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

Wir wiinschen lhnen mit lhrem neuen Braun
Gerat viel Freude.

Die K 3000 ist ein Kiichenmaschinen-System,
das hdéchste Anspriiche beim Kneten, Rihren,
Schlagen, Schneiden, Raspeln, Reiben,
Mischen, Mixen, Hacken und Zerkleinern
erfullt.

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

Vorsicht!

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

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

Dieses Geréat gehort nicht in Kinderhande.

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

Alle Teile dirfen nicht im Mikrowellen-Herd
verwendet werden.

Gerat nicht unbeaufsichtigt arbeiten lassen.

Braun Geréte entsprechen den einschla-
gigen Sicherheitsbestimmungen. Repara-
turen und das Auswechseln der An-
schlussleitung dirfen nur autorisierte
Fachkrafte vornehmen. Durch unsach-
gemaBe Reparaturen kdnnen erhebliche
Gefahren fiir den Benutzer entstehen.

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

Grundgerat (siehe S. 4)

@® Motorblock

@ Kabelaufwicklung

® Kontroll-Lampe fiir Uberlastungsschutz

@ Motorschalter
(Dauerbetrieb/Ein: «l/on»,
Aus: «off/0», automatische Moment-
schaltung: «auto.pulse»)

® Druckschalter fir manuelle
Momentschaltung («pulse »)

® Geschwindigkeitsregler

@ Knetwerkzeug

Getriebeteil

Riihrbesen

Sahnebesen

© Spatel

Einfulltrichter

@ Deckel fiir die Ruihrschiissel

® Edelstahl-Rihrschissel

Uberlastungsschutz

Die Kontroll-Lampe ® zeigt durch Blinken an,
dass der Motor Uberlastet ist und in Kirze
abschalten wird. Sobald die Sicherheits-
Abschaltung den Motor automatisch abge-
schaltet hat, leuchtet die Kontroll-Lampe @
sténdig. Schalten Sie dann das Gerat mit dem
Motorschalter @ aus (Schalterstellung: «off/0»).
Warten Sie ca. 15 Minuten, um den Motor
abkuihlen zu lassen. Schalten Sie danach das
Gerat mit dem Motorschalter @ wieder ein

(Schalterstellung: «I/on»). Sollte nach dem
Einschalten die Kontroll-Lampe @ wieder auf-
leuchten und der Motor nicht laufen, wieder-
holen Sie den Abkihlvorgang wie oben be-
schrieben.

Geschwindigkeitsregler

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

Empfohlener

Geschwindigkeits-
Anwendung bereich*
Ruhrschissel
(@)) Sahnebesen 7...14
()  Ruhrbesen 5...14
[C] Knetwerkzeug 2.7
Universalschissel
T Messer 7...14
@-@ Scheiben 2...14
Glas-Mixer
@ 7...14

* siehe Geréate-Frontseite

Momentschaltung

Die Momentschaltung ist fur folgende
Verarbeitungen hilfreich:

® Vorsichtiges Unterheben von Mehl in Teige,

ohne deren schaumige Struktur zu zerstoren.

® Einarbeiten von Eischnee oder Sahne in feste
Massen.

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

Die automatische Momentschaltung
«auto.pulse» wird mit dem Motorschalter @
auf Stellung «auto.pulse» eingeschaltet.

Dies bewirkt ein kurzzeitiges Einschalten des
Motors bei gleichbleibenden Einschaltphasen
mit der eingestellten Geschwindigkeit.

Die Funktion «auto.pulse» wird abgeschaltet,
wenn Sie das Gerét ausschalten, d. h. den
Motorschalter @ auf «off/0» stellen.

Die manuelle Momentschaltung «pulse e»
schalten Sie durch Niederdriicken des
Druckschalters ® ein, und zwar bei aus-
geschaltetem Gerat (Motorschalter auf «off/0»).
Mit der manuellen Momentschaltung kénnen
Sie die Lange der Einschaltphasen selbst
bestimmen. Das Gerat lauft mit der vorher
eingestellten Geschwindigkeit so lange,

wie Sie den Druckschalter ® niederdriicken.
Beim Loslassen des Druckschalters schaltet
der Motor ab.

Achtung: Momentschaltung max. 15 x pro
Minute

Aufsetzen und Abnehmen
der Riihrschiissel und des Deckels

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

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

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

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

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

Der Einflilltrichter @ wird so auf die Offnung des
Deckels aufgesetzt, dass die héhere Seite zur
Mitte gerichtet ist. Der Einfllltrichter erlaubt das
bequemere Hinzugeben von Zutaten wéhrend
der Verarbeitung.

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

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

Bei abgeschaltetem Gerat den Deckel @
gegen den Uhrzeigersinn drehen und
abnehmen. Arbeitseinsatz herausnehmen.
Die Ruhrschissel @ gegen den Uhrzeigersinn
entriegeln und abnehmen.

Reinigung

Immer erst den Motor abschalten und den
Netzstecker ziehen.

Motorblock @ nur mit einem feuchten Tuch
reinigen.

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

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

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

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

Verwenden Sie keine scharfen Gegensténde
zum Reinigen.

Pflegehinweise fiir die
Edelstahl-Riihrschiissel

® Vor dem ersten Gebrauch heiB spilen und
gut abtrocknen.

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

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

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

® Ruhrschissel gut abgetrocknet aufbe-
wahren.



Kneten

Das Knetwerkzeug @ ist speziell fir die
Zubereitung von Hefe-, Nudel- und Mirbeteig
konstruiert. Es ist nicht geeignet fir die
Zubereitung von Ruhr- oder Biskuitteig.

Alle Zutaten erst nach dem Einsetzen des

Knetwerkzeuges in die Ruhrschiissel ® geben.

Hefeteig (Brot/Kuchen)

Bis 1,5 kg Mehl plus Zutaten verarbeiten:
Einstellung 2-7 3 bis 5 Minuten

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

Deckel aufsetzen und den Geschwindigkeits-
bereich 2-7 wahlen. Dann das Gerat mit dem
Motorschalter auf Dauerbetrieb (Schaltstufe
«l/on») einschalten. Die Flissigkeit bei
laufendem Motor durch den Einfllltrichter
zugeben.

Maximalmenge 2 kg Mehl.
Von 1,5 bis 2 kg Mehl verarbeiten:
Einstellung 3-4

Stellen Sie zuerst einen Vorteig her, indem

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

Lassen Sie dann den Vorteig ca. 15 Minuten
ruhen. AnschlieBend geben Sie das restliche
Mehl zu und kneten auf Einstellung 3-4 ca.

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

Nudelteig
Mehlmenge: min. 250 g
max. 1 kg

Einstellung 2-7 ca. 3,5 Minuten

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

Miirbeteig
MehIimenge: min. 250 g
max. 750 g

Einstellung 5-7 ca. 2,5 Minuten

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

Rihren und Schlagen

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

Einstellung 5-14

Den Rihrbesen in das Getriebeteil einsetzen
und beides auf die Antriebsachse der Riihr-
schiissel setzen (C). AnschlieBend den Deckel
auf der Riihrschissel befestigen (D).

Verarbeitungshinweise:

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

Die geschélten, gekochten Kartoffeln langsam
zerstampfen (Einstellung 5 bis 7, ca. 1 Minute).
Dann die heiBe Milch durch den Einfilltrichter
zugieBen und schnell aufschlagen
(Einstellung 11 bis 13).

Der Sahnebesen @) dient zum Schlagen

von Sahne und Eiwei3 und zur Biskuitteig-
Herstellung. Zutaten erst nach dem Einsetzen
des Sahnebesens in die Ruhrschissel geben.

Sahnebesen nicht zur Riihrteig-Herstellung
verwenden!

Maximalmengen: Einstellung
Sahne - 700 ml 9-11
EiweiB — 8 Stiick (ca. 240 ml) 14
Biskuitteig — aus 7 Eiern 14

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

Universalschiissel
(klarsichtiger Behilter)
(siehe S. 5)

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

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

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

Max. Fullmenge bei eingesetztem Messer ®:
2 | Flussigkeit (bei Shakes: 1,5 1)

Kleinere Mengen kénnen meist besser im

Glas-Mixer @ verarbeitet werden.

Messer ®

Vorsicht! Das Messer ist sehr scharf.

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

Schutzhiille

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

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

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

Vorsicht! Die Schneiden des Messers sind sehr

scharf — nur am Knauf anfassen.

Alle Zutaten bei eingesetztem Messer in die
Universalschissel geben.

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

Mixen von Suppen, Shakes etc.

Einstellung 7-14, ca. 30 Sekunden

Bei max. Fillmenge von 2 | Einstellung 8
(sonst kann es zum Uberlaufen kommen).
Shakes (max. 1,5 I): Obst in Stiicken einfillen,
mit Einstellung 14 vorpdurieren, dann FlUssig-
keit bei Einstellung 7 zugeben und fertig mixen
(beachten Sie, dass Milch beim Mixen auf-
schaumt; entsprechend weniger Milch
verwenden).

Hacken, Zerkleinern
Einstellung 2-14
(siehe Verarbeitungstabelle auf Seite 9).

Scheiben ®

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

Bei allen Scheiben Motorschalter auf Dauer-
betrieb («l/on») stellen.

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

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

Scheiben @, ®, ©:

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

Scheiben @, ®:

Ein- und Nachftllen sind auch bei laufendem
Motor mdéglich.

Pommes-frites-Scheibe @
Einstellung 2-7

Vorsicht! Diese Scheibe ist sehr scharf.

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

Verarbeitungsbeispiele: rohe Kartoffeln,
Sellerie.



Julienne-Scheibe ©®
Einstellung 2-7

Vorsicht! Diese Scheibe ist sehr scharf.

Die Beschriftung muss oben sein.

Diese Scheibe schneidet Gemuse in Streifen.
Wenn Sie das Gemuise senkrecht in den
Einfullschacht geben, werden die Streifen
kirzer; schrag oder waagerecht eingelegt,
werden sie langer.

Verarbeitungsbeispiele: Gurken, Karotten,

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

Schneid-Wendescheibe ©
Einstellung 2-7

Vorsicht! Diese Scheibe ist sehr scharf.

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

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

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

Raspel-Wendescheibe @
Einstellung 2-14

Diese Scheibe kann auf beiden Seiten ver-
wendet werden. Weiche Guter (z. B. Gurken)
sollten auf Einstellung 2 bis 7, harte Giter

kénnen bis auf Einstellung 14 geraspelt werden.

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

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

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

Verarbeitungsbeispiele: rohe Kartoffeln
(z. B. fur Kartoffelpuffer und Kl6Be), Meerrettich,
Parmesankése (hart).

Glas-Mixer (siehe S. 5)

zum Mixen, Hacken, Zerkleinern von kleineren
Mengen.

Deckel
Mixermesser
Glas-Mixer
@ Verschraubung
® Kunststoffsockel
© Glasteil
@ Dichtung
® Antriebsachse mit Bodenplatte

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

Max. Verarbeitungszeit: 1 Minute

(Flussigkeiten kénnen langer verarbeitet
werden.)

8

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

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

Mixen von Suppen, Shakes,

Babynahrung etc.

Einstellung 2-14, ca. 1 Minute

Shakes: Obst vor der Zugabe von Flussigkeit
zerkleinern und dann purieren.

Max. Fillmenge: 750 ml (Uberschdumgefahr)

Es kénnen auch heiBe Giter im hitzebestan-
digen Glas-Mixer verarbeitet werden. Baby-
nahrung bleibt heiBer, wenn der Glas-Mixer
vor der Verarbeitung mit heiBem Wasser
vorgewarmt wird.

Zerkleinern
Einstellung 2-14, Momentschaltung

Zerkleinert werden kénnen: z. B. Petersilie,
Zwiebeln, Knoblauch, Nlsse, harte Brétchen
(fir Paniermehl und Fleisch).

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

Auseinandernehmen,
Zusammensetzen des Glasmixers

Deckel

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

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

Mixermesser

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

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

Glas-Mixer @

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

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

Beim Zusammensetzen (K) gehen Sie wie
folgt vor:

Halten Sie die Antriebsachse mit der Boden-
platte nach oben. Legen Sie die Dichtung auf
die Bodenplatte. Stilpen Sie das Glasteil tber

die Bodenplatte und achten Sie darauf, dass
die Dichtung nicht verrutscht.

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

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

Anderungen vorbehalten.

Dieses Geréat entspricht den
EU-Richtlinien EMV 89/336/EWG und CE
Niederspannung 2006/95/EC.

Dieses Gerat darf am Ende seiner
Lebensdauer nicht mit dem Hausmull E
entsorgt werden. Die Entsorgung kann [r—
Uber den Braun Kundendienst oder lokal
verfligbare Ruckgabe- und Sammelsysteme
erfolgen.

Garantie

Als Hersteller ibernehmen wir flr dieses Gerat
—nach Wahl des Kaufers zuséatzlich zu den
gesetzlichen Gewahrleistungsanspriichen
gegen den Verkaufer — eine Garantie von

2 Jahren ab Kaufdatum. Innerhalb dieser
Garantiezeit beseitigen wir nach unserer Wahl
durch Reparatur oder Austausch des Gerates
unentgeltlich alle Mangel, die auf Material- oder
Herstellungsfehlern beruhen. Die Garantie kann
in allen Léandern in Anspruch genommen
werden, in denen dieses Braun Gerét von uns
autorisiert verkauft wird.

Von der Garantie sind ausgenommen: Schaden
durch unsachgeméaBen Gebrauch, normaler
Verschlei3 und Verbrauch sowie Mangel, die
den Wert oder die Gebrauchstauglichkeit des
Gerétes nur unerheblich beeinflussen. Bei
Eingriffen durch nicht von uns autorisierte
Braun Kundendienstpartner sowie bei
Verwendung anderer als Original Braun
Ersatzteile erlischt die Garantie.

Im Garantiefall senden Sie das Gerat mit
Kaufbeleg bitte an einen autorisierten Braun
Kundendienstpartner. Die Anschrift fir
Deutschland kénnen Sie kostenlos unter
00800/27 28 64 63 erfragen.



Verarbeitungsbeispiele flr die Universalschissel

mit Messer ®

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

abhéngen.
Produkt Max. Menge Vorbereitung Einstellung Schalterstellung Einschaltvorgdnge/
Zeiten
Zwiebeln 750 g geviertelt 14 auto.pulse 15 mal
Karotten 1000 g in Stlcken 14 I/on 20 Sek.
Harte Brotchen fiir Paniermehl 6 St. geviertelt 14 I/on 45-60 Sek.
Eier, gekocht 10 St. ganz 7-9 auto.pulse 10-12 mal
Apfel 750 ¢g geviertelt 7-9 I/on 10-15 Sek.
Fleisch (mager) 750 g 3-cm-Wiirfel 14 I/on 45 Sek.
Petersilie, abgetropft 200 g ohne Stiele 14 I/on 30 Sek.
(4 Bund)

Nusse, Mandeln 1000 g ganz 14 I/on 45-60 Sek.
Kase (hart, mittelhart) 5009 3-cm-Wiirfel 14 I/on 60 Sek.
Kése (weich) 5009 3-cm-Wiirfel 14 I/on 30 Sek.
Schokolade 4009 in Stlicken 14 I/on 30-45 Sek.
Mixgetranke 1,5 Liter Frichte vor der Flussig- 14 I/on 60 Sek.

keitszugabe zerkleinern

(purieren) 8

(mixen) 8
Mayonnaise 1,5 Liter Zimmertemperatur; 14 I/on 75-90 Sek.
(Eier ganz, Ol, Essig, Gewdrze, Senf) Ol langsam zuflieBen lassen
Rezeptbeispiel:
Honigkonfekt Zubereitung Einstellung Schalter Zeit
200 g Zitronat und
100 g Haselnlsse zerkleinern 14 I/on 45 Sek.
180 g Mehl, 6 g Backpulver zugeben und untermischen 14 I/on 5 Sek.
1000 g Honig
(cremig, gekuhlt) zugeben und untermischen 14 I/on 15 Sek.

Masse auf ein gefettetes und mit Mehl bestdubtes Backblech streichen, bei 150 °C ca. 50-60 Minuten backen. Noch warm in Rauten schneiden.

Verarbeitungsbeispiele fur den Glas-Mixer

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

abhangen.
Produkt Max. Vorbereitung Einstellung Schalter- Einschalt-
Menge stellung vorgéange/
Zeiten
Mixen
Babynahrung 1 Liter Glas-Mixer mit 9-14 I/on 15-25 Sek.
(ab 150 g heiBem Wasser vorwarmen.
+ FlUssigkeit)
Mayonnaise 1 Liter 1 Ei, Gewirze, Senf mit Essig mischen. 14 auto.pulse 3-4 mal
Ol durch die Deckel6ffnung zuflieBen lassen. 14 I/on 60- 90 Sek.
Remouladen- 1 Liter 1 Ei, GewUlrze, Senf mit Essig mischen. 14 auto.pulse 3-4 mal
sauce Ol durch die Deckel6ffnung zuflieBen lassen. 14 I/on 60— 90 Sek.
Sauce Tartar Ei (geviertelt), Gurke zugeben. 9 auto.pulse 4-6 mal
Mixgetrénke 750 ml Frichte zerkleinern und vorpdrieren. 14 auto.pulse 4-6 mal
Milch zugeben. 14 I/on 15 Sek.
Zerkleinern
Petersilie 509 ohne Stiele 14 I/on 10-15 Sek.
abgetropft (1 Bund)
Zwiebeln 100 g geviertelt 14 auto.pulse 10-12 mal
(1 1/2 Zwiebeln)
Nusse/Mandeln 200g ganz 7-9 I/on 30 Sek.
(ab 50 g)
Harte Brotchen 2 Stlick geviertelt 14 I/on 30 Sek.
(fur Paniermehl)
Fleisch (mager) 200g in Wiirfel geschnitten 14 I/on 20-30 Sek.




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

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

Read all instructions carefully before using
this product.

Important

® The blades ® and @ are very sharp! Take
hold of the blades by the knob only. After use,
always first remove the blade from the bowl
before removing the processes food.

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 part in the microwave oven.

Do not allow the appliance to operate
unsupervised.

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

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

Basic unit (see page 4)

@® Motor block

® Cord store

@ Control lamp for safety fuse

@ Motor switch (constant operation/
on: «l/on», off: «off/0»,
automatic pulse: «auto.pulse»)

® Press button for manual pulse

® Electronic speed regulator
(variable 2 —14, also with pulse mode)

@ Kneading attachment

Drive arm

Mixing attachment

Whisk attachment

© Spatula

Filling tube

@ Lid

® Dough bowl (stainless steel)

Safety fuse

The control lamp @ flashes to indicate that the
motor is overloaded and will soon switch off.
As soon as the safety fuse has switched off the
motor, the control lamp @ is constantly lit up.
Turn the appliance off with the motor switch @
(switch position «off/0»). Wait approximately
15 minutes to allow the motor to cool off. Then
switch the appliance on again using the motor
switch @ (position «I/on»). If the control lamp @
should light up again and the motor does not
start, repeat the cooling procedure as
described above.

Important: If the motor has automatically
switched itself off because of an overload, the
appliance can only be switched back on with
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the motor switch @ if it had been switched off
(position «off/0») with this switch before.

Speed regulator

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

with the desired speed right from the beginning.

Recommended
Attachment speed range*
Dough bowl

(@)} Whisk attachment 7...14
(O) Mixing attachment 5...14
[C] Kneading attachment 2... 7

Food processor bowl

T Blade 7...14
@-@ Discs 2...14
Glass liquidiser goblet

@ 7..14

* see table on front panel of housing

Pulse mode

The pulse mode is useful for the following
applications:

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

® Adding whipped eggs or cream to more solid
food.

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

Turn the motor switch @ to the «auto.pulse»
position in order to start the automatic pulse_
mode. This causes short bursts of operation
of identical length at the chosen speed. The
function «auto.pulse» is switched off by
switching the appliance off (motor switch @
at «off/0»).

The manual pulse mode «pulsee» is operated
by pressing the button & when the appliance is
switched off (motor switch on «off/0»). Using
the manual pulse mode, you can vary the length
of the pulses. The appliance operates at the
chosen speed as long as the button ® is
pressed down. When the button is released, the
motor will stop.

Caution: max. 15 pulses per minute

Attaching and removing the dough
bowl and the lid

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

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

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

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

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

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

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

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

Cleaning

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

Clean the motor block @ with a damp cloth
only.

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

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

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

Do not use sharp objects for cleaning.

Care and cleaning instructions for
the stainless steel dough bowl

® Rinse in hot soapy water before first use.

® Rinse in hot soapy water as soon as possible

after use, especially after processing very

salty food.

Stubborn food residues should be soaked

and removed with a sponge (do not use a

scouring pad) or brush.

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

® Carefully dry the bowl before storing it away.

Kneading

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

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

Yeast dough (bread, cake)

Up to 1.5 kg flour plus ingredients:
Speed 2-7 3 to 5 minutes

First, place the flour and then all other
ingredients — except milk — into the dough bowl,
including raisins, candied peel and almonds.
Put on the lid and choose speed 2 to 7. Then
set the motor switch on constant operation
(position «l/on»). Add liquids through the filling
tube (@ while the motor is running.

Maximum quantity 2 kg flour):
(Processing of 1.5 - 2 kg flour)
Speed 3-4



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

Leave the basic dough for approx. 15 mins.
Add the rest of the flour and knead at speed
3—-4 for approx. 5 minutes. Then remove the
dough from the bowl and allow to rise
according to the recipe.

Pasta dough
Flour quantity: min. 250 g
max. 1 kg
Speed 2-7 approx. 3.5 minutes

Place the flour and other ingredients into the
dough bowl - except water. Pour the required
amount of water through the filling tube @. Do
not add any water after the dough has formed
into a ball as the water will not be evenly
absorbed.
Kneading pastries
Flour quantity: min. 250 g
max. 750 g
Speed 5-7 approx. 2.5 minutes

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

Mixing, stirring, whipping

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

Speed: 5-14

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

Processing instructions:

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

1 min). Then pour in the hot milk through the
filling tube @ and beat quickly (speed 11-13).

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

Do not use the whisk attachment for cake
mixtures!

Maximum quantity: Speed
Cream — 700 ml 9-11
Egg-whites — 8 (approx. 240 ml) 14
Sponge - from 7 eggs 14

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

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

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

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

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

grey.)

Maximum capacity: 2 | liquid
(for milk-shakes 1.5 |).

Small quantities should preferably be
processed in the glass liquidiser goblet @ with
blade @.

Universal blade ®

Caution! The universal blade is very sharp.

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

Protective cover

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

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

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

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

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

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

Blending soups, milk-shakes etc.

Speed: 7-14, appr. 30 seconds

At maximum capacity of 2 | use speed 8

(to avoid risk of frothing over). Shakes (maxi-
mum 1.5 1): cut fruits, fill in and pre-mix at speed
14, then add liquid at speed 7 and mix (please
note that milk easily frothes over when mixed;
use lower quantity accordingly).

Cutting, chopping
Speed 2-14 (see processing table on page 13)

Discs @

Place the disc needed onto the disc carrier
(® and turn the disc anti-clockwise in the

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

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

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

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

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

Discs @, ®, ©:

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

Discs @, ®:
Food can be pushed into the filling tube while
the motor is running.

French fries disc @
Speed 2-7

Caution! This disc is very sharp.

The writing must be facing the user.

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

Processing examples: raw potatoes, celery.
Julienne disc ®

Speed 2-7

Caution! This disc is very sharp.

The writing must be facing the user.

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

Processing examples: cucumbers, carrots,

beetroot, radishes, celery, kohlrabi, raw
potatoes.

Reversible slicing disc ©
Speed 2-7

Caution! This disc is very sharp.

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

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

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

Reversible shredding disc @
Speed 2-14

This disc can be used from both sides (coarse/
fine). Soft foods (e.g., cucumbers) should be
processed at speed 2-7, hard foods can be
shredded at a speed up to 14.

Processing examples (coarse): cucumbers,

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

Grating disc ©
Speed 7-14

The writing must be facing the user.

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

Glass liquidiser goblet
(see page 5)

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

Lid
Blade
@ Glass liquidiser goblet
@ Screw fastening
® Plastic ring
© Gilass goblet
@ Seal
® Drive shaft with bottom

Maximum capacity: 11 liquid
(for milk-shakes 750 ml).

Larger quantities should preferably be
processed in the food processor bowl with
the universal blade ®.

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

Caution! The blade @ is very sharp — only take

hold of it by the plastic knob.

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

(see processing table on page 13).

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

Blending of soups, milk-shakes,

baby food etc.

Speed 2-14, approx. 1 min

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

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

Chopping
Speed 2-14, auto.pulse

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

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

Lid

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

Blade

Caution! The blade is very sharp.

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

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

Glass liquidiser goblet @

Remove the blade as described above.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Subject to change without notice.

Directives EMC 89/336/EEC and Low
Voltage 2006/95/EC.

This product conforms to the European CE

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

Guarantee

We grant 2 years guarantee on the product
commencing on the date of purchase. Within
the guarantee period we will eliminate, free of
charge, any defects in the appliance resulting
from faults in materials or workmanship, either
by repairing or replacing the complete
appliance as we may choose.

This guarantee extends to every country where
this appliance is supplied by Braun or its
appointed distributor.

This guarantee does not cover: damage due to
improper use, normal wear or use as well as
defects that have a negligible effect on the
value or operation of the appliance. The
guarantee becomes void if repairs are
undertaken by unauthorised persons and if
original Braun parts are not used.

To obtain service within the guarantee period,
hand in or send the complete appliance with
your sales receipt to an authorised Braun
Customer Service Centre.

For UK only:
This guarantee in no way affects your rights
under statutory law.



Processing examples for the food processor bowl

with blade ®

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

Product Max. amount Preparation Speed Switch position Time/pulses
Onions 750 g quartered 14 auto.pulse 15 x
Carrots 1000 g in pieces 14 I/on 20 secs
Hard bread rolls (for bread-crumbs) 6 quartered 14 I/on 45-60 secs
Eggs, hard-boiled 10 whole 7-9 auto.pulse 10-12x
Apples 750 ¢ quartered 7-9 I/on 10-15 secs
Meat (lean) 750 g 3 cm cubes 14 I/on 45 secs
Parsley drained 200 g remove stalks 14 I/on 30 secs
(4 bunches)

Nuts, almonds 1000 g whole 14 1/on 45-60 secs
Cheese (hard, medium) 500 g 3 cm cubes 14 I/on 60 secs
Cheese (soft) 500 g 3 cm cubes 14 I/on 30 secs
Chocolate 4009 in pieces 14 I/on 30-45 secs
Mixed drinks 1.5 litre chop fruits before adding 14 I/on 60 secs

liquids (pre-mix) 8

(mix) 8
Mayonnaise (whole eggs, oil, 1.5 litre room temperature, 14 I/on 75-90 secs
vinegar, seasoning, mustard) add oil slowly
Recipe example:
Gingerbread Preparation Speed Switch Time
200 g candied lemon peel
100 g hazelnuts chop candied lemon peel and hazelnuts 14 I/on 45 secs
180 g flour, 6 g baking powder add flour and baking powder 14 I/on 5 secs
1000 g honey
(creamy, chilled) then add honey and mix 14 I/on 15 secs

Smooth the mixture onto a greased and floured baking tray and bake at 150 °C for approx. 50-60 minutes. Cut into squares while still warm.

Processing examples for the glass liquidiser goblet

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

Product Max. Preparation Speed Switch position Time/
amount pulses
Blending
Baby food 1 litre pre-heat goblet 9-14 I/on 15-25 secs
(from 150 g
+ liquid)
Mayonnaise 1 litre blend whole egg, seasoning, mustard, vinegar. 14 auto.pulse 3-4x
Pour in oil through hole in lid. 14 I/on 60-90 secs
Tartar 1 litre blend whole egg, seasoning, mustard, vinegar. 14 auto.pulse 3-4x
Pour in oil through hole in lid. 14 I/on 60-90 secs
Add quartered egg and cucumber. 9 auto.pulse 4-6x
Mixed drinks 750 ml cut up fruit. 14 auto.pulse 4-6x
Add all milk and process it. 14 I/on 15 secs
Chopping
Parsley dry 509 remove stalks 14 I/on 10-15 secs
(1 bunch)
Onions 100 g quartered 14 auto.pulse 10-12 x
(1 1/2 onions)
Nuts, almonds 200 g whole 7-9 I/on 30 secs
(from 50 @)
Hard bread rolls 2 quartered 14 I/on 30 secs
(for bread-crumbs)
Meat (lean) 2009 cut in cubes 14 I/on 20-30 secs

13



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

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

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

Important

® |es couteaux ® et @ sont trés acérés! Les
tenir par le manche uniquement. Apres
utilisation, retirer toujours des bols les
couteaux, puis les aliments travaillés.

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

Gardez I'appareil hors de portée des enfants.

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

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

Ne faites pas fonctionner cet appareil sans
surveillance.

Les appareils électriques Braun répondent
aux normes de sécurité en vigueur. Leur
réparation ou le changement du cordon
d’alimentation doivent étre effectués
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.

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

Modeéle de base (voir page 4)

@ Bloc moteur

® Niche de rangement du cordon

®@ Témoin lumineux de contrdle pour une
utilisation en toute sécurité

@ Interrupteur moteur
(fonctionnement constant / marche:
«l/on», arrét: « off/0 », fonctionnement
instantané : « auto.pulse »)

® Bouton de mise en marche pour la fonction
instantanée manuelle

® Variateur électronique de vitesse (variation
de la vitesse 2 a la vitesse 14, également
avec le mode vitesse instantané)

@ Accessoire pour pétrir

Bras conducteur

Accessoire pour mixer

Accessoire fouet

© Spatule

Tube de remplissage

@ Couvercle

® Bol a pate (acier inoxydable)

Fusible de sécurité

Le témoin lumineux de controle @ flashe pour
indiquer que le moteur est en état de surchauffe
et qu’il va bientét s’arréter. Aussitét que le
fusible de sécurité a arrété le moteur, le témoin
lumineux de contrdle @ reste allumé de
maniéere constante. Arrétez alors I'appareil a
I’aide de linterrupteur du moteur @
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(interrupteur en position « off/0 »). Attendez
pendant approximativement 15 minutes, pour
permettre au moteur de refroidir. Rallumez
ensuite I'appareil en utilisant 'interrupteur
moteur @ (position «1/on »). Si le témoin
lumineux de contrdle @ s’allume de nouveau
et si le moteur ne se met pas en marche,
recommencez la procédure de refroidissement
telle que décrite ci-dessus.

Important: si le moteur s’est automatiquement
arrété a cause d’une surchauffe, I'appareil peut
alors étre remis en marche a I'aide de l'inter-
rupteur moteur @ (si celui-ci avait été préa-
lablement arrété en remettant I'interrupteur en
position arrét (position «off/0 »).

Variateur de vitesse

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

Vitesse
Accessoire recommandée*
Bol a pate
(@)} Accessoire fouet 7...14
(O) Accessoire pour mixer 5...14

5 Accessoire pour pétrir 2... 7

Bol robot de préparation

T Couteau universel 7...14
@-@ Disques 2...14
Bol mixeur en verre

© 7...14

*Voir la table se trouvant sur le devant de
I’appareil.

Le mode «pulse » ou vitesse
instantané

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

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

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

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

Positionnez I'interrupteur moteur @ en position
« auto.pulse » de maniére a mettre en route le
mode automatique « pulse ». Ceci provoque de
courtes accélérations de fonctionnement de
durées identiques a la vitesse désirée.

La fonction «auto.pulse » s’arréte en éteignant
I'appareil (interrupteur moteur @ en position
«off/0»).

Le mode «pulse ® » ou vitesse instantanée
manuelle se met en marche en appuyant le
bouton ® quand I'appareil n’est pas en marche
(interrupteur moteur en position «off/0 »).

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

Attention: au max. 15 pulsations par minute.

Montage et démontage du bol a
pate et du couvercle

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

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

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

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

Le tube de remplissage (0 doit étre inséré dans
le couvercle ouvert de maniére a ce que le bord
le plus grand soit retourné vers l'intérieur. Cela
permet de rajouter de maniére plus pratique
des ingrédients pendant la préparation.

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

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

Nettoyage

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

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

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

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

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

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

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

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

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



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

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

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

Fonction pétrir

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

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

Pate a levure (pain, cake)

Jusqu’a 1,5 kg de farine plus les ingrédients :
Vitesse 2—7 pendant 3 & 5 minutes

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

Quantité maximale de 2 kgs de farine.
(Préparation de 1,5-2 kgs de farine)
Vitesse 3-4

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

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

Pate a pates
Quantité de farine:  minimum 250 g
maximum 1 kg

Vitesse 2-7 environ 3 minutes 1/2

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

Pétrir des patisseries
Quantité de farine:  minimum 250 g
maximum 750 g

Vitesse 5-7 environ 2 minutes 1/2

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

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

Mixer, mélanger, fouetter

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

Quantité maximale: 1 kg de farine (ou moins si
la recette inclut plusieurs autres ingrédients)
Vitesse: 5-14

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

Instructions de préparation :

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

1 minute). Mettez alors le résultat obtenu a
travers le tube de remplissage (0 et battez
rapidement (vitesse 11 -13).

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

N’utilisez en aucun cas I'attachement fouet

Couteau universel ®

Attention! Le couteau universel est
extrémement tranchant.

Il peut étre utilisé pour mixer, hacher et couper,
mais aussi pour pétrir la pate (notamment pate
avec levure, avec un maximum de 1 kg de farine
plus les ingrédients, vitesse 27, pendant
environ 3 minutes).

Couvercle de protection

Retirez le couvercle en plastique avant

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

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

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

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

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

Attention ! Le couteau universel est
extrémement tranchant — tenez-le uniquement

pour les mélanges pour cake.

Quantité maximale : Vitesse
Créme — 700 ml 9-11
Blanc d’oeufs — 8 (environ 240 ml) 14
Mousse — a partir de 7 oeufs 14

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

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

Utilisez le bol robot de préparation pour mixer,
hacher et couper a I’aide du couteau universel
@® ou lorsque vous devez utilisez les disques @
a émincer, a broyer ou a gratter.
® Couvercle avec tube de remplissage et
poussoir
Couvercle de protection
® Couteau universel
Bol robot de préparation
@ Disques
® Disque coupe-frites
® Disque Julienne
© Disque éminceur réversible
@ Disque a broyer réversible
® Disque grattoir
® Systéme d’entrainement du disque

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

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

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

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

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

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

Mélanger soupes, milk-shakes, ...etc.
Vitesse : 7 — 14, environ 30 secondes

Utilisez la vitesse 8 avec une capacité maximale
de 2 | (pour éviter les débordements).
Milk-shakes (1,5 | maximum) : coupez les fruits,
remplissez et pré-mixez a la vitesse 14, puis
ajoutez les liquides a la vitesse 7 et enfin mixez
le tout (n’oubliez pas que le lait a tendance a
facilement déborder quand il est mixé ; utilisez
en conséquence des quantités moins
importantes).

Couper, hacher
Vitesse 214, voir le tableau des préparations
ala page 17).

Disques @

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

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

Quand vous utilisez les disques, positionnez
toujours P'interrupteur en position de fonction-
nement constant (position «1/on »).

Quand vous effectuez des préparations a base
de jus ou d’ingrédients, vous obtiendrez de
meilleurs résultats avec une vitesse plus
grande.
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Quand vous rajoutez des ingrédients a travers
le tube de remplissage (G), utilisez toujours le
poussoir. N’atteignez jamais I'intérieur du tube
de remplissage pendant que le moteur est en
marche.

Disques @, ® et ©:

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

Disques @, ®©:

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

Disque coupe-frites @
Vitesse 2-7

Attention ! Ce disque est extrémement
tranchant.

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

Exemples de préparations : pommes crues,
céleri.

Disque Julienne ®
Vitesse 2-7

Attention! Ce disque est extrémement
tranchant.

La face utile doit faire face a I'utilisateur.

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

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

Disque a émincer réversible ©
Vitesse 2-7

Attention ! Ce disque est extrémement
tranchant.

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

(enroulé de maniére serrée), celeri.

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

Disque a broyer réversible @
Vitesse 2-14

Ce disque peut étre utilisé des deux cotés
(épais/fin). Les vitesses 2 -7 doivent étre
utilisées pour les aliments mous (par exemple
concombres), tandis que les vitesses supé-
rieures jusqu’a 14 doivent étre utilisées pour les
aliments durs.

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

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

Disque a gratter ®
Vitesse 7-14
La face utile doit faire face a I'utilisateur.

Exemples de préparations : pommes de terre
crues (ex. pour des crépes de pommes de
terre), raifort, fromage parmesan (dur).
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Bol mixeur en verre
(voir page 5)

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

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

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

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

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

Attention ! Le couteau @ est extrémement
tranchant — tenez-le uniguement par la poignée

plastique.

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

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

Mélanger soupes, milk-shakes,

repas pour bébé, ...etc.

Vitesse 2-14, pendant environ 1 minute
Découpez en petits morceaux les fruits pour
le milk-shake, et procédez a leur préparation
avant de rajouter les liquides.

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

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

Hacher
Vitesse 2-14, auto.pulse

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

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

Démontage et montage du bol
mixeur en verre

Couvercle

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

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

Couteau

Attention ! Le couteau est trés tranchant.
Retirez le couteau du verre en le tenant par

la poignée, et en méme temps que vous le
pressez vers le bas avec votre pouce, retirez-le
de son axe d’entrainement (l). Pour insérer le
couteau dans le bol, pressez le sur I'axe
d’entrainement jusqu’a ce qu’il clique.

