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Deutsch

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

Lesen Sie bitte die Gebrauchsanwei-
sung sorgféltig und vollstandig, bevor
Sie das Gerét 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 Geréat
ausgeschaltet und vom Netz
getrennt werden.

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

° A Die Schneiden des Messers ©

sind sehr scharf!

Das Messer nur am Knauf anfassen.
Nach Gebrauch immer erst das Mes-
ser aus der Universalschlssel ® neh-

men und erst dann das verarbeitete
Gut ausleeren.

¢ Die Netzspannung muss mit der Span-
nungsangabe auf der Bodenplatte des
Gerétes Ubereinstimmen. Nur an
Wechselspannung anschlieBen.

¢ Dieses Gerét gehort nicht in Kinder-
hénde.

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

e Keines der Teile im Mikrowellen-Herd
verwenden.

e Gerét nicht unbeaufsichtigt arbeiten
lassen.

e Braun Geréte entsprechen den ein-
schlagigen Sicherheitsbestimmungen.
Reparaturen und das Auswechseln der
Anschlussleitung dirfen nur autori-
sierte Fachkrafte vornehmen. Durch
unsachgeméaBe Reparaturen kénnen
erhebliche Gefahren fiir den Benutzer
entstehen.

e Aufbewahrung des Gerates nur bei
abgeschaltetem Motor und bei gezo-
genem Netzstecker.

Technische Daten

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

e Betriebsdauer und max. Fullmenge:
siehe Verarbeitungsangaben.

Geratebeschreibung

Die Braun Multiquick 3 erfullt hdchste
Anspriche beim Kneten, Rihren,
Mischen, Mixen, Hacken und Zerklei-
nern, Schneiden, Raspeln und Reiben.

Motorblock

Kabelaufwicklung
Ein-/Ausschalter

(E|n = <<|», AUS = «O»)
Momentschaltung «@»
Stufenloser Geschwindigkeits-
regler (1 - 15)

Universalschissel (2 | Fillmenge)
Deckel fur Universalschissel ®
Stopfer fir Deckel @

@0 O0& 00

Arbeitseinsatze fiir die
Universalschiissel ®

(Wichtig: Nicht alle Arbeitseinséatze
gehdren bei allen Modellen zur serien-
méaBigen Ausstattung.)

Messer mit Messerschutz
Einsatztrager

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

Quirl

@O0 OOR®OBO

Hinweis: Reinigen Sie vor dem
Erstgebrauch alle Teile wie unter
«Reinigung» beschrieben.

Uberlastungsschutz

Um Schéden durch Uberhitzung zu
vermeiden, ist dieses Gerat mit einem
automatischen Sicherheitsschalter
versehen, der bei Bedarf die Stromzu-
fuhr unterbricht. Stellen Sie in diesem
Fall den Schalter ® auf «O» und lassen
Sie das Gerat ca. 15 Minuten abkihlen,
bevor Sie es wieder einschalten.

Momentschaltung «@» @

Die Momentschaltung ist z. B. fur

folgende Verarbeitungen hilfreich:

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

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

¢ Einarbeiten von Eischnee oder Sahne
in feste Massen.

Die Momentschaltung «@» betatigen
Sie durch Driicken der blauen Taste @
bei Schalterstellung «O».

Die Geschwindigkeit kdnnen Sie vorab
durch Einstellen des Geschwindigkeits-
reglers ® wahlen. Beim Loslassen der
Taste @ schaltet das Gerét ab.

Empfohlene
Geschwindigkeitsbereiche
fiir einzelne Arbeitseinsatze

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

Arbeitseinsatze Geschwindigkeit

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

Doppeltes Sicherheitssystem

Der Motor lasst sich nur einschalten,
wenn die Universalschiissel mit Deckel
richtig eingerastet ist. Wird der Deckel
wahrend des Betriebs getffnet, schaltet
sich das Gerét automatisch ab, auch
wenn der Schalter ® noch auf «I» steht.
Um unbeabsichtigtes Einschalten zu
vermeiden, drehen Sie den Schalter

auf «O».,

Aufsetzen der Universal-
schissel ® mit Deckel @

1. Setzen Sie bei ausgeschaltetem
Motor die Universalschiissel so auf den
Antriebsplatz des Motorblocks @, dass
die Pfeilmarkierungen auf dem Motor-
block und der Universalschissel tber-
einstimmen (A).

A

Drehen Sie dann die Universalschiissel
in Pfeilrichtung «function» bis zum
Anschlag.

2. Den gewinschten Arbeitseinsatz
(siehe Beschreibung im Folgenden) bis
zum Anschlag in die Universalschissel
einsetzen.

3. Den Deckel @ so auf die Universal-
schissel aufsetzen, dass der Pfeil auf
dem Deckel mit dem Pfeil auf der Uni-
versalschissel Ubereinstimmt.

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



die Sicherheitsverschlusséffnung am
Motorblock @ schiebt und hérbar
einrastet (B).

Abnehmen der Universal-
schiissel und des Deckels

Bei ausgeschaltetem Gerat den Deckel
gegen den Uhrzeigersinn drehen und
abnehmen. Die Universalschissel in
Pfeilrichtung «click» bis zur Rastposition
drehen und abnehmen.

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

Bei Entnahme des Messers aus der Uni-
versalschiissel fassen Sie das Messer
am Knauf und ziehen Sie es heraus.

Vorsicht: Die Schneiden des Messers
sind sehr scharf.

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

Reinigung

Immer erst das Gerat ausschalten und
den Netzstecker ziehen.

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

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

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

Verwenden Sie keine scharfen Gegen-
stdnde zum Reinigen.

Vorsicht beim Reinigen der Arbeits-
einsatze und des Messers - diese
sind sehr scharf!

1. Kneten

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

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

Geben Sie zuerst das Mehl, dann die
Ubrigen Zutaten — auBer der FlUssigkeit —
in die Universalschiissel ®.

Deckel @ aufsetzen und einrasten,
Geschwindigkeit 7 einstellen und Motor
einschalten. Dann die erforderliche
Flussigkeit bei laufendem Motor durch
den Einfillschacht im Deckel zugieBen.

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

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

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

Die erforderliche Flissigkeitsmenge bei
laufendem Motor durch den Einfill-
schacht im Deckel @ zugieBen.

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

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

Geben Sie zuerst das Mehl, dann die

Ubrigen Zutaten in die Universalschissel.

Verwenden Sie keine zu harte, aber auch
keine zu weiche Butter. Deckel @ aufset-
zen und einrasten, Geschwindigkeit 7
einstellen und Motor einschalten.

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

2. Rithren

Zubereitung von Riihr- und Biskuitteig
mit dem Messer ©®

Der Knethaken @ ist fUr die Zubereitung
von Ruhr- und Biskuitteig nicht geeignet.

Max. 500 g Mehl plus Zutaten

Riihrteig

(auf 2 Arten) Geschwindigkeit / Zeit

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

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

Flussigkeit bei laufendem Motor durch
die Deckel6ffnung zugieBen. Zutaten
wie Rosinen zuletzt von Hand unter-
rihren.

Biskuitteig Geschwindigkeit / Zeit

Eier und ggfs. Wasser

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

mit der Momentstufe

unterheben 8/5x «@»
evtl. Kakao

hinzufiigen. 8 /3 x «@»
3. Mixen

Mixen von Suppen, Shakes usw. mit
dem Messer ©®

Maximale Flllmenge 2 |
Geschwindigkeit ca. 10

(sonst kann es zum Uberlaufen kommen)

Zur Herstellung von Shakes das Obst in
Stiicken einfiillen. Deckel @ aufsetzen
und einrasten. Mit Geschwindigkeit 15
das Obst vorplirieren, dann Flussigkeit
bei Geschwindigkeit 10 zugeben und fer-
tigmixen. Beim Mixen von Milch sollten
Sie beachten, dass diese aufschdumt.
Entsprechend weniger Milch verwenden.



4. Hacken

Hacken mit dem Messer ©

Verarbeitungsbeispiele

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

Produkt Max. Vor- Geschwin- Schalter Einschalt-

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

5. Schneiden, Raspeln und Reiben

e Setzen Sie den gewlinschten Einsatz
wie abgebildet (C) in den Einsatztrager
und rasten Sie ihn ein. Um den
Einsatz zu entnehmen, drlicken Sie
das unten herausstehende Ende des
Einsatzes nach oben.

e Dann den Einsatztréger auf die
Antriebsachse in der Universalschissel
setzen (D).

e Deckel @ aufsetzen und einrasten,
Geschwindigkeit wahlen und das Gut
bei ausgeschaltetem Motor in den Ein-

fullschacht geben. Wir empfehlen, bei
ausgeschaltetem Gerat nachzuflllen.

¢ Nie bei laufendem Gerét in den Einfll-
schacht greifen. Immer den Stopfer
zum Nachschieben nehmen (E).

Hinweis: Bei saftigen und weichen

Gtern erhalten Sie besonders gute
Ergebnisse, wenn Sie eine niedrige
Geschwindigkeit wahlen. Harte Giter
sollten mit einer héheren Geschwindig-
keit verarbeitet werden.

Die Universalschissel nicht Gberfillen.

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

Grober Schneideinsatz — b ®
Geschwindigkeit 1 - 2
Verarbeitungsbeispiele: Gurken, Kohl-
rabi, rohe Kartoffeln, Zwiebeln, Bananen,
Tomaten, Champignons, Sellerie.

Feiner Raspeleinsatz - c ®
Geschwindigkeit 3 - 6
Verarbeitungsbeispiele: Kase (weich
und mittelhart), Gurken, Karotten, rohe
Kartoffeln, Apfel.

Grober Raspeleinsatz — d
Geschwindigkeit 3 - 6
Verarbeitungsbeispiele: Kase (weich
und mittelhart), Gurken, Kohlrabi, rote
Bete, Karotten, rohe Kartoffeln, Apfel,
Kohl.

Reibeinsatz —e ®

Geschwindigkeit 8 - 15
Verarbeitungsbeispiele: rohe Kartoffeln
(z. B. fur Kartoffelpuffer und KioBe),
Meerrettich, Parmesankase (hart).

6. Schlagen mit dem Quirl

Geschwindigkeit / Zeit

Biskuitteig

Max. 280 - 300 g Mehl
plus Zutaten

Eier und ggfs. Wasser

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

unterheben 1/ ca. 30 Sek.
EiweiB

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

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

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

Weiteres Zubehor:

Pommes-frites-System
(im Handel oder beim Braun Kunden-
dienst erhaltlich)

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

Geschwindigkeit 1 - 2 einstellen und das
Gerét einschalten. Nachflllen nur bei
ausgeschaltetem Motor. Stopfer ® mit
leichtem Druck ansetzen.



Dieses Gerat darf am Ende

seiner Lebensdauer nicht mit dem
Hausmill entsorgt werden.

Die Entsorgung kann tber den
Braun Kundendienst oder lokal
verflgbare Rickgabe- und
Sammelsysteme erfolgen.

Anderungen vorbehalten.

Sonderzubehor
Braun Zitruspresse PJ 600 Type 3200, Geschwindigkeitseinstellung: 1 - 3




Vorsicht

e Das Messer ist sehr scharf! Messer nur
am Knauf anfassen. Nach Gebrauch
immer erst das Messer aus dem
Zerkleinerer-Behélter nehmen und
dann das verarbeitete Gut ausleeren.

e Dieses Geréat gehort nicht in Kinder-
hande.

e Das Gerat ist nur zum Haushalts-
gebrauch und zur Verarbeitung von
kleineren Mengen bestimmt.

Verarbeitungsbeispiele

(empfohlene Menge: max. 200 ml/200 g)
Bei groBen Stlicken empfiehlt es sich,
mit der Momentstufe @ die Lebensmittel
grob vorzuzerkleinern. Nicht verarbeiten
sollten Sie extrem hartes Gut (z.B.
Kaffeebohnen, Muskatniisse).

Produkt Empfohlene Vorbereitung Geschwindig- Schalter- Einschaltzeit
Menge keit stellung
Krauter ohne Stiele 15 I 5-10 Sek.
Zwiebeln 1 geviertelt 6 (P] 5 mal
Kéase (hart) 50¢g in Stlcken 15 I 45 Sek.
Nusse 50¢g ganz 15 I 30 Sek.
SalatsoBe Krauter vorzerkleinern 7 I 5-10 Sek.
Mayonnaise max. 1 Ei Ei, Gewlrze, Senf, Essig 15 | 60 Sek.
mischen, Ol langsam
zulaufen lassen
Babynahrung roh oder gekocht, 15 20 - 30 Sek.
(GemUse/Obst) aber nicht kochend
Rezeptbeispiel

Trockenfriichte in Vanille-Honig
(geeignet als Fullung fur Bratapfel oder
Brotaufstrich)

(Verwenden Sie die Universalschiissel,
Geschwindigkeit 15)

Alle Zutaten sollten aus dem Kuhl-
schrank kommen.

Fullen Sie 500 g cremigen Honig und
vorzerkleinerte Trockenfriichte (250 g
Trockenpflaumen und 250 g Trocken-
feigen) in die Universalschissel und
mixen Sie alles 20 Sekunden lang.
Fligen Sie dann 250 ml Wasser (mit
Vanille-Aroma) hinzu und mixen Sie noch
3 Sekunden weiter.

Reinigung

Vorsicht beim Spulen. Messer nur am
Knauf anfassen. Den Zerkleinerer-
Behélter nur von Hand mit lauwarmem
Wasser splulen.
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English

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

Please read the use instructions
carefully before first use.

Important

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

¢ This appliance can be used by
persons with reduced physical,
sensory or mental capabilities or
lack of experience and knowledge
if they have been given super-
vision or instruction concerning
use of the appliance in a safe way
and if they understand the
hazards involved.

° The blade @ is very sharp!
Take hold of the blady by the
knob only. After use, always first
remove the blade from the food
processor bowl ® before removing
the processed food.

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

e Keep the appliance out of the reach
of children.

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

* Do not use any parts in the microwave
oven.

¢ Do not allow the appliance to operate
unsupervised.

e 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.

e Switch the appliance off and discon-
nect it from the outlet before storing it.

Specifications

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

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

Description

The Braun Multiquick 3 meets highest
demands for kneading, mixing, blending,
chopping, slicing, shredding and grating,
both simply and quickly.

Motor block

Cord storage

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

Variable speed regulator (1 - 15)
Food processor bowl (2 | capacity)
Lid for food processor bowl ®
Pusher for lid @

CISECGCKSNCRS)

Attachments for food processor
bowl ®

(Important: Not all attachments will be
included in the standard equipment of
all models.)

Blade with protective cover
Insert carrier

Fine slicing insert — a
Coarse slicing insert — b
Fine shredding insert — ¢
Coarse shredding insert — d
Grating insert — e
French-fries system
Kneading hook

Whipping attachment

@O0PPOR®OBO

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

Overload protection

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

Pulse mode «@» @

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

e Chopping delicate and soft food, e.g.,
€ggs, onions or parsley.

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

e Adding whipped eggs or cream to
more solid food.

The pulse mode «@» is activated by
pressing the blue knob on the motor
switch @ with switch setting «O».

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

Recommended speed
ranges for individual attach-
ments

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

Attachments Speed range
Kneading hook 7

Blade 6-15
Whipping attachment:

— egg-whites 4-5

— cream 2

Slicing, grating and

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

(please also refer to product printing)

Double safety feature

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

Attaching the food processor
bowl ® and the lid @

1. With the motor switched off, place
the food processor bowl onto the drive
place of the motor block ® matching
the arrow on the bowl with the arrow on
the motor block (A). Then turn the bowl
in the «function» direction as far as it
will go.

A

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

3. Put the lid @ onto the bowl matching
the arrow on the lid with the arrow on
the bowl.

Then turn the lid clockwise guiding its
nose rim into the safety lock opening of
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the motor block ® until it audibly snaps
in place (B).

Removing the food
processor bowl and the lid

Switch off the appliance. Turn the lid
counterclockwise and lift it off. Then turn
the food processor bowl in the «click»
direction until it locks and lift off the
bowl.

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

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

Caution: The blade is very sharp.

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

Cleaning

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

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

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

Do not use sharp objects for cleaning
purposes.

Clean the blades and the inserts very
carefully — they are very sharp.
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1. Kneading

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

Yeast dough (bread/cake)
Max. 500 g flour plus other ingredients
Speed 7, 1 1/, minutes

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

Put on the lid @ and lock in place.

Then choose speed 7 and switch the
appliance on.

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

When kneading with the blade ©, do
not add ingredients like raisins, candied
peel, almonds, etc. which are not sup-
posed to be cut. These have to be added
maually after having taken the kneaded
dough out of the food processor bowl.

Pasta dough
Max. 500 g flour plus other ingredients
Speed 7, 1 1/, minutes

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

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

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

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

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

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

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

2. Mixing

For mixing cake dough or sponges
use the blade ©@.

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

Max. 500 g flour plus other ingredients

Cake mixture

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

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

pour in milk and
carefully fold in

flour with pulse

mode.

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

Add required liquids through the

filling tube of the lid while the motor

is running. Finally add ingredients like
raisins manually.

Sponge Speed / Time

Cream eggs and

water (if required) 15/ ca. 2 mins

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

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

3. Blending

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

Maximum capacity 2 |

Speed 10

(otherwise the bowl may overflow)

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

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

When blending milk, please note that it
will froth. Use smaller quantities.



4. Chopping
Chopping with the blade @
Processing examples

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

Product Max. Preparation  Speed Mode Time/pulses
amounte

Hard bread 4 quartered 15 | 45 secs

rolls

Ice cubes 28 whole 15 | 1 minute (snow)

Apples 700 g quartered 8 | 15 secs

Chocolate 400 g broken 15 | coarse 15 secs

cool fine 30 secs

Eggs 8 whole 6 (P] 8 X

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

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

Meat 700 g in cubes 15 | 40 secs

Carrots 700 g in pieces 15 | 10 secs

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

5. Slicing, shredding, grating

¢ Place the insert you want to use into
the insert carrier © as shown in (C) and
snap into position. In order to remove
the insert, push up the insert end that
protrudes at the bottom of the insert
carrier.

s

cessed into the filling tube while the
motor is switched off. Refilling should
be done with the motor switched off.

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

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

e Put on the lid @ and lock in place. Set
the speed and fill the food to be pro-

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

Fine slicing insert —a ®

Speed 1 -2

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

Coarse slicing insert —b ®

Speed 1 -2

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

Fine shredding insert - c ®

Speed 3 - 6

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

Coarse shredding insert — d

Speed 3 - 6

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

Grating insert —e ®

Speed 8 - 15

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

6. Whipping with the
whipping attachment

Speed / Time

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

fold in flour

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

Whipping egg-whites
Min.: 2 egg-whites 4 - 5/ ca. 4 mins
Max.: 6 egg-whites 4 -5/ ca. 6 mins

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

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

Before whipping sterilized cream, keep
the cream cool for several hours
(at 4° C approx.).

Other accessories:

French-fries system
(available at your retailer or at Braun
Service Centres)

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

Set speed to 1 - 2 and switch on the
appliance. Before filling in a new load,
switch the motor off. Use the pusher
to apply slight pressure when pushing
the potatoes into the filling tube.
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Please do not dispose of the
product in the household waste
at the end of its useful life.
Disposal can take place at a
Braun Service Centre or at
appropriate collection points
provided in your country.

Subject to change without notice.

Special accessories
Braun Citrus press PJ 600 Type 3200, Speed: 1 -3
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Caution

¢ The blade is very sharp! Take hold of
the blade by the knob only. After using
the blade, always first remove it from
the chopper bowl before taking out the
processed food.

e Keep out of reach of children.

¢ This appliance is suitable for household
use and for processing small quantities
only.

Processing examples

(recommended quantity:

max. 200 ml/200 g)

When processing large pieces of food,
first use the pulse mode and then con-
tinue with the highest speed until you
reach the desired degree of fineness.
Do not chop extremely hard food such
as coffee beans or nutmeg.

Produkt Recomm. Preparation Speed Switch Time/pulses
quantity setting
Herbs without stems 15 | 5-10 secs
Onions 1 quartered 6 (P) 5x
Cheese (hard) 50¢ in pieces 15 | 45 secs
Nuts 509 whole 15 | 30 secs
Salad dressing chop herbs beforehand 7 | 5-10 secs
Mayonnaise max. 1 egg mix egg, seasoning, mustard, 15 I 60 secs
vinegar, add oil slowly while
motor is running
Baby food raw or cooked, 15 | 20 - 30 secs
(vegetables/fruits) no hot food

Recipe example

Dried Fruit in Vanilla-Honey

(as a pancake stuffing or spread)

(use the food processor bowl, speed: 15)

Chill 500g creamy honey and chopped
dried fruit (250 g prunes, 250 g dried
figs) in the fridge. Fill honey and dried
fruit into the food processor bowl and
chop for 20 seconds, then add 250 ml
water and 3 drops vanilla aroma and
resume chopping for 3 seconds.

Cleaning

Be careful when cleaning the blade.
Take hold of it by the knob only. Please
note that the chopper bowl is not dish-
washer-proof.

Clean it manually with warm water.
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Francais

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

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

Important

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

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

o La lame ® est trés affutée !
Toujours saisir la lame par son
manche. Apres I'utilisation, retirer tour
d’abord la lame du bol universel ® puis
les aliments préparés.

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

e Garder I’appareil hors de portée des
enfants.

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

e Ne mettre aucune piece de cet appa-
reil au micro-ondes.

® Ne pas laisser I’'appareil en marche
sans supervision.

e Les appareils électriques Braun
répondent aux normes de sécurité en
vigueur. Leur réparation ou le change-
ment du cordon d’alimentation doivent
étre effectués uniquement par les
Centres Service Agréés Braun (C.S.A.
— voir liste sur le 3615 Braun).

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

e Arréter et débrancher I'appareil avant
de le ranger.
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Précisions

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

e Temps d'utilisation et capacité
maximale : voir les instructions
d’utilisation.

Description

Le Braun Multiquick 3 est convient aux
plus exigeants pour pétrir, mixer, mélan-
ger, hacher, émincer et raper, aussi
simplement que rapidement.

Bloc-moteur

Rangement du cordon
Commutateur de mise en route
(marche = « | », arrét = « O »)
Mode intermittent « @ »
Variateur de vitesses (1 - 15)
Bol universel (contenance 2 L)
Couvercle du bol universel ®
Poussoir pour le couvercle @

@0OO® ©0O

Accessoires pour le bol universel ®
(Important : tous les accessoires ne sont
pas inclus dans I'équipement de base
des différents modeles).

Couteau avec sa protection
Porte-disques

Disque éminceur fin — a
Disque éminceur gros — b
Disque & raper fin — ¢
Disque a raper gros — d
Disque & grater — e
Systéme coupe-frites
Crochet-pétrisseur

Fouet

@O0PPOROB®O

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

Protection contre
la surcharge

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

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

Mode intermittent « @ » @

Le mode intermittent est utilisé par

exemple pour les préparations suivantes:

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

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

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

Le mode intermittent « @ » est activé
lorsquu’on appuie sur le bouton bleu
du commutateur @ en position « O ».

Avant d’actionner le mode intermittent,
sélectionner la vitesse choisie au moyen
du variateur de vitesses ®. En libérant le
bouton @, 'appareil s’arréte.

Vitesses conceillées pour
I'utilisation de chacun des
accessoires

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

Accessoires Vitesses
Crouchet pétrisseur 7
Couteau 6-15
Fouet — blancs en neige 4-5

- créeme 2

Disques éminceurs et rapes 1 -8
Systéme coupe-frites 1-2
(se référer également aux indications
marquuées sur I'appareil)

Double sécurité

L’appareil ne peut étre mis en route que
lorsque le bol universel, avec son cou-
vercle, a été correctement mis en place.
Si pendant le fonctionnement, le couver-
cle n’est pas bien bloqué, le moteur
s’arréte automatiquement. Dans le cas,
le commutateur @ étant encore sur « | »,
le positionner sur « O » pour éviter que
I’appareil ne se mette en route acciden-
tellement.

Mise en place du bol
universel ® et du couvercle @

1. Moteur a I'arrét, placer le bol universel
sur le pignon d’entrainement du bloc-
moteur @ en alignant la fleche du bol
sur la fleche du bloc-moteur (A).

Puis tourner le bol en direction de

« function » aussi loin que possible.

A

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

3. Poser le couvercle @ sur le bol en
vérifiant que la fleche du couvercle se
positionne bien sur la fleche du bol.



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

Pour retirer le bol universel
et le couvercle

Arréter I'appareil. Tourner le couvercle
dans le sens inverse des aiguilles d’une
montre et le retirer. Puis tourner le bol
universel dans la direction « click » jus-
qu’a ce qu’il se désenclenche et soule-
ver le bol.

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

Pour retirer la lame du bol, la saisir par
le manche et tirer.

Attention : la lame est trés affutée.

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

Nettoyage

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

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

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

Ne pas utiliser d’objets coupants pour le
nettoyage.

Nettoyer le couteau et les acces-
soires avec précaution, ils sont trés
acérés.

1. Pétrir

Pour le pétrissage de la pate, utiliser le
crochet pétrisseur @ ou le couteau @.
Pour de meilleurs résultats, il est
conseillé d’utiliser le crochet pétrisseur,
congu spécialement pour les pates
lourdes, les pates alimentaires et les
patisseries.

Pates lourdes (pain/gateaux)
Maximum 500 g de farine plus les
ingrédients complémentaires
Vitesse 7 pendant 1 1/2 minute

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

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

Pates alimentaires

Maximum 500 g de farine plus les ingré-
dients complémentaires

Vitesse 7 pendant 1 '/, minute

Verser la farine dans le bol universel,
ajouter les autres ingrédients sauf les
liquides. Verser la quantité nécessaire
de liquide par la cheminée du couvercle
pendant que le moteur tourne.

Ne plus ajouter de liquide lorsque la pate
a formé une boule car il ne serait plus
absorbé uniformément.

Pate a tartes

Maximum 500 g de farine plus les ingré-
dients complémentaires

Vitesse 7 pendant 1 minute environ

Verser la farine dans le bol universel

es ajouter les autres ingrédients. Pour
de meilleurs résultats, le beurre utilisé ne
doit étre ni trop dur ni trop mou.

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

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

2. Mélanger

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

Maximum 500 g de farine plus les ingré-
dients complémentaires.

Pate a gateaux

(2 méthodes) Vitesse / Durée

a) Battre le beurre avec
du sucre et des
oeufs, ajouter le lait
et recouvrir de
farine avec le mode
intermittent

6/ca.1mn
6/ca. 15 sec

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

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

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

Biscuit de Savoie

(ou pates souples) Vitesse / Durée

Battre les oeufs

(et I'eau si nécessaire) 15/ca.2 mn

ajouter le sucre 15/ca. 4 mn
verser la farine avec

le mode intermittent 8/5x«@»
ajouter la noix

de coco en poudre 8/3x«Q@»

3. Mixer

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

Capacité maximale : 2 L

Vitesse 10

(respecter la contenance, sinon le bol
pourrait déborder)

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

Lorsqu’on mixe le lait, ne pas oublier

qu’il peut mousser. Utiliser de plus
petites quantités.
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4. Hacher

Hacher avec le couteau ®

Exemples d’utilisation

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

Aliment Quantité Préparation Vitesse Mode Temps/pulse
maximale

Pain dur 4 en morceaux 15 | 45 sec

Cubes de glace 28 entiers 15 | 1 mn (pilés)

Pommes 700 g en quartiers 8 | 15 sec

Chocolat dur 400 g cassé 15 | épais 15 sec
fin 30 sec

Oeufs 8 entiers 6 (P) 8 x

Fromage 400 g cubes de 15 | 20 sec

(pate molle) 3cm

Fromage 700 g cubes de 15 | 60 - 70 sec

(pate dure) 3cm

Viandes 700 g en cubes 15 | 40 sec

Carottes 700 g en morceaux 15 | 10 sec

Oignons 700 g en quartiers 15 (P] 10-13 x

5. Emincer, raper, gratter

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

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

e Poser le couvercle @ et bloquer.
Sélectionner la vitesse et verser les ali-
ments dans la cheminée pendant que
le moteur est arrété. Le remplissage
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ne doit étre effectué que Iorsque

I’'appareil est a I'arrét.

* Ne jamais introduire les doigts dans
la cheminée pendant que le moteur
tourne mais utiliser toujours le poussoir
(E).

NB : Si I’on travaille des aliments juteux
ou tendres, on obtiendra de meilleurs
résultats avec une vitesse basse ; on
utilisera par contre une vitesse plus
élevée pour les aliments durs. Ne jamais

surcharger le bol universel.

Disque éminceur tranches fines —a ®
Vitesse 1 - 2

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

Disque éminceur tranches

épaisses - b @

Vitesse 1 - 2

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

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

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

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

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

Disque a gratter —e ®

Vitesse 8 - 15

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

6. Fouetter

Vitesse / Durée

Mélanger les pates souples
Maximum 280-300 g

de farine plus ingrédients
complémentaires

fouetter les oeufs

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

Monter les blancs en neige
Mimimum 2 blancs 4-5/ca.4mn
Maximum 6 blancs 4-5/ca.6mn

Fouetter la créme
Mimimum 0,15-0,2L 2/ca. 1 -2 mn
Maximum 0,4 L 2/ ca. 3 '/,-4 min

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

Autres accessoires :

Systéme coupe-frites
(disponible dans les centres services
agréés Braun)

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

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



A la fin de vie de votre appareil,
veuillez ne pas le jeter avec vos
déchets ménagers. Remettez-le a
votre Centre Service agréé Braun
ou déposez-le dans des sites de
récupération appropriés confor-
mément aux réglementations
locales ou nationales en vigueur.

Sujet a modifications sans préavis.

Accessoires spéciaux

Braun Presse-agrumes PJ 600 Type 3200, Vitesse 1 -3
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Attention

e La lame est tres affutée | Mainteinir le
couteau par le couvercle uniquement.
Apres utilisation, retirer tout d’abord la
lame du bol hachoir puis les aliments
préparés.

e Mainteinir I’'appareil hors de portée des
enfants.

e Cet appareil a été congu pour un
usage domestique uniquement et pour
travailler de petites quantités.

Exemples d’utilisation

(quantités recommandées:

200 ml/200 g max.)

Pour travailler des aliments en gros
morceaux, utiliser tout d’abord le mode
intermittent «pulse» puis la vitesse la
plus haute qusqu’a obtenir le résultat
de finesse désiré. Ne pas hacher des
aliments trop durs comme les grains de
café ou la noix de muscade.

Produits Quantités Préparation Vitesse Position Temps/pulse
recommandées

Herbes sans les queues 15 I 5-10 sec
Oignons 1 en quartiers 6 (P) 5x
Fromage (dur) 509 en morceaux 15 I 45 sec
Noix 509 entieres 15 I 30 sec
Sauces salade hacher tout d’abord 7 I 5-10 sec
Mayonnaise max. 1 oeuf les herbes mixer 'oeuf, la 15 | 60 sec

moutarde, le vinaigre, I’assai-

sonnement et ajouter 'huile

directement, moteur en marche
Aliments pour bébé crus ou cuits/pas 15 20 - 30 sec
(légumes/fruits) d’aliments chauds

Exemple de recette

Fruits secs au miel-vanille
(garniture pour crépe ou a tartiner)
(utilisez le bol du robot, vitesse : 15)

Faites refroidir 500 g de miel liquide

et de fruits séchés hachés (250 g de
prunes, 250 g de figues séchées) au
réfrigérateur. Mettez le miel et les fruits
séchés dans le bol du robot et hachez
pendant 20 secondes, puis ajoutez
250 ml d’eau et 3 gouttes d’extrait de
vanille et reprenez le hachage pendant
3 secondes.

Nettoyage

Faire trés attention au cours du
nettoyage de la lame. La saisir par son
manche uniquement. Noter que le bol
hachoir ne va pas au lave-vaisselle. Le
nettoyer a la main, a I’eau chaude.
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Espainiol

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

Lea atentamente las instrucciones de
utilizacion antes del primer uso.

Importante

e Este dispositivo no debe ser
utilizado por nifios. Mantenga el
dispositivo y su cable fuera del
alcance de los nifios. Apague el
dispositivo y desconéctelo de la
toma de corriente antes de
cambiar accesorios o acercar a él
piezas movibles en uso.

® Las personas con capacidades
fisicas, sensoriales o mentales
reducidas o con falta de
conocimientos y experiencia
también pueden hacer uso de
este dispositivo, siempre que se
les haya supervisado o
proporcionado instrucciones con
respecto a su uso de una forma
segura, y que comprendan los
peligros que este conlleva.

. iLa cuchilla ® esta muy
afilada!

Sélamente sujete la cuchilla por la
empuinadura. Cuando haya acabado
de usarla, siempre desmonte primero
la cuchilla del recipiente procesador
de alimentos ® antes de sacar los
alimentos procesados.

e Asegurese de que su voltaje se cor-
responde con el voltaje impreso en la
parte inferior del aparato. Enchufarlo a
corriente alterna exclusivamente.

e Mantenga el aparato fuera del alcance
de los nifos.

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

e No introducir ninguno de sus com-
ponentes dentro del horno microondas.

¢ No deje el aparato sin supervision
cuando esté funcionando.

e Los electrodomésticos Braun
cumplen con las normas de seguridad
vigentes. Su reparacion, incluyendo la
sustitucién del cable, debe llevarse a
cabo exclusivamente en los servicios
técnicos autorizados de Braun. Las
reparaciones defectuosas llevadas a
cabo por técnicos no cualificados
podrian causar accidentes o heridas
a los usuarios.

® Apaque el aparato y desenchufelo de
la red eléctrica antes de guardarlo.

Especificaciones

¢ Voltaje: ver inscripcion impresa en la
parte inferior del aparato.

e Tiempo de funcionamiento y capaci-
dad méaxima: ver instrucciones de uso.

Descripcion

Braun Multiquick 3 satisface las mas
altas exigencias para amasar, mezclar,
batir, picar, cortar y rallar, con sencillez
y rapidez.

® Base del motor

® Almacenaje de cable

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

@ Modo pulsante «@»

® Regulador de velocidad variable (1-15)

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

@ Tapa del recipiente procesador de
alimentos ®

Impulsador de alimentos para la tapa
@

Accesorios para el recipiente
procesador de alimentos ®
(Importante: No todos los accesorios
estaran incluidos en el equipamiento
base de todos los modelos.)

® Cuchilla con cubierta protectora

Carril de insercién de accesorios

@® Accesorio de corte fino — a

® Accesorio de corte grueso — b

® Accesorio de corte a tiras fino - ¢

Accesorio de corte a tiras grueso - d

@® Accesorio rallador — e

Sistema accesorio cortador de
patatas fritas

@ Gancho amasador

Accesorio montador de cremas

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

Protecciéon de sobrecargas

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

Modo pulsante «@» @

El modo pulsante es por ejemplo, util

para las siguientes aplicaciones:

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

e Incorporar cuidadosamente harina
a la masa o masa de rebozado para
mantener la cremosidad.

¢ Anadir huevos batidos o nata a
alimentos mas solidos.

El modo pulsante «@» se activa
presionando el botén azul en el inter-
ruptor del motor @ con el interrup-
tor en posicion «O».

Antes de activar el modo pulsante,
programe la velocidad deseada con el
regulador de velocidad ® Soltando el
botén de pulsacion @ el aparato se
apaga.

Rango de velocidades
recomendadas para los
accesorios individuales

Programe la velocidad mediante el
regulador de velocidad variable (5).

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

Accesorios Rango de velocidad
Gancho amasador 7
Cuchilla 6-15
Accesorios

montadores

—claras de huevo 4-5
- nata 2
Accesorios de corte

y ralladores 1-8
Sistema accesorio
cortador de

patatas fritas 1-2

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

Doble prestacion de seguridad

El aparato so6lo puede ponerse en marcha
cuando la tapa del procesador de ali-
mentos esté perfectamente encajada en
el recipiente procesador. Si la tapa se
abriera mientras esta en funcionamiento,
el motor se apaga automaticamente.

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

Acoplando el recipiente
procesador de alimentos ®
y la tapa @

1. Con el motor apagado, situe el
recipiente procesador de alimentos en
su lugar correspondiente en la base del

motor @ haciendo coincidir la flecha del
recipiente con la flecha de la base del

A
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motor (A). Luego gire el recipiente hacie
la direccién de «function» hasta que
llegue a su tope.

2. Monte el accesorio que desee

(ver instrucciones de cada uno de los
accesorios) en el conducto para cuchil-
las del recipiente y presione hacia abajo
hasta que llegue a su tope.

3. Coloque la tapa @ sobre el recipiente
hasta que la flecha de la tapa coincida
con la flecha del recipiente.

Luego gire la tapa en la direccién de

las agujas del reloj guiando su armazon
delantero hacia la apertura del cierre de
seguridad en la base del motor @ hasta
que de forma audible encaje en su sitio.

Desmontando el recipiente
procesador de alimentos
y la tapa

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

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

Cuando desmonte la cuchilla del
recipiente, sujétela por la empufiadura
y tire de ella hacia arriba.

