condimente, mustar
si otet. Turnati incet
ulei, prin deschiderea
capacului.
Tartar Amestecati 1 ou, 15 | 30-45 secunde
condimente, mustar
si otet. Turnati incet
ulei, prin deschiderea
capacului. Adaugati
sferturi de ou si otet. 6 Q 3-5x
Avocado Se taie 1 catel de 15 | 5 secunde
usturoi, se adauga
2 avocado copt
(sferturi,fara seminte),
1 lingura suc de
Iamaie, 1 lingura ulei
de masline, 150 ml
iaurt, 2 lingurita zahar, circa
sare, piper. 15 | 45 secunde




Vanilie — Miere- Prune uscate

(ca umplutura pentru clatite sau de
ntins) (utilizati recipeintul de tocare ®,
viteza de 15)

Umpleti recipientul de tocarecu 100 g
miere cremoasa si 100 g prune uscate,
si se maruntesc 10 secunde, apoi se
adauga 50 ml de apa (cu aroma de vanilie)
si se continud tocarea timp de 3 secunde.

Storcator de fructe/
Atasament de razuire fina

Descriere

Tamburpentru stoarcere de fructe
Disc de razuire fina

Sita filtru pentru strecurare
Capac

Palnie pentru alimentare
Dispozitivde impingere

CYORCRCXCXS)

Inainte de prima utilizare

Dupa ce ati despachetat aparatul, va
rugam sa-I demontati si sa-i curatati
toate partile. Pentru a demonta aparatul,
procedati dupa cum urmeaza:

e Deblocati sita filtru ®, rotind-o in sensul
acelor de ceasornic (a) si spalati toate
partile.

® Trageti cheia in partea de jos a tambu-
rului storcator ® pana la capat (b).

e Rotiti tamburul storcator ® in sensul
opus miscdrii acelor de ceasornic, cu
cheia trasa in partea de jos a tamburului
storcator (b) - pana cand discul de
razuire fina ® este deblocat.

* Apoi, trageti discul de razuire find @,
prin axul sau afara din tamburul stor-
cator ® (c).

Asamblare

* Atasati recipientul de procesare ali-
mente (fara cutit) la blocul motor si
blocati-I in pozitie.

Pentru razuire:
e Utilizati doar discul de rdzuire find @ (e).

Pentru extragerea sucului:

¢ Introduceti discul de razuire find @n
tamburul storcator de fructe ©, astfel
ncét sectiunile taiate din marginea
discului de razuire fina aluneca peste
barele de sustinere din tamburul stor-
cétor de fructe (d).

¢ Impingeti discul de razuire find @ prin
axul sau usor 1n jos si rotiti-1 1n sensul
acelor de ceasornic pana cand se
fixeaza in acesta (d).

* Verificati prin incercarea de a porni
axul discului de razuire find ®, daca
discul de razuire fina este inchis
corect. Daca asa este, axul nu poate fi
pornit.

® Introduceti sita filtru pentru strecurare
®1n tamburul storcator de fructe @, si
asigurati-va ca cele doua agatatoarese
potrivesc in canelurile tamburului ().

® Pentru a extrage suc de fructe setati
storcatorul de fructe asamblat pe axul
de antrenare al recipientului de proce-
sare alimente. Daca doriti s razuiti,
setati discul de razuire find @ numai pe
axul de antrenare al recipientului de
procesare alimente.

Amestecarea unor cantitati mai mici de aluat
Recipientul de tocare este potrivit doar pentru procesarea urmatorului tip de aluat;

reteta prezintd cantitati maxime:

Viteza Pozitie Timp
comutator

Amestec pentru clatite
240 g faina Se amesteca fdina, 6 | 45-60 sec.
375 ml lapte oudle, sarea si
2 oua jumatate din cant,
sare de lapte, se adauga

restul de lapte in

timp ce motorul este

pornit.
Frisca
200 ml smantana 6 | 30 sec.

e Puneti capacul @ pe recipientului de
procesare alimente, astfel incat
sdageata de pe capacsa se potriveasca
cu sageata de pe recipientului de pro-
cesare alimente. Apoi rotiti capacul in
sensul acelor de ceasornic pana cand
racordul de pe capac este in incuie-
toarea de siguranta de pe blocul motor
si un declic il fixeaza in pozitie (g).
Pentru a-1 scoate, rotiti capacul in sen-
sul opus migcarii acelor de ceasornic.

Extragerea sucului

Capacitate maxima: 500 g sau atunci
cand spatiul de pulpa este plin. Puteti
extrage suc din fructe, precum si din

legume.

e Pregatirea fructelor sau a legumelor:
In primul rand spalati sau curatati ali-
mentele. Fructele cu sGmburi ar trebui
sa aiba intotdeauna in primul rand
samburele eliminate. Fructele citrice,
precum si fructele cu coaja si legumele
(de exemplu, sfecla rosie si fructele
kiwi) ar trebui sa fie temeinic curatate
de coaja. Fructele cu seminte (de
exemplu, merele) pot fi prelucrate cu
coaja si miez.

® Seletarea vitezei:
Vd rugam sa selectati setarea 7-8.

¢ Extragerea:
Porniti motorul. Umpleti tubul de

umplere cu fructele sau legumele
pregdtite ® si impingeti-le in jos cu
dispozitivul de impingere ® (h).
Atentie: Folositi intotdeauna dispozitivul
de Impingere. Niciodata nu introduceti
degetele in tubul de alimentare in timp
ce motorul este in functiune!

Nu supraincarcati aparatul.

e Demontarea:
Opriti motorul. Rotiti capacul ®n sen-
sul opus miscarii acelor de ceasornic
si scoateti-I din recipientul de procesare
alimente. Apoi, procedati aga cum
este descris in sectiunea «Inainte de
prima utilizare». Scoateti toate piesele
din recipientul de procesare alimente.
In cazul in care pulpa de fructe este
foarte densa, trageti sita filtru decuplata
® afara din tamburul storcator de fructe
® cu ajutorul inelelor de tragere (f).

Razuirea

Dispozitivul derazuire fina este proiectat
pentru o razuire foarte fina de produse
alimentare, cum ar fi branza tare (de

exemplu, parmezanul italian sau branza
sprintz elvetian), hrean (de exemplu,
pentru crema de hrean), mere si morcovi
(de exemplu, pentru mancare bebelusi).

Important: Discul de razuire find nu este
potrivit pentru razuirea de ciocolata.

e Pregadtirea alimentelor pentru razuire:
Fructele silegumele trebuie sa fie mai
ntai spdlate sau decojite. Semintele si
pulpele ar trebui sa fie eliminate. Se
taie crusta de la branza. Alimentele
trebuie sa fie taiate suficient de mici
pentru aincapea in tubul de umplere ®.

e Seletarea vitezei:
Va rugam sa selectati setarea 7-15.
Precizare: Alimentele tari ar trebui sa
fie razuite la viteze mai mari.

® Razuirea:
Porniti motorul. Umpleti tubul de
umplere cu alimentele pregdtite ® si
mpingeti-le in jos cu dispozitivul de
Tmpingere ® (h).
Atentie: Folositi intotdeauna dispoziti-
vul de impingere. Niciodata nu intro-
duceti degetele in tubul de alimentare
n timp ce motorul este in functiune!

e Demontarea:
Opriti motorul. Rotiti capacul ®in sen-
sul opus migcarii acelor de ceasornic Si
scoateti-| din recipientul de procesare
alimente. Apoi, scoateti discul de razuire
fina din recipientul de procesare ali-
mente.

Curatarea

Toate componentele pot fi curatate in
masgina de spalat vase, la temperaturi de
pand la 65 °C. Pulpa si alte reziduuri nu
trebuie sa devina uscate Thainte de cura-
tarea aparatul. Aparatul se poate deco-
lora la procesarea produselor alimentare
cu grad ridicat de pigmenti (de exemplu,
morcovi); folositi ulei vegetal pentru a-|
curata, nainte de a-| curata cu detergenti
sau in masina de spalat vase.

ILa sfarsitul perioadei de folosinta
nu depuneti produsul in pubele E
pentru gunoi de uz casnic. Astfel

de piese pot fi depuse la un

Centru de Servicii Braun, respectiv la un
punct de colectare prevazut in tara Dvs.

Sub rezerva modificarii fara orice
nstiintare prealabila.
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EAANVIKA

Ta npoidvra pag napdvovral Je TIg
uPnAdTEPEG TIPOdLaYPAPEG TIOLOTNTAG,
AeIToUPYIKATNTAG KAl oxXedlaopou.
EAniCoupe, el\ikplvd, va xapeite T véa
oag ouokeun Braun.

MapakaloUpe d1aBACTE MPOTEKTIKA

TIG 03nyieg XprioNg MPIV TNV TTPWTN
XPHion TOou MPOiovVTOoG.

ZnyavTiko

® AuTr) n ouokeur| ev PEMEL va
xpnotpornoteitat anod naidid.
@uAAGETE TN CLOKELT| KAL TO KAA®-
616 ™¢ o€ péPog mou 6ev umopolv
va GTAoouv Ta audLd. Amevepyo-
TIONOTE TN GUOKEUT) KAl ATIO0UV-
d€ote MV and mv TpoPodoaia
nipv aAAGEETE Ta eEapTuaTa
TIPOOEYYIOETE PEPT TIOU KIVOUVTOL
Katd ) Aerroupyia ¢ CUOKEUNC.

® AuTI) n CUOKEUT) UTIOPEL VO XPNOl-
potonOei and AToua YE YEIWUE-
VEC (PUOIKEG, QVTIANTITIKEG 1) Bla-
VONTIKEG IKAVOTNTEG ) XWPIC
EUMEIPia KAl YVOOELG, Tapd uovo
€QO0OV EMITNPOVVTALT) TOUC EXOLV
600¢i 0dnyiec oxeTikd ye mv
OOQOAT) X110 TG OUOKELTC Kal
eqv €xouv KaTaAAdBel Toug mba-
voOc_; Kiv&Ovoug.
To paxaipia @/@ eivar

: oAU KogpTEPA! Kpatmate

TO MOVO QT TO TIPOOTATEUTIKO
Ka}\uppa Msw ™mv xpnon Byd-
(eTe mAvTa MPWTa Ta paxaipa
and Ta unoA @/ ®, npwv Bydlete
v TPOPN.

® J1youpeuTeite OTL T0 BOATAL TNG
TIEPLOXNG 0AG AVTAMOKpIvETAl
0’QUTO TIOU elval TUMIWEVO OTOV
TATO NG OUOKEUNG. ZUVOEDTE TNV
o€ eVOANQoOTOuEVO peUua, UOVO.

® H ouoKeun KATAOKEUAOTNKE
MOVO YLa OLKIAKT) XPrion Kal yia
va eneEepydletal TIC moooTNTEQ
TIOU QVaPEPOVTAL,

* Mnv qumponomsns uépn G ouo
KEUNG OTOV pOUPVO IKPOKULHIATOV.,

e Mnv ayyiCete TOUG KIVOUEVOUQ
odnyoug Le Ta xépla oag. Baite To
TIPOOTATEUTIKO KAAUMUA @ OE KABE
00Ny0 Tou dev XPNOLoTIoLETAL,
dLOTL Kat ot dUo yupiCouv TauTo-
Xpova Otav n GUOKeUN AetToupyel.

* Mnv agrjvete ) ouokeun va
Aertoupyel xwplg emmpnon.

® Mnv ayyilete TOUG KIVOUUEVOUG
0dnyouq HE Ta XEpLa 0ag. BaAte
TO MPOCTATEUTIKO KAAUPUA ® OE
KaBe 0dnyo Tou dev XpPnollorol-
eltat, ALOTL KaL oL duo Yupilouv
TauTOXPOVA OTAV N CUOKEUN
AEITOUPYEL.

® ATIOOLVOEETE TN OLOKELT) ATO
v TPoPodoacia dtav mapa-
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MEVEL XwPIG eMITNPNON KAl
TIAVTOTE TIPLV TN OUVAPUOAO-
ynon, v OmoCUVAPUOAO-
YNom Kat Tov Kabapiouo.

XapakTnpioTikd

® BoAtag/Batdd: Aeite TV €vdel&n oTov
TATO TNG CUOKEUNG.

e Xpdvog Aertoupyiag kat Héylom
duvatdtnra: Aeite TIq odnyieq
XPMOEWS.

Mepiypagn

To Braun FX 3030 5 pe To oUotnua twv
2-urtoA avranokpivetal oTig UYNASTEPES
anaimoelg yia JUuwua, avakdarteua,
QvApLEn, KOYo, YNOKOWILO Kat TPPo,
eUKOAQ Kal ypriyopa.

Ma v eniteun KAAUTEPWV ATIOTEAED-
pdTwy, dlatiBevtal dUo JlaPOoPETIKA
MIToA, éva peydho uroA eneEepyaoiag
TPOPWV @ Kal éva JIKPATEPO Yla

KOYLUO .

Map’éAa autd, ya koYo, TioAtoroion
1 avauiEn urnopeite va SIoAEEETE PeTagy
TOU HEeYAAOU 1] TOU [IKPOU UTOA epya
olag. Akdpa, pnopeite va xpnouiornoun-
OETE TO KPS UTOA YLA VA TIPOETOLE-
oete TPOPIIA Ta orola peTd propouv
va ene&epyacbolv mePLOoITEPO OTO
MEYAAO WITOA (M.X. va KOYeTe auuydaia
yla va ta npooBéoete otnv UM KEIK
apuyddiou). Mévo €va prol propel va
Aettoupyel kdbe popd.

Motép

©€on anobrikeuong kakwdiou
ALaKOTTING MOTEP (AVOLYTO = «I»,
KAelotd = «O»)

ZTtypiaia Aettoupyia «@»
AlakdITIngG pUBIoNG TNG TaXUTTAG
(1-15)

AlakdTTINg acpaleiag (arogpelyeTal
n TAUTOXPOVN AstToupyia Kat Twv
dUo Wrol)

MrtoA eneEepyaoiag TpoPpwv
(duvatdtnTa 2 Ait.)

Kardkt Tou proA ene€epyaciagq @
EEdptnua mieong yla To Kamdkt
MrtoA Korig/avaiENg yia pIKPEQ
noodtnteq (duvatdmra 0,75 Ait.)
Kartdkt Tou UrmoA Komng

Aiokog emoppdylong yla To KardkL @
Mayxaipla yla To UrmoA Kornig
MPOoOTATEUTIKO KAAUMUA YA TOUG
odnyoug étav To UroA €xel
apalpebel

® 068 00

@O® O

CXCNGKCS)

E&aptipara yia

TO PMOA eMeEepyaoiag TPOPwWV @
Mayaipla yla oo UroA eneepyaociag
TPOPWV @ HE TIPOCTATEUTIKO KANUMMA
Bdon yia ta eEaptripara Komng
EEGptnua yia Aertég @gteg — a
EEdptnua yia xovdpeg péteg — b
EEdptnua yia Aetttd Tpifiuo — ¢
EEdptnua yia xovdpd tpipio — d
EEdptua yia yotpidiuo — e
Alokog yla Tnyavitég matdreq
AYKIOTPO Yla JUpwua

EEdptua xTurnTmpt
NepovooTipmg
ATOXUMWTAG/EEAPTNA VIO PIAO
PiPIuo

@

@R ®

Inueiwaon: Mptv xpnoomnooeTe TNV
OUOKeUN yla pwTn popd, kabapiote
OAa Ta pépn TG, ONwg TeplypAPeTal
oto Kepdhalo «KabBaplopdg».

NpooTaocia unrtepxeiliong

Ma va anoguyete {nuiEg eEattiag Tng
untepxeillong, autr ) cuokeun eivat
€pOJLAopEVN e €vav autopato dla-
KON 0 omolog otapatd Tnv Asttoupyia
™G, edv napaotel avdykn. Z’auth v
neplmTwon, yuplote Tov dLAKOTTN ToU
HoTép ® otnVv B€om «O» Kal EPLUEVETE
neplmou 15 AemTd va KPUWOEL TO POTEP,
TPV EQVAAEITOUPYTOETE TN CUOKEUT).

ZTiypiaia Aeiroupyia «@»

H otiypuaia Aettoupyia @ eival xpriotun

yla apddelyua oTiG £ENG TMEPIMTWOELG:

e [a va kéYeTe guaiobnTa Katl LOAAKA
TPOPUQ, TL.X. AUYd, KpEPUUdLA 1)
paivtavé.

® [la va dlatnprioeTe TNV KPEUWIN UPH
™G {Uung dtav PiXveTE POTEKTIKA
alelpl 1) BouTupo.

e Otav MPOooHETETE XTUTINUEVA Auyd 1
KPEUA OF IO OTEPEES TPOPEG.

Mmopeite va evepyoTion|oeTe
otiypaia Asttoupyia «@» otpépovrag
TO S1aKOTIN TOU HOTEP aploTEPA.

0O SakoémINg Oa Aettoupynoet pévo
€AV TOV KPATI|OETE MATNMEVO OTN)
0¢£on otiypiaiag Asttoupyiag 1} Tov
OTPEPETE EMAVEIANUPEVA 0N B€0n
onypaioag Aerroupyiag.

Mplv evePYOTIOOETE TNV OTLyLaia
Aettoupyia, eTAEETE TNV eMBUUNTT
TaxUutnTa pe Tov puboTr TaxutnTag
®. ‘Otav aneAevOePOOETE TO S1OKOTITN
oTlydlaiag Aettoupyiag, n ouoKeLN
QTeVEPYOTIOLEITAL.

JUVIOTWHEVEG TaXUTNTEG Yyia
KAOe eEApONua
EruA€Ete Tnv TaxUtnTa pe Tov pUBUIoTH

®. Zag ouvIoToUE VA aVOlyETe TNV OUC
Keur) agou mpwta ermAEEeTe TaxUTNTaA.

EEaptiuara Taxumteg
Ayylotpo JUMWUATOG 7
Maxaipa ® kat 6-15
Xtummtipla:

- Yla JapEyKka 4-5
- Yla KpEua 2
EEaptipata ya tpigio 1-8
>yotnua yla tyavntég natdreg 1-2

(Bette emiong TIq evdelEelg emdvw
OTN CUOKEUN))

Nwg Aeitoupyei To ouoTnua
HE Ta 2-pITOA

Modvov éva pmoA pmopei va Aeiroupyei
Kabe popd.

To proA rou dev xpnouoroleital 6a
npénel va elival ToroBetnuévo otnv dvw
B€on 1y erunpdobeta, va To €xete Yupl-
oel, MEXPL va KAVEL «KAlK», (0OTE va oTa-
BeporoinBel ekel.

Otav ta dUo TéEa eival eubuypauouéva
TO oA propel va apapedel. Na Adyoug



aopaleiag, ToMoBeTETE TTAVTA TO POO-
TATEUTIKO KAAUPUA ® emdvw oTtov 0dnyo,
apoU BYAAETE TO UITOA.

Aeiroupyia dIMAG acpdaAeiag

H ouokeur| unopel va Aettoupynoet
pévov dtav To PIoA Tou Ba XenooTton-
Bel €xel TonobetnBel owotd, padi ue To
Kardkt Tou. Edv To karndki avoiyBel katd
Vv dldpkela TG Asttoupyiag, To HOTEP
OTapaTd autépata. 2’auth Tny mepir-
TwOn, enewdr] o JLakoNG @ eivat akéua
ot 6€om «l», yuplote Tov niow ot B6éon
«O» yla va anopuyeTte averuduun
Aettoupyia Tou HOTEP.

Tomo0£Tnon Twv PIoA

To uroA @ Tomnobeteital oTov peydho
0dnyo6 Tou HOTEP @. TO UMOA KOt
TomoBeteltal oTov pikpd 0dnyo.

1. Me T0 PHOTEP KAELOTO, TOMOOETAOTE TO
Mol otov avtioTtotxo odnyo, eubuypau-
MiZovrag To BENOG TOU UIMOA UE TO BEAOG
Tou HOTEP (A).

MeTd yupioTe TO UMOA TIPOG TNG KaT-
evBuvon g Aettoupyiag «functions,
MEXPL va oTabeportonBel. To proA otov
&\\o 0dnyo Ba mpérmel va Bploketal

og avaonkwuévn Bgon (va unv eivat
«KAEOWUEVO» dnAadr)). EAv o dA\og
odnydg sival eAelBepog (dev urtdpxet
TOTOOETNUEVO UIOA eMAVW TOU), TOTO-
BeTioTE TO MPOOTATEUTIKO KAAUUUA ®.

2. ToroBetr|oTE TO £EAPTNUQ TTIOU
XPeldleabe (delte TIg 0dnyieq ylia kdbe
eEdpmpua EexwploTtd) otov 0dnyo Tou
MITOA, auth TN ¢opd Kal TIETE TO P0G
Ta kdTw va otabeporoinBei (B).

Otav Tonobeteite Ta paxaipla @ oto
MO KOTTg @, T€oTe Ta KAAA pog Ta
KATWw HEXPL va aTabeporionBouyv.

3. BdAte To kamdkl oTo proh eubuypayp-
HiCovtag ta duo BEAN (C).

MeTd yupiote TO kamndkL Tpog ta de&ld
odnywvtag v YUTtn Tou OTOo TPOOTa-
TeuTiké Avolyud Tou HoTEP @ PéXPL va
otabeporonBel.

Inuelwon: Otav TomoBeTE(TE TO KATIAKL
® ToU WMOA KoTg ®, Ba mPEmeL va To
Bdadlete padi pe Tov agpooteyr| dAKTU-
Ao @.

Apaipeon TWV PITOA

K\eloTe Tn ouokeun. MNupioTe TO KamAkL
aplotepd kal BydAte To. Metd yuplote
Kal TO UIOA HEXPL TO BENOG TOU va
eubuypauoBel e To BENOG TOU LOTEP
kat BydAte To.

Ortav Byddete Ta paxaipa and €va
MIOA, KpaTrioTe Ta and tn Aafr| kat
Tpapn&re Ta.

Mpoooxn:
To paxaipia gival moAU KopTePQ.

To paxaipt @ @épel éva MPOOTATEUTIKO
KAAuppa. Otav dev To XEnolUomolelTe,
anobnkevote T0 Hall pe To KAAUpUA.

Inuelwon: edv ouvexioete va yupilete
TO UroA 6oo ndel, mEpa and v 6€on
«KAik», Ba TO KAEWBWOETE eMAVW OTO

poTép. Z’auTtr Tn B€on, map’éAa autd,
dev Umopel va AEITOUPYAOEL TO LOTEP.

Ka@apiopog

Kat’apxrjv oBUoTe TO HOTEP Kal BYAATE
To QIg and Tnv mpila.

KaBapiote To poTép @ e €va uypd
navi pévo.

OAa ta pépn nMAévovtal aTo TAUVTHPLO
mudtwv. Edv xpelaotel kabapiote Ta
KaAd pe pa Bouptoa fy oTAToUAQ, TPV
TA TOTIOBETAOETE OTO TAUVTYPLO.

TPOPIUA e LOXUPEG XPWOTIKEG (TT. X.
kKappdta) urnopel va aprioouv Aekédeq
OTa MAAOTIKA PEPN. AQALPETTE TOUG e
Hayelpkd AAdL TPV XENOLUOTIOW|0ETE
vepo.

MNa va kabapioete 1o kaAMdkL @, mpwta
apalp€aTe ToV AgpoaTeyr SAKTUALO @.
ZavaBdAte Tov oTn B€om Tou PETA TOoV
kabaplopd. Xpnotuoroleltal kat anod Tiq
U0 TMAEUPEQ.

Mnv xpnotuoroleite okAnpd avtikeipeva
yla Tov Kabaplouod.

Mwg XPNOIHOTIOIEITAI TO PTTOA
eneEepyaciag TPoPwWvV @

Otav 1o Xpnouornoleite TomodeTelTe
ndvra ta arnapaitnta e&aptruara, e
npocBEoeTe Ta UAIKA.

1. Z0pwpa

MNa Upwua prnopeite va xpnotiuorotin-
oeTe TO AYYLOTPO CUUNG @ 1) To paxalpt
@®. Na kaAUtepa anoteAéopara, oag
ouvioToUlE va XpnotJorolelte To dyylo-
TPo To oroio eival eldIKA oxedlaoUEVO
yla rpodup, CUpaplkd kat YAUKA.

MpolUp (Ywpi/KEIK)

Méytoto 500 yp. aleUpl ouv Ta dAAa
UNIKA

Taxdmra 7, 1%2 Aertd

Pi{€te TO aAeUpl OTO WIMOA KAl UETA TPOO-
B€0Te Ta ANAA UAIKG — EKTOG TWV UYPWV.
BAATe TO KaMdkL ® Kal «<KAEOWAOTE» TO.
MeTd SlaAéETe TV TaxUTnTa 7 Kal
avoiEte ™) ouokeun). MpooBéate Ta uypd
arnd 1o edIKO Avolypa Tou Kamaklou Kat
evOow 1 OUOKEUT| AEITOUPYEL.

Otav CUUWVETE PE TO paxaipl @, unv
pixvete otapideg, auuydala r) dAa
UANIKA Ta orola dev TIPETeL va Kortouv.
Autd Ta ipooBETETE aPoU BYAAETE TO
Maxaipt ard To oA,

ZGpn yia Jupapika

Méytoto 500 yp. alelpl ouv Ta dAAa
UAIKA

Taxumnta 7, 1% Aerttd

Pi{&te To aAeUpL 0TO UMOA Kat UETA TIPOo-
0€0Te Ta ANA UAIKA, EKTOG TWV UYPWV.
Autd Ba ta piEete péoa and To eIk
dvolypa Tou Karakiou ® kal EvOow TOo
MOTEP AetToupyel.

Mnv npocB€tete AAaA uypd apdtou n
CUun €xel yivel pia prdAAa, yuati dev 6a
anoppopnooulv.

