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Deutsch

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

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

Vorsicht

¢ Dieses Gerat darf nicht von Kin-
dern benutzt werden. Das Gerat
und seine Anschlussleitung sind
von Kindern fernzuhalten. Vor
dem Auswechseln von Zubehor
oder Zusatzteilen, die im Betrieb
bewegt werden, muss das Geréat
ausgeschaltet und vom Netz
getrennt werden.

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

° Die Schneiden des Mes-
sers © sind sehr scharf!
Das Messer nur am Knauf anfas-
sen. Nach Gebrauch immer erst
das Messer aus der Universal-
schissel ® nehmen und erst dann
das verarbeitete Gut ausleeren.

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

® Dieses Gerat gehort nichtin
Kinderhande.

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

e Keines der Teile im Mikrowellen-
Herd verwenden.

¢ Gerat nicht unbeaufsichtigt arbei-
ten lassen.

¢ Braun Gerate entsprechen den
einschlagigen Sicherheitsbe-
stimmungen. Reparaturen und
das Auswechseln der Anschluss-
leitung dirfen nur autorisierte
Fachkrafte vornehmen. Durch
unsachgemaBe Reparaturen
kdnnen erhebliche Gefahren flr
den Benutzer entstehen.

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

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

¢ Betriebsdauer und max. Fullmenge:
siehe Verarbeitungsangaben.

Geratebeschreibung

Die Braun FP 3010 / FP 3020 erfullt
héchste Anspriiche beim Kneten, Rihren,
Mischen, Mixen, Hacken und Zerklei-
nern, Schneiden, Raspeln und Reiben.

Motorblock

Kabelaufwicklung
Ein-/Ausschalter

(Ein = «I», Aus = «O»)
Momentschaltung «@»
Stufenloser Geschwindigkeits-
regler (1 - 15)

Universalschissel (2 | Flllmenge)
Deckel fur Universalschissel ®
Stopfer flr Deckel @

@O0® ©® 0

Arbeitseinsatze fir die
Universalschiissel ®

(Wichtig: Nicht alle Arbeitseinsatze
gehdren bei allen Modellen zur serien-
maBigen Ausstattung.)

Messer mit Messerschutz
Einsatztrager

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

Quirl

Zitruspresse
Zerkleinerer-Aufsatz

CICICISNCRCISRCRCNCIONC)

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

Uberlastungsschutz

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

Momentschaltung «@» @

Die Momentschaltung ist z. B. fur

folgende Verarbeitungen hilfreich:

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

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

e Einarbeiten von Eischnee oder Sahne
in feste Massen.

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

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

Empfohlene
Geschwindigkeitsbereiche
fur einzelne Arbeitseinsatze

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

Arbeitseinsatze Geschwindigkeit

Knethaken

Messer

Quirl bei EiweiB

Quirl bei Sahne

Schneid-, Reib-, Raspeleinsatze
Pommes-frites-System

(siehe auch Gerate-Sticker)

Doppeltes Sicherheitssystem

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

auf «O».

Aufsetzen der Universal-
schiissel ® mit Deckel @

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

Aé

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

2. Den gewinschten Arbeitseinsatz
(siehe Beschreibung im Folgenden) bis
zum Anschlag in die Universalschissel
einsetzen.
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3. Den Deckel @ so auf die Universal-
schissel aufsetzen, dass der Pfeil auf
dem Deckel mit dem Pfeil auf der
Universalschissel tbereinstimmt.

Drehen Sie den Deckel dann im Uhrzei-
gersinn, bis sich die Nase am Deckel in
die Sicherheitsverschlusséffnung am
Motorblock @ schiebt und hérbar
einrastet (B).

Abnehmen der Universal-
schiissel und des Deckels

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

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

Vorsicht: Die Schneiden des Messers
sind sehr scharf!

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

Reinigung

Immer erst das Gerét ausschalten und
den Netzstecker ziehen.

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

Alle Teile kénnen in der Spulmaschine
gereinigt werden. Falls nétig, reinigen
Sie alle Teile vor dem Spiilen gut mit
einem Spatel und einer Burste.

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

Verwenden Sie keine scharfen Gegen-
stdnde zum Reinigen.

Vorsicht beim Reinigen der Arbeits-
einsadtze und des Messers - diese
sind sehr scharf!
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1. Kneten

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

2. Riuhren

Zubereitung von Riihr- und Biskuitteig
mit dem Messer ©

Der Knethaken @ ist flr die Zubereitung

von Rihr- und Biskuitteig nicht geeignet.

Max. 500 g Mehl plus Zutaten

Rihrteig

(auf 2 Arten) Geschwindigkeit / Zeit

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

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

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

Biskuitteig Geschwindigkeit / Zeit

Eier und ggfs. Wasser

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

mit der Momentstufe

unterheben 8/5x «@»
evtl. Kakao

hinzufligen. 8/3x «@»
3. Mixen

Mixen von Suppen, Shakes usw. mit
dem Messer ©

Maximale Fillmenge 2 |
Geschwindigkeit ca. 10

(sonst kann es zum Uberlaufen kommen)

Zur Herstellung von Shakes das Obst in
Stlicken einfullen. Deckel @ aufsetzen
und einrasten. Mit Geschwindigkeit 15
das Obst vorplrieren, dann Flissigkeit
bei Geschwindigkeit 10 zugeben und fer-
tigmixen. Beim Mixen von Milch sollten
Sie beachten, dass diese aufschdumt.
Entsprechend weniger Milch verwenden.
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4. Hacken Rezeptbeispiel
Trockenfrlichte in Vanille-Honig

Hacken mit dem Messer ©® (geeignet als Fullung fiir Bratapfel oder
Brotaufstrich)

Verarbeitungsbeispiele (Verwenden Sie die Universalschissel,

Die Verarbeitungszeiten sind Richtwerte, die u. a. von der Beschaffenheit des Gutes, Geschwindigkeit 15)

der Verarbeitungsmenge und dem gewilinschten Feinheitsgrad abh&ngen. Alle Zutaten sollten aus dem Kiihl-

schrank kommen.

Produkt Max. Vor- Geschwin- Schalter Einschalt- Fillen Sie 500 g cremigen Honig und
Menge bereitung digkeit stellung zeiten/-vorginge vorzerkleinerte Trockenfriichte (250 g
. : Trockenpflaumen und 250 g Trocken-
Brétchen 4 St. geviertelt 15 | 45 Sekunden feigen) in die Universalschiissel und
trocken mixen Sie alles 20 Sekunden lang.
o . Figen Sie dann 250 ml Wasser (mit
Eiswdrfel 28 St. ganz 15 I 1 Minute (Schnee) Vanille-Aroma) hinzu und mixen Sie noch
Apfel 700g  geviertelt 8 | 15 Sekunden 3 Sekunden wesiter.
Schokolade 400 g gebrochen 15 I 15 Sekunden grob
gekuhlt 30 Sekunden fein
- Reinigung
Eier 8 St. ganz 6 P 8 mal Vorsicht beim Spiilen. Messer nur am
Kase (weich) 400g 3 cm-Wirfel 15 | 20 Sekunden Knauf anfassen. Den Zerkleinerer-
Behélter nur von Hand mit lauwarmem
Kase (hart) 700g 3 cm-Wirfel 15 I 60 - 70 Sekunden Wasser spulen.
Fleisch 700 g gewdrfelt 15 I 40 Sekunden
Karotten 700 g in Stlicken 15 I 10 Sekunden
Zwiebeln 700g  geviertelt 15 (P) 10 - 13 mal

Hacken mit dem Zerkleinerer-Aufsatz ®

Verarbeitungsbeispiele

(empfohlene Menge: max. 200 ml/200 g)

Bei groBen Stiicken empfiehlt es sich, mit der Momentstufe «@» die Lebensmittel
grob vorzuzerkleinern. Nicht verarbeiten sollten Sie extrem hartes Gut (z.B.
Kaffeebohnen, Muskatnisse).

Produkt Empfoh- Vorbereitung Ge- Schalter- Einschalt-
lene schwin stellung zeit/
Menge digkeit -vorgange
Krauter ohne Stiele 15 | 5-10 Sek.
Zwiebeln 1 geviertelt 6 (P) 5 mal
Kase (hart) 50 g in Stlicken 15 | 45 Sek.
NUsse 50 g ganz 15 | 30 Sek.
SalatsoBe Krauter 7 | 5-10 Sek.

vorzerkleinern

Mayonnaise max. 1 Ei Ei, Gewdlrze, Senf, 15 | 60 Sek.
Essig mischen, Ol
langsam zulaufen

lassen
Babynahrung roh oder gekocht, 15 | 20 - 30 Sek
(GemUise/Obst aber nicht kochend
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5. Schneiden, Raspeln
und Reiben

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

e Dann den Einsatztrager auf die
Antriebsachse in der Universalschiissel
setzen (D).

e Deckel @ aufsetzen und einrasten,
Geschwindigkeit wéhlen und das Gut
bei ausgeschaltetem Motor in den Ein-
fullschacht geben. Wir empfehlen, bei
ausgeschaltetem Geréat nachzufullen.

e Nie bei laufendem Gerat in den Einfill-
schacht greifen. Immer den Stopfer
zum Nachschieben nehmen (E).

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

Die Universalschussel nicht Gberfullen.

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

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

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

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

Reibeinsatz —e ®

Geschwindigkeit 8 - 15
Verarbeitungsbeispiele: rohe Kartoffeln
(z. B. fur Kartoffelpuffer und Kli6Be),
Meerrettich, Parmesankése (hart).

6. Schlagen mit dem Quirl

Geschwindigkeit / Zeit

Biskuitteig

Max. 280 - 300 g Mehl
plus Zutaten

Eier und ggfs. Wasser

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

unterheben 1/ ca. 30 Sek.
EiweiB

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

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

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

(@D
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Dieses Gerat darf am Ende
seiner Lebensdauer nicht mit

dem Hausmlll entsorgt werden.

Die Entsorgung kann Uber den
Braun Kundendienst oder lokal
verfugbare Ruckgabe- und
Sammelsysteme erfolgen.

Anderungen vorbehalten.
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English

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

Please read the use instructions
carefully before first use.

Important

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

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

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

* Make sure that your voltage
corresponds to the voltage
printed on the bottom of the
appliance. Connect to alternating
current only.

¢ Keep the appliance out of the
reach of children.

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

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

¢ Do not allow the appliance to
operate unsupervised.

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

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

Specifications

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

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

10
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Description

The Braun food processor FP 3010 /
FP 3020 meets highest demands for
kneading, mixing, blending, chopping,
slicing, shredding and grating, both
simply and quickly.

Motor block

Cord storage

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

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

P@OPO®OO

Attachments for food processor
bowl ®

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

Blade with protective cover
Insert carrier

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

Whipping attachment
Citrus press

Chopper attachment

SECECISRCRCESECRCNCICONC)

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

Overload protection

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

Pulse mode «@» @

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

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

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

e Adding whipped eggs or cream to
more solid food.

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

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

Recommended speed
ranges for individual attach-
ments

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

Attachments Speed range
Kneading hook 7

Blade 6-15
Whipping attachment:

— egg-whites 4-5

— cream 2

Slicing, grating and

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

(please also refer to product printing)

Double safety feature

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

Attaching the food processor
bowl ® and the lid @

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

A

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

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

Then turn the lid clockwise guiding its
nose rim into the safety lock opening of

04.02.14 08:35



the motor block ® until it audibly snaps
in place (B).

Removing the food
processor bowl and the lid

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

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

Caution: The blade is very sharp!

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

Cleaning

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

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

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

Do not use sharp objects for cleaning
purposes.

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

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

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

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

Put on the lid @ and lock in place.

Then choose speed 7 and switch the
appliance on.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

2. Mixing

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

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

Max. 500 g flour plus other ingredients

Cake mixture

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

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

pour in milk and
carefully fold in

flour with pulse

mode.

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

Add required liquids through the

filling tube of the lid while the motor

is running. Finally add ingredients like
raisins manually.

Sponge Speed / Time

Cream eggs and

water (if required) 15/ ca. 2 mins

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

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

3. Blending

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

Maximum capacity 2 |

Speed 10

(otherwise the bowl may overflow)

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

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

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

11

04.02.14 08:35



4. Chopping
Chopping with the blade ®

Processing examples

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

Product Max. Preparation  Speed Mode Time/pulses
amounte

Hard bread 4 quartered 15 | 45 secs

rolls

Ice cubes 28 whole 15 | 1 minute (snow)

Apples 700 g quartered 8 | 15 secs

Chocolate 400 g broken 15 | coarse 15 secs

cool fine 30 secs

Eggs 8 whole 6 (P] 8 x

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

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

Meat 700 g in cubes 15 | 40 secs

Carrots 700 g in pieces 15 | 10 secs

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

Chopping with chopper attachment @

Processing examples

(recommended quantity: max. 200 ml/200 g)
When processing large pieces of food, first use the pulse mode «@» and then
continue with the highest speed until you reach the desired degree of fineness.
Do not chop extremely hard food such as coffee beans or nutmeg.

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

Dried Fruit in Vanilla-Honey

(as a pancake stuffing or spread)
(use the food processor bowl, speed: 15)

Chill 500g creamy honey and chopped

Be careful when cleaning the blade.

washer-proof.

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

12
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Take hold of it by the knob only. Please
note that the chopper bowl is not dish-

Clean it manually with warm water.
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5. Slicing, shredding, grating

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

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

D

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

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

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

Fine slicing insert —a ®

Speed 1 -2

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

Coarse slicing insert — b ®

Speed 1 -2

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

Fine shredding insert —c ®

Speed 3 -6

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

Coarse shredding insert — d

Speed 3 -6

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

Grating insert—e ®

Speed 8 - 15

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

6. Whipping with the
whipping attachment

Speed / Time

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

fold in flour

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

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

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

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

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

—
—
—
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Please do not dispose of the

product in the household waste

at the end of its useful life. ——
Disposal can take place at a

Braun Service Centre or at appropriate
collection points provided in your
country.

Subject to change without notice.

13
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Francais

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

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

Important

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

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

o Lalame © est trés affutée!
Toujours saisir la lame par
son manche. Apreés I’ utilisation,
retirer tour d’abord la lame du bol
universel ® puis les aliments pré-
pareés.

e S’assurer que la tension corres-
pond bien celle indiquée sur la
plague de fond de I'appareil.
Brancher sur un courant alternatif
uniguement.

¢ Garder I'appareil hors de portée
des enfants.

e Cet appareil es concu pour un
usage domestique uniquement et
pur travailler les quantités indi-
quées.

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

* Ne pas laisser I'appareil en
marche sans supervision.

® [ es appareils électriques Braun
répondent aux normes de sécu-
rité en vigueur. Leur réparation ou
le changement du cordon d’ali-
mentation 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

14
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causer accidents ou blessures a
I'utilisateur.

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

Précisions

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

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

Description

Le Braun FP 3010 / FP 3020 est convient
aux plus exigeants pour pétrir, mixer,
mélanger, hacher, émincer et raper, aussi
simplement que rapidement.

Bloc-moteur

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

@O00e® ©0

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

Couteau avec sa protection
Porte-disques

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

Fouet

Presse-agrumes
Accessoire pour hachoir

SECECISECRC SR CRCCRC)

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

Protection contre
la surcharge

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

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

Mode intermittent « @ » @

Le mode intermittent est utilisé par exem-
ple pour les préparations suivantes :

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

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

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

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

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

Vitesses conceillées pour
I'utilisation de chacun des
accessoires

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

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

— creme 2

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

Double sécurité

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

Mise en place du bol
universel ® et du couvercle @

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

Puis tourner le bol en direction de

« function » aussi loin que possible.

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

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

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

Pour retirer le bol universel
et le couvercle

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

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

Attention : la lame est trés affutée!

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

Nettoyage

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

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

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

Ne pas utiliser d’objets coupants pour le
nettoyage.

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

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

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

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

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

Pates alimentaires

Maximum 500 g de farine plus les ingré-
dients complémentaires

Vitesse 7 pendant 1 '/, minute

Verser la farine dans le bol universel,
ajouter les autres ingrédients sauf les
liquides. Verser la quantité nécessaire

de liquide par la cheminée du couvercle
pendant que le moteur tourne.

