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Deutsch

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

Die KM 3050 ist ein Kiichenmaschinen-
System, das hochste Anspriiche beim Kneten,
Riihren, Schlagen, Schneiden, Raspeln,
Reiben, Mischen, Mixen, Hacken und Zerklei-
nern erfillt.

Lesen Sie bitte die Gebrauchsanweisung
sorgfaltig und vollstédndig, bevor Sie das
Gerat in Betrieb nehmen.

Vorsicht

¢ Dieses Gerat darf nicht von Kin-
dern benutzt werden. Das Geréat
und seine Anschlussleitung sind
von Kindern fernzuhalten. Vor
dem Auswechseln von Zubehor
oder Zusatzteilen, die im Betrieb
bewegt werden, muss das Gerat
ausgeschaltet und vom Netz ge-
trennt 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-
zliglich des sicheren Gebrauchs
des Gerates unterwiesen wurden
und die daraus resultierenden
Gefahren verstanden haben.

¢ Dieses Gerat ist ausschlieBlich
zum Gebrauch im Haushalt und
fur haushaltstbliche Mengen
konstruiert.

e Das Gerat ist bei nicht vorhande-
ner Aufsicht und vor dem Zusam-
menbauen, dem Auseinander-
nehmen oder Reinigen stets vom
Netz zu trennen.

° Die Messer sind sehr
scharf — nur am Knauf

anfassen.
Nach Gebrauch immer erst das
Messer aus dem Behalter neh-
men und erst dann das verarbei-
tete Gut ausleeren.

¢ Die Netzspannung muss mit der
Spannungsangabe auf der Bo-
denplatte des Geréates (iberein-
stimmen.

e Keines der Teile darf im Mikro-
wellen-Herd verwendet werden.

e Braun Gerate entsprechen den
einschlagigen Sicherheitsbe-
stimmungen. Reparaturen und
das Auswechseln der Anschluss-
leitung durfen nur autorisierte
Fachkrafte vornehmen. Durch
unsachgemaBe Reparaturen kon-
nen erhebliche Gefahren flir den
Benutzer entstehen.

Uberlastungsschutz

Die Kontroll-Lampe (2) zeigt durch Blinken an,
dass der Motor Uiberlastet ist und in Kiirze
abschalten wird. Sobald die Sicherheits-Ab-
schaltung den Motor automatisch abgeschaltet
hat, leuchtet die Kontroll-Lampe (2) standig.
Schalten Sie dann das Gerat mit dem Motor-
schalter (3) aus (Schalterstellung: «O»). Warten
Sie ca. 15 Minuten, um den Motor abkiihlen

zu lassen. Schalten Sie danach das Gerat mit
dem Motorschalter (3) wieder ein (Schalter-
stellung: «I»). Sollte nach dem Einschalten die
Kontroll-Lampe (2) wieder aufleuchten und

der Motor nicht laufen, wiederholen Sie den
Abkuhlvorgang wie oben beschrieben.

Geschwindigkeitsregler

Es empfiehlt sich, mit dem stufenlosen,
elektronischen Geschwindigkeitsregler (5)
zuerst die Geschwindigkeit zu wahlen und erst
dann das Gerat einzuschalten, um gleich mit
der gewlinschten Geschwindigkeit arbeiten
zu kbnnen.

Empfohlener
Geschwindig-

Anwendung keitsbereich*
Ruahrschissel

((m)) Sahnebesen 7..15

()  Rihrbesen 5..15

[ Knetwerkzeug 1.7
Universalschussel

€ Messer 7..15

® -® Scheiben 1..15
Mixer

D 7..15

* siehe Gerate-Sticker

Momentschaltung

Die Momentschaltung ist fuir folgende Verar-

beitungen hilfreich:

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

e Einarbeiten von Eischnee oder Sahne in
feste Massen.

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

Die automatische Momentschaltung «ee(@ee»
wird mit dem Motorschalter (3) auf Stellung
«ee(@ee» gingeschaltet. Dies bewirkt ein kurz-
zeitiges Einschalten des Motors bei gleichblei-
benden Einschaltphasen mit der eingestell-
ten Geschwindigkeit. Die Funktion «ee@ee»
wird abgeschaltet, wenn Sie das Gerat aus-
schalten, d.h. den Motorschalter (3) auf «O»
stellen.

Die manuelle Momentschaltung «@» schalten
Sie durch Niederdriicken des Druckschalters
(4) ein, und zwar bei ausgeschaltetem Gerat
(Motorschalter auf «O»). Mit der manuellen
Momentschaltung kénnen Sie die Lange der
Einschaltphasen selbst bestimmen. Das Gerat
lauft mit der vorher eingestellten Geschwin-
digkeit so lange, wie Sie den Druckschalter (4)
niederdricken. Beim Loslassen des Druck-
schalters schaltet der Motor ab.

Achtung: Momentschaltung max. 15 x pro
Minute

Uberblick:

Grundgerat
1 Motorblock
2 Kontroll-Lampe fiir Uberlastungsschutz
3 Motorschalter (Dauerbetrieb/Ein: «I»,
Aus: «O», automatische Momentschal-
tung: <<o-0u»)
4 Druckschalter fir manuelle Momentschal-
tung («0»)
Geschwindigkeitsregler (1-15)
Knetwerkzeug
Getriebeteil
a Ruhrbesen
b Sahnebesen
Spatel
Einfllltrichter
10 Deckel fir die Riihrschissel
11 Edelstahl-Rihrschiissel

Aufsetzen und Abnehmen
der Riihrschiissel und
des Deckels

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

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

a Ruhrschissel (11) so auf den Motorblock
(1) setzen, dass die Markierungen auf
dem Motorblock und auf der Rihr-
schissel Ubereinstimmen. Dann die Rihr-
schussel im Uhrzeigersinn drehen, bis sie
horbar einrastet.

b/c Den gewtlinschten Arbeitseinsatz bis zum
Anschlag auf die Antriebsachse in die
RuUhrschissel einsetzen.

d Den Deckel so auf die Riihrschissel auf-
setzen, dass der Pfeil auf dem Deckel mit
dem Pfeil auf der Rihrschissel tiber-
einstimmt. Dann den Deckel im Uhrzeiger-
sinn drehen, bis sich die Nase am Deckel
in die Sicherheitsverschlussoffnung am
Motorblock schiebt und am Anschlag hor-
bar einrastet. Zum Abnehmen den Deckel
gegen den Uhrzeigersinn drehen.

Der Einfilltrichter (9) wird so auf die Offnung
des Deckels aufgesetzt, dass die hohere Seite
zur Mitte gerichtet ist. Der Einfllltrichter er-
laubt das bequemere Hinzugeben von Zutaten
wahrend der Verarbeitung.

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

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

Bei abgeschaltetem Gerat den Deckel (10)
gegen den Uhrzeigersinn drehen und abneh-
men. Arbeitseinsatz herausnehmen. Die Riihr-
schissel gegen den Uhrzeigersinn entriegeln
und abnehmen.

Gebrauch der Riihrschiissel

Benutzen Sie die Ruhrschussel (max. Inhalt
4 1) zum Kneten, Mixen, Rihren und Schlagen.

Kneten

Das Knetwerkzeug (6) ist speziell fiir die Zu-
bereitung von Hefe-, Nudel- und Murbeteig
konstruiert. Es ist nicht geeignet fir die Zube-
reitung von Rihr- oder Biskuitteig.



Alle Zutaten erst nach dem Einsetzen des
Knetwerkzeuges in die Ruhrschissel (11)
geben.

Geschwindigkeitsangaben entnehmen Sie
bitte der Tabelle V.

Rezeptbeispiele:
Hefeteig (Brot/Kuchen)

Mehlmenge: min. 250 g / max. 2 kg
plus Zutaten

Einstellung 3-7 3 bis 5 Minuten

Geben Sie zuerst das Mehl und dann die
restlichen Zutaten einschlieBlich Rosinen,
Zitronat und Mandeln in die Rihrschissel.

Deckel aufsetzen und den Geschwindigkeits-
bereich 3-7 wahlen. Dann das Gerat mit dem
Motorschalter auf Dauerbetrieb (Schaltstufe
«I») einschalten. Die Fliissigkeit bei laufendem
Motor durch den Einfilltrichter (9) zugeben.

Nudelteig

Mehlmenge:
Einstellung 1-7

min. 250 g / max. 1 kg
ca. 3,5 Minuten

Geben Sie das Mehl und die sonstigen Zu-
taten — auBer Wasser — in die Rihrschussel.
Lassen Sie dann die notwendige Wasser-
menge durch den Einfllltrichter (9) zuflieBen.
Geben Sie nach der Ballenbildung des Teiges
kein Wasser mehr zu, da der Teig das Wasser
dann nicht mehr gleichméaBig aufnehmen
kann.

Miirbeteig

Mehlmenge:
Einstellung 5-7

min. 250 g/max. 750 g
ca. 2,5 Minuten

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

Riihren und Schlagen

Der Rihrbesen (7a) dient zum Riihren von
Ruhrteig, Buttercreme und Kartoffelpuree
usw. Zutaten erst nach dem Einsetzen des
RuUhrbesens in die Ruhrschissel geben.
Maximalmenge 1 kg Mehl (bei zutatenreichen
Rezepten entsprechend weniger).

Einstellung 5-15

Den Riihrbesen in das Getriebeteil einset-
zen und beides auf die Antriebsachse der
Ruhrschissel setzen (c). AnschlieBend den
Deckel auf der Ruhrschussel befestigen (d).

Verarbeitungshinweise:

Butter nur auf Zimmertemperatur verarbeiten.
Bei der Zubereitung von Kartoffelptiree die
Zutaten sehr heiB verarbeiten und die Rihr-
schiissel mit heiBem Wasser vorwarmen.

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

Der Sahnebesen (7a) dient zum Schlagen von
Sahne und Eiweif3 und zur Biskuitteig-Herstel-
lung. Zutaten erst nach dem Einsetzen des
Sahnebesens in die Ruhrschiissel geben.

Sahnebesen nicht zur Rihrteig-Herstellung
verwenden!

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

Den Sahnebesen in das Getriebeteil einsetzen
und beides auf die Antriebsachse der Rihr-
schiissel setzen (c). AnschlieBend den Deckel
auf der Rihrschissel befestigen (d).

Gebrauch der Universal-
schiissel

Zum Mixen, Hacken, Zerkleinern mit dem
Messer o0, zum Schneiden, Raspeln, Reiben
mit den Scheiben (16).

12 Deckel mit Einfiillschacht und Stopfer
13 Schutzhiille

14 Messer

15 Universalschissel

16 Scheiben
Pommes-frites-Scheibe
Julienne-Scheibe
Schneid-Wendescheibe
Raspel-Wendescheibe
Reibscheibe
Scheibentrager

D0 Q0O T®

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

Max. Flllmenge:

2 | Flussigkeit (bei Shakes: 1,51)

Kleinere Mengen kbnnen meist besser im
Mixer (19) verarbeitet werden.

Messer (14)

Mit dem Messer kdnnen Sie mixen, hack-
en und zerkleinern, aber auch kneten (z.B.
Hefeteig, max. 1 kg Mehl plus Zutaten, auf
Stufe 2-7, ca. 3 Minuten).

Geschwindigkeitsangaben entnehmen Sie
bitte der Tabelle V.

Schutzhiille (13)

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

Nach dem Gebrauch des Messers setzen

Sie die Schutzhiille wieder auf, indem Sie

das Messer auf die Arbeitsplatte legen. Das
Symbol auf der Schutzhiille muss iber dem
hoherliegenden Teil des Messers liegen.
Stilpen Sie die Schutzhiille Gber den Knauf
und halten Sie die Schutzhille mit einer Hand
fest. Mit der anderen Hand ziehen Sie fest

am Knauf, bis das Messer in die Schutzhille
einrastet (C).

Nur am Knauf anfassen. Alle Zutaten bei
eingesetztem Messer in die Universalschissel
geben. Flussigkeiten kdnnen Sie bei laufend-
em Motor nur durch die Offnung des Deckels
zugieBen. Nach Gebrauch immer zuerst das
Messer entnehmen und erst dann das verar-
beitete Gut ausleeren.

Rezeptbeispiele:

Trockenfriichte in Vanille-Honig (geeignet
als Fullung fur Bratapfel oder Brotaufstrich)
Fillen Sie 1 kg cremigen Honig und vorzer-
kleinerte Trockenfriichte (500 g Trocken-
pflaumen und 500 g Trockenfeigen) in die
Universalschiissel und mixen Sie alles 15 Se-
kunden lang. Fliigen Sie dann 400 ml Wasser

(mit Vanille-Aroma) hinzu und mixen Sie noch
3 Sekunden weiter.

Mixen von Suppen, Shakes etc.
Einstellung 7-15, ca. 30 Sekunden

Bei max. Fiillmenge von 2 | Einstellung 8
(sonst kann es zum Uberlaufen kommen).

Shakes (max. 1,51): Obst in Stlicken einfiillen,
mit Einstellung 15 vorplrieren, dann Fllissig-
keit bei Einstellung 7 zugeben und fertig
mixen.

Beachten Sie, dass Milch beim Mixen
aufschaumt; entsprechend weniger Milch
verwenden.

Hacken, Zerkleinern
Einstellung 1-15

Scheiben

16a Pommes-frites-Scheibe
16b Julienne-Scheibe

16¢ Schneid-Wendescheibe
16d Raspel-Wendescheibe
16e Reibscheibe

Die gewtlinschte Scheibe auf den Scheiben-
trager (16f) setzen und die Scheibe in Pfeil-
richtung drehen (D), bis sie einrastet. Durch
Drehen gegen die Pfeilrichtung wieder I6sen.
Den Scheibentrager mit der Scheibe bis zum
Anschlag auf die Antriebsachse in der Uni-
versalschiissel setzen (E). Dann die Univer-
salschissel mit dem Deckel verschlieBen und
wie beschrieben verriegeln (F).

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

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

Zum Ein- bzw. Nachftllen durch den Ein-
flllschacht stets den Stopfer benutzen (G).
Niemals bei laufendem Motor in den Ein-
flllschacht greifen.

Scheiben (16a, b):

Die gleichmaBigsten Ergebnisse erhalten Sie,
wenn Sie bei ausgeschaltetem Gerat ein- und
nachflllen.

Scheiben (16c, d, e):
Ein- und Nachftllen sind auch bei laufendem
Motor moglich.

Geschwindigkeitsangaben entnehmen Sie
bitte der Tabelle VI.

Pommes-frites-Scheibe (16a)
Einstellung 1-7

Die Beschriftung muss oben sein. Am besten
pro Arbeitsgang 4-5 rohe Kartoffeln in den
Einflllschacht geben.

Verarbeitungsbeispiele: rohe Kartoffeln,
Sellerie.

Julienne-Scheibe (16b)
Einstellung 1-7

Die Beschriftung muss oben sein. Diese
Scheibe schneidet Gemuse in Streifen. Wenn
Sie das Gemiuse senkrecht in den Einfiill-
schacht geben, werden die Streifen kiirzer;
schrag oder waagerecht eingelegt, werden sie
langer.

Verarbeitungsbeispiele: Gurken, Karotten,
Rote Beete, Rettich, Radieschen, Sellerie,
Kohlrabi, rohe Kartoffeln.




Schneid-Wendescheibe (16c)
Einstellung 1-7

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

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

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

Raspel-Wendescheibe (16d)
Einstellung 1-15

Diese Scheibe kann auf beiden Seiten ver-

wendet werden.

Weiche Gter (z. B. Gurken) sollten auf Ein-
stellung 1 bis 7, harte Giiter kdnnen bis auf
Einstellung 15 geraspelt werden.

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

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

Reibscheibe (16¢e)
Einstellung 7-15

Die Beschriftung muss oben sein.

Verarbeitungsbeispiele: rohe Kartoffeln
(z. B. fur Kartoffelpuffer und Kl6Be), Meerret-
tich, Parmesankase (hart).

Gebrauch des Mixer

Zum Mixen, Hacken, Zerkleinern von
kleineren Mengen.

Max. Flllmenge bei eingesetztem Mixer-
messer: 1| (bei Shakes: 750 ml)

Geschwindigkeitsangaben entnehmen Sie
bitte der Tabelle VII.

17 Deckel
18 Mixermesser
19 Mixer
a Verschraubung
b Kunststoffsockel
c Behalter
d Dichtung
e Antriebsachse mit Bodenplatte

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

Alle Zutaten bei eingesetztem Mixermesser
einfillen.

Flissigkeiten kdnnen Sie bei laufendem Motor
nur durch die Offnung im Deckel zugieBen.
Nach Gebrauch immer erst das Mixermesser
entnehmen und dann das verarbeitete Gut
ausleeren.

Mixen von Suppen, Shakes,
Babynahrung etc.
Einstellung 1-15, ca. 1 Minute

Shakes: Obst vor der Zugabe von Flussigkeit
zerkleinern und dann pirieren.
Max. Fiillmenge: 750 ml (Uberschaumgefahr)

Es kénnen auch heiBe Guiter in diesem hitze-

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

8

Chopping
Einstellung 1-15, Momentschaltung

Zerkleinert werden kdnnen:
z. B. Petersilie, Zwiebeln, Knoblauch, Nisse,
harte Brotchen (fiir Paniermehl und Fleisch).

Nicht zerkleinert werden dirfen: Schokolade,
Parmesankase, Eis, harte Gewiirze, Kaffee.

Zusammensetzen und Aus-
einandernehmen

Deckel

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

Sie bitte die trockene Dichtung wieder so ein,
dass die Kunststoffhaltezapfen des Deckels in
die Nut der Dichtung greifen (19d).

Mixermesser

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

Entnehmen Sie das Mixermesser aus dem
Mixer, indem Sie es am Knauf anfassen und
durch Druck mit dem Daumen auf die Spitze
der Antriebsachse abziehen (19¢).

Mixer

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

Losen Sie die Verschraubung im Boden mit
Hilfe des Stopfers duch Drehen gegen den
Uhrzeigersinn. Nehmen Sie nacheinander die
Verschraubung (19a), den Kunststoffsockel
(19b) und den Behélter (19c) ab, so dass Sie
nur noch die Antriebsachse mit Bodenplatte
(19e) und Dichtung (19d) in der Hand halten.

Beim Zusammensetzen (K) gehen Sie wie
folgt vor:

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

Legen Sie den Kunststoffsockel (19b) auf die
Unterseite des Behdlters, so dass die Nase
am Kunststoffsockel in der Ausnehmung im
Boden des Behélters sitzt.

Befestigen Sie alle Teile durch Drehen der
grauen Verschraubung (19a) mit Hilfe des
Stopfers im Uhrzeigersinn.

Pflegehinweise fiir die
Edelstahl-Riihrschiissel

e Vor dem ersten Gebrauch heiB spilen und
gut abtrocknen.

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

¢ Festsitzende Speisereste aufweichen und
mit Schwamm (kein Scheuerschwamm)
oder Burste schonend entfernen.

* Bei Reinigung in der Spilmaschine die
RUhrschissel moglichst bald aus der
Maschine nehmen und nicht Gber langere
Zeit feucht stehen lassen, da sonst Flecken
entstehen kdnnen. Vermeiden Sie eine
Uberdosierung des Reinigers und Ent-
kalkers.

e Ruhrschissel gut abgetrocknet aufbewah-
ren.

Reinigung

Immer erst den Motor abschalten und den
Netzstecker ziehen.

Motorblock (1) nur mit einem feuchten Tuch
reinigen.

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

Das Knetwerkzeug (6) und Getriebeteil (7)
spllen Sie bitte nur von Hand. Sie dirfen nicht
ins Wasser getaucht werden. Alle anderen
Teile kdnnen Sie bis 65 °C in der Splilma-
schine reinigen.

Schwer zugangliche Stellen, z.B. die Buchse
auf der Innenseite des Deckels q, reinigen Sie
mit dem Spatel (8).

Falls nétig, reinigen Sie alle Teile vor dem
Spilen gut mit einer Birste.

Verwenden Sie keine scharfen Gegensténde
zum Reinigen.

Anderungen vorbehalten.

Dieses Gerat darf am Ende seiner
Lebensdauer nicht mit dem Hausmuill
entsorgt werden. Die Entsorgung kann
Uiber den Braun Kundendienst oder

lokal verfiigbare Riickgabe- und Sammel-
systeme erfolgen.



English

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

The Braun KM3050 kitchen machine system
fulfils highest demands for kneading,
mixing, stirring, whipping, chopping,

slicing, shredding and grating, simply and
quickly.

Read all instructions carefully before
using this product.

Important

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

¢ This appliance can be used by
persons with reduced physical,
sensory or mental capabilities
or lack of experience and knowl-
edge if they have been given
supervision or instruction con-
cerning use of the appliance ina
safe way and if they understand
the hazards involved.

¢ This appliance is designed for
household use only and for
processing normal household
quantities.

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

. The blades are very sharp!
Take hold of the blades by

the knob only. After use,

always first remove the blade
from the bowl before removing
the processes food.

¢ Make sure that your voltage
corresponds to the voltage
printed on the bottom of the
appliance.

¢ Do not use any part in the micro-
wave oven.

¢ 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.

Safety fuse

The control lamp (2) flashes to indicate that the
motor is overloaded and will soon switch off.
As soon as the safety fuse has switched off the

motor, the control lamp (2) is constantly lit up.
Turn the appliance off with the motor switch
(3) (switch position «O»). Wait approximately
15 minutes to allow the motor to cool off. Then
switch the appliance on again using the motor
switch (3) (position «I/on»). If the control lamp
(2) should light up again and the motor does
not start, repeat the cooling procedure as
described above.

Important: If the motor has automatically
switched itself off because of an overload, the
appliance can only be switched back on with
the motor switch (3) if it had been switched off
(position «O») with this switch before.

Speed regulator

It is recommended to select the speed first
with the variable, electronic speed regulator
(5) and then switch on the appliance in order
to work with the desired speed right from the
beginning.

Recommended
Attachment speed range*
Mixing bowl!

@®  whiskattachment  7...15
@ Mixing attachment 5..15
] Kneading attachment 1... 7

Food processor bowl
< Blade 7..15
® - ® Discs 1...15

Liquidiser goblet
@ 7..15

* see sticker for housing

Pulse mode

The pulse mode is useful for the following

applications:

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

e Adding whipped eggs or cream to more
solid food.

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

Turn the motor switch (3) to the «ee@ee»
position in order to start the automatic pulse
mode. This causes short bursts of operation
of identical length at the chosen speed. The
function «ee@ee» is switched off by switching
the appliance off (motor switch (3) at «O»).

The manual pulse mode «@» is operated by
pressing the button (4) when the appliance is
switched off (motor switch on «O»). Using the
manual pulse mode, you can vary the length
of the pulses. The appliance operates at the
chosen speed as long as the button (4) is
pressed down. When the button is released,
the motor will stop.

Caution: max. 15 pulses per minute

Overview:

Basic unit

Motor block

Control lamp for safety fuse

Motor switch (constant operation/on: «I»,
off: «O», automatic pulse: «ee(@ee»)

Press button for manual pulse

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

o b wWN =

6 Kneading attachment

7 Drive arm

7a Mixing attachment

7b Whisk attachment

8 Spatula

9 Filling tube

10 Lid

11 Mixing bowl (stainless steel)

Attaching and removing
the mixing bowl and the lid

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

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

a Place the bowl (11) onto the motor block
(1) so that the markings on the bowl
match those on the motor block. Turn the
bowl clockwise until it clicks.

b/c Push the attachment needed as far as
possible onto the drive shaft in the bowl.

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

The filling tube (9) has to be inserted into the
lid’s opening so that the higher rim is facing
the inside. It allows more convenient adding
of ingredients while processing.

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

When the appliance is switched off, turn the
lid (10) anti-clockwise and lift it off. Take out
the attachment. Turn the bowl anti-clockwise
to lift it off.

Using the Mixing bowl

Use the Mixing bowl (max. capacity 4 ) for
kneading, mixing, stirring and whipping.

Kneading

The kneading attachment (6) is specially
designed for making yeast dough, pasta
and pastries. It is not suitable for making
cake dough. For cake dough, use the mixing
attachment (7a).

Place all ingredients into the dough bowl (11)
after the kneading attachment has been
assembled.

For speed applications see table V.

Recipe examples:
Yeast dough (bread, cake)

Flour quantity: min. 250 g / max. 2 kg
plus ingredients
Speed 3-7 3 to 5 minutes

First, place the flour and then all other ingre-
dients into the mixing bowl, including e.g. dry
yeast, raisins, candied peel and almonds.

Put on the lid and choose speed 3 to 7. Then
set the motor switch on constant operation



(position «I»). Add liquids at once through the
filling tube (9) while the motor is running.

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

Place the flour and other ingredients into the
dough bowl — except water. Pour the required
amount of water through the filling tube (9).
Do not add any water after the dough has
formed into a ball as the water will not be
evenly absorbed.

Kneading pastries

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

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

Mixing, stirring, whipping

Use the mixing attachment (7a) for mixing
cake mixtures, butter cream and mashed
potatoes etc. Add ingredients into the bowl
only after having inserted the mixing attach-
ment.

Maximum quantity: 1 kg flour (or less if
recipes included many other ingredients).

Speed 5-15

Push the mixing attachment onto the drive
arm and push both onto the drive shaft in the
mixing bowl (c). Then lock the lid onto the
mixing bowl (d).

Processing instructions:

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

1 min). Then pour in the hot milk through the
filling tube (9) and beat quickly (speed 11-14).

Use the whisk attachment (7a) for whipping or
cream or egg-whites or for making sponges.

Add ingredients into the bowl only after having
inserted the whisk.

Do not use the whisk attachment for cake
mixtures.

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

Push the whisk attachment onto the drive
arm and push both onto the drive shaft in the
mixing bowl (c). Then place the lid onto the
mixing bowl (d).

Using the Food
Processor Bowl

Use the food processor bowl for mixing,
chopping, cutting with the universal blade
or, when using the discs (16) for slicing,
shredding, grating.

12 Lid with filling tube and pusher
13 Protective cover
14 Universal blade

10

15 Food processor bowl

16 Discs

French fries disc
Julienne disc

Reversible slicing disc
Reversible shredding disc
Grating disc

Disc carrier

0D Q0O T®

All attachments for use with the food proces-
sor bowl with the grey drive shaft are grey.

Maximum capacity: 2 | liquid (for milk-
shakes 1.51).

Small quantities should preferably be
processed in the liquidiser jug (19) with
blade (18).

Universal blade (14)

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

For speed applications see table V.

Protective cover (13)

Before use, remove the plastic cover by
standing the universal blade with the cover on
the table and pressing the knob downwards
until the protective cover loosens (A). The uni-
versal blade can only be placed into the food
processor bowl (15) without its cover (B).
After use, replace the cover by standing the
universal blade on the table. The symbol on
the cover must be over the higher part of the
universal blade.

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

Only take hold of it by the plastic knob. Place
all ingredients into the food processor bowl
after attaching the universal blade.

Liquid ingredients may be added through the
filling tube while the motor is running.

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

Recipe examples:

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

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

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

At maximum capacity of 2 | use speed 8 (to
avoid risk of frothing over).

Shakes (maximum 1.5 1): cut fruits, fill in and
pre-mix at speed 15, then add liquid at speed
7 and mix.

Please note that milk easily frothes over when
mixed; use lower quantity accordingly.

Cutting, chopping
Speed 1-15

Discs

16a French fries disc

16b Julienne disc

16¢c Reversible slicing disc
16d Reversible shredding disc
16e Grating disc

Place the disc needed onto the disc carrier
(16f) and turn the disc anti-clockwise in the

direction of the arrow (D) until it engages.
Remove by turning clockwise.

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

When using discs, always turn the motor
switch to constant operation (position «I»).
When processing juicy or soft ingredients, you
will obtain better results at a lower speed.
Hard foods should be processed at a higher
speed. When adding ingredients through the
filling tube (G), always use the pusher. Never
reach into the filling tube when the motor is
running.

Discs (164, b):

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

Discs (16c, d, e):
Food can be pushed into the filling tube while
the motor is running.

For speed applications see table VI.

French fries disc (16a)
Speed 1-7

The writing must be facing the user. For best
results, fill 4-5 raw potatoes into the filling
tube at once.

Processing examples: raw potatoes, celery.

Julienne disc (16b)
Speed 1-7

The writing must be facing the user. This disc
cuts vegetables into strips. If you push the
vegetables into the filling tube vertically, the
strips will be shorter. If you push them in ata
slant or horizontally, the strips will be longer.

Processing examples: cucumbers, carrots,
beetroot, radishes, celery, kohlrabi, raw
potatoes.

Reversible slicing disc (16c¢)

Speed 1-7

It can be used from both sides (coarse/fine).
Processing examples (coarse): cucumbers,
kohlrabi, raw potatoes, onions, leeks, salami,

bananas, tomatoes, mushrooms, radishes,
lettuce (rolled up tightly), celery.

Processing examples (fine): cucumbers,
cab-bage, raw potatoes, carrots, onions,
salami, radishes.

Reversible shredding disc (16d)
Speed 1-15

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

Soft foods (e.g., cucumbers) should be
processed at speed 1-7, hard foods can be
shredded at a speed up to 15.

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

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

Grating disc (16e)
Speed 7-15

The writing must be facing the user.

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




Using the Liquidiser goblet

Use the liquidiser goblet for mixing, chop-
ping and cutting small quantities.
Maximum capacity: 11 liquid (for milk-shakes
750 ml).

For speed applications see table VII.

17 Lid
18 Blade
19 Liquidiser jug

a Screw fastening

b Plastic ring
Chopper/mixer bowl
d Seal
e Drive shaft with bottom

o

Larger quantities should preferably be pro-
cessed in the food processor bowl (11) with
the universal blade.

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

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

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

Blending of soups, milk-shakes, baby
food etc.
Speed 1-15

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

approx. 1 min

Hot foods can also be blended in this heat-
resistant jug. Baby food remains warmer if
the liquidiser goblet is warmed with hot water
beforehand.

Chopping
Speed 1-15

Processing examples:

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

auto-pulse

Do not chop: chocolate, parmigiano cheese,
ice, hard spices or coffee.

Assembling and
Disassembling

Lid

For cleaning, remove the seal from the inside
of the lid (H). Please replace the dry seal

so that the plastic clips in the lid fit into the
groove of the seal (19d).

Blade
To insert the blade into the jug, press it onto
the drive shaft until it clicks (1).

Remove the blade from the jug by taking hold
of the knob and, while pressing down with
your thumb, pulling it off the drive shaft (19e).

Liquidiser goblet

Remove the blade as described above. To
disassemble the jug (J), first turn it upside
down, reach into it with one hand and hold the
plastic base of the drive shaft.

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

Take off the screw fastening (19a), the plastic
ring (19b) and the jug (19c) one after the

other, so that finally, you only hold the drive
shaft (19e) with bottom and seal (19d) in your
hand.

To re-assemble, please proceed in the reverse
order (K): Place the seal onto the lower side of
the drive shaft bottom.

Turn the jug upside down and place the
opening in the jug bottom over the seal on the
drive shaft bottom. Please, be careful not to
dislocate the seal.

Place the plastic ring (19b) onto the jug
bottom so that the projection on the plastic
ring engages with the groove in the bottom

of the jug (next to handle). Fasten all of these
parts by turning the screw fastening (19a)
clockwise by means of the pusher.

Care and cleaning instruc-
tions for the stainless steel
mixing bowl

¢ Rinse in hot soapy water before first use.
Rinse in hot soapy water as soon as pos-
sible after use, especially after processing
very salty food.

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

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

Carefully dry the bowl before storing it
away.

Cleaning

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

Clean the motor block (1) with a damp cloth
only.

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

The kneading attachment (6) and the drive
arm (7) should only be cleaned manually.

Do not immerse in water. All other parts can
be washed in the dishwasher at a maximum
temperature of 65 °C.

Parts which are difficult to reach, e.g., the
indentation on the inside of the lid should be
well cleaned with the spatula (8) and a brush
if necessary.

Do not use sharp objects for cleaning.
Subject to change without notice.

Please do not dispose of the product in
the household waste at the end of its
useful life. Disposal can take place at
Braun Service Centre or at appropriate
collection points provided in your country.



Francais

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

Le Braun KM 3050 est un appareil culinaire
qui répond efficacement aux besoins les plus
exigeants en ce qui concerne les fonctions
pétrir, mixer, mélanger, fouetter, hacher,
couper, émincer, broyer et grater, aussi
simplement que rapidement.

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

Important

3615 Braun). Des réparations
effectuées par du personnel non
qualifié peuvent causer accidents
ou blessures a I'utilisateur.

Fusible de sécurité

Le témoin lumineux de contrdle (2) flashe
pour indiquer que le moteur est en état de
surchauffe et qu’il va bient6t s’arréter. Aussitot
que le fusible de sécurité a arrété le moteur,

le témoin lumineux de contrdle (2) reste
allumé de maniére constante. Arrétez alors
I’appareil a I’aide de I'interrupteur du moteur

3)

(interrupteur en position « O »). Attendez

pendant approximativement 15 minutes, pour

Le mode « @ » ou vitesse instantanée
manuelle se met en marche en appuyant

le bouton (4) quand I’appareil n’est pas en
marche (interrupteur moteur en position

« O »). En utilisant le mode « @ » ou vitesse
instantanée manuelle, vous pouvez faire
varier la durée des accélérations. L'appareil
fonctionne a la vitesse désirée tant que le
bouton (4) demeure enclenché. Quand le
bouton est relaché, le moteur s’arréte.

Attention: au max. 15 pulsations par minute.

Vue d’ensemble:

Modéle de base
1 Bloc moteur

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

Cet appareil peut étre utilisé par
des personnes présentant des
capacités physiques, sensorielles
ou mentales reduites, ou des
personnes sans expérience et
savoir-faire, dans la mesure ou
celles-ci sont surveillées ou ont
recu des instructions concernant
I'utili-sation de I'appareil de
maniere securisée et si elles
sont conscientes des risques
éventuels encourus.

Cet appareil est congu pour un
usage domestique uniquement
et pour traiter des quantités
domestiques.

Toujours débrancher I'appareil
quand il est laissé sans surveil-
lance et avant de le monter, de le
démonter ou de le nettoyer.

Les couteaux sont trés
aceres!

Les tenir par le manche
uniquement. Apres utilisation,
retirer toujours des bols les
couteaux, puis les aliments
travaillés.

Votre voltage doit correspondre
a celui qui est inscrit au-dessous
de votre appareil.

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

Les appareils électriques

Braun répondent aux normes

de sécurité en vigueur. Leur
réparation ou le changement du
cordon d’alimentation doivent
étre effectués uniquement par

permettre au moteur de refroidir. Rallumez
ensuite I'appareil en utilisant I'interrupteur
moteur (3) (position « | »). Sile témoin lumi-

neux de contrdle (2) s’allume de nouveau et si

le moteur ne se met pas en marche, recom-

2 Témoin lumineux de contrdle pour une
utilisation en toute sécurité

3 Interrupteur moteur
(fonctionnement constant / marche :
«|»,arrét: « O », fonctionnement

me

ncez la procédure de refroidissement telle

que décrite ci-dessus.
Important : si le moteur s’est automatique-

me
reil

nt arrété a cause d’une surchauffe, I'appa-
peut alors étre remis en marche a I’aide de

I'interrupteur moteur (3) (si celui-ci avait été

instantané : « ee@ee »)

4 Bouton de mise en marche pour la
fonction instantanée manuelle « @ »
5 Variateur électronique de vitesse

(variation de la vitesse 1 a la vitesse
15, également avec le mode vitesse

préalablement arrété en remettant I'inter-
rupteur en position arrét (position « O »).

Variateur de vitesse

Il est recommandé de sélectionner d’abord
la vitesse a I’aide du variateur électronique

de vitesse (5), et ensuite d’allumer I'appareil

pour le faire fonctionner a la vitesse désirée
des le départ.

Vitesse

Accessoire recommand

Bol 4 mélanger
((m)) Accessoire fouet 7..15

@ Accessoire pour mixer 5... 15
@ Accessoire pour pétrir 1... 7

Bol robot de préparation
4  Couteauuniversel  7...15
® - ® Disques 1...15

Bol mixeur

D 7..15

*Voir I’adhésif pour I’appareil.

Le mode « pulse » ou vites-

se instantané

Le mode « pulse » ou vitesse instantané est

utile dans les cas suivants :

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

e Ajout d’oeufs battus ou de creme a des
aliments solides.

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

Positionnez I'interrupteur moteur (3) en
position « ee@ee » de maniére a mettre en
route le mode instantanée automatique

« pulse ». Ceci provoque de courtes
accélérations de fonctionnement de durées
identiques a la vitesse désirée. La fonction

instantané)
6 Accessoire pour pétrir
7 Bras conducteur
7a Accessoire pour mixer
7b Accessoire fouet
8 Spatule
9 Tube de remplissage
10 Couvercle
11 Bol a mélanger (acier inoxydable)

Montage et démontage
du bol a mélanger et du
couvercle

Merci de bien vouloir nettoyer tous les
composants de cet appareil avant de I'utiliser
pour la premiére fois (voir paragraphe

« Nettoyage »). Pour des raisons de sécurite,
transportez ou déplacez toujours I'appareil
en le portant avec les deux mains.

a Placezle bol (11) sur le bloc moteur (1)
de maniere a ce que la marque qui se
trouve sur le bol coincide avec celui du
bloc moteur. Tournez le bol dans le sens
des aiguilles d’une montre jusqu’a ce qu’il
clique.

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

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

Le tube de remplissage (9) doit étre inséré
dans le couvercle ouvert de maniere a ce

que le bord le plus grand soit retourné vers
I'intérieur. Cela permet de rajouter de maniéere
plus pratique des ingrédients pendant la pré-

les Centres Service Agréés
Braun (C.S.A. - voir liste sur le

instantanée automatique s’arréte en éteignant
I’appareil (interrupteur moteur (3) en position

«0

»),

paration.
Double systéme de verrouillage : le moteur

ne peut étre mis en marche que sile bol l et le



couvercle g sont correctement enclenchés. Le
couvercle ne peut étre retiré du bol, que sile
moteur est arrété.

Quand I'appareil est arrété, tournez le
couvercle (10) dans le sens contraire des
aiguilles d’une montre et retirez-le. Enlevez
I’accessoire en place. Tournez le bol | dans le
sens contraire des aiguilles d’une montre pour
le retirer.

Utilisation du bol a
mélanger

Utilisez le bol @ mélanger (capacité max. 4 1)
pour pétrir, mélanger, remuer et fouetter.

Fonction pétrir

L’accessoire pour pétrir (6) a été spéciale-
ment concu pour préparer de la pate avec
levure, des pates ou des patisseries. |l n’est
pas adapté pour la préparation de pate a
cake. Pour préparer de la pate a cake, utilisez
I’accessoire mixeur (7a).

Placez tous les ingrédients dans le bol (11)
pétrir | aprés que I’accessoire pour pétrir ait
été installé.

Veuillez consulter le tableau V pour les
indications de vitesse.

Exemple de recette :
Pate a levure (pain, cake)

Quantité de farine : minimum 250 g
maximum 2 kg
plus ingrédients

Vitesse 3-7 pendant 3 4 5 minutes

Placez en premier lieu la farine et seulement
a ce moment-la mettez les autres ingrédients
dans le bol, y compris raisins, et autres
amandes. Mettez le couvercle en place et
choisissez une vitesse de 3a 7.

Mettez alors le moteur en marche permanente
(en position « | »). Ajoutez les liquides a travers
le tube de remplissage (9) pendant que le
moteur est en marche.

Pate a pates

Quantité de farine : minimum 250 g
maximum 1 kg

Vitesse 1-7 environ 3,5 minutes

Placez la farine et les autres ingrédients

dans le bol a pate — a I’exception de I’eau.

Introduisez la quantité d’eau requise a travers

le tube de remplissage (9). Ne rajoutez

pas d’eau apres que la pate ait formé une

boule dans la mesure ou I’eau ne sera pas

absorbée.

Pétrir des patisseries

Quantité de farine : minimum 250 g
maximum 750 g

Vitesse 5-7 environ 2,5 minutes

Placez la farine dans le bol a pate et ajoutez

les autres ingrédients.

Pour obtenir de bons résultats, n’utilisez

pas de beurre chaud ou mou. La patisserie

est préte quand elle aura formé une boule

et aura été pétrie pendant une courte durée

apres cela. La durée de préparation (environ

2 minutes 1/2) dépend de la quantité de pate.

La patisserie deviendra trop molle si la pate

est pétrie trop longtemps.

Mixer, mélanger, fouetter

Utilisez I’accessoire mixeur (7a) pour mixer les
mélanges pour cakes, la creme de beurre et la
purée de pommes de terre, ... etc. Ajoutez les
ingrédients dans le bol seulement apres avoir
inséré I’accessoire mixeur.

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

Vitesse : 5 - 15

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

Instructions de préparation :

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

1 minute). Mettez alors le résultat obtenu a
travers le tube de remplissage (9) et battez
rapidement (vitesse 11 — 14).

Utilisez I’accessoire fouet (7a) pour fouetter la
creme ou les blancs d’oeufs ou pour préparer
des mousses.

Ajoutez les ingrédients dans le bol seulement
aprés avoir mis le fouet en place.

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

Quantité maximale : Vitesse
Créeme — 700 ml 9-1
Blanc d’oeufs — 8 (environ 240 ml) 15
Mousse — a partir de 7 oeufs 15

Poussez I’accessoire fouet sur le bras guide
et poussez sur I’arbre de transmission qui se
trouve dans le bol a mélanger (c). Placez alors
le couvercle sur le bol a mélanger (d).

Utilisation du bol robot de
préparation

Utilisez le bol robot de préparation pour mixer,
hacher et couper a I’aide du couteau universel
o ou lorsque vous devez utilisez les disques
(16) a émincer, a broyer ou a gratter.

12 Couvercle avec tube de remplissage et
poussoir

18 Couvercle de protection

14 Couteau universel

15 Bol robot de préparation

16 Disques

Disque coupe-frites

Disque Julienne

Disque éminceur réversible

Disque a broyer réversible

Disque grattoir

Systéme d’entrainement du disque

0D Q0O T®

Tous les accessoires permettant I’utilisation
du bol robot pour préparations et ayant un
axe d’entrainement gris sont également de
couleur grise.

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

Il est préférable de procéder a la préparation
des petites quantités dans le bol mixeur t a
I’aide du couteau (18).

Couteau universel (14)

Il peut étre utilisé pour mixer, hacher et
couper, mais aussi pour pétrir la pate

(notamment pate avec levure, avec un
maximum de 1 kg de farine plus les
ingrédients, vitesse 2-7, pendant environ
3 minutes).

Veuillez consulter le tableau V pour les
indications de vitesse.

Couvercle de protection (13)

Retirez le couvercle en plastique avant toute
utilisation. Pour cela, posez le couteau
universel avec le couvercle sur la table en
position normale et poussez la poignée vers le
bas jusqu’a ce que le couvercle de protection
se défasse (A). Le couteau universel ne

peut étre mis en place dans le bol robot de
préparation (15) que sans son couvercle (B).
Apres utilisation, replacez le couvercle en
posant le couteau universel sur la table.

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

Glissez alors la couche de protection sur la
poignée et maintenez le couvercle d’une
main. Tirez fortement sur la poignée avec
I’autre main jusqu’a ce que le couteau
universel soit enclenché au couvercle (C).
Tenez-le uniquement par la poignée en
plastique. Placez tous les ingrédients dans le
bol robot de préparation aprés avoir installé le
couteau universel.

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

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

Exemple de recette :

Fruits secs au miel-vanille (garniture pour
crépe ou a tartiner

Faites refroidir 1 kg de miel liquide et de fruits
séchés hachés (500 g de prunes, 500 g de
figues séchées) au réfrigérateur. Mettez le

miel et les fruits séchés dans le bol du robot

et hachez pendant 15 secondes, puis ajoutez
400 ml d’eau et 3 gouttes d’extrait de vanille et
reprenez le hachage pendant 3 secondes.

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

Utilisez la vitesse 8 avec une capacité
maximale de 2 | (pour éviter les
débordements).

Milk-shakes (1,5 | maximum) : coupez les
fruits, remplissez et pré-mixez a la vitesse

15, puis ajoutez les liquides a la vitesse 7 et
enfin mixez le tout (n’oubliez pas que le lait a
tendance a facilement déborder quand il est
mixé ; utilisez en conséquence des quantités
moins importantes).

Couper, hacher
Vitesse 1-15

Disques

16a Disque coupe-frites

16b Disque Julienne

16¢ Disque éminceur réversible
16d Disque a broyer réversible
16e Disque grattoir

Placez le disque que vous souhaitez utiliser
sur le systeme d’entrainement disque (16f) et
tournez-le dans le sens contraire des aiguilles
d’une montre dans le sens de la fleche (D)
jusqu’a ce gqu’il s’enclenche.

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

Quand vous utilisez les disques, positionnez
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toujours I'interrupteur en position de fonction-
nement constant (position « | »).

Quand vous effectuez des préparations a
base de jus ou d’ingrédients, vous obtiendrez
de meilleurs résultats avec une vitesse plus
grande.

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

Disques (16a, b):

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

Disques (16¢, d, e):

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

Veuillez consulter le tableau VI pour les
indications de vitesse.

Disque coupe-frites (16a)
Vitesse 1-7

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

Exemples de préparations : pommes crues,
céleri.

Disque Julienne (16b)
Vitesse 1-7

La face utile doit faire face a I'utilisateur.

Le disque découpe les légumes en lamelles.
Si vous introduisez les légumes verticalement
dans le tube de remplissage, les lamelles
seront plus courtes. Sivous les poussez
horizontalement, les lamelles seront plus
longues.

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

Disque a émincer réversible (16c)
Vitesse 1-7

Il peut étre utilisé des deux cotés (épais et fin).

Exemples de préparations (épaisses) :
concombre, choux-rave, pommes de terre
crues, oignons, poireaux, salami, bananes,
tomates, champignons, radis, laitues (enroulé
de maniére serrée), celeri.

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

Disque a broyer réversible (16d)
Vitesse 1-15

Ce disque peut étre utilisé des deux cotés
(épais / fin). Les vitesses 1 — 7 doivent étre
utilisées pour les aliments mous (par exemple
concombres), tandis que les vitesses supé-
rieures jusqu’a 15 doivent étre utilisées pour
les aliments durs.

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

Exemples de préparations (fines) : fromage
(mou ou modérement dur), concombres,
carottes, pommes de terre crues, pommes.

Grating disc (16e)
Vitesse 7-15

La face utile doit faire face a I'utilisateur.

Exemples de préparations : pommes de terre
crues (ex. pour des crépes de pommes de
terre), raifort, fromage parmesan (dur).
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Utilisation du bol a mixeur

Utilisez le bol mixeur pour mixer, hacher

et couper de petites quantités d’aliments.
Capacité maximale : 1 | de liquide (pour milk-
shakes de 750 ml).

Veuillez consulter le tableau VII pour les
indications de vitesse.

17 Couvercle
18 Couteau
19 Bol mixeur
a Attache de serrage
b Bague en plastique
¢ Bol
d Joint d’étancheité
e Axe d’entrainement avec fond

Il est préférable de préparer des quantités
plus importantes dans le bol robot de prépa-
ration (11) a I’aide du couteau universel.

Important : La durée maximale de prépara-
tion dans le bol robot de préparation est

d’1 minute. Les liquides peuvent étre préparés
pendant une plus longue durée.

Placez tous les ingrédients dans le bol mixeur
apres avoir inséré le couteau.

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

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

Découpez en petits morceaux les fruits pour

le milk-shake, et procédez a leur préparation
avant de rajouter les liquides.

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

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

Hacher
Vitesse 1-15, instantanée automatique

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

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

Montage et démontage

Couvercle

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

le joint d’étancheité de telle sorte que les clips
en plastique qui se trouvent a I'intérieur du
couvercle correspondent exactement a la
rainure du joint d’étancheité (19d).

Couteau

Retirez le couteau en le tenant par la poignée,
et en méme temps que vous le pressez

vers le bas avec votre pouce, retirez-le de
son axe d’entrainement (I). Pour insérer le
couteau dans le bol, pressez le sur I’axe
d’entrainement jusqu’a ce qu’il clique.

Bol mixeur

Retirez le couteau tel que décrit ci-dessus.
Pour démonter le bol (J), retournez-le tout
d’abord, atteignez-le avec une main et tenez
la base plastique de I’axe d’entrainement.
Puis, en utilisant le poussoir, dévissez
I’attache du fond en tournant dans le sens

contraire des aiguilles d’une montre. Enlevez
I’attache de serrage (19a), la bague en
plastique (19b) et le bol (19¢) I'un apres
I’autre, de telle sorte que vous n’ayez
finalement plus qu’a tenir I’axe d’entrainement
(19e) par le bas, et le joint d’étancheité (19d)
dans votre main.

Pour remonter, procéder dans I’ordre

inverse (K) : Placez le joint d’étancheité

sur la partie inférieure du bas de I’axe
d’entrainement.

Retournez le verre et placez I’ouverture

dans le fond du verre au-dessus du joint
d’étancheité sur I’axe d’entrainement. Agissez
avec précaution pour ne pas disloquer le joint
d’étancheité.

Placez la bague en plastique (19b) sur le fond
du verre de maniére a ce que la projection sur
la bague de plastique s’enclenche avec

la rainure qui se trouve dans le fond du verre
(a coté de la poignée).

Resserez ensemble tous ces éléments en
tournant I’attache (19a) dans le sens des
aiguilles d’une montre, et ceci en utilisant le
pOoussOir.

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

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

e Rincez avec de I’eau savonneuse chaude
aussitdt que possible apres utilisation,
spécialement apres avoir effectué des
préparations salées.

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

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

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

Nettoyage

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

Nettoyez le bloc moteur (1) uniquement a
I’aide d’un chiffon mouillé.

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

L’accessoire pour pétrir (6) ainsi que le bras
conducteur (7) doivent étre nettoyés manuel-
lement. Ne pas I'immerger dans I’eau. Tous
les autres composants peuvent étre nettoyés
au lave-vaisselle a la température 65 °C.

Les parties difficiles a atteindre, par exemple
les rainures qui se trouvent a I'intérieur du
couvercle doivent nettoyés avec la spatule
(8) ainsi qu’avec une brosse si cela est
nécessaire.

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

Sujet a modification sans préavis.

A la fin de vie de votre appareil, veuillez
ne pas le jeter avec vos déchets
meénagers. 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.



Espaiiol

Nuestros productos han sido elaborados con
el fin de satisfacer los mas altos estandares de
calidad, funcionalidad y disefio. Esperamos
que disfrute al maximo de su nuevo electro-
domeéstico Braun.

El sistema de robot de cocina Braun cumple
las mas altas exigencias a la hora de amasar,
mezclar, remover, batir, picar, cortar en roda-
jas y rallar en tiras o granulado, todo ello de
forma facil y rapida.

Lea atentamente todas las instrucciones
antes de usar este producto.

Importante

¢ | 0s ninos no deben usar este
aparato. Mantenga el aparato
y su cable fuera del alcance de
los ninos. Apague el aparatoy
desconéctelo de la red antes de
cambiar accesorios o acceder a
piezas que se mueven durante el
uso.

e Este aparato puede ser utilizado
por personas con capacidades
fisicas, sensoriales o mentales
reducidas o con falta de expe-
riencia o conocimientos siempre
que se les haya explicado como
usar el aparato de forma segura
y que entiendan los peligros
implicados.

¢ Este aparato ha sido disenado
exclusivamente para el uso
domeéstico y para el procesa-
miento de cantidades propias en
un hogar.

e Desconecte siempre el aparato
de la red siva a dejarlo sin vigilan-
ciay antes del montaje, el des-
montaje, la limpieza o el almace-
namiento.

. iLas cuchillas son muy
afiladas!

Agarre las cuchillas sola-
mente por el mango. Después
del uso, retire siempre primero la
cuchilla del bol antes de retirar la
comida procesada.

e Asegurese de que su voltaje coin-
cide con el voltaje impreso en la
base del aparato.

¢ No use ninguna de las piezas en
el microondas.

¢ |os electrodomeésticos Braun
cumplen todos los estandares
de seguridad aplicables. De la
reparacion o sustitucion del cable
de red solo debe encargarse per-
sonal de servicio técnico autori-
zado. Un trabajo de reparacion
inadecuado, no profesional, pue-
de resultar en un considerable
peligro para el usuario.

Fusible de seguridad

El piloto (2) parpadea para indicar que el
motor esta sobrecargado y que se apagara
en breve. Tan pronto como el fusible de segu-
ridad apaga el motor, el piloto (2) se ilumina
de forma permanente. Apague el aparato con
el interruptor del motor (3) (interruptor en la
posicion «O»). Espere aproximadamente

15 minutos hasta que el motor se enfrie.
Vuelva entonces a encender el aparato con el
interruptor del motor (3) (posicion «l/on»). Si
el piloto (2) vuelve a encenderse y el motor no
arranca, repita el proceso de enfriado descrito
mas arriba.

Importante: Si el motor se ha apagado auto-
maticamente debido a una sobrecarga, el
aparato solo podra volver a encenderse con
el interruptor del motor (3) si antes ha sido
apagado (posicion «O») con este interruptor.

Regulador de velocidad

Se recomienda seleccionar la velocidad con
el regulador de velocidad electronico variable
(5) antes de encender el aparato, de modo
que pueda trabajarse desde el principio con la
velocidad deseada.

Intervalo de

Accesorio recomendado*

Bol de mezcla
((m)) Accesorio para batir 7... 15

@ Accesorio para
mezclar 5..15

] Accesorio para
amasar 1...7

Bol de procesamiento de alimentos
€ Cuchilla 7..15
@ - ® Discos 1...15

Jarra licuadora

@ 7..15

* consulte el adhesivo para la carcasa

Modo pulsado

El modo pulsado resulta practico en las si-

guientes aplicaciones:

e Afnadir harina a una masa con cuidado, sin
alterar la cremosidad.

e Anadir claras a punto de nieve o nata mon-
tada a un alimento mas sélido.

e Picar alimentos delicados y blandos, como
huevos o cebollas.

Ajuste el interruptor del motor (3) en la posi-
cion «ee@ee» para iniciar el modo pulsado
automatico. Asi tendran lugar cortos periodos
de funcionamiento de idéntica duracion a la
velocidad seleccionada. La funcion «ee@ee»
se desactiva apagando el aparato (interruptor
del motor (3) en «O»).

El modo pulsado manual «@» funciona
pulsando el boton (4) cuando el aparato esta
apagado (interruptor del motor en «O»). Con
el modo pulsado manual puede variarse la
duracion de los pulsos. El aparato funciona a
la velocidad seleccionada mientras el boton
(4) esta presionado. En cuanto se suelta el
botoén, el motor se para.

Precaucion: max. 15 pulsos por minuto.

Resumen:

Unidad basica

1 Blogue motor

2 Piloto para el fusible de seguridad

3 Interruptor del motor (funcionamiento
continuo/on: «I», off : «O», pulsado auto-
matico: «ee@ee»)

4 Boton para el pulsado manual

5 Regulador de velocidad electronico
(variable 1-15, también en modo pulsado)

6 Accesorio para amasar

7 Brazo de accionamiento

7a Accesorio para mezclar

7b Accesorio para batir

8 Espatula

9 Tubo de llenado

10 Tapa

11 Bol de mezcla (acero inoxidable)

Colocar y retirar el bol de
mezclay la tapa

Antes del primer uso, lave todas las piezas
(consulte el parrafo «Limpieza»). Por motivos
de seguridad, para trasladar o levantar el
aparato deben usarse las dos manos.

a Coloque el bol (11) sobre el bloque motor
(1) de modo que las marcas del bol coin-
cidan con las del bloque motor. Gire el bol
en el sentido de las agujas del reloj hasta
que haga clic.

b/c Empuje el accesorio requerido sobre el
eje motor en el bol hasta el tope.

d Coloque latapa en el bol de modo que la
flecha de la tapa coincida con la flecha del
bol. Gire entonces la tapa en el sentido de
las agujas del reloj hasta que la boquilla
(saliente) de la tapa se introduzca en el
cierre de seguridad del bloque motor y
encaje de forma audible. Para retirarla,
gire la tapa en el sentido contrario a las
agujas del reloj.

El tubo de llenado (9) debe insertarse en la
abertura de la tapa de manera que el borde
mas alto apunte al interior. Este tubo sirve
para poder anadir mejor los ingredientes
durante el procesamiento.

Cierre de seguridad doble: El motor s6lo
arranca si tanto el bol como la tapa estan
colocados y asegurados en su sitio. La tapa
solo puede retirarse del bol si el motor esta
apagado.

Con el aparato apagado, gire la tapa (10) en
el sentido contrario a las agujas del reloj y
levantela. Retire el accesorio. Gire el bol en
el sentido contrario a las agujas del reloj y
levantelo.

Uso del bol de mezcla

El bol de mezcla (capacidad max. de 4 1)
puede usarse para amasar, mezclar, remover
y batir.

Amasar

El accesorio para amasar (6) esta especial-
mente disefado para hacer masa de levadura,
pasta y masa para pasteles (p. €j., masa que-
brada). No es apto para la masa de bizcocho.
Para la masa de bizcocho utilice el accesorio
para mezclar (7a).

Una vez montado el accesorio para amasar,
coloque todos los ingredientes en el bol para
masa (11).

Las diferentes velocidades aplicables pueden
consultarse en la tabla V.
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Ejemplos de recetas

Masa de levadura (pan, tarta)
Cantidad de harina: min. 250 g / max. 2 kg
mas ingredientes

Velocidad 3-7 3 a5 minutos

Cologue en el bol de mezcla primero la
harina y después, el resto de ingredientes,
incluyendo, por ejemplo, levadura seca,
pasas, cortezas confitadas y almendras.

Coloque la tapa y seleccione una velocidad
entre 3y 7. Ajuste entonces el interruptor del
motor en funcionamiento continuo (posicion
«I»). Ahada los liquidos de una vez a través del
tubo de llenado (9) con el motor en funciona-
miento.

Masa de pasta
Cantidad de harina: min. 250 g / max. 1 kg
Velocidad 1-7 aprox. 3,5 minutos

Coloque en el bol para masa la harina y
otros ingredientes excepto el agua. Vierta la
cantidad de agua requerida a través del tubo
de llenado (9). No afada agua después de
haberse formado la bola de masa, ya que el
agua no se absorberia de forma uniforme.

Masa para pasteles
Cantidad de harina: min. 250 g / max. 750 g
Velocidad 5-7 aprox. 2,5 minutos

Coloque la harina en el bol para masay

ahada entonces el resto de ingredientes. Para
obtener buenos resultados, no use mante-
quilla caliente y blanda. La masa estara lista
cuando se haya hecho una bola y se haya
amasado un poco con esa forma. El tiempo
de procesamiento (aprox. 2,5 min) depende
de la cantidad de masa. La masa se ablandara
demasiado si se amasa durante demasiado
tiempo.

Mezclar, remover, batir

Utilice el accesorio para mezclar (7a) para
hacer masa de bizcocho, crema de mante-
quilla, puré de patatas, etc. Introduzca los
ingredientes en el bol solamente después de
haber insertado el accesorio para mezclar.
Cantidad maxima: 1 kg de harina (o menos, si
la receta incluye muchos otros ingredientes).

Velocidad: 5-15

Empuje el accesorio para mezclar en el brazo
de accionamiento y empuje ambos sobre

el eje motor en el bol de mezcla (c). Encaje
ahora la tapa en el bol de mezcla (d).

Instrucciones de procesamiento:

La mantequilla no debe estar ni muy dura

ni muy blanda. Para hacer puré de patata, use
ingredientes muy calientes y caliente
previamente el bol universal con agua calien-
te. Haga el puré lentamente con las patatas
cocidas y peladas (velocidad 5-7, aprox.

1 min). Vierta entonces la leche caliente a
través del tubo de llenado (9) y mezcle rapido
(velocidad 11-14).

Utilice el accesorio de batir (7a) para montar
nata, batir claras a punto de nieve o hacer
masas de bizcocho muy ligeras.

Introduzca los ingredientes en el bol sola-
mente después de haber insertado la bati-
dora.

No utilice el accesorio de batir para hacer
masas de bizcocho densas.

Cantidad maxima: Velocidad
Nata — 700 ml 9-11
Claras de huevo - 8 (aprox. 240 ml) 15
Bizcocho ligero — de 7 huevos 15
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Empuje el accesorio para batir en el brazo de
accionamiento y empuje ambos sobre el eje
motor en el bol de mezcla (c). Coloque ahora
la tapa en el bol de mezcla (d).

Uso del bol de procesa-
miento de alimentos

Utilice el bol de procesamiento de alimentos
para mezclar, picar, cortar con la cuchilla
universal o, usando los discos (16), para
cortar en rodajas y rallar en tiras o granulado.

12 Tapa con tubo de llenado y empujador
13 Cubierta protectora
14 Cuchilla universal
15 Bol de procesamiento de alimentos
16 Discos
a Disco para patatas fritas
b Disco para cortar en juliana
¢ Disco reversible para cortar rodajas
d Disco reversible pararallar en tiras
e Disco para rallar granulado
f Soporte de discos

Todos los accesorios para usar con el bol de
proce-samiento de alimentos con el eje motor
gris son de color gris.

Capacidad maxima: 2 | de liquido (para
batidos, 1,51).

Para cantidades pequenas es preferible proce-
sar en la jarra licuadora (19) con cuchilla (18).

Cuchilla universal (14)

La cuchilla universal puede usarse para
mezclar, picar y cortar, pero también para
amasar (p. ej. masa de levadura, max. 1 kg
de harina mas ingredientes, velocidad 2-7,
aprox. 3 min).

Las diferentes velocidades aplicables pueden
consultarse en la tabla V.

Cubierta protectora (13)

Antes del uso, retire la cubierta de plastico
colocando la cuchilla universal con la cubierta
de pie sobre la mesa y presionando el mango
hacia abajo hasta que la cubierta protectora
se suelte (A). La cuchilla universal s6lo puede
colocarse en el bol de procesamiento de
alimentos (15) sin su cubierta (B). Después
del uso, vuelva a colocar la cubierta con la
cuchilla universal de pie sobre la mesa. El sim-
bolo de la cubierta debe encontrarse sobre la
parte mas alta de la cuchilla universal.

Deslice la cubierta protectora sobre el mango
y sujete la cubierta con una mano. Tire fuerte-
mente del mango con la otra mano hasta que
la cuchilla universal encaje con la cubierta (C).
Sujete solamente por el mango de plastico.
Una vez colocada la cuchilla universal,
coloque todos los ingredientes en el bol de
procesamiento de alimentos. Los ingredientes
liguidos deben ser afiadidos a través del tubo
de llenado con el motor en funcionamiento.
Después del uso, retire siempre la cuchilla
universal antes de retirar los alimentos proce-
sados.

Ejemplo de receta:

Fruta seca con miel y vainilla (como relleno
para crepes o pasta para untar)

Ponga a enfriar 1 kg de miel cremosa y fruta
seca picada (500 g de ciruelas pasas, 500 g
de higos secos) en el frigorifico. Coloque la
miel y la fruta seca en el bol de procesamiento
de alimentos y triture durante 15 segundos

a maxima velocidad; a continuacién, afada
400 ml de agua con sabor a vainilla y, para
finalizar, triture 3 segundos.

Mezclar sopas, batidos, etc.
Velocidad: 7-15 aprox. 30 segundos

Con la capacidad maxima de 2 1, utilice la
velocidad 8 (para evitar el riesgo de rebosa-
miento de espuma).

Batidos (maximo 1,5 1): corte la fruta, colo-
quela y bata previamente a la velocidad 15;
anada entonces el liquido y bata a la velo-
cidad 7.

Tenga en cuenta que al batir leche se suele
producir una gran cantidad de espuma, por lo
que debe usarse una cantidad menor.

Cortar y picar
Velocidad 1-15

Discos

16a Disco para patatas fritas

16b Disco para cortar en juliana

16¢ Disco reversible para cortar en rodajas
16d Disco reversible para rallar en tiras

16e Disco para rallar granulado

Coloque el disco deseado en el soporte

de discos (16f) y gire el disco en el sentido
contrario a las agujas del reloj, en la direccién
de la flecha (D), hasta que encaje. Para retirar,
gire en el sentido de las agujas del reloj.
Empuje el soporte de discos con el disco
sobre el eje motor del bol de procesamiento
de alimentos hasta el tope (E). Coloque
entonces la tapa en el bol de procesamiento
de alimentos y encéjela (F).

Cuando use discos, ajuste siempre el inter-
ruptor del motor en funcionamiento continuo
(posicion «I»). Siva a procesar ingredientes
jugosos o blandos, obtendra mejores resulta-
dos a una velocidad mas baja. Los alimentos
duros se procesan mejor a mayor velocidad.
Para anadir ingredientes a través del tubo

de llenado (G), utilice siempre el empujador.
Nunca introduzca la mano en el tubo de llena-
do con el motor en funcionamiento.

Discos (16a, b):

Para conseguir resultados mas homogéneos,
empuije los alimentos a procesar en el tubo de
llenado con el aparato apagado.

Discos (16¢, d, e):

Los alimentos pueden empujarse en el tubo
de llenado con el motor en funcionamiento.

Las diferentes velocidades aplicables pueden
consultarse en la tabla VI.

Disco para patatas fritas (16a)
Velocidad 1-7

El texto debe apuntar al usuario. Para conse-
guir mejores resultados, coloque 4-5 patatas
crudas en el tubo de llenado de una vez.

Ejemplos de procesamiento: patatas crudas,
raiz de apio.

Disco para cortar en juliana (16b)
Velocidad 1-7

El texto debe apuntar al usuario. Este disco
corta hortalizas en tiras. Si coloca las horta-
lizas en el tubo de llenado verticalmente, las
tiras seran mas cortas. Silas coloca inclina-
das o en horizontal, las tiras seran mas largas.

Ejemplos de procesamiento: pepinos, zana-
horias, remolacha, rabanos, apio, colinabo,
patatas crudas.

Disco reversible para cortar rodajas (16¢)
Velocidad 1-7

Puede usarse por los dos lados (rodajas
gruesas/finas).



Ejemplos de procesamiento (rodajas gruesas):

pepinos, colinabo, patatas crudas, cebollas,
puerros, salami, platanos, tomates, cham-
piflones, rabanos, lechuga (enrollada firme-
mente), apio.

Ejemplos de procesamiento (rodajas finas):
pepinos, repollo, patatas crudas, zanahorias,
cebollas, salami, rabanos.

Disco reversible para rallar en tiras (16d)
Velocidad 1-15

Este disco puede usarse por los dos lados
(tiras gruesas/finas).

Los alimentos blandos (p. €j., pepinos) de-
berian procesarse con velocidad 1-7, mien-
tras que para rallar alimentos duros puede
usarse hasta la velocidad 15.

Ejemplos de procesamiento (rallado grueso):
pepinos, colinabo, remolacha, zanahorias,
patatas crudas, manzanas, repollo.

Ejemplos de procesamiento (rallado fino):
queso (blando o de dureza media), pepinos,
zanahorias, patatas crudas, manzanas.

Disco para rallar granulado (16e)
Velocidad 7-15

El texto debe apuntar al usuario.

Ejemplos de procesamiento: patatas crudas
(p. €j., para tortitas de patata), rabano pican-
te, queso parmesano (duro).

Uso de la jarra licuadora

Utilice la jarra licuadora para mezclar, picar y
cortar pequeiias cantidades.

Capacidad maxima: 1l de liquido (para bati-
dos, 750 ml).

Las diferentes velocidades aplicables pueden
consultarse en la tabla VII.

17 Tapa
18 Cuchilla
19 Jarralicuadora
a Fijacion roscada
b Anillo de plastico
¢ Bol para picar/mezclar
d Junta
e Eje motor con asiento

Para cantidades mayores es preferible usar el
bol de procesamiento de alimentos (11) con la
cuchilla universal.

Importante: El tiempo de procesamiento
maximo en la jarra licuadora es 1 minuto.

(Los liquidos pueden procesarse durante mas
tiempo).

Coloque todos los ingredientes en la jarra
licuadora después de insertar la cuchilla.

Los liquidos s6lo pueden anadirse a través del
orificio de la tapa si el motor esta en marcha.
Después del uso, retire siempre primero la
cuchilla de la jarra antes de retirar la comida
procesada.

Mezclar sopas, batidos, comida para
bebés, etc.
Velocidad 1-15

Para los batidos, corte la fruta en trozos
pequenos y triturela antes de anadir el liquido.
Capacidad maxima: 750 ml de liquido, de lo
contrario, la espuma podria desbordarse.

aprox. 1 minuto

La jarra es resistente al calor, por lo que
pueden mezclarse alimentos calientes. La
comida para bebés permanece mas caliente
si la jarra licuadora se calienta antes con agua
caliente.

Picar
Velocidad 1-15

Ejemplos de procesamiento: Puede picarse
perejil, ajo, cebolla o nueces, asi como pan
duro para hacer pan rallado y carne.

pulsado automatico

No pique: chocolate, queso parmesano, hielo,
especias duras ni café.

Montaje y desmontaje

Tapa

Para la limpieza, retire la junta del interior de
la tapa (H). Vuelva a colocar la junta seca
de modo que los clips de plastico de la tapa
encajen en la ranura de la junta (19d).

Cuchilla
Para insertar la cuchilla en la jarra, empujela
sobre el eje motor hasta que haga clic (1).

Para retirar la cuchilla de la jarra, sujete el
mango y, mientras empuja hacia abajo con el
pulgar, extraigala del eje motor (19¢).

Jarra licuadora

Retire la cuchilla como se describe mas
arriba. Para desmontar la jarra (J), pongala
primero boca abajo, introduzca una mano

y sujete la base de plastico del eje motor.
Entonces, usando el empujador, desenrosque
la sujecion del asiento girando en el sentido
contrario a las agujas del reloj. Retire la fija-
cion roscada (19a), el anillo de plastico (19b)
y la jarra (19c¢) pieza por pieza hasta tener
en la mano solamente el eje motor (19¢e) con
asiento y junta (19d).