FAuka

Méytoto 500 yp. alelpl ouv Ta dAAa
UAIKG

Taxutra 7, nepinou 1 AertTo

Pi{&te To aAeUpL 0TO UMOA Kat YETA TIPOo-
B€ote Ta AAA UNIKA. Ma KaAUTtepa
aroteAéopara To Boutupo mou Ba
xpnowornowjoete dev Ba mpémnel va eivat
oute TIoAU OkANPOS, oUTe TIOAU UAAAKO.
BAATe TO KaMAKL ® Kal «<KAEWDWOTE» TO.
Er\éEte TaxutnTa 7 kat avoi€te
OUOKEUN).

2Tauatnote 1o Uuwpa étav 1 Z0un
oxnuartioet pia urda. Alagopetikd 6a
Yivel oAU HaAQKH.
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2. Avaui&n

MNa va avakatéPere JUpN yia K€K R}
TIAVTECTIAVI XPNOILOTIOIEIOTE TIG
Aemideg @.

To ayylotpo Lupwuatog @ dev eivat
Katd\AnAo yl'autr| Tnv miepirwon.

Mégyioto 500 yp. aAeUpt ouv Ta AN\a UNKA

Avapign kéik

(2 pébodol) Taxumnta/Xpdvog

a) Avakatéyte
TO BoUTupO pE
mv Zc’xxaprl
Kal Ta auyda
npooBéate
TO YAAQ Kat
pi&te mpo-
OEKTIKA TO
aleuplL avaka-
Tevovtag e
oTiypaia
Aettoupyia.

6 / mepimnou 1 Aerttd

6 / nepinou 15 deuT.

15 / mepirou 10-15 x
<(0>>

b) P{&te 6Aa Ta
UAIKG, eKTOG TV
UYypPWV, OTO UITOA
enefepyaoiag. 15/ mepimou 1 Aertd

MpooBgote OAa Ta uypd pixvovtdg
Ta otov 18IKO CwArjva Tou Urtdpxel
OTO Kamndkl, evOow TO HOTEP AElTOUp-
vel. Metd mpoaB€ate UAIKA, OTwg
TLX. OTaQ(deg, e TO XEpPL.

Navreomavi Taxumnta/Xpdvog

Xturmote Ta auyd
Kat To vepd

(edv xpeldletan)
nprioB€ote {hxapn
pLETe TO aAeUpL e
oTyaia Aettoupyia 8 /5 x «@»
TPO0BE0TE OKAOVN
Kakdo

15 / mepim. 2 Aertd
15 / mepim. 1 Aertd

8 /3 x «@»

3. Avakdrepa

Xpnoi1pomoIfoTe TIG AETideq

yia va avakatéPeTe goumneg, poprHuara
(milk-shakes, ppamé K.Am.).

MgEylotn noodtnta 2 Aitpa

Tayxumta 10 (SLapoPETIKA TO UIMOA
propel va urnepxeNioet)

Na milk-shakes, pi&te xovrpd kopudtia
@poUTwV OTO UIoA enegepyaoiag.
TomoBeTAOTE TO KATAKL ® KAl KAELOTE
TO KaAd. Me Taxutnta 15, avakatéyte
MPWTA Ta GpoUTa KAl HETA PoaBEaTe
TO UYPO KAl TEAELWOTE TO AVAKATEUA HE
Tayxumrta 10.

Otav avakatelete YAAQ, TIaPakaAoUe
onuewate OtL 6a aPpLoEL.
XpnotuororioTe UKPES TIOTATNTEG.

4. Koyipo

210 prroA enegepyaaiag pe TG Aemideq
Inuelwon: MNa v enegepyaoia
HeyaAUTEQWV TTOCOTNTATWY, XPNOLO-
noote To UnoA eneEepyaoiaq @ e TIq
Aemnideq @. MNa ukpdTEPEG MOCATNTEG,
0ag OUVIOTOUE TO UIOA KOTAG ® e
TIG AeTiideg ®@.
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Napadeiypata emeepyaciag

Ot xpdvol eival evdelktikol kat eEaptwvtal arnd v noldtnTa, TV nocdétnTa tg

TPOPNG Kat To {NTOUMEVO TIAXOG KOTIAG.

Mpoidv Méyiom Mpoetoacia Taximra ©Ofon Xpobvog/
noodmTa dlakdrm Méoeg
Ma&pudda 4 oe Térapta 15 | 45 JeuTt.
Maydkia 28 OAOKANpQa 15 I 1 e
(BpUppata)
MrAa 700 yp. oe Tétapta 8 I 15 deuT.
2oKkoAdTa 400 yp. KOMMATIA 15 | Xovipd 15 deur.
kpua Aertrd 30 Seur.
Auyd 8 OAOKANpa 6 (P} 8 x
Tupl (LaAakd) 400 yp. KUBoL 3 ek. 15 | 20 deurt.
Tupl (okAnpPd) 700 yp. KUBoL 3 ek. 15 I 60-70 deurt.
Kpéag 700 yp. o€ KUBoug 15 I 40 deurt.
Kappdta 700 yp. oe Kogudtia 15 | 10 deur.
Kpegpuuda 700 yp. oe Tétapta 15 (P} 10 - 13 X

5. Koyipo, Tpigipo

® BdAte TO €EdpTnpa Ttou BéAeTE va
XPNOLomnolr|oeTe ooV eOIKO 0dNyo
®, énwg palveral oty ewkdva (D) kat
TornoBetote To 0N B€on Tou. Na va
APAPETETE TO £EAPTNHA, TIECTE TIPOG
Ta endvw TNV dKpEn Tou TIPOEEEXEL OTO
KATw péPog Tou odnyou.

® BAAte TOoV ouvapuoloynuévo KOG/
Tpiptn oTov dEova Tou ProA enegep-
vaoiag (E).

® BdAte TO KAMAKL ® KAl KAe(OTE TO.
Eru\éEte Taxumnta kat yeuiote v
€10LKN UTtodoX1] e TNV TPOPT| TToU
npdkeltal va eneEepyaotel, xwpiq va
Aerroupyel To HOTEP. =avayepidete
TIAVTA UE TO POTEP KAELOTO.

e [Noté dev BAleTe TA XEPLA 0AG OTNV
urtodoxr| EVW TO LOTEP AEITOUPYEL.
Xpnotuoroleite mdvta 1o eEAQpTNUaA
neong @ (F).

Inueiwon: Otav enefepydleode XUpW-
O€elgQ 1] LOAGKEG TPOPEG, Ba €XETE KAAU-
Tepa arnoteAéopata oe XaunAOTePES
Taxumreg. Ot okANpég TPoPEG Ba mpé-
neL va enegepyadovral oe uPnAdTePE]
TaxutnTeq. Mnv urnepxe\i(eTe TO UMOA
enegepyaoiag.




EEaptnua yia

AenTS KOYIPO O PETEG — A
Taxdmnta 1-2

Ma: ayyoupdkia, Adxavo, wuég natdreg,
KappPOTQ, KPEUMUDLA, PATIAVAKLA.

EEaptnua yia

XOvdpO KOYIPO ac PETeg — b @
Taxdtnta 1-2

Ma: ayyoupla, yoyyuUAla, wuég natdreg,
KEEUMUBLA, PrtavAveg, VIOUATEG,
pavitdpla, oeAvo.

EEdpTtnpa yia

AENTS KOYIPO OE KOPPATIO — C
Taxitnta 3 -6

Ma: tupl (uahakd Tpog peoaio),
ayyoupla, kappdta, WHEG MATATEG, AL

EEdpTtnpua yia

Xov3p06 KOYIHO o€ KopuaTia — d
Taxumrta 3-6

Ma: tupl (Lahakd Tpog peoaio),
ayyoupla, yoyyUAla, tatldpla, kappdtaq,
wUEG TaTdreg, MAAQ, Adyavo.

EEaptnua yia TpiYiyo - e @
Taxutnta 8 - 15

Mna: wuég nardreg (T.X. yla nararo-
KPOKETEQ), TUP( mappeldva (OkANPO).

ZyoTnpa yia TnyavnTég mardreg @
TomnoBetrioTe TO cUOTNUA otov Agova,
BdAATe TO KamdkL ® kal KAeloTe TO.

lNa ka\Utepa anoteAéopara, BAAte

3-4 natdreg (avdhoya pe 1o pEyebog)
oTtnv e1OIKY| UTIOdOXY TOU KATAKLIOU
evoow TO HOTEP elval KAELOTO.

EruA€Ere TaxutnTa peTa&u 2-3 kal
avoi&te T ouokeun). MNptv Eavayepioete
v urnodoxn pe natdreg, kKAeloTe TO
MOTEP. XpNOLoTIoLElTE TO EIOIKO
eEdpmua @ yla va aokelte mieon otiq
natdreg nou Bplokovtal otnv urodoxn.

6. EEaptnpa xrunntipl @
Taxutnta/Xpdvog

Navreonavi

Méyioto 280-300 yp.

alelpl ouv Ta UNIKA

Xtunrote Ta auyd pe

vepo (edv Béete)  5/mepim. 2 Aemtd
npooBgote Laxapn 5/mepim. 2 Aemtd
epi&te TO aleupl 1/mepim. 30 deut.

Mapéyka
EAdxloto

2 aomnpddia
Méyloto

6 aomnpddia

4-5/mepin. 4 Aemtd
4-5/mepin. 6 Aertd

Kpépa
EAdxloto
0,15-0.2 Aitp.
Méyloto

0,4 Atp.

2/mepim. 1-2 Aem.

2/mepirm. 3,5-4 Aem.

Mplv XTUTIAOETE AMOBOUTUPWEVN
Kp€ua, BAATe TNV oto Yuyeio yla
QPKETEC WPES (oToug 4 °C nepimou).

MNwg XpNOIPOTIOIEITAI TO MTTOA KOTIHG

Ot Aemideq @ propouv va XPnoyloroLn)-
Bouv yla KOYIo, avakdteud, avauEn

Kal TIoATomnoNoN WKEOTEPWV TIOCOTH-

TWV.

To uroA kormq eivat 1davikd ya y
TIPOETOLUACIA HOUG, TIOATWV 1] VTITG.

MEylotn xwpntikdmta: 750 ml uypwv.

Mpoooxn:

O1 Aemideq @ €ival MOAU KOPTEPEG.

Znuavtikd: O peEylotog xpovogq
enegepyaoiog oto UroA eivat 1 Aertrd.
Ta uypd prnopouv va eneepyacbolv

TeEPLO0ATEPO.

AnayopeUeTtal va KOYeTe OOKOAATQ,
OKANPA Uraxapkd Kat Kage.

Me 10 HOTEP KAELOTO, TOTIOBETAHOTE TIQ

Aenideq @ oTO UMOA ® Kat peTd BANTe
6Aa Ta UAIKA.

Ta uypd urnopeite va ta pikete dlap€oou

evOow TO OTEP DOUAEUEL.

NG Orig ToU UNdPXEL OTO KAdKL @,

BdAte TO kamdkL @ pe TOV AEPOOTEYT

JaKTUAO @ Tdvw OTOo PO Kat KAeloTte

Napadeiypara emegepyaoiag
OL xpdvol eival evdelkTikol kal eEaptwvtal and Tnv moldTnTa Kal TV nocdtnTa Ing
TPOYNG, KABWG Kat ard To Moo KAAd eneEepyaauévn TV BEAETE.

TO, OMwg TePLypdPnke o Mdavw. Metd
™ xprion, Byddlete ndvra npwta Tiq
Aenideq Kal UeTA adeldleTe TNV TPOPN).

Koyipo
Mpoidv Méyilom Mpoetolpacia Taxutnta ©gon Xpdvog/
noodétnTa dlakdrn Méoelg
Kappdéta 150 yp. o€ KopupdTia 6 (P} 7 X
Kpepuudia 100 yp. / oe Tétapta 6 (P] 6-8 x
172 KpEU.
Maivtavég 30 yp. / Xwplg kotodvia 15 | 5-10 deurt.
V2 HOTOAKL
2k6pda 1 okeNlda  OAOKANnPEN 15 I 5 deur.
Kpéag 250 yp. oe Térapta 15 | 15 deurt.
(araxo)
Avakdrepa
Mpoidv Mpoetoluaaia Taximra  ©éon Xpdvog/
dlakorn  MEoelg
Avdpikta Kéyte Ta ppouta mptv
poprjuata v enefepyaoia. 15 | nepinou
Mpocbéate ydAa. 30 deurt.
MNadikég TpoPsg  Koupéva 15 (P 10 x
(ppouta, | 10 deur.
AQXQvIKA)
MaylovéZa Avakatéyte 1 auyd, 15 I 30-45 deurt.
Mouotdpda kat Biveykap.
Pi€te apyd A&dL péca
arné 1o dvolyua tou
Kamakiou.
Taptdp Avakatéyte 1 auyo, 15 | 30-45 deurt.
poucoTtdpda kal Biveykap.
Pi€te apyd A&dL péoca
and To Avolyua Tou
Karakiou.
MpocBéate auyd oe
Tétapaoa Kat Biveykap. 6 (P} 3-5 x
MoAtég apokdvto Kéwte 1 okeAida oképdo 15 I 5 deurt.
Kal TpooBETTE 2 WPLUa
apokdvto (oe Tétapta
Xwpig koukouTOola),
1 K. oounag Xupo Aepdvi,
1 K. goumnag Addt eAndg,
150 ml ylaoupTt,
Y2 K. 0. {axapen, nepimou
AT, TurépL. 15 | 45 deut.
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Bavihia-MéN-Aaudoknva

(oav yéuon tnyavitag ) yapvitoupa)
(xpnouomotote To eEAPTNUA KOTING ®,
Tayxumra 15)

Adeldote HETA TO UMOA TOU KOPTN

100 ypap. Kpepwdeqg HEAL kKat 100 ypay.
dapdoknva kat Pihokdyte yia 10 deute-
POAETTTA, OTN OUVEXELQ TPOCBEaTE

50 ml vepd (ue yeuon Baviha) kat
Eavapyxiote va YPihokdPete yla 3 deute-
poAertTa.

Amoxuuw™g /
eEdpmpua ywa PiAod tpiPppo

Mepiypagn

KA&dog ouykEvTpwong Tou Xupou
EEaptnpa-Tpipg

ZoupwTrpL

Karakt

Eicodog Tpopwv

MieotAg TPOPWV

@O®e 00

Mpiv TRV MPpWTN XpPNon

A@oU BYaAeTe TNV CUCKEUN Aro TNV
OuOoKeuaoia TG, MAPAKAAOUE AMOTUV-
apuoloynote TV Kal Alvete 6Aa ta
pépn. Ma v anoouvappoAoynon
akohouBeiote TV Mo kdtw dadikaoia:

® «=eKAEWBWOTE» TO GUOPWTAPL @ Yupi-
Covtag TO pog Ta oekla (a).

e [Natrote TO Koupri ou BpiokeTal
Katw aro tov kado @ (b).

e Kpatwvrag to natnuévo, yupiote To
kado @ aplotepa (b) péxpl va to
€EapTHa ToU TPIPTN @ «EeKAEBWOEL>
KL auTO.

® Tdte unopelte va Tpapnéete Tov
TpipTn @ €Ew aro Tov kK&do @,
mavovtag Tov and tov agova Tou (c).

2uvapugoAloynon

® TomoBeTAOTE TO UMWA TNG CUCKEUNG
Braun FX 3030 (xwpiqg Ta paxaipia)
Tavw OTo POTEP.

Ma Tpiyipo:

e TomoBetrioTe UOVOV TO EEGPTNA TOU
TPl @ (€).

Ma xupoug:

® ToroBetoTe TO €EQPTNHA TOU TPIPT
@ péoa otov kado @ €10l WOoTe TA
onueia Korrg Tou d{OKOU va «UTouv»
ota e1dIKd oxedlaouéva onueia Tou
Kadou (d).

e Migote duvata, KATw, ToV dlOKo @,
Kpatwvtag Tov and Tov agovd Tou
Kal yupiote Tov mpog ta de&ld wote
Va OKOUOETE TO XAPAKTNPLOTIKO KALK

(d).
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AvApign pIkpOTEPWV MOPOTATWV JUHNG

To uroA kormng eival KatdAANnAo Lévo yia eneepyaocia Twv Mapakdatw ewwv (UUNgG.
Ot ouvtay€g avagepouyv TIG HEYLOTEG TOTOTNTEG:

Taxitnta ©€on Xpdvog
dlakémn
Miypa yia Tnyaviteg
250 yp. aielpl Avaui&te To akelp, Ta 6 | 45-60 deurt.
375 ml ydha auyd, To aAdTL Kat oo
2 auyd arnd 1o ydAa. npocbéate
aAdTt TO urtéAolro ydAa evaw To
HOTEP AEITOUPYEL.
XTutioeTE KPEPa
250 ml kpépa 6 | 30 deurt.

e TomoBeTOTE TO COUPWTHPL @ Péoa
OTOV KAd0 @ Kal OlYOUPEUTEITE OTL
€XEL «TIIaoel» Kal auTto KaAd (f).

® [a va QTIa&EeTe XUpPoUG ToTtoBeTroTE
TO €EQPTNA TOU AMOXUMWTH OTO
MMwA TNG ouokeung oag. Eav Behete
va TpiYete, Baite povov To eEdpTnua
TOU TPIPTN @ OTO HMwA.

e ToroBetrioTe TO KaAMAKL @, TIOU
avrkel oto doxelo, pe Tétolo TpITo,
Tou Ta BEAN Tou Kara&loU Kat Tou
doxelou va gupnirrouv. Katdmy
OTPEYTE TO KATIAKL OUUPWVA UE TN
POopd TwV SEIKTWV TOU poAoyloU, Ewg
6Tou n MUTN TOoU KarakioU ¢edoel kal
ELOXWPNOEL HETA TNV ELOIKY| B)KN
ao@alelag Tou HOTEP KAl AKOUOETE
TOV XapPaKTNELoTiké xo (g). MNa va
BydAete TO KamMAkL, OTPEYTE TO AVTI-
Beta and ™ Popd Twv JEIKTWV TOU
poAoyloU.

lMNna yupoug

Meyiotn nocotnta: 500 g 1} dtav
yeuloel.

Mrmopeite va anoxupwoete ppouta,
KaBWGg kal Aaxavikd.

e [poetolapia ePoUTwV 1 AaXAVIKWV:
Mpwta mievete 1 EepAoudileTe Ta
TPOPIA. PpouTta pe OKANPA KOUKOU-
Tola mipénel va kabapifovral mpwra.

dpouTa Kal Aaxavikd e Xovipr
@Aouda (. x. Aepodvia, natlap&a,
akTwidla K. A. 1.) Ta mpénet va kaba-
piCovtal oAU kaha, Tiplv. dpouta

pe HaAaka KoukoUTold (1. X. MAAQ),
MITopOoUV va UToUV [e Ta GAoUdLa Kal
Tov Tuprjva.

e Ermm\oyn Taxutnrag:
Mapakaloupe erAEETe TNV BEon 7-8.

e AetToupyia AMOXUUWTA:
Avol(ETe TOV JIAKOTITN TOU HOTEP.
epioTe TNV €l00d0 TG TPOYPNG & UE
Ta ppouTa 1) Ta Aaxavikd Tou exeTe
npoetoludoet and npwv Kal mETTe Ta
pe To eEdptua ® (h).

Mpoooxry: Xpnoloroleite MAvVToTE TO

eEaptnva. MNMoté unv Balete ta xepla
oag uéoa otnv £icodo evoow TO

pOTEP OoUAeUEl!
Mnv UMEPPOPTWVETE TNV CUTKEUN.

e ArtooguvapuoAoynon:
K\eloTe Tov JLOKOTITN TOU HOTEP.
uplioTe TO KaMdkL @ aploTepd Kal
ByaAte To. MeTa akohouBeioTe TIg
odnyieg oto kePAABLO «[lptv TNV
PWTN XPnor». Bydite oha ta
eEapTipapa TNG CUCKEUNG Aro To
MIwA. Eav o ToATOG Twv ¢ppoUTtwv
elval oAU nnktdg, Bydte 10 coUpwW-
Pl @ and Tov kKddo @ mepvwvTag Ta
daxtula oag otig duo oréqg (f).

Tpigipo

To eEdppua tou TpipTn eival
oxedlaopévo yla oAU YnAo tpldiuo
TPOPWV OTTTG OKANPEO TUP( (1. X. ITaAIKN
nappeldva, n EABeTikd tupl), pamnava-
€la (yla oahata), uiia kat kappdta (ya
TALDIKEG TPOPEQ).

2nuavtikd: O Tpiptng dev eival KAtdA-
AnAog yla to TpiYuo cokoAdrtag.

e [MposToWWaaoia TPoPWV yia TPiyo:
Ta ppouTa Kat Ta Aaxavika a mpermnet
va eival mupéva 1) Eephoudlopéva.
Ta koukoUTaola Kat o Tuprvag Ba
npénel va agatpouvtat. H pAouda
aro To Tupl, mpénel va kéBeTal oe
MIKpd KoppdTia yia va xwpave otnv
€l0od0o .

e Erm\oyn Taxutnrag:
MapakahoUpe erkeEte TNV BEon 7-15.
2nueiwon: ZkAnpeg TPoPEG Ba
npénel va tpiBovral oe uPnAdTEPE]
TaxUtnTeq.

e Tpiyo:
Avoi&te TOV JLAKOTTTN TOU HOTEP.
lepioTe pe Tpo®r] ™V elcodo ® kat
néate pe 1o e€aptnua ® (h).
Mpoooxn: Xpnoloroleite mavra to
eEdptnua yia va ruéoete. Mnv Balete
TIOTE TA XEPLA 0AG OTNnV (0030
evoow douUAeUeL TO poTep!

e AnoouvapuoAdynon:
K\eloTe TOV JLOKOTITN TOU HOTEP.
luploTe TO KaMAKL @ aploTepakal
BydAte T0. MeTa agatpéote Tov dioko
Qro TO PNWA.




Kabapiopa

OAa Tta eEapTrjuata mAévovTal oto
TIAUVTIPLO TUATWV Kal Ewg 65 Babuoug
Keholou. MAeveTe auéowg wote o
TIOATOG 1] dAAQ UTTOAE(paTa va pnv
Eepabolv navw OTo CoUPWTNPL.

H ouokeun urnopel va xpwuartiotel aro
TIG TPOPEG, XPNOLUOTIOEIOTE ayELPkO
AAdL yla va v kabaploeTe Tipv TNV
TAUVETE e anoppumavTiké 1j oto
TIAUVTYPLO TUATWV.

Ma Toug opoug NG eyyunong Kat Tov
KATAAOYO TwV service, mapakalolpe

delte TIq 0dnyleg XpNoewg TNG BACIKAG
OUOKEUNG.

MapakaloUpe pnv TETAEETE
TN OUOKEUN OTA OIKIaKA
anoppiypara étav eTdoel To —

TENOG TNG XPNOUNG {wnig TNG.

H d1dBeor| Tng pnopel va
npayuatornonel oe éva and ta
egoualodoTtnuéva ouvepyeia Tng Braun
1 ota Katd\\nAa onueia cUAOYNG Tou
napgxovral oTn Xwpa oag.

Me TNV eMPpUAQEN TPOTIOMOTEWV.
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Kazakwa

BizaiH eHimaep cana, XyMbIC OHIMAINIri
MEH CbIPTKbl KBpiHici 60MbIHLLA eH,
KOFapbl TafianTapfFa can KeneTiH eTin
acanagbl. bis xaHa Braun KypbUiFblHbI-
3[blH NangacblH TOMbIK KEPECI3 aen
YMITTEHEMIS.

Manpananap angbiHAa HYCKAYNbIKTbI
MYKUST OKbIN LUbIFbIHbI3.

MaHbI34bl

e By KypbUIFbIHBI GananapabiH,
nangananybiHa 6onmManigpl. KypbuiFbl
MEH OHbIH, CbIMbIH GananapaplH,

KOJIbl XXETNENTIH Xepae yCTaHbl3.

KypbINFbIHbIH, KepeK-XapakTapblH
e3repTepaeH HeEMece nanganaHy
Ke3iHae Ko3FanaTbiH 6esLweKkTepiH
ycTapaaH OypbIH OHbI BLLIPIHI3 ae,
TOKTaH aXblpPaTbIHbI3.

e JleHe, Xyiike He 6Gosimaca akpblsi-0oi
kewmicTiri 6ap, Hemece ocbl
KYPbUIFbIHbI KaYinci3 nanganany yLliH
Toxipmbeci MeH Binimi xeTkinikcia
apgampapabl 6acka agam kagarana-
Maca HEMECE KypbUIFbIHbI Kayinci3
naiganaHy 6onbliHLIA Hyckay 6epce
faHa onapplH, Oy KYPbIIFbIHbI
KoNaaHyblHa 6onagbl.

° A Xy3pepi ®/® eTe oTKip

i) kenepmi! Xy3iH Tek TyTKacbiHaH
ycTan anbiHbI3. ManganaHbin 6onraHHaH
KEWiH, eHOeNreH TaFamMmibl aimMmac
OypblH 9pKaLlaH aa ayeni acymnik
KOMOalHHbIH, LiapacbkiHaH @/@
XY34EPiH (MblakTapbiH) anbiHbI3.

e Ci3 KongaHaTtbiH KEpHeYdiH acnanTblH,
TybiHe 6achbliFaH KepHeyre cakec
KENEeTiHIHe K63 XEeTKI3iH|i3.

Tek aybicnasnbl TOKKA FaHa XanFaHpl3.

e By acnan Tek TisiMae KenTipinreH
Merepaeri asblk-TyNiKTi eHOey
YWiH yae nanganady makcarbiHaa
XacanfaH.

e EwukaHpoain 6enwekTepiH Kbicka
TONKbIHABI NELUTIH, iliHae KONaaH-
6aHbl3.