Bol mixeur en verre @

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

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

Pour remonter, procéder dans 'ordre

inverse (K):

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

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

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

Sujet a modification sans préavis.

Cet appareil est conforme aux normes
Européennes fixées par les Directives CE
89/336/EEC et la directive Basse Tension
2006/95/EC.

A la fin de vie de votre appareil, veuillez

ne pas le jeter avec vos déchets

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

Garantie

Nous accordons une garantie de 2 ans sur ce
produit, a partir de la date d'achat.

Pendant la durée de la garantie, Braun prendra
gratuitement a sa charge la réparation des vices
de fabrication ou de matiére en se réservant le
droit de décider si certaines piéces doivent étre
réparées ou si I'appareil lui-méme doit étre
échangé.

Cette garantie s'étend a tous les pays ou cet
appareil est commercialisé par Braun ou son
distributeur exclusif.

Cette garantie ne couvre pas : les dommages
occasionnés par une utilisation inadéquate et
I'usure normale. Cette garantie devient
caduque si des réparations ont été effectuées
par des personnes non agréées par Braun et si
des pieces de rechange ne provenant pas de
Braun ont été utilisées.

Pour toute réclamation intervenant pendant la
période de garantie, retournez ou rapportez
|'appareil ainsi que |'attestation de garantie a
votre revendeur ou a un Centre Service Agréé
Braun.

Appelez au 08.10.30.97.80 (ou se référez a
http://www.braun.com/global/contact/
servicepartners/europe.country.html) pour
connaitre le Centre Service Agrée Braun le plus
proche de chez vous.

Clause spéciale pour la France

Outre la garantie contractuelle exposée ci-
dessus, nos clients bénéficient de la garantie
légale des vices cachés prévue aux articles
1641 et suivants du Code civil.



Exemples de préparation correspondant au bol robot de préparation = avec couteau universel ®

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

Produit Quantité Préparation Vitesse Position de Durée/pulsations

max. Pinterrupteur
Oignons 750 gr. couper en quatre 14 auto.pulse 15 x
Carottes 1000 gr. découper en piéces 14 I/on 20 secondes
Petits pains durs (pour miettes) 6 couper en quatre 14 I/on 45-60 secondes
Oeufs durs 10 entiers 7-9 auto.pulse 10-12 x
Pommes 750 gr. couper en quatre 7-9 I/on 10-15 secondes
Viande (maigre) 750 gr. découper en cubes de 3 cm 14 I/on 45 secondes
Persil égoutté 200 gr. enlever les tiges 14 I/on 30 secondes

(4 bouquets)
Noix, amandes 1000 gr. entieres 14 I/on 45-60 secondes
Fromage (dur et moyennement dur) 500 gr. découper en cubes de 3 cm 14 1/0on 60 secondes
Fromage (mou) 500 gr. découper en cubes de 3 cm 14 I/on 30 secondes
Chocolat 400 gr. découper en morceaux 14 I/on 30-45 secondes
Boissons mélangées 1,5 litre Hacher les fruits avant de rajouter 14 I/on 60 secondes

les liquides (avant le mélange) 8
(pendant le mélange) 8

Mayonnaise (oeufs entiers, huile, 1,5 litre A température ambiante, 14 I/on 75-90 secondes
vinaigre, assaisonnement, moutarde) ajoutez I'huile lentement
Exemple de recette: Position de
Pain d’épices Préparation Vitesse linterrupteur Durée
200 gr. zeste de citron confit
100 gr. noisettes Hacher le zeste de citron confit et les noisettes 14 I/on 45 secondes
180 gr. de farine, 6 gr. de levure Ajoutez-y la farine et la levure 14 1/on 5 secondes
1000 gr. de miel (crémeuse, refroidi) Ajoutez-y ensuite le miel et mixez 14 1/on 15 secondes

Lisser le mélange dans un plat a four contenant de la graisse et préalablement saupoudré de farine, et cuire au four a 150 °C pendant approximativement
50-60 minutes. Découper en carrés pendant qu’il est encore chaud.

Exemples de préparation correspondant au bol mixeur en verre

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

de finesse requis.

Produit Quantité Préparation Vitesse Position de Durée/pulsations
maximale Pinterrupteur
Mélanger
Repas pour bébé 1 litre préchauffez le verre 9-14 I/on 15-25 secondes
(a partir de 150 gr.
+ liquide)
Mayonnaise 1 litre Mélanger oeufs entiers, assaisonnement, moutarde, 14 auto.pulse 3-4x
vinaigre. 14 I/0on 60-90 secondes
Rajoutez de I'huile a travers le trou dans le couvercle.
Sauce Tartare 1 litre Mélanger 1 oeuf entier, assaisonnement, moutarde, 14 auto.pulse 3-4x
vinaigre. 14 I/0on 60-90 secondes
Rajoutez de I'huile par le trou du couvercle.
Ajouter 1/4 d’oeuf et le concombre. 9 auto.pulse 4-6x
Boissons 750 mi Découpez les fruits. 14 auto.pulse 4-6Xx
mélangées Rajoutez tout le lait et faites fonctionner 'appareil. 14 I/0on 15 secondes
Hacher
Persil sec 50 gr. enlevez les tiges 14 I/on 10- 15 secondes
(1 bouquet)
Oignons 100 gr. coupez en quatre 14 auto.pulse 10-12x
(1 1/2 oignon)
Noix, amandes 200 gr. en entier 7-9 I/on 30 secondes
(a partir de 50 gr.)
Petits pains durs 2 coupez en quatre 14 I/on 30 secondes
Viande non grasse 200 gr. découpez en cubes 14 I/on 20-30 secondes

17



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

Ci auguriamo che il Vostro nuovo prodotto
Braun risponda completamente alle Vostre
aspettative.

Braun K 3000 € una macchina da cucina

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

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

Importanti misure di sicurezza

e | e lame dei blocchi coltelli @ / @ sono molto
affilatel Maneggiate i coltelli solo prendendoli
dall’ impugnatura. Dopo I'uso, togliete
sempre i coltelli dai recipienti prima di
rimuovere il cibo lavorato.

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

Tenete I'apparecchio fuori dalla portata dei
bambini.

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

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

Non lasciate I'apparecchio incustodito
mentre & in lavorazione.

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

® Disconnettere il prodotto dalla rete elettrica
prima di riporlo.

Unita base (vedi pag. 4)

@ Blocco motore

@ Alloggiamento cavo

@ Spia di controllo

@ Manopola (funzionamento costante/acceso:
«l/on», spento: «off/0», auto-intermittenza:
«auto.pulse»)

® Tasto per intermittenza manuale

® Regolatore elettronico di velocita (2—-14)
e di funzionamento intermittente

@ Gancio per impastare

Perno

Accessorio per miscelare

Frusta per montare e sbattere

© Spatola

Convogliatore di pietanze

@ Coperchio

® Ciotola per impastare in acciai
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Dispositivo di sicurezza

La spia di controllo @ lampeggiante indica che
il motore & sovraccarico e si spegnera presto.
Finche il dispositivo di sicurezza non avra
spento il motore la spia @ sara accesa.
Spegnere il prodotto usando la manopola @
(posizione «off/0»). Aspettare circa 15 minuti
per permettere al motore di raffreddarsi.
Accendere nuovamente il prodotto utilizzando
la manopola @ (posizione «l/on»). Se la spia
luminosa @ si accende nuovamente e il motore
non si avvia, ripetere la procedura di raffred-
damento sopra descritta.

Importante: Se il motore si &€ spento automati-
camente per sovraccarico, riportare sempre
la manopola @ sulla posizione «off/0». Se
questa operazione non venisse effettuata
I’apparecchio non pud essere nuovamente
acceso anche dopo il raffreddamento.

Regolatore di velocita

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

Accessorio Velocita
raccomandata*

Ciotola per impastare

@®  sbattitore 7..14

(O) Miscelatore 5...14

[C] Impastatrice 2.7

Recipiente universale

T Blocco coltelli 7...14

@-@ Dischi 2...14

Vaso frullatore e tritatutto

@ 7...14

*vedere il pannello sull’apparecchio

Intermittenza
Questo tipo di funzione si utilizza per:

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

® Aggiungere uova sbattute o crema a cibi piu
solidi.

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

Girare la manopola @ sulla posizione
«auto.pulse» per fa funzionare automatica-
mente la funzione intermittenza. Questo
provoca piccoli impulsi identici alla velocita
prescelta. La funzione si disinserisce girando
la manopola @ in posizione «off/0».

L’intermittenza manuale «pulse ®» si attiva
premendo il tasto & quando I'apparecchio &
spento. Con 'intermittenza manuale si pud
variare I'intensita dell’impulso. L’apparecchio
lavora alla velocita prescelta finché si mantiene
premuto il tasto ®. Rilasciando il tasto il
motore si fermera.

Attenzione: 15 impulsi per minuto massimo.

Montaggio e smontaggio della
ciotola e del coperchio

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

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

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

®/© Spingere I'accessorio desiderato.

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

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

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

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

Pulizia

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

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

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

Non usare per la pulizia oggetti affilati.

Precauzioni per la ciotola di
metallo

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

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

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

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

® Asciugare bene la ciotola prima di riporla.



Impastare

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

Pasta per pane o dolci
Lavorate fino a 1,5 kg. di farina piu altri

ingredienti:
Velocita 2—-7 da 3 a 5 min. circa

Anzitutto mettere la farina e poi gli altri
ingredienti, eccetto il latte, nella ciotola per
impastare, includendo uvetta, canditi e
mandorle. Mettere il coperchio e scegliere

la velocita fra 2 e 7. Posizionare la manopola
su «l/on». Aggiungere i liquidi attraverso il
convogliatore di pietanze @@ mentre il motore
€ in funzione.

Quantita massima di farina 2 kg.
(lavorazione di 1,5-2 kg. di farina)
Velocita 3-4

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

Pasta all’'uovo
Farina quantita: min. 250 gr.
max. 1 kg.
Velocita 2-7 per 3,5 min. circa
Mettere la farina e gli altri ingredienti nella
ciotola per impastare, esclusa I’acqua. Inserire
la quantita d’acqua richiesta attraverso il
convogliatore di pietanze @. Non aggiungere
altri ingredienti dopo che I'impasto ha assunto
la forma di una palla, dato che questi non
verranno assorbiti.

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

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

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

Mescolare, miscelare, sbattere

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

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

Velocita 5-14

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

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

Istruzioni per la lavorazione:

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

Poi versare il latte caldo tramite il convogliatore
di pietanze @ e frullate velocemente (velocita
11-13).

Usare la frusta per montare @ per montare

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

Non usare la frusta per impasti per torte.

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

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

impastare (C). Mettere il coperchio sulla ciotola.

Recipiente universale
(transparente)
(vedi pag. 5)

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

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

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

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

Piccole quantita dovrebbero preferibilmente

essere lavorate nel vaso frullatore e tritatutto @
con lama.

Blocco coltelli ®

Attenzione: |l blocco coltelli € molto affilato.

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

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

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

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

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

Miscelare minestre, frullati etc.

Velocita: 7-14, circa 30 secondi

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

Frullati (max. 1,5 .): tagliate la frutta ed inseri-
tela, premiscelate alla velocita 14, aggiungete
dopo gli ingredienti liquidi, velocita 7 e misce-
late (tenete presente che il latte fa facilmente
schiuma quando viene miscelato; usate quindi
piccole quantita).

Tritare, tagliare
Velocita 2-14
Vedi la tabella di lavorazione, pag. 21.

Dischi @

Montate la lama desiderata sul portalama ®

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

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

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

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

Quando aggiungete gli ingredienti tramite

il tubo di alimentazione (G), utilizzate sempre

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

Dischi @, ©®, ©:

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

Dischi @, ®©:

Il blocco coltelli pud essere usato per miscelare,
tritare, tagliare ma anche per impastare (ad es.
pasta lievitata, max 1 kg. di farina piu gli altri
ingredienti, velocita 2-7, circa 3 min.).

Coprilama per blocco coltelli

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

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

Lame per patate a bastoncino @
Velocita 2-7

Attenzione! Questa lama & molto affilata.

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

Per risultati migliori, & consigliabile inserire

4 -5 patate crude alla volta.

Esempi di applicazione: patate crude, sedano.
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Lama per affettare a listarelle, o alla
Julienne ©®
Velocita 2-7

Attenzione! Questa lama € molto affilata.

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

Questa lama taglia le verdure a listarelle.

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

le listarelle risulteranno piu lunghe.

Esempi di applicazione: cetrioli, carote,

barbabietole, rapanelli, sedano, rape, patate
crude.

Lama doppia per affettare ©
Velocita 2-7

Attenzione! Questa lama € molto affilata.

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

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

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

Lama doppia per tritare/sminuzzare @
Velocita 2-14

Puo essere utilizzata da entrambi i lati (affetta
grosso/fine). Ingredienti morbidi (ad es. cetrioli)
devono essere lavorati a velocita 2-7, ingre-
dienti duri possono essere sminuzzati fino a
velocita 14.

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

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

Lama per grattugiare ©
Velocita 7-14

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

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

Vaso frullatore e tritatutto
(vedi pag. 5)

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

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

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

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

Attenzione! La lama (9 & molto affilata.

Maneggiatela solo dall'impugnatura di plastica.

Mettete tutti gli ingredienti nel vaso frullatore

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

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

Miscelare minestre, frullati, pappe per
bambini ecc.
Velocita 2-14, circa 1 min.

Per i frullati tagliate la frutta a pezzetti

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

Possono essere frullati cibi caldi data

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

Tritare
Velocita 2-14, auto.pulse

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

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

Montaggio e smontaggio del vaso

Coperchio

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

Blocco coltelli per frullare

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

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

Vaso frullatore e tritatutto @
Togliete il blocco coltelli come descritto.

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

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

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

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

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

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

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

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

Soggetto a cambiamenti senza preavviso.

Questo prodotto & conforme alle
normative EMC come stabilito dalla CE
direttiva CEE 89/336 e alla Direttiva

Bassa Tensione (CE 2006/95).

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

Garanzia
Braun fornisce una garanzia valevole per la
durata di 2 anni dalla data di acquisto.

Nel periodo di garanzia verranno eliminati,
gratuitamente, i guasti dell’apparecchio
conseguenti a difetti di fabbrica o di materiali,
sia riparando il prodotto sia sostituendo, se
necessario, I'intero apparecchio.

Tale garanzia non copre: danni derivanti
dall’'uso improprio del prodotto, la normale
usura conseguente al funzionamento dello
stesso, i difetti che hanno un effetto
trascurabile sul valore o sul funzionamento
dell’apparecchio.

La garanzia decade se vengono effettuate
riparazioni da soggetti non autorizzati o con
parti non originali Braun.

Per accedere al servizio durante il periodo di
garanzia, & necessario consegnare o far
pervenire il prodotto integro, insieme allo
scontrino di acquisto, ad un centro di
assistenza autorizzato Braun.

Contattare il numero 02/6678623 per avere
informazioni sul Centro di assistenza
autorizzato Braun piu vicino.



Esempi di lavorazione per I'uso del recipiente universale

con il blocco coltelli ®

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

Prodotto Quantita Preparazione Velocita Posizione Tempo/pulsazioni
massima interruttore
Cipolle 750 g. in quarti 14 auto.pulse 15 x
Carote 1000 g. in pezzi 14 I/on 20 sec
Pane secco (per impanare) 6 in quarti 14 I/on 45-60 sec
Uova sode 10 intere 7-9 auto.pulse 10-12 x
Mele 750 g. in quarti 7-9 I/on 10-15sec
Carne (magra) 750 g. cubi 3 cm 14 I/on 45 sec
Prezzemolo lavato e asciugato 200 g. senza gambi 14 I/on 30 sec
(4 mazzi)
Noci, mandorle 1000 g. intere 14 I/on 45-60 sec
Formaggio (duro, medio) 500 g. cubi 3 cm 14 I/on 60 sec
Formaggio (morbido) 500 g. cubi 3cm 14 I/on 30 sec
Cioccolato 400 g. in pezzi 14 I/on 30-45 sec
Bevande miste 1,51 Tagliare la frutta prima 14 I/on 60 sec
di aggiungere liquidi (premiscelate) 8
(miscelate) 8
Maionese (uova intere, olio, 1,51 Temperatura ambiente, 14 I/on 75-90 sec
aceto, sale, pepe, senape) aggiungete piano I'olio
Esempi di ricette: Posizione
Pane allo zenzero Preparazione Velocita interruttore Tempo
200 g. scorza di limone candita
100 g. nocciole Pezzi di scorza di limone candita e nocciole 14 I/on 45 sec
180 g. farina, 6 g. lievito in polvere Aggiungere farina e lievito in polvere 14 I/on 5 sec
1000 g. miele
(cremoso, fresco) Poi aggiungere miele e miscelare 14 I/on 15 sec

Livellate I'impasto in una teglia da forno precedentemente imburrata e infarinata e cuocete a 150 °C per circa 50-60 min. Tagliate a quadrotti mentre

€ ancora caldo.

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

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

Prodotto Quantita Preparazione Velocita Posizione interruttore = Tempo/
massima pulsazioni
Frullare
Pappe bambini 1 litro Scaldate il vaso di vetro 9-14 I/on 15-25 sec
(min. 150 g.
+ liquidi)
Majonese 1 litro Frullate uova intere, sale, pepe, senape e aceto. 14 auto.pulse 3-4x
Aggiungete I‘olio dall’apertura del coperchio. 14 I/on 60-90 sec
Salsa tartara 1 litro Frullate uova intere, sale, pepe, senape e aceto. 14 auto.pulse 3-4x
Versate I’'olio dall’apertura del coperchio. 14 I/on 60-90 sec
Aggiungete uovo tagliato e cetrioli. 9 auto.pulse 4-6Xx
Bevande miste 750 ml. Tagliate a pezzi la frutta. 14 auto.pulse 4-6x
Aggiungete latte e frullate. 14 I/on 15 sec
Tritare
Prezzemolo 50 g. togliete i gambi 14 I/on 10-15sec
lavato e asciugato (1 mazzetto)
Cipolle 100 g. tagliate a quarti 14 auto.pulse 10-12 x
(1 cipolla 1/2)
Noci, mandorle 200 g. intere 7-9 I/on 30 sec
(min. 50 g.)
Pane secco 2 tagliato a quarti 14 I/on 30 sec
(per impanare)
Carne (magra) 200 g. tagliata a cubetti 14 I/on 20-30 sec
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Onze produkten worden gemaakt om te kunnen
voldoen aan de hoogste kwaliteitseisen,
functionaliteit en design. Wij wensen u veel
plezier met uw nieuwe Braun apparaat.

De Braun K 3000 is een keukenmachine
systeem. Het voldoet aan de hoogste eisen
voor kneden, mixen, roeren, kloppen, hakken,

shijden, raspen en schaven, eenvoudig en snel.

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

Belangrijk

® De sikkelmessen @® / @ zijn zéér scherp!
Pak de sikkelmessen uitsluitend bij de
kunststof knop vast. Na gebruik dienen
de sikkelmessen altijd eerst te worden
verwijderd voordat de kommen worden
geleegd.

Controleer of het voltage aangegeven op de
bodemplaat overeenkomt met die van het
lichtnet. De machine uitsluitend op
wisselspanning aansluiten.

Houd de machine buiten het bereik van
kinderen.

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

Gebruik geen van de onderdelen in de
magnetron.

Houd toezicht op het apparaat als deze in
werking is.

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

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

Basis unit (zie zijde 4)

@ Motorhuis

@ Snoeropbergruimte

® Controlelamp voor veiligheidszekering

@ Aan/uit-schakelaar (constante werking/aan:
«l/on», uit: «off/0», automatisch gebruik:
«auto.pulse»)

® Drukknop voor handmatig gebruik

® Elektronische snelheidsregelaar (variabel
2-14, ook met momentschakelaar)

@ Kneedhaak

Aandrijfarm

Garde

Fijne garde

© Spatel

Vulschacht

@ Deksel

® Kneed- en mix kom (roestvrij staal)

Veiligheidszekering

In geval dat de motor wordt overbelast, zal het
controlelampje ® gaan knipperen. Vervolgens
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zal de motor zichzelf uitschakelen. Wanneer
de veiligheidszekering de motor heeft uitge-
schakeld, zal het controlelampje ® constant
branden. Schakel de motor uit met de
schakelaar @ (positie «off/0»). Wacht ca. 15
minuten totdat de motor is afgekoeld. Schakel
vervolgens het apparaat opnieuw in met de
schakelaar @ (stand «l/on»). Gaat het lampje @
daarna opnieuw branden en wil de motor niet
starten wanneer u hem inschakelt, herhaal dan
de hiervoor beschreven afkoelprocedure.

Belangrijk: wanneer de motor zichzelf
automatisch heeft uitgeschakeld omdat deze
overbelast was, kan deze alleen opnieuw
worden ingeschakeld als de schakelaar @ eerst
op nul (stand «off/0»)

is gezet.

Snelheidsregelaar

Het is aan te bevelen om eerst de snelheid

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

Hulpstuk Aanbevolen snelheid*

Kned- en mix kom

(@)} Fijne garde 7...14
(O) Garde .14
[0 Kneedhaak 2.7

[6)]

Universele kom

T Sikkelmes 7...14
@-® Snijplaten 2...14
Blender

@ 7..14

* zie tabel op de voorkant van het motorhuis

Momentschakelaar
De momentschakelaar is geschikt voor:

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

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

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

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

De functie «auto.pulse» wordt opgeheven door
het apparaat uit te schakelen (schakelaar @ op
«off/0»).

De handmatige momentschakelaar «pulse e»
wordt in werking gesteld door op drukknop ®
te drukken wanneer het apparaat uit staat
(«off/0»). Door de handmatige momentschake-
laar te gebruiken, kunt u de lengte van de mo-
menten zelf bepalen. Het apparaat werkt op de
gekozen snelheid zolang knop ® ingedrukt
blijft. Wanneer de knop wordt losgelaten, zal
de motor stoppen.

Voorzichtig: 15 pulsen/minuut maximal

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

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

Draag voor de veiligheid het apparaat altijd met
beide handen.

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

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

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

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

Dubbele veiligheidssluiting:

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

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

Schoonmaken

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

Motorhuis @ alleen met een vochtige doek
reinigen.

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

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

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

Gebruik geen scherpe voorwerpen bij het
schoonmaken.

Onderhouds- en reinigings-
instructies voor de roestvrijstalen
kneed- en mix kom

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

® Na het gebruik de kom zo snel mogelijk
afspoelen met heet zeepwater, in het
bijzonder na het werken met zeer zout
voedsel.



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

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

® Droog de kom goed af voordat u deze
opruimt.

Kneden

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

beslag. Gebruik in dat geval de grove garde €.

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

Gistdeeg (brood, cake)

Bij een maximale hoeveelheid van 1,5 kg bloem
of 1,5 kg bloem met ingrediénten:
Snelheid 2-7 3 tot 5 minuten

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

Doe de deksel op de kom en kies snelheid 2-7.
Zet vervolgens het apparaat aan met de
schakelaar op constante werking (stand «l/on»).
Voeg vloeibare ingrediénten toe via de vul-
schacht @@ terwijl de motor draait.

Maximale hoeveelheid 2 kg bloem.
Van 1,5 tot 2 kg bloem:
Snelheid 3-4

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

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

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

Pastadeeg

Hoeveelheid bloem: min. 250 gr.
max. 1 kg
Snelheid 2-7 ongeveer 3,5 min.
Doe de bloem en de andere ingrediénten —
behalve water — in de kneed- en mix kom. Giet
de vereiste hoeveelheid water in de vulschacht
. Voeg geen water meer toe nadat het deeg
zich tot een bal heeft gevormd. Het water wordt
dan niet meer gelijkmatig opgenomen.

Bladerdeeg

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

Mixen, roeren, kloppen

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

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

Snelheid 5-14

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

Werkinstructies:

De boter moet niet te zacht en niet te hard zijn.
Wanneer u aardappelpuree maakt, gebruik dan
zeer hete ingrediénten en warm de kom met
warm water voor. Pureer de geschilde en
gekookte aardappelen langzaam (snelheid
5-7, ong. 1 minuut). Voeg dan de hete melk toe
via de vulschacht (0 en klop snel (snelheid
11-13).

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

Niet gebruiken voor cakebeslag.

Maximale hoeveelheid:

Snelheid

Slagroom - 700 ml 9-11
Eiwit — 8 (+ 240 ml) 14
Biscuitdeeg — van 7 eieren 14

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

Universele kom
(transparante kom)
(zie zijde 5)

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

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

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

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

Kleine hoeveelheden moeten bij voorkeur
worden verwerkt in de blender @ met sikkel-
mes @®.

Sikkelmes ®

Voorzichtig! Het mes is zeer scherp.

Het sikkelmes kan worden gebruikt voor mixen,
hakken, snijden, maar ook voor het kneden
van deeg (bv. gistdeeg, max. 1 kg bloem plus
ingrediénten, snelheid 2-7, ong. 3 min.).

Beschermhuls

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

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

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

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

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

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

Mixen van soepen, milkshakes etc.

Snelheid: 7-14, ongeveer 30 seconden

Bij maximale hoeveelheid 2 L snelheid 8
gebruiken (om schuimvorming te voorkomen).
Shakes (max. 1,5 L): snijd fruit, doe de stukken
in de kom en mix op snelheid 14, voeg het
vloeibare ingrediént toe bij snelheid 7 en mix
(let op: melk kan gaan schuimen tijdens het
mixen. Gebruik kleinere hoeveelheden).

Snijden, hakken
Snelheid 2 - 14
(zie tabel, zijde 25)

Snijplaten @

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

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

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

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

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

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

Snijplaten @, ®:
De ingrediénten kunnen in de vulschacht
worden gedaan terwijl de motor aanstaat.
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Fritessnijplaat @
Snelheid 2-7
Voorzichtig! Deze snijplaat is zeer scherp.

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

Vul voor het beste resultaat de vulschacht

met 4 -5 aardappelen tegelijk.

Bereidingsvoorbeelden: rauwe aardappelen,
selderij.

Julienne snijplaat ®
Snelheid 2-7

Voorzichtig! Deze snijplaat is zeer scherp.

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

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

Bereidingsvoorbeelden: komkommer,

wortelen, bieten, radijs, selderij, koolrabi,
rauwe aardappels.

Dubbelzijdige snijplaat ©
Snelheid 2-7

Voorzichtig! Deze snijplaat is zeer scherp.

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

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

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

Dubbelzijdige raspplaat @
Snelheid 2-14

De plaat kan aan beide zijden worden gebruikt
(grof/fijn). Zachte groente (bijv. komkommer)
verwerkt u op snelheid 2-7, harde groente

op hogere snelheden (tot stand 14).

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

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

Speciale raspplaat ©

Snelheid 7-14

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

Bereidingsvoorbeelden: rauwe aardappelen
(voor bijv. aardappelpannekoeken), mieriks-
wortel, parmesaanse kaas (hard).

Blender (zie zijde 5)

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

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

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

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

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

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

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

Mengen van soepen, milkshakes,
babyvoeding etc.

Snelheid 2-14, ongeveer 1 minuut

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

Hakken
Snelheid 2 -14, auto.pulse

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

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

Uit elkaar nemen en in elkaar
zetten van de blender

Deksel

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

Sikkelmes

Voorzichtig! Het mes is zeer scherp.

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

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

Blender @
Verwijder het sikkelmes zoals hierboven
beschreven staat.

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

Open de grijze schroefring aan de onderkant
met behulp van de vulstop door tegen de klok

in te draaien. Verwijder de schroefring (a),

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

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

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

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

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

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

Wijzigingen voorbehouden.

Dit produkt voldoet aan de EMC-normen
volgens de EEG richtlijn 89/336 en aan de CE
EG laagspannings richtlijn 2006/95.

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

Garantie

Op dit produkt verlenen wij een garantie van 2
jaar geldend vanaf datum van aankoop. Binnen
de garantieperiode zullen eventuele
fabricagefouten en/of materiaalfouten gratis
door ons worden verholpen, hetzij door
reparatie, vervanging van onderdelen of
omruilen van het apparaat.

Deze garantie is van toepassing in elk land waar
dit apparaat wordt geleverd door Braun of een
officieel aangestelde vertegenwoordiger van
Braun.

Beschadigingen ten gevolge van
onoordeelkundig gebruik, normale slijtage en
gebreken die de werking of waarde van het
apparaat niet noemenswaardig beinvioeden
vallen niet onder de garantie. De garantie
vervalt bij reparatie door niet door ons erkende
service-afdelingen en/of gebruik van niet
originele Braun onderdelen.

Om gebruik te maken van onze service binnen
de garantieperiode, dient u het complete
apparaat met uw aankoopbewijs af te geven of
op te sturen naar een geauthoriseerd Braun
Customer Service Centre.

Bel 0 800 44 55 388 voor een Braun Customer
Service Centre bij u in de buurt.



Voorbeeldtabel voor universele kom

met sikkelmes @®

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. Het aantal pulsen verwijst naar de «auto.pulse».

Ingrediénten Max. hoeveelheid Voorbewerking Snelheid Schakelstand Tijd/aantal pulses

Uien 750 g in vieren 14 auto.pulse 15 x

Wortelen 1000 g in stukjes 14 I/on 20 sec

Harde broodjes 6 in vieren 14 I/on 45-60 sec

Ei, hardgekookt 10 heel 7-9 auto.pulse 10-12x

Appels 750 g in vieren 7-9 I/on 10-15sec

Vlees 750 g 3 cm blokjes 14 I/on 45 sec

Peterselie 200g zonder steel 14 I/on 30 sec

Noten 1000 g heel 14 I/on 45-60 sec

Kaas, hard 500 g 3 cm blokjes 14 I/on 60 sec.

Kaas, zacht 500 g 3 cm blokjes 14 I/on 30 sec

Chocolade 4009 in stukjes 14 I/on 30-45 sec

Mixdrank 15L Snij fruit 14 I/on 60 sec
(mix) 8

Mayonaise 1,5L Kamertemp. 14 I/on 75-90 sec

(hele eieren, olie, azijn, mosterd)

Voorbeeld recept:

Gemberkoek Voorbewerking Snelheid Schakelaar Tijd

200 g geconfijte citroenrasp Geconfijte citroenrasp en

100 g hazelnoten hele hazelnoten fijnhakken 14 I/on 45 sec

180 g bloem, 6 g bakpoeder Bloem en bakpoeder toevoegen 14 I/on 5 sec

1000 g honing

(cremig, gekoeld) Honing toevoegen en mixen 14 I/on 15 sec

Strijk het mengsel op een ingevette en met bloem bestrooide bakplaat en bak op 150 °C in 50-60 minuten. In vierkanten snijden als de koek nog warm is.

Voorbeeldtabel voor blender

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

Produkt Max. hoeveelheid Voorbewerking Snelheid Schakelstand Tijd/pulsen
Mixen
Babyvoeding 1L Verwarm kom voor 9-14 I/on 15-25 sec
(min. 150 g + vocht)
Mayonaise 1L Hele eieren en smaaktoevoegingen mengen. 14 auto.pulse 3-4x
Olie via gat in deksel. 14 I/on 60-90 sec
Tartaarsaus 1L Meng heel ei, kruiden, mosterd en azijn. 14 auto.pulse 3-4x
Voeg olie toe. 14 I/on 60-90 sec
Voeg ei in vieren en komkommer toe. 9 auto.pulse 4-6x
Mixdrank 750 ml Snij fruit en voeg 14 auto.pulse 4-6x
melk toe. 14 I/on 15 sec
Hakken
Peterselie 509 zonder steel 14 I/on 10-15sec
Uien 100 g in vieren 14 auto.pulse 10-12x
Noten 2009 heel 7-9 I/on 30 sec
Harde broodjes 2 in vieren 14 I/on 30 sec
Viees 200 g in blokjes 14 I/on 20-30 sec
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Brauns produkter har den hgjeste kvalitet i
funktionalitet og design. Vi haber, du bliver glad
for din nye Braun kekkenmaskine.

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

Lzes brugsanvisningen omhyggeligt
igennem, for apparatet tages i brug.

Vigtigt

¢ Knivindsatserne ® / @ er meget skarpe!
Hold altid kun p3 plastikskaftet af kniv-
indsatserne. Efter brug skal knivindsatserne
altid tages op af skalene, for den forarbejdede
mad tages op.

Spaendingen i lysnettet skal stemme overens
med speendingsangivelsen pa maskinens
bundplade. M3 kun tilsluttes vekselstram.

Opbevares utilgaengeligt for barn.

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

Ingen af delene m& anvendes i mikroovn.

Hold altid opsyn med maskinen, nar den
karer.

Brauns elektriske apparater overholder
geeldende sikkerhedsbestemmelser.
Reparation eller udskiftning af ledning

ma kun foretages af autoriseret service-
personale. Forkert, ukvalificeret reparation
kan forarsage ulykker og veere til fare for
brugeren.

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

Basismaskine (se side 4)

@ Motordel

@ Ledningsoprul

@ Sikkerhedskontrollampe

@ Programveelger (konstant/teendt:
«l/on», afbrudt: «off/0», automatisk
momentindstilling: «auto.pulse»)

® Trykknap til manuel momentindstilling
(«pulse ®»)

® Elektronisk hastighedsregulator
(kan indstilles fra 2—14, ogsé ved
momentindstillingen)

@ FAltetilbeher

Gear

Mixetilbehar

Pisketilbeher

© Spatel

Pafyldningstragt

@ Lag

® Dejskal (rustfrit stal)
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Sikring

Kontrollampen ®) lyser for at angive, at motoren
er overbelastet og derfor selv vil afbryde. S&
snart motoren er blevet afbrudt pga. over-
belastning, lyser kontrollampen @ konstant.
Afbryd maskinen ved at dreje programvaelgeren
@ til position «off/0». Vent ca. 15 minutter til
maskinen er kalet af. Taend derefter maskinen
igen ved at dreje programvaelgeren @ til
position «I/on». Hvis kontrollampen @ stadig
lyser og maskinen ikke starter, gentages
afkelingsproceduren som beskrevet ovenfor.

Vigtigt: Hvis maskinen automatisk afbrydes
pga. overbelastning, kan maskinen kun teendes
igen ved hjeelp af programvaelgeren @ efter at
veere blevet slukket (programveelger i position
«off/0»).

Hastighedsregulator

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

Tilbeher Anbefalet hastighed*

Dejskal

@®  Pisketilbehor .14
O  Mixetibehor  5...14
[0 Altetilbehor 2.7

~

Universalskal

T Universalkniv 7...14
@-@ Plader 2...14
Blenderglas

@ 7...14

* se tabellen pa maskinens frontpanel

Momentindstilling

Momentindstillingen er iszer velegnet
i folgende tilfaelde:

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

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

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

Automatisk momentindstilling_«auto.pulse»
aktiveres, nar programvaelgeren @ star pa
«auto.pulse». Hermed taender motoren i korte,
ensartede intervaller ved den valgte hastighed.
Den automatiske momentindstilling afbrydes
atter ved at slukke for maskinen
(programvaelger @ i position «off/0»).

Manuel momentindstilling «pulse ®» aktiveres
ved at trykke knappen ® ned, mens maskinen
er slukket. Ved brug af den manuelle
momentindstilling kan intervallernes lzengde
varieres. Maskinen arbejder ved den valgte
hastighed, sé laenge knappen ® holdes nede.
Nar knappen slippes, standser maskinen.

Advarsel: max. 15 gange/minut.

Montering/demontering af dejskal
og lag

Alle dele ber afvaskes fer brug ferste gang (se
under «Rengering»).

Af sikkerhedsmazessige arsager ber der altid
beeres og loftes med begge heender.

@ Seet dejskélen @ pa motordelen @, séledes
at markeringerne pa skalen passer til
markeringerne pa motorblokken. Drej
skélen med uret, til det siger klik.

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

@ Seet laget @ pé skélen, séledes at pilen
pa laget passer til pilen pa skélen @. Drej
derefter laget i retning med uret, indtil laget
sidder fast i udskeeringen pa motordelen og
der heres et klik. Laget lgsnes ved at dreje
det i retning mod uret.

Pafyldningstragten @ saettes over dbningen i
laget, séledes at den hgjeste side vender ind
mod midten. Dette ger det nemmere at tilseette
ingredienser mens maskinen kerer.

Dobbelt sikkerhedslas: Motoren kan kun
startes, hvis bade skl @ og 1&g @ er sat korrekt
pa. Laget kan kun fiernes fra skalen, hvis
motoren er afbrudt.

Nar maskinen er slukket, drejes laget @ mod
uret og leftes af. Fjern tilbeharet. Drej skélen @
mod uret og left den af.

Rengoring

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

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

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

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

Brug aldrig skarpe genstande til rengering.

Vedligehold og rengoring af den
rustfri dejskal

® Vask skalen i varmt saebevand for den bruges
forste gang.

® Vask skalen i varmt saebevand s& hurtigt som
muligt efter brug, iseer hvis det drejer sig om
saltholdige ingredienser.

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

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

* Aftor skdlen omhyggeligt, for den stilles veek.



Altning

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

Alle ingredienser haeldes i skélen @ efter
isaetning af tilbeheret.