Precaucion: La cuchilla esta muy
afilada.

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

Limpieza

En primer lugar, siempre apague el
motor y desenchufe el aparato. Limpie
la base del motor @ sélamente con un
pafio humedo.

Todas las piezas son aptas para lava-
vajillas. Si fuera necesario, limpie con-
cienzudamente todas las piezas con una
espatula o cepillo antes de aclararlas.
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Los alimentos con un color intenso (e.j:
zanahorias) pueden dejar manchas en
las piezas de plastico; pase un pafo
humedecido en aceite antes de
limpiarlas con agua.

No use objetos agudos para la limpieza.

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

1. Amasar

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

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

Vertir la harina en el recipiente proce-
sador de alimentos, luego afada el resto
de ingredientes — excepto liquidos.
Ponga la tapa @ y ciérrela en su sitio.
Luego elija la velocidad 7 y ponga el
aparato en funcionamiento.

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

Cuando se amase con la cuchilla @,

no afada ingredientes como pasas,
frutas confitadas, almendras, etc. ya
que no van a ser cortadas. Estas deben
afadirse manualmente después de
haber sacado la masa del recipiente
procesador de alimentos.

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

Vierta la harina en el recipiente proce-
sador de alimentos, luego afada el resto
de los ingredientes, excepto liquidos.

Vierta la cantidad requerida de liquido a
través del conducto de alimentos de la
tapa mientras el motor esta en funciona-
miento.

No afiada ningun liquido una vez la
masa se haya convertido en una bola ya
que el liquido no sera absorbido unifor-
memente.

Masa de pasteleria

Maximo 500 grs de harina mas otros
ingredientes. Velocidad 7, aproximada-
mente 1 minuto.

Vierta la harina en el recipiente
procesador de alimentos, luego afiada
el resto de los ingredientes, excepto
liquidos. Para unos mejores resultados,
usando mantequilla, ésta no debe estar
ni demasiado dura ni demasiado blanda.
Ponga la tapa @ y ciérrela en su sitio.
Elija la velocidad 7 y encienda el
aparato.

Vierta la cantidad requerida de liquido a
través del conducto de alimentos de la
tapa mientras el motor esta en funcio-
namiento. Deja de amasar la masa al
poco tiempo de haberse formado la
bola. De otro modo la masa de paste-
leria se volvera demasiado suave.

2. Mezclar

Para confeccionar masa de pasteles o
bizcochos use la cuchilla @

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

Maximo 500 grs de harina mas otros
ingredientes.

Mezcla de pasteles

(2 métodos) Velocidad/Tiempo
a) Crema de mante-
quilla con azucar y
huevos vertidos en
leche y afiadir con 6/ ca. 1 min.
cuidado la harina 6/ ca. 15 seg.
en modo pulsante. 15/ ca. 10-15 x
<<0>>

b) Vertir todos los
ingredientes excepto
liquidos den el reci-
piente procesador
de alimentos. 15/ ca. 1 min.

Anadir el liquido requerido a través del

conducto de alimentos de la tapa, mien-

tras el motor esta en funcionamiento.

Finalmente afada ingredientes como las

pasas manualmente.

Bizcocho Velocidad/Tiempo

Huevos batidos y
agua (si se requiere)
y azUcar, anadir a la
harina en modo
pulsante, afadir
ralladura de coco.

15/ ca. 2 minutos
15/ ca. 4 minutos
8 / 5X <<0»
8/ 3x «0»

3. Batir

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

Capacidad maxima 2 .

Velocidad 10

(de otro modo el recipiente puede
desbordarse)

Cubralo con la tapa @ y encajela en su
sitio. Con la velocidad 15, se bate en
primer lugar la fruta, luego se afade el
liquido a velocidad 10 y se acaba de
batir.

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



4. Picar

Picar con la cuchilla ®

Ejemplos de procesado:

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

Producto Cantidad Preparacion Velocidad Modo Tiempo/
maxima Pulsaciones
Panecillos de 4 troceados 15 I 45 segundos
pan duro
Cubitos de hielo 28 enteros 15 I 1 minuto (copos)
Manzanas 700 gramos troceadas 8 I 15 segundos
Chocolate frio 400 gramos troceado 15 I grande 15 seg.
fino 30 seg.
Huevos 8 entero 6 (P] 8x

Queso (blando)

400 gramos trozos de 3 cms. 15 I

20 segundos

Queso (duro)

700 gramos trozos de 3 cms. 15 I

60 - 70 seg.

Carne 700 gramos troceada 15 /l 40 segundos
Zanahorias 700 gramos troceadas 15 I 10 segundos
Cebollas 700 gramos troceadas 15 (P] 10-13x

5. Cortar, cortar a tiras, rallar

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

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

e Colocar la tapa @ y cerrar. Programe
la velocidad y a través del conducto
para alimentos, rellénelo del alimento

s

que desee mientras el aparato esta
apagado. Sélo debe rellenarse con el
motor apagado.

¢ Nunca acceda al conducto de alimen-
tos cuando el motor esté en funciona-
miento. Siempre use el impulsador de
alimentos ® (E).

Nota: Cuando procese zumos o

alimentos blandos, obtendra mejores
resultados a una velocidad baja. Los
alimentos duros deberan ser procesados
a velocidad alta. No sobrecargue de
alimentos el recipiente procesador.

Accesorio de corte fino—a ®
Velocidad 1 - 2

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

Accesorio de corte grueso — b ®
Velocidad 1 - 2

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

Accesorio de corte a tiras fino—c ®
Velocidad 3 - 6

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

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

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

Accesorio rallador — e ®

Velocidad 8 - 15

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

6. Montar con el accesorio

montador
Velocidad/Tiempo

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

agua (si se requiere) 5/ ca.2 min.
afiadir azucar 5/ ca. 2 min.
anadirlo a la harina 1/ ca 30 seg.

Montar claras de huevo
Minimo: 2 claras

de huevo 4-5/ ca. 4 min.
Maximo: 6 claras
de huevo 4-5/ ca. 6 min.

Montar nata
Minimo: 0,15-0,2 I.
Maximo: 0,4 1.

2/ ca. 1-2 min.
2 / ca 3,5-4 min.

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

Otros accesorios:

Sistema accesorio cortador de patatas
fritas

(disponible en puntos de venta o en
servicios técnicos Braun)

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

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

util del producto, depositelo

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

Sujeto a cambios sin previo aviso.

Accesorios especiales
Braun Citrus press PJ 600 Type 3200, Velocidad: 1 - 3
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Precaucion

e iLa cuchilla esta muy afilada! S6lamen-
te sujete la cuchilla por la empufadura.
Cuando haya acabado de usarla,
siempre desmonte primero la cuchilla
del recipiente procesador de alimen-
tos antes de sacar los alimentos
procesados.

e Mantenga el aparato fuera del alcance
de los fifios

e Este aparato es apto para uso domés-
tico, exclusivamente para procesar
cantidades pequefias.

Ejemplos de procesado

(cantidad recomendada:

max. 200 ml/200 grs.)

Si se procesan trozos grandes de
alimentos, en primer lugar utilice el
modo pulsante y luego continte con la
velocidad mas alta hasta que alcance
el grado de finura que desee. No pique
alimentos extremadamente duros como
granos de café o nuez moscada.

Producto Cantidad Preparacion Velocidad Programa Tiempo /
recomendada Pulsaciones
Hierbas sin tallo 15 | 5-10 seg.
Cebollas 1 troceada 6 (P) 5x
Queso (duro) 50 grs. en trozos 15 | 45 seg.
Nueces 50 grs entera 15 | 30 seg.
Vinagretas previamente picar las hierbas 7 | 5-10 seg.
Mayonesa max 1 huevo mezclar huevos, salpimentar, 15 | 60 seg.
mostaza, vinagre, anadir aceite
lentamente mientras el motor
esta en funcionamiento
Papillas cruda o cocinada, 15 | 20 - 30 seg.
no caliente

Ejemplos de recetas

Fruta deshidratada con vainilla y miel
(como relleno o para untar en crepes)
(Utilizar el vaso medidor, velocidad: 15)

Poner a enfriar en el frigorifico 500 g

de miel liquida y fruta deshidratada

(250 g de pasas y 250 g de higos
deshidratados). Agregar la miel y la fruta
en el vaso medidor y picar durante

20 segundos. Después afiadir 250 ml

de agua y 3 gotas de aroma de vainilla
terminar de picarlo durante 3 segundos.

Limpieza

Tenga cuidado al limpiar la cuchilla.
Sujete sélamente la cuchilla por la
empufadura. Por favor, tenga en cuenta
que el recipiente del accesorio picador
no es apto para lavavajillas.

Limpiarlo a mano con agua templada.
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Portugués

Os nossos produtos foram concebidos
para alcancar os mais altos padrdes

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

Antes de usar o aparelho, leia as
instruc6es atentamente.

Importante

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

e Este aparelho pode ser usado por
pessoas com limitacoes fisicas,
sensoriais ou mentais ou sem
experiéncia e conhecimentos, se
supervisionadas ou instruidas
quanto ao uso seguro do apa-
relho e caso compreendam o0s
perigos envolvidos.

o A A lamina @ é muito afiada!

i Segure nas laminas apenas pelo
manipulo. Apds a utilizagdo, remova
sempre as laminas das recipientes ®
antes de retirar os alimentos processa-
dos.

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

e Mantenha o aparelho fora do alcance
das criangas.

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

¢ Nio utilize quaisquer pecas do
aparelho no forno microondas.

¢ N3o deixe o aparelho a funcionar sem
superviséo.

¢ Os aparelhos eléctricos da Braun
cumprem as normas de segurancga. As
reparagcdes ou substituicdo do cabo de
alimentacao devem ser feitas apenas
por pessoal autorizado. Reparagcdes
defeituosas levadas a cabo por pessoal
nao qualificado podem causar sérios
danos ao utilizador.

¢ Desligue o aparelho e retire a ficha da
tomada antes de o guardar.

Especificacoes

¢ Voltagem/watagem: veja a placa no
fundo do aparelho.
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e Duracdo do funcionamento e
capacidade maxima: ver instrugoes
de processamento.

Descricao

O Multiquick 3 da Braun cumpre as mais
elevadas exigéncias no que diz respeito
a amassar, misturar, envolver, cortar,
fatiar, picar e ralar, de forma simples e
rapida.

® Motor

@ Armazenamento do cabo

@ Ligar o motor (ligado = «|»,
desligado = «O»)

@ Botdo manual «@»

® Regulador variavel de velocidade
(1-15)

® Recipiente do processador de
alimentos (capacidade 2 )

@ Tampa para o recipiente do
processador de alimentos ®

Pressor para a tampa @

Acessorios para o recipiente do
processador de alimentos ®
(Importante: Nem todos os acessérios
estdo incluidos no equipamento padrao
de todos os modelos.)

©® La&mina com cobertura protectora
Suporte para acessorios

@ Acessoério para fatiar fatias finas — a

® Acessorio para fatiar fatias grossas — b
® Acessorio para picar finamente - ¢
Acessorio para picar grosseiramente - d
® Acessorio para ralar — e

Acessorio para batatas fritas

@ Vara de amassar

Acessorio batedor

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

Proteccao contra sobrecarga

Para evitar danos causados por sobre-
carga, este aparelho esta equipado com
um interruptor automatico de segurancga,
que o desliga da corrente, se neces-
sario. Neste caso, mude o botdo ® de
funcionamento do motor, na posicéao
desligado «O» e aguarde aproximada-
mente 15 minutos para que o motor
arrefeca antes de voltar a ligar o
aparelho.

Botao manual «@» @

O botao manual € util, por exemplo, nas
seguintes aplicagdes:

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

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

e Adicionar ovos ou natas a alimentos
mais sélidos.

O botdo manual «@» é activado ao
pressionar o manipulo azul situado no
interruptor do motor @ regulado para
desligado «O».

Antes de activar o botao manual, defina
a velocidade desejada no regulador
de velocidade ®. Quando libertar o
manipulo @, o aparelho desliga-se.

Velocidades recomendadas
para acessorios individuais

Defina a velocidade através do regulador
de velocidade ®. E recomendavel
seleccionar a velocidade em primeiro
lugar, e s6 depois ligar o aparelho, para
que funcione logo desde o inicio com a
velocidade desejada.

Acessorios Velocidade
Vara de amassar 7

Lamina 6-15
Acessorios de bater:

- claras de ovo 4-5

- natas 2
Acessorios de

fatiar, ralar e picar 1-8
Acessorio para
batatas fritas 1-2

(por favor consulte também as
instrucées do produto)

Caracteristica de seguranca reforcada
O aparelho sé pode ser ligado quando
o recipiente desejado estiver correcta-
mente inserida e com tampa. Se a
tampa for aberta durante o funciona-
mento, o motor desliga-se automatica-
mente. Como neste caso o interruptor
do motor ® ainda estara ligado «I»,
coloque-o na posicédo desligado «O»
para evitar ligar o motor acidentalmente.

Encaixar o recipiente do
processador de alimentos ®
e atampa @

1. Com o motor desligado, coloque o
recipiente no orificio de funcionamento
do motor @ fazendo corresponder a seta
situada no recipiente com a seta situada
no motor (A). Seguidamente, gire o
recipiente na direccédo da «function» até
onde conseguir.
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2. Coloque o acessorio necessario

(ver instrugdes para cada acessorio) na
hélice do recipiente e empurre até onde
conseguir.

3. Coloque a tampa @ no recipiente
fazendo corresponder a seta situada na
tampa com a seta situada no recipiente.

Em seguida, gire a tampa no sentido
dos ponteiros do reldgio levando o bico
até ao fecho de seguranca situado no
motor @, até ouvir um estalido (B).

Remover o recipiente do
processador e a tampa

Desligue o aparelho. Gire a tampa no
sentido contrario ao dos ponteiros do
relégio e levante. Seguidamente, gire o
recipiente na direccdo do «click» estalido
e levante o recipiente.

Nota: se continuar a girar o recipiente

na direccdo do estalido, até onde conse-

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

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

Cuidado: a lamina é muito afiada.

A lamina @ traz uma cobertura
protectora. Quando nao a utilizar, devera
armazena-la com a cobertura protectora.

Limpeza

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

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

Alimentos de cores intensas (por
exemplo, cenouras) poderdao manchar
as pecas de plastico; limpe-as com
Oleo alimentar antes de lavar.

Nao utilize objectos afiados na
limpeza do aparelho.

1. Amassar

Para amassar podera usar a vara de
amassar @ ou a lamina @. Para optimi-
zar os resultados, recomendamos que
utilize a vara de amassar especialmente
concebida para massa de péao, pasta ou
pastelaria.

Massa de pao ou bolos

Max. 500 g de farinha, mais restantes
ingredientes

Velocidade 7, por 1 1/2 min e meio.

Deite a farinha no recipiente do proces-
sador de alimentos, depois adicione os
outros ingredientes — com excepgao de
liquidos.

Coloque a tampa @ e tranque na
posicdo correcta. Seleccione a veloci-
dade 7 e ligue o aparelho.

Adicione os liquidos através do tubo
de passagem dos alimentos da tampa
enquanto o motor esta em funciona-
mento.

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

Pasta

Max. 500 g de farinha, mais restantes
ingredientes

Velocidade 7, por 1 '/, min e meio.

Deite a farinha no recipiente do proces-
sador de alimentos, depois adicione os
outros ingredientes — com excepc¢ao de
liquidos.

Deite a quantidade necessaria de liquido
através do tubo de passagem dos
alimentos da tampa enquanto o motor
esta em funcionamento.

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

Pastelaria

Max. 500 g de farinha, mais restantes
ingredientes

Velocidade 7, por 1 minuto aproximada-
mente.

Deite a farinha no recipiente do proces-
sador de alimentos, depois adicione

os outros ingredientes. Para optimizar
os resultados, caso use manteiga, esta
nao devera ser demasiado dura, nem
demasiado mole.

Coloque a tampa @ e tranque na
posicéo correcta.

Seleccione a velocidade 7 e ligue o
aparelho.

Pare de amassar pouco depois de se

ter formado uma bola de massa. Caso
contrario a massa de pastelaria ficara

demasiado mole.

2. Misturar

Para misturar massa de bolo ou
massas fofas utilize a lamina @.

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

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

Mistura para bolo
(2 métodos)

a) Bata a manteiga
com o agucar e
os ovos até formar
um creme, deite o
leite e envolva
cuidadosamente
a farinha com 6/ ca. 15 segs.
a ajuda do botdo 15/ca.10-15x
manual. «@»

Velocidade/Tempo

6/ca. 1 min

b) Deite todos os
ingredientes a
excepgéao dos
liquidos dentro do
recipiente do
processador. 15/ ca. 1 min

Adicione os liquidos necessarios

através do tubo de passagem dos

alimentos da tampa enquanto o motor
se encontra em funcionamento.

Finalmente, adicione manualmente

outros ingredientes, como as passas.

Massa fofa

Bata os ovos e a
agua (se necessario)
com o acgucar,
incorpore
cuidadosamente

a farinha com a ajuda

Velocidade/Tempo
15/ ca. 2 min

15/ ca. 4 min

do botdo manual 8 /5 x «@»
adicione cacau
em po. 8 /3 x «@»
3. Misturar

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

Capacidade max. de 2 |
Velocidade 10

(caso contrario o recipiente podera
transbordar)

Para batidos deite a fruta cortada
grosseiramente no recipiente do
processador.

Coloque a tampa @ e tranque na
posicao correcta. Misture primeiro a
fruta na velocidade 15 e depois adicione
o liquido a velocidade 10 e termine.

Quando misturar leite, por favor tenha

presente que ira fazer espuma. Use
menores quantidades.
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4. Cortar

Picar utilizando a lamina ©®

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

Produto anntidade Preparacédo Velocidade Botéo Tempo/manual
max.

P:~alito:'~‘, de 4 aos quartos 15 | 45 segundos

p&o rijos

Cubos de gelo 28 inteiro 15 | 1 minuto (neve)

Macas 700 g aos quartos 8 | 15 segundos

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

Ovos 8 inteiros 6 (P} 8 x

Queijo (macio) 40049 cubos de 3cm 15 | 20 segs.

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

Carne 700 g aos cubos 15 | 40 segs.

Cenouras 700 g em pedacos 15 | 10 segs.

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

5. Fatiar, picar, ralar

e Por favor introduza o acessoério
que deseja usar no suporte para
acessorios ® conforme ilustrado em
(C) e leve até a posicao certa. Para
remover 0 acessorio, puxe-o em
sentido ascendente a partir da
extremidade saliente no fundo.

e Coloque a lamina de fatiar/picadora, ja
montada, na hélice do recipiente do

processador (D).

e Coloque a tampa @ e tranque na
posicéo correcta. Defina a velocidade
e introduza os alimentos a serem
processados no tubo de passagem
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dos alimentos com o motor desligado.
S6 podera voltar a colocar mais
alimentos com o motor desligado.
Nunca coloque as maos dentro do
tubo de passagem dos alimentos com
o motor em funcionamento. Utilize
sempre o pressor ® (E).

Nota: quando processar alimentos moles
ou sumarentos, obtera um melhor

resultado a velocidades mais baixas.

Os alimentos duros deverdo ser proces-
sados a velocidades mais elevadas.
N&o sobrecarregue o recipiente do
processador.

Acessorio para fatias finas —a ®
Velocidade 1 -2

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

Acessorio para fatias grossas — b ®
Velocidade 1 -2

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

Acessorio para picar finamente —c ®
Velocidade 3 - 6

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

Acessorio para picar grosseiramente
-d

Velocidade 3 - 6

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

Acessorio para ralar — e ®
Velocidade 8 — 15

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

6. Bater com o acessorio
batedor

Velocidade/Tempo

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

Bata os ovos e a agua
(se necessario) até
obter um creme

junte o agucar
incorpore a farinha

5/ca.2 min
5/ ca. 6 min
1/ ca. 30 segs.

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

Bater natas
Min.: 0,15-0,2 |
Max.: 0,4 |

2/ca.1-2min
2/ca.3,5-4 min

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

Outros acessorios:
Acessorio para batatas fritas
(disponivel no seu vendedor ou no
Centro de Servigos da Braun)

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



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

Acessorios especiais

vida util. Entregue-o num dos
Servicos de Assisténcia Técnica
da Braun, ou em locais de
recolha especifica, a disposi¢édo
no seu pais.

Por favor ndo deite o produto no
lixo doméstico, no final da sua
—

Sujeito a alteragdes sem aviso prévio.

Espremedor de citrinos Braun PJ 600 Modelo 3200, Velocidade: 1 — 3




Cuidado

e A lamina @ é muito afiada! Segure-a
penas pelo manipulo. Apds a
utilizagédo, remova sempre a lamina
do recipiente do processador @ antes
de retirar os alimentos processados.

e Mantenha longe do alcance das
criangas.

e Este aparelho é adequado apenas
para uso doméstico e apenas para
processar pequenas quantidades.

Exemplos de processamento
(quantidade recomendada:
max. 200 ml / 200 g)

Quando processar pedacos grandes de
comida, utilize primeiro o botdo manual
e depois continue com a velocidade
maxima até atingir o grau de fineza
desejado.

N&o pique alimentos extremamente
duros como graos de café ou noz
moscada.

Produto Quantidade Preparacao Velocidade Botéo Tempo / manual
recomendada
Ervas sem talos 15 I 5 - 10 segundos
Cebolas 1 aos quartos 6 (P] 5x
Queijo (duro) 509 aos pedacos 15 I 45 segundos
Nozes 509 inteiras 15 I 30 segundos
Molho para corte previamente as ervas 7 I 5 - 10 segundos
saladas
Maionese max. 1 ovo misture o ovo, tempero, 15 I 60 segundos
mostarda, vinagre, junte 6leo
lentamente com o motor em
funcionamento
Comida de bebé crus ou cozinhados, ndo 15 20 - 30 segundos

(legumes/fruta) introduza alimentos quentes

Exemplos de receitas

Frutos Secos em Baunilha-Mel

(como recheio ou cobertura de
panquecas)

(use o acessorio para a preparacao de
alimentos, velocidade: 15)

Arrefecga no frigorifico 500 g de mel
liquido e frutos secos cortados em
pedacos (250 g de ameixas e 250 g de
figos secos). Coloque-os na tigela e
accione a varinha durante 20 segundos,
adicionando depois 250 ml de agua e

3 gotas de aroma de baunilha. Volte

a accionar a varinha durante mais

3 segundos.

Limpeza

Cuidado ao limpar a lamina. Segure-a
apenas pelo manipulo. Tenha presente
que o recipiente da picadora ndo é
adequado a maquina de lavar loiga.
Lave-o manualmente com agua morna.
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ltaliano

| nostri prodotti sono stati studiati

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

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

Importante

¢ | bambini non devono utilizzare
questo dispositivo. Tenere il
dispositivo e i cavi lontano dalla
portata dei bambini. Spegnere
il dispositivo e disconnetterlo
dalla presa di corrente prima di
cambiare gli accessori o0 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.

° La lama ©® & molto affilata!
Maneggiatela esclusivamente
per la manopola. Dopo I'utilizzo,
rimuovete sempre la lama dal
recipiente universale ® prima di
togliere gli ingredienti lavorati.

e Assicuratevi che il voltaggio cor-
risponda a quello riportato sulla
targhetta alla base dell’apparecchio.
Collegate I'apparecchio soltanto alla
corrente alternata.

e Tenete I'apparecchio lontano dalla
portata dei bambini.

¢ Questo apparecchio ¢ stato proget-
tato per solo uso domstico, e per
lavorare le quantita massime di cibo
riportate.

e Nessun accessorio puo essere utiliz-
zato nel forno a microonde.

¢ Non lasciate I'apparecchio incustodito
durante il funzionamento.

¢ Gli elettrodomestici Braun corrispon-
dono ai parametri di sicurezza vigenti.
Se I'apparecchio mostra dei difetti,
smettete di usarlo e portatelo ad un
Centro Assistenza Braun per le ripara-
zioni. Riparazioni errate o eseguite da
personale non qualificato potrebbero
causare danni ed infortuni agli utiliz-
zatori.

e Prima di riporre I'apparecchio spegne-
telo e staccate la spina dalla presa.

Caratteristiche tecniche

e \Voltaggio/potenza: vedi targhetta alla
base dell’apparecchio.

e Tempo massimo di funzionamento e
capacita massima: vedi tempi di
lavorazione.

Descrizione

Braun Multiquick 3 € dotato per rispon-
dere al meglio alle esigenze del consu-
matore di impastare, mescolare, frullare,
tritare, affettare, sminuzzare e grattugiare
semplicemente e velocemente.

® Corpo motore

@ Avvolgi cavo

® Interruttore
(«I» = acceso, «O» = spento)

@ Pulsante per la funzione intermittenza
<<Q>>

® Selettore di velocita (1 - 15)

® Recipiente universale (capacita 2 )

@ Coperchio per il recipiente
universale ®

Pressino per il coperchio @

Accessori per il recipiente
universale ®

(Importante: non tutti gli accessori sono
inclusi nell’equipaggiamento standard
di tutti i modelli.)

Blocco coltelli e coprilama
Supporto portalama

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

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

Lama per grattugiare — e
Lama per patate a bastoncino
Gancio per impastare
Accessorio per montare a neve

@@ 6666

@90®

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

Dispositivo di sicurezza

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

Funzione intermittenza «@» @

La funzione intermittenza & utile, per

esempio, nei seguenti casi:

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

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

e Aggiungere albumi o panna montati ad
ingredienti solidi.

La funzione intermittenza «@» viene
attivata tenendo premuto il pulsante
azzurro sull’interruttore @ quando
questo & nella posizione «O».

Prima di attivare la funzione intermit-
tenza, selezionate la velocita desiderata
con il selettore di velocita ®. Quando il
pulsante @ viene rilasciato, I'appa-
recchio si spegne.

Velocita di lavorazione
consigliate per singolo
accessorio

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

Accessorio Velocita
Gancio per impastare 7
Blocco coltelli 6-15
Accessorio per montare:

- albumi 4-5

— panna 2

Lame per affettare, grattugiare

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

(fate riferimento anche alla tabella
stampata sul prodotto)

Doppia sicurezza

L’apparecchio puo essere acceso solo
se il recipiente univerale € correttamente
montanto sul perno motore con il coper-
chio inserito. Se il ciperchio viene aperto
durante I'utilizzo, il motore si spegne
automaticamente. In questo caso, l'inter-
ruttore ® ancora sulla posizione «l» deve
esere riportato nella posizione «O» per
evitare che il motore si riaccenda acci-
dentalmente.

Inserire il recipiente

universale ® e il coperchio @
1. A apparecchio spento, inserite il reci-
piente universale sull’alloggiamento del
corpo motore @ facendo coincidere la
freccia sul recipiente con la freccia sul
corpo motore (A).

Girate quindi il recipiente verso la dire-
zione «function» fino a raggiungere il
punto in cui si blocca.

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

3. Inserite il coperchio @ sul recipiente
facendo coincidere la freccio sul coper-
chio con la freccia sul recipiente.

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

Rimuovere il recipiente
universale e il coperchio

Spegnete I'apparecchio. Girate il coper-
chio in senso antiorario e toglietelo.
Ruotate il recipiente universale verso la
posizione di scatto («click») fino a far
coincidere la freccia sul recipiente con la
freccia sul corpo motore quindi sollevare
il recipiente.

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

Quando rimuovete il blocco coltelli da
un recipiente, tenetelo dalla parte
dell'impugnatura e tiratelo fuori.

Attenzione: le lame del blocco coltelli
sono molto affilate!

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

Pulizia

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

Tutte le parti possono essere lavati in
lavastoviglie. Se necessario, pulite a
fondo tutte le parti con la spatola o con
una spazzola prima di sciacquarli.
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Cibi particolarmente pigmentati (come le
carote) possono lasciare macchie sulle
parti in plastica: toglietele con olio da
cucina prima di pulire con acqua.

Non utilizzare oggetti affilati per opera-
zioni di pulizia.

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

1. Impasti duri

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

Pasta lievitata (pane/dolci)
Fino a 500 g di farina piu altri ingredienti
Velocita 7, 1 1/, minuti

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

Pasta all’'uovo
Fino a 500 g di farina piu altri ingredienti
Velocita 7, 1 1/, minuti

Versate la farina nel recipiente univer-
sale, aggiungete gli altri ingredienti —
tranne quelli liquidi. Inserite il coperchi
@ e chiudetelo. Selezionate la velocita 7
e accendete I'apparecchio. Aggiungete
gli ingredienti liquidi tramite il tubo di ali-
mentazione del coperchio mentre I'ap-
parecchio € in funzione.

Non aggiungete ingredienti liquidi
quando I'impasto ha assunto la forma di
una palla, in quanto a questo punto i
liquidi non verrebbero piu assorbiti
omogeneamente.

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

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

2. Impasti cremosi

Per miscelare impasti per torte o
pan di spagna utilizzate il blocco
coltelli @.

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

Fino a 500 g di farina pi’u altri ingredienti

Impasti per torte

(2 metodi) Velocita / Tempo

a) Mescolate burro,
zucchero e uova,
versate del latte
e delicatamente
incorporate la farina
con la funzione
intermittenza.

6/calmin.
6/ ca 15 sec.

15/ca10-15x
<<0>>

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

Aggiungete gli ingredienti liquidi
necessari attraverso il tubo di alimen-
tazione del coperchio, mentre I'appa-
recchio & in funzione. Infine aggiun-
gete manualmente ingredienti come
uvetta.

Impasto per

Pan di Spagna Velocita / Tempo

Sbattete le uova con

acqua (se necessario) 15/ ca 2 min.
fino ad ottenere un

impasto cremoso

e aggiungete

lo zucchero 15/ ca 4 min.

incorporate la farina

con la funzione inter-

mittenza e aggiungete 8/ 5 x «@»
polvere di cacao 8/3 x «@»

3. Frullati

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

Capacita massima 2 |

Velocita 10

(altrimenti il liquido potrebbe fuoriuscire)

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



4. Utilizzo del tritatutto

Per tritare utilizzate il blocco coltelli ®

Esempi di lavorazione

| tempi di lavorazione sono approssimativi e dipendono dalla qualita, dalla quantita

degli ingredienti e dal grado di finezza richiesta.

Ingrediente Quantita Preparazione Velocita Posizione  Tempo/
max. interruttore intermittenze

Pane secco 4 in quarti 15 I 45 sec.

Cubetti 28 interi 15 | 1 minuto

di ghiaccio (a neve)

Mele 700 g in quarti 8 | 15 sec.

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

Uova 8 intere 6 Q 8 intermitt.

Formaggio 400 g cubetti 15 | 20 sec.

(morbido) di3cm

Formaggio 700 g cubetti 15 | 60 - 70 sec.

(duro) di3cm

Carne 700 g a cubetti 15 | 40 sec.

Carote 700 g a pezzetti 15 | 10 sec.

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

5. Utilizzo delle lame per affettare, sminuzzare, grattugiare

e Posizionate la lama che desiderate
utilizzare sul supporto portalama
come mostrato nella figura (C) in modo
che si inserisca perfettamente.

Per rimuovere la lama, spingete verso
I’alto I'estremita della lama che sporge
dal lato inferiore del supporto.

e |nserite il supporto con la lama sul
perno motore del recipiente universale
(D).

e |nserite il coperchio @ e chiudetelo.
Selezionate la velocita e riempite |l
tubo di alimentazione con gli ingre-

dienti mentre I'apparecchio € spento.
Riempite nuovamente il tubo di alimen-
tazione, sempre a motore spento.

e Non introducete mai le dita nel tubo di
alimentazione quando I'apparecchio e
in funzione. Utilizzate sempre il pres-
sino ® (E).

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

Lama per affettare fine —a ®
Velocita 1 - 2

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

Lama per affettare

grossolanamente — b ®

Velocita 1 - 2

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

Lama per sminuzzare fine —c ®
Velocita 3 - 6

Esempi di lavorazione: formaggio

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

Lama per sminuzzare
grossolanamente — d

Velocita 3 - 6

Esempi di lavorazione: formaggio

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

Lama per grattugiare — e ®
Velocita 8 - 15

Esempi di lavorazione: patate

(per esempio per frittelle di patate),
barbaforte, parmigiano (stagionato).

6. Utilizzo dell’accessorio
per montare
Velocita/tempo

Pasta a spuma

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

con l'acqua

(se richiesta)

fino ad ottenere

un composto cremoso
aggiungere zucchero
incorporare la farina

5/ ca2 min.

5/ca2 min.
1/ ca 30 sec.

Albumi a neve

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

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

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

Altri accessori:

Lama per patate e bastoncino
(reperibile nei Centri Assistenza
Autorizzati)

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

il prodotto nella spazzatura al
mmm (€rmine della sua vita utile. Per

lo smaltimento, rivolgersi ad un

qualsiasi Centro Assistenza
Braun o ad un centro specifico.

Salvo cambiamenti.

Accessori speciale
Braun spremiagrumi PJ 600 Type 3200, Velocita: 1 - 3
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Attenzione

e e lame sono molto affilate!
Maneggiatele sempre impugnandole
dal manico. Dopo I'uso, rimuovere
sempre per prima cosa le lame dal
recipiente tritatutto, solo successiva-
mente estrarre gli ingedienti tritati.

e Tenere lontano dalla portata dei
bambini.

e Questo apparecchio & destinato ad un
uso casalingo, e solo alla lavorazione
di piccole quantita.

Esempi di lavorazioni

(quantita consigliata: max. 200 ml/200 g)
Lavorando grandi pezzi di cibo, utilizzare
prima la funzione intermittenza e conti-
nuare poi alla velocita massima fino al
raggiungimento del grado di finezza
desiderato. Non tritare cibi molto duri,
come caffé in grani o noce moscata.

Prodotto Quantita Preparazione Velocita Posizione Tempi /
consigliata interruttore Intermittenze

Erbette togliere i gambi 15 | 5 - 10 secondi
Cipolle 1 in quarti 6 (P] 5 intermittenze
Parmigiano 50 g in pezzi 15 | 45 secondi
Nocciole 50 g sgusciate intere 15 | 30 secondi
Salsa per insalate tritare prima gli odori 7 | 5 - 10 secondi
Maionese max. 1 uovo mescolare uovo, sale e pepe, 15 | 60 secondi

mostarda, aceto, aggiungere

I’olio lentamente mentre |l

motore €& in funzione
Pappe a cotta o cruda, 15 | 20 - 30 secondi
base di frutta non bollente
o verdura

Esempio di ricetta

Frutta secca con Miele alla Vaniglia
(come ripieno o crema per pancakes)
(usare la ciotola dell’accessorio multi-
funzione, velocita: 15)

Raffreddare 500 g di miele liquido e la
frutta secca tritata (250 g di prugne,

250 g di fichi secchi) nel frigorifero.
Riempire la ciotola dell’accessorio
multifunzione con il miele e la frutta
secca e tritare per 20 secondi, poi
aggiungere 250 ml d’acqua e 3 gocce

di aroma di vaniglia e riprendere a tritare
per 3 secondi.

Pulizia

Fare attenzione nel pulire le lame.
Impugnarle sempre e solo dal manico.
Il recipiente tritatutto non & lavabile in
lavastoviglie, lavarlo a mano con acqua
tiepida.
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Nederlands

Onze produkten worden gemaakt om

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

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

Belangrijk

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

¢ Dit toestel mag niet worden
gebruikt door personen met
verminderde 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
toestel en tenzij ze de ermee
verbonden risico’s kennen.

o é Het sikkelmes @ is zéér scherp!
Pak het sikkelmes uitsluitend bij
de kunstof knop vast. Na gebruik dient
het sikkelmes altijd eerst te worden
verwijdert voordat de foodproces-
sorkom ® wordt geleegd.

e Controleer of het voltage aangegeven
op de bodemplaat overeenkomt met
die van het lichtnet. De machine uit-
sluitend op wisselspanning (~) aan-
sluiten.

e Houd de machine buiten het bereik
van kinderen.

e Dit apparaat is bedoeld voor normaal
huishoudelijk gebruik. Het is geschikt
voor verwerking van de in deze
gebruiksaanwijzing vermelde hoeveel-
heden.

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

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

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

e Schakel het apparaat uit en haal de
stekker uit het stopkontakt voordat u
het apparaat opbergt.

36

Technische gegevens

e Voltage/wattage: zie typeplaatje aan de
onderzijde van het apparaat.

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

Beschrijving

De Braun Multiquick 3 voldoet op een
eenvoudige en snelle manier aan de
hoogste eisen voor kneden, mixen, men-
gen, kloppen, hakken, schaven, snijden
en raspen.

Motorhuis

Snoeropbergplaats
Aan-/Uitschakelaar

(@aan = «I», uit = «O»)

Groene drukknop voor handmatik
gebruik (momentschakelaar «@»
Variabele snelheidsregelaar (1 - 15)
Foodprocessorkom (2 I. capaciteit)
Deksel voor foodprocessorkom ®
Naduwstop voor deksel @

@00 & ©00

Hulpstukken voor
foodprocessorkom ®

(Belangrijk: Niet alle hulpstukken zijn
inbegrepen bij de standaarduitrusting
van alle modellen.)