® JKyMbIC iCTEN TYpFaH XeTekTepre
KOJIbIHbI3 TUIN KETMNEYiH KagaranaHpl3.
>KeTek OpHbl nanganaHbiiManTbIH
6oJsica, Koprafbill KaknarblH ® opHbIHA
KOWbIHBI3, cebebi acnanThbl icke
KOCKaH Ke3[e XeTekTiH ekeyi ae 6ip
Me3ringe karap arHanagbl.

e AcnanTbiH 6aKblayCbl3 XXYMbIC
icTeyiHe >xon 6epMeH;3.

e Braun KOMNaHWSACbIHbIH, 3NEKTP
acnanTapbl KOAOAHbICTaFbl Kayinci3aik
cTaHpapTTapbliHa car kenepnji. AnekTp
CbIMbIH X6eHOgyOi HEMeCce aybICThl-
pyabl YOKINeTTi TEXHUKaSbIK MamMaH
icke acblpyFra Tnic. Karte, 6inikcis agam
XXYPri3reH xeHaey nanganaHyLlbiFa
eneyai karep KenTipyi MyMKiH.

e AcnanTbl cakTayFa KosipaaH 6ypbIH
COHAIPIHI3 Ae, po3eTkaaaH CybIpbIn
KOWbIHBI3.

TexHuKanbIK
cunartTamanapsl

e KepHey/BatT kenemi: KypbiFbIHbIH,
TyGiHAEri TypnaTThlK TakTallaHbl
KapaHbl3.

® OKYMbIC yakbITbl XXOHE €H, YJIKEH
CbIbIMAbINbIFLI: XKyMbIC O0MbIHLLIA
HycKaynapapbl KapaHbi3.
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Cuvnartrama

Braun KOMNaHWACBIHbIH, 2 LLapabl XYyn-
eci 6ap FX 3030 acyinik komb6aiHbl
OHaw api Xblngam Kamblp nney, asblk-
TYNIKTi apanacTbipy, ycakray, Typay,
Tiny, 6enweKTey XaHe YriTy YLUiH eH,
XOFapbl CTaHAapTTapFa cam kenegi.
BapblHLLIa XaKCbl HOTUXEre XETY YLUiH
9P TYPJi XXYMbIC iCTENTIH eki Wwapa 6ap:
ynKkeH eHaeriw wapa @ xaHe Kili
ycaTkpiw wapa ®.

Ocblnaiiwa, ycakray, e3be xacay
HEMECE apanacTbIpy YLUiH Y/IKEH XoHe
KiLLIi XXYMbIC LI@pachbIHbIH 6ipeyiH TaHaa-
yra 6onagpl. CoHbIMEH KaTap, Kiwi
LwiapaHbl TaFram ganbiHoay yLiH nanna-
NaHbIMN, CoAaH KeriH OHbl Y/IKEH Wwapaaa
eHAel anachi3 (MblCanbl, XaHfFak,
casiblHFaH TOKaLl KaMblpblHa apHasfFaH
XaHFaKTbl ycakTay yLiH). bip mesrinae
Oip FaHa WapaHbl kongaHyra 6onagbl.

Ko3ranTkbill 6enik

CbIM cakTarblL ysi
OnekTpMexaHKanblk aXblPaTKpiLL
(K,OCY = <<|>>, eLLllpy = <<O>>)
NMnynbCTik pexum «@»
Aybicnasnbl XblgaMaplk peTTeriwi
(1-15)

Kayinciaaik Kynnbl (eki 6ipaen
XYMbIC LLIApacbIHbIH, 6ip Me3ringe
XYMBbIC icTeyiHe xon 6epmenfi)
Acyinnik Kom6anHHbIH, LLapacskl

(2 n CbINbIMAbIbIK,)

Acyinik KOMBAVHHbIH, LLapacbiHbIH @
Kaknafbl

KaknakTbiH ® ntepriwi

LLlaFbliH MenLwepnepre apHanfFax
ycatkpiw/apanacTtbeipfbiw (0,75 n
ChIbIMAbUIbIK,)

Y caTkbILL LWAPaHbIH, KAKNaFbl
KaknakTbl ThiFbi3aan xabaTbiH
WblFbIp @

YcaTkpll Lapara apHaiFaH Xy3
LLIapaHbl anbin wWelkkaH kesne
KO3FaNTKbILL XXETEKTi KOPFanTbiH
Kaknak,

®@@ © O ®@ 06 ©0

®@® ®06

Acyiinik kom6aiiHHbIH, LWapacbiHbIH O
KOCbIMLLA Kypanaapbl

Acyiinik KoM6aHHbIH, WapacbiHa @
apHaFaH, KOpFarbliL KaknafFbl 6ap
XKY3 (Mblwak,)

CanmaH yctaTtkplL

XKiHiwkenen TineTiH carmMaH - a
KanbiHoan TineTiH carmaH - b
¥YcakTan 6enLeKkTenTiH caiMaH - ¢
Ipi GenwekTenTiH caimaH - d
YreTiH carimaH - e

Kyblpma kapTon Xyneci

KambIp nnenTiH inmek

Bynfaybllw KoHOpIpMa

Lintpyc xemiciHe apHanfaH npecc
LLIbIpbIH CbIKKbILL/yCaKTan yreTiH
KOHObIpMa

CISKSASISISICRORCNCNC)

EckepTtne: Acyiinik kombanHab! GipiHLUi
peT nanpganaHapaaH 6ypbiH «Tazanay»
GeniMmiHae cunatTanFaHgai, 6aprbik,
OenLeKkTepiH Ta3anaxpl3.

ACKbIH XYKTEH KOpFfaybiLl

ACKbIH XYKTEYOEH HYKCaH KeJyiHe X0
6epmec yLiiH 6yn acnan asToMatThl
Kayinci3aik KOCKbILLbIMEH XapakTanfaH,
on KaxeT 6osiFaH xarganna anekTp
TOFbIH afbITbiN TacTanapl. MyHaam
Xaraanna Ko3ranTKbl KOCKbILLbIH @
«O» KanmnbliHa KarTa KONbIHbI3 A4,
acnanTbl KaiTagaH kocapaaH OypbiH
KO3FaNTKbILL CyblFaHLIa LLaMaMeH

15 MUHYT KyTE TYPbIHbI3.

MmnynbeTik pexnm «@»

MMnynbCTik ® pexxum, Mbicasbl, TOMEH-
nerinen kongany yuwid nangans 6onbin
Tabbinapl:

e BbinbbiparaH api a3blK-TyiKTi,
MbICasibl, XXYMbIPTKaHbI, MNA30bI
HEMECE aKXXeJSIKEeHAi ycakTay.

® YHHaH enrneH Kkambip nney Hemece
Kinerem Tepisai Cymblk Kamblp Xxacay.

e |llarikanfFaH XyMblpTKaHbl HeMece
Kinerenai KaTTbipak asblk-TyJliKke
KOCY.

UMNynbCTik pexum «@» KO3FanTKbiL
KOCKbILLbIH COJIFa Kapaii 6ypay
apKbiibl icke Kocbiniaabl. Byn napa-
MeTpAe KOCKbILI OpHbIHAa Oekin
Kanmanpgbl. KOCKbILITbI UMMNYNbCTIK
PeXum KannbiHga yctan TYpPbiHbI3
HemMece OHbl UMNYJIbCTIK PEXUM Kan-
nbliHa KalTa-KanTa aybiCTbIPbIHbI3.

MMnynbCTiK pexumai icke kocapaaH
OYpbIH XblNaaMapblK peTTeriwTiH ®
KOMEriMeH KanaraH XblnaamMmabiKThbl
OpHAaTbIHbI3. IMNYJbCTIK peXumMAi
6ocaTkaH kesae acnan ceHen;.

XKekenereH KocbiMLLA
Kypasnaap yLliH YCbIHbINATbIH
XblngampablK ayKbiMaapbl

Aybicnansbl Xblngamablk PeTTerilwiHiH, ®
KOMEriMEH XblnaamaplK, aykbIMblH OpHa-
TbIHbI3. DYEeni XblNgamabIKTbl TaH4an,
COJaH KeliH eH 6acbliHaH 6acTan
KanafaH XblnaamMablKneH XyMbIC icTey
YLiH acnanTbl iCKe KOCbIHbI3.

Kepek-xapakrap XKbngamabik,
ayKbIMbl

Kamblp MNenTiH inMmek 7

| )xaHe n xy3aepi 6-15

Bynraybil KOHABIPMA

— XXYMbIPTKAHbIH, afbl 4-5

— Kineren 2

Tinin kecyre, yrityre >xsHe
GesnexkTeyre apHanfFaH

carmaHgap 1-8
Kyblpma kapTon Xyrneci 1-2
(eHiMre 6acbliFaH MaTiHAI KapaHbI3)

2 wapanbl XXyhemeH
XYMBbIC icTey

Bip mesringe Gip FaHa WapaHbl
KongaHyfra 6onagpbl.
MaripanaHblIManTbiH Wapa yYCTiHfi
XakTa TypyFa TMiC HEMEeCe COFaH Koca,



OHbl OPHbIHA GEKITINETIH eTin «CbIpT»
eTkeH barbITKa Oypbin KotoFa 6onaapl.
MeH3ep TaHOanapsbl 6ip OipiHe oan
KENreH Ke3ae wapaHbl anbin WhblFyFa
6onagapl. Kayincisgik makcatbiHOa
LapaHbl anbin WbIKKaHHAH KeniH
KOpFarblll KaknakTbl m 60c TypraH
KETEKTiH, YHFbICbIHA OPHATbIHbI3.

Kocapnbl Kayincisaik wmapachbl
AcnanTbl Tek KaknafFbl 6ap KanaraH
>KYMBbIC LLapachl OPHbIHA AYPbIC KO-
bUIFAH Ke34e FaHa icke kocyra 6onanpl.
Erep >xyMbIC BGapbiCbiHAA Kaknak,
allblNbin KeTCe, KO3FanTKbILLl aBTOMATThI
TYPLAE CoHin kanaapl. MyHaam xarpanoa
KO3FanTKbILL KOCKbILbI ® ani ae «I»
KannblHOa TypFaHabIKTaH, KO3FanTKbILL
Ke3[eNCoK iCke KOCbUIbIN KeTneyi yLUiH
OHbl KanTagaH «O» KannblHA KOWbIHbI3.

KonpaHbinatbiH
wapanapabl opHaTy
Acyiinik kombaliHHbIH, lWapackl @
KO3FanTKbiL 6eikTiH O yiKeH xeTek
OPHbIHAA XYMbIC iCTenai. ¥caTkbiLl
Lapa j Kiwi yakeH XXeTek OpHbIHAA
XXYMbIC iCTENA].

1. KosranTkblL ewwipyni TypFaHaa, TUICTi
LapaHbl KO3FanTKbIL OeniKTiH XeTek
LOHreneriHib, yCTiHe, wapaaafbl MeH-
3epAai Ko3ranTkplw GenikTeri MeHaepre
0911 KENTipe OTbIPbIN OPHATbIHbI3 (A).

saun

LLIapaHbl «pyHKUMSA» BaFblTbiHAA,
TOMeEHTri 6eKiTrne ThIFbIPbIKKA XETKeHLle
OypbiHbI3. EKiHLLI XXeTeK OPHbIHAAFbI
Lapa KeTepiHKi kanbinta TypyfFa TuicC.
Erep ekiHLui xxeTek opHbl 60cC 6osca,
KOpFafblll KaKnakTbl M CablHbI3.

2. KepekTi KkocbiMLLUA Kypanapl
(KoCbIMLLA KypanaapablH, opKancbiCbiHA
apHasiFaH Hyckaynapapbl KapaHbi3)
LIapaHblH XXETEK YHFbICbIHbIH, YCTiHE
casiblHbI3 03, KaHLLA Xbl/IXKbICa, COHLLA
TOMEH UTepiHi3 (B).

2Kyagi | ycaTkbILW LWapaHbliH, j YCTIHE
casiFaH Ke3fe, 0N CbIPT eTin OpHbIHA
TYCKeHLLE TeMeH 6aCbIHbI3.

3. KaknakTbl LapaHblH YCTiHE,
KaknakTaFbl MEH3EPAi lapagafbl MEH-
3epre 495 KeNTipe OTbIpbIn KoMbIHbI3 (C).

CopaH KeniH KaknakTblH, LUYMEriH
KO3FanTKblLw 6enikTiH @ Kayinciaaik Kyn-
MblHbIH, ay3blHA Kapan OPHbIHA CbIPT ETiMN
TYCKeHLLe GafFbITTal OTbIpbIN, carat
TiNiHiH 6arbITbiIMEH OypaHbI3.

Eckeptre:
YcaTkplLl WapaHblH, j KaknafbiH @

OpHaTKaH Ke3ae, OHbl ThIFbI3AAFbILLI
WwbiFblpMeH ® kamTamMmachl3 eTy Kepek @.

KongaHbinaTbiH lWHapa-
nappabl any

KypbliFbIHbI COHAIPIHI3. KaknakTbl caFaT
TiniHiH 6arbITbiHA KApCbl OypaHbI3 Aa,
KeTepin anbiHbi3. CoaaH KeliH LwapaHsbl
«CbIPT eTKeH» 6aFblTTa, LWapagarbl MeH-
3ep Ko3ranTKpll GenikTeri MeH3epre
noan kenreHwe 6ypaHpi3 Aa, LWwapaHsl
KeTepin anbiHbI3.

LLlapagaH xy34j (NblwakTbl) anFaH
Ke3[e, OHbl TYTKallaCbIHAH YCTaHbI3 Aa,
CbIPTKA TaPTbIHbI3.

AGaii 6onbiHbI3: XKy3aepi eTe eTKip
Kenepmi.

JKy3i KoprafbILl KaknarbiMeH bipre
kenepni. Erep nanganaHbinmaca, xysiH
KOpFarblll KaKknarbiHAA CakTaHbI3.

EckepTne: Erep acyinik KoMOamHHbIH,
LIapachblH «CbIpT» €TKeH OarbiTTa KaHLa
XbUTKbICA, COHLLA LLIamMaFa, ThiFbIPbIK,
KannblHaH acblpa bypa 6epceH,is, acyi-
NiK KOMOaMHHbIH, LapachlH KO3FanTKbILLI
6enikTiH ycTiHe OekiTe anachbi3. bipak,
Oy KanbinTa KO3FaNnTKbILLThI iCKe KOCY
MYMKIiH eMecC.

Tazanay

Qyeni apKallaH aa Ko3ranTKbILWThbI
OLUIPIHi3 ae, acnanTbl TOKTAaH axblpa-
ThiHbI3. KosranTkpilw 6enikTi @ Tek
ObIMKbIT WyGepekneH TasanaHpi3.

BenikrepiHiH, 6apbIFbIH bIAbIC XYFbILL
MalumHaga xyyra 6onagbl. Erep kaxet
6osca, 6enweKTepiHiH, 6apnbiFbIH Xyap-
naH 6ypbiH KanakLaMeH HEMeCE LLeT-
KEMEH Xakchblnan Ta3anaHpi3.

Bosybl KaHbIK a3blK-TyJliK (MblCcabl,
cabi3) —nnacTmacca benwekTepae nak,
Kanablpybl MYMKiH; CyMeEH TaganapnaH
OypbIH fakTapabl acnasnplk MaiMeH
CYPTIiN anblHbI3.

KaknakTbl q Tazanay yLuiH ayerni Tbifbl-
3paybiW WhFbIpabl @ anbiHpl3 @®. Ta3a-
nan 6onFaHHaH KeliH ThiFbi3aaybiLl
LWbIFbIPObI KATa OPHbIHA CaNbiHbI3.
ThIFbI3OaybILL LWbFbIPAbI €Ki XaFblHaH
nanpanaHyra éonagpi.

Taganay ywiH eTKip 3atTapabl nangana-
HyFa 60sIManabl.

Xy3pnepi meH calimaHaapbiH YIKEH
caKTbIKNEeH Ta3ajlaHbl3 — onap eTe
oTKip Keneai.

Acyinik KoOMOaHHbIH LWIapa-
cbiH © nanpanaHy

Acyinik KoMBaHHbIH, LWapacklH nanaa-
NaHFaH Ke3ae Kypamagactapabl kocnac
OypblIH BpKaLlaH KaxXeTTi Kepek-xa-
pakTappbl CanbiHpI3.

1. Kambip nney

Kamblp nney yLiH Kamblp UIENTIH
iNIMeKTI v HeMece Xy3ji n nanganaHyfa
6onaapl. HaTuxkeci 6apbiHLLA XaKCbl
605ybl YLLIH albiFaH KaMbIp Uney, Maka-
POH HEMECE CyMbIK KaMbIp Ufey YLUiH
apHalibl XacasnfaH Kamblp UNeri
inMekTi nangananfFaH XeH.

AWbITKbIIbI KAMbIP (HaH/TOKaLu)

EH ke6i 500 rpamm yH xaHe Hacka
Kypampactap Xeingamabik: 7, 12 MUHYT
Acyiinik KOMOalrHHbIH, LIapacbkiHa YHAObI
CanblHbI3 A2, COAAaH KENiH CyblikTapaaH
6acka KypamaacTapibl KOCbIHbI3.
KaknafbliH ® xabblHbI3 Oa, OpHbIHA
BeKiTiHi3.

CopaH KewiH ® XblngamabiKThbl
TaHAaHbI3 Aa, acnanTbl icke KOCbIHbI3.
Ko3FanTKbIL XXyMbIC iCTEN TypFaHga
KaknakTblH, TONTbIPFbILL TYTIiri apKbisibl
KYMbIM, CYNbIK OHIMAEPAi KOCbIHbI3.
JKy36eH n KaMblp unereH kesae, Meriis,
uykat, 6agam XaHrFarbl T.C.C. CUSKTbI
Typanmaybl MyMkiH 6acka na eHimaepai
KocyFa 6onmaiiabl. bByn eHimaepai acyin-
nik KoMOGalHHaH UNeHreH KamMmblpabl
anbin WbIKKAHHAH KeriH KONIMEH KOCY
Kepek.

MakapoH KamMbipbl

EH ke6i 500 rpamm yH xaHe 6acka
Kypampactap Xeingamabik: 7, 12 MUHYT
Acyiinik KOMOarHHbIH, LLapacbkiHa YHAObI
CanblHbI3 02, COAAaH KENiH CyMblKTapaaH
6acka KkypamaacTapabl KOCbIHbI3.
KOo3FanTKbILL XYMbIC iCTEN TypFaHaa
KaknakTblH, TOATbIPFbILL TYTIiri apKblsbl
KYMbIM, CYNbIKTIKTbIH, KaXeTTi MesLepiH
KYMbIHbI3.

Kamblp gomanak 60/FaHHaH KeliiH cyi-
bIKTbIKTaH KOcrnaHbI3, cebebi on 6yaaH
KeWniH Gipkenki ciHoenai.

Karnapnbl Kambip

EH ke6i 500 rpamm yH xaHe 6acka
Kypampgactap Xbeingamablk: 7, wama-
MeH 1 MUHYT

Acyiinik KOMOaHHbIH, LLapacbkiHa YHAObI
canblHbI3 Aa, 6acka kypamaactapabl
KOCbIHbI3. BapblHLIA XaKCbl HOTUXEre
XETY YLUiH, NaraanaHbliatbliH capbiMan
TbIM KaTTbl 4@, TbIM XXYMcak, Ta 6onmayra
THic.

KaknafbliH ® xabblHbI3 0@, OpHbIHA
OEeKITIHI3. 7 XbINAaMAbIKTbl TaH4aHbI3
ha, acnanTbl iCKe KOCbIHbI3.

Kambip gomanak 605bin LWbIKKaHHAH
nneyni nepey ToKTaTbiHbI3. DATNECE
KaTnapJsibl KaMbIp TbIM XyMcak, 60s1bIn
Keten,.
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2. ApanacTtbipy

Tokaw KaMbIpblH HeMece yrinmeni
KaMbIpAbl apanacTbipy YLUiH N XY3iH
nanpanaHbiHbI3.

Kamblp MNenTiH v inmeri Tokawl
KaMbIpblH HEMECE YriIMenNi KamMmblpapl
apanacTbIpy YLUiH XXapamangbl.

EH ke6i 500 rpamMm yH xaHe 6acka
Kypampacrtap
TopTkKa apHanfaH Kocna

(2 amic) XKbingamaplk,/
yakbIT

a) CapbiMaigbl KQHTNEH
XKOHE XYMbIPTKaMEH
Gipre eain, cyTke
KYMbIHbI3 A4,
MMOYNbCTIK
PEXMMHIH, KeMeri-
MEH YHFa ernneH
apanacTbipbIHbI3.

6/wam. 1 MUH
6/wam. 15 cek
15/wam. 10-15 x
<<0>>

b) Acyiinik KoOMGaNHHbIH,
LapacblHa cymbikTapaaH
6acka 6apnblk,
Kypamgacrtapabl

KYMbIHbI3. 15/ wam. 1 MuH

KO3FanTKpILW XXYMbIC iCTEN TypFaHaa
KaknakTblH, TONTbIPFbIL TYTIr apKbibl
Gapriblk KaXXeTTi CYMbIKTbIKTapAbl
KOCbIHbI3. EH COHbIHOA MENI3 CUAKTbI
Kypampaacrtapibl KOJIMEH KOCbIHbI3.

Yrinmeni kambip Keingamapik,/

yakbIT

KYMbIPTKaHbI XXoHe
cynbl (kepek 6onca)
XOHEe KaHTThbI
LIarKaHbl3

KamblpAbl UMMYNbCTIK

15 / wam. 2 MmuH

15 / wam. 4 muH

pexnmMmae neHjs 8 /5x «@»
Kakao yHTaFblH
KOCbIHbI3 8/5x «@»

3. Kocna xacay

Kexe, KokTeWsnb T.C.C. KOCbIN apana-
CThIPY YLUiH N XY3iH NainganaHbiHbI3.
EH, yNKeH CbilibiMabINbIFbl 2 |

10-LWWbl XblnaamabIk,

(enTnece wapagaH achln Teriayi MyMkiH)

CyT KOKTENNbAEPIH Xacay YLUiH acynik
KOMOAMHHbIH, LLapacklHa ipi TypasFaH
XEMIC-XUOEKTi cablHbI3.

KaknarbliH ® xabblHbI3 Aa, OPHbIHA
OekKiTiHi3. 15-1wi XblngamapikTa ayeni
XKEMIC-XNAEKTI KOCbIM apanacTbipbIHbI3,
coaaH keniH 10-wbl XblngamabikTa cyii-
bIKTbIKTbl KOCbIHbI3 A2, apanacTbipygbl
asKTaHpbI3.

CyTTi WwarikaraH Kke3ne OHblH, KenipeTiHiH
€eCcKepiHi3. A3blpak Menwepae nangana-
HbIHbI3.

4. Ycakray

Acyiinik kom6aiiHHbIH WwapacbiHga @
Xy3iMeH ycakTay

EckepTtne: A3bIK-TYNIKTiH, YJIKEH Me-
LUEepPiH eHAeY YLUiIH acyinik KOMOaNHHbIH,
n xy3i 6ap wapacbiH @ narganaHbiHpI3.
LLlarblH MenwepiH eHaey yLiH Xy3i 6ap
yCaTKpILL LIapaHbl NanganaHFaH XeH.
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A3bIK-TYNiKTi eHAey ynrinepi

©OHaey yakbITTapbl LLAaMaMEH aslblHFaH XX9HE eHOENETiH a3blK-TYiKTiH canacblHa,
MesLIepiHe XaHe KaXeTTi KOWJbIk, AopexeciHe barnaHbIicTbl 60naapl.

A3bIK-TYNiK EH, ynkeH HanbiHpay  Xbeingamablk Pexum  Yakbit/
MesLepi VMNYJibC
KbITbipnak, 4 Lmpek 15 | 45 cek
OeHrenexk HaH
My3 Tekiwienepi 28 TyTac 15 | 1 MUHYT (Kap)
Anma 700r Lmpek 8 | 15 cek
CankplH wokonag, 400r XapblFaH 15 | Koto 15 cexk.
cymbik 30 cek
XKymbIpTKa 8 TyTac 6 (P 8x
Ipimwik (xymcak) 400r 3 cMm-iik 15 | 20 cex
Tekwenep
IpiMwik (katTbl) 700 T 3 cM-niik 15 | 60-70 cek
Tekwenep
ET 7001 Tekwe 15 | 40 cek
Cabi3 700r Kecek 15 | 10 cek
Mnas 700r Lumpek 15 Q 10 - 13 x

5. Tinin kecy, yrity XxaHe
OenwekTey

e KongaHfblHbI3 KeSIreH caiMaHabl O
carimaH ycratkpiwka (D) cypeTiHoe
KOPCETINreHaen canbir, OPHbIHA
OekiTiHi3. CalimaHabl any yLUiH OHbI
caiMaH yCTaTKbILUTbIH, TYOiHEeH
LWbIFbIHKbBI TYPaTbIH YLLIbIHAH XOFapbl
Kapamnm NTepiHis.

e KypacTblpbisiFaH TinimaeriwTi/
OenLuekTerilTi acymnik KoMOarHHbIH,
LapacblHblH, (E) xeTek yHFbICbIHA
KOMbIHBI3.

e KaknarbliH ® xabblHbI3 Aa, OPHbIHA
6eKiTiHi3. XKblngamapblKTbl OPHATbIHI3
[a, KO3FanTKblLW eLwwipyni TypraHaa,
OHAENETIH a3blK-TY/iKTi TONTbIPFbILL
TYTIKTiH, iliHE CanbiHbI3. A3bIK-TYiKTi
KO3FaNTKbILL eLwipyni TypFaHaa
TONTbIPY KEpeKk.

e KO3ranTKblILL XXYMbIC iCTEN TypraHaa
TONTbIPFbILL TYTiKKE KONbIHbI3AbI
canmMaHbI3. 9pkaluaH ga utepriwTi ®
nangananbiHbi3 (F).

Eckeptne: Ceni ken HeMece XyMcak,
asblK-TYNIKTi eHaereH ke3ge, ToMeH
XblNAaMAbIKNEH XaKCblipak, HOTUXere
XeTeci3. KarTbl a3blk-TYiKTi XXOFapblpak,
XblngamablkneH eHaey KaxeT. ACynnik
KOMOaNHHbIH, LUapacbiHa apTblK a3blk-
TyJnik canyra 6onmaniabi.