Altning af geerdej (brod/kage)

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

Hastighed 2-7 3-5 minutter

Heeld forst mel og derpd alle gvrige ingredienser
—dog ikke meelk — i dejskalen (incl. rosiner, frugt
og mandler). Saet laget pa og veelg hastighed
2-7. Teend for maskinen (programveelger i
position «l/on»). Tilsaet veeske gennem péafyld-
ningstragten @, mens maskinen kerer.

Max. kapacitet 2 kg mel
(fra 1,5 kg — 2 kg mel)
Hastighed 3-4

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

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

Altning af pastadej

Mel:min. 250 g
max. 1 kg

Hastighed 2-7 ca. 3,5 min.

Haeld melet og de ovrige ingredienser
(undtagen vand) i dejskalen. Tilseet derefter den
angivne mangde vand gennem
pafyldningstragten @. Tilseet ikke mere vand,
nar dejen har samlet sig til en kugle, da det
derefter ikke vil blive optaget jeevnt i dejen.

Altning af mordej

Mel:min. 250 g
max. 750 g

Hastighed 5-7 ca. 2,5 min.

Hzeld melet i dejskalen og tilseet derefter de
ovrige ingredienser. Det bedste resultat opnas
ved ikke at anvende varmt, blgdt smer. Dejen
er feerdig, nar den har samlet sig i en kugle og
derefter aeltet kort tid. Tilberedningstiden (ca.
2,5 min.) atheenger af maengden. Merdejen
bliver for bled, hvis den eeltes for laenge.

Mixe, rore, piske

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

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

Hastighed 5-14

Seet mixetilbehgret pa gearet og szt begge
dele ned over drivakslen i dejskalen (C).
Skru derefter laget pa dejskalen (D).
Fremgangsmade:

Smerret ma hverken veere for bladt eller

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

opvarmet forinden. Mos langsomt de pillede,
kogte kartofler (hastighed 5-7 i ca. 1 min.).
Heeld derefter varm maelk gennem pafyldnings-
tragten @ og rer hurtigt (hastighed 11-13).

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

Brug ikke pisketilbehgret til kager.

Max. kapacitet:

Hastighed

Flede — 700 ml 9-11
/Aggehvider - 8 (ca. 240 ml) 14
Sukkerbrodsdej — af 7 aeg 14

Seet pisketilbehgret pa gearet og seet begge
dele ned over drivakslen i zlteskalen (C).
Skru derefter laget pa eelteskalen (D).

Universalskal (i plast)
(se side 5)

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

®@ Lag med péafyldningstragt og stopper
Beskyttelseskappe
@® Universalkniv
Universalskal
@ Plader
® Pommes frites plade
® Julienneplade
© Dobbeltsidet snitteplade
@ Dobbeltsidet riveplade
® Raspeplade
® Knivholder

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

Max. kapacitet:

2 | veeske (til milkshakes 1,5 I).

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

Universalkniv ®

Advarsel!l Kniven er meget skarp.
Universalkniven kan mixe, hakke, skaere men
er ogsa velegnet til &eltning af dej (f.eks. geerde;j,
max. 1 kg mel + ingredienser, hastighed 2-7,
ca. 3 min.).

Beskyttelseskappe

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

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

Efter brug seettes beskyttelseskappen atter
over kniven. Symbolet pa beskyttelseskappen
skal veere over den gverste kniv. Traek
beskyttelseskappen over pinden og hold

pa kappen med den ene hand. Traek pinden
pa kniven hardt op gennem beskyttelses-
kappen med den anden hand, til universal-
kniven sidder fast (C).

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

Heeld alle ingredienserne i universalskalen
efter isaetning af kniven. Flydende ingredienser
kan tilseettes gennem pafyldningstragten,
mens maskinen korer.

Fjern altid kniven fra universalskalen fgr den
tilberedte mad.

Blending af supper, milkshakes etc.
Hastighed: 7-14, ca. 30 sek.

Ved max. kapacitet (2 ) brug hastighed 8

(da det ellers kan skumme over).

Shakes (max. 1,5 1): skaer frugt i mindre stykker
og blend ved hastighed 14. Tilseet derefter
vaeske ved hastighed 7 og blend (bemaerk,

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

Skeere, hakke
Hastighed 2-14
Se oversigten over tilberedningstid, side 29.

Pladerne @

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

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

Saet knivholderen med pladen oven pa
drivakslen i universalskalen, til den sidder fast
(E). Seet 1aget p& universalskalen og las det (F).

Nar pladerne anvendes, skal programveelgeren
altid st i position «l/on».

Ved tilberedning af saftholdige eller blade
ingredienser opnas det bedste resultat ved
lavere hastighed. Harde fedevarer tilberedes
ved hgjere hastighed.

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

Plade @, ®, ©:

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

Plade @, ®:
Fodevarer kan tilsaettes gennem
pafyldningstragten, mens maskinen karer.

Pommes frites plade @
Hastighed 2-7

Advarsel: Pladen er meget skarp.

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

Forslag til anvendelse: ra kartofler, selleri.

Julienneplade ®
Hastighed 2-7

Advarsel: Pladen er meget skarp.

Teksten skal vende mod brugeren.

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

Forslag til anvendelse: agurker, guleragdder,
redbeder, radiser, selleri, kalrabi, ra kartofler.
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Dobbeltsidet snitteplade ©
Hastighed 2-7
Advarsel: Pladen er meget skarp.

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

Forslag til anvendelse:

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

Dobbeltsidet riveplade @
Hastighed 2-14

Denne plade kan anvendes pa begge sider
(grov/fin). Blede produkter (f.eks. agurker)
ber rives ved hastighed 2-7. Harde produkter
kan rives med en hastighed op til 14.

Forslag til anvendelse:

Grov side: agurker, kalrabi, redbeder,
gulergdder, ra kartofler, sebler, kél.

Fin side: ost (bled, medium hard), agurker,
gulergdder, ra kartofler, sebler.

Raspeplade ©®
Hastighed 7-14

Teksten skal vende mod brugeren.

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

Blenderglas (se side 5)

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

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

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

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

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

Advarsel: Kniven 9 er meget skarp — hold kun

pa plasticskaftet.

Leeg alle ingredienserne i universalskalen efter
iseetning af kniven (se oversigten over tilbered-
ningstid, side 29). Vaeske bor kun tilsaettes
gennem hullet i laget, hvis maskinen kerer.
Efter brug ber kniven tages op fer de
forarbejdede fadevarer.

Sadan blendes supper, milkshakes,
babymad etc.
Hastighed 2-14, ca. 1 min.

Til milkshakes skeeres frugten i mindre stykker
og blendes for tilseetning af veeske.

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

Hakning
Hastighed 2 - 14, auto.pulse

Velegnet til hakning af persille, hvidleg, lag,
neodder, torre rundstykker til rasp samt ked.
Chokolade, parmesanost, isterninger, harde
krydderier og kaffebenner kan ikke hakkes i
blenderglasset.

Adskillelse og samling

Lag

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

Blenderknivene

Advarsel: Knivene er meget skarpe.

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

Blenderglasset @

Tag kniven op som beskrevet ovenfor.

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

Blenderglasset samles i modsatte raekke-
folge (K):

Placer gummiringen p& undersiden af
drivakslen. Vend glasset og saet det ned

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

Ret til eendringer forbeholdes.

Dette produkt er i overensstemmelse
med bestemmelserne i EMC Direktiv E
89/336/EEC og Lavspaendingsdirektivet
2006/95/EC.

Apparatet bor efter endt levetid ikke

kasseres sammen med hushold-
ningsaffaldet. Bortskaffelse kan ske pd  mm
et Braun Servicecenter eller passende, lokale
opsamlingssteder.

Garanti

Braun yder 2 &rs garanti pa dette produkt
geeldende fra kebsdatoen. Inden for
garantiperioden vil Braun for egen regning
afhjaelpe fabrikations- og materialefejl efter vort
sken gennem reparation eller ombytning af
apparatet. Denne garanti gaelder i alle lande,
hvor Braun er repraesenteret.

Denne garanti deekker ikke skader opstéet ved
fejlbetjening, normalt slid eller fejl som har ringe
effekt pa veerdien eller funktionsdygtigheden af
apparatet. Garantien bortfalder ved
reparationer udfert af andre end de af Braun
anviste reparaterer og hvor originale Braun
reservedele ikke er anvendt.

Ved service inden for garantiperioden afleveres
eller indsendes hele apparatet sammen med
kebsbeuvis til et autoriseret Braun Service
Center.

Ring 7015 0013 for oplysning om nzermeste
Braun Service Center.



Eksempler pa anbefalet tilberedningstid ved brug af universalskalen

sammen med universalkniven

De angivne tider er ca. tider og afhaenger af kvaliteten og maengden af fedevarer samt den gnskede finhedsgrad. Antal gange refererer til «auto.pulse».

Produkt Max. maengde Tilberedning Hastighed Program- Tid/antal gange
veelger
Lag 750 g i kvarte 14 auto-pulse 15 x
Gulerodder 1000 g i stykker 14 I/on 20 sek.
Torre rundstykker (til rasp) i kvarte 14 I/on 45-60 sek.
Hardkogte eeg hele 7-9 auto.pulse 10-12 x
Abler 7509 i kvarte 7-9 I/on 10-15 sek.
Magert ked 750 g 3 cm store terninger 14 I/on 45 sek.
Torret persille 200g uden stilke 14 I/on 30 sek.
(4 bdt.)
Ngdder, mandler 1000 g hele 14 I/on 45-60 sek.
Ost (hard, medium) 500 g 3 cm store terninger 14 I/on 60 sek.
Ost (blad) 500 g 3 cm store terninger 14 I/on 30 sek.
Chokolade 400 g i stykker 14 I/on 30-45 sek.
Drinks 151 Frugt hakkes, 14 I/on 60 sek.
efter tilsaetning af vaeske 8
(mix) 8
Mayonnaise (hele ag, olie, eddike, 151 Stuetemp., tilszet olien lidt efter lidt 14 I/on 75-90 sek.
krydderier, sennep)
Opskriftseksempel: Program-
Honningkage Tilberedning Hastighed veelger Tid
200 g syltet citronskal
100 g hasselnedder Hak syltet citronskal og hasselngdder 14 I/on 45 sek.
180 g mel, 6 g bagepulver Tilseet mel og bagepulver 14 I/on 5 sek.
1000 g honning (bled, keleskabskold) Tilsaet derefter honning og mix 14 I/on 15 sek.

Bred dejen ud pa en smurt og meldrysset bageplade og bag ved 150 °C ca. 50-60 min. Skaer kagen i firkanter, mens den er varm.

Forslag til anvendelse af blenderglasset

De angivne tider er ca. tider og afhaenger af kvaliteten og maengden af fadevarer samt den gnskede finhedsgrad. Antal gange refererer til «auto.pulse».

Produkt Max. kapacitet Tilberedning Hastighed Program- Tid/antal gange
veelger
Blende
Babymad 11 Forvarm blenderglasset 9-14 I/on 15-25 sek.
(af 150 g + vaeske)
Mayonnaise 11 Blend hele seg, krydderier, sennep, eddike. 14 auto.pulse 3-4x
Tilszet olie gennem hullet i laget. 14 I/on 60— 90 sek.
Tatarsauce 11 Blend hele aeg, krydderier, sennep, eddike. 14 auto.pulse 3-4x
Tilseet olie gennem hullet i Iaget. 14 I/on 60-90 sek.
Tilsaet seg i 1/4 og agurker. 9 auto.pulse 4-6x
Drinks 750 ml Skeer frugten ud og blend den. 14 auto.pulse 4-6Xx
Tilsaet maelk og blend faerdig. 14 I/on 15 sek.
Hakke
Persille, tarret 509 uden stilke 14 1/on 10- 15 sek.
(1 bdt.)
Log 100 g i kvarte 14 auto.pulse 10-12x
(11/2 leg)
Nodder, mandler 200 g hele 7-9 I/on 30 sek.
(min. 50 g)
Torre rundstykker 2 i kvarte 14 I/on 30 sek.
(til rasp)
Magert ked 2009 i terninger 14 I/on 20-30 sek.
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Vare produkter er produsert for & imgtekomme
de hoyeste standarder nér det gjelder kvalitet,
funksjon og design.

Vi hdper du vil f& mye glede av ditt nye Braun
produkt.

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

Les hele bruksanvisningen grundig for
produktet tas i bruk.

Viktig!

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

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

® Apparatet skal alltid oppbevares utenfor
barns rekkevidde.

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

® Ingen av delene skal benyttes i mikrobglge-
ovn.

® | a ikke maskinen sta og arbeide uten tilsyn.

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

® Sl av apparatet og ta ut stepselet for
oppbevaring.

Basisenhet (se side 4)

@ Motordel

® Oppbevaringsplass for ledning

® Kontrollampe for sikring

@ Bryter
(kontinuerlig gange/pé: «l/on»,
av: «off/0», automatisk repeterende
momenttrinn: «auto.pulse»)

® Trykkbryter for manuelt momenttrinn
(«pulse ®»)

® Elektronisk hastighetsvelger (regulerbar
2-14, ogsé ved momenttrinn)

@ Eltekrok

Vispeholder

Growvisp

Visp

© Slikkepott

Pafyllingsrer

@ Lokk

®@ Eltebolle (rustfritt stal)

Sikring

Kontrollampen @ blinker for & indikere at moto-
ren er overbelastet og vil snart sl& seg av. Straks
sikringen har sl&tt av motoren, vil kontrollampen
® lyse konstant. Sl& av maskinen med bryteren
@ (bryterstilling «off/0»).

Vent i ca. 15 minutter slik at motoren blir avkjolt.
Sla s& pa maskinen igjen med bryteren @
(posisjon «l/on»). Dersom kontrollampen @
skulle tenne igjen og motoren ikke starter,
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gjentas avkjolingsprosessen som beskrevet
ovenfor.

Viktig: Hvis motoren automatisk har slatt seg av
pa grunn av overbelastning, kan maskinen kun
slé&s pé igjen med bryteren @ hvis den har veert
slatt av (posisjon «off/0») med denne bryteren
forst.

Hastighetsvelger

Vi anbefaler & velge hastighet med den
regulerbare, elektroniske hastighets-
velgeren ® forst og deretter sla p& maskinen
slik at man arbeider med den gnskete
hastigheten helt fra begynnelsen.

Tilbeher Anbefalt hastighets-
omrade*

Eltebolle

® visp 7...14

(O) Grovvisp 5...14

[0 Eltekrok 2.7

Foodprocessorbolle

T Blade 7...14

(@-@ Discs 2...14

Glasshurtigmikser

@ 7...14

* se tabell p& motordelens frontpanel

Momenttrinn
Momenttrinnet er nyttig til felgende:

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

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

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

Sett bryteren @ i «auto.pulse» posisjon for &
starte det automatiske momenttrinnet. Dette
gjor at maskinen arbeider i korte intervaller av
identisk varighet i valgt hastighet. Funksjonen
«auto.pulse» stoppes ved & sl& av maskinen
(bryter @ i posisjon «off/0»).

Det manuelle momenttrinnet «pulsee» starter
ved 4 trykke pa knappen ® nar maskinen er
slatt av (bryter i posisjon «off/0»). Nar du bruker
det manuelle momenttrinnet kan du selv variere
lengden pd intervallene. Maskinen arbeider ved
valgt hastighet s& lenge knappen ® trykkes

ned. Nar du slipper knappen, stopper motoren.

Advarsel! Maks. 15 omdreiniger/minutt

Montering og demontering av
eltebollen og lokket

Rengjor alle deler for forste gangs bruk

(se avsnitt «Rengjering»).

Av sikkerhetsmessige arsaker ber maskinen

alltid baeres eller loftes med begge hender.

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

®/© Skyv det ngdvendige tilbeharet sé langt
det gar pa drivakselen i bollen.

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

Pafyllingsreret @ ma settes ned i lokkets
apning slik at den hayeste kanten vender
innover. Det gjor det mer praktisk a tilsette
ingredienser under bearbeidingen.

Dobbelt sikkerhetslas: Motoren kan kun starte
hvis bade bollen @ og lokket @ er ordentlig i
1as. Lokket kan kun tas av nr motoren er slatt
av.

Né&r maskinen er slétt av, drei lokket @
mot klokkeretningen og loft det av. Ta ut
tilbehgret. Drei bollen @ mot klokke-
retningen og loft den av.

Rengjoring

Sl& alltid av motoren og ta stepselet ut fra
stikkontakten fer rengjering. Motordelen @
rengjores kun med en fuktig klut.

Noen matvarer (f.eks. gulrot) kan fore il
misfarging; terk av med matolje for vask.
Eltekroken @ og vispeholderen ® skal
vaskes for hand. Senk det ikke ned i vann.
Alle andre deler kan vaskes i oppvaskmaskin
pa& maksimum 65 °C.

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

Bruk aldri skarpe gjenstander ved rengjgringen.

Vedlikehold og rengjoring av
eltebollen i rustfritt stal

® Rengjoeres i varmt sdpevann for forste gangs
bruk.

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

Hardnakkede matrester ber blatlegges og
fiernes med en svamp (bruk ikke skuresvamp)
eller en berste.

For & forhindre at det blir flekker av
gienveerende vanndraper ved rengjering i
oppvaskmaskin, skal bollen i rustfritt stal
tas ut av maskinen straks rengjerings-
programmet er ferdig.

Veer forsiktig slik at du unngér overdoser av
rengjaringsmidler og avkalkingsmidler.

® Tork bollen grundig fer den settes bort for
oppbevaring.

Elting

Eltekroken @ er spesielt designet for tilbereding
av gjeerdeiger, pasta, butterdeiger og
mgrdeiger.

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

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



Gjaerdeig (bred, kake)
Inntil 1,5 kg mel pluss ingredienser:
Hastighet 2-7 3-5 minutter

Ha forst i mel og deretter alle andre ingredienser
- unntatt melken - i eltebollen, inkludert rosiner,
sukat og netter. Sett pa lokket og velg hastighet
2-7. Sett sa bryteren pa kontinuerlig gange
(posisjon «l/on»). Tilsett veeske gjennom pafyl-
lingsreret @ mens motoren er igang.

Maksimal mengde 2 kg mel.
(Tilbereding av 1,5- 2 kg mel)
Hastighet 3-4

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

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

Pastadeig

Melmengde: min. 250 g
max. 1 kg

Hastighet 2-7 ca. 3,5 min.

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

Elting av butterdeig

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

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

Miksing, raring og visping

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

Hastighet: 5-14

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

Tilberedingsinstruksjoner:

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

Hell s& i varm melk gjennom pafyllingsroret
og visp raskt (hastighet 11-13).

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

Bruk ikke vispen til kakedeiger.

Maksimal mengde Hastighet
Flote til krem -7 dI 9-11
Eggehviter — 8 (ca. 2,4 dl) 14
Sukkerbred — av 7 egg 14

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

Foodprocessorbolle
(gjennomsiktig bolle)
(se side 5)

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

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

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

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

Sma kvantiteter ber helst tilberedes i glass-
hurtigmikseren @ med kniven @.

Universalkniv ®

Advarsel! Universalkniven er meget skarp.
Universalkniven kan brukes til miksing,
hakking, kutting, men ogsa til elting av deig
(f.eks. gjeerdeig, maks. 1 kg mel pluss
ingredienser, hastighet 2-7, ca. 3 min.).

Beskyttelsesdeksel

For bruk tas beskyttelsesdekselet i plast av
ved 4 sette kniven med beskyttelsesdekselet
pa bordet og press sa handtaket nedover til
beskyttelsesdekselet lasner (A). Universal-
kniven kan kun settes i foodprocessorbollen
uten beskyttelsesdekselet (B).

Etter bruk settes beskyttelsesdekselet pa

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

Advarsel! Universalkniven er meget skarp -
hold kun i plasthdndtaket.

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

Flytende ingredienser kan tilsettes gjennom
pafyllingsreret mens motoren er igang.

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

Blanding av supper, milkshake etc.
Hastighet: 7-14, ca. 30 sekunder

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

Shake (maksimum 1,5 I): del frukt i biter, fyll
pé og formiks pa hastighet 14, tilsett s& vaeske
pa hastighet 7 og bland (vaer oppmerksom pa
at melk lett skummer nér den mikses; bruk til-
svarende mindre mengder).

Kutting, hakking
Hastighet 2-14
Se tilberedingstabell, side 33.

Skiver @

Sett onsket skive pa skiveholderen ® og

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

i klokkeretningen.

Skyv skiveholderen med skiven pa drivakselen
i foodprocessorbollen s langt det gar (E).
Sett sa lokket pa foodprocessorbollen og las
det (F).

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

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

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

Skive @, ®, ©:

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

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

Pommes frites skive @
Hastighet 2-7

Advarsel! Denne skiven er meget skarp.

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

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

Hastighet 2-7

Advarsel! Denne skiven er meget skarp.

Skriften skal vende mot brukeren.

Denne skiven kutter greannsaker i strimler.
Skyver du grennsakene ned i pafyllingsreret
vertikalt, vil strimlene bli kortere. Skyves de ned
pa skré eller horisontalt, vil strimlene bli lengre.

Eksempler pd ingredienser som kan bear-

beides: agurk, gulrot, radbeter, reddiker, selleri,
kalrot, ra poteter.

Vendbar snitteskive ©
Hastighet 2-7

Advarsel! Denne skiven er meget skarp.

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

Eksempler pd ingredienser som kan bearbeides

«fint»: agurk, hodekal, ra poteter, gulrot, lok,
salami, reddiker.
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Vendbar riveskive @
Hastighet 2-14

Denne skiven kan brukes pa begge sider
(grov/fin).

Myke ingredienser (f.eks. agurk) ber tilberedes
pé& hastighet 2 -7, harde ingredienser kan rives
pa hastighet opp til 14.

Eksempler pa ingredienser som kan bearbeides
«grovt»: agurk, kalrot, redbeter, gulrot, ra
poteter, epler, hodekal.

Eksempler pa ingredienser som kan bearbeides
«fint»: ost (myk, medium hard), agurk, gulrot,
ra poteter, epler.

Raspeskive ®
Hastighet 7-14

Skriften skal vende mot brukeren.

Eksempler pa ingredienser som kan bear-
beides: ra poteter (f.eks. til potetpannekaker),
pepperrot, parmesan ost (hard).

Glasshurtigmikser
(se side 5)

Bruk glasshurtigmikseren @ til miksing,
hakking og kutting av sméa mengder.

Lokk
Kniv
@ Glasshurtigmikser
@ Skruefeste
® Plastring
© Glassbolle
@ Pakning
® Drivaksel med bunn

Maksimal kapasitet: 1 | vaeske
(il milkshake 7,5 dI).

Storre mengder ber fortrinnsvis bearbeides i

foodprocessorbollen @® med universalkniven @.

Viktig: Maksimal bearbeidingstid i glasshurtig-
mikseren er 1 minutt. Vaesker kan bearbeides
lenger.

Advarsel! Kniven (9 er meget skarp — skal kun
holdes i plasthdndtaket.

Legg alle ingrediensene i glasshurtigmikseren
etter at kniven er satt i (se tilberedingstabell
side 33). Vaesker skal kun tilsettes gjennom
hullet i lokket ndr motoren er igang. Etter bruk
skal alltid kniven tas ut for den bearbeidete
maten.

Blanding av supper, milkshake, babymat etc.

Hastighet 2-14, ca. i 1 min.

Frukt til milkshake skjeeres i mindre biter og
bearbeides for tilsetting av veeske.
Maksimal kapasitet: 7,5 dI veeske, ellers vil
det skumme over.

Varme ingredienser kan ogsa blandes i denne
varmemotstandige beholderen. Babymat
holder seg varmere hvis glasshurtigmikseren
varmes med varmt vann p& forhand.

Hakking
Hastighet 2 - 14, auto.pulse

Persille, hvitlgk, lok eller natter kan hakkes,
likesa kavring til smuler samt kjott.
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Sjokolade, parmesan ost, is, harde krydder
og kaffe kan ikke hakkes.

Demontering og montering

Lokk

Ta av pakningen pa innsiden av lokket for
rengjering. Den terre pakningen settes pa plass
igjen slik at plastklipsene i lokket passer i sporet
pa pakningen (H).

Kniv

Advarsel! Kniven er meget skarp.

Kniven tas ut av glassbollen ved & holde i hand-
taket mens du presser ned med tommelfinge-
ren og trekker den av drivakselen (l).

Kniven settes tilbake i glassbollen igjen ved

a trykke den ned pa drivakselen til det klikker.

Glassbolle @

Ta ut kniven som beskrevet ovenfor.

For & demontere glassbollen (J), snus den
opp ned, og ta s& inn i den med en hand og
hold drivakselens plastbase.

Deretter skrus festet i bunnen mot klokke-
retningen ved hjelp av stapperen.

Ta av skruefestet (a) , plastringen (b) og glass-
bollen (c) en etter en, slik at du til slutt kun
holder drivakselen (e) med bunnen og pak-
ningen (d) i handen.

For & montere igjen, ga frem i motsatt rekke-
folge (K):

Legg pakningen pa undersiden av drivaksel-
bunnen.

Snu glassbollen opp ned og plasser &pningen
i glassbollens bunn over pakningen i bunnen
med drivakselen. Pass pd at ikke pakningen
vrir seg.

Plasser plastringen (b) pa glassbollens bunn
slik at tappen pa plastringen passer i sporet
i bunnen av glassbollen (ved handtaket).
Fest alle delene ved & dreie skruefestet (a)

i klokkeretningen ved hjelp av stapperen.

Med forbehold om endringer.

EU-direktivene EMC 89/336/EEC og

Dette produktet oppfyller kravene i C E
Low Voltage 2006/95/EC.

husholdningsavfall nér det skal kasseres.
Det kan leveres hos et Braun service-
senter eller en miljgstasjon.

Ikke kast dette produktet sammen med E
|

Garanti

Vi gir 2 ars garanti pa produktet gjeldende fra
kjopsdato.

| garantitiden vil vi gratis rette eventuelle
fabrikasjons- eller materialfeil, enten ved
reparasjon eller om vi finner det hensiktsmessig
a bytte hele produktet.

Denne garanti er gyldig i alle land der Braun
eller Brauns distributer selger produktet.

Denne garanti dekker ikke: skader p& grunn
av feil bruk, normal slitasje eller skader som
har ubetydelig effekt pa produktets verdi og
virkemate. Garantien bortfaller dersom
reparasjoner utfores av ikke autorisert person
eller hvis andre enn originale Braun
reservedeler benyttes.

For service i garantitiden skal hele produktet
leveres eller sendes sammen med kopi av
kjopskvittering til neermeste autoriserte Braun
Serviceverksted.

Ring 22 63 00 93 for & bli henvist til neermeste
autoriserte Braun Serviceverksted.

NB
For varer kjopt i Norge har kunden garanti i
henhold til NEL’s Leveringsbetingelser.



Eksempler pa hva som kan tilberedes i foodprocessorbollen

med universalkniven

Bearbeidingstidene er ca. tider og avhenger av kvalitet og mengde som skal bearbeides, samt gnsket finhetsgrad. Antall omdreininger viser til <auto.pulse».

Produkt Maks. mengde Forberedelser Hastighet Bryter posisjon Tid/ant. omdrein.
Lok 750 g delti4 14 auto.pulse 15 gor.
Gulrot 1000 g i biter 14 I/on 20 sek.
Kavring (til smuler) 6 delti4 14 I/on 45-60 sek.
Egg, hardkokte 10 hele 7-9 auto.pulse 10-12 ggr.
Epler 750 9 delti4 7-9 I/on 10-15 sek.
Kjott (magert) 7509 3 cm terninger 14 I/on 45 sek.
Persille, torr 200 g fiern stilkene 14 I/on 30 sek.
(4 bunter)

Notter, mandler 1000 g hele 14 I/on 45-60 sek.
Ost (hard, medium) 5009 3 cm terninger 14 I/on 60 sek.
Ost (myk) 5009 3 cm terninger 14 I/on 30 sek.
Sjokolade 4009 i biter 14 I/on 30-45 sek.
Blandete drikker 1,51 Hakk frukt fer tilsetting av 14 I/on 60 sek.

veeske (formiks) 8

(miks) 8
Majones (hele egg, olje, eddik, 1,51 Romtemperatur, 14 I/on 75-90 sek.
krydder, sennep) oljen tilsettes sakte
Oppskrifts-eksempel:
Honningkake Forberedelser Hastighet Bryter Tid
200 g kandisert sitronskall
100 g hasselngtter Hakk sitronskall og netter 14 I/on 45 sek.
180 g mel, 6 g bakepulver Tilsett mel og bakepulver 14 I/on 5 sek.
1000 g honning
(myk, avkjalt) Tilsett honning og bland 14 I/on 15 sek.

Smer deigen utover en smurt og melstradd bakeplate og stek p& 150 °C i ca. 50-60 min. Deles i firkanter mens den er varm.

Tilberedingstabell for hurtigmikseren

Bearbeidingstidene er ca. tider og avhenger av kvalitet og mengde som skal bearbeides, samt onsket finhetsgrad. Antall omdreininger viser til <auto.pulse».

Produkt Maks. mengde Forberedelser Hastighet Bryter posisjon Tid/ant. omdrein.
Blanding
Babymat 11 Forvarm glassbollen 9-14 I/on 15-25 sek..
(fra 150 g + vaeske)
Majones 11 Bland hele egg, krydder, sennep, eddik. 14 auto.pulse 3-4ggr.
Hell olje gjennom hullet i lokket. 14 I/on 60— 90 sek.
Tartar 11 Bland hele egg, krydder, sennep, eddik. 14 auto.pulse 3-4 ggr.
Hell i olje gjennom hullet i lokket. 14 I/on 60— 90 sek.
Tilsett egg delt i 4 og agurk. 9 auto.pulse 4-6 ggr.
Miksede drikker 7,5dl Del opp frukt. 14 auto.pulse 4-6 ggr.
Tilsett melk og bearbeid. 14 I/on 15 sek.
Hakking
Persille, tarr 509 fiern stilkene 14 I/on 10-15 sek.
(1 bunt)
Lok 100 g delti4 14 auto.pulse 10-12 ggr.
(1 1/2 lag)
Ngtter, mandler 200g hele 7-9 I/on 30 sek.
(fra 50 g)
Kavring 2 delti4 14 I/on 30 sek.
(til smuler)
Kjott (magert) 200g delt i terninger 14 I/on 20-30 sek.
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Vara produkter ar framtagna for att mota de
hogsta kraven pa kvalitet, funktion och design.
Vi hoppas att du kommer att bli néjd med din
nya Braun apparat.

Braun K 3000 &r en kdksmaskin som snabbt

och enkelt uppfyller varje behov av att knada,
blanda, réra, vispa, hacka, skara, strimla och
riva.

Las noga igenom bruksanvisningen innan du
anvander apparaten.

Viktigt

e Knivarna ® / ® ar mycket vassal Hall alltid i
knivens handtag. Ta alltid ur kniven ur skalen/
kannan innan du tar ur den bearbetade
maten.

® Natspanningen skall stdmma &verens med
den spénning som finns angiven pd appara-
tens undersida. Anslut endast till véxelstrém.

® Forvaras oatkomligt for barn.

® Apparaten ar avsedd fér normalt hemmabruk
och far inte fyllas 6ver de maximala mangder
som anges.

® Ingen av delarna far anvéandas i mikro-
vagsugn.

® | 4t inte apparaten vara igang utan tillsyn.

® Brauns elektriska apparater foljer géllande
sé@kerhetsstandard. Reparationer eller byte
av huvudsladd far endast goras av
auktoriserad serviceverkstad. Bristfalliga,
okvalificerade reparationer kan orsaka fara
fér anvéndaren.

® Stang av apparaten och dra ut sladden innan
du stéller undan apparaten.

Basmaskin (se side 4)

@ Motordel

® Sladdvinda

® Kontrollampa

@ Programviljare
(konstant gang/pa: «l/on», av: «off/0»,
automatiskt pulslage: «auto.pulse»)

® Tryckknapp fér manuell pulsinstalining
(«pulse ®»)

® Elektronisk hastighetsreglage
(kan stallas in fran 2 — 14, &ven med pulsléage)

@ Tillbehor fér knadning

Drivarm

Tillbehor fér blandning

Tilloehér fér vispning

© Spatel

Matarror

@ Lock

® Degskal - rostfri

Overbelastningsskydd

Kontrollampan ® blinkar nar motorn &r éver-
belastad och darfér kommer att stdnga av sig
sjalv. Nér 6verbelastnings-skyddet har stangt
av motorn lyser kontrollampan @ konstant.
Stang av apparaten med programvéljaren @
(lage «off/0»). Vanta i ca 15 minuter sa att
motorn hinner svalna. Satt sedan pa apparaten
igen med programvéljaren @ (lage «l/on»). Om
kontrollampan @ tands igen och motorn inte
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startar, upprepa avsvalningsproceduren enligt
ovan.

Viktigt: Om motorn har sténgt av sig sjalv p.g.a.
Overbelastning kan apparaten endast sattas pa
med programvéljaren @ om den har stingts av
(lage «off/0») med reglaget forut.

Hastighetsreglering

Vi rekommenderar att férst valja hastighet med
hjélp av den elektroniska hastighetsregulatorn
® och darefter satta pa apparaten for att
forsékra sig om rétt hastighet fran borjan.

Tillbehor Rekommenderad
hastighet*

Degskal

@®  Visptilbehor 7..14

()  Blandtillbehsr 5..14

@  Knadtillbehor 2.7

Matberedare

T Kniv 7...14

@-@ Skivor 2...14

Mixerkanna

@ 7...14

* se tabellen fér apparatens framsida

Pulsinstéllning
Pulslaget ar lampligt nér du skall:

* Tillsatta mjol forsiktigt till degar sa att de
behaller sin mjuka och smidiga konsistens.

o Tillsatta vispade &gg eller gréadde till mer
bastant mat.

® Hacka 6mtélig och mjuk mat, t. ex. &gg, 16k.

Automatisk pulsinstéllining «auto.pulse»
aktiveras nar programvéljaren @ stér pa
«auto.pulse». D4 startar motorn med korta
intervaller i den hastighet som ar vald.
Den automatiska pulsinstéllningen sténgs
av genom att du stanger av apparaten
(programvaljaren @ i lage «off/0»).

Manuellt pulslége «pulse ®» startas genom

att trycka pa knappen ® nar apparaten &r
avsténgd (lage «off/0»). Med manuellt pulslage
kan du variera langden pé pulserna. Apparaten
arbetar pa den valda hastigheten sa lange kna-
ppen ® halls nertryckt. N&r du slapper knappen
stannar motorn.

Varning! Max. 15 pulsar/minut.

Att montera och ta isar skalar
och lock

Rengor alla delarna innan du anvander dem
forsta gangen (se «Rengoring»).

Av sakerhetsskal, bér eller lyft apparaten med
bada handerna.

@ Satt degskalen @ pa motordelen D
sa att markeringarna pa skalen matchar
markeringarna pa motordelen.
Vrid skélen medsols till det klickar.

®/@© Satt det valda tillbehoret pa drivaxeln i
skalen.

@ Sétt pa locket @ pé skalen s4 att pilen pa
locket matchar pilen pa skélen @. Vrid
darefter locket medsols tills locket sitter fast
och det hors ett klick. For att ta av locket
vrider du det motsols.

Pé&fyliningsroret (0 sattes p& ppningen i locket
sd att den hogsta sidan ar vand mot mitten.
Detta gor det lattare att tillsatta ingredienser
medan apparaten &r igang.

Dubbelt sakerhetslas: Motorn kan endast
startas om bade skal ® och lock @ &r ratt
pasatta. Locket kan bara tas av nar motorn ar
avsténgd.

Nar apparaten &r avsténgd vrid locket @
motsols och lyft av det. Ta bort tillbehdret. Vrid
skéalen @ motsols och ta av den.

Rengoéring

Stang alltid férst av motorn och dra ur
kontakten ur uttaget. Rengér motordelen D
med en fuktig trasa.

En del mat (t.ex. morétter) kan ge missfargning,
torka da av med matolja innan du diskar.
Knédtillbehoret @ och drivarmen ® diskas
fér hand med vanligt diskmedel. Sank inte
ned dessa delar i vatten. Alla andra delar kan
rengoras i diskmaskin p& max. 65 °C.

Delar som &r svara att komma &t, t.ex. insidan
av locket @ rengéres med spateln @ (e) eller
med en borste.

Anvand inte vassa féremal for rengdring.

Anvandning och rengéring
av den rostfria skalen

¢ Diska skalen i varmt vatten med diskmedel
innan den anvands forsta gangen.

Diska skalen i varmt vatten med diskmedel sa
snart som mgjligt efter anvandning, speciellt
om man har anvant salthaltiga ingredienser.

Om skalen &r svar att gora ren, lagg den i blot
en stund och anvand sedan en svamp
(anvand aldrig en skursvamp) eller borste.

¢ Vid maskindisk ska man ta bort den rostfria
skéalen sé& snart maskindisken &r klar, for att
undga prickar fran vattendroppar. Anvand
inte fér mycket diskmedel och avkalknings-
medel.

® Torka skélen noga innan den stélls undan.

Knadning

Knadningstillbehéret @ &r speciellt utvecklat
for jasta degar, pasta och mérdegar. Det &r inte
lampligt for kakdeg. Till kakdeg anvandes
mixertillbehoret €.