Sikkelmes met beschermkap
Snij-/raspplaathouder

Fijne snij inzetplaat - a

Grove snij inzetplaat — b

Fijne rasp inzetplaat — ¢

Grove rasp inzetplaat — d
Speciale raspplaat — e
Fritessnijplaat

Kneedhaak
Slagroom-/eiwitklopper

®@O0PPOROB®O

Opmerking: Voordat u de Foodproces-
sor Center voor de eerste keer gebruikt,
dient u alle onderdelen af te wassen
zoals staat beschreven onder «Schoon-
maken».

Beveiliging tegen
overbelasting

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

Momentschakelaar «@» @

De momentschakelaar is bijvoorbeeld

zeer geschikt voor de volgende toe-

passingen:

® Hackken van delicaat en zacht
voedsel, bijv. gekookte eieren, uien of
peterselie.

¢ Voorzichtig toevoegen van bloem aan
beslag om de luchtigheid te behouden.

e Toevoegen van geklopt eiwit of room
aan een stevige massa.

De momentschakelaar «@»

wordt geactiveerd door de groene
knop @ op de aan-/uitschakelaar in

te drukken. De blauwe knop kan alleen
worden ingedrukt als de aan-/
uitschakelaar op stand «O» staat.

Voordat de momentschakelaar wordt
geactiveerd, dient eerst de gewenste
snelheid met de snelheidsregelaar ®
te worden ingesteld. Wanneer de
knop @ wordt losgelaten, zal de motor
stoppen.

Aanbevolen snelheden
voor de diverse hulpstukken

De verschillende snelheden zijn te kie-
zen met de variabele snelheidsregelaar
®. Het is aan te bevelen om eerst de
snelheid te kiezen alvorens het apparaat
in te schakelen, om vanaf het begin over
de gewenste snelheid te beschikken.

Hulpstukken Snelheid
Kneedhaak 7
Sikkelmes 6-15
Slagroom-/eiwitklopper:

- eiwit 4-5

— slagroom 2

Snij en rasp inzetplaten 1-8
Fritessnijplaat 1-2

(let ook op aanduidingen op het
apparaat)

Dubbele veiligheidsvoorziening

Het apparaat kan alleen worden inge-
schakeld, als de foodprocessorkom met
deksel op de juiste manier op het appa-
raat is bevestigd. Als het deksel wordt
geopend terwijl het apparaat in werking
is, zal de motor automatisch uitschake-
len. Als in dit geval de aan-/uitschakelaar
® nog op aan «I» staat, zet deze dan
terug op «O», ter voorkoming dat de
motor plotseling inschakelt.

Bevestigen van de
foodprocessorkom ® en de
deksel @

1. U dient de foodprocessorkom op het
aandrijfdeel te plaatsen terwijl de motor
is uitgeschakeld, zodanig dat de marke-
ringen op de kom overeenkomen met de
tekens op het motorhuis (A).

Draai de kom daarna zover mogelijk in
de «function»-richting.
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2. Plaats het gewenste hulpstuk (zie
hiervoor de aanwijzingen van de afzon-
derlijke hulpstukken) op de aandrijfas in
de kom en duw dit zover mogelijk naar
beneden.

3. Plaats de deksel @ zo op de kom
dat de pijl op de deksel overeenkomt
met de pijl op de kom.

Draai de deksel vervolgens met de klok
mee, zodat de nok van de deksel hoor-
baar vastklikt in de veiligheitsgleuf van
het motorhuis @ (B).

Verwijderen van food-
processorkom en de
deksel

Schakel de motor uit. Draai de deksel
los, tegen de klokk in los en neem het
van de kom. Draai vervolgens de food-
processorkom in de «click»-richting tot
de pijl op de kom overeenkomt met de
pijl op het motorhuis. U kunt nu de kom
verwijderen.

Let op: als u de kom zover mogelijk in
de «click»-richting draait, dus verder dan
de stop positie, dan kunt u de foodpro-
cessorkom op het motorhuis vastzetten.
In deze positie kunt u de motor niet
aanzetten.

Wanneer u het sikkelmes verwijdert,

pak het dan uitsluitend bij de kunststof
knop vast en trek het eraf.

Voorzichtig: het sikkelmes is zéér
scherp.

Er wordt een kunststof beschermkap bij
het sikkelmes @ geleverd. Als het sikkel-
mes niet in gebruik is, berg het dan op
met de beschermkap eroverheen.

Schoonmaken

Altijd eerst de motor uitschakelen en
de stekker uit het stopkontakt nemen.
Het motorhuis @ alleen met een voch-
tige doek afnemen.

Alle delen kunnen in de vaatwasma-
chine. Maak indien nodig alle delen
grondig schoon met een spatel of bor-
stel, voordat u ze met water afspoelt.

Bij kleurstoffrijke produkten (b. v. worte-
len) kan op de kunststofonderdelen aan-
slag ontstaan; wrijf dit eerst met spijsolie
schoon alvorens ze afwassen.

Gebruik geen scherpe voorwerpen bij
het schoonmaken.

Wees voorzichtig bij het reinigen van
de sikkelmes en inzetplaten — deze
zijn erg scherp!

1. Kneden

Voor kneden kunt u de kneedhaak @
of het sikkelmes ©® gebruiken. Voor de
beste resultaten, raden wij u aan de
kneedhaak te gebruiken die speciaal is
gemaakt om gistdeeg, pasta en korst-
deeg te maken.

Gistdeeg (brood/cake)

Maximale hoeveelheid:

500 gr. bloem plus andere ingrediénten
Snelheid 7, 1 1/, minuut.

Doe eerst de bliem in de kom en ver-
volgens de andere ingrediénten, met
uitzondering van de vloeibare ingredién-
ten. Plaats de deksel @ op de kom en
klik het op zijn plaats. Stel de snelheid in
op stand 7 en schakel het apparaat in.
Voeg vervolgens de vloeibare ingredién-
ten toe via de vulschacht van de deksel,
terwijl de motor draait.

Wanneer men kneedt met het sikkelmes
©, voeg dan geen ingrediénten als rozij-
nen, noten of geconfijte vruchten toe als
deze niet kleingehakt hoeven te worden.
Deze ingrediénten dienen handmatig,
nadat het sikkelmes uit de kom is ver-
wijderd, door het deeg te worden
gemengd.

Pastadeeg

Maximale hoeveelheid:

500 g bloem plus andere ingrediénten
Snelheid 7, 1/, minuut

Doe eerst de bloem en vervolgens de
andere ingrediénten, met uitzondering
van de vloeibare ingrediénten toe via de
vulschacht van de deksel @, terwijl de
motor draait.

Voeg geen vloeibare ingrediénten meer
toe nadat het deeg zich tot een bal heeft
gevormd. De vloeistof wordt dan niet
meer gelijkmatig opgenomen.

Korstdeeg

Maximale hoeveelheid:

500 g bloem plus andere ingrediénten
Snelheid 7, ca. 1 minuut

Doe eerst de bloem en vervolgens de
andere ingrediénten in de kom. Voor
een goed resultaat mag de boter niet te
hard en niet te zacht zijn. Plaats de
deksel @ op de kom en klik het op zijn
plaats. Stel de snelheid in op stand 7

en schakel het apparaat in. Stop met
kneden, kort nadat het deeg zich tot een
bal heeft gevormd, anders wordt het
deeg te zacht.

2. Mixen

Voor het mixen van cakebeslag of
Moskovisch beslag gebruikt u het
sikkelmes ©

De kneedhaak @ is niet geschikt voor
het mixen van cakebeslag of Mosko-
visch beslag.

Maximale hoeveelheid:
500 gr. bloem plus andere ingrediénten

Cakebeslag

(2 methoden) Snelheid / Bereidingsduur

a) Mix de boter romig
met de suiker
en de eieren, 6/ ca. 1 min.
giet de melk erbij en 6/ ca. 15 sec.
voeg voorzichtig
de bloem toe met
gebruik van de
momentschakelaar.

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

b) Doe alle ingrediénten,
behalve de vloeibare
ingrediénten in de
foodprocessorkom. 15/ ca. 1 min.

Voeg vloeibare ingrediénten toe via de

vulschacht van de deksel, terwijl de

motor draait. Meng als laatste ingre-
diénten, zoals rozijnen, met de hand
door het beslag.

Moskovisch

beslag Snelheid / Bereidingsduur

Klop eieren en water
(indien nodig)

schuimig. 15/ ca. 2 min.

Voeg suiker toe. 15/ ca. 4 min.
Voeg vervolgens bloem

toe met gebruik van

de momentschakelaar. 8/5 x «@»

Daarna cacao toevoegen. 8 / 3 x «@»

3. Mixen/mengen

Gebruik het sikkelmes @ voor het
mengen van soepen, milkshakes, etc.
Maximale hoeveelheid 2 I.

Snelheid 10

(anders kan de kom overlopen)

Doe voor het maken van milkshakes
grof gesneden fruit in de foodproces-
sorkom. Plaats de deksel @ op de kom
en klik het op zijn plaats. Meng eerst het
fruit op snelheid 15. Voeg de vloeistof
op snelheid 10 toe en beéindig het
mengen. Wanneer u melk mengt houdt u
er dan rekening mee dat het gaat schui-
men. Gebruik kleinere hoeveelheden.
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4. Hakken

Gebruik voor het hakken het sikkelmes ©®

Voorbeeldtabel voor het hakken van voedsel

De verwerkingstijden zijn bij benadering weergegeven omdat ze afhankelijk zijn van
de kwaliteit en de hoeveelheid van het te verwerken voedsel en de gewenste fijnheid.

Ingrediénten  Max. Voorbe- Snelheids- Schakel-  Tijd/Aantal
hoeveel- werking regelaar stand bewegingen
heid met moment-

schakelaar

Harde broodjes 4 in vieren 15 I 45 sec.

lisblokjes 28 heel 15 | 1 min.

(sneeuw)

Appels 700 g in vieren 8 | 15 sec.

Chocolade 400 g gebroken 15 | grof 15 sec

(koud) fijn 30 sec.

Eieren, gekookt 8 heel 6 Q 8 x

Kaas (zacht) 400 g stukjes 15 | 20 sec.

3 cm.
Kaas (hard) 700 g stukjes 15 | 60-70 sec.
3 cm.

Viees 700 g in blokjes 15 | 40 sec.

Wortelen 700 g in blokjes 15 | 10 sec.

Uien 700 g in vieren 15 (P] 10-13 x

5. Snijden, raspen, schaven

¢ Plaats de gewenste inzetplaat op de
plaathouder ® volgens afbeelding (C)
en klik deze op zijn plaats. Om de
inzetplaat te verwijderen, dient u het
uiteinde van de inzetplaat dat in de

plaathouder steekt omhoog te

drukken.

e Plaats plaathouder met inzetplaat op de
aandrijfas in de foodprocessorkom (D).

¢ Plaats de deksel @ op de kom en klik
deze op zijn plaats. Stel de gewenste
snelheid in en doe het te bewerken

voedsel in de vulschacht van de
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deksel, terwijl de motor staat uitge-
schakeld. Bijvullen altijd met uitge-
schakelde motor.

e Grijp nooit in de vulschacht wanneer
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=2

de motor draait. Gebruik altijd de

naduwstop ® om het voedsel door de

vulschacht te duwen (E).

Opmerking: Wanneer u sappige of
zachte ingrediénten gebruikt, behaalt u

betere resultaten bij een lagere snelheid.
Harde ingrediénten kunnen beter bij een

hogere snelheid worden verwerkt.
Doe niet teveel voedsel in de kom.

Fijne snij inzetplaat —a ®

Snelheid 1 - 2

Te gebruiken voor bijv. komkommers,
kool, rauwe aardappelen, wortelen, uien,
radijs.

Grove snij inzetplaat — b ®

Snelheid 1 - 2

Te gebruiken voor bijv. komkommers,
koolraap, rauwe aardappelen, uien,
bananen, tomaten, champignons,
selderij.

Fijne rasp inzetplaat - c ®

Snelheid 3 - 6

Te gebruiken voor bijv. kaas (jong tot
belegen), komkommers, wortelen, rauwe
aardappelen, appels.

Grove rasp inzetplaat - d

Snelheid 3 - 6

Te gebruiken voor bijv. kaas (jong tot
belegen), komkommers, koolraap, rode
bieten, wortelen, rauwe aardappelen,
appels, kool.

Speciale rasp inzetplaat — e ®
Snelheid 8 - 15

Te gebruiken voor bijv. rauwe aardappe-
len (bijvoorbeeld voor aardappelpannen-
koek), mierikswortel, Parmezaanse kaas
(hard).

6. Kloppen met de slagroom-/

eiwitklopper
Snelheid/
Bereidingsduur

Kloppen van Moskovisch beslag
Max. 280 - 300 g bloem

plus andere

ingrediénten

Klop eieren en water

(indien nodig) schuimig.5 / ca. 2 min.
Voeg suiker toe. 5/ ca. 2 min.
Meng bloem erdoor. 1/ ca. 30 sec.

Kloppen van eiwit
Min.: eiwit van 2 eieren4 - 5/ ca. 4 min.
Max.: eiwit van 6 eieren4 - 5/ ca. 6 min.

Slagroom
Min.: 0,15-0,21 2/ca.1-2min.
Max.: 0,4 | 2 / ca. 3,5-4 min.

Overige hulpstukken:

Fritessnijplaat
(verkrijgbaar bij uw dealer of bij de Braun
klantenservice)

Plaats de fritessnijplaat op de aandrijfas
in de foodprocessorkom. Doe vervol-
gens de deksel @ op de kom en klik
deze op zijn plaats. Vul voor het beste
resultaat de vulschacht op de deksel @
met 3-4 aardappelen (afhankelijk van
de grootte), terwijl de motor staat uitge-
schakeld.

Zet de snelheidsregelaar op stand 1 - 2
en schakel het apparaat in. Voordat u
de vulschacht met een nieuwe hoeveel-
heid aardappelen vult, dient u het appa-
raat uit te schakelen. Gebruik de naduw-
stop ® om lichte druk uit te oefenen bij
het duwen van de aardappelen door de
vulschacht.



Gooi dit apparaat aan het eind

van zijn nuttige levensduur niet
mmm DCij het huisafval. Lever deze in

bij een Braun Service Centre

of bij de door uw gemeente
aangewezen inleveradressen.

Wijzigingen voorbehouden.

Speciale accessoires
Braun Citruspers PJ 600 Type 3200, Snelheid 1 - 3
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Waarschuwing

e Het hakmes is zeer scherp! Pak het
mes uitsluitend bij de knop vast.

Na gebruik dient het hakmes altijd
eerst te worden verwijderd voordat
de hakmolenkom wordt geleegd.

® Houd het buiten het bereik van
kinderen.

e Dit produkt is bedoeld voor normaal
huishoudelijk gebruik. Het is uitsluitend
geschikt voor verwerking van kleine
hoeveelheden.

Voorbeelden voor het gebruik van de
hakmolen

(aanbevolen hoeveelheid: 200 ml./200 gr.)
Voor de verwerking van grote stukken
voedsel dient u eerst de zogenaamde
pulse-stand te gebruiken. Vervolgens
stelt u het apparaat in op de hoogste
snelheid totdat het voedsel de gewenste
fijnheid heeft bereikt.

Gebruik de hakmolen niet voor de
verwerking van extreem hard voedsel
als koffiebonen of nootmuskaat.

Ingrediént Aanbevolen Voorbewerking Snelheid Schakelstand Tijd/Aantal
hoeveelheid bewegingen met
momentschakelaar

Kruiden zonder steel 15 I 5-10 sec.
Uien 1 in vieren 6 (P} 5 x
Kaas (hard) 50 gr. in stukjes 15 I 45 sec.
Noten 50 gr. heel 15 I 30 sec.
Sladressing hak kruiden vooraf 7 I 5-10 sec.
Mayonaise max. 1 ei mix ei, kruiden, mosterd en 15 | 60 sec.

azijn, voeg voorzichtig olie toe

terwijl de motor loopt
Babyvoedsel rauw of gekookt, 15 20 - 30 sec.
(groente/fruit) geen warm voedsel

Voorbeeldrecept

Gedroogd fruit in vanille-honing

(als pannenkoek-strooisel of spread)
Gebruikt de food processor kom,
snelheid: 15)

Koel 500 gram honing en gehakt
gedroogd fruit (250 gram pruimen,

250 gram gedroogde vijgen) in de
koelkast. Doe vervolgens honing en
gedroogd fruit in de food processor
kom en hak 20 seconden lang, voeg
vervolgens 250 ml water en 3 druppels
vanille aroma toe en hak nog 3 secon-
den lang.

Schoonmaken

Maak voorzichtig het hakmes schoon.
Pak het mes uitsluitend bij de knop vast.
Let op: de hakmolen is niet vaatwas-
machinebestendig. Maak handmatig
schoon met warm water.
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Dansk

Vore produkter er fremstillet, s& de
opfylder de strengeste krav til kvalitet,
funktionalitet og design. Vi haber, at du
vil f& stor gleede af dit nye Braun
produkt.

Laes denne brugsvejledning
omhyggeligt igennem, for du tager
apparatet i brug.

Vigtige sikkerhedsforanstaltninger

e Dette apparat ma ikke benyttes af
barn. Apparatet og dets ledning
holdes udenfor bgrns reekke-
vidde. Sluk apparatet og udtag
stikket inden skift af tilbehar eller
adgang til bevaegelige dele.

¢ Dette apparat kan benyttes af

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

° Knivindsatsen © er meget
skarp!
Hold altid kun pé knivens plastikskaft.
Efter brug skal knivindsatsen altid
tages op af food processor skélen ®,
for den forarbeijdede mad tages op.

e Kontrollér, at netspaendingen stemmer
overens med spaendingsangivelsen
angivet p& maskinens bund. Tilslut kun
maskinen til vekselstrom.

e Af sikkerhedshensyn skal maskinen
opbevares uden for berns raekkevidde.

e Maskinen er udelukkende beregnet
til brug i private husholdninger og til
tilberedning af de anfarte maengder.

¢ Ingen af delene m& anvendes i mikro-
ovn.

e | ad ikke maskinen kere uden opsyn.

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

e Sluk for maskinen og traek altid stikket

ud af stikkontakten, nar du er feerdig
med at bruge maskinen.

Tekniske data

e Speending (volt)/forbrug (watt):
se typeplade i bunden af maskinen.

e Driftstid og max. pafyldningsmeengde:
se tilberedningsoplysninger.

Beskrivelse

Braun Multiquick 3 opfylder de hgjeste
krav til seltning, mixing, blendning, hak-
ning, snitning, rivning og raspning — alt-
sammen enkelt og hurtigt.

Sokkel (motordel)

Ledningsoprul

Afbryder (teendt = «I», slukket = «O»)
Momentindstilling «@»
Hastighedsregulator (1-15)

Food processor skal (kapacitet 2 |)
Lé&g til food processor skal ®
Stopper til laget @

CISNCGCKSRCRS)

Tilbehorsdele til food processor
skal ®

(Vigtigt: Ikke alle tilbehersdele findes
som standardtilbeher til alle modeller.)

Knivindsats med beskyttelsesdel
Pladeholder

Fin snitteindsats — a

Grov snitteindsats - b

Fin riveindsats — ¢

Grov riveindsats - d
Raspeindsats - e

Pommes frites system

FAltekrog

Pisketilbehar

P@POREOIR®OBO

OBS: For maskinen bruges forste gang
anbefales det, at alle delel rengeres som
beskrevet i afsnittet «<Rengering».

Overbelastningssikring

For at sikre, at maskinen ikke beskadi-
ges ved overbelastning, er den udstyret
med en automatisk sikring, som om
nedvendigt afbryder maskinen. Hvis
dette er tilfeeldet, skal du slukke for
maskinen ved at dreje afbryderen ®

til «<O». Lad maskinen kgle af ca.

15 minutter, for du teender for den igen.

Momentindstilling «@» @

Momentindstillingen er iszer velegnet i

folgende tilfeelde:

e Hakning af sarte eller blgde ingredien-
ser — f. eks. aeg, log eller persille.

e Forsigtig tilseetning af mel i dej, s& den
ikke bliver klaeg.

e Tilsaetning af aeg eller flade til mere
faste ingredienser.

Momentindstillingen «e pulse» aktive-
res ved at trykke den bla knap pa
afbryderen @ ned, mens afbryderen
star pa «O» (slukket).

For momentknappen aktiveres, skal den
gnskede hastighed indstilles pa hastig-
hedsregulatoren ®. Nar den momentknap
@ slippes, slukker maskinen.

Anbefalede hastigheder
til brug af tilbehorsdelene

De forskellige hastigheder veelges vha.
hastighedsregulatoren ®. Det anbefales
forst at veelge hastighed, og derefter
starte maskinen for at have den korrekte
hastighed fra start.

Tilbehor Hastighed
FEltekrog 7
Knivindsats 6-15
Pisketilbehgr:

— &eggehvider 4-5

— flodeskum 2

Snitte-, raspe-

og riveindsatser 1-8
Pommes frites system 1-2

Dobbelt sikkerhedsforanstaltning:
Motoren kan kun starte, hvis food pro-
cessor skalen med I&g er sat korrekt pa.
Hvis laget dbnes, mens maskinen kerer,
slukker motoren automatisk. Da afbryde-
ren @ i dette tilfeelde stadig star pa «I»,
dejes afbryderen tilbage til «O», s& du
undgar at maskinen starter utilsigtet.

Montering af food processor
skalen ® og laget @

1. Med motoren slukket placeres food
processor skalen pa motordelens @
drivaksel med pilmarkeringen pa skalen
ud for pilen pa motordelen (A). Herefter
drejes skalen i «function» retningen s&
langt den kan komme.

A

2. Seet det gnskede tilbeher (se beskri-
velse for hver tilbehersdel) helt ned over
drivakslen i skalen.

3. Anbring laget @ pa skalen, séledes at
pilen pa laget er ud for pilen pa skalen.
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Drej laget med uret, sdledes at tappen
pa laget passer i sikkerhedslasen pa
motordelen @, og indtil du kan here, at
det gar i hak (B).

Afmontering af food
processor skalen og laget

Sluk for maskinen. Drej Iaget mod uret
og loft det af. Drej food processor ska-
len i «click» retningen, indtil den laser, og
loft s& skalen af.

Bemaerk: Hvis du fortsaetter med at dreje
food processor skélen i «click» retningen,
dvs. s langt den overhovedet kan kom-
me, udover stopindstillingen, kan du
fastlase skalen pa motordelen. | denne
position kan der imidlertid ikke taendes
for motoren.

Hold om skaftet af knivindsatsen, nar du
lofter den op af skélen.

Veer forsigtig: Kniven er meget skarp.

Knivindsatsen @ er forsynet med en
beskyttelseskappe. Nar kniven ikke
anvendes, anbefales det at opbevare
den i beskyttelseskappen.

Rengoring

Afbryd altid ferst for maskinen og tag
stikket ud. Motordelen ® ma kun after-
res med en fugtig klud.

Alle dele kan gé in opvaskemaskinen.
Om nedvendigt kan delene evt. forst ren-
gores ved hjelp af en plastspatel eller
en berste, for de skylles.

Nogle madvarer indeholder meget farve
(f. eks. guleradder) og kan misfarve
maskinens plastdele. Er dette tilfeeldet
kan det afhjeelpes ved at afterre den
misfarvede del med spiseolie inden
afvaskning med vand.

Brug aldrig skarpe genstande til
rengering.

Veer meget forsigtig, nar du renger
knivene — de er szerdeles skarpe!
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1. Eltning

Til eeltning anvendes altekrogen @ eller
knivindsatsen @. For at du kan opna det
bedst mulige resultat, anbefaler vi imid-
lertid, at du anvender altekrogen, som
er specielt designet til tilberedning af
geer-, pasta- og kagede;.

Geaerdej (grod/kage)

Max. 500 g mel + ofrige ingredienser
Hastighedt 7

Tid 1 1/2 minut

Heeld melet i food processor skélen og
tilsaet herefter de ovrige ingredienser pa
neer vaesken. Saet laget @ p4, og drej del
til 1ast position. Veelg hastighed 7 og
teend for maskinen. Tilsaet veeske gen-
nem pafyldningstragten, mens motoren
er i gang.

Nar man anvender kniven @ til eeltning,
ma der ikke tilseettes ingredienser
sasom rosiner, sukat, mandler o. lign.,
som ikke er beregnet til at blive hakket.
Disse ingredienser bor tilsaettes ved
handkraft, nar du har fiernet den eeltede
dej fra food processor skélen.

Pastadej

Max. 500 g mel + gvrige ingredienser
Hastighed 7

Tid 1 1/, minut

Heeld melet i food processor skalen

og tilseet herefter de ovrige ingredienser
pé naer vaesken. Tilsaet vaeske gennem
pafyldningstragten, mens motoren er i

gang.

Det kan ikke anbefales at tilsaette mere
veeske til dejen, nar den har samlet sig til
en kugle, idet vaesken derefter ikke vil
blive optaget jeevnt i dejen.

Kagedej

Max. 500 g mel + ovrige ingredienser
Hastighed 7

Tid ca. 1 minut

Heeld melet i food processor skéalen

og tilseet herefter de ovrige ingredienser.
For at opnad de bedst mulige resultat,
ma smaerret hverken veere for hardt eller
for bladt.

Seet 1aget @ pa, ob drej det til 1ast posi-
tion. Veelg hastighed 7 og taend for
maskinen.

Stop eeltningen, nér dejen har samlet sig
i en kugle. Vaer opmeerksom p4, at kage-
dejen bliver for bled, hvis den eeltes for
leenge.

2. Mixning

Til mixning af kageblandinger og
sandkagedej anvendes knivindsatsen
©. Altekrogen @ er ikke velegnet til mix-
ning af kageblandinger og sandkagede;.

Max. 500 g mel + ovrige ingredienser

Kageblanding

(2 metoder) Hastighed / Tid
a) Bland smearret med
sukker og ag, 6/ ca. 1 min.
haeld maelken i 6/ ca. 15 sek.

og bland forsigtigt
melet ived hjeelp af 15/ ca. 10-15 x
momentindstillingen. «@»

b) Heeld alle ingredienser
med undtagelse
af veesken i food
processor skélen. 15/ ca. 1 min.

Tilseet den ngdvendige maengde

vaeske gennem pafyldningstragten,

mens motoren er i gang. Til sidst
tilsaettes ingredienser som f.eks.
rosiner ved handkraft.

Sandkagedej Hastighed / Tid
Bland aeg og

vand (om nedvendigt), 15/ ca. 2 min.
tilseet sukker, 15/ ca. 4 min.
gland forsigtigt melet i

ved hjeelp af moment- 8/5 x «@»
indstillingen og tilsaet

ex. vis. kakaopulver. 8/ 3 x «@»

3. Blende

Brug knivindsatsen @ til at blende
supper, milkshakes o. lign. med.

Max. kapacitet 2 liter

Hastighed 10 (eller riskerer du, at skalen
lober over)

Ved tilberedning af milkshakes hzeldes
den groftskarne frugt i food processor
skélen. Laget @ seettes pa, og dejes il
l&st position. Med hastighed 15 blendes
forst frugten, hvorefter vaesken tilseettes
ved hastighed 10.

Nar du blender meelk skal du vaere
opmeaerksom p4, at meelken vil skumme.
Det anbefales at blende mindre
maengder.



4. Hakning
Hakning med knivindsatsen @
Eksempler pa tilberedning

De angivne tider er ca. tider og afhaenger af kvaliteten og maengden af fodevarer
samt den onskede finhedsgrad.

Fodevare Max. Tilberedning Hastighed Program-  Tid/antal
masngde veelger gange

Torre brod- 4 i kvarte 15 I 45 sek.

stykker (til rasp)

Isterninger 28 hele 15 | 1 minut (sne)

/Abler 700 g i kvarte 8 | 15 sek.

Chokolade 400 g i stykker 15 | groft 15 sek.

(kold) fint 30 sek.

Ag 8 hele 6 (P} 8 x

Ost (blad) 400 g 3cmstore 15 | 20 sek.
terninger

Ost (hard) 700 g 3cmstore 15 | 60 - 70 sek.
terninger

Ked 700 g i terninger 15 | 40 sek.

Guleradder 700 g i stykker 15 | 10 sek.

Lag 700 g i kvarte 15 (P] 10 - 13 x

5. Snitning, rivning og raspning

¢ Leeg den indsats, du skal bruge, pa
pladeholderen ®@, som vist i (C) og tryk
den pa plads. Indsatsen fjernes ved at
trykke p& indsatsens ende, der stikker
ud i bunden af pladeholderen.

ning skal ligeledes foretages med
motoren slukket.

N
I
150 ”

e Grib aldrig ned i pafyldningstragten,
nar motoren kerer. Benyt altid stoppe-
ren ® (E).

e Anbring det samlede rive/snittetilbehor

fg) drivakslen i food processor skdlen OBS: Hvis du anvender saftige eller

blgde ingredienser, vil du fa et bedre
resultat ved bearbejdning ved lav hastig-
hed. Harde fedevarer bliver bedst ved
hoj hastighed. Serg for ikke at overfylde
food processor skalen.

e Anbring l&get @, sa det gér i hak.
Indstil hastigheden og haeld fedeva-
rerne gennem péfyldningstragten,
mens motoren er slukket. Ny pafyld-

(@D

—
—
—

Fin snitteindsats —a ®

Hastighed 1 - 2

Eksempler pa tilberedning: agurker, kal,
ra kartofler, guleradder, log og radiser.

Grov snitteindsats - b ®

Hastighed 1 - 2

Eksempler pa tilberedning: agurker,
kalrabi, ra kartofler, leg, bananer, toma-
ter, champignons og selleri.

Fin riveindsats - c ®

Hastighed 3 - 6

Eksempler pa tilberedning: ost (bled til
medium), agurker, guleredder, ra kartof-
ler og eebler.

Grov riveindsats — d

Hastighed 3 - 6

Eksempler pa tilberedning: ost (bled til
medium), agurker, kalrabi, redbeder,
guleradder, ra kartofler, aebler og kal.

Raspeindsats —e ®

Hastighed 8 - 15

Eksempler pé tilberedning: ra kartofler
(f. eks. til kartoffelpandekager), peberrod
og parmesanost (hard).

6. Piskning med
pisketilbehoret

Hastighed / Tid

Piskning af lette rarekager
Max. 280-300 g mel

+ ingredienser

Pist &g og vand

(om ngdvendigt), 5/ca. 2 min.
tilseet sukker, 5/ ca. 2 min.
og vend melet i. 1/ ca. 30 sek.

Piskning af aaggehvider
Min.: 2 seggehvider 4-5/ ca. 4 min.
Max.: 6 seggehvider 4-5/ca. 6 min.

Piskning af floadeskum
Min.: 0,15 -0,2 liter 2/ca.1 -2 min.
Max.: 0,4 liter 2/ca.3'/,-4min.

For du pisker fladeskum, ber floaden
have veeret i keleskab i nogle timer
(ca. 4° Q).

Qvrigt tilbehor:

Pommes frites system
(som forhandles af isenkreemmere,
stormagasiner o. lign.)

Anbring pommes frites systemet pa
drivakslen, saet laget @ pa skalen, og
lad det ga i hak. For at opna det bedste
resultat anbefales det at anbringe

3-4 kartofler (alt afheengig af sterrelsen)
i laget @ pafyldningstragt, mens moto-
ren er slukket.

Indstil hastigheden pa 1 - 2 og teend

for maskinen. Efterfyld med maskinen
slukket. Pres let med stopperen ®, nar
du stopper kartoflerne ned i pafyldnings-
tragten.
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Apparatet bor efter endt levetid
ikke kasseres sammen med
husholdningsaffaldet.
Bortskaffelse kan ske péa et
Braun Servicecenter eller
passende, lokale
opsamlingssteder.

Der tages forbehold for aendringer uden
forudgéende varsel.

Specielt tilbehor
Braun Citruspresse PJ 600 Type 3200, Hastighed: 1 - 3
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Veer forsigtig

e Knivindsatsen er meget skarp! Hold
altid kun pa plastikskaftet af kniven.
Efter brug skal knivindsatsen altid
tages op af hakkeskalen, for den forar-
beijdede mad tages op.

e Opbevares uden for berns raekkevidde.

® Maskinen er udelukkende beregnet til
brug i private husholdninger og til
tilberedning af sma maengder.

Eksempler pa tilberedning

(anbefalet maengde: max. 200 mi/200 g)
Ved tilberedning af sterre stykker ked o.
lign. anvendes farst momentindstillingen
(pulse), hvorefter der fortsaettes pa den
hgjeste hastighed, indtil den onskede
finhedsgrad er opndet. Hak ikke meget
harde fedevarer, sdsom kaffebanner og

muskatngd.
Fedevare Anbefalet Tilberedning Hastighed Programveelger Tid /
meengde antal gange

Urter 1 uden stilke 15 | 5 -10 sek.
Log 50¢g i kvarte 6 (P] 5 x
Ost (hard) 50 g i stykker 15 | 45 sek.
Nodder hele 15 | 30 sek.
Salat dressing max. 1 e&eg hak urter p& forhand 7 | 5-10 sek.
Mayonnaise bland 1 g, krydderi, sennep 15 | 60 sek.

og eddike, tilsaet langsomt

olie, mens motoren karer
Babymad ra eller kogt, 15 | 20 - 30 sek.
(grensager/frugt) ikke varmt

Eksempler pa opskrifter

Torret frugt med vanilje-honning
(som pandekagefyld eller smeorelse)
(brug universalskalen, hastighed: 15)

Kol 500 g flydende honning og hakket,
tarret frugt (250 g svesker, 250 g figner)
i koleskabet. Kom honning og terret
frugt i skalen og hak i 20 sekunder.
Tilszet derefter 250 ml vand og 3 draber
vaniljearoma, og hak i yderligere

3 sekunder.

Rengoring

Veer forsigtig, nar du renger knivind-
satsen. Hold kun pa plastikskaftet.
Bemaerk desuden, at hakkeskalen ikke
kan tale maskinopvask. Vask den i
handen i varmt vand.
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Norsk

Vare produkter er produsert for & imate-
komme de hayeste standarder nar det
gjelder kvalitet, funksjon og desing. Vi
haper du far mye glede av ditt nye Braun
produkt.

Vennligst les denne brukerveiled-
ningen godt for bruk.

Viktig

e Dette apparatet skal ikke brukes
av barn. Hold apparatet og
ledningen utenfor rekkevidde for
barn. Sla av apparatet og koble
fra stremledningen far tilbehar
eller tilkoblede, bevegelige deler
skiftes ut.

¢ Dette apparatet kan brukes av
personer med fysiske,
falelsesmessige eller psykiske
funksjonshemninger eller
manglende erfaring og kunnskap
dersom de har fatt opplaering eller
instruksjon om bruken av utstyret
pa en sikker mate og dersom de
har forstatt farene som er knyttet
til dette.

° Kniven @ er meget skarp!
Hold kniven kun i handtaket.
Etter bruk tas alltid kniven ut fra
foodprocessor-bollen ® for den bear-
beidede maten.

e Forsikre deg om at nettspenningen
korresponderer med spenningen som
er angitt pa maskinen. M& kun til-
koples vekselstrom.

e Oppbevar apparatet utilgjengelig for
barn.

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

¢ Ingen av delene ma benyttes i mikro-
belgeovn.

e | a ikke maskinen st& og arbeide uten
tilsyn.

e Braun elektriske apparater tilfredsstiller
gjeldende krav til sikkerhet.
Reparasjoner eller bytte av ledning ma
kun foretas av autorisert serviceperso-
nell. Mangelfulle, ukvalifiserte repara-
sjoner kan fore til skader eller ulykker.

e Sla av apparatet og ta ut stepselet for
oppbevaring.

Spesifikasjoner

e Spenning/effekt: Se typeskilt under
apparatet.

¢ Brukstid og maks. kapasitet:
Se instruksjoner for bearbeiding.
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Beskrivelse

Braun Multiquick 3 imetekommer de
hoyeste krav for enkel og rask elting,
miksing, blanding, hakking, snitting,
riving og rasping.

Motordel
Oppbevaringsplass for ledning
Bryter (pé = <<|>’, av = <<O»)

Momenttrinn «@»
Hastighetsregulering (1 - 15)
Foodprocessor-bolle (kapasitet 2 |)
Lokk for foodprocessor-bolle ®
Stapper for lokk @

P@Q0PO®OEO

Tillbehor for foodprocessor-bolle ®
(Viktig: Ikke alle tilbeher vil veere inklu-
dert i standard utstyret pa alle modeller.)

Kniv med beskyttelsesdeksel
Innsatsholder

Fin snitteinnsats — a

Grov snitteinnsats — b

Fin riveinnsats — ¢

Grov riveinnsats — d
Raspeinnsats - e

Pommes frites system
Eltekrok

Vispetilbeher

@O0PPOROB®O

Merk: Rengjor alle deler som beskrevet
under «Rengjoering», for du tar i bruk
foodprocessoren forste gang.