XiHilwkenen TineTiH canMmaH - a
1 - 2-wwi Xbingamaplk,

A3bIK-TYNIKTi eHAEY yarinepi: kmsap,
opamxanslpak, LWnkKi kapTomn, cabia,
nua3, WwanFam.




KanbiHpgan TineTiH cavimaH — b @

1 - 2-wi Xblngamabik,

A3bIK-TYNIKTI eHAeY yarinepi: kmsap,
Konbpadw, WuKi kKapTorn, Nua3, 6aHaH,
Kbl3aHak, caHplpaykyak, 6anablpkek.

¥YcakKTan 6esiLuekTeinTiH caiMmaH — ¢
3 - 6-wWbl XblngamMaplkK,

A3bIK-TYNIKTI eHAeY Yarinepi: ipimMLuix
(>kymMcakTaH opTaluara AeniH), kuap,
cabi3, Lumki kapTomn, anma.

Ipi GenwekTeliTiH caiimaH — d

3 - 6-Wwbl XblNgAMAbIK,

A3bIK-TYNIKTI eHAeY Yyarinepi: ipimMLuix
(>kymMcakTaH opTaluara AeniH), kuap,
Konbpabu, Kpi3blnwa, cabi3, LWKKi
KapTomn, anma, opamxanbipak.

YreTiH calimaH — e

8 - 15-wwi xbngamabik,

A3bIK-TYNIKTi eHAeY yarinepi: wuki
KapTon (Mblcanbl, kapTon 6aniwTepi
YLUiH), aKXXenkeK, napMesaH ipiMLuiri
(KaTThbl).

Kybipma kapTon xyieci @

KyblpMa KkapTon XYNeCiH XXeTEeK YHFbICbIHbIH,
YCTiHEH canblHpI3 Aa, kKaknakTbl ® xaybir,
OpHbIHA BeKiTiHiI3. HoTuxeci 6apbliHLLIA XaKChbl
605yl YLUiH, KO3FaNTKbILW eLwipyni TypraHaa

3 - 4 kapTONThI (6/1EMIHE Kapali) KaknakKTbiH,
TONTbIPFbIL YHFbICbIHA CasibIHbI3.

1 — 2-wWi XbINgaMaplKTbl OPHATbLIHLI3 A3,
acnanTbl icke KOCbIHbI3. XXaHanaH kapton
canapgaH 6ypblH KO3FanTKbILUTbI OLLIPIHI3.
KapTonTbl TONTbIPFbIL TYTIKTIH, ilLiHE NTEpPreH
Keaae cosl KyLL cany yiid utepriwti ®
nanganaHbiHbI3.

6. Bynfaybil KOHAbIPMaMEH
@ oynfay

XKbeingamabik/yakbiT

Koncbima Kambipabl GynFay
EH ke6i 280-300 r yH
XX8He KypamaacTap
KYMBIPTKaHbI XXoHe
cyabl (kepek 6onca)
LaNKaHbI3, KAHT
KOCbIHbI3

KaMblp UNEHI3

5/ wam. 2 MuH

5/ wam. 2 MuH
1/ wam. 30 cek.

JKyMbIpTKaHbIH, aFbiH LUAKay
EH, kemi:
2 XXYMbIPTKAHbIH, afbl
EH ke0i:
6 XXYMBIPTKaHbIH, aFbl

4 -5 /wam. 4 MuH
4 -5 /wam. 6 MUH
Kinerenpgi waikay

EH kemi: 0.15-0.2 1
EH kebi: 0.4 |

2 /wam. 1-2 MuH
2 /wam. 3.5-4 muH

Crepunbai Kinereiiai 6ynraygaH 6ypbiH OHbl
GipHeLLe caFaT CybITbIN KOMbIHbI3 (LUaMaMeH
4° C Temneparypaga).

YcaTkbiw wapadbl ® nanpanaHy

Ky3ai (nbiwakTbl) @ WwafFbiH Menwepae
ycakTay, kocna xacay, e36e xacay
XX8HEe apanacTbIpy YLUiH nanpjanaHyra
6onaabl. ¥YcaTkplll LWapa Mycc, nacrta
HEMECE acKaTblIk Xacay YLiH Tamalla
Xapangbl.

EH, yNKeH cbiibiMabinbiFbl: 750 Mn
CYWbIKTbIK,

AGaii 60nbIHbI3:

Xys @ eTe oTKip keneai.

MaHbI3abl: ¥caTkpll Wapaaa eH ken
eHaey yakbiTbl — 1 MUHYT.
CylibIKTbIKTapAbl Y3arblpak eHaeyre
6onagapl.

LLlokonag, kaTtTbl gamaeyiltep MeH
Kode AsHi ycakTanmaybl MyMKIH.

A3bIK-TYNiKTI eHAey ynrinepi

Ko3FanTkbIlW ewipyni TypFaHaa, Xy3ai
(NblwakTbl) @ ycaTkbILW LWWaparFa
OpHAaTbIHbI3, COAaH KeliH 6apbIk,
KypamaacTtapabl ycaTKblL LLapaFa
casblHbI3.

KosranTkpiLL XyMbIC iCTEN TypFraHaa
CylibIK, 3aTTapapbl KaknakTblH, @ caHplnaybl
apkbUbl KytoFa 6onagpl.

ThiFbi3aybiLL WhFbIPbl @ 6ap KaknakTbl
@ HbIH, YCTIHEH CanblHbI3 A3, XXOFapblaa
KOpPCeTIIreHaen XXonMeH XabblHbI3.
OKy3iH (MblwasbiH) NnanganaHbin 60FaH-
HaH KeMiH OHbl 9pKaLlaH ga ycaTKbILl
LwapagaH anblHbl3 Aa, CoaaH KeniH
eHAeNreH TaFamMabl Kybin anbiHbI3.
CyTTi WwarikaraH Kke3ae OHblH KenipeTiHiH
€eCcKepiHi3. A3blpak Menwepae nangana-
HbIHBI3.

©OHaey yakbITTapbl LLAMaMEH asliblHFaH XXaHe eHOENETIH a3blK-TYNiKTiH canacbiHa,
MeJLIepiHe XaHe KaXeTTi KOWJbIK, AopexeciHe barnaHbIicTbl 60naapl.

YcakTtay
A3bIK-TYNiK EH, YKeH Danbivpay Kbingamablk KockbIWTbIH, YakbIT/
MenLepi Kannsol UMMyJbC
Cobi3 150 r Kecek 6 [P) 7 X
Mnas 100r/ wmpek 6 Q@ 6-8 x
1 %2 nuas
AK>KenkeH 30r /% wok cobbikcbla 15 | 5 cekyHp,
Capbimcak, 1 Tynip TyTac 15 | 5 cekyHp,
ET (kapakecek) 250 r mpek 15 | 15 cekyHa,

Kocna xacay

A3bIK-TYNiK HanbiHpay

Kemngamablk, KOCKbIWTbIH, YakbIT/

Kannbl nMmnynbc

ApanacTtbipbuiFaH
cycblHOap

Xemic-xunaekTi
eHaeyneH 6ypbiH
TypaHbl3.

CyT KOCbIHbI3.

15 | LiamMmameH

30 cekyHp,

BanaHbIH TaFramsbl
(kekeHic, eT)

TypanfaH

10 x
10 cekyHA,

15 (P}

Maione3s 1 XXyMbIPTKaHbI,
AoMAeyilTi, Kbila
MEH CipKe CyblH KOChIr
apanacTbIpblHbI3.
KaknakTblH caHblnaybl
apKblSibl CYMbIK Manabl
6asny KylblHbI3

15 | 30-45 cekyHa,

TapTtap 1 XXyMbIPTKAHbI,
JamaeyiwTi, kbiwa
MEH CipKe CyblH
KOChIN apanacTbl-
pbiHbI3. KaknakTbiH,
CaHblNaybl apKbisbl
CyliblK Manapl 6asy
KYMbIHbI3. TEpTKE
©eniHreH XxymMmbIpTka
MEH CipKe CyblH
KOCbIHbI3.

15 | 30-45 cekyHp,

3-5x

ABOKao 1 Tyrip capbiMcakTbl
yCakTaHbl3, NickeH

2 aBOKagOHbI (TEpTKE
OeniHreH, cymekcis),

1 ac Kacblk IMMOH
LWbIPbIHbIH, 1 ac
Kacblk 30MTYH MaliblH,
150 mn norypr,

2 ac KacblK KaHT, Ty3,
OYpbILL KOCbIHbI3.

15

5 cekyHp,

wam.
45 cekyHA,
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BaHunb MeH 6an KocblsiFaH Kapa epik
(KyMMaKkTbIH, TONTbIPpMacChl HEMECE OXEM
peTiHae)

(ycaTkblw wapaHbl ® nanganaHblHbI3,
15-wi Xxbgamabik,)

100 r koto 6an meH 100 r kapa epikTi
ycaTkhbill Lapara canbiHpi3 aa, 10 cekyHa,
ycaTtblHbI3, coaaH keriH 50 mn cy
(BaHUNbMEH ABMAOENTEH) KOChIM, TaFbl
na 3 cekyHp, ycaTbiHbI3.

LUbIpbIH CbIKKbIL /
¥Ycakran yreTiH KOHAbIpMa

CunaTttama

LLIbipbIHCbIKKbILL BapabaH
¥YcakTan yreTiH OeHrenex
Cyari ceberTi

Kaknak,

TONTLIPFBILL TYTIK
Utepriw

Anfaw pet nanpanaHappaH
OypbIH

AcnanTbl KopabblHaH LUblFapFaHHaH KeliH

OHbI BerLekTeHi3 ae, 6apnbik GenLiek-

TepiH Ta3ananpl3. AcnanTel 6esLlexkTey

VLLUIH TOMeHAeri apekeTTepai OpbiHAAHbI3:

e Cyari cebeTiH ® caraT TiNniHiH 6arbl-
TbIMEH Oypan aFbiTbiHpI3 (a) Aa, 6apbIK,
GenwekTepiH KOJIMEH XYbIHbI3.

o [lIbipbIHCbIKKbILL GapabaHHbIH @ Ty6iH-
Oeri KinTTi KaHwWwa WbIKca, COHLIA
Lwamaga TapTbiHbI3 (D).

e [lIbipbIHCBIKKbIL GapabaHabl O TapTbin
LUbIFAPbIIFAH LLbIPbIHCLIKKbILL OapabaH-
HbIH, TYOiHAEeri KINTTiH KOMeriMeH caraT
TiniHiH 6afFbiTbiHA Kapcbl (b) — ycakTan
YriTETiH ABHrenek @ afbITbiFaHLLA
OypaHpI3.

e CopaH KewniH ycakTan yriTeTiH AeHrenek-
TiH @ YHFbICbIHAH YCTan LbIPbIHCbIKKbILL
6apabaHHaH @ TapTbIn WbFapbIHbI3 (C).

KypacTtbipy

e Acyiinik KoMBGanHHbIH, LIapachkiH (Ky3iH-
Ci3) Ko3FanTKblLW Oerlikke TipKeHi3 ae,
OpHbIHA OEKITiHI3.

YriTy ywin:
e Tek KeliH ycakTan yriTeTiH aeHrenexTi @
nanganaHbiHbI3 (€).

@eOOeOEO

LUbIPbIH CbIFy YLUiH:

e Ycak YriTeTiH aeHrenekTi @ WolpbiH-
CbIKKbIL 6apabdaHHbiH @ ilwiHe, ycak, yri-
TETiIH OOHreNeKTiH epHeYiHAEeri KeCKill
OenikTep LWbIPbIHCLIKKbILL OapadaHoarb
YCTaTKpILL LLerenepain, YCTiHEH CbIpFU-
TbIHAAM eTin KiprisiHi3 (d).

e Ycak YriTeTiH AeHrenekTiH @ yHFblCbiIHaH
ycTan can TeMEeH UTEPIHI3 A, CbIPT ETiNn
TYCKEHLLEe caFar TifliHiH 6aFbITbIMEH
GypaHbI3 (d).

e Ycak yriTeTiH AeHrenekTiH @ yHFbICbIH
OypayFa sapekeT xacay apKbibl YTiTKiLL
NeHreneKkTiH AypbIC 6eKireHiH Tek-
cepini3. Erep aypbic 6ekice, YHFbIHbI
Oypy MYMKiH 601IManapi.

e Cya3ri cebeTTi ® WblpbIHCbIKKbILL Bapa-
GaHHbIH, YCTiIHEeH canblHbI3 Aa, eKi inmMek-
TiH Oe 6apabaHHbIH OMbIKTapbIHA 081
KeneTiHiHe K63 XeTKi3iHi3 (f).

o |lIbIpbIHAbI ChIFY YLUIH KypacTbIpbUFaH
LULIPbIH CbIKKbILLITHI aCyinik KoMbaiH
LLapacChbIHbIH, XXETEK YHFbICbIHA OpHa-
TbIHbI3. Erep yriTkiHi3 kence, ycak, yri-
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LLlaFbiH Menwepaeri Kambipabl apanacTbipy
¥caTkblL Wapa Tek TOMeHAEr KaMblp TYPJIEPIH U1ey YLUIH FaHa Xapambl; peuentre

€H, KiLwi menwwep 6epinreH:

XKbingamablk, KOCKbIWTBIH, - YakbIT
Kannbl

Kyrnmak kocnacbl

2401 yH, YHObI, XXYMbIPTKaHbI, 6 | 45-60 cek
375 mn cyT, Ty34bl XXOHE CYTTiH,
2 XyMbIPTKA, >XXaPTbICbIH
TYy3 apanacTbIpbIHbI3,
KO3FaNTKbILL XXYMbIC
icTen TypFaHaa CYTTiH,
KasFaHblH KOCbIHbI3.
Kinereiini 6ynray
200 mn kineren 6 | 30 cex

TETiH AeHrenekTi @ FaHa acynnik KoM-
0aiiH LWapachbIHbIH, XXETEK YHFbICbIHA
OpHaTbIHbI3.

e Kaknaktarbl @ MeH3ep acyiinik kombaliH
LIapacblHaaFbl MeH3epre aan KeneTiH
eTin, acyinik KoM6anHHbIH WapacbiHa
KOMbIHbI3. CoaaH KeniH KaknakTarbl
YHFbI KO3FanTKpbILW OenikTeri kayinciaaik
KyJINblHa CbIPT €Tin TyckeHLe GaFbiTTan
OTbIPbIN, KAKNAKThl caFaT TiNiHiH, 6aFbl-
TbiMeH OypaHbI3 (g). KaknakTbl any yiuiH
carar TiNniHiH 6arbITbiHAa KapChl OypaHbI3.

LLUbIpbIH CbIFy

EH, ynkeH coibimapinbifbl: 500 r Hemece
>KOM canaTblH OpbIH ToMFaHwWa. LUbipbIHabI
XEMIC-XNOEKTEH e, KOKOHICTEH ae
Cbifyra 6onagpl.

® XeMiC-XUOEKTi HEMeCce KOKOHICTi aan-
blHAAY: Dyeni asblK-TYNIKTi XyblHbI3
HemMece KabbIFblH apliblHbi3. CoHOal-ak,
cyweri 6ap XeMic-XnOekTiH ayeni cyie-
riH anbin Tactay kepek. Lutpyc xemi-
CTEepiHiH, CoHOan-ak Kkabbirbl 6ap
XEMIC-XNOEKTEP MEH KOKEHICTIH,
(MbICanbl, KbI3blLLA XBHE KMBU XEMICI)
KabbIFbIH MyKUST apLuy kepek. JaHi 6ap
XeMicTi (Mbicasbl, anma) KabblFbIMeH
XoHe e3eriMeH bipre TapTyra 6onagpl.

o XbingamaplkTel TaHAAYy: 7—-8-napame-
TpAi TaHOaHbI3.

o LLbIpbIH CbiFy: KO3FanTKbILWTLI iCke
KOCbIHbI3. JanbiHOanfaH XXemMic-Xnaek
NeH KOKeHICTi TONTbIPFbILL TYTikke ®
CaslblHbI3 fia, OHbl UTeprineH ® TemeH
6acbiHbI3 (h).

Abali 60nblHpBI3: DpKaLLaH A3 UTEPriLUTi
nangananbipl3. Ko3fFanTkbILL XYMbIC
icTen TypraHaa TONTbIPFbILL TYTIKKe
KONbIHbI3Obl CaiMaHbI3! Acnanka Lama-
[aH TbIC XYK TYCIPMEH;3.

® Besnwekrey: KO3FanTKbIWThl OLUIPIH|3.
KaknakTbl ® caraT TiniHiH, 6aFbiTbiHA
Kapcbl OypaHbI3 ga, acyinik kKomoaiiH-
HblH, LIapacblHaH anbiHbi3. CoaaH KeiH
«AnFawl peT nanganaHapgaaH 6ypbiH»
GeniMiHae KepceTinreHagel xanrFacTbl-
PbIHBI3. ACYINiK KOMOAHHBIH, LWapa-
CblHaH 6apnblk, GenwekTepi anbiHbl3.
Erep >eMicTiH, oMbl aca TbiFbi3 60s1ca,
aFbITbINFaH cy3ri cebeTiH ® LWbIpbIH
CbIKKbIL 6GapadaHHaH O TapTKbILL
LbIFbIPAbIH, KEMETiMEH TapTbin LbiFa-
pbiHBI3 (f).

Yrity

¥YcakTan YriTeTiH KYPbInFbl KaTTbl ipiMLLIK
(MbICanbl, UTanbsHAbIK NAPMe3aH ipimLuiri

Hemece LBeNLapbIK CIPUHTL, ipiMLLIri),
aKXKenkek (Mbicasbl, akXeskek Kpemi
VLLIiH), anMa MeH cabi3 (Mbicasbl, 6ananap
TarFaMbl YLUIH) CUSKTbI @3blK-TYNIKTi 6Te
yCak eTin yriTy yLUiH XacasFaH.

MaHpI3abl: ¥cakTan yriTeTiH AeHrenek

LIoKonaaThl YriTy YLWiH XXapaMangpl.

® A3bIK-TYJIKTI YriTy YLiH JanbiHOay:
Byeni XeMic-Xnaek NeH KeKeHICTi Xyy
Hemece KabbiFbiH apLuy kepek. JaHaepi
MEH 63eKTepiH anblin TacTay Kepex.
IPIMLLIKTIH KbIPTBICTbI KaObIFbIH KECIN
TacTaHbl3. A3blK-TYNiKTi TOATbIPFbILL
TyTiKk ® apKplibl 6TETIHAEN TYPAE
LaFbIHAAn Typay Kaxer.

* KblngaMablKTbl TaHgay: 7-15-napame-
Tpai TaHOAHbI3.

Eckeptne: KatTbl a3blk-TYJiKTi XOFapbl-
pak Xbl1AaAMAbIKAEH YriTy KaXeT.

e YriTy: KO3FanTKbiLLTbI iCKE KOCbIHbI3.
JariblHganfaH asblk-TYNiKTi TOATbIPFbIL
TyTikke ® canblHbI3 A, OHbl UTEPrillneH
® TemeH 6acbiHpI3 (h).

Abali 60nbIHpI3: DpKaALLaH A3 UTEPTiLUTi
naganaHbiibl3. KosranTKplLL XYMbIC
icTen TypFaHaa TOATbIPFbILL TYTiKKE
KOJIbIHbI3[bl Ca/IMaHbI3!

* benwekrey: KO3ranTkbIWThl OLUIPIH|3.
KaknakTbl @ caraT TiniHiH 6aFbITbiHA
Kapcbl OypaHpl3 Aa, acynnik KomOanH-
HblH, LLapacblHaH anbiHbi3. CoaaH KeniH
ycak, yriTeTiH aeHrenekTi @ acynnik kKom-
OaiHHbIH, LUapacblHaH anblHbI3.

Tasanay

BenwekTepiHiH, 6apnbiFbiH bIAbIC XYFbILL
MawmHaga 65 °C tTemnepartypaga xyyra
6onaabl. AcnanTbl Ta3anamai Typbin XOM
MeH 6acka Kkanaplkrap keyin ketneyre
Tunic. KypamblHaarbl 60sFbILL MenLLepi
XOFapbl a3bIK-TYAiKTi (Mbicasbl, Cabi3)
ycaTkaH Kke3ge, acnantbl TYCi KeTyi
MYMKiH; OHbl Ta3apTKpILL 3aTTapPMEH
HEMeCe blOpIC XYFbILL MaLUMHAAA XyMac
OYpbIH 6CIMAIK MalibIMEH Ta3anaHbl3.

KyYPbIFbIHBIH, KbI3MET MepP3imi
asiKTanFaHaa, OHbl TYPMbICTbIK,
KkangslikTapMmeH 6ipre TactamaHpi3.
KypbiiFbiHbl Braun KOMNaHUACHIHbIH,
CEePBUC OpTasbiFbiHA HEMeCe 63 eniHi3aeri
TUICTI XM1Hay OpblHOAPbLIHA anapy apKbliibl
apbUIbIHbI3.

)

EckepTyci3 e3repTinyre xatagbl.



LLbIFapblIFaH Xbisibl

LLIbirapbinFaH XbibliH 6enriney yLiH
OylibiM TaKTallacblHAaFbl 5-caHapbIK,
LWbiFapyLUbl KOAbIH KapaHpbl3. LLbirapyLubl
KObIHbIH, GiPiHLLI CaHbl LWblFapFaH
XbINAbIH COHFbI CaHbIH Binaipea;.
Keneci 2 caHpap LbiFapbliiFaH XblablH,
KYHTi30erik anTa caHbIH 6ingjipeai.

An coHrbl 2 caHpap 1992 xbinoaH
6acTan aBToMaTThl TYPAE ecenTenreH
6achbIn WweiFapy MepaimiH 6ingipeai.
Mbicanbi: 30421 — Bylibim 2013
XblbIHbIH, 4 anTacblHAA LbFapPbUFaH.

EAL

Acyinnik kombaiH,
TributeCollection FX 3030
Tun 3202

220-240 KepHey, 50-60 'y,
600 Bart

BeHrpusapa xacanfaH ywiH
LenoHrn BpayH Xaycxong TmoX
lFepmaHua 3aHabl eHAipyLLi:
LenoHrn BpayH Xaycxong M'moxX
Kapn-Ynpux-LUtpacce H

63263 Hoin-13eHbypr

Keningj kbIBMeT kepceTy Mep3imMiHae
HemMece ofaH KeniH KbIBMET KepCeTy,
coHpal-ak akaynblKTapabl aHbIKTay
macernenepi 6oibiHWwa Braun
KOMMaHUACBIHbIH, TyThIHYLLIbINAPFa
KbIBMET KOPCETY KbI3METiHE

8 800 200 5262 TenedoHbl apKbibl
xabapnachbIHpI3.

Bynbimapl icke nanganany
HYCKayJibliFblHAa COMKEC 63 MakcaTtbiHAa
nanpanaHy kepek. byMbIMHbIH, KbISMET
Mep3iMi TYTbIHYLLbIFA CaTbliiFaH KYHHEH
6acTan 2 xbinabl Kypanapi.

MimnopTtep:

«denoHru» AAK, Pecein, 127055,
Mocksa kanachl, CyLéBckas KeLleci,
27/3-yin (27-yiA, 3-KypblibiM)

Ten. +7 (495) 781-26-76
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Pycckuin

Hawm napenus cnpoekTMpoBaHbl U
W3roTOBJIEHbI MO BbICOYaNLLMM Tpebo-
BaHWAM KayecTBa, YHKLMOHANIbHOCTHU
1 ousarHa. Mbl Hageemcs, YTo Bbl
6yneTe HEM3MEHHO OOBOJIbHbI CBOUM
HOBbIM KOMb6arHOM OT dmpmbl Braun.

MoxxanyicTa, BHUMaTeNIbHO NpoYUTalTe
OaHHYI0 MHCTPYKLHIO Nnepeg nepebiv
MCMosIb30BaHUEM [aHHOIO W3O EenuA.