Para montar, proceda en el sentido inverso
(K): Coloque la junta en la parte inferior del
asiento del eje motor.

Coloque la jarra boca abajo y situe la abertura
del fondo de la jarra sobre la junta del asiento
del eje motor. Tenga cuidado de no descolo-
car lajunta.

Coloque el anillo de plastico (19b) en el fondo
de la jarra de modo que el saliente del anillo
de plastico encaje en la ranura del fondo de la
jarra (a la altura del asa). Sujete todas estas
piezas girando la fijacion roscada (19a) en el
sentido de las agujas del reloj por medio del
empujador.

Instrucciones para el cuida-
doylalimpieza del bol de
mezcla de acero inoxidable

e Antes del primer uso, lavelo en agua jabo-
nosa caliente.

e Después del uso, especialmente si se han
procesado alimentos muy salados, lavelo
en agua jabonosa caliente lo antes posible.

® | osrestos de comida incrustados deben
ponerse en remojo y retirarse con una
esponja (no use estropajos) o un cepillo.

e Silava el bol de acero inoxidable en el
lavavajillas, retirelo del mismo en cuanto
termine el programa de lavado para evitar
que queden manchas de gotas. Procure
evitar un exceso de detergente o sal.

e Seque cuidadosamente el bol antes de
guardarlo.

Limpieza

Antes de la limpieza, apague siempre primero
el motor y luego desenchufe el aparato.
Limpie el bloque motor (1) solamente con un
pano humedo.

Algunos tipos de alimentos (p. €j., zanahorias)
pueden causar decoloraciones; limpie prime-
ro con aceite de mesa antes de lavar.

El accesorio para amasar (6) y el brazo de
accionamiento (7) solo deben limpiarse
manualmente.

No los sumerja en agua. Todas las demas
piezas pueden lavarse en el lavavajillas a una
temperatura maxima de 65 °C.

Las piezas de dificil acceso, como la hendi-
dura del interior de la tapa, deben limpiarse
bien con la espatula (8) y un cepillo en caso
necesario.

No use objetos cortantes para la limpieza.
Sujeto a modificaciones sin previo aviso.

Una vez agotada la vida util del producto,
no lo deseche en la basura doméstica. K
Puede entregarlo en un Centro de
Servicio Braun o en un punto de
recogida adecuado de los que disponga su
pais.



Portugés

Os nossos produtos foram concebidos para
cumprir os padroes mais elevados de qualida-
de, funcionalidade e design. Esperamos que
tire o maximo partido do seu novo aparelho
Braun.

O sistema de robot de cozinha da Braun cum-
pre os requisitos mais elevados para amassar,
misturar, agitar, bater, picar, fatiar, triturar e
ralar, de forma simples e rapida.

Leia atentamente todas as instrucées
antes de utilizar este produto.

Importante

e Este aparelho ndo deve ser utili-
zado por criangas. Mantenha o
aparelho e o respetivo cabo fora
do alcance das criangas. Desli-
gue o aparelho e desconete-o da
corrente elétrica antes de substi-
tuir os acessorios ou de se apro-
ximar de pegas que se movem
durante o funcionamento.

¢ Este aparelho pode ser utilizado
por pessoas com capacidades
fisicas, sensoriais ou mentais
reduzidas ou com falta de expe-
riéncia e conhecimentos, caso
sejam vigiadas ou tenham rece-
bido instrucdes sobrea utilizacdo
do aparelho de forma segura e
caso compreendam 0S perigos
envolvidos.

¢ Este aparelho foi concebido ape-
nas para uso domestico e para
processar quantidades domeésti-
cas normais.

e Desligue sempre o aparelho da
corrente elétrica se nao estiver a
ser vigiadoe antes da montagem,
desmontagem, limpeza e arma-
zenamento.

. As laminas sao muito afia-
das! Segure nas laminas

apenas pelo puxador.
Apos a utilizacdo, remova sempre
primeiro a lamina do recipiente
antes de remover 0s alimentos
processados.

e Certifique-se que a sua tensao
elétrica corresponde a tensao
impressa na base do aparelho.

¢ Nao utilize nenhuma peca no
micro-ondas.

e (Os aparelhos elétricos da Braun
cumprem as normas de seguran-
ca aplicaveis. As reparacoes ou a
substituicdo do cabo de alimen-
tacdo so
devem ser efetuadas por pessoal
técnico autorizado. Os trabalhos
de reparacgdo incorretos, ndo
qualificados podem causar riscos
consideraveis para o utilizador.

Fusivel de seguranca

A lampada de controlo (2) pisca para indicar
que o motor esta sobrecarregado e ira des-
ligar-se brevemente. Assim que o fusivel de
seguranca faga desligar o motor, a lampada
de controlo (2) fica permanentemente acesa.
Desligue o aparelho com o interruptor do
motor (3) (posicao «O» do interruptor). Aguar-
de aproximadamente 15 minutos para permitir
que o motor arrefeca. De seguida, volte a ligar
o aparelho utilizando o interruptor do motor (3)
(posicao «I/on»). Se a lampada de controlo (2)
acender novamente e o motor nao iniciar, repi-
ta o procedimento de arrefecimento conforme
descrito em cima.

Importante: se o motor tiver desligado auto-
maticamente devido a uma sobrecarga, o
aparelho s6 pode ser novamente ligado com o
interruptor do motor (3) se tiver sido desligado
antes (posicao «O») com este interruptor.

Regulador de velocidade

Recomenda-se a selecao da velocidade pri-
meiro com o regulador de velocidade eletroni-
co (5) variavel e de seguida ligar o aparelho
para funcionar com a velocidade desejada
desde o inicio.

Recomendado
gamade

Acessorio velocidades*

Recipiente misturador

((m)) Acessorio para bater 7...15

@ Acessorio para
misturar 5..15

O] Acessorio para

amassar 1...7
Recipiente para processar
< Lamina 7..15
@ - ®© Discos 1...15

Taca de liquidificador

2 7..15

* ver autocolante para caixa

Modo de impulso

O modo de impulso é util para as seguintes

aplicagoes:

e Adicionar cuidadosamente farinha a
massas de modo a nao afetar a sua cremo-
sidade.

e Adicionar ovos batidos ou natas a alimentos
mais solidos.

e Picar alimentos delicados e moles, por ex.
ovos, cebolas.

Rode o interruptor do motor (3) para a posi-
cdo «ee@ee» para iniciar o modo de impulso
automatico. Isto provoca breves impulsos

de funcionamento de duracao idéntica na
velocidade escolhida. A funcdo «ee@ee» é
desativada desligando o aparelho (interruptor
do motor (3) em «O»).

0O modo de impulso manual «@» & operado
premindo o botao (4) quando o aparelho esta
desligado (interruptor do motor em «O»).
Utilizando o modo de impulso manual, pode
variar a duragao dos impulsos. O aparelho
funciona na velocidade escolhida enquanto
o botéo (4) for premido. Quando o botao é
libertado, o motor para.

Atencao: max. 15 impulsos por minuto

Visao geral:

Unidade basica

1 Bloco de motor

2 Lampada de controlo para fusivel de
seguranga

3 Interruptor do motor (funcionamento
constante/ligado: «I», off «O», impulso
automatico: «ee(@ee>)

4 Prima o botado para impulso manual

5 Regulador de velocidade eletronico
(variavel 1-15, também com modo de
impulso)

6 Acessorio para amassar

7 Braco impulsionador

7a Acessorio para misturar

7b Acessorio para bater

8 Espatula
9 Tubo de enchimento
10 Tampa

11 Recipiente misturador (aco inoxidavel)

Colocar e remover o
recipiente misturador
e atampa

Limpe todas as pecas antes da primeira utili-
zacao (ver paragrafo «Limpeza»). Por razdes
de seguranca, segure ou levante o aparelho

sempre com as duas maos.

a Coloque o recipiente (11) no bloco de
motor (1) de modo a que as marcacoes
no recipiente coincidam com as marca-
coes no bloco de motor. Rode o recipiente
para a direita até fazer um clique.

b/c Empurre 0 acessorio necessario o mais
possivel em diregé@o ao eixo de aciona-
mento no recipiente.

d Coloque atampa no recipiente de modo a
que a seta na tampa coincida com a seta
no recipiente. De seguida, rode a tampa
para a direita até a ponta (terminal) na
tampa entrar no bloqueio de seguranca
no bloco de motor e encaixar de forma
perceptivel. Para remover, rode a tampa
para a esquerda.

O tubo de enchimento (9) tem de ser inserido
na abertura da tampa de modo a que a borda
superior fique virada para o interior. Este
permite que os ingredientes sejam adicio-
nados de forma mais conveniente durante o
processamento.

Bloqueio de seguranca duplo: O motor s6
pode ser iniciado se o recipiente e a tampa
estiverem bloqueados. A tampa s6 pode ser
removida do recipiente se o motor estiver
desligado.

Quando o aparelho estiver desligado, rode a
tampa (10) para a esquerda e retire-a. Retire o
acessorio. Rode o recipiente para a esquerda
para retira-lo.

Utilizar o recipiente mis-
turador

Utilize o recipiente misturador (capacidade
max. 4 1) para amassar, misturar, agitar e
bater.

Amassar

O acessorio para amassar (6) foi especial-
mente concebido para fazer massa levedada,



massas e pastelaria. Nao é adequado para
fazer massa para bolos. Para a massa para
bolos, utilize 0 acessorio para misturar (7a).

Coloqgue todos os ingredientes no recipiente
para massa (11) depois de montar o acessorio
para amassar.

Para aplicacGes de velocidade, consulte a
tabela V.

Exemplos de receitas:
Massa levedada (pao, bolo)

Quantidade de
farinha:
Velocidade 3-7

min. 250 g / méax. 2 kg
mais ingredientes
3 a5 minutos

Primeiro, coloque a farinha e depois todos os
restantes ingredientes no recipiente mistu-
rador, incluindo por ex. levedura seca, uvas
passas, cascas cristalizadas e améndoas.

Coloque a tampa e escolha a velocidade 3a 7.
De seguida, coloque o interruptor do motor
em funcionamento constante (posicao «I»).
Adicione os liquidos de uma vez através do
tubo de enchimento (9) enquanto o motor
esta a funcionar.

Massa para massas

Quantidade de
farinha:
Velocidade 1-7

min. 250 g / max. 1 kg
aprox. 3.5 minutos

Coloque a farinha e os restantes ingredientes
no recipiente para massa — exceto a agua.
Verta a quantidade de 4gua necessaria atra-
vés do tubo de enchimento (9). Nao adicione
mais agua depois da massa ter formado uma
bola, uma vez que a d4gua nao sera uniforme-
mente absorvida.

Amassar produtos de pastelaria

Quantidade de
farinha:
Velocidade 5-7

min. 250 g/max. 750 g
aprox. 2.5 minutos

Coloque a farinha no recipiente para massa e
de seguida adicione todos os restantes ingre-
dientes. Para bons resultados, ndo use man-
teiga mole aquecida. O produto de pastelaria
fica pronto quando tiver formado uma bola

e for amassado posteriormente por breves
momentos. O tempo de processamento
(aprox. 2,5 min) depende da quantidade

da massa. O produto de pastelaria ficara
demasiado mole se for amassado demasiado
tempo.

Misturar, agitar, bater

Utilize o acessorio para misturar (7a) para
misturas de bolos, creme de manteiga e puré
de batata, etc. Adicione os ingredientes no
recipiente apenas depois de inserir 0 aces-
sorio para misturar.

Quantidade maxima: 1 kg de farinha (ou
menos se as receitas incluirem muitos outros
ingredientes).

Velocidade: 5-15

Empurre o acessorio para misturar em diregao
ao braco impulsionador e empurre-os para

0 eixo de acionamento no recipiente mistu-
rador (c). De seguida, bloqueie a tampa no
recipiente misturador (d).

Instruc6es de pocessamento:
A manteiga ndo deve estar nem demasiado
dura nem demasiado mole. Ao fazer puré de

batata, utilize ingredientes muito quentes e
aqueca previamente o recipiente universal
com agua quente. Esmague lentamente as
batatas descascadas cozidas (velocidade
5-7, aprox. 1 min). De seguida, verta o leite
quente através do tubo de enchimento (9) e
bata rapidamente (velocidade 11-14).

Utilize o acessorio para bater (7a) para bater
natas ou claras de ovos ou para fazer claras
em castelo.

Adicione os ingredientes no recipiente apenas
depois de inserir o acesorio para bater.

Nao utilize o acessorio para bater para mis-
turas de bolos.

Quantidade maxima: Velocidade
Natas — 700 ml 9-1
Claras de ovos - 8 (aprox. 240 ml) 15
Claras em castelo — desde 7 ovos 15

Empurre o acessorio para bater em direcdo ao
braco impulsionador e empurre-os para o eixo
de acionamento no recipiente misturador (c).
De seguida, coloque a tampa no recipiente
misturador (d).

Utilizar o Recipiente para
Processar Alimentos

Utilize o recipiente para processar alimentos

para misturar, picar, cortar com a lamina uni-
versal ou, se utilizar os discos (16) para fatiar,
triturar e ralar.

12 Tampa com tubo de enchimento e
impulsor

13 Cobertura de protecao

14 Lamina universal

15 Recipiente para processar alimentos

16 Discos

disco para batatas fritas

disco Julienne

disco para fatiar reversivel

disco para triturar reversivel

disco para ralar

Suporte de disco

D0 Q0O T®

Todos os acessorios para utilizar com o reci-
piente para processar alimentos com o eixo
de acionamento cinzento sao cinzentos.

Capacidade maxima:

2 | liquido (para batidos 1,51).

Quantidades pequenas devem preferencial-
mente ser processadas no jarro do liquidifi-
cador (19) com a lamina (18).

Lamina universal (14)

A lamina universal pode ser utilizada para
misturar, picar, cortar, mas também para
amassar massa (por ex., massa levedada,
max. 1 kg de farinha mais ingredientes, velo-
cidade 2-7, aprox. 3 min).

Para aplicacoes de velocidade, consulte a
tabela V.

Cobertura de protecao (13)

Antes da utilizacao, remova a cobertura de
plastico, colocando a lamina universal com

a cobertura sobre a mesa e pressionando o
puxador para baixo até a cobertura de prote-
¢ao se soltar (A). Alamina universal s6 pode
ser colocada no recipiente para processar
alimentos (15) sem a respetiva cobertura (B).
Ap0s a utilizacao, volte a colocar a cobertura
colocando a lamina universal sobre a mesa.

O simbolo na cobertura deve estar por cima
da parte mais alta da lamina universal.
Deslize a cobertura de protegéo sobre o puxa-
dor e segure a cobertura com uma mao. Puxe
o puxador com forga com a outra méao até a
lamina universal engatar na cobertura (C).
Segure apenas pelo puxador de plastico.
Coloque todos os ingredientes no recipiente
para processar alimentos depois de fixar a
lamina universal. Os ingredientes liquidos
podem ser adicionados através do tubo de
enchimento enquanto o motor esta a funcio-
nar. Apos a utilizacdo, remova sempre a lami-
na universal antes de remover os alimentos
processados.

Exemplo de receita:

Frutas Secas em Mel com Baunilha (como
recheio ou para barrar panquecas)

Gele 1 kg de mel cremoso e frutas secas
picadas (500 g de ameixas, 500 g de figos
secos) no frigorifico. Coloque o mel e as
frutas secas no recipiente para processar
alimentos e pique durante 15 segundos na
velocidade max., de seguida adicione 400 ml
de agua aromatizada com baunilha e volte a
picar durante 3 segundos.

Misturar sopas, batidos, etc.
Velocidade: 7-15  apr. 30 segundos

Na capacidade maxima de 2 | utilize a velo-
cidade 8 (para evitar o risco de formagao de
espuma excessiva).

Batidos (maximo 1,5 1): corte as frutas,
adicione-as e pré-misture na velocidade 15,
de seguida adicione liquido na velocidade 7 e
misture.

Tenha em atencao que o leite forma espuma
em excesso com facilidade quando mis-
turado; use menor quantidade conforme
necessario.

Cortar, picar
Velocidade 1-15

Discos

16a disco para batatas fritas
16b disco Julienne

16¢ disco para fatiar reversivel
16d disco para triturar reversivel
16e disco para ralar

Cologue o disco necessario no suporte de
disco (16f) e rode o disco para a esquerda na
direcéo da seta (D) até engatar. Remova-o
rodando para a direita. Empurre o mais
possivel o suporte de disco com o disco em
direcé@o ao eixo de acionamento no recipiente
para processar alimentos (E). De seguida,
coloque a tampa no recipiente para processar
alimentos e bloqueie-a (F).

Durante a utilizacao de discos, rode sempre
o interruptor do motor para o funciona-
mento constante (posicao «I»). Ao processar
ingredientes suculentos ou moles, ira obter
melhores resultados com uma velocidade
mais baixa. Os alimentos duros devem ser
processados a uma velocidade mais elevada.
Ao adicionar ingredientes através do tubo de
enchimento (G), utilize sempre o impulsor.
Nunca tente chegar ao tubo de enchimento
quando o motor estiver a funcionar.

Discos (16a, b):

Para obter resultados mais uniformes,
empurre 0s alimentos a processar pelo tubo
de enchimento quando o aparelho estiver
desligado.
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Discos (16¢, d, e):

Os alimentos podem ser empurrados para o
tubo de enchimento enquanto o motor esta a
funcionar.

Para aplicacoes de velocidade, consulte a
tabela VI.

Disco para batatas fritas (16a)
Velocidade 1-7

Ainscricao deve estar voltada para o utilizador.
Para melhores resultados, coloque 4-5 bata-
tas cruas no tubo de enchimento de uma vez.

Exemplos de processamento: batatas cruas,
aipo.

Disco Julienne (16b)
Velocidade 1-7

Ainscricao deve estar voltada para o utiliza-
dor. Este disco corta legumes em tiras. Se
empurrar os legumes para o tubo de enchi-
mento verticalmente, as tiras serdo mais
curtas. Se os empurrar inclinados ou horizon-
talmente, as tiras serdo mais compridas.

Exemplos de processamento: pepinos,
cenouras, beterrabas, rabanetes, aipo,
couve-rabano, batatas cruas.

Disco para fatiar reversivel (16c)
Velocidade 1-7

Pode ser utilizado de ambos os lados (grosso/
fino).

Exemplos de processamento (grosso):
pepinos, couve-rabano, batatas cruas,
cebolas, alho francés, salame, bananas,
tomates, cogumelos, rabanetes, alface (bem
enrolada), aipo.

Exemplos de processamento (fino): pepinos,
couve, batatas cruas, cenouras, cebolas,
salame, rabanetes.

Disco para triturar reversivel (16d)
Velocidade 1-15

Este disco pode ser utilizado de ambos os
lados (grosso/fino).

Os alimentos moles (por ex., pepinos) devem
ser processados a uma velocidade 1-7, os
alimentos duros podem ser triturados a uma
velocidade até 15.

Exemplos de processamento (grosso):
pepinos, couve-rabano, beterrabas,
cenouras, batatas cruas, macas, couve.

Exemplos de processamento (fino): queijo
(mole, semi-duro), pepinos, cenouras,
batatas cruas, magas.

Disco para ralar (16e)
Velocidade 7-15

Ainscricao deve estar voltada para o utili-
zador.

Exemplos de processamento: batatas cruas
(por ex., para panquecas de batata), rabano,
queijo parmigiano (duro).

Utilizar a taca do
Liquidificador
Utilize a taga do liquidificador para misturar,
picar e cortar pequenas quantidades.

Capacidade maxima: 1l liquido (para batidos
750 ml).

Para aplicacOes de velocidade, consulte a
tabela VII.
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17 Tampa
18 Lamina
19 Jarro do liquidificador
a Fixacao de parafuso
b Anel de plastico
¢ Recipiente picador/misturador
d Vedante
e Eixo de acionamento com base

Quantidades maiores devem preferencial-
mente ser processadas no recipiente para
processar alimentos (11) com a lamina
universal.

Importante: O tempo maximo de processa-
mento na taca do liquidificador € de 1 minuto.
(Os liquidos podem ser processados durante
mais tempo).

Coloque todos os ingredientes na taga do
liquidificador depois de inserir a lamina.

Os liquidos s6 podem ser adicionados pelo
orificio na tampa se o motor estiver a fun-
cionar. Apos a utilizacéo, remova sempre a
lamina do jarro antes de remover os alimentos
processados.

Mistura de sopas, batidos, comida para
bebés, etc.
Velocidade 1-15

Corte as frutas para batidos em pedacos
pequenos e processe-0s antes de adicionar
o liquido. Capacidade maxima: 750 ml de
liquido, caso contrario, pode ocorrer forma-
¢ao de espuma excessiva.

aprox. 1 minuto

Os alimentos quentes também podem ser
misturados neste jarro termo-resistente. A
comida para bebés permanece mais quente
se a taca do liquidificador

Picar
Velocidade 1-15

Exemplos de processamento: Salsa, alho,
cebolas ou nozes podem ser picados, assim
como pées duros para pao ralado e carne.

impulso automatico

N3&o picar: chocolate, queijo parmigiano, gelo,
especiarias duras ou café.

Montagem e Desmon-
tagem

Tampa

Para a limpeza, remova o vedante do interior
da tampa (H). Por favor volte a colocar o
vedante seco de modo aos clipes de plastico
na tampa encaixarem na ranhura do vedante
(19d).

Lamina

Para inserir a lamina no jarro, pressione-a
para o eixo de acionamento até fazer um
clique (I).

Remova a lamina do jarro segurando o puxa-
dor e, enquanto pressiona para baixo com o

seu polegar, retire-a do eixo de acionamento
(19e).

Taca de liquidificador

Remova a lamina conforme descrito em cima.
Para desmontar o jarro (J), vire-0 primeiro ao
contrario, segure-o com uma mao e segure
a base de plastico do eixo de acionamento.
De seguida, utilizando o impulsor, desaperte
a fixacdo da base rodando para a esquerda.
Retire a fixagdo de parafuso (19a), o anel de
plastico (19b) e o jarro (19c) um a seguir ao
outro, de forma a segurar finalmente apenas
0 eixo de acionamento (19e) com a base e o
vedante (19d) na sua mao.

Para voltar a montar, por favor proceda pela
ordem inversa (K): Coloque o vedante no lado
inferior da base do eixo de acionamento.
Vire o jarro ao contrario e coloque a abertura
na base do jarro sobre o vedante na base do
eixo de acionamento. Por favor, tenha cuida-
do para nao deslocar o vedante.

Coloque o anel de plastico (19b) na base do
jarro, de modo a que a projecdo no anel de
plastico encaixe na ranhura na base do jarro
(junto da pega). Aperte todas estas pegas
rodando a fixacao de parafuso (19a) para a
direita por meio do impulsor.

Cuidados e instrucoes de
limpeza para o recipiente
misturador em aco inoxidavel

* Antes da primeira utilizacdo, lavar com agua
quente e sabdo.

e |Lave em agua quente com sabao logo que
possivel apos a utilizacao, especialmente
apos processar alimentos muito salgados.

e Osresiduos de alimentos persistentes
devem ser humedecidos e removidos com
uma esponja (nao utilize um esfregao) ou
uma escova.

* Ao lavar numa maquina de lavar loica,
remova o recipiente em ago inoxidavel da
maquina logo que terminar o programa de
lavagem para prevenir manchas de gotas
de agua. Tenha cuidado para evitar uma
sobredosagem de detergente e descalci-
ficador.

e Seque o recipiente com cuidado antes de
o guardar.

Limpeza

Primeiro, desligue sempre o motor e de segui-
da desconete o aparelho da corrente elétrica
antes da limpeza.

Limpe o bloco de motor (1) apenas com um
pano humido.

Alguns tipos de alimentos (por ex., cenouras)
podem provocar descoloracao; limpe primeiro
com Oleo de cozinha antes de lavar.

O acessorio para amassar (6) e o brago impul-
sionador (7) s6 devem ser limpos manual-
mente.

Nao submerja em agua. Todas as restantes
pecas podem ser lavadas na maquina de lavar
loica a uma temperatura maxima de 65 °C.

As pecas de dificil acesso, por ex. o entalhe
no interior da tampa devem ser bem limpas
com a espatula (8) e uma escova,

se necessario.

Nao use objetos afiados para a limpeza.
Sujeito a alteracdes sem aviso prévio.

Nao elimine o produto no lixo doméstico
no fim da sua vida util. A eliminacao K
pode ser efetuada num Centro de

Assisténcia da Braun ou em pontos de

recolha adequados disponiveis no seu pais.



Italiano

| nostri prodotti sono studiati per rispondere
ai piu elevati parametri di qualita, funzionalita
e design. Ci auguriamo che il Vostro nuovo
prodotto Braun risponda completamente alle
Vostre aspettative.

Braun KM 3050 & una macchina da cucina
che rispecchia la necessita di impastare,
mescolare, miscelare, sbattere, frullare,
tritare, affettare, sminuzzare e grattugiare
semplicemente e velocemente.

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

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
mentali o prive di esperienza
e conoscenza, se sorvegliate
o istruite su come utilizzare il
dispositivo in modo sicuro e se
prendono conoscenza dei rischi
implicati.

e |"apparecchio é stato progettato
solo per 'utilizzo a casa e per
processare quantita per la casa.

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.

. Le lame dei blocchi coltelli
A sono molto affilate!

Maneggiate i coltelli solo
prendendoli dall’ impugnatura.
Dopo 'uso, togliete sempre i
coltelli dai recipienti prima di
rimuovere il cibo lavorato.

¢ Assicuratevi che la tensione
del Vostro impianto elettrico
corrisponda a quella riportata sul
prodotto.

¢ Non utilizzare le parti di questo
apparecchio nel forno a micro-
onde.

¢ Gli elettrodomestici Braun corri-
spondono ai parametri di sicurez-
za vigenti. Se I'apparecchio
mostra dei difetti, smettete di
usarlo e portatelo ad un Centro
Assistenza Braun per le ripara-
zioni. Riparazioni errate o ese-
guite da personale non qualificato

potrebbero causare danni ed
infortuni agli utilizzatori.

Dispositivo di sicurezza

La spia di controllo (2) lampeggiante indica
che il motore & sovraccarico e si spegnera
presto. Finche il dispositivo di sicurezza non
avra spento il motore la spia (2) sara accesa.
Spegnere il prodotto usando la manopola

(3) (posizione «O»). Aspettare circa 15 minuti
per permettere al motore di raffreddarsi.
Accendere nuovamente il prodotto utilizzando
la manopola (3) (posizione «I»). Se la spia
luminosa (2) si accende nuovamente e il
motore non si awia, ripetere la procedura di
raffreddamento sopra descritta.

Importante: Se il motore si € spento automati-
camente per sovraccarico, riportare sempre
la manopola (3) sulla posizione «O». Se
questa operazione non venisse effettuata
I’apparecchio non puo essere nuovamente
acceso anche dopo il raffreddamento.

Regolatore di velocita

Si raccomanda di selezionare la velocita elet-
tronica (5) prima di accendere I’apparecchio,
in modo tale da avere gia dall’inizio la velocita
desiderata.

Velocita

Accessorio raccomandata*
Ciotola per impastare

@®  Sbattitore 7..15

@ Miscelatore 5..15

[ Impastatrice 1.7
Recipiente universale

€ Blocco coltelli 7..15

® - ® Dischi 1...15

Vaso frullatore e tritatutto

2 7..15

* vedere I'etichetta sull’apparecchio

Intermittenza

Questo tipo di funzione si utilizza per:
e Aggiungere farina all'impasto senza intac-
carne la cremosita.

* Aggiungere uova sbattute o crema a cibi piu
solidi.

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

Girare la manopola (3) sulla posizione
«ee(@ee5 per fa funzionare automaticamente
la funzione intermittenza. Questo provoca
piccoli impulsi identici alla velocita prescelta.
La funzione si disinserisce girando la
manopola (3) in posizione «O».

Lintermittenza manuale «@» si attiva
premendo il tasto (4) quando I'apparecchio
e spento. Con I'intermittenza manuale si puo
variare I'intensita dell'impulso. Lapparecchio
lavora alla velocita prescelta finché si
mantiene premuto il tasto (4). Rilasciando il
tasto il motore si fermera.

Attenzione: 15 impulsi per minuto massimo.

Vue d’ensemble:

Unita base

1 Blocco motore

2 Spiadicontrollo

3 Manopola (funzionamento costante/
acceso: «I», spento: «O»,
auto-intermittenza: «ee(@ee»)

4  Tasto per intermittenza manuale

5 Regolatore elettronico di velocita (1 — 15)
e di funzionamento intermittente

6 Gancio per impastare

7 Perno

7a Accessorio per miscelare

7b Frusta per montare e sbattere

8 Spatola

9 Convogliatore di pietanze

10 Coperchio

11 Ciotola per impastare (acciaio inox)

Montaggio e smontag-
gio della ciotola e del
coperchio

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

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

a Mettere la ciotola (11) sul blocco motore
(1) facendo corrispondere i segni di
riferimento sulla ciotola e sul blocco
motore. Girare la ciotola finche si fissi.

b /¢ Spingere I'accessorio desiderato.

d Posizionare il coperchio sulla ciotola
finché la freccia sul coperchio corrisponde
alla freccia sulla ciotola. Girare in senso
orario il coperchio fino a quando la spor-
genza sul coperchio si allinea con la chiu-
sura di sicurezza sul blocco motore e si
blocca con uno scatto. Per rimuoverlo,
ruotare il coperchio in senso antiorario.

Il convogliatore di pietanze (9) deve essere &
inserito sul coperchio in modo che il bordo
alto sia rivolto verso I'interno. Questo per-
mette di aggiungere in maniera ottimale gli
ingredienti durante la fase di lavorazione.

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

Quando I'apparecchio € spento, girare il
coperchio (10) in senso antiorario e toglierlo.
Levare I'accessorio. Girare la ciotola in senso
antiorario e toglierla.

Utilizzo della ciotola per
impastare

Usare la ciotola (capienza max. 4l) per
impastare, mescolare, mantecare e sbattere.

Impastare

L’accessorio per impastare (6) & indicato per
preparare pasta, pasta lievitata e pasta frolla.
Non ¢ indicato per paste cremose. Per le
paste cremose usare I’'accessorio (7a).

Mettere tutti gli ingredienti nella ciotola (11)
dopo che I’accessorio per impastare € stato
montato.

Le indicazioni di velocita sono elencate nella
tabella V.

21



Esempi di ricette:
Pasta per pane o dolci

Farina quantita: min. 250 g / max. 2 kg
altri ingredienti

Speed 3-7 3 to 5 minutes
Anzitutto mettere la farina e poi gli altri
ingredienti, nella ciotola per impastare,

includendo uvetta, canditi e mandorle.

Mettere il coperchio e scegliere la velocita fra
3 e 7. Posizionare la manopola su «l».

Aggiungere i liquidi attraverso il convogliatore
di pietanze (9) mentre il motore € in funzione.

Pasta dough

Farina quantita:
Velocita 1 -7

min. 250 gr. / max. 1 kg
per 3,5 min. circa

Mettere la farina e gli altri ingredienti nella
ciotola per impastare, esclusa I’acqua.
Inserire la quantita d’acqua richiesta
attraverso il convogliatore di pietanze (9).
Non aggiungere altri ingredienti dopo che
I'limpasto ha assunto la forma di una palla,
dato che questi non verranno assorbiti.

Pasta frolla

Farina quantita:
Velocita5 -7

min. 250 gr./max. 750 gr.
per 2,5 min. circa

Mettere la farina nella ciotola impastatrice e
aggiungere gli altri ingredienti. Per ottenere
risultati migliori, non usate burro caldo o
morbido. La pasta & pronta quando diventa
una palla. Sarebbe tuttavia meglio lavorarla
per alcuniistanti. Il tempo di lavorazione
(2,5 min. circa) dipende dalla quantita.

La pasta risultera troppo morbida se viene
impastata troppo.

Mescolare, miscelare,
sbattere

Usare I’accessorio per miscelare (7a) per
torte cremose, pan di Spagna, creme e pure
di patate. Aggiungere gli ingredienti nella
ciotola solo dopo aver inserito I’accessorio
miscelatore.

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

Velocita 5 - 15

Spingere I'accessorio nel perno per frusta e
spingete poi entrambi sul perno della ciotola
per impastare (c), bloccare quindi il coperchio
sulla ciotola per impastare (d).

Istruzioni per la lavorazione:

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

Poi versare il latte caldo tramite il convogliatore
di pietanze (9) e frullate velocemente (velocita
11 - 14).

Usare la frusta per montare (7a) per montare
la panna o le chiare d’uovo o per le spume
leggere.

Aggiungere gliingredienti nella ciotola dopo
aver inserito la frusta per montare e sbattere.

Non usare la frusta per impasti per torte!

Quantita max. Velocita
Crema — 700 ml. 9-1
Chiare d’uovo — 8 (240 ml.) 15
Spume - da 7 uova 15
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Spingere la frusta nel perno frusta e spingete
poi entrambi sul perno della ciotola per
impastare (c). Mettere il coperchio sulla
ciotola (d).

Utilizzo della Recipiente
universale

Utilizzate il recipiente universale per miscelare,
tritare, tagliare con il blocco coltelli o, quando
utilizzate il disco (16), per affettare, sminuzzare,
grattugiare.

12 Coperchio con tubo di alimentazione e
pressino
13 Coprilama per blocco coltelli
14 Blocco coltelli
15 Recipiente universale
16 Dischi
a Lama per patate a bastoncino
b Lama per tagliare a listarelle o alla
Julienne
Lama doppia per affettare
Lama doppia per tritare/sminuzzare
Lama per grattugiare
Portalame

ol el

Tutti gli accessori per il recipiente universale
con il perno grigio, sono grigi.

Capacita massima:

Liquidi 2 1. (per frullati 1,51).

Piccole quantita dovrebbero preferibilmente
essere lavorate nel vaso frullatore e tritatutto
tconlama

Blocco coltelli (14)

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

Le indicazioni di velocita sono elencate nella
tabella V.

Coprilama per blocco coltelli (13)

Prima dell’'uso rimuovete la coperturain
plastica, mettendo il blocco coltelli con il
coprilama sul tavolo e premendo I'impugna-
tura verso il basso fino a quando il coprilama
non si stacca (A). Il blocco coltelli pud essere
inserito nel recipiente universale (15) senza la
sua protezione (B).

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

Il simbolo del coprilama deve essere sopra

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

Prendete I’accessorio coltelli solo dall’impu-
gnatura di plastica. Mettete tutti gli ingredienti
nel recipiente universale dopo aver inserito il
blocco coltelli.

Gli ingredienti liquidi possono essere aggiunti
mentre il motore & in funzione tramite il tubo di
alimentazione.

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

Esempi di ricette:

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

Raffreddare 1 kg di miele liquido e la frutta
secca tritata (500 g di prugne, 500 g di fichi
secchi) nel frigorifero. Riempire la ciotola
dell’accessorio multifunzione con il miele e la
frutta secca e tritare per 15 secondi, poi

aggiungere 400 ml d’acqua e 3 gocce di
aroma di vaniglia e riprendere a tritare per
3 secondi.

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

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

Frullati (max. 1,5 1.): tagliate la frutta ed inseri-
tela, premiscelate alla velocita 15, aggiungete
dopo gli ingredienti liquidi, velocita 7 e misce-
late

Tenete presente che il latte fa facilmente
schiuma quando viene miscelato; usate quindi
piccole quantita.

Tritare, tagliare
Velocita 1-15

Dischi

16a Lama per patate a bastoncino

16b Lama per tagliare a listarelle o alla
Julienne

16¢c Lama doppia per affettare

16d Lama doppia per tritare/sminuzzare

16e Lama per grattugiare

Montate la lama desiderata sul portalama
(16f) e ruotatela in senso antiorario nella
direzione della freccia (D) finché non si
blocca. Per sbloccarla, girare in senso orario.
Spingete il portalama con la lama sul perno
all’interno del recipiente universale fino

in fondo (E). Poi inserite il coperchio sul
recipiente universale e bloccatelo (F).

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

con polpa, otterrete risultati migliori usando
velocita basse. Ingredienti duri vanno lavorati
a velocita alta. Quando aggiungete gl
ingredienti tramite il tubo di alimentazione (G),
utilizzate sempre il pressino. Non infilate mai
le mani nel tubo di alimentazione quando il
motore € in funzione.

Dischi (16a, b):

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

Dischi (16c, d, e):

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

Le indicazioni di velocita sono elencate nella
tabella VI.

Lame per patate a bastoncino (16a)
Velocita 1-7

Le scritte sul disco devono essere rivolte verso
I’utilizzatore. Per risultati migliori, & consigliabile
inserire 4-5 patate crude alla volta.

Esempi di applicazione: patate crude, sedano.

Lama per affettare a listarelle, o alla
Julienne (16b)
Velocita 1-7

Le scritte sul disco devono essere rivolte
verso I'utilizzatore. Questa lama taglia le
verdure a listarelle. Se inserite le verdure nel
tubo di alimentazione in verticale, le listarelle
risulteranno piu corte. Se le inserite ad angolo
od orizzontalmente, le listarelle risulteranno
pit lunghe.

Esempi di applicazione: cetrioli, carote,
barbabietole, rapanelli, sedano, rape, patate
crude.




Lama doppia per affettare (16¢)
Velocita 1-7

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

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

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

Lama doppia per tritare/sminuzzare (16d)
Velocita 1-15

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

Ingredienti morbidi (ad es. cetrioli) devono
essere lavorati a velocita 1 — 7, ingredienti duri
possono essere sminuzzati fino a velocita 15.

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

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

Lama per grattugiare (16e)
Velocita 7-15

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

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

Utilizzo della vaso frullato-
re e tritatutto

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

Capacita massima: 1 I. liquidi (per frullati
750 ml.).

Le indicazioni di velocita sono elencate nella
tabella VII.

17 Coperchio
18 Lama
19 Vaso frullatore e tritatutto
a Vite
b Base in plastica
c Vaso
d Guarnizione
e Perno con base

Grosse quantita dovrebbero preferibilmente
essere lavorate nel recipiente universale
con il blocco coltelli.

Importante: Il tempo massimo di lavorazione
nel vaso frullatore e tritatutto & di 1 minuto.

I liquidi possono essere lavorati pit a lungo.
Mettete tutti gli ingredienti nel vaso frullatore e
tritatutto solo dopo aver inserito la lama.

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

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

Per i frullati tagliate la frutta a pezzetti e
lavoratela prima di aggiungere liquidi.
Capacita massima: 750 ml. di liquido, altri-
menti potrebbero fare troppo schiuma.

Possono essere frullati cibi caldi data la resis-
tenza al calore del vaso frullatore.

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

Tritare
Velocita 1 — 15, auto-intermittenza

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

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

Montaggio e smontaggio

Coperchio

Togliete la guarnizione dall’interno del coper-
chio per purlirla. Reinserite la guarnizione
pulita e asciutta in modo che la scanalatura
della guarnizione stia sotto le sporgenze di
plastica del coperchio (17).

Blocco coltelli per frullare

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

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

Vaso frullatore e tritatutto

Togliete il blocco coltelli come descritto.

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

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

Rimuovete la vite (19a), la base in plastica
(19b) e il vaso frullatore e tritatutto (19c)

uno dopo I'altro, in modo che alla fine vi
rimangano in mano solo il perno con base
(19€) e la guarnizione (19d).

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

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

Inserite la base di plastica (19b) sotto il vaso in
modo che le sporgenze sulla base in plastica
si incastrino (vino alla maniglia).

Bloccate tutte queste parti girando la vite di
bloccaggio (19a) in senso orario con I'aiuto
del pressino.

Precauzioni per la ciotola
per impastare

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

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

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

e Se silavain lavastoviglie, rimuovere la cio-
tola metallica appena possibile, al fine di
prevenire il rispagno delle goccie d’acqua.
Non utilizzare molto detersivo o brillantante.

e Asciugare bene la ciotola prima di riporla.

Pulizia

Spegnere sempre I'apparecchio e discon-
netterlo dalla rete prima di effettuare la pulizia.
Pulire il blocco motore (1) soltanto con un
panno umido.

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

Gli accessori (6) e (7) possono essere

lavati solo manualmente. Non immergerlo
nell’acqua.

Tutte le altre parti possono essere lavate in
lavastoviglie ad una temperatura di 65 °C max.
Le parti difficili da raggiungere (es. la guida
dei perni nei coperchio) devono essere puliti
con la spatola (8) ed eventualmente uno
spazzolino.

Non usare per la pulizia oggetti affilati.
Soggetto a cambiamenti senza preawiso.

Si raccomanda di non gettare il prodotto
nella spazzatura al termine della sua vita K
utile. Per lo smaltimento, rivolgersi ad

un qualsiasi Centro Assistenza Braun o

ad un centro specifico.
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Nederlands

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

De Braun KM 3050 is een keukenmachine
systeem. Het voldoet aan de hoogste eisen
voor kneden, mixen, roeren, kloppen, hakken,
snijden, raspen en schaven, eenvoudig en
snel.

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

Belangrijk

¢ Dit toestel mag niet worden ge-
bruikt 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 ge-
bruikt 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.

e Het apparaat is enkel ontworpen
voor huishoudelijk gebruik en
voor het verwerken van huishou-
delijke hoeveelheden.

e Koppel het toestel altijd los van
de voeding als het zonder toe-
zicht wordt achtergelaten en voor
elke montage, demontage of
reiniging.

° De sikkelmessen zijn zéér
scherp! Pak de sikkel-

messen uitsluitend bij de
kunststof knop vast. Na gebruik
dienen de sikkelmessen altijd
eerst te worden verwijderd voor-
dat de kommen worden geleegd.

e Controleer of het voltage aange-
geven op de bodemplaat over-
eenkomt met die van het lichtnet.

e Gebruik geen van de onderdelen
in de magnetron.

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

In geval dat de motor wordt overbelast, zal het
controlelampje (2) gaan knipperen. Vervolgens
zal de motor zichzelf uitschakelen. Wanneer
de veiligheidszekering de motor heeft uitge-
schakeld, zal het controlelampje (2) constant
branden. Schakel de motor uit met de schake-
laar (3) (positie «O»). Wacht ca. 15 minuten
totdat de motor is afgekoeld. Schakel vervol-
gens het apparaat opnieuw in met de schake-
laar (3) (stand «I»). Gaat het lampje (2) daarna
opnieuw branden en wil de motor niet starten
wanneer u hem inschakelt, herhaal dan de
hiervoor beschreven afkoelprocedure.

Belangrijk: wanneer de motor zichzelf auto-
matisch heeft uitgeschakeld omdat deze over-
belast was, kan deze alleen opnieuw worden
ingeschakeld als de schakelaar (3) eerst op nul
(stand «O») is gezet.

Snelheidsregelaar

Het is aan te bevelen om eerst de snelheid
te kiezen met de variabele, elektronische
snelheidsregelaar (5) en dan het apparaat in
te schakelen, om direkt vanaf het begin over
de gewenste snelheid te beschikken.

Aanbevolen
Hulpstuk snelheid*
Mengkom
) Fijne garde 7...15
@ Garde 5..15
[ Kneedhaak 1.7
Universele kom
4 Sikkelmes 7..15
® - ® Snijplaten 1...15

Blender

@ 7..15

* zie sticker op de voorkant van het motorhuis

Momentschakelaar

De momentschakelaar is geschikt voor:

e voorzichtig toevoegen van bloem aan be-
slag om de luchtigheid niet te beinvioeden,

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

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

Zet de schakelaar (3) op «ee(@ee» om de
automatische momentschakelaar in te
schakelen. Dit veroorzaakt korte opeenvol-
gende draaimomenten van gelijke lengte bij
de gekozen snelheid. De functie «ee(@ee»
wordt opgeheven door het apparaat uit te
schakelen (schakelaar (3) op «O»).

De handmatige momentschakelaar «@» wordt
in werking gesteld door op drukknop (4) te
drukken wanneer het apparaat uit staat («O»).
Door de handmatige momentschake-laar te
gebruiken, kunt u de lengte van de momen-
ten zelf bepalen. Het apparaat werkt op de
gekozen snelheid zolang knop (4) ingedrukt
blijft. Wanneer de knop wordt losgelaten, zal
de motor stoppen.

Voorzichtig: 15 pulsen/minuut maximal

Overzicht:

Basis unit

1 Motorhuis

2 Controlelamp voor veiligheidszekering

3 Aan/uit-schakelaar (constante werking/
aan: «I», uit: «O», automatisch gebruik:
<<ooQoo>>)

4 Drukknop voor handmatig gebruik «@»

5 Elektronische snelheidsregelaar (variabel
1 - 15, ook met momentschakelaar)

6 Kneedhaak

7 Aandrijffarm

7a Garde

7b Fijne garde

8 Spatel

9 Vulschacht

10 Deksel

11 Mengkom (roestvrij staal)

De mengkom en het deksel
opzetten en afnemen

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

Draag voor de veiligheid het apparaat altijd
met beide handen.

a Plaats de kneed- en mix kom (11) op het
motorhuis (1) zodat de markeringen op de
kom overeenkomen met de tekens op het
motorhuis. Draai de kom met de klok mee
totdat deze vastklikt.

b / ¢ Plaats het gewenste hulpstuk op de aan-
drijfas in de kom en duw dit zover mogelijk
naar beneden.

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

De vulschacht (9) moet in de opening in de
deksel worden gestoken zodat de hoogste
rand aan de binnenkant van de kom valt. Dit
zorgt ervoor dat het toevoegen van ingredi-
enten terwijl het apparaat ingeschakeld staat,
eenvoudiger gaat.

Dubbele veiligheidssluiting: De motor kan
alleen worden ingeschakeld indien zowel

de kom en de deksel correct zijn geplaatst.
De deksel kan alleen van de kom worden ver-
wijderd als de motor is uitgeschakeld.

Wanneer het apparaat is uitgeschakeld, kan
de deksel (10) worden verwijderd door deze
tegen de klok in te draaien. Haal het inzetstuk
eruit. Draai de kom tegen de klok in en neem
het van het motorhuis.

De mengkom gebruiken

Gebruik de mengkom (max. inhoud 4 1) voor
het kneden, mengen, roeren en kloppen.

Kneden

De kneedhaak (6) is speciaal gemaakt om
gistdeeg, pasta en korstdeeg te maken.
Minder geschikt is de kneedhaak voor het
maken van beslag. Gebruik in dat geval de
grove garde (7a).



Plaats alle ingrediénten in de kom (11) nadat
de kneedhaak is aangebracht.

Voor snelheidsaanduidingen zie tabel V.

Voorbeeld recept:

Gistdeeg (brood, cake)

Hoeveelheid bloem: min. 250 gr. / max. 2 kg
met ingrediénten

Snelheid 3-7 3 tot 5 minuten

Doe eerst de bloem en vervolgens de andere
ingrediénten in de kneed- en mengkom,
inclusief rozijnen, sukade en noten.

Doe de deksel op de kom en kies snelheid
3 - 7. Zet vervolgens het apparaat aan met
de schakelaar op constante werking (stand
«|»). Voeg vloeibare ingrediénten toe via de
vulschacht (9) terwijl de motor draait.

Pastadeeg

Hoeveelheid bloem: min. 250 gr. / max. 1 kg
Snelheid 1-7 ongeveer 3,5 min.

Doe de bloem en de andere ingrediénten —
behalve water — in de kneed- en mix kom.
Giet de vereiste hoeveelheid water in de vul-
schacht (9). Voeg geen water meer toe nadat
het deeg zich tot een bal heeft gevormd. Het
water wordt dan niet meer gelijkmatig opge-
nomen.

Bladerdeeg

Hoeveelheid bloem: min. 250 gr./max. 750 gr.
Snelheid 5-7 ongeveer 2,5 min.

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

Mixen, roeren, kloppen

Gebruik de grove garde (7a) voor het mixen
van cakebeslag, roomboter, aardappelpuree
enz. Plaats alle ingrediénten in de kom nadat
de garde is aangebracht.

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

Snelheid: 5-15

Duw de garde op de aandrijfarm en plaats
beiden op de aandrijfas in de mengkom (c).
Doe vervolgens de deksel op de mengkom
(d).

Werkinstructies:

De boter moet niet te zacht en niet te hard zijn.
Wanneer u aardappelpuree maakt, gebruik
dan zeer hete ingrediénten en warm de kom
met warm water voor. Pureer de geschilde en
gekookte aardappelen langzaam (snelheid

5 -7, ong. 1 minuut). Voeg dan de hete melk
toe via de vulschacht (9) en klop snel (snel-
heid 11 — 14).

Gebruik de fijne garde (7a) voor het kloppen
van slagroom, eiwitten en biscuitdeeg. Plaats
alle ingrediénten in de kom nadat de garde is
aangebracht.

De fijne garde niet gebruiken voor cake-
beslag!

Maximale hoeveelheid: Snelheid

Slagroom — 700 ml 9-1
Eiwit — 8 (= 240 ml) 15
Biscuitdeeg — van 7 eieren 15

Druk de garde op de as van de aandrijfarm en
plaats beiden op de aandrijfas in de mengkom
(c). Doe vervolgens de deksel op de meng-
kom (d).

De kom van de keuken-
robot gebruiken

Gebruik de universele kom voor het mixen,
hakken, snijden met sikkelmes, of wanneer
u snijplaten (16) gebruikt, voor het snijden en
raspen.

12 Deksel met vulschacht en vulstop
13 Beschermhuls

14 Sikkelmes

15 Universele kom

16 Snijplaten

Patat-frites snijplaat
Julienne snijplaat
Dubbelzijdige snijplaat
Dubbelzijdige raspplaat
Speciale raspplaat
Snijplaten houder

0D QOO0 T®

Alle hulpstukken die u gebruikt voor de uni-
versele kom met de grijze aandrijfas zijn grijs.

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

Kleine hoeveelheden moeten bij voorkeur
worden verwerkt in de blender (19) met sikkel-
mes (18).

Sikkelmes (14)

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

Voor snelheidsaanduidingen zie tabel V.

Beschermhuls (13)

Voor het gebruik, dient u de plastic bescherm-
huls te verwijderen door het sikkelmes met
beschermhuls rechtop op tafel te zetten en
het handvat neerwaart te duwen tot de be-
schermhuls loslaat (A). Het sikkelmes kan
alleen in de universele kom p worden ge-
plaatst zonder beschermhuls (B).

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

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

Alleen vasthouden bij de plastic knop.

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

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

Voorbeeld recept:

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

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

de koelkast. Doe vervolgens honing en

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

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

Bij maximale hoeveelheid 2 L snelheid 8 ge-
bruiken (om schuimvorming te voorkomen).

Shakes (max. 1,5 L): snijd fruit, doe de
stukken in de kom en mix op snelheid 15,
voeg het vloeibare ingrediént toe bij snelheid 7
en mix.

Let op: melk kan gaan schuimen tijdens het
mixen. Gebruik kleinere hoeveelheden.

Snijden, hakken
Snelheid 1-15

Snijplaten

16a Patat-frites snijplaat
16b Julienne snijplaat

16¢c Dubbelzijdige snijplaat
16d Dubbelzijdige raspplaat
16e Speciale raspplaat

Plaats de snij- of raspplaat die u wilt gebrui-
ken op de snijplaathouder (16f) en draai de
plaat tegen de klok in in de richting van de

pijl (D) tot deze vastgrijpt. Bij het losmaken
draait u met de klok mee. Plaats de snijplaat-
houder met de snijplaat zo ver mogelijk op de
aandrijfas in de universele kom (E). Plaats de
deksel op de universele kom en sluit deze (F).

Kies altijd de positie «I» (constante werking)
wanneer u de snij- en raspplaten gebruikt.
Wanneer u sappige of zachte ingrediénten
gebruikt, behaalt u betere resultaten bij een
lagere snelheid. Harde ingrediénten kunnen
beter bij een hogere snelheid worden ver-
werkt. Bij het toevoegen van ingrediénten met
behulp van de vulschacht (G), dient u altijd

de naduwstop te gebruiken. Grijp nooit in de
vulschacht wanneer de motor draait.

Snijplaten (16a, b):

Vul voor het meest gelijkmatige resultaat
de vulschacht terwijl de motor staat uitge-
schakeld.

Snijplaten (16c¢, d, e):
De ingrediénten kunnen in de vulschacht
worden gedaan terwijl de motor aanstaat.

Voor snelheidsaanduidingen zie tabel VI.

Fritessnijplaat (16a)
Snelheid 1-7

Zorg altijd dat de zijde met de tekst naar
boven is gericht. Vul voor het beste resultaat
de vulschacht met 4 — 5 aardappelen tegelijk.

Bereidingsvoorbeelden: rauwe aardappelen,
selderij.

Julienne snijplaat (16b)
Snelheid 1-7

Zorg altijd dat de zijde met de tekst naar
boven is gericht. Deze snijplaat snijdt groente
in fijne reepjes. Wanneer de groente vertikaal
in de vulschacht wordt geplaatst, worden de
reepjes korter. Wanneer u de groente schuin
of horizontaal plaatst, worden de reepjes
langer.

Bereidingsvoorbeelden: komkommer, wor-
telen, bieten, radijs, selderij, koolrabi, rauwe
aardappels.
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Dubbelzijdige snijplaat (16c)
Snelheid 1-7

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

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

Bereidingsvoorbeelden fijne zijde:
komkommer, koolsoorten, rauwe aardap-
pelen, wortelen, uien, salami, radijs.

Dubbelzijdige raspplaat (16d)
Snelheid 1-15

De plaat kan aan beide zijden worden gebruikt
(grof/fijn). Zachte groente (bijv. komkommer)
verwerkt u op snelheid 1 — 7, harde groente
op hogere snelheden (tot stand 15).

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

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

Speciale raspplaat (16e)
Snelheid 7-15

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

Bereidingsvoorbeelden: rauwe aardappelen
(voor bijv. aardappelpannekoeken), mieriks-
wortel, parmesaanse kaas (hard).

De blender gebruiken

Gebruik de blender voor het mixen, hakken
en snijden van kleine hoeveelheden.
Maximale hoeveelheid: 1 L vloeibare ingre-
diénten (voor milkshakes 750 ml).

Voor snelheidsaanduidingen zie tabel VII.

17 Deksel
18 Sikkelmes
19 Blender
a Schroefring
b Kunststof ring
¢ Plastic kom
d Afdichtring
e Aandrijffas met bodemplaat

Grotere hoeveelheden kunnen beter worden
verwerkt in de universele kom met sikkelmes.

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

Doe alle ingrediénten in de blender nadat

u het sikkelmes heeft aangebracht. Vloei-
stoffen mogen wanneer de motor draait alleen
worden toegevoegd via het gat in de deksel.
Verwijder na gebruik eerst het mes en daarna
pas het verwerkte voedsel.

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

Snijd bij het maken van milkshakes het fruit
eerst in kleine stukjes en verwerk deze voor-
dat u de vloeibare ingrediénten toevoegt.

De maximale hoeveelheid is 1 liter (voor milk-
shakes 750 ml), bij grotere hoeveelheden
loopt het geheel over.

De kom is hittebestendig, zodat u ook hete in-
grediénten kunt toevoegen. Babyvoeding blijft
beter warm als u de kom vantevoren verwarmt
met heet water.
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Hakken
Snelheid 1 - 15, automatisch gebruik

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

Chocolade, Parmesaanse kaas, ijsblokjes,
koffie en andere harde ingrediénten mogen

niet worden gehakt.

Montage en demontage

Deksel

Verwijder de afsluitring wanneer u de binnen-
kant van de deksel wilt reinigen. Plaats de
droge afsluitring daarna weer terug zodat de
plastic nokjes in de afsluitgeleiding over de
rand van de afsluitring vallen (19d).

Sikkelmes

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

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

Liquidiser goblet

Verwijder het sikkelmes zoals hierboven be-
schreven staat.

Om de blender te verwijderen (J), draait u de
kom om met de onderzijde naar boven.

Pak de huls tussen de aandrijfas en de
bodemplaat vast.

Open de grijze schroefring aan de onderkant
met behulp van de vulstop door tegen de klok
in te draaien. Verwijder de schroefring (19a),
de kunststof ring (19b) en de blender (19¢),
één voor één, zodat u uiteindelijk de aandrijfas
(19e) met bodem en afdichtring (19d) in uw
handen houdt.

Het in elkaar zetten van de blender werkt in
omgekeerde volgorde (K): Leg de afdicht-
ring op de rand van de bodemplaat van het
aandrijfgedeelte.

Draai de blender om en plaats de open ronde
onderzijde op de afdichtring rond de rand

van het aandrijfgedeelte. Zorg ervoor dat de
afdichtring niet verschuift.

Leg de witte kunststof ring (19b) op de onder-
zijde van de blender, zo dat het witte nokje in
de uitsparing tegenover de handgreep valt.
Draai met de grijze binnenschroefring (19a)
alle delen vast met behulp van de vulstop
(met de klok mee).

Onderhouds- en reinigings-
instructies voor de roestvrij-
stalen kneed- en mengkom

e Voor het eerste gebruik de kom afspoelen
met heet zeepwater.
¢ Na het gebruik de kom zo snel mogelijk
afspoelen met heet zeepwater, in het
bijzonder na het werken met zeer zout
voedsel.
Hardnekkige etensresten moeten worden
geweekt en daarna worden verwijderd
met een spons (geen schuurspons) of
borstel.
e Wanneer de kom in de vaatwasser wordt
gereinigd, de roestvrijstalen kom uit de
vaatwasmachine halen zodra het reini-
gingsprogramma is afgelopen. Zo worden
achterblijvende waterdruppels voorko-
men. Gebruik niet teveel afwasmiddel en
ontkalker.
Droog de kom goed af voordat u deze
opruimt.

Schoonmaken

Altijd eerst de motor uitschakelen en de stek-
ker uit het stopkontakt nemen.

Motorhuis (1) alleen met een vochtige doek
reinigen.

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

De kneedhaak (6) en de aandrijfarm (7) moe-
ten met de hand worden afgewassen. Dompel
ze niet onder in water. Alle andere onderdelen
kunnen in de vaatwasmachine. Gebruik geen
hogere wastemperatuur dan 65 °C.

Gebruik voor het schoonmaken van de
moeilijk bereikbare plaatsen de steel van de
bij behorende spatel (8) en indien nodig een
borstel.

Gebruik geen scherpe voorwerpen bij het
schoonmaken.

Wijzigingen voorbehouden.

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



Dansk

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

Braun KM 3050 er en kakkenmaskine, som let

og hurtigt opfylder ethvert behov for at eelte,

mixe, rgre, piske, hakning, snitning, rivning og

raspning.

Lzes brugsanvisningen omhyggeligt
igennem, for apparatet tages i brug.

Vigtigt

e Dette apparat ma ikke benyttes af

barn. Apparatet og dets ledning
holdes udenfor bgrns raekke-
vidde. Sluk apparatet og udtag

stikket inden skift af tilbehar eller

adgang til beveegelige dele.

e Dette apparat kan benyttes af
personer med reducerede fy-
siske, 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.

e Dette apparat er designet til brug

i husholdningen og til maengder

som normalt indgar i en hushold-

ning.

¢ Udtag altid apparatet fra stikkon-
takten hvis det efterlades uden
opsyn, og inden montering, de-
montering eller rengaring.

. Knivindsatserne er meget
skarpe! Hold altid kun pa

plastikskaftet af knivind-

satserne. Efter brug skal knivind-

satserne altid tages op af skale-
ne, far den forarbejdede mad
tages op.

e Spandingen i lysnettet skal
stemme overens med spaen-
dingsangivelsen pa maskinens
bundplade.

e Ingen af delene ma anvendes i
mikroovn.

¢ Brauns elektriske apparater over-

holder gaeldende sikkerheds-
bestemmelser. Reparation eller
udskiftning af ledning ma kun
foretages af autoriseret service-
personale. Forkert, ukvalificeret
reparation kan forarsage ulykker
og veere til fare for brugeren.

Sikring

Kontrollampen (2) lyser for at angive, at moto-

ren er overbelastet og derfor selv vil afbryde.
Sa snart motoren er blevet afbrudt pga. over-
belastning, lyser kontrollampen (2) konstant.
Afbryd maskinen ved at dreje programveelge-
ren (3) til position «O». Vent ca. 15 minutter til
maskinen er kglet af. Teend derefter maskinen

igen ved at dreje programveelgeren (3) til posi-

tion «I». Hvis kontrollampen (2) stadig lyser

og maskinen ikke starter, gentages afkalings-
proceduren som beskrevet ovenfor.

Vigtigt: Hvis maskinen automatisk afbrydes
pga. overbelastning, kan maskinen kun teendes
igen ved hjeelp af programveelgeren (3) efter

at vaere blevet slukket (programveelger i posi-
tion «O»).

Hastighedsregulator

Det anbefales farst at vaelge hastighed ved
hjeelp af den elektroniske hastighedsregulator
(5) og derefter teende for maskinen for at sikre
den korrekte hastighed fra start.

Anbefalet
Tilbehgr hastighed*
Mixerskal
@®  Pisketilbeher 7..15
0) Mixetilbehgr 5..15
[ Altetilbehgr 1.7
Universalskal
€ Universalkniv 7..15
@ - ® Plader 1...15

Blenderglas

@ 7..15

* se tabellen pa maskinens frontpanel

Pulse mode

Momentindstillingen er iseer velegnet i falgen-

de tilfeelde:

¢ Forsigtig tilseetning af mel i dej, sa den ikke
bliver kleeg.

¢ Tilseetning af sammenpisket aeg eller flgde
til mere faste ingredienser.

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

Automatisk momentindstilling «<ee@ee»
aktiveres, nar programveelgeren (3) star pa
«ee(@ee» Hermed taender motoren i korte,
ensartede intervaller ved den valgte hastig-
hed. Den automatiske momentindstilling
afbrydes atter ved at slukke for maskinen
(programveelger (3) i position «O»).

Manuel momentindstilling «@» aktiveres ved
at trykke knappen (4) ned, mens maskinen er
slukket. Ved brug af den manuelle moment-
indstilling kan intervallernes laengde varieres.
Maskinen arbejder ved den valgte hastighed,
sa lzenge knappen (5) holdes nede. Nar knap-
pen slippes, standser maskinen.

Advarsel: max. 15 gange/minut

Oversigt:

Basismaskin

1 Motordel

2 Sikkerhedskontrollampe

3 Programveelger (konstant/teendt: «I»,
afbrudt: «O», automatisk momentindstil-
Iing: «ooQot»)

4 Trykknap til manuel momentindstilling
(<<Q>>)

5 Elektronisk hastighedsregulator (kan
indstilles fra 1 — 15, ogsa ved momentind-
stillingen)

6 Altetilbehar

7 Gear

7a Mixetilbehgr

7b Pisketilbehgr

8 Spatel

9 Pafyldningstragt

10 Lag

11 Mixerskal (rustfrit stal)

Montering/demontering af
mixerskal og lag

Alle dele bgr afvaskes fgr brug fgrste gang
(se under «Renggring»).

Af sikkerhedsmaessige arsager bgr der altid
beeres og lgftes med begge haender.

a Seet dejskalen (11) pa motordelen (1),
saledes at markeringerne pa skalen pas-
ser til markeringerne pa motorblokken.
Drej skalen med uret, til det siger klik.

b /¢ Tryk det gnskede tilbehar helt ned over
drivakslen i skalen.

d Seetlaget pa skalen, saledes at pilen pa
laget passer til pilen pa skalen. Drej der-
efter laget i retning med uret, indtil laget
sidder fast i udskeeringen pa motordelen
og der hgres et klik. Laget lasnes ved at
dreje det i retning mod uret.

Pafyldningstragten (9) seettes over abningen
i laget, saledes at den hgjeste side vender
ind mod midten. Dette gor det nemmere at
tilseette ingredienser mens maskinen karer.

Dobbelt sikkerhedslas: Motoren kan kun star-
tes, hvis bade skal og lag er sat korrekt pa.
Laget kan kun fiernes fra skalen, hvis motoren
er afbrudt.

Nar maskinen er slukket, drejes laget (10)
mod uret og lgftes af. Fjern tilbehgret. Drej
skalen mod uret og laft den af.

De mengkom gebruiken

Gebruik de mengkom (max. inhoud 4 1) voor
het kneden, mengen, roeren en kloppen.

/ltning

Altetilbehgret (6) er specielt udviklet til
geerdeje, pasta og mardeje. Det er ikke veleg-
net til kagedej. Til kagedej anvendes mixe-
tilbehgaret (7a).

Alle ingredienser haeldes i skalen (11) efter
isaetning af tilbeharet.

Informasjon om hastighet finner du i tabell V.

Opskriftseksempel:
/Eltning af geerdej (bred/kage)

Mel: min. 250 g / max. 2 kg
+ ingredienser
Hastighed 3-7 3 — 5 minutter

Hzeld ferst mel og derpa alle avrige ingre-
dienser i dejskalen (incl. rosiner, frugt og
mandler).

Saet laget pa og veelg hastighed 3 — 7. Teend
for maskinen (programveelger i position «I»).
Tilseet veeske gennem pafyldningstragten (9),
mens maskinen karer.

AEltning af pastadej

Mel: min. 250 g / max. 1 kg
Hastighed 1-7 ca. 3,5 min.

Heeld melet og de gvrige ingredienser (und-
tagen vand) i dejskalen. Tilsaet derefter den
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angivne masngde vand gennem pafyldnings-
tragten (9). Tilsaet ikke mere vand, nar dejen
har samlet sig til en kugle, da det derefter ikke
vil blive optaget jeevnt i dejen.

Altning af mordej

Mel: min. 250 g/max. 750 g
Hastighed 5-7 ca. 2,5 min.

Heeld melet i dejskalen og tilseet derefter de
gvrige ingredienser. Det bedste resultat opnas
ved ikke at anvende varmt, blgdt smgr. Dejen
er feerdig, nar den har samlet sig i en kugle

og derefter eeltet kort tid. Tilberedningstiden
(ca. 2,5 min.) afhaenger af maangden.
Magardejen bliver for blad, hvis den eeltes for
leenge.

Mixe, rore, piske

Brug mixetilbehgret (7a) til kageblandinger,
smgrcreme, kartoffelmos etc. Heeld ingredien-
serne i skalen, nar mixetilbehgret er pasat.
Max. kapacitet: 1 kg mel (eller mindre, hvis
opskriften indeholder mange andre ingredi-
enser).

Hastighed 5-15

Saet mixetilbeharet pa gearet og seet begge
dele ned over drivakslen i mixerskal (c).
Skru derefter laget pa mixerskal (c).

Fremgangsmade:

Smearret ma hverken veere for bladt eller for
hardt. Kartoffelmos bliver bedst, hvis ingredi-
enserne er meget varme og skalen opvarmet
forinden. Mos langsomt de pillede, kogte
kartofler (hastighed 5 — 7 i ca. 1 min.). Heeld
derefter varm maelk gennem pafyldnings-
tragten (9) og rer hurtigt (hastighed 11 - 14).

Brug pisketilbehgret (7a) til piskning af flade-
skum, seggehvider eller sukkerbrgdsde;.

Heeld ingredienserne i skalen, nar pisketilbe-
hgret er pasat.

Brug ikke pisketilbehgret til kager.

Max. kapacitet: Hastighed
Flade — 700 ml 9-11
AEggehvider - 8 (ca. 240 ml) 15
Sukkerbrgdsdej — af 7 2eg 15

Saet pisketilbehgret pa gearet og seet begge
dele ned over drivakslen i eelteskalen (c).
Skru derefter laget pa aelteskalen (d).

Brug af food processor
skalen

Brug universalskalen og universalkniven til at
mixe, hakke, snitte. Snitte/rivepladerne (16)
anvendes til at strimle, rive, raspe.

12 Lag med pafyldningstragt og stopper
13 Beskyttelseskappe

14 Universalkniv

15 Universalskal

16 Plader

Pommes frites plade
Julienneplade
Dobbeltsidet snitteplade
Dobbeltsidet raspeplade
Riveplade

Knivholder

D0 Q0O T®

Alle tilbeharsdele, som bruges i universal-
skalen sammen med den gra knivholder, er
gra.
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Max. kapacitet: 2 | vaeske (til milkshakes 1,5 1).

Sma maengder tilberedes bedst (19) blender-
glasset t med tilharende kniv (18).

Universalkniv (14)

Universalkniven kan mixe, hakke, skaere men
er ogsa velegnet til eltning af dej (f.eks.
geerdej, max. 1 kg mel + ingredienser, hastig-
hed 2 -7, ca. 3min.).

Hastighedsangivelser findes i tabel V.

Beskyttelseskapper (13)

Far brug fjernes plasticbeskyttelseskappen
ved at seette kniven med beskyttelseskappen
pa bordet og presse pinden nedad, indtil
kniven lgsnes (A). Universalkniven kan kun

placeres i skalen (15), nar kappen er fjernet (B).

Efter brug saettes beskyttelseskappen atter
over kniven. Symbolet pa beskyttelseskappen
skal veere over den gverste kniv. Traek beskyt-
telseskappen over pinden og hold pa kappen
med den ene hand. Traek pinden pa kniven
hardt op gennem beskyttelseskappen med
den anden hand, til universalkniven sidder
fast (C).

Hold derfor kun pa knivens plasticskaft.

Heeld alle ingredienserne i universalskalen
efter iseetning af kniven. Flydende ingredien-
ser kan tilsaettes gennem pafyldningstragten,
mens maskinen karer.

Fjern altid kniven fra universalskalen far den
tilberedte mad.

Opskriftseksempel:

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

Kol 1000 g flydende honning og hakket, torret
frugt (500 g svesker, 500 g figner) i keleskabet.
Kom honning og terret frugt i skalen og hak

i 15 sekunder. Tilsaet derefter 400 ml vand

og 3 draber vaniliearoma, og hak i yderligere

3 sekunder.

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

Ved max. kapacitet (2 1) brug hastighed 8
(da det ellers kan skumme over).