Overbelastningssikring

For & hindre skader forarsaket av over-
belastning, er dette apparatet utstyrt
med en automatisk sikringsbryter som,
om ngdvendig, slar av det apparatet
som er i bruk. | slike tilfeller; drei motor-
bryteren @ tilbake til «<O» og vent i

ca. 15 min. slik at motoren kan avkjole
seg for du slar pa apparatet igjen.

Momenttrinn «@» @

Momenttrinnet er nyttig til f. eks. fol-

gende bruk:

e Hakking av delikate og myke matvarer,
f. eks. egg, lok eller persille.

¢ Nar mel skal blandes forsiktig inn i
deig eller rore.

¢ Ved tilsetting av egg eller krem til
fastere mat.

Momenttrinnet «@» aktiveres ved a
trykker ned den bla knappen @ pa
motorbryteren med bryterstilling «O».

Still inn ensket hastighet med hastig-
hetsregulatoren ® for du aktiverer
momenttrinnet. Nar du slipper den
momentknappen @, slar apparatet
seg av.

Anbefalte hastighets-
omrader for de forskjellige
tilbehorene

Hastighetsomradene settes med den
trinnlgse hastighetsregulatoren ®. Det
anbefales 8 velge hastighet forst og sa
sla pa apparatet for 4 arbeide med den
riktige hastigheten helt fra start.

Tilbeher Hastighet
Eltekrok 7

Kniv 6-15
Vispetilbeheor

— eggehviter 4-5

— flote 2

Snitte, rive og raspeinnsats 1 -8
Pommes frites system 1-2

(Se ogsa informasjon pa produktet.)

Dobbel sikringsfunksjon:

Bryteren virker kun nar foodprocessor-
bolle med lokk er ordentlig tilkoplet.
Dersom lokket dpnes mens maskinen
er i gang, vil maskinen automatisk sla
seg av. | dette tilfellet star bryteren @
fortsatt i stilling «I». Drei den tilbake til
«O» for & unngd at motoren blir tilfeldig
slatt pa.

Montering av foodprocessor-
bollen ® og lokket @

1. Med motoren avslatt, settes foodpro-
cessor-bollen p& drivverket pd motoren-
heten @, pilen p& bollen og pilen pa
motorenheten (A) ma st rett overfor
hverandre. Drei s& bollen i «function»-
retning s& langt det gar.

A

2. Montér nadvendig tilbeher (se bruks-
anvisningen for hvert enkelt tilbehar) p&
bollens drivaksel og skyv ned sé langt
det gar.

3. Sett lokket @ pa bollen. Pilen pa
lokket og pilen pa bollen skal stemme
overens.



Drei sa lokket i klokkeretningen slik at
sporet pa lokket fores inn i sikkerhets-
las-apningen pa motordelen @ til du
herer det klikker pa plass (B).

Demontering av
foodprocessor-bollen og
lokket

Sla av apparatet. Drei lokket mot
klokkeretningen og loft det av. Drei s&
foodprocessor-bollen i «click»-retning til
den klikker p& plass og lgft av bollen.

Merk: Dersom du fortsetter & dreie
foodprocessor-bollen i «click»-retning
sa langt det gér, over stopp posisjon,
kan du lase foodprocessor-bollen pa
motordelen. | denne posisjonen kan du
ikke sla pa motoren.

Nar kniven tas ut fra bollen, hold den i
handtaket og trekk den av.

Advarsel: Kniven er meget skarp.

Kniven @ leveres med et beskyttelses-
deksel. Nar kniven ikke er i bruk, oppbe-
var den i beskyttelsesdekselet.

Rengjoring

Forst sla alltid av motoren og trekk ut
stopselet. Motordelen @ rengjeres kun
med en fuktig klut.

Alle deler kan vaskes i oppvaskmaskin.
Om nedvendig rengjores alle deler med
en slikkepott eller en berste for de
skylles.

Fargesterke matvarer (f. eks. gulretter)
kan misfarge plastdelene; tork de med
matolje for de vaskes i vann.

Bruk ikke skarpe gjenstander ved
rengjering.

Knivbladene og innsatsene vaskes
meget forsiktig — de er meget skarpe.

1. Elting

Til elting kan du enten bruke eltekroken
@ eller kniven @. For beste resultat
anbefaler vi & bruke eltekroken som er
spesjelt designet for bearbeiding av
gjeerdeig, pasta og moerdeig/paideig.

Gjeerdeig (brod/kaker)
Maks. 500 g mel pluss andre
ingredienser

Hastighet 7, 1 1/, minutt

Ha melet i foodprocessor-bollen. Tilsett
sa de andre ingrediensene, unntatt
vaesken.

Sett pa lokket @ og las det pa plass.
Velg s& hastighet 7 og sl& pa apparatet.
Tilsett veesken ved & helle den gjennom
pafyllingsraret i lokket mens motoren er
i gang.

Ved elting med kniven @ skal ikke ingre-
dienser som rosiner, kandisert frukt,
notter etc. som ikke skal deles, tilsettes.
Disse ma tilsettes manuelt etter at den
eltede deigen er tatt ut fra foodproces-
sor-bollen.

Pasta deig

Maks. 500 g mel pluss andre
ingredienser

Hastighet 7, 1 1/, minutt

Ha melet i foodprocessor-bollen.
Tilsett s& de andre ingrediensene —
unntatt veesken.

Tilsett vaesken gjennom péfyllingsreret
i lokket mens motoren er i gang.

lkke tilsett mer veeske etter at deigen
har formet seg som en ball da den ikke
vil absorbere jevnt i deigen.

Mordeig/paideig

Maks. 500 g mel pluss andre
ingredienser

Hastighet 7, 1 minutt

Ha melet i foodprocessor-bollen.
Tilsett s& de andre ingrediensene,
unntatt veesken.

For best mulig resultat bor ikke smaret
veere verken for hardt eller for mykt.

Set pa lokket @ og las det pa plass.
Velg hastighet 7 og sla pa apparatet.

Stopp eltingen sa snart deigen er formet
til en ball, ellers vil mgrdeigen/paideigen
bli for myk.

2. Miksing

For miksing av kakerorer eller
sukkerbrod, bruk kniven @.
Eltekroken @ er ikke egnet til miksing
av kakergrer eller sukkerbrad.

Maks. 500 g mel pluss andre
ingredienser

Kakergre

(2 metoder) Hastighet / Tid

a) Rer smor mykt med

sukker og egg, 6/ ca. 1 min.
hell i melk og 6/ ca. 15 sek.
bland forsiktig 15/ca. 10-15x
inn mellet med «@»

momenttrinnet.

b) Ha alle ingredien-
sene unntatt
vaesken i food-
processor-bollen. 15/ ca. 1 min.

Tilsett veeske gjennom pafyllingsreret
i lokket mens motoren er i gang. Til
slutt tilsettes ingredienser som rosiner
manuelt.

Sukkerbrod Hastighet / Tid

Visp egg og vann

(om ngdvendig), 15/ ca. 2 min.

tilsett sukker, 15/ ca. 4 min.
rer inn mel med

momenttrinnet 8 /5 x «@»
og tilsett kakao. 8/3x «@»

3. Blanding

Bruk kniven ® for blanding av
supper, milkshake etc.

Maks. kapasitet 2 |

Hastighet 10

(ellers kan det flyte over bollen)

Ved tilbereding av milkshake; ha grov-
hakket frukt i foodprocessor-bollen.

Sett pa lokket @ og las det pa plass.
Bland ferst frukten pa hastighet 15,
tilsett s& veesken pa hastighet 10 og
bland ferdig. Veer oppmerksom pa at
melk vil skumme nar du blander. Bruk
mindre mengde.
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4. Hakking
Hakking med kniven ©

Bearbeidingstabell

Bearbeidingstidene er ca. tider og avhenger av kvalitet, mengde som skal bearbeides

samt gnsket finhetsgrad.

Produkt Maks. Forbered- Hastighet  Bryter- Tid/ant.
mengde  else innstilling omdreininger

Kavring 4 delti 4 15 I 45 sek.

Isbiter 28 hele 15 | 1 min. (sno)

Epler 700 g delti 4 8 | 15 sek.

Sjokolade 400 g brukket 15 | grovt 15 sek.

avkjolt i biter fint 30 sek.

Egg 8 hele 6 (P] 8 gar.

Ost (myk) 400 g 3 cm terninger 15 | 20 sek.

Ost (hard) 700 g 3 cm terninger 15 | 60 - 70 sek.

Kjatt 700 g i terninger 15 | 40 sek.

Gulrot 700 g i biter 15 | 10 sek.

Lok 700 g delti4 15 (P} 10-13 x

5. Snitting, riving, rasping

e Montér den innsatsen du gnsker &
bruke i innsatsholderen @ som vist i
(C) og smekk den pa plass. For & ta av
innsatsen, skyver du opp den enden
av innsatsen som stikker frem under
innsatsholderen.

e Sett den ferdigmonterte snitte/riveinn-
satsen pa drivakselen i foodprocessor-
bollen (D).

e Sett pa lokket @ og las pa plass.
Still inn hastighet og fyll maten som

48

_C 20"
skal bearbeides i pafyllingsreret mens

motoren er slatt av. Ved ytterligere
péfylling skal motoren veere slatt av.

e Ta aldri ned i pafyllingsreret nar
motoren er i gang. Bruk alltid
stapperen
(E).

NB: Ved bearbeiding av saftige og myke
ingredienser, vil du oppna et bedre
resultat ved en lav hastighet. Harde
ingredienser bor tilberedes ved hgy has-
tighet. Overbelast ikke foodprocessor-
bollen.

Fin snitteinnsats —a ®

Hastighet 1 - 2

Eksempler p& ingredienser som kan
bearbeides fint: agurk, kal, ra poteter,
gulrgtter, lok, reddiker.

Grov snitteinnsats — b ®

Hastighet 1 - 2

Eksempler p& ingredienser som kan
bearbeides grovt: agurk, kalrot, r& pote-
ter, lok, banan, tomater, sopp, selleri.

Fin riveinnsats — ¢ ®

Hastighet 3 - 6

Eksempler p& ingredienser som kan
bearbeides fint: ost (myk til medium),
agurk, gulrgtter, ra poteter, epler.

Grov riveinnsats — d

Hastighet 3 - 6

Eksempler pé ingredienser som kan
bearbeides grovt: ost (myk til medium),
agurk, kalrot, redbeter, gulretter, ra
poteter, epler, kal.

Raspeinnsats —e ®

Hastighet 8 - 15

Eksempler pa ingredienser som kan
bearbeides: ra poteter (f. eks. til potet-
pannekaker, raspeball), pepperrot, par-
mesanost (hard).

6. Visping med
vispetilbehoret

Hastighet / Tid
Vispe sukkerbrod
Maks. 280-300 g mel
pluss ingredienser
Visp egg og vann 5/ ca. 2 min.
(om ngdvendig),
tilsett sukker, 5/ ca. 2 min.
ror forsiktig inn mel 1/ ca. 30 sek.

Vispe eggehviter
Min.: 2 eggehviter
Maks.: 6 eggehviter

4 -5/ca.4 min.
4 -5/ca. 6 min.

Vispe krem
Min.: 1,5 -2 dl 2/ca.1-2min.
Maks.: 4 dI 2 / ca. 3,5-4 min.

For du visper flote, ber den oppbevares
i kjoleskap i flere timer (ved ca. 4 °C).

Andre tilbehor:

Pommes frites system
(som fas kjopt hos Braun forhandlere og
ved Braun serviceverksteder)

Sett pommes frites systemet pa drivak-
selen, sett pa lokket @ og las pa plass.
For beste resultater, legg 3 - 4 poteter

(avhengig av starrelse) i pafyllingsroret

i lokket @ mens motoren er slatt av.

Still inn hastighet pa 1 - 2 og sla pa
apparatet. For ny pafylling skal motoren
slas av. Bruk stapperen ® for & legge et
lett press pa nar du skyver potetene ned
i pafyllingsroret.



Ikke kast dette produktet
sammen med husholdningsavfall
mmm Nar det skal kasseres.

Det kan leveres hos et Braun

servicesenter eller en
miljostasjon.

Med forbehold om endringer.

Spesial-tilbehor
Braun Sitruspresse PJ 600 Type 3200, Hastighet: 1 - 3
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Advarsel

e Kniven er meget skarp! Hold kniven
kun i handtaket. Etter at du har brukt
kniven, skal alltid kniven tas ut av
hakkebollen for du tar ut den bearbei-
dede maten.

e Oppbevares utilgjengelig for barn.

e Apparatet er kun konstruert for hus-
holdningsbruk og for bearbeiding av
sma mengder.

Bearbeidingseksempler

(anbefalt mengde: max. 200 dlI / 200 g)
Start med momenttrinnet ved bearbei-
ding av store biter mat og fortsett sa
med hayeste hastighet til du nar gnsket
finhetsgrad. Hakk ikke ekstremt harde
ingredienser som kaffebonner og

muskatngtt.
Produkt Anbefalt Forberedelse Hastighet Bryter- Tid/antall
mengde innstilling omdreininger
Urter uten stilker 15 I 5-10 sek.
Lok 1 delti4 6 (P] 5 x
Ost (hard) 509 i biter 15 I 45 sek.
Notter 50¢g hele 15 I 30 sek.
Salatdressing hakke urter forst 7 I 5-10 sek.
Majones max. 1 egg bland egg, krydder, sennep, 15 I 60 sek.
eddik, olje tilsettes sakte mens
motoren er igang
Babymat ra eller kokt, 15 20 - 30 sek.
(grennsaker/frukt) ikke varm mat

Eksempel pa oppskrift

Torket frukt i vaniljehonning

(som pannekakefyll eller bredbart
pélegg)

(bruk universalskalen, hastighet: 15)

Avkjal 500 g flytende honning og hakket,
torket frukt (250 g svisker, 250 g torket
fiken). Hell honning og terket frukt i
skalen og hakk i 20 sekunder, tillsett

2 1/2 dl vann og 3 draper vaniljearoma
og hakk i ytterligere 3 sekunder.

Rengjoring

Veer forsiktig ved rengjering av kniven.
Hold kun i handtaket. Vaer oppmerksom
péa at hakkebollen ikke kan vaskes i
oppvaskmaskin. Den rengjores manuelt
i varmt vann.
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Svenska

Véra produkter ar framtagna for att upp-
fylla hégste krav nar det géller kvalitet,
funktion och design. Vi hoppas du kom-
mer att bli helt ndjd med din nya Braun
matberedare.

Las bruksanvisningen noga innan du

anvander produkten for férsta gangen.

Viktigt

¢ Denna apparat ska inte anvandas
av barn. Hall apparaten och dess
sladd utom rackhall fér barn.
Sténg av apparaten och koppla ur
den fran stromforsorjningen innan
du byter tilloehor eller nérmar dig
delar som &r i rOrelse nar appa-
raten anvands.

¢ Den har apparaten kan anvandas
av personer med minskad
kroppslig, mental eller sensorisk
formaga eller som saknar
erfarenhet och kunskap om
apparaten, ifall de dvervakas
eller har fatt instruktioner i hur
apparaten ska anvandas pa ett
sakert satt samt att personen ar
inforstadd med vilka risker som
ingar.

. Kniven @ éir mycket vass!

; Hall endast i handtaget. Efter

anvandning, ta forst ur kniven ur

matberedarskalen ® och sedan den
bearbetade maten.

e Kontrollera &t natspanningen stdm-
mer éverens med den spanning som
anges pa botten av matberedaren.
Anslut endast till véxelstém.

e Forvara matberedaren utom réckhall
for barn.

e Matberedaren ar endast avsedd for
normalt hemmabrukoch fér inte fyllas
o6ver de maximala mangder som
anges.

e Anvand inte ndgon av delarna i mikro-
vagsugn.

e Late inte matberedaren vara igang
utan tillsyn.

e Brauns elektriska apparater foljer
gallande sakerhetsstandard.
Reparationer eller byte av huvudsladd
far endast goras av auktoriserad
serviceverkstad. Bristfalliga, okvalifice-
rade reparationer kan orsaka fara for
anvandaren.

e Sténg av matberedaren och dra ur
sladden innan du stéller undan
matberedaren.

Specifikationer
¢ Spanning/effekt: Se typplatta pa
matberedarens undersida.

e Arbetstid och maximal mangd:
Se bearbetningstabeller.

Beskrivning

Braun Multiquick 3 upfyller hdgsta krav
nar det géller att kndda, mixa, blanda,
hacka, skiva, strimla och riva, snabbt
och enkelt.

Motordel

Sladdvinda

Startreglage (pa = «I», av = «O»)
Pulslage «@»

Stegldst hastighetsreglage (1 - 15)
Matberedarskal (2 | kapacitet)
Lock till matberedarskéalen ®
Matare till locket @

CISNCGCKSNCRS)

Tillbehor till matberedarskalen ®
(Viktigt: Alla tilloehor ingér inte i
grundutrustningen till alla modeller.)

Kniv med knivskydd
Hallare

Fin skarskiva — a

Grov skérskiva — b

Fin strimlingsskiva — ¢
Grov strimlingsskiva — d
Rivskiva — e

Pommes frites system
Degkrog

Visp

@POEOIP®OBO

OBS: Rengér alla delar innan du
anvander matberedaren forsta gangen
(se «Rengoring»).

Overbelastningsskydd

For att undvika skada orsakad av dver-
belastning har matberedaren ett auto-
matiskt dverbelastningsskydd som
stanger av strommen om det behdvs.
Om det hander, vrid startreglaget @ till
«O» och véanta i cirka 15 minuter sa att
motorn hinner svalna innan du startar
matberedaren igen.

Pulslaget «@» @

Pulslaget ar bra nér du t.ex. skall:

¢ Hacka 6mtalig och mjuk mat, t.ex. agg,
|6k och persilja.

e Tillsatta mjol forsiktigt till deg och
smet sa att de behaller sin kramiga
konsistens.

e Tillsétta vispade agg eller gradde till
mer bastant mat.

Tryck pa den bla knappen pa start-
reglaget @ nar det star pa «O» for att
starta pulsliaget «@».

Stall in 6énskad hastighet med hastig-
hetsreglaget ® innan du startar pulsla-
get. Nér du slapper den knappen @
stédngs matberedaren av.

Rekommenderade
hastigheter for tillbehoren

Valj hastighet med det steglésa hastig-
hetsreglaget ®. Vi reckommenderar att

du forst valjer hastighet och sedan satter
pa& matberedaren for att ha ratt hastighet
fran borjan.

Tillbehor Hastighet
Degkrok 7

Kniv @ 6-15
Visp:

— aggvitor 4-5

— gréddde 2

Skar-, riv- och strimlingsskivor 1 - 8
Pommes frites system 1-2
(Se ocksa information pa matberedaren)

Dubbel sédkerhetsfunktion
Matberedaren kan endast startas nér
matberedarskalen med lock sitter pa
ordentligt. Om locket 6ppnas under
gang stangs matberedaren av automa-
tiskt. Om detta sker stér startreglaget ®
fortfarande pa «I». Vrid tilloaks det till
«O» for att undvika att matberedaren
startas av misstag.

Att satta pa
matberedarskalen ® och
locket @

1. Nar matberedaren ar avsténgt, satt
matberedarskalen pa motorkopplingen
pa motordelen @ sa att pilen pa skalen
pekar mot pilen pa motordelen (A). Vrid
sedan skalen i «function»-riktningen sa
langt det gar.

A

2. Séatt dnskat tillbehdr (se beskrivning
for de olika tilloeh6ren) pa drivaxeln i
skalen och tryck det nedat s& langt det
gar.

3. Satt pa locket @ sa att pilen pa locket
pekar mot pilen pa skalen.
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Vrid sedan locket medsols tills piggen
pa locket gar in i sékerhetslaset pa
motordelen @ och klickar paplats (B).

Att ta av matberedarskalen
och locket

Stang av matberedaren. Vrid locket mot-
sols och ta av det. Vrid sedan matbere-
darskalen i «click»-riktningen tills den
lases och ta av skalen.

OBS: Om du fortsatter att vrida skalen i
«click»-riktningen s langt det gér, forbi
stopplaget, kan du lasa skalen pa motor-
delen. | detta lage kan du inte starta
matberedaren.

Hall i handtaget nar du skall ta ur kniven
ur skalen och dra den uppat.

Var forsiktig! Kniven ér mycket vass.

Kniven @ har ett knivskydd. Férvara den
i detta skydd nér den inte anvands.

Rengoring

Stang alltid av matberedaren och dra ur
kontakten ur uttaget innen du rengér
matberedaren.

Rengdér motordelen @ endast med en
fuktig trasa.

Alla delar kan diskas i diskmaskin. Om
det behdvs kan du rengéra alla delarna
noga med en spatel eller borste innan
du diskar dem.

Pigmentrik mat (t.ex. mordtter) kan miss-
farga plastdelarna. Torka da av dem
med matolja innan du diskar.

Anvand inte vassa féremal for rengoring.

Rengor kniven och skivorna férsiktigt
— de &r mycket vassal!
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1. Att knada

For att kndda kan du anvanda deg-
kroken @ eller kniven ©.

For bast resultat rekommenderar vi att
du anvander degkroken, som &r special-
designad for jasdegar, pasta och
mordeg/pajdeg.

Jasdeg (brod/kakor)

Max. ca. 8 dl mjél plus andra
ingredienser

Hastighet 7, 1 1/, minut

Hall férst mjél och sedan de andra ingre-
dienserna utom vatska i matberedarska-
len. Satt pa locket @ ordentligt. Stall in
hastighet 7 och starta matberedaren.
Tillsatt vatska genom matarréret medan
matberedaren &r igang.

N&r du knadar med kniven @, lagg inte

i ingredienser som t.ex. russin, suckater,
mandel o dyl som inte skall delas.
Tillsatt dessa manuellt ndr du har tagit ur
den knadade degen ur matberedar-
skalen.

Pasta

Max. ca. 8 dl mjél plus andra
ingredienser

Hastighet 7, 1 1/, minut

Hall forst mjél och sedan de andra
ingredienserna utom vétska i matbere-
darskalen. Tillsatt vatska genom matar-
réret medan matberedaren &r igang.
Tillsatt ingen vétska nér degen har for-
mats till en boll eftersom véatskan da inte
absorberas jamnt.

Mérdeg/pajdeg

Max. ca. 8 dl mjél plus andra
ingredienser

Hastighet 7, ca. 1 minut

Hall férst mjél och sedan de andra ingre-
dienserna i matberedarskalen. For bast
resultat skall smoéret varken vara for hart
eller for mjukt. Satt pa locket @ ordent-
ligt. Stall in hastighet 7 och starta mat-
beredaren. Sluta knada strax efter att
degen har formats till en boll annars blir
degen for mjuk.

2. Att mixa

Anvénd kniven ® for att mixa smet
och sockerkaka. Degkroken @ &r inte
lamplig till smet och sockerkaka.

Max. ca. 8 dl mjél plus andra
ingredienser

Smet

(2 olika satt) Hastighet / Tid

a) Blanda sm&r med
socker och agg, 6/calmin
hall i mjolk och 6/ ca 15 sek
blanda forsiktigti 15/ca 10 - 15 ggr
mjol pa pulslaget. «@»

b) Lag i alla
ingredienser
utom vatska i
matberedarskalen. 15/ ca 1 min

Tillsatt vatska genom matarroret i
locket medan matberedaren &r igang.
L&gg till sist i ingredienser som t.ex.
russin manuellt.

Sockerkaka Hastighet / Tid
Blanda agg

och vatten

(om den behdvs), 15/ ca2 min
tillsatt socker, 15/ ca 4 min
blanda i mj6l pa

pulslaget och 8 /5 ggr «@»
tillsatt kakao. 8 /3 ggr «@»

3. Att blanda

Anfand kniven @ fér att blanda
soppor, mikshake etc.

Max. mangd 2 liter (géller ej mjolk)
Hastighet 10 (annars kan skélen
svdmma oOver)

For milkshake, lagg grovhackad frukt

i matberedarskalen.

Satt pa locket @ ordentligt. Blanda forst
frukten pad hastighet 15, tillsatt sedan
vatska pa hastighet 10 och blanda
fardigt.

OBS: Mjolk skummar nar du blandar
den. Anvand mindre méngd.



4. Att hacka
Anvand kniven ® nar du hackar
Bearbetningstabell

Bearbetningstiderna ar ungefarliga och beror p4 méngden mat, matens kvalitet och
hur fin du vill ha maten.

Matvara Max. Forberedelse Hastighet Start- Tid/Pulsar
mangd reglage

Torrt bréd 4 i fyra delar 15 I 45 sek

Isbitar 28 hela 15 I 1 min (sno)

Applen 700 g i fyra delar 8 I 15 sek

Choklad 400 g bruten i bitar 15 I grovt 15 sek

(kall) fint 30 sek

Agg 8 hela 6 (P} 8 ggr

Mjuk ost 400 g 3 cm térningar 15 I 20 sek

Hard ost 700 g 3 cm tarningar 15 I 60 - 70 sek

Kott 700 g i tarningar 15 I 40 sek

Mordtter 700 g i bitar 15 I 10 sek

Lok 700 g i fyra delar 15 (P] 10 - 13 ggr

5. Att skara, stimla och riva

o Satt onskat tillbehor i hallaren ©,
se bild (C), tills det klickar pa plats.
For att ta av tilloehoret trycker du den
delen som sticker ut under hallaren
uppat.

N =———/
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matberedaren &r avstdngt. Aven vid
ytterligare pafylining skall matbere-
daren vara avstangd.

e Stoppa aldrig ner fingrarna i matar-
roret medan matberedaren &r igang.

e Satt pa hallaren med tillboehoret pa Anvands alltid mataren ® (E).

drivaxeln i matberedarskalen (D).

OBS: For saftig eller mjuk mat bearbetas

béast pa lag hastighet. Hard mat bor

bearbetas p& hégre hastighet. Overfyll

inte matberedarskalen.

e Satt pa locket @ ordentligt. Stall in
onskad hastighet och 1dgg maten som
skall bearbetas i matarréret medan

Fin skdrskiva—a ®

Hastighet 1 - 2

Exempel: Gurka, kal, ra potatis,
moroétter, 10k, radisor.

Grov skéarskiva—b ®

Hastighet 1 - 2

Exempel: Gurka, kalrabbi, r& potatis, I0k,
bananer, tomater, svamp, selleri.

Fin strimlingsskiva — ¢ ®

Hastighet 3 - 6

Exempel: Ost (mjuk, medelhard) gurka,
moroétter, ra potatis, applen.

Grov strimlingsskiva — d

Hastighet 3 - 6

Exempel: Ost (mjuk, medelhard), gurka,
kalrabbi, rodbetor, morétter, ra potatis,
applen, kal.

Rivskiva-e ®

Hastighet 8 - 15

Exempel: R4 potatis (till t.ex. raggmun-
kar), pepparrot, parmesanost (hard).

6. Att vispa med vispen

Hastighet / Tid

Vispa smet
Max. ca 4 - 5 dl mjol
plus ingredienser

Vispa &gg och
vatten (om det behovs), 5/ ca 2 min

tillsatt socker och 5/ca2min
blanda i mjol 1/ ca 30 sek
Vispa aggvitor

Min.: 2 aggvitor 4 -5/ca4min
Max.: 6 aggvitor 4 -5/ca6 min

Vispa gradde
Min.: 1,5 -2dl
Max.: 4 dl

2/cal-2min
2 /ca3,5-4 min

Innan du vispar graddde bor den férvaras
kallt i flera timmar (i ca 4 °C).

Tillbehor

Pommes frites system
(finns hos Braun handlare och Braun
serviceverkstader)

Satt pommes frites systemet pa driv-
axeln och satt pa locket @ ordentligt.
For béast resultat, 1agg 3 - 4 potatisar
(beroende pa storlek) i matarroret
medan matberedaren ar avsténgd.

Stall in hastighet 1- 2 och starta matbe-
redaren. Sténg av den innan du lagger
i nya potatisar. Anvdnd mataren ® och
tryck potatisarna latt nedat i matarroret.

53



N&r produkten ar forbrukad far
den inte kastas tillsammans med

— hushallssop_prna. Avfallshantering
kan ombesodrjas av Braun

servicecenter eller pa din lokala
atervinningsstation.

Med vorbehall for andringar.

Extra tillbehor
Braun citruspress PJ 600 Type 3200, Hastighet: 1 -3

54



Viktigt

e Kniven @ ar mycket vass! Hall alltid i
knivens handtag. Ta alltid ur kniven ur
hackskalen @ innan du tar ur den
bearbetade maten.

e Forvara hacktillsatsen utom rackhall for
barn.

e Hacktillsatsen ar avsedd for normalt
hemmabruk och for att bearbeta sméa
mangder.

Bearbetningstabell

(rek. méngd: max 2 dl / 200 g)

Nar du bearbetar stora bitar, anvand
forst pulslaget och fortsatt sedan pa
hogsta hastighet tills maten far 6nskad
konsistens. Hacka inte extremt hard mat
som t.ex. kaffebdnor och muskotndt.

Matvara Rek. mangd Forberedelse Hastighet Start- Tid/Pulsar
reglage
Persilja utan stjalkar 15 | 5 -10 sek
Lok 1 i fyra delar 6 (P) 5 ggr
Hard ost 50 g i bitar 15 | 45 sek
Notter 50 g hela 15 | 30 sek
Salladsdressing hacka kryddorna forst 7 | 5-10 sek
Majonnés max 1 &gg blanda agg, kryddor, senap 15 | 60 sek
och éttika, tillsatt lAangsamt olja
medan motorn &r igang
Barnmat ra eller kokt, inte varm 15 | 20 - 30 sek
(frukt/gronsaker)

Exempel pa recept
Torr frukt i vaniljhonung
(som pannkaksfyllning eller bredbart

palagg)
(anvand universalskalen, hastighet: 15)

Kyl 500 g flytande honung och hackad
torkad frukt (250 g katrinplommon, 250 g
torkade fikon) i kylen. Hall honung och
torkad frukt i universalskélen och hacka i
20 sekunder, tillsatt sedan 250 ml vatten
och 3 droppar vaniljarom och hacka i
ytterligare 3 sekunder.

Rengéring

Var mycket forsiktig nér du rengér
kniven. Hall endast i handtaget.
Hackskalen kan inte diskas i diskmaskin.
Diska den foér hand i varmt vatten.
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Suomi

Tuotteemme on suunniteltu tayttdmaan
korkeimmat laatuvaatimukset. Toivomme,
ettd uudesta Braun-laitteestasi on Sinulle
paljon iloa ja hyétya.

Lue kédyttéohjeet huolellisesti ennen
ensimmaista kayttoa.

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.

e Tata laitetta saa kayttaa myos
henkil0, jonka fyysinen, aistillinen
tai henkinen kyky on alentunut tai
jolla on vain vahaista kokemusta
tai tietamysta laitteen kaytosta,
jos hanen toimintaansa valvotaan
tai hanelle annetaan ohjeet
laitteen turvallisesta kaytosta ja
jos hdan ymmartaa kayttoon
littyvat vaaratilanteet.

° A Tera @ on erittain terava!
Tartu terdan vain varresta. Ota
terd pois peruskulhosta ® aina ennen
kulhon tyhjentamista.

e Varmista, ettd verkkojénnite vastaa
laitteen pohjaan merkittyd jannitetta.
Laitteen saa kytked ainoastaan vaihto-
virtaan.

¢ Pid& laite poissa laten ulottuvilta.

¢ | aite on tarkoitettu ainoastaan kotita-
louksille. Suositeltavat valmistusmaarat
on annettu jéljempana.

e Al3 laita mitdan osia mikroaaltouuniin.

o Al3 jat4 laitetta toimimaan ilman
valvontaa.

¢ Braunin sé&hkdlaitteet tayttavat
vaadittavat turvallisuusstandardit.
Verkkojohdon korjauksen tai vaihdon
saa suorittaa ainoastaan valtuutettu
Braun-huoltoliike. Virheellinen,
epéapéteva korjaus voi aiheuttaa
vahinkoa kayttéjélle.

e Kun et kéyta laitetta sammuta se ja
irrota pistoke pistorasiasta.

Tekniset tiedot
e Jannite/teho: katso laitteen pohja.
e Kayttdaika ja suurin kapasiteetti:

katso kayttdohjeita jaliempana.
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Laitteen osat

Braun Multiquick 3 vaivaaminen,
sekoittaminen, soseuttaminen,
hienontaminen, viipaloiminen ja
suikaloiminen on helppoa ja nopeaa.

Runko

Verkkojohdon sailytyspaikka
Kéayttdkytkin

(paalla = «I», pois paalta = «O»)
Pitokytkin «@»

Portaaton nopeuden s&até (1 - 15)
Peruskulho (2 1)

Peruskulhon kansi

Syéttépainin

@O0Oed ©0O

Peruskulhon ® varusteet
(Kaikki varusteet eivat kuulu kaikkien
mallien varustukseen.)

Leikkuutera ja sen suojus
Teralevyn pidin
Hienoviipalointiterd — a
Karkeaviipalointitera — b
Hienoraastintera — ¢
Karkearaastinterd — d
Soseutustera — e
Ranskanperunatera
Ttaikinakoukku

Vispila

@90

Huomaa: puhdista kaikki osat ennen
ensimmaista kayttdkertaa kuten
kohdassa «Puhdistus» neuvotaan.

Ylikuormitussuoja

Jotta mahdollisen ylikuormituksen
aiheuttamilta vahingoilta valtyttaisiin,
laite sammuu automaattisesti jos
moottori on vaarassa ylikuormittua. Kun
nain kay, k&danna kayttokytkin @ pois
paélta («O»-asentoon) ja odota noin

15 minuuttia ennen kuin kéynnistat
laitteen uudestaan. N&in moottori ehtii
jadhtya.

Pitokytkin «@» @

Pitokytkimen kayttd on suositeltavaa,

kun:

e hienonnetaan pehmeita tai herkkia
raaka-aineita kuten keitettyja kanan-
munia, sipulia tai persiljaa

e |isatdan jauhoja varovatsi esimerkiksi
kakkutaikinaan

e lisgtdan vatkattuja kananmunia tai
kermavaahtoa taikinaan tai ruokaan.

Pitokytkinta «@» kaytetdan painamalla
sininen paininta kayttékytkimen
keskella. Kayttokytkimen tulee talléin
olla «O»-asennossa.

Ennen pitokytkimen kaytt6a, valitse
haluttu nopeus nopeudensaatimesta ®.
Né&in laite toimii alusta asti halutulla
nopeudella.

Suositeltavat nopeudet eri
toiminnoille

Saada nopeus nopeudensdatimesté 6.
Nopeus on suositeltavaa valita ennen
laitteen kdynnistamista. Nain laite toimii
heti oikealla nopeudella.

Laitteen osa Nopeus
Taikinakoukku 7

Tera @ 6-15
Vispila

— munanvalkuaiset 4-5

- kerma 2
Viipalointi-, raastin- ja

soseutustera 1-8
Ranskanperunatera 1-2

Kaksinkertainen turvalukitus

Laite voidaan kdynnistda vain kun seka
peruskulho ettd kansi ovat oikein paikoil-
laan. Jos kansi avataan laitteen ollesa
toiminnassa moottori sammuu auto-
maattisesti. Kayttokytkin @ jaa talldin
paalla-asentoon («I»), kddnna se pois
paalta («O»-asentoon), jotta mootto-ria ei
myShemmin kdynnisteta vahingossa.

Peruskulhon ® ja kannen @
asentaminen

1. Moottorin ollessa pois paélta aseta
peruskulho runko-osan kulhoalustalle
kohdistaen kulhossa ja runko-osassa @
olevat nuolet (A). Kaanna kulhoa
«function»-suuntaan niin pitkalle kuin se
menee.

A

2. Aseta haluttu tyévéline (katso eri
osien kayttdohjeet) kulhoon vetoakselin
paalle ja paina se niin alas kuin mahdol-
lista.

3. Laita kulhon kansi @ paikoilleen koh-
distamalla kulhossa ja kannessa olevat
nuolet.



K&énn4 sitten kantta mydtapaivaéan
kunnes kannen uloke on rungon @
turvalukon aukossa ja kansi napsahtaa
kuuluvasti paikoilleen (B).

Peruskulhon ja kannen
irrottaminen

Sammuta laite. K&&nné kantta
vastapaivaan ja nosta se pois. K&anna
peruskulhoa «click»-suuntaan kunnes se
on nostettavissa irti.

Huomaa: jos kierrat kulhoa «click»-
suuntaan enemman kuin on tarpeen, niin.
pikélle kuin mahdollista, kulho lukittuu
kiinni runko-osaan. Tassa asennossa
moottori ei kuitenkaan kaynnisty.

Poistaessasi teran kulhosta tartu teraan
varresta ja nosta se irti.

Varoitus: Tera on erittain terava.