Ba)xHo
e YCTPOMCTBO He NpeAHa3Ha4yeHo AnA
MCMOMb30BaHUA AeTbMU. XpaHuTe
YCTPOMCTBO U LLUHYP B HELOCTYMHOM
anA feten mecte. [Nepen TeMm Kak
3aMeHATb akceccyapbl Uin Npubnu-
»KaTbCA K MOABUXXHBIM ieTanam,
BbIKJIOYanTe YCTPOMCTBO M OTCOEAM-
HANTE ero oT CeTu.
YCTpPOWCTBO MOXET MCMOJIb30BaThCA
nMuamMu ¢ orpaHMYeHHbIMU huanve-
CKMMW, CEHCOPHBLIMW UM YMCTBEHHbI-
MW CNOCOBHOCTAMM UK NULLAMU, He
obnajatoLmmm gocTaToO4YHbIM OMNbITOM
W 3HAHWAMMW, NMPU YCIIOBWU, €CNU
MCMOMb30BaHWe OCYLLECTBMAETCA Nog
HaA30pOM WM OHU MPOLUSIY UHCTPYK-
Taxk no 6e30nacHOMy MoJIb30BaHUIO
YCTPOMCTBOM U OCO3HAIOT MOTEHL M-
arbHble ONacHOCTM.
o é Hox ®/@ o4eHb ocTpble!
Hoxu cnegyet 6paTb TONMbLKO
3a ronosky. ocne ncnonb3oBaHusA
BCerga cHauvana BblTacKnmBamTe n3
eMKOCTeN @/@® HOXW npexae, Yem
n3Bneyb nepepaboTaHHbIe NPOQAYKTHI.
Y6enutecb B TOM, YTO HaNps>KeHne
Baluew ceTn cooTBETCTBYET Hanps-
)KEHWO, YKa3aHHOMY Ha OHe KombalHa.
CnepnyeT Nonb30oBaTbCA TOSILKO
nepemMeHHbIM TOKOM.
KombalnH cnpoekTnpoBaH TOSbKO A
ObITOBOIrO MCMOMbL30BaHNS, YTOObI
nepepabartbiBaTb peKOMEHOOBaHHbIE
KonM4yecTBa NpoayKTOB.
Hv ogHa n3 petanen kombanHa He
MOXXET b6bITb UCMOSIb30BaHa B MUKPO-
BOJTHOBOMW Meyu.
ByobTe OCTOPOXHbI M HE KacahTecb
nansuamu paboTaroLmx NpMBOaOB.
Bcerga, korga Bbl He nonb3yeTecb
NpYBOLAOM, yCTaHaBNMBanTe 3aLluT-
HYIO KPBbILLIKY ®, MOCKOSIbKY Npu
BKNtOYEeHHOM KombarHe oba npusoa
BpaLLatoTCA OOHOBPEMEHHO.
He ponyckante, 4Tobbl KOM6aWH
paboTtan 6e3 gOS/MHKHOrO Hag3opa.
OneKTpobbITOBbIE YCTPOUCTBA (PUPMBI
Braun oTBeyvaloT TpeboBaHUAM
COOTBETCTBYIOLLMX CTaHOapTOB MO
TexHuke 6e3onacHocTU. PEMOHT aTmx
YCTPOWUCTB CriegyeT nopyvartb TONbKO
YMOSTHOMOYEHHOMY CEPBUCHOMY Mnep-
coHany. lNpoBegeHHbIE HEMPaBUIBEHO
HeKBaNIMPULUPOBaAHHLIE PEMOHTHbLIE
paboTbl MOryT ABUTLCA MPUYMHOM
Hecu4acCTHbIX ClyyYaeB U TpaBm
notpeburens.
CeTeBON LUHYp YyCTPOMCTBA MOXET
6bITb 3aMEHEH TOJIbKO B YMOSTHOMO-
yeHHom CepBucHOM LieHTpe Braun,
Tak ons atoro TpebyeTca cneumans-
HbIM MHCTPYMEHT.
Bcerpa otkntovante npmbop oT cetu
nUTaHUA, Korga oH octaeTcs 6e3
npucMoTpa, a Takxke nepen cO0pPKo,
pa3bopKoii 1 YACTKOMN..

Cneyudpurkaumna
L4 Hal'lpﬂ)KeHVIe/MOLLI,HOCTbI YKasaHbl Ha

TabnmMuke Ha OHe yCTPOMCTBA.
® Bpewmsa paboTbl U MakcumarnsHas

120

NPOU3BOAMTENBHOCTL: CM. PEKOMEH-
fauum no nepepaboTke NPOOYKTOB.

OnucaHue

Oupma Braun BbinyckaeT KyXOHHble
KombanHbl KyXOHHbIM kKombarH FX 3030,
UMEIOLLIME CUCTEMY U3 OBYX EMKOCTEMN.
37K koMbaiHbI COOTBETCTBYIOT CaMblM
BbICOKMM TpeboBaHMAM K1 MO3BONAOT
NErko 1 6bICTPO OCYLLIECTBMATL 3aMeLLU-
BaHWe, NepemMeLLMBaHne, Kynaxmpo-
BaHue, pybKy, pe3Ky JIOMTUKOB, Hape3Ky
CTPYXKH, TEPKY.

Y106kl NONyYaTb XOpOoLLWE pe3ynbTaTbl,
MCMNONb3yloTCA OBE pasnnyHble paboune
€eMKOCTU: 6bonbLlas eMKOCTb @ ans
NPUroTOBEHNA NULLM U Manasi EMKOCTb
ONS U3MENbYEHNA NPOOYKTOB.

Takum obpasom, Ona U3MesibYeHus,
W3roTOBJIEHMSA MIOPE UM NEPEMELLMBAHUSA
Bbl MoxeTe nonb3oBaTtbecs 60/bLLON U
maron eMkocTsiMU. NMommumo aToro, Bbl
MO>KETE MUCMONb30BaTh Manyto eMKOCTb
ONS NPUrOTOBIIEHUS NMULLM, KOTOpas B
JanbHenwem MoxeT bbiTb 0bpaboTaHa
B 6onbLIOM eMKoCcTH (Hanpumep, Bel
MOXXEeTe U3MENbYUTL OpEXU ONA TecTa,
npegHa3Ha4eHHOro OnsA U3roToBfEHUSA
0OpexoBoro kKekca). CnegyeT umeThb B
BMOY, B OOHO M TO )K€ BPEMS MOXET
paboTaTb TOSIbKO OfHA EMKOCTb.

® MoTOopHEIN 6510K

® MecTo ons wHypa

® Belknouyarens moTopa
(BKMIOYEHO = «I», BbIKMIOYEHO = «O»)

® VMNynbCHBIR pexum «@»

® Perynatop nepemMeHHOn CKOPOCTH
(1-15)

® BnokunpoBLLMK-NpesoxXpaHnTenb (He
JornyckaeT 0QHOBPEMEHHYIO paboTy
OBYX paboynx eMKocTen)

@ EmMKoCTb (60nbLuas) ans npuroto-
BSIEHUA NULLM (BMECTUMOCTb 2 1)

Kpbliwka 60MbLLION eMKOCTHU AnA
NPUroToBNEHNUA NULLIN @

® TonkaTtenb

EmkocTb (Manas) ona namenbyeHus
1 nepemMeLLMBaHmna He6oNbLLIMX
KOJIMYECTB MPOOYKTOB
(BMecTumocTb 0,75 n)

@ Kpblka Manon emkocTu

YNNOTHUTENbHOE KOMbLO KPbILLKKY @

® Hoxx gns manon emMKocTH

® 3almMTHBIA KOXXYX NpMBOZA MOTOPA,
MCMNONb3yEeMbIM NMPU CHATON EMKOCTH

MpucnocobneHunA, ucnonb3yembie AnA

€MKOCTH AJ1A NMPUrOTOBJIEHUA MULLU @

Hoxu ona emkocTv ona npuroTosne-
HUA MUK @

® Hocutenb Hacagku

Hacagka onsa Hape3aHus Menkux
NIOMTUKOB — a

@ Hacapgka ona Hape3aHus KpynHbIX
JIOMTUKOB — b

Hacapgka ons Hape3aHuss Menkon

CTPYXKHK — C
Hacapka ons HapesaHus KpyrnHou
CTPYXKK — d
Hacagka ons Tepku — e
@ Wamenbyalowias cuctema gns
KapTodens gppu
@ Hacapgka gns 3ameLuvMBaHUs
® Hacapgka gna B3buBaHus
CoKoBbbKMMarnka AnA LuTpycoBbIX
® Hacapgka cokoBbbkMmarnka / menkan

Tepka

[Npumeyanue: B nepBbii pa3 nepeq Tem,
Kak nosib3oBaTbCA YCTPOMUCTBOM LA

NPUroToBJIEHUA NULLN, crieqyeT Nno4uc-
TUTb BCE AeTanun, pykoBoacTtByAaCb U3N0-
)XeHHbIM B pasfene «YucTtka».

3awuTa oT neperpyskKu

YT06bI HE [ONYCTUTL NOJIOMKY
YCTPOMCTBA, KOTOpPasA MOXET NPOU3ONTH
B pe3ynbTaTe neperpysku, B yCTPOMUCTBE
YyCTaHOBUIN aBTOMAaTUYECKUIA NPeno-
XPaHWUTENbHbIV BbIKOYaTENb, KOTOPbIN
B Cly4yae Heob6XxoauMMOCTH npekpallaet
nogavy anektpuyeckoro toka. Mpu cpa-
6aTblBaHWM 3TOrO BhIKMKOYATENS crnegyeT
MoCcTaBuTb BbIKIOYaTENbL MOTOpa @

B nonioxxeHue «O» 1 nogoXxgaTe Npu-
MepHO 15 MUHYT, YTOOLI AaTb BO3MO-
XKHOCTb 0XNaguTLCA MOTOPY rnepeq
MOBTOPHLIM BKJIIOYEHNEM YCTPOMCTBA.

MMnynbcHbIM peXxum «@»

MMnynbcHbIM pexxnmom @ yao6Ho

Nnosib30BaThCA B CNEeQyoLMX CryYasx:

® |[IamenibyeHne HEXXHOW U MArKOM MULLU
(Hanpumep, anua, NyK MK NETPyLLKa).

® OcTOpOoXXHOE fobaBneHne Myku B
TecTo, Korga HeobXo[MMO MONyYUTb
KpemoobpasHyto maccy.

e [lo6aBneHne B3OUTLIX AWLL UK Kpema
B 6onee TBepaylo NuLLy.

Pexxum nynbcauuu «@» akTUBUpyeTCA
NnoBOPOTOM MepeKroyaTena MmoTopa
Bneso. MNepekniovaTtenb He PUKCH-
pyeTcA B JaHHOM MOJNOXXEHUH. Y feprKu-
BaWTe nepexsnioYvaTenb B NONIOXXEHUH
nynbcayuy UK HECKOJbKO pa3
noBopaYy1BanTe ero B 3Ty NO3ULUIO.
[Mpexne yem akTUBU3UPOBATbL UMMYJIbC-
HbI PEXUM HEOOXOAMMO C MOMOLLbIO
perynstopa ckopocTu ® yCTaHOBUTb
)Xenaemyto ckopocThb. [Npu Bbixoae 13
pexxuma nynbcauunm yCTPOMCTBO BbIKIO-
yaeTcs.

PekomeHpgoBaHHble
AunanasoHbl CKOpOCTeH
ANA MHOUBUAYaNbHbIX
npUcnoco6neHun

Heobxoonmbii ouanasoH CKOpoCTH
MO>XeT ObITb YCTAHOBMEH C MOMOLLbIO
perynsatopa ckopoctu ®. PekomeH-
ayeTca cHavana BblbpaTb CKOPOCTh, a
3aTeM BKIHOUNUTb YCTPOWUCTBO ANIA TOro,
4YTObbI paboTa ¢ XXenaemow CKOPOCTbIO
npovcxoguna ¢ camoro Havana.

[unanasoH
[MpucnocobneHne CKOpoCTeM
MecunbHbIN KPIOK 7
HOXU @ 1 6-15
Hacagka nonsa B36uBaHus:
— ANYHbIX 6enkoB 4-5
— Kpema 2
Hacapka nons B3buBaHus
N TEepKK 1-8
Namenbyatollas cuctema
ansa kaptodens ppu 1-2

(MoxxanymcTa, obpailantecb K nybnm-
KauusaMm, caenaHHbiM Afa npoayKToB)

Pa6oTa c oByXeMKOCTHOH
CUCTEMOM

B ofHO Y TO e BpeMA MOXXHO
MCMoNb30BaThb TOMbKO OOHY
paboyylo eMKOCTb.
Heucnonbayemasn paboyas eMkOCTb
OOJDKHa HaxoaunTcAa B BepXHEM MoJ10-



XKEHUM UNKN MOXKeT ObITb NOBEPHYTA B
HanpaBneHuu «click», B KOTOPOM Mpou-
30MOeT «Lenyok», rae oHa oKkaxeTcs
3a6/10KMPOBaHHOW.

Mpun coBnageHnn MapKMpOBOYHbIX
CTPENOoK, EMKOCTb MOXKHO CHATb. B Lensx
6e3onacHocTu Bcerga HeobxoamMmo
yCTaHaBAMBaTb 3ALLUMTHBIA KOXYX @ Ha
€cBOOOOHLIM MPUBOLHOM Bas Mocse Toro,
KaK eMKOCTb CHATA.

OBsoiHaA 6e30nacHOCTb

YCTpOMCTBO MOXET ObITb BKIIIOYEHO
TOMbLKO B TOM Crly4ae, Korga cooTBeT-
CTByIOLLMM 06pa3om ycTaHOBNEeHa
xenaemasn paboyas eMKOCTb C KpbILL-
kon. Ecnu Bo Bpemsi paboTbl OTKpoOeTCs
KpbILLKa, Npou3ongeT aBTomaTnyeckoe
BbIK/IOUYEHNE MoTopa. [oCKOsbKY B
TakoMm cllyyae BbIKNtoYaTens Mmotopa @
HaxoOmTCA B MONOXEHWUU «I», ero
HeobXxoaMMO NepPEBECTU B MOJIOXKEHME
«O», 4TOBbI HE OOMYCTUTL Cry4Yan-
HOro BKIIOYEHUS MOTOpa.

YcTaHoBKa pabouiunx
€MKOCTEH

Bonbluas eMKoCcTb @ AnA NpUroToBre-
HWA MWLM YCTaHaBNMBAETCA Ha MecTe

60nbLLIOro NpMBoga MOTOpHOro 6noka

®, a manas eMKoCTb ® pacnonaraeTtcs
Ha MecTe marnoro npueoga.

1. Korga BblkntouaTesnb MOTopa Haxo-
OUTCA B NONoXeHun «O», MOXXHO
YCTAHOBUTb HEOOXOOANMYKO EMKOCTb Ha
COOTBETCTBYIOLLEee MecTo. [pn aToM
HeobXx0OMMO COBMECTUTL CTPESKY,
KoTopas MMeeTCcs Ha eMKOCTH, CO
CTPEeKOM, PacronoXXeHHON Ha MOTop-
Hom 61noke (A).

TS

3arem cnegyeT NOBEPHYTb EMKOCTb

B HanpasfieHWW BpaLleHUs o Tex nop,
noka 6ygeTt JOCTUIHYTO HUXHee huk-
CMpOBaHHOE MOoJIoXXeHWe. Ha apyrom
NPMBOOHOM MECTE EMKOCTb O0JIKHA
HaxoauTbCA B MOOHATOM MOJTOXXEHUM.

B Tom cnyyae, korga gpyroe npMBofHoe
MecTo cBO60OOHO, crnegyeTt yCTaHOBUTb
Ha Hero 3alUMTHBIA KOXYT ®.

2. YcTaHoBUTE HEOOXOOMMOE NpUCHO-
cobneHue (CM. MHCTPYKLMIO ONA KaX-
noro npucnocobneHus) Ha NPUBOLHOM
Basl EMKOCTU U H&XKMUTE Ha HEero BHU3

00 Tex rnop, noka oHO He AOCTUTHET
KpavHero HWxHero nonoxxexus (B).
Korpa Bel BcTaBnserte HOX | B manyto
EMKOCTb @, HOXKMUTE €€ BHU3 TaKum
ob6pa3zom, uTobbl Bbl ycnbiwanu Wwenyok.

3. HakpoWiTe KpbILLKOM eMKOCTb ® COB-
MEeCTUTE CTPENKKU, KOTOpbIE MMEIOTCH Ha
KpbILKe 1 Ha emkocTu (C).

3aTem NoBEPHUTE KPLILLKY MO 4acoBOWM
CTpesike, HanpaBsnssa ee HOCKK B OTBep-
CTue 3anopa 6e30nacHOCT MOTOPHOMO
6noka @ go Tex nop, noka He 6yneT
CrbILLIEH 3BYK 3aLlerku.

Mpumeyanme: Mpu ycTaHoBKE KPbILLKK @
MaJion emKocTu ®©, HeobxoamMmo 0bpaTUTb
BHMMaHWE Ha TO, YTO KpbILLKa JOMKHaA
ObITb C YNMOTHUTENbHbLIM KOSbLIOM @.

CHATHe pabo4nx emKocTeH
BeikntounTe ycTponcTeo. MNoBepHUTE
KPbILLKY MPOTUB 4YacoBOW CTPESIKU U
CHUMWTE ee. 3aTeM noBopayvMBanTe
€MKOCTb B HanpasfieHUN «KJINK» [0 Tex
rnop, noka cTpesika Ha eMKOCTU coBna-
LOET CO CTPENKON Ha MOTOPHOM 6110Ke.
Mocre 3TOro MOXHO NMOAHSATbL EMKOCTb.
Mpu yoaneHnu Hoxa U3 eMKOCTU crie-
AyeT B3ATb ero 3a rosyioBkKy 1 BbITAHYTb.

MpepnocTepexeHue: B ycTporicTBe
MCMONb3yIOTCA O4YEHb OCTPbIE HOXH.
HoX ® nmeeT 3aLmTHbIe HOXHbI. Ecnu
Bbl M He nonb3yeTeck, ero cnegyeT
JepXaTtb B 3aLLUTHbIX HOXXHaX.
MNpumeyanue: Ecnun Bl byneTe npopon-
KaTb BpallaTb eMKOCTb B HarNpaBieHun
«KJIMK» 0O TEeX Mop, Noka oHa nepe-
MeLLaeTcs, 3a npegenaMmm CTONopHOro
NMoJIoXKeHua, Bbl moxeTe 3anepeTb
€MKOCTb Ha MOTOpHOM YacTu. OfgHako

B 9TOM MOSI0KEHUN Bbl HE cMOXeTe
BKITIOYNTb MOTOP.

YucTka

Bcerpa B nepByto oyepenb BbiK/lOYanTe
MOTOP W BblHUMaWTEe BUIIKY yCTPOWCTBA
U3 PO3ETKM.

YucTky moTopHoro 6noka @ cnenyet
NPOBOOMTb TOJNBKO BII2XXKHOW TKaHbIO. Bece
JeTany MOXHO MbITb B MOCYJOMOEYHOM
mMalumHe. B cnyyae HeobxogumocTu
nepeg nPOMbIBKOM MOXHO MOYUCTUTb
OCTOPOXXHO BCE OeTarnu LETKON.
VimetoLas MHTEHCUBHYIO OKPacKy nuLia
(Hanpumep, MOPKOBbL) MOXET OCTaBUTL
NATHA Ha NNacTMaccoBbIX geTansx.
I'Ipemne YyeM YNCTUTb Takune getanu
BOJOW criegyeT NPOTEPETb UX pacTUTeN-
bHbIM MacrOM.

[na Toro 4tobbl NOMbITL KPbILLKY @,
Heobx0OMMO cHavana CHATb YMOTHU-
TesbHYI0 Npoknaaky @. MNocne moriku
NpoKnagKy crnefyeT YyCTaHOBUTb Ha
npexHee MecTo. Bbl MoXxeTe nonb30-
BaTbCA YNNOTHUTENbHBIMKW NPOKNag-
Kamu ¢ 06emx CTOPOH.

Mpu uncTke He crnedyeT Nofb30BaTLCA
OCTpbIMKU NpeaMeTamu.

YUCTUTb HOXKU U BCTaBKHK criepgyeT
O4YeHb OCTOPOXKHO, MOCKOSbKY OHH
O4YeHb OCTpble.

Ncnonb3oBaHue 60MnbLLUOH
eMKOCTH gnA
NPUroTOBNIEHUA NULLU @

Korga Bbl ncnonesyete 60nbLUyto
€MKOCTbIO 717 NMPUrOTOBIEHUA MULLIK,
BCerga npexpge Yem 3aknagbisatb npo-
OYKTbl cregyeT yCcTaHOBUTb Heobxoau-
Mble MpUcnocobneHuns.

1. 3amewuMBaHue

[na 3amelunBaHusa Bbl moxxeTe nonb3o-
BaTbCHA HACAOKOM @ UMM HOXXOM @.
YT106bl NOYYMTL XOPOLLME pesynbTarThl,
Mbl pekoMeHayeM Nofb30BaThCA
HacagKou O5a 3aMeLlnBaHns Kotopas
creumnarsnbHO CpPOeKTMpOoBaHa A
OPOX>KeBoro Tecta, coobHoro tecta u
MYYHbIX KOHOUTEPCKUX U3OENNN.

OpoxokeBoe TecTo (xneb/nuporu)
MakcmMmanbHoe KONM4ecTBO MyKu

500 rpamm nOC Apyrve UHrpeaueHThl
CkopocTb 7, 1V2 MUHYTHI

3acbinbTe MyKy B 60MbLUYIO EMKOCTb

n nobaBbTe OpYyrue MHrpeamneHThl 3a
UCKITIOYEHNEM XKUOKOCTEN.

HakponTe KpbILLKON ® U 3allenkHUTe
ee. 3aTem ycTaHOBUTE CKOPOCTb 7 U
BKJIlOUMTE ycTporcTBo. [Jobasnsnte
XUOKOCTU Npu paboTe MOTOpa, Hanneas
MX Yepes 3arpy304HYIO LLIAXTY B KPbILLIKE.
Mpv NnpoBegeHUM 3ameLLMBaHUA HOXKOM
He cnegyeT 0obaBnATb TakMe UHrpe-
OWMEHTBI Kak M3IoM, Liepa, MMHaansb,
CNafocTh, KOTopble He criefyeT pe3athb.
OTU MHrpeameHTbl HeO6X0AMMO BBOAUTL
BPYYHYIO MOCNe TOro, Kak 3ameLLeHHOoe
TECTO MU3BNEYEHO U3 EMKOCTH.

Cpo6Hoe TecTo

MakcrMmanbHoe KonM4ecTBo MyKu

500 rpamm nnoc gpyrue MHrpegueHTol
CkopocTb 7, 172 MUHYTHI

3acbinbTe MyKy B 60JbLLYIO EMKOCTb U
nobaBbTe Opyrne MHrpeaueHThbl 3a
UCKIIOYEHNEM XKMUOKOCTEN.

Mpu BpaLatoLLLeMCH MOTOPE HanMBanTe
Tpebyemoe KONMYECTBO XUOKOCTH
yepes pacroioKEHHYHO Ha KPbILLKe
3arpy304Hyio LLIaXTY.

He cnegyeT pnonveaTb XXMOKOCTb Nnocre
TOro, kKak TeCTo NpeBpaTUIIoCb B KOMOK
M NOTEPSANO CNOCOOHOCTL PaBHOMEPHO
nornowaTtb XXWUOKOCTb.

My4Hble KOHOUTEPCKHUE U3OEeNnuUA
MakcumanbHoe KONMYecTBO MyKU
500 rpamm nnoc apyrue MHrpeaneHTbI
CkopocTb 7, NpubnuanTenbHo 1 MUHyTa
3acbinbTe MyKy B 60MbLUYIO EMKOCTb, a
satem gobaebTe Apyrve MHrpeaneHTbI.
YT06bl 0OBUTLCHA OYEHb XOPOLLUMX
pe3ynbTaToB, HE06X0AMMO, YTOOI
Macno 6bIf0 HE CNIULLKOM TBEPObLIM U He
CIULLKOM MSArKMM. 3aKpOMTE KPbILLKY
W 3allenkHuTe ee. BbibepuTte cKOpocTb
7 W BKJIIOUMTE YCTPOMUCTRO.
OcTaHoBUTE 3aMeLLMBaHUE Yepes
KOPOTKMIM NPOMEXYTOK BPEMEHW Nocne
TOro, kak obpasyeTcs KOMOK. B npoTue-
HOM Crly4ae TeCcTo KOHOUTEPCKUX
U3Oenui CTaHeT OYeHb MATKUM.
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2. NepemelwunBaHue

OnAa nepemeluMBaHUA MUPOXKHOIO
TecTa WM onapHoro TecTa criegyeTt
NoJsib30BaTbCA HOXXOM @.

Hacapgka @ He nogxoguT Onsa nepeme-
LLIMBaHUA MUPOXKHOIro TecTa unu onap-
HOro Tecra.

MakcumarsbHoe KOnNmMYecTBO MyKu
500 rpamm nnoc opyrue MHrpeaueHTbl

MupoxxHaA cmecb
(nBa cnocoba)

CkopocTb /
Bpewms

a)Bsbusante macno 6 / npumepHO

C caxapom u 1 MuHyTa
AvLamMu, nomectute 6/ NpUMEpPHO
B MOJIOKO U 15 cekyHp
OCTOPOXKHO

obmuHanTe B Myke B 15 / npumepHo
UMMy nbCHOM pexkume. 10-15 x @

b)Bce vHrpeaneHThbI
3a WUCKITIOUYEHMEM
XUOKocTen
NomMecTuTe B
60MbLUY EMKOCTb.

15 / npumepHO
1 MuHyTa

Hobasnante Tpebyembie XNOKOCTH
yepes 3arpy304HYIO LIAXTY B KPbILLKE
npuv BpaLlarLemMmcs MoTope.

B koHuUe Bpy4Hyto nobaBbTe Takue
MHIPeaMneHTbl Kak U3ioM.

CkopocTb /

OnopHoe TecTo Bpewms

BabuBanTte aviua v Bogy 15/ npumepHo

(ecnm TpebyeTcs), 2 MUHYTBI

nobasbTe caxapy, 15 / npumepHo
4 MUHYTbI

0bMUHaiTe B MyKe B 8/5x@

UMY LCHOM PeXUMe,
nobasbTe nopoLUka kakao 8/ 3 x @

3. KynaxupoBaHue
(cmeLwnBaHue)

OnAa KynaxvpoBaHHUA (CMeLLUBaHHUA)
CynoB, KOKTeurneu v T.n. cnegyeTt
nosib3oBaTbCA HOXXOM @.
MakcmumanbHoe KonnyecTso 2 nuTpa
CkopocTb 10 (B NPOTUBHOM criyyae
€eMKOCTb MOXET NepenonHUTLCA)

Mpy N3roTOBNEHNN MOJIOYHBIX KOK-
TEWUnen B eMKOCTb MOXXHO MOMECTUTb
rpy6o Hape3aHHble PPYKThI.

3akpoWTe KpbILLKY ® 1 3allefikH1Te ee
B HY>XHOM nonioxxeHuu. [Npu ckopocTu
15 npokynaxxupymTe cHavyana pyKThbl,
a 3atem Ha ckopoctu 10 pobaBbTe XuUa-
KOCTb M 32KOHUYUTE KynaXkKupoBaHuUe.
Korga kynaxwupyeTe (B36uBaeTe)
MOJIOKO, MMeNTe B BMAy, YTo byneTt obpa-
30BbIBaTLCA NeHa. [oaTomMy NonL3ynTech
HeBOSbLLMMM KONUYECTBaMM.