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

Pate a tartes

Maximum 500 g de farine plus les ingré-
dients complémentaires

Vitesse 7 pendant 1 minute environ

Verser la farine dans le bol universel

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

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

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

2. Mélanger

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

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

Pate a gateaux

(2 méthodes) Vitesse / Durée

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

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

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

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

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

Biscuit de Savoie

(ou pates souples) Vitesse / Durée

Battre les oeufs

(et 'eau si nécessaire) 15/ca.2 mn

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

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

de coco en poudre 8/3x«@»

3. Mixer

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

Capacité maximale : 2 L

Vitesse 10

(respecter la contenance, sinon le bol
pourrait déborder)

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

Lorsqu’on mixe le lait, ne pas oublier

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

15
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4. Hacher

Hacher avec le couteau ©®

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

Exemple de recette
Fruits secs au miel-vanille

Aliment Quantité Préparation Vitesse Mode Temps/pulse
maximale

Pain dur 4 en morceaux 15 | 45 sec

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

Pommes 700 g en quartiers 8 I 15 sec

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

Oeufs 8 entiers 6 (P] 8 x

Fromage 400 g cubes de 15 | 20 sec

(pate molle) 3cm

Fromage 700 g cubes de 15 | 60 - 70 sec

(pate dure) 3cm

Viandes 700 g en cubes 15 | 40 sec

Carottes 700 g en morceaux 15 | 10 sec

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

Hacher avec I’accessoire pour hachoir ®

Exemples d’utilisation
(quantités recommandées: 200 ml/200 g max.)
Pour travailler des aliments en gros morceaux, utiliser tout d’abord le mode intermit-
tent « pulse » puis la vitesse la plus haute qusqu’a obtenir le résultat de finesse

désiré. Ne pas hacher des aliments trop durs comme les grains de café ou la noix de

muscade.

Produits Quantité Préparation Vitesse Position Temps/
recomman pulse
dées

Herbes sans les queues 15 | 5-10 sec.

Oignons 1 en quartiers 6 (P) 5 x

Fromage (dur) 50 g en morceaux 15 | 45 sec.

Noix 50 g entieres 15 | 30 sec.

Sauces salade hacher tout d’abord 7 | 5-10 sec.

Mayonnaise max. les herbes mixer 15 | 60 sec.

1 oeuf I’oeuf, la moutarde,
le vinaigre, I’assai-
sonnement et
ajouter 'huile
directement, moteur
en marche
Aliments pour crus ou cuits/pas 15 | 20 - 30 sec.

bébé (légu-
mes/fruits)

d’aliments chauds

16
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(garniture pour crépe ou a tartiner)
(utilisez le bol du robot, vitesse : 15)

Faites refroidir 500 g de miel liquide

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

Nettoyage

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

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

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

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

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

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

Disque éminceur tranches fines —a @
Vitesse 1 - 2

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

Disque éminceur tranches

épaisses - b @

Vitesse 1 - 2

Utilisation pour : concombres, choux-
raves, pommes de terre crues, oignons,

bananes, tomates, champignons, céleris.

Disque a raper —rapefin-c ®
Vitesse 3 - 6

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

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

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

Disque a gratter — e ®

Vitesse 8 - 15

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

6. Fouetter

Vitesse / Durée

Mélanger les pates souples
Maximum 280-300 g

de farine plus ingrédients
complémentaires

fouetter les oeufs

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

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

Fouetter la creme
Mimimum 0,15-0,2L 2/ca. 1 -2 mn
Maximum 0,4 L 2/ca.3"/,-4 mn

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

Sujet a modifications sans préavis.
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Espanol

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

Lea atentamente las instrucciones de
utilizacion antes del primer uso.

Importante

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

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

° iLa cuchilla © esta muy
afilada! Solamente sujete
la cuchilla por la empufadura.
Cuando haya acabado de usarla,
siempre desmonte primero la
cuchilla del recipiente procesador
de alimentos ® antes de sacar los
alimentos procesados.

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

* Mantenga el aparato fuera del
alcance de los nifios.

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

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

¢ No deje el aparato sin supervision
cuando esté funcionando.

® L os electrodomésticos Braun
cumplen con las normas de segu-
ridad vigentes. Su reparacion,
incluyendo la sustitucion del
cable, debe llevarse a cabo exclu-
sivamente en los servicios técni-
cos autorizados de Braun. Las
reparaciones defectuosas lleva-
das a cabo por técnicos no cuali-
ficados podrian causar acciden-
tes o heridas a los usuarios.

18
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® Desconecte siempre el disposi-
tivo de la toma de corriente silo
deja desatendido y antes de los
procesos de montaje, desmon-
taje o limpieza.

Especificaciones

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

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

Descripcion

Braun FP 3010 / FP 3020 satisface las
mas altas exigencias para amasar,
mezclar, batir, picar, cortar y rallar, con
sencillez y rapidez.

@ Base del motor

® Almacenaje de cable

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

@ Modo pulsante «@»

® Regulador de velocidad variable (1-15)

® Recipiente procesador de alimentos
(capacidad de 2 1.

@ Tapa del recipiente procesador de
alimentos ®

Impulsador de alimentos para la
tapa @

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

® Cuchilla con cubierta protectora

Carril de insercién de accesorios

@ Accesorio de corte fino — a

® Accesorio de corte grueso - b

® Accesorio de corte a tiras fino - c

Accesorio de corte a tiras grueso - d

@® Accesorio rallador — e

Sistema accesorio cortador de
patatas fritas

@ Gancho amasador

Accesorio montador de cremas

Exprimidor

@ Accesorio picador

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

Proteccion de sobrecargas

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

Modo pulsante «@» @

El modo pulsante es por ejemplo, Util

para las siguientes aplicaciones:

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

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

e Anadir huevos batidos o nata a
alimentos mas solidos.

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

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

Rango de velocidades
recomendadas para los
accesorios individuales

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

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

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

montadores

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

y ralladores 1-8
Sistema accesorio
cortador de

patatas fritas 1-2

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

Doble prestacion de seguridad

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

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

Acoplando el recipiente
procesador de alimentos ®
y la tapa @

1. Con el motor apagado, sitte el
recipiente procesador de alimentos en

su lugar correspondiente en la base del
motor @ haciendo coincidir la flecha del

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

2. Monte el accesorio que desee

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

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

Luego gire la tapa en la direccion de

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

Desmontando el recipiente
procesador de alimentos
y la tapa

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

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

Precaucion: jLa cuchilla esta muy
afilada!

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

Limpieza

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

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

No use objetos agudos para la limpieza.

5722010064_FP3010_S06-104.indd 19

Limpie las cuchillas y los accesorios
con mucho cuidado — iestan muy
afilados!

1. Amasar

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

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

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

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

Cuando se amase con la cuchilla @,

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

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

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

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

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

Masa de pasteleria

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

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

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

2. Mezclar

Para confeccionar masa de pasteles o
bizcochos use la cuchilla ®

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

Maximo 500 grs de harina mas otros
ingredientes.

Mezcla de pasteles
(2 métodos)

a) Crema de mante-
quilla con azucar y
huevos vertidos en
leche y afadir con 6/ca. 1 min.

Velocidad/Tiempo

cuidado la harina 6/ ca. 15 seg.
en modo pulsante. 15/ ca. 10-15 x
<<0>)

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

Anadir el liquido requerido a través del

conducto de alimentos de la tapa, mien-

tras el motor esta en funcionamiento.

Finalmente afada ingredientes como las

pasas manualmente.

Bizcocho

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

Velocidad/Tiempo

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

3. Batir

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

Capacidad maxima 2 |.

Velocidad 10

(de otro modo el recipiente puede
desbordarse)

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

Cuando se bate leche, por favor tenga

en cuenta que se formara espuma.
Hagalo en pequefias cantidades.

19
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4. Picar

Picar con la cuchilla ®

Ejemplos de procesado:

Los tiempos de procesado son aproximados y dependen de la calidad, la cantidad

de alimentos que vaya a procesarse y el grado requerido de finura.

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

Picar con el accesorio picador @

Ejemplos de procesado
(cantidad recomendada: max.

200 ml/200 grs.)

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

moscada.

Producto Cantidad Preparacio Veloci- Modo  Tiempo /
recomen- dad Pulsacio-
dada nes

Hierbas sin tallo 15 | 5-10 seg.

Cebollas 1 troceada 6 (P] 5 x

Queso (duro) 50 grs. en trozos 15 | 45 seg.

Nueces 50 grs. entera 15 | 30 seg.

Vinagretas previamente picar 7 | 5-10 seg.

las hierbas

Mayonesa max mezclar huevos, 15 | 60 seg.

1 huevo salpimentar,
mostaza, vinagre,
anadir aceite
lentamente mientras
el motor esta en
funcionamiento

Papillas cruda o cocinada, 15 | 20 - 30 seg.

no caliente

20
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Ejemplos de recetas

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

Poner a enfriar en el frigorifico 500 g

de miel liquida y fruta deshidratada

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

20 segundos. Después afiadir 250 ml

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

Limpieza

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

Limpiarlo a mano con agua templada.
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5. Cortar, cortar a tiras, rallar

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

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

D

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

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

Nota: Cuando procese zumos o
alimentos blandos, obtendra mejores
resultados a una velocidad baja. Los
alimentos duros deberan ser procesados
a velocidad alta. No sobrecargue de
alimentos el recipiente procesador.

Accesorio de corte fino—a ®
Velocidad 1 - 2

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

Accesorio de corte grueso — b ®
Velocidad 1 - 2

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

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

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

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

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

Accesorio rallador —e ®

Velocidad 8 - 15

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

6. Montar con el accesorio
montador
Velocidad/Tiempo

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

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

Montar claras de huevo
Minimo: 2 claras

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

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

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

Antes de batir nata esterilizada, con-
sérve la nata fria durante varias horas
(a 4 °C aproximadamente).
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al final de la vida util del producto,
depositelo en los Servicios

Técnicos Braun o en los puntos

de recogida especialmente habilitados
por los organismos gubernamentales de
su localidad.

Para preservar el medio ambiente, E

Sujeto a cambios sin previo aviso.
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Portugués

Os nossos produtos foram concebidos
para alcangar os mais altos padrbes

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

Antes de usar o aparelho, leia as
instrucoes atentamente.

Importante

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

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

o Alamina @ é muito
afiada! Segure nas laminas
apenas pelo

¢ manipulo. Apés a utilizacao,
remova sempre as laminas das
recipientes ® antes de retirar os
alimentos processados.

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

¢ Mantenha o aparelho fora do
alcance das criangas.

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

¢ N&o utilize quaisquer pecas do
aparelho no forno microondas.

* N3o deixe o0 aparelho a funcionar
Sem supervisao.

¢ Os aparelhos eléctricos da Braun
cumprem as normas de segu-
ranca. As reparac0es ou substi-
tuicdo do cabo de alimentacao
devem ser feitas apenas por pes-
soal autorizado. Reparacdes
defeituosas levadas a cabo por
pessoal ndo qualificado podem
causar sérios danos ao utilizador.

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

22
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Especificacoes

¢ Voltagem/watagem: veja a placa no
fundo do aparelho.

e Duracédo do funcionamento e capaci-
dade maxima: ver instrucdes de pro-
cessamento.

Descricao

O FP 3010 / FP 3020 da Braun cumpre
as mais elevadas exigéncias no que diz
respeito a amassar, misturar, envolver,
cortar, fatiar, picar e ralar, de forma
simples e rapida.

® Motor

® Armazenamento do cabo

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

@ Botdo manual «@»

® Regulador variavel de velocidade
(1-15)

® Recipiente do processador de
alimentos (capacidade 2 )

@ Tampa para o recipiente do
processador de alimentos ®

Pressor para a tampa @

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

® Lamina com cobertura protectora
Suporte para acessorios

@® Acessorio para fatiar fatias finas — a

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

Acessorio para batatas fritas

@ Vara de amassar

Acessorio batedor

Espremedor de citrinos

@ Acessorio de picadora

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

Proteccao contra sobrecarga

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

Botao manual «@» @

O botdo manual é util, por exemplo, nas
seguintes aplicagdes:

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

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

e Adicionar ovos ou natas a alimentos
mais soélidos.

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

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

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

Velocidades recomendadas
para acessorios individuais

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

Acessorios Velocidade
Vara de amassar 7

Lamina 6-15
Acessorios de bater:

- claras de ovo 4-5

- natas 2
Acessorios de

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

(por favor consulte também as
instrugcdes do produto)

Caracteristica de seguranca reforcada
O aparelho s6 pode ser ligado quando
o recipiente desejado estiver correcta-
mente inserida e com tampa. Se a
tampa for aberta durante o funciona-
mento, o motor desliga-se automatica-
mente. Como neste caso o interruptor
do motor @ ainda estara ligado «I»,
coloque-o na posicao desligado «O»
para evitar ligar o motor acidentalmente.

Encaixar o recipiente do
processador de alimentos ®
e a tampa @

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

A
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2. Coloque o acessério necessario

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

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

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

Remover o recipiente do
processador e a tampa

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

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

Cuidado: a lamina é muito afiada!

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

Limpeza

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

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

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

Nao utilize objectos afiados na
limpeza do aparelho!
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1. Amassar

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

Massa de pao ou bolos

Max. 500 g de farinha, mais restantes
ingredientes

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

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

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

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

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

Pasta

Max. 500 g de farinha, mais restantes
ingredientes

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

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

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

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

Pastelaria

Méax. 500 g de farinha, mais restantes
ingredientes

Velocidade 7, por 1 minuto aproximada-
mente.

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

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

Coloque a tampa @ e tranque na
posicao correcta.

Seleccione a velocidade 7 e ligue o
aparelho.

Pare de amassar pouco depois de se

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

demasiado mole.

2. Misturar

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

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

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

Mistura para bolo
(2 métodos)

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

Velocidade/Tempo

6/ca. 1 min

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

Adicione os liquidos necessarios

através do tubo de passagem dos

alimentos da tampa enquanto o motor
se encontra em funcionamento.

Finalmente, adicione manualmente

outros ingredientes, como as passas.

Massa fofa

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

a farinha com a ajuda
do botdo manual
adicione cacau

em po.

Velocidade/Tempo
15/ ca. 2 min

15/ ca. 4 min

8/5X«Q»
8/3X<<0»

3. Misturar

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

Capacidade max. de 2 |
Velocidade 10

(caso contrario o recipiente podera
transbordar)

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

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

Quando misturar leite, por favor tenha

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

Picar utilizando a lamina ©®

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

Produto Qqantidade Preparacdo Velocidade Botao Tempo/manual
max.

P::\Iito"s de 4 aos quartos 15 45 segundos

p&o rijos

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

Macas 700 g aos quartos 8 I 15 segundos

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

Ovos 8 inteiros 6 (P} 8 X

Queijo (macio) 400g cubos de 3cm15 I 20 segs.

Queijo (duro) 700 g cubos de 3cm15 I 60 - 70 segs.

Carne 700 g aos cubos 15 I 40 segs.

Cenouras 700 g em pedacos 15 I 10 segs.

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

Picar com acessorio de picadora @

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

Quando processar pedacos grandes de comida, utilize primeiro o botdo manual «@»
e depois continue com a velocidade maxima até atingir o grau de fineza desejado.
Nao pique alimentos extremamente duros como graos de café ou noz moscada.

Produto Quanti- Preparacao Veloci- Botdo Tempo/
dade dade manual
recomen-
dada

Ervas sem talos 15 | 5-10 segs.

Cebolas 1 aos quartos 6 (P] 5 x

Queijo (duro) 50 g aos pedagos 15 | 45 segs.

Nozes 50 g inteiras 15 | 30 segs.

Molho para corte previamente 7 | 5-10 segs.

saladas as ervas

Maionese max. misture o ovo, 15 | 60 segs.

1 ovo tempero, mostarda,
vinagre, junte
6leo lentamente
com o motor em
funcionamento

Comida de crus ou cozinhados, 15 | 20 - 30 segs.

bebé (legumes/ néo introduza

fruta) alimentos quentes

24
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Exemplos de receitas

Frutos Secos em Baunilha-Mel

(como recheio ou cobertura de
panquecas)

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

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

3 gotas de aroma de baunilha. Volte

a accionar a varinha durante mais

3 segundos.

Limpeza

Cuidado ao limpar a lamina. Segure-a
apenas pelo manipulo. Tenha presente
que o recipiente da picadora nio é
adequado a maquina de lavar loiga.
Lave-o manualmente com agua morna.
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5. Fatiar, picar, ralar

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

e Coloque a lamina de fatiar/picadora, ja
montada, na hélice do recipiente do
processador (D).

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

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

Nota: quando processar alimentos moles
ou sumarentos, obtera um melhor
resultado a velocidades mais baixas.

Os alimentos duros deverao ser proces-
sados a velocidades mais elevadas.

N&o sobrecarregue o recipiente do
processador.

Acessorio para fatias finas —a ®
Velocidade 1 -2

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

Acessorio para fatias grossas - b ®
Velocidade 1 -2

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

Acessorio para picar finamente - c ®
Velocidade 3 - 6

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

Acessorio para picar grosseiramente
-d

Velocidade 3 - 6

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

Acessorio para ralar — e ®
Velocidade 8 — 15

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

6. Bater com o acessorio
batedor

Velocidade/Tempo

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

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

junte o agucar
incorpore a farinha

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

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

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

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

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

5722010064_FP3010_S06-104.indd 25

Por favor nao deite o produto

no lixo doméstico, no final da

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

Sujeito a alteragdes sem aviso prévio.
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Italiano

| nostri prodotti sono stati studiati

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

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

Importante

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

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

° Lalama @ & molto affi-
lata! Maneggiatela esclu-
sivamente per la manopola. Dopo
I’utilizzo, rimuovete sempre la
lama dal recipiente universale ®
prima di togliere gli ingredienti
lavorati.