Alla ingredienser halls i skélen @ nar tillbehéret
ar isatt.

Knadning av jasta degar

Man kan anvanda upp till 1.5 kg mjol

+ ingredienser:

Hastighet 2-7 3-5 minuter
Hall férst i mjol och darefter alla dvriga
ingredienser — dock inte mjolk — i degskalen
(inkl. russin, frukt och mandel).



Satt pa locket och valj hastighet 2-7.

Satt programvaljaren pa konstant gang («I/on»).
Tillsatt vatska genom pafyliningsréret @ nar
apparaten ar igang.

Maximal kapacitet 2 kg mjol
(fran 1,5-2 kg mijol)
Hastighet 3-4

Grunddegen gors forst med att halla vatskan,
1/3 av mj6let samt jast i skélen. Knada darefter
i ca 1 minut med hastighet 7. Lad degen vila ca
15 minuter. Tillsatt resten av mjolet och knada i
ca 5 minuter med hastighet 3. Darefter tas
degen ut skalen och stalls till jasning enl.
receptet.

Knadning av pastadeg

Mjol: min. 250 g
max. 1 kg
Hastighet 2-7 ca 3,5 minut
Hall mjolet och de 6vriga ingredienserna (utom
vatten) i degskalen. Tillsatt darefter den angivna
méangden vatten genom péafyliningsréret (0.
Tillsatt inte mer vatten nér degen har formen av
en kula eftersom vattnet inte kan absorberas i
degen.

Knadning av mordeg

Mjol: min. 250 g
max. 750 g
Hastighet 5-7 ca 2,5 minut
Hall mjolet i degskalen och tillsatt de Gvriga
ingredienserna. For basta resultat —anvand inte
varmt och mjukt smér.
Degen &r fardig nar den har formen av en kula
och darefter knddad en kort stund.
Beredningstiden (ca 2.5 min) beror p4 mang-
den. Moérdegen blir fér mjuk om den knadas for
lange.

Blanda, réra och vispa

Anvand mixertillbehoret @ till kakdegar, smor-
krédm, potatismos etc. Hall ingredienserna i
skalen nar mixertilloehoret ar pasatt.

Max. kapacitet: 1 kg mjol (eller mindre, om
receptet innehaller manga andra ingredienser).

Hastighet: 5-14

Satt mixertillbehoret pa drivarmen och satt
b&da delarna ner 6ver drivaxeln i degskalen (C).
Skruva déarefter pa locket pa degskalen (D).

Beredningsinstruktioner:

Smoret far inte vara for mjukt eller for hart.
Potatismos blir bast om ingredienserna ar
mycket varma och skalen ar uppvarmd.

Mosa langsamt de skalade, kokta potatisarna
(hastighet 5—7 i ca 1 min.). Hall darefter varm
mj6lk genom péafyliningsréret @@ och rér hastigt
(hastighet 11-13).

Anvénd visptillbehodret @ for vispning av
grédde, &ggvitor eller sockerkaksmet.

Hall ingredienserna i skalen nér visptillbehoret
ar pasatt.

Anvand inte visptillbehdret till kakor.

Max. kapacitet: Hastighet

Gradde - 700 ml 9-11

Aggvita - 8 (ca 240 ml) 14

Sockerkaksmet — av 7 agg 14

Satt visptillbehoret pa drivarmen och sétt bada
delarna over drivaxeln i knddskalen (C). Skruva
darefter pa locket pa knadskalen (D).

Matberedare (i plast)

(se side 5)

Anvand universalskélen och kniven @® till att
blanda, hacka och skiva. Skivorna @ anvandes
for att skara, strimla och riva.

® Lock med matarrér och matare
Skyddskapa
® Kniv
Matberedare
@ Skivor
@ Pommes frites skiva
® Julienne skiva
© Dubbelsidig skarskiva
@ Dubbelsidig strimlingsskiva
® Rivskiva
® Knivhallare

(N.B: Alla tillbehorsdelar som anvénds tillsam-
mans med universalskalen &r gra.)

Max kapacitet:

2 | vatska (till milkshake 1,5 ).

Sma mangder tillagas bast i mixerkannan @
med tillhérande kniv @.

Kniv ®

Varning! Kniven &r mycket vass.

Kniven kan blanda, hacka, skéra och knada deg
(ex. jastdeg max 1 kg mjél plus ingredienser,
hastighet 2-7, ca 3 min.).

Skyddskapa

Fore anvandning, ta bort skyddskapan i plast
genom att stalla kniven med skyddet pa bordet
och trycka plastdelen nedat tills knivskyddet
lossnar (A). Kniven kan bara sattas i universal-
skélen @® nar kéapan &r borta (B).

Efter anvandning sétt tillbaka skyddskapan
genom att stélla kniven pa bordet. Symbolen pa
skyddet méste vara 6ver den hogre delen av
kniven. Dra knivskyddet dver plastdelen och
hall skyddet med en hand. Dra hart i plastdelen
med andra handen tills kniven lases med
skyddet (C).

Varning: Kniven ar mycket vass — hall darfor
endast i knivens plastskaft.

Hall alla ingredienser i universalskalen efter
isattning av kniven. Flytande ingredienser kan
tillséttas genom matarréret medan maskinen
ar igang.

Efter anvandning, tag alltid forst ut kniven ur
universalskélen och sedan den bearbetade
maten.

Att blanda soppor, milkshake etc.
Hastighet: 7-14, ca 30 sek.

Vid max kapacitet (2 I) anvand hastighet 8
(da det annars kan skumma &ver).

Shakes (max 1,5 I): skar frukt i mindre bitar
och mixa i hastighet 14. Tillsatt darefter vatskan
vid hastighet 7 och blanda (observera att mjélk
kan skumma 6éver — anvand darfér mindre
kvantiteter).

Skara och hacka
Hastighet 2-14
Se bearbetningstabell, side 37.

Skivor @

Satt den dnskade skivan pa knivhallaren ® och
vrid skivan moturs i pilens riktning (D), tills den
fastnar i hacket. Skivan tas bort genom att vrida
den medurs.

Satt knivhallaren med skivan ovan pé& drivaxeln
i matberedaren, tills den sitter fast (E). Satt pa
locket p& matberedaren och Ias (F).

Né&r skivorna anvands, skall startreglaget alltid
st i position «l/on».

Vid tillagning av saftiga och mjuka ingredienser
uppnas basta resultat vid lagre hastighet.
Hardare matvaror tilllagas vid hégre hastig-
heter.

Anvénd alltid stoppern (G) till att fésa ned
ingredienserna genom matningsroret. Stick
aldrig ned fingrarna i matningsréret medan
maskinen ar pa.

Skiva @, ®, ©:

Det basta resultat uppnas genom att lagga
ravarorna, som skall tillagas, i matningsroret
medan maskinen ar avstangd.

Skiva @, ©:
Réavarorna kan tillsattas genom matningsroret
medan maskinen ar igang.

Pommes frites skiva @
Hastighet 2-7

Varning! Skivan &r mycket vass.

Texten skall vara uppat.

For basta resultat fyll 4 -5 rda potatisar i mat-
ningsroret pa en gang.

Exempel: ra potatis och selleri.

Julienne skiva ®

Hastighet 2-7

Varning! Skivan &r mycket vass.

Texten skall vara uppat.

Denna skiva skar gronsaker i stavar.
Om grénsakerna kommer lodréatt ned
i matningsroret blir stavarna korta.

Exempel: gurka, morétter, rodbetor, radisor,
selleri, kélrabbi, ra potatis.

Dubbelsidig skérskiva ©

Hastighet 2-7

Varning! Skivan &r mycket vass.

Denna skiva kan anvéandas pé bada sidor
(grov/fin).

Exempel:

Grov sida: gurka, kalrabbi, r& potatis,
10k, purjolok, salami, bananer, tomater,
champinjoner, radisor, sallat (hart rullat),
selleri.

Fin sida: gurka, kal, r& potatis, morotter, 10k,
salami, radisor.

Dubbelsidig strimlingsskiva @
Hastighet 2-14

Denna skiva kan anvéandas pé bada sidor
(grov/fin). Mjuka produkter (ex. gurka) bor rivas
vid hastighet 2-7. Harda produkter kan rivas
med hastighet upp till 14.

Exempel:

Grov sida: gurka, kalrabbi, rédbetor, mordétter,
ra potatis, applen, kal.
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Fin sida: ost (mjuk, medium hard), gurka,
mordtter, ra potatis, applen.

Rivskiva ©®
Hastighet 7-14

Texten skall vara uppét.

Exempel: ra potatis (ex. raggmunkar),
pepparrot, parmesanost (hard).

Mixerkanna (se side 5)

Anvand kannan @ att blanda, hacka och skiva
sma& mangder.

Lock
Knivsats
@ Mixerkanna
@ Skruvfaste
® Ring
© Kanna
@ Packning
® Drivaxel med botten

Max kapacitet: 1 | vatska
(till milkshake 750 ml)

Storre mangder bor tillredas i matberedaren
tillsammans med universalkniven .

Viktigt: Maximal arbetstid i mixerkannan &r
1 minut. Vatskan kan dock tillberedas under
langre tid.

Varning! Kniven @ ar mycket vass — héll endast

i plastskaftet!

Lagg alla ingredienserna i matberedaren efter
isattning av kniven (se bearbetningstabell,
side 37). Véatskan bor tillsattas genom hélet i
locket, om maskinen &r igang. Efter anvandning
bor kniven tas upp innan den bearbetade maten
tas upp.

S4& blandar du soppor, milkshake,
barnmat etc.
Hastighet 2-14, ca 1 minut

Till milkshake skars frukten i mindre bitar och
blandas innan tillsattning av vatska.

Max kapacitet: 750 ml vatska (for att undvika
att det skummar 6ver).

Varma matvaror kan ocksa blandas i denna
varmetaliga mixerkanna. Barnmat haller sig
battre varm, om glaset vdrmes med varmt
vatten fore anvandning.

Hackning
Hastighet 2 - 14, auto.pulse

Persilja, vitlok, 16k, notter och torra brodbitar
samt kott kan hackas. Choklad, parmesanost,
istarningar, harda kryddor och kaffebonor kan
inte hackas i mixerkannan.

Att satta ihop och ta isar

Lock

Ta bort packningen pa undersidan for
rengdring. Den torra gummiringen sétts tillbaka
sa att plastfastens i locket passar i sparen

p& packningen (H).

Kniv till mixerkannan

Varning! Knivens blad ar mycket vassa.

Ta ut kniven ur mixerkannan genom att sétta
pek- och langfinger under den 6vre delen av
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plastdelen, tryck med tummen pa metalltoppen
i mitten och dra av kniven fran drivaxeln (I).
Kniven satts tillbaks i kannan genom att den
trycks pa drivaxeln tills det klickar.
Mixerkannan @

Ta bort kniven som beskrivet. For att frigéra
mixerkannan (J), vénd den upp och ned och ta
darefter tag om drivaxeln med den ena handen.
Vand sedan kannan och skruva loss féastena pa
botten motsols med hjalp av mataren. Lossa
skruvfastet (a), ringen (b), kannan (c) en efter en.
Drivaxel med botten (e), packning (d) lossnar
ocksa.

Mixerkannan séatts ihop i bakvand ordning (K):
Satt packningen pa den lagre delen pa driv-
axelns botten. Vand kannan upp och ned

och satt 6ppningen i kannans botten dver
packningen pé drivaxelns botten. Var forsiktig
sa att du inte rubbar packningen. Satt den vita
plastbasen (b) undersidan av kannan s& att den
utskjutande delen pa plastbasen passar sparet
i botten av kannan, vid handtaget. Satt fast alla
delarna genom att vrida skruvfastet (a) medsols
med hjalp av mataren.

Med forbehall for &ndringar.

serna i EU-direktiven 89/336/EEG om
elektromagnetisk kompatibilitet (EMC)
och 2006/95/EG om lagspanningsutrustning.

Denna produkt uppfyller bestammel- C

Nar produkten ar forbrukad far den
inte kastas tillsammans med E
hushallssoporna. Avfallshantering fa—

kan ombesorjas av Braun servicecenter
eller pa din lokala atervinningsstation.

Garanti

Vi garanterar denna produkt for tva ar fran och
med inképsdatum. Under garantitiden kommer
vi utan kostnad, att avhjélpa alla brister i
apparaten som ar hénforbara till fel i material
eller utférande, genom att antingen reparera
eller byta ut hela apparaten efter eget
gottfinnande.

Denna garanti géller i alla I1&nder dér denna
apparat levereras av Braun eller deras
auktoriserade aterforsaljare.

Garantin géller ej: skada pa grund av felaktig
anvandning eller normalt slitage, liksom brister
som har en forsumbar inverkan pa apparatens
vérde eller funktion. Garantin upphor att gélla
om reparationer utfors av icke behdrig person
eller om Brauns originaldelar inte anvands.

For att erhalla service under garantitiden skall
den kompletta apparaten lamnas in
tillsammans med inkdpskvittot, till ett
auktoriserat Braun verkstad.

Ring 020-21 33 21 f6ér information om ndrmaste
Braun verkstad.



Exempel pa tillredningstid och anvandning av matberedaren E tillsammans med kniven ®

Bearbetningstiderna ar ungefarliga och beror pd mangden som skall bearbetas, matens kvalitet och hur fin du vill ha maten. Antalet pulsar hanvisar

till «auto.pulse».

Matvara Max mangd Férberedelse Hastighet Startreglage Tid/pulsar
Lok 750 g i 4 bitar 14 auto.pulse 15 x
Mordtter 1000 g i bitar 14 I/on 20 sek.
Torkat brod (att riva) 6 frallor i 4 bitar 14 I/on 45-60 sek.
Hardkokt &gg 10 st hela 7-9 auto.pulse 10-12x
Applen 750 ¢ i 4 bitar 7-9 I/on 10-15 sek.
Magert kott 750 g 3 cm stora tarningar 14 I/on 45 sek.
Torkad persilja 200 g utan stjalk 14 I/on 30 sek.
(4 buntar)
Notter, mandlar 1000 g hela 14 1/on 45-60 sek.
Ost (hard, medium) 500 g 3 cm stora tarningar 14 I/on 60 sek.
Ost (mjuk) 500 g 3 cm stora tarningar 14 I/on 30 sek.
Choklad 4009 i bitar 14 I/on 30-45 sek.
Drinkar 1,51 Frukt hackas innan vétska 14 I/on 60 sek.
tillsattes (mixa) 8
(blanda) 8
Majonnas (hela agg, olja, attika, 1,51 Rumstemp., tillsatt oljan lite 14 I/on 75-90 sek.
kryddor, senap) i taget
Tillagningsexempel:
Honungskaka Férberedelse Hastighet Startreglage Tid
200 g syltade citronskal
100 g hasselnétter Hacka syltade citronskal och hasselndtter 14 I/on 45 sek.
180 g mjol, 6 g bakpulver Tillsatt mjél och bakpulver 14 I/on 5 sek.
1000 g honung
(mjuk, kylskapskall) Tillsétt honungen och blanda 14 I/on 15 sek.
Bred ut smeten pa en smorad och broad kakform och baka i 150°C i ca 50-60 min. Skar kakan i fyrkanter medan den &r varm.
Forslag till anvandning av mixerkannan
Berarbetningstiderna &r ungefarliga och beror pd mangden mat som skall bearbetas, matens kvalitet och hur fin du vill ha maten.
Antalet pulsar hanvisar till «auto.pulse».
Matvara Max Forberedelser Hastighet  Startreglage Tid/
mangd pulsar
Att blanda
Babymat 11 Férvarm glaskannan 9-14 I/on 15-25 sek.
(frén 150 g
+ vatska)
Majonnas 11 Blanda hela &gg, kryddor, senap, vinéger. 14 auto.pulse 3-4gor.
Hall pa olja genom halet i locket. 14 I/on 60-90 sek.
Tartar 11 Blanda hela &gg, kryddor, senap, vinager. 14 auto.pulse 3-4 ggr.
H&ll pa olja genom hélet i locket. 14 I/on 60-90 sek.
Tillsatt &gg i fyra bitar och gurka. 9 auto.pulse 4-6gor.
Milkshakes 750 ml Skar upp frukt och bearbeta den. 14 auto.pulse 4-6gor.
Tillsatt mjolk. 14 I/on 15 sek.
Att hacka
Persilja, torr 509 utan stjélkar 14 I/on 10-15 sek.
(1 knippe)
Lok 1009 i 4 delar 14 auto.pulse 10-12 gor.
(1,5 16k)
Nétter, mandlar 2009 hela 7-9 I/on 30 sek.
(fran 50 g)
Torrt bréd 2 frallor i 4 delar 14 I/on 30 sek.
(till brédsmulor)
Kott (magert) 200g i tarningar 14 I/on 20-30 sek.
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Tuotteemme on suunniteltu tayttdmaan
korkeimmat laadun, toimivuuden ja muotoilun
vaatimukset. Toivomme, etta Sinulle on iloa ja
hyotya uudesta Braun-laitteestasi.

Braun K 3000 on yleiskone, joka suorittaa
vaativimmatkin vaivaamis-, sekoittamis-,
vatkaamis-, hienontamis-, viipaloimis-,
raastamis- ja soseuttamisty6t katevasti ja
nopeasti.

Lue huolellisesti kaikki kdyttéohjeet ennen
kuin kaytat laitetta.

Tarkeaa

e Terat @® / @ ovat erittéin teravat. Tartu teriin
vain varresta. Kayon jéalkeen ota tera pois
kulhosta ennen kulhon tyhjentémista.

Varmista, ettd kaytdssasi oleva jannite
vastaa laitteen pohjaan merkittya jénnitetta.
Kytke laite ainoastaan normaaliin
vaihtojénnitepistorasiaan.

Pida laite poissa lasten ulottuvilta.

Tama laite on valmistettu kotitalouksien
kayttéon valmistamaan korkeintaan
my&hemmin mainittuja maaria.

Ala kéyta mitaan laiteen osaa mikro-
aaltouunissa.

Al jata laitetta toimimaan yksin ilman
valvontaa.

Braunin sahkoélaitteet tayttavat vaadittavat
turvallisuusstandardit. Verkkojohdon
korjauksen tai vaihdon saa suorittaa
ainoastaan valtuutettu Braun-huoltoliike.
Virheellinen, epapéteva korjaus voi aiheuttaa
vahinkoa kayttajélle.

Sammuta laite ja irrota pistoke pistorasiasta
aina kun et kayta laitetta.

Perusosa (ks. sivu 4)

@ Runko

@ Verkkojohdon siilytystila

® Ylikuormituksen merkkivalo

@ Kayttokytkin
(jatkuva kaytto/paalla: «I/on»,
pois paalta: «off/0», automaattinen
pitokytkin: «auto.pulse»)

® Manuaalinen pitokytkin («pulse »)

® Elektroninen nopeudens&atd
(portaaton 2—14, myds pitokytkinta
kaytettdessa)

@ Taikinakoukku

Varsiosa

Vatkain

Vispild

© Lasta

Syéttékaukalo

@ Kansi

® Taikinakulho (ruostumatonta terésta)

Ylikuormitussuoja

Jos ylikuormituksen merkkivalo @ vilkkuu
moottori on ylikuormittunut ja sammuu pian
automaattisesti. Kun moottori on néin
sammunut, valo @ palaa jatkuvasti.

Kytke laite pois paalta kayttékytkimesta @
(asento «off/0»). Odota noin 15 minuuttia, jotta
moottori ehtii jadhtya. Kaynnista sitten laite
uudelleen kayttokytkimesta @ (asento «I/on»).
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Jos valo @ syttyy uudestaan ja moottori ei
kaynnisty, toista ylla oleva.

Tarke&a: Jos moottori on ylikuormittuessaan
sammunut automaattisesti, se voidaan
kaynnistaa kayttokytkimesta uudelleen vain, jos
laite kytkettiin pois paalta tasta kytkimesta
ensin (asento «off/0»).

Nopeudensaato

Suosittelemme nopeuden valitsemista
portaattoman nopeudensa&adén kytkimesta ®
ennen laitteen kaynnistamista. N&in nopeus on
heti oikea.

Laitteen osa Suositeltu
nopeus*

Taikinakulho

@®  Vispila 7..14

()  Vatkain 5...14

(0] Taikinakoukku 2.7

Peruskulho

T Leikkuutera 7...14

@-@ Terdlevyt 2...14

Tehosekoitin

@ 7...14

* katso taulukko laitteen rungossa

Pitokytkin
Pitokytkin on kaytannéllinen kun:

® lisataan varovasti jauhoja esimerkiksi
kakkutaikinaan

® lisatdan vaahdotettuja kananmunia tai
kermavaahtoa taikinaan tai ruokaan

® hienonnetaan pehmeité tai herkkié raaka-
aineita kuten keitettyja kananmunia, sipulia
tai persiljaa.

Automaattinen pitokytkintoiminto kaynnistyy
kun kaannat kayttokytkimen @ asentoon
«auto.pulse». Laite toimii talléin sykayksittéin
tasaisin véliajoin valitulla nopeudella. Toiminto
lakkaa kun laite kytketd&n pois paalta
(kayttokytkin @ asentoon «off/0»).

Painettava pitokytkin «pulse ®».

Kun painat pitokytkinta ® laite toimii valitulla
nopeudella sen ajan kun kytkinté painetaan.
Kayttokytkin on asennossa «off/0». Voit
vaihdella kdyntiaikaa painamalla kytkinta ®
pidemman tai vdhemman aikaa. Kun vapautat
kytkimen, laite pyséhtyy.

Varoitus! Enimmais 15 kayttdkerrat/minuutti.

Taikinakulhon ja kansien
kokoaminen ja purkaminen

Puhdista kaikki osat ennen ensimmaista
kayttokertaa (katso kappale «Puhdistaminen»).
Turvallisuuden vuoksi kanna tai nosta laitetta
aina molemmin kasin.

@ Aseta taikinakulho @ rungon @ paélle niin,
ettd kulhon ja rungon merkinnét ovat
vastakkain. K&&nna kulhoa myodtapaivaan
kunnes se loksahtaa paikoilleen.

®/© Tydnna tarvittava osa paikoilleen kulhoon
vetoakselin paalle niin pitkélle kuin se
menee.

@ Aseta kansi @ paikoilleen niin, ettd kannen
ja kulhon @ nuolimerkinnat ovat vastakkain.
K&anna sitten kantta my6tépaivaan niin
ettd kannen nipukka loksahtaa paikoilleen
rungossa olevaan koloon. Kansi irrotetaan
kaantamalla sita vastapaivaan.

Syéttékaukalon @ tulee olla paikoillaan niin,
ettd sen korkeampi reuna on laitteen runkoon
pain. Nain aineksia on helpompi liséta laitteen
kaytoén aikana.

Kaksinkertainen turvalukitus:

moottori kéynnistyy vain kun seké kulho ® etta
kansi @ on lukittu paikoilleen. Vastaavasti kansi
voidaan irrottaa vain kun laite on kytketty pois
paalta.

Kun laite on kytketty pois p&alta, kdanné kantta
(@ vastapaivasn ja nosta se pois. Ota kaytetty
osa pois kulhosta. Kulho irrotetaan kdantamalla
sité vastapaivaan.

Puhdistaminen

Ennen puhdistamista kytke laite aina pois
paalté ja irrota pistoke pistorasiasta. Puhdista
runko @ ainoastaan kostealla liinalla
pyyhkimalla.

Eréaat raaka-aineet, kuten esimerkiksi porkkana,
voivat varjata muoviosia.

Puhdista ndma tahrat ruokadljylla ennen pesua.
Taikinakoukku @ ja varsiosa ® tulisi puhdistaa
kasin tavallisella astianpesuaineella. Ala upota
néité osia veteen. Kaikki muut osat voi pesté
astianpesukoneessa, korkeintaan +65 °C:ssa.
Vaikeasti puhdistettavat paikat, kuten kannen
@ sis&puoli tulisi ensin puhdistaa lastalla @ (e)
ja tarpeen mukaan harjalla.

Ala kéyta teravia esineitd puhdistamisessa.

Hoito- ja puhdistusohjeet
taikinakulholle
(ruostumatonta terasta)

® Huuhtele kulho kuumassa pesuainevedessa
ennen ensimmaista kayttoa.

® Huuhtele kulho kuumassa pesuainevedessa
niin pian kuin mahdollista kéyton jalkeen,
erityisesti erittdin suolapitoisen ruoan
valmistuksen jalkeen.

® Pinttyneet ruoantahteet tulisi liottaa ja
poistaa pesusienelld tai harjalla (414 kayta
karhunkieltd tai muita hankaavia aineita).

® Pestessasi kulhon astianpesukoneessa
poista kulho koneesta heti pesuohjelman
loputtua, jotta jéljelle jadneet vesitipat eivat
jata kulhoon laikkia.
Vélté pesu- ja kalkinpoistoaineiden
yliannostusta.

® Kuivaa kulho huolellisesti puhdistuksen
jalkeen.

Taikinan vaivaaminen

Taikinakoukku @ on erityisesti suunniteltu
hiiva-, pasta- ja voitaikinoiden valmista-
miseen. Se ei sovellu kakkutaikinan
valmistamiseen. Valmista kakkutaikina
vatkaimella €.

Laita taikinakoukku paikoilleen taikina-
kulhoon ® ja lisa4 vasta sitten kaikki tarvittavat
ainekset.



Hiivataikina (leipa, pulla)

Enintaan 1,5 kg jauhoja ja muita aineksia:
Nopeus 2-7 3 -5 minuuttia

Mittaa ensin jauhot taikinakulhoon ja lisda sitten
muut ainekset kuten esimerkiksi rusinat ja
pahkinat, paitsi taikinaneste. Aseta kansi
paikoilleen ja valitse nopeus valiltd 2-7.
Kaynnista laite kdantamalla kayttokytkin
asentoon «l/on» (jatkuva kaytto). Liséda neste
syo6ttdkaukalosta (0 laiteen kdydessa.

Enimmaismaéra 2 kg jauhoja
(1,5-2 kg jauhoja)
Nopeus 3-4

Mittaa taikinaneste, 1/3 jauhoista ja hiiva
kulhoon ja alusta noin minuutti nopeudella 7.
Anna taikinan levata noin 15 minuuttia. Lisaa
loput jauhoista ja vaivaa noin 5 minuuttia
nopeudella 3. Kaada valmis taikina kulhosta ja
anna nousta ohjeen mukaan.

Pastataikina
Jauhojen maara: véhintaan 250 g
enintdan 1 kg

Nopeus 2-7 noin 3,5 minuuttia

Mittaa jauhot ja muut ainekset paitsi vesi
taikinakulhoon. Kaada vesi syéttdkaukalon
kautta. Kun taikina on muodostunut palloksi,
ala lisaa vetta, silla se ei enaa sekoitu taikinaan
tasaisesti.

Voitaikina
Jauhojen maara: véhintaan 250 g
enintdan 750 g
Nopeus 5-7 noin 2,5 minuuttia
Mittaa jauhot taikinakulhoon ja lisaa sitten
kaikki muut ainekset. Hyvan lopputuloksen
varmistamiseksi voi ei saa olla Iammint& ja
pehmeda. Taikina on valmis kun se on
muodostunut palloksi ja sité on vaivattu véhan
aikaa sen jélkeen. Valmistusaika (noin 2,5
minuuttia) riippuu valmistettavasta maarasta.
Jos taikinaa vaivataan liian kauan siita tulee liilan
pehmeéa.

Sekoittaminen, vatkaaminen ja
vaahdottaminen

Kéayta vatkainta @ kakkutaikinoiden
sekoittamiseen, voin vaahdottamiseen

ja esimerkiksi perunamuusin valmistamiseen.
Aseta vatkain paikoilleen ja lisda kulhoon vasta
sitten kaikki ainekset.

Enimmaismaara: 1 kg jauhoja (tai véhemman
jos muita aineksia on paljon).

Nopeus: 5-14

Kiinnita vatkain varsiosaan ja tydnna varsiosa
paikoilleen vetoakselin paalle taikinakulhoon
(C). Lukitse kansi paikoilleen (D).

Vinkkeja:

Jos ohjeeseen kuuluu voita, se ei saisi olla liian
kovaa tai liian pehmeé&a.

Kun valmistat perunamuusia, kayta kuumia
aineksia ja lammita taikinakulho etukateen
kuumalla vedella. Muusaa kuoritut, keitetyt
perunat (nopeus 5-7, noin 1 minuutti). Kaada
sitten kuuma maito syéttdkaukalon (0 kautta ja
vatkaa nopeasti (nopeus 11-13).

Kéayté vispilaa @ kerman tai kananmunien
vaahdottamiseen tai sokerikakkutaikinan
valmistamiseen. Aseta vispila paikoilleen ja
lisda kulhoon vasta sitten tarvittavat ainekset.

Ala kayta vispilad muiden kuin sokerikak-
kutaikinoiden valmistamiseen.

Enimmaismaéra: Nopeus
Kerma - 700 ml 9-11
Munanvalkuaiset — 8 (noin 240 ml) 14

Sokerikakkutaikina — 7 kananmunaa 14

Kiinnita vispila varsiosaan ja tydonna varsiosa
paikoilleen vetoakselin p&éalle taikinakulhoon
(C). Lukitse kansi paikoilleen (D).

Peruskulho (ldpinékyva kulho)
(ks. sivu 5)

K&yt peruskulhoa yhdessi leikkuuteréan ®
kanssa sekoittamiseen, hienontamiseen ja
paloittelemiseen tai terélevyjen @ kanssa

viipaloimiseen, suikaloimiseen ja raastamiseen.

®@ Kansi syéttdaukolla ja syéttdpainin
Leikkuuteran suojus
® Leikkuutera
Peruskulho
@ Teralevyt
@ Ranskanperunaters
® Julienne-tera
© Kaksipuolinen viipalointitera
@ Kaksipuolinen raastinteré
®© Soseutustera
® Teralevyn pidin

(Huom: Kaikki osat, joita kaytetaan peruskulhon
harmaalla vetoakselilla ovat harmaita.)
Enimméisméaara:

2 | nestetta (pirteldissa 1,5 ).

Pienet méaarat on hyva tehdé tehosekoittimessa
@ teran @ kanssa.

Leikkuuterd ®

Varoitus! Leikkuuteré on erittéin terava.
Leikkuuterad voidaan kayttaa sekoittamiseen,
hienontamiseen ja pilkkomiseen sekd myds
taikinan vaivaamiseen (esim. hiivataikina
jossa enintaan 1 kg jauhoja ja muita aineksia,
nopeus 2 -7, noin 3 minuuttia).

Leikkuuteran suojus

Ennen leikkuuteran kaytt6a poista sen
muovinen suojus painamalla terdd suojuksineen
poytéaa vasten kunnes suojus irtoaa (A).
Terélevyn voi asettaa paikoilleen peruskulhoon
ainoastaan ilman suojusta (B).

Kéytdn jalkeen laita suojus takaisin paikoilleen
terén péaalle. Laske terd pdydalle ja laita suojus
teran péaaélle niin, etta siind oleva merkki on teran
korkeimman kohdan paalla. Pida suojuksesta
kiinni toisella k&della ja veda toisella kadella
leikkuuteran varresta yléspain niin, ettd tera
kiinnittyy suojukseen (C).

Varoitus! Terdlevy on erittdin terdvd — pida
siitd kiinni ainoastaan muovisesta varresta.

Lis&a ainekset kulhoon vasta asetettuasi terén
paikoilleen. Nesteet voidaan lisata sy6ttdau-
kosta laitteen kdydesséa. Kayton jalkeen poista
kulhosta aina ensin teré ja tyhjenné vasta sitten
kulhon sisélto.

Keittojen, pirteléiden tms. sekoittaminen
ja soseuttaminen

Nopeus 7 -14, noin 30 sekuntia
Valmistaessasi enimmaismaaran 2 | kayta
nopeutta 8 (valttadksesi ylilaikkymisen).
Pirtel6t (enimmaismaéra 1,5 I): Paloittele
hedelmét kulhoon ja sekoita nopeudella 14,
liséa sitten neste nopeudella 7 ja sekoita
(huomaa ettad maito laikkyy sekoitettaessa ja
vaahtoutuessaan helposti yli, kdyta niin ollen
vastaavasti pienempia maaria).

Pilkkominen, hienontaminen
Nopeus 2-14
(kts. taulukko, sivu 41)

Teralevyt ®

Aseta tarvitsemasi tera terdlevyn pitimeen ®
ja kdanna levya vastapaivaan nuolen suuntaan
(D) kunnes se napsahtaa paikoilleen. Levy irro-
tetaan kdantamalla myotapaivaan.

Paina terélevyn pidin vetoakselin p&alle perus-
kulhoon niin alas kuin se menee (E). Lukitse
sitten kansi paikoilleen (F).

Kéayté terdlevyja aina jatkuvan kéaytén
toiminnolla (k&yttokytkimen asento «l/on»),
ala pitokytkimella.

Pehmeité tai mehukkaita aineksia kasitellessasi
saavutat parhaan lopputuloksen alhaisia
nopeuksia kayttden. Kovat ainekset vaativat
suurempia nopeuksia.

Kun lisaét aineksia syéttéaukosta (G) kayta
aina syo6ttopaininta. Ald koskaan laita kattasi
syottdaukkoon laitteen kadydessa.

Teralevyt @, ®, ©:

Tasaisimman tuloksen aikaansaamiseksi lisda
kasiteltavat ainekset sydttdaukosta laitteen
ollessa pois paalta.

Teridlevyt @, ©:

Voit lisatd ainekset syottdaukosta laitteen
kaydessa.

Ranskanperunatera @
Nopeus 2-7

Varoitus! TAma terd on erittdin terdva.

Varmista, etta tekstipuoli on yldspain eli itseasi
kohden. Parhaimman tuloksen aikaansaami-
seksi tydnna syottdaukosta 4 -5 perunaa
kerralla.

Esimerkkeja sopivista raaka-aineista: raaka
peruna, juuriselleri.

Julienne-tera ®

Nopeus 2-7

Varoitus! TAma terd on erittdin terdva.

Varmista, etta tekstipuoli on yldspain eli itseasi
kohden. Tera leikkaa vihanneksia ohuiksi
suikaleiksi. Jos tyénnét vihannekset syo6tto-
aukkoon pystysuunnassa, suikaleista tulee
lyhyempia. Jos tydénnat ne vaakasuunnassa
tai vinosti, suikaleista tulee pitempia.

Esimerkkejé sopivista raaka-aineista:

kurkku, porkkanat, punajuuri, retiisi, juuriselleri,
kyssékaali, raaka peruna.

Kaksipuolinen viipalointiterd ©
Nopeus 2-7
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Varoitus! Tdma terd on erittéin teréva.
Tera on kaksipuolinen (paksu/ohut viipale).

Esimerkkeja sopivista raaka-aineista (paksu
viipale): kurkku, kyssékaali, raaka peruna, sipuli,
purjo, salami, banaani, tomaatti, sienet, retiisi,
salaatti (tiukasti rullattuna), varsiselleri.

Esimerkkeja sopivista raaka-aineista (ohut
viipale): kurkku, kaali, raaka peruna, porkkana,
sipuli, salami, retiisi.

Kaksipuolinen raastintera @
Nopeus 2-14

Tera on kaksipuolinen (karkea/hieno raaste).
Pehmeit ainekset (esim. kurkku) tulisi
hienontaa nopeuksilla 2 -7, koviin aineksiin
voidaan kayttda nopeuksia aina 14 asti.

Esimerkkeja sopivista raaka-aineista (karkea):
kurkku, kyssakaali, punajuuri, porkkana, raaka
peruna, omena, kaali.

Esimerkkejé sopivista raaka-aineista (hieno):
juusto (pehmea, puolikova), kurkku, porkkana,
raaka peruna, omena.

Soseutusterd ©

Nopeus 7-14

Varmista, etta tekstipuoli on ylospain eli itseasi
kohden.

Esimerkkejé sopivista raaka-aineista.
Raaka peruna (esim. perunapannukakkuihin),
piparjuuri, parmesaanijuusto (kova).

Tehosekoitin (ks. sivu 5)

Kéayta tehosekoitinta @ pienten maarien
soseuttamiseen ja hienontamiseen.

Kansi
Tera
@ Tehosekoitin
@ Ruuvikiinnike
® Muovirengas
© Lasikulho
@ Tiiviste
® Pohja ja vetoakseli

Enimmaismaara: 1 | nestettd
(pirteldihin 750 ml).

Suuremmat maérat on suositeltavaa valmistaa
peruskulhossa @) leikkuuteralla @®.

Téarkeda: Teholeikkurin enimmaiskayttéaika on
1 minuutti. Nestemaisia seoksia voi kuitenkin
sekoittaa kauemmin.

Varoitus! Terd (9 on erittdin terdva — pida siitd
kiinni vain muovisesta varresta.

Aseta aina ensin tera lasikulhoon ja lisa3 vasta
sitten kéasiteltavat raaka-aineet (kts. taulukko,
sivu 41). Moottorin kdydessé nesteité voi lisata
ainoastaan kannen aukon kautta. Kéytén
jalkeen poista aina ensin tera lasikulhosta ja
tyhjenna kulhon sisalt6 vasta sitten.

Keittojen, pirteléiden, vauvanruokien
jne. soseuttaminen

Nopeus 2-14, noin 1 minuutti

Paloittele pirtel6ihin kdyttamasi hedelmét
ja soseuta ne ennen nesteen lisdamista.
Enimmaismaara on 750 ml, muuten seos
saattaa laikkya yli.