Leikkuuterddn @ kuuluu suojus. Kun et
kayta terad, sailyta se suojuksessaan.

Puhdistus

Laite tulee sammutta ja pistoke irrottaa
pistorasiasta aina ennen puhdistusta.
Puhdista runko @ ainoastaan kostealla
rievulla pyyhkien.

Kaikki osat voidaan pesta astianpesuko-
neessa. Vaikeasti puhistettavat kohdat
on hyvé puhdistaa lastalla tai harjalla
ennen pesemistd vedella.

Varjaavat ruoka-aineet kuten porkkana
saattavat varjata muoviosia. Poista
varjaymat ruokadljylla ennen osien pese-
misté vedella.

Ala kayta puhdistuksessa teravia esi-
neita.

Puhdista terét varovasti, ne ovat hyvin
teravat.

1. Vaivaaminen

Vaimaamiseen voidaan kayttaa taikina-
koukkua @ tai leikkuuterda @. Parhain
tulos saavutetaan taikinakoukulla, joka
on suunniteltu erityisesti hiiva-, pasta-
ja voitaikinoiden tekoon.

Hiivataikina (leipéa- tai pullataikina)
Enintdan 500 g jauhoja
Nopeus 7, 1 '/, minuuttia

Kaada jauhot peruskulhoon ja lisdd muut
paitsi nestemaiset aineet. Lukitse kansi
@ paikoilleen. Valitse nopoeudeksi 7 ja
kaynnisté laite. Lisd& nestemaiset ainek-
set kaatamalla ne kannen sy6ttdaukosta
moottorin kdydessa.

Sekoittaessasi taikinaa leikkuuterdlla @
ala lisda joukkoon rusinoita, manteleita
tai muita aineita, joita ei ole tarkoitus
hienontaa. Tallaiset ainekset tulee lis&ta
késin sekoittaen kun valmis taikina on
kaadettu pois kulhosta.

Pastataikina
Enintdan 500 g jauhoja
Nopeus 7, 1 '/, minuuttia

Kaada jauhot peruskulhoon ja lisdd muut
paitsi nestemaiset aineet. Lisaa tarvittava
maéré nestettd kannen syéttdaukosta
moottorin kdydessa.

Al3 lisaa nestettd sen jalkeen kun taiki-
nasta on tullut kiinteda. Neste ei sekoitu
talléin enda tasaisesti taikinaan.

Voitaikina
Enintdan 500 g jauhoja
Nopeus 7, noin 1 minuutti

Kaada jauhot peruskulhoon ja lisdd muut
aineet. Parheimman tuloksen saavutta-
miseksi voi ei saa olla lian pehmeaa tai
lian kovaa.

Lukitse kansi @ paikoilleen. Valitse
nopeudeksi 7 ja kdynnista laite.

Lopeta vaivaaminen pian sen jalkeen
kun taikinasta on tullut kiintedd. Muutoin
taikinasta tulee liian pehmeaa.

2. Sekoittaminen

Kéytéa kakkutaikinoiden

(esim. sokerikakku-) sekoittamiseen
leikkuuterda @

Taikinakoukku @ ei sovellu kakkutaiki-
noiden sekoittamiseen. Kayttokerrat
viittaavat pitokytkimeen.

Enintdan 500 g jauhoja

Kakkutaikina

(Kaksi tapaa) Nopeus / Aika

a) Vatkaa voi, sokeri
ja kananmunat
vaahdoksi,
Kaada juokkoon
maito a lisda
jauhot pitokyt-
kinta kayttaen.

6/ noin 1 min

6 / noin 15 sek
15/ca.10-15x
<<0>>

b) Kaada kaikki muut
paitsi nesteméiset
aineet peruskulhoon
(ei kuitenkaan
rusinoita ym.)
ja vatkaa. 15/ noin 1 min

Lisd&d nestemaiset aineet kannen

sy6ttdaukosta moottorin kdydessa.

Lis&a lopuksi késin sekoittaen rusinat

ja muut ainekset, jotka haavat koko-

naisiksi.

Sokerikakkutaikina  Nopeus / Aika

Vatkaa kananmunat
ja tarvittaessa vesi
vaahdoksi

lisda sokeri ja
vatkaa hyvin.

Lisaa varovasti
pitokytkinta kyattden
kuivat aineet.

15/ noin 2 min
15/ noin 4 min

8/5X<<0>>
8/3 )(«Q»

3. Soseuttaminen

Kéyta leikkuuterda @ keittojen ja
pirteléiden ym. soseuttamiseen
Suurin kapasiteetti 2 litraa

Nopeus 10

(Muuton seos saattaa valua yli reunan)

Valmistaessasi pirtelda paloittele
hedelméat peruskulhoon. Lukitse kansi @
paikoilleen. Soseuta ensin hedelmét
nopeudella 15 ja liséa sitten neste
nopeudella 10. Vaahdottaessasi maitoa
ota huomioon etté sen tilavuus kasvaa.
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4. Hienontaminen

Hienontaminen leikkuuterélld ®

Esimerkkeja peruskulhon kaytlosta

Valmistusajat ovat ohjeellisia. Tarvittava aika riippuu raaka-aineen laadusta, maarasta

ja halutusta hienousasteesta. Kéyttokerrat (x) viittaavat pitokytkimeen.

Raaka-aine Enimmaéis- Esivalmistelu Nopeus Kayttokytkimen Aika /
maara asento kayttbkerrat

Korput 4 neljanneksind 15 I 45 sek

Jaapalat 28 kokonaisina 15 | 1 minuutti

Omenat 700 g neljanneksind 8 | 15 sek

Suklaa 400 g paloina 15 | karkea 15 sek

(kova) hieno 30 sek

Kovaksi- 8 kokonaisina 6 (P] 8 x

keitetyt

kananmunat

Juusto 400 g 3 cm kuutioina 15 | 20 sek

(pehmed)

Juusto (kova) 700 g 3 cm kuutioina 15 | 60 - 70 sek

Liha 700 g kuutioina 15 | 40 sek

Porkkanat 700 g paloina 15 | 10 sek

Sipulit 700 g neljanneksind 15 (P} 10-13 x

5. Viipaloiminen, raastaminen ha soseuttaminen

e Aseta tarvitsemasi terélevy terdlevyn
pitimeen © napsauttamalla se kuvan
(C) osoittamalla tavalla paikoilleen.
Terd irrotetaan tydntamalla pitimen ala-
puolella olevaa uloketa yléspain.

e Aseta koottu tydvaline peruskulhon
kayttoakselille (D).

¢ | ukitse kansi @ paikoilleen. Valitse
nopeus ja lisda raaka-aineet kulhoon
kannen sy6ttdaukosta moottorin
ollessa sammutettuna. Moottori tulee
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sammuttaa myds aineiden lisddmisen

ajaksi.

o Al4 koskaan kurota syéttdaukkoon

moottorin kdydessa. Kayta raaka-ainei-
den lisddmiseen syo6ttopaininta ® (E).

Huomaa: pehmeité tai kosteita raaka-

aineita késitellessasi lopputulos
on parempi kun kaytét pienempaa

nopeutta. Kovat aineet vaativat suurem-

pia nopeuksia. Al tayta kulhoa liian
tayteen.

Hienoviipalointiterd —a ®

Nopeus 1 -2

Esimerkkeja sopivista raaka-aineista:
kurkku, kaali, raaka peruna, porkkana,
sipuli, retiisi.

Karkeaviipalointiterd — b @

Nopeus 1 -2

Esimerkkeja sopivista raaka-aineista:
kurkku, kyssakaali, raaka peruna, sipuli,
banaani, tomaatti, sienet, selleri.

Hienoraastinterdae — ¢ ®

Nopeus 3 - 6

Esimerkkeja sopivista raaka-aineista:
juusto (pehmea tai puolikova), kurkku,
porkkana, raaka peruna, omena.

Karkearaastintera — d

Nopeus 3 - 6

Esimerkkejé sopivista raaka-aineista:
juusto (pehmea tai puolikova), kurkku,
kyssékaali, punajuuri, porkkana, raaka
peruna, omena, kaali.

Soseutusterd —e ®

Nopeus 8 - 15

Esimerkkeja sopivista raaka-aineista:
raaka peruna, piparjuuri, parmesaani-
juusto.

6. Vatkaaminen vispilalla
Nopeus / Aika

Sokerikakkutaikinoiden vatkaaminen
Enintdan 280-300 g jauhoja

Vatkaa kananmunat

ja tarvittaessa vesi, 5/ noin 2 min

lisda sokeri 5/ noin 2 min
ja lopuksi varovasti
jauhot. 1/ noin 30 sek

Munanvalkuaisten vaahdottaminen
Vahimmaismaara:

2 valkuaista 4 -5/ noin 4 min
Enimmaismaara:
6 valkuaista 4 -5/ noin 4 min

Kerman vaahdottaminen

Vahim-

maismaara: 1,5-2dl 2/ noin 1 -2 min
Enim-
maismaara: 4 dl 2 / noin 3,5-4 min
Kerma vaahdottuu parhaiten jdakaap-
pikylméana.

Muut lisdosat:

Ranskanperunatera
(Lisdosaa myyvat Braun-jalleenmyyijat ja
valtuutetut Braun-huoltoliikkeet.)

Aseta ranskanperunaterd kayttdakselille
ja lukitse kansi @ paikoilleen. Parhaim-
man tuloksen saat kun lisédat kannen @
sy6ttdaukosta 3 - 4 perunaa (koosta
riippuen) kerrallaan moottorin ollessa
sammutettuna.

Valitse nopeudeksi 1 - 2 ja kdynnista
laite. Lis&atesséasi perunoita sammuta laite
ja tyénna perunat kulhoon syétto-
painimen ® avulla.



Kun laite on tullut elinkaarensa
paahéan, saasta ymparistda alaka
havita sita kotitalousjatteiden
mukana. Havita tuote viemalla
se Braun-huoltoliikkeeseen

tai asianmukaiseen
kerayspisteeseen.

Oikeudet muutoksiin pidatetaan.

Lisavarusteet
Braun Sitruspuserrin PJ 600 Type 3200, Nopeus: 1 -3
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Varoitus:

e | eikkuutera on erittéin teraval Tartu
siihen vain varresta. Kéyton jalkeen ota
tera pois teholeikkurista aina ennen
leikkurin tyhjentamista.

e Pida laite poissa lasten ulottuvilta.

e Laite soveltuu ainoastaan
kotitalouskayttdon ja pienien méaérien
valmistukseen.

Esimerkkeja teholeikkurin kdytésta
(suositeltava enimmaisvalmistusmaara:
200 ml /200 g)

Pienentaessési suuria paloja, kayta ensin
pitokytkintd ja sitten suurinta nopeutta
kunnes haluttu hienousaste on saavu-
tettu. Ald hienonna erittdin kovia raaka-
aineita kuten kahvipapuja tai muskot-

tipahkinaa.
Raaka-aine Suositeltava Esivalmistelu/valmistus Nopeus Kéayttokytkimen Aika /
maara asento kayttdkerrat
Yrtit poista kannat 15 I 5-10 sek
Sipulit 1 neljanneksina 6 (P] 5x
Juusto (kova) 50 ¢ paloina 15 I 45 sek
P&hkinat 50 g kokonaisina 15 I 30 sek
Salaattikastike hienonna yrtit valmiiksi 7 I 5-10 sek
Majoneesi maks. 1 muna sekoita muna, mausteet, ja 15 | 60 sek
etikka, lisda dljy nauhana
moottorin kydessa
Vauvanruoka raakana tai keitettynd, 15 20 - 30 sek
(vihannekset/ ei kuumana
hedelmét)

Reseptiesimerkki

Kuivattuja hedelmia vaniljahunajassa
(ohukaisten taytteeksi tai levitteeksi)
(kayta sekoitinkulhoa, nopeus: 15)

Jaahdytéd jaddkaapissa 500 g juoksevaa
hunajaa ja hienonnettuja kuivattuja
hedelmia (250 g kuivattuja luumuja,

250 g kuivattuja viikunoita). Laita hunaja
ja kuivatut hedelmét sekoitinkulhoon ja
hienonna 20 sekuntia. Lis&a sen jalkeen
250 ml vettd ja 3 tippaa vanilja-aromia.
Jatka hienontamista vield 3 sekuntia.

Puhdistus

Ole varovainen puhdistaessasi
leikkuuteraé. Tartu siihen vain
varresta. Teholeikkuria ei voi pesta
astianpesukoneessa. Pese se késin
|&mpimalla vedella.
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Polski

Nasze wyroby zostaty wyprodukowane
aby spetnia¢ najwyzsze wymagania
jakosciowe, wzornictwa i funkcjonal-
nosci.

Gratulujemy udanego zakupu i
zyczymy duzo zadowolenia przy
korzystaniu z nowego urzadzenia
firmy Braun.

Uwaga

¢ Urzgdzenie nie powinno by¢
uzywane przez dzieci. Urzadzenie
wraz z przewodem nalezy
przechowywac w miejscu
niedostepnym dla dzieci. Przed
wymiang akcesoriow lub w
przypadku kontaktu z elementami
ruchomymi, nalezy wytgczy¢
urzgdzenie i odtgczyc je od
zasilania.

¢ Urzgdzenie nie powinno by¢
uzywane przez 0soby o obnizonej
sprawnosci fizyczne),
sensorycznej lub umystowej oraz
0soby z niewystarczajgca wiedzg,i
doswiadczeniem, jesli nie
znajdujg sie one pod nadzorem
0soby odpowiedzialnej za ich
bezpieczenstwo, nie zostaty
poinstruowane jak bezpiecznie
uzywac urzgdzenia oraz nie
zrozumiaty zwigzanych z tym
zagrozen.

o N6z © jest bardzo ostry!
Nalezy dotykac tylko
uchwytu noza. Po uzyciu urzgdzenia
w pierwszej kolejnosci z pojemnika ®
wyjaé ndz i dopiero potem poddawang
obrébce zywnosé.

¢ Przed uruchomieniem urzadzenia
sprawdzi¢, czy napiecie w sieci
odpowiada napieciu podanemu na
spodzie urzgdzenia. Podfgczac tylko
do prgdu zmiennego.

* Ze wzgleddéw bezpieczenstwa nie
dopuszczac¢ dzieci do urzadzenia.

* Urzadzenie jest przeznaczone
wyfacznie do uzytku w gospodarstwie
domowym i do obrébki podanych ilosci
produktu.

* Nie uzywac zadnych czesci urzadze-
nia w kuchenkach mikrofalowych.

 Nie pozostawia¢ pracujacego urza-
dzenia bez dozoru.

* Urzgdzenia elektryczne Braun
spetniajg wymogi odpowiednich norm
bezpieczenstwa. Naprawy moga by¢
wykonywane tylko przez autoryzowany
serwis. Niefachowe naprawy moga
spowodowacé zagrozenie dla uzytko-
wnika.

* Urzadzenie nalezy przechowywac
z wytgczonym silnikiem i wyciagnietg
z sieci wtyczka.

Dane techniczne

* Napiecie / moc: podane na tabliczce
znamionowej na spodzie urzadzenia.
¢ Czas pracy i maksymalna pojemnos¢:

patrz dane dotyczgce obrdbki.

Opis urzadzenia

Urzgdzenie Braun Multiquick 3 spetnia
najwyzsze wymagania niezbedne

przy wyrabianiu ciasta, miksowaniu,
rozdrabnianiu, siekaniu, krojeniu, tarciu
i przecieraniu, wszystko tatwo i szybko.

Silnik

Uchwyt na kabel

Wytacznik

(wigczony = «I», wytgczony = «O»)
Przycisk «@»

Pokretto regulacji predkosci (1-15)
Pojemnik uniwersalny

(2 I pojemnosci)

Pokrywka pojemnika
uniwersalnego ®

Dociskacz do pokrywki @

Q ©0® @000

®

Przystawki do pojemnika
uniwersalnego ®

(Wazne: Nie wszystkie opisane przysta-
wki sg standardowym wyposazeniem
wszystkich modeli).

NOz z ostong ostrza

Nosnik tarcz

Tarcza do drobnego krojenia — a
Tarcza do grubego krojenia — b
Tarcza do drobnego przecierania — ¢
Tarcza do grubego przecierania — d
Tarcza do tarcia — e

Tarcza do przygotowywania frytek
Koncoéwka do wyrabiania ciasta
Koncowka do ubijania

@A00PAEOROB®O

Uwaga: Przed pierwszym uzyciem
robota kuchennego nalezy umy¢
wszystkie czesci w sposéb opisany
w rozdziale «Czyszczenie».

Ochrona przed
przecigzeniem

Dla unikniecia szkdd powstatych w
wyniku przecigzenia, urzgdzenie
wyposazone jest w automatyczny
wytacznik bezpieczenstwa odcinajgcy,

w razie potrzeby, doptyw prgdu. W takim
przypadku nalezy ustawic¢ wytgcznik @
w pozycji «O» i przed ponownym
witaczeniem odczekac okoto 15 minut,
aby urzadzenie mogto ostygnac.

Tryb pulsacyjny «@» @

Ten tryb pracy jest optymalny dla

nastepujgcych prac:

* Siekanie migkkich i delikatnych
produktoéw, jak np. jajka, cebula czy
pietruszka.

* Ostrozne dodawanie maki do ciasta
w celu zachowania jego konsystenciji.

* Dodawanie ubitej piany lub $mietany
do gestych mas.

Wiaczenie pulsacyjnego trybu pracy
«@» nastepuje poprzez nacisniecie

siny przycisku na wytaczni-ku @ przy
pozycji wytacznika «O».

Przed uruchomieniem trybu pulsacyj-
nego nalezy ustawi¢ zgdang predkosc
pracy urzadzenia za pomoca regulatora
szybkosci pracy ®. Zwolnienie przycisku
@ powoduje wytgczenie urzgdzenia.

Zalecane zakresy predkosci
do pracy z poszczegollnymi
przystawkami

Poszczegodlne predkosci pracy wybiera
sie za pomoca zmiennego regulatora
predkosci ®. Zalecane jest wybranie
odpowiedniej szybkosci pracy przed
wigczeniem urzgdzenia. Daje to mozli-
wos¢ pracy z odpowiednig szybkoscig
juz od momentu uruchomienia

urzadzenia.

Przystawka Predkosé
Koncdéwka do wyrabiania

ciasta 7
N6z 6-15
Koncowka do ubijania:

pianyz biatek 4-5
$mietany 2
Tarcze do krojenia, tarcia i
przecierania 1-8
Tarcza do frytek 1-2

(nalezy réwniez wzig¢ pod
uwage informacje umiesz-
czone na produkcie)

Podwojny system zabezpieczen:
Silnik mozna uruchomi¢ tylko wtedy,
kiedy pojemnik roboczy z przykrywkag
jest prawidtowo zamocowany. Jesli w
czasie pracy pokrywka sie otworzy,
urzadzenie wytaczy sie automatycznie.
W takim przypadku nalezy wytgcznik @
znajdujgcy sie w pozycji «I» ustawié

w pozycji «O» w celu zapobiezenia
nieumysinemu uruchomieniu urzad-
zenia.

Zaktadanie pojemnika uni-
wersalnego ® i pokrywki @

1. Przy wytgczonym silniku, ustawic¢
pojemnik na bloku silnika @ w ten
sposéb, aby oznaczenia strzatek na
bloku silnika i na pojemniku pokrywaty
sie (A).

A

Nastepnie przekreci¢ pojemnik w
kierunku strzatki «function» az do oporu.
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2. Wtozy¢ odpowiednig przystawke
(patrz opis kazdej z przystawek) do
pojemnika, tak aby trafita na o$ nape-
dowg i docisngé mozliwie najgtebie;.

3. Umiesci¢ pokrywke @ na pojemniku
w ten sposdb, aby oznaczenia strzatek
na pokrywce i pojemniku pokrywaty sie.
Nastepnie przekreci¢ pokrywke w
kierunku ruchu wskazéwek zegara, az
nosek na pokrywce wsunie sie do otworu
zabezpieczajgcego w bloku silnika @ i
zatrzasnie sie (B).

Zdejmowanie pojemnika
uni-wersalnego i pokrywki

Przy wytaczonym silniku zdjgé pokrywke
przekrecajgc jg w kierunku przeciwnym
do ruchu wskazoéwek zegara. Przekreci¢
pojemnik w kierunku strzatki «click» az
sie odblokuje i zdjgé.

Uwaga: obracajgc pojemnik w kierunku
strzafki «click» tak daleko jak sie da, po
przekroczeniu pozycji stop mozna go
ponownie zamocowac na bloku silnika.
W tej pozyciji jednak nie bedzie mozliwe
uruchomienie urzadzenia.

Wyjmujac néz z pojemnika nalezy go
uja¢ za uchwyt i pociggnac.

Uwaga: Krawedzie thace noza sg
bardzo ostre!

W wyposazeniu urzadzenia znajduje sie
ostona ochronna noza ©. Jesli nie jest
uzywany, powinien by¢ przechowywany
w ostonie.

Czyszczenie

Whytaczy¢ urzgdzenie i wyciggnac
wtyczke z sieci. Blok silnika @ nalezy
czyscic tylko przy pomocy wilgotnej
Sciereczki.

Wszystkie przystawki mogg by¢ myte

w zmywarce. Jesli to konieczne, przed
ptukaniem, nalezy doktadnie oczyscic¢
wszystkie czesci przed umyciem topatkg
lub szczoteczka.

Przy obrébce produktéw bogatych w
barwniki (np. marchewka) czesci z
tworzywa sztucznego moga pokry¢
sie nalotem. Przed myciem nalezy je
przetrze¢ olejem spozywczym.

Nie uzywacé ostrych narzedzi do
czyszczenia.
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Przy czyszczeniu tarczy i nozy nalezy
zachowa¢ szczegolng ostroznosc¢
— sg bardzo ostre!

1. Wyrabianie ciasta

Do wyrabiania ciasta mozna zastosowac¢
nie tylko specjalng koricéwke @ do
ciasta, ale rowniez n6z ® Najlepsze
wyniki osigga sie uzywajac koricowki do
wyrabiania ciasta, poniewaz jest ona
specjalnie przystosowana do przygoto-
wywania ciasta drozdzowego, ciasta
kruchego i ciasta na makaron.

Ciasto drozdzowe (chleb/ciasto)
Max. 500 g maki plus dodatki. Predkosc
7, czas przygotowania 1 i 1/2 minuty

Make, a nastepnie inne dodatki, oprécz
ptynéw, wtozy¢ do pojemnika uniwer-
salnego ®. Zatozy¢ pokrywke @ i za-
blokowa¢ jg. Nastawic¢ predkos¢ 7 i
wigczy¢ urzgdzenie. Nastepnie wla¢
odpowiednig ilo$¢ ptynu przez otwor w
pokrywie przy pracujacym urzgdzeniu.

Uzywajac noza @ do wyrabiania ciasta
nie wsypujemy do pojemnika tych
sktadnikow, ktére nie powinny byé
rozdrobnione np. rodzynki, skorka
cytryny, migdaty. Nalezy je doda¢
recznie do wyrobionego i wyjetego

z pojemnika ciasta.

Ciasto na makaron
Max. 500 g maki plus dodatki. Predkosc
7, czas przygotowania 1 i 1/2 minuty

Make a nastepnie inne dodatki, oprécz
ptyndw witozy¢ do pojemnika uniwer-
salnego ®. Nastepnie wla¢ odpowiednig
ilos¢ ptynu przez otwor w pokrywie przy
pracujgcym urzgdzeniu.

Po utworzeniu sie zwartej bryly ciasta
nie dodawac wiecej ptynu, poniewaz od
tego momentu ciasto nie bedzie go
réwnomiernie pochtaniato.

Kruche ciasto
Max. 500 g maki plus dodatki. Predkosc¢
7, czas przygotowania ok. 1 minuty

Make, a nastepnie inne dodatki wsypac
do pojemnika. Dla uzyskania najlepsze-
go efektu, uzyte masto nie moze by¢
zbyt miekkie ani zbyt twarde.

Zatozy¢ i zablokowaé pokrywe @.
Nastawi¢ predkosc¢ 7 i wtaczy¢ urzg-
dzenie.

Po utworzeniu sie zwartej bryly ciasta
kontynuowac wyrabianie przez krotki
czas, poniewaz zbyt dtugie wyrabianie
s prawia, ze ciasto bedzie zbyt miekkie.

2. Mieszanie

Do mieszania ciasta mieszanego lub
biszkoptowego nalezy uzywac¢ noza ©®

Koncoéwka do wyrabiania ciasta @ nie
nadaje sie do przygotowywania tych
ciast.

Max. 500 g mgki plus dodatki

Ciasto mieszane

(na 2 sposoby) Szybkos¢/Czas

a) cukier, ttuszcz i jaja ubic¢
na puszystg mase, 6/0k. 1 min
dodac mieko i ostroznie 6/ok. 15 sek

doda¢ magke w trybie 15/0k.10-5x
pracy pulsacyjnej «@»
b) wszystkie sktadniki
oprécz ptyndw umiescic
w pojemniku uniwersal-
nym 15/0k.1 min

Odpowiednig ilos¢ ptynu dodac przez
otwdr w pokrywce przy pracujgcym
silniku. Rodzynki doda¢ do ciasta
recznie po jego wyjeciu z pojemnika.

Ciasto biszkoptowe Szybkos¢/Czas
Jaja i wode (jesli to

konieczne) ubi¢ na

puszysta piane 15/0k. 2 min
Doda¢ cukier 15/0k. 2 min
Dodawac powoli mgke w

trybie pracy pulsacyjnej 8/5 x «@»
Doda¢ kakao 8/3 x «@»

3. Miksowanie

Do miksowania zup, koktajli itp.
uzywaé noza @

Maksymalna pojemnosc 2 |
Predkos¢ 10

(w przeciwnym przypadku moze
nastgpic¢ wyciek)

Do przygotowania koktajli mlecznych
do pojemnika doda¢ grubo pokrojone
owoce.

Zatozyc¢ pokrywe @ i zablokowac ja.
Przy predkosci 15 wstepnie zmiksowac
owoce, nastepnie przy predkosci 10
dodac ptyn i zmiksowac¢ do konca.
Przy zastosowaniu mleka nalezy
zwrdci¢ uwage na fakt, ze ptyn ten przy
miksowaniu moze sie pieni¢. Dlatego
tez trzeba uzywac odpowiednio mniej
mleka.



4. Siekanie
Siekanie przy pomocy noza @

Przyktady obrébki produktéw

Podane czasy obrébki sg orientacyjne, efektywny czas zalezy od jakosci produktu,
jego ilosci i oczekiwanego stopnia rozdrobnienia.

Produkt Max. ilos¢  Przygotowanie Predkos¢  Pozycja Czas
Buteczki, 4 éwiartki 15 | 45 sek
Suchy chleb
Kostki lodu 28 cale 15 | 1 min (Snieg)
Jabtka Swiartki 8 I 15 sek
Czekolada 400g potamana 15 | grubo 15 sek
twarda drobno 30 sek
Jaja 8 cate 6 (P] 8 x
Ser (miekki) 400 g kostki-3cm 15 | 20 sek
Ser (twardy) 700 g kostki - 3 cm 15 | 60—70 sek
Miegso 700 g pokrojone na 15 | 40 sek

kostki
Marchewka 700 g w kawatkach 15 | 10 sek
Cebula 700 g ¢wiartki 15 (P] 10-13 x

5. Krojenie, przeciearanie, tarcie

Zatozy¢ odpowiednig tarcze na nosnik
tarcz © jak pokazano na rys. (C) i
zablokowac ja. Aby zdjg¢ zatozong
tarcze nalezy nacisna¢ do gory wysta-
jacy na dole nosnika tarcz element
koncowy tarczy.

* Natozy¢ zmontowana tarcze do
krojenia/przecierania na o$ napedowg
w pojemniku uniwersalnym (D).

 Zatozy¢ i zablokowac¢ pokrywke @,
wybrac szybkosc¢ i przy wytgczonym
urzadzeniu wsypac produkt do
pojemnika przez otwor w pokrywce.
Dodawanie produktu nalezy dokony-
wac przy wytagczonym urzgdzeniu.

* Przy wigczonym urzgdzeniu nigdy nie
nalezy wktada¢ palcéw do otworu
wsypowego w pokrywce. Nalezy
zawsze uzywac dociskacza ® (E).

Wskazdéwka: Przy obrébce produktéw
soczystych i migkkich najlepsze
rezultaty osigga sie przy pracy z matg
predkoscig. Do twardych produktow
nalezy nastawia¢ wieksze predkosci.
Nie nalezy przepetnia¢ pojemnika.

Tarcza do drobnego krojenia —a ®
Predkos¢ 1-2

Przyktady obrobki: ogorki, kapusta,
surowe ziemniaki, marchewka, cebula,
rzodkiewka.

—
—
—

Tarcza do grubego krojenia—b ®
Predkos¢ 1-2

Przyktady obrobki: ogorki, kalarepa,
surowe ziemniaki, cebula, banany,
pomidory, pieczarki, selery.

Tarcza do drobnego

przecierania —c ®

Predkos¢ 3-6

Przyktady obrobki: ser (miekki i Srednio
twardy), ogdrki, marchewka, surowe
ziemniaki, jabtka.

Tarcza do grubego przecierania — d
Predkos¢ 3-6

Przyktady obrobki: ser (miekki i Srednio
twardy), ogorki, kalarepa, czerwone
buraki, marchewka, surowe ziemniaki,
jabtka, kapusta.

Tarcza do tarcia—e ®

Predkosc¢ 8-15

Przyktady obrobki: surowe ziemniaki
(np. na placki ziemniaczane), chrzan,
ser parmezan (twardy).

6. Ubijanie za pomoca
koncowki do ubijania

Szybkosc/Czas

Ciasto biszkoptowe

Max. 280-300 g maki

plus dodatki

Jaja i wode (jesli jest

potrzebna)

ubi¢ na puszystg piane 5 /ok. 2 min

Dodac¢ cukier 5 /ok. 2 min
Doda¢ powoli make 1 /ok. 30 sek
Piana z biatek

Min.: 2 biatka 4-5 /ok. 4 min
Max.: 6 biatek 4-5 /ok. 6 min
Bita Smietana

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

Przed ubijaniem $mietanki, nalezy jg
chtodzi¢ przez kilka godzin (w tempera-
turze okoto 4 °C).

Inne wyposazenie
dodatkowe:

Tarcza do frytek
(dostepna w sklepach i punktach
serwisowych Brauna)

Umiesci¢ tarcze na osi napedowej,
natozy¢ pokrywe @ i zablokowagé. Dla
uzyskania najlepszych rezultatéw, przy
wytgczonym silniku, wktadaé¢ przez
otwor w pokrywce po 3—4 ziemniaki
(zaleznie od wielkosci).

Ustawic predkos¢ 1-2 i wiaczy¢
urzadzenie. Ziemniaki doktadac przy
wytaczonym urzadzeniu. Uzywac
dociskacza ® do lekkiego popychania
ziemniakdéw przez otwor w pokrywce.
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Ten symbol oznacza, ze
K zuzytego sprzetu nie mozna
— wyrzucac tgcznie z odpadami
socjalnymi. Zuzyty produkt
nalezy zostawi¢ w jednym z
punktow zbidrki zuzytego
sprzetu elekirycznego
i elektronicznego. Odpowiednie
przetworzenie zuzytego sprzetu
zapobiega potencjalnym negatywnym
wptywom na srodowisko lub zdrowie
ludzi, wynikajgcym z obecnosci
sktadnikdw niebezpiecznych w sprzecie.

Zastrzega sie prawo do dokonywania
zmian.

Wyposazenie dodatkowe
Wyciskacz do cytruséw PJ 600 Type 3200, Predkosé: 1 — 3
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Uwaga!

* Ostrze @ jest bardzo ostre!
Przytrzymuj ostrze wytgcznie za gérng
czesé. Po uzyciu ostrza, pamietaj,
aby zawsze najpierw usung¢ ostrze
z przystawki siekajgcej @, a dopiero
pozniej przetworzone jedzenie

e Trzymaj urzadzenie z dala od dzieci

e To urzadzenie zostato stworzone
wytacznie do uzytku domowego oraz
do przetwarzania tylko matych ilosci
pozywienia

Przyktady przetwarzania produktow
spozywczych

(rekomendowane ilosci:

max. 200 ml / 200 g)

Gdy przetwarzasz duze kawatki produk-
téw, najpierw uzyj trybu pulsacyjnego,
a dopiero pozniej przejdz do maksy-
malnego ustawienia mocy do momentu
uzyskania pozgdanego rozdrobnienia.
Nie rozdrabniaj bardzo twardych sktad-
nikéw, takich jak ziarna kawy, czy gatka
muszkatotowa.

Produkt Rekomend. ilos¢  Sposéb przygotowania Predkosé Wybér Czas pracy
ustawienia urzadzenia
Ziota bez todyg 15 | 5-10 sek
Cebule 1 w éwiartkach 6 (P] 5 x
Sery (twarde) 509 w kawatkach 15 | 45 sek
Orzechy 509 cate 15 | 30 sek
Sos do satatek najpierw posiekac ziota 7 | 5-10 sek
Majonez max 1 jajko miksowac jajko, przyprawy, 15 | 60 sek
musztarde, ocet, dodac¢ powoli
olej, gdy urzgdzenie jest
wigczone
Jedzenie dla surowe lub ugotowane, nie 15 | 20-30 sek
najmtodszych gorace
(warzywa/owoce)

Przyktady przepiséw

Suszone owoce w waniliowym miodzie
(jako nadzienie do ciast lub krem)
(uzyj misy robota kuchennego,
predkosé: 15)

Schtédz w lodéwce 500 g ptynnego
miodu i posiekane suszone owoce
(250 g suszonych sliwek, 250 g
suszonych fig). Do misy robota
kuchennego wrzu¢ miéd i suszone
owoce, po czym siekaj je przez

20 sekund, nastepnie dodaj 250 ml
wody oraz 3 krople aromatu wanilio-
wego i wzndéw siekanie na 3 sekundy.

Czyszczenie

Zachowaj szczegdlng ostroznosé
podczas czyszczenia ostrza. Trzymaj
ostrze wytacznie za goérng czesc. Zwroc
uwage, na to, ze przystawka siekajgca
nie jest przystosowana do czyszczenia
w zmywarkach. Czys¢ przystawke
siekajaca wytgcznie recznie, uzywajac
cieptej wody.
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Tirkce

Uriinlerimiz, yiksek kalite, fonksiyonellik
ve tasarim standartlarini karsilayacak
sekilde yaratiimistir. Yeni Braun
cihazinizdan mutluluk duyacaginizi imit
ediyoruz.

Litfen ilk kullanimdan énce kullanma
talimatlarini dikkatle okuyunuz.

Onemli

® Bu cihaz ¢ocuklar tarafindan
kullaniimamalidir. Cihazi ve kablosunu
cocuklarin erisemeyecedi sekilde
muhafaza edin. Donanimda degisiklik
yapmadan veya kullanim esnasinda
hareket eden parcalara yaklasmadan
once cihazi kapatin ve gic kaynagiyla
baglantisini kesin.

® Bu cihaz, cihazin guvenli bigimde
kullanimina iliskin denetime veya
bilgilendirmeye tabi tutulmus olan ve
mevcut risklerin farkinda olan fiziksel,
duyusal veya zihinsel yetileri dlistik ya
da tecriibesi ve bilgisi olmayan
kimseler tarafindan kullanilabilir.

o Bicak @ ¢ok keskindir!
Bicagi sadece topuzundan
tutunuz. Kullandiktan sonra, islenmis
yiyecegi almadan &nce, yiyecek isleme
kaseden ® ilk dnce bicagi cikarin.

¢ Voltajinizin, cihazin altinda yazan basili
bulunan voltaja uygun oldugundan emin
olun. Sadece alternatif akima baglayin.

e Cihazi ¢ocuklarin erisemeyecegi
yerlerde saklayin.

* Bu cihaz, listelenen miktarlarda isleme
yapmak icin sadece evde kullanim igin
imal edilmistir.

¢ Hic bir parcasini, mikrodalga firinda
kullanmayin.

e Cihaz calisirken daima basinda durun.

* Braun cihazlari, mevcut givenlik
standartlarina uygundur. Elektrikli
cihazlarin onarimi mutlaka yetkili servis
personeli tarafindan yapiimahdir.
Hatall, kalifiye olmayan onarim
calismasi kazalara veya kullanicinin
yaralanmasina sebep olabilir.

e Cihazin kordonu, sadece yetkili Braun
Servis Merkezi tarafindan degistirilebilir,
cunki 6zel alet gerektirir.

e Saklamadan 6nce, cihazi kapatin ve
kordonu prizden ¢ikartin.

Ozellikler

* Voltaj/wattaj: Cihazin altindaki etiket
plakasina bakiniz.

e Calisma slresi ve azami kapasite:
Isleme talimatlarina bakiniz.
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Tanimlama

Braun Multiquick 3 yogurma, karistirma,
harmanlama, dograma, kiyma, dilimleme
ve rendeleme istemlerini hem kolay
hemde ¢abuk olarak karsilar.