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

¢ Tenete 'apparecchio lontano
dalla portata dei bambini.

¢ Questo apparecchio & stato
progettato per solo uso dome-
stico, e per lavorare le quantita
massime di cibo riportate.

® Nessun accessorio pud essere
utilizzato nel forno a microonde.

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

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

e Scollegare sempre il dispositivo
dalla presa di corrente quando
viene lasciato incustodito e prima
di proseguire con il montaggio, lo
smontaggio o la pulizia.

26
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Caratteristiche tecniche

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

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

Descrizione

Braun FP 3010 / FP 3020 ¢ dotato per
rispondere al meglio alle esigenze del
consumatore di impastare, mescolare,
frullare, tritare, affettare, sminuzzare e
grattugiare semplicemente e veloce-
mente.

Corpo motore

Avvolgi cavo

Interruttore

(«I» = acceso, «O» = spento)

Pulsante per la funzione intermittenza
(<0>>

Selettore di velocita (1 - 15)
Recipiente universale (capacita 2 )
Coperchio per il recipiente
universale ®

Pressino per il coperchio @

® 9@ &® 0

Accessori per il recipiente
universale ®

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

Blocco coltelli e coprilama
Supporto portalama

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

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

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

Accessorio tritatutto

@@ ©BO©

(ERCRCASRCNG)

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

Dispositivo di sicurezza

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

Funzione intermittenza «@» @

La funzione intermittenza & utile, per

esempio, nei seguenti casi:

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

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

¢ Aggiungere albumi o panna montati ad
ingredienti solidi.

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

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

Velocita di lavorazione
consigliate per singolo
accessorio

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

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

— albumi 4-5

- panna 2

Lame per affettare, grattugiare

e sminuzzare 1-8

Lama per patate a bastoncino 1 -2
(fate riferimento anche alla tabella
stampata sul prodotto)

Doppia sicurezza

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

Inserire il recipiente
universale ® e il coperchio @

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

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

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

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

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

Rimuovere il recipiente
universale e il coperchio

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

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

Attenzione: le lame del blocco coltelli
sono molto affilate!

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

Pulizia

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

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

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

Non utilizzare oggetti affilati per opera-
zioni di pulizia.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

2. Impasti cremosi

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

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

Fino a 500 g di farina pi’u altri ingredienti

Impasti per torte

(2 metodi) Velocitd / Tempo

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

6/ca1 min.
6/ ca 15 sec.

15/ca10-15x
<(0>>

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

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

Impasto per

Pan di Spagna Velocita / Tempo

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

e aggiungete

lo zucchero
incorporate la farina
con la funzione inter-
mittenza e aggiungete 8/ 5 x «@»
polvere di cacao 8/3 x «@»

15/ ca 2 min.

15/ ca 4 min.

3. Frullati

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

Capacita massima 2 |

Velocita 10

(altrimenti il liquido potrebbe fuoriuscire)

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

Per tritare utilizzate il blocco coltelli ®

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

degli ingredienti e dal grado di finezza richiesta.

Ingrediente Quantita Preparazione Velocita Posizione  Tempi/
max. interruttore intermittenze

Pane secco 4 in quarti 15 I 45 sec.

Cubetti 28 interi 15 | 1 minuto

di ghiaccio (a neve)

Mele 700 g in quarti 8 | 15 sec.

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

Uova 8 intere 6 (P] 8 intermitt.

Formaggio 400 g cubetti 15 | 20 sec.

(morbido) di 3cm

Formaggio 700 g cubetti 15 | 60 - 70 sec.

(duro) di3cm

Carne 700 g a cubetti 15 | 40 sec.

Carote 700 g a pezzetti 15 | 10 sec.

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

Tritare con l'accessorio tritatutto ®

Esempi di lavorazioni
(quantita consigliata: max. 200 ml/200 g) Lavorando grandi pezzi di cibo, utilizzare
prima la funzione intermittenza «@» e continuare poi alla velocita massima fino al
raggiungimento del grado di finezza desiderato. Non tritare cibi molto duri, come

caffé in grani o noce moscata.

Prodotto Quantita Preparazione Velo- Posi- Tempi /
consigliata cita zione Intermit-
inter- tenze
ruttore
Erbette togliere i gambi 15 | 5-10 sec.
Cipolle 1 in quarti (P} 5 intermit-
tenze
Parmigiano 50 g in pezzi 15 | 45 sec.
Nocciole 50¢ sgusciate intere 15 | 30 sec.
Salsa per tritare prima gli odori 7 | 5-10 sec.
insalate
Maionese max. mescolare uovo, 15 | 60 sec.
1 uovo sale e pepe,

mostarda, aceto,

aggiungere I'olio

lentamente mentre il

motore ¢ in funzione
Pappe a cotta o cruda, 15 | 20 - 30 sec.
base di frutta non bollente
o verdura
28
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Esempio di ricetta

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

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

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

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

Pulizia

Fare attenzione nel pulire le lame.
Impugnarle sempre e solo dal manico.
Il recipiente tritatutto non & lavabile in
lavastoviglie, lavarlo a mano con acqua
tiepida.
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5. Utilizzo delle lame per
affettare, sminuzzare,
grattugiare

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

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

¢ |Inserite il coperchio @ e chiudetelo.
Selezionate la velocita e riempite il
tubo di alimentazione con gli ingre-
dienti mentre I'apparecchio € spento.
Riempite nuovamente il tubo di alimen-
tazione, sempre a motore spento.

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

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

Lama per affettare fine —a ®
Velocita 1 - 2

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

Lama per affettare

grossolanamente — b ®

Velocita 1 - 2

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

Lama per sminuzzare fine —c ®
Velocita 3 - 6

Esempi di lavorazione: formaggio

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

Lama per sminuzzare
grossolanamente — d

Velocita 3 - 6

Esempi di lavorazione: formaggio

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

Lama per grattugiare — e ®
Velocita 8 - 15

Esempi di lavorazione: patate

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

6. Utilizzo dell’accessorio
per montare
Velocita / tempo

Pasta a spuma

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

con I'acqua

(se richiesta) 5/ca2 min.
fino ad ottenere

un composto cremoso

aggiungere zucchero 5/ ca 2 min.

incorporare la farina 1/ ca 30 sec.

Albumi a neve

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

Min.: 0,15-0,2 | 2/ ca1-2 min.
Max.: 0,4 | 2 / ca 3,5-4 min.

Prima di montare la panna sterilizzata
(a lunga conservazione), fatela raffred-
dare (a ca 4 °C) per alcune ore.
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Si raccomanda di non gettare
il prodotto nella spazzatura al
termine della sua vita utile. Per
lo smaltimento, rivolgersi ad un
qualsiasi Centro Assistenza Braun o ad
un centro specifico.

)¢

Salvo cambiamenti.
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Nederlands

Onze produkten worden gemaakt om

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

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

Belangrijk

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

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

o Het sikkelmes © is zéér
scherp! Pak het sikkelmes
uitsluitend bij de kunstof knop
vast. Na gebruik dient het sikkel-
mes altijd eerst te worden verwij-
dert voordat de foodproces-
sorkom ® wordt geleegd.

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

* Houd de machine buiten het
bereik van kinderen.

¢ Dit apparaat is bedoeld voor nor-
maal huishoudelijk gebruik. Het is
geschikt voor verwerking van de
in deze gebruiksaanwijzing ver-
melde hoeveelheden.

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

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

* Elektrische apparaten van Braun
voldoen aan de veiligheidsvoor-
schriften. Reparaties aan het
apparaat of vervanging van het
snoer mogen alleen worden uit-
gevoerd door deskundig ser-
vice-personeel. Ondeskundig,
oneigenlijk reparatiewerk kan
aanzienlijk gevaar opleveren voor
de gebruiker.
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¢ Koppel het toestel altijd los van de
voeding als het zonder toezicht
wordt achtergelaten en voor elke
montage, demontage of reiniging.

Technische gegevens

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

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

Beschrijving

De Braun FP 3010 / FP 3020 voldoet op
een eenvoudige en snelle manier aan de
hoogste eisen voor kneden, mixen, men-
gen, kloppen, hakken, schaven, snijden
en raspen.

Motorhuis

Snoeropbergplaats
Aan-/Uitschakelaar

(aan = «|», uit = <<O>>)

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

@O0 ® @0

Hulpstukken voor
foodprocessorkom ®

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

Sikkelmes met beschermkap
Snij-/raspplaathouder
Fijne snij inzetplaat — a
Grove snij inzetplaat - b
Fijne rasp inzetplaat — ¢
Grove rasp inzetplaat - d
Speciale raspplaat - e
Fritessnijplaat
Kneedhaak
Slagroom-/eiwitklopper
Citruspers
Hakmeshulpstuk

SECECISECRCESECRCNCICXC)

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

Beveiliging tegen
overbelasting

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

Momentschakelaar «@» @

De momentschakelaar is bijvoorbeeld
zeer geschikt voor de volgende toe-
passingen:

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

e \oorzichtig toevoegen van bloem aan
beslag om de luchtigheid te behouden.

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

De gepulste werking «@» wordt
geactiveerd door de motorschakelaar
naar links te draaien. De schakelaar
blijft niet in deze instelling staan.
Houd de schakelaar in pulsstand of
draai hem herhaaldelijk naar deze
stand.

Voordat de momentschakelaar wordt
geactiveerd, dient eerst de gewenste
snelheid met de snelheidsregelaar ® te
worden ingesteld. Wanneer de gepulste
werking wordt losgelaten, wordt het
toestel uitgeschakeld.

Aanbevolen snelheden
voor de diverse hulpstukken

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

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

— eiwit 4-5

— slagroom 2

Snij en rasp inzetplaten 1-8
Fritessnijplaat 1-2

(let ook op aanduidingen op het
apparaat)

Dubbele veiligheidsvoorziening

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

Bevestigen van de
foodprocessorkom ® en de
deksel @

1. U dient de foodprocessorkom op het
aandrijfdeel te plaatsen terwijl de motor
is uitgeschakeld, zodanig dat de marke-

A
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ringen op de kom overeenkomen met de
tekens op het motorhuis (A).

Draai de kom daarna zover mogelijk in
de «function»-richting.

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

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

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

Verwijderen van food-
processorkom en de
deksel

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

Wanneer u het sikkelmes verwijdert,
pak het dan uitsluitend bij de kunststof
knop vast en trek het eraf.

Voorzichtig: het sikkelmes is zéér
scherp!

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

Schoonmaken

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

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

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

Gebruik geen scherpe voorwerpen bij
het schoonmaken.
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Wees voorzichtig bij het reinigen van
de sikkelmes en inzetplaten — deze
zijn erg scherp!

1. Kneden

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

Gistdeeg (brood/cake)

Maximale hoeveelheid:

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

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

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

Pastadeeg

Maximale hoeveelheid:

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

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

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

Korstdeeg

Maximale hoeveelheid:

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

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

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

2. Mixen

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

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

Maximale hoeveelheid:
500 gr. bloem plus andere ingrediénten

Cakebeslag

(2 methoden) Snelheid / Bereidingsduur

a) Mix de boter romig
met de suiker
en de eieren,
giet de melk erbij
en voeg voorzichtig
de bloem toe met
gebruik van de
momentschakelaar.

6/ ca. 1 min.
6/ ca. 15 sec.

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

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

Voeg vloeibare ingrediénten toe via de

vulschacht van de deksel, terwijl de

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

Moskovisch

beslag Snelheid / Bereidingsduur

Klop eieren en water
(indien nodig)
schuimig.

Voeg suiker toe.

Voeg vervolgens bloem
toe met gebruik van

de momentschakelaar. 8/5 x «@»
Daarna cacao toevoegen. 8 / 3 x «@»

15/ ca. 2 min.
15/ ca. 4 min.

3. Mixen/mengen

Gebruik het sikkelmes ©® voor het
mengen van soepen, milkshakes, etc.
Maximale hoeveelheid 2 |.

Snelheid 10

(anders kan de kom overlopen)

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

Gebruik voor het hakken het sikkelmes ©

Voorbeeldtabel voor het hakken van voedsel
De verwerkingstijden zijn bij benadering weergegeven omdat ze afhankelijk zijn van

de kwaliteit en de hoeveelheid van het te verwerken voedsel en de gewenste fijnheid.

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

schakelaar

Harde broodjes 4 in vieren 15 I 45 sec.

lisblokjes 28 heel 15 | 1 min.

(sneeuw)

Appels 700 g in vieren 8 I 15 sec.

Chocolade 400 g gebroken 15 | grof 15 sec

(koud) fijn 30 sec.

Eieren, gekookt 8 heel 6 Q 8 x

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

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

Viees 700 g in blokjes 15 | 40 sec.

Wortelen 700 g in blokjes 15 | 10 sec.

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

Hakken met hakmeshulpstuk @

Voorbeelden voor het gebruik van de hakmolen
(@aanbevolen hoeveelheid: 200 ml./200 gr.)

Voor de verwerking van grote stukken voedsel dient u eerst de zogenaamde pulse-
stand te gebruiken. Vervolgens stelt u het apparaat in op de hoogste snelheid totdat
het voedsel de gewenste fijnheid heeft bereikt. Gebruik de hakmolen niet voor de
verwerking van extreem hard voedsel als koffiebonen of nootmuskaat.

Voorbeeldrecept

Gedroogd fruit in vanille-honing

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

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

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

Schoonmaken
Maak voorzichtig het hakmes schoon.

Pak het mes uitsluitend bij de knop vast.

Let op: de hakmolen is niet vaatwas-
machinebestendig. Maak handmatig
schoon met warm water.

Ingrediént Aanbe- Voorbewerking Snel- Schakel- Tijd/Aantal
volen heid stand bewegin-
hoeveel- gen met
heid moment-

schakelaa

Kruiden zonder steel 15 | 5-10 sec.

Uien 1 in vieren 6 (P} 5x

Kaas (hard) 50 g in stukjes 15 | 45 sec.

Noten 50 g heel 15 | 30 sec.

Sladressing hak kruiden vooraf 7 | 5-10 sec.

Mayonaise max. 1 ei  mix ei, kruiden, 15 | 60 sec.

mosterd en azijn,
voeg voorzichtig olie
toe terwijl de motor
loopt

Baby- rauw of gekookt, 15 | 20 - 30 sec.

voedsel geen warm voedsel

(groente/fruit)
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5. Snijden, raspen, schaven

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

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

¢ Plaats de deksel @ op de kom en klik
deze op zijn plaats. Stel de gewenste
snelheid in en doe het te bewerken
voedsel in de vulschacht van de
deksel, terwijl de motor staat uitge-
schakeld. Bijvullen altijd met uitge-
schakelde motor.

e Grijp nooit in de vulschacht wanneer
de motor draait. Gebruik altijd de
naduwstop ® om het voedsel door de
vulschacht te duwen (E).

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

Doe niet teveel voedsel in de kom.

Fijne snij inzetplaat —a ®

Snelheid 1 - 2

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

Grove snij inzetplaat — b ®
Snelheid 1 - 2

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

Fijne rasp inzetplaat —c ®

Snelheid 3 - 6

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

Grove rasp inzetplaat — d

Snelheid 3 - 6

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

Speciale rasp inzetplaat — e ®
Snelheid 8 - 15

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

6. Kloppen met de slagroom-/

eiwitklopper
Snelheid/
Bereidingsduur

Kloppen van Moskovisch beslag
Max. 280 - 300 g bloem

plus andere

ingrediénten

Klop eieren en water

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

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

Slagroom
Min. 0,15-0,2 | 2/ca.1-2min.
Max. 0,4 | 2 / ca. 3,5-4 min.
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NGooi dit apparaat aan het eind
van zijn nuttige levensduur niet

bij het huisafval. Lever deze in : : 2:
bij een Braun Service Centre _—

of bij de door uw gemeente aangewezen
inleveradressen.

Wijzigingen voorbehouden.
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Dansk

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

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

Vigtige sikkerhedsforanstaltninger
¢ Dette apparat ma ikke benyttes af
barn. Apparatet og dets ledning

holdes udenfor barns reekke-
vidde. Sluk apparatet og udtag
stikket inden skift af tilbehar eller
adgang til bevaegelige dele.

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

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

¢ Kontrollér, at netspaendingen

stemmer overens med spaen-

dingsangivelsen angivet pa

maskinens bund. Tilslut kun

maskinen til vekselstram.

Af sikkerhedshensyn skal maski-

nen opbevares uden for bgrns

reekkevidde.

¢ Maskinen er udelukkende bereg-
net til brug i private husholdninger
og til tilberedning af de anfarte
maengder.

¢ Ingen af delene ma anvendes i
mikroovn.

¢ [ ad ikke maskinen kare uden
opsyn.

¢ Brauns elektriske apparater over-
holder gaeldende sikkerhedsbe-
stemmelser. Reparation eller
udskiftning af ledning ma kun
foretages af autoriseret service
personale. Forkert, ukvalificeret
reparation kan forarsage ulykker
og veere til fare for brugeren.