Lasikulho sopii my®s kuumien aineiden
kasittelyyn. Vauvanruoka pysyy lampi-
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mampana, jos lammitat lasikulhon ensin
kuumalla vedella.

Hienontaminen
Nopeus 2 -14, auto.pulse

Voit hienontaa tehosekoittimessa persiljaa,
valkosipulia, sipulia, péhkinéitd, lihaa tai
esimerkiksi kovia sampyl6ita korppujauhoiksi.
Ala hienonna suklaata, parmesaanijuustoa,
jaata, kovia mausteita tai kahvipapuja.

Purkaminen ja kokoaminen

Kansi

Irrota tiiviste kannen sisdpuolelta puhdistusta
varten. Paina puhdas ja kuiva tiiviste paikoilleen
niin, ettd kannen muoviset pidikkeet asettuvat
tiivisteen uraan (H).

Tera

Varoitus! Teré on erittin terava.

Irrota terd kulhosta pitdmalla kiinni sen
muovisesta varresta. Paina peukalolla
vetoakselin paata ja nosta tera pois (l). Tera
asetetaan takaisin painamalla se vetoakselin
paélle kunnes se napsahtaa paikoilleen.

Lasikulho @

Irrota terd kuten edella kerrottiin. Purkaaksesi
kulhon (J) k&anna se ensin ylésalaisin. Ota
sitten kiinni lasikulhon sisélla vetoakselista.

Avaa pohjan kiinnitys kdantamalla vastapaivaan
syOttdpaininta apuna kayttéen. Irrota ruuvi-
kiinnike (a), muovirengas (b) ja lasikulho (c)
yksi toisensa jalkeen niin, etté lopuksi pitelet
ainoastaan vetoakselia pohjan (e) ja tiivisteen
(d) kanssa.

Lasikulho kootaan péinvastaisessa jarjestyk-
sessé (K):

Pida kiinni vetoakselista ja aseta tiiviste
paikoilleen pohjan alempaan reunaan.

K&anna lasikulho yldsalaisin ja aseta vetoakseli
tiivisteineen kulhon pohjan aukkoon. Varmista,
etté tiiviste pysyy paikoillaan.

Aseta muovirengas (b) paikoilleen kulhon
pohjaan siten, ettd renkaassa oleva uloke
asettuu lasikulhon kahvan kohdalla olevaan
koloon.

Kiinnita kaikki osat kdantamalla ruuvikiinniketta
(a) myotapaivaan syottopainiketta apuna
kayttaen.

Muutosoikeus pidatetaan.

89/336/EEC mukaiset EMC-vaatimukset
seké@ matalajannitettd koskevat
sdanndkset (2006/95/EC).

Tama tuote tayttad EU-direktiivin CE

Kun laite on tullut elinkaarensa paahan,

sdastéd ymparistdd alaka havita sita
kotitalousjatteiden mukana. Havita tuote  mmm
viemélla se Braun-huoltoliikkeeseen tai
asianmukaiseen kerdyspisteeseen.

Takuu

Télle tuotteelle mydonnamme 2 vuoden takuun
ostopaivasta lukien Suomessa voimassa
olevien alan takuuehtojen TE90 mukaan.
Takuuaikana korvataan veloituksetta kaikki viat,
jotka aiheutuvat materiaaliviasta tai
valmistusvirheestd. Korvaus tapahtuu
harkintamme mukaan korjaamalla, vaihtamalla
viallinen osa tai vaihtamalla koko laite uuteen.
Takuu on voimassa kaikkialla maailmassa silla
edellytyksella, etta laitetta myyd&dan ko. maassa
Braunin tai virallisen maahantuojan toimesta.

Takuun piiriin eivat kuulu seuraavat viat: viat,
jotka johtuvat virheellisesta kaytosta,
normaalista kulumisesta tai viat, jolla on
véhainen merkitys laitteen arvoon tai
toimintaan. Takuun voimassaolo lakkaa, jos
laitetta korjataan muualla kuin valtuutetussa
Braun-huoltoliikkeessa tai jos laitteessa
kaytetadn muita kuin alkuperéisia varaosia.

Yksil6ity ostokuitti riittdd takuun voimassaolon
osoittamiseksi.

Lisatietoa takuuseen liittyvistd asioista saa
asiakaspalvelukeskuksestamme numerosta
020-377 877.



Esimerkkeja leikkuuterédn @ kaytosta (peruskulho

Valmistusajat ovat ohjeellisia. Todellinen aika riippuu raaka-aineen rakenteesta, méarasté ja halutusta hienousasteesta. Kéyttdkerrat (x) viittaavat
automaattiseen pitokytkimeen «auto.pulse».

Raaka-aine Enimmais- Esivalmistelu/ Nopeus Kayttokytkimen Aika/
maara valmistus asento kayttokerrat
Sipulit 750 g neljanneksina 14 auto.pulse 15 x
Porkkanat 1000 g paloina 14 I/on 20 sek.
Kuivat sémpylét (korppujauhoiksi) 6 neljanneksina 14 I/on 45-60 sek.
Kananmunat (kovaksikeitetyt) 10 kokonaisina 7-9 auto.pulse 10-12 x
Omenat 7509 neljanneksina 7-9 I/on 10-15 sek.
Liha (laiha) 7509 3 cm:n kuutioina 14 I/on 45 sek.
Persilja 200 g poista varret 14 I/on 30 sek.
(4 nippua)
Pahkinat, mantelit 1000 g kokonaisina 14 I/on 45-60 sek.
Juusto (kova, puolikova) 500 g 3 cm:n kuutioina 14 I/on 60 sek.
Juusto (pehmesd) 500 g 3 cm:n kuutioina 14 I/on 30 sek.
Suklaa 400 g paloina 14 I/on 30-45 sek.
Juomat 1,51 Hienonna hedelmat 14 I/on 60 sek.
ensin, lisda 8
neste ja sekoita 8
Majoneesi (kananmunat, 6ljy, 1,51 Huoneenlampdisina, 14 I/on 75-90 sek.
etikka, mausteet, sinappi) liséa 6ljy nauhana
Esimerkkiohje: Kayttokytkimen
Inkivaarileipa Valmistus Nopeus asento Aika
200 g sokeroitua sitruunankuorta Hienonna sitruunankuori
100 g hasselpéhkinéita ja hasselpahkinat 14 I/on 45 sek.
180 g jauhoja, 6 g leivinjauhetta Lisa4 jauhot ja leivinjauhe ja 14 I/on 5 sek.
1000 g hunajaa
(paksua, viilead) Lopuksi hunaja ja sekoita 14 I/on 15 sek.
Levitd taikina voideltuun ja korppujauhotettuun vuokaan ja paista 150 °C:ssa noin 50-60 minuuttia. Paloittele Iampiméana.
Esimerkkeja tehosekoittimen kaytosta
Valmistusajat ovat ohjeellisia. Todellinen aika riippuu raaka-aineen rakenteesta, méarasté ja halutusta hienousasteesta.
Kayttokerrat (x) viittaavat automaattiseen pitokytkimeen «auto.pulse».
Raaka-aine Enimmais- Esivalmistelu/ Nopeus Kayttokytkimen Aika/
maara valmistus asento kayttokerrat
Sekoittaminen, soseuttaminen
Vauvanruoka 11 Esilammita lasikulho 9-14 I/on 15-25 sek.
(150 g
+ neste)
Majoneesi 11 Sekoita kananmuna, mausteet, sinappi ja etikka. 14 auto.pulse 3-4x
Lis&a oljy kannen aukosta. 14 I/on 60-90 sek.
Tartar 11 Sekoita kananmuna, mausteet, sinappi ja etikka. 14 auto.pulse 3-4x
Lis&a 6ljy kannen aukosta. 14 I/on 60— 90 sek.
Lis&4 keitetty kananmuna neljanneksina ja kurkku. 9 auto.pulse 4-6Xx
Juomat 750 ml Paloittele hedelmat. 14 auto.pulse 4-6x
Liséa maito ja soseuta. 14 I/on 15 sek.
Hienontaminen
Persilja 509 poista varret 14 I/on 10-15 sek.
(1 nippu)
Sipulit 1009 neljanneksina 14 auto.pulse 10-12 x
(1 1/2 kpl)
Pahkinat, mantelit 200 g kokonaisina 7-9 I1/on 30 sek.
(vahintéan 50 g)
Kuivat sampylat 2 neljanneksina 14 I/on 30 sek.
(korppujauhoiksi)
Liha (laiha) 200g kuutioina 14 I/on 20-30 sek.
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H ouokeun K 2000 eival pia koulivounxavn
TIOU aVTAMOKPIVETAL OTIG TILO UYNAEG
analtioelg moldINTAg, AELTOUPYIKOTNTAG Kal
oxedlaopou. EAnifoupue va ikavomnoinBeite
ano Tn xprion me.

To Braun K 3000 avtamnokpiveTtal oTiq uynAo-
TEPEG amnaltroelg yia UPwUaA, aVvaKATE A,
avaulgn, kéWipo, WhokOYIPo Kal TpiYLuo,
eUKOAQ Kal ypriyopa.

MapakaAoUue va d1aBACETE Pe MPOCOXN TIG
0dnyieg Xposwg, mpiv BAAETE TN OUCKEUN
oe AsiToupyia.

Znpeiwon

® Ta paxaipta ® / ® eival moAU kopTepAd.
Kpatriote 1a pévo anod To MpooTaATEUTIKS
KAAuppa. MeTta v xprion, Byalete navta
TPWTA TA paxaipla and Ta UoA, TpLv
BydAeTe TNV TPOON.

H tdon tou pelpatog mpénel va givat idla
LE QUTY TIOU ava@EPETAL OTNV ETIKETTA
01N BAon NG CUCKEUNG.

H ouokeur] ouvdéetal pévo oe evalaooo-
Hevo pelpua.

ArnayopeUeTal n Xprion TNG CUCKEUNG arnod
nadid.

H cuokeun autn €xelL kataokeuaaBei povo
YO OLKLOKY) XPrioN KAl Y10 CUYKEKPLUEVEG
TO0OTNTEG.

AnayopeUeTal n xprion Twv eEaptnudtwyv
NG OUOKEUNG 0€ GOoUPVO UIKPOKUUATWV.

Mnv a@riveTte Tn ouoKeun va Aeltoupyei
XWPIGg va TNV TpooEXETE.

‘OAeg oL NAeKTPLIKEG OUOKEUEG Braun
MAnpoUv Ta toxUovTta npdTuma
aocpaleiag. ABe emokeun 1
QAVTLKATAOTAON TOU KaAwdiou
TpoPodoaciag pémnel va dlevepyeital
HOvo ard eEouolodoTnéVoug
TEXVIKOUG. EAMITIAG eTiloKeUn) amnd
avappodia dtoua puropei va pokaiéoel
pHeydAoug KivdUvoug yla Tov XpnoTn.

Mpwv TNV anoBrikeuon Tng cucKeung Ba
TMPEMeL va KAeloeTe TO SLAKOTITN Kal va
BydaAete 1O KAA®WDLO amd TNV Tpila.

BacikO pnXAavnua (osA. 4)

@ Motép

® MepitUAtyua KaAwdiou

@ Auxvia eAéyxou yia urepBgppavon

@ AlakOmTNG Asttoupyiag (ouvexng
Aettoupyia/avolxto = «l/on»,
KAel0Td = «0/off», oTiyplaia Aettoupyia:
«auto.pulse»)

® TMAAKTPO XELPOKIVNTNG OTLyIaiag
Aettoupyiag («pulse o»)

® Em\oy£ag Taxutitwv
(ard 2-14 pe otypiaia Aettoupyia)

@ EE4pTnua (UUGOUATOG

Bdon yla ta xTunntipla

XTurmTrpt

Xturmtript e Aemtd olpua

® =ndTtouha

Yrodoxn Tpopiuwv

@ Kandaki tou prnoA Jup®paTog

@ AvoEEidwTo UMOA JUUMUATOG

Ao@dAela utepOéppavong

H Auyvia eAéyxou yia untepB€ppuavon

® avaBooBrivel otav To HOTEP EXEL
utiepBeppavBei kal oe Aiyo 6a otapatroel.
MOAIC oTauaTrostl To HoTép N Auxvia @
avdaBel ouvéxela. KAeivete tn ouokeun pe
To dlakdmTn @ (B£0n «off/0»). Mepluévete
nepinou 15 Aentd yla va KpUMOEL TO HOTEP.
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AvoiyeTe To dlakomTn Aettoupyiag @ Eava
(6€0n «l/on»). Ze mepinTwon mou Ba avayel
Eava n Auyvia eAéyxou @ kal To potép dev
douAelel APriVETE TO HOTEP VA KPUWOEL Kal
TIAAL, OTIWG TEPLypAPETAL TIAPATIAV®.

Mpoooxn:

‘Otav 10 HoTEP OTAPATNOEL aUTOHATa AOYw
UTIEPPOPTWOEWG, MIOoPeiTe va To emavape-
PETE O€ AElTOUPYIA LOVO AV TIPONYOUUEVWG
£xeTe eMIAEEEL Ye TO BlakoTmn @ Tt B€on
«0off/0».

EmAoyn TaxutATWV

2ag ouvioToUue va pubioTteTe MpWTA TOV
eruAoyéa taxut|twv ® otnv taxdtnra nou
B€éAeTe Kal HETA va avoi&eTe TO SLAKOTITN
Aettoupyiag.

ZUVIOTWHEVN

Epyacia Taxutnra*
MrmoA uuouaTog
@)} Xtumnua

(ue AemTo olppa) 7...14
O  xtwmpa 5..14
[0 Z0pwua 2... 7
MroA YEVIKG XPROoEWG
T Mayxaipt Korig 7...14
®-@ Aiokol komg 2..14

FudAvo pmAéviep

@ 7...14

* Aeite Ta oUPBOAA OTN CUOKEUN

ZTiypiaia AeiToupyia

H Aettoupyia autn eival 1davikn yla Tig
MAapaKATW EPYACieq:

® [TpooeKkTIKO avakATtepa aleuplol og
CUpEG, TIOU TIPETEL Va dlaTnpPrjoouV TNV
a@pATn Kal KpeUWOn uPn Toug.

® [la va npooB€oeTe pap€yka 1} oavTlyu oe
naxupeuota piypata.

® [la va kKOYeTe euaiodnTa Kat paAakd

TPOPLUA, TL.X. AUYQ, KPEUHUDLA 1) palvTavo.

H autdéuatn ottyylaia Aettoupyia
«auto.pulse» eruAéyeTtal amnod To dLAKOTITN
Aettoupyiag @ otn B£on «auto.pulse».
AuTh n eriAoyn oag divel pia Xpovikd
TEPLOPLOUEV AELTOUPYIO TOU HOTEP, OTNV
Taxutnta rnou eruAégaTte.

H Aettoupyia autr otapatdel étav KAeiveTe
N ouokeun M. OTav yupilete TO JLAKOTIIN
Aettoupyiag @ otn Beon «off/0».

H xelpokivnin otiyplaia Aettoupyia «pulse o»

eruAéyetal 6Tav mélete To MARKTPo ® Kat
HAALloTa pOvo OTav To HoTEP dev douAeUelL.
Me TNV xelpokivntn Aettoupyia pnopeite
va puBbuilete Tov Xpovo Aettoupyiag 6o
BéAeTe. H ouokeun Aettoupyei ue Tnv taxu-
nTa 1ou erAé€ate yia 6on wpa mieEleTe 10
mktpo G.

2nueiwon: Méyioto 15 rmiéoeig/Aem.

TommoB®£Tnon / apaipeon Tou UmoA
CUHWPATOG KAl TOU KaTrakioU

MapakaAw kaBapiote 6Aa ta €Eaptniuata
TpLV ard v mp®Tn Xpnon (BA. mapdypapog
«KaBaptoudg»).

Ma Adyoug aopaleiag Ba npémnet dtav
ONKWVETE 1] LETAKLVEITE TN CUOKEUN va TNV
KpaTdTe Kal pe ta duo Xépla.

@ TomoBeteiote 1O UroA Jupmuatog @
enavw oto potép D, étol wote oL
evOei&elg TOU UMOA va cuUTMTOUV e
AUTEG TToU BpiokovTal 0To HoTEP. KaTor
YupioTte TO UMoA cUpPwva Pe TN opd
TWV OEIKTWV TOU poAoyloU €wg OTou
aKOUOETE TOV XAPAKTNPLOTIKO 1iXO0.

®/© NpooapudoTe TO eTOUUNTS EEAPTNUA,
eMavw otov agova, PEXPL EKEl TTIOU TIAEL
uéoa oto doxeio.

@ TormoBeTeiote 10 KamndkL @, £1ol wote TO
B€A0G TOU KAMAKLOU VA CUUTIECEL E TO
B&Aog Tou uroA @. Katémuv yupiote to
KamndakL cUPP VA [E TN POPA TWV SEIKTOV
TOU poAoyloU, €éwg 6Tou N HUTN Tou
KAmakloU ELoXwPNOEL OTNV EBLKN BriKN
aopaleiag Tou HOTEP KAl AKOUOETE TOV
XAPAKTNPLOTIKO 1ix0. Na va BydAeTe TO
KaTdKL YupioTe TIpog TNV avtifetn
kateUBuvon.

H 181Kr} egox1] yla TNV uttodoxr TpoPipwy @
Ba mpérel va ToroBetnbel 0TO KATIAKL £TOL
®WOoTE N UPNASTEPN UTIOdOXN) va BAEMEL OTO
E0WTEPLKO.

2ag ETUTPEMEL VA TIPOCOETETE e UEYAAU-
TEPN aoPAAeld Ta UALIKA KaTtd Tn dldpkela
g AstToupyiag.

AImA6 cUotnpa acpaieiag: To HoTéP EeKli-
vdel pévo otav €xouv tornoBetnbei cwotd
Kat To proA ® kat to kardki @.

To kamndkl prnopei va Byet pévo 6tav n
ouoKeur) dev AelToupyel.

‘Otav n ocuokeun Bpioketal eKTOG AelToup-
viag, yupiote to kanakt @ avribeta and
®opd TwV SEIKTWV TOU poAoyloU Kal BydATe
T0. Apalp€oTe TO eEAPTNA TIOU EXETE TOTIO-
Betioel. Twpa yupiote To prnoA @ avtibeta
anod ™ eopd TwV SEIKTOV ToU poAoyloU Kal
BydATe To.

KaBapiopog

Mptv amno Tov kKabaploud Ba npémnel dvra va
KAEIVETE TO SLAKOTITN TTAPOXTIG PEUMATOG KAl
va Bydlete TN cuokeun ano tnv mpila.
KaBapiote 1o potép g ouokeunrg D pe éva
uypo navi.

MepLKEG TPOPEG TAOUOLEG OE XPWOTIKEG
ouoieq (TL.X. kKapdTta) propei va Aepwoouv ta
TAQOTIKA PEPN TNG OUOKEUNG. € AUTH TNV
nepintwon nplv To MAUCLOo KaBapioTe N
ouokeun pe AadL payntou.

To eEdptnua {upopatoc @ katn Bdon yia ta
xTurnntnpla ® nmiévovTtal pévo oto xépt. Mnv
T0 BuBilete og vepd. OAa ta eEapTtripata
MItopoUV va TAuBo UV OTO TTAUVTHPLO THATWY,
ue péylotn Bepuokpacia Toug 65°C.
TunpataTou eival SUokoAo va kabaplotouy,
OTIWE ol E00XEG Tou Kartaktou @), Ba rpénel
va kabapifovral pe Vv ontdatoula @ (e) kat
Je BoupToa edv eival anapaitnto. Mnv xpn-
olgormnoleite axunped avtikeipeva 1} okAnpo
uypo6 kabaplopou.

Odnyieg yia Tov kaBapiopo Tou
avo&eidwTou pmoA JupwpaTog

® [Mpwv TNV PN XPrion MAUVTE T0 e (e0TO
vepO Kal armopumavTiko.

® Qa mpémnel emiong va 1o TAEveTe e (e0To
vepd Kal arnopumnavTiké HeTd amnod kabe
Xprion Kat 600 1o duvatdv o clviouq,
€101KA HeTA amd TN Xprion Tou yia Wlaitepa
AARUPO pelypa/eaynTo.

® Ta dUokoAa uroAeipata gayntou, 6a
TIPETIEL VA TA LOUCKEYETE KAl va Ta
kaBapioete e éva HaAako opouyydpt
(MNV Xpnotluoroioete Xovtpd cUpua) 1 e
Bouptoa.

® >¢ nepinTwon mou MAUveTe T0 avo&eidwto
UITOA 0To MAUVTHpLO TUATWY, Ba mpénel



® va 10 BydAete auéowg HETA TO TEAOG TOU
TPOYPAKHATOG Yia va arno®UyETE TN
dnuoupyia Aek€dwv amnd TIg oTayoveg
vepoU Tou €XoUV [eivel 0To OKeUOG.
ZuvioToUlE va ano@elyeTe TN Xprion
HEYAANG MOCOTNTA KABAPLOTIKOU
MPOIGVTOG Kal anoputavTikou yia Ta
dhata.

® 3KOUTIOTE TIPOCEKTIKA TO UIMOA TIPLV TO
anoBdnkeUoETE.

Z0pwpa

To eEaptnua Jupdpatoc @ eival eldIka
KaTaokeuaouévo yla v ene&epyaocia {UUNGg
Haylag, CuhapLlkwVv Kal YAUK®V. Agv eival
KatdAAnAo yia {Uun KELK, yla Tnv omoia 6a
TIPETEL XPTOLUOTIOOETE TO EEAPTNHA €.
TomnoBeteiote OAA TA UAIKA OTO UTTOA

UG @ agpou éxete 11dN TOMOOETAOEL

10 €€dpTNUa UPWHATOG.

ZOpn payidag (Pwpi, KEIK)
‘Ewg 1,5 kg aAkelpl, To omoio JUPWVETE e TA

uttdAolma UALIKA:
PUBuion taxutntag 2-7 3-5 Aentd

BAATe 0TO UMOA JUPOMUATOG TIPMTA TO AAEUPL
Kal KAtoTiy 6Aa ta uttdAotra UAIKA — eKTOG
anod 1o yaia — dnAadn otapideg, Enpolg
KaprioUg, gpouTta YAao€. Tornobeteiote 10
Kardki kat eTAéETe TaxutnTa ano to 2-7.
ANEOwG LeTA B€0TE TN OUOKEUT O AELTOUpP-
via, emA€yovTtag tn ouvexn Aettoupyia
(8€om «l/on»). MpooB€ate Ta untdAolra UALKA
anod v unodoxn TpoPipwy 0 kat evod n
ouokeun BpiokeTal oe Asttoupyia.

Mégyilotn nocotnTta 2 kg aAeupt
(yia 1,5 -2 kg ahelpl)
PUBuion Taxvtntag 3-4

dTIaETE €va TipodUL, OTO OTtoio TIPooBETETE
OAa Ta uypd UALkd TG cuvtayng kat 1/3 and
To aAeUpLTiou Ba xpelaoteite. TonoBeteiote
TO peiypa oTo ProA JupwpaTog Kat JUPmoTe
T0 oTNnV TaXUTNTa 7, yia 1 Aetttd mepimnou.
Apniote T Baoikri Z0un yia 15 Aenta
nepimnou. NMpooB€ote To UTIOAOLTIO AAeUpL
Kat Zupwote oTnv Tayxutnta 3, ya 5 Aemta
nepinou. Té\og adeldote T {UUN amnod To
MTIOA KAl aprioTe TN va GOoUCK®oeL avaloya
ME TN ouvtayn.

ZOun yia Jupapika
AAeUpL:  eAdxlotn moodINnTA 2509

HEYLOTN TIoCOTNTA 1kg
PUBuion Taxutnrag 2-7 3,5 Aenttd

TomoBeteiote To aAeUpl Kal Ta uttdAoLa
UALIKA OTO PO JUU®KATOG, EKTOG Ao To
vepo. Mpoobéote TNV analtoUpevn
TooOTNTA VEPOU amd TNV unodoxn TPoPinwyv
. Mnv npooBéoete 10 vepd agou n Juun Ba
€xel MApeL TN pop®n undiag, dioTL dev Ba
aropoPnbei cwotd amnd 1o Jupdpt.

ZOpn yia mavteomnavi / KEIK
AAeUpL:  eAdxlotn moodINnTaA 2509

HEYLOTN TIooOTNTA 750 g
PUBuion Taxutnrag 5-7 2,5 Aenttd

TomoBeteiote TO aAeUpl 0TO UTOA JUUDHA-
TOG Kal HeTA MPocB€aTe Ta UTOAoLTA UALKA.
Na KaAUTepa anoteAéopata Unv Xpnotuo-
nowjoete (01O, AlwpEVo BoUTupo. H QUun
eival €tolun otav €xel oxnuatiodei pia
WraAa kat apou eEakoAoubrjoete To JUNwWHA
yta Aiyo akopa. O xpoévog CUPN®UATOG
(nepinou 2.5 Aemtd) eEaptatal anod v
noodétnTa NG {UUNG. ‘Otav 10 Jupdapt

CunwBel yla apketr) wpa Ba yivel TIOAU
HaAako.

Avakdartepa, XTOTnMa

Xpnolporoleiote To XTUrmMTrpL € yia
0N KEIK, KPEUEG BOUTUPOU KAl TIOUPE.
MpooB€ote 6AA TA UAIKA OTO WTIOA
{UPWHATOG, aPOoU TIPONYOUHEVWG EXETE
ToTI00e T 0L TO KATAAANAO €EdpTNnua.

Méylotn moodtnTa 1 kg aAelpt (] Atydtepo
étav ol ouvtayég mepAauBavouy MoAAa
AAAa UALKA).

PUBuion Taxutnrag 5-14

BdAte Tov avadeuTtripa otov odnyo Kat
Katoriy tonobeteiote kKal Ta dUo oTov d§ova
Héoa oto UroA {upwpatog (C). Auéowg Hetd
ToToBETEIOTE TO KATIAKL TOU MItoA (D) péxpt
vVa AKOUOTEL 0 XapaKINpLoTIkég 11X0G.

0dnyieg Aettoupyiag:

Xpnotupomnoteiote BoUTupo oUTE TIOAU
OKANPO oUTe TOAU paAakd. ‘Otav pTidxveTe
Toupé, Ba TpEMeEL va XpnolpoTooeTe (e0Td
UALKA, kKaBwg ertiong va {e0TAVETE TO UMOA
TpLv and tn Xprion pe Leotd vepd. AldveTe
apyd Tig Bpacuéveg Kal Kabaplopéveg matd-
1eq (TaxutnTa nepinou 5-7, 1 Aentd). Metd
pixvete TO Le0TO YAAQ amd Tnv urtodoxn
KAl XTUTIATE TO Heiypa ypriyopa (tTaxutnta
11-13).

Xpnotpomnoleiote To XTUTINTNPL @ yia To
KTUTM A KpEUAG, papéykag kat Z0ung
UrokéTwyv. TortoBeTeioTe Ta UNIKA OTO UTTOA
apou €xete TomobeTroeL TO EEAPTNUA.

Mnv XpNOLOTIOLEITE TO OUYKEKPLUEVO
€&dptnua yia L0un KEIK.

Mé&ylotn moodInTa Taxuinta
Kpéua, oavtiyu — 700 ml 9-11
Mapéyka — 8 auya (riep. 240 ml) 14
Z0un prokotwy — anod 7 auyd 14

BdAte Tov avadeuTripa otov odnyo Kat
KaTtomiy Tornobeteiote Kal Ta dUo otov dgova
Héoa oTo proA (upampatog (C). Auéowg HeTa
TomoBeteiote TO KAMAKL TOU UToA (D) pEXPL
VA AKOUOTEL 0 XapaKTINpLoTikog fX0G.

MrmoA yevIKnG XpOEwg
(drapavég doxeio)
(oTn oeA. 5)

XPNOLLOTIOLEIOTE TO UITOA YEVIKNG XPNOEWG
yla TO avakAaTtepa, To KOYLUO Pe To paxaipt
® 1) pe o dioko @ yia To KOWIHO O AeTTéEQ
PETEG, N MIKPA KOUUATLIA KAl TO TPiYPLUO.

® Kamdkl yla avakAatepa Je e181KO OTOMIO
Yla TNV €10aywyr UAIKQOV Kal eEaptnua
TPOWONONG TWV UAK®DV

Kandki mpootaciag paxatptol

® Mayaipt kommg

MTOA YEVIKNAG XPTOEWS

@ Aiokol
® Matatok6eTNg
® Aiokog korm|g Julienne
© AioKOG KOTTG TIEPLOTPEPOUEVOS
@ Aiokog TpWinaTog MepPLOTPEPOUEVOS
® Tpiptng
® Baon diokwv

(Mpoooxn: ‘OAa Ta eEapTrATA TIOU XPNOLUO-
moloUvTal € TO UMOA YEVIKNG XPIOEWG LE
ToV YKpL d&ova eival ykplL.)

Mé&ylotn xwpnTikéTnTA

Z0un 2 Aitpa (UAK-0€1kg 1,5 Aitpa)

Ol pikp€g MoodTNTEG eival kahUTepo
va SOUAEUOVTAL OTO YUAALVO UTASVTEP @
ME TO payaipt ®.

Mayxaip! kornig ®

MNpogooxn!

Ta paxaipila eival eEALPETIKA KOPTEPQ.

To paxaipt autod unopei va xpnotuornoindei
YlO TO AVAKATENA, TO KOYIO, aAAd eTtiong
Kat To {Upwpa (Y. CUun pe payd — 1kg
aAelpl/ UAIKG, TaxuTnTa 2-7, mepinou

3 Aemtd).

Kamndki npooTaciag paxaipiou

Mpwv and mn xprion, BYAAte 10 MAAOTIKO
KAAuppa pooTaciag Tou paxatplou,
TOTMOBETWOVTAG TO OTO TPATEQL KAl TIEOTE

TO KOUWTIL TIPOG TA KATW HEXPL VA XAAApwOoEL
TO MAAOTIKG KAAuppa (A). To paxaipt prnopeti
va ToroBetnBOei oTto pnoA ® podvo xwpiq To
TAQOTIKO KAAUppa (B).

MeTd tn Xpnon, ToroBeTEIOTE TO KAAUMUA
Balovtag To paxaipt mavw oto Tpanédl.
To evdeIKTIKO CUBOAO TOU KAAUUUATOG
npémnel va Bpioketal mdvw anod 1o uPnAo-
TepO onueio Tou paxaiptou.

Mepdote 10 KAAUPKA TTAVW ATIO TO KOUWTT
Kal KpaTnoTe To Ue To €va XépL. Tpapn&te
TO KOUWTTL duvaTd e TO AANO XEpPL HEXPL

TO Haxaipl va KOUUNWOEL HEOA OTO KAAUMMA

Mpoooxn! To paxaipt eivat moAU kopTtepd —
Va TO KPATATE POVO ard TO TAAOTIKO KOUTT.
TomoBeteiote 6AA Ta UAIKA H€CA OTO UTTOA
apou €xeTe 1nd1N TOTOOETOEL TO paxaipt.
Ta UAIKA Ttou eival oe uypr Hop®N Uropeite
va Ta pooB€oeTe Kal katd T dldpKela TG
Aettoupyiag anod v e1dIkn untodoxH.

MeTd n xprion va Bydalete navta 1o paxaipt
mplv adeldoeTe TO Peiyua arnod To ProA.

XTUnMnua ooUnag, HIAK-OEIKG KATI.
Taxutnta 7-14, 30 nepinou deutepdiemnta
2NV HEYLOTN TIoodTNTA Tou 2 AiTpou

n taxutnta Ba npénel va gival oto 8

(yia va ano@uyete va Eexelhioel 1o peiyua).
To peiypa yia 1a pAK-0€Lkg dev Ba mipémel
va &emnepva 1o 1,5 Aitpo. KéyTte 1a @polTta,
douAéyPTe Ta Aiyo otnv Taxutnta 14 kat
MeTA MpocB€oTe Ta UYPA CUCTATIKA OTNV
TaxUutnTta 7 Kat avakatéWte ta 6Aa padi
(MnV Eexvate OTL TO YAAA appilel eUKOAQ
étav 1o XTUMATe Kal yla autd Ba mpénet

va xpnolpornoleite xapnAdtepn taxutnta,
avaloya pe TNV noodTnTa).

Tepdyiopa, k6Yipo, moATomoinon
Taxutnta 2-14, yia tov Xpovo deite otov
€dké Tivaka (otn oeA. 45).

Aiokol korig @

Tomobeteiote TO dioko TOU BEAETE OTN
Bdon @ kat yupiote Tov oUpQwva Ue TO
BéAog (D) uéxpl va acpalioel.

[upiCovtag Tov dioko avtioTpopa pe 10
BéAog, Tov Bydalete. TomoBeteiote TN Bdon
pe Tov dioko péxpt TEAog oTov d§ova Tou
MTIOA YeVIKNG Xprioewg (E).

KAeivete To PMoA pe 1o kandkl yupiovtag
TO PEXPL va aopahioel (F).

Xpnotuomoleite yia 0Aoug Toug diokoug To
dlakodrmtn Aettoupyiag otn B€aon «l/on».
2nueiwon: Otav k6Bete palakd Kat Loupepd
TPOPIUa eTUAEETE pla xaunAn Taxutnta yia
va €xete KaAUTepa anoteAéopaTa.

H ene&epyaoia Twv OKANpWV TpOPinwV
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yiveTal oe uPnAn TaxotnTa.

Balete ta Tpd@Ipa nmou BEAETE va KOYeTE
ard To OTOUL0 TPOPOdOCiag Tou Kamaklou,
XpnotporolmvTag navta ko eEaptnua
npowbnong (G).

Mn Bdlete noTé TA X€PLA 0AG LECA OTO
otoéulo TpoPodoaciag dtav Aettoupyel
N CUOKEUN.

Aiokol @, ®, ©:

lMa va emutUxXeTE OUOLOHOPPO ATIOTEAECUA
ouvioToUue va BAZeTe 1§ va CUUTIANPWVETE
Ta TPOPIUA E KAELOTN TNV GUOKEUN.

Aiokol @, ©:
Mriopeite va Balete 1§ va CUPTIANPWVETE TA
TPOPIUA EVWD 1) CUOKEUT] AELTOUPYEL.

Aiokog komig yia marareg @
PUBuLon Taxutntag 2-7

MNpoooxn!
O diokog gival moAU KopTEPSG.

Ta ypdupata npémnel va gaivovtat étav
Tov ToToBeTEiTE. 28 KABE KOYIHO propeite
va kKoYete 4-5 matdteqg BAlovtdg TG OTNV
eloaywyn.

Tt unopeite va KOYeTe: MATATEG WUEG,
agéAvo.

Aiokog kot Julienne ©®
PUBuIoN Taxutntag 2-7

Npoooxn!
0O diokog autdg eival TOAU KOPTEPDG.

TornoBeteiote Tov dioko otn Bdon pe T
Ypdauua rpog ta ndvw. KéBel ta Aaxavika
oav ompTo&uAa. OTav Ta Tonobeteite
6pBla 0To OTOULO, TA KOUMATLA ival KOVTA.
Otav Ta torobeteite Ao&A 1§ oplldvTIa
yivovtal mo pakpld.

T uropeite va kéYete: AyyoUpl, kapodta,
natlapl, p€Ra, panavakia, oeAvoplla,
YOYYUAL Kal wpr ratdra.

A16KOG KOTIAG SIMARG 6Pewg ©
PUBuioN Taxutntag 2-7

Npoooxn!
0O diokog autdg eival TTOAU KOPTEPDG.

Mriopeite va Tov XpnoluorolioeTe Kal and
TIG dUo TMAEUPEQ (AETITO/XOVTPO).

Tt uropeite va KOYeTE (XOVTPEG PETEQ):
AyyoUpl, wun aTtdta, KPeUUUdL, PAcoo,
oaAdlL, pravava, viopdra, pavitaplia,
paravdkia, papoUAL (Kavte Heplkd QUAAA
POAAG), oéALvo.

Tt uropeite va KOYeTe (AeTTEQ PETEQ):
Ayyoupt, Adxavo, wun ratdra, kapodta,
KPEUMUSL, caAdplL, paravdakia.

Aiokog Tpipipatog @
PUBuLon Taxutntag 2-14

AuTOG 0 diokog propei va xpnotuoroinOei
kal and Tiq duo TIAEUPEQ.

TpiBeTte paAakd TPOPLUA (TLX. ayyoupl, Tupi)
otnv TaxuTnTa 2-7, EVK TA TILO OKANPA
TPOPIUA PéEXPL TNV TaxuTnTa 14.

T urtopeite va tpiYete (xovipo):

Ayyoupt, yoyyUAL natldpt, KapoTa, wun
natdra, uAo, Adxavo.

Tt unopeite va Tpigete (Aentd):

Tupi (LaAakd/muiokAnpo), ayyoupl, kapdta,
WU TMaTaTa, PnAo.

Aiokog Tpipipatog ©
PUBuLon Taxutntag 7-14
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TomnoBeTeioTe TO He TO YPAUUA TIPOG TA
Mavw.

Ti unopeite va Tpigete (Aemtd):
Qun natdra, péRa, Tupi mapuelava
(OKANPO).