Shakes (max. 1,51): skeer frugti mindre
stykker og blend ved hastighed 15. Tilsaet
derefter vaeske ved hastighed 7 og blend.
Bemeerk, at maelk nemt skummer over — brug
derfor mindre kvantiteter.

Skeere, hakke
Hastighed 1 - 15

Plader

16a Pommes frites plade
16b Julienneplade

16c Dobbeltsidet snitteplade
16d Dobbeltsidet riveplade
16e Raspeplade

Anbring den gnskede plade pa knivholderen
a og drej pladen mod uret i pilens retning (D),
til den falder i hak. Fjernes ved at dreje med
uret. Saet knivholderen med pladen oven pa
drivakslen i universalskalen, til den sidder
fast (E). Seet 1aget pa universalskalen og las
det (F).

Nar pladerne anvendes, skal programveel-
geren altid std i position «I».

Ved tilberedning af saftholdige eller blade
ingredienser opnas det bedste resultat ved
lavere hastighed. Harde fgdevarer tilberedes
ved hgjere hastighed.

Anvend altid stopperen (G) til at skubbe ingre-
dienserne ned gennem pafyldningstragten.
Stik aldrig fingrene ned i pafyldningstragten,
mens motoren er i gang.

Plade (164, b):

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

Plade (16¢c, d, e):
Fedevarer kan tilsaettes gennem pafyld-
ningstragten, mens maskinen karer.

Hastighedsangivelser findes i tabel VI.

Pommes frites plade (16a)
Hastighed 1-7

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

Forslag til anvendelse: ra kartofier, selleri.

Julienneplade (16b)
Hastighed 1-7

Teksten skal vende mod brugeren.

Denne plade skeerer grgnsager i stave. Hvis
grensagerne kommes lodret ned i pafyld-
ningstragten, bliver stavene kortere.

Hvis de kommes enten skrat eller vandret i,
bliver stavene laengere.

Forslag til anvendelse: agurker, gulergdder,
redbeder, radiser, selleri, kalrabi, ra kartofler.

Dobbeltsidet snitteplade (16c)
Hastighed 1-7

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

Forslag til anvendelse:

Grov side: agurker, kalrabi, ra kartofier,

lag, porrer, salami, bananer, tomater, cham-
pignon, radiser, salat (rullet stramt sammen),
selleri.

Fin side: agurker, kal, ra kartofler, gulergdder,
lag, salami, radiser.

Dobbeltsidet raspeplade (16d)
Hastighed 1-15

Denne plade kan anvendes pa begge sider
(grov/fin). Blgde produkter (f.eks. agurker)
ber rives ved hastighed 1-7. Harde produkter
kan rives med en hastighed op til 15.

Forslag til anvendelse:
Grov side: agurker, kalrabi, redbeder, gulerad-
der, ra kartofier, eebler, kal.

Fin side: ost (blgd, medium hard), agurker,
guleradder, ra kartofler, aebler.

Riveplade (16e)
Hastighed 7-15

Teksten skal vende mod brugeren.

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

Brug af Blenderglas

Brug blenderglasset til at mixe, hakke og
snitte sma masngder.

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

Hastighedsangivelser findes i tabe VII.



17 Lag
18 Knivindsats
19 Blenderglas
a Las
b Bundkant
¢ Blenderglas
d Gummiring
e Drivaksel med bund

Stgrre maengder ber tilberedes i universal-
skalen sammen med universalkniven.

Vigtigt: Maksimal arbejdstid i blenderglasset er
1 minut. Veesker kan dog tilberedes i leengere
tid.

Leeg alle ingredienserne i universalskalen efter
iseetning af kniven. Vaeske bgr kun tilssettes
gennem hullet i laget, hvis maskinen karer.
Efter brug begr kniven tages op far de forarbej-
dede fgdevarer.

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

Til milkshakes skaeres frugten i mindre stykker
og blendes fgr tilseetning af vaeske.

Max. kapacitet: 750 ml veeske (for at undga
det skummer over).

Varme madvarer kan ogsa blendes i dette
varmebestandige blenderglas. Babymad
holder sig bedre varm, hvis glasset opvarmes
med varmt vand inden brug.

Hakning
Hastighed 1 - 15, autom. momentindstilling

Velegnet til hakning af persille, hvidlag, lag,
ngdder, tarre rundstykker til rasp samt kad.

Chokolade, parmesanost, isterninger, harde
krydderier og kaffebgnner kan ikke hakkes i

blenderglasset.

Montering og demontering

Lag

Fjern gummiringen pa undersiden af laget far
renggring. Den tgrre gummiring seettes atter

pa plads. De sma takker i laget skal gribe fast
om gummiringen (19d).

Blenderknivene

Knivindsatsen saettes tilbage i blenderglasset
ved at trykke den ned over drivakslen, til det
siger klik.

Tag kniven op af blenderglasset ved at tage
fat om plasticskaftet pa knivindsatsen og med
tommelfingeren trykke pa drivakslen i midten.

Blenderglasset

Tag kniven op som beskrevet ovenfor.

For at friggre blenderglasset (J) vendes

det farst pa hovedet, tag derefter fat om
drivakslen med den ene hand. Ved hjeelp af
stopperen skrues lasen i bunden lgs ved at
dreje mod uret. Fjern derefter lasen (19a),
bundkanten (19b) og blenderglasset (19c) en
efter en, saledes at du kun holder drivakslen
(19e) med bund og gummiring (19d) i handen.

Blenderglasset samles i modsatte raekke-
falge (K): Placer gummiringen pa undersiden
af drivakslen. Vend glasset og seaet det ned
over ringen pa bunden af drivakslen. Veer
omhyggelig med at seette det korrekt pa.
Saet bundkanten (19b) fast pa undersiden

af glasset, sa takken passer ind i hullet af
bunden af glasset (ved siden af handtaget).
Delene samles ved at dreje lasen (19a) med
uret ved hjeelp af stopperen.

Vedligehold og renggring
af den rustfri mixerskal

e Vask skalen i varmt seebevand fgr den
bruges farste gang.

e Vask skalen i varmt seebevand sa hurtigt
som muligt efter brug, iseer hvis det drejer
sig om saltholdige ingredienser.

e Hvis skalen er sveer at gare ren, seettes den
i blgd og skrubbes derefter med en svamp
(anvend aldrig en skuresvamp) eller en
barste.

¢ VVed maskinopvask fiernes den rustfri skal
fra opvaskemaskinen, sa snart vasken er
feerdig, for at undga pletter fra oversky-
dende vanddraber. Brug ikke for meget
opvaskemiddel og afkalker.

¢ Aftar skalen omhyggeligt, for den stilles
vaek.

Rengoring

Sluk altid fgrst for maskinen og tag stikket ud.
Motordelen (1) ma kun aftarres med en fugtig
klud.

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

Altetilbehgret (6) og gearet (7) ma kun
vaskes i handen. Disse dele méa ikke nedsaen-
kes i vand. Alle andre dele taler maskinopvask
ved max. 65 °C.

Omrader som kan veere vanskelige at komme
til, f.eks. indersiden af laget g ber renses godt
med spatelen (8) eller med en barste.

Brug aldrig skarpe genstande til renggring.
Ret til &endringer forbeholdes.

Apparatet bar efter endt levetid ikke
kasseres sammen med hushold-
ningsaffaldet. Bortskaffelse kan ske pa
et Braun Servicecenter eller passende,
lokale opsamlingssteder.
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Norsk

Vare produkter er produsert for & imate-
komme de hgyeste standarder nar det gjelder
kvalitet, funksjon og design. Vi haper du vil fa
mye glede av ditt nye Braun produkt.

Braun KM 3500 er et klgkkenmaskinsystem
som tilfredsstiller de hgyeste krav for elting,
miksing, raring, visping, hakking, kutting,
snitting, riving og rasping, enkelt og raskt.

Les hele bruksanvisningen grundig fer
produktet tas i bruk.

Viktig

¢ Dette apparatet skal ikke brukes
av barn. Hold apparatet og led-
ningen utenfor rekkevidde for
barn. Sla av apparatet og koble
fra stramledningen far tilbehar
eller tilkoblede, bevegelige deler
skiftes ut.

¢ Dette apparatet kan brukes av
personer med fysiske, falelses-
messige eller psykiske funk-
sjonshemninger eller manglende
erfaring og kunnskap dersom de
har fatt oppleering eller instruk-
sjon om bruken av utstyret pa en
sikker mate og dersom de har
forstatt farene som er knyttet til
dette.

e Dette apparatet er kun beregnet
til bruk i husholdninger og for
tilberedning av mengder som er
vanlig i privathusholdninger.

¢ Koble alltid enheten fra strgmmen
hvis den er uten tilsyn og far
montering, demontering eller
rengjaring.

o Knivene er meget skarpe!
Hold knivene kun i hand-

takene. Ta alltid ut knivene
fra bollene fagr du tar ut den tilbe-
redte maten.

¢ Nettspenningen ma alltid tilsvare
spenningen som er angitt under
maskinen.

¢ Ingen av delene skal benyttes i
mikrobglgeovn.

¢ Braun elektriske apparater
tilfredsstiller gjeldende krauv til
sikkerhet. Reparasjoner eller
bytte av ledning ma kun foretas
av autorisert servicepersonell.
Mangelfulle, ukvalifiserte
reparasjoner kan fare til skader
eller ulykker.

Sikring

Kontrollampen (2) blinker for a indikere at
motoren er overbelastet og vil snart sla seg
av. Straks sikringen har slatt av motoren,
vil kontrollampen (2) lyse konstant. Sla av
maskinen med bryteren (3) (bryterstilling «O»).
Ventica. 15 minutter slik at motoren blir
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avkjelt. Sla s pa maskinen igjen med bryteren
(3) (posisjon «I»). Dersom kontrollampen (2)
skulle tenne igjen og motoren ikke starter,
gjentas avkjglingsprosessen som beskrevet
ovenfor.

Viktig: Hvis motoren automatisk har slatt seg
av pa grunn av overbelastning, kan maskinen
kun slas pa igjen med bryteren (3) hvis den
har veert slatt av (posisjon «O») med denne
bryteren farst.

Hastighetsvelger

Vi anbefaler a velge hastighet med den
regulerbare, elektroniske hastighetsvelgeren
(5) farst og deretter sla pa maskinen slik at
man arbeider med den gnskete hastigheten
helt fra begynnelsen.

Anbefalt hastig-
Tilbehar hets omrade*
Blandeskal
@® visp 7..15
()  Growisp 5..15
@  Eltekrok 1.7
Foodprocessorbolle
®  Kniven 7..15
®-® Skiver 1...15

Hurtigmikser
@ 7..15

* se tabell pa motordelens frontpanel

Pulse mode

Momenttrinnet er nyttig til falgende:

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

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

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

Sett bryteren (3) i <ee@ee» posisjon for &
starte det automatiske momenttrinnet. Dette
gjer at maskinen arbeider i korte intervaller av
identisk varighet i valgt hastighet. Funksjonen
automatisk momenttrinn stoppes ved a sla av
maskinen (bryter (3) i posisjon «O»).

Det manuelle momenttrinnet «@» starter ved
a trykke pa knappen (4) nar maskinen er slatt
av (bryter i posisjon «O»). Nar du bruker det
manuelle momenttrinnet kan du selv variere
lengden pa intervallene. Maskinen arbeider
ved valgt hastighet sa lenge knappen (4)
trykkes ned. Nar du slipper knappen, stopper
motoren.

Advarsel! Maks. 15 omdreiniger/minutt

Oversikt:

Basisenhet

1 Motordel

2 Kontrollampe for sikring

3 Bryter
(kontinuerlig gange/pa: «I»,
av: «O», automatisk repeterende moment-
trinn: «-.Qoo»)

4 Trykkbryter for manuelt momenttrinn («@»)

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

6 Eltekrok

7 Vispeholder

7a Growvisp

7b Visp

8 Slikkepott

9 Pafyllingsrer

10 Lokk

11 Blandeskal (rustfritt stal)

Sette pa og fjerne
blandeskalen og lokket

Rengjar alle deler for farste gangs bruk

(se avsnitt «<Rengjaring»).

Av sikkerhetsmessige arsaker bar maskinen
alltid beeres eller lgftes med begge hender.

a Plasser bollen (11) pa motordelen (1) slik
at markeringene pa bollen stemmer over-
ens med markeringene pa motordelen.
Drei bollen i klokkeretningen til det klikker.

b /¢ Skyv det ngdvendige tilbehgret sa langt
det gar pa drivakselen i bollen.

d Sett lokket pa bollen slik at pilen pa lokket
stemmer overens med pilen pa bollen.
Drei sa lokket i klokkeretningen til tappen
pa lokket gar inn i sikkerhetslasen pa
motordelen og du hgrer at det klikker pa
plass. Nar lokket skal tas av, dreies det
mot klokkeretningen.

Pafyllingsraret (9) ma settes ned i lokkets
apning slik at den hgyeste kanten vender
innover. Det gjgr det mer praktisk a tilsette
ingredienser under bearbeidingen.

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

Nar maskinen er slatt av, drei lokket (10) mot
klokkeretningen og lgft det av. Ta ut tilbehgret.
Drei bollen mot klokkeretningen og lgft den av.

Bruke blandeskalen

Bruk blandeskalen (maks. kapasitet 4 |) til a
kna, blande, rgre og vispe.

Elting

Eltekroken (6) er spesielt designet for tilbe-
reding av gjeerdeiger, pasta, butterdeiger og
mgardeiger. Den egner seg ikke til tilbereding
av lette deiger. Til dette benyttes growvispen
(7a).

Ha alle ingrediensene i bollen (11) etter at
eltekroken er montert.

Informasjon om hastighet finner du i tabell V.

Oppskrifts-eksempel:

Gjeerdeig (brod, kake)

Melmengde: min. 250 g / max. 2 kg
pluss ingredienser

Hastighet 3—-7 3 — 5 minutter

Ha farst i mel og deretter alle andre
ingredienser i blandeska, inkludert rosiner,
sukat og ngtter.

Sett pa lokket og velg hastighet 3-7. Sett sa

bryteren pa kontinuerlig gange (posisjon «I»).
Tilsett vaeske gjennom pafyllingsraret j mens
motoren er igang.



Pastadeig

Melmengde:
Hastighet 1-7

min. 250 g / max. 1 kg
ca. 3,5 min.

Ha mel og andre ingredienser i eltebollen —
unntatt vann. Hell gnsket mengde vann gjen-
nom pafyllingsraret (9). Hell ikke pa mer vann
etter at deigen har formet seg som en ball, da
vannet ikke vil bli jevnt absorbert

Elting av butterdeig

min. 250 g/max. 750 g
ca. 2,5 min.

Melmengde:
Hastighet 5-7

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

Miksing, rering og visping

Bruk growvispen (7a) til miksing av kakergrer,
smgrkrem og potetmos. Tilsett ingrediensene
forst etter at vispetilbeharet er satt pa plass.
Maksimal mengde: 1 kg mel (eller mindre hvis
oppskriften inkluderer mange andre ingre-
dienser).

Hastighet: 5 - 15

Sett grovvispen pa vispeholderen og skyv
begge pa drivakselen i blandeskal (c). Lokket
lases deretter pa plass pa blandeskal (d).

Tilberedingsinstruksjoner:

Smgret skal verken vaere for hardt eller for
mykt. Ved mosing av poteter brukes meget
varme ingredienser og forvarm eltebollen med
varmt vann pa forhand. Mos de skrelte, kokte
potetene sakte (hastighet 5 -7, ca. 1 min.).
Hell s& i varm melk gjennom pafyllingsraret (9)
og visp raskt (hastighet 11 — 14).

Bruk vispen (7a) til visping av krem, eggehviter
eller sukkerbrgd.

Tilsett ingrediensene i bollen etter at vispen
ersatti.

Bruk ikke vispen til kakedeiger!

Maksimal mengde Hastighet
Flgte til krem — 7 dl 9-1
Eggehviter — 8 (ca. 2,4 dl) 15
Sukkerbrgd —av 7 egg 15

Sett vispen pa vispeholderen og skyv begge
pa drivakselen i blandeskal (c). Lokket lases
deretter pa plass pa blandeskal (c).

Bruke Foodprocessorbolle

Bruk foodprocessorbollen til miksing,
hakking, kutting med universalkniven o eller
ved bruk av skivene (16) til snitting, riving,
rasping.

12 Lokk med pafyllingsrar og stapper
13 Beskyttelsesdeksel

14 Universalkniv

15 Foodprocessorbolle
16 Skiver

Pommes frites skive
Julienneskive
Vendbar snitteskive
Vendbar raspeskive
Riveskive
Skiveholder

D0 Q0O T®

Alt tilbehgr til bruk i foodprocessorbollen med
den gra drivakselen er gra.

Maksimal kapasitet: 2 | veeske (til milkshake
1,51).

Sma kvantiteter bgr helst tilberedes i hurtig-
mikseren (19) med kniven (18).

Universalkniv (14)

Universalkniven kan brukes til miksing,
hakking, kutting, men ogsa til elting av
deig (f.eks. gjeerdeig, maks. 1 kg mel pluss
ingredienser, hastighet2 — 7, ca. 3 min.).

Informasjon om hastighet finner du i tabell V.

Beskyttel deksel (13)

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

Etter bruk settes beskyttelsesdekselet pa
igjen ved a sette kniven pa et bord. Symbo-
let pa beskyttelsesdekselet ma veere over
den hayeste delen av universalkniven. Skyv
beskyttelsesdekselet over handtaket og hold
dekselet med en hand. Trekk hardt i hand-
taket med den andre handen til universal-
kniven fester seg i dekselet (C).

Hold kun i plasthandtaket. Alle ingrediensene
has i foodprocessorbollen etter at kniven er
satti. Flytende ingredienser kan tilsettes
gjennom pafyllingsrgret mens motoren er
igang. Etter bruk skal alltid kniven tas ut av
foodprocessorbollen fgr den bearbeidete
maten.

Oppskrifts-eksempel:

Torket frukt i vaniljehonning (som
pannekakefyll eller bredbart palegg)

Avkjal 1000 g flytende honning og hakket,
torket frukt (500 g svisker, 500 g torket fiken).
Hell honning og terket frukt i skalen og hakk

i 15 sekunder, tillsett 4 dl vann og 3 draper
vaniljearoma og hakk i ytterligere 3 sekunder.

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

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

Shake (maksimum 1,5 1): del frukt i biter, fyll
pa og formiks pa hastighet 15, tilsett sa veeske
péa hastighet 7 og bland.

Vaer oppmerksom pa at melk lett skummer nar
den mikses; bruk tilsvarende mindre mengder.

Kutting, hakking
Hastighet 1 - 15

Skiver

16a Pommes frites skive
16b Julienneskive

16¢c Vendbar snitteskive
16d Vendbar riveskive
16e Raspeskive

Sett ansket skive pa skiveholderen (16f)

og drei skiven mot klokkeretningen i pilens
retning (D) til den gar i las. Skiven tas avved a
dreie i klokkeretningen.

Skyv skiveholderen med skiven pa drivakselen
i foodprocessorbollen sa langt det gar (E).
Sett sa lokket pa foodprocessorbollen og las
det (F).

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

Ved bearbeiding av saftige eller myke ingre-
dienser, vil du oppna best resultat pa en lavere

hastighet. Harde ingredienser skal bearbeides
pa hgyere hastighet.

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

Skive (16a, b):

For jevnest mulig resultat skyves ingredien-
sene som skal bearbeides ned i pafyllingsraret
nar maskinen er slatt av.

Skive (16¢, d, e):
Ingrediensene kan skyves ned i pafyllingsraret
mens motoren er igang.

Informasjon om hastighet finner du i tabell VI.

Pommes frites skive (16a)
Hastighet 1-7

Skriften skal vende mot brukeren. For beste
resultat, fyll 4 — 5 ra poteter i pafyllingsraret
samtidig.

Eksempler pa ingredienser som kan
bearbeides: ra poteter, selleri.

Julienne skive (16b)
Hastighet 1-7

Skriften skal vende mot brukeren. Denne
skiven kutter grgnnsaker i strimler. Skyver du
grennsakene ned i pafyllingsraret vertikalt, vil
strimlene bli kortere. Skyves de ned pa skra
eller horisontalt, vil strimlene bli lengre.

Eksempler pa ingredienser som kan
bearbeides: agurk, gulrot, redbeter, reddiker,
selleri, kalrot, ra poteter.

Vendbar snitteskive (16c)
Hastighet 1-7

Den kan brukes pa begge sider (grov/fin).

Eksempler pa ingredienser som kan

bearbeides «grovt»: agurk, kalrot, ra poteter,
lok, purrelgk, salami, bananer, tomater, sopp,
reddiker, salat (tett sammenrullet), selleri.

Eksempler pa ingredienser som kan
bearbeides «fint»: agurk, hodekal, ra poteter,
gulrot, lgk, salami, reddiker.

Vendbar raspeskive (16d)
Hastighet 1 - 15

Denne skiven kan brukes pa begge sider
(grov/fin).

Myke ingredienser (f.eks. agurk) bar tilbere-
des pa hastighet 1 — 7, harde ingredienser kan
rives pa hastighet opp til 15.

Eksempler pa ingredienser som kan
bearbeides «grovt»: agurk, kalrot, redbeter,
gulrot, ra poteter, epler, hodekal.

Eksempler pa ingredienser som kan
bearbeides «fint»: ost (myk, medium hard),
agurk, gulrot, ra poteter, epler.

Riveskive (16e)
Hastighet 7 — 15

Skriften skal vende mot brukeren.

Eksempler pa ingredienser som kan
bearbeides: ra poteter (f.eks. til potetpanne-
kaker), pepperrot, parmesan ost (hard).

Bruke Hurtigmikser
Bruk hurtigmikseren til miksing, hakking
og kutting av sma mengder.
Maksimal kapasitet: 1 | veeske (til milkshake
7,5dl).
Informasjon om hastighet finner du i tabell VII.
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17 Lokk
18 Kniv
19 Hurtigmikser
a Skruefeste
b Plastring
¢ Plastbolle
d Pakning
e Drivaksel med bunn

Starre mengder bar fortrinnsvis bearbeides i
foodprocessorbollen (11) med universal-
kniven.

Viktig: Maksimal bearbeidingstid i hurtig-
mikseren er 1 minutt. Vaesker kan bearbeides
lenger.

Legg alle ingrediensene i hurtigmikseren etter
at kniven er satt i.

Vaesker skal kun tilsettes gjiennom hullet i
lokket nar motoren er igang. Etter bruk skal
alltid kniven tas ut fgr den bearbeidete maten.

Blanding av supper, milkshake,
babymat etc.
Hastighet 1 — 15, ca. i 1 min.

Frukt til milkshake skjaeres i mindre biter og
bearbeides far tilsetting av veeske.
Maksimal kapasitet: 7,5 dl vaeske, ellers vil
det skumme over.

Varme ingredienser kan ogsa blandes i denne
varmemotstandige beholderen. Babymat
holder seg varmere hvis hurtigmikseren
varmes med varmt vann pa forhand.

Hakking
Hastighet 1 — 15, automatisk momenttrinn

Persille, hvitlgk, Igk eller ngtter kan hakkes,
likesa kavring til smuler samt kjgtt.
Sjokolade, parmesan ost, is, harde krydder
og kaffe kan ikke hakkes.

Montering og demontering

Lokk

Ta av pakningen pa innsiden av lokket far
rengjgring. Den tarre pakningen settes pa
plass igjen slik at plastklipsene i lokket passer
i sporet pa pakningen.

Kniv
Kniven settes tilbake i plastbollen igjen ved a
trykke den ned pa drivakselen til det klikker (I).

Kniven tas ut av plastbollen ved & holde i
handtaket mens du presser ned med tommel-
fingeren og trekker den av drivakselen (19e).

Plastbolle

Ta ut kniven som beskrevet ovenfor. For a
demontere plastbollen (J), snus den opp
ned, og ta sa inn i den med en hand og hold
drivakselens plastbase.

Deretter skrus festet i bunnen mot klokke-
retningen ved hjelp av stapperen.

Ta av skruefestet (19a), plastringen (19b) og
plastbollen (19¢) en etter en, slik at du til slutt
kun holder drivakselen (19e) med bunnen og
pakningen (19d) i handen.

For & montere igjen, ga frem i motsatt rekke-
folge (K): Legg pakningen pa undersiden av
drivakselbunnen.

Snu plastbollen opp ned og plasser apningen
i plastbollens bunn over pakningen i bunnen
med drivakselen. Pass pa at ikke pakningen
vrir seg.

Plasser plastringen (19b) pa plastbollens bunn
slik at tappen pa plastringen passer i sporet i
bunnen av plastbollen (ved handtaket).
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Fest alle delene ved a dreie skruefestet (19a) i
klokkeretningen ved hjelp av stapperen.

Vedlikehold og rengjering
av blandeskal i rustfrit stal

* Rengjares i varmt sdpevann fgr fgrste
gangs bruk.

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

e Hardnakkede matrester bar blgtlegges
og fijernes med en svamp (bruk ikke
skuresvamp) eller en barste.

e For & forhindre at det blir flekker av gjenvee-
rende vanndraper ved rengjgring i oppvask-
maskin, skal bollen i rustfritt stal tas ut av
maskinen straks rengjgringsprogrammet er
ferdig.

e Veer forsiktig slik at du unngar overdoser av
rengjegringsmidler og avkalkingsmidler.

* Tgrk bollen grundig fgr den settes bort for
oppbevaring.

Rengjoring

Sla alltid av motoren og ta stgpselet ut fra
stikkontakten fgr rengjgring. Motordelen (1)
rengjegres kun med en fuktig klut.

Noen matvarer (f.eks. gulrot) kan fgre til mis-
farging; terk av med matolje far vask.
Eltekroken (6) og vispeholderen (7) skal
vaskes for hand. Senk det ikke ned i vann.
Alle andre deler kan vaskes i oppvaskmaskin
pa maksimum 65 °C.

Deler som er vanskelige a na, f.eks. fordyp-
ningen pa innsiden av lokket rengjares

godt med slikkepotten (8) og en barste om
ngdvendig.

Bruk aldri skarpe gjenstander ved rengjgrin-
gen.

Med forbehold om endringer.

Ikke kast dette produktet sammen
med husholdningsavfall nar det skal
kasseres. Det kan leveres hos et Braun
servicesenter eller en miljgstasjon.



Svenska

Vara produkter ar framtagna for att méta de
hogsta kraven pa kvalitet, funktion och design.
Vi hoppas att du kommer att bli n6jd med din
nya Braun apparat.

Braun KM 3050 ar en kdksmaskin som snabbt
och enkelt uppfyller varje behov av att knada,
blanda, rora, vispa, hacka, skara, strimla och
riva.

Ld@s noga igenom bruksanvisningen innan
du anvander apparaten.

Viktigt

¢ Denna apparat ska inte anvandas
av barn. Hall apparaten och dess
sladd utom rackhall fér barn.
Stang av apparaten och koppla
ur den fran stromforsorjningen
innan du byter tillbehor eller
narmar dig delar som ar i rorelse
nar apparaten anvands.

¢ Den har apparaten kan anvan-
das av personer med minskad
kroppslig, mental eller sensorisk
formaga eller som saknar erfa-
renhet och kunskap om appara-
ten, ifall de Overvakas eller har
fatt instruktioner i hur apparaten
ska anvandas pa ett sdkert satt
samt att personen ar inforstadd
med vilka risker som ingar.

¢ Den har apparaten ar utformad
endast for hushallsanvandning
och for hushallsmangder.

e Frankoppla alltid apparaten fran
elforsorjningen nar den lamnas
odvervakad och innan du ska
montera, plocka isar eller rengora
apparaten.

. Knivarna ar mycket vassa!
Hall alltid i knivens hand-

tag. Ta alltid ur kniven ur
skalen/kannan innan du tar ur
den bearbetade maten.

¢ Natspanningen skall stamma
Overens med den spanning som
finns angiven pa apparatens
undersida.

* Ingen av delarna far anvandasii
mikrovagsugn.

¢ Brauns elektriska apparater fol-
jer gallande sakerhetsstandard.
Reparationer eller byte av huvud-
sladd far endast goras av aukto-
riserad serviceverkstad. Bristfal-
liga, okvalificerade reparationer
kan orsaka fara for anvandaren.

Overbelastningsskydd

Kontrollampan (2) blinkar nar motorn ar éver-
belastad och darfor kommer att stdnga av sig
sjalv. Nar overbelastnings-skyddet har stangt
av motorn lyser kontrollampan (2) konstant.

Stang av apparaten med programvaljaren (3)

(lage «O»). Vanta i ca 15 minuter sa att motorn
hinner svalna. Satt sedan pa apparaten igen
med programvéljaren (3) (lage «O»).

Om kontrollampan (2) tands igen och motorn
inte startar, upprepa avsvalningsproceduren
enligt ovan.

Viktigt: Om motorn har sténgt av sig sjélv p.g.a.
Overbelastning kan apparaten endast sattas pa
med programvéljaren (3) om den har sténgts
av (lage «O») med reglaget forut.

Hastighetsreglering

Vi rekommenderar att forst valja hastighet
med hjalp av den elektroniska hastighetsregu-
latorn (5) och darefter satta pa apparaten for
att forsakra sig om ratt hastighet fran borjan.

Rekommenderad
Tillbehor hastighet*
Blandarskal
@  visptillbehor 7..15
()  Blandtillbehér 5..15
@  Knadtillbehor 1.7
Matberedare
€ Kniv 7..15
@ -® Skivor 1...15
Mixerkanna

@ 7..15

* se tabellen for apparatens framsida

Pulsinstillning

Pulslaget ar lampligt nar du skall:

o Tillsatta mjol forsiktigt till degar sa att de
behaller sin mjuka och smidiga konsistens.

¢ Tillsatta vispade agg eller gradde till mer
bastant mat.

e Hacka omtalig och mjuk mat, t. ex. agg, I6k.

Automatisk pulsinstéllning «ee@ee» aktiveras
nar programvaljaren (3) star pa «ee(@ee»,

Da startar motorn med korta intervaller i den
hastighet som ar vald.

Den automatiska pulsinstaliningen stangs

av genom att du stanger av apparaten
(programvaljaren (3) i lage «O»).

Manuellt pulsldge «@» startas genom att
trycka pa knappen (4) nar apparaten ar
avstangd (lage «O»). Med manuellt pulslage
kan du variera langden pa pulserna.
Apparaten arbetar pa den valda hastigheten
sa lange knappen (4) halls nertryckt. Nar du
slapper knappen stannar motorn.

Varning! Max. 15 pulsar/minut.

Overblick:

Basmaskin

1 Motordel

2 Kontrollampa

3 Programvéljare
(konstant gang/pa: «I», av: «<O»,
automatiskt pulslidge: «ee@ee»)

4 Tryckknapp for manuell pulsinstalining
(<<Q>>)

5 Elektronisk hastighetsreglage (kan stéllas
in fran 1-15, dven med pulslage)

6 Tillbehor for knadning

7  Drivarm

7a Tillbehor for blandning

7b Tillbehor for vispning

8 Spatel

9 Matarror
10 Lock
11 Blandarskalar (rostfritt stal)

Satta fast och ta loss
blandarskalen och locket

Rengor alla delarna innan du anvander dem
forsta gangen (se «Rengoring»).

Av sakerhetsskal, bar eller lyft apparaten med
bada handerna.

a Satt degskalen (11) pa motordelen (1)
sa att markeringarna pa skalen matchar
markeringarna pa motordelen. Vrid skalen
medsols till det klickar.

b / c Satt det valda tillbehoret pa drivaxeln i
skalen.

d Satt palocket pa skalen sa att pilen pa
locket matchar pilen pa skalen . Vrid
darefter locket medsols tills locket sitter
fast och det hors ett klick. For att ta av
locket vrider du det motsols.

Pafyliningsroret (9) sattes pa 6ppningen i
locket sa att den hogsta sidan ar vand mot
mitten. Detta gor det lattare att tillsatta
ingredienser medan apparaten &r igang.

Dubbelt sdkerhetslas: Motorn kan endast
startas om bade skal | och lock q ar ratt
pasatta. Locket kan bara tas av nar motorn ar
avstangd.

Nar apparaten ar avstangd vrid locket (10)
motsols och lyft av det. Ta bort tillbehdret. Vrid
skalen | motsols och ta av den.

Anvandning av
blandarskalen

Anvand blandarskalen (max. volym 4 |) for att
knada, mixa, réra om och vispa.

Knadning

Knadningstillbehoret (6) ar speciellt utvecklat
for jasta degar, pasta och mordegar. Det ar
inte [Ampligt for kakdeg. Till kakdeg anvandes
mixertillbehoret (7a).

Alla ingredienser hills i skalen (11) nar tillbe-
horet ar isatt.

Hastighetsuppgifter framgar av tabel V.

Tillagningsexempel:
Knadning av jasta degar
Mjol: min. 250 g / max. 2 kg

+ ingredienser

Hastighet 3-7 3 — 5 minuter

Hall forst i mjol och darefter alla 6vriga ingre-
dienser i blandarskalen (inkl. russin, frukt och
mandel).

Satt pa locket och valj hastighet 3 — 7.

Satt programvaljaren pa konstant gang («I»).
Tillsatt vatska genom pafyllningsroret (9) nar
apparaten ar igang.

Knadning av pastadeg

Mjol: min. 250 g / max. 1 kg
Hastighet 1-7 ca 3,5 minut

Hall mjolet och de dvriga ingredienserna
(utom vatten) i degskalen. Tillsatt darefter den
angivna mangden vatten genom pafylinings-
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roret (9). Tillsatt inte mer vatten nar degen har
formen av en kula eftersom vattnet inte kan
absorberas i degen.

Knadning av mordeg

Mijol: min. 250 g/max. 750 g
Hastighet 5-7 approx. 2.5 minutes

Hall mjolet i degskalen och tillsatt de ovriga
ingredienserna. For basta resultat — anvand
inte varmt och mjukt smor.

Degen ar fardig nar den har formen av en
kula och darefter knadad en kort stund.
Beredningstiden (ca 2.5 min) beror pa mang-
den. Mordegen blir for mjuk om den knadas
for lange.

Blanda, rora och vispa

Anvand mixertillbehdret (7a) till kakdegar,
smorkram, potatismos etc. Hall ingredienser-
na i skalen nar mixertilloehoret ar pasatt.

Max. kapacitet: 1 kg mjol (eller mindre, om
receptet innehaller manga andra ingredienser).

Hastighet: 5 - 15

Satt mixertillboehoret pa drivarmen och sétt
bada delarna ner 6ver drivaxeln i blandar-
skalen (c). Skruva darefter pa locket pa
blandarskalen (d).

Beredningsinstruktioner:

Smoret far inte vara for mjukt eller for hart.
Potatismos blir bast om ingredienserna ar
mycket varma och skalen ar uppvarmd.

Mosa langsamt de skalade, kokta potatisarna
(hastighet 5 - 7 i ca 1 min.). Hall darefter varm
mjolk genom pafyliningsroret j och rér hastigt
(hastighet 11 — 14).

Anvand visptillbehoret (7a) for vispning av
gradde, aggvitor eller sockerkaksmet.

Hall ingredienserna i skalen nér visptillbehoret
ar pasatt.

Anvand inte visptillbehoret till kakor.

Max. kapacitet: Hastighet
Gradde — 700 ml 9-11
Aggvita — 8 (ca 240 ml) 15
Sockerkaksmet — av 7 4gg 15

Satt visptillboehoret pa drivarmen och sétt
bada delarna over drivaxeln i blandarskalen
(c). Skruva darefter pa locket pa blandar-
skalen (d).

Anvandning av
universalskalen

Anvand universalskalen och kniven till att
blanda, hacka och skiva. Skivorna (16)
anvandes for att skara, strimla och riva.

12 Lock med matarrér och matare
13 Skyddskapa

14 Kniv

15 Matberedare

16 Skivor

Pommes frites skiva
Julienne skiva

Dubbelsidig skarskiva
Dubbelsidig strimlingsskiva
Rivskiva

Knivhallare

D0 Q0O T®

Alla tillbehdrsdelar som anvands tillsammans
med universalskalen ar gra.

Max kapacitet: 2 | vatska (till milkshake 1,51).
Sma mangder tillagas bast i mixerkannan (19)
med tillhérande kniv (18).
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Kniv (14)

Kniven kan blanda, hacka, skdra och
knada deg (ex. jastdeg max 1 kg mjol plus
ingredienser, hastighet 2 - 7, ca 3 min.).

Hastighetsuppgifter framgar av tabell V.

Skyddskapa (13)

Fore anvandning, ta bort skyddskapan i
plast genom att stélla kniven med skyddet
pa bordet och trycka plastdelen nedat tills
knivskyddet lossnar (A). Kniven kan bara
séttas i universalskalen (15) nar kapan ar
borta (B).

Efter anvandning satt tillbaka skyddskapan
genom att stélla kniven pa bordet. Symbolen
pa skyddet maste vara éver den hogre delen
av kniven. Dra knivskyddet dver plastdelen
och hall skyddet med en hand. Dra hart i
plastdelen med andra handen tills kniven
lases med skyddet (C).

Hall darfor endast i knivens plastskaft.

Hall alla ingredienser i universalskalen efter
isattning av kniven. Flytande ingredienser kan
tillsattas genom matarréret medan maskinen
arigang.

Efter anvandning, tag alltid forst ut kniven ur
universalskalen och sedan den bearbetade
maten.

Tillagningsexempel:

Torr frukt i vaniljhonung (som pannkaksfyll-
ning eller bredbart palagg)

Kyl 1000 g flytande honung och hackad torkad
frukt (500 g katrinplommon, 500 g torkade
fikon) i kylen. Hall honung och torkad frukt

i universalskalen och hacka i 15 sekunder,
tillsatt sedan 400 ml vatten och 3 droppar
vaniljarom och hacka i ytterligare 3 sekunder.

Att blanda soppor, milkshake etc.
Hastighet: 7 — 15, ca 30 sek.

Vid max kapacitet (2 1) anvand hastighet 8
(da det annars kan skumma oOver).

Shakes (max 1,5 1): skér frukt i mindre bitar
och mixa i hastighet 15. Tillsatt darefter
vatskan vid hastighet 7 och blanda.

Observera att mjolk kan skumma 6ver — anvand
darfér mindre kvantiteter.

Skadra och hacka
Hastighet 1 — 15

Skivor

16a Pommes frites skiva

16b Julienne skiva

16c Dubbelsidig skarskiva

16d Dubbelsidig strimlingsskiva
16e Rivskiva

Séatt den 6nskade skivan pa knivhallaren (16f)
och vrid skivan moturs i pilens riktning (D), tills
den fastnar i hacket. Skivan tas bort genom
att vrida den medurs.

Satt knivhallaren med skivan ovan pa drivaxeln
i matberedaren, tills den sitter fast (E). Satt pa
locket pa matberedaren och las (F).

Nar skivorna anvands, skall startreglaget alltid
sta i position «I». Vid tillagning av saftiga och
mjuka ingredienser uppnas basta resultat vid
lagre hastighet. Hardare matvaror tilllagas

vid hogre hastigheter. Anvand alltid stoppern
(G) till att fésa ned ingredienserna genom
matningsroret. Stick aldrig ned fingrarna i
matningsroret medan maskinen ar pa.

Skiva (16a, b):

Det basta resultat uppnas genom att lagga
ravarorna, som skall tillagas, i matningsroret
medan maskinen ar avstangd.

Skiva (16c¢, d, e):
Ravarorna kan tillsittas genom matningsroret
medan maskinen ar igang.

Hastighetsuppagifter framgar av tabell VI.

Pommes frites skiva (16a)
Hastighet 1-7

Texten skall vara uppat. For basta resultat fyll
4 - 5 raa potatisar i matningsréret pa en gang.

Exempel: ra potatis och selleri.

Julienne skiva (16b)
Hastighet 1-7

Texten skall vara uppat. Denna skiva skar
gronsaker i stavar. Om grénsakerna kommer
lodratt ned i matningsroret blir stavarna korta.

Exempel: gurka, morétter, rodbetor, radisor,
selleri, kdlrabbi, ra potatis.

Dubbelsidig skarskiv (16c)
Hastighet 1-7

Denna skiva kan anvandas pa bada sidor
(grov/fin).

Exempel:
Grov sida: gurka, kalrabbi, ra potatis, 16k, pur-

jolok, salami, bananer, tomater, champinjoner,
radisor, sallat (hart rullat), selleri.

Fin sida: gurka, kal, ra potatis, morétter, 10k,
salami, radisor.

Dubbelsidig strimlingsskiva (16d)
Hastighet 1-15

Denna skiva kan anvandas pa bada sidor
(grov/fin).

Mjuka produkter (ex. gurka) bor rivas vid
hastighet 1 — 7. Harda produkter kan rivas
med hastighet upp till 15.

Exempel:
Grov sida: gurka, kalrabbi, rodbetor, morotter,

ra potatis, dpplen, kal.

Fin sida: ost (mjuk, medium hard), gurka,
morotter, ra potatis, applen.

Rivskiva (16€)
Hastighet 7-15

Texten skall vara uppat.

Exempel: ra potatis (ex. raggmunkar),
pepparrot, parmesanost (hard).

Anvandning av mixerkanna

Anvand kannan att blanda, hacka och skiva
sma mangder.

Max kapacitet: 1 | vatska

(till milkshake 750 ml)

Hastighetsuppgifter framgar av tabell VII.

17 Lock

18 Knivsats

19 Mixerkanna
Skruvfaste
b Ring

¢ Kanna
d Packning
e Drivaxel med botten

Q

Storre mangder bor tillredas i matberedaren
tillsammans med universalkniven.

Viktigt: Maximal arbetstid i mixerkannan ar

1 minut. Vatskan kan dock tillberedas under
langre tid.

Lagg alla ingredienserna i matberedaren efter
isattning av kniven.



Vatskan bor tillsattas genom halet i locket,
om maskinen ar igang. Efter anvandning bor
kniven tas upp innan den bearbetade maten
tas upp.

Sa blandar du soppor, milkshake,
barnmat etc.
Hastighet 1 — 15, ca 1 minut

Till milkshake skars frukten i mindre bitar och
blandas innan tillsattning av vatska.

Max kapacitet: 750 ml vatska (for att undvika
att det skummar over).

Varma matvaror kan ocksa blandas i denna
varmetaliga mixerkanna. Barnmat haller sig
battre varm, om glaset varmes med varmt
vatten fore anvandning.

Hackning
Hastighet 1 — 15, automatiskt pulslage

Exempel: Persilja, vitlok, |6k, nétter och torra
brodbitar samt kott kan hackas.

Choklad, parmesanost, istdrningar, harda
kryddor och kaffebdnor kan inte hackas i
mixerkannan.

lhopmontering och
isartagning

Lock

Ta bort packningen pa undersidan for
rengdring. Den torra gummiringen satts
tillbaka sa att plastfastens i locket passar
i sparen pa packningen (19d).

Kniv till mixerkannan
Kniven satts tillbaks i kannan genom att den
trycks pa drivaxeln tills det klickar (1).

Ta ut kniven ur mixerkannan genom att
satta pek- och langfinger under den 6vre
delen av plastdelen, tryck med tummen pa
metalltoppen i mitten och dra av kniven fran
drivaxeln (19e).

Mixerkannan

Ta bort kniven som beskrivet. For att frigora
mixerkannan (J), vand den upp och ned och
ta darefter tag om drivaxeln med den ena
handen. Vand sedan kannan och skruva

loss fastena pa botten motsols med hjalp

av mataren. Lossa skruvfastet (19a), ringen
(19b), kannan (19c) en efter en. Drivaxel med
botten (19e), packning (19d) lossnar ocksa.

Mixerkannan satts ihop i bakvand ordning (K):

Satt packningen pa den lagre delen pa driv-
axelns botten. Vand kannan upp och ned och
satt dppningen i kannans botten éver pack-
ningen pa drivaxelns botten. Var forsiktig sa
att du inte rubbar packningen. Satt den vita
plastbasen (19b) undersidan av kannan sa att
den utskjutande delen pa plastbasen passar
sparet i botten av kannan, vid handtaget. Satt
fast alla delarna genom att vrida skruvfastet
(19a) medsols med hjalp av mataren.

Anvandning och rengoring
av den rostfria skalen

e Diska skalen i varmt vatten med diskmedel
innan den anvands forsta gangen.

e Diska skalen i varmt vatten med diskmedel
sa snart som mojligt efter anvandning,
speciellt om man har anvant salthaltiga
ingredienser.

e Om skalen ar svar att gora ren, lagg den i
bldt en stund och anvand sedan en svamp
(anvand aldrig en skursvamp) eller borste.

¢ Vid maskindisk ska man ta bort den rostfria
skalen sa snart maskindisken ar klar, for att
undga prickar fran vattendroppar. Anvand
inte for mycket diskmedel och avkalknings-
medel.

e Torka skalen noga innan den stéalls undan.

Rengoring

Stang alltid forst av motorn och dra ur kontak-
ten ur uttaget. Rengoér motordelen (1) med en
fuktig trasa.

En del mat (t.ex. morétter) kan ge missfarg-
ning, torka da av med matolja innan du diskar.
Knadetillbehoret (6) och drivarmen (7) diskas
for hand med vanligt diskmedel. Sank inte
ned dessa delar i vatten. Alla andra delar kan
rengoras i diskmaskin pa max. 65 °C.

Delar som ar svara att komma at, t.ex. insidan
av locket g rengores med spateln (8) eller
med en borste.

Anvand inte vassa foremal for rengoring.

Med forbehall for andringar.

inte kastas tillsammans med hushalls-
soporna. Avfallshantering kan
ombesoérjas av Braun servicecenter
eller pa din lokala atervinningsstation.

Nar produkten &r forbrukad far den E
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Suomi

Tuotteemme on suunniteltu tayttdmaan
korkeimmat laadun, toimivuuden ja muotoilun
vaatimukset. Toivomme, ettd Sinulle oniloa ja
hy6tya uudesta Braun-laitteestasi.

Braun KM 3050 on yleiskone, joka suorittaa
vaativimmatkin vaivaamis-, sekoittamis-,
vatkaamis-, hienontamis-, viipaloimis-, raasta-
mis- ja soseuttamisty6t katevasti ja nopeasti.

Lue huolellisesti kaikki kdayttoohjeet en-
nen kuin kaytat laitetta.

Tarkeaa

¢ Tama laite ei sovellu lasten
kayttoon. Sailyta laite ja sen
johto lasten ulottumattomissa.
Kytke laite pois paalta ja irrota
verkkojohto ennen varusteiden
vaihtamista tai ennen liikkuvien
osien kasittelya.

¢ Tata laitetta saa kayttaa myos
henkild, 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
laitteen turvallisesta kaytosta
jajos han ymmartaa kayttoon
littyvat vaaratilanteet.

¢ Tama laite on tarkoitettu ainoas-
taan tavalliseen kotikayttoon.

e |rrota laite aina pistorasiasta,
jos se jatetaan valvomatta seka
ennen kokoamista, purkamista ja
puhdistusta.

° Terat ovat erittain teravat.
Tartu teriin vain varresta.

Kayon jalkeen ota tera pois

kulhosta ennen kulhon
tyhjentamista.

¢ Varmista, etta kaytossasi oleva
jannite vastaa laitteen pohjaan
merkittya jannitetta.

¢ Ala kayta mitaan laiteen osaa
mikroaaltouunissa.

¢ Braunin sahkolaitteet tayttavat
vaadittavat turvallisuusstandardit.
Verkkojohdon korjauksen tai
vaihdon saa suorittaa ainoastaan
valtuutettu Braun-huoltoliike.
Virheellinen, epapateva korjaus
voi aiheuttaa vahinkoa kayttajalle.

Ylikuormitussuoja

Jos ylikuormituksen merkkivalo (2) vilkkuu
moottori on ylikuormittunut ja sammuu pian
automaattisesti. Kun moottori on ndin sam-
munut, valo (2) palaa jatkuvasti.

Kytke laite pois paalta kayttokytkimesta (3)
(asento «O»). Odota noin 15 minuuttia, jotta
moottori ehtii jadhtya. Kaynnista sitten laite
uudelleen kayttokytkimesta (3) (asento «I»).
Jos valo (2) syttyy uudestaan ja moottori ei
kaynnisty, toista ylla oleva.
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Tarkeda: Jos moottori on ylikuormittuessaan
sammunut automaattisesti, se voidaan
kaynnistaa kayttokytkimesta uudelleen vain,
jos laite kytkettiin pois paalta tasta kytkimesta
ensin (asento «0»).

Nopeudensiato

Suosittelemme nopeuden valitsemista
portaattoman nopeudensaadon kytkimesta
(5) ennen laitteen kdynnistamista. Nain
nopeus on heti oikea.

Suositeltu
Laitteen osa nopeus*
Sekoituskulho
@®  vispila 7..15
()  Vatkain 5..15
@  Taikinakoukku 1.7
Peruskulho
l Leikkuutera 7...15
®-® Terdlevyt 1...15

Tehosekoitin

D 7..15

* katso taulukko laitteen rungossa

Pitokytkin

Pitokytkin on kaytanndllinen kun:

e lisatadn varovasti jauhoja esimerkiksi kak-
kutaikinaan

e lisatadn vaahdotettuja kananmunia tai
kermavaahtoa taikinaan tai ruokaan

e hienonnetaan pehmeita tai herkkia
raaka-aineita kuten keitettyja kananmunia,
sipulia tai persiljaa.

Automaattinen pitokytkintoiminto kaynnistyy
kun kadnnat kayttokytkimen (3) asentoon

«ee (e Laite toimii talloin sykayksittain
tasaisin valiajoin valitulla nopeudella.

Toiminto lakkaa kun laite kytketaan pois paalta
(kayttokytkin (3) asentoon «O»).

Painettava pitokytkin «@». Kun painat
pitokytkinta (4) laite toimii valitulla nopeudella
sen ajan kun kytkinta painetaan. Kayttokytkin
on asennossa «0». Voit vaihdella kdyntiaikaa
painamalla kytkinta (4) pidemman tai
vahemman aikaa. Kun vapautat kytkimen,
laite pysahtyy.

Varoitus! Enimmais 15 kayttokerrat/minuutti.

Yhteenveto:

Perusosa

1 Runko

2 Ylikuormituksen merkkivalo

3 Kayttokytkin
(jatkuva kaytto/paalla: «I»,
pois paalta: « O », automaattinen
pitokytkin: «ee(@ee

4 Manuaalinen pitokytkin («P»)

5 Elektroninen nopeudensaato
(portaaton 1 — 15, myos pitokytkinta
kaytettdessa)

6 Taikinakoukku

7 Varsiosa

7a Vatkain

7b Vispila

8 Lasta

9 Syoéttokaukalo
10 Kansi
11 Sekoituskulho (ruostumatonta terasta)

Sekoituskulhon ja kannen
kiinnittaminen ja
irrottaminen

Puhdista kaikki osat ennen ensimmaista
kayttokertaa (katso kappale «Puhdistaminen»).
Turvallisuuden vuoksi kanna tai nosta laitetta
aina molemmin kasin.

a Aseta taikinakulho (11) rungon (1) paalle
niin, ettad kulhon ja rungon merkinnat ovat
vastakkain. Kaanna kulhoa myotapaivaan
kunnes se loksahtaa paikoilleen.

b /¢ Tydnna tarvittava osa paikoilleen
kulhoon vetoakselin paalle niin pitkalle
kuin se menee.

d Aseta kansi paikoilleen niin, ettd kannen
ja kulhon nuolimerkinnat ovat vastakkain.
Kaanna sitten kantta myoétapaivaan niin
ettd kannen nipukka loksahtaa paikoilleen
rungossa olevaan koloon. Kansi irrotetaan
kaantamalla sita vastapaivaan.

Syottokaukalon (9) tulee olla paikoillaan niin,
ettd sen korkeampi reuna on laitteen runkoon
pain. Nain aineksia on helpompi lisata laitteen
kayton aikana.

Kaksinkertainen turvalukitus: moottori

kaynnistyy vain kun seka kulho etta kansi on
lukittu paikoilleen. Vastaavasti kansi voidaan
irrottaa vain kun laite on kytketty pois paalta.

Kun laite on kytketty pois paalta, kdanna
kantta (10) vastapdivaan ja nosta se pois. Ota
kaytetty osa pois kulhosta. Kulho irrotetaan
kaantamalla sita vastapaivaan.

Sekoituskulhon
kayttaminen

Kayta sekoituskulhoa (enimmaistilavuus 4 L)
vaivaamiseen, sekoittamiseen, hAmmentami-
seen ja vatkaamiseen.

Taikinan vaivaaminen

Taikinakoukku (6) on erityisesti suunniteltu
hiiva-, pasta- ja voitaikinoiden valmistamiseen.
Se ei sovellu kakkutaikinan valmistamiseen.
Valmista kakkutaikina vatkaimella (7a).

Laita taikinakoukku paikoilleen taikinakulhoon
(11) ja liséa vasta sitten kaikki tarvittavat
ainekset.

Nopeudet luetellaan taulukossa V.

Esimerkkiohje:
Hiivataikina (leipa, pulla)

vahintaan 250 g /
enintaan 2 kg
plus aineksia

3 — 5 minuuttia

Jauhojen maara:

Nopeus 3-7

Mittaa ensin jauhot sekoituskulho ja lisda
sitten muut ainekset kuten esimerkiksi rusinat
ja pahkinat, paitsi taikinaneste.

Aseta kansi paikoilleen ja valitse nopeus valilta
3 - 7. Kaynnista laite kaantamalla kayttokytkin
asentoon «I» (jatkuva kaytto). Lisaa neste
syOttokaukalosta (9) laiteen kdydessa.



Pastataikina

Jauhojen maara:  vahintdan 250 g/
enintdan 1 kg
Nopeus 1-7 noin 3,5 minuuttia

Mittaa jauhot ja muut ainekset paitsi vesi
taikinakulhoon. Kaada vesi sydttokaukalon

(9) kautta. Kun taikina on muodostunut
palloksi, ala lisaa vetta, silla se ei enaa sekoitu
taikinaan tasaisesti.

Voitaikina

Jauhojen maara:  vahintéan 250 g /
enintdan 750 g
Nopeus 5-7 noin 2,5 minuuttia

Mittaa jauhot taikinakulhoon ja lisda sitten
kaikki muut ainekset. Hyvan lopputuloksen
varmistamiseksi voi ei saa olla lamminta ja
pehmeaa. Taikina on valmis kun se on muodo-
stunut palloksi ja sitd on vaivattu vahan aikaa
sen jalkeen. Valmistusaika (noin 2,5 minuuttia)
riippuu valmistettavasta maarasta. Jos
taikinaa vaivataan liilan kauan siita tulee liian
pehmeaa.

Sekoittaminen, vatkaaminen
javaahdottaminen

Kayta vatkainta /7a) kakkutaikinoiden sekoit-
tamiseen, voin vaahdottamiseen ja esimer-
kiksi perunamuusin valmistamiseen. Aseta
vatkain paikoilleen ja lisda kulhoon vasta sitten
kaikki ainekset.

Enimmaismaara: 1 kg jauhoja (tai vihemman
jos muita aineksia on paljon).

Nopeus: 5 - 15

Kiinnita vatkain varsiosaan ja tydnna varsiosa
paikoilleen vetoakselin paalle sekoituskulhoa
(c). Lukitse kansi paikoilleen (d).

Vinkkeja:

Jos ohjeeseen kuuluu voita, se ei saisi olla

liian kovaa tai liilan pehmeaa.

Kun valmistat perunamuusia, kayta kuumia
aineksia ja [lAmmita taikinakulho etukateen
kuumalla vedellda. Muusaa kuoritut, keitetyt
perunat (nopeus 5 — 7, noin 1 minuutti). Kaada
sitten kuuma maito syottokaukalon (9) kautta
ja vatkaa nopeasti (nopeus 11 — 14).

Kayta vispildaa h kerman tai kananmunien
vaahdottamiseen tai sokerikakkutaikinan
valmistamiseen.

Aseta vispild paikoilleen ja lisda kulhoon vasta
sitten tarvittavat ainekset.

Ala kayta vispilada muiden kuin sokerikakkutai-
kinoiden valmistamiseen.

Enimmaismaara: Nopeus
Kerma — 700 ml 9-1
Munanvalkuaiset — 8 (noin 240 ml) 15
Sokerikakkutaikina — 7 kananmunaa 15

Kiinnita vispila varsiosaan ja tydnna varsiosa
paikoilleen vetoakselin paalle sekoituskulhoa
(c). Lukitse kansi paikoilleen (d).

Monitoimikoneen kulhon
kayttamine
Kéayta peruskulhoa yhdessa leikkuuteran

kanssa sekoittamiseen, hienontamiseen
ja paloittelemiseen tai terdlevyjen (16)

kanssa viipaloimiseen, suikaloimiseen ja
raastamiseen.

12 Kansi syottdaukolla ja sy6ttdpainin
13 Leikkuuteran suojus

14 Leikkuutera

15 Peruskulho

16 Terdlevyt

Ranskanperunatera
Julienne-tera
Kaksipuolinen viipalointitera
Kaksipuolinen raastintera
Soseutustera

Teralevyn pidin

0D Q0O T®

Kaikki osat, joita kdytetaan peruskulhon
harmaalla vetoakselilla ovat harmaita.

Enimmaismaara: 2 | nestetta (pirteldissa 1,51).

Pienet maarat on hyva tehda tehosekoitti-
messa (19) terdn (18) kanssa.

Leikkuutera (14)

Leikkuuteraa voidaan kayttaa sekoittamiseen,
hienontamiseen ja pilkkomiseen sekd myos
taikinan vaivaamiseen (esim. hiivataikina
jossa enintaan 1 kg jauhoja ja muita aineksia,
nopeus 1 -7, noin 3 minuuttia).

Nopeudet luetellaan taulukossa V.

Leikkuuteran suojus (13)

Ennen leikkuuteran kaytt6a poista sen muovi-
nen suojus painamalla terda suojuksineen
poytaa vasten kunnes suojus irtoaa (A). Tera-
levyn voi asettaa paikoilleen peruskulhoon
(15) ainoastaan ilman suojusta (B).

Kayton jalkeen laita suojus takaisin paikoilleen
teran paalle. Laske tera poydalle ja laita
suojus teran paalle niin, etta siind oleva
merkki on teran korkeimman kohdan paalla.
Pida suojuksesta kiinni toisella kadella ja
veda toisella kadella leikkuuteran varresta
ylospain niin, etta tera kiinnittyy suojuk-

seen (C).

Pida siita kiinni ainoastaan muovisesta
varresta.

Lisda ainekset kulhoon vasta asetettuasi teran
paikoilleen. Nesteet voidaan lisata syottoau-
kosta laitteen kdydessa. Kayton jalkeen poista
kulhosta aina ensin tera ja tyhjenna vasta
sitten kulhon sisalto.

Esimerkkiohje:

Kuivattuja hedelmia vaniljahunajassa
(ohukaisten taytteeksi tai levitteeksi)
Jaahdyta jadkaapissa 1000 g juoksevaa
hunajaa ja hienonnettuja kuivattuja hedelmia
(500 g kuivattuja luumuja, 500 g kuivattuja
viikunoita). Laita hunaja ja kuivatut hedelmat
sekoitinkulhoon ja hienonna 15 sekuntia.
Lisaa sen jalkeen 400 ml vettd ja 3 tippaa
vanilja-aromia. Jatka hienontamista viela

3 sekuntia.

Keittojen, pirteldiden tms. sekoittaminen
ja soseuttaminen
Nopeus 7 - 15, noin 30 sekuntia

Valmistaessasi enimmaismaaran 2 | kayta
nopeutta 8 (valttadksesi ylilaikkymisen).

Pirtelot (enimmaismaara 1,5 I): Paloittele
hedelmat kulhoon ja sekoita nopeudella 15,
lisda sitten neste nopeudella 7 ja sekoita.
Huomaa ettd maito laikkyy sekoitettaessa ja
vaahtoutuessaan helposti yli, kayta niin ollen
vastaavasti pienempia maaria.

Pilkkominen, hienontaminen
Nopeus 1 - 15

Terilevyt

16a Ranskanperunatera

16b Julienne-tera

16¢c Kaksipuolinen viipalointitera
16d Kaksipuolinen raastintera
16e Soseutustera

Aseta tarvitsemasi tera terdlevyn pitimeen
(16f) ja kddnna levya vastapaivaan nuolen
suuntaan (D) kunnes se napsahtaa
paikoilleen.

Levy irrotetaan kdantamalla myotapaivaan.
Paina teralevyn pidin vetoakselin paalle perus-
kulhoon niin alas kuin se menee (E). Lukitse
sitten kansi paikoilleen (F).

Kayta terdlevyja aina jatkuvan kayton toimin-
nolla (kayttokytkimen asento «I»), dla pitokyt-
kimelld. Pehmeita tai mehukkaita aineksia
kasitellessasi saavutat parhaan lopputuloksen
alhaisia nopeuksia kayttaen. Kovat ainekset
vaativat suurempia nopeuksia.

Kun lisdat aineksia syottdaukosta (G) kayta
aina syottopaininta. Ala koskaan laita kattasi
syottbaukkoon laitteen kdydessa.

Terélevy (16a, b):

Tasaisimman tuloksen aikaansaamiseksi lisaa
kasiteltavat ainekset syottbaukosta laitteen
ollessa pois paalta.

Terélevy (16c, d, e):
Voit lisata ainekset syottbaukosta laitteen
kadydessa.

Nopeudet luetellaan taulukossa VI.

Ranskanperunatera (16a)
Nopeus 1-7

Varmista, ettd tekstipuoli on yldspéin eli itseasi
kohden. Parhaimman tuloksen aikaansaami-
seksi tydnna syottdaukosta 4 — 5 perunaa
kerralla.

Esimerkkeja sopivista raaka-aineista: raaka
peruna, juuriselleri.

Julienne-tera (16b)
Nopeus 1-7

Varmista, ettd tekstipuoli on yldspéain eli
itseasi kohden. Tera leikkaa vihanneksia
ohuiksi suikaleiksi. Jos tyonnat vihannekset
syottbaukkoon pystysuunnassa,

suikaleista tulee lyhyempia. Jos tyonnat ne
vaakasuunnassa tai vinosti, suikaleista tulee
pitempia.

Esimerkkeja sopivista raaka-aineista: kurkku,
porkkanat, punajuuri, retiisi, juuriselleri,
kyssadkaali, raaka peruna.

Kaksipuolinen viipalointitera (16c)
Nopeus 1-7

Teré on kaksipuolinen (paksu/ohut viipale).

Esimerkkeja sopivista raaka-aineista (paksu
viipale): kurkku, kyssékaali, raaka peruna,
sipuli, purjo, salami, banaani, tomaatti, sienet,
retiisi, salaatti (tiukasti rullattuna), varsiselleri.

Esimerkkeja sopivista raaka-aineista
(ohut viipale): kurkku, kaali, raaka peruna,
porkkana, sipuli, salami, retiisi.

Kaksipuolinen raastintera (16d)
Nopeus 1-15

Teré on kaksipuolinen (karkea/hieno raaste).
Pehmeat ainekset (esim. kurkku) tulisi
hienontaa nopeuksilla 1 — 7, koviin aineksiin
voidaan kayttda nopeuksia aina 15 asti.

Esimerkkeja sopivista raaka-aineista (karkea):
kurkku, kyssdkaali, punajuuri, porkkana, raaka
peruna, omena, kaali.
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Esimerkkeja sopivista raaka-aineista
(hieno): juusto (pehmeé, puolikova), kurkku,
porkkana, raaka peruna, omena.

Soseutustera (16e)
Nopeus 7-15

Varmista, ettd tekstipuoli on ylospéin eli itseasi
kohden.

Esimerkkeja sopivista raaka-aineista:
Raaka peruna (esim. perunapannukakkuihin),
piparjuuri, parmesaanijuusto (kova).

Tehosekoitin kdyttaminen

Kayta tehosekoitinta pienten maarien soseut-
tamiseen ja hienontamiseen.
Enimmaismaara: 1 | nestetta

(pirtel6ihin 750 ml).

Nopeudet luetellaan taulukossa VII.

17 Kansi
18 Tera
19 Tehosekoitin
a Ruuvikiinnike
b Muovirengas
¢ Kulho
d Tiiviste
e Pohja ja vetoakseli

Suuremmat maarat on suositeltavaa valmistaa
peruskulhossa leikkuuteralla.

Tarkeaa: Teholeikkurin enimmaiskayttdaika on
1 minuutti. Nestemaisia seoksia voi kuitenkin
sekoittaa kauemmin.

Aseta aina ensin terd kulhoon ja lisda vasta
sitten kasiteltavat raaka-aineet (kts. taulukko,
sivu 41). Moottorin kdydessa nesteita voi lisata
ainoastaan kannen aukon kautta. Kayton
jalkeen poista aina ensin terd kulhosta ja
tyhjenna kulhon sisalt6 vasta sitten.

Keittojen, pirteldiden, vauvanruokien
jne. soseuttaminen
Nopeus 1 - 15, noin 1 minuutti

Paloittele pirtel6ihin kayttamasi hedelmat

ja soseuta ne ennen nesteen lisdamista.
Enimmaismaara on 750 ml, muuten seos saat-
taa laikkya yli.

Kulho sopii myds kuumien aineiden kasitte-
lyyn. Vauvanruoka pysyy lampimampana, jos
lammitat kulhon ensin kuumalla vedella.

Hienontaminen
Nopeus 1 — 15, automaattinen pitokytkin

Voit hienontaa tehosekoittimessa persiljaa,
valkosipulia, sipulia, pahkingitd, lihaa tai
esimerkiksi kovia sampyl6ita korppujauhoiksi.

Ala hienonna suklaata, parmesaanijuustoa,
jaata, kovia mausteita tai kahvipapuja.

Kokoaminen ja purkaminen

Kansi

Irrota tiiviste kannen sisapuolelta puhdistusta
varten. Paina puhdas ja kuiva tiiviste
paikoilleen niin, ettd kannen muoviset
pidikkeet asettuvat tiivisteen uraan (19d).

Tera

Tera asetetaan takaisin painamalla se
vetoakselin paalle kunnes se napsahtaa
paikoilleen.

Irrota tera kulhosta pitdmalla kiinni sen muovi-
sesta varresta. Paina peukalolla vetoakselin
paata ja nosta tera pois.
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Kulho

Irrota tera kuten edella kerrottiin. Purkaaksesi
kulhon (J) kdanna se ensin ylosalaisin.

Ota sitten kiinni kulhon sisélla vetoakselista.
Avaa pohjan kiinnitys kaantamalla
vastapaivaan syottdpaininta apuna kayttaen.
Irrota ruuvikiinnike (19a), muovirengas (19b)
ja kulho (19c) yksi toisensa jalkeen niin, etta
lopuksi pitelet ainoastaan vetoakselia pohjan
(19e) ja tiivisteen (19d) kanssa.

Kulho kootaan péinvastaisessa jarjestyk-
sessa (K): Pida kiinni vetoakselista ja aseta
tiiviste paikoilleen pohjan alempaan reunaan.
Kaanna kulho yldsalaisin ja aseta vetoakseli
tiivisteineen kulhon pohjan aukkoon. Varmista,
etta tiiviste pysyy paikoillaan.

Aseta muovirengas (19b) paikoilleen kulhon
pohjaan siten, ettd renkaassa oleva uloke
asettuu kulhon kahvan kohdalla olevaan
koloon.

Kiinnita kaikki osat kaantamalla
ruuvikiinnikettd (19a) myotapaivaan
syottopainiketta apuna kayttaen.

Hoito- ja puhdistusohjeet
sekoituskulho (ruostuma-
tonta terasta)

e Huuhtele kulho kuumassa pesuainevedessa
ennen ensimmaista kayttoa.

e Huuhtele kulho kuumassa pesuainevedessa
niin pian kuin mahdollista kayton jalkeen,
erityisesti erittdin suolapitoisen ruoan
valmistuksen jalkeen.

* Pinttyneet ruoantahteet tulisi liottaa ja
poistaa pesusienella tai harjalla (ala kayta
karhunkielta tai muita hankaavia aineita).

e Pestessasi kulhon astianpesukoneessa
poista kulho koneesta heti pesuohjelman
loputtua, jotta jaljelle jadneet vesitipat
eivat jata kulhoon laikkia. Valta pesu- ja
kalkinpoistoaineiden yliannostusta.

e Kuivaa kulho huolellisesti puhdistuksen
jalkeen.

Puhdistaminen

Ennen puhdistamista kytke laite aina pois
paalta ja irrota pistoke pistorasiasta.

Puhdista runko (1) ainoastaan kostealla liinalla
pyyhkimalla.

Eraat raaka-aineet, kuten esimerkiksi pork-
kana, voivat varjatd muoviosia. Puhdista nama
tahrat ruokadljylla ennen pesua.
Taikinakoukku (6) ja varsiosa (7) tulisi
puhdistaa kasin tavallisella astianpesuaineella.
Ala upota naita osia veteen. Kaikki muut osat
voi pesta astianpesukoneessa, korkeintaan
+65 °C:ssa.

Vaikeasti puhdistettavat paikat, kuten kannen
sisapuoli tulisi ensin puhdistaa lastalla (8) ja
tarpeen mukaan harjalla.

Ala kayta terdvid esineitd puhdistamisessa.
Muutosoikeus pidatetaan.

Kun laite on tullut elinkaarensa paahan,
saasta ymparistoa alaka havita sita
kotitalousjatteiden mukana. Havita tuote
viemalla se Braun-huoltoliikkeeseen tai
asianmukaiseen kerdayspisteeseen.



Polski

Nasze wyroby zostaty wyprodukowane aby
spetnia¢ najwyzsze wymagania jakosciowe,
wzornictwa i funkcjonalnoéci. Zyczymy duzo
zadowolenia przy korzystaniu z nowego
urzgdzenia firmy Braun.