¢ Udtag altid apparatet fra stikkon-
takten hvis det efterlades uden
opsyn, og inden montering,
demontering eller rengaring.

Tekniske data

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

¢ Driftstid og max. pafyldningsmeengde:
se tilberedningsoplysninger.
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Beskrivelse

Braun FP 3010 / FP 3020 opfylder de
hgjeste krav til seltning, mixing, blend-
ning, hakning, snitning, rivning og rasp-
ning — altsammen enkelt og hurtigt.

Sokkel (motordel)

Ledningsoprul

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

Food processor skél (kapacitet 2 1)
Lag til food processor skal ®
Stopper til laget @

@O00O®OO

Tilbehorsdele til food processor
skal ®

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

Knivindsats med beskyttelsesdel
Pladeholder

Fin snitteindsats — a
Grov snitteindsats — b
Fin riveindsats — ¢
Grov riveindsats — d
Raspeindsats - e
Pommes frites system
FAltekrog
Pisketilbehar
Citruspresse
Hakkerenhed

SECECISECECESECRCRCICRC)

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

Overbelastningssikring

For at sikre, at maskinen ikke beskadi-
ges ved overbelastning, er den udstyret
med en automatisk sikring, som om
ngdvendigt afbryder maskinen. Hvis
dette er tilfaeldet, skal du slukke for
maskinen ved at dreje afbryderen @ til
«O». Lad maskinen kegle af ca. 15 minut-
ter, for du teender for den igen.

Momentindstilling «@» @

Momentindstillingen er isaer velegnet i

folgende tilfeelde:

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

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

e Tilsaetning af aeg eller flade til mere
faste ingredienser.

Impulsfunktionen «@» er aktiveret
ved at dreje motorkontakten mod

venstre. Kontakten forbliver ikke

i denne position. Hold kontakten i
impulsposition eller drej den flere
gange til impulspositionen.

Fer momentknappen aktiveres, skal den
onskede hastighed indstilles pa hastig-
hedsregularoren ®. Ved forladelse af
impulsfunktionen slukker maskinen.

Anbefalede hastigheder
til brug af tilbehgrsdelene

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

Tilbehgr Hastighed

FAltekrog
Knivindsats
Pisketilbehor:
— a&eggehvider
— fladeskum
Snitte-, raspe-
og riveindsatser 1-8
Pommes frites system 1-2

N B o N

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

Montering af food processor
skalen ® og laget @

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

A

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

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

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

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

Veer forsigtig: Kniven er meget skarp!

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

Rengaring

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

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

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

Brug aldrig skarpe genstande til
rengaring.

Veer meget forsigtig, nar du rengor
knivene — de er saerdeles skarpe!
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1. Eltning

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

Geaerdej (gred/kage)

Max. 500 g mel + ofrige ingredienser
Hastighedt 7

Tid 1 %2 minut

Heeld melet i food processor skalen og
tilsaet herefter de @vrige ingredienser pa
nzer veesken. Seet laget @ pd, og drej
del til Iast position. Vaelg hastighed 7 og
taend for maskinen. Tilseet vaeske gen-
nem pafyldningstragten, mens motoren
er i gang.

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

Pastadej

Max. 500 g mel + gvrige ingredienser
Hastighed 7

Tid 1 ¥2 minut

Heeld melet i food processor skalen

og tilsaet herefter de ovrige ingredienser
pa neer vaesken. Tilsaet veeske gennem
pafyldningstragten, mens motoren er i

gang.

Det kan ikke anbefales at tilsastte mere
vaeske til dejen, nér den har samlet sig til
en kugle, idet veesken derefter ikke vil
blive optaget jeevnt i dejen.

Kagedej

Max. 500 g mel + ovrige ingredienser
Hastighed 7

Tid ca. 1 minut

Heeld melet i food processor skélen

og tilsaet herefter de ovrige ingredienser.
For at opna de bedst mulige resultat,
ma smerret hverken vaere for hardt eller
for bladt.

Seet laget @ pa, ob drej det til 18st posi-
tion. Veelg hastighed 7 og teend for
maskinen.

Stop eeltningen, nér dejen har samlet sig
i en kugle. Veer opmeerksom pa, at kage-
dejen bliver for blgd, hvis den aeltes for
leenge.

2. Mixning

Til mixning af kageblandinger og

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

Max. 500 g mel + gvrige ingredienser

Kageblanding

(2 metoder) Hastighed / Tid

a) Bland smeorret med
sukker og &g,
heeld meelken i
og bland forsigtigt
melet ived hjelp af 15/ ca. 10-15 x
momentindstillingen. «@»

6/ ca. 1 min.
6/ ca. 15 sek.

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

Tilseet den ngdvendige maengde

vaeske gennem pafyldningstragten,

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

Sandkagedej Hastighed / Tid

Bland &g og

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

ved hjeelp af moment- 8/5 x «@»
indstillingen og tilsaet
ex. vis. kakaopulver. 8/ 3 x «@»

3. Blende

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

Max. kapacitet 2 liter

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

Ved tilberedning af milkshakes heeldes
den groftskarne frugt i food processor
skalen. Laget @ seettes pa, og dejes til
last position. Med hastighed 15 blendes
forst frugten, hvorefter veesken tilsaettes
ved hastighed 10.

Nar du blender meelk skal du veere

opmeaerksom p4, at maelken vil skumme.
Det anbefales at blende mindre maengder.
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4. Hakning

Hakning med knivindsatsen ®

Eksempler pa tilberedning

De angivne tider er ca. tider og afheenger af kvaliteten og maengden af fodevarer

samt den gnskede finhedsgrad.

Fodevare Max. Tilberedning Hastighed Program-  Tid/antal
maengde veelger gange
Torre brod- 4 i kvarte 15 | 45 sek.

stykker (til rasp)

Isterninger 28 hele 15 | 1 minut (sne)

Abler 700 g i kvarte 8 I 15 sek.

Chokolade 400 g i stykker 15 | groft 15 sek.

(kold) fint 30 sek.

/g 8 hele 6 (P] 8 x

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

Ost (héard) 700 g 3 cmstore 15 I 60 - 70 sek.
terninger

Ked 700 g i terninger 15 | 40 sek.

Guleregdder 700 g i stykker 15 | 10 sek.

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

Hakning med hakkerenhed @

Eksempler pa tilberedning
(anbefalet maengde: max. 200 mli/200 g)

Ved tilberedning af storre stykker kad o. lign. anvendes forst momentindstillingen
«@» (pulse), hvorefter der fortsaettes pa den hgjeste hastighed, indtil den gnskede
finhedsgrad er opndet. Hak ikke meget harde fedevarer, sdsom kaffebgnner og

muskatnad.
Fodevare Anbefalet  Tilberedning Hastig- Pro- Tid /
maengde hed gram-  antal gange
veelger
Urter uden stilke 15 | 5-10 sek.
Leg 1 i kvarte 6 (P} 5 x
Ost (hard) 50 g i stykker 15 I 45 sek.
Nodde 50¢g hele 15 | 30 sek.
Salat dressing hak urter 7 | 5-10 sek.
péa forhand
Mayonnaise max. 1 &eg bland 1 ag, krydderi, 15 | 60 sek.
sennep og eddike,
tilsaet langsomt olie,
mens motoren karer
Babymad ra eller kogt, 15 | 20 - 30 sek.
(grensager/ ikke varmt
frugt)
Eksempler pa opskrifter Rengering

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

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

3 sekunder.
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Veer forsigtig, nar du renger knivind-
satsen. Hold kun pa plastikskaftet.
Bemeaerk desuden, at hakkeskalen ikke
kan téle maskinopvask. Vask den i
handen i varmt vand.

04.02.14 08:35



5. Snitning, rivning og
raspning

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

e Anbring det samlede rive/snittetilbehar
pa drivakslen i food processor skalen
(D).

¢ Anbring laget @, sa det gar i hak.
Indstil hastigheden og heeld fedeva-
rerne gennem pafyldningstragten,
mens motoren er slukket. Ny pafyld-
ning skal ligeledes foretages med
motoren slukket.

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

OBS: Hvis du anvender saftige eller
blade ingredienser, vil du fa et bedre
resultat ved bearbejdning ved lav hastig-
hed. Harde fedevarer bliver bedst ved
hoj hastighed. Serg for ikke at overfylde
food processor skélen.

Fin snitteindsats —a ®

Hastighed 1 - 2

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

Grov snitteindsats — b ®

Hastighed 1 - 2

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

Fin riveindsats — c ®

Hastighed 3 - 6

Eksempler p3 tilberedning: ost (bled til
medium), agurker, gulergdder, r& kartof-
ler og eebler.

Grov riveindsats — d

Hastighed 3 - 6

Eksempler pa tilberedning: ost (bled til
medium), agurker, kalrabi, radbeder,
gulergdder, ra kartofler, eebler og kal.

Raspeindsats —e ®

Hastighed 8 - 15

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

6. Piskning med
pisketilbehgret

Hastighed / Tid

Piskning af lette rorekager
Max. 280-300 g mel

+ ingredienser

Pist ag og vand

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

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

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

For du pisker fladeskum, ber fladen
have veeret i koleskab i nogle timer
(ca. 4 °C).

2/ca. 3", -4 min.
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Apparatet ber efter endt levetid
ikke kasseres sammen med
husholdningsaffaldet.
Bortskaffelse kan ske pa et Braun
Servicecenter eller passende, lokale
opsamlingssteder.

)¢

Der tages forbehold for aendringer uden
forudgéende varsel.
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Norsk

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

Vennligst les denne brukerveiled-
ningen godt for bruk.

Viktig

¢ Dette apparatet skal ikke brukes
av barn. Hold apparatet og led-
ningen utenfor rekkevidde for
barn. Sla av apparatet og koble
fra stramledningen for tilboehgr
eller tilkoblede, bevegelige deler
skiftes ut.

¢ Dette apparatet kan brukes av
personer med fysiske, falelses-
messige eller psykiske funksjons-
hemninger eller manglende erfa-
ring og kunnskap dersom de har
fatt oppleering eller instruksjon
om bruken av utstyret pa en sikker
mate og dersom de har forstatt
farene som er knyttet til dette.

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

¢ Forsikre deg om at nettspenningen
korresponderer med spenningen
som er angitt pa maskinen.

Ma kun til-koples vekselstrgm.

¢ Oppbevar apparatet utilgjengelig
for barn.

¢ Apparatet er kun konstruert for
husholdningsbruk og for bearbei-
ding av de angitte mengder.

* Ingen av delene ma benyttes i
mikro-bglgeovn.

e La ikke maskinen sta og arbeide
uten tilsyn.

¢ Braun elektriske apparater til-
fredsstiller gjeldende krav til sik-
kerhet. Reparasjoner eller bytte
av ledning ma kun foretas av
autorisert servicepersonell. Man-
gelfulle, ukvalifiserte reparasjoner
kan fare til skader eller ulykker.

¢ Koble alltid enheten fra stremmen
hvis den er uten tilsyn og fer
montering, demontering eller
rengjering.

Spesifikasjoner

e Spenning/effekt: Se typeskilt under
apparatet.

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

Braun FP 3010 / FP 3020 imgtekommer
de hgyeste krav for enkel og rask elting,
miksing, blanding, hakking, snitting,
riving og rasping.

Motordel
Oppbevaringsplass for ledning
Bryter (p& = «I», av = «O»)

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

POPO®O®O

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

Kniv med beskyttelsesdeksel
Innsatsholder

Fin snitteinnsats — a
Grov snitteinnsats — b
Fin riveinnsats — ¢
Grov riveinnsats — d
Raspeinnsats — e
Pommes frites system
Eltekrok

Vispetilbehor
Sitruspresse
Hakketilbehgr

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

CECICISC GRS CRONCIONC)

Overbelastningssikring

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

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

Momenttrinn «@» @

Momenttrinnet er nyttig til f. eks. fol-

gende bruk:

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

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

e Ved tilsetting av egg eller krem til
fastere mat.

Pulsmodus «@» blir aktivert ved a
skru motorbryteren til venstre.
Bryteren kan ikke faststilles i denne
posisjonen. Hold bryteren i pulsposi-
sjon eller sett den i pulsposisjon
gjentatte ganger.

Still inn ensket hastighet med hastig-
hetsregulatoren ® for du aktiverer
momenttrinnet. Nar pulsmodus utkobles,
blir anordningen slatt av.

Anbefalte hastighets-
omrader for de forskjellige
tilbehorene

Hastighetsomradene settes med den
trinnlese hastighetsregulatoren ®. Det

anbefales 8 velge hastighet forst og sa
sla p& apparatet for 4 arbeide med den
riktige hastigheten helt fra start.

Tilbehor Hastighet
Eltekrok 7

Kniv 6-15
Vispetilbehor

- eggehviter 4-5

- flote 2

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

(se ogsé informasjon pa produktet)

Dobbel sikringsfunksjon:

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

Montering av foodprocessor-
bollen ® og lokket @

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

=)

A

2. Montér ngdvendig tilbeher (se bruks-
anvisningen for hvert enkelt tilbeher) pa
bollens drivaksel og skyv ned sé langt
det gar.

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

Drei s& lokket i klokkeretningen slik at
sporet pa lokket fores inn i sikkerhets-
las-apningen pa motordelen @ til du
horer det klikker pa plass (B).
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Demontering av
foodprocessor-bollen og
lokket

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

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

Advarsel: Kniven er meget skarp!

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

Rengjoring

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

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

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

Bruk ikke skarpe gjenstander ved
rengjoering.

Knivbladene og innsatsene vaskes
meget forsiktig — de er meget skarpe!
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1. Elting

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

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

Hastighet 7, 1 1/, minutt

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

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

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

Pasta deig

Maks. 500 g mel pluss andre
ingredienser

Hastighet 7, 1 1/, minutt

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

Tilsett veesken gjennom pafyllingsreret
i lokket mens motoren er i gang.

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

Mordeig/paideig

Maks. 500 g mel pluss andre
ingredienser

Hastighet 7, 1 minutt

Ha melet i foodprocessor-bollen.
Tilsett s de andre ingrediensene, unn-
tatt veesken.

For best mulig resultat ber ikke smeret
veere verken for hardt eller for mykt.

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

Stopp eltingen sé& snart deigen er formet
til en ball, ellers vil megrdeigen/paideigen
bli for myk.

2. Miksing

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

Maks. 500 g mel pluss andre
ingredienser

Kakerore

(2 metoder) Hastighet / Tid

a) Rer smar mykt med

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

momenttrinnet.

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

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

Sukkerbrod Hastighet / Tid
Visp egg og vann
(om ngdvendig), 15/ ca. 2 min.

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

og tilsett kakao.

8/5X«0»
8/3X<<0»

3. Blanding

Bruk kniven @ for blanding av
supper, milkshake etc.

Maks. kapasitet 2 |

Hastighet 10

(ellers kan det flyte over bollen)

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

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

Bearbeidingstabell

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

samt gnsket finhetsgrad.

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

Kavring 4 delti4 15 | 45 sek.

Isbiter 28 hele 15 | 1 min. (sng)

Epler 700 g delti4 8 | 15 sek.

Sjokolade 400 g brukket 15 | grovt 15 sek.

avkjolt i biter fint 30 sek.

Egg 8 hele 6 (P] 8 ggr.

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

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

Kjott 700 g i terninger 15 | 40 sek.

Gulrot 700 g i biter 15 | 10 sek.

Lok 700 g delti 4 15 (P} 10 - 13 x

Hakking med hakketilbehor @

Bearbeidingseksempler

(anbefalt mengde: max. 200 dl / 200 g)
Start med momenttrinnet «@» ved bearbeiding av store biter mat og fortsett sa
med hayeste hastighet til du nar ensket finhetsgrad. Hakk ikke ekstremt harde
ingredienser som kaffebonner og muskatnatt.