Motor blogu

Kablo yeri

Motor anahtari

(Ag]k = <<|>>, Kapa“ = <<O>>)

Pulse modu «@»

Degisken hiz regilatéra (1 - 15)
Yiyecek isleme kasesi (2 | kapasiteli)
Yiyecek isleme kasesi ® igin kapak
Kapak @ igin itici

P@0OO® ©0Q

Yiyecek isleme kasesi ® i¢in
atagmanlar

(Onemli: Tim atagmanlar, ttm modellerin
standart ekipmani icine dahil degildir.)
Koruyucu kapakli icin bigak
Ekleme tastyici

Ince dilimleme eklemesi — a

Kalin dilimleme eklemesi — b

Ince parcalama eklemesi— ¢

Kalin parcalama eklemesi — d
Rendeleme eklemesi — e

Parmak patates sistemi

Yogurma cengeli

Cirpma atagmani

CISICEGISRCRONORCNC)

Not: Yiyecek igleyicisini ilk defa
kullanmadan énce, tim parcalarini
«Temizlik» bélimiinde anlatildidi gibi
temizleyin.

Asiri-yiik korumasi

Asiri yiklemeden meydana gelebilecek
hasarlari dnlemek igin, gerektiginde
devreyi kesen otomatik emniyet tertibati
ile donatilmistir. Bu gibi bir durumda,
motor anahtari ® «O» konumuna geri
doéner ve cihazin tekrar ¢calismasindan
dnce motorun sogutulmasi icin yaklagik
15 dakika bekler.

Pulse modu «@» @

Pulse modu 6rnegin asagidaki

uygulamalar i¢in kullanighdir:

* Tatli ve yumusak yiyeceklerin érnegin,
yumurta, sogan veya maydanoz,
dogranmasi.

e Hamura dikkatlice un eklemek veya
krema icin yag eklemek.

* Daha kati yiyeceklere ¢irpilmis yumurta
veya krema eklemek.

Pulse modu «@®», motor anahtar1 @
«0» konumundayken, anahtar
tistiindeki mavi topuz bastirilarak
devreye girer.

Pulse modunu devreye sokmadan
dnce, istenilen hizi hiz regulatéri ® ile
ayarlayin. Pulse butonunu @ serbest
biraktiginizda, cihaz kapanir.

Atacmanlar icin tavsiye
edilen hiz araligi

Degisken hiz reglilatéri ® yardimiyla hiz
araligini ayarlayin. Istenilen hiz ile en
basindan itibaren calismak icin, énce hizi
secip, sonra cihazi ¢alistirmaniz tavsiye
edilir.

Atagmanlar Hiz aralhg
Yogurma cengeli 7

Bicak 6-15
Cirpma atagmant:

— yumurta aki 4-5

— krema 2
Dilimleme, rendeleme,

parcalama eklemeleri 1-8
Parmak patates sistemi 1-2

Cift glivenlik 6zelligi:

Cihaz, sadece, calistirma kasesi ile
kapagi uygun bicimde yerlestirildiginde
calistirilabilir. EGer kapak calistirma
sirasindan acilirsa, motor otomatik olarak
kapanacaktir. Motor diigmeisi ® halen
acik ise «I», motorun kazara acilmasini
6nlemek i¢in, digmeyi kapali «O»
konumuna getiriniz.

Yiyecek isleme kase ve
kapagin baglanmasi

1. Motor kapali iken, yiyecek isleme
kaseyi, motor blogunun @ surlcl yerine,
kase Uherindeki ok ile motor blogu
Uzerindeki ok denk gelecek sekilde
yerlestirin (A).

A

Daha sonra kaseyi «function»
istikametinde gidebildigi kadar déndirin.

2. intiyag olunan atagmani (her bir
atagman igin talimatlara bakiniz) kasenin
mekanizma saftina koyun ve gidebildigi
kadar asagiya dogru bastirin.

3. Kapagi @, kapak lzerindeki ok ile
kase Uzerindeki ok eslenecek sekilde
kasenin Uzerine koyun.



Daha sonra, kapagi, burnu motor
blogunun @ emniyet kilit acikligina
gelecek sekilde, sesli bir yerlesme sesi
duyulana kadar saat yoninde dénduarin

(B).

Yiyecek isleme kase ve
kapagin sékiilmesi

Cihazi durdurun. Kapagi saat istikameti
aksine cevirip, ¢ikartin. Daha sonra
yiyecek isleme kaseyi «click» yéninde
kilitlenene kadar cevirin ve cikartin.

Not: Eger yiyecek isleme kaseyi «click»
istikametinde sonuna kadar cevirirseniz,
kaseyi motor parcasina kilitleyebilirsiniz.
Bununla birlikte, bu pozisyonda motoru

calistiramazsiniz.

Bicag kaseden cikartirken, topuzundan
tutarak cekiniz.

Dikkat: Bicak cok keskindir.

Bicak @ koruyucu kilifi ile birlikte gelir.
Kullaniimadiginda, bigagdi koruyucu
kiifinda saklayiniz.

Temizlik

ilk 6nce, daima cihazi kapatin ve figini
prizden ¢ekin. Motor blogunu @ sadece
nemli bir bezle temizleyin.

Tam pargalari bulagik makinasinda
yikanabilir. Eger gerekirse, tim parcalari
durulamadan 6nce spatula veya firca ile
temizleyin.

Renk yogun yiyecekler (6rnegin havug),
plastik parcalar Gzerinde lekeler
birakabilir; bunlari su ile temizlemeden
Once, yemek yagi ile silin.

Temizlik amagli olarak, sivri uclu
maddeler kullanmayin.

Bicaklari ve eklemeleri, cok dikkatli
olarak temizleyin — cok keskindirler.

1. Yogurma

Yogurmak icin, hamur ¢engelini @ veya
bicagd @ kullanabilirsiniz. En iyi sonuglar
icin, mayali hamur, pasta ve kurabiye
yapmak icin 6zel olarak tasarlanmis
yogurma c¢engelinin kullaniimasini
tavsiye ederiz.

Mayali hamur (ekmek/kek)
Azami 500 g un arti diger malzemeler
Hiz 7, 1 1/2 dakika

Yiyecek isleme kasesine unu dokin,
sonra sivilar hari¢ diger malzemeleri
ekleyin.

Kapagi @ koyup, yerine kilitleyin.

Hiz olarak 7’y1 sec¢in ve cihazi ¢alistirin.
Sivilari, motor calisirken, kapagin
doldurma tipinden serperek ekleyin.
Bicak @ ile yogururken, kuru Gziim,
kabuklu seker, badem gibi kesilemeye-
cek malzemeler eklemeyin. Bu malze-
meler, hamur kaseden cikartildiktan
sonra el ile ilave edilirler.

Pasta hamuru
Azami 500 g un arti malzemeler
Hiz 7, 1 1/2 dakika

Yiyecek isleme kasesine unu dokin,
sonra sivilar hari¢ diger malzemeleri
ekleyin.

Sivilari motor calisirken, kapagin
doldurma tlptnden serperek ekleyin.
Hamur top seklini aldiktan sonra sivi
eklemeyin, ¢clinki bundan sonra, sivi esit
olarak emilmez.

Kurabiyeler
Azami 500 g un arti diger malzemeler
Hiz 7, yaklasik 1 dak.

Yiyecek isleme kasesine unu dokdn,
sonra diger malzemeleri ekleyin. En iyi
sonuglar i¢in, kullanilan yagin ¢ok kati
veya ¢cok yumusak olmamasi gereklidir.

Kapagi @ koyup, yerine kilitleyin.

Hiz olarak 7’y1 sec¢in ve cihazi ¢aligtirin.
Top seklini aldiktan kisa bir siire sonra
hamuru yogurmayi durdurun. Aksi
taktirde kurabiy hamuru ¢ok yumusak
hale gelir.

2. Karistirma

Kek hamuru veya pandispanya
kanistirmak icin bicak @ kullanin
Yogurma ¢engeli @ kek hamuru veya
pandispanya karistirmak icin uygun
degildir.

Azami 500 g un arti diger malzemeler

Kek karigimi

(2 yontem) Hiz / Zaman

a) Seker ve yumurtali 6/ca. 1 dak.
yagi sUt icine dokun 6/ca. 15 dak.

ve pulse modu ile dik- 15/ca. 10-15 x
katlice unu ekleyin. «@»

b) Sivilar hari¢ tim
malzemeyi yiyecek
isleme kasesine dokun. 15/ca. 1 dak.

Gerekli sivilari, motor galisirken,
kapagin doldurma tipinden serperek
ekleyin. Son olarak kuru Gzim gibi
diger malzemeleri el ile ekleyin.

Pandispanya Hiz / Zaman
Krema yumurta ve suyu  15/ca. 2 dak.
(gerekirse)

sekere ilave edin, 15/ca. 4 dak.
pulse modu ile un ve 8/5x «@»
kakao tozu ilave edin 8/3x «@»

3. Harmanlama

Corba, shake vs. harmanlamak i¢in
bicak ® kullanin

Azami kapasite 2 |

Hiz 10

(aksi takdirde, kase tasabilir)

Milk-shake icin, yiyecek kasesine kalin
dogranmis meyveleri koyun. Kapagr @
koyup, yerine kilitleyin.

Hiz olarak 15U secip, 6nce meyveleri
karistirin, sonra hiz 10’dayken sivi
ekleyip, karistirmay: bitirin.

Sit kanistinrken, kdplirmesine dikkat
edin. Kicuk miktarlarda kullanin.
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4. Dograma
Bicakla ©® dograma

islem érnekleri

Islem sureleri yaklasikdir ve kaliteye, islenecek yiyecek miktarlarina ve istenilen incelik

derecesine baglidir.

Urain Azami Hazirlama Hiz Anahtar Zaman/
miktar pozisyonu pulse sayisi
Bayat ekmek 4 ceyrek 15 | 45 sn.
dilimleri
Buz klpleri 28 tam 15 | 1 dak.
Elma 700 g ceyrek 8 | 15 sn.
Cikolata 400 g kirik 15 | kaln 15 sn. /
soguk ince 30 sn.
Yumurta 8 tam 6 (P} 8 x
Peynir 400 g 3-cm kip 15 | 20 sn.
(yumusak)
Peynir (sert) 700 g 3-cm kup 15 | 60 - 70 sn.
Et 700 g kup sekerli 15 | 40 sn.
Havug 700 g parca 15 | 10 sn.
Sogan 700 g ceyrek 15 Q 10-13x

5. Dilimleme, dograma, rendeleme

Kullanmak istediginiz eklemeyi, ekleme
taslyicisina © sekil (C)’de gosterildigi
gibi yerlestirin. Eklemeyi ¢ikarmak igin,
eklemenin ucunu yukari itin bdylece
ekleme tastyicinin alti digari ¢ikar.

anahtari kapaliyken doldurma tlpune
doldurun. Yeniden doldurma, motor
anahtari kapaliyken yapiimahdir.

(=)
[ TN

18- 20”
* Motor ¢aligirken, doldurma tipune el ile
ulasmayin. Daima iticiyi ® kullanin (E).

* Monte edilmis dilimleyici / dograyiciyi
yiyecek isleme kasesini mekanizma
saftina yerlestirin (D).

Not: Sulu veya yumusak yiyecekleri
islerken, duslk hizlarda daha iyi sonug
elde edersiniz. Sert yiyiecekler, ylksek
hizda iglenmelidir. Yiyecek isleme
kasesini asiri yuklemeyin.

e Kapagi @ koyup, yerine yerlestirin. Hizi
ayarlayin ve islenecek yiyecegi, motor

(@D
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ince dilimleme eklemesi — a ®
Hiz1-2

Isleme érnekleri; salatalik, lahana, ¢igd
patates, havug, sogan, sarimsak.

Kalin dilimleme eklemesi — b ®
Hiz1-2

Isleme &rnekleri; salatalik, ¢ig patates,
sogan, muz, domates, mantar kereviz.

inge dograma eklemesi — ¢ ®
Hiz3-6

Isleme &rnekleri; peynir (yumusakdan
ortaya kadar), salatalik, havug, ¢ig
patates, elma.

Kalin dograma eklemesi- d
Hiz3-6

Isleme &6rnekleri; peynir (yumusakdan
ortaya kadar), salatalik, pancar, havug,
¢ig pataes, elma, lahana.

Rendeleme eklemesi — e ®

Hiz8 - 15

Isleme 6rnekleri; ¢ig patates, turp, peynir
(sert).

6. Cirpma atacmani ® ile
cirpma

Hiz / Zaman
Pandispanya ¢cirpma
Azami 280 - 300 g
un artl malzemeler
Yumurtay!i
ve suyu (gerekirse)
krema haline getirin, 5/ ca 2 dak.
seker ekleyin 5/ ca 2 dak.
un ilave edin. 1/ca 30 sn.
Yumurta aki ¢cirpma
En az: 2 yumurta-aki 4 - 5/ ca 4 dak.
En ¢ok: 6 yumurta-aki 4 - 5/ ca 6 dak.
Krema cirpma
Enaz:0,15-0,2 1 2/cal-2dak

En cok: 0,4 | 2/ca35- 4 dak.
Sterilize kremay! ¢cirpmadan énce,
kremay! birka¢ saat serin tutun (yaklasik
4 °C’de).

Aksesuarlar:

Parmak patates sistemi

Parmak patates sistemi mekanizma
saftina yerlestirin, kapagdi @ koyun ve
yerine kilitleyin. En iyi sonuclar icin,
kapagin @ doldurma tipline motor
anahtar kapaliyken, 3-4 patates
(bUylklGgune baglh olarak) yerlestirin.

Hizi 1 - 2’e ayarlayin ve cihazi galigtirin.
Yeni yik koymadan énce, motoru
kapatin. Patatesleri doldurma tiiptne
iterken, hafif bir baski uygulamak icin
iticiyi ® kullanin.



EEE STANDARTLARINA Delonghi Bosphorus Ev Aletleri Tic. A.S.
UYGUNDUR E Meydan Sok. No:1

Beybi Giz Plaza D:53-54 Maslak/

= iSTANBUL

Bakanlik¢a tespit edilen kullanim émrd
7 yidir. DLB Tuketici Hizmetleri

444 27 64
Uretici firma ve CE isareti uygunluk info@braunhousehold.com.tr

deg@erlendirme kurulusu:

De’Longhi Braun Household GmbH
Carl-Ulrich-Str. 4

63263 Neu-Isenburg

Germany

Ozel Aksesuarlar

Braun Narenciye presi PJ 600 Tip 3200, Hiz: 1 — 3
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Dikkat

e Bicaklar cok keskindir! Bicad sadece
sapindan tutarak cikartiniz. Bicagi
kullandiktan sonra, islenmis yiyecegi
ctkarmadan 6nce, dograma kasesinden
ilk 6nce bigagdi ¢ikartiniz.

e Cocuklarin erisebilecegi yerlerden
uzakta tutunuz.

* Bu alet sadece ev kullanimi ve kiguk
miktarlarin islenmesi icin uygundur.

Isleme 6rnekleri

(tavsiye mikatari: max. 20 ml / 200 g)
Buyuk miktarda yiyecek iglerken, énce
pulse modunu kullanip, sonra istenilen
incelik derecesine ulasana kadar en
ylksek hizda devam ediniz. Kahve
cekirdegi veya ceviz gibi ¢cok sert
yiyecekleri dogramayiniz.

Uriin Tavsiye Hazirlama Hiz Anahtar Zaman / Pulse
mikatari pozisyonu
Bahrat 1 sapsiz 15 | 5 - 10 saniye
Sogan 50 g bolinmus 6 (P} 5x
Peynir (sert) 509 parcalanmis 15 | 45 saniye
Findik tim 15 | 30 saniye
Salata susleme max. 1 yumurta kullanimdan énce 7 | 5 - 10 saniye
baharatlarn dograyin
Mayonez yumurta, baharat hardal, sirkeyi 15 | 60 saniye
karistirip, motor calisirken
yavasca yag ilave edin
Mama ¢ig veya pismis 15 | 20 - 30 saniye

(sebze/meyve) sicak olmayacak

Tarif Ornekleri

Kuru Meyveli Vanilya-Bal

(krep harci veya Ustline sirmek igin)
(mutfak robotu kabini kullanin, hiz: 15)

500 g sivi bal ve dogranmis kuru
meyveleri (250 g kuru erik, 250 g kuru
incir) buzdolabinda sogutun/hafif
dondurun. Mutfak robotu kabina bal
ve kuru meyveleri koyup 20 saniye
dograyin. Sonra 250 ml su ve 3 dlgek
vanilya aromasi ekleyip 3 saniye daha
dograyin.

Temizleme

Bicagi temizlerken dikkatli olunuz.
Sadece sapindan tutarak ¢ikartiniz.
Dograma kasesinin bulasik makinasinda
yikanamayacagini unutmayin. llik suda
el ile yikayiniz.
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EAANVIKA

Ta npoidvra pag napdvovral Je TIg
uPnAdtepeq TiPOdlaypaPEg moldTNTaAg,
AettoupylkéTNTAg KAl oxedlaopou.
EAniCoupe, elikplvd, va xapeite ) véa
oag cuokeun Braun.

NapakaloUpe diaBAoTe MPOCTEKTIKA

TIG 0dnyieq XPiONG TIPIV TV TIPWTN
XPioN TOU TPOoiGVTOoG.

Znpavriko

e AuTr 1 ouokeun dev mpénel va
xenouomoleitat amnd madid.
@uAAGETE TN OLOKEUN KAIL TO
KaA@BI6 ™C o€ MEPOG TIOL Hev
MTIOPOUV Va PTACOULV Ta TTIaLBIA.
ATiEVEQYOTIOINOTE T1) OUOKEUN
KOl amoouveEoTe My amod mv
TPOPOBOGia TPV OANGEETE TO
€EAPTUOTA 1) TIPOOEYYIOETE PEPN
IOV KIvoUVTalL KaTd T AEIToupyia
NG OUOKELN|C.

® AuTr| n OLUOKELT| UTIOPEL vl
XPnoidomnomOei and Atoua ye
MEIWHUEVEC (PUOIKEG, AVTIANTITIKEG
1] B1aVONTIKES IKAVOTNTEG N} XWPIG
EUTEIPIO KAl YVWOELG, TapA YOVO
€OOOV EMITNPOUVTQL ) TOUG EXOUV
600¢i 06nyieg OXETIKG e ™V
QOQOAT) XPri0M TG OUOKEUNC Kal
eqv £X0UV KOTOAGBEL TOUC
mBavolg Kivbuvouc.

. To payxaipi @ ival oAU
KOQTEPO!
Kpatrote To and 1o Avw PEPOG HOVO.
Metd ) xprion, apaipeite navra
TPWTA TO paxaipt ard To UrtoA
ene&epyaoiao ® kat petd Pydlete v
TPOPN.

® J1youpeuteite OTL TO BOATAG TNG
TEPLOXNG 0aG avTamnokpiveTal o’autd
Tou eival TUNMWUEVO OToV TIATO TNG
OUOKeUNG. ZUVDEDTE TNV O€ eVAAAAO-
oduevo pelpa, Hovo.

e Kpartote Ta nadid pakpld and tmyv
OUOKEUN.

® H ouOoKeUY] KOTAOKEUAOTNKE HOVO yla
OLKLOKY XProM Kal yla va ene&epydde-
Tal TIQ MOgdTNTEG TIOU AVAPEPOVTAL.

® Mnv xpnouJornoleite YePn TNG OUo-
KEUNG OTOV POUPVO UKPOKUMUATWY.

® Mnv a@rjveTe Tn CUOKEUN va AEITOUp-
vel xwplg erutripnon.

® ‘OAeg ol NAEKTPLIKEG CUOKEUEG Braun
TAnpoUvV ta oxvovta npodTuna
acpaleiag. dBe emokeun 1 avtika-
TdoTaon Tou KaAwdiou Tpopodo-
olag mpénel va dlevepyeital povo
arnod €E0UCLOJOTNHEVOUG TEXVLIKOUG.
EANmM G eTiiokeun amné avappédia
dtopa priopei va ipokaAéoel
HeydAoug KvdUvoug yla Tov
xpnotn.

e K\eloTe TV oUOKeuN| Kal BYAATe TNV
and tnv npida mpwv TNV anodnkeUoETE.

XapakTnpIioTIKA

® BoATAd/Batdd: Aeite Tnv €vdelgn otov
TATO TNG CUOKEUNG.

e Xpdvog Aeitoupyiag kat HEylon
duvatdmra: Aeite TIq 0dnyieq
XPNOEWS.

Mepiypapn )

To Braun Multiquick 3 avrartokpivetat
OTIG UPNASTEPEG ATTAUTAOELS YLa
CUpwUa, avakdTtepa, avapign, KOYiuo,
WAoKSYIUO Kat TP, EUKOAA Kal
ypriyopa.

Motép

©€on anodrkeuong Kakwdiou
AlaKSTTING HOTEP

(avorxtd = «I», kAeloTd = «O»)
ZTyaia Aettoupyia «@»
AlakdITTng pUBJIONG TNG
Taxutntag (1 - 15)

MroA ene€epyaociag Tpopwn
(duvardtnra 2 Ait.)

Kardkt Tou proA ene€epyaciag ®
EE&ptnua mieonq yla To Karndkt @

@0 © 06 0

EEapTipaca yia 1o pmoA
eneepyaoiag TpoPwv ®
(Enuavtikd: Aev oupmnepthapBdvovtat
6Aa ta eEapmuata otov Bacikd
€EOMALOUO OAWV TWV OVTEAWV.)

Maxaipt pe mpooTateuTiké KAAUUUA
Bdon yia ta e€aptiupara Kormrg
EEdpTnua yia Aerteg QpETeg — a
EE&ptnua yia XovdpEg péteg — b
EE&ptnua yia Aerttd Tpiyiuo — ¢
EE&ptnua yia xovdpd tpiyo — d
EE&ptnua yia Yotpiyio — e
Ailokog yla yavitég natdreg
AYKLOTPO Yla {Upwua

EE&pmua xTunnTret

@POEOIRDOBO

2nueiwon: Mpwv xpnolonooeTe TNV
OuoKeun yla pwtn popd, kabapiote
OAa ta pEpN NG, ONwG MePLYPAPETAL
010 KepdAalo «Kabaplopdg».

MNpooTtacia unepxeiliong

lMNa va anoguyete {nuiég eEattiag Tng
untepxeillong, autn n cuokeun eivat
€£QOdLaoUEVN Pe évav auTouaTo
dlakérn o onoiog otapatd v
Aettoupyia g, edv napaotel avaykn.
2’auty Tnv nepimrwon, yupiote tov
JLaKATTIN TOU HOTEP @ OTnV BEom «O»
Kal TePUEVETE Tiepou 15 Aemtd va
KPUWOEL TO UOTEP, TIPLV
EQVAAEITOUPYNOETE TN OUCKEUN).

ZTiypiaia Asitoupyia «@» @

H otiypwaia Asttoupyia sival xprioun

yla Mapddetypa oTig £E1Q MEPIMTWOELS:

® [la va kOYeTe euaiodnta kat paAakd
TPOPIUA, TL.X. AUYd, KPEUMUDLIA 1
paivravo.

® [0 va dlatnpr)oeTe TNV KPEUWIN UPpn
™G {Uung dtav piXveTe MPOTEKTIKA
alelpl 1} BouTupo.

e Otav MPOCHETETE XTUTINEVA AUYd 1)
KPENA O€ TIO OTEPEEG TPOPEG.

H oTmiypiaia Aeiroupyia «@»
EVEPYOTIOIEITAI TIATWVTAG TO YOAQVE
TIARKTPO TOU JIGKOMTN TOU HOTEP @
evw autég Bpiokeral oTnv B£on «O».

Mptv evepyorow|oeTe TNV OTlypLaia
Aettoupyia, eMAEETE TNV emuBuUUNT
TayxJTnTa pe Tov pubuiot Taxdtntag ®.
Otav agrjvete To MAIKTPO TNG
oTyHaiag Aettoupyiag @, n CUOKeUr
oTapatd va Aettoupyel.

ZUVIOTWHEVEG TAXUTNTEG YIA
KAOe eEApONua
EruAéEte Vv TaxUtnTa e Tov pubuloTh

®. Zag ouvloToUpe va avoiyeTte TNV OUo-
Keun agou mpwTa eMAEEETE TaxUTNTaA.

EEaptmipara Taxutnrteq

Ayylotpo JUMWUATOG 7
Maxaipt 6-15
Xturnmipla:

- yla HopEyka 4
- Yla KPEUQA 2
EEaptmipara yia tpiiuo 1
Z0oTnua yla Tnyavntég
Tatareq 1-
(dette emiong TIq evdei&elg emdvw
OTN OUOKEUN)

Aeiroupyia SITTARG acpdAeiag

H ouokeun uropel va Asttoupyrioet
povov dtav To uroA enefepyaciag €xel
TomoBeTnBel owoTd, pad( Ye TO KATAKL
Tou. Edv to karndkt avoixBel katd tnv
dldpkela g Aettoupyiag, To HOTEP
oTapaTtd autopata. 2’ autr v
neplrwon, eneldr] o dlakomnTng @ sival
aképa ot B€on «I», yupioTe Tov THiow
ot 6€on «O» yla va anopuyeTe
averduunTnAelToupyia Tou POTEP.

TomoB€Tnon TOu HTTOA
enegepyaoiag ® kal Tou
Kamakiou @

1. Me 10 POTEP KAELOTO, TOTOBETOTE
TO MUroA otov d&ova Tou HoTEP @
eubuypaupifovtag To TOEO TOU UIOA e
T0 T6E0 ToU poTEP (A). MeTd, yupiote
TO UIOA TIPOG NG KateUBuvon Aettoup-
viag «function», éoo ndel.

A

2. ToroBetTrOTE TO €EAPTNUA TTOU
XPeldleobe (deite TIq 0dnyieq yla kAbe
eEdptnua Eexwplotd) atov 0dnyo Tou
MO, autr T @opd Kal TIECTE TO P0G
Ta KATw va otabeporonOel.

3. BAATe 1O KaMAkL @ oTo WIoA eubu-
YpauuiCovtag Ta dUo BEAN.
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Metd yupioTe TO Kamdkli pog ta de€ld
odnywvTtag TV PUTn Tou OTO TIPOoTa-
TEUTIKO AvOoLypa ToU HOTEP @ PéXPL va
otabeporomOel (B).

A@aipeon Tou PTIOA Kal TOU
Kamakiou

Kh\elote Tn ouokeur|. Mupiote To Kamdkl
avtibeta and T Popd TwV SEKTWY

Tou poAoyloU Kal onkwote To. Metd
YUpIOTE TO UMOA KAl ONKWOTE Kal auTtd.

Znueiwon: edv ouvexioete va yupilete
TO UroA égo mdel, Epa and v B€on
«click», Ba 1o KAeldwoeTe enMdvw OTO

poTép. Z’auTth Tn B€on, ap’dAa autd,
dev Uropel va AEIToupyr|oeL TO OTEP.

Otav apalpeite To paxaipt and to
MITOA, KpaTtroTe TO ard To Avw PEPOG
kat Tpapr&te To.

MNpoooxn:
To paxaipi gival TOAU KOQTEPO.

To paxaipt ® P€pel €va MPOOTATEUTIKO
KAAuppa. Otav dev To XPnoLoToLe(TE,
arodnkelote To padl pe To KAAupua.

KaBapiopdg

Kat’apxrv opfucote To HOTEP Kal BydATe
TO QIg and v npica.

KaBapiote To potép @ pe éva uypd
nav( puévo.

OAa ta pé€pn TAévovTal OTo TIAUVTHPLO
mdtwv. Edv xpelaotel kabBapiote ta
KOAd pe pia Bouptoa 1j OTIATouAd, TPV
TQ TOMOOETAOETE OTO MAUVTHAPLO.

TPOPIUA e LoXUPEG XPWOTIKES (TT. X.
KappdTta) uropel va aprioouv AekEdeq
oTa TMAAOTIKA PEPN. AQAIPEDTE TOUG e
payelplkd AASL TPV XENOLUOTIO|0ETE
vepo.

Mnv xpnouponoleite okKANPA avTikei-
Meva yla Tov kaBaplopod.
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1. ZOpwpa

lMNa Zuwpa prnopelte va xpnotuornou-
O€TE TO AYYLOTPO ZUUNG @ 1) TO paxaipt
©@. lNa kakUtepa anoteAéopara, oag
ouvioToUE va Xpnoluoroleite To dyyl-
OTPO TO omnolo eival eldIkd oxedlAoUEVO
yia poluL, CUUApIKA Kat YAUKG.

MNpollu (YWHI/KEK)

MéytoTto 500 yp. akeUpl ouv Ta AAAa
UNIKA

Taxumra 7, 1 '/, Aerttd

P{&te 1o aAeUpl OTO MMOA Kal HETA TIPOO-
B€oTe Ta AN\A UNIKAG — €KTOG TWV UYPWV.
BAATE TO KATAKL @ KAL «<KAELDWOTE» TO.
MeTtd SIaNEETe TV TaxUTnTa 7 Kat avoi&te
™ ouokeun. MpooBgate Ta uypd and To
€1dIKS Avolyua Tou Karakiou kKat evéow
| OUOKEUT| AelToUpVYEL.

Otav QuuWveTe pe To paxaipt @, unv
pixvete otadeg, auuydaia 1) dA\a
UAIKA Ta ortola dev Tpénel va Kottouv.
Autd Ta pocBETeTE aPou ByAAeTE TO
paxaipt ard To UrtoA.

ZGpn yia Jupapika
Meyioto 500 yp. aleUpl ouv Ta AANQ UNKA
Taxutmnra 7, 1 1/, Aermta

Pi{€te To aAeUpl 0TO UIMOA Kal PETA TIPOO-
B€oTe Ta AANA UNIKG, EKTOG TWV UYPWV.
Autd Ba ta piEete péoa and To eIk
dvolypa Tou Karakilou Kat evoow TO
MOTEP AetToupyel.

Mnv npocBétete AAa uypd apdtou n
CUun €xel yivel pia prd\a, yati dev 6a
aroppopnBouv.

FAuka
Méyioto 500 yp. aAeUpl ouv Ta AAAA UAKA
Taxumnra 7, mepinou 1 Aerto

P{Ete To aAeUpl OTO UIMOA Kalt YETA
MPooBEaTe Ta AMNa UAIKA. Na kaAUtepa
aroteAéopata to Boutupo mou Ba
XpnouuororoeTe dev Ba pénel va eival
ouTe TOAU OKANPO, oUTe TMOAU LOAOKO.
BdAte 10 kamdkl @ kal KAEWSWOTE TO.
Eru\éEte TaxUtnTa 7 kal avoiEre
OUOKEUN.

Ztapamote To Uuwua étav n {uun
oxnuatioet pia urdA\a. Alagpopetikd 6a
Yivel TOAU pJaAaKT).

2. Avaui&n

MNa va avakatéPere TUPN yia K€K i
TIAVTECTIAVI XPNOIUOTIOIEIOTE TIG
Aemideg ©

To dyylotpo Juupwuatog @ dev eival
KATAMANAO yUauTr| TV mepimrwon.

MéytoTto 500 yp. akelUpl ouv Ta AAa
UNIKA

AvapiEn kéik

(2 uéodol) Taxumra / Xpdvogq

a) Avakatéyte
TO BoUTUPO e
™mv Caxapq
Kal Ta auya
npocBgote
TO Y&Aa Kat
p(Ete mpoo-
EKTIKA TO
aAeUpl avaka-
Tevovtag e 15/ mepimou 10 - 15 x
otypaia «@»

Aeroupyia.

6 / mepinou 1 Aerttd

6 / mepinou 15 deut.

b) Pi&te 6Aa Ta
UNIKAQ, eKTOG TWV
UYPWV, OTO UIOA
enetepyaoiag. 15/ nepinou 1 Aertd

MpooBéate OAa ta uypd pixvovtdg
Ta otov edkO OWArVa ToU UTtAPXEL
OTO KamndKl, evOoWw TO HOTEP AELTOUp-
vel. Metd npooBéote UAIKG, Onwg
T.X. OTAPIOEG, e TO XEPL.

Navreomavi Taxdtnta / Xpdvog

Xtunmote ta
auyd Kat To vepd
(edv xpeldletal)
npooBéoTe
¢axapn

pLETe TO AAeUPL e
ottydiaia Aettoup- 8/ 5 x «@»
via mpooBéaTe
okévn kakdo

15 / neplirou 2 Aemtd

15 / mepinou 4 Aerttd

8/3 X <<Q»

3. Avakdrepa

XpnoiyotmoifoTe TIG AeTideg © yia va
avakaTéYPere gourneg, poprpaTa
(milk-shakes, @pamné K.Am.).

Méyiotn noodtnta 2 AiTpa

Taximta 10 (SLapopETIKA TO UITOA
uropel va urnepxelhioel)

Na milk-shakes, pi&te xovipd koppdria
PpoUTwV oTo UroA enefepyaaiag.
TomoBetoTe TO KAMAKL @ Kal KAeloTe
TO KaAd. Me Taxutnta 15, avakatéyte
MPWTA Ta GpoUTa Kal Jéta npocbéate
TO UYPO KAl TEAELWOTE TO AVAKATEUA e
Tayutmta 10.

Otav avakateleTe YAAQ, MapakaloUue
onueloTe OTL Ba appLoEL.
XpnotuomotioTe KPEG TIOTOTNTEG.



4. Kéyipo
Me Tig Aemideg @

Napadeiypara enegepyaciag

Ot xpdvol eival evdeiktikol kat eEaptwvtal and tnv nodTnTa, TNV NocdtnTa Ing

TPOPNG Kal To {nToUevo TIAX0G KOTING.

Mpoidv Méyiotn TMpoetoacia Taxitnra ©€on Xpdvog/
noodtnTa SlakarTn Meéoelg
Ma&uadia 4 oe Tétapta 15 I 45 Jeut.
Maydkia 28 oASKANpa 15 | 1 Aem.
(6pUppara)
MnAa 700 yp. 0Oe TétOpTA 8 I 15 deut.
>okoAdTa 400 yp. KOMMATIO 15 | xovtpd 15 deurt.
Kpua Aerttd 30 deurt.
Auyd 8 OAGKANpa 6 (P] 8 x
Tupl (LaAakd) 400 yp.  KkUBoL 3 ek. 15 | 20 deur.
Tupl (okA\npd) 700 yp.  KUBOL 3 eK. 15 | 60 - 70 deurt.
Kpéag 700 yp. o€ KUBoug 15 I 40 deurt.
Kappdta 700 yp. 0Og KopudTia 15 | 10 deur.
Kpeuuudla 700 yp. oOe t€tapta 15 (P 10 - 13 x

5. Koyipo, Tpigipo

® BAAte 10 €EQpTnUa TTOU BEAETE Va
XpnolornorjoeTte otov ediké 0dnyd

®, ornwg paivetal otnv ewodva (C) kat

TomoBeTOTE TO OTN B€on Tou. Na
va apalpgoeTe To €EAPTNMA, TIECTE
TPOG TA €MAVW TNV AKPEN TOoU TPO-
eEéxel 0TO KATW PEPOG TOU 0dnyou.

® BAATe TOV OUVAPOAOYNUEVO KOPTN/
Tplptn otov dova Tou oA enegep-
yaoiag (D).

® BAATe TO Kamndkl @ Kat kKAeloTe TO.
ErA€ETe TaxUtnTa Kat yeuiote v
€I0IKNA UTIOd0XN] HE TNV TPOPT| TIOU

=

npdkettal va enegepyaotel, xwpig va
Aertoupyel To poTEP. Zavayeuilete
TAvTa e To HOTEP KAELOTO.

e [oté dev BAlete Ta XEpla 0ag oTNV
uTtodoxr VW TO UOTEP AetToupyel.
Xpnouoroleite mdvra To eEdpTnua
niieong ® (E).

2nueiwon: Otav enegepydlecde
XUUWIELG 1) LANAKEG TPOYPEG, Ba €XETE
KOAUTEPA AMOTEAETUATA O XAUNAS-
Tepeq TaxUtnTeG. Ol OKANPEG TPOPEQ
Ba npénel va eneEepydlovral oe UPnAo-
Tepeg TaxUTNTEG. Mnv uttepxelNi(eTe

TO UroA enegepyaoiag.

EEapTtnpa yia

AenTO KOYIHO OE PETEG — a @
Taxdmra 1 -2

lMa: ayyoupdkia, Adxavo, wuég matd-
TeQ, KAPPOTA, KPEUMUDLIA, paravakia.

EEapTtnpa yia

Xov3pO KOYIHO oe péTeg - b @
Taxdmra 1 -2

lMa: ayyoupla, yoyyuha, wuég TATATeg,
KPEUMUDLA, UIavAveg, VIOUATEG,
pavitdpla, oelvo.