4. Pybka

B 60nbLuoi eMKocTH py6Ky NpoBOAAT
C NMOMOLLbIO HOXa @.

[Mpumeyanue: B Tom cnyyae, korga Bam
Heobxoaumo nepepaboTaTb HonbLUNE
KONMYecTBa, criefqyeT BOCMOb30BaTLCA
60MbLLION EMKOCTbIO @ M HOXXOM @. [nA
nepepaboTkn He6ObLUMX KOSIMYECTB Mbl
pPEKOMEHOYEM UCMOMb30BaTb Masnyo
€MKOCTb @© 1 HOX ®@.
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Bpema 06paboTku

34eck npuBeaeHbl NPUBNM3NTENbHbIE 3HAYEHNUST BpeMeHM 06paboTku. OHO 3aBUCHT
OT KayecTBa v KonmyecTBa obpabaTbiBaeMbIX NPOAYKTOB U Tpebyemown cTeneHu

n3MenbYeHus.
MpogykT Makcu- Mogrotoeka CkopocTb MNMonoxenne Bpewms/
mMarnbHoe BbIK/TIOYa- MMMy NbChI
KONMYeCcTBO Tena
Bynouka 4 YeTBepTuHkM 15 | 45 cekyHn
yepcTBOro xneba
Kybuku nbga 28 Llenukom 15 | 1 MuHyTa (CHer)
A6nokn 700 r YeTBepTuHkM 8 | 15 cekyHg
XonopHeln 400 r Kycouku 15 | Mpybas —
Lokonag 15 cekyHO
Menkas —
30 ceKyHf
Anua 8 Llenvikom 6 (P} 8 x
Cblp (markun) 400 r 3-cm kybukn 15 I 20 ceKyHpf
Chblp (TBEpAbLIA) 700 3-cm kybukn 15 I 60-70 cekyHA
Msco 700 r Kycku 15 I 40 cekyHp
MopkoBb 700 r WTykn 15 I 10 cekyHpg
Jlyk 7001 YeTtBepTuHkn 15 (P] 10-13 x

5. Hape3aHue NTOMTHKOB U CTPYXXKH, TepkKa

® YcTaHOBUTE Hacagky, KoTopow Bel
)XenaeTe nonb30BaThCA, Ha HOCUTENb ®
HacafKu, Kak rnokasaHo Ha pucyHke (D)
W 3aKpenuTe ee B COOTBETCTBYHOLLIEM
MonoXxeHuu. [na Toro Ytobbl CHATL
Hacagky, Heo6XoaMMO HaxXkaTb Ha
KOHeL, Hacaflk1, KOTOPbIN BbICTYNaeT
Ha OHe HoCcUTenNs HacadKu.

® YCTaHOBWTE NOMTEpPE3Ky/Lupenaep Ha
npveogHou Ban 6onbLuon emkocty (E).
® 3aKpoKTe KpbILLKY ® M 3aKpenuTe ee
B HY>KHOM MecCTe. YCTaHOBUTE CKOPOCTb
1 nomecTtute obpabatbiBaemble
NPOOYKThI B 3arpy304HytO LLAXTY, Noka
MOTOpP HaxoguTCcA B OTKITIOYEHHOM

COCTOsIHUW. HOBYIO MOPLIMIO MPOOYKTOB
crenyeT nomeLlatb B TPyOKy npu
OTKJTOYEHHOM MOTOpE.

® Hykorga He [o6aBnsanTe NPOayKThbI
yepes 3arpy304HyIo LLIAaxXTy pyKamu npu
paboTatoiem moTope. Becerga nonb-
3ynTechb Tonkatenem @ (F).

Mpumeyanue: Mpu 06paboTke COYHOM

M MAKOW MULLK, NyYlUne pe3ynbTaThl
MOryT 6bITb MOSIyYeHbl NPU HUSKUX CKO-
pocTsx. TBepable NPOAOyKThLl cnegyeT
obpabaTtkbiBaTb MPW BLICOKMX CKOPOCTAX.
[Mpu ncnonbL30BaHWMK YyCTPOUCTBA HE
cnefyeT Ype3MepHO Harpy>xaTb eMKOCTb.




Hacapgka pnA Hape3aHuA

TOHKHUX FTOMTHUKOB — a

CkopocTb 1-2

Mprmepbl 06paboTKu: orypLibl, KanycTa,
CbIPOV kKapTohesb, MOPKOBb, yK, peawc.

Hacapgka gnA Hape3saHuA

TOSICThIX FIOMTHUKOB — b @

CkopocTb 1-2

Mpumepbl 06paboTku: orypLibl, KOSb-
pabu, cbipon KapTogenb, NykK, 6aHaHbI,
noMWEopsI, rpubbl, cenbaepen.

Hacagka gnA HapesaHuA

MENKOW CTPYXXKHU — C

CkopocTb 3—6

Mpumepbl 06paboTku: Chip (MArKMM 1K
CcpenHeln TBepOOCTH), OrypLibl, MOPKOBb,
Cblpoi KapTogens, A610KK.

Hacapgka gnAa Hape3aHuA

KPYNHOW CTPYXKKU — d

CkopocTb 3—6

Mpumepbl 06paboTku: Chip (MArKUI Un
CpenHel TBEPOOCTH), OrypLibl, KOJb-
pabw, cBekrna, MOPKOBb, CbIpOM KapTo-
henb, A6n0KuM, KanycTa.

BcTaBka-Tepka —e @

CkopocTtb 8-15

Mprmepbl 06paboTku: Chipoi kapTodesb
(Hanpumep, ana kapToenbHbIX ONaaun),
XPEeH, Cblip (TBEPAbIN).

Cuctema, M3menb4aroLan NpogyKThbl,
npepgHasHa4eHHbIe gnA o6)xapuBaHUA @
YcTaHoBuTe cucTemMy Ha NPUBOOHON Ban,
3aKPOWTE KPLILLKY ® W 3aKpenuTe ee

B HY>KHOM MOJIOXKEeHUU. Havmquume
pesynbTaThbl NOSy4aloTCA B TOM Clyvae,
Korga npu OTKIMIOYEHHOM MOTOPE B pac-
MOJTOXKEHHYIO Ha KPbILLKE 3arpy304Hyto
LwaxTy nomeLyatoT 3—4 KapTodenuHbl

(B 3aBUCMMOCTH OT pasmepa).
YcTtaHaBnmBatoT cKopocTb 1-2 n
BKJIOUAOT YCTPOMCTBO. [Npexxae yem
3arpy3uTb HOBYIO MOPLMIO MPOOYKTOB
cnenyeT BbIKNMoYnTL MoTOp. Npn obpa-
60TKe HeobxoaMMO NoNb30BaTLCA TOJI-
karenem @, 4tobbl NpUKNagbIBaTh
HebonbLLIOE OaBneHne ans npoTanku-
BaHWA KapTodens B 3arpy304HOM LLaxTe.

6. B36uBaHHe ¢ NOMOLL IO
Hacagku gnA B3bUBaHUA @

CkopocTb/Bpewms

Ncnonb3oBaHue Manou eMKOCTH

Hox ® moxeT 6bITb MCMONb30BaH N
U3MENbYEHUSA, KyNaXKMpoBaHWs, U3ro-
TOBJIEHUA nope U nepemellnBaHnA

B cnyyae HebornbLUMX KonnyecTs obpaba-
TbiBaeMbIX NPOAYKTOB. Manas eMKocTb
BEJIMKONENHO nogxoguT Onsa
NPUrOTOBMEHUSI MYCCOB, COYCOB UIN MacT.

MakcumansHoe KonnyecTBo: 750 mn
(>KnOKoCThb).

MpepocTepexeHue: HoXX @ o4veHb
OCTpbIM.

BaxxHo: MakcvmansHoe Bpems obpa-

60TKM B Marnow emKoCTh cocTaBnaeT
1 MuHyTa. XKngKocTtn MoxHo obpa-
6aTbiBaTH JONbLUE.

Mpumepbl 06paboTKH

LWokonap, TBepable cneunn n KoenHble
3epHa He MOoryT ObITb UCMOSIb30BaHbI.
[Mpn OTKNOYEHHOM MOTOPE BCTaBbTE
HOX ® B Masnylo eMKoCTb @, a 3aTem
NnomMecTuUTe B 3Ty eMKOCTb BCe cocTa-

BnAKoLwme.

KMOKOCTU MOXKHO 3a5mTh Yepes3 OTBep-
cTHe B Kpbilwke @ npu paboTtatoem

MoTOpe.

YcTaHoBuTE KpbIWKy @ ¢ ynnoTHUTENb-
HbIM KOJbLIOM @ Ha Manylo eMKOCTb

M 3aKponTe ee Takum 06pas3om, kak
6b1510 U3N0XKEHO BbIle. Bcerpga nocne
MCMNonb30BaHUA HEOOX0OMMO cHavana
M3BNeKaTb HOX M3 Marion eMKOCTH, a
MOTOM BblHMMAaTbL 06paboTaHHbIe

NPOOYKThI.

3oecb npmeeneHbl I'IpVIf)nMSVITej'IbeIe 3Ha4YeHna BpemMeHun O6p360TKVI. OHo 3aBUCUT
OT KOoJn4yecTBa U Ka4vyecTBa OépaﬁaTblBaeMbIX NPOAYKTOB U CTeNeHU OGpa@OTKM.

B361BaH1e onapHoro tecta
MakcumarnsHoe KOnMYecTBO MyKu
280-300 rpamm nsoc UHrPEeOmeHThI

BabelTe anua u 5 / npumepHo
Booy (ecnu TpebyeTca) 2 MUHYThI
pobasbTe caxap 5 / npumepHo
2 MUHYTbI
obomHuTe (obBansanTe) 1/ npumepHo
B MyKe 30 cekyHAl
B36uBaH1e AWYHbIX 6enkoB
MuHumym: 2 6enka 4-5 / npumepHo
4 MUHYTbI
Makcumym: 6 6enkoB 4-5 / npumepHO
6 MUHYT
B36uBaH1e CIMBOK
MuHumym: 2 / npumepHo
0,15-0,2 nutpa 1-2 MUHYTBI
Makcvumym: 2 / npuMepHo
0,4 nuTpa 3,54 MUHYTHI

Mepeqn B36MBaHWEM CTEPUNNM30BAHHbBIX
CNVBOK CrieflyeT oxnaauTb CIMBKY B
TeYeHMe HECKOJIbKMX YacoB (npu Temne-
patype 4 °C).

N3menb4yeHue
MpoaykT Makcu- MogrotoBka  CkopocTb [lonoxkeHne Bpewms/
mMalibHOe BbIKJ1lO4a- nMnNynbCobl
KONMYECTBO Tens
MopKoBb 150 1 LTyKM 6 (P] 7 X
Jlyk 100 r/ YeTBEpPTUHKM 6 (P} 6-8 x
1,5 nykosuLbl
MeTtpywka 30 r/nono- Bes ctebrnen 15 | 5—-10 cekyH
BMHa My4ka
YecHok 1 3y60K Lienukom 15 | 5 cekyHq
Msco 250 YeTBEepTUHKM 15 | 15 cekyHn
(nocTHOE)
CmelwuuBaHue
MpooykT MogroToBka CkopocTb [lMonoxxeHne Bpewms/
BbIKIIOYA-  MMMYJIbChI
Tens
KokTennu Mcmenbuntb pyKThl
nepen o6paboTKoMn. 15 MpumepHO
[JobaBnTb MONOKa. 30 cekyHf
[eTckoe nutaHne cmenbynTb 15 (P} 10 x
(hanpuwmep, I 10 cekyHf
pyKTHI, OBOLLK)
Ma#oHes CwmellaTb 0fHO S1LO, 15 3045 cekyHf
crneLunu, ropumy n ykcyc.
MepneHHo BNUTE Macno
Yepe3 OTBEPCTUE B KPbILLIKE.
TapTtap Cwmelatb 0HO a1Lo0, 15 30-45 cekyHn
creuunn, ropumuy m ykcyc.
MepnneHHO BNMUTb Macsio
yepes OTBEpCTHE B
KpbILLKE.
[obaBuTb paspesaHHoe Ha
YETBEPTUHKM ANLIO U YKCyC. 6 (P] 3-5x
ABakapomacca  [lopybutb 1 gonbky 15 | 5 cekyHg
(nacTa) YyecHoka, nobaBUTb OBa
3penbix aBakano (paspe-
3aHHbIX Ha YETBEPTUHKM,
6€e3 KOCTOYEK),
1 cTONOBYIO NOXKY NEMOH-
HOro CoKa,
1 cTONOBYIO NMOXKY ONMB-
KOBOro Macna,
150 mn vorypTa,
2 yaHOM NOXXKKKM caxapa, MpumepHo
conb, nepew,. 15 45 cekyHp
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YepHoCnMB ¢ MegoOM U BaHWUIIbIO

(oA HAYMHKM UK ToMMnUHra K 6nmHam)
Mcnonb3ynTe Hacaaky-u3aMenbunTenb
@, ckopocTb — 15.

MomecTuTe B vawy namenbumtens 100 r
Mefa BA3KOM KoHcucTeHumn 1 100 r
yYepHocnvea. MamenbyanTe B TeUeHe
10 cekyHa. 3atem pobaBbTe 50 Mn
BOMbl, CMELLUaHHOM C BaHWUIbIO, 1 BO30O-
HOBUTE U3METbYEHUe eLle B TeyeHne

3 cekyHQ.

Hacapgka cokoBbDkUMmanka /
MernKaA Tepka

OnucaHue

BapabaH cokoBbDKMMATKHK
MenkoTepoyHbI OUCK
LleomnbHan kop3uHa
Kpbiwka

3arpysoyHas Luaxra
TonkaTenb

@O

Mepen nepBbimMm
MCMOSfib30BaHUEM

[Mocne Toro, kak Bel pacnakosanu

YCTPOMCTBO, NoXxanyncrta, pasbepute

€ro 1 NoYncTUTE BCE ero getasnu.

Pasbopky ycTporcTea HeobxoamMmo

NPOBOAMTL MO NMPUBELEHHOW HUXE

nocnpoBaTefibHOCTU.

® Pa3bnokupymTe LenunbHY0 KOP3uHY
®@. [1nsa 3TOro NOBEpHUTE ee no
yacoBoW cTperike (a). NMomonTe BCe
LeTtanu pykamu.

® BbiOBMHbLTE LUMOHKY, HAXOOIOLLYOCH Y
OHa 6apabaHa @ COKOBbDKMMAInKK, 0O
npefensHoro nosioxexus (b).

® [pu BLITAHYTOM LUNOHKEe BapabaHa
nosepHuye 6apabaH @ COKOBbIXU-
Marsiku NpOTUB YacOBOM CTPENKU 00
Tex nop, noka He 6yaeT pa3bnokupo-
BaH MenKoTepouHbIv aunck @ (b).

® 3aTem BbITALLUTE MESIKOTEPOYHLIN
OucK @ 3a ero Ban ua 6apabaHa @
COKOBbKMMAIKu (C).

Cb6opka

® YcTtaHoBuTE 6OMbLUYIO EMKOCTb
Bawwero Braun Multiquik (6e3
nonaTtok) Ha MOTOPHbLIV 610K U
3aMKCUpymnTe ero B COOTBETCTBYHO-
LLIeM MONOXEHUM.

OnA uamenbYeHuUnA:
® [lonb3ynTeCb TONMBLKO MENKOTEepOY-
HbIM Ouckom @ (e).

OnA BbDKMMaHUA CoKa:

® BcTaBbTe MENKOTEPOUHLIN OUCK @ B
6apabaH @ COKOBLDKMMATKM TakuUM
o6pa3om, UToObI BbIPE3blI MESIKOTE-
POYHOro gucKa BOLUMW B BbICTYMbI,
nmetomecs Ha 6apabaHe COKOBbI-
xumarnku (d).

® Ha)kmuTe crnerka BHM3 Basn MefkoTe-
poyYHOro gMcka @ v NoBepHUTE ero no
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MepemelunBaHHe HEGOMNbLLUWX KONTUYECTB TecTa
Manas eMKOCTb NpefgHasHaveHa TONbKO ANA 06paboTKM NPUBELEHHbLIX HUXE TUMOB
TecTa. B peuenTtax ykasaHbl MakCMMarbHble KONMYeCTBa:

CkopocTb [lonoxeHve Bpewms
BbIKJIlOYa-
Tens

Cmecb anA onagbes

250 rpammoB Myku [lepemeluanTte myky, 6 | 45-60 cekyHf
375 Mmn monoka AnLa, COMb U MONOBUHY
2 Aanua MoJioka, nobaebTe
Conb ocTanbHOEe MOJIOKO BO
Bpems paboTbl MOTOpAa.
B36buBaHue CNUBOK
200 MmN cnMBOK 6 | 30 cekyHg

4YacoBOM CTPeSIKe Takum 06pasom,
YTObbI OH OKasascs 3adMKCHpPOBaHbIM
(d).

® [IpoBeauTe nposepky. Ons aToro
nonelTanTecb NoBpaLlatb Bas
MesKOTEPOYHOro gucka @ wm
ybenuTechb B TOM, YTO OH 3aKpeneH
COOTBETCTBYIOLLM 0bpasom. Ecnu
3TO Tak, TO Bas Henb3s NOBEPHYTb.

® [1nA Toro 4tobbl BbKaTh COK, ycTa-
HOBMTE COBpPaHHYIO COKOBBIKMMAIKY
Ha npuBOJHOM Ban 60MNbLUOM EMKOCTH
Batwero Braun FX 3030. Ecnv Bel
XOTUTE NnoTepeTb NPoJyKThl, Bam
HY>XHO YCTaHOBUTb Ha I'IpVIBO,ElHOVI Ban
601bLLION EMKOCTU TOJIbKO MEnKoTe-
POYHBIN OUCK @.

® YcTaHoBUTE KpbILLKY @ Braun
FX 3030 Takum obpasom, 4Tobbl
UMEIOLLLAACH Ha KpbILLKE CTpeska
coBnagarna co CTpenkon Ha 605bLUom
€MKOCTU. 3aTemM noBopauynBanTe
KPbILLKY MO 4YacoBOW CTpesike J0 Tex
rnop, NoKa COMJo Ha KPbILLKE OKaXKeTCcs
6e30nacHo 3a6OKMPOBaHHBLIM Ha
mMoTopHom 6510ke Bawero Braun
FX 3030. MNpu atom byneT crbieH
wen4ok (g). YTobbl CHATL KPbILLKY, ee
cnepyeT NOBEPHYTL NPOTMB 4YacOBOW
CTpesKu.

BbnkuMmaHUue coka

MakcmumanbHas NpoM3BOANTENBLHOCTb:
500 g unun nonHoe 3arnosfHeHue
NpoCcTpaHCcTBa NPOTEPTON Maccon. Bbl
MOXXTE BbDKMMAaTb COK KaK 13 (PpyKTOB,
Tak U U3 OBOLLEN.
® [loaroToBka (hpyKTOB MM OBOLLEN:
CHauana nomomnTe unu nounctue
npoayKTbl. VI3 pyKTOB, coaepaLmx
KOCTOYKM, CegQyeT ux yaanuTb.
Lintpycoseble, a Takxe pyKTbl C
KO>XXYpOM 1 OBOLLM (Hanpumep, CBeKmy
M KMBK) HEOOXOOMMO TLLATESIbHO
noYnucTuThb. OPYKThI, copepkaLyme
cemeHa (Hanpumep, A6510KM) MOXXHO
obpabaTtbiBaTh C KOXXYpPOW U cepLe-
BMHOW.
® BLI60p CKOPOCTH:
MoxxanywcTa, Ha Bawem Braun
FX 3030 BbI6epuTe yCcTaHOBKY 7—8.
® BbhKMMaHKWE:
BkntounTte moTop Bawero Braun
FX 3030. Nonoxute nogroToBsieHHbIe
(PpyKTbI MMM OBOLLM B 3arpT304YHYIO
WwaxTty ® v npoTankMBanTe UX BHU3
Tonkatenem ® (h).

lMpegocTepexeHune: Becerga
nonb3ymTeck TonkaTenem. Hukorga
He OCYLLEeCTBNANTE 3arpysKky
HENOCPeACTBEHHO pyKaMu Npu
paboTtatowiem motope! He cnegyet
UYpe3MepHO Harpy>xaTb YCTPOWCTBO.
® Pasbopka:
Beikntounte motop Bawuero Braun
FX 3030. NoBepHUTE KPbILLKY @
NPOTMB YaCOBOM CTPESIKM U CHUMUTE
ee ¢ 6onbLUoM eMKocTU. 3aTem Bam
cnenyeTt BbINOSIHUTL OEUCTBUA,
N3N0XKEHHbIE B NyHKTE «[lepen
nepBbIM UCMOJIb30BaHMEM». Y oanute
BCe geTanu M3 605bLLIOA EMKOCTH
FX 3030. B Tom cnyyae, korga
npoTepTas Macca O4YeHb rycras,
HeobxoOuMo, B3SIBLUMCb 3a BbITS)XXHbIE
NPOYLUMHBI, BbITALLUTb
OTCOEOUHEHHYIO LieOUITbHYIO KOP3UHY
® n3 6apabaHa @ COKOBbDKMMASIKM

(f).

Tepka

MenkoTepoyHoe yCTponcTBO
CNPOEKTMPOBaHO AR OYEHb MESKOM
TEPKM TakuxX NPOOYKTOB, KaK Cbipbl
(ranpumep, TBepAble UTANbAHCKUE U
LLBEMWLLAPCKUNE ChIpbl), XpEH (Hanpumep,
TepTbIN XpeH), ABNOKMU U MOPKOBb
(Hanpumep, onA OEeTCKOro NUTaHus).

BaxkHo: MenkoTepoyHbI OUCK He
noaxoauT 08 U3MEeNbYeHUs LLOKONoaa.

® [logroToBKa NPOOYKTOB Nepen TEPKOW:
OpyKTbl 1 OBOLLM JOMKHbI ObITb
TLWAaTeNbHO NOMbIThl U OYMLLIEHDI.
CemeHa v cepaLeBWHbI JOJDKHbI ObITh
yaaneHsbl. C cblpa cnegyeT cpesaTb
KOpKy. MNpoayKTbl [OMKHbI ObITh
LOCTaTOYHO MENKO HapesaHbl, YTOobbI
MX MOXXHO 6bINI0 MOMECTUTL B 3arpy-
304HYyIO TPYOKY B.

® BLi6op cKopoCTy:
MoxxanywcTta, Ha Bawem Braun
FX 3030 Beibepnye yctaHoBKM 7—15.
MprmeyaHue: Teepable NPOOYKThI
Bcerga fomkHbl obpabaTbiBaTbCA Ha
6onee BbICOKMX CKOPOCTSAX.

® Tepka:
BkntounTte moTtop Braun FX 3030.
3arpyxanye nogroToBfieHHbIE
NpPoAyKTbl B TPy ® € MOMOLLbIO
Tonkatens ® (h).
BHumaHwue: Bcerga nonb3ymrech
Tonkatenem. Hukorpga He




OCYLLECTBNANTE 3arpysKky
HEMNOCPEACTBEHHO pyKaMu Npu
paboTatoLiem moTope!

® Pagbopka:
Bobikniounte moTtop Bauwero Braun
FX 3030. [NoBepHUTE KPbILLKY @
NPOTUB YacOBOW CTPESKU U CHUMUTE
ee ¢ 60/bLLIOM eMKOCTU. 3aTeM
yoanute TEPOYHbIN OUCK @ U3 3TOM
€MKOCTH.

YucTtKa

Bce petanu Mo>XHO NMOMbITb B MOEYHOM
MalLuHe npu Temnepatype 65 °C.

He crnegyeT poxxmpgaTtbCsi TOro, YTobbl
nepepn Y4MCTKOW yCTpOMCTBA NpoTepTas
mMacca 1 gpyrue octaTku 3acCoxu.

Mpn 06paboTke NPOOYKTOB, KOTOPbLIE
obnanarT BbICOKUMU KpacALLUMMU
CBOMCTBaMM, YCTPOMCTBO MOXET
M3MEeHWTb cBOM LBeT. [oaTomy nepep
TEM, KaK MbITb YCTPOMUCTBO MOKOLLUMMU
BELLeCTBaMMU UM B MOEYHOW MalLnHe,
OJ1A YNCTKM CnegyeT BOCMONb30BaTbCA
pacTUTENbHbLIM MacOM.

MoryT 6bITb BHECEHBI U3MEHEeHUs 6e3
06BbABMEHUS.

C rapaHTuUiHbIMK 0bA3aTenbCTBaAMM U
CMUCOKOM CEPBUCHbIX LLEHTPOB MOXHO
03HAKOMMWTBLCH B UHCTPYKLMM MO
aKcnyataumm 6a30BOro ycTpomcTea.

JaTa nsrotoneHus

Y106bl y3HaTb AaTy BbiNycka,
NOCMOTPUTE Ha NATU3HAYHbIN KOZ,
npoaykTa (Bo3ne Tabnanykm ¢
o603Ha4veHnem cepum). Nepeas undpa
0603HavaeT nocnegHow udbpy rona
n3rotosneHus. [1ge cnepyowime umdpsol
— 9TO KaneHgapHasi Hegens.

A nocnegHue ABe yka3biBAOT N3aaHne
(aBTOMATNYECKM NOACUNTLIBAETCS C
1992 ropa).

Mpumep: 30421 — nspenve 6110
BbinyuleHo B 2013 roay (B 4 Hepento).

EAL

KyxOHHbIVi KOMOBaiiH,
TributeCollection FX 3030
T1n 3202

220-240 BonebT, 50-60 lepu,
600 Bart

M3rotoeneHo B BeHrpuu gns ons
[e’NNonrn bpayH Xaycxong MoX
Fepmanug

De’Longhi Braun Household GmbH
Carl-Ulrich-StraBe 4

63263 Neu-Isenburg/Germany

[To BONpocam BbINOAHEHUS
rapaHTUIHOro Un NocnerapaHTUiiHoOro
obcnyxunBaHus, a Takxke B cllydae
BO3HMKHOBEHMWSI NpO0eM npum
MCMOMb30BaHMN NPOAYyKUMK, Npockba
cBA3bIBaTbCs ¢ IHdOpMaunoHHoM
Cnyx6om Cepsuca BRAUN no tenedoHy
8 800 200 5262.