Produkt Anbefalt Forberedelse Hastig- Bryter- Tid/antall
mengde het innstil-  omdrei-
ling ninger
Urter uten stilker 15 | 5-10 sek.
Lok 1 delt i 4 6 (P) 5 x
Ost (hard) 50 g i biter 15 | 45 sek.
Notter 50 g hele 15 | 30 sek.
Salatdressing hakke urter forst 7 | 5-10 sek.
Majones max. 1 egg bland egg, krydder, 15 | 60 sek.
sennep, eddik, olje
tilsettes sakte mens
motoren er igang
Babymat ra eller kokt, 15 | 20 - 30 sek.
(grennsaker/ ikke varm mat
frukt)
Eksempel pa oppskrift Rengjoring

Torket frukt i vaniljehonning

(som pannekakefyll eller bredbart

palegg)

(bruk universalskalen, hastighet: 15)

Avkjol 500 g flytende honning og hakket,
torket frukt (250 g svisker, 250 g torket
fiken). Hell honning og terket frukt i
skalen og hakk i 20 sekunder, tillsett

2 1/2 dl vann og 3 draper vaniljearoma
og hakk i ytterligere 3 sekunder.
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Veer forsiktig ved rengjering av kniven.
Hold kun i handtaket. Vaer oppmerksom
pé at hakkebollen ikke kan vaskes i
oppvaskmaskin. Den rengjgres manuelt
i varmt vann.
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5. Snitting, riving, rasping Fin snitteinnsats — a ® lkke kast dette produktet ﬁ

Hastighet 1 - 2 sammen med husholdnings-
e Montér den innsatsen du gnsker & Eksempler pd ingredienser som kan avfall nér det skal kasseres.
bruke i innsatsholderen @ som vist i bearbeides fint: agurk, kal, r4 poteter, Det kan leveres hos et Braun —
(C) og smekk den pé plass. For & ta av gulrgtter, lok, reddiker. servicesenter eller en miljostasjon.
innsatsen, skyver du opp den enden o
av innsatsen som stikker frem under Grov snitteinnsats — b @
innsatsholderen. Hastighet 1 - 2 Med forbehold om endringer.
Eksempler pd ingredienser som kan
bearbeides grovt: agurk, kdlrot, ra pote-
ter, lok, banan, tomater, sopp, selleri.
Fin riveinnsats - ¢ ®
Hastighet 3 - 6
Eksempler pd ingredienser som kan
bearbeides fint: ost (myk til medium),
agurk, gulrgtter, ra poteter, epler.
Grov riveinnsats — d
Hastighet 3 - 6
Eksempler pd ingredienser som kan
bearbeides grovt: ost (myk til medium),
) ) . agurk, kalrot, redbeter, gulrgtter, ra
e Sett den ferdigmonterte snitte/riveinn- poteter, epler, kal.
satsen pé& drivakselen i foodprocessor- ’ ’
bollen (D). Raspeinnsats — e ®
Hastighet 8 - 15
Eksempler pa ingredienser som kan
bearbeides: ra poteter (f. eks. til potet-
pannekaker, raspeball), pepperrot, par-
mesanost (hard).
6. Visping med
vispetilbehgret
Hastighet / Tid
Vispe sukkerbrod
Maks. 280-300 g mel
e Sett pa lokket @ og las pa plass. pluss ingredienser
Still inn hastighet og fyll maten som Visp egg og vann 5/ ca. 2 min.
skal bearbeides i pafyllingsreret mens (om nedvendig),
motoren er slatt av. Ved ytterligere tilsett sukker, 5/ca.2 min.
pafylling skal motoren veere slatt av. ror forsiktig inn mel 1/ ca. 30 sek.
e Ta aldri ned i pafyllingsreret nar Vispe eggehviter
motoren er i gang. Bruk alltid stap- Min.: 2 eggehviter 4 -5/ ca. 4 min.
peren ® (E). Maks.: 6 eggehviter 4 -5/ ca. 6 min.
NB: Ved bearbeiding av saftige og myke Vispe krem
ingredienser, vil du oppna et bedre Min.: 1,5 -2 dI 2/ca.1-2min.
resultat ved en lav hastighet. Harde Maks.: 4 dl 2 / ca. 3,5-4 min.
ingredienser ber tilberedes ved hay has- )
tighet. Overbelast ikke foodprocessor- For du visper flote, ber den oppbevares
bollen. i kjoleskap i flere timer (ved ca. 4 °C).
41
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Svenska

Vara produkter ar framtagna for att upp-
fylla hégste krav nar det galler kvalitet,
funktion och design. Vi hoppas du kom-
mer att bli helt néjd med din nya Braun
matberedare.

Las bruksanvisningen noga innan du
anvander produkten for férsta gangen.

Viktigt

¢ Denna apparat ska inte anvandas
av barn. Hall apparaten och dess
sladd utom rackhall for barn.
Stang av apparaten och koppla ur
den fran stromfoérsdrjningen innan
du byter tillbehor eller narmar dig
delar som ar i rorelse nar appa-
raten anvands.

¢ Den har apparaten kan anvandas av
personer med minskad kroppslig,
mental eller sensorisk formaga
eller som saknar erfarenhet och
kunskap om apparaten, ifall de
dvervakas eller har fatt instruktio-
ner i hur apparaten ska anvandas
pa ett sakert sdtt samt att perso-
nen ar inférstadd med vilka risker
som ingar.

o Kniven © ar mycket vass!
Hall endast i handtaget.
Efter anvandning, ta forst ur kniven
ur matberedarskalen ® och
sedan den bearbetade maten.

¢ Kontrollera at natspanningen stam-
mer Overens med den spanning
som anges pa botten av matbere-
daren. Anslut endast till vaxelstom.

¢ FOrvara matberedaren utom rack-
hall for barn.

¢ Matberedaren ar endast avsedd
for normalt hemmabrukoch far inte
fyllas Over de maximala mangder
som anges.

¢ Anvand inte ndgon av delarnai
mikrovagsugn.

e Late inte matberedaren vara
igang utan tillsyn.

¢ Brauns elektriska apparater foljer
gallande sakerhetsstandard.
Reparationer eller byte av huvud-
sladd far endast goras av auktori-
serad serviceverkstad. Bristfal-
liga, okvalificerade reparationer
kan orsaka fara for anvandaren.

e Frankoppla alltid apparaten fran
elforsorjningen nar den lamnas
odvervakad och innan du ska
montera, plocka isar eller rengora
apparaten.

Specifikationer

e Spéanning/effekt: Se typplatta pa
matberedarens undersida.

e Arbetstid och maximal mangd:
Se bearbetningstabeller.
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Beskrivning

Braun FP 3010 / FP 3020 upfyller hégsta
krav nar det galler att kndda, mixa,
blanda, hacka, skiva, strimla och riva,
snabbt och enkelt.

Motordel

Sladdvinda

Startreglage (pa = «l», av = «O»)
Pulslage «@»

Stegl6st hastighetsreglage (1 - 15)
Matberedarskal (2 | kapacitet)
Lock till matberedarskalen ®
Matare till locket @

@O00O®OO

Tillbehor till matberedarskalen ®
(Viktigt: Alla tilloehor ingér inte i grund-
utrustningen till alla modeller.)

Kniv med knivskydd
Hallare

Fin skarskiva - a

Grov skarskiva - b

Fin strimlingsskiva — ¢
Grov strimlingsskiva — d
Rivskiva — e

Pommes frites system
Degkrog

Visp

Citruspress
Hacktillsats

SECECISECEC SR CRCICRC)

OBS: Rengor alla delar innan du
anvander matberedaren férsta gangen
(se «Rengoring»).

Overbelastningsskydd

For att undvika skada orsakad av éver-
belastning har matberedaren ett auto-
matiskt dverbelastningsskydd som
sténger av strdémmen om det behdvs.
Om det hander, vrid startreglaget @ till
«O» och vénta i cirka 15 minuter s& att
motorn hinner svalna innan du startar
matberedaren igen.

Pulslaget «@» @

Pulslaget ar bra nér du t.ex. skall:

e Hacka 6mtalig och mjuk mat, t.ex. agg,
I8k och persilja.

e Tillsatta mjol forsiktigt till deg och
smet sa att de behaller sin kramiga
konsistens.

e Tillsatta vispade agg eller gradde till
mer bastant mat.

Pulslaget «@» aktiveras nar motor-
strémbrytaren vrids at vanster.
Strémbrytaren stannar inte i detta
lage. Hall strombrytaren i pulslage
eller vrid den upprepade ganger

i pulslage.

Stall in 6nskad hastighet med hastig-
hetsreglaget ® innan du startar pulsla-
get. Nér pulslaget slapps, stédngs
maskinen av.

Rekommenderade
hastigheter for tillbehoren

Valj hastighet med det stegldsa hastig-
hetsreglaget ®. Vi rekommenderar att

du forst valjer hastighet och sedan sétter
pa matberedaren for att ha ratt hastighet
fran borjan.

Tillbehér Hastighet
Degkrok 7

Kniv ® 6-15
Visp:

— aggvitor 4-5

— grédde 2

Skar-, riv- och strimlingsskivor 1 - 8
Pommes frites system 1-2
(Se ocksa information pa matberedaren)

Dubbel sdkerhetsfunktion
Matberedaren kan endast startas nar
matberedarskalen med lock sitter pa
ordentligt. Om locket 6ppnas under
gang stangs matberedaren av automa-
tiskt. Om detta sker star startreglaget ®
fortfarande pé «I». Vrid tillbaks det till
«O» fOr att undvika att matberedaren
startas av misstag.

Att sitta pa matberedar-
skalen ® och locket @

1. Nar matberedaren ar avsténgt, satt
matberedarskalen pa motorkopplingen
pa motordelen @ sa att pilen pa skalen
pekar mot pilen p& motordelen (A). Vrid
sedan skalen i «function»-riktningen sa
langt det gar.

A

2. Satt onskat tillbehor (se beskrivning for
de olika tillbehoren) pa drivaxeln i skalen
och tryck det nedat sa langt det gar.

3. Satt pa locket @ sa att pilen pa locket
pekar mot pilen p& skalen.

Vrid sedan locket medsols tills piggen
pa locket gar in i sékerhetslaset pa
motordelen @ och klickar paplats (B).
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Att ta av matberedarskalen
och locket

Stang av matberedaren. Vrid locket mot-
sols och ta av det. Vrid sedan matbere-
darskalen i «click»-riktningen tills den
l&ses och ta av skalen.

Hall i handtaget nar du skall ta ur kniven
ur skalen och dra den uppat.

Var forsiktig! Kniven &r mycket vass!

Kniven @ har ett knivskydd. Férvara den
i detta skydd néar den inte anvands.

Rengoring

Stang alltid av matberedaren och dra ur
kontakten ur uttaget innen du rengdr
matberedaren.

Rengdr motordelen ® endast med en
fuktig trasa.

Alla delar kan diskas i diskmaskin. Om
det behdvs kan du rengdra alla delarna
noga med en spatel eller borste innan
du diskar dem.

Pigmentrik mat (t.ex. mordtter) kan miss-
farga plastdelarna. Torka da av dem
med matolja innan du diskar.

Anvand inte vassa féremal for rengoring.

Rengor kniven och skivorna férsiktigt
— de ar mycket vassa!
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1. Att knada

For att kndda kan du anvanda deg-
kroken @ eller kniven ©@.

For bast resultat rekommenderar vi att
du anvander degkroken, som &r special-
designad for jasdegar, pasta och
mordeg/pajdeg.

Jasdeg (bréd/kakor)

Max. ca. 8 dl mjdl plus andra
ingredienser

Hastighet 7, 1 1/, minut

Hall férst mjol och sedan de andra ingre-
dienserna utom vatska i matberedarska-
len. Sétt pa locket @ ordentligt. Stall in
hastighet 7 och starta matberedaren.
Tillsatt vatska genom matarrdéret medan
matberedaren &r igang.

Nar du knadar med kniven @, lagg inte

i ingredienser som t.ex. russin, suckater,
mandel o dyl som inte skall delas.
Tillsatt dessa manuellt nér du har tagit ur
den knadade degen ur matberedar-
skalen.

Pasta

Max. ca. 8 dl mjdl plus andra
ingredienser

Hastighet 7, 1 1/, minut

Hall férst mjol och sedan de andra
ingredienserna utom véatska i matbere-
darskalen. Tillsatt vatska genom matar-
réret medan matberedaren ar igang.
Tillsatt ingen vétska nar degen har for-
mats till en boll eftersom véatskan da inte
absorberas jamnt.

Mérdeg/pajdeg

Max. ca. 8 dl mjél plus andra
ingredienser

Hastighet 7, ca. 1 minut

Hall forst mjol och sedan de andra ingre-
dienserna i matberedarskalen. For bast
resultat skall smoret varken vara for hart
eller for mjukt. Satt pa locket @ ordent-
ligt. Stall in hastighet 7 och starta mat-
beredaren. Sluta knéda strax efter att
degen har formats till en boll annars blir
degen for mjuk.

2. Att mixa

Anvénd kniven @ for att mixa smet
och sockerkaka. Degkroken @ &r inte
lamplig till smet och sockerkaka.

Max. ca. 8 dl mjol plus andra ingredienser

Smet

(2 olika satt) Hastighet / Tid

a) Blanda smor med
socker och agg, 6/calmin
hall i mjolk och 6/ ca 15 sek
blanda forsiktigti 15/ca 10 - 15 ggr
mjol pa pulslaget. «@»

b) Lag i alla
ingredienser
utom vatska i
matberedarskélen. 15/ ca 1 min

Tillsatt vatska genom matarroret i
locket medan matberedaren &r igang.
Lagg till sist i ingredienser som t.ex.
russin manuellt.

Sockerkaka Hastighet / Tid
Blanda &gg

och vatten

(om den behdvs), 15/ ca2 min
tillsatt socker, 15/ ca 4 min
blanda i mjol pa

pulslaget och 8/5 ggr «@»
tillsatt kakao. 8 /3 ggr «@»

3. Att blanda

Anfénd kniven @ fér att blanda
soppor, mikshake etc.

Max. mangd 2 liter (géller ej mjolk)
Hastighet 10 (annars kan skalen
svamma over)

For milkshake, lagg grovhackad frukt

i matberedarskalen.

Satt pa locket @ ordentligt. Blanda forst
frukten pa hastighet 15, tillsatt sedan
vatska pa hastighet 10 och blanda
fardigt.

OBS: Mjolk skummar nar du blandar
den. Anvand mindre mangd.
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4. Att hacka
Anvénd kniven ® nér du hackar
Bearbetningstabell

Bearbetningstiderna ar ungefarliga och beror p4 mangden mat, matens kvalitet och
hur fin du vill ha maten.

Matvara Max. Forberedelse Hastighet Start- Tid/Pulsar
mangd reglage

Torrt bréd 4 i fyra delar 15 | 45 sek

Isbitar 28 hela 15 | 1 min (sno)

Applen 700 g i fyra delar 8 I 15 sek

Choklad 400 g bruten i bitar 15 | grovt 15 sek

(kall) fint 30 sek

Agg 8 hela 6 (P] 8 ggr

Mjuk ost 400 g 3 cm térningar 15 | 20 sek

Hard ost 700 g 3 cm térningar 15 | 60 - 70 sek

Kott 700 g i tdrningar 15 | 40 sek

Mordtter 700 g i bitar 15 | 10 sek

Lok 700 g i fyra delar 15 (P] 10 - 13 ggr

Hacka med hacktillsats @

Bearbetningstabell

(rek. méngd: max 2 dl / 200 g)

Nar du bearbetar stora bitar, anvand forst pulslaget «@» och fortsétt sedan pé
hogsta hastighet tills maten far énskad konsistens. Hacka inte extremt hard mat
som t.ex. kaffebénor och muskotnét.

Matvara Rek.mangd Férberedelse Hastig- Start-  Tid/Pulsa
het reglage
Persilja utan stjélkar 15 | 5-10 sek
Lok 1 i fyra delar 6 ® 5 ggr
Hard ost 50 g i bitar 15 | 45 sek
Nétter 50 g hela 15 | 30 sek
Salladsdressing hacka kryddorna 7 | 5-10 sek
forst
Majonnés max. 1 4gg blanda &gg, kryddor, 15 | 60 sek

senap och attika,
tillsatt langsamt olja
medan motorn ar

igang
Barnmat ra eller kokt, inte 15 | 20 - 30 sek
(frukt/ varm
gronsaker)
Exempel pa recept Rengéring
Torr frukt i vaniljhonung Var mycket férsiktig nar du rengér
(som pannkaksfylining eller bredbart kniven. Hall endast i handtaget.
palégg) Hackskaélen kan inte diskas i diskmaskin.
(anvénd UniVerSﬁ'Ské'en, hastighet: 15) Diska den for hand i varmt vatten.

Kyl 500 g flytande honung och hackad
torkad frukt (250 g katrinplommon, 250 g
torkade fikon) i kylen. Hall honung och
torkad frukt i universalskalen och hacka i
20 sekunder, tillsatt sedan 250 ml vatten
och 3 droppar vaniljarom och hacka i
ytterligare 3 sekunder.
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5. Att skara, stimla och riva

e Satt onskat tillbehor i hallaren @,
se bild (C), tills det klickar pé plats.
For att ta av tillbehoret trycker du den
delen som sticker ut under hallaren
uppat.

e Satt pa hallaren med tilloehoret pa
drivaxeln i matberedarskalen (D).

e Sétt pa locket @ ordentligt. Stall in
onskad hastighet och l4gg maten som
skall bearbetas i matarréret medan
matberedaren &r avstangt. Aven vid
ytterligare pafylining skall matbere-
daren vara avsténgd.

e Stoppa aldrig ner fingrarna i matar-
réret medan matberedaren ar igang.
Anvénds alltid mataren ® (E).

OBS: For saftig eller mjuk mat bearbetas
bast pé& lag hastighet. Hard mat bor
bearbetas pa hogre hastighet. Overfyll
inte matberedarskalen.

Fin skédrskiva —a ®

Hastighet 1 - 2

Exempel: Gurka, kél, rd potatis,
morotter, 16k, radisor.

Grov skarskiva—b ®

Hastighet 1 - 2

Exempel: Gurka, kalrabbi, ra potatis, I6k,
bananer, tomater, svamp, selleri.