FudAivo UTTAEVTEP (otn ogA. 5)

lMa avauign, avakatepa Kat KOYLHO UAKOV
O€ TIO HIKPEG TTIOCOTNTEG.

Kardki
Maxaipt
@ FudALlvo PmAEvTEp
® BIBWTO KAAUPUA
® BdAon KaAUUHATOG
© TudALvo proA
@ Adotixo
® AEovag pueTddoong Kivnong pe Bdon

MEyLoTn XwpenNTIKOTNTA e TOTIOBETNUEVO
TO payxaipt:
1 Nitpo (ya pilk-oeikg 750 ml)

Méyiotog xpdvog eneEepyaoiag: 1 Aentod
(Ta oAU peuoTtd piypata eival bavoé va
Xxpeltagovtal napandvw enegepyaoia.)

Mpoooxn!

O1 Aemideg Tou paxaiptoy @ sival oAl
KOQTEPEG, KPATNOTE TO POVO amnd TNV
KEQAAT.

TomoBeTeioTe MPWOTA TO HaXAipl KAl HETA
Ta UAIKA (Yla Tov Xpdvo deite oTov €1BLKO
nivaka otn oeA. 49).

Yypd uropeite va npoobeétete anod 1o
Avolyua Tou KamakloU eV N OUCKEUN
Aeltoupyeil. Metd v ene&epyaoia Bydalete
TP®TA TO Haxaipt kal HeTA adeldleTe TO
UALKO.

Avapign/moAromoinon amoé coumneg, MAISIKEG
TPOPEG KAl HIAK-OEIKG

PUBuion Taxutntag 2-14, 1 Aemttd
Mihk-ogikg: MoAToTolEiTE MPWTA TA PpoUTQ,
TPOO0BETETE TO YAAA KAl AVAKATEUETE.
MEylotn xwpnTikotnTa: 750 ml

(urtopel va dnuioupynBei appog)

Mnopeite va ene&epydleote Kal KAUTA UAIKA
OTO YUAALVO UTIOA.

lMa va diatpnboulyv ol MASIKEG TPOPES
CeoTéq, EeTAEVETE TIPWTA TO YUAALVO UTIOA
JE KauTo vepod.

Wikokoyiuo
PUBuLon Taxutntag 2-14,
oTlyplaia Aettoupyia

Mnopeite va PINoKOYETE TL.X. paivTavo,
KPEMMUDL, 0KOpdO, Enpouq kaptoUg, TagLud-
dla Kal Kp€ag.

Mnv kéBete: ookoAdta, mapuelava,
Maydkia, oKANPda PUnaxapikd, Kage.

ZuvapuoAdynon,
amoouvappaAdéynon

Kandki

BydAte 1o AdoTixo amnd To KarmdkKL yla va To
kaBapioete. ToroBeteiote Eava to AdoTixo
oTEYVO, £TOL WOTE TA HIKPA eEOYKOUATA TOU
KarmakioU va Tdvouy TI§ EYKOTIEG ToU AAOTI-
Xxou (H).

Mayaip!

Opoooxn!

O Aenideq ToU payatplou gival oAU
KOQTEPEQ.

BydATe TO paxaipt mdvovtdg to anod v
KePAA1] Kal TECoVTag e TOV AVTixelpa
HUTN TOU d€ova (I).

[a va ToToBeTOETE TO PaXaipl OTO UMOA TO
médeTe otov Afova PEXPL VA aKOUOETE TO
XAPAKTNPLOTIKS 1XO.

FudAivo umAévrep @

Bydalete To paxaipt oTiwg meplypdpetal
MAPaKATw®.

[Na va to anocuvappoAoynoete (J),
YUupileTe TO PO, BAleTe TO XEPL 0AG

Héoa Kal KpatwvTag Tov dEova, EeBLOwveTE
TO KAAUMMQA, avTioTpoPa e Toug SeiKTEG
ToUu poAoyloU. Bydlete mpwTta TO KAAUUMA
(a), petd ™ BAon (b) kat To YudAlvo ProA (c),
£€TOL WOTE va oag peivel oTo XEpL HOVO O
Aa&ovag pe t Baon (e) kat to AdoTixo (d).

lMa v ouvappoAoynon (K) kavte ta e&ng:
Kpatriote tov d€ova pe 1N Bdon npog ta
navw. TornoBeteioTte To AdoTixo otn Bdon.
MepdoTe 1O YUAALVO UrtoA otnyv Bdon tou
A&ova Kal MPooEXETE va UNV PHeTakLvnOel
10 AdoTiXoO.

TornoBeteiote TN Bdon KaAUpuatog (b) oto
YUAALVO UroA €10l WoTe 1 ipoe€oxr Tou
KAAUUHATOG va epApUOOEL OTNV EYKOTI
TOU WTTOA.

2TEPEWOTE OAA TA KOUUATIA BLOWVOVTAG
T0 KAAUMUaA pe TNV BonBela Tou TeoTnpa
oUp®wva Pe Toug deikTeg Tou poAoyloU.

To npoidv unodKelTAL O€ TPOTIOTIOIN O, XWPIg
nponyouuevn edoroinon.

To MPoidv auTtod €xel KATAOKEUAOTE(
ouupwva pe T Eupwraikég Odnyieq CE
EMC 89/336/EOK kal XaunAwv

HAektpikwv Tdoswv 2006/95/EOK.

MapakaloUue punv MeTAEETE N
OUOKEUT OTA OLKLOKA anoppippata E
otav pTAcEL TO TEAOG TNG XPNOLUNG —
CwMg TnG. H didbeon tng propei va
npayuarornoinbei oe €va anod ta
efoualodoTtnuéva cuvepyeia ng Bia'6 1 ota
KatdAAnAa onueia cuAAoyng Tou
mapéxovTal oTn Xwpeda oag.

Eyyunon

Mapaxwpoupe dUo xpdvia eyyunon, oTo
POoIdV, EEKVAOVTAG ard Tnv nuepoUnvia
ayopdg.

Méoa otnv nepiodo eyyunong KAAUTTTOULE,
XwpIg xpéwon, ornoladnnote eEAATTwUA
POEPXOIEVO aMd KKK KATAOKEUN 1] KAKNAG
noldTog UAIKO, elte emokeudlovtag eite
QVTIKABLOTWVTAG OAOKANEN TN CUOKEUN)
oUudwva e v Kpion pag.

Aut 1 eyyunon LoxUel oe OAEG TIG XWPEG TIOU
nwAouvral Ta npoidvrta Braun.

H gyyunon dev kaAUrtrel: kataotpodr) and
KaKY xprion, ductoloyikr) $Bopd 1y
ehattwpara Adyw aupélelag tou xprjotn. H
€yyUnomn aKUpwVETaL av €X0UV YIVEL ETILIOKEUES
and un e€ouctodotnuéva dtopa rj dev €xouv
XpnooroinBel yvriola avtaA\akTikda Braun.

lMa va erutlxete 0€pBig p€oa otnv nepiodo
g eyyunong, napadwate 1 oteikte TV
OUOKEUN e TNV anoddelén ayopdg oe éva
E&ouciodotnuévo Katdaotnua ZépBig Tng
Braun.

KaAéote oto 01-9478700 yia va
MAnpodopEnBeiTe yia TO MANCIECTEPO
E&ouoiodotnuévo Katdotnua ZépBig Tng
Braun.



Mapadeiypata yla tnv Xprjon tou paxailptol @ (UrmoA YEVIKNG XPH1OEWS

O1 xpdvol mou avapépovTtal eival evOEIKTIKOL Kal eEapTavTal and tnv KAatdoTtaon TwV UAIKQV, TNV TI0a0TNTA KAl PUOLKA and To anoTéAeopa
KoTg/moATomoinong nou eociq 8éAete. OL aplBuoi avtioTolKoUv oe OTLYHLAiEG TILECELG.

YAik6 MéyioTn MposToipacia EmAoyn Ofon ZTIypIaieg
moooTnTa TaxuTnTaAg S10KOTITN méoneig n
Xpovog

Kpeuuudia 750 g oe TéTapta 14 auto.pulse 15 popég
Kapota 1000 g og KoppATIa 14 I/on 20”
Ma&udadia yia yaéta 6 Tepayla oe TéTapTa 14 I/on 45-60"
Auyd Bpaotd 10 tepdyxla oASKANpa 7-9 auto.pulse 10-12 popég
MnAa 7509 oe TéTapta 7-9 I/on 10-15”
Kpéag damnaxo 7509 KUBoL 3 ekK. 14 I/on 45”
Maivtavo 200 g HOvo Ta @UAAA 14 I/on 30~
(oTeyvo) (4 patodkia)
=npoi kaproi 1000 g oAOKAnpa 14 I/on 45-60"
Tupi (okAnpd 1} NUiockANpPoO) 500 g KUBoL 3 ekK. 14 I/on 60”
Tupi (HaAako) 500 g KUBoL 3 €K. 14 I/on 30~
JoKoAdta 400 g og KOppATIa 14 I/on 30-45"
Xupoi ppoltwv 1,5 Aitpa KoBete Ta ppolTa mpLv mpoobETeTe 14 I/on 60”

TO UYPO

(moATotoinon) 8

(avakdtepa) 8
Maytovéla 1,5 Aitpa Ta uAikd og Beppokpaaoia 14 I/on 75-90”"
(auyd, AGdL, EidL, uraxaplkd, dwpatiou, pixvovtag olyd-olyd 1o AddL
pouotapda)
MNapddsiypa ouvTayng: EmAoyn Ofon Xpovog
MmiokéTa peAiol TUTOU PAwpPEeVTiIag MposToipacia TaxuTnTag S1aKOTITN
200 g ppoulTta YAaog (KOvTLTa)
100 g pouvToUKLa Ta YLAoKOBETE 14 I/on 45”
180 g aAelpt, 6 g prieiktv (1 KouT. YAukoU) MPOOBETETE KAl avaKkaTeleTe 14 I/on 5”
1000 g péAL TIPOCBETETE KAl avakaTeUeTe 14 I/on 15”7

AnM\wveTe TO Hiypa og BouTtupwpévo kat akeupwpévo tayi kat To Yrjvete oe 150 °C yia 50-60 Aemtd.
MOALG To Bydlete TO KOBETE 0€ KOUPATIA 1 pOBOUG.

MapadeiypaTa yia Tnv XPron Tou YUAALVOU PTIAEVTEP

O1 xpovol mou avapépovTal eival evOEIKTIKOL Kal eEapTavTal and Tnv KATtaoTtaon TwV UAIKOV, TNV TI0g0TNTA KAl PUOLKA and To arnoTéAeoua
Kot g/moAToToinaong mnou eoeig BéAete. OL aplBuoi avtiotolxoUv o OTlylaieqg TETELS.

YAik6 Méyiotn MposTolpacia EmAoyn Oéon ZTIydiaieg
nmoooTnTa TaxuTNTaG  dI1AKOMTN méoneig
1l xpévog
Avapign
MNadIkEG TPOPEG 1 Nitpo ZemAEVETE TO YUAALVO UMOA Tip®wTa pe eato vepd 9-14 1/on 15-25”
(a6 150 g
+ uypo)
Maytovéla 1 Aitpo AvakateUete 1 auyo, Ta Pnaxapikd, pouotdapda kat &idt 14 auto.pulse 3-4 popég
Pixvete To AadL and to dvolypa Tou Karaklou 14 I/on 60-90"
>dAtoa paylovéZag 1 Aitpo Avakatelete 1 auyd, Ta gnaxapikd, pouotdpda kat &idt 14 auto.pulse 3-4 popéqg
Pixvete To AAdL ard to dvolyua Tou Kamakiou 14 I/on 60-90”
Mkavtikn MpooBetete 1 auyo, KOPPEVO O TETAPTA KAl ayouppdakia 9 auto.pulse 4-6 popég
Toupoi
MIAK-OE1KG 750 ml MoATomoleite Ta KOpPEva epouTta 14 auto.pulse 4-6 popég
MNpocBétete TO YAAQ 14 I/on 15”
WiAG6 kOYipo
Maivtavog 50¢g povo Ta UAAa 14 I/on 10-15”"
(oTeyvo) (1 patodklia)
Kpeuuudt 100 g oe TéTapTa 14 auto.pulse 10-12 popég
(1 1/2 kpeUUUDL)
=npoi kaproi 200 g oAOKANpa 7-9 1/on 30”
Ma&dadia 2 Tepdyla oe TéTapTa 14 I/on 30”
Kpéag (amaxo) 200g KOUMEVO o€ KUBOUG 14 I/on 20-30"
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Hawwm npogykTel COOTBETCTBYIOT CaMbIM
BbICOKMM CTaHaapTam B 06nacTi kayecTsa,
yHKLMOHANBHOCTU M An3ainHa. Ml Hapeemes,
yTo Bam gocTaBuT yOoBONbCTBUE UCMONBL30-
BaHWe Baluero Hosoro npubopa oT Braun.

KyxoHHbIM KombaiH Braun K 3000 nomoxeT
BaM JIErKO ¥ NPOCTO 3aMecuThb, CMeLlaTh,
pasmellaTb, B36UTb, MENKO HAPYyObUTb, TOHKO
Hape3aTb, HalLMHKOBaTb U NepemMonoThb
COOTBETCTBYIOLLME NPOOYKTHI.

MNepen akcnnyaTtauuei npubopa cnegyet
BHUMATESIbHO U3Y4YUTb BCE UHCTPYKLMH.

BHUMAHMUE:

® Hoxu ® u @ oueHb ocTpble! [ns BoHMMa-
HWSi M YCTaHOBKM HOXKEW MPeayCMOTPEHbI
crneuwmanbHble py4Yku. 1o oKoHYaHUK 3KC-
nnayataumm HOXX1 cnefyeT BblHYTb U3 LUUH-
LOPUYECKOM EMKOCTM U TOJNBbKO 3aTeM U3bATb
06paboTaHHbIN NPOAYKT.

Bepeub oT peTew.

[aHHbIM Npnbop npenHasHayeH ons
NMonb30BaHUSA TOMbKO B HbITOBBLIX YCMOBUAX U1
nepepaboTkn NPOOYKTOB B yKa3aHHbIX
KoJMyecTBax.

[etanu npubopa He npegHasHayeHbl ons
MCMOJNb30BaHUA B MUKPOBOJTHOBLIX NMevax.
He ocTaBnsnTe BKIOYEHHbIM Npubop 6e3
npucmoTpa.

AnekTponpubopkl Braun oTBeyYaloT BCEM
NpUMeHUMbIM cTaHgapTam 6e30MacHOCTH.
PeMOHT nnu 3ameHa LHypa nuTaHus
LOMKHbI NPON3BOAUTLCA TONBKO
YMNOSTHOMOYEHHBIM CEPBUCHBIM NEPCOHASIOM.
HenpaBwnbHO NponsBedeHHbIe
HekBanMgULMPOBaHHbIE PEMOHTHbIE paboThbI
MOryT CO3aTb CEpbE3HYO ONAacHOCTb ANA
nonb3oBaTenew.

Mocne ncnons3osaHus npubop Heobxognmo
BbIKJTIOUWUTb U OTCOELMHUTL OT 3NIEKTPOCETMH.

YcTporcTBO NpUbopa (cw. crp.4)

Brnok ¢ anekTpoasuratenem

"He3Oo ons xpaHeHus LWHypa
WHavkaTop nnaBkoro npepoxpaHuTens
MepekniovaTenb pe>xumoB paboThbl
nBuraTens (HenpepbIBHbIA PEXUM/BK.: «l/on»,
BbIKI.: «Off/0»; aBTOMaTUYECKUIA peXXmM:
«auto.pulse»)

KHomka py4Horo pexxuma («pulse *»)
Perynatop ckopocTew (2 — 14; T0 e gns
paboTbl B aBTOMATUUYECKOM PEXUME)
Hacapka ons 3amelumBaHus

PykosiTka npusoga

MwukcepHas Hacagka

Hacapka onsa B36usanun

JlonaTtka

BopoHka

Kpbiwwka

® Unnunpgpuyeckas eMKoCTb Afisi TecTa
(M3 Hep>xaBetoLL el cTanm)

PO

CEICIGIGICIONNCIC)

MNpegoxpaHuTens gBUraTensa

Muranve uigukatopa @ cBMOeTensCTBYET O
TOM, YTO ABWUraTenb Neperpy>xeH u Bckope
BblKNtounTcs. Cpasy nocrie aBToMaTUyYecKoro
BbIKNIOYEHWA MHANKaTop 6yaeT HenpepbIBHO
ropeTb. Belkniounte asuratens, NOBEpHYB
PYKOATKY B nonoxexue «off/0». OcTtaBbTe
npubop B BbIKMIOYEHHOM MOMOXEHWUN Ha

15 MUHYT, 4TO6bI OBUraTeNb OXNaQNUNCS.
Bkniounte npmbop, NoBepHyB PYKOATKY B
nonoxexue «l/on». Ecnu nipunkarop 3aro-
puTCA BHOBb, a ABUraTeslb He 3anyckaeTcs,
NOBTOPUTE OMUCaHHYIO BbILLE NpoLeaypy
oxnaxaeHus.
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BHVMMaHuWe: nocne aBToMaTU4eCKoro
OTKJTIOYEHUSA SfIEKTpOaBUraTens ns3-3a
neperpysok, Npubop MOXHO BHOBb BKITIOUNTb
TONbKO NPV NOMOLLM MepeknoYaTens
pexxumoB paboThl 3NIeKTPoOABUraTens, ecnm
nepef 3TUM KyXOHHbIM KoMbawH BbIKnoYancs
(nonoxeHue «off/0») Npu nomoLLym aTon
PYKOSITKM.

PerynAaTop ckopocTten

Hy>XHyt0 CKOpPOCTEL pekoMeHayeTcsi cpasy
BbIGPaThL Npu nomoLum perynatopa ®, u
TOJIbKO 3aTeM BKIOUMTE NpMBOop, YTOOLI OH
paboTtan Ha Tpebyemow CKOPOCTH C Camoro
Hauyana.

PekomeHpoBaHHbI
1 ouanasoH
Hacapka ckopocTen*
EmkocTb ans
3ameLunBaHnA Tecta
(@)} Hacapnka gns
B36UBaHUA 7...14
(O) MwukcepHas
Hacapgka 5..14
@ Hacagka ons
3ameLunBaHusA
Tecta 2...7
EmkocTb ans
nepepaboTKn NPOayKTOB
®  Hoxwu 7..14
@-@ [vncku 2...14

CTeknsiHHasg EMKOCTb
ana cbopa XXMOKOCTH

@ 7..14

*CM. HaZNWCb Ha NIMLLEBO NaHenu kopnyca

MMNynbCHbIA peXxum

[aHHbIR pexxnum yaobeH npu:

® nobaBneHMn MyKu B TECTO 6€3 U3MEHEeHUA
KOHCUCTEHLIMM;

® nobasneHnn B3GUTBIX AWL, USIU CIIBOK B
6onee TBepAble NPOAYKTbI NMUTAHUS;

® LLIMHKOBAHUW XPYMKUX U MAFKUX NPOJYKTOB,
Hanpumep v, nyka u T.4.

ans 3anycka aBToMaTmn4yeckoro MmnynbCcHoro

pexwma «auto.pulse» nosepHUTe pyKosiTKy @
B NnonoxeHue «auto.pulse». MNpubop bynet
BKIMIOYATLCA M BbIKNIOYATECA Yepes paBHble

NPOMEXYTKN BpEMEHU Ha 3afaHHoM CKOPOCTH.

DyHKUMA «auto.pulse» oTKNOYaeTCA NyTeEM
BbIKIIIOYEHUs Npubopa (pykosTka @ B nono-
KeHum «off/0»).

Py4HOM MMMYNbCHBIN PeXuM «pulse o»
pocturaeTcsi nyTem Haxkatus kHorku G npu
BbIKNIOUEHHOM Npubope (BbiKNtovaTenb
aNeKTpoABUraTens B NONoXeHun «off/0»).

B py4HOM MMMYNbLCHOM peXxume Bbl MOXeTe
perynuposaTb NPOAOIMKUTENBHOCTb
«MynbcupoBaHus». Mpubop paboTaeT Ha
3aaHHOM CKOPOCTM TONLKO TOrfa, korpa

KHOMKa @ HaxoOuTCA B HAXKaTOM NMOJIOXKEHUN.

OnekTpofBuraTenlb OCTaHOBUTCA Npu
OTNYLLEHHOM KHOMKE.

MNpegynpexgeHune: [ONycKaeTCs MakCUMyM
15 «NynbCcoB» B MUHYTY.

KpenneHue U CHUMaHWe eMKOCTH
ONA 3aMeLlMBaHUA TecTa U
KPbILLKH

Mepen nepBbIM MCMONL30BaHWEM nNpubopa
cnegyeT OYMCTUTb BCE ero geTanu (Cm.
naparpad «Ouunctka»). B uensx 6esonacHoctu
npnbop cnegyeT NepeHoCUTb MK NOJHUMATb
ABYMSA pyKamu.

® YcraHoBuTe emkocTb @ Ha 6noke ¢ anek-
tpogsuratenem D Tak, UTobLI METKM HA
eMKOCTM CoBrnafanu ¢ MeTkamu Ha 6r1oke.
MoBepHWTE EMKOCTL MO YacoBOW CTpesKe
00 Llenyka.

©®/© MpoTonkHUTE HEOBXOLUMYIO HACAAKY Ha
NPVBOLHOM Basl B EMKOCTU Kak MOXHO
Janblue.

@ YcraHoeuTe Kpbilwky @ Ha emkocTu
Tak, 4Tobbl CTPenka Ha Heu cosnana co
cTpenkoi Ha emkocTu @. MosopaunsaiTe
KPbILLKY MO 4aCoBOK CTPesike Ao Tex nop,
noka BbICTYN (HAKOHEYHWK) Ha Hel co
LLIeNYKOM He BOMOET B KPENEXHOe oTBep-
cTue. KpbilwKka CHAMaeTCcs NoBOPOTOM
NPOTUB YaCOBOW CTPENKM.

BopoHka (0 BcTaBnsieTcs B 0TBEPCTHE B
KpbILLKE BEPXHAM 06040M BOBHYTPb. Tak
6yneT ynobHee 0o6aBnaTe UHIPeaneHThbl Npu
06paboTKe NPOaYKTOB.

JlononHutensHoe cTonopHoe npucnocobne-
HWe: anekTpoaBuraTenb 3anycTUTCA NULb B
TOM criy4ae, ecnv eMkocTb @ u kpbiluka @

yCTaHOBIEHbl AOKHbIM 06pa3om. KpbILLKy

MO>XHO ByfeT CHATb C eMKOCTU TOMbKO Npu

BbIK/TIOYEHHOM 3neKTpoasurarene.

MNocne BbIKNtoYeHUs Npubopa NOBEPHUTE
KpbiwKy @ npoTus YacoBoi CTPENKM 1
CcHUMUTE ee. BbiHbTe Hacapgky. NoBepHuTe
emkocTb @ npoTue YacoBow CTpenku u
CHUMUTE ee.

O4urcTKa

Mepen o0uMCTKOM 06A3aTENbHO BLIKMIOUUTE
anekTpoasurartess U 0TcoeamHuTe npubop ot
ceTtu. Bnok ¢ anektpogsuratenem D cnegyet
UYUCTUTB TOSLKO MPY NOMOLLM BJIAXKHOM
TpANKK.

HekoTopble NpodyKTbl (Hanp. MOPKOBb) MOryT
BbI3BATh OKpaluMBaHue. Takue nsATHa crnegyeT
nepepn NpPoMbIBKOW cMa3aTb Macniom fns
KapKu.

Hacagky ans samelumsanus @ v pyKosiTKy
npusoga ® cnepyet ounLiaTb TONLKO
BPYYHyt0. He norpyxxainte ux B Bogy.

Bce ocTtanbHble getanu cnegyeT MbiTb B
NocyA0OMOEYHON MaLlMHe Npu Temneparype
He Bbiwe 65 °C.

TpyaHomocTynHble geTanu (yrnybneHus Ha
BHYTpeHHeM cTopoHe Kpbiwku @ cnegyet
oumLaTh npu nomoLLm fonatku @ (e) v weTku.
He nonb3yiTeck ocTpbIMU NpegmMeTamu ons
OUUCTKM.

Yxon v 0MUCTKa eMKOCTH U3
HepXXaBewLen cTanu gnAa
3amMellUuBaHUA TecTa

® [Nepen NepBbIM UCMONTIb30BaHUEM EMKOCTb
cnenyeT OrnonocHYTb B MbIfIbHOM Fopsiven
BOfe.

® OrosnocHyThb B MbIfTbHOM ropaYven Boge cpasy
)Ke nocre UcnoJsib3oBaHus, 0cobeHHo nocne
paboTbl C O4EHb CONEHLIMM MPOAYKTaAMM.



® TpygHoyganvmble ocTaTKu NULK cnegyeTt
oTmMaunMBaTb U y,uaJ'I‘FlTb C nomMmoLbo Fy6KVI
WK LLIETKU (MCMOJIb30BaHME KECTKOM
Mo4arnku ansa OYUCTKU He JII,OI'IyCKaETCH).
EmKOCTb M3 Hep>kaBeloLLEeN cTanu cnegyeT
BblHAMATb U3 I'IOCyJJ,OMOGHHOVI MaLUUHbI
cpasy Mo OKOHYaHWM NporpamMmbl O4YUCTKH,
I'IOCKOJ'Ibe ocTarLimecsa Kannm sogbl MOryT
cTaTb NPUYMHON 06pa30BaHKA NATEH.
CnepguTte 3a Tem, YTOObI 1032 MOKOLLETO U
LeKkanbLUHUPYIOLLIEro BeLLecTBa He bbina
M36bITOYHON.

Mepen xpaHeHWeM eMKOCTb cregyeT
TwaTenbHO NpoTepeTb Hacyxo.

3ameluMBaHue!

Hacapgka gns samelwumsaHua Tecta @ paccum-
TaHa Ha NpUroToBIEHNE OPOXOKEBOro TECTA,
TecTa Ans NpUroToBNEHUS MaKapOHHbIX
M3aenun n cnoeHoro Tecta. [laHHas Hacagka
He MOXeT ObITb UCMONb30BaHa A5t IPUroTo-
BJIEHUs TecTa O TopTa. [na aTux uenen
npegycMoTpeHa MUKcepHasi Hacagka €.

Bce MHrpeauveHTbl NoMeLWarTCcA B eMKOCTb
NS npuroToBneHua Tecta @ Tonbko nocne
TOro, Kak Hacagka fnf 3amMeLlnBaHWUA TecTa
6ynet cobpaHa.

LOpoxokeBoe TecTo (xneb6, TopT)
o 1,5 Kr MyKKW MOC UHFPEOUEHTBI:
CkopocTb 2—7 OoT 3 00 5 MUHYT

HackinbTe MyKy 1 Bce ocTanbHbIe MHIpeaneH-
Thbl (KPOME MOJSIOKa) B eMKOCTb AJ1S1 MPUroTo-
BMEHWUA TecTa, BKIOYas U3LoM, LiyKaTbl 1
MUHAanb. HakponTe KpbILWKOKW 1 Bbibepute
CKOpOCTb B AnanasoHe oT 2 o 7. 3atem
YyCTaHOBUTE PYKOATKY BKIIIOYEHUSA 3N1IEKTPO-
aBuraTens B peXxvM HenpepbIBHON paboTsl
(monoxeHwue «l/on»). [lobaBbTe XNAKOCTH
Yyepes BopoHKy (0 npu paboTaloLem aneKTpo-
asurarene.

MakcuMmanbHoe KOIMYeCTBO MyKK — 2 Kr:
(obpaboTka 1,5-2 Kr MyKM).
CkopocTtb 3—4

BHauane npurotoBbTe OCHOBHOE TECTO:
3anemnTe BCKO XXMOKOCTb U 1/3 Myku
OPOXOKaMK B eMKOCTb A1 MPUroTOBNEHUS
TecTa v 3ameLuMBanTe Ha CKOPOCTH 7 B
TeyeHue 1 MUHYTHI.

OTcTaBbTe Nony4YeHHoe TecTo Ha 15 MUHYT.
[obaBbTe OCTaBLLYIOCA MYKY U 3ameLuMBanTe
Ha ckopocTh 3—4 NpMmMepHO 5 MUHYT. 3aTem
BblHbTE TECTO U3 EMKOCTU U JanTe emy
NOJHATLCA B COOTBETCTBUM C PELIENTOM.

TecTo ANA NPUroTOBIEHUA MaKapOHHbIX
u3genuu
KonunyecTtso Myku: MUH. 250 r.

makc. 1 kr.

CkopocTb 2-7 0KO0J0 3,5 MUHYT

[MomecTnTe MyKy M OCTanbHbIe MHIPEAUEHTI
(kpome BOfAbl) B €MKOCTb A1 MPUrOTOBMEHUS
TecTta. [lonenTe HeobxognMoe KonM4ecTso
BOAbl Yepes BopoHky @. Mocne obpasosaHus
KoMa 13 TecTa He cnegyeT fobasnaTb BoAy,
MOCKonbKy OHa He 6yaeT nornowarbea
paBHOMEPHO.

CnoeHoe TecTo
KonunuecTtso mMyku: MUH. 250 T.

makc. 750 r.

CkopocTb 5-7 0K0J10 2,5 MUHYT

3ackinbTe MYKY B €MKOCTb 014 NPUroTOBNEHUA
TecTa v fobasbTe OCTasNbHbIE UHIPEOMEHTHI.
Ins ny4ywero pesynbTara He cnegyeT UCMosb-
30BaTb TEMJ0e 1 MsArkoe macno. Tecto
cunTaeTca rotoBbIM Nnocne obpasoBaHua
KoMa C nocregyoLwumM KpaTkoBpeMeHHbIM

3amelunBaHueM. Bpemsi 06paboTku (okono
2,5 MWHYT) 3aBMCUT OT KONMYEeCTBa TecTa.
CnvwKom Jonroe 3amelumMBaHve Tecta
npueBeneT K TOMy, 4To uzgenus 6yayT o4YeHb
MArKUMU.

CmelwuvBaHHWe, pa3meluMBaHue,
B36MBaHHWe

[ns nepemeLLnBaHUs cMecei Ans npuroTo-
BIIEHWS TOPTOB, MacfiHbIX KPEMOB U KapTo-
thenbHOro nope criedyeT UCMoNb30BaThb
MUKCepHYIo Hacaaky €. MIHrpedueHThl cre-
LoyeT 0obaBnsATe B EMKOCTb TOSIbKO NOCHe
TOro, Kak 6yaeT ycTaHOBNeHa MUKCepHas
Hacapka.

MakcumMansbHoe KOIMYeCcTBO MyKu: 1 Kr (Mnu
MeHbLLE, ECIM B PeLienT BXOAUT MHOXECTBO
LPYrvX UHFPELUEHTOB).

CkopocTtb: 5-14

MomecTWUTE MUKCEPHYIO HacaaKy Ha PyKOATKY
npuBoAa 1 HafeHbTe X Ha Ban NpveoAa B
eMKOoCTM Anf npuroTtoBnenus Tecta (C).
3akpenuTe KpbILWKy Ha emkocTu (D).

[MonesHble coBeThbl:

Macno He fOMKHO 6bITb CIULLKOM TBEPAbLIM
Unn MArkum. Mpu NpUroToBNeHnn KapTogens-
HOro Mntope criegyeT UCMonNb30BaTh ropayune
MHrpeaueHThbl, a caMmy eMKOCTb criegyeT
obgatb ropsyen Bogon. OUMLLLEHHBIV K
CBapeHHbIV KapTodenb crnegyeT MegneHHo
pa3msiTb (CKOPOCTb 5—7, OKONO 1 MUHYTHI).
3aTtem yepes BopoHKy (10) cnegyeT 3anuTb
ropsiyee MOJI0KO U BbICTPO B36UTL NOMyYeH-
Hyt0 Maccy (ckopocTb11-13).

[na B36UBaHMA Kpema, AnYHbIX 6€NKoB nnm
npuv NPUroToBIEHNU BUCKBUTOB criegyeT
NoNb30BaTLCA HacapKkon €. MHrpeameHTbl
cnenyeT nobaBnsATb B EMKOCTb TOMbKO Mocie
yCTaHOBKM Hacaakv Onsa B3busaHus.

He ncnonb3yinte Hacagky ans B3bveaHua Npu
NPUroTOBNEHWMN cMecel A TOpToB!

MakcnmanbHoe KonM4ecTBo: CkopocTb
Kpem — 700 mn 9-11.
Benku any — 8 (okono 240 mn) 14.
BuUckBUT — 13 7 Ay, 14.

HacapwuTe B36u1Banky Ha pykosiTKy U HafleHbTe
Ha Ban npuBofa B eMKOCTU OISl NPUroToBe-
HuA TecTa (C). HakponTe kpebiwkon (D).

EmkocTb gnAa o6paboTku
NULLEBbIX NPOAYKTOB
(npo3payHan) (cw.crp.5)

[laHHas eMKOCTb UCMONb3yeTCsA As CMELLM-
BaHWUA, pyO6KM M HAPE3KKM C NMOMOLLIbIO YHUBEP-
canbHoro Hoxa @ unu ona HapesaHus, LMHKO-
BaHusl, NepeTUpaHus ¢ NoMoLLbIo auckos @.

® KpblLwKa ¢ BOPOHKOM 1 NOpLUHEM

3awWwmTHLIN yTNAP

® YHuBepcanbHbI HOX

EmkocTb gns 06paboTku nuLLeBbIX
NpoayKToB

@ Oucku:
@ [ns NpuroToBNIEHUA KapTodhens «ppu»
® [Ona npuroToBneHus xionbeHa
© [BYCTOPOHHWIA OWCK ANsi HAape3aHus
@ [1BYCTOPOHHMIA OWUCK ONS LUMHKOBKM
® [uck-Tepka
(® Ban gnsa guckos

(MpumeyaHue: Bce Hacagku, UCNOSb3yEMbIE
B €MKOCTM C BafioMm Nnpueoja ceporo LBeTa,
TaK>Xe OKpalleHbl B CEPbIN LIBET).

MakcmMmanbHas eMKOCTb: 2 N XKMOKOCTH.
(Bns MonoyHbIX KoKTennen 1,5 n).

[nsa manbix 06bemMoB nepepabaTbiBaeMbix
MpPOAYKTOB NpeanoYTUTeNbHee Nofb30BaThCs
CTEKMNAHHON eMKOCThI0 @ st cbopa XKua-
KOCTU C HOXXOM (9.

YHuBepcarnbHbIH HOX ®

OCTODO)KHO! YHI/IBeDCQJ'IbeIVI HOXX OYeHb
OCTDBIH.

YHuBepcanbHbIn HOXX MOXXHO UCMONb30BaTb
npu CMeLLMBaHUK, pybKe Hapesku 1 gake npu
3ameLumnBaHum Tecta (Hanp., OPOX>KEBOro
TecTa, Makc. 1 Kr MyKu Nioc MHFPeaueHTHI,
CKOPOCTb 2—7, OKOSI0 3 MUHYT).

3awUTHbIA byTNAp

Mepen ncnonb3oBaHWeM cnegyeT CHATb
3alWmnTHbBIR pyTnap. MomecTuTe yHuBepcarsb-
HbI HOX Ha CTOM U HAXKMUTE PYYKY BHU3 [0
Tex nop, noka He CHUMETCA 3aLUUTHbIN Yy TRAp
(A). YHuBepcanbHbI HOX criefyeT nomeLaTb
B EMKOCTb 11 06paboTku NpoayKToB
Tonbko 6e3 gytnsapa (B).

Mocne paboTbl 3alWMTHEIM DyTNAp cnegyeT
HapeTb Ha HOX. [ns aToro nomecTute
yHUBepcasbHbIN HOX Ha cToN. 3HAa4oK Ha
yTnape pnomkeH HaxoouTbCs Had 6onee
BbICOKOW YaCTblO YHMBEPCANBLHOMO HOXA.
HapeHbTe 3alwnTHLIM YTAAP Ha BLICTYN U
yaepXXvBanTe ero ogHomn pykon. [ipyrov pykow
cnegyeT CUIbHO NOTAHYTb PYYKY, NoKa
yHMBEpcanbHbIi HOX He BorgeT B dyTnsp (C).

OcTopoXKHO! YHMBEpCcanbHbLIN HOX OYEHb
OCTpbIK. [lep>XXnTte TONbKO 3a NNacTUKOBYIO

DPYYKY.

Bce uHrpeguneHThl cnegyeT nomewath B
EeMKOCTb Ana 06paboTkn NPOOYyKTOB TOMLKO
nocne yCTaHOBKM YHUBEPCAIbHOIr0 HOXa.
XKugkue nHrpegMeHTbl MOXXHO 006aBnATb
yepes BOPOHKY npu paboTatoLlem 3f1eKTpo-
asurarene.

Mocne paboTbl BHa4ane crnenyeT BblHYTb
YHUBEpPCasbHbIM HOX U TONMbKO 3aTEeM BbIHYTb
obpaboTaHHbIe MPOQYKTHI.

CmeluvMBaHHUe CYNnoB, MOJO4HbIX
KOKTeHWneu v T.4.

CkopocTb: 7-14, okono 30 cekyHA.