Urzadzenie kuchenne Braun spetnia
najwyzsze wymagania niezbedne przy
wyrabianiu ciasta, miksowaniu, mieszaniu,
ubijaniu, siekaniu, krojeniu, tarciu i
przecieraniu, wszystko tatwo i szybko.

Przed uzyciem urzadzenia prosze uwaznie
przeczytac wszystkie instrukcje.

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
kontaktu z elementami ruchomy-
mi, nalezy wytgczy¢ urzadzenie i
odtgczyc je od zasilania.

¢ Urzadzenie moze by¢ uzywane
przez osoby o0 obnizonej spraw-
nosci fizycznej, sensorycznej lub
umystowej oraz osoby z niewy-
starczajgcg wiedzg i doswiadcze-
niem, jesli znajdujg sie one pod
nadzorem osoby odpowiedzialnej
za ich bezpieczenstwo lub zostaty
poinstruowane jak bezpiecznie
uzywac urzadzenia i rozumiejg,
zwigzane z tym zagrozenia.

¢ Urzadzenie jest przeznaczone
wytgcznie do uzytku w gospo-
darstwie domowym i do obrobki
normalnych dla gospodarstw
domowych ilosci produktow.

e Zawsze odtgczac urzadzenie od
sieci, gdy pozostaje bez nadzoru
i przed montazem, demontazem,
czyszczeniem i przechowywa-
niem.

o Ostrza sg bardzo ostre!
Przytrzymuj ostrza wytgcz-

nie za gorng czesc¢. Po

uzyciu, zawsze nalezy najpierw
wyjac ostrze z misy, a dopiero
pozniej przetworzone produkty.

¢ Upewnic sie, ze napiecie zgadza
sie z napieciem podanym na spo-
dzie urzadzenia.

¢ Nie uzywac zadnych czesci urzg-
dzenia w kuchenkach mikrofalo-
wych.

¢ Urzadzenia elektryczne Braun
spetniajg wymogi odpowiednich
norm bezpieczenstwa. Napra-
wy mogg by¢ wykonywane tylko
przez autoryzowany serwis.
Niefachowe naprawy mogg,
spowodowac zagrozenie dla
uzytkownika.

Bezpiecznik

Lampka kontrolna (2) $wieci sig, wskazujac, ze
silnik jest przecigzony i niebawem wytgczy sie.
Gdy tylko bezpiecznik wytgczy silnik, lampka
kontrolna (2) $wieci sie w sposob ciggty.
Wytaczy¢ urzagdzenie wytgcznikiem (3) (pozycja
«O»). Poczekac¢ okoto 15 minut, pozwalajgc

by silnik ostygt. Nastepnie ponownie wtgczy¢
urzadzenie uzywajac wytgcznika (3) (pozycja
«l/on»). Jesli lampka kontrolna (2) ponownie
sie zaswieci a silnik sie nie wtgczy, powtorzy¢
procedure stygniecia jak opisane powyzej.

Wazne: Jesli silnik wytaczyt sie automatycznie
z powodu przecigzenia, urzgdzenie mozna
wigczy¢ ponownie za pomoca wtgcznika

(3) wytacznie jesli zostato ono uprzednio
wytgczone (pozycja «O») tym przyciskiem.

Regulator predkosci

Zaleca sie z poczgtku wybranie predkosci
zmiennym, elektronicznym regulatorem
predkosci (5) a nastepnie wtgczy¢ urzadzenie,
aby pracowac z odpowiednig predkoscig juz
od momentu uruchomienia urzadzenia.

Zalecana

Przystawka predkosc*
Misa do mieszania
((m)) Trzepaczka 7...15
()  Mieszadto 5..15
[ Koncowka do

wyrabiania ciasta 1.7
Pojemnik uniwersalny
®  Ostrze 7..15
@ -® Tarcze 1...15

Blender

@ 7..15

* patrz nalepka na obudowe

Tryb pulsacyjny

Tryb pulsacyjny jest przydatny dla nastepu-

jacych prac:

e Ostrozne dodawanie maki do ciasta w celu
zachowania jego konsystenciji.

e Dodawanie ubitej piany lub $mietany do
gestych mas.

e Siekanie migkkich i delikatnych produktéw,
jak np. jajka czy cebula.

Przekreci¢ wigcznik (3) do pozycji «<ee@ee»
aby rozpoczg¢ automatyczny tryb pulsacyjny.
Powoduje to krotkie okresy pracy przerywanej
o jednakowej dtugosci przy wybranej
predkosci. Funkcja «ee(@ee» zostaje
wytgczona poprzez wyfgczenie urzgdzenia
(wytgcznik (3) na «O»).

Reczny tryb pulsacyjny «@» stosuje sie
naciskajac przycisk (4) gdy urzadzenie jest
wytgczone (wytgcznik na «O»). Uzywajgc
recznego trybu pulsacyjnego mozna zmienia¢
dtugosc¢ pulsaciji. Urzgdzenie pracuje tak
dtugo na wybranej predkosci, jak dtugo
przycisk (4) jest wcisniety. Gdy przycisk
zostanie zwolniony, silnik zatrzyma sie.

Uwaga: max. 15 pulsacji na minute

Przeglad:

Podstawowa jednostka

1 Blok silnika

2 Lampka kontrolna do bezpiecznika

3 Wytgcznik (praca ciggta/wtgczony: «I»,
off: «O», automatyczna pulsacja «ee(@ee»)
Nacisng¢ przycisk do recznej pulsacji
Elektroniczny regulator predkosci
(zmienna 1-15, rowniez w trybie
pulsacyjnym)

6 Koncowka do wyrabiania ciasta

7 Ramie napedowe

7a Mieszadto

7b Trzepaczka

8 Szpatutka

9 Cylinder wsypowy

10 Pokrywka

11 Misa do mieszania (stal nierdzewna)

(608>

Zaktadanie i zdejmowanie
misy do mieszania i pokrywki

Przed pierwszym uzyciem nalezy umy¢
wszystkie czesci (patrz ustep «Czyszczenie»).
Ze wzgledow bezpieczenstwa zawsze
przenosic lub podnosi¢ urzadzenie obiema
rekoma.

a Umiesci¢ mise (11) na bloku silnika (1) tak
aby oznaczenia na misie pasowaty do tych
na silniku. Przekreci¢ misg w kierunku
zgodnym z ruchem wskazéwek zegara az
do zaskoczenia.

b/c Wcisna¢ odpowiednig koncowke
tak daleko, jak tylko mozliwe na wat
napedowy w misie.

d Umiesci¢ pokrywe na misie tak aby
strzatka na pokrywie pokrywata sie ze
strzatkg na misie. Nastepnie przekreci¢
pokrywe w kierunku zgodnym z ruchem
wskazowek zegara az dzidbek z pokrywie
wpadnie do zapadki bezpieczenstwa
na silniku i styszalnie zaskoczy. Aby
usunag, przekrecic pokrywe w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazowek -zegara.

Nalezy tak wcisna¢ cylinder wsypowy (9)

w otwor w pokrywie, aby wyzsza krawedz

byta skierowana do wewngtrz. Pozwala to na
wygodniejsze dodawanie sktadnikow podczas
obrobki.

Podwaojny system zabezpieczen: Silnik moze
zostac¢ wtgczony tylko wtedy gdy zarbwno
misa jak i pokrywa sg zablokowane. Pokrywe
mozna zdjg¢ z misy tylko wtedy, gdy silnik jest
wytgczony.

Gdy urzadzenie jest wytgczone, nalezy prze-
kreci¢ pokrywe (10) w kierunku przeciwnym
do ruchu wskazowek zegara i podniesc jg.
Wyjac koncowke. Przekreci¢ mise w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazowek zegara i
podniesc¢ ja.

Uzywanie misy do
mieszania

Uzywac misy do mieszania (max. pojemnos$¢
4 1) for wyrabiania ciasta, miksowania,
mieszania i ubijania.

Wyrabianie ciasta

Koncowka do wyrabiania ciasta (6) zostata
specjalnie zaprojektowana do wyrabiania
ciasta drozdzowego, kruchego i na makaron.
Nie nadaje sie do mieszania ciasta. Do
mieszania ciasta, uzy¢ mieszadta (7a).
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Umieséci¢ wszystkie sktadniki w misie do ciasta
(11) po tym jak koncoéwka do wyrabiania ciasta
zostata zamontowana.

Predkosci i ich zastosowanie patrz tabelka V.

Przyktadowe przepisy:

Ciasto drozdzowe (chleb, ciasto)
llo$¢ maki: min. 250 g / max. 2 kg
plus skfadniki

Predkos¢ 3-7 3 do 5 minut

Najpierw umiesci¢ make i pozostate sktadniki
w misie do mieszania, tgcznie z n.p. suchymi
drozdzami, rodzynkami, skdérkami i migdatami.

Zatozy¢ pokrywke i wybra¢ predkos¢ od 3

do 7. Nastepnie ustawi¢ wytgcznik na prace
ciggta (pozycja «I»). Dodac ptyny przez
cylinder wsypowy (9) na raz podczas gdy silnik
pracuje.

Kruche ciasto
llo$¢ maki:
Predko$¢ 1-7

min. 250 g / max. 1 kg
ok. 3,5 minut

Umiesci¢ make i pozostate sktadniki w misie
do ciasta - z wyjgtkiem wody. Dola¢ konieczng,
ilos¢ wody poprzez cylinder wsypowy (9).

Po utworzeniu sie zwartej bryty ciasta nie
dodawac¢ wigcej wody, poniewaz od tego
momentu ciasto nie bedzie go rownomiernie
pochtaniato.

Kruche ciasto

min. 250 g/max. 750 g
ok. 2,5 minut

llo$¢ maki:
Predkos$¢ 5-7

Umiesci¢ magke w misie do ciasta a nastepnie
dodac pozostate sktadniki. Dla uzyskania
dobrego efektu nie uzywac cieptego,
miekkiego masta. Ciasto jest gotowe jesli
utworzy sie¢ zwarta bryta i przez chwile
kontynuowane jest wyrabianie. Czas
wyrabiania (ok. 2,5 min.) zalezy od ilosci
ciasta. Ciasto stanie sie zbyt miekkie, jesli
bedzie wyrabiane zbyt dtugo.

Miksowanie, mieszanie,
ubijanie
Uzywac mieszadta (7a) do mieszania ciast,
kremow, puree ziemniaczanego itp. Dodawac
sktadniki do misy wytgcznie po wtozeniu
mie-szadta.
Maksymalna ilos¢: 1 kg maki (lub mniej jesli
przepis zawiera duzo innych sktadnikow).

Predkosc¢: 5-15

Wecisng¢ mieszadto na ramig napedowe,

nastepnie wcisng¢ oba na wat napedowy
w misie do mieszania (c). Potem zatozy¢

pokrywe na mise do mieszania (d).

Instrukcja obrébki:

Masto nie powinno by¢ ani za miekkie ani

zbyt twarde. Robigc puree ziemniaczane

uzy¢ bardzo gorgcych sktadnikow i ogrzac
uniwersalng mise uprzednio w gorgcej wodzie.
Powoli uttuc obrane i ugotowane ziemniaki
(predkosc 5-7, ok. 1 min). Nastepnie wla¢
goragce mleko przez cylinder wsypowy (9) i
ubi¢ szybko (predkos¢ 11-14).

Uzy¢ trzepaczki (7a) do ubijania kremu lub
piany lub do ciasta biszkoptowego.

Dodawac¢ sktadniki do misy wytacznie po
wiozeniu trzepaczki.

Nie uzywac trzepaczki do mieszania ciasta z
gotowych mieszanek.
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Maksymalna ilo$¢: Predko$c¢
Smietana — 700 ml 9-11
Biatko jajek — 8 (ok. 240 ml) 15
Biszkopt -z 7 jaj 15

Wecisng¢ trzepaczke na ramie napedowe,
nastepnie wcisna¢ oba na wat napedowy w
misie do mieszania (c). Nastepnie zatozy¢
pokrywe na mise do mieszania (d).

Uzywanie pojemnika
uniwersalnego

Uzywac pojemnika uniwersalnego do
miksowania, siekania, krojenia uniwersalnym
ostrzem lub uzywajac tarczy (16) do krojenia
w plasterki, tarcia i przecierania.

12 Pokrywa z cylindrem wsypowym i
dociskaczem
13 Ostona ochronna
14 Uniwersalne ostrze
15 Pojemnik uniwersalny
16 Tarcze
a Tarcza do frytek
b Tarczajulienne
¢ Odwracalna tarcza do krojenia w
plasterki
d odwracalna tarcza do tarcia
e Tarcza do przecierania
f Nosnik tarcz

Wszystkie koncowki stuzgce do uzytkowania
z pojemnikiem uniwersalnym z szarym watem
napedowym sg szare.

Maksymalna objetosc:

2 | ptynéw (dla koktajlimlecznych 1.51).
Mate ilosci powinny byc¢ raczej przygotowy-
wane w blenderze (19) z ostrzem (18).

Uniwersalne ostrze (14)

Uniwersalne ostrze moze by¢ uzywane do
miksowania, siekania, krojenia, ale réwniez
do wyrabiania ciasta (n.p. ciasto drozdzowe,
maks. 1 kg maki ze sktadnikami, predkos¢
2-7, ok. 3 min).

Predkosci i ich zastosowanie patrz tabelka V.

Ostona ochronna (13)

Przed uzyciem nalezy usung¢ plastikowa,
ostone ustawiajgc uniwersalne ostrze z ostong,
na stole i naciskajac uchwyt w dot az ostona
ochronna poluzuje sig (A). Uniwersalne

ostrze moze by¢ umieszczone w pojemniku
uniwersalnym (15) wytgcznie bez ostony (B).
Po uzyciu nalezy zatozy¢ ostone ustawiajgc
uniwersalne ostrze na stole. Symbol na
ostonie musi znajdowac si¢ nad wyzsza,
czescig uniwersalnego ostrza.

Nasungc¢ ostone ochronna na uchwyt i
przytrzymac ostone jedng reka. Pociggnac¢
mocno za uchwyt drugg dtonig az uniwersalne
ostrze zaskoczy w ostonie (C). Trzymac ostrze
wytgcznie za plastikowy uchwyt. Umiescic
wszystkie sktadniki w pojemniku uniwersalnym
po zamontowaniu uniwersalnego ostrza.
Ptynne skfadniki mozna dodawac przez
cylinder wsypowy podczas gdy silnik

pracuje. Po uzyciu zawsze nalezy najpierw
wyjac uniwersalne ostrze, a dopiero pozniej
przetworzone produkty.

Przyktadowy przepis:

Suszone owoce w waniliowym miodzie
(jako nadzienie do nalesnikéw lub do
smarowania)

Schtodzi¢ w lodéwce 1 kg kremowego miodu
i posiekanych suszonych owocow (500 g
Sliwek, 500 g fig). Umiesci¢ midd i suszone

owoce w pojemniku uniwersalnym i siekac
przez 15 sekund na maksymalnej predkosci,
potem doda¢ 400 ml waniliowej wody i kon-
tynuowac siekanie przez 3 sekundy.

Miksowanie zup, koktajli mlecznych itp.
Predkos¢: 7-15 odpow. 30 sekund

Przy maksymalnej objetosci 2 | stosowac¢
predkosc¢ 8 (aby unikng¢ wycieku).

Koktajle (maks. 1.51): pokroi¢ owoce, wrzuci¢
i miksowac przy predkosci 15, nastepnie
dodac ptyn przy predkosci 7 i dalej miksowac.
Prosze pamigtac, ze mleko czesto pieni

sie i wycieka, gdy miksowane; uzywac
odpowiednio mniejszych ilosci.

Krojenie, siekanie
Predkos¢ 1-15

Tarcze

16a Tarcza do frytek

16b Tarcza julienne

16¢c Odwracalna tarcza do krojenia w plastry
16d Odwracalna tarcza do tarcia

16e Tarcza do przecierania

Wtozy¢ odpowiednig tarcze do nosnika (16f)

i przekrecic tarcze w kierunku przeciwnym

do ruchu wskazéwek zegara w kierunku
strzatki (D) az do zablokowania. Usuna¢
przekrecajac w kierunku zgodnym z ruchem
wskazowek zegara. Wcisna¢ nosnik z tarczg,
na wat napedowy w pojemniku uniwersalnym
tak daleko jak tylko mozliwe (E). Nastepnie
umies$ci¢ pokrywe na pojemniku uniwersalnym
i zablokowac (F).

Uzywajgc tarczy zawsze przekrecac wytgcznik
na prace ciagta (pozycja «I»).g Przy
przetwarzaniu sokow i migkkich skfadnikow
uzyskuje sie lepsze rezultaty przy nizszej
predkosci. Twarde sktadniki powinny by¢
przetwarzane przy wyzszej predkosci.
Dodajac sktadniki przez cylinder wsypowy (G),
nalezy zawsze uzywac dociskacza. Nigdy nie
nalezy siegac do cylindra wsypowego przy
wtgczonym urzadzeniu.

Tarcze (16a, b):

Dla uzyskania najbardziej gtadkiej kon-
systencji nalezy przecisng¢ sktadniki, ktore
maja zostac przetworzone, przez cylinder
wsypowy gdy urzgdzenie jest wytgczone.

Tarcze (16¢, d, e):
Produkty moga by¢ wciskane do cylindra
wsypowego podczas gdy urzgdzenie pracuje.

Predkoéci i ich zastosowanie patrz tabelka VI.

Tarcza do frytek (16a)
Speed 1-7

Napis musi by¢ skierowany w strone
uzytkownika. Aby uzyskac najlepsze rezultaty,
wrzuci¢ 4-5 surowe ziemniaki do cylindra
wsypowego na raz.

Przyktady obrébki: surowe ziemniaki, seler.

Tarcza julienne (16b)
Predkos¢ 1-7

Napis musi by¢ skierowany w strone
uzytkownika. Ta tarcza kroi warzywa w
paseczki. Jesli wcisnie sie warzywa do
cylindra wsypowego pionowo, paski bedg
krotsze. Jesli weisnie sie je pod kagtem lub
poziomo, paseczki bedg diuzsze.

Przykfady obrébki: ogorki, marchew, buraki,
rzodkiew, seler, kalarepa, surowe ziemniaki.



Odwracalna tarcza do krojenia w
plastry (16¢)
Predkos¢ 1-7

Moze by¢ uzywana z obu stron (gruba/
cienka).

Przyktady obrobki (grube plastry): ogorki,
kalarepa, surowe ziemniaki, cebula, por,
salami, banany, pomidory, pieczarki,
rzodkiewki, satata (zwinigta), seler.

Przyktady obrobki (cienkie plastry): ogorki,
kapusta, surowe ziemniaki, marchew, cebula
salami, rzodkiew.

Odwracalna tarcza do tarcia (16d)
Predkos$¢ 1-15

Ta tarcza moze by¢ uzywana z obu stron
(gruba/drobna).

Miekkie produkty (n.p. ogorki) powinny
by¢ poddawane obrobce przy predkosci
1-7, twarde produkty mozna Sciera¢ przy
predkoséci do 15.

Przyktady obrobki (grube): ogorki, kalarepa,
buraki, marchew, surowe ziemniaki, jabtka,
kapusta.

Przyktady obrobki (drobne): ser (migkki,
Srednio twardy), ogorki, marchew, surowe
ziemniaki, jabtka.

Tarcza do przecierania (16e)
Predkos¢ 7-15

Napis musi by¢ skierowany w strone
uzytkownika.

Przykfady obrébki: surowe ziemniaki (n.p.
na placki ziemniaczane), chrzan, parmesan
(twardy).

Uzywanie blendera

Uzywac blendera do miksowania, siekania i
krojenia matych ilosci.

Maksymalna objetos¢: 11 ptyndw (dla koktajli
mlecznych 750 ml).

Predkosci i ich zastosowanie patrz tabelka VII.

17 Pokrywka

18 Ostrze

19 Blender

Mocowanie $ruby

Plastikowy pierscien

Misa do siekania/miksowania
Uszczelka

wat napedowy ze spodem

© Q0 T®

Wieksze ilosci powinny by¢ raczej przy-
gotowywane w pojemniku uniwersalnym (11)
z uniwersalnym ostrzem.

Wazne: Maksymalny czas przygotowywania
w blenderze to 1 minuta. (Ptyny mozna
przygotowywac dtuzej).

Umieséci¢ wszystkie sktadniki w blenderze po
wtozeniu ostrza.

Ptyny mogg by¢ dodawane przez otwor w
pokrywie jesli silnik pracuje. Po uzyciu zawsze
nalezy najpierw wyjac¢ ostrze z blendera, a
dopiero pozniej przetworzone produkty.

Miksowanie zup, koktajli mlecznych,
zywnosci dla niemowlat itp.
Predkos¢ 1-15 ok. 1 min

Pokroi¢ owoce do koktajli mlecznych w
mniejsze kawatki i przetworzy¢ przed
dodaniem ptynu. Maksymalna objetos¢: 750
ml ptynu, inaczej moze spienic sie i wyciec.

Gorace produkty moga réwniez by¢
miksowane w odpornym na temperature

blenderze. Zywnos$¢ dla niemowlgt pozostanie
ciepta jesli blender zostat uprzednio ogrzany
cieptg woda,.

Siekanie
Predko$¢ 1-15

Przyktady obrobki:

Mozna siekac zarowno pietruszke, czosnek,
cebule albo orzechy, jak rowniez suchg butke
na butke tartg oraz migso.

auto-pulsacja

Nie nalezy siekac: czekolady, parmezanu,
lodu, twardych przypraw czy kawy.

Montowanie i rozmontowy-
wanie

Pokrywka

Aby wyczyscic, zdjg¢ uszczelke z wewnetrznej
strony pokrywki (H). Ponownie zatozy¢

suchg uszczelke, tak aby plastikowe klamry
w pokrywie pasowaty do wyztobienia w
uszczelce (19d).

Ostrze

Aby wsadzi¢ ostrze w blenderze nalezy
wcisna¢ je na wat napedowy az do
zaskoczenia (1).

Usung¢ ostrze z blendera trzymajac za gorng,
cze$¢, a nastepnie przyciskajgc kciukiem,
$ciagna¢ je z watu napedowego (19e).

Blender

Usungc ostrze jak opisane powyzej. Aby
rozmontowac blender (J), nalezy najpierw
obrocic¢ go do gory nogami, siegna¢ do do
Srodka jedng rekg, trzymajac plastikowg,
podstawe watu napedowego. Nastepnie
uzywajgc dociskacza, odkreci¢ mocowanie
spodu przekrecajac w kierunku przeciwnym
do ruchu wskazowek zegara. Zdja¢
mocowanie $ruby (19a), plastikowy pierscien
(19b) oraz dzbanek (19c¢) po kolei, az w koncu
bedziesz trzymac tylko wat napedowy (19e) ze
spodem i uszczelke (19d) w reku.

Aby zmontowac¢ ponownie, powtorzy¢ czyn-
nosci w odwrotnej kolejnosci (K): Umiescic
uszczelke na dolng czes$¢ spodu watu nape-
dowego.

Odwroci¢ dzbanek do goéry nogami i umiescic
otwor w spodzie dzbanka nad uszczelkg na
spodzie watu napedowego Prosze szczegolnie
uwazagc, by nie przemiescic uszczelki.
Umiesci¢ plastikowy pierscien (19b) na
spodzie dzbanka, tak aby wypustka plastiko-
wego pierscienia zaskoczyta w bruzdzie na
spodzie dzbanka (obok uchwytu). Zamocowac¢
wszystkie czesci przekrecajgc mocowanie
Sruby (19a) w kierunku zgodnym z ruchem
wskazowek zegara za pomocg dociskacza.

Instrukcja pielegnaciji i
czyszczenia misy do mie-
szania ze stali nierdzewnej

* Przeptukac w gorgcej wodzie z ptynem do
mycia naczyn przed pierwszym uzyciem.

e Po uzyciu jak najszybciej przeptuka¢ w
goracej wodzie z ptynem do mycia naczyn,
szczegolnie po obrébce bardzo stonych
produktow.

e Uporczywe resztki odmoczy¢ i usung¢
gabka (nie uzywac ostrych zmywakoéw do
szorowania) albo szczoteczki.

* Po umyciu misy w zmywarce do naczyn,
wyjac jg jak tylko zmywarka zakonczy
program, aby unikng¢ plam pozostatych po
kropelkach wody. Unika¢ nadmiaru ptynu
do zmywania i odkamieniacza.

e Doktadnie wytrze¢ mise przed schowaniem.

Czyszczenie

Przed czyszczeniem zawsze najpierw
wytgczy¢ silnik a nastepnie wyciggnac
wtyczke z sieci.

Blok silnika (1) nalezy czysci¢ tylko przy
pomocy wilgotnej Sciereczki.

Niektore rodzaje produktéow (n.p. marchew)
moga zostawi¢ nalot; przed myciem nalezy je
przetrze¢ olejem spozywczym.

Koncoéwka do wyrabiania ciasta (6) i ramie
napedzajgce (7) powinny by¢ czyszczone
tylko recznie.

Nie zanurza¢ w wodzie. Wszystkie pozostate
czesci moga by¢ myte w zmywarce do naczyn
w maksymalnej temperaturze 65 °C.

Czesci, ktore ciezko dosiegnag, n.p. rowek
po wewnetrznej stronie pokrywy winien by¢
dobrze wyczyszczony szpatutkg, (8) oraz
szczoteczkg jesli konieczne.

Nie uzywac ostrych narzedzi do czyszczenia.

Zastrzega sie prawo do dokonywania zmian.

tacznie z odpadami socjalnymi. Zuzyty
produkt nalezy zostawi¢ w jednym

z punktow zbidrki zuzytego sprzetu
elektrycznego i elektronicznego.

Zuzytego sprzetu nie mozna wyrzucac E
—
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Cesky

Nase vyrobky jsou navrZzeny tak, aby splfiovaly
nejvyssi standardy kvality, funk&nosti a
designu. Doufame, Ze budete mit ze svého
nového pristroje Braun radost.

Kuchyrisky robot Braun splriuje nejvySsi
naroky na hnéteni, mixovani, michani, Slehani,
sekani, krajeni, strouhani a Skrabani.

Pred pouzitim tohoto vyrobku si peclivé
prectete vesSkeré pokyny.

Dulezité

¢ Tento pristroj nesmi byt pouzivan
détmi. Drzte pfistroj a jeho
privodni kabel mimo dosah déti.
Pred vyménou prisluSenstvi nebo
priblizenim se k soucastem, které
se pri pouzivani pohybuji, pristroj
vypnéte a odpojte od napajeni.

¢ Tento pristroj smi byt pouzivan
osobami se snizenymi fyzickymi,
smyslovymi nebo duSevnimi
schopnostmi nebo osobami s
nedostatkem zkuSenosti a zna-
losti pouze pod dohledem nebo
po pouceni ohledné pouzivani
pristroje bezpe&nym zplsobem
a pfi porozumeéni nebezpecim,
ktera mohou vyvstat.

¢ Tento pristroj je konstruovan
pouze pro pouzivani vdomacnosti
a pro zpracovavani mnozstvi
normalnich vdomacnosti.

¢ VZdy odpoijte pristroj od napajeni,
je-li ponechan bez dohledu a
pred sestavovanim, rozebiranim,
Cisténim a uskladnénim.

° NoZe jsou velmi ostré!
Berte noze pouze za

knoflik. Po pouZiti nejprve
vZdy vyjméte n(iZ z nadoby pred
vyjmutim zpracovanych potravin.

o Ujistéte se, Ze napéti ve vasi siti
odpovida napéti uvedenému na
spodni strané pristroje.

¢ Nepouzivejte zadny dil v mikro-
vinné troubé.

o Elektrické pristroje Braun spliuji
platné bezpeCnostni normy.
Opravy nebo vymeénu pfivodniho
kabelu smi provadét pouze
opravnény servisni personal.
Chybna, neodborna oprava mlze
mit za nasledek vazna nebezpecCi
pro uzivatele.

Bezpecnostni pojistka

Kontrolka (2) blika na znameni, Ze je motor
pretizeny a brzy se vypne. Jakmile bezpec¢-
nostni pojistka vypne motor, kontrolka (2) sviti
stale. Vypnéte pristroj spinacem motoru (3)
(poloha spinace «0»). Vy&kejte priblizné 15
minut, aby mohl motor vychladnout. Poté pfi-
stroj znovu zapnéte motorovym spinacem (3)
(poloha «l/on»). Pokud se kontrolka (2) znovu
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rozsviti a motor se nespusti, opakujte vyse
uvedeny postup chladnuti.

Dulezité: Pokud se motor kvdli pretizeni sam
automaticky vypnul, pfistroj Ize znovu zapnout
pouze spinacem motoru (3), pokud byl timto
spinacem predtim vypnut (poloha «O»).

Regulator rychlosti

Doporucuje se nejprve zvolit rychlost variabil-
nim elektronickym regulatorem rychlosti (5)
a poté zapnout pfristroj, aby pfistroj pracoval
hned od po&atku poZadovanou rychlosti.

Doporuceny

Nastavec rozsah rychlosti*

Misici nadoba

@  Siehacinastavec 7..15
()  Misici nastavec 5..15
@  Hnétacinastavec 1.7

Nadoba robota
< Nz 7..15
® -® Kotoude 1...15

Mixérova nadoba
@ 7..15

* viz nalepka pro oplasténi

Pulzni rezim

Pulzni reZim je uZite€ny pro nasledujici pouZiti:

e Opatrné pridavani mouky do tésta tak, aby
se neovlivnila jeho hebkost.

e Pridavani Slehanych vajec nebo krému do
hutnéjsiho pokrmu.

e Sekani kiehkych a mékkych potravin, napfr.
vaji¢ek, cibule.

Otocte spina& motoru (3) do polohy «ee@ee»
pro spusténi automatického pulzniho rezimu.
To zpUsobi kratké impulzy provozu o stejné
délce pfi zvolené rychlosti. Funkce «ee(@ee»
se vypne vypnutim pfistroje (spina¢ motoru
(3) na «O»).

Rucni pulzni reZim «@» se ovlada stisknutim
tlaCitka (4), kdyZ je pristroj vypnuty (spina¢
motoru na «O»). P¥i pouziti ru¢niho pulzniho
rezimu se mlZe délka impulzUl lisit. Pristroj
pracuje zvolenou rychlosti, dokud je stisknuté
tlaCitko (4). KdyzZ se tlacitko uvolni, motor se
zastavi.

Pozor: max. 15 impulz( za minutu

Prehled:

Zakladni jednotka

1 Blok motoru

2 Kontrolka pro bezpec¢nostni pojistku

3 Spinag motoru (nepretrZity provoz/
zapnuto: «I», off : «O», automaticky impulz:
«00000»)

4 Tlacitko pro ru¢niimpulz

5 Elektronicky regulator rychlosti (variabilni
1-15, tedy s pulznim reZzimem)

6 Hnétaci nastavec

7 Hnacirameno

7a Misici nastavec

7b Slehaci nastavec

8 Stérka
9 Plnici trubice
10 Viko

11 Misici nadoba (nerezova ocel)

Nasazeni a sejmuti misici
nadoby a vika

Pred prvnim pouZitim oCistéte vSechny dily
(viz odstavec «Cisténi»). Z bezpetnostnich
dlivodu vZzdy noste nebo zvedejte pristroj
obé&ma rukama.

a Umistéte nadobu (11) na blok motoru (1)
tak, aby se znaCky na nadobé a bloku
motoru kryly. Otacejte nadobou ve sméru
hodinovych rucicek, dokud nezaklapne.

b/c Natlacte potfebny nastavec co nejdale na
hnaci hfidel v nadobé&.

Umistéte viko na nadobu tak, aby se
Sipka na viku kryla s Sipkou na nadobg.
Poté otacejte vikem ve sméru hodinovych
rucic¢ek, dokud hubice (vystupek) na viku
nezapadne do bezpe&nostniho zamku

na bloku motoru a nahlas nezaklapne na
misté. Chcete-li viko sejmout, otacejte jim
proti sméru hodinovych rucicek.

PInici trubice (9) se musi vsadit do otvoru
tak, aby vy3Si lem miFil dovnitf. To umozni
pohodIné pridavani pfisad b&hem zpracova-
vani.

Dvojity bezpe€nostni zamek: Motor Ize spustit
pouze tehdy, kdyZ jsou nadoba i viko zajisténé
na misté. Viko Ize z nadoby sejmout pouze
tehdy, kdyZ je motor vypnuty.

Je-li pfistroj vypnuty, otocte vikem (10) proti
sméru hodinovych rucicek a sejméte je.
Odeberte nastavec. Oto¢te nadobou proti
sméru hodinovych rucicek a zvednéte ji.

Pouziti misici nadoby
PouZijte misici nadobu (max. objem 4 1)
hnéteni, mixovani, michani a Slehani.

Hnéteni

Hnétaci nastavec (6) je specialné navrzeny
pro vyrobu kynutého tésta, nudlového tésta a
peciva. Neni vhodna pro vyrobu kolacového
tésta. Pro kola¢ové tésto pouZijte misici
nastavec (7a).

VloZte vSechny pfisady do nadoby na tésto
(11) po namontovani hnétaciho nastavce.

Ohledné rychlosti nahlédnéte do tabulky V.

Priklady receptu:
Kynuté t&sto (chléb, kolag)

MnoZstvi mouky:  min. 250 g / max. 2 kg
plus prisady

Rychlost 3-7 3 az 5 minut

Nejprve nasypte mouku a poté pridejte
v8echny ostatni pfisady do misici nadoby
vEéetné napt. suSeného drozdi, rozinek,
kandované klry a mandli.

PriloZte viko a zvolte rychlost 3 az 7. Poté
nastavte spina€ motoru na nepretrzity

provoz poloha «I»). Pridejte v8echny tekutiny
najednou skrz plnici trubici (9), zatimco motor
bézi.

Nudlové tésto

MnoZstvi mouky:
Rychlost 1-7

min. 250 g / max. 1 kg
pribl. 3,5 minut

Nasypte mouku a pridejte ostatni prisady do
nadoby na tésto — kromé vody. Nalijte potreb-
né mnozstvi vody skrz plnici trubici (9).



Nepridavejte vodu poté, co se tésto vytvaro-
valo do koule, nebot’ nedojde k jejimu rovno-
mérnému pohlceni.

Hnétené tésto na pecivo

MnoZstvi mouky:  min. 250 g/max. 750 g
Rychlost 5-7 pribl. 2,5 minut

Nasypte mouku do nadoby na tésto a pridejte
v8echny ostatni pfisady. Pro dobré vysledky
nepouzivejte teplé, mékké maslo. Tésto na
pecivo je pfipravené, jakmile se vytvarovalo do
koule a bylo hnéteno jesté kratce poté. Doba
zpracovani (pribl. 25 min) zavisi na mnozstvi
tésta. Bude-li tésto na pecivo hnéteno pfilis
dlouho, bude pfili§ meékke.

Mixovani, michani a
Slehani
Pouzijte misici nastavec (7a) pro michani
dortovych smési, maslového krému a
bramborové kaSe atd. Vkladejte prisady do
nadoby pouze po vsazeni misiciho nastavce.

Maximalni mnozstvi: 1 kg mouky (nebo ménég,
obsahuje-li recept mnoho jinych prisad).

Rychlost: 5-15

Natlacte misici nastavec na hnaci rameno a
oboji natlacte na hnaci hfidel (c). Uzavrete
viko na misici nadobé (d).

Pokyny pro zpracovani:

Maslo nesmi byt ani pfilis tvrdé, ani pfilis
mekkeé. Pri pripravé bramborové kase
pouzivejte velmi horké prisady a zahrejte
univerzalni nadobu predtim horkou vodou.
Pomalu rozmackejte oloupané uvarené
brambory (rychlost 5-7, pfibl. 1 min). Poté
vlijte horké mléko skrz plnici trubici (9) a
rychle roz8lehejte (rychlost 11-14).

Pouzijte Slehaci nastavec (7a) pro Slehani
nebo krém nebo vajecné bilky nebo pfipravu
piSkotového tésta.

Pridavejte vSechny prisady do nadoby pouze
po vsazeni metly.

NepouZivejte Slehaci nastavec pro dortové
SMesi.

Maximalni mnoZzstvi: Rychlost
Krém — 700 ml 9-11
Vajecné bilky — 8 (pribl. 240 ml) 15
PiSkotové tésto — ze 7 vajec 15

Natlacte Slehaci nastavec na hnaci rameno
a oboji natlac¢te na hnaci hfidel (c). Umistéte
viko na misici nadobu (d).

Pouziti nadoby robota

Pouzivejte nadobu robota pro mixovani,
sekani, krajeni univerzalnim noZzem nebo s
pouZitim kotou&u (16) ke krajeni, strouhani,
Skrabani.

12 Viko s plnici trubici a posunovacem
13 Ochranny kryt

14 Univerzalni nGz

15 Nadoba robota

16 Kotouce

Kotou¢ na hranolky

Kotou€ Julienne

Oboustranny krajeci kotou¢
Oboustranny strouhaci kotou¢
Skrabaci kotou¢

Nosi¢ kotouce
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V8echny nastavce pro pouZziti s nadobou ro-
bota s Sedym hnacim hridelem jsou Sedé.

Maximalni objem: 2 | tekutiny (pro mlé¢né
koktejly 1,51).

Mala mnoZstvi by se méla pfednostné zpraco-
vavat v nadobé mixéru (19) s noZzem (18).

Univerzalni nGz (14)

Univerzalni nUZ Ize pouzit pro mixovani,
sekani, krajeni, ale i pro hnéteni tésta (napf.
kynutého t&sta, max. 1 kg mouky plus pfisady,
rychlost 2-7, pfibl. 3 min).

Ohledné rychlosti nahlédnéte do tabulky V.

Ochranny kryt (13)

Pred pouZitim sejmé&te plastovy kryt posta-
venim univerzalniho noZe s krytem na stll a
stisknutim knofliku dol(, dokud se ochranny
kryt neuvolni (A). Univerzalni ntz Ize umistit do
nadoby robota (15) pouze bez krytu (B).

Po pouziti vrat'te kryt na misto postavenim uni-
verzalniho noze na stll. Symbol na krytu musi
byt nad vy§Si €asti univerzalniho noze.
Posurite ochranny kryt pres knoflik a jednou
rukou jej podrZte. Vytahnéte prudce knoflik
druhou rukou dokud se univerzalni niz nespoji
s krytem (C). DrZte jej pouze za plastovy
knoflik. VloZte vSechny prisady do nadoby
robota po pripevnéni univerzalniho noze.
Tekutiny Ize pridat skrz plnici trubici, zatimco
motor béZzi. Po pouZiti vzdy vyjméte univerzalni
nlz pred vyjmutim zpracovanych potravin.

Priklad receptu:

Susené ovoce s vanilkovym medem (jako
napln do palacinek nebo pomazanka)
Zchlad’te 1 kg krémového medu a sekaného
suSeného ovoce (500 g Svestek, 500 g
suSenych fikd) v ledni¢ce. Napliite med a
su8ené ovoce do nadoby robota a 15 sekund
sekejte pri max. rychlosti, poté pridejte 400 ml
vanilkou ochucené vody a pokracujte v sekani
3 sekundy.

Michané polévky, mlééné koktejly atd.
Rychlost: 7-15 pribl. 30 sekund

Pri maximalni kapacité 2 | pouZzijte rychlost 8
(pro zabranéni nebezpeci preteceni pény).

Koktejly (maximalné 1,5 1): nakrajejte ovoce,
vloZte je a pfedmixujte rychlosti 15, poté
pridejte tekutinu pfi rychlosti 7 a mixujte.
Pamatujte, Ze mléko pfi mixovani snadno
vzpéni, pouZijte proto mensi mnozZstvi.

Rezani, sekani
Rychlost 1-15

Kotouce

16a Kotou€ na hranolky

16b Kotou¢ Julienne

16¢ Oboustranny krajeci kotou¢
16d Oboustranny strouhaci kotouc
16e Skrabaci kotou¢

Umistéte potfebny kotou€ na nosi¢ kotouce
(16f) a otocte kotou€em proti sméru hodi-
novych ru€i¢ek ve sméru Sipky (D), dokud
nezapadne. Sejmete jej otocenim ve sméru
hodinovych rucicek. Nasad'te nosi¢ kotouce s
kotou€em na hnaci hfidel v nadobé robota co
nejdale (E). Poté umistéte na nadobu robota
viko a zajistéte je (F).

PFi pouzivani kotoucu vzdy nastavte spinac
motoru na nepretrzity provoz (poloha «I»).

Pri zpracovavani Stavnatych nebo mékkych
prisad ziskate lepsi vysledky pfi malé rychlosti.
Tvrdé potraviny by se mély zpracovavat pri
vyS8Si rychlosti. Pri pfidavani prisad skrz plnici
trubici (G) vZdy pouZijte posunovac. Nikdy
nesahejte do plnici trubice za b&éhu motoru.

Kotouce (16a, b):

Pro co nejrovnomérngjsi vysledky tlacte
zpracovavané potraviny do plnici trubice pfi
vypnutém pristroji.

Kotouce (16c¢, d, e):
Potraviny Ize vtlac¢ovat do plnici trubice za
b&hu motoru.

Ohledné rychlosti nahlédnéte do tabulky VI.

Kotoué na hranolky (16a)
Rychlost 1-7

Napis musi byt smérem k uZivateli. Pro co
nejlepsi vysledky vlozte 4-5 syrovych brambor
do plnici trubice najednou.

Priklady zpracovani: syrové brambory, celer.

Kotoué Julienne (16b)
Rychlost 1-7

Néapis musi byt smérem k uZivateli. Tento
kotouc€ kraji zeleninu na prouzky. Vtlacite-li
zeleninu do plniciho otvoru svisle, budou
prouzky krat8i. Pokud ji vtlaCite Sikmo nebo
vodorovné, budou prouzky delsi.

Priklady zpracovani: okurky, mrkev, fepa,
fedkvicky, celer, kedluben, syrové brambory.

Oboustranny krajeci kotoué (16¢)
Rychlost 1-7

Lze jej pouZit z obou stran (hruby/jemny).

Priklady zpracovani (hruby): okurky, kedluben,
syrové brambory, cibule, porek, salam,
banany, raj€ata, houby, fedkviCky, salat (pevné
svinuty), celer.

Priklady zpracovani (jemny): okurky, zeli,
syrové brambory, mrkey, cibule, salam,
redkviCky.

Oboustranny strouhaci kotou¢ (16d)
Rychlost 1-15

Tento kotou€ Ize pouZit z obou stran (hruby/
jemny).

Me&kké potraviny (napr. okurky) Ize zpracovat
pri rychlosti 1-7, tvrdé potraviny Ize strouhat
pfirychlosti az 15.

Priklady zpracovani (hruby): okurky, kedluben,
fepa, mrkev, syrové brambory, jablka, zeli.

Priklady zpracovani (jemny): syr (mekky,
stfedné tvrdy), okurky, mrkev, syrové
brambory, jablka.

Skrabaci kotoué (16e)
Rychlost 7-15

Napis musi byt smérem k uZivateli.

Priklady zpracovani: syrové brambory (napft.
na bramborové placky), kfen, syr parmigiano
(trvdy).

Pouziti mixérové nadoby
Pouzijte mixérovou nadobu na mixovani,
sekani a krajeni malych mnoZstvi.

Maximalni objem: 11 tekutiny (pro mlé¢né
koktejly 750 ml).

Ohledné rychlosti nahlédnéte do tabulky VII.

17 Viko

18 NuUz

19 Mixérova nadoba
Sroubovaci upevnéni
Plastovy krouZek
Sekaci/mixovaci nadoba
Tésnéni

Hnaci hfidel se dnem

(o]
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Ve&tsi mnoZstvi by se méla prednostné zpra-
covavat v nadobé robota (11) s univerzalnim
nozem.

Dulezité: Maximalni doba zpracovavani v
mixérové nadobé je 1 minuta. (Tekutiny Ize
zpracovavat déle).

VloZte vSechny pfisady do mixérové nadoby
po vsazeni noZe.

Bé&Zi-li motor, tekutiny Ize pfidavat pouze skrz
otvor ve viku. Po pouziti vzdy vyjméte niz z
nadoby pfed vyjmutim zpracovanych potravin.

Michani polévek, mléénych koktejli,
détské vyZivy atd.
Rychlost 1-15
Nakrajejte ovoce pro mlécné koktejly na malé
kousky a zpracuijte je pred pridanim tekutiny.
Maximalni objem: 750 ml kapaliny, jinak by
mohla pretéct péna.

pribl. 1 min

V této tepelné& odolné nadobé Ize rovnéz
michat horké pokrmy. Détska vyziva zlistane
teplejsi, zahteje-li se predtim mixérova
nadoba horkou vodou.

Sekani
Rychlos 1-15

Priklady zpracovani: Petrzel, Cesnek, cibuli
nebo ofechy Ize sekat, stejné tak jako tvrdé
pecivo na strouhanku a maso.

auto impulz

Nesekejte: Cokoladu, syr parmigiano, led,
tvrdé koreni nebo kavu.

Sestaveni a rozebrani

Viko

Pro vycisténi vyjméte tésnéni z vnitrku vika (H).
Vrat'te suché t€snéni tak, aby plastové svorky
ve viku zapadly do drazky tésnéni (19d).

NGz
NUZ vloZte do nadoby tak, Ze jej natlacite na
hnaci htidel, aZ zaklapne na misté (I).

Vyjméte nlz z nadoby, tak, Zze uchopite knoflik,
palcem stlagite dolli a stahnéte niz z hnaciho
hridele (19e).

Mixérova nadoba

Vyjméte naz podle vySe uvedeného popisu.
Pro rozebrani nadoby (J) ji nejprve otocte
dnem nahoru, jednou rukou do ni sahnéte a
chyt'te plastovou zakladnu hnaciho htidele.
Poté pouZitim posunovace odSroubuijte pfi-
pevnéni dna otaCenim proti sméru hodinovych
ruCiCek. Sejméte Sroubovaci upevnéni (19a),
plastovy krouzek (19b) a nadobu (19¢) jedno
po druhém tak, abyste nakonec drzeli pouze
hnaci htidel (19e) se dnem a tésnénim (19d)
ve své ruce.

Pro opétné sestaveni postupujte v opacném
poradi (K): Umisté&te t&snéni na spodni stranu
spodku hnaciho hridele.

Otocte nadobu dnem vzhUiru a umistéte otvor
ve dné nadoby nad tésnéni na spodku hna-
ciho hridele. Bud'te opatrni, abyste t&snéni
neposunuli.

Umistéte plastovy krouzek (19b) na dno nado-
by tak, aby vy€nivajici ¢ast plastového krouzku
zapadla do draZzky ve dné nadoby (vedle
rukojeti). Pfipevnéte vSechny tyto dily otace-
nim Sroubovaciho upevnéni (19a) ve sméru
hodinovych ru€i¢ek pomoci posunovace.

Pokyny k péci a §i§téni pro

nerezovou misici nadobu

® Pred prvnim pouZitim ji promyjte v horké
mydlové vodé.
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e Myjte ji v horké mydlové vodé co nejdfive
po pouZiti, zvlasté po zpracovavani velmi
slanych potravin.

e Pevné ulpélé zbytky potravin by se mély
namocit a odstranit houbou (nepouzivejte
stranu na drhnuti) nebo kartacem.

e P¥i myti v myc€ce na nadobi vyjméte
nerezovou misici nadobu z my¢ky ihned
po skon&eni myciho programu, aby se
nevytvorily skvrny z ulpélych kapek vody.
Nepredavkuijte Cistici nebo odvaprovaci
prostredek.

e Pred uloZenim nadobu peclivé utrete.

Cisténi

Pred Cisténim vzdy nejprve vypnéte motor a
poté spotrebic odpojte.
Cistéte blok motoru (1) pouze vihkou
tkaninou.

Nékteré druhy potravin (napf. mrkev) mohou
vést k tvorbé barevnych skvrn; pfed mytim
nejprve vytrete kuchyriskym olejem.

Hnétaci nastavec (6) a hnaci rameno (7) se
smi Cistit pouze ru¢né.

Neponortujte do vody. VSechny ostatni dily Ize
myt v mycce na nadobi pfi maximalni teploté
65 °C.
Obtizné dostupné dily, napt. zoubkovani na
vnitfku vika by se mély dobfre odistit stérkou
(8) a kartacem, je-li treba.

NepouZivejte k Cisténi ostré predméty.

Predmé&t zmény bez upozornéni.

Zivotnosti do domovniho odpadu.
Likvidaci mtZe provést servisni
stfedisko Braun nebo pfislusné sbérny
ve vasi zemi.

Nezahazujte vyrobek na konci jeho E



Slovensky

NaSe produkty sa skonstruovali tak, aby
vyhovovali najvy§§im normam kvality, funkge-
nosti a dizajnu. Dufame, Ze si poriadne
vychutnate svoje nové zariadenie znacky
Braun.

Systém kuchynského robota zna¢ky Braun
spiiia najvyssie poziadavky na hnietenie,
mixovanie, mieSanie, Slahanie, sekanie, kraja-
nie, rozrezanie a pasirovanie, a to jednoducho
arychlo.

Pred pouzitim tohto produktu si pozorne
precitajte vSetky pokyny.

Upozornenie

¢ Tento spotrebiC nie je urCeny
na pouzivanie detmi. Uchovajte
spotrebiC a jeho kabel z dosahu
deti. Pred vymenou prisluSenstva
alebo pristupom k dielom, ktoré
sa pri pouzivani pohybuju, vypnite
spotrebiC a odpojte ho od siet'o-
vého napajania.

¢ Tento spotrebi¢ m6zu pouzivat’
0soby s obmedzenymi fyzickymi,
zmyslovymi alebo mentalnymi
schopnost'ami alebo s nedostat-
kom znalosti, ak na ne dohliada
ina osoba alebo obdrzali pokyny
tykajluce sa pouzivania spotrebiCa
bezpeCnym spdsobom a chapu
prislusné rizika.

¢ Tento spotrebiC je navrhnuty vy-
luCne pre pouzitie vdomacnosti
a pre spracovavanie normalnych
mnozstiev v domacnosti.

e Spotrebi¢ vZdy odpojte od sie-
tového napajania, ak sa necha
bez dozoru a pred montazou,
demontazou, Cistenim a sklado-
vanim.

o Cepele su velmi ostré!
Cepele pouZivajte len

pomocou tlacidla. Po
pouZziti vzdy najskor vyberte z
misky Cepel a az potom spraco-
vané jedlo.

¢ Uistite sa, Ze napatie zodpoveda
napatiu vytlaCenému na spodnej
strane spotrebica.

e Ziadnu Cast’ nepouZzivajte v mikro-
vinnej rure.

e Elektrické spotrebiCe znaCky
Braun su v sulade s prislusnymi
bezpeCnostnymi normami.
Opravy alebo vymenu siet'ového
kabla mbZe vykonavat’ len autori-
zovany servisny personal. Chybné
a nekvalifikované opravy mézu
spbsobit’ vazne nebezpelenstva
pre pouzivatela.

Bezpecnostna kontrolka

Kontrolka (2) blika, aby naznacila, Ze motor
je pret'azeny a ¢oskoro sa vypne. Hned’, ako
bezpecnostna poistka vypla motor, sa nepre-
trZite rozsvieti kontrolka (2). Vypnite spotrebi¢
pomocou spinaca motora (3) (prepnite do
polohy «O»). PoCkajte priblizne 15 minut, aby
sa motor mohol schladit’. Potom spotrebi¢
opatovne zapnite pomocou spinaca motora
(3) (poloha «l/on»). Ak by sa kontrolka (2)
opatovne rozsvietila a motor sa nespusti,
zopakujte vy3Sie popisany postup chladenia.
Upozornenie: Ak sa motor automaticky vypol z
dovodu pret'aZenia, spotrebi¢ sa da opatovne
zapnut’ len pomocou spina¢a motora (3), ak
sa predtym pomocou tohto spinaca vypol
(poloha «O»).

Regulator rychlosti

Odporuca sa, aby ste vybrali rychlost’ najskor
pomocou variabilného elektronického regu-
latora rychlosti (5) a zapnite spotrebic, aby
fungoval s poZzadovanou rychlost'ou hned’ od
zacCiatku.

Odporucany

Prislusenstvo rozsah rychlosti*

Misici nadoba
@  Sranacinastavec 7..15
@ MieSaci nastavec 5..15
[ Nastavec na

zamiesenie 1...7
Miska kuchynského robota
®  Ceper 7..15
@ - ® Disky 1...15

DZban na tekuté latky

@ 7..15

* pozrite si nalepku na tele

Rezim impulzu

Rezim impulzu je uZito€ny pre nasledujuce

pouZitia:

e Opatrné pridavanie muky do cesta, aby sa
neovplyvnila jeho krémovost'.

® Pridavanie Sfahanych vajicok alebo krému
do pevnejSieho jedla.

e Sekanie krehkych a jemnych potravin, napr.
vajicok, cibul.

Otocte spina motora (3) do polohy «ee@ee»,
aby ste spustili reZim automatického impulzu.
Toto spdsobi kratke nahle spustenia pre-
vadzky identickej dIZky pri zvolenej rychlosti.
Funkcia «ee@ee» sa vypne vypnutim spotrebi-
¢a (spina¢ motora (3) v polohe «O»).

ReZim manualneho impulzu «@» sa ovlada
stlacenim tlacidla (4), ked’ sa spotrebi€ vypne
(spina¢ motora v polohe «O»). Pomocou rezi-
mu manualneho impulzu mézete zmenit’ dizku
impulzov. Spotrebic je v prevadzke pri zvolenej
rychlosti pokial je zatlacené tlacidlo (4). Ked’
sa tlacidlo uvolni, motor sa zastavi.

Vystraha: max. 15 impulzov za minutu

Prehlad:

Zakladna jednotka

1 Blok motora

2 Kontrolka pre bezpe&nostnu poistku

3 Spinag motora (nepretrzita prevadzka/
zap.: «I», off: «O», automaticky impulz:

«oo@oo»)

4 Stlagenim tlacidla spustite manualny
impulz

5 Elektronicky regulator rychlosti
(premenlivy 1 —15, tieZ s rezimom impulzu)

6 Nastavec na zamiesenie

7 Hnacie rameno

7a MieSaci nastavec

7b Slahaci nastavec

8 Stierka
9 Plniaca trubica
10 Veko

11 Mie8acia miska (nehrdzavejuca ocel)

Nasadenie a odpojenie
mieSacej misky a veka

Pred prvym pouZitim vycCistite vSetky diely
(pozrite si odsek «Cleaning»). Z bezpe&nost-
nych dévodov vZdy prenasajte alebo zdvihajte
spotrebi¢ obidvomi rukami.

a Umiestnite misku (11) na blok motora (1)
tak, aby znacky na miske boli v rovine so
znacCkami na bloku motora. Oto¢te misku v
smere hodinovych ruc€iciek, kym nezaklik-
ne.

b/c ZatlaCte potrebny nastavec o najhlbSie
na hnaci hriadel misky.

d Na misku nasad'te veko tak, aby Sipka na
kryte bola v rovine so Sipkou na miske.
Potom veko otacajte v smere hodinovych
ruciciek, kym otvor na veku nebude um-
iestneny na bezpetnostnej zamke bloku
motora a pocutelne nezapadne na svoje
miesto. Aby ste ho odpoajili, otocte veko
proti smeru ota€ania hodinovych ruciciek.

Plniaca trubica(9) sa musi zasunut’ do otvoru
vo veku tak, aby vy$8i okraj smeroval dov-
natra. UmoZiiuje pohodinejSiu manipulaciu

s prisadami pocas spracovavania.

Zamka dvojitého zabezpecenia: Motor sa
da spustit’ len vtedy, ak su miska a veko
uzamknuté na svojom mieste. Veko sa da
odpojit’ od misky len vtedy, ked’ je motor
vypnuty.

Ked’ sa spotrebi¢ vypne, ototte veko (10)
proti smeru otacania hodinovych ruciciek a
nadvihnite ho. ZloZte nastavec Misku otocte
proti smeru hodinovych ruciciek a zdvihnutim
nahor ju zloZte.

Pouzivanie mieSacej misky

PouZite mieSaciu misku (max. kapacita 4 I) pre
miesenie, mixovanie, mieSanie a §lahanie.

Zamiesenie

Nastavec na miesenie (6) je Specialne
navrhnuty na vytvaranie kvaseného cesta,
cestovin a peciva. Nie je vhodny na vytvaranie
cesta na kolace. Pre cesto na kolace pouzite
mieSaci nastavec (7a).

Po zloZeni nastavca na miesenie dajte vietky
prisady do misky na cesto (11).

OhFadom poufZitia rychlosti si pozrite tabulku V.

Priklady receptov:
Kvasené cesto (chlieb, bochnik)

MnoZstvo muky: min. 250 g/max. 2 kg
plus prisady
Rychlost’ 3-7 3az5 minut

Najskdr nasypte muku a potom v8etky ostatné
prisady do misky na mixovanie, a to vratane
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napr. kvasku, hrozienok, sladenych kiskov
ovocia a mandli.

Nasad'te veko a vyberte si rychlost’ 3 az 7.
Potom nastavte spina¢ motora na nepretrZzitt
prevadzku (poloha «I»). Naraz pridajte tekutiny
cez plniacu trubicu (9), zatial €o je motor v
prevadzke.

Cesto na cestoviny

MnoZstvo muky: min. 250 g/max. 1 kg
Rychlost’ 1-7 priblizne 3,5 minaty

Nasypte muku a iné prisady do misky na cesto
— okrem vody. Nalejte poZadované mnoZstvo
vody cez plniacu trubicu (9). Nepridavajte
Ziadnu vodu potom, ¢o sa cesto vytvarova-

lo do guli¢ky, pretoZe sa voda rovhomerne
neabsorbuje.

Hnietenie peciva

MnoZstvo muky:
Rychlost’ 5-7

Nasypte muku do misky na cesto a potom pri-
dajte v3etky ostatné prisady. Na dosiahnutie
dobrych vysledkov nepouzivajte teplé a makké
maslo. Pecivo je pripravené, ked’ sa vytvaruje
do guli¢ky a kratky Cas potom sa este hnietilo.
Cas spracovania (priblizne 2,5 min.) zaleZi od
mnoZstva cesta. Pecivo bude prilis§ makké, ak
sa hnieti prili§ dlho.

min. 250 g/max. 750 g
priblizne 2,5 minaty

Mixovanie, mieSanie,
SPahanie

Na mixovanie zmesi na kola¢, maslového
krému a zemiakovej kaSe pouZite nastavec

na mixovanie (7a). Po zapojeni nastavca na
mixovanie pridajte do misky prisady.
Maximalne mnoZstvo: 1 kg muky (alebo
menej, ak sa v recepte nachadza mnoho inych
prisad).

Rychlost: 5-15

ZatlaCte nastavec na mixovanie do hnacieho
ramena a zatlaCte obidva na hnaci hriadel' v
miske na mixovanie (c). Nasledne uzamknite
veko na misku na mixovanie (d).

Pokyny pre spracovanie:

Maslo by nemalo byt prili§ tvrdé a ani prilis
makké. Ked’ robite zemiakovu ka8u, pouZzi-
vajte velmi horuce prisady a vopred zahrejte
univerzalnu misku v horucej vode. Pomaly
popucte obielené uvarené zemiaky (rychlost’
5-7, priblizne 1 min.). Potom nalejte horuce
mlieko cez plniacu trubicu (9) a nechajte
rychlo mixovat’ (rychlost’ 11-14).

Pouzite Sfahaci nastavec (7a) pre Sfahanie,
vytvorenie krému alebo vaje¢nych bielkov pre
vytvaranie piskétového cesta.

Prisady pridavajte do misky len potom, €o ste
zapojili Sfahaci nastavec.

Slahaci nastavec nepouZivajte pre zmesi na
kolace.

Maximalne mnoZstvo: Rychlost’
Krém — 700 ml 9-11
Vajecné bielky — 8 (priblizne 240 ml) 15
PiSkotové cesto — zo 7 vajec 15

Zatla&te Slahaci nastavec do hnacieho rame-
na a zatlac¢te obidva na hnaci hriadel v miske
na mixovanie (c). Nasledne nasad’te veko na
misku na mixovanie (d).

Pouzivanie misky
kuchynského robota

Misku kuchynského robota pouZzite na mixova-
nie, sekanie, rezanie s univerzalnou ¢epelou
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alebo vtedy, ked’ pouzivate disky (16) na
krajanie, sekanie a pasirovanie.

12 Veko s plniacou trubicou a piestom
13 Ochranny kryt

14 Univerzalna Cepel

15 Miska kuchynského robota
16 Disky

Disk na hranolky

Disk na krajanie
Otocitelny krajaci disk
Otocitelny sekaci disk
Pasirovaci disk

DrZiak disku

0D Q0O T®

V38etky nastavce, ktoré su ur€ené na pouZitie s
miskou kuchynského robota so sivym hnacim
hriadelom, su sivé.

Maximalna kapacita: 2 | kvapaliny (pre mliecne
kokteily 1,51).

Uprednostiiuje sa spracovanie malych mnoz-
stiev v dzbane na tekuté latky (19) s Eepelou
(18).

Univerzalna ¢epel’ (14)

Univerzalna Cepel sa da pouzit' na mixovanie,
sekanie, rezanie, ale tieZ na hnietenie cesta
(napr. kysnuté cesto, max. 1 kg muky plus
prisady, rychlost’ 2-7, priblizne 3 min.).

Ohladom pouZzitia rychlosti si pozrite tabulku V.

Ochranny kryt (13)

Pred pouZzitim zloZte plastovy kryt tak, Ze
univerzalnu Cepel s krytom poloZite na stél a
zatlaCite nadol gombik, kym sa ochranny kryt
neuvolni (A). Univerzalna Cepel sa da vlozit’
do misky kuchynského robota (15) len bez
svojho krytu (B). Po pouZiti opatovne nasad’te
kryt tak, Ze univerzalnu &epel poloZite na
stol. Symbol na kryte sa musi nachadzat’ nad
vy88ou Cast'ou univerzalnej Cepele.

Zasunite ochranny kryt cez gombik a podrzte
kryt jednou rukou. Pevne potiahnite za
gombik druhou rukou, kym sa univerzalna
¢epel nezasunie do krytu (C). Drzte ho len

za plastovy gombik. VSetky prisady vlozte

do misky kuchynského robota len potom, ¢o
nasadite univerzalnu Cepel. Tekuté prisady sa
mdZu pridavat’ cez plniacu trubicu, zatial co
je motor v prevadzke. Po pouZiti vZdy najskor
vyberte univerzalnu ¢epel skor, ako vyberiete
spracovaneé jedlo.

Priklad receptu:

Sus$ené ovocie vo vanilkovom mede

(ako plnka do palaciniek alebo natierka)
Dajte ochladit’ 1 kg krémového medu a nase-
kané suSené ovocie (500 g susenych sliviek,
500 g su8enych fig) do chladnicky. Dajte med
a suSené ovocie do misky kuchynského robo-
ta a sekajte po¢as 15 sekund pri max. rych-
losti, potom pridajte 400 ml vody s vanilkovou
prichut'ou a pokracujte 3 sekundy v sekani.

MiesSanie polievok, mlie€nych
kokteilov atd’.
Rychlost: 7-15

Pri maximalnej kapacite 2 | pouZite rychlost’ 8
(aby ste predisli riziku nadmerného napene-
nia).

priblizne 30 sekund

Milie€ne kokteily (maximalne 1,5 1): nareZte
ovocie, napliite a predmixujte pri rychlosti

15, potom pridajte kvapalinu pri rychlosti 7 a
zmixujte.

Uvedomte si, Ze mlieko pri mixovani Fahko vy-
peni; podla toho pouZivajte mensie mnozstvo.

Rezanie, sekanie
Rychlost’ 1-15

Disky

16a Disk na hranolky

16b Disk na krajanie

16¢c Otocitelny krajaci disk
16d Otocitelny sekaci disk
16e Pasirovaci disk

Potrebny disk umiestnite na drziak disku (16f)
a disk otoc¢te proti smeru ota¢ania hodinovych
ruciciek v smere Sipky (D), kym nezapadne.
Odpojte ho oto€enim v smere hodinovych
ruciciek. Zatlacte drziak disku s diskom na
hnacom hriadeli do misky kuchynského
robota, a to ¢o najhlbSie (E). Potom na misku
kuchynského robota nasad’te veko a uzamkni-
te ho (F).

Ked’ pouzivate disky, vZdy oto&te spina¢
motora na nepretrzita prevadzku (poloha «I»).
Ked’ spracovavate $t'avnaté alebo jemné
prisady, dosiahnete lepSie vysledky pri niz8ej
rychlosti. Tvrdé potraviny je potrebné spraco-
vat’ pri vy83ej rychlosti. Ked’ pridavate prisady
cez plniacu trubicu (G), vZdy pouZite piest.
Nikdy nesiahajte do plniacej trubice, ked’ je
motor v prevadzke.

Disky (16a, b):

Na dosiahnutie najrovnomernejSich vysledkov
zatlacte jedlo na spracovanie do plniaceho
hrdla, ked’ je spotrebi€ vypnuty.

Disky (16¢, d, e):
Jedlo mbzete zatlacat’ do plniaceho hrdla,
zatial ¢o je motor v prevadzke.

Ohradom pouZitia rychlosti si pozrite
tabulku VI.

Disk na hranolky (16a)
Rychlost’ 1-7

Napis musi smerovat’ smerom k pouZivatelovi.
Na dosiahnutie najlepSich vysledkov napliite
sucasne 4-5 surovych zemiakov do plniacej
trubice.

Priklady spracovania: surové zemiaky, zeler.

Disk na krajanie (16b)
Rychlost’ 1-7

Napis musi smerovat’ smerom k pouZivate-
lovi. Tento disk nareZe zeleninu na pasiky. Ak
zatlacite zeleninu do plniaceho hrdla vertikalne,
pasiky budu kratSie. Ak ju zatlacite naklonenu
alebo horizontalne, pasiky budu dihSie.

Priklady spracovania: uhorky, mrkvicky,
Cervena repa, red’kovky, zeler, kalerab, surové
zemiaky.

Otocitel’ny krajaci disk (16¢c)

Rychlost’ 1-7

Da sa pouzit’ z obidvoch stran (hrubé/jemné).
Priklady spracovania (hrubé): uhorky, kalerab,
surové zemiaky, cibule, por, salama, banany,
paradajky, hriby, Cervena repa, Salat (jemne
zatoceny), zeler.

Priklady spracovania (jemné): uhorky, kel,
surové zemiaky, mrkvicky, cibule, salama,
Cervenarepa.

Otocitel’ny sekaci disk (16d)
Rychlost’ 1-15

Tento disk sa da pouZzit’ z obidvoch stran
(hrubé/jemné).

Jemné potraviny (napr. uhorky) by sa mali spra-
covat’ pri rychlosti 1-7, tvrdé potraviny sa daju
posekat’ pri rychlostiach az do rychlosti 15.

Priklady spracovania (hrubé): uhorky, kalerab,
cervena repa, mrkvi¢ky, surové zemiaky,
jablka, kel.




Priklady spracovania (jemné): syr (makky,
stredne tvrdy), uhorky, mrkvicky, surové
zemiaky, jablka.

Pasirovaci disk (16e)
Rychlost’' 7-15

Napis musi smerovat’ smerom k pouzivatelovi.

Priklady spracovania: surové zemiaky (napr.
pre zemiakoveé placky), chren, parmezan
(tvrdy).

Pouzivanie dzbanu na
tekuté latky

DZban na tekuté latky pouZzite na mixovanie,
sekanie a rezanie malych mnoZstiev.
Maximalna kapacita: 1 | kvapaliny (pre mlie€ne
kokteily 750 ml).

Ohladom poufZitia rychlosti si pozrite
tabufku VII.

17 Veko
18 Cepel
19 DzZban na tekuté latky
a Upevnenie skrutky
b Plastovy kriZzok
¢ Miska na sekanie/mixovanie
d Tesnenie
e Hnaci hriadel' s dnom

Velké mnoZstva by sa mali pokial mozno
spracovat’ v miske kuchynského robota (11) s
univerzalnou ¢epelou.

Upozornenie: Maximalna doba spracovania
potravin v dZbane na tekuté latky je 1 minuta.
(Tekutiny sa m6Zu spracuvat’ dihsie).

VSetky prisady pridavajte do dzbanu na tekuté
latky len potom, ¢o ste vioZili Cepel.

Tekutiny je mozné naliat’ cez otvor vo veku,
ked’ je motor v prevadzke. Po pouZiti vZdy
vyberte z misky ¢epel skor, ako vyberiete
spracovaneé jedlo.

MieSanie polievok, mlie€nych kokteilov,
detskej stravy atd’.
Rychlost’ 1-15 priblizne 1 min.

Nakrajajte ovocie pre mlieCne kokteily na
mensie kusky a spracujte ich skér ako pridate
kvapalinu. Maximalna kapacita: 750 ml kvapa-
liny, v opacnom pripade by mohla pretiect’.

V tomto dZbane odolnom vodi teplu sa tiez
daju zmieSat’ horuce potraviny. Detskeé jedlo
zostane teplejSie, ak sa dzban na tekuté latky
zahreje vopred horucou vodou.

Krajanie
Rychlost’ 1-15 automaticky impulz
Priklady spracovania: D& sa nasekat’ petrZlen,

cesnak, cibula alebo orechy, ako aj tvrdé
sendviCe pre struhanku a maso.

Nesekajte: Cokoladu, parmezan, lad, tvrdé
koreniny alebo kavu.

Zlozenie a rozobratie

Veko

Pri Gisteni vyberte tesnenie z vnutornej strany
veka (H). Suché tesnenie nasad'te naspat’ tak,
aby plastové svorky vo veku zapadli do drazky
tesnenia (19d).

Ceper

Aby ste zasunuli Cepel do dZbanu, zatlacte ju
na hnaci hriadel, kym nezaklikne (I).

Vyberte ¢epel z dZbanu tak, Ze chytite gom-
bik, zatial €o ho zatla€ate nadol pomocou pal-
ca, ¢im ju odpojite z hnacieho hriadela (19¢).