Fin strimlingsskiva—-c ®

Hastighet 3 - 6

Exempel: Ost (mjuk, medelhard) gurka,
morotter, ra potatis, dpplen.

Grov strimlingsskiva - d

Hastighet 3 - 6

Exempel: Ost (mjuk, medelhard), gurka,
kalrabbi, rodbetor, morotter, ra potatis,
applen, kal.

Rivskiva-e ®
Hastighet 8 - 15

Exempel: R& potatis (till t.ex. raggmun-
kar), pepparrot, parmesanost (hard).

6. Att vispa med vispen

Hastighet / Tid

Vispa smet
Max. ca 4 - 5 dl mjol
plus ingredienser

Vispa &gg och
vatten (om det behdvs), 5/ ca 2 min

tillsatt socker och 5/ ca?2 min
blanda i mjol 1/ ca 30 sek
Vispa aggvitor

Min. 2 aggvitor 4-5/ca4 min
Max. 6 aggvitor 4 -5/ca6 min
Vispa gradde

Min. 1,5-2dl 2/cal-2min
Max. 4 dl 2 /ca 3,5 -4 min

Innan du vispar gradde bor den férvaras
kallt i flera timmar (i ca 4 °C).

Nar produkten ar forbrukad far

den inte kastas tillsammans med ﬁ
hushallssoporna. Avfallshantering

kan ombesorjas av Braun _—
servicecenter eller pa din lokala
atervinningsstation.

Med vorbehall for andringar.
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Suomi

Tuotteemme on suunniteltu tayttdmaéan
korkeimmat laatuvaatimukset. Toivomme,
ettd uudesta Braun-laitteestasi on Sinulle
paljon iloa ja hyotya.

Lue kayttéohjeet huolellisesti ennen
ensimmaista kaytt6a.

Tarkeaa

¢ Tama laite ei sovellu lasten kayt-
toon. Sailyta laite ja sen johto las-
ten ulottumattomissa. Kytke laite
pois paalta ja irrota verkkojohto
ennen varusteiden vaihtamista tai
ennen liilkkuvien osien kasittelya.

¢ Tata laitetta saa kayttaa myos
henkil0, jonka fyysinen, aistillinen
tai henkinen kyky on alentunut tai
jolla on vain vahaista kokemusta
tai tietamysta laitteen kaytosta,
jos hanen toimintaansa valvotaan
tai hanelle annetaan ohjeet lait-
teen turvallisesta kaytosta ja jos
han ymmartaa kayttoon liittyvat
vaaratilanteet.

° Tera © on erittain terava!
Tartu teraan vain varresta.
Ota terd pois peruskulhosta ®
aina ennen kulhon tyhjentamista.

¢ Varmista, etta verkkojannite
vastaa laitteen pohjaan merkittya
jannitetta. Laitteen saa kytkea
ainoastaan vaihtovirtaan.

* Pida laite poissa laten ulottuvilta.

¢ [ aite on tarkoitettu ainoastaan
kotitalouksille. Suositeltavat val-
mistusmaarat on annettu jaljem-
pana.

¢ Ala laita mita@n osia mikroaaltou-
uniin.

¢ Al3 jata laitetta toimimaan ilman
valvontaa.

¢ Braunin sahkolaitteet tayttavat
vaadittavat turvallisuusstandardit.
Verkkojohdon korjauksen tai vaih-
don saa suorittaa ainoastaan val-
tuutettu Braun-huoltoliike. Virhe-
ellinen, epapateva korjaus voi
aiheuttaa vahinkoa kayttajalle.

* |rrota laite aina pistorasiasta, jos
se jatetdaan valvomatta seka
ennen kokoamista, purkamista ja
puhdistusta.

Tekniset tiedot
e Jannite/teho: katso laitteen pohja.

e Kayttdaika ja suurin kapasiteetti:
katso kayttdohjeita jaljempana.
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Laitteen osat

Braun FP 3010 / FP 3020 vaivaaminen,
sekoittaminen, soseuttaminen, hienonta-
minen, viipaloiminen ja suikaloiminen on
helppoa ja nopeaa.

Runko

Verkkojohdon séilytyspaikka
Kayttokytkin

(paalla = «I», pois paalta = «O»)
Pitokytkin «@»

Portaaton nopeuden saato (1 - 15)
Peruskulho (2 1)

Peruskulhon kansi ®

Syéttopainin @

@O0@O® 0

Peruskulhon ® varusteet
(Kaikki varusteet eivat kuulu kaikkien
mallien varustukseen.)

Leikkuutera ja sen suojus
Terélevyn pidin
Hienoviipalointiterd — a
Karkeaviipalointitera — b
Hienoraastintera — ¢
Karkearaastinterd — d
Soseutusterd — e
Ranskanperunatera
Ttaikinakoukku

Vispild

Sitruunapuristin
Pilkontalaite

SECECISECRC SRS NCKC)

Huomaa: puhdista kaikki osat ennen
ensimmaista kayttdkertaa kuten
kohdassa «Puhdistus» neuvotaan.

Ylikuormitussuoja

Jotta mahdollisen ylikuormituksen
aiheuttamilta vahingoilta valtyttaisiin,
laite sammuu automaattisesti jos
moottori on vaarassa ylikuormittua. Kun
ndin kdy, kdanna kayttdékytkin @ pois
paalta («O»-asentoon) ja odota noin

15 minuuttia ennen kuin kaynnistat
laitteen uudestaan. N&in moottori ehtii
jaghtya.

Pitokytkin «@» @

Pitokytkimen kaytté on suositeltavaa,

kun:

® hienonnetaan pehmeita tai herkkia
raaka-aineita kuten keitettyja kanan-
munia, sipulia tai persiljaa

e lisatdan jauhoja varovatsi esimerkiksi
kakkutaikinaan

e |lisdtaan vatkattuja kananmunia tai
kermavaahtoa taikinaan tai ruokaan.

Pulssitila «@» aktivoidaan kaantamalla
moottorikytkintd vasemmalle. Kytkin
ei jaa pohjaan télla asetuksella. Pida
kytkinta pulssiasennossa tai kdanna
se pulssiasentoon toistuvasti.

Ennen pitokytkimen kaytt64, valitse
haluttu nopeus nopeudensaétimesté ®.
Kun vapautat pulssitilan, laite sammuu.

Suositeltavat nopeudet eri
toiminnoille

Saada nopeus nopeudensaitimesté G.
Nopeus on suositeltavaa valita ennen
laitteen k&ynnistamista. N&in laite toimii
heti oikealla nopeudella.

Laitteen osa Nopeus
Taikinakoukku 7

Terda ©® 6-15
Vispild

— munanvalkuaiset 4-5

— kerma 2
Viipalointi-, raastin- ja

soseutustera -8
Ranskanperunatera 1-2

Kaksinkertainen turvalukitus

Laite voidaan kaynnistda vain kun sekd
peruskulho ettd kansi ovat oikein paikoil-
laan. Jos kansi avataan laitteen ollesa
toiminnassa moottori sammuu auto-
maattisesti. Kayttokytkin @ jaa talléin
paalla-asentoon («I»), kddnna se pois
paaltad («O»-asentoon), jotta mootto-ria ei
mydhemmin kéynnistetd vahingossa.

Peruskulhon ® ja kannen @
asentaminen

1. Moottorin ollessa pois paélta aseta
peruskulho runko-osan kulhoalustalle
kohdistaen kulhossa ja runko-osassa ®
olevat nuolet (A). Kd&nna kulhoa
«function»-suuntaan niin pitkélle kuin se
menee.

A

2. Aseta haluttu tyévaline (katso eri osien
kayttdohjeet) kulhoon vetoakselin paalle
ja paina se niin alas kuin mahdollista.

3. Laita kulhon kansi @ paikoilleen koh-
distamalla kulhossa ja kannessa olevat
nuolet.

K&anna sitten kantta myétapéaivaéan
kunnes kannen uloke on rungon @
turvalukon aukossa ja kansi napsahtaa
kuuluvasti paikoilleen (B).
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Peruskulhon ja kannen
irrottaminen

Sammuta laite. K&&nna kantta vastapai-
vaan ja nosta se pois. Kdanna peruskul-
hoa «click»-suuntaan kunnes se on
nostettavissa irti.

Poistaessasi terdn kulhosta tartu teraan
varresta ja nosta se irti.

Varoitus: Tera on erittain teraval!

Leikkuuterddn @ kuuluu suojus. Kun et
kayta terdd, sailyta se suojuksessaan.

Puhdistus

Laite tulee sammutta ja pistoke irrottaa
pistorasiasta aina ennen puhdistusta.
Puhdista runko @ ainoastaan kostealla
rievulla pyyhkien.

Kaikki osat voidaan pesté astianpesuko-
neessa. Vaikeasti puhistettavat kohdat
on hyva puhdistaa lastalla tai harjalla
ennen pesemista vedella.

Vérjadvat ruoka-aineet kuten porkkana
saattavat varjatd muoviosia. Poista
varjaymat ruokaodljylla ennen osien pese-
mista vedella.

Ala kéyta puhdistuksessa teravia esi-
neité.

Puhdista terat varovasti, ne ovat hyvin
teravat!
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1. Vaivaaminen

Vaimaamiseen voidaan kayttaa taikina-
koukkua @ tai leikkuuterdd ®@. Parhain

tulos saavutetaan taikinakoukulla, joka
on suunniteltu erityisesti hiiva-, pasta-

ja voitaikinoiden tekoon.

Hiivataikina (leipa- tai pullataikina)
Enintdén 500 g jauhoja
Nopeus 7, 1 '/, minuuttia

Kaada jauhot peruskulhoon ja lisdd muut
paitsi nestemaiset aineet. Lukitse kansi
@ paikoilleen. Valitse nopoeudeksi 7 ja
kéaynnisté laite. Lisda nestemaiset ainek-
set kaatamalla ne kannen syéttdaukosta
moottorin kdydessa.

Sekoittaessasi taikinaa leikkuuteralla @
ala liséda joukkoon rusinoita, manteleita
tai muita aineita, joita ei ole tarkoitus
hienontaa. Téllaiset ainekset tulee lisata
késin sekoittaen kun valmis taikina on
kaadettu pois kulhosta.

Pastataikina
Enintdén 500 g jauhoja
Nopeus 7, 1 '/, minuuttia

Kaada jauhot peruskulhoon ja lisdd muut
paitsi nestemaiset aineet. Lisaa tarvittava
madré nestettd kannen syéttdaukosta
moottorin kydessa.

AlA lis44 nestettd sen jélkeen kun taiki-
nasta on tullut kiinteda. Neste ei sekoitu
talloin enda tasaisesti taikinaan.

Voitaikina
Enintdan 500 g jauhoja
Nopeus 7, noin 1 minuutti

Kaada jauhot peruskulhoon ja lisdd muut
aineet. Parheimman tuloksen saavutta-
miseksi voi ei saa olla liian pehmeaa tai
liian kovaa.

Lukitse kansi @ paikoilleen. Valitse
nopeudeksi 7 ja kdynnista laite.

Lopeta vaivaaminen pian sen jéalkeen
kun taikinasta on tullut kiinted&. Muutoin
taikinasta tulee liian pehmeéaa.

2. Sekoittaminen

Kéyta kakkutaikinoiden

(esim. sokerikakku-) sekoittamiseen
leikkuuteraa @

Taikinakoukku @ ei sovellu kakkutaiki-
noiden sekoittamiseen. Kayttokerrat
viittaavat pitokytkimeen.

Enintdan 500 g jauhoja

Kakkutaikina

(Kaksi tapaa) Nopeus / Aika

a) Vatkaa voi, sokeri
ja kananmunat

vaahdoksi, 6 / noin 1 min
Kaada juokkoon
maito a lisda 6 / noin 15 sek

15/ca. 10 -15x
«0»

jauhot pitokyt-
kinta kayttaen.

b) Kaada kaikki muut
paitsi nestemaiset
aineet peruskulhoon
(ei kuitenkaan
rusinoita ym.)
ja vatkaa. 15/ noin 1 min

Lisd4 nestemaiset aineet kannen

sy6ttdaukosta moottorin kdydessa.

Lis&a lopuksi kasin sekoittaen rusinat

ja muut ainekset, jotka haavat koko-

naisiksi.

Sokerikakkutaikina  Nopeus / Aika

Vatkaa kananmunat
ja tarvittaessa vesi
vaahdoksi

lisda sokeri ja
vatkaa hyvin.

Lisda varovasti
pitokytkinté kyattéden
kuivat aineet.

15/ noin 2 min
15 / noin 4 min

8/5X<<0>>
8/3X<<0>>

3. Soseuttaminen

Kayta leikkuuterda @ keittojen ja
pirteléiden ym. soseuttamiseen
Suurin kapasiteetti 2 litraa

Nopeus 10

(Muuton seos saattaa valua yli reunan)

Valmistaessasi pirtel6d paloittele hedel-
mat peruskulhoon. Lukitse kansi @
paikoilleen. Soseuta ensin hedelmat
nopeudella 15 ja lisaa sitten neste
nopeudella 10. Vaahdottaessasi maitoa
ota huomioon etté sen tilavuus kasvaa.
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4. Hienontaminen

Hienontaminen leikkuuterélla ©

Esimerkkeja peruskulhon kaytlosta

Valmistusajat ovat ohjeellisia. Tarvittava aika riippuu raaka-aineen laadusta, maarasté
ja halutusta hienousasteesta. Kayttokerrat (x) viittaavat pitokytkimeen.

Raaka-aine Enimmais- Esivalmistelu

Nopeus Kayttokytkimen Aika /

maaré asento kayttokerrat
Korput 4 neljanneksind 15 | 45 sek
Jaapalat 28 kokonaisina 15 | 1 minuutti
Omenat 700 g neljgnneksind 8 | 15 sek
Suklaa 400 g paloina 15 | karkea 15 sek
(kova) hieno 30 sek
Kovaksi- 8 kokonaisina 6 (P] 8 x
keitetyt
kananmunat
Juusto 400 g 3 cm kuutioina 15 | 20 sek
(pehmed)
Juusto (kova) 700 g 3 cm kuutioina 15 | 60 - 70 sek
Liha 700 g kuutioina 15 | 40 sek
Porkkanat 700 g paloina 15 | 10 sek
Sipulit 700 g neljanneksind 15 (P] 10- 13 x

Pilkontalaitteella pilkkominen

Esimerkkeja teholeikkurin kaytosta

(suositeltava enimmaisvalmistusmaara: 200 ml / 200 g)
Pienentaessasi suuria paloja, kayta ensin pitokytkinta «@» ja sitten suurinta nopeutta
kunnes haluttu hienousaste on saavutettu. Ala hienonna erittdin kovia raaka-aineita

kuten kahvipapuja tai muskottipahkinaa.

Raaka-aine Suositel- Esivalmistelu/ Nopeus Kéyttd- Aika/
tava valmistus kytkimen kayttdkerrat
maara asento

Yrtit poista kannat 15 | 5-10 sek

Sipulit 1 neljanneksina 6 (P) 5 X

Juusto (kova) 50 g paloina 15 | 45 sek

Pahkinat 50¢g kokonaisina 15 | 30 sek

Salaattikastike hienonna yrtit 7 | 5-10 sek

valmiiksi

Majoneesi max. mix egg, seasoning, 15 | 60 sek
1 muna sekoita muna,

mausteet, ja etikka,
liséa 6ljy nauhana
moottorin kdydessa

Vauvanruoka raakana tai 15 | 20 - 30 sek
(vihannekset/ keitettyna,

hedelmat) ei kuumana

Reseptiesimerkki Puhdistus

Kuivattuja hedelmia vaniljahunajassa
(ohukaisten taytteeksi tai levitteeksi)
(kayta sekoitinkulhoa, nopeus: 15)

Jadhdyta jadkaapissa 500 g juoksevaa
hunajaa ja hienonnettuja kuivattuja
hedelmia (250 g kuivattuja luumuja,

250 g kuivattuja viikunoita). Laita hunaja
ja kuivatut hedelmét sekoitinkulhoon ja
hienonna 20 sekuntia. Lisda sen jalkeen
250 ml vettd ja 3 tippaa vanilja-aromia.
Jatka hienontamista vield 3 sekuntia.
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Ole varovainen puhdistaessasi leik-
kuuterda. Tartu siihen vain varresta.
Teholeikkuria ei voi pesté astianpesuko-
neessa. Pese se kasin lampimalla
vedella.
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5. Viipaloiminen, raastaminen
ha soseuttaminen

® Aseta tarvitsemasi terélevy terélevyn
pitimeen @ napsauttamalla se kuvan
(C) osoittamalla tavalla paikoilleen.
Terd irrotetaan tydntamalla pitimen ala-
puolella olevaa uloketa ylospain.

e Aseta koottu tyévaline peruskulhon
kayttoakselille (D).