Mpn makcMmanbHOM eMKOCTHU 2 N NONb3YNTeCb
CKOPOCTbIO 8 (BO M36exaHWe BCNeHBAHNSA).
[lnsa NpUroToBneHns KoKTennen (Makcumym
1,5 n): HapexXbTe PYKTbl, TOMECTUTE UX B
€MKOCTb 1 NpoBeAnTe NpeasapuTensHoe
CMeLLMBaHue Ha ckopocTu 14, 3atem fobasbTe
XKMAKOCTb Ha CKOPOCTU 7 1 CMeLLnBanTe
(MOMHWTE, 4TO MOJIOKO NpY B3OGMBAHWUKN NErko
BCMEHUBAETCA, NO3TOMY fobaBnanTte ero
MOHEMHOTY).

Hape3ska, py6ka
CkopocTb 2—14 (cm. Tabnuuy Ha cTp. 49).

OuUcku @

MomecTuTe HyXHbIM auck Ha Ban O u
NMOBEPHUTE Ero NPOTMB YaCOBOW CTPENKH B
HanpaBsneHun ctpenku (D) fo nonHoro
cuennenvs. JMCK cHUMaeTcs NOBOPOTOM MO
4YacoBoW cTpersike.

MomecTuTe Ban ¢ AUCKOM Ha Ban npveoaa B
eMKOCTH st 06paboTKM NPOAYKTOB Kak
moxxHo rnybxe (E). Hakponte emkocTb
KpbILLKOW 1 3admkeupyiTe ee (F).

Mpu MCNONL30BaHWM OUCKOB pPerynsaTop

paboTbl anekTpoaBUraTens oomkeH 6biTb
YCTaHOBJEH B MONTIOXXEHWUM «l/on».

47



Mpu 06paboTke COUHbIX UMN MAMKUX
MHIPEeOMNEHTOB fyyllne pesynbTaThl
[OCTUratoTCs NPU MEHbLLIEN CKOPOCTH.
Teepable NnpoaykThl cnegyeT obpabaTtbiBaTtb
Ha 6osiee BbICOKOM CKOPOCTMU.

Mpun nobaBneHUM UHrPeaUEHTOB Yepes
BOPOHKY (G) BCerga nonb3ymTech NMopLUHEM.
He BcTaBnsanTe nanbLbl B BOPOHKY Npu
paboTatoLemM aeKTpoaBuraTene.

Ouckn @, ©, ©:

[na nyywunx pesynbTaToB npoTasnkueanTe
npoayKThl, nognexatime obpaboTke, B
BOPOHKY NpU BbIKIIOYEHHOM Nnpubope.

Ouckn @, ©:

MpoayKTbl MOXXHO MPOTaNk1eBaThb B BOPOHKY
npv paboTatoLLiem aneKTpoasurarterne.

[Ou1ck gnA NnpyroToBneHUA KapTodena
«cbpyl» @
CkopocTb 2-7.

OcTOpOXXHO! TOT OMCK OYEHb OCTPLIN.

[Juck cnepyeT nomeLyaTb HaAMUChLIO BBEPX.
[0ns nyywmnx pesynbTaTos cregyeT noMecTuTb
cpasy 4-5 CblpbIX KAPTOPENMH B BOPOHKY.

[ns 06paboTkM NOOX0QMUT CbIpol KapTogensb,
cenbaepen u T.4.

[H1CK ANnA NpuroToBneHuA XtonbeHos ©®
CkopocTb 2-7.

OcTOpOXXHO! TOT OMCK OYEHb OCTPLIN.

[vck cnepyeT nomellaTb HAAMUCHIO BBEPX.
OTOT OMCK Hape3aeT OBOLLM Ha Nonocku. Ecnin
npoTasikMBaTb OBOLLM B BOPOHKY BEPTUKASILHO,
nonocku 6yayT kopoye. Ecnv npoTtankueatb
OBOLLYM MOA YrIOM UK FOPU3OHTASTBHO,
nonocku 6yayT AnNUHHee.

[nsa 06paboTkn NOOXO[AT: OrypLbl, MOPKOBb,
CBeKna, pegucka, cenbaepen, konbpabwu,
Cblpov kapTodens.

[ ByCTOPOHHUI [HUCK ANA Hapesku ©
CkopocTb 2-7.

OcTOpOXXHO! TOT OMCK OYEHb OCTPLIN.

[vck MoXeT 6bITb MCMOML30BaH C ABYX CTOPOH
(C KpyMHOM M MEnKOoM Hace4kow).

[lns KpyrnHOM Hape3ku NOAXOQAT: OrypLibl,
konbpabu, cbipoi kapTodenb, Nyk penyaTbii,
NyK 3eneHbli, canamu, 6aHaHbl, TOMUAOPSI,
rpubbl, peguc, canat-naTyk (MMCTbs [OKHbI
6bITb MNOTHO CBEPHYThI B TPYOOUKY),
cenbaepen.

[na menkow Hape3kn NoAXo[AT: orypLbl,
KanycTa, Cbipov kapTodernb, MOPKOBb, YK
penyatbIi, cansimu, peguc.

[ BYyCTOPOHHUI AHUCK ANA LWUWHKOBKH @
CkopocTb 2—14.

[vck MoXeT 6bITb MCMOML30BaH C ABYX CTOPOH
(c kpynHoOM 1 menkomn Haceukon). Markve
NpPoAayKThI (Hamp., orypubl) cnegyeT obpaba-
TblBaTb HA CKOPOCTU 2—7; TBepble NPoaYKTbl
MO>KHO LUMHKOBATb Ha 6onee BbICOKUX CKOPO-
CTAX, BNMAOTb 0O CKOPOCTH 14.

[lna KpynHOW LUMHKOBKX NOAXOAAT: OrypLbl,
Konbpabu, CBEKIA, MOPKOBb, CbIpOV KapTo-
denb, A60KKM, KanycTa.

[nA MenKom LUMHKOBKM NOAXOOAT: CbIp
(MAIrkuin, cpefHen TBEPAOCTH), OrypLbl,
MOPKOBb, CbIPOM KapTodenb, A6/10KM.
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Ouck gnA Tepku ©
CkopocTb 7-14.

[1cK cnegyeT nomewlaTts HaanNMCLIO BBEPX.

Mcnonb3yetcsa ona o6paboTku: CbIporo KapTo-
¢hens (Hanp., B NPUroToBNEHUN KapTOENbHbIX
onapbeu, XxpeHa, celp Parmigiano (TBepapin).

CTeKknAHHaA eMKOCTb AJ1A
c6opa KUOKOCTH (cw. crp. 5)

CTeknsHHas emkocTb @ ucnonb3yeTcs Ans
CMeLLMBaHus, pybKu U Hape3ky NPOaYKTOB B
HebonbLUMX KOIMYECTBAX.

KpblLuka

Hox

@ CTeknsHHas eMKOCTb
@ BuHTOBOE KpenneHue
® MnacTrKoBOE KOMbLO
© CTeknsaHHasA eMKOCTb
@ YnnoTtHuTenb
® Ban npusoga v gHo

MakcumaneHas eMKocTb: 1 N XKUOKOCTH.
(BNs MONOYHbIX KOKTennen — 750 mn).

[Ona 6onbumnx 06 eMOB NPeanoYTUTENbHES
MCrosnb3oBaTb EMKOCTb Ans 06paboTku
NpoayKTOB NUTaHusA (6 ¢ yHMBepcasbHbLIM
HOXoM ).

BHumaHue: makcumansHoe Bpems 06paboTku
B CTEKIIAHHOW eMKOCTU — 1 MuHyTa. (XKngkocTtu
MOXXHO obpabaTbiBaTb [OSIbLUE).

OcTopoxHo! Hox (9 oyeHb ocTphbin. [lepxuTe

TOJIbKO 3a NNacTUKOBYIO PYYKY.

Bce uHrpeauneHThl cnegyeT nomellathb B
CTEKIIAHHYI0 EMKOCTb TOJIbKO MOCne TOoro,

Kak byfeT ycTaHOBIIEH HOX (CM. Tabnuuy Ha
cTp. 9).

XKnpokocTn MoXXHO [06aBnATL TONLKO Yepes
BOPOHKY MNP BKIIOYEHHOM dneKTpoasuraTene.
[Mocne paboTbl 06A3aTENbHO BbIHLTE HOX U3
€MKOCTH, TONbKO 3aTeM BbiHUManTe obpabo-
TaHHbIE NPOQYKThI.

MNepemelunBaH1e CynoB, MOMOYHbIX
KOKTEWneH, [eTCKOro NMTaHuA U T.4.
CkopocTb 2—14, 0okono 1 MUHYTBI

Menko HapexXbTe hpyKTbl AN MOJOYHbIX
KOKTennen n obpabotavte Ux npexxage, 4em
006aB1Tb XUOKOCTb.

MakcumanbHbIi 06 bem: 750 Mn XXMOKOCTH, B
NPOTMBHOM cllyyae obpasyeTcs neHa.

[laHHas eMKOCTb >KapoycTonumnBa, NoaTomy
B HEW TakKe MOXXHO CMeLLMBATbL ropsiyve
npopykThl. [leTckas cmeck 6yneT Tennee,
€CJIM CTEKSIAHHYIO eMKOCTb NpeaBapuTesisHO
obgatb ropsiyein Bogoun.

Py6ka
CkopocTb 2—14, pexum «pulse *».

[na 06paboTkn NoaxoOsaT: NeTPyLLKa, YECHOK,
YK penyaTtbii, opexu, 6ynoykun U3 Tsepooro
TecTa ANA nocnenyloLwwero pasmeneyeHuns, a
Takxe MACO.

He nogxomaT: Wwokonag, celp Parmigiano, neg,
TBEepAble Cneummn Unn KohenHole 3epHa.

Pasbopka ¥ ycTaHOBKa
CTEK/IIAHHOW EMKOCTH

Kpbiwka

[N 04MCTKM HEOOXOOUMO CHATb YNNOTHUTEND
C BHYTPEHHEW CTOPOHbI KpbILKK. Cyxon
YMNNOTHUTENb yCTaHaBNMBAETCA TakuM
06pa3om, YTobbI MNACTUKOBbIE 3aXKMMbI BOLLIN
B nasbl (H).

Hox
OcTopoxHo! HoX 04YeHb OCTpbIN.

BblHbTE HOX M3 EMKOCTH, AepXkach 3a
NNacTUKOBYIO PYUKy, HaXXumas 60nbLUMM
nanbLemM BHW3, OAHOBPEMEHHO CHUMas ee C
Bana npusopa (I).

[lnsi ycTaHOBKM HOXa B éMKOCTb CrieflyeT
HafeTb ero Ha Ban npueoga o Lienyka.

CTeKknAHHaA eMKoCcTb AnA c6opa
XKUakKocT @

BbIHbTE HOX B COOTBETCTBMM C BbILLEOMUCAH-
HOM MpoLeaypon.

Y106kl cHATL emkocTb (J), BHaYane nepesep-
HWUTE ee BBEPX OHOM W yAepXXusante ogHoOM
PYKOV MNacTUKOBOE OCHOBaHMeE Bana npuMeoaa.

3aTeM C MOMOLLbIO MOPLLUHA OTBUHTUTE
KpenneHna gHa, noBopayuMean UX NpoTUB
YacoBoW cTpenku. NNooyepeaHO CHUMUTE
BMHTOBOE KpenneHue (a), NnacTMkoBoe KONbLIO
(b) n emkocTb, 4TOBHI Yy BAC B pyKax octancs
TONbKO Ban npusoja (e) ¢ GHOM 1 YMNoTHU-
Tenem (d).

Cbopka ocyLecTBnaeTcs B 06paTHOM Mop-
anke (K):

[MomecTnTe yNNOTHUTENb HA HUXKHIOIO YacTb
[Ha ¢ Banom npueofa. [epeBepHUTE EMKOCTb,
COBMECTUTE OTBEPCTHE B AHE EMKOCTU C
yNnoTHUTENEM Ha Bany npusoga. Cnegute 3a
TeM, YTOObl YNNOTHUTENL HE CMECTUACS.
MomecTuTe nnacTmukosoe KonbLo (b) Ha AHO
€MKOCTHM TakK, 4Tobbl BbICTYMN Ha HEM BOLLEN B
nas B HWXHEN YaCTu eMKOCTU (PAZOM C
PYKOATKOMN).

YKpenuTte Bce yka3daHHble fetany, noBopayu-
Basi BUHTOBOE COEfIMHEHME (a) MO YacoBOW
CTPEenKe C NOMOLLbIO MOPLUHS.

M3meHeHnsA B TEXHUYECKME XapaKTepUCTUKN
npubopa MoryT BbITb BHECEHLI 6€3 NpefBapu-
TenNbHOro yBeAOMIEHUS.

Copep>xaHne MoXeT 6bITb U3MeHEHO 6e3
npenBapuTenbHOrO YBEAOMIEHHS.

[aHHOoe nsgenue cooTBeTCTBYET
3 Bcem TpebyeMbiM eBPONencKum
ASl46 M POCCUMCKMM CTaHZapTam
6e30MacHOCTU U F'MrmeHbl.

KyxoHHbIH kombaiH, 950 BaTT

CpenaHo B BeHrpum,
Videoton Holding RT.
lzzou. 3

H-7400 KAPOSVAR



MpoaykTbl ona 06paboTKM B eMKOCTU

C HOXXOM @

Bpemsi 06paboTku yKasaHo NpUbIM3nTesibHO U 3aBUCUT OT KauecTBa 1 KONUYeCTBa NPoaYyKTOB, Noasiexatlmx ob6paboTke, a Takxe creneHun TpebyeMoin

06paboTkn. KonnuecTtBo «MynbCoB» yKa3aHo

O pexuma «auto.pulse».

MpoaykT Makc. kon-so  lMogroTtoBKa CkopocTb MonoxeHune Bpem#a/
perynATopa «MyNbCbI»
Jlyk penyatbin 7501 yeTBEPTAMU 14 auto.pulse 15 x
MopkoBb 1000 r Kycouykamu 14 I/on 20 cekyHf
Bynouku u3 TBepgoro Tecta 6 YeTBEPTAMM 14 I/on 45-60 cek.
(Bns nsmenbyeHns)
Anua, cBapeHHbIe BKPYTYIO 10 LenbHble 7-9 auto.pulse 10-12 x
AB6noKK 750 r yeTBEPTAMMU 7-9 I/on 10-15 cek.
Msco (HexxupHoe) 750r 3 cm kybukamu 14 I/on 45 cex.
MeTpyLika cyweHasn 200r yoanuTe ctebnm 14 I/on 30 cek.
(4 nyuka)

Opexu, MrHganb 1000 r LLeSTMKOM 14 I/on 45-60 cek.
Cblp (TBepabIn, cpegHen TBepgoct) 500 r 3 cm Kybukamum 14 I/on 60 cek.
CblIp (MArkmm) 500r 3 cm Kybukamm 14 I/on 30 cek.
Lokonan 400 r Kycoykamu 14 I/on 30-45 cex.
HanuTku/kokTennm 1,5n Hapesatb nepen nobaskow 14 I/on 60 cex.

>KWOKOCTH

(npenBap. cmeLw.) 8

(cmelumBaHme) 8
MarioHes (uenble anua, macno, ykeyc, 1,5n KomHaTHas t° 14 I/on 75-90 cek.
3anpaska, ropuuua) macno 0obaBnsaTe MeLNeHHO
PeuenT: MonoxxeHue
NM6HPHBIA NPAHUK MoproToBka CkopocTb perynATopa Bpem~a
200 r 3acaxapeHHON KOXXypbl MTMMOHA
100 r necHoro opexa HapybuTb MeNKUMuK Kycoukamm 14 I/on 45 cek.
180 r MyKku, 6 I cogbl Ans BblNeykn nobaBuTb MyKy U cofly, 3aTem 14 I/on 5 cek.
1 000 r mega (XKMPHOro, OXNaX4EeHHOr o) nobaBuTb Mef M cmeLlaTb 14 I/on 15 cek.

Cmecb pasMecTuTb Ha NPOTUBHE, CMa3aHHOM MacfioM U NpUckinaHHon Mykor. Meyb npu TemnepaType 150 °C B TeveHne 50—60 MuUHYT. Tennbii NpaHUK

paspesaTb Ha YeTBepTun.

MpoaykTbl Nsa 06paboTKn B CTEKNAHHOM EMKOCTH

Bpems 06paboTku ykazaHo NpUBAN3UTENIbHO M 3aBUCUT OT KavecTBa M KonnmyecTea NpoayKToB, noanexatumx obpaboTke, a Takxe cteneHun Tpebyemon
06paboTKun. KoNMYecTBO «MMMNyNbCOB» YKasaHo Afs pexuma «auto.pulse».

MpoaykT Makc. kon-so MoparotoBka CkopocTb [MonoxeHue Bpems/
perynATopa «MyNbCbl»
CmewinMBaHHe
[eTckasa cmecb in MpenBapuTENBHO NOQOrPEeTb EMKOCTb 9-14 I/on 15-25 cek.
(150 r + »knpgKocTb)
MaiioHe3 in CwmeLaThb LenbHoe AL 3anpasky, ropuuuy, 14 auto.pulse 3-4x
yKcyc. 3anuTb Yepe3 OTBEPCTHE B KPbILLKE. 14 I/on 60-90 cek.
Coyc TaTapckui 1n CwmeluaThb LienbHOe AL 3anpasky, ropuuuy, 14 auto.pulse 3-4x
YKCyC. 3anuTb Yepe3 0TBEPCTHE B KpbILLIKE 14 I/on 60— 90 cex.
[obaBuTb AKLO M OrypeL, nopesaHHbIe Ha
YeTBEPTHU. 9 auto.pulse 4-6x
Koktennu 750 mn Hapesatb ¢pyKThl, 14 auto.pulse 4-6x
no6aBuTb MOJIOKO 14 I/on 15 cek.
Hapeska
Cyxas neTpyLika 50r Ypanutb ctebnun 14 I/on 10-15 cek.
(1 nyyok)
Jlyk penyaTtbii 100r yeTBEPTAMMU 14 auto.pulse 10-12x
(11/2wr.)
Opexu, MrHganb 200r LeSIMKom 7-9 I/on 30 cek.
(oT50T)
Bynouku u3 Teepaoro 2 Kycok yeTBEPTAMM 14 I/on 30 cexk.
TecTa (AN KPoLUek)
Msco (HexxupHoe) 200r Kybukamm 14 I/on 20-30 cek.

49



FapaHTHHHBIE 06A3aTenbCcTBa hUpMbI
BRAUN

[lna BCcex u3genui Mbl Aaem rapaHTu1io Ha asa
roga, Ha4YnMHas C MOMeHTa npuobpeTeHus
nsgenus.

B TeyeHwe rapaHTuiiHoro nepuoga Mol
6ecnnaTHO yCTpaHMM NyTeM PeMOHTA, 3aMeHbI
Jetanemn unu 3ameHbl BCero uspenus nobeie
3aBofckne AedeKThbl, Bbl3BaHHbIE
HEeJoCTaTOYHbIM KaYeCTBOM MaTepuanos Unm
cbopku.

B cnyyae HeBO3MOXXHOCTM peMOHTa B
rapaHTUIHBIM Nepuog usgenve MoxeT 6bITb
3aMeHeHO Ha HOBOE MM aHanorM4Hoe B
COOTBETCTBME C 3aKOHOM O 3aLluTe npas
notpebutenen.

["apaHTMA obpeTaeT cuny TONMbKO ecnu aaTa
MOKYMNKWN NOATBEPXXAAETCA NeYaTbio 1
noanuckeio aunepa (MarasvHa) Ha nocnegHen
CTpaHULLe OPUrMHANBHON MHCTPYKLUK NO
akcnnyataumn BRAUN, KoTopas siBnseTca
rapaHTUMUHBIM TaNOHOM.

OTarapaHTua AencTeuTeNbHA B /110004 CTPaHe
B KOTOPYIO 3TO M3[enne NocTaBnaeTcs
¢unpmont BRAUN mnu HasHaueHHbIM
OUCTPUOBLIOTOPOM M FAe HUKaKWe OrpaHnYeHuns
1o UMMOPTY UNK OpYyrue NPaBoBble NONOXEHUs
He NPenATCTBYIOT NPefoCTaBEHNIO
rapaHTUMHOro 0bCnyXuBaHus.
OcyLuecTBneHne rapaHTUHOro
ob6Cny>XMBaHWA He BNMSET Ha AaTy UCTeYeHun
CpoKa rapaHTuu. [apaHTus Ha 3aMeHeHHbIe
4YacTW UCTEKaeT B MOMEHT UCTEYEHUA
rapaHTMu Ha JaHHoe usgenve.

["apaHTHs He NOKpbLIBAET NOBPEXOEHUS,
BbI3BaHHbIE HEMPaBUIIbHLIM UCMONB30BAHNEM
(cM. TaK>Xe CMUCOK HWXE) HOPMarbHbIN 3HOC
OpPUTBEHHbIX CETOK U HOXEW, fedeKTbl,
oKasblBaloLLMe He3HaUMTENbHbIN 3PGEKT Ha
KayecTBO paboTkl npubopa.

OTa rapaHTua TepseT Cuiy ecriv PeMOHT
NPOW3BOAMIICA HE YNONHOMOYEHHBIM Ha TO
TMLIOM M €CNU UCNOMb30BaHbI He
opurMHanbHbele getanv dvpmel BRAUN.

B cnyyae npenbaBneHus peknamaium no
yCIIOBMSIM [aHHOW rapaHTuu, nepeganTe
nsgenve LenMKoM BMecTe C rapaHTUMHbIM
TanoHOM B No60M U3 LLEHTPOB CEPBUCHOIO
obcnyxxusanus dmpmel BRAUN.

Bce npyrue TpeboBanus, Bknoyas TpebosaHMA
BO3MeLLieHNs YObITKOB, UCKNIOYAIOTCA, €CNK
Halla OTBETCTBEHHOCTb HE YCTaHOBNEHa B
3aKOHHOM MopsAaKe.

Peknamaumn, cBA3aHHbIE C KOMMEPYECKUM
KOHTPaKTOM C NMpofaBLIOM He nonagatoT non
3Ty rapaHTuio.

B cooTBeTcTBUM C 3akoHOM P® N° 2300-1 ot
7.02.1992 r. «O 3awuTte npas notpebutenemn»
W NPUHATBIM JOMONHEHNEM K 3aKkoHy P® ot
9.01.1996 r. «O BHECEHUN U3MEHEHUW» U
OOMNoJSIHEHUN B 3aKoH «O 3almTe npas
notpebutenen» n «Kopekc PCOCP 06
agMUHUCTPATUBHBIX NPaBOHAPYLLEHUAX>,
dmpma BRAUN ycTaHaBnunBaeT cpok cryxObl
Ha CBOM M3[Jenus paBHbIM OBYM rogam c
MOMEHTa MPUOBPETEHNA MU C MOMEHTA
NPOM3BOACTBA, ECNN AaTy NpoAaxu
YyCTaHOBUTb HEBO3MOJXXHO.

Mapenua dmpmel BRAUN nsrotosneHs! B
COOTBETCTBUU C BbICOKUMW TpeboBaHUAMM
eBponevickoro kayectsa. [Npu 6epexxHom
MCMONb30BaHUM 1 Npu cobMoaeHUN NpaBun No
aKcnnyaraumu, npuobpeTeHHoe Bamun napenve
durpmbl BRAUN, MOXET UMeTb 3Ha4YNTENBHO
60nbLLUMIA CPOK CNY>KObI, YeM CPOK
YyCTaHOBJEHHbIN B COOTBETCTBUM C
Poccuicknm 3akoHoOM.

Crny4au, Ha KOTOpble rapaHTHA He
pacnpocTpaHAeTcA:

— nedeKTbl, Bbl3BaHHbIE (POPC-MaXXOPHbLIMU
obcToATeNnsLCTBaMM;

— UCNONb30BaHWe B NPOeCcCHMoHasbHbIX
uensx;
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— HapyLueHve TpeboBaHWUM MHCTPYKLMKM NO
aKcnnyarauuu;

— HenpaBWnbHas ycTaHOBKa HaMpPs>KeHNs
nuTatoLLen cetu (ecnm ato TpebyeTcs);

— BHECEHMWE TEXHUYECKNX U3MEHEHWUI;

— MeXaHW4eCcK1e NoBPEXOEHUS;

— NMOBPEXAEHMSA MO BUHE KMBOTHbIX, PbI3YHOB
1 HacCeKOMBbIX (B TOM YuCne criyyam
HaxXoXOEeHWA rPbI3YHOB U HACEKOMbIX BHYTPH
npnbopos);

— Ana npubopos, paboTatoLmx oT baTapeek, —
paboTa ¢ HenoaXoOALLMMU UK
MCTOLLEHHLIMK baTaperikamu, nobble
NnoBpeXXAeHus!, Bbl3BaHHbIE UCTOLLEHHBIMU
UM Tekywmnmmn bataperikamu (coseTyem
Nonb30BaTbCA TOJIbKO NPefoXpaHeHHbIMU OT
BbITekaHusi baTapenikamm);

— onsa 6puTB — cMATasA UM NopBaHHasa ceTka.

BHuumanue! OpuruHaneHbiv TapaHTUiHbIR
TanoH NognNexxuT n3bATHIO NPK 0bpaLLeHnn B
CEPBUCHbIN LIEHTP ONA rapaHTUMHOro
pemoHTa. Nocne NnpoBefeHna pemMoHTa
[apaHTuiHbIM TanoHom byaeT ABNATLCA
3anosIHEHHbIN OpUrMHan Jlvcta BeINOSIHEHUSA
PEMOHTa CO LUTaMMoOM CEPBUCHOrO LieHTpa U
nognucaHHeli NoTpebutenem no NonyvYeHnm
n3penus us pemoHta. TpebyiTe
npocTaBfeHun aaTel BO3BpaTa U3 PemMoHTa,
CPOK rapaHTu1 npoaneBaeTcs Ha Bpems
HaxoXAeHWs U3nenus B CEPBUCHOM LieHTpe.
B cnyyae BO3HMKHOBEHMS CIIOXXHOCTEN C
BbINOMIHEHNEM rapaHTUIAHOMO UK
nocnerapaHTUMHOro o6cnyXuBaHua npockba
coobwatb 06 aToM B VIHhOpMaLMOHHYIO
Cnyx6y Cepsuca pupmel BRAUN no
TenedoHy +7 495 258 62 70.



Hawi Bupobu ckoHCTpyWoBaHi y BiANOBIAHOCTI
00 HaMBULLIMX CTaHOapPTIB AKOCTI,
pyHKUiOHaNbLHOCTI Ta Au3anHy. Mu
crnofisaemocs, o Bam 6e3ymoBHO
crnopobaetbcs Baw HoBui npunap Big ipmu
Braun.

KyxoHHui1 kombarnH Braun K 3000 gonomoxe
BaM Jlerko i IpocTo 3aMicuTH, 3milaTw,
nepemiwiatu, 36uTtn, gpibHO HapybaTn, TOHKO
HapisaTu, NOLUMHKYBaTU 1 MEPEMOSIOTH
BiAMNOBIOHI NPOOYKTH.

Mpocumo Bac nepen BUKOPUCTAHHAM
NMPUCTPOIO YBAXKHO Ta peTenbHO 03HANOMUTHUCSH
3 iHCTPYKLUIi€l0 3 BUKOPUCTaHHA NPUCTPOIO

BukopucToByBaTH 3a NPU3HAYEHHAM,
BignNoBigHO OO iHCTPYKLUIi 3 ekcnnyaTauii

YBATA:

* Hoxi ® ta @ gyxe roctpi! [na BuiimaHHs Ta
YCTaHOBKM HOXIB nepegbaveHi cneuianbHi
pyuku. MNicna 3akiHyeHHs ekcnnyaradii HOXi
cnig BUAHATU 3 LMMIHOPUYHOT EMHOCTI | NULLe
nicns Lboro BUMHATM 06pO6EHNI NPOQYKT.
BeperTu Big piTew.

[aHui NpUCTpir NpU3HaYeHnn onsa
BMKOPUCTaHHSA NuLLe B NobyTOBMX yMOBax Ta
nepepobku NPOAYKTIB y 3a3HaYEHNX
KiNbKOCTAX.

[eTani npucTpoto He Npu3HayeHi ons
BMKOPUCTaHHS Y MiKPOXBUIIbOBMX Mivkax.

He 3anuwanTe yBiMKHEHWI NpUCTpin 6e3
Harnagy.

Enexktponpunagm cipmm Braun
3a00BOJIbHAIOTL BUMOram BignoBigHMX
cTaHgapTiB AKOCTi. PEMOHT
eneKTponpunagis Mae 30iMcHIOBaTUCH NnLLE
B aBTOPU30BaHUX CEPBICHUX LIEHTpax.
HenpaBunbHuii Ta HeEKBaniikoBaHU
PEMOHT MOXXE CTaTh MPUYMHOLO HELLLACIIMBUX
BMNagkis abo TpaBm.

[N 3amiHM LUHYpa >KMBNEHHA HeobXigHUM
cnevuiansHUi iIHCTPYMEHT. 3BepTanTech 40
creuianizoBaHnx CEPBICHUX LIEHTPIB dipMu
Braun.

[Micna BUKOpUCTaHHA NPUCTPIN HEO6XigHO
BUMKHYTU Ta Big'edHaTH Big eneKTpomMepexi.

ByaoBa NPUCTPOIO (ave. crop. 4)

Brok 3 enekTpogBuryHom

[MHi3go gns 36epiraHHA WHypa
IHOMKkaTop nnaskoro 3anobikHuKa
lMepemunkay pexxumis poboT OBUryHa
(6e3nepepBHUA peXUM/YBIMKH.: «l/on»,
BUMKH.: «Off/0»; aBTOMaTUYHUIA PEXMUM:
«auto.pulse»)

KHomka py4Horo pexxumy («pulse»)
Perynatop wsunakocTten (2-14; Te X came
ons poboTn B aBTOMATUYHOMY PEXMUMI)
Hacapnka ons samillyBaHHA

PykosiTka npusogy

MikcepHa Hacagka

Hacapnka ons 36uBaHHsA

JlonaTtka

Jivika

Kpuiuka

® UuningpuyHa emHicTb ana Ticta

(3 Heip>xaBitouoi cTani)

CIEICIS)

PeOe®O®Y ©©

3anobiXxHUK gBUryHa

MwuroTiHHs ingukaTopa @) ceiguunTh Npo Te, LWo
OBUryH NepeBaHTaXKeHuw i Hesabapom
BUMKHeTbCA. Ofpasy X nicna aBToMaTU4HOro
BMMKHEHHS iHaMKkaTop 6yae nocTinHO
CBITUTUCA. BUMKHITb OBUIYH, MOBEPHYBLUK
PYKORATKY Y NOMOXXeHHs «off/0». 3anuwite
NPUCTPIV Y BUMKHEHOMY MONOXEHHI Ha 15
XBWITUH, LLIO6 OBUryH OXONOB. YBIMKHITb
NPUCTPIA, NOBEPHYBLLN PYKOATKY B MOJIOKEHHS

«l/on». AKLO iHAKKaTOP 3aCBITUTLCA 3HOBY, a
OBWUIYH He 3arnyckaeTbCs, MOBTOPITb ONMcaHy
BULLLE NMpoLeaypY OXONOIXKEHHS.

YBara: nicnsa aBToMaTUYHOr0 BUMKHEHHS
eneKTPoABUryHa Yepes nepeBaHTaKeHHs,
NPUCTPIM MOXHA 3HOBY YBIMKHYTH nuLLe 3a
[OMOMOrolo nepemMmnkaya pexvmis poboTu
eneKTPOoABUryHa, AKLLO nepen LM KyXOHHWUR
kombainH BUMMKaBCA (MONoxeHHs «off/0») 3a
OOMOMOrOI0 L€l PYyKOATKM.

PerynAaTop wBUakocTen

MoTpibHy LIBMAKICTE peKOMEHAYETLCA 0apasy
BMOpaTK 3a JOMOMOroto perynsatopa 6, i nuwe
nicns Luboro yBiMKHYTM NPUCTPIN, LL06 BiH
npautoBaB Ha NoTpi6HiM LBMOKOCTI Big camoro
noyarky.

PekomeHpoBaHui
nianasoH
Hacapka wBugkocTen*
EMHicTb onA
3amillyBaHHA TicTa
@)} Hacapgka gns
36MBaHHSs 7...14
() Mikcepha
Hacagka 5...14
@ Hacagka gns
3aMillyBaHHsA
Ticta 2...7
EMHicTb ans
nepepobky NPoayKTiB
®  Hoxi 7..14
@-@ Oucku 2...14

CknsAHa eMHiCTb
014 36upaHHA piguHn

© 7..14

*OMB. HanWC Ha NWLUEBIN NaHeni kopnycy

IMNyNbCHUI peXxUm

Llen pexxum 3py4Huin npu:

® nogasaHHi 6opoluHa B TicTo 6e3 3MiHK
KOHCUCTEHLT;

® fofgasaHHi 36UTUX ELb ab0 BEPLLIKIB Y BinbLL
TBEpAi Xap4oBi MPOAYKTH;

® LIINHKYBaHHI KPUXKMUX Ta M'AKUX MPOJYKTIB,
Hanpvknapg seub, Lmbyni ToLo.

[nAa 3anycky aBTOMaTU4YHOro iMnynbCHOro
pexumy «auto.pulse» NOBEPHITb PYKOATKY @ y
nono>xeHHs «auto.pulse». MNpucTpin byne
BMMKATMCH Ta BUMUKATUCH Yepe3 0QHaKOBI
NMPOMIXKKM Yacy Ha 3adaHin LWBUOKOCTI.
OyHKUiA «auto.pulse» BUMUKAETBLCA LLMAXOM
BUMKHEHHs NpucTpoto (pykosiTka @ B
NonoxeHHi «off/0»).

PyyHuit imnynbCcHW pexxnum «pulse o »
LOCAraeThCA LUMAXOM HATUCKaHHS KHOMKKM &
npy BUMKHEHOMY MPUCTPOI (BUMMUKAY
€NeKTPoABUryHa B MONOXEHHi «off/0»).

B py4HOMYy iMMYyIbCHOMY peXuMi BU MOXeTe
perynioBaTu TpMBanicTb "NynbCyBaHHA".
MpucTpin Npautoe Ha 3afaHiv LUBUOKOCTI NULLe
Togi, konm kHornka ® nepebysae y
HaTWUCHYTOMY NMONOXeHHi. EnekTpogsuryH
3YNUHUTBECA MPU BUBISIbHEHIN KHOMLI.

MonepenxeHHA: AonyckaeTbea He binbLue
15 «nynbciB» Ha XBUIUHY.

3akpinneHHA Ta 3HiMaHHA
€MHOCTI AnA 3amillyBaHHA TicTa
M KPULLKH

Mepen nepLuMM BUKOPUCTAHHAM NPUCTPOIO
cnig o4MCTUTM BCi MOro getani (ame. naparpad
«OuneHHs»). B Linax 6e3neku npucTpin cnig
nepeHocuTH abo nigHimaTy gBoMa pykamu.

a) YcTaHoBiTb eMHicTb @ Ha 6noui 3
enekTpoasuryHom @ Tak, o6 MiTKv Ha
E€MHOCTI 3ihnmca 3 MiTkamu Ha 6ioui.
[MoBepHiTb EMHICTb 32 FOAUHHUKOBOIO
CTPINKOO 00 KNaLaHHs.

b)/c) MNMpowToBXHITL HEOOXiOHY HacagKy Ha
NpVBIOHWIA Ban B EMHOCTi skomora fani.

d) BcraHoiTk kpuwwky @ Ha emHocTi Tak, 106
CTpinKa Ha Hin 3irnacs 3i CTPINKowo Ha
emHocTi ®. MosepTaiTe KpULLIKY 32
rOAVMHHUKOBOIO CTPINKOI A0TK, NOKK
BMCTYN (HAKOHEYHWK) Ha Hil He BBinge 3
KnauaHHAM y KpinunbHui oTBip. Kpuiuka
3HIMAETLCA NOBEPTAHHAM MPOTH
rOAVHHUKOBOI CTPINKK.

Jinka (0 BcTaBNAETLCA B OTBIP Y KPULLILL
BepxHiM o6ogom BcepeauHy. Tak byae
3pyyHille goaasatu iHrpedieHTn npu obpodui
NPOAyKTIB.

[onaTkoBuiA CTOMOPHWI NPUCTPIN:
eneKTPOABUIyH 3anyCTUTLCA NULLE B TOMY
pasi, AKLLo eMHicTb @ i kpuika @ scTaHoBNEH
Hane>XH1UM YHOM. KpuLLKy MoxxHa Byae 3HATK
3 EMHOCTi f1LLe NpY BUMKHEHOMY
€NeKTPOABUIYHI.

[icna BUMKHEHHS MPUCTPOLO MOBEPHITh KPULLIKY
(D NpoTH roAUHHWUKOBOT CTPINKM ¥ 3HIMITH Ti.
Buiimite Hacagky. MoBepHiTb emMHicTs @ npoTu
rOAWHHUKOBOI CTPINKK i 3HIMITB ii.

OuuLyeHHA

Mepen unLeHHAM 060B'A3KOBO BUMKHITL
eneKTPOOBUIyH Ta Big'eqHanTe NpuCTpi Big
mepexi. Brnok 3 enektpoasuryHom @ cnig
YACTUTH NULLIE 3a JONOMOrOI BOJIOroi
TKaHWUHW.