DzZban na tekuté latky

Odpojte ¢epel podla popisu vyssie. Aby ste
dzban rozobrali (J), najskdr ho otocte hore
nohami, jednou rukou sa do neho naciah-
nite a podrZte plastovy podstavec hnacieho
hriadela. Potom pomocou piestu odskrutkujte
upevnenie dna tak, Ze ho otocite proti smeru
otacania hodinovych ruciciek. Postupne
odpojte upevnenie skrutky (19a), plastovy
krazok (19b) a dZban (19c) tak, aby ste nako-
niec drZali v ruke len hnaci hriadel (19e)

s dnom a tesnenie (19d).

Aby ste ho opéatovne zloZili, pokracujte v
opacnom poradi (K): Umiestnite tesnenie na
spodnu stranu dna hnacieho hriadela.

Otocte dZzban hore nohami a umiestnite otvor
na dne dzbanu cez tesnenie na dne hnacieho
hriadela. Davajte pozor, aby ste neposunuli
tesnenie.

Umiestnite plastovy kruzok (19b) na dno
dzbanu tak, aby ochrana na plastovom krizku
zapadla do drazky na dne dzbanu (vedla
rukovate). Dotiahnite v8etky z tychto dielov
tak, Ze otocCite upevnenie skrutky (19a)

v smere hodinovych ru€iiek pomocou kuZelu.

Starostlivost’ a pokyny pre
Cistenie mixovacej misky
z nehrdzavejucej ocele

e Pred prvym pouZitim oplachnite v horucej
mydlovej vode.

e Po pouZziti oplachnite v horacej mydlovej
vode ¢o moZno najskor, a to hlavne po spra-
covani velmi slanych potravin.

e Pevné zvySky z jedla by sa mali namocit’ a
odstranit’ pomocou Spongie (nepouzivajte
drotenku) alebo kefky.

e Ked'ju Cistite vumyvacke riadu, vyberte
misku z nehrdzavejlcej ocele z umyvacky
riadu hned’ potom, ¢o sa program Cistenia
dokonci, aby ste predisli vytvoreniu Skvin zo
zostavajucich kvapiek vody. Davajte pozor,
aby ste sa vyhli nadmernému mnoZzstvu
Cistiaceho prostriedku a odvaprovaca.

* Pred odloZzenim misku opatrne osuste.

Cistenie

Pred Cistenim vzdy najskoér vypnite motor a
potom odpojte spotrebic.

Blok motora (1) Cistite vylu€ne vihkou han-
dri¢kou.

Niektoré typy potravin (napr. mrkvicky) mézu
viest’ k odfarbeniu; pred umyvanim utrite
najskor olejom na smaZenie.

Nastavec na zamiesenie (6) a hnacie rameno
(7) by sa mali €istit’ len manualne.
Neponarajte ich do vody. VSetky ostatné diely
sa daju umyt’ v umyvacke riadu pri maximalnej
teplote 65 °C.

Diely, ku ktorym je obtiazny pristup, napr.
zarazka na vnutornej strane veka by sa mali
poriadne vycistit’ pomocou stierky (8) a kefky,
ak je to potrebné.

Pri Cisteni nepouZzivajte ostré predmety.

Podlieha zmene bez predchadzajuceho
upozornenia.

Produkt na konci svojej Zivotnosti
nelikvidujte v komunalnom odpade.
Zlikvidovat’ ho mdZete cez servisné
stredisko spolo¢nosti Braun alebo na
prislusnych zbernych miestach vo vasej
krajine.
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Magyar

Termékeinket ugy alkottuk meg, hogy azok a
legmagasabb szintli min6ségi, mikddésbeli
és megjelenésbeli kdvetelményeknek is meg-
feleljenek. Reméljiik, minden tekintetben élve-
zettel hasznalod majd Gj Braun késziléked.

A Braun konyhai robotgép-rendszer a dagasz-
tassal, turmixolassal, keveréssel, habveréssel,
apritassal, szeleteléssel, metéléssel, illetve
reszeléssel szemben tamasztott legmagasabb
szint( kdvetelményeknek is egyszerlien és
gyorsan eleget tesz.

A termék hasznalatbavétele el6tt olvasson
el figyelmesen minden utasitast.

Fontos

e Ezt a készuléket gyermekek nem
hasznalhatjak. A készuléket és
annak vezetéekét gyermekektol
tartsa tavol. A tartozékok cseréjét
megel6zoen, illetve mielott
a hasznalat kozben mozgo alkat-
részekhez kozelitene, kapcsolja
ki a készliléket és a halozati veze-
téket hdzza ki a konnektorbol.

e Ezt a készuléket csokkent fizikai,
érzékelési vagy szellemi képes-
segekkel rendelkez0, vagy a
készulék mikodtetésében jarat-
lan személyek is hasznalhatjak,
amennyiben ezt felligyelet mellett
teszik, illetve ismerik a készulék
biztonsagos mikodtetésének
modjat és megértették az azzal
jaro veszélyeket.

o Ezt a készuleket kizarolag haz-
tartasi hasznalatra és a haztar-
tasokban szokvanyos élelmiszer
mennyiségek feldolgozasara
tervezték.

¢ MielGtt 6rizetlenul hagyna, 0sz-
sze-, illetve szétszerelné, tiszti-
tana, illetve elrakna a készuléket,
mindig huizza ki annak halozati
vezetékét a konnektorbdl.

. A pengék nagyon élesek!
A pengéket csak a gom-

brésznél fogja meg. Hasz-

nalat utan, miel6tt a feldolgozott
élelmiszert kivenné, mindig elds-
zOr a pengét tavolitsa el a talbol.

¢ Ellendrizze, hogy a haztartdsaban
lévd haldzati fesziiltség paramé-
terei megegyeznek-e a késziléek
aljan feltiintetett értékekkel.

¢ Egyik alkatrészt se hasznalja
mikrohullamu sutOben.

e A Braun elektromos készulékek
megfelelnek a vonatkozo biz-
tonsagi eldirasoknak. A halozati
vezeték javitasat vagy cserejét
kizarélag megfeleld képesitéssel
rendelkez0 szakember végezheti.
A helytelen, szakszer(tlen javitas
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jelentds veszélyforrast jelent a
felhasznal6 szamara.

Olvadébiztositék

Az ellendrz6 lampa (2) villogassal jelzi, hogy

a motor tulterhelt és hamarosan kikapcsol.
Amint az olvadoébiztositék kikapcsolja a
motort, az ellenérzé lampa (2) folyamatosan
vilagit. Kapcsolja ki a késziléket a motor-
kapcsoloval (3) (kapcsolo pozicidja: «O»).
Varjon kb. 15 percet, hogy kihllhessen a
motor. Azutan kapcsolja be Gjra a késziiléket

a motorkapcsoloval (3) (pozicio: «l/on»).
Amennyiben az ellen6rzé lampa (2) ujbol
vilagitani kezd és a motor nem indul el, ismé-
telje meg a motor hiitésére vonatkozo, fent
ismertetett eljarast.

Fontos: Ha a motor a tulterhelés kovetkezté-
ben magatodl kapcsol ki, a készllék csak akkor
kapcsolhat6 vissza a motorkapcsoloval (3), ha
azt el6zoleg kikapcsolta (pozicio: «O») ezzel a
kapcsoloval.

Sebességszabalyzo

Ajanlatos el6szor az allithato, elektronikus
sebességszabalyzoval (5) kivalasztani a
sebességet, és csak azutan bekapcsolni a
készuléket — igy rogton az elejétdl a kivant
sebességgel dolgozik.

Ajanlott
sebességtar-

Tartozék tomany*

Keverotal

@®  Habvers-toldalék  7...15

()  Keverdtoldalék 5..15

@  Dagasztotoldalék 1. 7

Munkatal

®  Penge 7..15
® -® Tarcsak 1..15
Turmixkehel

@ 7..15

*|d. késziilékhazhoz valé matrica

«Pulse» funkcio

A «Pulse» funkciot a kdvetkez6 alkalmaza-

soknal célszer( hasznalni:

o Aliszt tésztahoz torténd dvatos hozzake-
verésekor — a krémes allag meg6rzése
érdekében;

e Felvert tojas vagy tejszin szilardabb ételhez
tortén6 hozzaadasakor;

e Finom és puha allagu élelmiszerek (pl. fott
tojas, hagyma) apritasakor.

Az automatikus «Pulse» izemmaod elindita-
sahoz forditsa a motorkapcsolot (3) «<ee@ee»
pozicioba. Ez az adott miliveletet azonos
ideig tarto rovid felporgetésekkel tarkitja a
valasztott sebességnél. A «ee@ee» funkciod a
készlilék kikapcsolasaval (motorkapcsold (3)
«O» pozicional) kikapcsol.

A kézi «Pulse» lizemmdd «@» a gomb (4)
megnyomasaval mikoddtethetd, amikor a
készlilék ki van kapcsolva (motorkapcsol6 «O»
pozicidban). A kézi «Pulse» izemmaod haszna-
latakor valtoztathatja az impulzusok hosszu-

sagat. Amig a gombot (4) lenyomva tartja, a
készlilék a valasztott sebességen mikodik. A
gomb felengedésekor megall a motor.

Figyelem: percenként max. 15 impulzus

Attekintés:

F6egység

1 Motorblokk

2 Olvadobiztositék ellenérzé lampaja

3 Motorkapcsol6 (folyamatos miikddésnél/
bekapcsolva: «I», off: «O», automatikus
«Pulse» izemmod: «ee(@ee»)

4  Nyomogomb a kézi «Pulse» izemmod
kapcsolasahoz

5 Elektronikus sebességszabalyz6 (1-15
tartomanyban valtoztathato, «Pulse»
lzemmaoddal kiegészitve)

6 Dagasztotoldalék

7 Hajtokar

7a Keverotoldalék

7b Habver6-toldalék

8 Szedolapat

9 Toltéecso

10 Fedeél

11 Kever6tal (rozsdamentes acél)

A keverdotal és a fedél fel-
helyezése és eltavolitasa

Az els6 hasznalat el6tt tisztitson meg minden
alkatrészt (Id. «Tisztitas» fejezet). Biztonsagi
okokbol a készliléket mindig két kézzel vigye,
illetve emelje fel.

a Helyezze atalat (11) a motorblokkra (1)
ugy, hogy a talon, illetve a motorblok-
kon talalhato jelolések illeszkedjenek.
Forgassa a talat az 6ramutato jarasaval
megegyezd iranyba, amig a helyére nem
kattan.

b/c Nyomja a hasznalni kivant toldalékot
a talban talalhatdé meghajté-tengelyre,
amennyire csak lehet.

d Helyezze a fedelet a talra ugy, hogy a
fedélen talalhato nyiljeldlés a tal nyilje-
I6léséhez illeszkedjen. Azutan forgassa a
fedelet az 6ramutato jarasaval megegyezd
iranyba, amig a fedélen talalhaté csap
(pecek) a motorblokkon elhelyezkedd biz-
tonsagi zarba nem csuszik és hallhatéan
a helyére nem pattan. Az eltavolitdshoz
forgassa a fedelet az 6ramutato jarasaval
ellentétes iranyba.

A toltdcsovet (9) ugy kell a fedél nyilasaba
illeszteni, hogy a perem magasabb resze
befelé nézze. Igy mikddeés kbzben kényelme-
sebben adagolhatok a hozzavalok.

Kettds biztonsagi zar: A motor csak akkor
indithato el, ha mind a tal mind a fedél fel van
helyezve és megfelelden zar. A fedél csak
akkor veheto le a talrdl, ha a motor ki van
kapcsolva.

A készlilék kikapcsolt allapotaban forgassa a
fedelet (10) az 6ramutatd jarasaval ellenkezd
iranyba, és emelje le. Vegye ki a toldalékot. A
tal leemeléséhez forgassa azt az 6ramutato
jarasaval ellentétes iranyba.

A keverotal hasznalata

Hasznalja a kever6talat (max. kapacitas: 4 1)
dagasztashoz, turmixolashoz, keveréshez és
habveréshez.



Dagasztas

A dagasztotoldalékot (6) kifejezetten kelt-,
gyurt- és édestésztak készitéséhez tervezték.
Nem alkalmas piskotatészta készitésére.
Piskotatészta készitéséhez a keverdtoldalékot
(7a) hasznalja.

A dagasztotoldalék felszerelését kovetden
tegye a hozzavaldkat a tésztatalba (11).

Az alkalmazando sebességeket illetéen tekint-
se meg az V. tablazatot.

Receptpéldak:
Kelt tészta (kenyér, siitemény)

Lisztmennyiség: min. 250 g / max. 2 kg

tovabbi hozzavalok
Sebességfokozat: 3-7 3-5 perc

Ontse eldszor a lisztet, majd az 6sszes tobbi
-hozzahalo6t (pl. szaritott élesztét, mazsolat,
kandirozott gyiimdolcshéjat és mandulat) a
keverotalba.

Helyezze fel a fedelet és valassza a 3-7
sebességfokozatot. Azutan allitsa a motor-
kapcsoloét folyamatos mikodésre («I» pozicio).
A motor mikddése kbzben adja hozza rogton
a folyadékokat is a toltdcsovon (9) keresztil.

Gyurt tészta

Lisztmennyiség: min. 250 g / max. 1 kg
Sebességfokozat: 1-7 kb. 3,5 perc

Tegye a lisztet és a tObbi hozzavalot — a viz
kivételével — a tésztatalba. A toltécsovon (9)
keresztul 6ntse hozza a sziikséges mennyi-
ségu vizet. Miutan a tészta 6sszeallt, ne adjon
hozza tobb vizet, mivel a viz felszivodasa nem
lesz egyenletes.

Edestésztak dagasztasa

Lisztmennyiség: min. 250 g / max. 750 g
Sebességfokozat: 5-7 kb. 2,5 perc

Tegye a lisztet a tésztatalba, majd adja hozza
az 6sszes tobbi hozzavalot. A megfeleld
eredmény érdekében ne hasznaljon meleg,
puha vajat. Az édestészta akkor kész, amikor
osszeall, melyet kdvetéen dagassza még egy
révid ideig. Az elkészitésiido (kb. 2,5 perc) a
tészta mennyiségétol fligg. Ha az édestésztat
tul sokaig dagasztja, akkor tulsagosan puha
lesz.

Mixelés, keverés, habverés

Haszndlja a kever6toldalékot (7a) stitemény-
keverékek, vajkrém és burgonyaplré, stb.
keveréséhez. A hozzavalokat csak a keverétol-
dalék behelyezése utan oOntse a talba.
Maximalis mennyiség: 1 kg liszt (vagy ha a re-
cept sok egyéb hozzaval6t is tartalmaz, akkor
ennél kevesebb).

Sebesség: 5-15

Nyomja a keverétoldalékot a hajtokarra, majd
nyomja mindkett6t a keverétalban (c) talalhato
meghajto-tengelyre. Azutan zarja a fedelet a
kever6talra (d).

Az élelmiszerek feldolgozasaval
kapcsolatos utmutatas:

Avaj ne legyen se tul kemény, se tul lagy.
Burgonyapuré készitésekor a hozzavalok
nagyon forr¢ allapotban legyenek, és az
univerzalis talat melegitse el6 forrd vizben.
Lassan purésitse a meghamozott, f6tt bur-
gonyat (sebességfokozat: 5-7; kb. 1 perc).
Azutan 6ntse hozza a forr6 tejet a toltécsovon
(9) keresztlil, és keverje bele gyorsan (sebes-
ségfokozat: 11-14).

Habtejszin vagy tojasfehérje felveréséhez,
illetve piskotatészta készitéséhez hasznalja a
habverd-toldalékot (7a).

A hozzavaldkat csak a habver6-toldalék behe-
lyezése utan ontse a talba.

Ne hasznalja a habver6-toldalékot sitemény-
keverékekhez.

Maximalis mennyiség: Sebesség
Tejszin — 700 ml 9-11
Tojasfehérje — 8 (kb. 240 ml) 15
Piskotatészta — 7 tojasbol 15

Nyomja a habverd-toldalékot a hajtokarra,
majd nyomja mindkettdt a keverétalban (c)
taldlhatdo meghajto-tengelyre. Azutan helyezze
a fedelet a kever6talra (d).

A munkatal hasznalata

A munkatalat az univerzalis pengével torténd
mixelésnél, apritasnal és vagasnal hasznalja,
illetve akkor, amikor a szeletel®-, metélo-,
illetve reszeldtarcsakat (16) hasznalja.

12 Fedél toltécsovel és nyomoruddal
13 Védoburkolat

14 Univerzalis penge

15 Munkatal

16 Tarcsak:
Hasabburgonya-tarcsa
Julienne-tarcsa
Megfordithat6 szeletelétarcsa
Megfordithatdé metélotarcsa
Reszelbtarcsa

Tarcsatartd

0D Q0O T®

A szirke meghajto-tengellyel rendelkezd
munkatallal hasznalhat6 6sszes tartozék
szurke szinQ.

Maximalis kapacitas: 2 | folyadék (tejturmixok
esetén 1,51).

Kisebb mennyiségeket inkabb a pengével (18)
felszerelt turmixkancsoban célszer(i elkészi-
teni (18).

Univerzalis penge (14)

Az univerzalis penge turmixolashoz, apritas-
hoz, vagashoz, de akar tésztadagasztashoz
is hasznalhato (pl. kelt tészta: max. 1 kg liszt
plusz egyéb hozzavalok; sebességfokozat:
2-7; kb. 3 perc).

Az alkalmazando sebességeket illetéen
tekintse meg az V. tablazatot.

Véddburkolat (13)

Hasznalat el6tt tavolitsa el a mianyag burko-
latot gy, hogy a burkolattal ellatott univerzalis
pengét az asztalra allitja és lefelé nyomja a
gombot egészen addig, amig a védéburkolat
le nem valik (A). Az univerzalis penge csak

a burkolata nélkil helyezhet® a munkatalba
(15) (B). Hasznalat utan az univerzalis penge
asztalra allitasaval helyezze vissza a véddbur-
kolatot. A burkolaton talalhaté szimbolumnak
az univerzalis penge magasabb része folott
kell elhelyezkednie.

Csusztassa a védéburkolatot a gomb folé és
tartsa a burkolatot az egyik kezével. Huzza
meg a gombot erésen a masik kezével, amig
az univerzalis penge bele nem kapaszkodik a
burkolatba (C).

Csak a m@lanyag gombnal fogva tartsa a pen-
gét. Az univerzalis penge rogzitését kovetden
tegye az 6sszes hozzavalot a munkatalba.

A folyékony hozzavaldk a motor miikodése
kdzben a toltdécsovon (9) keresztiil adhatok
hozza. Hasznalat utan mindig tavolitsa el az
univerzalis pengét, miel6tt a feldolgozott
élelmiszert kivenné.

Példa egy receptre:

Aszalt gyiimolcs vanilias mézben
(palacsinta toltelékként vagy feltétként)
Htson le 1 kg krémmézet és apritott aszalt
gyumolcsot (500 g aszalt szilvat, 500 g aszalt
fligét) a hitdszekrényben. Toltse a mézet és
az aszalt gyimolcsot a munkatalba és apritsa
15 mp-ig a legmagasabb sebességfokozaton,
majd adjon hozza 400 ml vanilia-izesités( vizet
és folytassa az apritast 3 mp-ig.

Levesek, tejturmixok, stb. keverése
Sebességfokozat: 7-15 kb. 30 mp

2 |-es maximalis kapacitaskihasznaltsag mel-
lett hasznalja a 8-as sebességfokozatot
(a kifutas kockazatanak kivédése érdekében).

Turmixok (max. 1,51): vagja 6ssze a gyu-
molcsoket, toltse be és turmixolja el 15-6s
sebességfokozaton, majd adjon hozza
folyadékot 7-es sebességfokozat mellett és
turmixolja 6ssze az egészet.

Keérjuk, vegye figyelembe, hogy a tej turmixo-
las kdzben kdnnyen kifut; ennek megfelel6éen
hasznaljon belble kisebb mennyiséget.

Vagas, apritas
Sebességfokozat: 1-15

Tarcsak

16a Hasabburgonya-tarcsa

16b Julienne-tarcsa

16c Megfordithato szeleteldtarcsa
16¢c Megfordithatd metéldtarcsa
16e Reszel6tarcsa

Helyezze a kivant tarcsat a tarcsatartora (16f)
és forgassa el a tarcsat az Gramutato jarasaval
ellentétesen, a nyil iranyaba (D), amig a helyé-
re nem illeszkedik. Az eltavolitashoz forgassa
az 6ramutato jarasaval megegyezd iranyba.
Nyomja a tarcsatartot a tarcsaval egyutt a
munkatalban talalhaté meghajto-tengelyre,
amennyire csak lehet (E). Azutan helyezze a
fedelet a munkatalra és zarja le (F).

A tarcsak hasznalatakor mindig forditsa

a motorkapcsolot folyamatos mikodési
pozicioba («I»). Lédus vagy lagy hozzavalok
feldolgozasakor alacsony sebesség mellett
jobb eredményt ér el. A keményebb élelmiszer
alapanyagokat magasabb sebességfoko-
zattal kell feldolgozni. Amikor a téltécsovon
keresztll tolti be a hozzavaldkat (G), mindig
hasznalja a nyomorudat. A motor mikodése
kdzben soha ne nyuljon a toltécs6hoz.

Tarcsak (16a, b):

A legegyenletesebb eredmény elérése
érdekében, a készlilék kikapcsolt allapota-
ban nyomja a feldolgozandé élelmiszert a
t6ltécsdbe.

Tarcsak (16¢, d, e):
Az élelmiszer a toltdcsdbe nyomhatd
a motor mikddése kdzben.

Az alkalmazando sebességeket illetéen
tekintse meg a VI. tablazatot.

Hasabburgonya-tarcsa (16a)
Sebességfokozat: 1-7

Az irasnak a felhasznal¢ felé kell néznie. A leg-
jobb eredmény elérése érdekében egyszerre
4-5 db nyers burgonyat toltson a toltécsdbe.

Feldolgozhat6 élelmiszerek: pl. nyers
burgonya, zeller.

Julienne-tarcsa (16b)
Sebességfokozat: 1-7

Az irasnak a felhasznal6 felé kell néznie. Ez
a tarcsa csikokra vagja a zoldségeket. Ha
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figgodlegesen lefelé nyomja a zoldségeket
a toltényilasba, akkor rovidebbek lesznek a
csikok. Ha ferdén, vagy vizszintes iranyban
nyomja meg azokat, akkor hosszabbak
lesznek a csikok.

Feldolgozhato élelmiszerek: pl. uborkafélék,
répafélék, cékla, retekfélék, zeller, karalabeé,
nyers burgonya.

Megfordithaté szeletel6tarcsa (16¢)
Sebességfokozat: 1-7

Mindkét oldalrél hasznalhaté (durva/finom).

Feldolgozhato éleimiszerek (durva):

pl. uborkafélék, karalabé, nyers burgonya,
voréshagyma, poéréhagyma, szalami, banan,
paradicsom, gomba, retekfélék, fejessalata
(szorosan dsszecsavarva), zeller.

Feldolgozhato élelmiszerek (finom):
pl. uborkafélék, kaposzta, nyers burgonya,
répafélék, voroshagyma, szalami, retekfélék.

Megfordithaté metél6tarcsa (16d)
Sebességfokozat: 1-15

Ez a tarcsa mindkét oldalrél hasznalhato
(durva/finom).

A puhabb allagu élelmiszerek (pl. uborkafélék)
metélését az 1-7 sebességfokozaton, mig a
keményebbekét egészen a 15-0s sebesség-
fokozatig lehet végezni.

Feldolgozhato élelmiszerek (durva):
pl. uborkafélék, karalabé, cékla, répafélék,
nyers burgonya, alma, kaposzta.

Feldolgozhato élelmiszerek (finom): pl. sajt
(lagy, féelkemény), uborkafélék, répafélék,
nyers burgonya, alma.

Reszel6tarcsa (16e)
Sebességfokozat: 7-15

Az irasnak a felhasznal6 felé kell néznie.

Feldolgozhat6 élelmiszerek: pl. nyers
burgonya (pl. burgonyapalacsintahoz), torma,
parmezan sajt (kemény).

A turmixkehely hasznalata

Hasznalja a turmixkelyhet kisebb meny-
nyiségek turmixolasahoz, apritasahoz és
vagasahoz.

Maximalis kapacitas: 11 folyadék (tejturmixok-
hoz 750 ml).

Az alkalmazando sebességeket illetéen
tekintse meg a VII. tablazatot.

17 Fedél
18 Penge
19 Turmixkancso
a Rogzitdcsavar
b Muianyag gydri
c Aprito-/keverotal
d Tomités
e Meghajto-tengely talprésszel

Nagyobb mennyiségeket inkabb az univerzalis
pengével felszerelt munkatalban (11) célszeri
elkésziteni.

Fontos: A maximalis feldolgozasi id6 a turmix-
kehelyben 1 perc. (A folyadékok feldolgozasa
hosszabb id6t vehet igénybe).

A penge behelyezését kdvetden tegye az
0sszes hozzavalot a turmixkehelybe.

A folyékony hozzavalok a motor mikodése
kozben csak a fedélen talalhato nyilason
keresztul adhatok hozza. Hasznalat utan,
miel6tt a feldolgozott élelmiszert kivenné,
mindig el6szor a pengét tavolitsa el a
kancsobol.

50

Levesek, tejturmixok, bébiételek, stb.
keverése

Sebességfokozat: 1-15 kb. 1 perc

A tejturmixhoz valé gyiimoélcsoket vagja
kisebb darabokra és a folyadék hozzaadasa
el6étt turmixolja eld. Maximalis kapacitas: 750
ml folyadék (maskilonben kifuthat).

Ebben a héallo kancsoban forrd alapanyago-
kat is elegyithet. A bébiételek melegebbek
maradnak, ha a turmixkelyhet forré vizzel
elébmelegiti.

Apritas
Sebességfokozat: 1-15
Automatikus «Pulse» tzemmod

Feldolgozhato élelmiszerek: pl. metélépet-
rezselyem, fokhagyma, voréshagyma vagy
diofélék aprithatok, tovabba zsemlemorzsa-
hoz val6 szaraz zsemle, valamint hus is.

Ne apritson: csokoladét, parmezan sajtot,
jeget, kemény fliszerféléket vagy kavébabot.

Osszeszerelés és
szétszerelés

Fedél

Tisztitashoz tavolitsa el a tomitést a fedél
belsejébdl (H). Kérjik, ugy helyezze vissza

a szaraz tomitést, hogy a fedélben talalhato
muianyag rogzitok a tomités barazdaiba (19d)
illeszkedjenek.

Penge

A kancsoba helyezéskor a pengét nyomja
a meghajto-tengelyre, amig a helyére nem
kattan (1).

A pengét a kancsobol a gombnal fogva tavo-
litsa el ugy, hogy a hivelykujjaval lenyomva
lehlizza az a meghajté-tengelyrol (19e).

Turmixkehely

Tavolitsa el a pengét a fent leirt mdédon. A
kancso szétszedéséhez (J) el6szor fordit-

sa azt fejre, egyik kezével belenyulva és a
meghajté-tengely mlanyag talpat tartva.
Azutan a nyomorud hasznalataval az ora-
mutato jarasaval ellenkez6 iranyba forgatva
csavarja ki a talp rogzit6jét. Vegye le egymas
utan a régzitécsavart (19a), a mdanyag gyarat
(19b) a kancso6t (19c¢) ugy, hogy végil csak a
meghajtd-tengelyt (19¢e) tartsa a kezében, a
talprésszel és a tomitéssel (19d).

Az Gjboli 6sszeszereléshez végezze a mive-
leteket forditott sorrendben (K): Helyezze a
tomitést a meghajto-tengely talprészének alsd
oldalara.

Forditsa fejjel lefelé a kancsot és igazitsa a
kancso talprészén talalhaté nyilast a meg-
hajto-tengely talprészén talalhatd tomités
folé. Kérjuk, vigyazzon, nehogy elmozditsa a
helyéroél a tomitést.

Helyezze a mianyag gyUr(t (19b) a kancsoé
talprészére ugy, hogy a miianyag gydrin
talalhato kiugras a kancso talprészében talal-
hat6 barazdaba illeszkedjen (a flilh6z ko zel).
Rogzitse mindezeket az alkatrészeket ugy,
hogy a nyomoérud segitségével a rogzitécsa-
vart (19a) az 6ramutato jarasaval megegyezd
iranyba forgatja.

A rozsdamentes keveroétal
gondozasaval és tisztitasa-
val kapcsolatos utmutatas

e Az els6 hasznalatot megeléz6en dblitse le
forrd, mosogatoszeres vizzel.

e Hasznalat utan minél elébb oblitse le forro,
mosogatoszeres vizzel, kiléndsen nagyon
sos élelmiszer feldolgozasat kévetden.

e A makacs élelmiszer-maradvanyokat be kell
aztatni, és egy mosogatoszivacs (a dorzs-
felllet hasznalatat mell6zve) vagy -kefe
segitségével kell eltavolitani.

e Gépi mosogatas esetén a rozsdamentes
talat a mosogatasi program lejartat ko-
vetdéen rogton vegye ki a gépbol, hogy me-
geldzze a visszamarado vizcseppek okozta
foltok képzoédését. Ugyeljen ra, hogy ne
hasznaljon tul sok tisztitdszert és vizk6oldot.

e Gondosan szaritsa meg a talat, miel6tt
elrakja.

Tisztitas
Tisztitas el6tt el6szor mindig kapcsolja ki a
motort, majd huzza ki a hal6zati vezetéket a
konnektorbal.
A motorblokkot (1) csak egy nedves torldru-
haval tisztitsa.

Némely élelmiszerfajta (pl. sargarépa) elszi-
nezheti a készliléket; mosogatas el6tt torolje
le étolajjal.
A dagasztotoldalék (6) és a hajtokar (7) csak
kézzel tisztithato.

Ne meritse vizbe! Az §sszes tobbi alkatrész
mosogatdégépben is mosogathatd, max.
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A nehezen hozzaférhetd alkatrészeket (pl. a
fedél bels6 részén talalhato csapot) a sze-
dolapat (8) és szlikség szerint egy mosogato-
kefe segitségével alaposan meg kell tisztitani.

Ne hasznaljon a tisztitashoz éles targyakat.

Az értesités nélkuli valtoztatas jogat fenn-
tartjuk.

A termék hasznos élettartamanak
leteltével ne dobja azt a haztartasi K
hulladékok kdzé. Az eldobni kivant

késziilék a Braun Szervizkdzpontban

vagy az 6nok orszagaban rendelkezésre allo
gyljtépontokon adhato le.



Hrvatski

Nasi proizvodi su osmisljeni kako bi udovoljili
najviSim standardima kvalitete, funkcional-
nosti i dizajna. Nadamo se da u potpunosti
uZzivate u vaSem novom Braun uredaju.

Braun sustavi kuhinjskih aparata udovoljavaju
najvis§im zahtjevima za vrlo brzo i jednostavno
mijeSenje, mijeSanje, tu¢enje, mucenje,
sjeckanje, rezanje, usitnjavanje i ribanje.

Prije koriStenja proizvoda paZljivo
procitajte sve upute.

Vazno

¢ Djeca ne smiju Kkoristiti ovaj ure-
daj. Uredaj i pripadajuci kabel
za napajanje drzite podalje od
dohvata djece. Prije zamjene
dodataka ili doticanja dijelova
koji se tijekom rada pomicu, oba-
vezno iskljuCite uredaj i iskljuCite
napajanje.

¢ Qvaj uredaj smiju koristiti osobe
smanjenih fizickih, osjetnihili
mentalnih sposobnosti ili 0sobe
s nedostatkom iskustva samo uz
nadzor ili ukoliko su dobili upute
koje se odnose na sigurno kori-
Stenje uredaja, te razumijeli uklju-
¢ene opasnosti.

e QOvaj uredaj je osmisljen isklju€ivo
za upotrebu u domacinstvu i za
obradu normalnih koli€ina koje se
u domacinstvu koriste.

¢ Ukoliko uredaj ostavljate bez
nadzora te prije sastavljanja,
rastavljanja, CiS¢enja i pohrane,
uvijek ga prethodno iskljucCite iz
napajanja.

o Sjeciva su izuzetno ostra!
SjeCiva drzite samo za

dr8ku. Nakon koristenja,
uvijek prvo uklonite sjeCivo iz
zdjele, a potom obradenu hranu.
¢ Uvjerite se da napon koji koristite
odgovara naponu navedenom
na dnu uredaja.

¢ Ne Koristite nijedan dio uredaja
u mikro-valnoj pecnici.

e Braun elektricni uredaji udovolja-
vaju vaze€im sigurnosnim stan-
dardima. Popravke ili zamjene
kablova napajanja smije provoditi
iskljuCivo ovlasteno servisno osob-
lje. Pogresni i nestruCni popravci
mogu prouzrociti znacCajne opas-
nosti za korisnika.

Sigurnosni osiguracé

Kontrolna lampica (2) titra $to je znak da

je motor preopterecen i da ¢e se ubrzo
iskljuciti. Cim sigurnosni osigurac iskljuci
motor, kontrolna lampica (2) ¢e poceti stalno
svijetliti. Putem prekidata motora (3) (poloZaj
prekidaca «O») isklju€ite uredaj. Pricekajte
otprilike 15 minuta da biste omogucili motoru

da se ohladi. Potom putem prekidaca motora
(3) (polozaj «I/on») ponovno ukljucite uredaj.
Ako se kontrolna lampica (2) ponovno upali,

a motor se ne pokrene, ponovite gore opisani
postupak hladenja.

Vazno: Ako se zbog preopterec¢enja motor
automatski iskljuci, uredaj ¢e u tom slu€aju biti
moguce ukljuciti isklju€ivo putem prekidaca
motora (3) ako je prethodno isklju¢en (poloZaj
«0O») upravo putem tog prekidaca.

Regulator brzine

PreporuCuje se brzinu prvo odabrati putem
varijabilnog, elektroni¢kog regulatora brzine
(5), a potom ukljuciti uredaj da od pocetka
radi pri Zeljenoj brzini.

Preporuceno

Nastavak raspon brzine*

Posuda za mijeSanje

((m)) Nastavak za mucenje 7 ... 15
@ Nastavak za mijeSanje 5... 15
[ Nastavak za mijegenje 1... 7

Posuda za obradu hrane
€ Sjetivo 7..15
® - ©® Diskovi 1...15

Vr¢ za tekuée mijeSanje
2 7..15

* pogledajte etiketu za kuciste

Pulsni nac¢in rada

Pulsni nacin rada je prikladan za sljedece

primjene:

e Pazljivo dodavanje brasna u tijesta tako da
ne utjeCe na njihovu kremoznost.

e Dodavanje umucenih jaja ili nadjeva u
Cvrs¢u hranu.

e Sjeckanje osjetljive i mekane hrane npr. jaja,
kapule.

Okrenite prekida¢ motora (3) u poloZaj
«ee(@eex kako biste aktivirali automatski pulsni
nacin rada. Navedeno dovodi do kratkog
isprekidanog rada iste duljine i pri odabranoj
brzini. Funkcija «ee@ee» se iskljuduje iskljuci-
vanjem uredaja (prekida¢ motora (3) pri «O»).

Ru&nim pulsnim naginom rada «@» se upravlja
pritiskom na gumb (4) kad je uredaj iskljucen
(prekida¢ motora u poloZaju «O»). Koristenjem
ru¢nog pulsnog nacina rada, moZete mijenjati
duzinu pulseva. Uredaj ¢e pri odabranoj brzini
raditi sve dok se gumb (4) drZi pritisnutim. Kad
se gumb otpusti, motor ¢e se zaustaviti.

Oprez: maksimalno 15 pulseva u minuti

Pregled

Osnovna jedinica

1 Blokada motora

2 Kontrolna lampica sigurnosnog osiguraca

3 Prekida¢ motora (neprekidan rad/on: «I»,
off : «O», automatski pulsni nac¢in rada:
<<00000>>)

4 Pritisnite gumb za ru¢ni pulsni nacin rada

5 Elektroni¢ki regulator brzine (varijabilni
1-15, takoder i s pulsnim nac¢inom rada)

6 Nastavak za mijeSenje

7 Pogonski krak

7a Nastavak za mijeSanje

7b Nastavak za mucenje

8 Lopatica

9 Cijev za punjenje

10 Poklopac

11 Posuda za mijeSanje (od nehrdaju¢eg
celika)

Postavljanje i uklanjanje
posude za mijeSanje
i poklopca

Molimo vas da sve dijelove oCistite prije prvog
koriStenja (pogledajte odjeljak «Cis¢enje») Iz
sigurnosnih razloga, uredaj uvijek prenosite ili
podiZite objema rukama.

a Postavite posudu (11) na blok motora (1)
na nacin da se oznake na posudi poduda-
raju s oznakama na bloku motora. Posudu
okrecite u smjeru kazaljke na satu sve dok
ne zacujete klik.

b/c Gurnite Zeljeni nastavak ¢im je vise
moguce prema pogonskoj osovini u
posudi.

d Poklopac postavite na posudu tako da se
strelica na poklopcu poklopi sa strelicom
na posudi. Potom okrec¢ite poklopac u
smjeru kazaljke na satu sve dok mlaznica
(spojnica) ne ude u sigurnosnu bravu na
bloku motora i klikne na mjesto. Da biste
ga izvukli, okrenite poklopac u smjeru
suprotnom od kazaljke na satu.

Cijev za punjenje (9) treba umetnuti u otvor
poklopca na nacin da viSi obod bude okrenut
prema unutra. Na taj se na¢in omogucuje
jednostavnije dodavanje sastojaka tijekom
obrade.

Dvostruka sigurnosna brava: Motor je moguce
pokrenuti samo ako su i posuda i poklopac
priévrS¢eni na mjesto. Poklopac je s posude
moguce skinuti samo ako je motor isklju¢en.

Kad je uredaj iskljucen, poklopac (10) okrenite
u smjeru suprotnom od kazaljke na satu i
izvucite ga. lzvucite nastavak. Da biste izvukli
posudu, okrenite je u smjeru suprotnom od
kazaljke na satu.

KoriStenje Posude za
mijeSanje
Posudu za mijeSanje (maksimalnog kapaciteta

4 1) koristite za mijeSenje, mijeSanje, tu€enje i
mucenje.

MijeSenje
Nastavak za mijeSenje (6) je posebno osmi-
Sljen za izradu dizanog tijesta, tjestenine i
peciva. Nije prikladan za izradu tijesta za

kolaCe. Za tijesto za kolaCe koristite nastavak
za mijeSanje (7a).

Ubacite sve sastojke u posudu za tijesto
(11) i to nakon 5to ste prikljucili nastavak za
mijeSenje.

Za odabir brzina pogledajte tablicu V.

Primjeri recepata
Dizano tijesto (kruh, kolaci)

Koli¢ina brasna: min. 250 g / max. 2 kg
plus sastojci

Brzine 3-7 3 do 5 minuta

Prvo, ubacite brasno, a potom sve ostale
sastojke u posudu za mijeSanje, uklju€ujuci,
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npr. suhi kvasac, groZdice, oguljeno kandirano
voce i bademe.

Postavite poklopac i odaberite brzinu od 3
do 7. Potom okrenite prekida¢ motora da
neprekidno radi (poloZaj «I»). Ulijete svu
tekuc¢inu odjednom kroz cijev za punjenje (9)
dok motor radi.

Tijesto za tjesteninu

Koli¢ina brasna:
Brzine 1-7

min. 250 g / max. 1 kg
otprilike 3,5 minute

Ubacite bradno i ostale sastojke u posudu za
tijesto — sve osim vode. Ulijte traZzenu koli¢inu
vode kroz cijev za punjenje (9). Nemojte
dodavati vodu nakon §to se tijesto oblikovalo
u loptu jer voda u tom slu€aju nece biti
ravnomjerno apsorbirana.

MijeSenje tijesta za kolace

Koli¢ina brasna: min. 250 g/max. 750 g
Brzine 5-7 otprilike 2,5 minute

Ubacite brasno u posudu za tijesto i onda
dodajte i sve ostale sastojke. Za dobar rezul-
tat, ne koristite topao, mekan maslac. Tijesto
za kolace je spremno kad se oblikuje u loptu i
kratko nakon toga premijesi. Vrijeme mijeSenja
(otprilike 2,5 minute) ovisi o koli¢ini tijesta.
Tijesto za kolace ¢e postati premekano
ukoliko ga mijesite predugo.

MijeSanje, tu€enje, muéenje

Koristite nastavak za mijeSanje (7a) za mije-
Senje mjeSavina za kola¢e, krema od maslaca
i pire krumpira. Sastojke dodajte u posudu tek
nakon 8to ste postavili nastavak za mijeSanje.
Maksimalna koli¢ina: 1 kg bragna (ili manje
ako recept uklju€uje mnogo drugih sastojaka).

Brzina: 5-15

Nastavak za mije$anje gurnite na pogonski
krak i gurnite oba dijela na pogonsku osovinu
u posudi za mijeSanje (c). Potom pri¢vrstite
poklopac na posudu za mije3anje (d).

Upute za obradu:

Maslac ne smije biti niti pretvrd ni premekan.
Kad pripremate pire krumpir, koristite vruce
sastojke, a univerzalnu posudu prethodno
zagrijte toplom vodom. Oc¢iS¢ene i skuhane
krumpire polagano gnjecite (brzine 5-7, otpri-
like 1 min). Potom kroz cijev za punjenje ulijte
vruée mlijeko (9) i brzo tucite (brzine 11-14).

Koristite nastavak za tu¢enje (7a) za muce-
nje, izradu kreme ili muc¢enja bjelanjaka ili
biskvit-kolaca.

Sastojke dodajte u posudu tek nakon §to ste
postavili nastavak za tucenje.

Nastavak za tu€enje ne koristite za pripremu
smjesa za torte.

Maksimalna koli¢ina: Brzina
Krema — 700 ml 9-1
Tuc&eni bjelanci — 8 (otprilike 240 ml) 15
Biskvit — od 7 jaja 15

Nastavak za mije$anje gurnite na pogonski
krak i gurnite oba dijela na pogonsku osovinu
u posudi za mijeSanje (c). Potom postavite
poklopac na posudu za mije3anje (d).

Koristenje Posude
procesora hrane

Posudu procesora hrane koristite za mijeSa-
nje, sjeckanje, rezanje univerzalnim sje¢ivom

odnosno, kad koristite diskove (16) za rezanje,
usitnjavanje i ribanje.
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12 Poklopac s cijevi za punjenje i guracem
13 Zastitni poklopac

14 Univerzalno sjec€ivo

15 Posuda za obradu hrane

16 Diskovi

PrZeni krumpiri¢i disk

za rezanje u tanke pruge
Reverzibilni disk za rezanje
Reverzibilni disk za usitnjavanje
Disk za ribanje

Nosac diska

0D QOO0 T®

Svi nastavci za koristenje s posudom za
obradu hrane sa sivom pogonskom osovinom
su sive boje.

Maksimalni kapacitet:
2 | teku¢ine (za-frapee 1,51).

Savjetuje se male koli€ine obradivati u vr€u za
tekucine (19) sa sjeCivom (18).

Univerzalno sjec€ivo (14)

Univerzalno sjecivo je moguce koristiti za
mijeSanje, sjeckanje, rezanje, ali i za mijeSenje
tijesta (npr. dizano tijesto, max. 1 kg brasna
plus dodaci, brzine 2-7, otprilike 3 minute).

Za odabir brzina pogledajte tablicu V.

Zastitni poklopac (13)

Prije upotrebe, uklonite plasti¢ni poklopac
tako da univerzalno sjecCivo s poklopcem
stavite na stol, a potom drsku pritis¢ete prema
dolje, sve dok se zastitni poklopac ne olabavi
(A). Univerzalno sje€ivo je mogu¢e montirati
na posudu procesora hrane (15) iskljucivo
bez poklopca (B). Nakon upotrebe, vratite
poklopac na mjesto tako da postavite uni-
verzalno sjecivo na stol. Oznaka na poklopcu
mora biti iznad najviSeg dijela univerzalnog
sjeCiva.

Pustite zastitni poklopac da klizne preko
drSke, a poklopac pridrzavajte jednom rukom.
Drugom rukom ¢&vrsto pritiS¢ite dr8ku sve dok
se univerzalno sjecivo ne spoji s poklopcem
(C). Pridrzavajte ga isklju€ivo za plasti¢nu
drSku. Sastojke ubacite u posudu procesora
hrane tek nakon §to ste postavili univerzalno
sjeCivo. Svu teku¢inu moZzete uliti kroz cijev
za punjenje dok motor radi. Nakon koristenja,
uvijek prvo uklonite univerzalno sjecivo, a
potom obradenu hranu.

Primjer recepata:

Suseno voc¢e u umaku od vanilije i meda
(kao nadjev ili krema za palacinke)

U hladnjaku ohladite 1 kg kreme od meda i
nasjeckanog suhog voca (500 g §ljiva, 500 g
suhih smokava). Med i suSeno voc¢e ubacite u
posudu procesora hrane i sjeckajte 15 sekundi
pri maksimalnoj brzini, potom dodajte 400 ml
vode s ukusom vanilije i nastavite sjeckati jo$
3 sekunde.

MijeSanje juha, mlije€nih frapea itd.
Brzina: 7-15 otprilike 30 sekundi

Ako koristite maksimalni kapacitet posude od
2 |, radite u 8. brzini (kako biste izbjegli rizik od
zapjenjenja).

Frapei (maksimalno 1,5 1): IzreZite voce,
ubacite ga u posudu, promijeSajte pri brzini
15, potom dodajte tekucinu i mijeSajte pri
brzini 7.

Imajte na umu da se tijekom mijeSanja mlijeko
lako zapjeni i prelije; s tim u skladu koristite
manje koli¢ine.

Rezanje, sjeckanje
Brzina 1-15

Diskovi

16a Disk za przene krumpirice

16b Disk za rezanje u tanke pruge
16¢ Reverzibilni disk za rezanje

16d Reverzibilni disk za usitnjavanje
16e Disk za ribanje

Zeljeni disk postavite na nosag diska (16f) i
okrecite disk u smjeru suprotnom od kazaljke
na satu u smjeru strelice (D), sve dok ne legne
na mjesto. lzvucite ga tako da ga okrec¢ete u
smjeru kazaljke na satu. Pritisnite nosac diska
zajedno s diskom na pogonsku osovinu u
posudi procesora hrane $to je viSe moguce
(E). Potom na posudu procesora hrane posta-
vite poklopac i blokirajte ga (F).

Kad koristite diskove, uvijek prekida¢ motora
okrenite u poloZaj za stalni rad (poloZaj «I»).
Kad obradujete socne ili mekane sastojke,
bolje rezultate ¢ete postici pri nizim brzinama.
Cvrstu hranu je potrebno obradivati pri ve¢im
brzinama. Kad namirnice dodajete kroz cijev
za punjenje (G), uvijek koristite gura¢. Nikad
ne stavljajte ruke u cijev za punjenje dok motor
radi.

Diskovi (16a, b):

Za jos bolji rezultat, hranu koju Zelite obra-
diti ubacite u cijev za punjenje kad je uredaj
iskljucen.

Diskovi (16¢, d, e):
Hranu je moguce ubaciti u cijev za punjenje
kad je motor u radu.

Za odabir brzina pogledajte tablicu VI.

Disk za prZene krumpiri¢e (16a)
Brzine 1-7

Oznaka mora biti okrenuta prema korisniku.
Za najbolje rezultate, u cijev za punjenje
odjednom ubacite 4-5 sirova krumpira.

Primjeri obrade: sirovi krumpir, celer.

Disk za rezanje u tanke pruge (16b)
Brzine 1-7

Oznaka mora biti okrenuta prema korisniku.
Ovaj disk ¢e povrcée narezati na trakice. Ako
povrce u cijev za punjenje ubacite okomito,

trakice ¢e biti kra¢e. Ako ih gurnete ukoso ili
vodoravno, trakice ¢e biti duZe.

Primjeri obrade: krastavci, mrkva, cikla,
rotkvice, celer, koraba, sirovi krumpir.

Reverzibilni disk za rezanje (16c)
Brzine 1-7

Moguce ga je koristiti s obje strane (grubo/
fino).

Primjeri obrade (gruba): krastavci, koraba,
sirovi krumpir, raw potatoes, luk, poriluk,
salame, banane, rajCice, gljive, rotkvice,
zelena salata (€vrsto smotana), celer.

Primjeri obrade (fina): krastavci, kupus, sirovi
krumpir, mrkva, luk, salama, rotkvice.

Reverzibilni disk za usitnjavanje (16d)
Brzine 1-15

Ovaj disk je moguce koristiti s obje strane
(grubo/fino).

Mekanu hranu (npr. krastavce) je potrebno
obradivati pri brzinama 1-7, tvrdu hranu je
moguce usitnjavati pri brzinama do 15.

Primjeri obrade (gruba): krastavci, koraba,
cikla, mrkve, sirovi krumpir, jabuke, kupus.

Primjeri obrade (fina): sir (mekani, srednje
tvrd), krastavci, mrkve, sirovi krumpir, jabuke.




Disk za ribanje (16e)
Brzine 7-15

Oznaka mora biti okrenuta prema korisniku.

Primjeri obrade: sirovi krumpir (npr. za pala-
Cinke od krumpira), hren, parmezan (tvrd).

KoriStenje vréa za tekuce
mijeSanje
Vr¢ za tekuce mijeSanje koristite za mijeSanje,
sjeckanje i rezanje malih koli¢ina hrane.

Maksimalni kapacitet: 11 tekuc¢ine (za frapee
750 ml).

Za odabir brzina pogledajte tablicu VII.

17 Poklopac
18 Sjecivo
19 Vr¢ za tekucine
a Pri¢vrsnivijak
b Plasti¢ni prsten
Posuda za sjeckanje/mijeSanje
d Brtva
e Pogonska osovina s dnom

o

Preporucuje se vece koli¢ine hrane obra-
divati u posudi procesora hrane (11) koristeci
univerzalno sjecivo.

VaZno: Maksimalno vrijeme obrade u vréu

za teku¢e mijeSanje je 1 minuta. (tekucine je
moguce duZe obradivati).

Nakon §to ste u vr¢ za teku¢e mijeSanje posta-
vili sjeCivo, ubacite sve sastojke.

Ako motor radi, teku¢ine smijete dodavati
isklju€ivo kroz otvor na poklopcu. Nakon
koristenja, uvijek prvo uklonite sjecivo iz vr¢a,
a potom obradenu hranu.

MijeSanje juha, mlije¢nih frapea, djecje
hrane itd.
Brzine 1-15 otprilike 1 min

Voce za mlije¢ne frapee nareZite na manje
komade i obradite ih prije dodavanja tekuci-
ne. Maksimalni kapacitet: 750 ml tekucine, u
suprotnom se moZe preliti.

U ovom vréu otpornom na toplinu je moguce
obradivati i vru¢u hranu. Djecja hrana ¢e ostati
toplija ako prije obrade vr¢ za teku¢e mijeSanje
zagrijete toplom vodom.

Sjeckanje
Brzina 1-15 Automatski puls

Primjeri obrade: Sjeckati je moguce persin,
c¢ednjak, luk ili orahe kao i tvrdi kruh za krudne
mrvice te meso.

Nemoijte sjeckati: Cokoladu, parmezan, led,
tvrde zac€ine ili kavu.

Sastavljanje i rastavljanje

Poklopac

Za potrebe ¢is¢enja, izvucite brtvu s unu-
tarnjeg dijela poklopca (H). Molimo vas da
brtva koju budete vratili na mjesto bude suha
tako da plasti¢ne kvacice legnu u utor brtve
(19d).

Sjecivo
Za umetanje sjecCiva u vrc, pritis¢ite pogonsku
osovinu sve dok ne zacujete da je kliknula ().

Sjecivo iz vr&a izvucite tako da uhvatite drsku i,
dok je pritis¢ete palcem prema dolje, izvuCete
iz pogonske osovine (19e).

Vré za tekuc¢e mijeSanje
Sjecivo izvucite na gore opisan nacin. Za
rastavljanje vréa (J), prvo ga okrenite naopa-

ko, uvucite u njega jednu ruku i pridrzavajte
plasti€nu bazu pogonske osovine. Potom, uz
pomoc¢ guraca, odvijte pri€vrsni vijak na dnu
tako da je okrecete u smjeru suprotnom od
kazaljke na satu. Jedan za drugim izvucite
pri¢vrsni vijak (19a), plasti¢ni prsten (19b) i vré
(19c¢) tako da vam na kraju u ruci ostanu samo
pogonska osovina (19e) s dnom i brtvom
(19d).

Za ponovno sastavljanje molimo vas da pri-
mijenite obrnuti postupak od rastavljanja (K):
Brtvu postavite na donji dio dna pogonske
osovine.

Okrenite vr¢ naopako i postavite otvor na dnu
vr€a na brtvu koja se nalazi na dnu pogonske
osovine. Molimo vas da to ucinite paZljivo kako
ne biste pomaknuli brtvu.

Na dno vr¢a postavite plasti¢ni prsten (19b)
tako da se utor na plastiénom prstenu spoji s
utorom na dnu vr¢a (do rucke). Zategnite sve
dijelove tako da pomocu guraca pric¢vrsni vijak
(19a) okrec¢ete u smjeru kazaljke na satu.

> »

Upute za odrzavanje i ¢iSée-
nje posude za mijeSanje od
nehrdajuéeg Celika

* Prije prve upotrebe isperite u toploj sapunici.
¢ Nakon koristenja, a posebice nakon obrade
vrlo slane hrane, isperite u toploj sapunici

¢im prije moguce.

e Tvrdokorne ostatke hrane treba natopiti i
ukloniti spuzvicom (nemoijte koristiti spuz-
vicu za ribanje) ili Cetku.

e Kod pranja u perilici suda, posudu od
nehrdajuceg Celika izvucite iz perilice ¢im
se program &iS¢enja zavrsi kako biste spri-
jecili nastanak mrlja od preostalih kapljica
vode. Pripazite da ne pretjerate s koli¢i-
nom sredstva za CiS¢enje i sredstva protiv
kamenca.

* Prije odlaganja, posudu dobro osusSite.

Ciséenje

Prije €iS¢enja uvijek prvo iskljucite motor, a
potom iskopcCajte uredaj iz napajanja.

Blok motora (1) Cistite isklju€ivo vlaznom
krpom.

Neke vrste hrane (npr. mrkva) mogu prou-
zroCiti promjenu boje; stoga ga prije pranja
obrisite jestivim uljem.

Nastavak za mijeSenje (6) i pogonski krak (7)
je dozvoljeno cistiti samo ru¢no.

Ne uranjajte u vodu. Sve ostale dijelove je
moguce prati u perilici pri maksimalnoj tempe-
raturi od 65°C.

Dijelove kojima je teSko pristupiti npr. utor

u unutradnjosti poklopca je potrebno dobro
ocistiti lopaticom (8) i Eetkom ako je potrebno.

Za Ciscenje ne koristite oStre predmete.

PodloZno promjenama bez prethodne obavi-
jesti.

Molimo vas da, nakon isteka Zivotnog
vijeka trajanja proizvoda isti ne odlaZete
kao ku¢anski otpad. Odloziti ga moZete
u servisnom centru tvrtke Braun ili
prikladnom sabirnom mjestu u vasoj zemlji.
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Slovenski

Nasi izdelki so narejeni tako, da ustrezajo

in oblike. Upamo, da boste novo napravo
Braun z veseljem uporabljali.

Kuhinjski aparat Braun bo izpolnil tudi naj-
strozZje zahteve za preprosto in hitro gnetenje,
pasiranje, meSanje, stepanje, sekljanje,
rezanje, strganje in ribanje.

Pred uporabo tega izdelka pozorno
preberite navodila.

Pomembno

¢ QOtroci te naprave ne smejo
uporabljati. Napravo in napajalni
kabel pospravite izven dosega
otrok. Preden zamenjate nastavek
ali z roko sezete v blizino delov, ki
se premikajo, izklopite napravo in
povlecite kabel iz vtiCnice.

¢ Napravo lahko uporabljajo osebe
z zmanjSano fizi¢no, Cutno ali
mentalno sposobnostjo ali osebe,
ki jim za uporabo primanjkuje
izkuSenj in znanja, Ce jih nekdo
nadzoruje ali poudi o varni upo-
rabi in Ce razumejo morebitna
tveganja uporabe naprave.

¢ Naprava je namenjena izklju¢no
uporabi v gospodinjstvu in prede-
lavi take koliCine Zivil, ki je obicaj-
na za gospodinjstvo.

¢ Napravo izkljuCite iz elektrike,
vedno ko je brez nadzora, jo
sestavljate, razstavljate, Cistite ali
pospravljate.

° Rezila so zelo ostra! Rezila
vedno primite za nastavek.

Po uporabi vedno najprej

odstranite rezilo in Sele nato pre-
delana Zivila.

® Preverite, ali je napetost vvasem
domu enaka napetosti, navedeni
na dnu naprave.

¢ Nobenega dela naprave ne
postavite v mikrovalovno pecico.

¢ Elektricne naprave Braun ustre-
zajo veljavnim varnostnim stan-
dardom. Napajalni kabel lahko
popravlja ali zamenja le poob-
laSCen strokovnjak. Neustrezno in
nestrokovno popravljena naprava
lahko predstavlja veliko tveganje
za uporabnika.

Varovalka

Utripajoca kontrolna lu¢ka (2) opozarja, da je
motor preobremenjen in se bo kmalu izklopil.
Ko varovalka izklopi motor, kontrolna lu¢ka

(2) neprekinjeno sveti. Napravo izklopite s
tipko za vklop/izklop motorja (3) (polozaj «O»).
Pocakajte okoli 10 minut, da se motor ohladi.
Nato napravo spet vklopite s tipko za vklop/
izklop motorja (3) (poloZaj »I/on«). Ce se
kontrolna lu¢ka (2) spet prizge, motor pa se
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ne zazene, $e nekaj asa pocakajte, da se
motor ohladi, kot je opisano zgoraj.

Pomembno: €e se je motor samodejno izklopil
zaradi preobremenjenosti, lahko napravo
vklopite le s tipko za vklop/izklop motorja (3),
in sicer le v primeru, e ste ga prej z isto tipko
(polozaj «O») izklopili.

Nastavitev hitrosti

Priporocljivo je, da pred vklopom naprave
najprej nastavite hitrost z nastavljivim elek-
tronskim regulatorjem hitrosti (5), tako da bo
naprava Ze takoj delovala z Zeleno hitrostjo.

Priporo¢ena

Nastavek hitrost*

Posoda za me3anje
((m)) Nastavek za stepanje 7... 15

@ Nastavek za meSanje 5... 15
O] Nastavek za gnetenje 1... 7

Posoda za pripravo Zivil
€ Rezo 7..15
® - ® Plosge z rezili 1...15

Vr€ za pasiranje

@ 7..15

* glejte nalepko na ohisju

Intervalni naéin

Intervalni nacin je uporaben v naslednjih

primerih:

* Previdno vmeSavanje moke v testo, da
ohranite strukturo.

¢ Dodajanje snega ali stepene smetane v
gostejSo zmes.

¢ Sekljanje rahlih ali mehkih Zivil, kot so jajca
in Cebula.

Tipko za vklop/izklop motorja (3) potisnite v
polozaj «ee(@ee» da vklopite samodejni inter-
valni nacin. Naprava deluje v kratkih, enako
dolgih intervalih, in sicer s hitrostjo, ki ste jo
nastavili. Funkcijo «ee@ee» izklopite tako,

da izklopite napravo (tipka za vklop/izklop
motorja (3) v poloZaju «O»).

Ro&ni intervalni nagin «@» vklopite tako, da
pritisnete na gumb (4), ko je naprava izklo-
pliena (tipka za vklop/izklop motorja v poloZaju
«O»). Ce delate v ro€nem intervalnem nacinu,
lahko prilagajate dolzino delovanja. Napra-

va deluje z nastavljeno hitrostjo tako dolgo,
dokler drzite pritisnjen gumb (4). Ko gumb
spustite, se motor ustavi.

Pazite: najve¢ 15 intervalov na minuto.

Pregled:

Osnovna enota

1 Enota z motorjem

2 Kontrolna lu¢ka varovalke

3 Tipka za vklop/izklop motorja (stalno
delovanje/on: «I», off: «<O», samodejni
intervalni nacin: «ee(@ee»)

4 Gumb za ro¢ni intervalni nacin

5 Elektronski regulator hitrosti (nastavljive
stopnje 1-15, vklju¢no z intervalnim
nacinom)

6 Nastavek za gnetenje

7 Pogonska roc€ica

7a Nastavek za meSanje

7b Nastavek za stepanje

8 Lopatica
9 Polnilna cev
10 Pokrov

11 Posoda za meSanije (iz nerjavecega jekla)

Namesc¢anje in odstranje-
vanje posode za meSanje
in pokrova

Pred prvo uporabo oCistite vse dele naprave
(glejte razdelek «Cis¢enje»). Napravo iz varno-
stnih razlogov vedno prenas$ajte ali dvigujte z
obema rokama.

a Posodo (11) poloZite na enoto z motor-
jem (1) tako, da je oznaka na posodi
poravnana z oznako na enoti z motorjem.
Posodo zasukajte v smeri urnega kazalca,
da se zaskoci.

b/c Zeleni nastavek nataknite na pogonsko os
in potisnite tako globoko v posodo, kot je
mogoce.

d Pokrov polozite na posodo, tako da je
puscica na pokrovu poravnana s puscico
na posodi. Nato pokrov zasukajte v smeri
urnega kazalca, da se zati¢ na pokrovu
zatakne v varnostno zaporo na enoti z
motorjem. Ko se zaskoci, zasliSite zvok.
Ko Zelite pokrov odstraniti, ga zasukajte
v nasprotni smeri urnega kazalca.

Polnilno cev (9) vstavite v odprtino v pokrovu,
tako da je vi§ji rob obrnjen navznoter. Tako
boste laZze dodajali sestavine med samim
meSanjem.

Dvojna varnostna zapora: Motor lahko zaZenete
le, Ce sta posoda in pokrov ustrezno names-
Cena. Pokrov lahko s posode odstranite le, Ce
je motor izklopljen.

Ko je naprava izklopljena, obrnite pokrov (10)
v nasprotni smeri urnega kazalca in gadvig-
nite. Odstranite nastavek. Posodo obrnite v
nasprotni smeri urnega kazalca in jo dvignite.

Uporaba posode za
mesanje

Posodo za meSanje (najvecja zmogljivost 4 1)
uporabite za gnetenje, meSanje in stepanje.

Gnetenje

Nastavek za gnetenje (6) je posebej oblikovan
za pripravo kvaSenega testa, testenin in
finega peciva. Ni primeren za pripravo testa za
torte. Za testo za torte uporabite nastavek za
mesanje (7a).

Ko v posodo (11) namestite nastavek za
gnetenje, vanjo stresite vse sestavine.

Za hitrosti delovanja glejte tabelo V.

Primeri receptov
Kvaseno testo (kruh, peciva)

min. 250 g/maks. 2 kg
plus sestavine
Hitrost 3-7 3-5 minut

V posodo za meSanje stresite moko in ostale
sestavine, kot so suhi kvas, rozine, kandirano
sadje in mandlji.

Koli¢ina moke:

Namestite pokrov in izberite Zeleno hitrost od
3 do 7. Nato nastavite tipko za vklop/izklop



motorja na stalno delovanje (poloZaj «I»). Ko
je naprava vklopljena, lahko vse tekoCe sesta-
vine prilivate hkrati skozi polnilno cev (9).

Testo za testenine

Koli¢ina moke:
Hitrost 1-7

V posodo stresite moko in druge sestavine, ra-
zen vode. Ustrezno koli¢ino vode prilijte skozi
polnilno cev (9). Ko se testo sprime v kepo,
vode ne dodajajte vec, saj se ne bo enako-
merno vpila.

min. 250 g/maks. 1 kg
ok. 3,5 minute

Gnetenje finega peciva

min. 250 g/maks. 750 g
ok. 2,5 minute

Koli¢ina moke:
Hitrost 5-7

V posodo stresite moko in druge sestavine.
Testo bo najbolje uspelo, e ne uporabite
zmeh&anega masla. Ko se testo sprime v
kepo, ga gnetite Se kratek Cas, potem pa je
pripravljeno. Cas mesanja (ok. 2,5 minute) je

odvisen od koli¢ine testa. Ce testo gnetete
predolgo, postane premehko.

MesSanje in stepanje

Nastavek za meSanje uporabite (7a) za
mesanje sestavin za torte, maslenih krem,
pire krompirja itd. Preden stresete sestavine v
posodo, vanjo vedno namestite nastavek

za meSanje.

Najvecja koli¢ina: 1 kg moke (ali manj, ¢e
recept vsebuje veliko drugih sestavin).

Hitrost: 5-15

Nastavek za meSanje potisnite v pogonsko
rocico in oboje potisnite na pogonsko os v
posodi za meSanje (c). Nato posodo pokrijte
in zatesnite pokrov (d).

Navodila za meSanje:

Maslo ne sme biti niti pretrdo niti premehko.
Ko pripravljate pire krompir, pretlacite zelo
vro¢e sestavine, posodo pa pred tem segrejte
z vro¢o vodo. Olupljen in kuhan krompir pret-
lacite pocasi (hitrost 5-7, ok. 1 minuto). Nato
skozi polnilno cev (9) prilijte vroce mleko in
hitro preme&ajte (hitrost 11-14).

Nastavek za stepanje (7a) uporabite za
stepanje smetane in beljakov ter za pripravo
biskvitnega testa.

Preden stresete sestavine v posodo, vanjo
vedno namestite metlico za stepanje.

Nastavka za stepanje ne uporabljajte za
pripravo testa za torte.

Najvecja koli¢ina: Hitrost
Smetana — 700 ml 9-11
Beljaki — 8 (ok. 240 ml) 15
Biskvit — iz 7 jajc 15

Nastavek za stepanje potisnite v pogonsko
roCico in oboje potisnite na pogonsko os v
posodi za meSanje (c). Nato posodo pokrijte
in zatesnite pokrov (d).

Uporaba posode za
pripravo Zzivil

Posodo za rezanje uporabite, ko meSate, se-
kljate in reZete z ve€namenskim rezilom ali ko
uporabljate plo§¢e z rezili (16) za fino rezanje,
strganje in ribanje.

12 Pokrov s polnilno cevjo in potisnim
nastavkom

13 Za&citni ovitek

14 Vectnamensko rezilo

15 Posoda za pripravo Zivil

16 Plosce z rezili

Pomfrit

Tanki trakovi (julienne)
Rezine (obojestranska)
Ribanje (obojestranska)
Strganje

Nosilec za plosce z rezili

0D QOO0 T®

Vsi nastavki, namenjeni uporabi v posodi za
pripravo Zivil s sivo pogonsko 0sjo, so sive
barve.

Najvecja zmogljivost: 2 | teko€ine (za mlecne
napitke 1,51).

ManijSe koli¢ine je priporocljivo zmesati v vréu
z rezilom (18) za pasiranje (19).

Ve€énamensko rezilo (14)

Ve&namensko rezilo lahko uporabljate za
mesanje, sekljanje in rezanje, pa tudi za
gnetenje testa (npr. kvaSenega testa — najvec
1 kg moke in drugih sestavin, hitrost 2-7,

ok. 3 minute).

Za hitrosti delovanja glejte tabelo V.

Zasgcitni ovitek (13)

Pred uporabo odstranite plasti¢ni ovitek, tako
da ve¢namensko rezilo s pokrovom poloZzite
na mizo in gumb pritisnete navzdol, da se
za&cCitni ovitek zrahlja (A). Ve€namensko rezilo
lahko v posodo za pripravo Zivil (15) namestite
le brez ovitka (B). Po uporabi rezilo spet
pospravite v ovitek, tako da ga poloZite na
mizo. Oznaka na ovitku mora segati ¢ez visji
del veCnamenskega rezila.

Za&citni ovitek povlecite ez gumb in ga
pridrZite v eni roki. Z drugo roko mo¢no
povlecite gumb, da pospravite ve€namensko
rezilo v ovitek (C). Rezila se dotikajte le za
njegov plasti¢ni gumb. Preden stresete
sestavine v posodo ta pripravo Zivil, morate
vanjo namestiti ve€namensko rezilo. Ko

je naprava vklopljena, lahko vse tekoce
sestavine prilivate hkrati skozi polnilno

cev. Po uporabi vedno najprej odstranite
vecnamensko rezilo in Sele nato predelana
Zivila.

Primer recepta:

Suho sadje z vaniljevim medom (nadev ali
namaz za palacinke)

1 kg kremastega medu in sesekljanega
suhega sadja (500 g sliv, 500 g suhih fig)
ohladimo v hladilniku. Med in suho sadje
damo v posodo za pripravo Zivil in sekljamo
15 sekund pri najvisji hitrosti, nato pa dodamo
400 ml vode z vaniljevo aromo in sekljamo $e
3 sekunde.

MesSanje juh, mle€nih napitkov itd.
Hitrost: 7-15 ok. 30 sekund

hitrosti 8 (da bi preprecili morebitno polivanje
zaradi penjenja).

Napitki (najve¢ 1,5 1): narezano sadje stresite
v posodo, na hitro premesajte pri hitrosti 15,
nato pa dodajte tekoc€ino in meSajte pri
hitrosti 7.

Mleko se med meSanjem hitro speniin polije,
zato ga v posodo raje vlijte nekoliko man;.

Rezanje, sekljanje
Hitrost 1-15

Plosce z rezili

16a Plos¢a za pomfrit

16b PloS¢a za rezanje tankih trakov (julienne)
16¢ PloS¢a za rezanje na rezine (obojestranska)
16d Plosc¢a za ribanje (obojestranska)

16e PloS¢a za strganje

Zeleno plo&&o namestite na nosilec (16f) in jo
zasukajte v nasprotni smeri urnega kazalca,

tj. v smeri pus€ice (D), da se zaskoci. Plos¢o
odstranite tako, da jo zasukate v smeri urnega
kazalca. Nosilec s plo$¢o potisnite na po-
gonsko os ¢im globlje v posodo za predelavo
Zivil (E). Nato na posodo poloZite pokrov in za
zatesnite (F).