D

e | ukitse kansi @ paikoilleen. Valitse
nopeus ja lisda raaka-aineet kulhoon
kannen sy6ttdaukosta moottorin
ollessa sammutettuna. Moottori tulee
sammuttaa myds aineiden lisd&dmisen
ajaksi.

o Ala koskaan kurota syéttdaukkoon
moottorin kdydessa. Kayta raaka-ainei-
den lisddmiseen syo6ttopaininta ® (E).

Huomaa: pehmeita tai kosteita raaka-
aineita kasitellessési lopputulos

on parempi kun kaytéat pienempaa
nopeutta. Kovat aineet vaativat suurem-
pia nopeuksia. Ala tayta kulhoa liian
tayteen.

Hienoviipalointiterd — a ®

Nopeus 1 - 2

Esimerkkeja sopivista raaka-aineista:
kurkku, kaali, raaka peruna, porkkana,
sipuli, retiisi.

Karkeaviipalointiterd — b ®

Nopeus 1 - 2

Esimerkkeja sopivista raaka-aineista:
kurkku, kyssékaali, raaka peruna, sipuli,
banaani, tomaatti, sienet, selleri.

Hienoraastinterde — c ®

Nopeus 3 - 6

Esimerkkeja sopivista raaka-aineista:
juusto (pehmeé tai puolikova), kurkku,
porkkana, raaka peruna, omena.

Karkearaastintera — d

Nopeus 3 - 6

Esimerkkejé sopivista raaka-aineista:
juusto (pehmea tai puolikova), kurkku,
kyssékaali, punajuuri, porkkana, raaka
peruna, omena, kaali.

Soseutusterd —e ®

Nopeus 8 - 15

Esimerkkeja sopivista raaka-aineista:
raaka peruna, piparjuuri, parmesaani-
juusto.

6. Vatkaaminen vispilalla
Nopeus / Aika

Sokerikakkutaikinoiden vatkaaminen
Enintddn 280-300 g jauhoja

Vatkaa kananmunat

ja tarvittaessa vesi, 5/ noin 2 min

liséda sokeri 5/ noin 2 min
ja lopuksi varovasti
jauhot. 1/ noin 30 sek

Munanvalkuaisten vaahdottaminen
Vahimmaismaara:

2 valkuaista 4 -5/ noin 4 min
Enimmaismaara:
6 valkuaista 4 -5/ noin 4 min

Kerman vaahdottaminen

Vahim-

maismaara: 1,5-2dl 2/noin1-2 min
Enim-
maismaara: 4 dl 2 / noin 3,5-4 min
Kerma vaahdottuu parhaiten jdakaap-
pikylméana.

5722010064_FP3010_S06-104.indd 49

Kun laite on tullut elinkaarensa
paahan, sadésta ymparistoa alaka
havita sita kotitalousjatteiden
mukana. Havita tuote viemalla
se Braun-huoltoliikkeeseen

tai asianmukaiseen kerdyspisteeseen.

)¢

Oikeudet muutoksiin pidatetaan.
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Polski

Nasze wyroby zostaty wyprodukowane
aby spetnia¢ najwyzsze wymagania
jakosciowe, wzornictwa i funkcjonalnosci.

Gratulujemy udanego zakupu i
zyczymy duzo zadowolenia przy
korzystaniu z nowego urzadzenia
firmy Braun.

Uwaga

¢ Urzgdzenie nie powinno byc¢ uzy-
wane przez dzieci. Urzagdzenie
wraz z przewodem nalezy prze-
chowywac w miejscu niedostep-
nym dla dzieci. Przed wymiang,
akcesoriow lub w przypadku kon-
taktu z elementami ruchomymi,
nalezy wytgczyC urzgdzenie i
odtgczyc¢ je od zasilania.

¢ Urzgdzenie nie powinno byc¢ uzy-
wane przez 0soby 0 obnizonej
sprawnosci fizycznej, senso-
rycznej lub umystowej oraz osoby
z niewystarczajgcg wiedzg i
doswiadczeniem, jesli nie znaj-
duja sie one pod nadzorem osoby
odpowiedzialnej za ich bezpie-
czenstwo, nie zostaty poinstru-
owane jak bezpiecznie uzywac
urzgdzenia oraz nie zrozumiaty
zwigzanych z tym zagrozen.

J N6z © jest bardzo ostry!
Nalezy dotykac tylko
uchwytu noza. Po uzyciu urzgd-
zenia w pierwszej kolejnosci z
pojemnika ® wyjg¢ ndz i dopiero
potem poddawang obrdébce
Zywnosc.

¢ Przed uruchomieniem urzgdzenia
sprawdzi¢, czy napiecie w SieCi
odpowiada napieciu podanemu na
spodzie urzgdzenia. Podtaczaé
tylko do prgdu zmiennego.

e Ze wzgleddw bezpieczenstwa nie
dopuszcza¢ dzieci do urzadzenia.

¢ Urzadzenie jest przeznaczone
wytacznie do uzytku w gospodar-
stwie domowym i do obrobki
podanych ilosci produktu.

e Nie uzywac zadnych czesci
urzgdzenia w kuchenkach mikro-
falowych.

* Nie pozostawia¢ pracujgcego
urzg-dzenia bez dozoru.

e Urzadzenia elektryczne Braun
spetniajg wymogi odpowiednich
norm bezpieczenstwa. Naprawy
moga by¢ wykonywane tylko
przez autoryzowany serwis.
Niefachowe naprawy mogg
spowodowac zagrozenie dla
uzytkownika

¢ Nalezy zawsze odtgczaé urzgdze-
nie od zasilania, jesli zostawia si¢
go bez nadzoru, a takze przed
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montazem, demontazem i czysz-
czeniem.

Dane techniczne

* Napiecie / moc: podane na tabliczce
zZnamionowej na spodzie urzadzenia.
e Czas pracy i maksymalna pojemnos¢:

patrz dane dotyczgce obrdbki.

Opis urzadzenia

Urzadzenie Braun FP 3010 / FP 3020
spetnia najwyzsze wymagania niezbedne
przy wyrabianiu ciasta, miksowaniu,
rozdrabnianiu, siekaniu, krojeniu, tarciu i
przecieraniu, wszystko tatwo i szybko.
Silnik

Uchwyt na kabel

Whytacznik

(wtgczony = «I», wytgczony = «O»)
Przycisk «@»

Pokretto regulacji predkosci (1-15)
Pojemnik uniwersalny

(2 | pojemnosci)

Pokrywka pojemnika

uniwersalnego ®

Dociskacz do pokrywki @

Przystawki do pojemnika
uniwersalnego ®

(Wazne: Nie wszystkie opisane przysta-
wki sg standardowym wyposazeniem
wszystkich modeli).

N6z z ostong ostrza

Nosnik tarcz

Tarcza do drobnego krojenia — a
Tarcza do grubego krojenia — b
Tarcza do drobnego przecierania — ¢
Tarcza do grubego przecierania — d
Tarcza do tarcia — e

Tarcza do przygotowywania frytek
Koncéwka do wyrabiania ciasta
Koncowka do ubijania

Whyciskarka do cytruséw
Przystawka do siekania

Q @©@O0® ©00

CECCISNCRC SR ONCICORC)

Uwaga: Przed pierwszym uzyciem
robota kuchennego nalezy umy¢
wszystkie czesci w sposdb opisany
w rozdziale «Czyszczenie».

Ochrona przed przecigzeniem

Dla unikniecia szkéd powstatych

w wyniku przecigzenia, urzadzenie
wyposazone jest w automatyczny
wytacznik bezpieczenstwa odcinajacy,

w razie potrzeby, doptyw pradu. W takim
przypadku nalezy ustawi¢ wytacznik ®
w pozycji «O» i przed ponownym
wiaczeniem odczekac okoto 15 minut,
aby urzadzenie mogto ostygnac.

Tryb pulsacyjny «@» @

Ten tryb pracy jest optymalny dla

nastepujgcych prac:

* Siekanie miekkich i delikatnych
produktow, jak np. jajka, cebula czy
pietruszka.

* Ostrozne dodawanie maki do ciasta
w celu zachowania jego konsystenciji.

* Dodawanie ubitej piany lub $mietany
do gestych mas.

Tryb pracy impulsowej «@» wiacza
sie, obracajac przetacznik silnika w
lewo. Przetacznik nie blokuje sie w
tym potozeniu. Nacis$nij i przytrzymaj
przetacznik w potozeniu pracy impul-
sowej lub naciskaj go kilka razy.

Przed uruchomieniem trybu pulsacyjne-
go nalezy ustawi¢ zgdang predkosc
pracy urzgdzenia za pomocg regulatora
szybkosci pracy ®. Urzgdzenie wytgcza
sie po zwolnieniu przetgcznika z potozenia
pracy impulsowe;j.

Zalecane zakresy predkosci
do pracy z poszczegdlnymi
przystawkami

Poszczegdlne predkosci pracy wybiera
sie za pomocg zmiennego regulatora
predkosci ®. Zalecane jest wybranie
odpowiedniej szybkosci pracy przed
wigczeniem urzgdzenia. Daje to mozli-
wos¢ pracy z odpowiednig szybkoscig
juz od momentu uruchomienia

urzgdzenia.

Przystawka Predkos¢
Koncoéwka do wyrabiania

ciasta 7

N6z 6-15
Koncéwka do ubijania:

pianyz biatek 4-5

Smietany 2
Tarcze do krojenia, tarcia i
przecierania

Tarcza do frytek

(nalezy réwniez wzig¢ pod
uwage informacje umiesz-
czone na produkcie)

Podwdjny system zabezpieczen
Silnik mozna uruchomi¢ tylko wtedy,
kiedy pojemnik roboczy z przykrywkg
jest prawidtowo zamocowany. Jesli w
czasie pracy pokrywka sie otworzy,
urzgdzenie wytgczy sie automatycznie.
W takim przypadku nalezy wytgcznik @
znajdujgcy sie w pozycji «I» ustawic

w pozycji «O» w celu zapobiezenia
nieumysinemu uruchomieniu urzad-
zenia.

Zaktadanie pojemnika uni-
wersalnego ® i pokrywki @

1. Przy wytgczonym silniku, ustawic
pojemnik na bloku silnika @ w ten
sposob, aby oznaczenia strzatek na
bloku silnika i na pojemniku pokrywaty
sie (A). Nastepnie przekreci¢ pojemnik w
kierunku strzatki «function» az do oporu.

A
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2. Wtozy¢ odpowiednig przystawke
(patrz opis kazdej z przystawek) do
pojemnika, tak aby trafita na o$ nape-
dowa i docisnagé mozliwie najgtebiej.

3. Umiesci¢ pokrywke @ na pojemniku
w ten sposdb, aby oznaczenia strzatek
na pokrywce i pojemniku pokrywaty sie.

Nastepnie przekreci¢ pokrywke w
kierunku ruchu wskazéwek zegara, az
nosek na pokrywce wsunie sie do otworu
zabezpieczajgcego w bloku silnika @ i
zatrzasnie sie (B).

Zdejmowanie pojemnika
uni-wersalnego i pokrywki

Przy wytagczonym silniku zdjgé pokrywke
przekrecajgc jg w kierunku przeciwnym
do ruchu wskazéwek zegara. Przekrecic¢
pojemnik w kierunku strzatki «click» az
sie odblokuje i zdjaé.

Wyjmujac néz z pojemnika nalezy go
ujgé za uchwyt i pociggnag.

Uwaga: Krawedzie tnace noza sa
bardzo ostre!

W wyposazeniu urzgdzenia znajduje sie
osfona ochronna noza ®. Jesli nie jest
uzywany, powinien by¢ przechowywany
w ostonie.

Czyszczenie

Whytaczy¢ urzgdzenie i wyciggnaé
wtyczke z sieci. Blok silnika @ nalezy
czysci¢ tylko przy pomocy wilgotnej
Sciereczki.

Wszystkie przystawki mogg by¢ myte

w zmywarce. Jesli to konieczne, przed
ptukaniem, nalezy dokfadnie oczyscic¢
wszystkie czesci przed umyciem topatkg
lub szczoteczka.

Przy obrébce produktéw bogatych

w barwniki (np. marchewka) czesci
z tworzywa sztucznego moga pokry¢
sie nalotem. Przed myciem nalezy je
przetrze¢ olejem spozywczym.

Nie uzywac¢ ostrych narzedzi do
czyszczenia.

Przy czyszczeniu tarczy i nozy nalezy
zachowaé szczegoblng ostroznosé
— sg bardzo ostre!
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1. Wyrabianie ciasta

Do wyrabiania ciasta mozna zastosowaé
nie tylko specjalng koncéwke @ do
ciasta, ale rowniez n6z @ Najlepsze
wyniki osigga sie uzywajac koncéwki do
wyrabiania ciasta, poniewaz jest ona
specjalnie przystosowana do przygoto-
wywania ciasta drozdzowego, ciasta
kruchego i ciasta na makaron.

Ciasto drozdzowe (chleb/ciasto)
Max. 500 g maki plus dodatki. Predkosc
7, czas przygotowania 1 i 2 minuty

Make, a nastepnie inne dodatki, oprécz
ptynéw, wtozy¢ do pojemnika uniwer-
salnego ®. Zatozy¢ pokrywke @ i za-
blokowac¢ jg. Nastawi¢ predkos¢ 7 i
wtaczy¢ urzadzenie. Nastepnie wlaé
odpowiednig ilos¢ ptynu przez otwor w
pokrywie przy pracujagcym urzgdzeniu.

Uzywajac noza @ do wyrabiania ciasta
nie wsypujemy do pojemnika tych
sktadnikéw, ktdre nie powinny by¢
rozdrobnione np. rodzynki, skérka
cytryny, migdaty. Nalezy je dodac
recznie do wyrobionego i wyjetego

z pojemnika ciasta.

Ciasto na makaron
Max. 500 g maki plus dodatki. Predkosc
7, czas przygotowania 1 i 2 minuty

Make a nastepnie inne dodatki, oprocz
ptynéw wtozy¢ do pojemnika uniwer-
salnego ®. Nastepnie wla¢ odpowiednig
ilos¢ ptynu przez otwor w pokrywie przy
pracujacym urzadzeniu.

Po utworzeniu sie zwartej bryly ciasta
nie dodawac wiecej ptynu, poniewaz od
tego momentu ciasto nie bedzie go
rownomiernie pochtaniato.

Kruche ciasto
Max. 500 g maki plus dodatki. Predkosc
7, czas przygotowania ok. 1 minuty

Make, a nastepnie inne dodatki wsypac
do pojemnika. Dla uzyskania najlepsze-
go efektu, uzyte masto nie moze by¢
zbyt miekkie ani zbyt twarde.

Zatozyc¢ i zablokowaé pokrywe @.
Nastawi¢ predkosc 7 i wigczyc¢ urza-
dzenie.

Po utworzeniu sie zwartej bryly ciasta
kontynuowac wyrabianie przez krotki
czas, poniewaz zbyt dtugie wyrabianie
s prawia, ze ciasto bedzie zbyt miekkie.

2. Mieszanie

Do mieszania ciasta mieszanego lub
biszkoptowego nalezy uzywac¢ noza ©

Konicowka do wyrabiania ciasta @ nie
nadaje sie do przygotowywania tych
ciast.

Max. 500 g maki plus dodatki

Ciasto mieszane

(na 2 sposoby) Szybkos¢/Czas
a) cukier, ttuszcz i jaja ubic¢
na puszystg mase, 6/0k. 1 min

dodaé mleko i ostroznie 6/ok. 15 sek

dodac¢ make w trybie 15/0k.10-5x
pracy pulsacyjnej «@»
b) wszystkie sktadniki
oprocz ptyndéw umiescic
w pojemniku uniwersal-
nym 15/0k.1 min

Odpowiednig ilos$¢ ptynu dodac przez
otwor w pokrywce przy pracujgcym
silniku. Rodzynki doda¢ do ciasta
recznie po jego wyjeciu z pojemnika.

Ciasto biszkoptowe Szybkos¢/Czas
Jaja i wode (jesli to

konieczne) ubi¢ na

puszystg piane 15/0k. 2 min
Dodac cukier 15/0k. 2 min
Dodawa¢ powoli magke w

trybie pracy pulsacyjnej 8/5 x «@»
Dodac kakao 8/3x «@»

3. Miksowanie

Do miksowania zup, koktajli itp.
uzywac noza ©

Maksymalna pojemnos¢ 2 |
Predkos¢ 10

(w przeciwnym przypadku moze
nastgpi¢ wyciek)

Do przygotowania koktajli mlecznych
do pojemnika doda¢ grubo pokrojone
owoce.

Zatozy¢ pokrywe @ i zablokowac ja.
Przy predkosci 15 wstepnie zmiksowac
owoce, nastepnie przy predkosci 10
doda¢ ptyn i zmiksowaé do konca.
Przy zastosowaniu mleka nalezy
zwrdci¢ uwage na fakt, ze ptyn ten przy
miksowaniu moze sie pieni¢. Dlatego
tez trzeba uzywac odpowiednio mniej
mleka.
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4. Siekanie

Siekanie przy pomocy noza ©®

Przyktady obrébki produktow
Podane czasy obrdbki sg orientacyjne, efektywny czas zalezy od jakosci produktu,
jego ilosci i oczekiwanego stopnia rozdrobnienia.