[lenki npoayKTH (Hanpuknag, MopKBa) MOXYTb
crnpuymHioBaTH 3adapbosyBaHHA. Taki NAsgMK
cnig nepen NPOMMBAaHHAM 3MacTUTH Ofi€to
ANA CMa>KEHHS.

Hacagky ans samiwysaHHs @ Ta pyKosiTKy
npusofa @ cnif ounLLyBaTh NnLLe BPYUHY.
He 3aHypionTe ui getani y sogy. Bei iHwi
getani cnig MUTU Y NOCYOOMWIHIN MaLLUHI
npu Temnepatypi He 6inbLue 65°C.
BaxkkogocTynHi getani (3arnnbneHHs Ha
BHYTpiLLHbOMY 60Li KpuLku 0) cnig
ouuLLyBaTH 3a gonomoroto nonatku @ (e) Ta
LiTKU. He KopucTynTEeCh rocTpummn
npeameTamMun Ans YULLEeHHS.

JornAag Ta YMLEeHHA EMHOCTI 3
HeipXxasito4oi cTani gnA
3amillyBaHHA TicTa

® [Nepen NepLUMM BUKOPUCTAHHAM EMHICTb
cnip o6nonocHYTU y MUMBHIN rapsviv Bogi.
O6nonocHYTH y MUIbLHIN rapsaviv Bodi ogpasy
X MicNa BUKOPUCTaHHA, 0cobnmneo nicns
pob0TH 3 gy>Ke CONIOHUMU NPOOYKTaMM.
PeLuTku iXi, L0 BaXXKO BUAANAIOTLCS, CNif
BigMOuYyBaTK 1 BUOANATU 3a JONOMOrol0
rybku abo LWiTKM (BUKOPUCTaHHA TBEpAOi
MOYaKu NS YULLEHHA HE OONYCKAETLCS).
EMHICTb i3 Heip>KaBitouoi cTani cnig BunmaTu
3 NocyAOMMIHOT MaLLMHK odpasy nicna
3aKiHYEHHS NPOorpamm YMLLLEHHS, OCKiNbKK
Kpanni Bogu, Lo 3anuatTbCs, MOXYTb
CMPUYUHUTY YyTBOPEHHSA Nnam. CTexTe 3a
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TUM, W06 [03a MUIOYOrO YK
gekanbLuHyto4oro 3acoby He byna
HagMipHoto.

® [Nepen 36epiraHHAM EMHICTb CNif peTesibHO
NpoTEPTH HACyXo.

3amiwyBaHHA!

Hacapgka gns 3amiwysaxHs Ticta @
po3paxoBaHa Ha NPUroTyBaHHA OPiXKOXKOBOro
TicTa, TicTa ANA NPUroTyBaHHA MaKapOHHMX
BMpobiB Ta NUCTKOBOro TicTa. Lilo Hacagky He
MO>XHa BUKOPUCTOBYBATHM A1 MPUrOTyBaHHS
Ticta gns TopTa. Onsa uux uinev nepenbaveHa
MikcepHa Hacafka 8a. Yci iHrpegieHTn
NoMiLLalOTECA B EMHICTb A1 NPUrOTYBaHHSA
Ticta @ nuwe nicna Toro, AK Hacagka ana
3amillyBaHHsA TicTa 6yge 3ibpaHa.

OpixpgxoBe TicTo (xN1i6, TOPT)
o 1,5 kr 6opoLuHa Nnoc iHrpeieHTu:
Weunakicte 2-7 BigZ, 3 0o 5 xBUAvH

HacunTe 60poLUHO Ta peLuTy iHrpedieHTiB (kpim
MOJIOKa) B EMHICTb O11A NPUroTyBaHHA TicTa,
BKMIOYAIOYM POA3UHKM, LiyKaTW TU MUrgans.
Hakpuinte KpuLKoio Ta BUBepiTb LUBUMOKICTb B
ndianasoHi Big 2 o 7. BigTak ycTaHoBITb
PYKOATKY YBIMKHEHHS €NeKTpoABUryHa B
pexxum 6e3nepepBHOi pobOTH (MONOXKEHHS
«l/on»). QonawTe piguHW Yepes nirky @ npu
npauolo4oMy eneKTPOaBUIYHI.

MakcumarnbeHa KinekicTe 60poLuHa — 2 Kr:
(o6pobka 1,5 — 2 kr 6opoLuHa).

Weunakicts 3-4

CnoyaTky NpuroTymiTe OCHOBHE TiCTO: 3annnTe
BCIO pignHy Ta 1/3 6opoluHa 3 gpixkgxavv B
EMHICTb ONs NPUroTyBaHHSA TicTa i 3amilynTe
Ha LWBMOKOCTI 7 NPOTAroM 1 XBUITUHM.
3anuwiTb oTpUmMaHe TiCTo Ha 15 XBUIIWH.
HopanTe pelwTy 60poLUHa i 3amillynTe Ha
LIBUAKOCTI 3-4 NPUBIN3HO NPOTArOM 5 XBUIUH.
Micns ubOro BUMAMITL TICTO 3 EMHOCTI | panTe
oMy nigHATUCA y BiONOBIQHOCTI OO peuenTy.

TicTo ANA NpUroTyBaHHA

MaKapOHHHWX BUpPOGiB

KinbkicTb 60poLuHa: MiH. 250 r
Makc. 1 kr

Wemakictb 2-7 61m3bKo 3,5 XBUNUH

MomicTiTe 60pOLLHO Ta peLuTy iHrpegdieHTIB
(KpiM BOQIM) Y EMHICTb NS MPUrOTYBaHHSA TicTa.
[onuinte HeobXxigHy KinbKiCTb BOOM Yepes
niviky @. Micns yTBOPEHH:A rpyaku 3 TicTa He
cnig gogasaTu Body, OCKiNbK/ BOHa He byae
nornMHaTucs piBHOMIpHO.

JNucTkoBe TicTO
KinbkicTb 60poLuHa: MiH. 250 r
makc. 750 r

Wenakictb 5-7 6113bKo 2,5 XBUNUH

3acunte 60POLLHO B EMHICTb ANA
NpUroTyBaHHA TicTa i gopavite pewTy
iHrpegienTiB. [1nf Kpalloro pesynbtaTty He
Cnif BUKOPUCTOBYBATK TeMe i M'ake Mmacno.
TicTo BBAXKAETLCA FOTOBUM NULLIE MiCNs
YTBOPEHHA rPYAKM 3 HACTYMHUM
KOPOTKOYaCHWM 3amillyBaHHAM. HYac 06pobku
(MpnbnnsHo 2,5 XBUNWH) 3aNexXuTb Bif
KinbKOCTi TicTa. HagTo TpuBane 3amillyBaHHSA
TicTa npu3sene [o Toro, Lo Bupodbu 6yayTb
ayxe M'SKUMK.

3milyBaHHA, pO3MilLyBaHHA,
36MBaHHA

[ns nepemiwyBaHHs cymillen ans

NPUroTyBaHHA TOPTIB, MACNAHUX KPEMIB i
KapTOMNAHOro Miope Cnif BUKOPUCTOBYBATH
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MikcepHy Hacafky 8a. IHrpedieHTu cnig
pofasaTv B EMHICTb nuLLe Micnsa Toro, Ak byne
BCTaHOBIEHAa MiKCepHa Hacagka.
MakcumanbHa Kinekicte 6opoluHa: 1 kr (a6o
MEHLLE, AKLLO0 B peLenT BXOAUTb 6araTo iHWnx
iHrpedieHTiB).

WeunakicTe: 5-14

MomicTiTb MiKCEpHY HacadKy Ha PyKOATKY
npuBogdy i HagiHbTe iX Ha Ban npusogy B
€MHOCTI anfA npurotysBaHHs TicTa (C). 3akpinitb
KpULLKY Ha emHocTi (D).

KopucHi nopagu:

Macno He noBuHHE 6yTK HAATO TBEPAUM UM
M'AKUM. [pn NpUroTyBaHHi KApTOMAHOro
nope Crif BUKOPUCTOBYBATU rapsayi
iHrpegieHTH, a caMy eMHICTb cnig o6gaTu
raps4oto Bofoto. OuuLLeHy i 3BapeHy
KapTOoNJIto cNif, NOBISNIbHO PO3iM'ATH (LUBUAKICTb
5-7, npnbnusHo 1 xBunuHy). MNoTim yepes ninky
cnig 3anuTu rapsivye MOJSoKo i LUBUOKO 36UTH
opepxaHy macy (wsuakictb 11-13).

[1na 36uBaHHA Kpemy, AeuHmux 6inkis abo
NPUroTyBaHHi GICKBITIB CNifd BUKOPUCTOBYBaTH
Hacagky . IHrpegieHTV cnig gogasaTtv B
€MHICTb N1LLE NiCNA YCTaHOBKWU Hacapku Ons
36MBaHHs.

He BUKOpuUCcTOBYNTE Hacadky Ona 36UMBaHHA
NpY NPUroTyBaHHI cyMillen onsa TopTis!

MakcumansHa KinbKicTb: LWBnakicTb:
Kpem — 700 mn 9-11

Binku seub — 8

(6nm3bko 240 mn) 14

BickBiT — 3 7 fieub 14

HacagiTe 361BayvKy Ha pyKoATKY Ta HadiHbTe
Ha Ban NnpMBOAdY Y EMHOCTI AJA NMPUroTyBaHHSA
Ticta (C). HakpuitTe kpuwikoto (D).

€MHicTb gnA o6po6ku
Xap40BHUX NMPOAYKTIB
(nposopa) (au.. cTop. 5)

LlA emMHiCTb BUKOPUCTOBYETLCA ANA
3MillyBaHHsA, pybaHHs | Hapi3aHHsA 3a
[OMOMOroto YHiBepcanbHoro Hoxa @® abo ans
Hapi3aHHs, LUMHKYBaHHSA, MepeTUpaHHa 3a
ponomoroto auckis @.

® KpuLuka 3 niikoro Ta nopLuHeM
3axucHuin oy Tnap
® YHiBepcanbHUit Hix
EMHICTb Ans 06pobkn xapyoBMX NPOAYKTIB
@ Oucku:
@ [ns npuroTyeaHHs KapTONJi «¢opi»
® [Ons npuroTyBaHHs XIONbEHY
© [BOCTOPOHHIl AWCK ONs HAPI3aHHS
@ [1BOCTOPOHHIW AUCK AN LUMHKYBaHHS
® [Ouck-Tepka
(® Ban gns guckis
(MpwumiTka: BCi Hacagku, LWo
BMKOPUCTOBYIOTLCA B EMHOCTi 3 Banom
npuBoay Ciporo Konbopy, Takox nocapbosaHi
y cipuit konip)

MakcumanbHa eEMHICTb: 2 11 piguHu (gns
MOJIOYHMX KoKTennis 1,5 n).

[nsa manux o6'emiB nepepobnoBaHmx
MPOAYKTIB KpaLLle KOPUCTYBATMCS CKIISIHOK
EMHICTIO @ A5 36MpaHHaA PiguHK 3 Hoxem (.
YHiBepcanbHHUH HiX ®

Ob6epexHo! YHiBepcalbHWUI HiXX Oy>XXe FrocTpui

YHiBepcarbHUI HiXX MOXXHa BUKOPUCTOBYBaTH
npuv 3milyBaHHi, pybaHHi, Hapi3aHHi i HaBiTb

npu 3amillyBaHHi TicTa (Hanp., ApiXXOXOBOro
TicTa, Makc. 1 kr 60poLUHa NOC iHFpedieHTH,
LUBMAKICTb 2-7, NPUOIIN3HO 3 XBUIUHMK).

3axucHun chbyTnap 14

MNepen BUKOPUCTAHHAM CIif, 3HATU 3aXUCHUN
dyTnsp. MNomicTiTe yHiBEPCANbHUIA HiXX Ha CTin
i HATUCHITb PYYKY BHU3 0OTH, NOKU He
3HIMETbCA 3axXUCHUIM yTnAp (A).
YHiBepcanbHUi HixX Cnif BCTAHOBMIOBATH Y
E€MHICTb ans 06pobku NpoaykTie @ Tinbkn 6e3

yTnspy (B).

Micna poboTn 3axucHui pyTnap cnig HagiTv Ha
HiX. [1ns uboro NoknagiTb yHiBEpCanbHUIA HiXX
Ha cTin. MNosHayka Ha dyTnapi mae
3HaxoAuTHUCA Hag BinbLL BUCOKOIO YaCTUHOIO
yHiBepcasnbHOro Hoxa. HagiHbTe 3axucHui
yTnsAp Ha BUCTYN i TpUMaKTE MOro ogHieto
PYKOIO. [HLLOIO PYKOIO CMif CUIbHO NOTArTH
pY4Ky, MOKW YHiBEpCanbHWUI HiX He yBilnae B
cytnap (C).

ObepexHo! YHiBepcanbHUIN HiXK [y>Ke rOCTPUN.

TpumaviTe Tinbku 3a NIACTUKOBY PYYKY.

Bci iHrpegieHTH cnig KnacTu y EMHICTb 4ns
06p0obKM NPOAYKTIB NuLLE NiCNs yCTaHOBKM
yHiBepcanbHOro Hoxa. PigKi iHrpegieHTu
MOXXHa fofdasaTu Yepes nivky npu
npawoYoMy enNeKTPOOBUryHI.

Micna poboTn cnoyatky cnif BURHATK
YHiBEpcanbHWUI HiX, i nuLe nicnsa LUboro
BMIUMATK 06pobIeHi MPOayKTH.

3miwyBaHHA cyniB, MONMOYHUX KOKTEHNIB
TOWO

WenakicTe: 7-14, npnbnmaHo 30 cekyHA.

Mpn MmakcumanbHii eMHOCTI 2 1
BMKOPUCTOBYWTE LUBMAKICTb 8 (ANA YHUKHEHHSA
cniHoBaHHsA). Ona NpUroTyBaHHA KOKTEWNiB
(makcumym 1,5 n): HapiXkTe PPYKTH, MOMICTITb
iX B EMHICTb i NpoBefdiTh NnornepegHe
3MillyBaHHsA Ha LWBMAKOCTI 14, NoTim gopjavTe
piOMHY Ha LWBMAKOCTI 7 i 3MillyinTe
(mam'aTanTe, LLO MONOKO NPy 36MBaHHI Nerko
CMiHIOETLCA, TOMY flofaBanTe MOro NoTPoxy).

HapisaHHA, py6aHHA
WeungkicTb 2-14 (guB. Tabnuuto Ha cTop. 49).

OuUcku @

MomicTiTb NOTPibHMI gucK Ha Ban 1 i NoBeEpHITb
MOro NpoTH rOAMHHUKOBOT CTPINKKU B HAMPSAMKY
cTpinku (D) mo noBHoro 34enseHHs. [duck
3HIMa€ETBLCA NOBOPOTOM 3a FOAMHHUKOBOIO
CTpPINKOIO.

MomicTiTe Ban 3 gMCKOM Ha Ban npueody B
€MHOCTI Ana 06pobkK NpoQyKTiB AKOMOra
rnmbwe (E). HakpuitTe EMHICTb KPULLIKOKO i
3adpikcywnre ii (F).

[Mpu BMKOpUCTaHI OUCKIB perynsatop pobotu
enekTpoaBuUryHa mae 6yt BCTAHOBMEHUA Y
MOMOXEHHI «l/on».

Mpun 06pobui cokoBUTHUX ab0 M'AKUX
iHrpedieHTiB HavikpaLli pesynstaTu
0OCAralTbCA NPy BUKOPUCTaHHI MEHLLIOT
LBMOKOCTI. TBepai NpoayKTu cnig 06pobnaTtu
Ha 6inbLUiN LWBWUOKOCTI.

Mpu popasaHHi iHrpepieHTiB Yepes ninky (G)
3aBX[OM KOPUCTYMTECH NopLuHem. He
BCTaBNANTE Nanbui y nikky nig yac poboTu
€eNeKTpoaBUryHa.

Ouckn @, ©, ©:

[na ogepxxaHHA Kpawimx pe3ynbTarTis,
NPOLUTOBXYMTE Y NiNKY NPOAYKTH, AKi
nignaratoTb 06pobui, NpY BUMKHEHOMY
NPUCTPOI.



Ouckv @, ©:
[MpoayKTV MOXHa NPOLUTOBXYBATH Y MiNKY Npu
rpaLiolo4oMy eNeKTPOABUIYHI.

LHMCK AnA NpUroTyBaHHA KapTonni «copi» @
WenakicTtb 2-7

ObepexHo! Llen auck nyxe roctpum.

[1ck cnig BCTaHOBMNIOBATU HAaNMCOM O0ropu.
[na ogepxxaHHA Kpalumx pe3ynbTtaTis cnig
NomiCTUTK ofpasy 4-5 cupi KapTOMnHK Y
niviky.

[na o6pobkn roguTbCa cupa KapTonns,
cenepa ToLLO.

LMCcK gNnA NpUroTyBaHHA XtonbeHis ©®
Lsnakictb 2-7

ObepexHo! Llen anck gy>xe rocTpum.

[lvck cnip BCTaHOBMIOBATM HANUCOM LOMOpPU.
Lle puck Hapizae oBoYi Ha CMY>XKK. AKLLO
NPOLUTOBXYBaTHU OBOMi Y NiliKy BEPTUKAIBHO,
CMYXKM ByayTb KOpOTLLi. AKLLO
NpoLUTOBXYyBaTK OBOYI Nig KyTom abo
rOPU30HTASIbHO, CMY>XKM B6yAyTb AOBLUi.

[lns 06pobku rogATLCA: Oripkun, MOPKBa, bypsK,
pegouc, cenepa, konbpabi, cupa KapTonns.

[BOCTOPOHHI AucK ons HapisaHHs ©
WenakicTtb 2-7

ObepexHo! Llen ouck nyxxe roctpum.

[Inck Mo>Xe BUKOPUCTOBYBATUCA 3 [BOX CTOPIH
(3 BenuKoto Ta gpibHOK HACIuKoLo).

[1nA BENWKOI Hapi3KW roasaTbCs: OripKu,
konbpabi, cupa KapTonns, pinyacrta unbyns,
3eneHa uubyna, cansami, 6aHaHu, TomaTw,
rpubu, peauc, canat-naTyk (JIMCTKM MaloTb
6yTH LWinbHO 3ropHeHi y TpybouKy), cenepa.

[na opibHOT Hapi3KM rogATLCA: OTiPKK,
KanycTa, cMpa KapTonns, MopKBa, pinyacta
umnbynsa, canami, peguc.

JlBOCTOPOHHIH AUCK ANA LWUMHKYBaHHA @
WenakicTe 2-14

ObepexHo! Llen anck gy>xe rocTpum.

[IMcK MoXKe BUKOPUCTOBYBATMCA 3 [BOX CTOPIH
(3 BENMKOIO Ta ApibHOIO HaciuKow). M'sKi
npoayKTH (Hanpuknag, oripky) cnig o0bpobnatu
Ha LWUBMOKOCTI 2-7; TBEPAi MPOAYKTU MOXHa
LUMHKYBaTK Ha 6inbLL BUCOKMX LUBUOKOCTAX, aXK
0o wsuakocTi 14.

[lns BENMKOro LUMHKYBaHHA FOAATLCA: OTiPKM,
konbpabi, bypsik, MOpKBa, cupa kapTonns,
abnyka, kanycra.

[nsa gpibHOro WMHKyBaHHA rogATbCA: CUP
(M'AKMI, cepenHbOT TBEPOOCTI), OTipKH,
MOpPKBa, cupa kapTonns, Abnyka.

Ouck gnAa TepTku ©®
WenakicTteb 2-7
[uck cnig BCTAHOBIMIOBATHU HANUCOM JOropy.

BukopucTtoByeTbcs ans 06pobku: cupoi
kapTonni (Hanpuknag, y NpuroTyBaHHi
KapTONNAHUX ONaaKis), XPOHY, CUpY
Parmigiano (TBepgui).

CkKnAHa eMHicTb gnA
36MUpaHHA pigUHHU
(AuB.. cTop. 5)

CKnfiHa EMHICTb BUKOPUCTOBYETLCA ANA
3MilLlyBaHHSA, pybaHHs i Hapi3aHHs NPOAYKTIB y
HEeBEeJIMKMX KifIbKOCTAX.

Kpuiuka

Hixx

@ CknsiHa EMHICTb
@ BUHTOBE KPINseHHs
® MnacTukKoBe KinbLe
© CknsiHa EMHICTb
@ YwinsHiosay
®© Ban npueogy i oHO

MakcumarnbHa emMHiCTb: 1 1 pignHun (ans
MOJIOYHMX KOKTeWniB — 750 mn).

[0na Benukux ob'emis Kpalle BUKOPUCTOBYBATH
€MHICTb 18 06pobKu xapyoBux NpoaykKTie 16 3
yHiBepcanbH1UMm HoXem 15.

YBara: MakcumarsnbHui Yac 06pobku y CKNsHin
emHocTi — 1 xBunuHa. (PignHn moxHa
06pob6ATH NPOTArOM JOBLUOMO Yacy).

ObepexHo! Hix 9 gyxxe roctpuii. TpumaiTe
TiNbKM 3a MJ1aCTUKOBY PYUKY.

Bci iHrpepieHTH cnig KNacTu B CKNAHY EMHICTb
nuLe nicns Toro, Sk 6yae BCTaHOBMEHUI HixX
(ouB. Tabnuuto Ha cTop. 9).

PignHn moxxHa gogasaTtu nuie Yyepes ninky
NPy BUMKHEHOMY eneKTpoaBuryHi. MNicnsa
po60TH 060B'A3KOBO BUIMITb HOXa 3 EMHOCTI,
n1LLe NICnA UbOoro BuMManTe 06pobneHi
npoayKTH.

MepemiwyBaHHA cyniB, MONMOYHUX
KOKTeWniB, AUTAYOro xap4yBaHHA TOLL0
Weunakicte 2-14, Npnbnn3HO 1 XBUNKUHA.
[pibHo HapixXTe PpyKTM AN MONOYHMX
KOKTenniB i 06pobiThk ix nepen TMM, K
popasaTv piavHy.

MakcumansHuii 06'em: 750 M piguHu, B
iHLIOMY pasi yTBOPIOETLCA LLYMOBUHHS.

Lis emMHICTb € )KapOCTiNKOI0, TOMY B Hili TAKOX
MOXHa 3MillyBaTu rapsidi npogykTu. Qurtava

cymil 6yae Tenniwoto, AKLO CKNAHY EMHICTb
nonepeaHLo 06gaTu rapsayoto BOJOI0.

Py6aHHA
LWeunpkicte 2-14, pexxum «pulse *».

[ns 06pobkun rogATbCA: NEeTPYLLKA, YaCHUK,
pinyacTta umbyns, ropixu, 6ynoyku 3 TBEpHOro
TicTa 4nsA noganbLIoro NogpibHeHHs!, a TakoX
M'AicO.

[ns 06pobkn He rogATLCA: LWoKonad, cup
Parmigiano, nig, TBepgi cneuii un KaBoBi
3epHa.

Po361paHHA Ta BCTaHOBJEHHA
CKJIAHOT €MHOCTI

KpHLuka

1A ouMLLIEHHS HEOOXiOHO 3HATU YLUiNbHIOBaY
3 BHYTPILLUHBLOrO 60Ky KpULKK. Cyxun
yLinbHIOBaY BCTAHOBMIOETLCHA TAKUM YMHOM,

o6 NnacTUKOBI 3aTmckadi ysinwnm B nasu (H).

Hix

Ob6epexHo! Hixx gyxe rocTpui.

BuiimiTb HOXXa 3 EMHOCTI, TPpUMalOUMChb 3a
NIacTUKOBY PyYKy, HATUCKaOYN BETUKUM
nasnbLemM BHM3, BOOHOYAC 3HiMaloum ii 3 Bana
npusogy (I).

[nA yCTaHOBKM HOXXa B EMHICTb Chlig HagiTH
MOro Ha Ban nNpuBoAy [0 KnauaHHs.

CkrniAHa eMHICTb AnA 36MpaHHA piguHu O
BuimiTb HixXX y BignoBigHOCTI 0o onucaHoi
BULLIE MpoLiedypu.

LLlo6 3HATM eMHicTb (J), cnoYvaTKy NepeBepHITb
ii moropu QHOM i TpMMaWTe OfHIEID PYKOIO
NnacTMKOBY OCHOBY Bana npueogy.

BigTak 3a ONomMoroto NOpLUHSA BIGKPYTiTh
KpinfieHHsA gHa, noBepTaloym ix NpoTu
rOAWHHUKOBOI CTPINKKW. 0 Yepsi 3HIMITb
rBUHTOBE KPIMmeHHs (a), nnacTukose KinbLie (b)
i EMHICTb, W06 y BaC B pykax 3anULLMBCA TifbKK
Ban npveofy (e) 3 gHOM Ta yLineHoBayem (d).

361paHHA BUKOHYETHLCSA Y 3BOPOTHOMY MOPAAKY
(K):

BcTaHoBITh YyLLiNbHIOBAY HA HMXKHIO YacTUHY
OHa 3 Banom npusogy. lNepeBepHiTb EMHICTb,
CYMICTMBLUM OTBIp Ha AHi EMHOCTI 3
yLlinbHioBayeM Ha Bany npusogy. CtexTe 3a
TUM, W06 yLLiNbHIOBaY He 3CYyHYBCA 3i CBOro
micus. MNomicTiTe nnacTukose Kinbue (b) Ha
OHO EMHOCTI TaK, o6 BUCTYMN HA HbOMY
YBIHLLOB Y Na3 B HWXHIA YaCTUHi EMHOCTI
(mopyu i3 pykosTKOIO).

3akpiniTb BCi 3a3HauYeHi geTtani, noBepTaym
rBUHTOBE 3'€QHaHHsA (a) 3a rOANHHUKOBOIO
CTPINIKOO 32 [OMOMOrOI0 MOPLLHS.

3ararnbHi ymosu 36epiraHHs

Bupobu ¢ipmu Braun pekomengosaHo
36epiraTi y XXUTI0BOMY MNPUMILLEHHI 3a YMOB
KiMHaTHOI TemnepaTypu Ta HopManeHol
BOJSOrOCTi.

BupobHKK 3anuiuae 3a coboio npaso Ha
BHECEHHS 3MiH 6e3 nonepenHLoro
MOBIOOMEHHS.

[anun Bupib Bignosigae BCim HeobXigHUM
€BPOMNENCLKUM i YKpaiHCbKUM CTaHaapTam
6e3neku Ta ririeHn, y TOMy YnChi — BUMOram
OCTY 3135.7-96 (TOCT 30345.7-96,

IEC 335-2-14-94), TOCT 23511-79 p.1,
FOCT 30320-95. Ta caHiTapHUM HOpMam
CanlliH 001-96, [ICH 239-96, CH3677-84

Bupib He MicTUTb LWKignuBux onsa 30opos”s
peYoBUH

Tosap CepTudhikoBaHO

VipTECT - 003
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MpoaykTu gnA o6po6KU B EMHOCTI © 3 HOXXem ®

3asHaveHunit yac 06pobku € NPUBIN3HUM | 3aneXX1Tb Bif AKOCTI 1 KiNbKOCTI MpOoAyKTiB, Lo NignaraoTb 06pobLi, a TaKoX Bif CTyneHs HeobxigHOT 06pobku.
KinbkicTb «nynbciB» BkasaHa Ons pexumy «auto.pulse».

MpoaykT Makc. KinbkicTbligrotoska LWsnpA-KicTb MonoxeHHA Yac/«nynbcu»
perynATopa
PinyacTta unbyns 750 r YeTBEPTUHKAMMU 14 auto.pulse 15 x
Mopksa 1000 r LimaToykamm 14 I/on 20 cekyHf
Bynouku 3 TBEpgoOro TicTa 6 YeTBEPTUHKaMM 14 I/on 45-60 cek.
(Bns nogpibHEHHs)
Anus, 3BapeHi BKpyTy 10 UinbHi 7-9 auto.pulse 10-12 x
Abnyka 750 YeTBEPTUHKAMM 7-9 I/on 10-15 cek.
M'sico (HeXxwupHe) 750r 3 cm Kybukamu 14 I/on 45 cex.
MeTpyLika cyweHa 200r BMOanuTK ctebna 14 I/on 30 cek.
(4 nyykn)

["opixu, murpans 1000 r Linkom 14 I/on 45-60 cek.
Cvp (TBepauin, cepenHboi TBepgocTi) 500 r 3 cm Kybukamm 14 I/on 60 cex.
Cwp (m'skui) 500r 3 cm Kybukamum 14 I/on 30 cek.
Lokonap 400 r LIMaToYKamu 14 I/on 30-45 cek.
Hanoi/kokTewnni 1,5n Hapizatu nepen nponaBaHHAM 14 I/on 60 cex.

pignHu

(nonepepH. 3miL.) 8

(3miLyBaHHs) 8
MaroHes (uini anua, onia, ouet, 1,51 1,5n KimHaTHa TemnepaTtypa, onito 14 I/on 75-90 cek.
3anpaska, ripumnus) popaeaTv NOBINbHO
PeuenT: Mono>xeHHA
IMOGUPHUI NPAHKK Mipgroroska WBua-KicTb perynAaTopa Yac/«nynbcu»
200 r 3auyKpoBaHoi LIKIPKK LIUTPUHK
100 r nicoBoro ropixa HapybaTu gpibHMMK LWmaToukammn14 I/on 45 cek.
180 r 60poLuHa, 6 r coaM Ans BUMIYKK popatu 6opoluHo i coay, BigTak 14 I/on 5 cek.
1000 r mepy (KMPHOro, OXOJI0[KEHOIO) gogartu mepq i nepemiwatm 14 I/on 15 cek.

CyMiLl po3miCTUTH Ha AeLi, 3mMaLLeHin Macnom Ta npucunaiv 6opotuHom. Mektu npu Temnepatypi 150 °C npoTtarom 50 — 60 XBUMWH.
Tennoro NpsiHMKa po3pisaT Ha YeTBEPTUHKMU.

MpoaykTH anA o6po6KH y CKNAHIK EMHOCTI

3asHaueHuit yac 06pobkn € NPUBIN3HUM | 3aNeXXMTb Bif, AKOCTI M KiNbKOCTi NpoayKTiB, Lo nignsaratoTb 06pobui, a TakoX Bif CTyneHs HeobxigHOT 06pobku.
KinbkicTb «nynbCiB» BKasaHa Ans pexumy «auto.pulse».

MonoXeHHA Yac/
MpoaykT Makc. KinbkicTb NigroroBka LWBuAa-KicTb perynATopa «NYNbCH»
3MilLyBaHHA
OuTava cymiw 1n [MonepenHLO HarpiT EMHICTb 9-14 I/on 15-25 cexk.
(150 r + piguHa)
MaioHes in 3miwaTu UinbHe anLe 3anpasky, ripumuio, ouet. 14 auto.pulse 3-4x
3anuTu Yepes OTBIp Y KpULLILL. 14 I/on 60-90 cek.
Coyc TaTapcbkui 1n 3wmilaTu UinkHe ArLe 3anpasky, ripuumuio, ouet. 14 auto.pulse 3-4x
3anuTn Yyepes oTBIp y KPULLLL. 14 I/on 60— 90 cex.
[opatu Anue Ta oripok, nopisaHi Ha YeTBEPTUHKKU 9 auto.pulse 4-6x
KokTewni 750 mn HapisaTtu dpyKkTH, 14 auto.pulse 4-6Xx
[o4aTtn MOJIoKO 14 I/on 15 cexk.
HapisaHHs
MeTpywka cyweHa 501 BMOanuTu ctebna 14 I/on 10-15 cek.
(1 nyyok)
Pinuacta unbyns 100 r yeTBEPTUHKaMMU 14 auto.pulse 10-12 x
(11/2wr.)
["opixu, murgans 200r uinkom 7-9 I/on 30 cek.
(Big 50 T)
Bynouyku 3 TBEpgOro 2 WwmaTku YeTBEPTUHKaAMMU 14 I/on 30 cek.
TicTa (Ana KpUxT)
M'sco (HexwupHe) 200r Kybrkamm 14 I/on 20-30 cek.
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lapaHTiWHi 3060B’A3aHHA ¢hipmu Braun

[ nsa Bcix BUpobiB MM faemo rapaHTito Ha gBa
POKM, MOYMHAIOYM 3 MOMEHTY NpuabdaHHA
Bupoby.

MpoTarom rapaHTiMHOrO Nepiogy Mu
6e3nnaTHO yCyBaEMO LLIAXOM PEMOHTY,
3amiHn geTanei abo 3amiHu BCbOro BUpoby
6ynb-AKi 3aBoACkKi fedeKTH, BUKITUKaHI
HeJoCTaTHBOIO fAKICTIO MaTepianis abo
CKNapaHHs.

Y BUMNagKy HEMOXXJIMBOCTi PEMOHTY B
rapaHTinHui nepion Bupi6 mMoxe 6yTn
3aMiHEeHUW Ha HOBMIM abo aHanorivyHMmn
BiANOBIAHO 40 3aKOHY NpO 3axucT npas
CroXxmBauis.

"apaHTia HabyBae cvnu nuLue, AKWO nara
KyniBni NigTBEpOXKYETLCA NeyaTKoro Ta
nignucom ginepa (marasuHy) Ha
opuriHanbHOMYy rapaHTiHoMy TanoHi Braun
a60 Ha OCTaHHIN CTOPIHLi opuriHaneHoT
IHCTpYKUIi 3 ekcnnyaTauii Braun, sika Takox
MO>Ke 6yTW rapaHTinHUM TarioHOM.

Lis rapaHTia giicHa y 6yab-akin kpaiHi, B AKy
Lev B1pib noctaBnseTbCA gipmoto Braun abo
nNpu3HayYeHnM gUCTpub’loTEPOM, Ta e KOOHI
obmexeHHs 3 imnopTy abo iHWi NpasoBi
NMONOXXEHHA HEe NepeLUKOMKaloTb HafaHHo
rapaHTinHoro obcnyroByBaHHs.

3RifCHeHHs rapaHTiMHOro 06CcnyroByBaHHA He
BMNSIMBAE Ha AaTy 3aKiHYeHHA TepMiHy rapaHTii.
["apaHTia Ha 3aMiHeHi YaCTUHM 3aKiHYyETLCS B
MOMEHT 3aKiHYEHHs rapaHTii Ha gaHui Bupi6.

["apaHTia He NOKpPUBAE NOLUKOOKEHHS,
BUKJIMKaHi HEBIPHUM BUKOPUCTAHHAM (OMB.
TakoXX nepenik HUK4e) HopManbHWUI 3HOC CITOK
Ta HOXIB ANA FONiHHA, 0edeKTH, Wo
HEe3HaYHMM YMHOM BMIMBAIOTb Ha AKICTb
poboTu npunagy. Lis rapaHTis BTpayae cuny,
AKLLO PEMOHT 3[iNCHIOETLCA He
BMOBHOBa>KEHOIO A1 LibOro 0coboto Ta, AKLLO
BMKOPUCTOBYIOTLCA HE OpUriHanbHi geTani
chipmu Braun.

Y Bunagky npen’ABneHHsA peknamaumii 3a
yMOBaMK [aHoi rapaxTii, nepeganTe supib y
KOMMJIEKTI pa3oM 3 rapaHTiMHUM TanoHOM y
6yOb-AKUW i3 LEHTPIB CEPBICHOrO
obcnyrosyBaHHA ipmu Braun.

Bci iHWi BUMOrK, pasom 3 BUMOramu
BiALLUKOAYBaHHA 36UTKIB, HE OiMCHI, AKLLO HaLla
BiNOBiganNbHICTb HE BCTAHOBIEHA 3aKOHHUM
YMHOM.

Bunapkw, Ha siki He pO3NOBCIOKYETLCA
rapaHTisi:

— gedeKkTH, BUKINKaHi opc-MaXKOpHUMHU
obcTaBUHaMU;

— BUKOPUCTaHHS 3 NPOECIHO METOH0;

— MOpPYLUEHHSA BUMOT IHCTPYKLUIT 3 ekcnnyaradii;

— HEeBipHE BCTAHOBJIEHHSA HaMpyru Mepexi
>KMBIEHHSA (AKLLO Lie BUMaraeTbCs);

— 30INCHEHHSA TEXHIYHUX 3MiH;

— MeXaHiuYHi NOLLIKOOKEHHS;

— Ons npunagis, Wo npawtooTe Ha baTaperikax
— poboTa 3 HeBignoBigHMMK ab0
cnpauboBaHMMK baTaperkamu, 6y abski
MOLLKOOXKEHHS, BUKJIMKaHI CrpalbOBaHUMMU
abo nigTikatounmm baTapenkamu;

— ans 6pute — 3im’AaTa abo NopeaHa ciTka.

Y BMNagKy BUHUKHEHHA CKMagHoLLiB 3
BMKOHAHHAIM rapaHTiiHoro abo
nicnAarapaHTinHOro 06CNyroByBaHHA NPOXaHHSA
3BepTaTUChb OO0 CEPBICHOr0O LEeHTpY dipmu
Braun B YkpaiHi.
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Country of origin: Hungary
Year of manufacture

To determine the year of manufacture, refer to the 3-digit pro-
duction code located near the type plate. The first digit of the
production code refers to the last digit of the year of manufactu-
re. The next two digits refer to the calendar week in the year of

the manufacture.

Example: “915” — The product was manufactured in week 15

of 1999.
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