Ko uporabljate plos¢e, napravo vedno vklopite
na stalno delovanje (poloZaj «I»). Ko delate

z vodenimi ali mehkimi sestavinami, bo delo
uspesdnejSe pri nizjih hitrostih. Trda Zivila rezite
polnilno cev (G) vedno uporabljajte potisni
nastavek. Ko je naprava vklopljena, v polnilno
cev nikoli ne segajte z roko.

Plo&ce z rezili (16a, b):

Ce Zelite, da so Zivila ¢im enakomerneje nare-
zana, napolnite polnilno cev, preden vklopite
napravo.

Plos&e z rezili (16¢, d, e):
Zivila lahko potiskate skozi polnilno cev, med-
tem ko je naprava vklopljena.

Za hitrosti delovanja glejte tabelo VI.

Plosc¢a za pomfrit (16a)
Hitrost 1-7

Napis mora biti usmerjen proti uporabniku.
Pomfrit bo najlepse narezan, ¢e v polnilno cev
nadevate 4-5 krompirjev hkrati.

Primerna Zivila: surov krompir, zelena.

Plos¢a za rezanje tankih trakov
(julienne) (16b)
Hitrost 1-7

Napis mora biti usmerjen proti uporabniku.
Plosca nareZe zelenjavo na tanke trakove.
Ce zelenjavo potisnete skozi polnilno cev v
navpic¢nem poloZaju, bodo trakovi krajsi.
Ce jo potisnete v poSevnem ali vodoravnem
poloZaju, bodo trakovi daljsi.

Primerna Zivila: kumara, korenje, rdeca pesa,
redkev, zelena, koleraba, surov krompir.

Plo$¢a za rezanje na rezine (16¢)
Hitrost 1-7

Obrnete jo lahko na eno ali drugo stran
(grobo/fino).

Primerna Zivila (grobo rezanje): kumara, kole-
raba, surov krompir, ¢ebula, por, suha salama,
banana, paradiZznik, gobe, redkev, solata
(tesno zvita), zelena.

Primerna Zivila (fino rezanje): kumara, zelje,
surov krompir, korenje, €ebula, suha salama,
redkev.

Plos¢a za ribanje (16d)
Hitrost 1-15

Obrnete jo lahko na eno ali drugo stran (gro-
bo/fino).

Mehka Zivila (npr. kumare) ribajte pri hitrosti
1-7, trda Zivila pa lahko ribate do hitrosti 15.

Primerna Zivila (grobo ribanje): kumara,
koleraba, rde€a pesa, korenje, surov krompir,
jabolka, zelje.

Primerna Zivila (fino ribanje): sir (mehek,
srednje trd), kumara, korenje, surov krompir,
jabolka.

Plosc¢a za strganje (16e)
Hitrost 7-15

Napis mora biti usmerjen proti uporabniku.

Primerna Zivila: surov krompir (npr. za krom-
pirjevo omleto), hren, parmezan (trd).
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Uporaba vréa za pasiranje

Vr€ za pasiranje uporabite za meSanje,
sekljanje in rezanje manjsih koliéin Zivil.
Najvecja zmogljivost: 1 | tekocCine (za mleCne
napitke 750 ml).

Za hitrosti delovanja glejte tabelo VII.

17 Pokrov
18 Rezilo
19 Vr¢ za pasiranje
a Tesnilni vijak
b Plasti¢ni obrocek
¢ Posoda za sekljanje/pasiranje
d Tesnilo
e Pogonska osin dno

Za vecje koli¢ine Zivil raje uporabite posodo za
pripravo Zivil (11) in ve€namensko rezilo.

Pomembno: NajdaljSi ¢as delovanja vréa za
pasiranje je 1 minuta. (Tekocine lahko meSate
dlje ¢asa.)

V vr€ najprej namestite rezilo in Sele nato
dodajte sestavine.

Ce je naprava vklopljena, lahko teko&ine
dodajate le skozi odprtino v pokrovu. Po
uporabi vedno najprej odstranite rezilo in Sele
nato predelana Zivila.

Pasiranje juh, mleénih napitkov, hrane za
dojencke itd.
Hitrost 1-15

Sadje za mle¢ni napitek nareZite na manjs$e
koScke, na hitro premeSajte, nato pa dolijte te-
kocino. Najvecja zmogljivost: 750 ml tekocine;
vecja koli¢ina se lahko polije ez rob.

ok. 1 minuto

Vr¢ je odporen na vroc¢ino, zato v njem lahko
pasirate tudi vro€a Zivila. Hrana za dojencke
bo ostala topla, e vr¢ pred pasiranjem ogre-
jete z vro€o vodo.

Sekljanje
Hitrost 1-15
Primerna Zivila: petersilj, Cesen, ¢ebula,
ore8Cki in meso, pa tudi suh kruh, iz katerega
pripravite drobtine.

Samodejno

Ne sekljajte: Cokolade, parmezana, ledu, trdih
zacimb ali kavnih zrn.

Sestavljanje in
razstavljanje

Pokrov

Ce Zelite odistiti pokrov (H), odstranite tesnilo
z njegove notranje strani. Suho tesnilo znova
namestite v pokrov, tako da se plasti¢ni zatika-
Ci zataknejo v utore tesnila (19d).

Rezilo
Rezilo vstavite v vr¢ tako, da ga pritisnite v
pogonsko os, da se zaskodi (1).

Rezilo odstranite iz vr€a tako, da primete za
gumb, pritisnete s palcem in ga hkrati povle-
Cete s pogonske osi (19e).

Vr¢ za pasiranje

Po zgoraj opisanem postopku odstranite
rezilo. Vr¢ (J) razstavite tako, da ga najprej
obrnete navzdol, vanj s spodnje strani sezete
z roko in primete plasti¢ni del pogonske osi.
Nato si s potisnim nastavkom pomagajte, da
odvijete tesnilni vijak z dna vr€a, tako da ga
zavrtite v nasprotni smeri urnega kazalca.
Drugega za drugim odstranite tesnilni vijak
(19a), plasti¢ni obrocek (19b) in vré (19c),
tako da vam v roki ostale le pogonska os (19e)
z dnom in tesnilom (19d).
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Vr¢ sestavite po obratnem postopku (K):
Tesnilo namestite na nizji del dna pogonske
osi.

Vr¢ obrnite navzdol in odprtino na dnu vr¢a
namestite ez tesnilo na dnu pogonske osi.
Pazite, da tesnila ne premaknete.

Plasti¢ni obro¢ek (19b) namestite na dno vréa,
tako da je poravnan z utori na dnu vréa (ob
rocici). Vse dele dobro pritrdite, tako da s
potisnim nastavkom privijacite tesnilni vijak
(19a) v smeri urnega kazalca.

Navodila za vzdrZzevanje in
c¢iS€¢enje posode za meSanje
iz nerjavec€ega jekla

® Pred prvo uporabo jo splaknite v vro€i
milnici.

e Po vsaki uporabi, predvsem po pripravi
mocno slane hrane, jo ¢im prej splaknite v
vro€i milnici.

¢ Trdovratne ostanke hrane namocdite in
odstranite z gobico (ne z grobo povrsino)
ali krtaco.

e Ce posodo pomivate v pomivalnem stroju,
jo ven vzemite takoj po koncu programa, da
preprecite madeZe zaradi posuSenih kapljic.
Pazite, da ne uporabite prevec distila in
sredstev za odstranjevanje vodnega kamna.

e Preden posodo pospravite, jo dobro
posusite.

e 4

Ciscéenje

Pred CiS€enjem vedno najprej izklopite napra-
vo in nato izklju€ite napajalni kabel.

Enoto z motorjem (1) Cistite le z vlazno krpo.
Nekatere vrste Zivil (npr. korenje) lahko
povzroc€ijo spremembo barve; posodo pred
pomivanjem obriSite z navadnim oljem.
Nastavek za gnetenje (6) in pogonsko ro¢ico
(7) Cistite ro¢no.

Ne potopite ju v vodo. Vse ostale dele lahko
pomivate v pomivalnem stroju na temperaturi,
ki ni vi§ja od 65 °C.

TeZko dosegljive dele, kot je vdolbina na
notraniji strani pokrova, po potrebi temeljito
ocistite z lopatico (8) in krta¢ko.

Za CisCenje ne uporabljajte ostrih predmetov.

Do sprememb lahko pride brez predhodnega
obvestila.

Ko izdelek ni ve€ uporaben, ga ne
zavrzite med gospodinjske odpadke.
Izdelek lahko prinesete v Braunov
servisni center ali na ustrezno zbiralisCe
v vasi drzavi.
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Tiirkce

Uriinlerimiz, en yiiksek kalite, islevsellik ve
tasarnm standartlarina uyacak sekilde tasar-
lanmistir. Yeni Braun cihazinizi iyi gtinlerde
kullanmanizi umariz.

Braun mutfak robotu sistemi en zorlu
yogurma, karistirma, ¢irpoma, dograma,
dilimleme, parcalama ve rendeleme
intiyaclarini basit ve hizli bir sekilde karsilar.

Bu iiriinii kullanmadan dnce biitiin tali-
matlar dikkatli bir sekilde okuyun.

Onemli

¢ Bu cihaz cocuklar tarafindan kullaniima-
malidir. Cihazi ve kablosunu gocuklarin
erisemeyecegi yerde saklayin. Aksesuarlari
degistirmeden veya kullanim esnasinda
hareket eden parcalara yaklasmadan 6nce
cihazi kapatin ve fisini cekin.

* Bu cihaz, dusuk fiziksel, duyusal veya
zihinsel kapasiteye sahip ya da deneyimsiz
ve bilgisiz kisiler tarafindan denetim
altinda ya da cihazin glvenli bir sekilde
kullaniimasina dair talimat verilmesi kaydiyla
ve ilgili tehlikeleri anlamalari halinde
kullanilabilir.

* Bu cihaz yalnizca evde kullaniimak igin ve
normal sartlarda evde kullanilan miktarlarin
islenmesi igin tasarlanmigtir.

e Cihazin basindan ayrilirken ve takmadan,
sokmeden, temizlemeden ve depolamadan
once daima cihazin fisini cekin.

. Bigaklar gok keskindir! Bicaklari
yalmzca tepesinden tutun. Cihazi

y kullandiktan sonra, islenmis gidalari
bosaltmadan 6nce her zaman 6ncelikle
bicagi kaptan ¢ikarin.

e Evinizdeki gerilimin cihazin tabaninda yazan
gerilime uydugundan emin olun.

¢ Cihazin herhangi bir parcasini mikrodalga
finnda kullanmayin.

¢ Braun elektrikli cihazlar gecerli giivenlik
standartlarina uygundur. Elektrik kablo-
sunun tamiri veya degisimi yalnizca yetkili
servis personeli tarafindan gergeklestiril-
melidir. Hatali, vasifsiz tamirat gcalismasi
kullanicricin ciddi riskler teskil edebilir.

Giivenlik sigortasi

Kontrol lambasinin (2) yanip sénmesi motorun
asiri yuklendigini ve kisa bir stire sonra kapa-
nacagini gosterir. Giivenlik sigortasi motoru
kapatir kapatmaz, kontrol lambasi (2) strekli
yanmaya baslar. Cihazi motor anahtar (3) ile
kapatin (anahtar pozisyonu «O»). Motorun
sogumasini saglamak tzere 15 dakika kadar
bekleyin. Daha sonra, motor anahtarini (3)
kullanarak cihazi tekrar caligtirin («I/on»
pozisyonu). Kontrol lambasi (2) yeniden
yanarsa ve motor calismazsa, yukarida agik-
lanan sogutma prosedurinu tekrarlayin.

Onemli: Motor agin yiiklenerek otomatik
olarak kendini kapatirsa, cihaz ancak daha
once motor anahtariyla kapatiimig («O»
pozisyonu) olmasi halinde bu anahtar (3) ile
yeniden agilabilir.

Hiz regiilatori

Cihazin ilk calistinldigi andan itibaren istenen
hizda galismak tzere dnce elektronik hiz
regulatori (5) degiskenini kullanarak hizin
secilmesi, daha sonra ise cihazin calistiriimasi
Onerilir.

Onerilen
Parca hiz araligi*
Karistirma kabi
(m)) Cirpici 7...15
@ Karigtirici 5..15
] Yogurucu 1.7
Mutfak robotu kabi
€  Bicak 7..15
® - © Diskler 1..15

Mikser kabi

@ 7..15

* govde etiketine basvurun

Darbe modu

Darbe modu asagidaki uygulamalar igin

faydalidir:

e Hamurlarin kivamini etkilemeyecek sekilde
dikkatle un eklenmesi.

¢ Daha kati gidalara ¢irpilmig yumurta veya
krema eklenmesi.

* Yumurta, sogan gibi hassas ve yumusak
gidalarin dogranmasi.

Otomatik darbe modunu baslatmak igin motor
anahtarini (3) «<ee@ee» pozisyonuna getirin.
Bu, secilen hizda ayni uzunluktaki kisa sureli
calismalar baslatir. «ee@ee» fonksiyonu,
cihazi kapatarak (motor anahtari (3) «O»
pozisyonunda) durdurulur.

Manuel darbe modu «@», cihaz kapaliyken
(motor anahtari «O» pozisyonunda) (4)
dugmesine basarak calistirilir. Manuel darbe
modunu kullanarak darbelerin uzunlugunu
degistirebilirsiniz. (4) digmesine basildigi
surece cihaz segilen hizda calgir. Digme
birakildiginda motor duracaktir.

Dikkat: Dakikada maksimum 15 darbe.

Genel bakis:

Temel linite
Motor bloku
Emniyet sigortasi icin kontrol lambasi
Motor anahtari (strekli calisma/acik: «I»,
off: «O», otomatik darbe: «ee@ee»)
Manuel darbe icin digmeye basin
Elektronik hiz reguilatori (darbe modu icin
de gecerli, 1 — 15 arasi degisken)
Yogurucu
Hareket kolu

a Karistirici

b Cirpici
Spatula
Doldurma borusu

10 Kapak

11 Karistirma kabi (paslanmaz ¢elik)

o b wWN =
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Karistirma kabinin ve
kapagin takilmasi ve
cikariimasi

Latfen ilk kez kullanmadan 6nce butin parca-
lar temizleyin (bkz. «Temizleme» paragrafi).
Guvenlik sebebiyle cihazi daima iki elle tasiyin
veya ytkleyin.

a Kabin tzerindeki isaretler motor blokunun
Uzerindekilerle eslesecek sekilde kabi (11)
motor blokunun (1) Gzerine yerlestirin.
Kap yerine oturana kadar kabi saat
yonunde cevirin.

b/c ihtiyag duyulan pargayi kaptaki hareket
miline yerlesene kadar itin.

d Kapagi, kapagin tzerindeki ok kabin
Uzerindeki okla eslesecek sekilde kabin
Uzerine yerlestirin. Daha sonra, kapagin
Uzerindeki ¢ikintt motor blokunun emniyet
kilidine girene ve yerine yerlesirken ci-
kardigi ses duyulana kadar saat yoniinde
cevirin. Kapagi ¢cikarmak icin saat yonindn
tersine cevirin.

Dolum borusu (9), Ust cikinti iceriye bakacak
sekilde kapagin agzina yerlestiriimelidir. Gida
isleme esnasinda daha kolay malzeme eklen-
mesine olanak saglar.

Cift givenlik kilidi Motor, ancak hem kap hem
de kapak yerine kilitlendiginde caligtirilabi-

lir. Kapak, ancak motor kapali iken kaptan
cikarilabilir.

Cihaz kapatildiginda, kapagi (10) saat yonu-
nin tersine cevirip kaldirin. Parcayi ¢ikarin.
Kabi kaldirmak icin saat yonuniin tersine
cevirin.

Karistirma kabinin
kullaniimasi

Yogurma, karistirma ve ¢irpma icin Karistirma
kabini (maksimum kapasite 4 1) kullanin.

Yogurma

Yogurucu (6), mayall hamur, makarna ve pasta
hazirlamak tzere 6zel olarak tasarlanmistir.
Kek hamuru yapmak igin uygun degildir. Kek
hamuru icin karistiriciyr (7a) kullanin.

Yogurucuyu yerine taktiktan sonra butiin mal-
zemeleri hamur kabina (11) yerlestirin.

Hizli uygulamalar icin bkz. tablo V.

Tarif ornekleri:
Mayali hamur (ekmek, kek)

Un miktar: min. 250 g / maks. 2 kg
diger malzemeler
Hiz3-7 3ila 5 dakika

Oncelikle unu ve kuru maya, tiziim, meyve
sekerlemesi ve badem gibi diger malzemelerin
tamamini karistirma kabina koyun.

Kapag yerlestirip 3 ve 7 arasinda bir hiz secin.
Daha sonra motor anahtarini stirekli calismaya
getirin («I» pozisyonu). Motor caligirken sivilari
dolum borusu (9) aracihdiyla bir kere ilave
edin.

Makarna hamuru

Un miktari: min. 250 g / maks. 1 kg
Hiz1-7 yaklasik 3,5 dakika

Unu ve -su haric- diger malzemeleri hamur
kabina koyun. Gereken miktarda suyu dolum
borusu (9) araciligiyla ilave edin. Su esit bir
sekilde emilmeyeceginden hamur bir top
haline gelene kadar su ilave etmeyin.

Pasta yogurma

Un miktart: min. 250 g / maks. 750 g
Hiz5-7 yaklasik 2,5 dakika

Unu hamur kabina koyun ve daha sonra diger
malzemelerin tamamini ekleyin. lyi sonuglar
icin ihk, yumusamis tereyagi kullanmayin.
Pasta bir top haline geldiginde ve bundan
sonra kisa bir stire daha yogruldugunda hazir
olacaktir. isleme siiresi (yaklasik 2,5 dakika)
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hamurun miktarina baghdir. Hamur ¢ok uzun
sure boyunca yogrulursa cok yumusayacaktir.

Karistirma, cirpma

Kek karigimlari, tereyagi kremasi ve patates
puresivs. hazirlamak igin karistiriciy!

(7a) kullanin. Malzemeleri karistiriciy
yerlestirdikten sonra kaba koyun.
Maksimum miktar: 1 kg un (veya tarif cok
sayida baska malzeme iceriyorsa daha az).

Hiz: 5-15

Karistiriciyr hareket koluna yerlestirin ve ikisini
beraber karistirma kabindaki (c) hareket
miline yerlestirin. Daha sonra, kapagi
karistirma kabina (d) yerlestirerek kilitleyin.

isleme talimatlan:

Tereyag asla cok sert veya yumusak
olmamalidir. Patates plresi yaparken cok
sicak malzemeler kullanin ve genel amach
kabi 6nceden sicak suile isitin. Soyulmus,
haslanmig patatesleri yavasca pire haline
getirin (hiz 5-7, yaklasik 1 dk.). Daha sonra,
dolum borusu (9) aracilidiyla sicak sutt dokin
ve hizla ¢irpin (hiz 11-14).

Cirpma veya krema veya yumurta aki veya
pandispanya yapmak icin cirpiciyi (7a)
kullanin.

Malzemeleri cirpiciyi yerlestirdikten sonra
kaba koyun.

Cirpiciyr kek karigimlari igin kullanmayin.

Maksimum miktar: Hiz
Krema — 700 ml 9-1
Yumurta aki — 8 (yaklasik 240 ml) 15
Pandispanya — 7 yumurtadan 15

Cirpiciyr hareket koluna yerlestirin ve ikisini
beraber karistirma kabindaki (c) hareket
miline yerlestirin. Daha sonra, kapagi
karistirma kabina (d) yerlestirin.

Mutfak Robotu Kabinin
Kullanilmasi

Genel amacl bicakla karistirma, dograma,
kesme ya da disklerle (16) dilimleme, parca-
lama ve rendeleme icin mutfak robotu kabini
kullanin.

12 Dolum borulu ve itme parcal kapak
13 Koruyucu kapak

14 Genel amagl bigak

15 Mutfak robotu kabi

16 Diskler

Patates kizartmasi diski
Julyen dograma diski

Cift tarafli dilimleme diski
Cift tarafli pargalama diski
Rendeleme diski

Disk tasiyici

D0 QOO0OT®

Gri hareket mili bulunan mutfak robotu kabi ile
kullanilacak buttin parcalar gridir.

Maksimum kapasite: 2 | sivi (milkshake
icin 1,51).

Mikser kabinda (19) bicak (18) ile tercihen
klcuk miktarlar karigtinimaldir.

Genel amach bicak (14)

Genel amacli bicak karistirma, dograma ve
kesme icin, ayrica hamur (6r. mayal hamur,
maksimum 1 kg un ile malzemeler, hiz 2-7,
yaklasik 3 dakika) yogurmak igin kullanilabilir.

Hizl uygulamalar icin bkz. tablo V.

58

Koruyucu kapak (13)

Kullanmadan 6nce genel amagch bigagi
masanin tzerine koyun ve koruyucu kapak
gevseyene (A) kadar cikintlyl agsagiya dogru
bastirarak plastik kapagi ¢ikarin. Genel amagli
bicak mutfak roboyu kabina (15) yalnizca
kapagi olmaksizin (B) yerlestirilebilir. Kullan-
diktan sonra genel amacli kapagi masanin
Uzerine koyarak kapagi yeniden takin. Kapagin
tzerindeki sembol genel amacli bicagin tst
tarafina gelmelidir.

Koruyucu kapag! cikintinin Gzerinden gegirin
ve kapadi tek elle tutun. Genel amagl bicak
kapaga yerlesene (C) kadar cikintiyr diger
elle sert bir sekilde cekin. Yalnizca plastik
¢ikintidan tutun. Malzemeleri mutfak robotu
kabina genel amach bicagi taktiktan sonra
koyun. Sivi malzemeler motor calisirken
dolum borusu araciligiyla ilave edilebilir.
Cihazi kullandiktan sonra, islenmis gidalari
bosaltmadan énce her zaman genel amagl
bicagi cikarin.

Tarif 6rnegi:

Vanilyal — Balli Kuru Meyve (krep igine veya
lizerine koymak icin)

1 kg bali ve dogranmis kuru meyveleri

(500 g kuru erik, 500 g kuru incir) buzdola-
binda sogutun. Mutfak robotu kabina bali ve
kuru meyveleri doldurun ve 15 saniye boyunca
maksimum hizda dograyin, daha sonra 400 ml
vanilla aromali su ilave edin ve 3 saniye
boyunca dogramaya devam edin.

Corba, milk shake, vs. karistirma
Hiz: 7-15 yaklasik 30 saniye

Maksimum 2 | kapasite icin (kdpurerek tasma
riskinden kacinmak amaciyla) 8. hizkademe-
sini kullanin.

Shake’ler (maksimum 1,5 1): meyveleri
dograyin, doldurun ve 15. hiz kademesinde
karistirin, daha sonra 7. hiz kademesinde sivi
ekleyerek karistirin.

Litfen unutmayin, siit karistinldiginda
kolaylikla képurir; bu yizden az miktarlarda
kullanin.

Kesme, dograma
Hiz 1-15

Diskler

16a Patates kizartmasi diski
16b Jilyen dograma diski

16¢ Cift tarafli dilimleme diski
16d Cift tarafli parcalama diski
16e Rendeleme diski

intiyag duyulan diski disk tagryicisinin (16f)
Uzerine yerlestirin ve diski saat yonunin
tersine ok yoniinde (D) gevirerek yerine
oturtun. Saat yoniinde cevirerek gikarin.

Disk tastyicisini disk ile beraber mutfak robotu
kabindaki hareket miline mimkin oldugu
kadar iterek yerlestirin (E) Daha sonra,

kapag! mutfak robotu kabina yerlestirerek
kilitleyin (F).

Diskleri kullanirken motor anahtarini her
zaman sabit calismaya («I» pozisyonu)
ayarlayin. Sulu veya yumusak malzemeleri
islerken, disulk hizlarda daha iyi sonuglar

elde edilir. Kati yiyecekler daha yliksek hizda
islenmelidir. Dolum borusu (G) araciligiyla
malzeme ilave ederken her zaman itme
parcasini kullanin. Motor calisirken asla dolum
borusuna elinizi sokmayin.

Diskler (16a, b):
En basarili sonuglar icin islenecek gidayi cihaz
kapaliyken dolum borusuna yerlestirin.

Diskler (16c, d, e):
Gidalar dolum borusuna motor calisirken
yerlestirilebilir.

Hizl uygulamalar icin bkz. tablo VI.

Patates kizartmasi diski (16a)
Hiz 1-7

Yazilar kullaniciya bakmalidir. En iyi sonuclar
icin dolum borusuna bir kerede 4-5 cig
patates yerlestirin.

isleme drnekleri: cig patates, kereviz.

Jiilyen dograma diski (16b)
Hiz 1-7

Yazilar kullaniciya bakmalidir. Disk, sebzeleri
seritler halinde keser. Sebzeleri dolum boru-
suna dikey olarak iterseniz seritler daha kisa
olacaktir. E§imli veya yatay olarak iterseniz
seritler daha uzun olacaktir.

isleme érnekleri: salatalik, havug, pancar,
turp, kereviz, kivircik lahana, cig patates.

Cift tarafli dilimleme diski (16¢)
Hiz1-7

Her iki tarafi da kullanilabilir (kalin/ince).

isleme &rnekleri (kalin): salatalik, kivircik
lahana, cig patates, sogan, pirasa, salam,
muz, domates, mantar, turp, marul (sikistirl-
mig), kereviz.

isleme drnekleri (ince): salatalik, lahana, cig
patates, havug, sogan, salam, turp.

Cift tarafli parcalama diski (16d)
Hiz 1-15

Bu diskin her iki tarafi da kullanilabilir (kalhn/
ince).

Yumusak yiyecekler (0r. salatalik) 1-7 arasi
hizlarda islenmeliyken sert yiyecekler 15. hiz
kademesine kadar dogranabilir.

isleme drnekleri (kalin): salatalik, kivircik laha-
na, havug, ¢ig patates, elma, lahana.

isleme 6rnekleri (ince): peynir (yumusak, orta
sert), salatalik, havug, ¢i§ patates, elma.

Rendeleme diski (16€e)
Hiz7-15

Yazilar kullaniciya bakmalidir.

isleme drnekleri: cig patates (0r., patatesli
krep), turp, parmesan peyniri (sert).

Mikser kabinin kullaniimasi

Diisiik miktarlar karistirmak, dogramak ve
kesmek icin mikser kabini kullanin.
Maksimum kapasite: 11 sivi (milkshake igin
750 ml).

Hizli uygulamalar icin bkz. tablo VII.

17 Kapak
18 Bigak
19 Mikser kabi
a Vidali mandal
b Plastik halka
¢ Dograma/karistirma kabi
d Conta
e Taban ile hareket mili

Biytk miktarlar tercinen genel amagch bigak ile
mutfak robotu kabinda (11)islenmelidir.

Onemli: Mikser kabinda maksimum igleme
siiresi 1 dakikadir. (Sivilar daha uzun siire
islenebilir).

Malzemeleri bicagi yerlestirdikten sonra
mikser kabina koyun.



Motor calisirken sivilar ancak kapaktaki delik-
ten ilave edilebilir. Cihazi kullandiktan sonra,
islenmis gidalari bosaltmadan 6nce her zaman
bicagi kaptan cikarin.

Corbalarin, milk shake’lerin, bebek
mamalarinin, vs. karigtirimasi
Hiz 1-15 yaklasik 1 dakika

Milk shake igin meyveleri kiicik parcalara
ayirin ve sivi eklemeden 6nce islemden
gecirin. Maksimum kapasite: 750 ml sivi; daha
fazla olmasi halinde kdptrerek tasabilir.

Bu isiya dayanikh kapta sicak yiyecekler de
karistirilabilir. Mikser kabi 6nceden sicak su ile
isitildigr takdirde bebek mamalarn daha sicak
kalir.

Dograma
Hiz 1-15 otomatik darbe

isleme 6rnekleri: Maydanoz, sarimsak, sogan
veya dogranabilecek kabuklu yemigler ile
ekmek ufalamak icin sert ekmekler ve et.

Sunlari dogramayin: cikolata, parmesan
peyniri, buz, sert baharatlar veya kahve.

Takma ve Sokme

Kapak

Temizlemek igin, kapadin icindeki contayi
cikarin (H). Kuru contayi kapagin igindeki
plastik tirnaklar contanin oluguna oturacak
sekilde yerlestirin (19d).

Bicak
Bicagi kaba yerlestirmek igin tik sesi duyana
kadar hareket miline bastirin (1).

Bicagi, cikintisindan tutarak ve bagparma-
ginizla bastirirken hareket milinden gekerek
kaptan ¢ikarin (19e).

Mikser kabi

Bicagi yukarida aciklandigi sekilde cikarin.
Kabi1 sokmek icin (J), oncelikler ters gevirin,
bir elinizi icine sokun ve hareket milinin plastik
tabanini tutun. Daha sonra, itme parcasini
kullanarak tabanin vidasini saat yoninin
tersine cevirerek sokin. Sabitleme vidasini
(19a), plastik halkayi (19b) ve kabi (19¢) arka
arkaya sokuin, sonunda elinizde hareket mili
(19e) ile taban ve conta (19d) kalacaktir.
Yeniden takmak igin lGtfen ters sirada ilerleyin
(K): Contayi hareket mili tabaninin alt tarafina
yerlestirin.

Kabi ters gevirin ve kabin agzini hareket mili
tabaninin tzerindeki contaya yerlestirin.
Lutfen contayi yerinden oynatmamaya dikkat
edin.

Plastik halkay (19b) kabin tabanina yerlestirin,
plastik halkanin tzerindeki kabartma

kabin tabanindaki (sapin yanindaki) oyuga
oturacaktir. Bu parcalarin tamamini sabitleme
vidasini (19a) itici parcayla saat yoniinde
cevirerek sikigtirin.

Paslanmaz celik karigtirma
kabi icin bakim ve
temizleme talimatlan

e ilk kullanimdan énce sicak sabunlu su ile
yikayin.

e Kullandiktan sonra, 6zellikle cok tuzlu
yiyecekler islendikten sonra mimkin
oldugu kadar kisa stirede sicak sabunlu su
ile yikayin.

° inatgl yiyecek kalintilari bir siingerle veya
fircayla islatiimaldir ve ¢ikariimaldir (ovma
teli kullanmayin).

® Paslanmaz celik kabi bulasik makinesinde
yikarken, kalan su damlalarinin leke
olusturmasini 6nlemek icin yikama programi
bittikten sonra mimkun oldugu kadar kisa
surede bulasik makinesinden cikarin. Asiri
temizlik malzemesi ve kire¢ ¢éztict kullan-
mamaya dikkat edin.

e Kabi yerine kaldirmadan 6nce dikkatle
kurutun.

Temizleme

Temizlikten 6nce her zaman dncelikle motoru
kapatin, daha sonra ise cihazin fisini gekin.
Motor blokunu (1) yalnizca islak bir bez ile
temizleyin.

Bazi yiyecek turleri (6r. havuc) renk degistir-
meye yol acabilir, yikamadan dnce sivi yag ile
silin.

Yogurucu (6) ve hareket kolu (7) yalnizca el ile
temizlenmelidir.

Suya daldirmayin. Diger biitiin parcalar bula-
stk makinesinde maksimum 65 °C sicaklikta
yikanabilir.

Erisilmesi zor olan parcalarin, érnegin kapagin
icerisindeki girintinin bir spatula (8) ve bir firca
ile iyice temizlenmesi gerekebilir.

Temizlik icin keskin nesneler kullanmayin.

Bu kilavuzdaki bilgiler haber vermeksizin
degistirilebilir.

Cihaz kullanim 6mriini tamamladiginda
lttfen evsel atiklarla birlikte atmayin. Cihazi
atmak igin Braun Servis Merkezine veya
Uilkenizde bulunan uygun toplama noktalarina
birakabilirsiniz.

EEE STANDARTLARINA UYGUNDUR E

Bakanlikca tespit edilen kullanim

émra 7 yildir.

Uretici firma ve CE isareti uygunluk degerlen-
dirme 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

59



Romana (MD)

Produsele noastre sunt proiectate pentru a
satisface cele maiinalte standarde de calitate,
functionalitate si design. Speram ca veti utiliza
cu mare placere noul aparat Braun.

Sistemul de aparate de bucatarie Braun
indeplineste cele maiinalte cerinte pentru
o framantare, amestecare, agitare, batere,
tocare, taiere, sfardmare si rdzuire simpla si
rapida.

Cititi cu atentie toate instructiile inainte
de a folosi produsul.

Important

e Copii nu pot folosi acest aparat.
Nu lasati aparatul sau cablul
acestuia la indemana copiilor.
Inainte de schimbarea pieselor
sau de a atinge vreo parte mobila
opriti i decuplati aparatul de la
sursa de alimentare.

e Aparatul poate fi utilizat de
persoane cu capacitati fizice,
senzoriale sau mentale, respectiv
fara experienta si cunostinte
doar in cazul in care acestia
au fost instruiti anterior privind
utilizarea in siguranta a aparatului
si daca au inteles riscurile
implicate.

e Acest aparat este proiectat ex-
cluziv pentru uz casnic, pentru
procesarea de cantitdti obisnuite
de gospodarie.

® Decuplati totdeauna aparatul
de la retea daca este lasat fara
supraveghere, inainte de asam-
blare, dezasamblare, curatire Si
depozitare.

o Lamele sunt foarte ascuti-
te! Nu apucati lamele de-

cat de buton. Dupa folo-
sintd, inainte de a scoate
mancarea procesata, indepartati
ntéi lama din bol.

e \lerificati daca tensiunea printata
pe fundul aparatului corespunde
cu tensiunea retelei dvs.

¢ Nu utilizati piesele aparatuluiin
cuptor cu microunde.

¢ Aparatele electrice Braun inde-
plinesc standardele de siguranta
adecvate. Repararea sau inlo-
cuirea cablului de retea trebuie
sa fie efectuata doar de personal
de service autorizat. Lucrarile
de reparatii defectuoase, neca-
lificate pot cauze pericol pentru
utilizator.

Fuzibil de siguranta
Clipirea lampii de control (2) indica suprain-

cdrcarea motorul care se va opri indata.
Indata ce fuzibilul a oprit motorul, lampa de
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control (2) lumineaza constant. Deconectati
aparatul cu intrerupatorul de motor (3) (pozitia
«O»). Asteptati cca. 15 minute pana la racirea
motorului. Porniti iardsi motorul cu intrerupa-
torul de motor (3) (pozitia «I/on»). Daca lampa
de control (2) se aprinde din nou si motorul

nu porneste, repetati procedura de racire
descrisd mai sus.

Important: Dacd motorul se opreste de sine in
urma unei supraincarcari, motorul nu poate fi
repus n functiune cu intrerupatorul de motor
(3) numai daca a fost deconectat inainte cu
acest intrerupator (pozitia «O»).

Regulator de viteza

Se recomanda selectarea vitezei mai intai
cu regulatorul variabil, electronic de viteza
(5) si apoi pornirea aparatului la viteza de
functionare dorita.

Interval

Dispozitiv de viteza*

Recipient de amestecare
[0) Dispozitivde bitut ~ 7... 15

(D) Dispozitiv de
amestecare 5...15

[ Dispozitiv de
framéantare 1...7

Recipient de procesare alimente
< Lama 7..15
@ - ®© Discuri 1...15

Cupa de stoarcere

D 7..15

* vezi eticheta pentru carcasa

Modul pulse

Modul pulse este util pentru urmatoarele

aplicatii:

* Addaugati cu grija faina pentru dospire
pentru a nu afecta caracterul cremos al
ingredientelor.

* Adaugati oudle batute sau smantana pentru
mancadrurile mai solide.

* Tocarea de alimente delicate sau usoare,
de exemplu oud, ceapa.

Rotati intrerupdtorul de motor (3) in pozitia
«ee(@eex pentru a activa modul pulse auto-
matic. Acesta rezulta in majorari scurte de
vitezd, de aceeasi durata, la o viteza selectata.
Functia «ee@ee» este deconectata prin
oprirea aparatului (intrerupatorul de motor (3)
n pozitie «O»).

Modul pulse manual «@» se activeaza prin
apasarea butonului (4) cand aparatul este
decuplat (butonul motor la «O»). Prin utilizarea
modului de pulse manual se poate schimba
lungimea de pulsuri. Aparatul functioneaza la
viteza selectata in timp ce butonul (4) ramane
apdsat. La lasarea butonului motorul se
opreste.

Atentie: max. 15 pulsuri pe minute

Prezentare generala:

Unitatea de baza

1 Bloc motor

2 Lampa de control pentru fuzibilul de
siguranta

3 Intrerupatorul de motor (functionare
continud/ on: «I», off : «O»,
pulse automatic: «ee(@ee»)

4 Apasati butonul pentru functionare in
pulse manual

5 Regulator electronic de viteza (variabil
1-15, chiar siTn modul pulse)

6 Dispozitivde framantare

7 Bratde actionare

7a Dispozitivde amestecare

7b Dispozitiv de batut

8 Spaclu
9 Tub de umplere
10 Capacul

11 Recipient de amestecare (otel inoxidabil)

Atasarea siindepartarea
recipientului de
amestecare si a capacului

Curatiti toate piesele Tnainte de prima
folosinta (vezi capitolul «Curatarea»). Pentru
considerente de securitate miscati sau ridicati
aparatul cu ambele maini.

a Asezatirecipientul (11) pe blocul motor (1)
n asa fel ca semnele de pe recipient
sd corespunda cu cele de pe blocul motor.
Rotiti recipientul in sensul acelor de
ceasornic pana se fixeaza.

b/c Apasati dispozitivul necesar pe arborele
de actionare in recipient.

d Asezati capacul in asa fel ca indicatorul
sd se potriveasca cu cel de pe recipient.
Rotiti recipientul in sensul acelor de
ceasornic pana cand varful (opritorul) de
pe capac intrda in mod audibil Tn Tncuietorul
de siguranta de pe blocul motor. Pentru
a-lTndeparta, rotiti capacul in sensul opus
acelor de ceasornic.

Tubul de umplere (9) se va introduce n
deschizatura capaculuiin asa fel ca bordura
mai Tnalta sa fie spre induntru. Aceasta
permite o dozare mai usoard a ingredientelor
n cursul procesarii.

Tncuietor dublu de siguranta: Motorul poate fi
pornit numai daca recipientul si capacul sunt
fixate pe loc. Capacul nu poate fi indepartat
decat dupa oprirea motorului.

Dupa oprirea motorului rotiti capacul (10) in
sensul opus acelor de ceasornic si ridicati-il.
Scoateti dispozitivul. Rotiti recipientul in
sensul opus acelor de ceasornic si scoateti-il.

Utilizarea recipientului de
amestecare

Utilizati recipientul de amestecare (capacitate
maxima 4 |) pentru framantare, amestecare,
agitare sau batere.

Framantare

Dispozitivul de framantare (6) este proiectat
n special la pregatirea aluatului, a pastei
fainoase si pentru prajituri. Nu este potrivit
pentru aluaturi dulci. Pentru aluaturi dulci
utilizati dispozitivul de amestecare (7a).

Puneti ingredientele in recipientul de aluat
(11) dupa asamblarea dispozitivului de
frdmantare.

Aplicatiile de viteza se gasesc pe tabela V.



Exemple de reteta:
Aluat (paine, prajituri)

Cantitatea de faina: min. 250 g / max. 2 kg
plus ingrediente

Viteza 3-7 3 — 5 minute

Mai intai puneti faina si toate celelalte

ingrediente n recipientul de amestecare,

inclusiv de ex. drojdie uscata, amigdale

decojite glasate.

Puneti capacul si selectati o viteza intre

3 si 7, apoi porniti motor in mers continuu
(pozitia «I»). Adaugati deodata ingredientele
lichide prin tubul de umplere (9) la motorul in
functionare.

Aluatul

Cantitatea de faina: min. 250 g / max. 1 kg
Viteza 1-7 cca. 3,5 minute

Puneti faina si celelalte ingrediente n
recipientul de aluat, cu exceptia apei. Varsati
cantitatea dorita de apa prin tubul de umplere
(9). Nu adaugati apa dupa ce aluatul s-a
formatin glob, deoarece apa nu se va absorbi
uniform.

Paste framantate

Cantitatea de fdina: min. 250 g/max. 750 g
Viteza 5-7 cca. 2.5 minute

Puneti faina in recipient, apoi addugati si
celelalte ingrediente. Pentru obtinerea de
rezultate bune evitati utilizarea untului cald,
moale. Aluatul pentru prajituri este gata cand
s-a formatin glob, apoi framantata pentru
scurt timp. Durata de procesare (cca. 2,5
min.) depinde de cantitatea aluatului. Aluatul
pentru prdjituri va deveni prea moale daca
timpul de framantare e prea lunga.

Amestecare, agitare, batere

Folositi dispozitivul de amestecare (7a) pentru
pregdtirea amestecurilor pentru prajituri,
cremei de unt, piure de cartofi, etc. Adaugati
ingredientele in recipient numai dupa
introducerea dispozitivului de amestecare.
Cantitate maxima: 1 kg faina (sau mai putin,
dacd reteta cuprinde multe alte ingrediente).

Viteza: 5-15

Fixati dispozitivul de amestecare pe bratul
de actionare si elementul astfel asamblat
pe arborele de actionare din recipientul
de amestecare (c). Fixati apoi capacul pe
recipientul de amestecare (d).

Instructii de procesare:

Untul nu trebuie sa fie nici prea tare, nici prea
moale. La pregatirea de piure de cartofi folositi
ingrediente foarte calde siincalziti inainte
recipientul universal cu apa calda. Sfaramati
Tncet cartofii decojiti, fierti (la viteza de 5-7,
cca. 1 min.), apoi adaugati laptele cald prin
tubul de umplere (9) si bateti-il la viteza mare
(11-14).

Folositi dispozitivul de batut (7a) la batere,
preparate cremoase, albusuri sau la burete.

Adaugati ingredientele in recipient numai
dupa introducerea piesei de batut.

Nu utilizati dispozitivul de batut pentru
amestecuri pentru prdjituri.

Cantitate maxima: Viteza
Crema — 700 ml 9-11
Albusuri — 8 (cca. 240 ml) 15
Burete — din 7 oua 15

Fixati dispozitivul de amestecare pe bratul
de actionare si elementul astfel asamblat
pe arborele de actionare din recipientul
de amestecare (c). Fixati apoi capacul pe
recipientul de amestecare (d).

Utilizarea recipientului de
procesare alimente

Utilizati recipientul de procesare pentru
amestecare, tocare, taiere cu lama universala,
utilizand discurile de téiere, tocare, razuire (16).

12 Capac cu tub de umplere si impingator
13 Capac de protectie
14 Lama universala
15 Recipient de procesare alimente
16 Discuri
a Disc pentru cartofi prajiti
b Disc Julien
c Disc reversibil de taiere
d Disc reversibil de tocare e Disc de
razuire
Purtatorul de disc

—

Dispozitivele pentru recipientul de procesare
alimente cu arbore gri sunt de culoare gri.
Capacitate maxima: 2 | lichid (1,5 | pentru
shake-uri de lapte).

Cantitatile mai mici trebuie procesate in cupa
de stoarcere (19) cu lama (18).

Lama universala (14)

Lama universala poate fi folosita pentru
amestecare, tocare, taiere dar si pentru
framéantarea aluatului (de ex. aluat cu drojdie,
1 kg faind max. si ingrediente, viteza 2-7,
cca. 3 min.)

Aplicatiile de viteza se gasesc pe tabela V.

Capacul de protectie (13)

Inainte de utilizare indepartati invelisul plastic,
asezand lama universald pe masa si apasand
butonul in jos pana cand capacul se desprinde
(A). Lama universala poate fi introdusa in
recipientul de procesare (15) numai fara
capacul acestuia (B). Dupa folosinta puneti
Tnapoi capacul, asezand lama universala pe
masa. Simbolul de pe capac trebuie sa fie
deasupra celei mai inalte parti a lamei.
Strecurati capacul de protectie peste buton si
apucati capacul cu o mana. Apasati tare lama
cu cealaltd mana pana cand lama universala
se cupleaza cu capacul (C).

Nu-l apucati decat de butonul din plastic.
Puneti toate ingredientele in recipientul de
procesare alimente dupa atasarea lamei
universale. Ingredientele lichide urmeaza a fi
introduse prin tubul de umplere, cu motorul in
functiune. Dupa folosinta scoateti totdeauna
lama universald inainte de scoaterea
alimentului procesat.

Exemple de reteta:

Fructe uscate in vanilie si miere

(ca umplutura sau unsoare de clatite)

Raciti in frigider 1 kg de miere cremoasa si
fructe uscate tocate (500 gr. prune, 500 gr.
smochine uscate). Puneti mierea si fructele
uscate n recipientul de procesare alimente si
tocati timp de 15 minute la viteza maxima, apoi
addugati 400 ml apa aromatizatd cu vanilie si
continuati tocarea pentru inca 3 secunde.

Supe amestecate, shak-uri de lapte, etc.
Viteza: 7-15 cca. 30 secunde

La o capacitate maxima de 2 |, utilizati viteza 8
(pentru evitarea unei formari excesive de
spuma).

Shake-uri (max. 1,5 I): tdiati fructele, adaugati
in recipient si amestecati la o viteza de 15,
addugati apoi lichid la viteza 7 si amestecati.
Avand Tn vedere ca laptele face spuma,
utilizati cantitati mai reduse.

Taiere, tocare
Viteza 1-15

Discuri

16a Disc pentru cartofi préjiti
16b Disc Julien

16¢ Disc reversibil de tdiere
16d Disc reversibil de tocare
16e Disc de razuire

Asezati discul necesar n purtatorul de disc
(16f) si rotiti discul in sensul opus acelor de
ceasornic,

n directia semnului (D), pana se cupleaza.

La indepartare, rotiti-il in sensul acelor de
ceasornic. Asezati purtatorul de disc cu discul
pe arborele de actionare din recipientul de
procesare alimente (E). Puneti apoi capacul
pe recipientul de procesare alimente si
inchideti-il (F).

La utilizarea discurilor rotiti totdeauna
intrerupatorul de motor in pozitia de
functionare constanta (pozitia «I»). La
procesarea de ingrediente zemoase sau
moale, rezultate mai bune pot fi obtinute la
viteze reduse, pe cand alimentele mai tari
trebuie procesate la viteze mai ridicate. La
adaugarea de alimente prin tubul de umplere
(G), utilizati totdeauna impingatorul. Nu puneti
niciodata mana in tubul de umplere la motorul
n mers.

Discuri (16a, b):

Pentru cele mai bune rezultate introduceti
alimentele in tubul de umplere cand aparatul
este decuplat.

Discuri (16¢, d, e):
Alimentele pot fi introduse in tubul de umplere
cand motorul functioneaza.

Aplicatiile de viteza se gasesc pe tabela VI.

Disc pentru cartofi prajiti (16a)
Viteza 1-7
Scrisul trebuie sa fie inspre utilizator. Pentru

a obtine cele mai bune rezultate, introduceti
deodata 4-5 cartofi cruzi in tubul de umplere.

Exemple de procesare: cartofi cruzi, telina.

Disc Julien (16b)
Viteza 1-7

Scrisul trebuie sa fie inspre utilizator. Discul
taie legumele in fasii. Daca introduceti
legumele in sens vertical in tubul de umplere,
fagiile vor fi mai scurte. Daca introduceti
acestea n sens inclinat sau orizontal, fasiile
vor fi mai lungi.

Exemple de procesare: castraveti, morcovi,
sfecla, ridiche, telina, gulie, cartofi cruzi.

Disc reversibil de taiere (16c)
Viteza 1-7

Poate fi utilizat pe ambele parti (aspru/fin).

Exemple de procesare (aspru): castraveti,
gulie, cartofi cruzi, ceapa, prazi, salam,
banane, rosii, ciuperci, ridiche, salata verde
(strans infasurat), telina.

Exemple de procesare (fin): castraveti, varza,
cartofi cruzi, morcovi, ceapa, salam, ridiche.
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Disc reversibil de tocare (16d)
Viteza 1-15

Acest disc poate fi utilizat pe ambele parti
(aspru/fin).

Alimente moale (de ex. castraveti) trebuie
procesate la vitezd 1-7, iar cele tari tocati la
o viteza panala 15.

Exemple de procesare (aspru): castraveti,
gulie, sfecla, morcovi, cartofi cruzi, mere,
varza.

Exemple de procesare (fin): branza (moale,
medie), castraveti, morcovi, cartofi cruzi,
mere.

Disc de razuire (16e)
Viteza 7-15

Scrisul trebuie sa fie inspre utilizator.

Exemple de procesare: cartofi cruzi (de
ex. pentru cladtite cu cartofi), hrean, branza
parmezan (tare).

Utilizarea cupei de
stoarcere

Utilizati cupa de stoarcere pentru
amestecarea, to-carea si taierea de mici
cantitati de alimente.

Capacitate maxima: 1l lichid (pentru shake-uri
de lapte 750 ml).

Aplicatiile de viteza vezi pe tabela VII.

17 Capacul
18 Lama
19 Cup de stoarcere
a Surub de fixare
b Garnitura din plastic
¢ Recipient de tocare/amestecare
d Captuseala
e Arbore de manipulare cu buton

Cantitatile mai mari trebuie procesate de
preferinta in recipientul de procesare alimente
(11) cu lama universala.

Important: Durata maxima de procesare in
cupa de stoarcere este 1 minut (ingredientele
lichizi pot fi procesate mai lung).

Dupa introducerea lamei, puneti toate
ingredientele In cupa de stoarcere.

Ingredientele lichizi pot fi introduse prin gaura
din capac, daca motorul este in functiune.
Dupa folosinta scoateti totdeauna lama din
recipient, Tnainte de scoaterea mancarurilor
procesate.

Supe amestecate, shak-uri de lapte,
mancaruri bebelusi, etc.
Viteza 1-15 cca. 1 min.

La pregatirea de shake-uri de lapte, taiati
fructele in bucatele mici si procesati-le inainte
de addugarea lichidului. Capacitate maxima:
750 ml lichid, altfel poate scurge afara.

Mancaruri calde pot fi la fel mixate in acest
recipient termorezistent. Mancarea pentru
bebelusi ramane calda daca cupa de
stoarcere este incdlzitd inainte cu apa calda.

Tocare
Viteza 1-15

Exemple de procesare: Patrunjel, ceapa sau
samburoase pot fi tocate la fel ca si chifle
pentru pesmet sau carne pot fi tocate.

auto-pulse

Nu se poate toca: ciocolatd, branza
parmezan, gheatd, condimente tari sau cafea.
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Asamblare si dezasamblare

Capacul

Pentru curatare, indepartati etansarea de
dinduntru a capacului (H). Repuneti etansarea
seaca in asa fel ca clama din plastic din capac
sa intre In canelura etansarii (19d).

Lama

Pentru a introduce lama n recipient, apasati
acesta pe arborele de actionare pana ce se
fixeaza ().

La indepartarea lamei din recipient apucati-o
de buton si, apasand-o cu degetul gros,
trageti-o jos de pe arbore. (19e).

Cupa de stoarcere

Indepartati lama Tn modul descris mai sus.
Pentru dezasamblarea recipientului (J)
rasturnati-il cu fundul in sus, apucati-il cu

0 ména si tineti baza de plastic a arborelui

de manipulare. Apoi, folosind impingatorul,
desurubati fixarea de pe fund, rotind-ul in
sensul opus acelor de ceasornic. Scoateti
surubul de fixare (19a), garnitura de plastic
(19b) si recipientul (19c), unul dupa altul,

n asa fel ca la urma numai arborele de
manipulare (19e), cu fundul si etansarea (19d)
ramane in mana.

Pentru reasamblare, procedati in ordinea
inversa (K): asezati etansarea in partea de jos
al fundului arborelui de manipulare.
Rasturnati recipientul cu fundul in sus si
asezati deschizatura fundului recipientului pe
etansarea arborelui de manipulare. A se evita
dislocarea etangarii.

Asezati garnitura de plastic (19b) pe fundul
recipientului in asa fel ca partile garniturii de
plastic sa se potriveasca in canelura de pe
fundul recipientului (pe 1anga maner). Fixati
toate aceste parti prin rotirea surubului de
fixare (19a) in sensul acelor de ceasornic, cu
Tmpingatorul.

Instructii de ingrijire si cura-
tare a recipientului de ames-
tecare din otel inoxidabil

e Clatiti-ilin apa calda cu detergent inainte de

scurt timp posibil dupa folosinta, In special
dupa procesarea unei mancaruri sarate.

e Resturile de mancaruri dure trebuie topite
siindepartate cu o burete (nu utilizati piese
aspre de curatare), sau perie, daca este
necesar.

® La curatareain masina de spalat vase
ndepartati recipientul din otel inoxidabil
din masina de spdlat vase imediat dupa
terminarea programului de curatare, pentru
evitarea petelor ramase Tn urma picaturilor
de apa. Evitati utilizarea unei cantitati
exagerate de agent de curatare si de
decalcifiere.

e Uscati recipientul cu grija Tnainte de a-I
repune la loc.

Curatarea

Tnainte de curatare motorul trebuie Tntot-
deauna oprit si decuplat.

Curatati blocul motor (1) cu o carpa umeda.
Unele tipuri de alimente (de ex. morcovi) pot
cauza decolorare; inainte de spalare stergeti-il
cu ulei alimentar.

Dispozitivul de framantare (6) si bratul de
actionare (7) nu pot fi curdtate decat manual.
Nu scufundati aparatul in apa. Toate celelalte
parti pot fi spalate in masina de spalat vase la
o temperaturda maxima de 65 °C.

Partile care pot fi atinse numai cu dificultate,
de ex. crestatura din interiorul capacului
trebuie bine curatite cu spaclu (8) sicu o
perie, dacé e necesar.

Nu folositi obiecte ascutite pentru curatare.

Cu drept de modificare fara notificare
prealabila.

Rugam nu aruncati produsul impreuna
cu deseurile menajere, la sfarsitul
ciclului de viata al acestuia. Produsul
poate fi remis la un Centru de Service
Braun sau la un punct corespunzator de
colectare din tara Dvs.



EAANVIKA

Ta mpoidvTa pag avranokpivovral oTig o

UPNAEG amattrioelg otdtnTag, AEITOUPYIKO-
mnTag Kal oxedlaouou.

EAmtiCoupe va ikavortonBeite and tn xpron

NG véag oag ouokeunqg Braun.

To Braun KM 3050 eival pia Kougivopnyavr
TIOU avTarokpivetal oTig uPnAdtepeq
anattroelg yia ZUPwa, avakatepa, avapign,
XTUMNUA, KOYIHO, WIANOKOWIHO, TEMAXIOUO Kal
TpiYo, eUKOAQ Kal Ypriyopa.

NapakahoUpe va S1aBACETE P TIPOCOXH TIG
odnyieg Xpioewg, TpIv BAAETE TN CUCKEUN
og AeiToupyia.

arno eE0UCLOdOTNUEVOUG
TEXVIKOUG. EANIMNQ emiokeun
anod avapudédia atoua prnopei
va TIPOKAAEaeL HEYAAOUG Kiv-
dUvoug yla Tov XproTn.

AocpdAeia untepO€ppavaong

H Auxvia eAéyxou yla uttepBgppavon (2)
avaBoaorvel oTav To HOTEP €XEL UTEP-
BeppavBel kat og Alyo Ba oTapatroet.
MOAg otapatrioet To HOTEP N Auxvia (2)

Znpeinon

e Autr n ouokeur| dev mPEMeL va
xenotorotettat and nadid.
OUAGETE TN OUOKEUT| KaL TO
KaAwdL0 TG 0€ EPOG Tou dev
uropoUv va etdcouv Ta nadid.
Anevepyoroinote T CUOKeUN
KaL anoouvoEaTe TNy amnd my
TpOoPodoaia nmpv aMdEeTe Ta
£€apTALATA 1) IPOCEYYIOETE
LEQN TIOU KvouvTaL KaTd ™
Aettoupyia ™G ouoKeung.

AuTH 1 OUOKEUT) UMOPEL va xon-
oworomnbel aro AToua pe peww-
MEVEQ cpucleq, avn)\r]lesq r]
SLAVONTIKEG (KAVOTNTEG 1) XWPIS
EUMELP{Q KAl YVWOELG, Tapa HOVO
£(pO0OV EMUTNOUVTAL 1} TOUG
gxouv dobel oér]ytsq OXETIKA pE
NV Q0GAN| XProm NG OUOKEUNG
KL eQV €XOUV KATAAABEL TOUQ
moavoug KivdUvoug.

Aut n ouokeun £xel oxedlaoTei
MOVO YIO OIKIOKT| Q10T KAl yia
enekepyaoia OIKIOK®Y TOCOTITGV.
AmoouvdéeTe ) ouoker) amd
™V TPOPOd0Tia GTaV APAUEVEL
XWPIC emmpnon kat mavtote
TIPWV TN GuvapUoAdynon, v
OTIOCOUVOPUOAGYTOT) KOL TOV
kaBaplopo.

Ta paxaipta givat oAv
A KopTEPQ.

Kpamote Ta Yévo ano to
MPOOTATEUTIKO kAAUpLA. MeTa
™mv xpncr] ByaCsTs navra npwta
Ta paxaipta arno Ta urtoA, mpw
ByaAeTe TNV TPOY).

H tdon Tou peuuarog mpéneL va
elval (dla pe autn nou avagépe-
Tal OTNV ETIKETA OTN BAON TNG
OUOKEUNG.

Anayopeuetal n xpnon Twv
eEapMUATWVY ™G OUOKEUNG 08
QOUPVO UKPOKUUATWY.

‘OAeg 0L NAEKTPLKEG OUOKEUES
Braun mAnpouUv Ta oxtovta
npdTuma acpaleiag. Kabe
ETOKEUN 1] AVTIKATAOTAON
Tou KaAwdiou Tpopodoaiag
npémnel va dlevepyeital pévo

avdBel ouvéxela. Khelvete tn ouokeur| pe
70 dlakdrm (3) (B€om «O»). Mepiuévete
nepinou 15 AerTd yla va KpUWOoeL TO JOTEP.
Avolyete To dlakdrm Aettoupyiag (3) Eava
(B€on «l»). Ze mepimTwon mou Ba avayel
Eavd n Auxvia ehéyxou (2) kat To JoTEP dev
OoUAeUEL AP)VETE TO HOTEP VA KPUWOEL KAL
TAAL, Onwg TePLYPAPETAL TIAPATIAVW.
Mpogoxn: ‘Otav To HOTEP OTAUATHOEL
autépata AOyw UMEPPOPTWOEWG, UIMOPEITE
va TO enavageépete oe Aettoupyia pévo av
TIPONYOUHEVWG EXETE ETIAEEEL LIE TO SLAKATTIN
(8) ™ B€0m «O».

EmAoyn Taxutitwv

2ag ouvioToUe va pubioTeTe MPWTA TOV
eMAOYEa TaxuTiTwV (5) otV TaxUTNnTa 1ou
BéAeTe kat peTd va avolEete To dlakdTTn
Aettoupyiag.

JUVIOTWHEVN

Epyaoia Tayxitnta*
MrmoA avauigng
@D)) Xtimnua

(Me Aemtd olppa) 7 ... 15
(O) Xturmua 5..15
] ZOpwpa 1.7
Mo\ YeVIKAG Xproews
l Mayxaipt korig 7..15
® - ® Alokol KoOTMg 1..15
MrAévtep
D 7..15

* Aeite Ta oUPBOAQ 0T OUOKEUN

ZTiypiaia AsiToupyia

H Aertoupyia autr eival 1davikn yla Tig apa-

KATW epYaoieq:

¢ [pooekTikd avakdtepa aleuplol oe JUHEG,
TIOU TPEMEL va 3laTneErjoouV TV appdrn
KAl KPEUWDN UPT| TOUG.

¢ [a va npooBéoete papéyka 1 cavtyy oe
nayxupeuota piypara.

e [a va kdYeTe euaiodnTa Kat pakakd 1pd-
PLUQ, TLX. AUYd, KPEUMUSLA 1) paivravo.

H autéuam otiyuiaia Asitoupyia «ee@ees»
ermAéyetal and to dlakdmn Aertoupyiag (3)
TN B€0m «ee@eex,

Aum n eriAoyn oag divel pla Xpovikd Tieplopt-
opévn Aettoupyia Tou HoTEP, otV TaxuTnTa
Tou erAEEQTE.

H Aertoupyia autry otapatdel étav kAeivete
N ouokeun) dNA. étav yupilete TO SLAKATTIN
Aettoupyiag (3) otn Bgomn «O».

H xelpokivntn otiypiaia Asitoupyia «@»
ermAéyetal otav TECETE TO MANKTPO (4) Kat
pAAoTa pévo dtav To HoTEP dev SOUAEUEL.

Me v xelpokivntn Aettoupyia prnopeite
va pubuilete Tov xpdvo Aettoupyiag éoo
BéAete. H ouokeur| Aettoupyel pe Tnv Taxu-
NTa rou eMAEEaTe yla 6on wpa MELETE TO
TIANKTPO (4).

Inueiwon: Méyioto 15 rui€oeig/Aer.

00630p:

Baoiko pnxavnupa

1 Motép

2 Auyvia eAéyxou yla urtepBEppavon

3 Awkdrng Aettoupyiag (ouvexng
Aettoupyia/avoixto = «I»,
KAEloTO = «O», ottypiaia Aettoupyia:
«00000»)

4 MAAKTPO Xelpokivnng otiypaiag
Aertoupyiag («@»)

5 Em\oyéag Taxuttwv
(amd 1-15 pe otrypiaia Aettoupyia)

6 E&dpmpua fupwpatog

7 Bdon ywa ta xturmmmjpla

7a Xturnmipt

7b Xturmntript pe Aerttd olppa

8 Zndrtoula

9  Yrnodoxr TPoPipwV

10 Karmdkt Tou Yo JUUWUATog

11 Mwucka gnsa cMmelumBaHus (HepxasetoLias
cTanb)

Mpoodaptnon kal agpaipeon
TOU UTIOA avAaUiENG Kat Tou
KOATIAKIO0

MapakoAw kabapiote OAa ta EEapTtrjuara
npwv and v npwtn xprion (BA. mapdypapog
«KaBaplopodg»).

Ma Aéyoug aopaleiag Ba mpémnel dTav onKw-
VETE 1] UETAKIVEITE TN OUOKEUT| va TNV Kpatdte
Kal e ta duo xépla.

a TormobeteioTe TO PoA Lupwparog (11)
endvw oto poTép (1), £ToL WoTe oL evdel-
EELG TOU UIMOA va CUUMITITOUV UE auTEQ
mou Bpiokovtal oto potép. Katdrv
YupioTe TO UIOA oUPGWVA UE TN popd
TWV SEKTWV TOU poAoytol éwg dTou
AaKOUOETE TOV XAPAKTNPLOTIKS 1)XO.

b /¢ MNpooapudote 1o erBUUNTOS eEAp-
TNUa, endvw otov d&ova, PEXPL ekel TTou
ndel péoa oto doxelo.

d TormoBeteioTe TO KAMAKL, £TOL WOTE TO
B€NOG TOU KATAKIOU VO CUUMEDEL JE TO
B€Nog Tou proA. Katdmv yupiote To
KATIAKL CUPPWVA e TN Popd TWV JEIKTWY
TOou poAoyloU, €Ewg GToU N pUTN Tou
KATaKIoU ELOXWPENOEL TNV E3IKN Brikn
ao@aAelag Tou PHOTEP Kal AKOUOETE TOV
XOPaKTNPELOTIKO 1ix0. Na va BydAete
TO Kamdklt yupioTe pog Tnv avtiBem
kateuBuvon.

H edikn ecoxn yla Tnv urnodoxr| TPopiuwy (9)
Ba npérnel va TonoBetnBel oTo karndki €Tot
wote N uPnAdtepn unodoyr| va BAEMEL OTO
£0WTEPIKO. ZAQ ETUTPETEL VA TIPOOHETETE

Je peyaAUTepn aopAAeld Ta UAKA KATA T
Sidpkela Tng Aettoupyiag.

Am\6 ouotnua acpaleiag: To poTép Eeki-
vdel pévo étav éxouv TomoBeTnBel cwoTd kal
TO UITOA KAl TO KATAKL.

To kardki propel va Byet pévo dtav n ouo-
keur| dev Aettoupyet.

‘Otav n guokeur| Bpioketal ekTOG Aettoup-
yiag, yupiote To kamndkt (10) avtiBeta and
QOPA TwV JEIKTWV TOU poAoylou Kal BydAte
T0. ApalpE€aTe TO EEAPTNA TIOU EXETE TOTIO-
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Bemoel. Twpa yuplote TO UtoA avtiBeta
anod T Popd TwV SEIKTWY TOU POAOYLoU Kal
BydATte TO.

Xp1ion tou pmoA avaugng

XPNOIYOTIOOTE TO UTIOA AVAUIENG (MEY.
XwPNTIKOTNTA 4 1) yia COpwua, avAaugn,
AVOKATEWNO KAl XTOTINUA.

ZUpwpa

To eEdpTnua Jupwuatog (6) eival eldika
KATAOKEUAOWUEVO Yla Tnv enegepyaocia UUNG
payldg, upaplkwy Kat YAUKwV. Agv givat
KATAMNAO yla JUun KEIK, yla TV oroia 6a
TPEMEL XPNOLOTIOOETE TO €EAPTNHA.

TomoBeteiote OAa TA UAIKA OTO MIOA {UNG
(11) apou éxete 110N TonoBeTioeL TO EAP-
TNUA QUUWUATOG,.

Na 1ig Tax0TEQ Seite TOV Mivaka V.

Napddelypa ouvrayng:

Z0pn payidg (Ywpi, KEIK)

ANelpl:  eAdxlotn oodtta 250 g
HéyLloTn ToodtNnTa 2kg

PUBuion Taxumracg 3-7 3-5 Aerttd

Bd\te 0TO UIMOA avAuIENG TTPWTA TO AAeUpL
Kal Katdmiv OAa ta urtdAotra UAIKA dnAadn)
oTapideg, Enpoug kaproug, ppouta YAAOE.

TomnobeteloTe TO KaMAKL kat ETUAEETE
Tayxutnta and to 3-7. Auéowg Petd BEaTe
TN OUuoKeur| oe Aettoupyia, ermAéyovtag
ouveyr) Aettoupyia (B€on «I»). MpooBEoTe Ta
urtéAotra UAKA and Tnv unodoxn TPoPluwy
(9) kaL evw N ouokeun) Bpioketat

oe Aettoupyia.

Ziyn yia Jupapika

AANelpl:  ehdylotm moodtnta 250 g
MEYLOTN TTIoodTNTA 1 kg

Pubuon taxutnrag 1-7 3,5 Aentd

TomoBetelote To aAeUpl Kal Ta urtdAotna
UNIKA 0TO proA JUPWpPATog, ekTog and To
vepd. MNpooBEate TNV anattoUpevn nooo-
NTa vepou amnd Tnv urnodoxr TPoPiuwy (9).
Mnv npooB€oete To vepd agou n JUun Ba
€xel dpel ™ pop®r) undiag, didTt dev Ba
arnopo®nBel cwotd and to UUAPL.

Z0yn yla mavreomavi / KEIK

AAeUpL:  ehdxlotn oodtta 250 g
HéyLoTn ToodTNTA 750 g
PUBuion Taxutrag 5-7 2,5 Aertd

TormoBeteioTe TO AAEUPL OTO UIMTOA JUUWHA-
TOG KAl LETA TIPO0BETTE TA UTIOAOLTTA UAIKAL.
Ma KaAUTEPA AMOTEAECUATA UNV XPNOLUO-
nowjoete (eotd, Alwpévo BouTtupo. H Tuun
elval étowun otav éxet oxnuatioBel pia pndia
Kal apou eEakohoudrjoeTte To UMWUA YA
Ayo akoépa. O xpdvog upwuatog (mepirou
2,5 \erttd) e€aptdral and Tnv noogdtnTa Ing
UuNng. Otav to Jupdpt JUMWBEL Yl apKeTN
wpa Ba yivel oAU HaAAKO.

Avakdrtepa, xTomnpa

Xpnouorolelote To XTUNmMTrEL (7a) yia JUun
KEIK, KPEWEG BouTUpou Kal toupég. MpooBeote
OAa Ta UAIKA 0TO oA JUPWMUATOG, apou
TIPONYOUMEVWG EXETE TOTMOOETOEL TO KATAA-
Anho e&dptnpa.
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Méylotn nogdtnta 1 kg aleupt (| Aydtepo
détav ot ouvtayég rep\auBdavouy TIoANd dAAa
UAIKA).

PU6uion taxutrag 5-15

BdAte Tov avadeutripa oTov odnyod Kat Kato-
v TornoBeteioTe Kat Ta dUo otov d&ova péoa
OTO UIMOA avauiEng (c). AUEowg KETA ToTo-
Betelote TO KardkL Tou PrtoA (d) pHEXpPL va
aKOUOTE( 0 XAPAKTNPLOTIKAG 1iXOG.

0dnyieqg AeiToupyiag:

Xpnodorolelote Boutupo olte TIOAU OKANPO
oute MOoAU pahakd. ‘Otav PTIAXVETE TIOUPE,
Ba npérel va xpnotornorjoete {eotd UAIKA,
kabwg eniong va {eoTAveTe TO UIMOA TPV
and mn xpron He Leatd vepd. Auwvete apyd
TIG Bpaopéveq Kal KaBaplopEveg MATATEG
(taxutnta niepinou 5-7, 1 Aemtd). Metd
pixvete TO e0Td YAAa amnd v urnodoxn (9)
kat xtundre to pelypa ypriyopa (taxdtnrta
11-14).