Vlap,enme MCMNoJsIb30BaThb MO HA3HA4YEeHUIO
B COOTBETCTBMM C PyKOBOACTBOM MO
akcnnyatauuun. Cpok cnyx06bl n3penus
COCTaBNSET 2 roga ¢ AaTtbl NPOAAXMN
notpeduTento.

MiMnopTep 1 OTBETCTBEHHLIN 3a
npeTeH3unn notpebutenen:

000 «enoHru», Poccus,
127055, Mockgea, yn. CywieBckas,
n. 27, ctp. 3.

Ten. +7 (495) 781-26-76
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YkpaiHCbKa

Hawwi Bupobu cnpoekToBaHi Ta BUroTo-
BJIEHI 3a HAMBWLLMMK BUMOTraMu AKOCTI,
dyHKUiOHaneHOCTI Ta gu3anHy. Mu
cnogiBaemocs, Wwo Bu 3aexaun byoete
3a0BOJIEeHi CBOIM HOBMM KOMbaHOM
Big dipmu Braun.

BukopucTOoBYyBaTH 3a NPU3HA4Y€HHAM,
BignoBigHO OO iHCTPYKUii 3 ekcnnya-
Tauji

BaxxnuBo:

e [pucTpit 3a6OPOHEHO BUKOPUCTOBYBA-

v gitam. 30epirainTe NpuUcTpii pa3om

i3 APOTOM Yy HEAOCTYNHOMY A4 OiTen

micui. Nepepn 3amMiHO0O Npunaaas yn
006CNyroByBaHHSIM PyXOMUX eTanein
060B’A3KOBO BMMKHIiTb NPUCTPIl i Bia-

KJOYITb MOrO BifL, [KEpena XUBNEHHS.

MpucTpin [O3BONSETLCA BUKOPUCTOBY-

BaTN 0cob6am 3 0OMeXeHUMU Pi3NYHN-

MU 1 CEHCOPHUMW MOXJIMBOCTSIMU 4K

PO3yMOBUMU 3aiBHOCTAMI ab0 0CO-

6am, L0 He MaloTb JOCTATHLOrO AOCBi-

[y Ta 3HaHb, SKLLO BOHM NepebyBaloTb

nig Harnagom abo oTpuMany iIHCTPYKLGi

040 BUKOPUCTAHHSA npunagy w

YCBiZOMIOIOTb HEGE3MeKy, L0 MOXe

BVHUKHYTU Yepe3 HeMnpaBuibHy

ekcnayartaLiio.

° A Hoxi ®/® - gy»xe roctpi!

: Hoxi cnig 6paTtu Tinbku 3a
rofioBky. icnsa BUKOPUCTaHHA 3aBXaM
cnoyaTtky BuTAramTe 3 emHocTen ©/®
HOXi Mepen TUM, SK gicTaTu nepepo-
6neHi NpoayKTw.

e [lepekoHanTecs B TOMy, LLO Hanpyra
Bawwoi mepexi Bignosigae Hanpysi,
3a3HauyeHin Ha gHi kombanHa. Cnig
KOPUCTYBATUCA TifTbKU 3MIHHUM
CTPYMOM.

e KombarH cnpoeKToBaHWM Tinbku Ons
nobyToBOro BUKOPUCTAHHS, 06
nepepobnATH peKOMeHO0BaHi KifllbKo-
CTi NPOAYKTIB.

¢ )XogHa 3 getanen kombarHa He Moxe
6yTN BMKOPUCTaHa y MiKPOXBUITbOBIN
neui.

e bynbTe obepexHi Ta He TopkanTecs
nanbuaMU Npauiolymx NpMBoLiB.
3aexau, konu Bu He kopucTyeTecs
NPYBOOOM, BCTAHOBJIIONTE 3aXUCHY
KPULLKY ®, OCKiNbKM MpW YBIMKHEHOMY
KombarHi obnaea npueoam obepTato-
TbCHA OOHOYACHO.

e He ponyckanTe, Wwob komb6anH

npavtoBas 6€3 HanNexXHoro Harnsagy.

EnektponobyTosi NpucTpoi cipmu

Braun BignosigaloTb BUMoOram

BiANOBIOHMX CTAHOaPTIB 3 TEXHIKM

6e3nekn. PEMOHT LMX NpUCTPOIB cnig

JopyyaTty TiNbKK YNOBHOBa)KEHOMY

cepBicHOMY nepcoHany. BukoHaHi

HenpasuibHO HeKBasithikoBaHi PEMOHTHI

po60TN MOXYTb CIPUYMHUTY HELLIACHI

BUNaOKM | TPaBMM KOpUCTyBaya.

* MepeXXHUI LLIHYP NPUCTPOIO MOXKE
6yTW 3aMiHEHUI TiNbKU B YNOBHOBaXke-
HOMY cepBiCHOMY LleHTpi Braun, Tomy
WO OnfA uboro notpibeH cneuianbHWm
iHCTPYMEHT.

e 3aBXAM BiaKnoyanTe XXMBMNEHHsA
NPUCTPOIO, AKLLO 3anuLiaeTe moro 6e3
Harnagy abo 36upaeTteca posibpaTw,
3i6paTi UM MOUNCTUTU NMPUCTPIN.

Cneyudpikauia

* Hanpyra/noTyxHicTb: 3asHayeHi Ha
Tabnuuui Ha gHi NpUCTPOLO.

* Yac poboTu Ta MakcumarnbHa npoayk-
TUBHICTb: [IMB. pekomeHgauii wono
nepepobku NPoayKTiB.
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Onuc

®ipma Braun Bunyckae KyxoHHUM
kombavH FX 3030, wo matTb cucTemy
3 OBOX eMHOCTeWN. Lli kombanHm
BignoBigatoTb caMMM BUCOKUM BUMOram
i JO3BONATL NErko Ta LUBUOKO 3MiNCHIO-
BaTW 3aMilLlyBaHHS, NepemillyBaHHS,
KynaxkyBaHHs, pybaHHs, pisaHHA CKnbo-
YOK, Hapi3Ky CTPYXKU, TEPTA.

o6 oTpumyBaTH rapHi pesynbraTi,
BUKOPUCTOBYIOTLCA OBI Pi3Hi poboui
€MHOCTI: BENMKA EMHICTb @ AnA Npuro-
TyBaHHs i Ta Mana emHicTb @ gnsa
noApibHIOBaHHA NPOAyKTIB. Takum
YMHOM, ONA NOAPIOHIOBAHHSA, MPUrOTY-
BaHHA nope abo nepemilysaHHA Bu
MO>KETE KOPUCTYBATUCA BESIUKOLO i
manor emHocTamu. Kpim uboro, Bu
MO>XeTe BUKOPUCTOBYBATK Marsly EMHICTb
ONA NpUroTyBaHHA iXi, AKa y noganb-
womy mMmoxxe 6yTn obpobneHa y Benukin
€MHOCTI (Hanpuknag, Bu moxeTe 3api6-
HUTW FOpiXm OnA TicTa, NPU3Ha4YeHoOro
OJ1A NPUroTyBaHHA FOPiXOBOro Kekcy).
Cnig maTv Ha yBaasi, Lo B OfIMH i TOM
caMuit Yac MoXe npautoBaTtu nue
oJHa EMHICTb.

® MoTopHa YacTtmHa

@ Micue ons wHypa

® Bumukau moTtopa
(YBIMKHEHO = «|», BAMKHEHO = «O»)

@ IMMyNbLCHUN peXxxuM «@»

® Perynatop 3miHHOI WwBMaKocTi (1-15)

® BnokyBanbHUK-3anobiXKHKK (He
Jonyckae ogHo4YacHy poboTy ABOX
pobounx EMHOCTEN)

@ EMHICTb (BEnuKa) gna NnpuroTyBaHHNA
Ki (MicTKicTb 2 n)

KpuLuka BenNnKoi EMHOCTI ans
nNpUroTyBaHHA i @

® LlToBXa4 KpuLLKK

EMHiCTb (Mana) pns 3opibHeHHsA Ta
nepemillyBaHHA HEBEJTMKUX KiNlbKO-
CTen NpoaykTiB (MicTkicTb 0,75 n)

@ Kpuwka manoi EMHOCTI

YwinbHioBasnbHe KinbLe kpuku @

® Hixx gna manoi eMHoCTi

® 3axvcHUM KOXyX npuBoga MoTopa,
LLIO BUKOPUCTOBYETLCA MPU 3HATIN
€MHOCT

MpucTocyBaHHA, WO

BUKOPHUCTOBYIOTLCA AJIA EMHOCTI

ANA npyroTyBaHHA iXi @

Hoxi ons eMHOCTi 4N NpUroTyBaHHA
i @

® Hocin Hacagkum

Hacapgka onsa HapisaHHA gpibHux
CKMboYoK — a

@ Hacapgka onst Hapi3aHHs BENMUKUX
CKM6040K — b

Hacapgka ons HapisaHHA gpibHoT

CTPYXKMK — C
Hacapgka onsa HapisaHHA BENUKOT
CTPYXKK — d

Hacapgka ona tepta —e

@ TMoppibHioBanbHa cuctema gns
XapeHHs

@ Hacapka gonqa 3amillyBaHHSA

® Hacapka onsa séuBaHHA

Mpec onA uMTpycoBmX

@ Tlpec AnAa uMTpycoBux/Hacaaka-TepTka

Mpumitka: B nepwumn pas, nepen TMm
AIK KOPUCTYBATUCA NPUCTPOEM ANA
NPUroTyBaHHA XKi, CNif MOYUCTUTU YCi
geTani, Kepylouuchb IHCTPYKLIAMU,
BUKNAOEHUMW y pO3Tini «YnLLeHH:».

3axucT Bif
nepeBaHTa>XeHHA

LLlo6 He JonyCTUTU NONOMKK NMPUCTPOLO,
IO MOXXe TpanuT1CA BHACNigoK nepe-
BaHTaXXEHHSs1, B NPUCTPIiN BCTAHOBUIN
aBToOMaTU4YHUI 3anobi>KHUIM BUMMKAY,
AKUIA B pasi HeoOXigHOCTI NpUNUHAE
nogavy enekTpuyHoro ctpymy. MNpu
crnpauboByBaHHI LibOro BUMMKava cnig
nocTaBuUTK BUMMKaY MoTopa ® y noso-
eHHs «O» | 3ayekaTv npubnmsHo 15
XBUIWH, W06 JaTv MOXIUBICTb MOTOPY
0X0noauTUCA nepen NoBTOPHUM
BMUWKaHHAM NPUCTPOIO.

IMNynbCHUHA pexum «@»

IMNynbCHUM peXxxuMom @ 3pyyHO

KOpMCTyBaTMCﬂ y Takux Bunapkax:
nOJJ,plﬁHK)BaHHH HIDKHOI Ta M’AIKOI i
(hanpuknag, anua, umbyna abo
neTpyLuka).

e ObepexHe gopaBaHHA 6opoLlHa [o
TicTa, KoM HeobXigHO oTpUMaTH
KpemornogibHy macy.

e [logaBaHHsA 36UTKX AeLb abo Kpemy
0o 6inbL TBEPHOI iXKi.

LLlo6 yBiMKHYTH iMNYyNbCHUHA PeXHUM
(«@»), He06XigHO NOBEPHYTH NEepeMHU-
Ka4 ABUryHa BriBo. Y LbOMY peXxumi
NPUCTPIK He hikcye HanawTyBaHHA,
TOMY nepemMuka4 Heob6XigHO yTpumy-
BaTH B iMNYNIbCHOMY PEXHUMI YK
NocTiHHO NoBepTaTH HOro BiBO.
Mepen TMMm, AK aKTMBI3yBaTH iMMyIbC-
HUIA peXxum, HeobXigHO 3a JOMOMOroH
perynatopa LBMOKOCTi ® BCTaHOBUTH
6axxaHy wBuakicTe. lMicna suxoay 3
iMMYNbCHOrO PEXXMMY MPUCTPIN BUMUKA-
€TbCA.

PekomeHpoBaHi giana3zoHu
LWWBUAOKOCTEH ANA
iHOUBigyanbHUX NPUCTOCYBaHb

HeobxigHuin mianasoH LWBUOKOCTI MOXe
6yTW BCTAHOBJIEHUI 32 OOMNOMOrOH
perynatopa wWeMaKocTi ®.
PekomeHgyeTbCcA cnoyatky BubpaTu
LIBUAKICTb, @ MNOTIM YBIMKHYTU NPUCTPIN
ansa Toro, wob poboTta 3 6bakaHo
LWBUOKICTIO 3[iMCHIOBanacs 3 camoro
novarky.

[MpuctocyBaHHA [ianasoH
LBUOKOCTEMN

MicuneHui rak 7

Hoxi @ Ta 6-15

Hacapka gns 36uBaHHA:

- feYHi 6inku 4-5

- Kpem 2

Hacapka gns 3buBaHHA

i TepTa 1-8

MoppibHioBansHa cuctema

ONs XXapeHHs 1-2

(Byaob nacka, 3BepTavtecs oo
nybnikauin, 3pobneHnx ons NPoayKTiB)

Po6oTa 3 4BOEMHICHOIO
CUCTEMOLO

B oguH i TOM caMKWK Yac MOXKHa
BUKOPUCTOBYBATH TiNTlbKK O HY
po6o4y EMHICTb.



HeBwukopucToByBaHa poboya EMHICTb
Mae 3HaxoAMuTUCA Y BEPXHLOMY MoJIo-
YKEeHHi abo Mmoxke 6yTu noBepHeHa y
HanpsaMKy «KfvK», y AKOMy BigbyneTbcs
KnauaHHs, e BoHa byge 6nokosaHa.

Mpu cymileHHi MapKyBasibHUX CTPINOK,
EMHICTb MOXXHa 3HATU. 3 MeToo 6e3neku
3aBXXOM HeobxigHO BCTAHOBMIOBATH
3aXUCHUA KOXXYX ® Ha BiflbHWA NPUBOOHWI
Ban Nicnsa Toro, K EMHICTb 3HATA.

MopBinHa 6e3neka

MpucTpii moxxe 6yTH YBIMKHEHUI TiNbKK
y TOMy pasi, Konv BignoBigHUM YMHOM
BCTaHoBseHa 6axaHa poboya EMHICTb 3
KpULKO. AKLLO nig yac poboTu KpuLLKa
BiJKPUETLCA, CTAHETLCA aBTOMATUYHE
BMMKHEHHS MoTopa. Ockifnlbku B Takomy
BMMNaQKy BUMUKAY moTopa @ 3Haxomou-
TbCA B MOJIOXKEHHI «|», Moro HeobxigHo
nepeBecTu B MNONoXKeHHs «O», 1106 He
[OMyCTUTM BUNAOKOBOMO YBIMKHEHHS
mMoTopa.

YcTaHoBKa po604MUX EMHOCTEH

Benwvka emHicTe @ Ons npurotysBaHHA
>Ki BCTAHOBMNIOETLCA Ha MiCLi BENIMKOro
npueoga MoTopHoro 6noky ©, a mana
EMHICTb @ po3TaLLOBYETLCA HA MiCL
mMarnoro npueoga.

1. Konv BUMUKay MmoTopa 3HaxoauTbCa
B NonoxkeHHi «O», Mo)XHa BCTAHOBUTH
HeobxioHy EMHICTb Ha BignosigHe micLe.
Mpn uboMy HEObXigHO CyMiCTUTU
CTPINKy, fika € Ha EMHOCTI, 3i CTPINKOIO,
po3TaLLoBaHO Ha MOTOpHOMY 6oL (A).

© O

MoTim cnig NOBEPHYTU EMHICTb Y
HanpsMKy obepTaHHs [OTU, NMOKK He
6yne OOCArHyTO HUXHE PikCcoBaHe
nosioXeHHsA. Ha iHwomy npuBogHOMY
MiCLli EMHICTb MOBMHHA 3HAX0OMTUCA Y
NigHATOMY MOJSIOXKEHHI. Y TOMY BMNagky,
KOJM iHLLEe NPMBOLHE MiCLie BiflbHe, crig
BCTAHOBUTM Ha HbOIrO 3aXMCHUN KOXyX ®.

2. BcTaHoBiITE HEOOXiOHE MPUCTOCYBaHHA
(AMB. IHCTPYKLUItO AN KOXXHOMO MPUCTO-
CyBaHHSA) Ha NPUBOOHWI Ban EMHOCTI

Ta HaTUCHITb HA HBOro BHM3 O0 TUX Mip,
MOKM BiH He JOCArHe KpamHbOro HUX-
HbOrO NONOXeHHSA (B).

Konu Bu BcTaBnsete Hixx @ y many
EMHICTb @, HATUCHITb ii BHU3 TakKnm
YnHOM, W06 Bu nouynu knauaHHs.

3. HakpuiiTe EMHICTb KPULLIKOIO i CyMiC-
TiTb CTPISIKK, LLIO € Ha KpULLL Ta Ha
emHocrTi (C).

[MoTiM NOBEPHITE KPULLKY 32 FOOUHHUKO-
BOIO CTPINKOIO, HAaNpaBnsaoyn ii HOCUK y

OTBIp 3arnopy 6e3nekn MOTOpHOro 650Ky
® po Tmx Mip, NOKM He Byfe YyTHO 3BYK

3aCKOYKM.

MpuwmiTka: MNMpu BCTaHOBNEHHI KPULLKKM @
Marnoi eMHoCTi @, HeO6XiOHO 3BEPHYTH
yBary Ha Te, L0 KpuLLKa Mae 6yTu 3
YLWiNbHIOBaNBbHUM KinbLem @.

3HATTA pO60YUX EMHOCTEH

BUMKHITE NpUCTpin. [NoBEPHITL KPULLIKY
NPOTU YaCcoBOI CTPINKK i 3HIMITb ii.
MoTim NoBepTanTe EMHICTb Y HaNpPAMKY
«KJIMK» 00 TUX Nip, MOKK CTpinKa Ha
€MHOCTIi He 3iMOeTbCA 3i CTPINKOK Ha
MoTopHOMY 6noui. [icnsa Lboro MoxXxHa
NigHATU eMHICTb. [py BUaOaneHHi Hoxa
3 EMHOCTI Cri B3ATU MOro 3a rofoBKY i
BUTArTU.

MonepepyxeHHA: Y NPUCTPOi BUKOPUCTO-
BYIOTLCA AYXKE rocTpi HOXi.

Hi>k @ mae 3axucHi nixen. Ao Bu im
He KOPUCTYETECH, MOro cnig Tpumatm y
3axMCHKX nixBax.

MNpuwmiTka: Ao 1 byneTte NpoOoBXy-
BaTW 06epTaTu EMHICTb Yy HaNPsAMKY
«KJIMK>» 0O TUX Mip, MOKM BOHa nepe-
MilLlaeTbCA, 32 MeXamu CTOMOPHOro
NonoXXeHHs, B moxeTte 3aMKHyTH
E€MHICTb Ha MOTOpPHIM YacTuHi. lMpoTe,
B TaKOMY MOJSIOXXEHHI Bu He 3moxeTe
YBIMKHY T MOTOP.

YU eHHA

3aBxagu, B nepLly Yepry, BUMUKanmTe
MOTOp i BUMManTe BUIIKY NMPUCTPOIO

3 pO3EeTKM.

YuweHHsa moTopHoro 65noky @ cnig
NPOBOAMTU TiflbKW BOJIOrOK TKAHWHOHO.
Yci peTani MoXHa MUTK Y NMOCYLOMWIHIN
MaluuHi. B pasi HeobxigHocCTi, nepen
NPOMMBaHHAM MOXKHa 06epexHO
NoYUCTUTK BCi geTani wnatenem abo
LLiTKO0.

ka, Wo mMae iHTeHCHBHE 3abapBreHHS,
Hanpuknag, MOpPKBa, MOXXEe 3aNULLINTH
nasAMA Ha nnacTmacosux getansx. MNepen
TUM, AIK YUCTUTU Taki getani BOgoto,
Cnif NPOTEPTU iX KYXOHHUM >XUPOM.
[na Toro, wob NoMUTU KPULLKY @,
HeobXigHO CroYaTKy 3HATH YLLINBHIO-
BasibHy npoknagky ®. Micnsa muTTA
NpoKnagKy cnif BCTaHOBUTU Ha cTape
Mmicue. Bu moxxeTe KopucTyBaTmcs
YLiNBHIOBaANBHUMK NPOKIagkamm

3 060X CTOpIH.

Mpun unLLeHHI He cnig KopucTyBaTUCA
rOCTPUMU NpeamMeTamu.

YUCTUTHU HOXI Ta BCTaBKHU cnig ayxe
06epexxHO, OCKiNbKU BOHU AyxKe
rocTpi.

BukopucTaHHA BeNUKoOi
€MHOCTI gnA npuroTyBaHHA
[} (RO)

Konu Bu BMKOpUCTOBYETE BENUKY
EMHICTb O NpUroTyBaHHA iXi, 3aBXaun
nepepg TMM, fiK 3aknagaTu NpoayKTy,

cnif BCTAHOBUTWU HeOobXigHi mpucTocy-
BaHHA.

1. 3amiwnyBaHHA

[na 3amiwyBaHHsa B MoXeTe KOpUCTy-
BaTUCA Hacagkow @ abo Hoxem @. L ob
OTpUMAaTH rapHi pesynbtaTu, M1 peko-
MEHOYEMO KOPUCTYBaTUCHA HACaOKO
OJ1A 3aMillyBaHHs, WO crnevlianbHo
CNpOeKTOBaHa Ana ApiKOXXOBOro TicTa,
3006HOro Ticta Ta 60POLLUHAHUX KOHAM-
TepCbKMX BUPOOIB.

OpixgxoBe TicTo (xni6/nuporu)
MakcumaneHa KinekicTb 6opoluHa 500
rpam nnkoc iHWi iHrpegieHTu. Wenakictb
7, 12 XBUNUHM.

3acunTe 60POLLHO Yy BENNKY EMHICTb Ta
JopanTe iHWi iHrpegieHTn, KpiMm piguH.
Hakpuiite Kpuwwkoto ® Ta 3amnHiTh Ti.
MoTim BCTAHOBITh LLUBUAKICTb 7 i YBIMKHITb
npuvcTpin. [logasanTe pignHu Npu poboTi
MOTOpa, HanMBaluM iX Yepes 3aBaHTaxy-
BaslbHY LUAXTY B KPULLILL.

Mpn npoBefeHHi 3amilLlyBaHHA HOXeM
He cnig gogoasaTu Taki iHrpedieHTH, K
i3t0M, Liegpa, murgarb, COnogoLyi, Lo
He cnig pisaTtu. Li iHrpegieHTn Heobxi-
OHO BBOOMTW BPYYHY MicNns TOro, ik
3amilaHe TiCTO BUTAMM 3 EMHOCTI.

3p06He TicTo

MakcumanbHa KinbkicTb 6opoluHa 500
rpam nnkoc iHWi iHrpegieHTu. WWeBnakicTb
7, 1Y2 XBUNUHM.

3acunTe 60POLLHO Y BENUKY EMHICTb Ta
JopanTe iHWi iHrpenieHTn, KpiMm piguH.
Mpun moTopi, Wwo obepTaeTbes,
HanuMeamnTe HeobXifHY KiNbKiCTb PianHK
yepes 3aBaHTa)KyBaslbHy LLAXTY B
KpULLILLI.

He cnig mogaeaTu piguHy nicns Toro, fK
TICTO MepeTBOPUIIOCH Ha FPYAKY i BTpa-
TWUNO 30aTHICTb PIBHOMIPHO MOrNMHATH
piguHy.

BOpOLUHAHI KOHAUTEPCbKI BUPOOH
MakcumanbHa Kinekictb 6opoLuHa 500
rpam nmoc iHwWi iHrpegieHTu. Wenakicte
7, npnbnuaHo 1 xsunuHa.

3acunte 60POLLUHO Y BENIMKY EMHICTb, a
noTiM gofanTe iHwWi iHrpenieHTwn. LLob
OOCArHYTU OQy>XXe rapHux pesynbTaris,
HeobxigHo, Wwob macno 6yno He HagQTo
TBEPOMM i HE HAATO M’AKUM. 3akpumiTe
KpULWKY ® Ta 3awmnHiTe ii. Bubepitb
LWBUAKICTb 7 i YBIMKHITb NMPUCTPIN.
3yNWHITb 3amillyBaHHA Yepe3 KOPOTKUM
NPOMIXXOK Yacy nicfsi Toro, ik yTBOpK-
TbCA rpyaka. Y npoTuBHOMY pasi, TicTo
KOHOUTEPCLKUX BUPObIiB CTaHe gyxxe
M’IKUM.
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2. lNepemiwyBaHHA

OnA nepemillyBaHHA TiCTe4YKOBOro
TicTa abo onapHoro TicTa cnig,
KOPUCTYBaTHUCA HOXEM @.

Hacapgka @ He roguTbCa AN nepemiwly-
BaHHSA TiICTEYKOBOIro TiCTa YM OMApPHOro
TicTa.

MakcumanbeHa KinekicTb 6opoLuHa

500 rpam noc iHWi iHrpedieHTw.

TicTeukoBa cymiLu

(aBa crnocobm) LWempokicTe/Yac
a) 36uBanTe macno 3 6/npnbnnsHo
LyKpoM Ta snuamu, 1 xBunuHa
NOMICTiTb Y MONOKO i 6/Npnbnn3Ho
15 cekyHA

obepexxHo obmuHanTe y 15/npnbnmsHo
60poLLHi B imnynscHomy 10-15 x @
pPeXMMI.

b) Yci iHrpegieHTn, kpim  15/npnbnnsHo
PiOVH, MOMICTITb y 1 XBUNMHA
BEJIUKY EMHICTb.