E&dpTtnpa yia

AETMTO KOYIPO O€ KOPUATIO — C ®
Taxdmra 3 - 6

Mna: tupl (Makakd Tpog Peoaio),
ayyoupla, Kappdta, WHEG TIATATEG,
Vigle

EEdpTtnpa yia

XovdpO KOYIPo o KoppdTia - d
Taxdmra 3 - 6

Mna: tupl (Makakd Tpog peoaio),
ayyoupla, yoyyuAia, atldpla,
kKappdta, wuég natdreg, PRAa, Adxavo.
EEdpTnpa yia Tpiyiyo —e ®

Taxumra 8 - 15

MNa: wuég nardreg (.- yla nataro-
KPOKETER), TUp( tapueldva (OkANPEO).

6. EEapTnpa xrunntipl

Taxdmnta / Xpdvog

Navreonavi

Méyioto 280-300 yp.

alelpl ouv Ta UNIKA

Xturote ta auyd pe

vepo (edv Bélete) 5/ mepln. 2 Aertd
npooBgote Lhxapn 5 / meplrn. 2 Aertd
epl€te To alelpt 1/ mepim. 30 deut.

Mapéyka
EAdX. 2 aompddia
Megy. 6 aomipddia

4 - 5 [ mepim. 4 Aerrd
4 -5 [ mepim. 6 Aertd

Kpépa

EAd&xioto 2 [ mepim.
0,15 - 0,2 Aitp. 1 -2 Aertd
Méyloto 2 [ mepim.

0,4 Atp. 13,5 - 4 Aertd

Mpwv XTUNMAOETE ATTOBOUTUPWHEVN
KPEUa, BAATe TNV oTO Yuyeio yia
QPKETEC WPES (oToug 4 °C mepimou).

AMAa eEapTrpara:

ZUoTnpa yia Tnyavntég maTareq
(dwatiBetal and v avrinpoowneia kat
Toug Katd téroug oTabuoug service)

TomoBetiote 10 oUoTnua otov dfova,
BdAte To kamdkL @ kat kAeiote TO. MNa
KaAUTepa anoteAéouara, BAAte 3 - 4
natdreg (avaloya pe to peyebog) otnv
€101KY] UTt0d0YT| TOU KATakloU @ evoow
TO HOTEP elval KAELOTO.

EruA€ETe Taxutnta peta&u 1 - 2 kat
avoi&te Tn ouokeun. Mptv Eavayepioete
TNV urtodoxn pe natdreg, kKAeloTe 1O
HoTEP. Xpnouoroleite To eOIKO eEAP-
NUa ® yla va aokeite mieon otiq
natdreg ou Bplokovtal otnv urodoxn).
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MapakaloUpe unv MeTdEeTe
TN CUOKEUN OTA OIKIaKA

arnoppiypara étav grdoet To
TENOG TNG XPNOIHNG CwNg TNG.

H d1dBeom| tng pnopei va
npayuaroroinel oe éva and ta
eEoualodotnpéva ouvepyela Tng
Braun 1} ota katdAnAa onpeia
OUN\OY1G TTOU TIapEéxovTal oTn
Xwpa oag.

Me tnv erpUAQEN TPOTOTIOTEWV.

EidiIka eEapTiipara
AgpovooTiptng Braun PJ 600 Turog 3200, Taxutnta: 1 -3
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Mpoooxn

® O1 Aertideq eival TIOAU kOPTEPEG!
Na Ti1g kpatdte pévo amnd Tov d&ova.
Metd tn xpron, Byddete mpwta 1O
eEApTNUa amnd TO UMOA KOTrG Kal
peTd adeldlete TV TPOPN.

e Kpatr|oTe TNV OUOKEUT| Kal Ta
eEaptpard g pakpld and ta
nadid.

® H guokeur] mpoopifeTal yla OlKIaKN
xpnon kat eneEepyaocia PKpwv
TIOCOTATWY, HOVO.

Napadeiypara enegepyaaiag
(ouviotwpuevn ogdtnTa:

péyioTo 200 ml / 200 g)

Otav eneEepydleobe peydha Kopudtia
TPOPiWY, Xpnowlomnoleite Tpwta

v otypiaia Aetrtoupyia kat petd
ouvexiete pe Tnv uPnAdtepn Taxutnta
MEXPL N TPOPN va eneEepyaobei 600
embupelte. Mnv koBete 1dlaitepa
OKANPEG TPOPEG OTIWG KOKKOUG KAPE
) LOOXOKAPUSO.

Mpoidv JUVIOTWHEVN Mpoetolacia Taxumta ©€on Xpdvog /
noodtnTa SlakadrTn TIETELQ
Bétava Xwplg kotodvia 15 | 5-10 deur.
Kpeuuudia 1 oe Tétapta 6 (P] 5 X
Tupl (okANPS) 50 yp. o€ Koupdtia 15 I 45 deurt.
Kapudia 50 yp. OAOKANpa 15 I 30 deurt.
>dAtoa KOYTE amod mptv Ta 7 | 5-10 deur.
yla oahdreg Aaxavikd g oaldrtag
MaytovéZa péyloto 1 auyéd  avaui&re auyd, pouotdpda, 15 | 60 deuTt.
EUdL, Mpoabéate apyd AN&dL
EVW TO HOTEP Aettoupyel
Madikég TPoPE] payelpepeveg 1) OxL, 15 | 20 - 30 deur.
(Aaxavikd/ppouta) Ox1 (eoTéQ

Napadeiypara ouvraynig
Ano&npauéva ®pouta pe Bavidia-MEM
(oav yéuion ywa tyaviteg 1 ya
endewn)

(xpnooroote To UroA eneEepyaaoiag
TPOPWV, Taxumnrta: 15)

WyEte 500ypap. peuotd PENL KaL
Yokoppéva ano&npapéva ppouta
(250 ypap. ano&npapéva daudoknva,
250 ypap. ano&npapéva ouka)

p€oa oto Yuyeio. Mepiote TO PMoA
enefepyaoiag TPOPWV e TO PEAL KAl TO
ano&nPapévo pPouUTo kat YINOKOWTE
yla 20 deutepOAETTa, OTN CUVEXELD
npocBeote 250ml vepd kat 3 otaydveg
dpwpa Baviiag kat Eavapxiote va
Yi\okSBeTe yla 3 deutepoAerTTa.

KaBapiopdg

Na eioTe WBlaitepa mpooektikol dtav
kaBapilete Tig Aemideg. Na Tig kpatdte
povov and tov d&ova. To UMoA Komg
dev TAEVETAL OTO TIAUVTTPLO TUATWV.
KaBapiote T0 010 XEPL HE XALapd vePO.
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Pycckui

Hawm nagenua cnpoekTupoBaHbl 1
W3roTOBJIEHbI MO BbICOYanLLMM Tpebo-
BaHUAM KayecTBa, PYHKLMOHANBHOCTU 1
om3arHa. Mel Hageewmcs, 4To Bl 6ygeTe
HEW3MEHHO O0BOJIbHbI CBOMM HOBbLIM
kombanHom oT hupmbl Braun.

MoxanykcTa, BHUMAaTESNbHO Npo41TalTe
OaHHYI0 MHCTPYKLMIO Nepeq nepebimM
UCMONb30BaHWEM [aHHOro U3genua.

BaxxHo

* YCTPOMCTBO He NpeaHa3HayeHo ans
MCMoSIb30BaHNA AeTbMU. XpaHuTe
YCTPOWCTBO W LLUHYP B HEAOCTYMHOM
ona peten mecte. lNepen tem

KakK 3aMeHsITb akceccyapbl U
npMoAMXKaTLCS K NOABUXHbLIM
heTanam, BblK/lo4anTe yCTPONCTBO

M OTCOEOVHSANTE ero oT CeTu.
YCTPOMCTBO MOXET UCMONb30BATLCA
NNLAMM C OrpPaHNYEeHHbIMK
dU3NYECKMMU, CEHCOPHLIMWN U
YMCTBEHHbIMU CNOCOOHOCTAMMU NN
nuamu, He obnagalWwmmMm ocTaTou-
HbIM OMbITOM W 3HAHUAIMU, MPU YCIOBUN,
€CNN NCMONb30BaHNE OCYLLECTBNSAETCA
noja, Hag30pPOM UAN OHW MPOLLIN
VMHCTPYKTax No 6e30nacHoOMY Mnosib30-
BAHWIO YCTPOMCTBOM M OCO3HAIOT
NnoTeHUasnbHbIE ONACHOCTU.

A Ho>x © o4eHb ocTpbIi!
™ Ero cnegyet 6paTb TOMbKO 3a

ronoeky. Mpexae yem u3 60nbLLIOM
€MKOCTU ® n3Bneyvb 06paboTaHHbIe
NPOaYyKTbl HEOO6XOAMMO BCeraa rnocne
UCMOJIb30BAaHUA CHa4asna BbITalLlUTb
HOX.

Y6enutecb B TOM, YTO HanpsxeHue
Baluen cetn cooTBeTCTBYET Hanpsxe-
HMIO, YKa3aHHOMY Ha OHe kombanHa.
CnepnyeT Nonb3oBaTbCHA TONLKO
nepemMeHHbIM TOKOM.

XpaHute kombalH B MecTax, He
OOCTYMHbIX ONA geTen.

KombalH cnpoeKkTnpoBaH TONbLKO Anif
6bITOBOIr0 UCMONL30BaHUA, YTODbI
nepepabartbiBaTb PeKOMEHO0BaHHbIE
KONM4ecTBa NPOJyKTOB.

Hu ogHa n3 getanen kombanHa He
MOXXeT ObITb MCNONb30BaHa B MMUKPO-
BOJTHOBOW Neuu.

He ponyckanTte, 4ToObl KOMb6aMH
pabotan 6e3 Oo/HKHOro Hag3opa.
OneKTpobLITOBbIE YCTPOUCTBA (OUPMBI
Braun oTBeyatoT TpeboBaHUAM
COOTBETCTBYIOLLMX CTaHOAPTOB MO
TexHnke 6es3onacHoOCTU. PEMOHT 3TuX
YCTPOKUCTB clieyeT nopy4vaTb TOJbKO
YMOSTHOMOYEHHOMY CEPBUCHOMY MNep-
coHany. NposefeHHbIE HEMPaBUIIbHO
HeKBaNMULMPOBaHHbLIE PEMOHTHEIE
paboTbl MOTyT ABUTLCA MPUYMHOMN
HecYaCTHbIX cny4YaeB U TpaBM
notpebutens.

CeTeBOM LUHYp YyCTPOMCTBA MOXET
ObITb 3aMEHEH TOJIbKO B YMNOSTHOMO-
yeHHoM CepBUCHOM LieHTpe Braun, Tak
nns atoro TpebyeTcs cneunanbHbIv
MHCTPYMEHT.

Mepen xpaHeHWem yCTPOUCTBO HEOO-
XOOMMO BbIKMOYNTb U OTCOEOAUHUTL OT
ceTum.

Cneuudcurkauymna

* HanpsXeHne/MoLHOCTb: YKa3aHbl Ha
Tabnmuke Ha OHe yCTpoWCTBa.

* Bpems paboTkl U MakcumarnbHas
npoun3BoaMTENIbHOCTE: CM. pEKOMEH-
nauumn no nepepaboTke NPOOyKTOB.
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OnucaHue

Braun Multiquick 3 cooTBeTCTBYIOT CamMbIM
BbICOKVM TpeboBaHUSAM U MO3BONAIOT NErko
1 BbICTPO OCYLLIECTBMATL 3aMeLLVBaHu1e,
nepemeLumMBaHue, KynaxxmposaHue, pyoky,
pesky JIOMTUKOB, HAPE3KY CTPYXKM, TEPKY.

® MoTopHbIn 610K

@ MecTo gnsa wHypa

® Bebikntouarens moTopa
(BKIIOYUEHO = «I», BBIKIIIOYEHO = «O»)

@ WMnynbCHbIN pexxum «@»

® PerynaTop nepeMeHHOn CKOpOCTH
(1-15)

® EmkocTb (6bonbluasn) onsa npuroTo-
BNIEHWA MWLM (BMECTUMOCTb 2 1)

@ Kpbiwka 60MbLIOM eMKOCTM ON1A
NPUroTOBMEHUA NULLKN ®

Tonkartenb KpbILWKKU @

Mpucnoco6neHuA, ucnonb3yemble
ONA eMKOCTH OnA NPUroToBrieHUA
MUK ®

(BakHO: He BCe npncnocobneHuns BKITOYEHbI
B CTAHZAPTHOE OCHALLEHWE MOLENEeN.)
Hox

HocuTtenb Hacagku

Hacagka ona HapesaHusa Menkux
NIOMTUKOB — a

Hacapka onsi Hape3aHus KpynHbIX
nomMTmKoB — b

Hacapka ons HapesaHusa Menkom
CTPYXKKW — C

Hacapka ons Hape3aHusa KpyrnHow
CTPY>XKu — d

Hacapgka ons Tepku — e

Hacagka ons sameluvBaHms
Hacapka onsa B3bvsBaHus

® ® ® 06

9@ ®

MpumeyaHnue: B nepsei pa3 nepeq Tem,
Kak Mosib30BaTbCA YCTPOMCTBOM ONA
NPUroTOBMEHUA MULLK, crienyeT noymnc-
TUTb BCe deTanu, pyKoBOLACTBYACb U3110-
)KEHHbIM B pasfgene «4YucTkar.

3awuTa OT neperpysku
Y106bl HE OOMYCTUTHL MOMOMKY
YCTPOMCTBA, KOTOpasa MOXXET NPOU3OUTHU
B pesynbTaTe neperpy3ku, B yCTPOMUCTBE
yCTaHOBWUIM aBTOMaTUYEeCKU Npego-
XPaHUTENbHBIN BbIKOYaTE b, KOTOPbLIN
B CryyYae HeobxoQMMOCTH npekpaiyaeT
nogavy anektpuyeckoro toka. lNMpu cpa-
6aTbiBaHNM 3TOrO BbIKNOYaTenNs cre-
OyeT NoCTaBUTb BbIKMOYaTeNnb MoTOpa
® B nonoxeHue «O» K nogoxagaTb
npumepHo 15 MUHYT, 4yTObbLI OaTb
BO3MOXXHOCTb 0XNagnTbCA MOTOPY
nepeq NOBTOPHBLIM BKTIOYEHUEM
YCTPOMUCTBA.

MmMmnynbcHbIA peXxum «@» @

MmNy nbCHBIM pexxMmom ygo6HO

Nnonb30BaTbCA B CMEeQYOLMX CryYasx:

* /IamenbYeHne HeXXHOM MU MAFKOW NULLU
(Hanpumep, anua, NyK Uy NeTpyLLKa).

* OcTopoxkHoe gobaBneHne Myku B
TEeCTO, Korga HeobXoanMO Mony4YnTb
KpemoobpasHyo maccy.

e [lo6aBneHue B3OUTLIX AUL, UM Kpema
B 60nee TBEPOYIO NULLLY.

NMnynbcHbIN pexum «@» MoXeT
6bITb aKTUBU3UPOBAH Ha)XKaTHEM
CHHEN KHOMKU Ha BbIKIto4aTene
MoTOpa @, Korga BbiKno4vaTesb
Haxo4UTCA B MOJIOXXEHUU «O».
Mpexae Yem aKTUBU3UPOBATL

UMY NbCHBIN PEXUM Heob6X0aMMO C
MOMOLLbIO perynstTopa ckopoctu 6

YCTaHOBWTL XeNaemyto cKopocTb. Mpu
0CBO6OXOEHUM KHOMKU @ NPOUCXOAUT
BbIKJTIOYEHWE YCTPOUCTBA.

PekomeHpoBaHHble
AHnanasoHbl CKOpoCcTeH
ANA UHAUBUAYANbHbIX
npucnoco6neHumn

Heobxoammbii ouanasoH CKOpOCTH
MOXXET ObITb YCTAHOBJIEH C MOMOLLbIO
perynaropa ckopoctu ®. Pekomen-
JyeTcs cHavana BbibpaTb CKOPOCTh, a
3aTeM BK/IOYMUTb YCTPOMUCTBO A1 TOro,
yTOob6LI paboTa C Kenaemom CKOPOCTbIO
npoucxoguna ¢ camoro Havana.

Mpucnocobnenve OwnanasoH
CKOpOCTEM

MecunbHbIN KPIOK 7

Hoxu 6-15

Hacapgka ons B36buBaHus:

— AIMYHbIX 6enkoB 4-5

— Kpem 2

Hacapgka ons HapesaHus

N TepKH 1-8

MNamenbyatowasa cuctema

015 )KapeHus 1-2
(MoxxanyncTa, obpawantecb kK nyo6nm-
Kauusam, caenaHHelM 418 NPoAyKTOB)

YBoHHaA 6e3onacHoCTb

YCTpONCTBO MOXET ObITh BKITIOUYEHO
TONMbLKO B TOM CflyYae, Korga cooTBeT-
CTBYIOLLMM 06pa3om ycTaHOBMEHA
6o1bLUaA eMKOCTb C KpbILLkon. Ecnuv
BO Bpems paboTbl OTKPOETCA KpbILLIKA,
Npov3oaeT aBTOMaTUYECKOE BbIKIIIO-
YyeHue moTopa. IMocKonbKy B TaKOM
cny4yae BblKNnovaTens Motopa @ Haxo-
OUTCA B NONOXEHUU «|», ero Heobxo-
OMMO rnepeBecTH B nonoxkeHue «O»,
yTOObI HE OOMYCTUTbL CITy4YaNHOro BKIO-
YyeHusa moTopa.

YcTaHoBKa 60/bLUOK
€MKOCTH ® WU KPbILLKH @

1. MNpu OTKNKOYEHHOM OBuraTene
NMOMeCcTUTe eMKOCTb Ha MPUBOQHOE
MecTO MOTOpHOro 651o0ka @. MNpu aToM
Heobx0AMMO COBMECTUTb CTPESKY

Ha eMKOCTM CO CTPEeJIKOn, KoTopas

A

HaxoouTCca Ha MOTOpHOM 6noke (A).
Mocne 3Toro NoBepHWUTE eMKOCTb B
HanpasneHuu «function» BpalleHusa ocu
npueoda [0 NpenensHOro NonoXeHus.

2. YcTaHoBUTE HeobxogmMmoe npucro-
cobrneHue (CM. MHCTPYKLMIO ONA KaXx-
OOro npucnocobneHns) Ha NPMBOLHON
BaJ&l EMKOCTU U HAXKMUTE Ha HEro BHU3
O TeX Mnop, Noka OHO He OOCTUrHET
KpaﬁHero HUXXHEro NoNo>XXeHus.



3. HakpoliTe KpbILLIKOM @ eMKOCTb U
COBMECTUTE CTPENKWU, KOTOpblE MMELoTCA
Ha KpbILLKe N Ha eMKOCTMU.

3aTemM NOBEPHUTE KPLILLKY MO 4acoBOM
CTpesiKe, Hanpaenasa ee HOCKK B OTBep-
CTue 3anopa 6e30nMacHOCTN MOTOPHOIo
6noka @ Qo Tex nop, noka He 6ygeTt
CrbILLIEH 3BYK 3aLienku (B).

CHATHe 60NbLUOA eMKOCTH
M KPbILUKH

Beikntounte yctponcTso. [oBepHuTe
KPbILLKY MPOTUB YaCOBOW CTPENKN U
nogHUMuTE ee. 3aTeM NOBEPHUTE
€MKOCTb B HanpasfeHun «click»

[0 Tex nop, noka cpaboraet 3anop u
CHUMUTE EMKOCTb.

Mpumeuanue: Ecnu Bel 6ygeTte npogon-
»KaTb BpallaTb eMKOCTb B HanpaBfieHnn
«click» 0o Tex nop, Noka oHa nepe-
MeLlaeTcs, 3a npegenamu CTonopHOro
nono>xeHus, Bel MoxxeTe 3anepeTb
€MKOCTb Ha MOTOpHOM YacTu. OgHako

B 9TOM MONIOXXEeHUN Bbl He cmoxxeTe
BKJTIOUYNTb MOTOP.

Ona Toro 4tobbl yoanutbe HOX 13
€MKOCTH, Heo6X0auMmOo B3ATb €ro 3a
rONOBKY U BbITAHYTb.

MpepocTepexxeHue: HoOX oveHb
OCTPbIH.

Hox ©® nmeeT 3alumnTHbIE HOXHbI. Ecnn
Bbl v He nonb3yeTeck, ero cnegyet
nepxaTtb B 3alUTHbLIX HOXKHaXxX.

YucTtka

Bcerpa B nepByto oyepenb BbiKoYanTe
MOTOP M BbIHUMANTE BUIKY YCTPOMCTBA
U3 PO3ETKM.

YuncTky moTopHoro 6noka @ cnegyet
npoBoAnUTb TOJIBKO BMNa)XHOM TKaHbIO.
Bce peTtanv MOXXHO MbITb B MOCYLO-
MO€eYHOM MalumHe. B cnyyae Heobxo-
OVMOCTHM nepen NPOMbIBKOW MOXXHO
MOYMCTUTBL OCTOPOXKHO BCE AeTanu
LLLEeTKOWN.

WmetoLLasi MIHTEHCHUBHYIO OKpacky nuLia
(Hanpumep, MOPKOBbL) MOXXET OCTaBUTb
NATHA Ha NJacTMAcCOBLIX AeTansx.
MpexXpae Yem YNCTUTL Takue geTanu
BOLOV crieflyeT NpoTepeTb UX pacTu-
TenbHOe Macho.

Mpu uicTKe He crnegyeT NoNib30BaTbCH
OCTPbLIMU NpeLMeTamu.

YUCTUTb HOXXU U BCTaBKH crieayeT
O4YeHb OCTOPOXXHO, MOCKOJIbKY OHHU
O4YeHb OCTpble.

1. 3amewuMBaHue

Ona samelumBaHusa Bol MmoxeTe nonb30-
BaTbCA HACaaKoM @ MMM HOXKOM @.
YT06bI NONYYUTL XOpOLLME pe3ysbTaThl,
Mbl peKOMeHayeM Mosb30BaTbCA
Hacaflkou Onsi 3aMeLUMBaHus koTopas
crneumasnbHO CNpoeKTUpoBaHa ans
OPOXOKEBOro Tecta, c4ob6HOro Tecta u
MYUYHbIX KOHOUTEPCKUX U3OENUN.

OpoxokeBoe TecTo (xne6/nuporu)
MakcrmanbHoe KONIMYecTBO MyKu

500 rpamm nnOC Opyrue MHrpeaueHThbI
CkopocTb 7, 1 1/2 MUHYThI

3acbinbTe MyKy B 60MbLUYIO EMKOCTb

1 nobaBbTe Opyrue MHrpedmeHThl 3a
UCKJTIOYEHUEM XUOKOCTEN. HakponTe
KPbILLKOM @ M 3allefikHuTe ee. 3aTem
YCTaHOBUTE CKOPOCTb 7 U BKIIIOUUTE
YCTPONCTBO. —0HABNANTE XXMOKOCTH
npv paboTe mMoTopa, HanMBasa uUx Yyepes
3arpy30Y4HYIO LLAXTY B KPbILLKE.

Mpu NnpoBefeHnn 3ameLLMBaHns HOXKOM
© He cnefgyet 0obaBnAaTb TakMe UHrpe-
OWEHTbI KaK U3toM, Legpa, MMHaanb,
CcnagocTH, KOTopble He crielyeT pe3aTb.
OTW MHrpeauneHTbl He0O6X0aMMO BBOOUTb
BPYYHYIO MOCe TOro, Kak 3amMmeLleHHoe
TECTO M3BNEYEHO N3 EMKOCTH.

Cpo6bHoe TecTo

MakcurmanbHoe KONM4ecTBO MyKK

500 rpamm nnoc gpyrue MHrpeaneHTbl
CkopocTb 7, 1 1/2 MUHYThI

3ackinbTe MyKy B 60JbLLYIO EMKOCTb U
nobaBbTe Opyrue MHrpeauneHThbl 3a
UCKITIOUYEHUEM XMOKOCTEN.

[Mpu BpaLLaoLLiemMca MOTOpe HanueanTe
Tpebyemoe KOM4YeCTBO XUOKOCTH
yepes pacrosioXKEHHYHO Ha KpbILLKe
3arpy30Y4HyIO LLAxXTY.

He crnemyeT [0nMBaTh XUOKOCTb Nocne
TOro, Kak TEeCTO MPeBpPaTMIIoCk B KOMOK
1 MOTEPANO CNOCOBHOCTL PABHOMEPHO
MOrnoLLaTh XXUOKOCTb.

My4Hble KOHOUTEepCKHe U3penuna
MakcumansHoe KONIM4ecTBO MyKM

500 rpamm nnoc gpyrue MHrpeaneHTbl
CkopocTb 7, NnpubnunanTensHo 1 MUHyTa

3ackinbTe MyKy B 60J1bLUYI0 EMKOCTb, a
3atem fobaBbTe Opyrne MHrpeauneHThbI.
Y106l 0OBUTLCA OYEHb XOPOLLMX
pe3ynbTaToB, HE06X04MMO, YTOObI
macno 6bIf10 He CAULLIKOM TBepLbIM U
HE CIULLKOM MSATKUM.

3aKkponTe KpbILKY @ 1 3allefiKHUTe ee.
BbibepuTe ckOpoCTb 7 U BKIOUUTE
YCTPOMUCTBO.

OcTaHoBUTE 3amelLMBaHWE Yepes
KOPOTKUIA MPOMEXYTOK BPEMEHHU Mocsie
TOro, kak obpasyeTcs KOMok. B npoTus-
HOM CryYae TecTO KOHOUTEPCKUX U3ne-
N CTAHET OYeHb MSTKWUM.

2. NepemelwunBaHue

OnAa nepemeluMBaHUA MUPOXKHOIo
TecTa UK onapHoro Tecta cregyert
nosib30BaTbCA HOXXOM ©.

Hacagka @ He nogxogouT Ons nepeme-
LUMBaHUA NMUPOXHOro TecTa unu onap-
HOro TecrTa.

MakcumanbHoe KonmM4ecTBo MYKHU
500 rpamm noC Apyrue UHrpeaueHTh

MupoxxHaA cmeckb
(oBa cnocoba) CkopocTtb /

Bpewms

a) Bsbusante macno ¢ 6/ npyumepHo

caxapom u anuamu, 1 MuHyTa
nomMmecTuTe B 6 / npumepHoO
MOJIOKO M 15 cekyHp
OCTOPOXKHO

obmMuHanTe B 15 / npumepHo
MyKe B umnynbcHom 10 - 15 x
pexume. «@»

b) Bce nHrpegueHThl
3a UCKIIoYeHem
XXngKocTemn
nomecTuTe B
60MbLLUY EMKOCTb.

15 / npumepHO
1 MuHyTa

[obaBnante Tpebyemble XUOKOCTU
yepes 3arpy304YHYIO LLAxXTy B KPbILLKe
npv BpallaroLemca motope. B koHue
BPYYHyt0 fob6aBbTe TakMe MHFPeaueHTbI
Kak U3IoM.

CkopocTb /

OnapHoe TecTo Bpems

B3busavTe anua n Bogy 15/ npumepHo

(ecnu TpebyeTcs), 2 MUHYTBI

pobasbTe caxapy, 15 / npumepHo
4 MUHYTBI

obMuHanTe B MyKe B 8/5x «@»

UMMYBLCHOM pexume,
nobaBbTe nopoLuka kakao 8 / 3 x «@»

3. KynaxxupoBaHue
(cmewinBaHue)

OnA KynaXxupoBaHUA (CMeLUMBaHUA)
CynoB, KOKTEHNen 1 T.n. cnegyeTt
nosib3oBaTbCA HOXOM Q.
MakcumansHoe KonmyecTso 2 nuTpa
CkopocTb 10 (B MpOTMBHOM cry4ae
eMKOCTb MOXXET MepenosHUTLCA)

Mpy M3roTOBNEHNN MOJIOYHbIX KOK-
Tewnewu B eMKOCTb MOXXHO MOMECTUTb
rpy6o HapesaHHble PyKThI.

3aKkpownTe KpbILKY @ WU 3allenkHuTe ee
B HY>KHOM MonoxkeHuu. Mpun ckopocTu
15 npokynaxxupymTe cHavana gpykThbl,
a 3ateMm Ha ckopocTtu 10 nobaBbTe XUa-
KOCTb ¥ 3aKOHUMTE KynaKMpoBaHue.
Korpga kynakupyeTe (B36vBaeTe)
MOJIOKO, UMeWTe B BUAY, 4to bynet
obpaszoBbiBaTbCA NeHa. [oaTomy
nonb3ynTecb HebonNbLUMMKU KOoMyec-
TBaMMU.
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4. Pybka

Py6Ky NpoBOAAT C NOMOLLbIO HOXa ©.

BpemA 06paboTku

34ecb npuBedeHbl NpUbM3nTENbHbIE 3HAYEHNUS BpeMeHn 06paboTkn. OHO 3aBUCUT
OT Ka4yecTBa M KofiyecTea obpabaTtbiBaeMblx NPOOYKTOB U TpebyemMol CTeneHu

n3MenbYeHUs.
MpogykT Makcu- MogrotoBka CkopocTb Nonoxenve Bpems/
mManeHoe BbIK/IOYa-  UMMYMbChbI
KONNYECTBO Tens
Bynouka 4 YeTBEPTUHKM 15 | 45 cekyHn
yepcTBOro xneba
Kybuku nbga 28 LLeJSIMKOM 15 | 1 MuHyTa
(cHer)
A6noku 700 r YeTBEepPTUHKM 8 | 15 cekyHg
XonoaHkIn 400 r KYCOYKMU 15 | rpybasn —
Lokonapg 15 cekyHn
mMernkas —
30 cekyHO
Anua 8 LeIMKOM 6 (P} 8 x
Cbip (Markui) 400 r 3-cm Kybukn 15 | 20 cekyHA
Coblp (TBEpObLIA) 700 3-cm Kybukn 15 | 60 - 70 cekyHA
Msco 700 r KYCKHM 15 | 40 cekyHO
MopkoBb 700 r LUTYKK 15 | 10 cekyHp
Jlyk 700 r YeTBEPTMHKM 15 (P) 10-13x

5. Hape3saHue NTOMTHUKOB U CTPYXXKH, Tepka

* YcTaHOBUTE Hacagky, KoTopon Bel
)xenaeTte nosib30BaThbCA, HA HOCUTESb
Hacagku, Kak NokasaHo Ha PUCYHKe
(C) n 3akpenuTe ee B COOTBETCTBY!O-
LemM rnonoxxeHun. Ona Toro 4tobel
CHATb Hacagky, He06XoOUMO HaxkaTb
Ha KOHeL, HacagKu, KOTOPbIN BbICTY-
naeT Ha JHe HOCUTENs Hacagku.

°* YcTaHoB/TE NoMTepesky/wpenaep Ha
npu“BOaHON Ban 60/bLLION eMKoCcTH (D).
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* 3aKpomnTe KpbILWKY @ W 3aKpenuTe ee B
HY>KHOM MecTe. YCTaHOBMTE CKOPOCTb
M nomectute obpabaTbiBaemble
MPOAYKTbI B 3arpy304HYIO LLAXTY, MNOKa
MOTOpP HaxoOMuTCsA B OTKIIKOYEHHOM
COCTOSIHMK. HOBYIO MOpLMIO NPOAYKTOB
cnegyeT nomeluaTb B TPY6Ky npu
OTKITIOYEHHOM MOTOpE.

=2

* Hukorga He nobasnanTe NpoayKTbl
yepes 3arpy304HYIO LLAxTy pyKamu
npu paboTatoLiem moTope. Becerga
nonb3ymntecb Tonkartenem @ (E).

N
1

Mpumeyanwme: Mpu 06paboTke COYHON

M MArKOW MULLIK, NyYlumMe pesynbTaThl
MOryT ObITb MNONyY€EHbI NPU HU3KUX CKO-
pocTsix. TBepable NPpOQoyKThl cnegyeT
obpabaTtbiBaTh NPW BLICOKMX CKOPOCTAX.
[Mpu ncnonb3oBaHUKM yCTPOMCTBA He
cregyeT Ype3MepHO Harpyartb eMKOCTb.

Hacapgka gnA Hape3aHUA

TOHKHUX NMOMTHKOB — a @

Ckopoctb 1 -2

Mpumepbl 06paboTkK: orypubl, kKanycTa,
CbIpOM KapTodenb, MOPKOBb, NyK, peawc.

Hacapgka gnA Hape3aHUA

TONCTbIX IOMTHKOB — b @

Ckopoctb 1 -2

Mpumepbl 06paboTKK: orypLbl,
konbpabwu, ceipon KapTodens, Nyk,
6aHaHbl, NOMMAopbLI, rpubsbl, cenbgepen.

Hacapgka gnAa Hape3aHuA

MEIKOMW CTPYXKH — C ®

CkopocTb 3 - 6

Mpumepbl 06paboTKK: ChIp (MArKUM Unn
cpefHew TBepOOCTH), OrypLibl, MOPKOBb,
CbIpoi KapTodenb, A6NOKK.

Hacapgka gnA Hape3aHUA
KPYMHOW CTPYXKHU — d
CkopocTb 3 - 6

Mpumepbl 06paboTkK: Chip (MArKWMI
Unu cpefHen TBepaoCTH), orypubl,
Kofbpabu, cBekna, MOPKOBb, CbIPOK
kapTodenb, sA6M0KM, KanycTa.

BcTaBka-Tepka — e ®

CkopocTb 8 - 15

Mpumepbl 06paboTkK: ChIpoM KapTodernb
(Hanpumep, ona KapTodesbHbIX ona-
LWIA), XPEH, Cbip (TBEPOLIN).

6. BabuBaH1e ¢ NOMOLLbIO
Hacagkud onA B36UBaHUA
CkopocTb/Bpems

B36uBaHWe onapHoOro TecTta
MakcumanbHoe Konm4ecTBo
Myku 280 - 300 rpamm
NSOC MHIPeaUeEHTHI
BsbenTe anua u

Boay (ecnu TpebyeTcs)
nobasbTe caxap

5 / npumepHo
2 MUHYThI
5 / npumepHo
2 MUHYThI
1/ npumepHo
30 cekyHn

obomHuTe (0bBananTe)
B MyKe

B36uBaHWe AUYHbIX 6enKkoB
MuHumym: 2 6enka 4-5 / npumepHo
4 MUHYThI

4-5 / npymepHo
6 MWHYTbI

Makcumym: 6 6enkos

B36uBaHWe CNUBOK

MuHumym: 2 / npyumepHo
0,15 - 0,2 nuTpa 1 - 2 MUHYTHI
Makcumym: 2 / npumepHO
0,4 nutpa 3,5 - 4 MUHYTHI

Mepen B3bMBaHMEM CTPUNN3OBAHHbIX
CINMBOK cnenyeT oxnanuTb CIIMBKK

B TEYEHME HECKONbKMX YacoB (npu
Temnepatype 4 °C).



,U,pere HacagKu: YcTaHaBnMBaroT cKopocTe 1 -2 1
BKJIIOYalOT YCTPOMCTBO. Mpexae vem

3arpy3vTb HOBYIO MOPLMIO MPOOYKTOB
cnegyeTt BbIKMOUYNTE MOTOp. MNpwn

Cuctema, UsmenbyaroLlan
npoAayKThbl, NpegHa3Ha4YeHHble OnA

°6)Kag"Ba“”" 06paboTKe HEOBXOLMMO MOML30BATLCH
(nprobpecTu Yepes ceTb [nnepos u TonkKaTtenem ®, 4Tobbl NpUKNaabIBaTh
CepBUCHBIX LIEHTPOB) HeboMbLIOe AaBNieHUe OIS NpoTanku-

. BaHWs KapTohenNs B 3arpy304HON LLaxTe.
YcTaHoBUTE CUCTEMY HA MPUBOLHOM

Basl, 3aKpPOMTE KPbILLKY @ W 3aKpenuTe
ee B HYXXHOM NofoXXeHun. Hamnyume
pesynbTaThl MONy4YalnTCA B TOM Crny4ae,
Korga npu oTK/Ilo4eHHOM MOTOpe B
pacnosioKeHHYI0 Ha KpbILLKe 3arpy30uy-
HyIO LWaxTy nomeluatoT 3 - 4 kapTode-

MoryT 6bITb BHECEHBI U3MeHeHUs 6e3
NWHBI (B 3aBUCMMOCTHM OT pasmepa).

06 bABNEHUA.

CneuunanbHble NPUHaAAEXHOCTH
Mpecc (cokoBbhxKumanka) PJ 600 gnA uuTpycoBbix coupmbl Braun, Tun 3200, CkopocTb: 1 —3
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MpepocTepexeHue

¢ Hox o4eHb ocTpbii. Ero cnegyet
Oep>aTb TONbKO 3a rOnoBKY.
Mpexpe yem naBneyb o6paboTaHHbIE
NpoayKThl Bcerga Heobxoaumo
cHavana nocrne ucnoJsib3oBaHWA HoXa
BbITALLIUTb €ro U3 Marion eMKOCTH.

e XpaHuTe yCTPOMUCTBO B MecTax, KOTo-
pble TPyOHO OOCTYMNHbLI ANs geTen.