XpnouoroleioTte To XTunnmpt (7a) ya

TO KTUMNUA KPEUAG, Mapgykag Kat LUUNG
MIMLOKOTWV.

TomoBeTeloTe T UNKA OTO UMOA apou €xeTe
TOTOBETAOEL TO EEAPTNUA.

MnV XPNOLOTIOIEITE TO OUYKEKPIUEVO
eEApTnua yia JUun KEIK.

Mégyiotn noodtnra Taxutmta
Kpéua, oavtyu — 700 ml 9 - 11
Mapéyka — 8 auyd (rmep. 240 ml) 15
Z0un pruokdtwy — and 7 auyd 15

BdAte Tov avadeutripa oTov 0dnyod Kat Kato-
v TornoBeteioTe Kat Ta dUo otov d&ova péoa
OTO UMOA avauiEng (c). AUEowg KeTA ToTo-
BeteloTe TO KardkL Tou prtoA (d) pHExpPL va
AKOUOTE( 0 XOPAKTNPLOTIKAG 1X0G.

Xpnion Tou UmoA
eneiepyaoTy TPOPOV

XPNOLOTIOIE(OTE TO UITOA YEVIKIG XPVOEWG
YO TO QVAKATEUA, TO KOYIUO HE TO paxaipt
1 He To SloKo (16) yla To KOYLUO Oe AETTTEG
PETEQ, 1] MIKPA KOUPATIA KAt TO TPIPLUO.

12 Kamdkt ylia avakdrepa pe ediké oTéo
yla TNV £Ll0aywyr) UAIKGOV Kal eEdpTnua
POWONONG TWV UAKWOV

13 Karmdkt mpootaciag paxaptol

14 Mayxaipt Korig

15 MTOA YeVIKNG XPHOEWS

16 Aiokol
a Mararokdptng
b Alokog korrig Julienne
¢ A(OKOG KOTING MEPLOTPEPOEVOG
d Alokog TpWiuaTog epLoTPEPOUEVOG
e Tpilptng
f Bdon diokwv

‘O\a Ta eEapTripata mou xpnaotuorolouvTal e
TO MIMOA YEVIKAG XPOEWG e ToV YKPL d&ova
elvat ykpt.

Méylotn xwpntikédTTa

Yypd 2 Aitpa (UAk-0€ikg 1,5 ATpa)

Ot HKkpEG TToodTNTEG eival KAAUTEPO va
doulevovtal 0TO YUAAIVO prAévTep (19) e
TO payaipt (18).

Mayaipi kot (14)

To paxaipt autd propel va xpnotpornoneel
Y14 TO QVaKATEUA, TO KOYIUO, AN ertiong Kat
TO (UpWHA (TL.X. CUuN e payid — 1 kg aleupt /
UAIKG, TaxUtnta 2-7, Tepimou 3 Aertd).

lMNa 11 Tax0™TEG Seite ToV Mivaka V.

Kamdki mpooTaciag payaipiou (13)

Mpwv and t xerion, BYAATe To MAAOTIKO
KAAUpMA TipooTaciag Tou paxatptou, ToTo-
BeTWVTAG TO OTO TPAME] KAL TIECTE TO
KOUWTTL TIPOG TA KATW MEXPL VA XAAAPWOEL
TO MAAOTIKS KAAUpUa (A). To paxaipt propel
va TornoBetnBel oTo UroA (15) pévo xwpiq To
MAQOTIKSG KAAUPpA (B).

Metd tn Xprion, ToroBeteioTe TO KAAUPUA
Bdlovrag To paxaipt mévw oto TpanédL.

To evdelkTIko OUMBOAO TOU KAAUUUATOG
npénel va Bploketal mavw and To uPnAo-
TePO ONpelo Tou paxatptou.

Mepdote TO KAAUPMA TTAVW AT TO KOUTTL
KAl KPATAOTE TO UE TO éva XEpL. Tpapn&te
TO KOUTt{ duvatd e To AANO XEpL HEXPL TO
payaipt va koupmnwoel péoa oto Kahuppa (C).
Va 1o kpatdre pévo and 1o MAAOTIKS KOUTTL.
Tornobeteiote OAa TA UAIKA HEOA OTO UTIOA
apou €xete 11dn ToToBeTOEL TO paxaipt.

Ta UAIKA Ttou eival og uypr] HopP@PY] UtopeiTe
Va TA MPOOHETETE KAl KATA TN SLAPKELa TNG
Aettoupyiag and tnv edikr urtodoxn.

Metd T Xprion va Bydlete ndvra To paxaipt
npv adeldoeTe To Helypa arnd To UroA.

MNapdadeiypa ouvrayng:

Ano&npapéva dpouTa pe Bavikia-MEA
(oav yEulon yla Tnyaviteg 1y yla endiewyn)
WyEte 1000 g peuatd PENL kal YNOKoUUEVA
ano&npapéva epouta (500 g ano&npapéva
dapdoknva, 500 g ano&npauéva olka) péoa
oto Yuyeio. MepioTe TO ProA enegepyaociag
TPOPWV e TO PENL KAl TO arloEnpapévo
PpPoUTOo Kal PINoKOYTE yla 15 SeutepOierta,
otn ouvéyxela ipooBgate 400 ml vepd kat

3 oraydveq dpwpa Bavikiag kat Eavapxiote
va PINoKOBeTe yia 3 deutepOAerTa.

XtUrnpa ooumag, PIAK-0€iKG KATT.
Taxudtnta 7-15, 30 mepinou deutepdAerta

2NV Yé€yLloTn noodtnTa Tou 2 Aitpou n taxu-
nta Ba npénel va eivat oto 8 (ywa va anopu-
YeTE va Eexeioel To pelypa).

To pelypa ya Ta PAK-0€IKG Sev Ba Tipénel

va Eemnepvd 1o 1,5 Aitpo. Kéyte Ta ppouta,
SoUAEYTE Ta Alyo oTnv Taxumta 15 Kkat petd
MPOOHBEDTE TA UYPA OUOTATIKA OTNV TaxUtnTa
7 kat avakatéyte Ta Oha payf (unv Eexvdare
611 To YAAa appiCel eUkoAa dtav To xtundre
Kat yla auté Ba mpETeL va XpnoUomoLeTe
XapnAdTepn TaxutnTa, avaloya e TNV nooo-
™nrta).

Tepayiopog, koyigo
Taxdtnta 1-15

Aiokol

16a Matatokdetng

16b Aiokog kormq Julienne

16c AlOKOG KOTIG MEPLOTPEPOUEVOG

16d AloKoG TPWI(UATOG TIEPLOTPEPOUEVOG
16e Tpilptng

TonoBeteiote 1O dioko Tou BEAeTE 0N BdAon
(16f) kal yupiote Tov oUppwva pe To BENOG
(D) péxpt va aopalioel.

lupiCovtag Tov dioko avtioTpopa pe TO
B€Nog, Tov Bydlete. TorobeteioTe TN Bdon ue
Tov Jioko uéxPL TENOG OTOV AEoVa TOU UITOA
YEVIKNG XProewg (E).

KA\eiveTe To MMoA e To Kamdkl yupifovtag To
uEXPL va aogpalioet (F).

Xpnouuoroleite yia 6Aoug Toug diokoug To
dlakdrrn Aettoupyiag otn B€an «I».
Inueiwon: Otav kéBete palakd kat Joupepd
TPOPIUA ETIAEETE LA XApNA TaxutnTa ya va
€xeTe KAAUTEPA AMOTEAETATA.

H ene&epyaoia Twv okANpWV TPoPipwY yive-
Tal oe uPnAn Taxutnta.



Bdlete ta Tpé@iua ou BENETE va KOYETE
ano To OTOUIO TPOPOS0Ciag TOU Kamakiou,
XPNOLoToLVTAG TIAvTa edlké eEapTnua
npowénong (G).

Mn Bdlete TOTE Ta X€PLA 0AG ECA OTO OTO-
o Tpopodoaoiag dtav Aettoupyel N CUoKeUN.

Aiokol (16a, b):

Ma va emTUXeTe OUOLOPOPPO AMOTENEOHA
ouvioToUpe va BAZETE 1§ VA CUPMANPWVETE TA
TPOPUA [E KAELOTN TNV CUOKEUN.

Aiokol (16c, d, €):
Mropeite va BAZETe 1] va CUPMANPWVETE TA
TPOPLUA EVW N CUOKEUT] AELTOUPYEL.

lNa 1ig Tax0mTeg Seite Tov mivaka VI.

Aiokog Komg yia TraTtdareg (16a)
PUBuon taxutnrag 1-7

Ta ypauuata npénet va gaivovrat dtav
TOV TOTOBETE(TE. Z€ KABE KOYIUO Uropeite
va KOYeTe 4-5 natdreq BAlovtdg Teq otV
€l0aywyn.

Ti yriopeite va KOWETE: MATATEG WUEG, TENVO.

Aiokog korrig Julienne (16b)
PUBuon Ttaxutntag 1-7

TornoBeteilote Tov dioko oTn Bdon e To
YpAauua npog ta ndvw. KéRel ta Aaxavikd
oav omptéEuia. Otav ta Tonobeteite dpOla
0TO OTOMLO, TA KopudTia eival kovtd. Otav
Ta Torobetelte ANoEA 1| opiZdvTia yivovtal o
HaKpLd.

T unopeite va kdYete: Ayyoupl, kapdtaq,
natddpl, p€Ra, paravdkia, oeAvéplla, Yoy-
YUAL Kat wur) atdra.

Ailokég kotig SIMTARG OYewg (16¢)
PUbuon taxutnrtag 1-7

Mropeite va Tov Xpnoyornoloete Kat and Tiq
duo TMAeUPEQ (Aetttd/xovTpod).

T yropeite va KOWETE (XOVTPEQ PETEQ):
Ayyoupl, wun natdra, Kpeupudt, pdoaoo,
OaAdu, pravdva, Vioudra, pavitdpla, pana-
vAkia, HapoUAL (KavTe PePIKA GUANA POAND),
o€AWvo.

T unopeite va KOYeTe (AetTég QETEQ):
Ayyoupl, Aaxavo, wur) natdrta, kapdta, KPeW-
MUSL, oaAdu, partavdkia.

Aiokog TpIyiparog (16d)
PUBuon taxutntag 1-15

AuTOG 0 SloKog uropel va xpnotornoneel kat
arnod TG dUo TIAEUPEG.

Tp(Bete HOAAKA TPOPIUA (TL.X. ayyoupt, Tupl)
oTnv Taxutnta 1-7, evw Ta 1o okAnpd Tpo-
QLA péXPL TNV TaxuTtnTa 15.

T unopeite va tpipete (xovrpd): Ayyoupt,
YOYYUAL, mtatldpl, kapdta, wur) natdra, iAo,
Adxavo.

T unopeite va tpipete (Aertrd): Tupl (LOAKS/
nUiokAnpPo), ayyoupl, kapdta, wur natdra,
UAo.

Aiokog TpIyiparog (16e)
PUBpon taxutntag 7-15

TormoBeteloTe TO pe TO YPAUUA TTPOG TA TIAVW.

T unopeite va tpiyete (Aerrrd): Qur) nardra,
pERa, Tupl mappelava (okAnpo).

Xprjon Tou PTAEVTEP

Ma avauEn, avakdrepa Kat KOYLO UNKWY og
IO MIKPEG TTOOSTNTEG.

Méylotn XwenTIKSTNTA e TOTIOBETNEVO TO
paxaipt: 1 Aitpo (yla pikk-ogikg 750 ml)

MNa g ToxvnTeg deite Tov mivaka VII.

17 Kamndkt
18 Maxaipt
19 MrnAévtep
a Bdwtd kdAuppa
b Bdon kaAUpparog
c MrmoA
d Adotixo
e Afovag petddoong kivnong pe Baon

OL peyalUtepeq oodTNTEG, MPETEL KAaTd
npoTiunon va ene&epydlovral oTo UoA
YEVIKAG XProNG e TO paxaipt Komng.

Méyiotog xpdvocg eneEepyaaniag: 1 Aemtd
(Ta oAU peuotd piypara eival udavo va
xpeldlovral napandvw enegepyaoia.)
TonoBeteioTe MPWTA TO Haxaipt kat HeTd Ta
UAIKA.

Yypd uropeite va mpoaBétete and to dvol-
YO TOU KATIAKIOU EVW 1) CUOKEUT| AEITOUPYEL.
MeTd Tnv ene€epyaoia Bydlete mpwta To
paxaipt kat HeTd adeldlete TO UNKO.

Avapign/moAtonoinon amd ooureg,
MaISIKEG TPOPEG KAl MIAK-OEIKG

PUBuion Taxdtntag 1-15, 1 Aemtd
Mu\k-oeikg: MoATomolelte mpwTa Ta ppouTa,
MPOCOETETE TO YANQ KAl AVAKATEUETE.
MeEylotn xwpentikédtnTa: 750 mi

(urtopel va dnuoupynbel appdg)

Mropeite va eneEepydleoTe Kal KauTdA UAIKA
oT0 UroA. Ma va dlatnpndouv ol MadIKEG
TPOYPEQ (E0TEQ, EEMAEVETE IPWTA TO UITOA [E
KauToé vepo.

Wikokoyipo
PUBuon taxutntag 1-15, otypiaia Aettoupyia

Mropeite va PINOKOYETE TL.X. HAivTavd, KPep-
MUBL, ok6pdo, Enpolq kaproug, Magudadia
Kal Kp€ag.

Mnv kéBete: cokohdta, mappeldva, maydkia,
OKANPA Praxapikd, Kagpe.

ZuvapuoAdynon Kai
anmoouvapuoAdynon

Kamdaki

BydAte 10 AdoTixo and To Kamdkl yia va To
kaBapioete. Torobeteiote Eava To AdoTixo
oTeYVo, €101 WOTE TA HIKPA EEO0YKWUATA TOU
KATaKLoU va TAvouV TIG EYKOTEG TOU AAOTL-
XOu.

Mayaipi

a va TormoBeTAoETE TO Haxaipt OTO UMoA
To MEleTE OTOV AEOVA PEXPL VA AKOUOETE TO
XAPAKTNPLOTIKO 1iXO.

BydAte 10 payaipt mdvovtdg To and tnv
KEPAAY] KAl TIIECOVTAG [E TOV QVTIXELPA TN
MUTN Tou d€ova.

MrmAévrep

Byddlete 1o paxaipt dnwg neptypdpetat
MapakdaTw.

Ma va to anoocuvapuoloynoete (J), yupi-
Zete TO UMoOA, BdleTe TO XEPL 0aq Yéoa

Kat kpatwvtag Tov d&ova, EePIOWVETE TO
KAAUUUQ, avTioTpopa e Toug SelkTeg Tou
poAoylou. Bydlete mpwta To kKAAUpUA (193),
peTd ™ Bdon (19b) kat To yYudAwvo uroA (19c),
€T0L OTE va 0ag pelvel 0To XEPL LOVO O
A&&ovag e ) Bdon (19e) kat To Adotixo (19d).
[a v ouvappoAdynon (K) kdvte Ta e&Ng:
Kpatriote Tov d€ova pe tn Bdon npog ta

ndvw. ToroBetelote To AdoTixo otn Bdon.
MePAoTe TO YUAAVO UITOA OtV BAom Tou
d&ova Kal TIPOOEXETE VA UNV UETAKIVNOel TO
AdoTixo.

Tomnobeteiote Tn Bdomn kaAUppatog (19b)
OTO YUAAIVO MITOA £TOL WOTE 1) TIPOEEOXT| TOU
KOAUPATOG VA ePpApUOTEL OTNV EYKOTI TOU
MTTOA.

2Tepewote OAA TA KOUATIA BdwvovTag

TO KAAUMMA [e TNV BonBela Tou mieotripa
oUppwva e Toug delkteg Tou poAoytou.

O3nyieg yia Tov kaéapiopd
TOU OVO&EIGWTOU PTTOA

{upwparog

e [lpw TNV MPWTN XPrion NMAUVTE To Ue (eoTd
vePO Kal AMOPUTIAVTIKG.

e Oa npérnel eniong va To MAEveTe Ue (eoTo
vspé Kat anopunavnKé peTd and kdBe
Xpnon kat 600 To duvatdv Tio oUvTouad,
e1OIKd PeTd and T Xprion Tou yia Wlaitepa
aALUPO pelypa/paynto.

¢ Ta duokoAa uroAeipara gayntou, Ba Tpé-
TIEL VA TA HOUCKEWPETE KAl va Ta KabapioeTe
pe éva HaAakd ccpouwapl (MnV Xpnotuo-
nomosre Xovtpd ouppa) A ye Bouptoa.

e e mepimTwon 1ou MAUVeTE TO avo&eldwTo
MITOA 0TO TIAUVTPLO TUATWY, Ba IPEneL va
TO BydAete auéowg HeTA TO TENOG TOU
POYPAUMATOG YA VA anoPUYETe TN dnuL-
oupyia Aek€dwv and Tig otaydveg vepou
TIoU €x0uV pelvel 0To OkeU0G. ZUVIOTOULE
va aro@eUyYETe TN XPron HEYAANG
noodtnTa KaBapLoTikoU TIPOoIOVTOG Kal
arnopumnavtikoU yla Ta dAata.

® 3KOUTOTE TIPOCEKTIKA TO UITOA TIPLV TO
anobnkeUoeTe.

Ka6apiopog

Mptv ard Tov kabaplopd Ba mpénel mdvra

va KAelveTe To JLAKATTTN MAPOXNG PEUATOG
kat va Byddete Tn ouokeur] and v npila.
KaBapiote 10 poTtéP TG ouokeunq (1) e éva
uypo mavi.

MepIkég TPOPEG TAOUCIEG OE XPWOTIKEG
ouoieg (T.x. kapdta) uropel va Aepwoouv ta
TAQOTIKA PEPN TNG OUCKEUNG. € auTh TV
TepimTwon mptv To MAUoLo Kabapiote
ouokeun pe A&dL payntou.

To eEdpTnua Jupwuatog (6) katn Bdaon yua
Ta xrurntipla (7) mévovratl pévo ato xEpL.
Mnv To BuBilete o vepd. ‘ONa Ta eEaptrjuara
urtopouv va mAuBoUv 0To MAUVTHAPLO THLATWY,
Je péylotn Bepuokpacia Toug 65 °C.
Turjuata rou eivat SUoKoAO va kabaploTtouy,
OMwG ol E00XEG TOU KATIaKLoU, Ba TIPETEL

va kaBapifovtal pe v ondtoula (8) Kat e
Bouptoa edv eival anapaitnto. Mnv xpn-
oloroleite aunped avrtikeipeva ] okAnpd
uypo Kabaptopou.

To npoidv undkettal oe TPomornoinom, Xwpig
nponyoupevn ewdomnoinan.

OTA OIKIOKA cmoppipuam étav grdoel

TO TEAOG NG XPY]UIMT]Q Cwng mg. fr—
H d1d6eom ™§ unopsl va npayua-

ToronBel oe éva and Ta eEouaiodoTnuéva
ouvepyeia g Braun 1} ota katdAAnAa onueia
OUN\OY1{G TIOU TIAPEXOVTAlL OTN XWea 0ag.

MapakaloUpe Pnv METAEETE T CUOKEUN ﬁ
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Kazak

Bi3ain eHiMaepimia canacskl, XyMbICbl XXaHE
[L13aliHbl XXOFapbl CTaHAapTTapFa camn
eHAipinreH. Braun KypbiiFbICbIHbIH, XXaHa
HyCKachbl Ci3re yHanabl Aen yMiTTeHeMiI3.

Braun ac yiire apHanfaH KypbiiFbiiapsbl
KaMmbIp nney, apanacrblpy, KenipLliTy,
Typay, XanblpakTan Typay, Yry >XyMbICTapbiH
XKEHIN XaHe Xbliaam opblHAAY eH,X0Fapbl
TananTapblHa xayan 6epegi.

Byn eHimpai konpaHapaa HyCKaybIKTbl
MYKUSAT OKbIMN LUbIFbIHbI3.

MaHbI3abl

e Byn KypbUIFbiHbI 6ananapra KonaaHyra
6onmainabl. KypbinFblHbl XX8HE OHbIH,
cbiMaapbiH 6ananapabiH, KOmbl XXeTNenTiH
Xepre KomblHbI3. KypblnifbiHbIH,
XababIKTapblH aybICTbIpFaHAa HeMece
KONAAaHbIC Ke3iHae Ko3Fanblcka
yLIbIPaNTLIH 6enikTepiH ycTaraHaa,
anablMeH KypbUFbIHbI OLLIPIN, KyaT Ke3iHEH
aXbIPATbIHbI3.

Byn kypanabl Guamrkanbik Hemece ecTy-

Kepy kabineTTepi LWeKTenreH Hemece

Toxipunbeci xaHe 6inimi XeTkinikcia

ajampapra, erep onapfa KongaHy

Hyckaynapbl 6epinmMece xaHe onap

Kayin MyMkiHAjri 6ap ekeHiH TyciHoece,

KongaHyra 6onmMangpl.

e ByJ1 KypbIfiFbl Y1 LLAPYCbIHAA KONAaHyFa

FaHa apHanfaH XaHe Taramaapbl yn

LapyacbliHa KQXETTi MenLwepae FaHa

KONAAHYy KaxerT.

KypbinFbl 6akbiaycbl3 KanFanaa,

KYPbIIFbIHbI XXMHaFaH4a Hemece

OenLiekTereHae, TasanaraHaa XaHe

cakTayfa KomFaHaa KyaTt Ke3iHeH axblparbin

KOWbIHbI3.

o Kysnepi ete eTkip! XXy3aepai
TVVIMeCiHeH FaHa yCTaHbl3.

- KonpaHblCTaH KeniH, eHaenreH
Taramzbl anyra oenid, angablMeH Xy3a4epiH
anblHbI3.

e KepHey MenLuepiHiH KypbUIFbIHbIH, TYGiHAE

BepinreH kepHey TanantapbiHa cali 60nybiH

Ka[aranaHbi3.

BernwekTepiH MUKPOTONKbLIHAbI MeLuneH

KonaaHbaHbI3.

e Braun 91eKTp KypbUIFbliapbl KONAAHbICTaFb!
Kayincisaik ctaHgapTTapbiHa can
eHjipinreH. XXeHaey xxaHe anmMacTtblpy
SKYMbICTapbIH KY3bIPJibl KbIBMET KOPCETY
opTasbifblHbIH MaMaHAapbl FaHa OpbliHAAYb!
Tuic. Kate Hemece TUicTi BinikTiniri oK
aziaM opblHAAFaH XeHAeY XyMbICTapbl
narnganaHyllbiFa anTapnbikTanm Kayin
TOHAIPYi MYMKIH.

Bankbimanbi
CaKTaHAbIPFbILL

Bakbinay wambl (2) xapkbingan, MOTOPAbIH,
LaMafaH TbIC XYKTENTEeHiH XOHE XYbIK,
apaja ewipineTiHiH eckepTeai. bankpimanbl
CakTaHAbIPFbILL MOTOPAbI OLUIPreH COH,
Bakbinay Wwambl (2) TypakTbl TYPAE XaHbIM
Typaabl. KypbiiFblHbl MOTOPAbBIH, KOCKbILWbI (3)
apKbUIbl OLLIPIHI3 (eLwwipinreH Kymi «O»).
MoTop cybiFaHwa 15 MuHyTTen KYTiHI3. OnaH
KeliH MOTOP KOCKbILbIH (3) nanaanaHbimn,
KYPbUIFbIHbI KaNTa KOCbIHBI3 (KOCbINIFaH

Ky «I/on»). Erep 6akbinay wambl (2) kanta
XaHbIM, MOTOP KOCblJIMaca, Xofapblaa
CypeTTenreHaen CybITy YPAICiH KanTanaHpl3.
MaHbI3abl: Erep MOTOp WamagaH Tbic
XXYKTEeNin, agsTomaTTbl TYPAE 634iriHeH eLlce,
KYPbUIFbIHbI KanTa KOCY YLLUIH, erep eLwipinrex
6onca («O» kyii), MOTOP KOCKpILLbIH (3) KOCY
KaxxeT 6onagpl.
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XKbinaamabiFbiH peTTeriw

KypbInFbl 6acbiHaH 6acTan KaxeTTi
XblNoamMmablKNeH XyMbIC icTeyi yLUiH
e3repmeni, 3NeKTPOHAbIK Xbl1AaMabIK,
peTTeriw (5) apkbiibl angbiMeH
XblNnAamMablFbIH TaHOayFa keHec 6epemis.

YCbIHbISIFaH
XblaamMmabIk,

Xababik, aymarbl*

ApanacTblpyFa apHaifaH asik

((m)) Kenipwityre
apHanfaH 7..15

(D) ApanacTtbipyFa
apHanFaH xabaplk, 5...15

[ Kamblp nneyre
apHanFaH xabaplk, 1...7

Tamak, KOMOaNHbIHbIH, asfbl

€ Kyai 7..15
@-® Jucki 1...15

Bnengep kymabl

@ 7..15

* XancblpMaHbl KapaHbl3

Karbic pexumi

KarblC pexumi keneci Hapcenep yLuiH

Konamnbl:

e KamblipablH, 6ipkenkiniriH cakTay yLiH yHAbl
abarinan Kocy YLUiH.

e KenipLwiTifireH XXyMblpTka Hemece
KanMakTbl KaTTblpak TaFramFa KOCY YLUiH.

* JKyMbIpTKa HEMECE NMA3 CUSKTbI XyMmcak,
Tarampgapapl Typay YLUiH.

MoTOpP KOCKBILLITbI (3) «ee@ee» KyiliHE KOMbIM,
aBTOMATThbl KafFblC PEXMMIH 6acTaHbI3.
TaHnOanFaH yakbiT apanblFbiHAA Y3aKTbIFb
Bipael kpicka karbicTap 6epy apKblibl XKYMbIC
icTeni. By GyHKUMSHBI <o e @ oe» oLLIDY YLLIH,
KYPbIIFbIHbI BLUIPY KAaXeT (MOTOP KOCKbILUTbI
(8) «O» kyWiHe KOO apKpinbl).

«(@» KaFbICTbl KOSIMEH BEPY PEXMMI KYPbUTFbI
ewlipinreHae (MoTop KOCKbILw «O» KyiiiHe
KombinFaHaa) (4) TymeciH 6acy apkbiibl
Kocbinagpl. KaFblcTbl KONMeEH 6epy pexmmiH
KONAaHFaHAA KafFbIC Y3aKThIFbIH ©3repTyre
6onaabl. KypbiiFbl TaHOanfFaH XbigamMmabiKTaH
(4) Tyimeci 6acbinbin TypFaHAa XXYMbICbIH
Xanractblpa 6epeni. TyiiMe 6ocaTbiiFaHaa
MOTOp fa ToKTanabl.

EckepTy: MUHYT calibiH eH, kebi 15 karbiC

LWony:

Herisri 6eniktepi

1 MoTop 6510rbl

2 BankpiManbl cakTaHObIPFBILLTBLIH, 6akbinay
wambl

3  MoTop KOCKpILLbI (TYPKaThl XXYMbICbI/KOCY:
«I», off : «O», aBTOMaTThl KarbiC Hepy:
«00000»)

4 KarblCTbl KOIMEH 6epy YLiH TyAMeHi
6acbiHbI3

5 BOnekTpoHAbl XblNAaMAbIFbIH PETTETIL
(e3repmeni wamanap 1-15, karbic 6epy
pexXunMimMmeH Kkoca)

6 Kambip nneyre apHanfaH xabaplk,

7 Kocy TyTKblLWbI

7a ApanacTbipyFa apHasnfaH xabablk,

7b Kenipwityre apHanFaH xabaplk,

8 Kanakwa

9 Tyrtikwe

10 Kaknak,

11 ApanacTtbipyFa apHanfaH ask,
(TaT GacnanTbiH KypbiLl)

ApanacTbipyfa apHanfaH
asiKk NeH KaKknakTbl cany
)XXoHe any

BipiHwi peT konpaHapaa 6apnbik,
XabaplKTapbiH XybIHbI3 («Tazanay» 6enimiH
KapaHpl3). KayinciaairiHia yLiH KypbliFbiHbI
apKaLuaH eKi KoJbIHbI30eH KeTepiHj3.

a  AdakTbiH 6enrinepiH (11) moTop
OnorbiHbIH, (1) 6enrinepiHe pangen
OpHanacTbIpbiHbI3. ASKTbl caraT TiniMeH
Oypan, KinT eTki3in opHbIHA TYCIPiHi3.

b/c XKabablKTbl askTbIH OiniriHe Kapar
GapblHLIA UTEPIHI3.

d KaknakTblH kepceTki xebenepiH askTbiH,
xebenepiMeH ganaen KaknakTbl
canbiHpI3. EHAi KaknakTel caFar TinimeH
Oypan, KeTikTepiH CbIpT eTki3in MoTop
GN0rbIHbIH, OVbIFbIHA TYCIPIHI3. ANy yLUiH
KaknakTbl carar TifiHe Kapcbl OypaHbI3.

MypxacsbiH (9) KaknakTblH, CaHbl1ayblHa
XOFapblpak, XXMEriH iliHe KapaTbin
opHanacTbIpy KaxeT. UHrpeaneHTTepai
eHaeny 6apbiCbiHAaFbl TaFaMAapFa KOCYabl
XeHingeten,.

Eki >xakTbl 6ekiTrne: MoTop asik neH kaknak,
OpHbIHA OypPbIC TYCnece KocblnMangbl,
KaknakTbl askTaH any yLwiH MOTOpAbl TOKTaTy
KaxeT.

KypbinFbl ewipinreHae kaknakTbl (10) carat
TiniHe kapckbl Oypan, KeTepin anbiHbI3.
XKabablKThl anbiHbI3. AAKTbI carFaT TiniHe
Kapcbl Bypan, keTepin anbiHbI3.

ApanacTbipyfa apHanfaH
asikTbl KOJIAAHY

ApanacTblpyFa apHanfaH asikTbl (EH ken
CbIibIMAbIIbIFbI 411) KAMbIP Uiey, apanacTtbipy
>KOHe KenipLUiTy YLUiH KONAaHbIHbI3.

Kambip uney

Kamblp nney xababiFbl (6) allbiFaH KambIp,
KaMbIp X8HEe TOTTi KaMblpAbl Uieyre apHasbin
xacanfaH. ToOpT KaMblpbIH 83ipneyre
Xapamchbi3d. TopTbl KaMbIPbIH 83ipneyre
apanacTblpyFa apHasFaH XxabablKTbl (7a)
KONOAHbIHbI3.

Kamblp nney xabablFbl OpHaTbISIFAH COH,
Kamblp asFbiHa (11) 6apnbik UHIPEANEHTTEPI
CasblHbl3.

Kbingamaplk aeHrenepin V kecteciHeH
KapaHpi3.

PeuenTt mbicangapsbi:
AwbiFaH KamMmbIp (HaH, TOPT)

YH MenLiepi: kem perenae 250 / eH,
kebi 2 kr 6acka
VHIrpeaneHTTepi

KoingamabiFbl 3—=7  3—5 MUHYT

AnpbiMeH yHAbI XaHe 6acka MHrpeaueHTTepiH
apasacTblpyFa apHanfaH asgkka casblHbI3,



KYPFaK, albiTKbl, Y3iM XoHe XaHFakTapabl
Koca.

KaknafbiH xaybin, 3 XaHe 7 apanbiFblHOaFbl
XblNAaMAbIKTbl TaH4AHBI3. MOTOP KOCKbILLTHI
TYPaKTbl XXYMbIC KYNiHE KOMbIHbI3 («|» KyWi).
MoTop Xypin TypFraHga CymbiKTbIKTapabl
Myp>ka (9) apkpinbl KyAbIHbI3.

Kambip

YH MenLiepi: kem pereHge 250 /
eH kebi 1 kr

Kbingamaplsbl 1-7  wamameH 3—5 MUHYT

YHObl XaHe 6acka MHrpeaneHTTEPIH KaMblp
asFblHa canbiHbI3 — cyaaH 6acka. KaxeTTi
cy MenLepiH mypxa (9) apkblibl KYNbIHbI3.
Kambip gomMananFaHHaH KeniH Cy KOCMnaHbI3,
KaMmbIp Cyabl CiHipMen;.

ToaTTi KambIp uney

YH MenLiepi: kem pereHge 250 /
eH kebi 750

Kbingamaplebl 5-7  wamamMmeH 2—5 MUHYT

YHApl KaMbIp asFbiHa canbir, 6acka
VHrpeameHTTePAi KOCbIHbI3. HoTnxeci

Xakcbl 60y YLUiH Xblbl, XXyMcak capbl

Mali kongaHb6aHbI3. Kamblp KbiCKa yakbIT
WEHIeH COH, AOManaHbIn, ToTTi KaMbIP 83ip
6onaapl. ©3ipney yakbiTbl KAMbIP MEJLIEPIHE
GaiinaHbicTbl 6onaabl ( 2,5 MyH). ToTTi KamMbIp
TbIM y3aK, UIEHCE XyMcak 60bIn keTesi.

ApanacTbipy XaHe
KenipLwiTty

ApanacTblpyFa apHaFaH xabablkTbl (7a)

TOPT, KOcnanap >XaHe Malsbl Kanmak,
MbIXbISIFAH KapTon a3ipney YLUiH KONAaHbIHbI3.
VIHrpeamneHTTEpai agkKa apanacreipyFa
apHasFaH xabaplkTbl OPHATKAH COH, CalblHbI3.
EH ken menwepi: 1 kr yH (Hemece ogaH as,
erep 6acka UHrpeaueHTTep ken 6onca).

XbingamapiFbl: 5-15

ApanacTblpyFa apHasnFaH XabablKTbl KOCY
TYTKbILLbIHA Kapawn UTepin, ekeyiH ae
apanacTtbipyFa apHasFaH askTbiH GiniriHe
Kapam utepinis (c). KaknakTbl apanactbipy
asFblHa OekiTiHi3 (d).

Taram eHaeyre KaTbiCTbl Hyckaynap

Capbl Mali TbIM KaTTbl HEMECE ThiM

Xymcak, 6osiMaybl TUic. MbiXblIFaH kapTon
asipnerene bICTblK UHIPeoNEHTTEP |
KOJIAAHbIHbI3 XXaHEe asKThbl anfblH ana biCTbIK,
CYMEH LLUAMbIM, XbINbITbIN ablHbI3. APLUbIbIM,
KalHaTblJIFaH KapTonTbl 6asy MbIXKbIHbI3
(>kbIngamaplFbl 5-7, wamamer 1 mur). OpaH
KEWiH bICTbIK CYTTi Myp>a apKpblibl (9) KyWbir,
XbINAaM COFbIHBI3 (KblngamapiFbl 11-14).

KenipwiTyre apHanfaH xabablKTbl (7a)
Kanmak, XyMbIpTKa aFblH KemipLuUiTy yLUiH
Hemece CMOoHX Xacay YLUiH KONAaHbIHbI3.
MHrpeaneHTTepai askka xadabiKTbl
OpHaTKaHHaH KeniH FaHa CasblHbI3.

KenipwwiTyre apHanfaH XaablKTbl TOPT
KaMbIpblH a3ipneyre KongaHbaHbI3.

EH ken menwepi: XKbingamablfbl
Kanmak — 700 mn 9-11
XKyMblpTka afbl — 8 (LuamameH 240 mn) 15
CnoHX — 7 XyMbIpTKaaaH 15

KenipLiTyre apHanfaH »abablKTbl KOCY
TYTKbILLbIHA Kapawn UTepin, ekeyiH ae
apanacTblpyFa apHasnFaH askTblH, GiniriHe
Kapamnm utepinis (c). KaknakTsl apanactbipyra
apHanFaH asikka 6ekiTiHi3 (d).

TamMmakK KOMOaMWHbIHbIH,
asaFblH KONgaHy

Ouckinepai (16) kecy, yry ywiH kongasraHaa
Tamak, KOMOaHbIHbIH, asiFblH apanacTbipy,
Typay, Xy34epi apkbiibl Typay YLUiH
nanganaHbiHbI3.

12 Kaknak, Myp>a >XaHe UTepril
13 KopfaHbiLw xabblH
14 Smbeban xy3i
15 Tamak KoMbarHbIHbIH asFbl
16 Ouckinep
a ®pwu kapTobblHa apHasiFaH AUCKI
b XiHiwkenen Typay aucki
¢ Koc xyagai anck d Koc xy3aij
XanblpakTran Typay AMCKi
e Yry gucki
f uck canfbill

Tamak KOMOaNHbIHbIH CYP TYTKbILLbI
6ap asFbIMeH KONAaHbINaTbiH 6apsbIk,
XabaplkTapabliH, TyCi cyp.

EH >xoFapbl CbIibIMOBINbIFbI: 2 N1 CYMbIKTbIK,
(cyT KokTennbaepi ywid 1,5 n).

LLarbiH Menwepaeri CymbIKTbIKTap YLUiH XY3i
(18) 6ap cyibikTaHAbIPaTbIH KyMblpaHbl (19)
KONAAaHbIHbI3.

OMb6eban xya3i (14)

OMbeban Xy3iH apanacTtbipy, Typay, COHAai-
akK, kaMblp uney (awbiFaH Kamblp, eH kebi 1 kr
YH XOHE NHIrpeaneHTTep, Xblnaamablifbl 2—7,
LiamameH 3 MUH) YLUiH KONAaHbIHbI3.

Kbinpamaplk aeHrennepid V kecteciHeH
KapaHpl3.

KopfaHbiw xabbiH (13)

KonpaHap angpiHaa nnactuk xadbiHAab!
ambeban Xy3iHeH anbin TacTaHbl3, 0N YLUiH
ycTenre Kombln, TYMMECiH TEMeH Kapar
6achbin, KOpFaHbILL XabbiHAbl 60CaTbIHBI3

(A). ©@mbeban >y3iH Tamak, KOMOaHbIHbIH,
asrbiHa (15) xabbiHbIH (B) anbin cany KaxeT.
KonpaHbicTaH keliiH ambeban xy3ai ycrenre
KOWbIN, XabblHbIH KaiTa KUri3iKi3. XabbiHaasb!
TaHb6a ambeban Xy3[iH, XoFapbl XafFblHAA
605ybl THIC.

KopfaHbliL XabblHAbl TYMMEHIH, YCTiHEH
XiGepin, )xabblHabl 6ip KONbIHbI3OEH YCTaHbI3.
ExiHWi KONbIHBI3OEH TYNMEHI KaTTbl TapThiM,
ambeban xy3naj xabbiHMeH XabbiHbI3 (C).
lMnacTnk TYMMECIHEH FaHa yCTaHpbI3. Tamak,
KOMOalHbIHbIH, asFblHA MHIPEeANEeHTTEepP i
XKY3/i OpHaTKaH COH faHa canbliHpl3. MoTop
XKYPIn TypFaHaa CynblK UHIpeaneHTTepai
Myp>ka apkplsbl Kytora 6onaasl. KongaHbictaH
KENiH eHaenreH TaMmakTbl anyra aeniH
ambeban Xy3/j anbin TacTaHbI3.

PeuenTt mbicanpapbli:

BaHUNWH KOCbIIFaH Gan XaHe KenTipinreH
XemicTtep (Kymak canmacbl Hemece Tocan
peTiHae)

1 kr KO0 6an MeH Typasnbir, KENTIpiareH
xemictepai (500 r kapa epik, 500 r kypma)
TOHA3bITKbILLIKA Cablf, CYbITbIHbI3. Ban meH
XemicTepni Tamak, KOMOaHbIHbIH, asFbiHa
canbin, €H, XOFapfbl XblNgaMabIKNeH

15 cekyHAaTam anHanabIpbiHbI3, 04aH KeniH
400 M BaHWIMH KOCbIIFaH Cy KOChIM, Tafbl
3 cekyHaTal anHanaplpbiHpI3.

Kexxenep meH cyT KokTennbaepi
Kbinpamppiebl: 7-15  wamameH 30 cekyHaTan

EH >xorapfbl 2 N CblibIMAbIbIK, YLLiH 8
XblngamMabiFbIH KONAaHbIHbI3 (kebiri TackIn
KETNecC YLUiH).

KokTeiinbaep (eH kebi 1,5 n): xemictepai
Typan, angpiH ana 15 XbingamabiFbIMeH

apanacTtblpblHbI3, O4aH KEiH 7 XblngaMmaplFbiHa
TYCipin, CYMbIKTbIKTbI Kb, apanacTblpbiHbI3.
CyTTi apanacTbipFaHaa Xblngam Tacbin keTeai;
COHAbIKTaH MesiLepiH a3anTbin KONOaHbIHbIS.

Typay, kecy
XKbingamabiFbl 1-15

Aucki

16a ®dpu kapTOObLIHA apHanFaH AUCKI

16b XKiHiwkenen Typayfa apHaiFaH oUCKi

16¢c Koc xy3ai TypanTbiH Xy3

16d Koc xy3aj xanbipakran Typayfa
apHanfaH oucki

16e Yryre apHanfaH OUCKi

[unck canfbiwka (16f) kaxeTTi AMCKiHI

canbin, ANCKIHI cafFaT TiniHe KapcCbl KepceTki
BarbiTeiHAA (D) OpHbIHA TYCKEHLLE BypaHbI3.
Any ywiH kepi 6ypaHbl3. JMCK CanfbilTbl
nuckimeH G6ipre Tamak KombariHbIHbIH, OinliriHe
Kapar MyMKiHAiriHwe ntepiHia (E). OpaH
KeliH KaknakTbl TaMak, KOMOaHbIHbIH, agfbIHa
canbin, 6ekiTiHi3 (F).

[nckinepai kongaHFaHaa MOTOP KOCKbILLTbI
TYPaKTbl XYMbIC KYNiHEe KOMbIHbI3 («|» KyMi).
LLbIpbIHABI HEMECE XYMCakK MHIpeaneHTTepai
KONgaHFaHAa HOTUXKECI XaKCbl 60y yLUiH
TOMEH XblNAaMAbIKTbl KONAAHFAH AypbIC.
KaTrTbl TaFamzap yLUiH XXoFapbl XblngaMAbIKTbl
KONaaHFaH aypbic. VIHrpeaneHTTepai Mypxa
(G) apkblnbl KOCKaHaa apkallaH UTepriwwTi
KONnAaHblHbI3. MOTOP KOCLINbIN TYypFaHaa
MYP>XaHbIH, iLLliHE KONbIHbI3Abl CaJIMaHbI3.

Auckinep (16a, b):
HaTtumxeci 6ipkeski 60y yLiH TamakTbl MypXkara
KYPbUIFbl TOKTar TypFaH Kesae UTepiHis.

Auckinep (16¢, d, e):
MoTop KOCbINbIN TypFaHaa TaMakTbl Mypkara
nTepyre 6onagsbl.

Kbinpamaplk aeHrennepid VI kecteciHeH
KapaHpl3.

®pu kapTOOGbIHA apHanFaH auck (16a)
XbingamapiFbl 1-7

>Kazybl naipganaHyLubl Xakka kapan Typybl
KaxkeT. HaTuxeci xakcbl 60y yLiH 4—5 wuki
KapTONTbl MypXara 6ip Me3eTTe CablHbI3.

©Haey Mbicangapsbl: Wki kapTorn, 6anablipkex.

XiHiwkenen Typayfa apHanfaH guck (16b)
XbingamapiFbl 1-7

>Kazybl naipanaHyLubl Xakka kapan Typybl
KaxeT. byn onck kekeHicTepai y3blHLWakTan
Typangbl. Erep kekeHictepai mypxara
TiriHeH cancaHpl3, KapTon Kbickapak, 60sbin
Typananpl. Erep kengeHeHiHeH cancanpi3,
KapTon y3blHbIpak 60sbIN Typanap.

OHaey Mbicanaapsbl: Knsap, cebis, Kbi3bia,
wankaH, Ganablpkek, LMK KapTor.

Koc xy3pai Typayra apHanraH guck (16c)
XbingamapiFbl 1-7

Exi xafblH oa kongaHyFa 6onaabl (ipi/ycak).

OHaey Mbicangapsl (ipi): Kuap, Wi

KapTon, Nna3, cansmu, 6aHaH, KbidaHak,
caHblpaykynak, wankaH, canag, xansipakrapbl
(HbIFBI3 OpasnFaH), 6anabipkek.

OHaey Mbicanaapsl (ycak): KUsp, Kbipblk,
kabar, WwuKi kapTon, cabis, Nua3, canamu,
LIaNKaH.

Koc xysapai xanbipaKkTan Typayfa apHanfaH
Aauck (16d)
KbingamapiFel 1-15

Byn anckiHiH, eki XaFblH fa KongaHyra 6onaapl
(ipi/ycak).
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>Kymcak Taramaap yuwiH (Mbicansl, kuap) 1-7
XblNAAMAbIFbIH KONAAHbIHEI3, KaTTbl TaFaMaap
YWiH 15 XbIngamabiFbiHa AeNiH KONaaHyFa
6onagpl.

OHaey Mbicangapsl (ipi): kMap, Kbi3bliwa,
co6i3, LuKKi KapTomn, anma, Kbipblk Kadar.

OHaey Mbicangapsl (ycak): ipiMLuik (kymcak,
KaTTblIbIFbI OpTaLla), Knusp, cabis, WuKi
KapTon, anmMa.

Yryre apHanfaH guck (16e)
XKbinpamapisbl 7—15

>Kasybl nanganaHyLubl Xakka kapan Typybl
KaXeT.

©HAaey Mbicangapbl: WKWK kKapTon (kapTon
KYMMafbl YLUIH), LWWaJiKaH, napmMesaH ipiMLuiri
(kaTTbl).

BneHpep KyMaHbIH
KonpaHy

BneHaep KyMaHbIH lWWaFbiH MeJiluepaeri
TaFampabl apanacTbipy, Typay yLiH
KONAaHbIHbI3.

EH, >xoFapbl CblbIMAbIAbIFbI: 11 CYMbIKTBIK (CYT
KoKTennbaepi ywid 750 mn).

Kbingamaplk aerrerinepin VIl kectecineH
KapaHpi3.

17 Kaknak,
18 XKyai
19 BbneHaep KyMaHbl
a bypanpanbl 6ekitne
b TMnacTuk xysik
c Typayra apHasiFaH/MuUKcep asibl
d Mnomba
e Ty6i 6ap Ginik

YnkeH menwiepaeri TaFam yLliH Tamak,
KoMObaliHbIHbIH asFbl (11) MeH ambeban xy3ai
Ko AaHFaH oypbiC.

MaHbI3apl: Bnenaep KyMaHbIH eH, y3ak,
KongaHy yakbiTbl 1 MUHYT. (CyibIKTbIKTApAbI
y3arblpak aHangplpyra 6onagbl).
MHrpeaneHTTepai 6neHpep KymMmaHbiHa XY3iH
OpHaTKaHHaH KeliH FaHa canblHbI3.

MoTOp KOCbUIbIN TypFaHaa CyMbIKTLIKTbI
KaknakTafFbl CaHpblnay apkbiybl FaHa KytoFa
6onagpl. KonaoaHbiCTaH KeliiH, eHaenrex
TaramAbl anyfa AeniH, KyMaHHaH angbiMeH
XY3OEPiH anbiHbI3.

Kexenep Kkocnachsl, CyT KoKTennbaepi,
cabwu Tarambl, T.0.
KeingamabiFel 1-15  wamameH 1 MUHYT

JKemicTtepai cyT KOKTENAI YLIWiH anabiH ana
ycakran Typan asbif, CyMbIKTbIK KOCYFa
LeniH aiHanaplpbin anbiHpl3. EH xorFapbl
CblibIMAbIbIFLI: 750 M CYIbIKTbIK, 9ATREece
TacbIn KeTYi MyMKIH.

blcTbikka Te3iMaj 6y KyMaHHbIH, iLLiHAE bICTbIK,
Taramaapabl Aa apanacTtbipyra 6onaabl. Cobu
TaFambl KYMaHAbl anipblH ana biCTblK, CyMeH
Luamca Xbibl KyiH cakTanabl.

Typay

XKbingamabiFel 1-15  aBTO KafFbiC

OHaey Mbicanaapsbl: Ak XeJikeH, capbiMcak,
NnUa3, KaTTbl HAHAbI €TKE KOCY YLLUIH a3ipsien
Typayra 6onagbl.

Typayra 60/IMaiTbIH TaraMaap: Wokonaa,
napmesaH ipimMwuiri, My3, kode asHaepi.

XXunHay xaHe OenwiekTey
Kaknak

JKyy YLWiH KaknakTbIH, ilWiHAETr T HbIFbI3AafFbILLbIH
anbiHbI3 (H). KypFak HbIFbI3AaFbILLThI
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anMacTbIpbIn, KaknakTasFbl Na1acTuk
KbICKbILUTAPAbIH, HbIFbI3AaFbILITbIH, OVbIFbIHA
KuinyiH kagaranaHbi3 (19d).

XKysi
JKysgai kymaHFa cany yLuiH 6inikke kapaw cblipT
eTin TyckeHwe 6acbiHbI3 (1).

JKy3ai KyMaHHaH anFaHaa TYMMECIHEH ycTar,
6ac 6bapmarblHbI30eH TOMeH Kapain 6achbin,
GinikTeH TapTbin anbin WhiFbiHbI3 (19e).

BneHpep KymaHbl

OKy3ai Xofapblga CypeTTenreH XX0IMeH
anbiHpI3. Kymanapsl any ywid (J), angsimeH
OHbl TOHKEPIH|3, iLliHe KOJbIHbI3AbI Xibepir,
6inikTiH, NNacTUK Heri3iHeH ycTaHbl3. OpaH
KEWNiH, NTepriwTi KoNgaHbin, carFar TiniHe
Kapchbl Oypan, TybiHaeri 6ekiTrneHi 6ocaTbiHbI3.
BekiTneni (19a), nnactuk xy3ikTi (19b) xeHe
KymaHapl (19¢) GipiHeH keniH 6ipiH anbiHbI3,
COHbIHAA KONbIHBI3AA 6inik (19e) xoHe
HbiFbI3aarbil (19d) FaHa kanaapl.

KaiTa xuHay yLiH ocbl kagamaapopbl kepi
opblHAaHpbI3 (K): MnombaHbl 6inikTiH TOMEHTri
>KaFblHa CasbIHbI3.

KymaHabl TeHkepin, TyGiHaeri caHplinayapl
6inikTiH, TYGiHOEr HbIFbI3AAFbILLKA OPHATLIHBI3.
HbIFbI3AaFbILLTbIH, OPHbIHAH XbUIXbIMN KETNeYiH
Ka[aranaHbi3.

MnacTuk xy3ikTi (19b) KyMaHHbIH, TyOiHE
canraHia KyMaHHbIH TyGiHOeri oibikka
(ycarFblLUbIHbIH, XaHbIHAA) TYCYiH KagaranaHpl3.
Byn 6enwexkTepaiH, 6apnbiFbiH UTEPriLITI caraT
TiniHe kapcel 6ypan, 6ekiTiHi3 (19a).

TaTt 6acnaviTbiH KypbIilUTaH
)KacaJiFaH apanacTtbipyfa
apHanfaH asikKTbl KyTy
HyCKaynapbl

e BipiHwWi peT KonaaHapaa bICTbIK cabbiHObI
CYMEH LUalbIHbI3.

e KonpaHbiCTaH keliiH e 6ipaeH bICTbIK, XoHe
cabblHAbl CYyMEH LaliblHbI3, acipece Ty3abl
TaFamMZapAbl KongaHrFaHaa.

e Tafam KangblKTapbl KETNEce cyFa canbin
KOWbIHBI3, OJaH KeiH CoHX6eH Hemece
MOCYEKNEH XYbIHbI3 (bICKbILL MaTepuan
nariganaHb6aHpbi3).

e blapiC XyaTblH MalUMHAMEH XyFaHOa
TaT 6acnanTbiH KypbILL asiKThl Xyy
Oargapnamachl aakTasbiCbiIMeH MallnHaaaH
anbin TacTaHbI3, oMTNEce Cy AaKTapsbl
CiHin kanagpl. Tazanasbllw 3aTTap HEMECe
KanbUMre KapcCbl 3aTThl LLAMAaAaH apThblk,
KongaH6aHbI3.

® AAKTbl MYKUST CYPTIHI3.

Xyy

TasanaraHga angbiMeH MOTOPAbI eLuipin,
KYPbUIFbIHbI KyaT KO3iHEH aXblPaTblHbI3.
MoTop 6n0rbiH (1) AbIMKBINT MaTaMeH FaHa
CYPTIHI3.

Kenbip Taramaap (Mbicanbl, cabi3) TYCiHiH,
OHbIN KeTyiHe ceben 6onaapl; Xyapaa
angblMeH eCiMAIK MaribIMEH CypPTin anbiHbI3.
Kambip uney xababibl (6) )XoHe TyTKbILLbIH (7)
KOJIMEH FaHa Ta3aNlaHbl3.

Cyra canmMaHbI3. backa 6esnLekTepiH blabic
XyaTblH MalLnMHamMeH 65 °C rpapycTa xyyra
6onaabl Kon xeTnenTiH 6enwwexkTepiH,
MblCanbl, KaknafblHbIH, iliH, KanakLa (8) xaHe
KaxeT 6051ca MOCYEKIEH XYYy KePEK.

Tasanay YLWiH yLKip Hepcenepai
KongaHbaHbI3.

EckepTyci3 e3repTinyi MyMKiH.

OHiM KONnAaHbICTaH LWbikkaHaa 6acka
Y KOKbICbIMEH Bipre TactamaHbl3.
Eninizperi Braun kbi3MeT kepceTy
opTasbiFblHa ©TKI3YiHi3re 6onaabl.

LUbiFapbiiFaH XbiNbl

LLIbirapbiiFaH XblnbiH 6enriney yLwiH 6yiibiM
TakTawacblHAAFbl 5-CaHapIK LbFapyLLbl
KoAblH KapaHbI3. LLbirapyLubl KOObIHbIH,
BipiHLLI caHbl LWblFapFaH XblIOblH COHFbI
caHblH 6ingipepni. Keneci 2 canpap
LUbIFapbIsFaH XbIAbIH KYHTI30enik anta caHblH
6inpipeni. An coHfbl 2 caHgap 1992 xbingaH
6acrtan aBTomaTThl TYpAe ecenTtenreH 6achin
LWblFapy Mep3imiH Gingipea,.

Mbicanbi: 30421 — ByiibiMm 2013 XbinbiHbIH, 4
anTacblHAA LWblFapbliFaH.

EAL

Braun KM 3050,
T1n 3210, 800-900 BartrT.

BeHrpuapa xacanfaH yLiH
LenoHru BpayH Xaycxong, ITMoX
lepmanna 3aHabl eHAipyLUi:
LenoHrn BpayH Xaycxong, ITMoX
Kapn-Ynpux-LLTtpacce H

63263 Hoin-3eHbypr

Keningi keI3MeT kepceTy Mep3iMiHae HeMece
OfaH KeWiH KbIBMET KepceTy, COHOan-ak,
akaynblKTapAbl aHblKTay Macenenepi
BGoiblHLA Braun KOMNaHUACBIHbLIH,
TyTbIHYLWbINAPFa KbIBMET KOPCETY KbI3BMETIHE
8 800 200 5262 TenedoHbI apKblSibl
xabapnacbiHbI3.

Bylbimabl icke nanganaHy HyckaynbiFbiHa
CaliKec 63 MakcaTblHAa nanganaHy Kepek.
ByMbIMHbIH, KbIBMET MeP3iMi TYTbIHYLLbIFA
caTblsiFaH KYHHeH 6acTan 2 Xbinabl Kypangpl.

MmnopTep:

«denoHrn» AAK, Peceir, 127055,
MockBa kanacbl, CyLéBckasi KeLeci,
27/3-yi (27-yiA, 3-KypblibiM)

Ten. +7 (495) 781-26-76

AKaysnbIKTbl Ty3€Ty
AkaynbikK Cebe0i Lewimi
Acynnik Kyart Xok. KyYPbUIFbIHBIH,
KOMOaWiH TOKKA KOCbliFa-
KYMbIC HblH TEKCEPIHI3.
ictemen Typ. Yinperi cakTaH-
ObIPFbIWTHI/
KbICKa TYW-
bIKTaFbILLTHI
TEKCEPIHI3.
Erep onapgaplH,
eLLKANCbIChI
akaynbl
6onmaca, Braun
cepsuc
opTasnblFbiHa
xabapnacbiHpl3.
LLlapa LLlapa meH
XoHe/ KaknakTblH,
Hemece 6GapblHLLIA TONbIK,
Kaknak, GypasFaHbIH
LypbIC XOHe Kayinciaaik
GekiTinme- KYNMbIHbIH iCKe
reH. KOCbIIFaHbIH
TEKCEPIHI3.
Kymbic TanpanFan | Bactankeliga
6apbiCbiHaa Xblaam- TOMeHipek
CYWbIKTBIK, ObIK TbIM XbINAAMABIKTbI
LaMagaH TeiC | XofFapbl. TaHOaHbI3 Aa,
wawblipangpl Kocna Ko-
Hemece yH I0N1aHFaH calbiH
6ypKbipanasl. apTTbIPbIHBI3.




Pycckuin

PyKOBOHCTBO no aKkcnnyaTauyuu

Hatwum npmubopbl COOTBETCTBYIOT CamMbIM
BbICOKMM CTaHgapTam kavecTtsa, yHKLMO-
HanbHOCTU 1 au3anHa. Mbl Hageemcs, YTo
Bam goctaBuT yOoBonbCTBME UCMOS30-
BaHue Baluero Hosoro npubopa ot Braun.

KyxoHHbI KombawviH Braun KM 3050 nomoxxeT
BaMm JIerko 1 NpoCcTO 3aMeCcuThb, CMeLLaTh,
pasmeLuaTb, B36UTb, MENKO HapybuUTb, TOHKO
HapesaTb, HaLWMHKOBATb U NepemMosoTb COOT-
BETCTBYIOLLME NPOQYKTbI.

Mepepn akcnnyaTayuei npubopa cnegyeT
BHUMaTENbHO U3YYUTb JaHHOE PYKOBOACTEO.

BHUMAHMUE:

e YCTPOMCTBO He NpeaHasHayeHo Ons
MCMONb30BaHUA OeTbMWU. XpaHuTe
YCTPOWCTBO M LLUHYP B HEAOCTYNMHOM OIS
netent mecTe. MNepen TeM Kak 3aMeHATb
akceccyapbl Uin NpubnMXxaTbCs K
NOABWXXHBLIM OeTansimM, BblKIlo4YanTe
YCTPOWCTBO M OTCOEAUHANTE €ero OT CeTu.

® YCTPOMCTBO MOXET UCMONb30BaTbLCSA
MLaMm1 ¢ orpaHUYeHHbIMU (PU3NYECKUMMU,
CEHCOPHbIMU UIM YMCTBEHHBIMW CMOCOOHOC-
TAMM UK iMuamu, He obnagarLmm
LOCTaTOYHbIM OMbITOM W 3HAHUSIMU, NPU
YCIIOBWM, ECIIU UCTMOSIb30BaHME OCYLLIEC-
TBAAAETCA N0 HAA30POM UMW OHU MPOLLU
MHCTPYKTaX No 6e3onacHomy Mosib30BaHuIo
YCTPOWCTBOM W OCO3HAIKOT NMOTEHLMASIbHbIE
OMacHOCTMU.

e [laHHbI NpMbOpP NpeaHa3Ha4yeH UCKIo-
YNTENbHO A5t GbITOBOro MCMNOJIb30BaHUS
1 paccunTaH Ha nepepaboTky 06bEMOB
NPoAyKUMn B MacliTabax goMallHero
X034licTBa.

e Bcerpa oTktoyanite npnbop oT ceTtn
nuTaHus, KOraa OH ocTaeTcs 6e3 Nnpucmo-
Tpa, a Takxke nepen cbopkoii, pa3sbopkoii 1
YNCTKOMN.

. Hoxu oueHb ocTpble!

[ns u3BneyveHns u yctaHoOBKM

HOXeW NpeayCMOTpEHbI crieuunarns-
Hble py4ku. 10 OKOHYaHUK 3KCnyaTauum
HOXW criepyeT BblHYTb U3 LIUITMHOPUYECKON
€MKOCTW U TONbKO 3aTeEM U3BbATL 06pabo-
TaHHbIA NPOAYKT.

e [laHHbIM Npubop NpefHa3Ha4eH ana Ucnosb-
30BaHuWs TOJIbKO B ObITOBBIX YCMOBUAX U Nepe-
paboTKW MPOAYKTOB B YKa3aHHbIX KOJIM4ec-
TBax.

e [letanu npubopa He NpegHa3HaYveHbl ons
MCMONb30BaHUS B MUKPOBOJTHOBbIX MeYax.

e OnekTponpubopsl Braun oTBeuatoT BceM
NPUMEHMMbIM CTaHgaapTam 6e30nacHoCTMU.
PeMOHT nnu 3ameHa LHypa NUTaHUA [OMXKHbI
NPOU3BOANTLCA TOJTBKO YMOTHOMOYEHHBIM
CepBUCHBLIM NepcoHasioMm. HenpasunsHo
npov3BeneHHbIe HEKBANU(PULMPOBAHHbIE
PEMOHTHbIe paboTbl MOTYT CO3faTb CEPbE3-
HYIO OMacHOCTb A5 MONb30BaTENEeN.

MpepoxpaHuTenb
asuraTtensa

MwuraHve nHgmkartopa (2) ceupeTenscTByeT

0 TOM, YTO ABUraTesb NeperpyxxeH 1 Bckope
BbIkMountca. Cpasy nocrne aBToMaTU4YecKoro
BbIK/IOYEHNA HOUKaTOp ByAeT HenpepbIBHO
ropeTb. Belknounte asuraTens, NOBEPHYB
PYKOATKY B NofioxeHne «O». OcTaBbTe Npu-
60p B BbIKITIOYEHHOM MOJIOXKEHUU Ha 15 MUHYT,
4TOOLI ABMraTesb oxnanuncs. Bknounte
npubop, NOBEPHYB PYKOATKY B MOSIOXKEHWE
«|». ECnn MHOMKaTop 3aropuTcs BHOBb,

a gBuraTesib He 3anyckaeTcs, NoBTopuTe
OMMCaHHYo BbiLLIe NPoLieaypy OXNaXKaeHus.

BHMMaHMWe: nocne aBToMaTU4eCcKoro OTKto-
YeHuWs 3N1eKTpoaBUraTens U3-3a neperpysok,
nprbop MO>KHO BHOBb BKJIOUUTL TOSBLKO MpU
NMOMOLLIM NepekoYaTesNs pexxumoB paboTbl
9NeKTpoaBUraTens, ecnv nepeg 3TUM KyXOH-
HbIM KOMbHaKH Bblktouanca (nonoxexHue «0O»)
npu NMOMOLLIM 9TON PYKOATKM.

PerynATop ckopocTeun

Hy>XHyt0 CKOPOCTb pekomeHayeTcs cpasy
BbI6paTh Npu nomoLLm perynatopa (5), n
TONBbKO 3aTEM BKIIOUNTb MPMOOP, YTOOLI OH
paboTan Ha TpebyemoW CKopoCTH C camoro
Hayvana.

PekomeHpoBaHHbIV
auanasoH
Hacapgka ckopocTen*
Mwcka gnsi cMeluvBaHms
((m)) Hacapgka onsa
B36MBaHUA 7...15
(O) MukcepHas
Hacapgka 5...15
@  Hacagka ons
3ameLumBaHus
Tecta 1...7

EmMKocTb Ana nepepaboTku NpoayKToB
€ Hoxu 7..15
®-® [Oucku 1...15

EmKocTbansa cbopa XXnakoctu
vy 7..15

* CM. HafNUCb Ha NMLLEBOK NaHenu Kopnyca

MMNynbCHbIW peXxum

[laHHbIV pexxnm ynobeH npu:

e nobaBneHnM Myku B TECTO 6€3 U3MEHEHUS
KOHCUCTEHLNK;

e nobaBneHn B3OUTLIX AWL, UK CIIMBOK
B 60nee TBepAble NPOAYKTbI MUTaHWUS;

® LLIMHKOBAHWUM HEXXHbIX U MAMKWX MPOLYKTOB,
Hanpumep fAuu, Niyka u T.4.

[lnsa 3anycka aBTOMaTU4YeCKoro MMMy JbCHOro
pexuma «ee(@ee» NoBepHUTE PYKOATKY (3)

B NoNnoXXeHue «ee@ee». Mpnbop byneT BkoYa-
TbCA U BbIKNIOYATLCHA Yepes3 paBHbIe Npome-
)KYTKV BPEMEHW Ha 3a4aHHON CKOPOCTMU.
OyHKUMA «auto.pulse» oTKNoYaeTca nyTem
BbIKNoYeHMs npubopa (pykonaTka (3) B nosno-
XeHun «O»).

Py4HOM MMNYNbCHBIA PEXXMM [oCTUraeTcs
nyTem Ha)kaTtus KHOMKM (4) Npu BbIKIMIOYEHHOM
npubope (BbiKNtoYaTeNb AnekTpoaBuraTens

B MONOXEHUN «O»).

B py4HOM MMMNYyNbLCHOM peXxume Bbl MOXeTe
perynvMpoBaTb NPOJOIHKUTENBHOCTb «MyJbCH-
poBaHusi». MNpubop paboTaeT Ha 3agaHHOM
CKOPOCTM TOJIbKO TOrga, korga KHonka (4)
HaxoOMTCA B HAXXaTOM MOMNOXEHUM.
OnekTpoaBuraTesls OCTAHOBUTCA Mpu
OTMYyLLLEHHON KHOMKe.

MpenynpexneHue: [onyckaeTcst MakCUMyM
15 «UMMNYSIbCOB» B MUHYTY.

O0630p:

OnucaHWe U KOMMMIEKTHOCTb

1 Bnok c anektpoasuraTenem

2 WHpgukaTop npepoxpaHuTens

3 [lepekntoyaTesib peXxMmMoB paboThbl
aBuratens (HenpepbiBHbIN PEXUM/BKII.: «|»,
BbIK/1.: «O»; aBTOMaTUYECKUIA PEXUM:
<<..Qoo»)

4 KHonka py4Horo pexuma («@»)

5 PerynaTtop ckopocTten (1 — 15; 1o xe ans
paboTbl B aBTOMATUYECKOM PEXMME)

6 Hacapgka gnqa 3samewmnBaHus

7 PykoaTka npusoaa

7a MwukcepHas Hacagka

7b Hacapka onsa B3busaHus

8 [JlonaTtka
9 BopoHka
10 Kpbiwka

11 Mwucka gna cmelmBaHus
(HepxaBetoLas cTanb)

YcTaHOBKa U CHATUE
MMCKM AJ19 CMeLUnBaHug
M KPbILLKN

lMepen nepsbiM Ucronb3oBaHnem npubopa
cnepyeT OUMCTUTL BCe ero geTanu (cm. napa-
rpag «Ounctka»). B uensax 6esonacHocTu
npubop cnegyeT NePeHOCUTb MK NOAHUMATb
OBYMSA pyKamu.

a YcrtaHoBuTe emKoCTb (11) Ha 6roke ¢
anekTponsuratenem (1) Tak, 4Tobbl METKM
Ha eMKOCTM coBragasiv ¢ MeTkamu Ha
6510Ke. MNoBEPHUTE EMKOCTb MO 4YaCOBOM
CTpenke 0o Lienyka.

b/c MpoTonkHuTe HeOOXx0OMMYIO HacafKy Ha
NPVBOJHON Basn B EMKOCTU Kak MOXXHO
panbiue.

d YcTaHoBMTE KpbILLKY HA EMKOCTM Tak,
yTOObI CTPENKa Ha HeW coBnana co
CTPenkon Ha emkocTu. lNMoBopaunsanTe
KPbILLKY MO 4aCoBOM CTPesike Ao Tex nop,
rnoka BbICTYN (HAKOHEYHWK) Ha HEl Co
LLIeNYKOM He BOMAET B KPEnexHoe oTeep-
cTue. Kpbilka CHUMaeTCcs MoBOPOTOM
NPOTUB YaCOBOW CTPESIKM.

BopoHka (9) BcTaBnaeTcsi B OTBEPCTUE B KPbl-
LLKe BepXHUM 06000M BOBHYTpb. Tak 6ynet
ynobHee 0obaBnaTk MHrPeaneHTbl Npu obpa-
60TKe NPOAYKTOB.

[lononH1TensHoe cTonopHoe npucnocobne-
HWe: aneKTpoaBuraTesb 3anyCTUTCA NULLb
B TOM Ciny4ae, eC/iu eMKOCTb U KpbiLLKa
yCTaHOBMEHbl AOMKHbLIM 06pa3oM. KpbILKy
MO>XHO By[eT CHATb C EMKOCTU TOJSIbKO NpK
BbIKJTIOYEHHOM 3fieKTpoaBurarerne.

Mocne BbIkNoYeHWsA Nprbopa NoBepHUTE
KpbILLKy (10) NPOTUB 4YacoBOW CTPESIKU U
CHUMUTE ee. BbiHbTe Hacanky. MNoBepHUTEe
€MKOCTb MPOTMB YacOBOW CTPENKU U CHUMUTE
ee.

Ucnonb3oBaHue MUCKU
AN9 cMeLuBaHus

Mcnonb3yinTe MUCKY ANS CMeLnBaHns (Makc.
0b6beM 4 1) ona 3amMellrBaHns, nepemMeLlmBa-
HWs1, B3GaNTbIBaHUSI 1 B3OMBaHMS.

3ameluMBaHue

Hacapka onsa sameluvBaHusa TecTa (6) paccum-
TaHa Ha NPUroTOBEHNE APOXIKEBOrO TECTA,
TecTa OJia NpUroToBieHNA MakKapOHHbIX
M3penuit u cnoeHoro Tecta. [laHHan Hacagka
He MOXeT ObITb UCMONb30BaHa Ona npuroto-
BReHWs TecTa ana Topta. Ons aTux uenemn
npegycMoTpeHa MUKcepHas Hacagka (7a).