HopasanTte noTpibHi pignHK Yepes
3aBaHTaXKyBaslbHy LUAXTy B KPULLIL
npv MoTopi, Wo obepTaeTbea. B KiHUi
BPYYHY OofanTe Taki iHrpedieHTn, K
i3toM.

OnapHe TicTo WempkicTe/Yac

36uBaviTe anusa Ta 15/npnbnunsHo

BOAY (AKLLO NOTPIGHO), 2 XBUIIUHK

nopamnTe Lykop 15/npnbnnaHo
4 XBUMUHU

obmMuHanTe y 6opoLuHi 8/5 x @

B iMNYNbCHOMY PEXUMI,

nopanTe Kakao-

MOPOLLIOK. 8/3x@

3. KynaxxyBaHHA (6neHgUHr)

OnAa KynaxxyBaHHA (3MillaHHA) cyni.,
KOKTeWniB, TOL,0, CJlif, KOPUCTY-
BaTUCA HOXXeMm @,

MakcumanbsHa KinbKicTb 2 niTpu.
Wemokicte 10 (y npoTuBHOMY pasi,
EMHICTb MOXXE NepPEernoBHUTUCS).

Mpw NpUroTyBaHHi MONMOYHUX KOKTENIB
Yy EMHICTb MOXXHa MOMICTUTK rpy6o
Hapi3aHi PpyKTU. 3aKpUNTE KPULLIKY
Ta 3aWmnHiTe ii B NoTpibHOMY noso-
XXeHHi. Mpwu weuakocTi 15 npokyna-
XKYMTe cnovatky pyKTH, a NoTiMm Ha
weuakocTi 10 goganTe piguHy Ta
3aKiHYiTb Kyna)xysaHHs. Konu kyna-
XyeTe (36uBaeTe) MOMOKO, ManTe Ha
yBagsi, wo 6yfe yTBoptoBaTmCS MiHa.
ToMmy, KOPUCTYNTECH HEBENMUKUMU
KiNbKOCTAMM.

4. Py6aHHA

Y Benukin emHocTi py6aHHA
30iMCHIOITb 3a JONOMOroK HoXa @.
[MpumiTtka: ¥ Tomy pasi, konu Bam
HeobxigHO NepepobuTn BENUKI KiNbKOCTI,
Cnifl CKOPUCTATUCA BESIMKOK EMHICTIO @
Ta Hoxem ®. [1na nepepobku HeBenu-
KMX KiNTbKOCTEN MW PEKOMEHOYEMO
BMKOPUCTOBYBaTK Masy EMHICTb @ Ta
HiX ®@.
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Yac 06po6ku

TyT npvBegeHi NpnbnuaHi 3Ha4YeHHa yacy o6pobku. BiH 3anexxuTb Big AKOCTI Ta
KinbKoOCTi 06pobntoBaHNX NPOJYKTIB i HEOOXiAHOro CTyneHs NoapiGHEHHS.

MpoaykT MakcumaneHa lMigrotoeka Weuakicte [MonoxeHHa Yac/
KinbKiCTb BUMUKa4a iMnynbcu

Bynouka

YepcTBOro

xni6a 4 YeTtBepTuHkK 15 | 45 cekyHf

Ky6uku 28 Llinkom 15 | 1 xBunuHa

neogay (cHir)

Abnyka 700 r YeTBepTuHKM 8 | 15 cekyHn

Xonoghun 4001 Wmatoukn 15 | py6a —

Lokonang 15 ceKkyHg,
[pibHa —
30 cekyHf

Anus 8 Linkom 6 (P} 8 x

Cup (m’skmni) 400 r 3-cm kybukn 15 | 20 cekyHO

Cup

(tBepomn) 7001 3-cm kybukn 15 | 60-70 cekyHp

M’sico 7001 WimaTku 15 | 40 cekyHp

Mopksa 700 r WTykn 15 | 10 cekyHn

Linbynsn 700 r YeTtBepTuHkM 15 (P} 10-13 x

5. HapizaHHA CKMOGO4OK i CTPYXKKH, TepTA

* YcTaHoBITb Hacagky, kot Bu
6a)xaeTe KOpUCTyBaTUCA, Ha HOCIK ®
Hacagku, K MoKasaHo Ha MarstoHKy
(D), Ta 3akpiniTs ii y BignosigHOMY
MONOXeHHi. [na Toro, Wwob 3HATH
HacafKy, HeobxigHO HAaTUCHYTU Ha

KiHeLb HacafKM, LLIO BUCTYyNae Ha OHi
HOCifl Hacagku.
e YCTaHOBITbL CKMOOPI3Ky/LWpeaep Ha
npvBOOHMIM Ban Benukoi emHocTi (E).
e 3akpuiTe KpuwKy ® Ta 3akpiniTtsb ii
y NOTPiGHOMY MicLi. YCTaHOBITb
LIBMAOKICTb | NOMICTiTb 06pobntoBaHi
NPOAYKTU y 3aBaHTaxKyBasbHy LLAxXTY,
NMOKM MOTOP 3HaXo0AMTbCA Y BigKMoYe-

HOMY cTaHi. HoBy nopuito npoayKTis
cnig nomiwaTt B TpyOKy Npw BigKIto-
YEHOMY MOTOPI.

e Hikonu He mopaBanTe NPoOQoyKTH
yepes 3aBaHTaxKyBasbHy LLaxTy
pykamu npuv npawonyomy MOTOpi.
3aBxgu KopucTymTeca wrosxadem ®

(F).

MNpumitka: Mpu 06pobui cokoBUTOT Ta
M’IKOT Ki, KpaLux pesynbTaTiB MOXHa
OOCArTU NPU HU3bKMX LUBUOKOCTSAX.
Teepgi npoaykTu cnig 06pobnat npu
BMCOKMX LUBMOKOCTAX. [pn BUKOPUCTaHHI
NPUCTPOIO He Cfig HaOMiIpHO HaBaHTa-
XKyBaTU EMHICTb.




Hacapgka gnA Hapi3aHHA TOHKKX
CKHM6OYOK — a

Wenpgkicte 1-2

Mpuknagun obpobku: oripku, Kanycra,
cupa kapTonns, MOpKBea, Lnbyns, peauc.

Hacapgka gnA Hapi3aHHA TOBCTUX
CKHUO0O4YOK — b @

WBmnpkictb 1-2

Mpuknagn o6pobku: oripkn, konbpaobi,
cupa kaptonns, unbyns, 6aHaHu,
nomigopu, rpubu, cenepa.

Hacapgka gnA HapisaHHA gpi6bHoi
CTPYXKHK — C

Wenakicte 3-6

Mpuknagn 06pobku: cup (M'aku abo
cepenHboi TBEPOOCTI), OripKK, MOPKBA,
cupa kapTonns, abnyka.

Hacapgka pnA Hapi3aHHA BenUKoi
CTPYXku — d

LWenpgkicte 3-6

Mpuknagn 06pobku: cup (M'saku abo
cepenHboi TBEPAOCTI), Oripku, Konbpabi,
6ypsK, MOpKBa, cvMpa kapTonns, Abnyka,
kanycTa.

BcTaBka-TepTka — e

Wenakicte 8-15

Mpuknagn obpobku: cupa kapTonns
(Hanpuknag, onsa OepyHis), XpiH, cvp
(TBepaum).

Cuctema gnAa nogpi6bHeHHA
NPOAYKTiB, NPU3HaAYeHUX gnA
ob6)xaproBaHHA @

BcTaHOoBITL cMcTeMy Ha NPUMBOAHMI Ban,
3akpurte Kpuwky ® Ta 3akpinite ii y
noTpibHOMY NONOXEHHI. Harkpalyi
pes3ynbTaTu gocAralrTbCa y TOMY pasi,
KOJY MpU BiOKIIOYEHOMY MOTOPI Y
po3TallOBaHy Ha KPWLLL 3aBaHTaxy-
BasibHy LLaxTy nomiwaoTb 3-4 KapTo-
NAWHK (3anexHo Bif po3mipy).
BcTaHoBnOKOTL WBUAOKICTL 1-2 i
BMWKalOTb NpucTpin. MNepeg Tum, Ak
3aBaHTa)XMTK HOBY MOPLLi0 MPOOYKTIB,
cnifg BUMKHYTK MoTop. [Npun o6pobui
HeobXiAHO KOPUCTYBATUCS LUTOBXa4yem
®, Wwob NpuknagaTn HEBENMKUIA TUCK
ONS NPOLUTOBXYBaHHSA KapTonsi y
3aBaHTaXKyBaslbHiN LWaxTi.

6. 36MBaHHA 3a 4ONOMOroK
HacagkKi gnA 36MBaHHA @

LWenpokicte/ac

361BaHHA onapHoro TicTa
MakcumanbHa KinbkicTb
6opoLuHa 280-300 rpam
NMoC iHrpegieHTn
36uinTe a1ua Ta Bogy
AKLLO NMOTPi6HO),
gopavTte Lykop
06iMHITL (0bBansanTe)

y 60OpPOLLHI

5/npub. 2 xaun.
5/npub. 2 xBun.
1/npwmb6. 30 cek.
36MBaHHA AE4HKX 6inkiB

Minimym: 2 6inku
Makcumym: 6 6inkis

5/npunb. 4 xsun.
4-5/npub. 6 xB.

36MBaHHA BepLUKIB

Minimym: 0,15-0,2 nitpu  2/npub. 1-2 xB.
Makcumym: 0,4 niTpu 2/npwmb.
3,5-4 xBun.

Mepepn 36MBaHHAM CTEpPUNI30BAHMX
BEpPLUKIB Crif OXON0OUTU BEPLLKU
NPOTAroM KifibKOX 4acis (npu Temnepa-
Typi 4 °C).

BukopucTaHHA Manoi EMHOCTI

B pasi HeBenvkux KinbkocTen 06pobrnio-
BaHMX MNPOOYKTiB, ANA NoapibHOBaHHS,
KynaxkyBaHHs, MPUroTyBaHHA niope Ta
nepemiLlyBaHHA MOXXHa BUKOPUCTO-
ByBaTU HiXX @. Mana emMHiCTb 4yoBO
nigxoauTb AR NPUroTyBaHHA MYCiB,
coycis abo nacr.

MakcumanbsHa KinbKicThb:
750 mn (piguHa).

MonepepxeHHA:
Hixx @ gy>xe rocTpum.

Baxnueo: MakcumaneHuin yac o6pobku

B Manin eMHOCTI cknagae 1 XBUnuHy.

Mpuknagu o6po6ku

PigvHu moxxHa 06pobnaTu gosLue.
Llokonap, TBepai creuii Ta KaBoBi 3epHa
He MOXXHa BMKopucToBYBaTu. MpK
BiAKIOYEHOMY MOTOPI BCTaBTE HiXK ®

B Masny eMHicTb @, a MoTiM NOMICTIiTb

B LII0 EMHICTb YCi CKNagoBi.

PignMHn MoxxHa 3anveaTtu Yepes oTBip y
kpuwyi @ npy npawuYomMy MOTOPI.
BcTaHoBITh KPULLKY 3 yLLiNbHIOBANIBHUM
KifbLuem @ Ha many EMHICTb | 3aKpuinTe
ii Tak, Ik 6yno onucaHo BuLLle. 3aBxau
nicna BUKOpUCTaHHA HeobxigHo cno-
YyaTKy BUTArTU HiXK 3 Manoi EMHOCTI, a
noTim BuMMaTK 06pobeHi NpoayKTH.

TyT HaBegeHi NpnbNn3Hi 3HaYeHHs Yacy obpobku. BiH 3anexuTb Bif KiNbKOCTI Ta
AKOCTi 06pob6toBaHMX NPOAYKTIB i CTyrneHA 06pobKu.

Mopgpi6bHIoBaHHA

MpogykT MakcumansHa [ligrotoeka LWBmakicTb MonoxeHHa Yac/imnynbcu
KinbKicTb BUMMKaYa
Mopksa 150 r LWTykm 6 (P} 7 X
Linbynsa 100 r/ YeTBepTUHKM 6 (P] 6-8 x
1,5 unbynmum
MeTpywka 30 r/monosuHa bes cteben 15 | 5-10 cekyHn
nyyka
YacHuk 1 3y60K Llinkom 15 | 5 cekyHn
M’sico (micHe) 250 r YeTtBepTuHkn 15 | 15 cekyH
Kyna)xyBaHHA
MpoaykT MigroToBka Wenakicte MonoxenHa  Yac/imnynbcu
BUMMKaYa
KokTenni MogpibHUTH hpykTK 15 I MpnbnunaHo 30
nepen o6pobKoto. CeKyH[
[JonaTtu Mmonoko.
[OunTave xapyysaHHa [loapibHUTH 15 (P] 10 x
(hanpuknag, dpykTH, I 30 cekyHA
0BOUi)
MawoHes 3miwaTtr ogHe anue, 15 | 30-45 cekyHpg
cneduii, ripumuto Ta
oueT. lNoBinbHO
BNIUTK ONitO Yepe3
OTBIp Y KpWLLILI.
KpemoTapTtap 3wmiwaTtu ogHe anue,15 30-45 cekyHg
cneuii, ripumuto Ta
oueT. NoBinbHO
BNIUTK ONitO Yepes
OTBIp Y KpULLILLi.
Jopatu pospizaHe
Ha 4YeTBEePTUHKM
AlLe Ta ouer. 6 (P] 3-5x
ABokapomaca (nacta)MNopy6aTtn 1 goneky 15 | 5 cekyHn
YacHuKy, pogatum 2
cninux aBokago
(po3pizaHux Ha
YeTBEPTUHKH, 6e3
KiCTOYOK), 1 cTOonoBy
JIOXKKY NeMiLLHOro
COKy, 1 cTonosy
JIOXXKY OJIMBKOBOT
onii, 150 mn
norypTy, V2 yanHoi
JIOXKKM LYKpY, Cinb,
nepeub. 15 | MpnbnusHo
45 cekyHp
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YopHocnuB i3 Menom Ta BaHiNmo

(8nA HauMHKKM abo TOMiHry [0 MIMHLIB)
BukopucToByinTe Hacagky-nogpibHioBay
®, weuaokictb — 15.

Moknapite oo vawi nogpi6HioBaya 100 r
Me[ny B’A3KOI KOHcucTeHuii Ta 100 r
YopHocnumBy. MogpibHIOMTE YNPOoaoBX
10 cekyHa. MNMoTim goganTte 50 mn Boam
3 BaHiNo i 3HOBY nofpibHonTe ynpo-
00BX 3 CEKyHOM.

CokoBuUTHUCKaM /
HacapgKa-TepTKa

Onuc

BapabaH cokoBM>KMMAIKK

[ucK ona TOHKoro nogpibneHHsA
KoLk ginbTpy

Kpuiuka

Tpybka HanoBHEHHS
MpowToBXyBaY

MNMepen neprm
BUKOPHUCTaHHAM

MMicna po3nakyBaHHA NpUCTPOLO, po3be-
piTb Moro, 6yab-nacka, Ta BUMUCTITb BCI
YacTvHKU. [ns po36opKn NpUcTpoto
LinTe y HacTynHui cnoci6:

e BigiMKHI Tb KbLUVK inbTaa @,
NMOBEPHYBLUM MOro 3a MKJUHHUKOBOIO
CTpiNHOIO (a), i BAMMITE BCi YaCTUHU
BPYYHY.

e [1OTAMHITL 3@ KIOY Y HUXKHIN YaCTUHI
6apabaHy cokoBmxMoanku @ o ynopa
(b).

e [loBepHiTb 6apabaH cokoBWXMOANKU @
NPOTU FOAUHHWUKOBOT CTPINKK NpU
BUTATHEHOMY KItO4i, PO3TaLLOBAHOMY
Y HWXKHIN YacTuHi 6apabaHy COKOBUX-
noanku (b) — 0o BiAKPUBAHHA OUCKY
0717 TOHKOrO noapibneHHs @.

e [1oTiM BUTArHITH OUCK OJ11 TOHKOro
nogpibneHHa @ 3a 1oro npueig i3
6apabaHy cokoBuxHoanku @ (c).

CknagaHHA

® YCTaHOBITb EMHOCTb Xap4yoBOro
kombarHa Balloro npuctporo Braun
FX 3030 (6e3 nesa) no 6noKy gBuryHa
Ta 3aMKHiTb MOro Ha MicLii.

OnAa nogpiébneHHA:
¢ KopucTynTecs nuile OUCKom ans
TOHKOro noapibneHHs @ (e).

OnA BUXKUMaHHA COKY:

e BcTaBTe OUCK TOHKOro noapibneHHs @
po 6apabaHy cokoBwxmnoanku @ Tak,
o6 BUpi3aHi cekuii Oy>KK1 OUCKY ans
TOHKOro nogpiéneHHs KoB3anu no
yTpumMmyBa4ax — posripka B 6apabai
cokoBmxXumanku (d).

¢ [1igWTOBXHITE OUCK N1 TOKHOro
noapibneHHsa @ 0o Bany TPOXM OOHWU3Y
i MOBEPHITbL MOro 3a roOUHHUKOBOIO
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MepemiwyBaHHA HEBENTUKUX KiflbKOCTEH TicTa
Mana eMHiCTb nNpM3HayeHa Tinbku ansa 06pobkn NpMBEOEHNX HUXKYE TUMIB TicTa.
Y peuenTax 3a3HayeHi MakcMMarsbHi KiflbKOCTi:

LenakicTb MonoxxeHHa Yac

BMMMUKa4a
Cymiw gnAa onafgok
250 rpam 6opoliHa  lNepemiwavite 60poLiHo, 6 | 45-60
375 mn mornoka ANLSA, Ciflb | NONOBUHY CeKyHp
2 anus MOJI0Ka, fojanTte pewTy
cinb MoJioKa nig yac pobotu
mMoTopa
36MBaHHA BepLUKIB
200 mn BepLLKiB 6 | 30 cekyHA
CTPINKOIO, aX MOKK BiH HE CTaHe Ha * Posbopka:

micue i3 3awwibysaHHAM (d).

BcTtaBTe KoK inbTpa @ Ao
6apabaHy cokoBmxMnoankn @ Ta
BMEBHITbCS, L0 0buaBa nanbLi
noTpannaioTe Ao nady Ha H6apabani (f).
[na BUXKMMaHHS COKYy BCTAHOBITb
3ibpaHy COKOBMXMMASIKU Ha Basl
npvBofa EMHOCTI Xap4oBOro KombamHy
BaLloro npuctpoto Braun FX 3030.
AkLwo BM xoueTe nogpibHioBaTH,
BCTAHOBITb AUCK AN TOHKOro nogpié-
NeHHA @ nuile Ha Bas NpuBoay €MHO-
CTi Xap4oBOro KombawHy.

YCTaHOBITb KPULLKY @ Ha EMHOCTb
xapyoBoro kombarnHy Braun FX 3030
Tak, Wob cTpifika Ha KpWLLKi cnisnana
3i CTPINKOIO Ha XxapyoBOMYy KOMOaMHi.
[MoTiM NOBEPHITL KPULLKY 3@ FOAMWH-
HWKOBOIO CTPINKOIO, ax NNKW naTpybok
Ha KPULLIKi He 3’ABUTLCA B 3aMKy
6e3nekun BaLloOro npucTpoto Braun

FX 3030 i He cTaHe Ha micLe i3 3aLli-
6yBaHHAM (Q).

Bu)XMMaHHA COKY

MakcumanbsHa micTkicTb: 500 g abo
MicNs HANMOBHEHHSA BCbOOO MicUsA O
nynbnu. Bu moxeTe BUXXMMATH COK i3
pyKTiB, @ TAKOX OBOYIB

e [lpuroTyBaHHA PPYKTib T OBOYIB:
CnoyaTtky BUMUMITE ab0 MOYUCTITb IXKY.
OpyKTH 3aBXAW MatTb BYTU OYULLLEHI
Big rHUNuUX Micub. LInTpycoBsi pyKTy,
a TakoX (OPYyKTH 3i LLKYPKOIO Ta OBOYI
(Hanpuknapg, 6ypsiku Ta KiBi) MaroTb
6yTh peTenbHO ouuLleHi. DpyKTH 3
3epHATKamu (Hanpuknag, Aényka)
MOXyTb 6yTH 06pobneHi i3 LWKipKoto Ta
CepenmnHKOI0.

Bunbip LwBKOKOCTI:
YcTaHoBiTb, 6yab-nacka, NonoXXeHHs

7 - 8 Ha cBOEMY MpUCTPOI dipmn Braun
FX 3030.

BuXunmaHHs COKy:

BBIMKHITb OBWUIyH CBOrO NPUCTPOIO
Braun FX 3030. [lonavte npurotoBaHi
hpyKTH Ta 0BOYI JO TPYOKM
HanoBHEHHA & Ta MPOLUTOBXHITb iX
LOHU3Y 3a LOMOMOro MpoLUTOoBXaya
® (h).

ObepexxHo: 3aBxXau KopUcTymTecs
npoLuTHBXa4Yem. Hikonm He NpoHu-
KanTe 0o TpYyOKn HanNOBHEHHSA NMpwu
npautoyomy OBuryHil He nepesaH-
TaXYNTE NPUCTPIN.

BUMKHITE OBUryH CBOOO MPUCTPOIO
Braun FX 3030. MoBepHiTb KPULLIKY @
NpPOTW FOAMHHUKOBOI CTPINKK Ta
3HIMITb 1i 3 EMHOCTI Xap4oBOro
kombarHy. [oTiMm NpogoBXynTe OiATH,
AIK HanucaHo B po3gini «MNepen
nepLUMM BUKOPUCTaHHAM>». 3HIMITb
BCi YaCTUHM 3 Xap4yoBOro KombamHy
Bawloro npuctpoto Braun FX 3030.
Akwo cppykToBa Nynbna 6yge HagTo
TBEPHOIO, NOTATHITb 3iNbHEHUIA KOLLUK
inbTa @ i3 6bapabaHy COKOBMXMMANKK
@, BUKOPUCTOBYIOUM KinbLsA ONns
BuTAryeaHHs (f).

Nopgpi6bneHHA

MpucTpin oNs TOHKOro NoapibneHHs i
Takoi sk, TBepai cunu (Hanpuknag,
iTanincbkmn cup napmesaH abo
LIBENLAPCHKNIA CUP, LLMPWUHLL), XPiH
(Hanpuknag, ons HOBOHAPOXKEHMX).

Baxxnueo: [IMcK Ona TOHKOro
noapibneHHs He NpugaTHUM Ona
noapibneHHs wokonagy.

e [TpuroTyBaHHA Ki 4O NOLPINEHHSA:
®pyKTK Ta 0BOYI MatoTb BYTH NOMMTI
Ta oYMLLeHi Bif LWKipKKU. HaciHHA Ta
cepueBMHa matoTe 6yTh BUOaneHi.
3pixTe WKipKy cupy. xa mae 6ytn
nopisaHa Ha LMaTOo4ku, [OCTaTHLO
OpibHi ons Toeo, Wob NponTn Yepes
TpyOKy HanOBHEHHSA ®.

Bunbip LLBMOKOCTI:
YcTaHoBiTb, 6yab-nacka, NonoXXeHHs

7 - 15 Ha cBoemy npwucTpoi Braun
FX 3030.

MpumiTka: TeBeppaa ixka noBuHHA
noapibHBATUCA Ha BiNnbLUIK
LLIBMOKOCTI.

MopgpibHeHHs:
BBIMKHITb OBWUIyH CBOrO NPUCTPOIO

Braun FX 3030. [loganTe npurotosaHy
Ky mo TpybKn HanoBHEHHA ® Ta
NPOLUTOBXHITb nNpowToBxyBayem ® (h).
ObepexHo: 3aBXau KopucTynTecs
npoLuToBxysayem. Hikonu He
NPOHMKanTe A0 TpyOKM HANOBHEHHS
npy NpawuooyoMy OBUTYHI.

Pas6opka:
BUMKHITb OBWUIYH CBOrO NPUCTPOS

Braun FX 3030. MoBepHiTb KPULLIKY @
NpOTW FOAMHHUKOBOI CTPIfNKK Ta



3HIMITb ii 3 EMHOCTI Xap40BOro
Komb6anHy.

[MoTiMm 3HIMITb OUCK 018 TOHKOro
noapibfieHHs @ 3 EMHOCTI Xap4oBOro
KombanHy.

YucTka

Bci vactummn MmoxyTb 6yTH BUMUTI B
NoCyaOMMIOYIA MaLUWHI Npu Temneparypi
0o 65 rpagycis Llenscif. Nynena Ta iHwWi
peLUTKU He MOBUHHI BUCUXaTuW 00 YOoro,
AK NpUcTpin byae Buunenui. MpucTpin
MOXXe BTPaTUTU KHAip npu 06pobui ixi 3
BUCOKWUM CTYMNeHeM nirMeHTauii, BUKOpHU-
CTOBYWTE POCIMHHY ONit0 AN1A OUYULLEHHS,
nepen TMM fIK 3aCTOCOBYBaTU 3acobm
Ona MuTTa abo MalunHy Onsa MUTTS
nocygay.

3MiHM MOXYTb BHOCMTUTA 6e3
nornepeaHLOro noBigOMIEHHS.

"apaHTiMHi 3060B’A3aHHSA | Nepenik
CepBiCHMX LIeHTPIB yKa3aHi B iHCTPYKLiT
ans 6a30B0ro NpUCTPOLo.

O6nagHaHHA BignoBsigae BMMoram
TexHiYHOro pernameHTy 06MeXeHHs
BUKOPUCTAHHS OeAKNX HeOe3neyHux
PEYOBUH B €N1eKTPUYHOMY Ta
eneKTPOHHOMY obnagHaHi.

¥

001

FX 3030. Tun 3202, 600 Bartr.

Faps4a ninis 0 800 503-507 (a3BiHKM 3i
cTauioHapHuUx TenedoHiB 6e3KOLLTOBHI).
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