* YCTPOWCTBO NpeaHa3Ha4eHo TOSbKO
01 UICMOJIb30BaHWA B JOMALUHEM
X0351cTBe ONns 06paboTkn HeGOMbLLMX
KONMYECTB MPOJYKTOB.

Mpumepbl 06paboTkH
(pEKOMEHO0BaHHOE MaKCUMasbHOE
konmyectso 200 mn /200 r).

B Tex cnyuvasx, korga npuxoguTes
obpabaTtbiBaTb 60NbLUME KYCKM MULLA,
Heob6xo0QMMOo cHavana nosib3oBaThbCs
UMY BCHBIM PEXUMOM, a 3aTEM MOXHO
NPoaoMmKUTL 06paboTKy Ha camon
BbICOKOM YCKOPOCTH, UTOBbI MONYyUUTh
)Kenaemyto cTeneHb u3MenbyeHus. He
crnepyeT uaMenbyaTb OYEHb TBEPAObIE
nuLLEeBLIE NPOOYKTHI Takune, Kak
KohelHble 3epHa U MycKaTHblE OpeXxM.

MpoaykT PekomengosaHHoe [logrotoBka CkopocTb MonoxeHue Bpems/
KONMMYECTBO BbIKNoYaTens UMMy NbChI
3eneHb Bes cTebnen 15 | 5-10 cekyHO
Jyk 1 YeTBEpTUHKM 6 (P} 5 nmnynscos
Cblp (TBEPAbIM) 50 rpamm Kycku 15 | 45 cekyHp
Opexu 50 rpamm Llennkom 15 | 30 cekyHf
Mpvnpasa Kk Mepen ncmeneyexne 7 | 5-10 cekyHO
canarty M BPYYHYIO HapexbTe TpaBy
MaioHes MaKkCMmMmym MepemeluanTe amnuo, npunpaskl, 15 | 60 cekyH
1 anuo yKcyc, fnobaBnsmTe no-HemHory
mMacsno npu paboTaroLlem
MOoTOpe
[eTckoe nuTaHue Heropsiune BapeHble 15 | 20 - 30 cekyHA

(oBOLWK/DPYKTHI)

UNn Cbipble NPOOYKTbI

PeuenTbl

CyLueHble pyKTbl B Meay C BaHUNbIO
(ona TonnmHra K 65IMHaM MM HAUYMHKK)
Vicnonb3yiTte yally Ons npuroToBfIEHUS
nuLM, ckopocTb — 15.

Oxnagute 500 r xxngkoro mega v
N3MENbYEHHbIX CyXMX PPYKTOB (250 r
yepHocnmea, 250 r. CyLIEHOro UHXupa)
B XOJOOMUITbHUKE.

[MomecTuTe B yally usmenbumuTenb

Me[q U CyXOohpyKTbl U U3MeNbYanTe B
TeyeHue 20 cekyHn, 3atem nobaBbTe
250 mn Bogbl U 3 Karnnu BaHUJIbHOIO
apomaTu3aTtopa U npogosnKanTe
N3MefibYeHME eLle B TeYeHre 3 CeKyHn.
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YucTtka

ByOobTe 0CTOPOXXHBI MPW YUCTKE HOXKA.
Hox cnegyeT gepxaTtb TOMbKO 3a
ronoeky. CnegyeT umeTb B BUAY, 4YTO
Marnas eMKOCTb He npefHasHaveHa nns
MOWMKM B MOCY[OMOEYHOM MalunHe. Ty
€MKOCTb HYXKHO MbITb BPYYHYIO TEMsion
BOOOM.

N3pgenuve ucnonb3oBaTtb MO Ha
IT3Ha4YeHUI0 B COOTBETCTBHM C

ve1o MHCTPYKUMe# no akcnnyaTaynu

KyxOHHbI KOMbawH, 600 BaTT



YkpaiHCbKa

HaLwui Bupobu cnpoekToBaHi Ta BUroTo-
BJIEHI 3a HAMBULLIMUMM BUMOramMm SKOCTI,
¢pyHKUiOHanbHOCTI Ta gu3avHy. Mu
cnogiBaemocs, Wwo Bu 3aBxaun 6yneTte
3a]0BOJIEHI CBOIM HOBMM KOMbBaiHOM
Big hipmu Braun.

BukopucToByBaTH 3a NPU3HAYEHHAM,
BiAnNoBiAHO [0 IHCTPYKLUii 3 ekcnnyaTaldlii.

BaxxnuBo:

® [pucTpili 3a60POHEHO BUKOPVCTOBYBATY
aitam. 36epiraitte NpuUCTpili pasom i3
[OPOTOM Yy HEAOCTYNHOMY AJ151 AiTEN MICLyj.
Mepen 3aMiHol0 Npunaaas Ym o6enyrosy-
BaHHAM PYXOMUX AeTanei 060B’a3K0BO
BUMKHITb MPUCTPIN i BIZKMIOYITb Or0 Big,
LDKepena XUB/EHHS.

® [pucTpili LO3BONSETLCS BUKOPUCTOBYBATU
0co6am 3 0OMEXEHNMMN DI3NYHUMU 1A
CEHCOPHVMYM MOXJIMBOCTSIMU YK
PO3yMOoBUMY 3aiGHOCTAMK 200 0cobam, Lo
HEe MatoTb JOCTAaTHLOrO A0CBIAY Ta 3HaHb,
SKLLL0 BOHW NepebyBatoTb nif, Harnsiom abo
OTPUManM iHCTPYKLi LWOAO BUKOPUCTAHHS
npunagy i ycBigoMmiolTb Hebeaneky, Lo
MOXE BUHUKHYTV Yepe3 HenpaBuibHy
eKkcnyarauiio.

. A Hixx @ — py»xe roctpui!

i) WMoro cnig 6paTu Tinbku 3a
ronoeky. Nepen TMM, fIK 3 BENUKOT
€MHOCTI ® gictatn nepepobneHi
npoayKTHn, HeobxigHO 3aBXxau nicna
BMKOPWCTaHHS CroYaTKy BUTATTU HiX.

* [lepekoHanTecsa B TOMY, LLIO Hanpyra
Bawuoi mepexi Bignosigae Hanpyasi,
3a3HayeHin Ha gHi kombarHa. Cnig
KOpPUCTYBaTUCA TiNlbKWU 3MiHHUM
CTPYMOM.

e 36epirarite kombavH y Micusx,
HeOoCTYMHUX AN OiTew.

* KombarH cnpoeKToBaHWUm TinbkKn Ans
nobyTOBOro BUKOPUCTaHHS, LWob nepe-
pobNATU PEKOMEHOO0BAHI KiflbKOCTI
NPOOYKTIB.

¢ )XooHa 3 geTtanen kombanHa He MoXxe
6yTH BUKOPUCTaHA Yy MIKPOXBUITLOBIN
neui.

* He ponyckanTe, wob kombanH
npavtoBaB 6€3 HanexxHoro Harnsagy.

* EnektponobyTosi npucTpoi dipmu Braun
BiOMNoBigalTb BUMOram BianoBigHMX
cTaHgapTiB 3 TeXHikM 6e3nekn. PemoHT
LMX NPUCTPOIB CRif AopyYaTy TifbKu
YNOBHOBa)XEHOMY CEPBICHOMY Nepco-
Hany. BukoHaHi HenpasuibHO
HekBanitikoBaHi peMOHTHi poboTn
MOXYTb CMPUUMHUTU HELLACHI BUNALKK
i TpaBMUM KOpUCTYyBaya.

* MepeXxHui LUHYp NPUCTPOIO MOXe ByTu
3aMiHEeHWI TiNbKK B YNIOBHOBaXKEHOMY
cepsicHOMY LleHTpi Braun, ockinbku
OJ1A LUbOro noTpibeH cneuianbHun
IHCTPYMEHT.

e [lepepn 36epiraHHsAM NPUCTPIA HEOOXiOHO
BMMKHYTU Ta Big’eqHaTV Bif Mepexi.

Cneyudpikayina

* Hanpyra/moTy>HicTb: 3a3HayeHi Ha
Tabnuuui Ha OHi NpUCTPOLO.

* Yac poboTn Ta MakcumarnbHa npoayk-
TUBHICTb: [IMB. pekomeHgauii woao
nepepobkn NPOAYKTIB.

Onuc

Braun Multiquick 3 BignosigaloTs camum
BUCOKMM BMMOTram i 0O3BONATb NErko

Ta LWBMOKO 34iMCHIOBATU 3aMilLlyBaHHS,
nepemillyBaHHSA, KynaKyBaHHS,
py6aHHs, pidaHHsA CKMOOYOK, Hapi3Ky
CTPYXKM, TEPTA.

MoTopHa yacTuHa

Micue gnsa wHypa

Bumukau moTopa

(YBIMKHEHO = «|», BAMKHEHO = «O»)
MY MbCHUIA pexumM «@»

Perynatop 3miHHOI weuakocTi (1-15)
EMHICTb (Benuka) ana npuroTyBaHHA
Xi (MiCcTKiCTb 2 )

KpuLuka Benukoi eMHOCTI ans
NPUroTyBaHHA iXi ®

LToBXa4 KpuLKu @

Q ©@0® ©000

@

MpucTocyBaHHA, WO BUKOPUCTO-
BYIOTbBCA ANA EMHOCTI AnA
NPUroTyBaHHA Ki ®

(Baxxnueo: He BCi NnpncTocyBaHHA BXOAATb
[0 CTaHOapTHOro OCHALLIEHHA MoaeNi)
Hix

Hocin Hacapgku

Hacapka ons HapizaHHA gpibHUX
Ccknbouok — a

Hacagka onsa Hapi3aHH:A BENUKUX
cknbouok — b

Hacagka gns HapizaHHA gpibHoi
CTPYXKU — C

Hacapka ons HapizaHHA BENUKOT
CTPYXku —d

Hacagka onsa tepta — e
[MNogpibHioBansHa cuctema ona
>KapeHHs

Hcapgka ona samillyBaHHs
Hacapgka gonsa séuBaHHA

®@ ® ® ©66e

®@®

@0

MpumiTka: B nepwmi pas, nepen TMM AK
KOPUCTYBaTKCA NPUCTPOEM ANA NPUro-
TyBaHHs iXi, cnig nouncTUTU BCi geTani,
KepYUMCh IHCTPYKLIAMW, BUKNAOEHUMM
y po3gini «YuLeHHs».

3axucT Bif
nepeBaHTaXXeHHA

LLlo6 He monycTUTK NOSIOMKK NMPUCTPOLO,
LLIO MOXXe TpanuMT1CH BHACNiQoK nepe-
BaHTaXXEHHs1, B NPUCTpPIiN BCTAHOBUN
aBToOMaTU4YHUI 3anobi>KHUIM BUMMKAY,
AKWUIA B pasi HeoOXigHOCTI NpUNUHAE
nogavy enekTpu4Horo ctpymy. Mpu
crnpaLboBYBaHHI LibOro BUMMUKaYa cnif
NnocTaBWUTU BUMMKAY MOTopa @ Yy MoJo-
XeHHsA «O» i 3avekaTv NpnbnmsHo

15 XBUNKH, W06 OaTn MOXIUBICTb
MOTOpPY OXONOAUTUCA NEepPe MOBTOPHUM
BMUWKAHHAM NPUCTPOLO.

IMNynNbCHUM peXxUum «@» @

IMNYNBCHUM PEXXMMOM 3PYYHO KOPUCTY-

BaTUCA Y TakKuxX BUMNagKax:

* [NogpibHIOBaHHA HiXKHOT Ta M’AKOI Xi
(Hanpuknapg, anua, unbyna abo
neTpyLuka).

e ObepexxHe gogaBaHHs 6opoluHa Oo
TicTa, KoM HeobXxigHO oTpUMaTH
KpemonogibHy macy.

* [logaBaHHA 36MTKX AeLb abo Kpemy 0o
6inbLw TBEPOOT XK.

IMNynbCcHUMU peXxum «@» Moxe 6yTH
aKTUBOBaHWW HAaTUCHEHHAM CHHIHN
KHOMKHW Ha BUMMUKa4i MoTopa @, Konu
BMMMWKa4 3HaXO4UTBLCA Y NOJIOXKEHHi
«O».

Mepen TvMm, AK aKTUBI3yBaTH iMNYNLCHUIA
pexxum, HeobxigHO 3a JOMOMOror
perynaTopa LBMAKOCTI & yCTaHOBUTH
6axkaHy WBUAKICTb. MMpKn BUBINIbHEHHI
KHOMKK @ Big6yBaeTbCA BUMKHEHHS
NPUCTPOLO.

PekomeHpgoBaHi gianasoHu
WBUAKOCTEH ANA iHOUBI-
AyanbHUX NPUCTOCYBaHb

HeobxigHWin mianasoH LWBMOKOCTI MOXe
6yTv BCTAHOBMIEHMI 32 [OMOMOrOt0
perynaTtopa LWBUAKOCTI ®.
PekomeHngyeTbcs cnoyaTky Bubpatm
LWBMAOKICTb, @ NOTIM YBIMKHYTU MPUCTPIN
onsa Toro, wob pobota 3 6baxxaHo
LUBMAOKICTIO 3QiicHIoBanacs 3 camoro
novarky.

[MpucTocyBaHHsA [ianasoH
LuBMaKOCTEMN

MicunbHW rak 7

Hix 6-15

Hacapka pns 36uBaHHsA:

- fi€YHi 6inku 4-5

- Kpem 2

Hacanka onsa HapizaHHsA

i TepTA 1-8

MoppibHoBanbHa

cucTema Onsa XKapeHHs 1-2

(Byob nacka, 3eepTtavteca oo nybnikauin,
3pobJieHNX AN NPoayKTiB)

MopBiiHa 6e3neka

MpucTpin moxxe 6yTH YBIMKHEHUI TiNbKK
y TOMY pasi, KO BignoBigHUM YMHOM
BCTAHOBJIEHA BenMka poboya eMHICTb 3
KpULLKOK. AKLWO nig yac poboTh KpuLLKa
BiOKPUETLCA, CTaHETbCA aBTOMaTUUHE
BMMKHEHHA MmoTopa. OCKifbKK B TaKOMy
BMNagKy BUMMKay MoTopa @ 3Haxogu-
TbCA B MOSOXKEHHI «|», Horo HeobxigHO
nepeBecTu B NONOXeHH:A «O», wob He
LOMYyCTUTU BUNAAKOBOrO YBIMKHEHHS
mMoTopa.

YcTaHOBKa BerMMKOi EMHOCTI
® Ta KPULWIKU @

1. MNpu BigKAOYEHOMY OBUIYHi MOMICTITb
EMHICTb Ha NPUBOOHE MiCLLle MOTOPHOrO
6noky @. Mpun yboMy HeobxigHO cymic-
TUTU CTPINKY HA EMHOCTI, 3i CTPINKOI0,
L0 3HAXOAMUTbCA HA MOTOPHOMY 610U
(A). Micna uboro NOBEpPHITE EMHICTb Y
HanpsamKy «function» obepTaHHSA BiCi
npusoAa A0 rPaHNYHOr0 NOMOXKEHHS.

A

2. BcTaHoBIiTb HeobXxigHe NpUCToCcyBaHHSA
(BMB. IHCTPYKLUItO NS KOXKHOrO NPUCTO-
CyBaHHS) Ha NPMBOLHUIM Ban EMHOCTI Ta
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HaTUCHITb HA HBOIO BHM3 OO TUX Mip,
MOKM BiH HE [OCAMHE KPanHbLOro HUX-
HbOrO MOJIOXEHHS.

3. HakpwuiiTe eMHICTb KpULLIKOIO @ i
CYMICTIiTb CTPIfIKK, AKi € HA KpULLL Ta Ha
€MHOCTI.

[MoTiM NOBEPHITL KPULLIKY 3@ FOJUHHUKO-
BOIO CTPINKOIO, HANPaBnaum ii HOCUK y
OTBip 3anopy 6e3nekn MOTOpHOro 650Ky
® [0 TUX Nip, NOKK He Bye YyTHO 3BYK
3acKouyku (B).

3HATTA BEeNUKOi EMHOCTI Ta
KPULLIKH

BUMKHITE NpUCTpin. [OBEPHITL KPULLKY
NPOTU YacoBOI CTPINKKU i 3HIMITB ii.
[MOoTiM NOBEPHITE EMHICTbL Yy HANPAMKY
«click» go Tux nip, NokK cnpautoe 3anop,
i 3HIMITb EMHICTb.

MpumiTtka: AKWwo BM 6ygeTe NpoaoBXKy-
BaTh obepTaTu EMHICTb Y HanNpPAMKY
«click» go Tvx nip, NOKM BOHa nepe-
MiLLLaETLCA, 32 MeXamu CToMnop-

HOro NONOXXeHHA, Bu MoXxeTe 3aMKHYTU
E€MHICTb Ha MOTOpPHIM YacTuHi. MNpoTe,

B TAKOMY MOJIOXKEHHI B1 He 3moxeTe
YBIMKHYTH MOTOP.

[nsa Toro, wob BMOANUTHU HiXX 3 EMHOCTI,
HeobXifHO B3ATU KOro 3a rosioBKY i
BUTAITU.

MonepepxxeHHA: Hixk Agy»e rocTpuu.

Hi>x ® mae 3axucHi nixen. AKLWo Bu im
He KOPUCTYETECS, MOro CNnig TpumMaTu y
3aXUCHUX MiXBax.

YU eHHA

3aBXau, B NepLuy Yepry, BUMUKanTe
MOTOp i BUMMaWTE BUIIKY NMPUCTPOIO
3 pO3eTKM.

YueHHA MoTopHoro 6noky @ cnig
NPOBOOMUTU TifTbKM BOSIOrOK TKAHWHOIO.
Bci petani MoXXHa MUTK Y NOCYJOMUMHIN
MaLUuHi. B pasi HeobxigHocTi, nepeq
NMPOMUWBAHHAM MO>KHa 06epeKHO
NOYUCTUTK BCi geTani wnatenem abo
LiTKOLO.

xa, Wwo mae iHTeHCcHBHe 3abapBneHHs
(Hanpuknag, MOpKBa), MOXKe 3anuLnTH
NASAMKU Ha NNacTMacoBux geTansx.
Mepen TUM, AK YMCTUTU Taki geTani
BOJO0, CNif NPOTEPTU X KYXOHHUM
XKUPOM.

Mpu unLeHHi He cnig KopucTyBaTUCA
rOCTPMMM NpeamMeTamm.

82

YUCTUTH HOXI Ta BCTaBKH cnig gy»xe
06epeXxHO, OCKiNbKW BOHU fyxe
rocTpi.

1. 3amiwyBaHHA

[nsa 3amiwyBaHHA By moxeTe KopUCTy-
BaTMCA Hacagkow @ abo Hoxewm @. LLlob
OTpMMAaTK rapHi pesynbTaTu, M1 peko-
MEeHOYEMO KOPUCTYBaTUCA Hacagkoo
O 3aMilLyBaHHS, WO creliaibHo
CMpOEeKTOBaHa AsiA OpiKOKOBOro TicTa,
3006Horo Ticta Ta 60POLLHAHUX KOHOMK-
Tepcbknx BUPOOIB.

OpixpxoBe TicTo (xni6/nuporu)
MakcumanbHa KinbkicTb 60poLuHa
500 rpam nntoc iHWi iHrpegieHTw.
LWeunakicte 7, 1 1/2 XBUSTUHW.

3acvnTe 60POLLHO Y BENUKY EMHICTb Ta
pojaunTe iHLWi iHrpenieHTH, KpiM piguH.
HakpuiiTe KpULLKO @ Ta 3alyMnHiTh ii.
[MoTim ycTaHOBITE WBMOKICTE 7 Ta yBiM-
KHiTb NpUCTpin. [JopaBanTe piguHu npu
poboTi MOTOpa, HanMBarum ix yepes
3aBaHTaXyBaslbHy LIAXTY B KPULLLL.

Mpn NpoBefeHHi 3amillyBaHHA HOXEM @
He cnig gojaeaTtu Taki iHrpemdieHTH, Ak
i3toM, Ledpa, Murganb, cConogoLyi, Lo
He cnig pisatw. Li iHrpegieHTn Heob-
XilHO BBOOWTU BPYYHY MiCnfA TOro, AK
3aMillaHe TiCcTOo gicTaliM 3 EMHOCTI.

3p06He TicTo

MakcumanbHa KinbkicTb 60poLuHa
500 rpam nfkocC iHWi iHrpegieHTu.
LWeunakictb 7, 1 1/2 XBUSTUHW.

3acvnTe 60POLLHO Yy BENMKY EMHICTb Ta
pojaunTe iHLWi iHrpenieHTu, KpiM piguH.
Mpun moTopI, LWo obepTaeTLCsA, Hanu-
BanTe HeobXigHy KiNbKiCTb PiguHKN Yepes
po3TalloBaHy Ha KPWLLLLI 3aBaHTaxy-
BasibHy LUAXTY.

He cnig pogasatu piguHy nicna Toro, sk
TICTO NepeTBOPUNOCA Ha FPyOKy i BTpa-
TUNO 30aTHICTb PIBHOMIPHO NOrAMHaTH
piguHy.

BopoLUHAHI KOHAUTepCbKi BUPO6GHU
MakcumanbHa KinbkicTb 60poLuHa
500 rpam nntoc iHWi iHrpegieHTu.
Wenagkicte 7, npnbnuaHo 1 xsunuHa.

3acunte 60POLLUHO Yy BESIMKY EMHICTb, a
noTiM goganTe iHLWi iHrpegieHTun. o6
LOCArTU OY>KE rapHWUX pesynbTaTis,
HeobxigHo, Wwob macno 6yno He HagTo
TBEPOUM i HE HAOTO M'AKUM.

3aKpunTe KpULLKY @ Ta 3alunHiTh ii.
BubepiTb WBMAOKICTbL 7 i YBIMKHITb
NPUCTPIN.

3yNWHITb 3amillyBaHHA Yepe3 KOPOTKUN
NPOMDKOK Yacy nicns Toro, AK yTBOpK-
TbCA rpygka. Y npoTMBHOMY pasi, TiCTO
KOHOUTEPCbKUX BUPOBIB cTaHe ayxe
M’SIKUM.

2. MNepemiwyBaHHA

[nA nepemillyBaHHA TiCTE4YKOBOro
TicTa abo onapHoro TicTta cnig
KOpUCTyBaTHUCA HOXeM ©

Hacapgka @ He roguTbCa ONs nepemilly-
BaHHA TICTEYKOBOro TiCTa UM ONapHOro
TicTa.

MakcumanbHa KinbkicTb 60poLuHa
500 rpam nfkocC iHWi iHrpegieHTu.

TicTeukoBa cymiLu

(mnBa cnocobw) LWempkicTts / Yac

a) 36usanTe macno 3
LyKpoM Ta snuamu, 6/ npubn. 1 xsun.
NMOMICTiTb Y MOJIOKO i 6 / mpmbn. 15 cek.
06epexxHo 0bMUHanTe

y 60poLLHI B

iMny nibCHOMY 15 / npubn.

pPeXuMi. 10-15 x «@»
b) Yci iHrpegieHTu, Kpim

piguH, nomictitby 15/ npubn.

BEJUKY EMHICTb. 1 xBun.

Honasante NOTPIGHI pignHN Yepes
3aBaHTa)KyBasibHY LLAXTY B KPULLILL NpK
MOTOpI, Lo 06epTaeTbes. B KiHLi BpyyHY
pojanTe Taki iHrpegieHTH, aK i3toM.

OnapHe TicTO LWempkicTts / Yac

36uBaniTe anusa

Ta BoAy (AKLWO 15 / npubn.
noTpibHO), 2 XBun.
popavite 15 / npubn.
LlyKop 4 xBun.
obmuHanTe y

6OpPOLLHI B i

MMy bCHOMY

pexumi, 8/5x «@»
popante

KaKao-MopoLLIOK. 8/3x «@»

3. KynaxxyBaHHA (611eHAMUHr)

OnAa KynaxyBaHHA (3MilLlaHHA) cyni.,
KOKTeWniB, TOL,0, CIif, KOpUCTYyBa-
THUCA HOXeM ©

MakcumansHa KinbKicTb 2 NiTpw.
Wenakicte 10 (y npoTMBHOMY pasi,
EMHICTb MOXKE MepernoBHUTUCS).

Mpwn NpUroTyBaHHi MONMOYHUX KOKTEMNIB
Yy EMHICTb MOXXHa NOMICTUTU rpy6o
Hapi3aHi ppyKTH. 3aKpuUnTe KPULLKY @
Ta 3alumnHiT ii B NoTpiGHOMY Mono-
>XeHHi. MNpwu wemakocTi 15 npokyna-
XKYWTe cnovatky ppykTH, a NoTiM Ha
weuakocTi 10 goganTe pignHy Ta 3akiH-
YiTb KyMna)kyBaHHS.

Konu kynaxyeTe (36uBaeTe) MOIOKO,
ManTe Ha yBasi, Wwo 6yne yTBoptoBaTucs
niHa. ToMy, KOPUCTYHUTECH HEBENNKUMU
KiNIbKOCTAMM.



4. Py6aHHA
Py6aHHA 34iMCHIOOTbL 32 JO0MNOMOrol HoXa @
Yac 06po6ku

TyT npvBeneHi NpnbnunaHi 3Ha4YeHHA Yacy o6pobku. BiH 3anexkxnTb Bif AKOCTI Ta
KinbKoCTi 06pobtoBaHUX NPOJYKTIB i HEOOXiAHOro CTyneHs NoapiGbHEHHS.

MpogykT MakcumaneHa MNigrotoeka  LWeuokicts MonoxxeHHs  Yac/imnynbscu
KinbKiCTb BUMMKaYa
Bynouka 4 yeTBepTUHKU 15 | 45 cekyHA
YepCTBOro
xniba
Kybuku neogy 28 LLinKom 15 | 1 xBuUnuHa
(cHir)
Abnyka 700 r YeTBEPTUHKM 8 | 15 cekyHA
XonogHun 400 r LLIMaTOYKH 15 | Mpy6a —
Lokonag 15 cekyHg,
OpibHa —
30 cekyHf
Anun 8 Linkom 6 (P] 8 x
Cuvp (w'skun) 4001 3-cm kybukn 15 | 20 cekyHA
Cvp (TBepgun) 7001 3-cm kybukn 15 | 60-70 cekyHA
Maco 7001 LUIMaTKH 15 | 40 cekyHA
Mopkea 700 r LUTYKN 15 | 10 cekyHg
Linbynsa 700 r YeTBepPTUHKN 15 (P] 10-13 x
5. HapizaHHA CKMOO4OK i CTPYXXKH, TEPTA
* YcTaHoBITb Hacagky, AKoto Bu LIBUAKICTb | MOMICTiTb 06p0O6toBaHi
6axkaeTe KOpUCTYBaTMUCA, HA HOCIN NPOOYKTU y 3aBaHTa)KyBasibHy LUAXTY,
Hacagku, K MoKasaHo Ha MarsltoHKY MOKM MOTOP 3HaX0OMUTbCA Y BigKoYe-
(C), Ta 3akpiniTb ii y BignosigHoMy HOMY cTaHi. HoBy nopuito NpoayKTiB
nono>xeHHi. [nsa Toro, wob 3HATH cnig nomiwartm B TpybKy npw BigKnto-
HacafKy, HeobxiqHO HAaTUCHYTU Ha YEeHOMY MOTOpI.
KiHeLb HacafKw, Lo BUCTYMNae Ha OHi e Hikonn He gogaBavTe NpOOyKTU Yepe3
HOCif1 Hacagku. 3aBaHTaXyBarbHy LIAxTy pyKamu npu

* YCTaHOoBITb CKMOOPI3Ky/Wpenep Ha npawoyomMy MOTOpI. 3aBXAun Kopu-
NPVBOAHMIM Ban BENUKOI eMHOCTi (D). cTynTecs wrosxayem ® (E).

* 3akpuinTe KpULLKY @ Ta 3akpiniTb i y
noTpibHOMY Micui. YCTaHOBITb

Mpumitka: Mpu 06pobui cokoBUTOI Ta
M’AKOI XKi, KpaLLi pesynbTaT¥ MOXHa
OTPUMATH NMPU HU3bKUX LLUBUOKOCTAX.
Teepai npodykTun cnig 06pobnatn npu
BMCOKMX LLUBMAKOCTSAX. [Py BUKOPUCTaHHI
NPUCTPOIO He cnif HaaMipHO HaBaHTa-
)KyBaTh EMHICTb.

Hacapgka gnA HapisaHHA TOHKKUX
CKHM6o4YOK —a @

lWenpokicts 1-2

Mpuknagn obpobku: oripku, KanycTa,
cvpa KapTonns, Mopkea, unbyns, peguc.

Hacapgka gnA Hapi3aHHA TOBCTHUX
CKUOGO4YOK — b @

LWeunpkictb 1-2

Mpuknagu o6pobku: oripku, konbpabi,
cupa kaptonns, unbyns, 6aHaHu,
nomigopw, rpubu, cenepa.

Hacapka gnA HapisaHHA ppi6HOT
CTPYXKHU —C ®

lBnpokictb 3-6

Mpuknagu 06pobku: cup (M’skui abo
cepenHbOi TBEPOOCTI), OripKu, MOPKBA,
cupa Kaprtonnsa, aényka.

Hacapgka pnA Hapi3aHHA BeNUKOI
CTPYXku — d

Lenakictb 3-6

Mpuknagn obpobku: cup (M'sakuin abo
cepenHbOi TBEPAOCTI), Oripku, Konbpaobi,
6ypsiKk, MOpKBa, cupa KapTonns, sbnyka,
kanycra.

BcTaBka-TepTka —e ®

WeupkicTe 8-15

Mpuknagn o6pobku: cupa KapTonss
(Hanpuknag, ons OepyHiB), XpiH, cvp
(TBEpPOMK).

6. 36MBaHHA 3a 4ONOMOroLo
HacagKku gnA 36uBaHHA
LWengkicte / Yac

36uBaHHA onapHoro TicTa
MakcumanbHa KinbKicTb
6opoLuHa 280-300 rpam
NAOC IHrpegieHTn

36uiiTe Anua Ta Bogy

(AKwwo 5 / npnbam3Ho
noTpi6HO), 2 XBUIUHK
popavite Lykop 5 / npnbnusHo
2 XBUINHU
06iMHITL (0bBansanTe) 1/ npnbnmaHo
y 6OpOLLHI 30 cekyHO
36MBaHHA AC4YHHUX
6inkis
Minimym: 2 6inku 4-5 / npnbnunsHo
4 XBUNNHU
Makcumym: 6 6inkis 4-5 / npnbnunsHo
6 XBUNHU

361BaHHA BepLUKIB

Minimym: 0,15-0,2 nitpn 2 / npnbnnsHo
1-2 XBUIMHK

Makcumym: 0,4 nitpu 2 / npnbam3Ho
3,5-4 XBUNNHA

[Mepen 361BaHHAM CTEPUI3ZOBaHWUX BEpLL-
KiB Cnifg, OXONOOUTH BEPLLKM NPOTAroM
Kinbkox yacis (npu Temnepartypi 4 °C).
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IHWi HacagKu:

Cuctema anA nogpi6bHeHHA
NPOAYKTiB, NPU3HAYEHUX ANA
o6>xaproBaHHA

(npnpobatu yepes mepexy aunepis Ta
CepBICHMX LIEHTPIB)

BcTaHOoBITE CMCTEMY Ha NPMBOQHMIA Ban,
3aKpunTe KPULKY @ Ta 3akpinits ii y
noTpibHOMY NonoxXeHHi. Harkpalryi
pesynbTaTh JocAralTbCA y TOMy pasi,
KOMK Npu BIgKNOYEHOMY MOTOPI Y
po3TalloBaHy Ha KpWLLLi 3aBaHTa-
)KyBasibHy LIaxTy nomiwaoTs 3-4
KapTON/WHU (3a51exXHO Bif po3mipy).
BcTaHoBnOTL WBMAKICTL 1-2 i
BMUKalOTb NpUCTpin. MNMepen Tnm, AK
3aBaHTaXXMTU HOBY MOPLIiO MPOJYKTIB,
cnig BUMKHYTU MoTOp. IMpu 06pobui
HeobXxigHO KOpUCTYBaTUCA LLUTOBXayYem
Wwob npuknagaty HEBENMKUIA TUCK
01151 NPOLUTOBXYBaHHA KapTonni y
3aBaHTaXKyBasbHil LWaXTi.

3aranbHi ymoBM 36epiraHHA

Bupobu chipmm Braun pekomeHgoBaHo
36epiraTi y XXUTNOBOMY MPUMILLEHHI 3a
YMOB KiMHaTHOi TemnepaTtypu Ta Hop-
MasibHOT BOMOrocTi.

CneuianbHe npunagpA

BupobHuk 3anuiiae 3a coboto npaso Ha
BHECeHHs 3MiH 6e3 nonepegHbLOro
MOBIJOMINEHHS.

Bupi6 He MICTUTb LWKIANMBMX O5A
300pOB’st PEYOBUH

001

apsya niHia 0 800 503-507 (A3BiHKM 3i
cTauioHapHux TenedoHiB 6€3KOLLTOBHI).

Mpec (cokoBuxrMmanka) PJ 600 onAa uuTpycosux chipmu Braun Tun 3200,

LWenokicts: 1 — 3
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Braun Akcecyap anA HapisaHHA CH 600 Tun 3200

YBara

* Jleso @ € gyxe roctpum! BepiTb neso
nvwe 3a pyJyky. llicns BUKOpPUCTaHHSA
3aBX[M CrnoYaTkKy BUMMITL HOXI i3
€MHOCTI po3cikaya @ nepepf BUMMaH-
HAM 06pO6NEHOT iXi.

e TpumanTe NpuUcTpiv B Micusax Heno-
CTYNHUX OiTAM.

e Llei npucTpin 6yB cnpoeKToBaHWM
N1Lle ONs BUKOPUCTaHHA B JOMalLLl-

HbOMY rOCMOfapcTBi Ta MPU3HAYEHUN
nvwe ansa obpobku HEBENUKMX
KiNbKOCTEeW NPOAYKTIB.

Mpuknagu o6po6ku
(pekomeHpOoBaHa AKICTb: MakCUMyM
200 mn /200 )

Mpu 06pobui BENUKUX KiINbKOCTEN iXi,
CrnoYaTKy BUKOPUCTaUTE iMMNyNbCHUA
peXxum, a NoTiM NPOAOBXYUTE pobOTY

Ha HaMBWLLiN LLUBUOKOCTI, &)X MOKKU He
pocsarHeTe 6a)kaHoro CTyneHo o6pobku.
He no3pgpobnionTte HaOToO TBEPAY MiXy,
Hanpvknag, KaBoBi 3epHaTa abo myc-
KaTHi ropixu.

MpogykT PekomenpgoBaHa [MpuroTtyBaHHs WenakicTe YcTaHoBKa Yac/imnynbcu
AKICTb nepemukaya
Pocnunn 6e3 XBOCTHKIB 15 | 5-10 cekyHpf
Linbyns 1 Ha YoTHpH 6 (P] 5x
Cvp (TBEpamn) 50T y wimaToykax 15 | 45 cekyHn
["opixu 50r LlinkKom 15 | 30 cekyHp
Canar croyaTky Bigpi3atu naroHu 7 | 5-10 cekyHA
Ma#ioHes MaKCUMyMm 3MillanTe anua, npunpasy, 15 | 60 cekyHn
1 anusa ripumuto, oueT, He nocnilatym
JogaTtu macna npu npauto-
IOYOMY OBUIYHI
xa gna miten cvpa abo BapeHa, He rapsua 15 I 20-30 cekyHf
(cbpykTH, OBOUI) Ka
PeuenT YucTtka
CyLueHi KTV B Mefly 3 BaHin ByobTe yBaXXHUMU NpU YUCTLI Nesa.

(ons ToniHry 0o MAWHLUIB abo HauMHKK)
BukopucToBynTe yally ons npuroTy-
BaHHSA i, WBUOKICTb — 15.

Oxonopgite 500 r pigkoro megy i
noapibHeHnx cyxux pykTis (250 r
YyopHocnmBy, 250 I CyLLEHOTO iHXUPY)

B XONOOMUIbHUKY.

MomicTiTe B yalwy nogpibHoBava meq i
CYXO(pyKTH i NOJpiGHIONTE NPOTArOM
20 cekyHpg, noTim gopavte 250 mn Boau
i 3 Kpanni BaHiNbHOro apomaTu3arTopa

i MPOOOBXyNTE NOAPIOHEHHS e B
nepebir 3 cekyHa.

TpumanTe Koro nuile 3a pyuky.
BpaxosyiTe, bygbnacka, Lo EMHOCTb
po3cikaya He Moxe 6yTn BunuTa B
MaLLMHi OMA MUTTS. YUCTITb 1T BPYUHY
nig Tennoto.
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