Bce nHrpeaneHThbl nomeLLaTca B eMKOCTb
NS npuroToBnexnsa Tecta (11) Tonbko nocne
TOro, Kak Hacajgka Onfa 3amMeLUnBaHuA TecTa
6ygeT cobpaHa.

CBepneHusi o NpMMeHeHNN CKOPOCTEN CM. B
Tabnuue V.
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PeuenT:
OpoxokeBoe TecTo (xneb, TopT)

KonunuectBo Myku: MuH. 250 r. / Makc. 2 Kr.
NIOC UHFPeOUEHTbI

CkopocTb 3-7 0T 3 00 5 MUHYT

HacbinbTe MyKy 1 BCe ocTanbHbIe MHIPeaneH-
Thbl (KPOME MOJIOKa) B eMKOCTb A1 MPUroTo-
BNTEHUA TECTa, BKIOYaA U3IOM, LiyKaTbl 1
MUHOanNb.

HakpoWTe KpbILLKOM 1 BbIGEPUTE CKOPOCTb

B AManasoHe oT 3 go 7. 3aTem ycTtaHoBuUTE
PYKOATKY BKMIOYEHUA 3NIEKTPO-

[BUraTens B peXXvm HenpepbIBHON paboThl
(monoxxeHue «l»). lobaBbTe XMOKOCTU Yepe3d
BOPOHKY (9) Npu paboTaioLem aneKkTpoasu-
ratene.

TecTo gNA NPUroToBNeHWA MaKapoHHbIX
uspenuu

KonuyecTtBo Myku: MuH. 250 1./ makc. 1 Kr.
CkopocTb 1-7 0K0J0 3,5 MUHYT

MomecTnTe MyKy M OCTanbHbIE MHIPEONEHThI
(kpome BOAbI) B ©MKOCTb A1151 MPUrOTOBEHUA
TecTa. [lonenTe Heob6xo0aMMOoe KONM4ecTBo
BOfbl Yepe3 BOPOHKY (9). MNocne obpasoBaHua
KOMa M3 TecTa He crefyeT AobaBnaTh BoAy,
NOCKONbKY OHa He BygeT nornowarbes
paBHOMEPHO.

CnoeHoe TecTo

KonunuecTtBo Myku: MuH. 250 1. / makc. 750 r.
CkopocTb 57 0KOS10 2,5 MUHYT

3acbinbTe MyKy B eMKOCTb A1 NPUrOoTOBEHNS
Tecta u gobasbTe ocTalbHble UHIPEANEHTHI.
[na nydwero pesynbTaTa He cnedyeT UCMnoslb-
30BaTh TEMNsoe U MArkoe Macno. TecTo cun-
TaeTcs roToBbIM rnocrne o6pasosaHna Koma

C nocnegyoLwnm KpaTKOBPEMEHHbLIM 3aMeLLn-
BaHveMm. Bpemsa o6paboTku (0kono 2,5 MUHYT)
3aBUCUT OT KonMyecTea Tecta. Cnmwkom
[Onroe 3ameluvnBaHue Tecta npmMeeneT K
TOMY, YTO M3penua 6yayT O4eHb MATKUMMU.

CmelwumBaHHe,
pasmewmBaH1e, B36UBaHHe

[na nepemelLnBaHusa cMecemn gns npuroTo-
BJIEHWUSA TOPTOB, MaChsAHbIX KPEMOB U KapTO-
henbHOro nope cnegyeT UCMoNb30BaThb
MUKCEpPHYIO Hacagky (7a). VIHrpeauneHTbl cne-
nyeT 0obaBnATb B eMKOCTb TOMbKO Nocne
TOro, kak 6yeT ycTaHOBJIEHA MUKCEPHAs
Hacapgka.

MakcumanbHoe KoiM4ecTBo Myku: 1 Kr (Mnu
MeHbLLE, eClU B PeLenT BXOAUT MHOXXECTBO
LOPYruX UHIPEOUEHTOB).

CkopocTtb: 5-15

lMomecTnUTe MUKCEPHYIO HacaaKy Ha PyKOATKY
npveoda 1 HageHbTe WX Ha Ban npuMeofa

B €MKOCTM A1 NPUroTOBIIeHMs TecTa (C).
3akpenuTe KpbILLKy Ha emkocTu (d).

MonesHble coBeThI:

Macno He fOMKHO 6bITb CIULLKOM TBEPLAbLIM
UM MAFKUM. TTpY NpUroToBIEHUN KapTodenb-
HOro niope crefyeT UCNonb30BaTh ropsayne
MHIPEMUEHTbI, a caMy eMKOCTb crefyeT
obpatb ropayen Bogon. OUULLIEHHBIN K
CBapeHHbIN KapTogenb cnenyet MeaneHHo
pasmaTb (CKOPOCTb 5—7, OKOMO 1 MUHYTbI).
3aTtem yepes BOpoHKY (9) cnegyeT 3anuTb
ropsiyee MoJIoKO U 6bICTPO B3OUTbL MOSyYeEH-
Hyto Maccy (ckopocTb 11-14).

[ na B36uBaHUA Kpema, AnYHbIX 6ENKOB nn
npv NpUroToBneHUM BUCKBUTOB cregyeT
nonb30BaTbCA HacagKou (7a).
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WHrpeoveHThl cnegyet 0ob6aBnaTb B EMKOCTb
TOJIbKO MOCe YCTaHOBKM Hacaoku ons
B36UBaHUA.

He ncnonb3yiTe HacagKy Ana s3busaHns npu
NpUroToBNEHUN cMecein Ansa TopTos!

MakcumanbHoe KOJIMYeCTBO: CkopocTb
Kpem — 700 mn 9-11
Benku sivy — 8 (okono 240 mn) 15
BuckenT — 13 7 anu 15

HacagwuTte B36uBanky Ha pykosaTKy 1 HafleHbTe
Ha Ban npvMBoja B eMKOCTU A1 NpUroTose-
HMA TecTa (C). HakponTte kpbikon (d).

Ucnonb3oBaHue MUCKU OT
KYXOHHOro KomOaiiHa

JlaHHaa eMKOCTb MCMOSb3YeTCA ANA CMeLLK-
BaHWA, pybKun 1 HApe3KM C MOMOLLIbIO YHUBEP-
CanbHOro HOXa WUNK ANA Hape3aHuWs, LUMHKO-
BaHWA, NepeTUpaHuns C MOMOLLbIO OUCKOB (16).

12 Kpbllka ¢ BOPOHKOM M MOPLUHEM

13 3awuTHbIM yTnap

14 YHuBepcanbHbIA HOX

15 EmMKOCTb A1 06paboTKu NuLLEeBbIX
npoayKToB

16 [Oucku:
a [na npurotoBneHunsa kapTodens «pu»
b [ns npuroToBReHus xoonbeHa
¢ [BYCTOPOHHMI OUCK ONA HAape3aHus
d [BYCTOPOHHWI OUCK AN LUMHKOBKM
e [uck-Tepka
f Ban gnsa guckos

(MpumeyaHwue: Bce Hacapku, UCNONb3yeEMble
B €MKOCTM C BasioM npueoja ceporo LBeTa,
TaK>Xe OKpalleHbl B CEPbIN LIBET).
MakcumanbHas eMKoCTb: 2 N XKMOKOCTH.
(NS MONoYHbIX KOoKTennen 1,5 n).

[na manbix 06bemoB nepepabatbiBaeMblX
NPOOYKTOB NPeAnoYTUTENbHEE MOb30BaTHCA
emKocTbto (19) gns cbopa XXMOKOCTU C HOXKOM
(18).

YHuBepcanbHbIM HOX (14)

YHuBepcanbHbIM HOX MOXXHO UCMONbL30BaTb
npu cMeLLMBaHuK, pybke Hapeskun u fake npu
3ameLLnBaHuK TecTa (Hanp., LPOX>KEBOro
TecTa, Makc. 1 Kr MyKu NioC MHFPeaueHTHl,
CKOPOCTb 2—7, OKOJI0 3 MUHYT).

CBefeHus 0 NPUMEHEHNN CKOPOCTEN CM. B
Tabnuue V.

BawuTHbIK pyTNAp (13)

[Mepen ucnonb3oBaHWem cnegyeT CHATb
3alMTHBIN yTnAp. [omecTnTe yHMBEpCarnb-
HbIA HOX Ha CTOMN U HAXXMUTE PYYKY BHU3

[0 Tex nop, noka He CHUMEeTCA 3aLLUTHbIV
dyTnap (A). YHuBepcanbHbln HOX cnegyeT
rnomeLlaTtb B eMKOCTb A1 06paboTkn NpoayK-
ToB (15) Tonbko 6e3 cyTnspa (B).

Mocne paboTbl 3alWMTHEIM yTNAp cnegyeT
HageTb Ha HOX. [1ns 3Toro nomecTute
YyHUBepcasbHbIN HOX Ha cToN. 3Ha4oK Ha
yTnApe [oskeH HaxoauTbes Hag 6onee
BbICOKOW 4aCTblO YHMBEPCATbHOMO HOXa.
HapeHbTe 3aWwunTHBIM YTAAP Ha BLICTYN

M yaep>XvBanTe ero ogHon pykou. [pyrow
PYKOW criegyeT CUMbHO MOTAHYTb PyYKy, noka
yHMBEpcanbHbIM HOX He BoraeT B dyTnsp (C).
Lepxute TONbKO 3a NNACTUKOBYIO PyyKy. Bece
MHIPeaueHThI criegyeT nomeLlaTe B eMKOCTb
Ans o6paboTkn NPOAYKTOB TOMLKO Nocne
YCTaHOBKM YHUBEPCASIbHOrO HOXa.

Kupgkue nHrpegueHTbl MOXXHO 006aBNATbL
Yyepes BOPOHKY Mpu paboTatoLLem a51eKTpo-
osurartene.

Mocne paboTbl BHayane cnegyeT BbIHYTb
YHUBEpPCASbHbIA HOX M TOMBKO 3aTEM BbIHYTb
obpaboTaHHbIe NPOAYKTHI.

PeuenT:

CywieHble hpyKTbl B Mefly C BaHUIbIO
(ona TonnuHra K 6aMHamM MM HauYMHKK)
Oxnapgute 1000 r xxugkoro mega u
M3MesbYeHHbIX Cyxux pykTos (500 r
yepHocnuea, 500 r. CyLLEHOro MHXupa)

B X0N0ausnbHuke. lNomectuTe B Yally
M3MenbunTenb Mef U CyXopyKThl U
n3mMenb4yanTe B TeveHue 15 cekyHg,
3aTem gobaebTe 400 mn Boabl U 3 Kannu
BaHWIIBHOrO apomaTmusartopa 1 NpogosmKanTe
M3MenbYeHue eLlle B TeveHue 3 CekyHa.

CmelurBaHu1e CynoBs, MOJTOYHbIX
KOKTeHnew v T.4.
CkopocTb: 7—15, okono 30 cekyHg.

Mpy MakcmanbHOM eMKOCTH 2 11 NoNb3ynTech
CKOPOCTbIO 8 (BO M36eXkaHWe BCMEHWBaHUS).
[N NpUroToBnNeHUsi KOKTennen (Makcumym
1,5 n): HapexxbTe PPYKTbl, MOMECTUTE UX B EM-
KOCTb M NPOBEONTE NPEeNBaApPUTENbHOE CMELLU-
BaHWe Ha ckopocTu 14, 3atem fobaBbTe Xua-
KOCTb Ha CKOPOCTHM 7 U cMeLumnBanTe. NomHuTe,
YTO MOJOKO Mpu B3GMBaHUM NErko BCreHnBsa-
eTcs, N03TOMy [06aBNANTE €ro MOHEMHOrY.

Hapeska, py6ka
Ckopoctb 1-15

Oucku

16a [na npurotoBneHuna kaptodens «ppu»
16b [Ona npuroToBneHus XtonbeHa

16c [BYCTOPOHHMIM OUCK ONS Hape3aHus
16d [BYCTOPOHHMI ONCK ONA LUMHKOBKM
16e [Ouck-Tepka

[MomecTuTe Hy>XXHbIM Anck Ha Ban (16f) n
NMOBEPHUTE ero NPOTUB YacOBOW CTPENKU

B HanpasneHun ctpenku (D) no nonHoro
cuennenus. [JMCK CHUMaeTCcs NOBOPOTOM MO
4acoBOW CTpersike.

MomecTWTe Ban ¢ AMCKOM Ha Ban npuMeoga
B EMKOCTM Ana 06paboTKun NPOAYKTOB Kak
MoXxHO rnybxe (E). HakponTe emkocTb
KpbILLKOW U 3admkeupyiTe ee (F).

Mpun Mcnonb30BaHUM AUCKOB PerynaTop
paboTbl 3nekTpoaBuraTensa AomkeH ObiTb
YCTaHOBNEH B MONOXEHUN «|».

Mpy 06paboTKe COYHBIX MU MArKUX MHrpean-
EHTOB Nyyllne pe3ynbTaTbl 4OCTUralTCa
Npy MeHbLLEeN CKOPOCTU. TeepAble NPOAYKThI
cnepyet obpabaTbiBaTh Ha 60nee BbICOKOM
CKOPOCTH.

Mpn nobaBneHnn MHrpeamMeHToB Yepes
BOPOHKY (G) BCerga nonb3ynTech NopLUHEM.
He BcTaBnAnTe nanbLbl B BOPOHKY Npu pabo-
TaloLlem anekTpoasuraTene.

Ouckm (163, b):

[ns nyywmx pesynbTaToB NpoTasnkveante
npoayKThl, nognexawime obpaboTke, B
BOPOHKY MpW BbIKITOYEHHOM Mpubope.

Oucku (16¢, d, e):
MpoayKTbl MOXHO MpoTankneBaTb B BOPOHKY
npuv paboTaroLleM 3f1IeKTpoaBUraTene.

CBeneHust 0 NpUMEHeHUN CKOPOCTEN CM. B
Tabnuue VI.

IOuck anA npyuroToBrieHUA KapTodhena

«cppu» (16a)
CkopocTb 1-7.

[1cK crenyeT nomelyaTth HAANMUCHIO BBEPX.



[na nyywmx pesynstaTos cregyet
NomMecTuTb cpasy 4—5 cbipbix KapToenmH
B BOPOHKY.

[Ona 06paboTkn NOAXOOUT CblpoKn KapTodens,
cenbpepen u T.4.

LOUCK AnA NnpUroToBNEHUA XIonNbeHoB (16b)
CkopocTb 1-7.

[uck cnegyeT nomeLaTts HaaMMChLIO BBEPX.
3TOT AWCK HapesaeT OBOLLM Ha nonocku. Ecnm
NpOTanKMBaTh OBOLLM B BOPOHKY BEPTUKASLHO,
nosiocku 6yyT Kopouye.

Ecnu npotankueaTtb OBOLLM MOA YoM UIn
rOPU30HTasNbHO, NONOCKM 6YOYT ANMHHEE.

Ona 06paboTkn NOAXOOAT: OrypLbl, MOPKOBb,
CBeKIa, pegucka, cefnbaepen, Konopabu,
ChblpoW kapTodens.

[ BYyCTOPOHHHH OUCK ONA Hape3kH (16¢)
CkopocTb 1-7.

[nck MoXeT 6bITh UCMONb30BaH C OBYX
CTOPOH (C KPYMHOM U MENKOWM HACEUKOW).

L na KpynHov Hapesku NOAXOo4sT: orypubl,
KoNnbpabw, cbipoi kKapTodens, Nyk penyaTbii,
NyK 3eneHbln, canamu, 6aHaHbl, NOMUEOOPbI,
rpubel, peguc, canart-natyk (MMCTbA [OSKHbI
6bITb NIOTHO CBEPHYTHI B TPYOOUKY),
cenbaepen.

[na Menkown Hape3ku NoAXOoQAT: orypLbl,
KanycTa, Cblpov kapTodenb, MOPKOBb, YK
penuarbii, cansiMu, peguc.

[ BYCTOPOHHHH OUCK ANA LWWHKOBKH (16d)
CkopocTtb 1-15.

[rck MoXeT BbITb UCMONb30BaH C ABYX CTOPOH
(C KpynHOM U Menkow Haceu4kor). Markue npo-
OYKTbI (Hanp., orypubl) cnegyet obpabatbiBaThb
Ha ckopocTu 1-7; TBepable NPOJYKTbl MOXXHO
LLUMHKOBaTb Ha 605ee BbICOKUX CKOPOCTSX,
BMNOTb A0 ckopocTu 15.

L nA KpYyNHOW LLIMHKOBKM NOAXOOAT: OrypLbl,
Konbpabw, CBEKNA, MOPKOBb, ChIpOW KapTo-
henb, A6N0KK, kanycra.

LA MENKoW LUMHKOBKM NOOXOOAT: ChbIp
(MArkui, cpegHer TBEPOOCTH), OrypLbl,
MOPKOBb, CbIpOM KapTodesb, A6MOKH.

Ouck gnA TepkHu (16e)
CkopocTb 7—14.

Ouck cnepnyert nomvellaTtb HAOMUCbIO BBEPX.

VicnonbayeTca ana o6paboTku: CbIPOro KapTo-
dens (Hanp., B NpUroToBRAEHNN KapToenbHbIX
onapben, XxpeHa, coip MNMapmesaH (TBepabin).

Ucnonb3oBaHue EMKOCTb
AnAa céopa XUOKOCTH

EMKOCTb Ucnonb3yeTcs AN CMeLUWBaHHA,
PYOKH U Hape3KK NPOAYKTOB B HE6ONbLUKUX
KOnu4yecTBax.

MakcumarnbHas eMKoCTb: 1 1 KMOKOCTU.

(B1A MONOYHBIX KOKTennen — 750 mn).

CBeaeHunst 0 NPUMEHEHNN CKOPOCTEN CM. B
Tabnuue VII.

17 Kpblwka

18 Hox

19 EmkoCTb

BuHTOBOE Kpennexune
lMnacTnkoBoe KOsbLO
EmkocTb
YnnotHutene

Ban npusoga n gHo

® Q0T

[nfa 6onblnx 06BEMOB NpefnoYTUTeNbLHee
MCMonb30BaTb eMKOCTb A5 06paboTku
NpOOyKTOB MUTAHWUA C YHUBEPCASIbHBIM
HOXXOM.

BH1MMaHWe: makcumarnsHoe Bpems 06paboTku
B CTEKNAHHON eMKOCTU — 1 MuHyTa. (KngkocTtu
MO>XHO obpabaTbiBaTb O0SbLUE).

Bce MHIrpeoueHTbl crefyeT nomMmellaTtb B CTeK-
NIAHHYIO eMKOCTb TOJIbKO Mocrie Toro, Kak 6yueT
YCTaHOBJ1EH HOX.

2KngkocTn MOXXHO f06aBnATb TOSbKO Yepes
BOPOHKY MpU BKITIOYEHHOM 3fieKTpoaBsuraTerne.
[Mocne paboTbl 06a3aTEfIbHO BbIHLTE HOX M3
€MKOCTH, TONbKO 3aTeM BblHUManTe 06pabo-
TaHHble NPOJYKThI.

MNMepemelunBaHWe CynoB, MOJIOYHbIX
KOKTEWnewn, e TCKOro NUTaHUA U T.4.
CkopocTb 1-15, 0kono 1 MUHyTbI

Menko HapexxbTe pyKTbl A1 MOMOYHbIX
KOKTennen n obpabotanTte nx npexae, Yem
n0o6aBUTb XXMOKOCTb.

MakcumanbHbI 06 bem: 750 MN XXMOKOCTH,
B NPOTUBHOM cry4ae obpa3yeTcs neHa.

[laHHasa eMKOCTb XapoycTonumBa, NO3TOMY

B HeW TakXe MOXXHO CMeLUMBaTb ropsayve
npoaykThbl. [leTckas cmecb byfeT Tennee,
ecnn eMKOCTb NpefBapuTensHo obgaTh rops-
Yen BOJON.

Py6ka
CkopocTb 1-15, pexxum «1UmMnynbLcoB».

[ns 06paboTkn NOAXOAAT: NETPYLUKA, YECHOK,
NyK penyatbli, opexu, 6ynoyku u3 TBepaoro
TecTa AN nocneayioLlero pasMenbyeHns, a
Takxe MsCo.

He nogxopsaT: wokonag, ceip MNapmesaH, neg,
TBepAble CreLmmn Unn KoenHble 3epHa.

COopka u pa3sbopka

Kpbiwka

[na 04MCTKM HEOOXOOMMO CHATL YMNOTHUTENb
C BHYTPEHHEW CTOPOHbI KpbiLLku. Cyxon ynnoT-
HWUTenb ycTaHaBnMBaeTCs Takum obpasom,
YTOObI MNACTUKOBbLIE 3aXXMMbl BOLLIM B Nasbl.

Hox

BbIHbTE HOX M3 EMKOCTH, AepxXack 3a nnactu-
KOBYIO PYUKy, HXXumas 60bLUMM nanbLem
BHM3, OOHOBPEMEHHO CHUMAas ee ¢ Basna npu-
soga ().

[ns ycTaHOBKM HOXa B €MKOCTb criefyeT
HameTb ero Ha Ban npueoAa do Lenyka (19e).

EmkocTb gnA c6opa XXHUAKOCTH

BbIHbTE HOX B COOTBETCTBWM C BhILLEOMNUCAH-
HOM MpoLenypon.

Y106kl CHATL emMKOCTb (J), BHavane nepesep-
HWTE ee BBEPX [HOM U yAep>XuBanTe 0gHOM
PYKOW NnacTUKOBOE OCHOBaHWE Bana npuesoaa.
3arem C MOMOLLbIO MOPLUHA OTBUHTUTE
KpenneHua gHa, noBopaynsas ux NpoTuB
4YacoBoW CTpenku. NMNooyepeaHo CHUMUTE
BMHTOBOE KpenneHue (19a), nnacTukosoe
konbLo (19b) n emkocTb (19¢), uTObHI y Bac B
pykax octasncsa Tofbko Ban npusoga (19e) ¢
OHOM u ynnoTHutenem (19d).

C6bopka ocyLecTBnseTcs B 06paTHOM
nopsgke (K): NMomecTuTe ynnoTHUTEND

Ha HUXXHIOK YacTb fHa C Banom npveofa.
[NepeBepHUTE EMKOCTb, COBMECTUTE
OTBEPCTUE B JHE EMKOCTM C YNOTHUTESIEM
Ha Bany npusoga. Cnegute 3a TeMm, YTOObI
YMOTHUTESb HE CMECTUICS.

MomecTnTe nnacTnkoBoe KonbLo (19b) Ha gHO
€MKOCTH TakK, YTobbl BbICTYMN HA HEM BOLLIEN

B Nas B HWXHEN YacTu EMKOCTU (pAOOM C
PYKOATKOMN).

YKpenuTte Bce yKasaHHble feTanu,
noBopaymnBasi BAHTOBOE coeauHeHune (19a) no
4acoBOW CTPENKE C MOMOLLbIO MOPLLHS.

Yxon U 0o4UCTKa EMKOCTH
M3 Hep)KaBeroLen Mmncka
Aang cmewunBaHma

¢ [lepen nepBbIM UCMONB30BaHMEM EMKOCTb
cnegyeT NPOMbITb C MbISIOM B ropsivev Boge
1 OMOJSOCHYThb.

e [locne “cnonb30BaHUs EMKOCTb criegyeT
NPOMbITb C MbISIOM B rOpsiven Boge 1 ono-
NOCHYTb, 0CO6EHHO Nocne paboTbl C O4eHb
CONEeHbIMU NPOAYKTaMM.

e TpyoHoypanuMmblie ocTaTKv MUK criegyeT
oTMauumBaTh U ygansaTb C MOMOLLbIO ryOKM
WK LLLETKM (MCMOSIb30BaHME XXECTKOM
MOYasku Ons OUUCTKM He JomnycKaeTcs).

e EmMKOCTb M3 HepXxaBeloLLen cTanv crnegyeT
BblHUMATb U3 NOCYLOMOEYHON MaLLUHbI
cpasy Nno OKOHYaHWKM NPOrpamMmbl OUMCTKM,
NOCKOJSIbKY OCTaroLLMecs Kannm Bogbl MOryT
cTaTb NPUYMHOM 06pa30BaHMA MNATEH.
CneguTte 3a Tem, YTobbI J03a MOIOLLEro U
JeKanbLUHUPYIOLLIEro BeLlecTsa He bbina
N36bLITOYHON.

e [lepen xpaHeHMEM eMKOCTb crieflyeT Tiia-
TENbHO NPOTEPETL HACYXO.

Ou4ucTKa

Mepen ouncTkom o6A3aTeNbHO BhIKIOUMTE
3feKTpoaBuraTesib U 0TCOeanHUTE Npubop ot
ceTu. bnok c anektpogsuratenem (1) cnegyet
ouMLLaTb TONbKO NMPU MOMOLLM BRAXKHOK
TPANKN.

HekoTopble NpoAyKThbl (Hanp. MOPKOBb) MOTYT
BbI3BaTb OKpaluMBaHue. Takue nATHa cnegyet
nepep NPOMbIBKOW CMa3aTb pacTUTENbHbIM
Macriom.

Hacapky ans samelumsaHus (6) n pyKoATKy
npusoga (7) cnegyet ounLLaTe TOMBLKO BPYY-
Hyt0. He norpyxxawuTe unx B BOgy.

Bce ocTanbHble AeTann MOXXHO MbITb B NMOCY-
OOMOEYHON MaLLWHe Npu Temnepartype He
BbiLLe 65 °C.

TpyoHogocCTynHble getanu (yrnybnexHuns Ha
BHYTPEHHEN CTOPOHE KPbILLKK creayeT
oymLiaTh MPY MOMOLLM NIonaTku (8) U WeTKK.

He nonb3y#Teck ocTpbIMK NpeagmMeTamMu ans
OYUCTKM.

MI3MeHeHnsA B TEXHUYECKNE XapaKTEPUCTUKM
npubopa moryT 6bITb BHeCEHbI 6e3 npeasapu-
TefbHOro yBe4OMMEHUS.

Cop,ep)KaHMe MOXeT OblTb U3MeHeHo 6e3
npenBapuTesnibHOro yeegomreHus.

JAata u3rotosneHus

Y1o6bl y3HaTb AaTy BbIMyCcKa, MOCMOTPUTE Ha
NATU3HAYHbIV KOA, NPoAyKTa (BO3Ne Tabnnyku
c 0603HavyeHneM cepun). MNepeas undpa 060-
3Ha4yaeT nocneaHow undpy roga U3roTose-
Hus. [IBe cnenyowme undpbl — 3T0 KaneHaap-
Has Hegens. A nocnegHue ABe yKa3biBaloT
n3aaHvie (aBToMaTM4yeCcky NOACHUTLIBAETCS

¢ 1992 ropa).

Mpumep: 30421 — n3genne 6bIS0 BbIMYLLEHO
B 2013 roay (B 4 Hepenio).

4l



EAL

Braun KM 3050,
T1n 3210, 800-900 BatrT.

MarotoneHo B BeHrpumn gnsa

[e’JloHrn bpayH Xaycxong MveX Nepmanns
De’Longhi Braun Household GmbH
Carl-Ulrich-StraBe 4

63263 Neu-Isenburg/Germany

Mo Bonpocam BbINOSHEHUS rapaHTUIAHOTO

WAV NocnerapaHTMiHOro o6CnyxmnBaHus, a
Takxe B C/ly4ae BO3HVMKHOBEHMS pobnem

npw NCMNob30BaHNN NPOAYKLMM, Npockba
cBA3bIBaTLCS C MIHDOopMaLumoHHo Cryx60i1
Cepsurca BRAUN no tenedony 8 800 200 5262.

M3penne ncnonb3oBatb N0 Ha3HAYEHNIO B
COOTBETCTBUM C PYKOBOZACTBOM MO 3KCrya-
Taumn. Cpok cnyx0Obl n3genvsa cocTaBnseT
2 roga ¢ aatbl NpoaaXxu noTpeduTento.

MMnopTep 1 OTBETCTBEHHbIN 32 NPETEeH3UM
notpebutenein: 000 «[enoHrn», Poccus,
127055, Mockea, yn. Cywesckas, . 27,
ctp. 3. Ten. +7 (495) 781-26-76

YcTpaHeHne HecnpaBHOCTEN

Mpo6nema | MpuuuHa | PeweHune

KyXOHHBbI? Het nopaun | MposepbTe,
KOMOaWH He nutaxus. NOAKIIIOYEH NN
paboTaer. npubop K cetu
nuTaHus.
[MpokoHTpONN-
pyiTe jomMaluHue
anekTpuyeckme
npeaoxpaHnTenn
1 aBTOMaTHI
3aWwunThl.

Ecnn Bce
BbiLLIENepeyunc-
NeHHoe B
nopsiake,
obpaTnTech B
CEPBUCHBIN
LueHTp Braun.

LLlapa LLlapa meH
XaHe/ KaknakTblH,
Hemece 6GapblHLLIA TOSbIK,
Kaknak 6ypanFaHbiH
LypbIC XOHe Kayinciaaik
GexiTinme- KYNMbIHbIH iCKe
reH. KOCbIIFaHbIH
TEKCEPIHI3.

CunbHoe BbiGpaHa BbibepuTe 6onee
pacnnecknea- CNNLLKOM HU3KYIO

HVe nnn BbICOKaA HavasibHYyIO
pas3bpbli3rBa- | CKOPOCTb. | CKOPOCTL 1

HUe MyKu BO noBbILLIANTE ee
Bpemsi no mepe
06paboTKu. 3arycteHus
cmecm.
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YkpaiHCbKa

IHCTpyKUiA 3 ekcnnyaTauii

Hawwi BMpobu CKOHCTpPYMOBaHi y BifNOBiQHOCTI
00 HaMBULLMX CTaHOAPTIB AKOCTI, (hyHKLiOHaNb-
HOCTI Ta gusaviHy. Mu cnogisaemocs, Lo Bam
6e3ymoBHO cnopobaeTbesA Balw HoBui npunag
Big cipmu Braun.

KyxoHHWit kombanH Braun KM 3050
OOMOMOXXE BaMm NErko i MpocTo 3amicuTy,
3miwaru, nepemiwartu, 36utn, opibHo
HapybaTu, TOHKO Hapi3aTu, NMOLUMHKYBAaTKU M
nepemMonoTH BignoBigHI NPOAYKTH.

lMpocumo Bac nepen BUKOPUCTaHHAM MPUCT-
pOI0 YBaXKHO Ta peTesnlbHO 03HANOMUTUCA 3
IHCTPYKLIEIO 3 BUKOPUCTaHHSA NPUCTPOIO.

BukopucTOBYBaTH 3a NPU3HAYEHHAM,
BignoBigHO [0 iHCTPYKUii 3 ekcnnyaTauii

YBATA:

e [pucTpivi 3a6OPOHEHO BUKOPUCTOBYBaTH
pitam. 36epiraniTe NpuUCTpi pa3om i3
OPOTOM Y HEOCTYMHOMY ANS OiTeNn MicLi.
Mepepn 3amiHoto Npunagas ym obcnyrosy-
BaHHAM PyXOMWX geTanei ob60B’A3KOBO
BUMKHITb MPUCTPIN i BIGKITIOYITh MOro Big
o)xepena XUBJEHHS.

e [lpnCTpit [O3BONAETLCA BUKOPUCTOBYBATH
ocobam 3 06MeXXeHUMM DIBUYHUMM W CEH-
COPHUMMU MOXIIMBOCTAMM YK PO3YMOBUMM
3pibHocTAMM abo ocobam, Lo He MakTb
[0CTaTHLOrO [OCBIAY Ta 3HaHb, AKLLO BOHU
nepebyBatoThb Nig Harnagom abo oTpumanu
IHCTPYKLUIT 000 BUKOPUCTaHHSA nNpunagy
1 ycBiAOMIIOIOTL HEGE3MNEKY, L0 MOXe
BMHUKHYTW Yepes HenpasBuilbHy ekcrnya-
Tauito.

e Lleit npucTpiin po3pobneHo nuLle ons
noByTOBOro BUKOPUCTaHHSA Ta aJ1s1 00pobku.

e 3aBxau BioKNOHaNTE XNBAEHHS MPUCTPOIO,
AKLLO 3anuiaeTe oro 6e3 Harnagy
ab0 36upaeTecs po3idpatu, 3ibpatn 4n
NOYUCTUTU NPUCTPIN.

. Hoxi gyxe roctpil
[1na BUMMaHHA Ta yCTaHOBKM HOXIB

nepegbayeHi cneuianbHi pyyku.
[Micna 3akiHYeHHA ekcrnyaTtawii HoXi cnig
BUMHATM 3 LMNIHOPUYHOT EMHOCTI | NnLle
nicns LbOro BUMHATM 06POBIEHUI NPOOYKT.

e [laHWM NPUCTPIV NpU3HaAYEHUI 0151 BUKOPU-
CTaHHA nuile B NobyTOBMX yMOBax Ta nepe-
pobKM NPOAYKTIB Yy 3a3HAUYEHUX KiNbKOCTAX.

e [leTani NpuCTpOIO He NpuU3HaYeHi ans
BMKOPUCTaHHSA Yy MiKPOXBUITbOBUX MiYKax.

e EnekTtponpunanu ipmu Braun 3agoBornb-
HAIOTb BUMOram BifnoBigHWX CTaHOapTiB
AKOCTi. PeMOHT enekTponpunagis mae 3finc-
HIOBaTMCb NWLLIE B aBTOPU30BAHNX CEPBICHNX
LeHTpax. HenpaBunbHui Ta HekBanidiko-
BaHW PEMOHT MOXE CTaTh NPUUYMHOIO Hella-
CNMMBMX BUNapKiB abo Tpasm.

e [1nA 3aMiHM LLHYpa >XMBNEHHS HEOOXiOHWI
creuianbHui iIHCTPYMeHT. 3BepTanTech A0
cneuiani3oBaHUX CepBICHWUX LLEHTPIB ipmu
Braun.

3ano6i>xHUK ABUryHa

MwuroTiHHA iHguKaTopa (2) cBigunTb Mpo Te,
LLIO ABUIYH NepeBaHTa)keHWn i Hesabapom
BMMKHeTbcA. Ofgpasy X nicns aBToMaTuyHOro
BMMKHEHHS iHOMKaTop 6yne NocTiMHO CBITU-
THCA. BUMKHITE OBUIYH, MOBEPHYBLUN PYKOATKY
y NONOXeHH:A «O». 3anuwiTe NPUCTpPIN y
BUMKHEHOMY MOJSIOXEHHI Ha 15 XBUMKH, W06
LOBWUIyH OXONOB. YBIMKHITb MPUCTPIN, NoBep-
HYBLUMW PYKOATKY B MONOXEHHSA «|». AKLLO
iHAMKaTOp 3aCBITUTLCA 3HOBY, a ABUTYH He
3anycKaeTbCsA, NOBTOPITh ONMUCaHyY BULLE
npoLenypy OXON0OKEHHS.

¥YBara: nicns aBTOMaTU4YHOrO BUMKHEHHS
€enNeKTpoABUryHa Yepes nepeBaHTaKeHHS,
NPUCTPIV MOXHA 3HOBY YBIMKHYTH nuLLe 3a
0OMOMOrOK0 NepemMukKada pexxumis poboTm
eneKTPoABUryHa, AKLLO Nepen LIMM KYXOHHW
kombanH BUMUKaBCA (MonoxeHHs «O») 3a
O0MOMOTOI0 L€l PYKOATKK.

PerynATop wBUaKocTeH

[MoTpibHY LWBUAOKICTE PEKOMEHAYETLCA Ofpasy
BubpaTtu 3a gonomoroto perynsatopa (5), i
NMLLIE TICMA LbOro YBIMKHYTH NPUCTPIN, w06
BiH MpauoBaB Ha NOTPIOHIM LWBMOKOCTI Bif
camoro novarky.

PekomeHngoBaHui
nianasoH
Hacapgka LBMoKocTen™
Mwcka onsi 3mMillyBaHHs
@D)) Hacapnka gns
36uBaHHsA 7...15
@ MikcepHa
Hacapgka 5...15
@  Hacagkapns
3amillyBaHHsA
Ticta 1...7

EMHicTb Ansa nepepobku NPpoayKTiB
®  Hoxi 7..15
®-® [Oucku 1...15

EMHicTbaNA 36MpaHHs piguHK
D 7..15

* OVB. HanNWC Ha NWLUEBIN NaHeni Kopnycy

IMNynNbCHUK peXxUum

Llen pexxum 3py4Huin npu:

® fnopasaHHi 6opoLuHa B TicTo 6e3 3MiHK
KOHCUCTEHLIT;

® fofaBaHHi 36UTKX feLb abo BEPLLKIB Y
6inbLL TBEPAi Xap4oBi MPOAYKTH;

® LLIMHKYBaHHI HDKHUX Ta M’AKUX MPOAYKTIB,
Hanpuknag seub, Lmbyni ToLo.

[na 3anycky aBTOMaTU4HOro iMnynbCHOro
PEXMMY MOBEPHITb PYKOATKY (3) Y MOSNOXKEHHS
«ee(@ee5 . [pUcTpit byne BMMKaTUCA Ta
BMMMKaTUCH Yepe3 OJHaKOBI MPOMIDKKM Yacy
Ha 3afaHin LWBMAKOCTI. DYHKLIA «ee(@ees
BUMMWKAETBLCA LLAXOM BUMKHEHHS MPUCTPOIO
(pykosiTka (3) B nonokeHHi «O»).

Py4YHUI iMIynbCHUI pexxum «@» [ocsraeTbest
LLIAXOM HaTUCKaHHA KHOMKM (4) Mpy BUMKHe-
HOMY MPUCTPOI (BUMMKAY ENEKTPOABUIYHA B
nonoxeHHi «O»). B py4yHomy iMmnynbCHOMY
pPeXX1Mi BU MOXeTe perynioBaTh TpuBanicTe
«MynbcyBaHHA». [puCTpin Npautoe Ha
3a0aHin WBMOKOCTI NULLIE TOMi, KONK KHOMKa
(4) nepebyBa€ y HATUCHYTOMY MONOXKEHHI.
EnekTpoaBWryH 3ynMHUTLCA NPU BUBINIbHEHIN
KHOMU,.

MonepenxeHHA: gonyckaeTbca He binbLue
15 «nynbciB» Ha XBUIMHY.

Ornana:

Onuc Ta KOMMINEKTHICTb

1 Bnok 3 enekTpogsuryHom

2 IHgukaTop 3anobixHuKa

3 T[lepemukay pexumis poboTu OBuUryHa
(6e3nepepBHU PEXUM/YBIMKH.: «|»,
BUMKH.: «O>»; aBTOMaTUYHUIA PEXUM:
“"0””)

4 KHorka py4Horo pexumy («@»)

5 PerynaTop weuakocten (1-15; Te x came
Ana poboTn B aBTOMATUYHOMY PEXMMI)

6 Hacapgka gnqa 3amillyBaHHA

7 PykoaTka npusoay

7a MikcepHa Hacagka

7b Hacapka nns 36uBaHHA

8 Jlonatka
9 Jlinka
10 Kpwuwka

11 Mwucka ons 3millyBaHHSA
(Hepxagitoya cTanb)

YcTaHOBKaA i BHATTA MUCKM
ANS 3MillyBaHHSA Ta
KPULLKW

[Mepen nNepLuMM BUKOPUCTAHHAM MPUCTPOLO
cnig ouncTUTH BCi Moro geTani (ous.
naparpad «OQuuiLeHHs»). B uinax 6e3neku
npuCTpiv cnig nepeHocuT abo nigHimaTu
OBOMa pyKamu.

a YcTaHoBIiTb eMHICTb (11) Ha 6roui 3
enekTpo-asuryHom (1) Tak, wob miTkn Ha
EMHOCTI 3iMLWnmca 3 MiTkamu Ha 6oui.
[oBEpHITb EMHICTb 3a FOAMHHUKOBOKO
CTPINKO A0 KnauaHHs.

b/c MpowToBXHITL HEOOXiAHY HacafKy Ha
NpVBIOHWIA Ban B EMHOCTi skomora fgarni.

d BcTaHOBITb KPULLKY Ha EMHOCTI Tak, o6
CTpinKa Ha Hiv sivnacs 3i CTpinkor
Ha eMHoCTI. [ToBepTanTe KpuULLIKY 3a
rOOMHHUKOBOIO CTPINKOIO O0TH, MOKK
BUCTYN (HAKOHEYHWK) Ha Hii He BBikae
3 KNnauaHHAM y KpinuibHUiA OTBIp.
KpuLuka 3HiMaeTbCA NOBEPTaHHAM NpoTH
rOOMHHUKOBOI CTPINKMU.

IMivika (9) BcTaBNAeTLCA B OTBIP Y KPULLILL
BepXxHiM o6ofom BcepeaunHy. Tak 6yge
3pyyHille gogasaTtu iHrpedieHTn npu o6pobui
nNPOayKTiB.

[lonaTkoBui CTOMOPHMI MPUCTPIN:
eneKTPOABUIyH 3amnyCTUTLCS NULLE B TOMY
pasi, AKLLO EMHICTb | KpULLKa BCTAHOBIIEHI
Hane>XHnM YnHoM. KpuLLKy MoXKHa 6yae 3HATH
3 EMHOCTI NULe Npyu BUMKHEHOMY eNeKTpOo-
OBUrYHI.

[Micna BUMKHEHHS NPUCTPOIO NMOBEPHITb
KpuLKyY (10) NpOTU FOANHHUKOBOI CTPINKK
1 3HiIMiTb ii. BulmiTe Hacapgky. MNoBepHiTb
€MHICTb MPOTU FOAUHHUKOBOI CTPISIKK i
3HIMITB fi.

BukopucrtaHHa MUCKU Ans
3MilyBaHHSA

B1KOpUCTOBYINTE MUCKY AN151 3MiLLYBaHHSA
(makc. 06‘em 4 n) ans 3amillyBaHHS,
nepemillyBaHHs1, 360BTyBaHHS i 30MBaHHS.

3amiwyBaHHA

Hacapka ons 3amillyBaHHA TicTa (6) po3paxo-
BaHa Ha NpUroTyBaHHA OPiKOXKOBOro TicTa,
TicTa Ana npuroTyBaHHA MakapoHHUX BUPOOGIB
Ta NIMCTKOBOrO TicTa. LIio HacagKy He MOXXHa
BMKOPUCTOBYBATW ANA NPUroTyBaHHA TicTa Ans
TopTa. AnAa umx uinen nepegbaveHa mikcepHa
Hacapgka (7a).

Yci iHrpegieHTV NoMILLaloTbCA B EMHICTb AN
npuroTysaHHsa TicTa (11) nvwe nicna Toro,

AK Hacagka Ansa 3amillyBaHHA TicTa byae
3ibpaHa.

IHpopmMaLLito LLOJ0 3aCTOCYBaHHA
LWBUAKOCTEN AMB. y Tabnuui V.
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PeuenT:
Opixpgyxose TicTo (xni6, TOpT)

MiH. 250 r / makc. 1 kr
NAOC iHFPediEHTH
3 00 5 XBUNWH

KinbkicTb 60poLuHa:

Weuokicte 3—7 Big

HacvnTe 60poLUHO Ta peLuTy iHrpedieHTiB
(KpiM MOMOKa) B EMHICTb A1 NPUrOTYBaHHSA
TicTa, BKMOYalo4n poa3nHKK, LlyKaTu T
MUrgan..

HakpuitTe KpuLLKoto Ta BUOEpIThb LUBUAKICTb
B dianasoHi Big 3 go 7. BigTak ycTtaHoBIiTb
PYKOATKY YBIMKHEHHS €NeKTPoABUryHa B
pexxum 6e3nepepBHOi poboTH (MOSOXKEHHS
«|»). lopanTte pignHn yepes nivky (9) npu
npawolo4oMy eNeKTPOLBUIYHI.

TicTo ANA NpUroTyBaHHA MaKapOHHHWX
BUpoGiB

MiH. 250 r / makc. 1 Kr
6n13bko 3,5 XBUNUH

KinbkicTb 60opoLuHa:
Weuakicte 1-7

[MomicTiTb 60OPOLLHO Ta peLuTy iHrpedieHTiB
(kpim BOAM) Y EMHICTb ON1A NPUrOTYBaHHSA
Ticta. [lonuinte HeobxiaHy KinbKicTb BOAM
yepes Ninky (9). MNicna yTBOPEHH:A rpyaku 3
TicTa He cnif mopjasaTty BOAY, OCKiNbKY BOHA
He 6yde nornMHaTucA PiBHOMIPHO.

JlucTkoBe TicTo

MiH. 250 r / makc. 750 r
6113bKo 2,5 XBUNH

KinbkicTb 60opoLuHa:
Weunakictb 5-7

3acunTte 60OPOLLHO B EMHICTb AJ1A NPUrOTY-
BaHHA TicTa i joaanTe peLwTy iHrpenieHTIB.
[nsa kpaworo pesdynbTaTty He i BUKOPUCTOBY-
BaTU Tenne i M’Ake macno. TicTo BBaXaeTbCs
rOTOBWM JIMLLIE MICNA YTBOPEHHS rPyOKu 3
HaCTYMHUM KOPOTKOYACHUM 3aMiLLlyBaHHSAM.
Yac 06pobku (MprMbnmnsHo 2,5 XxBUNKH) 3ane-
XXWTb Bifl KiNbKOCTI TicTa. HagTto TpuBane
3aMmillyBaHHs TicTa npu3eege 4o Toro, Lo
BMPOOK ByayTb OyXXe M’'AKUMU.

3miwyBaHHA,
po3MmillyBaHHA, 36MBaHHA

[lna nepemillyBaHHA Cymillen Ons npuroTy-
BaHHSA TOPTIB, MAcnAHWUX KpeMiB i KapTonns-
HOrO Mope Crifi BUKOPUCTOBYBATU MIKCEPHY
Hacagky (7a). IHrpegieHTu cnig nogaeatu B
€MHICTb N1LLe nicns Toro, Ak byae BCTaHo-
BNeHa MikcepHa Hacagka.

MakcmmanbHa Kinbkicte 6opoluHa: 1 kr (abo
MeHLLe, fKLLO B peuenT BXOAUTbL 6arato iHLLKMX
iHrpedieHTiB).

WeuakicTtb: 5—-15

[MomicTiTb MikCepHy HacagKy Ha PyKOATKY npu-
BOAY i HadiHbTe iX Ha Ban NpUBOAY B EMHOCTI
ONA NpUroTyBaHHA TicTa (C). 3akpiniTb KPULLKY
Ha emHocTi (d).

KopucHi nopagmu:

Macno He noBuHHE 6yTW HAATO TBEPAMM UM
M’KUM. [pu NpUroTyBaHHi KApTOMSAHOrO
niope cnig BUKOPUCTOBYBATU rapsaui iHrpedi-
€HTW, a caMy EMHICTb cnif 06aaTn rapsyoto
Bofaoto. OuuLLeHy i 3BapeHy KapTonsio

cnif NoBiflbHO PO3iIM'ATK (LUBUAOKICTE 5-7,
npubnusHo 1 xBunuHy). MoTim vepes nivky (9)
cnif 3anuTu rapsye MoJoKo i LUBUAKO 36UTH
ofep>kaHy Macy (wBuakictb 11-14).

[nsa 36uBaHHA kpemy, se4HMX Binkis abo
npuroTysaHHi BICKBITIB CMi BUKOPUCTOBYBATH
Hacagky (7a). IHrpegieHTu cnig pogaesatv B
€MHICTb N1LLE NiCNA yCTaHOBKW Hacapku Ons
36MBaHHs.

He BMKOpUCTOBYITE HacaaKy Ansa 36MBaHHA
npv NPUroTyBaHHi cymilern ans TopTis!
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MakcumansHa KinbKicTb: LWBmakicTb:
Kpem — 700 mn 9-11
Binku seub — 8 (6nm13bko 240 mn) 15
BickBIiT — 3 7 sieub 15

Hacapite 36MBayKy Ha pyKOATKy Ta HagiHbTe
Ha Ban NpMBOAY Y EMHOCTI 4711 NPUrOTYBaHHA
TicTa (c). HakpunTte kpuiukoto (d).

BukopuctaHHS MUCKMU Bif
KYXOHHOro kKomoOaiHa

Lif EMHICTb BUKOPUCTOBYETLCA A5 3MiLLY-
BaHHSA, pybaHHs i Hapi3aHHA 3a JOMOMOroto
yHiBepcasibHOro Hoxxa abo Ons HapisaHHs,

LLIMHKYBaHHSA, NepeTmupaHHa 3a JOMOMOroto
ouckie (16).

12  KpwuLika 3 niikoro Ta NopLUHEM
13 3axucHui yTnsap
14 YHiBepcanbHWUI HiXX
15 EMHicTb OnA 06pobku Xap4oBKX NPOQYKTIB
16 [Oucku:
a [na npuroTyBaHHA KapTonmi «pi»
b [nsa npuroTyBaHHA XIONbEHY
¢ [BOCTOPOHHIM AUCK ANA Hapi3aHHA
d [1BOCTOPOHHIM ANCK ONA LUMHKYBaHHS
e [uck-Tepka
f Ban ona guckis

Bci Hacaaku, Lo BUKOPUCTOBYIOTBLCA B EMHOCTI
3 BasIoM NpUBOAY CipOro KOnbopy, TaKoX
nodpapboBaHi y cipui Konip.

MakcumanbHa eMHICTb: 2 11 piguHKY (Ana
MOJOYHMX KOKTennis 1,5 n).

Ona manux o6’emis nepepobnioBaHUX NPoayK-
TiB KpaLLe KopuctyBaTtucs emHicTio (19) gna
36MpaHHsA piguHU 3 HoXeMm (18).

YHiBepcanbHWH HiX (14)

YHiBepcanbHWI HiXXK MOXKHa BUKOPUCTOBYBATH
npu 3MmilLlyBaHHi, pybaHHi, Hapi3aHHi i HaBiTb
npu 3amillyBaHHi TicTa (Hanp., ApiXKOXXOBOro
TicTa, Mmakc. 1 kr 60poLUHa NC IHrpedieHTH,
LIBUOKICTb 2—7, NPUBNN3HO 3 XBUIIUHW).

IHDOpMaLLo Loa0 3aCTOCYBAHHS
wBunakocTen ame. y Tabnuu, V.

3axucHun cpyTnap (13)

[Mepen BUKOPUCTAHHAM Cif 3HATHU 3aXMCHUI
dyTnap. MNomicTiTe yHIBEpCanbHU HiX Ha CTin
i HATUCHITb PYYKY BHU3 OOTU, NMOKU HE 3HiIMe-
TbCA 3axuCHUM yTnap (A). YHiBepcanbHUIM HixX
cnig BCTAHOBIOBATU Y EMHICTb A5 06pobKu
npoaykTis (15) Tinbkn 6e3 dyTnapy (B).

Micna poboTu 3axvcHWi cyTnAp cnig HagiTv
Ha HiXX. [1ns uboro noknagite yHiBepcanbHWi
HiX Ha cTin. No3Hayka Ha yTnapi mae
3HaxoamnTUCA Hag OiflbLl BUCOKOIO YaCTMHOO
yHiBepcanbHOro Hoxa. HafgiHbTe 3axucHui
hyTNAp Ha BUCTYN | TPUMANTE MOro OOHIED
PYKOIO. [HLLOIO PyKOIO CRif, CUIbHO MOTArTH
PYYKy, MOKM YHiBEpCaNbHWI HiX He yBinae B
pyTasp (C).

TpumanTe TinbkK 3a MIACTUKOBY PYUKY.

Bci iHrpegieHTV cnig KnacTu y EMHICTb Ans
06p0o6KM MPOOYKTIB NULLIE MNICNA YCTAHOBKU YHi-
BepcanbHoro Hoxa. Pigki iHrpegieHT1 MoXHa
pofasaTu Yepes MKy nNpu npauioy4omy
eneKTPOABUIYHI.

Micna poboTu cnoyatky Crif BUMHATHK yHIBEp-
caslbHUM HiX, i NyLe nicnsa Lboro BUAMaTH
06pobneHi NpoayKTH.

PeuenT:

CyweHi ppykTH B mefly 3 BaHinnio

(Ans ToniHry Ao MAKHLIB ab0 HaYMHKM)
Oxonogite 1000 r pigkoro mepny i nogpibHeHnx
cyxux ¢pykTie (500 r yopHocnmsy, 500 r
CYLLIEHOT O iHXMPY) B XONIOAUBHUKY .

MomicTiTb B Yally nogpibHioBava meq

i cyxohpyKTH i nogpibHOMTE NPOTAromM
15 cekyHpg, notim gojante 400 mn Boau

i 3 kpanni BaHiNbHOro apomartusaTopa i
Npo#oBXyWTe NOAPIOHEHHS e B nepebir
3 cekyHA.

3MmiluyBaHHA cyniB, MONOYHUX KOKTEWNIB
ToLyo
Wenakicte: 7-15, npnbnnaHo 30 cekyHA.

Mpv MakcrmanbHii EMHOCTI 2 1 BUKOPUCTOBY-
1Te WBMAKICTb 8 (ANA YHUKHEHHSA CMiHIOBAHHS).

[1na NpUroTyBaHHA KOKTEWNiB (MakcMmym

1,5 n): HapixXTe PPYKTH, NOMICTITb X B EMHICTb
i NpoBefiTb NonepefHe 3MilllyBaHHA Ha LUBUA-
KocTi 15, noTim goaanTe pignHy Ha LBUOKOCTI
7 i a3miwymTe. MNam’ATanTte, LLO MOJIOKO NpuU
36MBaHHi Nerko CniHeTbLCA, TOMY gogaBante
10ro noTpoxy).

Hapi3aHHA, py6aHHA
Weuakictb 1—-15

Oucku

16a [Onqa npuroTyBaHHA KapTonni «pi»
16b [1na npuroTyBaHHA XIONbEHY

16¢ [1BOCTOPOHHIN OUCK AN HapisaHHA
16d [JBOCTOPOHHIN ANCK ONA LUMHKYBaHHS
16e [Ouck-Tepka

MomicTiTe NOTPi6HMI Anck Ha Ban (16f) i
MOBEPHITb MOro MPOTU FOJUHHUKOBOI CTPINKK B
HanpAMKy cTpinku (D) [O MOBHOro 34enneHHs.
[lnck 3HIMaeTbCA MOBOPOTOM 3@ FOQUHHUKOBOIO
CTPINKOI0.

MomicTiTb Ban 3 AUCKOM Ha Ban npveogy

B EMHOCTI 017 06pobk1 NpoayKTiB AKOMOra
rnvbwe (E). HakpuinTe EMHICTb KPULLIKOKO i
3acpikcynre ii (F).

Mpun BUKoOpUCTaHi guckis perynsatop pobotu
enekTpoasuryHa mae 6yTv BCTAHOBMEHUN Y
MONOXKEHHI «|».

Mpn 06pobLii cokoBUTUX abO M’AKMX IHFpeRieH-
TiB HaKpaLLi pe3ynbTaTi JocaralTeCs nNpu
BMKOPUCTaHHI MEHLLIOT LWBMAKOCTI. TBepai npo-
LOYKTK cnig 06pobnsaT Ha 6inbLUiv LLBUOKOCTI.
Mpv popasaHHi iHrpegieHTiB Yepes ninky (G)
3aBXX[AM KOPUCTYNTECH MOPLLUHEM.

He BcTaBnavTe nanbui y Nikky nig yac po6otu
eneKTpoABUryHa.

Oucku (16a, b):

[lnsa ogep>XaHHA Kpalnx pe3ynbTartis, NpoLL-
TOBXYMTE Y NiMKY NPOAYKTU, AKi NignaraTb
06pobui, NpM BUMKHEHOMY MPUCTPOI.

Owckm (16¢, d, e):
MpoayKTH MOXXHa NPOLLTOBXYBATH Y NiKY NpK
npawolo4oMy eNneKTPOABUIYHI.

IHpOopmMaLLito LLOJ0 3aCTOCYBaHHSA
wsmakocTen ame. y Tabnuy, VI.

Ouck AnA npuroTyBaHHA KapTonni

«dppi» (16a)
Weuakicte 1-7

[lvck cnig BCTaHOBMIOBATM HANWCOM LOTOPY.
[lns ogep>xaHHA KpaLux pesynbTaTiB crif
nomicTUTK ofpasy 4-5 cupi KapTOMuHU y
NinKy.

[na 06pobku roguThCs cupa KapTonns,
cenepa ToLLO.

OUCK AnA NpyuroTyBaHHA XIOMNbEHIB (16b)
lWeuakicte 1-7

[nck cnig BCTaHOBMNOBATM HAMUCOM [OrOpy.
Llet ouck Hapisae oBo4i Ha CMy»KW. AKLLO

NPOLUTOBXYBAaTHU OBOMI Y NiKY BEPTUKASILHO,
CMY>XKK O6yayTb KOPOTLLUI. AKLLO NPOLLTOBXY-



BaTK 0BOUI Mig KyTOM abo ropu3oHTasnbHo,
CMY>XKM 6yayTb OOBLUI.

0ns 06pobKu rogaTbCA: Oripku, MOPKBA,
6ypsiK, peguc, cenepa, konbpabi, cupa KapTo-
nns.

[ BOCTOPOHHIW AUCK ANnA HapisaHHA (16¢)
lWeuakicte 1-7

[IMcK MOXXe BUKOPUCTOBYBATUCA 3 OBOX CTOPIH
(3 BenMkoto Ta OpibHOIO HACIYKOIO).

[ nA BENWKOI Hapi3KM roasTbCA: OTipKK, KOMb-
pabi, cupa kapTonns, pinyacta unbyns, seneHa
unbynsa, canami, 6aHaHu, TomaTu, rpubu,
peguc, canart-natyk (MTMcTkn MatoTb 6yTH
LLiNbHO 3ropHeHi y Tpybouky), cenepa.

Ona opibHOT Hapi3KK rogAaTLCA: OripKu,
KanycTa, cupa KapTonns, MOpKBa, pinyacTta
umbyns, cansami, peaumc.

[ BOCTOPOHHIN AUCK ASIA LUMHKYBaHHA (16d)
WWemokicte 1-15

[IMCK MOXXe BUKOPUCTOBYBATUCA 3 ABOX CTO-
PiH (3 BENMKOIO Ta Api6HOI0 HACIUKOIO).
M’siki npoaykTv (Hanpvknag, oripku) cnig
06pobnATK Ha wemakocTi 1-7; TBepAi npo-
OYKTU MOXXHA LLUMHKYBaTKW Ha BinbLl BUCOKMUX
LIBMOKOCTSIX, aX 40 WeuakocTi 15.

[ns BENWKOro LUMHKYBAHHSA FOOSTLCA: OTipKMy,
konbpabi, bypsk, MOpKBa, cMpa KapTonns,
A6nyka, kanycTa.

O na gpibHOro LWMHKYBaHHA rogaThCsA: CUp
(M’sIKMI, cepenHbOI TBEPOOCTI), OTipKK,
MOpPKBa, cupa kaptonss, abnyka.

Ouck anAa TepTku(16e)
Weuakictb 7-15

[uck cnig BCTaHOBMOBATY HANMUCOM JOrOpy.

BukopucToByeTbes ons 06pobku:

cvpoi KapTonni (Hanpuknag, y NpuroTyBaHHi
KapTONNAHUX onafkis), XpoHy, cupy Parmi-
giano (TBEpaMH).

BukopucTaHHs EMHICTb
AnA 36MpaHHA piguHK

EMHICTb BUKOPUCTOBYETHLCA ANA
3MillyBaHHA, py6aHHA | Hapi3aHHA
NPOoAYKTIB Y HEBESTUKUX KiNbKOCTAX.
MakcumansHa eMHicTb: 1 11 piguHm (gns
MOJIOYHMX KOKTennis — 750 mn).

IHpOopmMaLLito LLOJ0 3aCTOCYBaHHA
wBuakocTen ame. y Tabnauui VII.

17 Kpuwka

18 Hix

19 EMmHicTb

BMHTOBE KpiNneHHs
[nacTtukoBe Kinbue
EMHICTb
YwinbHoBay

Ban npusogay i agHO

® QOO0 T®

[ns Benvkux o6’emis kpaLle BUKOPUCTOBYBATH
EMHICTb A58 06p0o6KM XapyoBUX NPOJYKTIB 3
YHiBEpCanbHUM HOXEM.

YBara: makcumarsbHuin Yac 06pobKK y CKMAHIN
eMHoCTi — 1 xBunuHa. (PignHy MmoxxHa o6po-
6n1ATM NPOTArOM JOBLLOMO Yacy).

Bci iHrpegieHTV cnig KnacTu B CKIAHY EMHICTb
nu1Le nicnsa Toro, K 6yae BCTAHOBAEHWUM HiX.

PigvHn moxxHa gogasaTtu nuiie vepes ninky
npy¥ BUMKHEHOMY enekTpoasuryHi. Iicna
po60TH 060BBA3KOBO BUMMITb HOXA 3 EMHOCTI,
n1Le nicnsa Lboro BumarTe obpobneHi npo-
OYKTU.

MepemiwyBaHHA cyniB, MONOYHUX
KOKTeWniB, AWTAYOro xap4yBaHHA TOLLO
Weunakicte 1-15, npnbnmsHo 1 xBunuHa.

[pibHO HapiXXTe DPyKTU AN MOSIOYHUX KOK-
Tennis i 06pobiTk iX Nepen TMM, AK gofaBaTu
piguHy.

MakcvmarneHui 06’em: 750 M piguHK, B
iHLLIOMY pasi yTBOPIOETLCA LLYMOBUHHSA.

LIA eMHICTb € XapOCTiKOI0, TOMY B Hil TAKOX
MOXHa 3MillyBaTH rapadi npogyktu. Autava

cymiw 6yne Tenmniwoto, AKLLO CKAHY EMHICTb
nonepenHLo o6gaTu rapsyolo BO4OH.

Py6aHHA
WemnakicTe 1-15, pexum «@».

[1ns 06pobkM rogATLCA: NETPYLLKA, YACHUK,
pinyacta unbyns, ropixu, 6ynoyku 3 TBepgoro
TicTa onf noganbLIoro nogpibHeHHs, a Takox
M’AICO.

O na 06pobku He rogaTheA: Wwokonag, cup Par-
migiano, nig, Teepdi cnewii Y1 KaBoBi 3epHa.

30upaHHe i po30upaHHSA

Kpuiuka

[N ounLLLeHHA HEeOOXiOHO 3HATU YLUINbHIOBAY
3 BHYTPILLUHBOro 60Ky KpULIKK. Cyxuii yLuinb-
HIOBa4 BCTAHOBIIOETLCA TAKUM YMHOM, LLi0D
NnacTUKOBI 3aTUCKaYi YBIMLWLNK B Nasu.

Hix

BuimiTb HOXXa 3 EMHOCTI, TPMMaKOUMCh 3a
NIacTUKOBY PyYKy, HATUCKaOUM BEUKUM
nanbuemM BHM3, BOOHOYAC 3HiMaroum ii 3 Bana
npusogy (I).

[nA ycTaHOBKM HOXa B EMHICTb CRig HagiTu
MOro Ha Ban npuBoAy [0 KnauaHHs.

€MHicTb AnA 36MpaHHA pigUHK

BuimiTb HiX y BIiANOBIOHOCTI [0 onucaHoi BuLLe
npouenypu.

o6 3HATM eMHICTb (J), cnoYaTKy NepeBepHiTb
ii oropu OHOM i TpMManTe OfHIED PYKOKO
nnacTUMKOBY OCHOBY Bana npusogy.

BigTak 3a [ONoMOoroto NOPLUHSA BIGKPYTITh
KpinneHHA gHa, noBepTaltoym iX NPOTU rOAnH-
HWKOBOI CTPINKK. Mo Yepsi 3HIMiTb rBUHTOBE
kpinnenHs (19a), nnactukose kinbue (19b) i
EMHICTb, W00 y Bac B pyKax 3afu1LLIMBCS TifbKK
Ban npueofy (19e) 3 gHoMm Ta yLlinbHIOBaYeM
(19d).

36UpaHHA BUKOHYETBLCA Y 3BOPOTHOMY
nopsgky (K): BctaHoBiTh yLlinbHioBaY Ha
HWXXHIO YaCTUHY iHa 3 Banom npueogy.
[NepeBepHiTb EMHICTb, CyMiCTUBLLU OTBIp

Ha [OHi EMHOCTI 3 yLLinbHIOBaYeM Ha Bany
npueogy. CTexTe 3a TUM, W06 yLinbHIoBaY
He 3CyHyBcs 3i cBoro micus. [NomicTite
nnacTtukose kinbue (19b) Ha OHO eMHOCTI Tak,
L0 BMCTYN Ha HbOMY YBIWLLIOB Y Na3 B HAXHIN
YacCTUHI EMHOCTI (MOpyY i3 PyKOATKOIO).
3akpiniTe BCi 3a3HaveHi geTtani, nosepTaym
rBUHTOBE 3’efiHaHHA (19a) 3a rogMHHUKOBOO
CTPINKOIO 3a JOMOMOrOK MOPLUHSA.

JornAap Ta YdLeHHA
€MHOCTi 3 Heip)xaBito4oi
cTani AnA samillyBaHHA TiCT

e [lepen nepLUMM BUKOPUCTaHHAM EMHICTb
cnif BUMWUTK y rapsdi Bodi 3 MUITOM Ta
06MNOSIOCHYTH.

* BumunTun y rapsadi sogi 3 munom ta obnosno-
CHYTW. 0Apasy X Nicna BUKOPUCTAHHSA, OCO-
611m1BoO nicns poboTH 3 Ay>Ke CONMOHUMM NPo-
OyKTamu.

e PeluTku iXi, L0 BaXXKO BUOANSAOTLCA, Chif
BigMOYyBaTV ¥ BUAANATH 3a [OMOMOro

rybku abo LWiTKM (BUKOPUCTaHHA TBEpOOi
MOYanku Onsa YULLEHHS He OOMYyCKaeTbCs).

e CMHICTb i3 Heip>kaBitoyoi cTani cnig BuK-
MaTu 3 NOCYyJOMUUHOI MaLLWHK ogpasy
nicnsa 3aKkiHYeHHA NPorpamm YULLEHHS,
OCKiNIbKM Kpansi Bogu, Lo 3aMLwalTbCs,
MOXKYTb CPUYUHUTI YTBOPEHHS NAAM.
CrexTe 3a T1M, W06 0033 MUIOHOro Hu
OeKanbLuHyto4oro 3acoby He 6yna Hagmip-
HO1O.

® [lepepn 36epiraHHAM EMHICTb Cig peTenbLHO
NpoTEPTH HACyXo.

OuuLyeHHA

Mepen ynLLEHHAM 060BBA3KOBO BUMKHITh
enNeKTPOABUryH Ta Bif’egHanTe NpucTpin

Big Mepexi. bnok 3 enekTpogsuryHom (1)
CRif YACTUTU NKLLIE 3a JOMOMOro0 BOJIOroi
TKaHUHW.

[eski npoaykTv (Hanpvknag, MopkKsa) MOXYTb
crnpuumHioBaTH 3adapboByBaHHsA. Taki NnAMK
cnip nepeq NPOMMBAHHAM 3MacTUTH ONiEl0
ONA CMaXEHHS.

Hacapky ons 3amiwyBaHHs (6) Ta pyKOATKY
npusoga (7) cnig ounLLyBaTh NULLE BPYYHY.
He 3aHyptonTe Ui getani y sogy. Bei iHwi
petani cnig MUTU y MOCYQOMWIAHIA MaLLUUHI
npu Temneparypi He 6inbLue 65 °C.
BaxxkogocTynHi getani (3arnvbneHHs Ha BHY-
TpiwHbOMY 60U kpyLkKM 0) cnig ounyBaTH
3a [OMNOMOrow nonaTtku (8) Ta LWiTku.

He kopucTyiTeCh rocTpuMu NpegmMeTamu ons
YULLIEHHSI.

3aranbHi ymoBwu 36epiraHHs

Bupobwu cipmu Braun pekomeHngosaHo 36epi-
ratu y XWTSI0BOMY MPUMILLLEHHI 32 YMOB KiM-
HaTHOI TemnepaTypu Ta HopMaribHOI BOJ1O-
rocTi.

BupobHuk 3anuiae 3a coboto npaso Ha BHe-
CEHHSA 3MiH 6€3 nonepenHbLOro NMoBiAOMIIEHHSA.

KyxoHHui kombanH T.m. Braun KM 3050,
Tun 3210, 800-900 BarT.

Bupi6 He MICTUTb LIKIgNMBKUX ONs 300POB’A
pevoBuH

Ob6napgHaHHsA BiANOBiAae BUMOram
TexHiYHOro pernameHTy obMeXXeHHs
BMKOPUCTaHHA AefKMX Hebe3neyHmx
PEYOBUH B €NIeKTPUYHOMY Ta eNleKTPOHHOMY
obnagHaHHi.

¥

[apsiya ninis 0 800 503-507 (O3BiHKM 3i
cTauioHapHUX TenedoHiB 6€3KOLLTOBHI).

75



Osied | o Lgd] Jguasll Caay Il < 15aY
Of wn elbaill o ANl cyall ole Sasasl
3L, (B)M‘,I@m% bt 2y

CBreas Hlad] Gea yuaill pais

ed il e palnill ane oo

3,18 Lilgs wie byl laladl
s OF oKy alaaiedl Ladlall
57 nln Bl 3550 (s Sleall e palal
RUAPRIT S PP R IV TSI SR [ TP

Country of origin: Hungary

Year of manufacture

To determine the year of manufacture, refer
to the 5-digit production code located
near the type plate. The first digit of the
production code refers to the last digit of
the year of manufacture. The next 2 digits
refer to the calendar week in the year of
manufacture. And the last 2 digits show
the print date automatically calculated
since 1992.

Example : 30421 - The product was
manufactured in week 4 of 2013.
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