Produkt Max. ilos¢  Przygotowanie Predkos¢  Pozycja Czas
Buteczki, 4 Swiartki 15 | 45 sek
Suchy chleb
Kostki lodu 28 cale 15 | 1 min (Snieg)
Jabtka Cwiartki 8 | 15 sek
Czekolada 4009 potamana 15 | grubo 15 sek
twarda drobno 30 sek
Jaja 8 cate 6 (P] 8 x
Ser (miekki) 400 g kostki-3cm 15 | 20 sek
Ser (twardy) 700 g kostki-3cm 15 | 60-70 sek
Mieso 700 g pokrojone na 15 | 40 sek

kostki
Marchewka 700 g w kawatkach 15 | 10 sek
Cebula 700 g Swiartki 15 (P} 10-13 x

Siekanie przy uzyciu przystawki do siekania

Przyktady przetwarzania produktéw spozywczych
(rekomendowane ilosci: max. 200 ml / 200 g)
Gdy przetwarzasz duze kawatki produktéw, najpierw uzyj trybu pulsacyjnego «@»,
a dopiero pozniej przejdz do maksymalnego ustawienia mocy do momentu

uzyskania pozadanego rozdrobnienia. Nie rozdrabniaj bardzo twardych sktadnikéw,
takich jak ziarna kawy, czy gatka muszkatotowa.

Produkt Rekomend. Sposéb Pred-  Wybdr Czas pracy
ilos¢ przygotowania kosc¢ usta- urzadzenia
wienia

Ziota bez fodyg 15 [ 5-10 sek
Cebule 1 w éwiartkach 6 (P) 5x
Sery (twarde) 50 g w kawatkach 15 | 45 sek
Orzechy 50 g cate 15 | 30 sek
Sos do satatek najpierw posiekac 7 | 5-10 sek

ziota
Majonez max. miksowac jajko, 15 | 60 sek

1 jajko przyprawy,

musztarde, ocet,

dodaé powoli olej,

gdy urzadzenie jest

wtgczone
Jedzenie surowe lub 15 | 20 - 30 sek
dla najmtods- ugotowane, nie
zych gorgce
(warzywa/
owoce)
52
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Przyktady przepisow

Suszone owoce w waniliowym miodzie
(jako nadzienie do ciast lub krem)
(uzyj misy robota kuchennego,
predkosé: 15)

Schtédz w lodéwce 500 g ptynnego
miodu i posiekane suszone owoce
(250 g suszonych sliwek, 250 g
suszonych fig). Do misy robota
kuchennego wrzu¢ miéd i suszone
owoce, po czym siekaj je przez

20 sekund, nastepnie dodaj 250 ml
wody oraz 3 krople aromatu wanilio-
wego i wzndw siekanie na 3 sekundy.

Czyszczenie

Zachowaj szczegdlng ostroznosc
podczas czyszczenia ostrza. Trzymaj
ostrze wytacznie za gérng czesé. Zwroc
uwage, na to, ze przystawka siekajgca
nie jest przystosowana do czyszczenia
w zmywarkach. Czys¢ przystawke
siekajacg wytgcznie recznie, uzywajgc
cieptej wody.
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5. Krojenie, przeciearanie,
tarcie

e Zatozy¢ odpowiednig tarcze na nosnik
tarcz © jak pokazano narys. (C) i
zablokowac ja. Aby zdjg¢ zatozong
tarcze nalezy nacisngé¢ do gory wysta-
jacy na dole nosnika tarcz element
koncowy tarczy.

* Natozy¢ zmontowang tarcze do
krojenia/przecierania na 0o$ napedowg
w pojemniku uniwersalnym (D).

s

e Zatozy¢ i zablokowac¢ pokrywke @,
wybrac¢ szybkos$c i przy wytgczonym
urzadzeniu wsypac produkt do
pojemnika przez otwor w pokrywce.
Dodawanie produktu nalezy dokony-
wac przy wytgczonym urzadzeniu.

* Przy wigczonym urzadzeniu nigdy nie
nalezy wktada¢ palcéw do otworu
wsypowego w pokrywce. Nalezy
zawsze uzywac dociskacza ® (E).

Wskazdéwka: Przy obrébce produktéw
soczystych i miekkich najlepsze
rezultaty osigga sie przy pracy z matg
predkoscia. Do twardych produktow
nalezy nastawia¢ wieksze predkosci.
Nie nalezy przepetnia¢ pojemnika.

Tarcza do drobnego krojenia —a @
Predkos¢ 1-2

Przyktady obrobki: ogorki, kapusta,
surowe ziemniaki, marchewka, cebula,
rzodkiewka.

Tarcza do grubego krojenia—b @
Predkos¢ 1-2

Przyktady obrébki: ogorki, kalarepa,
surowe ziemniaki, cebula, banany,
pomidory, pieczarki, selery.

Tarcza do drobnego

przecierania —c ®

Predkos¢ 3—6

Przyktady obrébki: ser (miekki i Srednio
twardy), ogérki, marchewka, surowe
ziemniaki, jabtka.

Tarcza do grubego przecierania — d
Predkos¢ 3—6

Przyktady obrébki: ser (miekki i Srednio
twardy), ogérki, kalarepa, czerwone
buraki, marchewka, surowe ziemniaki,
jabtka, kapusta.

Tarcza do tarcia—e ®

Predkos¢ 8-15

Przyktady obrébki: surowe ziemniaki
(np. na placki ziemniaczane), chrzan,
ser parmezan (twardy).

6. Ubijanie za pomoca
koncowki do ubijania

Szybkosc¢/Czas

Ciasto biszkoptowe

Max. 280-300 g maki

plus dodatki

Jaja i wode (jesli jest

potrzebna)

ubi¢ na puszystg piane 5 /ok. 2 min

Dodacé cukier 5 /ok. 2 min
Doda¢ powoli make 1 /ok. 30 sek
Piana z biatek

Min. 2 biatka 4-5 /ok. 4 min
Max. 6 biatek 4-5 /ok. 6 min
Bita $mietana

Min. 0,15-0,2 | 2 /ok. 1-2 min
Max. 0,4 | 2 /ok. 3,5—4 min

Przed ubijaniem $mietanki, nalezy ja
chtodzi¢ przez kilka godzin (w tempera-
turze okoto 4 °C).
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Ten symbol oznacza, ze
zuzytego sprzetu nie mozna
wyrzucac tgcznie z odpadami
socjalnymi. Zuzyty produkt
nalezy zostawic¢ w jednym z punktow
zbiérki zuzytego sprzetu elektrycznego

i elektronicznego. Odpowiednie
przetworzenie zuzytego sprzetu
zapobiega potencjalnym negatywnym
wptywom na srodowisko lub zdrowie
ludzi, wynikajacym z obecnosci
sktadnikdw niebezpiecznych w sprzecie.

)¢

Zastrzega sie prawo do dokonywania
zmian.
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Cesky

NaSe vyrobky jsou navrzeny tak, aby
splfiovaly nejvy8si standardy kvality,
funkc&nosti a designu. Doufame, Ze
budete mit ze svého nového pristroje
Braun radost.

Pred prvnim pouzitim si prosim
pedclivé prectéte pokyny.

Dulezité

 Tento pristroj nesméji pouZivat
déti. Drzte pristroj a jeho pfivodni
kabel mimo dosah déti. Pred
vymenou prislusenstvi nebo pfi
priblizeni se k soucastem, které
se v provozu pohybuiji, vypnéte
pristroj a odpojte jej od privodu
elektriny.

 Tento pristroj smi byt osobami se
snizenymi fyzickymi, smyslovymi
nebo duSevnimi schopnostmi
nebo osobami s nedostatkem
zkuSenosti a znalosti pouze pod
dohledem nebo po pouceni
ohledné pouZzivani pristroje bez-
pecnym zplsobem a pfi porozu-
méni nebezpecim, ktera mohou
vyvstat.

o NGZ © je velmi ostry!
Uchopuijte ndZ pouze za
knoflik. Po pouZiti vzdy nejdfive
z nadoby kuchyriského robota ®
vyjméte n(Z a pak odeberte
zpracovane potraviny.

e Ujistéte se, Ze napéti ve vasi siti
odpovida napéti uvedenému na
spodni strané pristroje. Pripojujte
pouze ke stfidavému proudu.

e DrZte pristroj mimo dosah déti.

¢ Tento pfistroj je konstruovan
pouze pro pouZiti v domacnosti
ke zpracovavani uvedenych
mnozstvi.

* Nepouzivejte Zadne Casti v mikro-
vinné troubé.

* Nenechte pfristroj v provozu bez
dohledu.

o Elektricke pristroje Braun spliiuji
platné bezpecnostni normy.
Opravy nebo vymény musi byt
provadény pouze autorizovanym
servisnim personalem. Chybna
nebo neodborna oprava mlze mit
za nasledek znacna nebezpecli
pro uZivatele.

¢ \/Zdy odpojte pristroj od elektric-
kého napajeni, je-li ponechan bez
dohledu a pred sestavovanim,
rozebranim nebo Cisténim.
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Specifikace

e Napéti/wattovy vykon: Viz typovy Stitek
na spodni strané pfistroje.

® Doba provozu a max. kapacita:
Viz pokyny ke zpracovani.

Popis

Kuchyrisky robot Braun FP 3010 /

FP 3020 splfiuje nejvys8i naroky na
hnéteni, michani, mixovani, sekani,
krajeni, drceni a strouhani, v§e snadno a
rychle.

Blok motoru

UloZeni napéjeci Sidry

Spina¢ motoru (zap. = «I», vyp. = «O»)
Pulsni rezim «@»

Regulator rychlosti (1 - 15)

Nadoba kuchyriského robota

(objem 21)

Viko nadoby kuchyriského robota ®
P&chovadlo do vika @

@0 ©O®M

Prislusenstvi pro nadobu
kuchyiiského robota ®

(DuleZité: Ne vSechna prisluSenstvi
budou obsaZena ve standardnim
vybaveni v§ech modelt.)

NUZ s ochrannym krytem
UnaSeC nastavce

NUZ na jemné krajeni — a
NUZ na hrubé krajeni — b
Jemné struhadlo - ¢
Hrubé struhadlo - d
Struhadlo tvrdych potravin — e
Hranolkovac

Hnétaci hak

Slehac

Lis na citrusové plody
PrisluSenstvi sekacku

ECICISICICISRGECNOICNC)

Poznamka: Pred prvnim pouZzitim
kuchyriského robota vycCistéte vSechny
jeho soucasti podle popisu v kapitole
«Cisténi».

Ochrana proti pretizeni

Pro zabranéni poskozenim zptsobenym
pretiZzenim je tento pfistroj vybaven auto-
matickym bezpeCnostnim vypinaem,
ktery v pfipadé potfeby vypne elektrické
napajeni. V takovém pripadé otocte
spina¢ motoru @ zpét na «O» a vyCkejte
pred opétovnym zapnutim pfistroje pribl.
15 minut, neZ motor vychladne.

Pulsni rezim «@» @

Pulsni rezim je napriklad uzite€ny pro

nasledujici pouZiti:

e Sekani jemnych a mékkych potravin,
napr. vajec, cibule nebo petrzele.

e Opatrné vmiseni mouky do pasty nebo
tésta pro zachovani krémovosti.

e Pridavani Slehanych vajec nebo
smetany k tuz8im potravinam.

Pulsni rezim «@» se aktivuje
otoc¢enim spinace motoru doleva.
Spinac v této poloze nedrzi. Drzte
spinac v pulsni poloze nebo jej do
pulsni polohy oto¢te opakované.

Pred aktivaci pulsniho reZimu nastavte
pozadovanou rychlost regulatorem
rychlosti ®. Pri uvolnéni pulzniho reZimu
se pristroj vypne.

Doporucené rozsahy
rychlosti pro jednotliva
prislusenstvi

Nastavte rozsah rychlosti regulatorem
rychlosti (5). Doporucuje se nejdfive
zvolit rychlost a poté zapnout pfistroj,
aby se s poZadovanou rychlosti praco-
valo hned od zacCatku.

PrisluSenstvi Rozsah rychlosti

Hnétaci hak 7
Nz 6-15
Slehac:

— vajecné bilky 4-5
— smetana 2

Krajeci, strouhaci a
drtici nastavce 1

Hranolkovad 1-
(viz takeé potisk na vyrobku)

N 0o

Funkce dvoji bezpecénosti

Pristroj Ize zapnout jediné tehdy, kdyZ je
nadoba kuchyriského robota radné
usazena s vikem. Jestlize se b&€hem
provozu viko otevre, motor se auto-
maticky vypne. JelikoZ je vtomto pfipadé
spinaC¢ motoru ® stale v zapnuté poloze
«I», otoCte jim zpét do polohy «O», aby
nedoslo k nechténému spusténi motor.

Nasazeni nadoby
kuchyiiského robota ® a
vika @

1. S vypnutym motorem umistéte
nadobu kuchyriského robota na vystup
pohonu bloku motoru @ tak, aby se
Sipka na nadobé kryla s Sipkou bloku
motoru (A). Poté otacejte nadobou ve
sméru «function», nakolik to pujde.

A

2. Nasad'te potiebné prisluSenstvi (viz
pokyny pro kazdé z prisluSenstvi) na
hnaci htidel nadoby a zatlacte je co
nejvice dold.

3. PoloZte viko @ na nadobu tak, aby se
Sipka na viku kryla s Sipkou na nadobé.

Poté otaCenim ve sméru hodinovych
ruCi¢ek zaved'te hranu vystupku do
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bezpelnostniho zajistovaciho otvoru (1)
tak, aby hlasité zaklapl na misté (B).

Sejmuti nadoby
kuchyriského robota a vika

Vypnéte pfistroj. Otocte vikem proti
sméru hodinovych ruciCek a odklopte je.
Poté otacejte nadobou kuchyriského
robota ve sméru «click», dokud bude
zajisténa, a zvednéte nadobu.

P¥i vyjimani noZe z nadoby jej uchopte za
knoflik a vytahnéte jej.

Upozornéni: Nz je velmi ostry!

NU{Z @ se dodava s ochrannym krytem.
Pokud ndiz nepouZzivate, uloZte jej do
ochranného krytu.

Cisténi
Nejprve vzdy vypnéte motor a odpojte

pristroj. Cistéte blok motoru ® pouze
vihkou tkaninou.

V8echny dily Ize mit v my&ce na nadobi.
V pfipadé potfeby pred oplachovanim
dikladné ocistéte vSechny dily stérkou
nebo kartacem.

Potraviny s intenzivni barvou (napfr.
mrkev) mohou na plastovych dilech
nechavat skvrny, otfete je pred Cisténim
vodou kuchyriskym olejem.

Nepouzivejte k Cisténi ostré predméty.

Cistéte noze a nastavce velmi
opatrné — jsou velmi ostré!
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1. Hnéteni

Pro hnéteni mizete pouzit hnétaci hak @
nebo nliZ @. Pro dosazeni co nejlepsich
vysledkl doporucujeme pouZivat hnétaci
hak, ktery je specialné konstruovany k
vytvoreni kynutého tésta, nudli a peciva.

Kynuté tésto (chléb/kolac)
Max. 500 g mouky plus ostatni pfisady
Rychlost 7, 1 /2 min

Nasypte mouku do nadoby kuchyriského
robota a poté pridejte ostatni prisady

— kromé tekutin.

PoloZte viko @ a zajistéte je.

Poté zvolte rychlost 7 a zapnéte pfistroj.
Prilévejte tekutiny skrz plnici trubici vika
za chodu motoru.

P¥i hnéteni nozem ® nepridavejte
prisady jako rozinky, kandovanou karu,
mandle atd., které se nemaiji rozkrajet.
Tyto se musi pfidat ru¢né po vyjmuti
uhnéteného tésta z nadoby kuchyris-
kého robota.

Nudlové tésto
Max. 500 g mouky plus ostatni pfisady
Rychlost 7, 1 2 min

Nasypte mouku do nadoby kuchyriského
robota a poté pridejte ostatni pfisady

— kromé tekutin.

Nalijte poZadované mnozstvi tekutiny
skrz plnici trubici ve viku za béhu
motoru.

Nepridavejte Zzadné tekutiny poté,

co se tésto vytvarovalo do koule, nebot’
pak jiz nebude tekutina rovhomérné
absorbovana.

Pecivo
Max. 500 g mouky plus ostatni pfisady
Rychlost 7, pfibl. 1 min

Nasypte mouku do nadoby kuchyriského
robota a poté pridejte ostatni prisady.
Pro dosaZeni co nejlepsich vysledka
nesmi byt pouZité maslo pfilis tvrdé ani
prilis mekké.

Polozte viko @ a zajistéte je. Zvolte
rychlost 7 a zapnéte pfistroj.

Ustarite v hnéteni kratce poté, co se
tésto vytvaruje do koule. Jinak bude
pecivové tésto pfrilis mékké.

2. Michani

Pro michani dortového tésta nebo
piSkotového tésta pouzijte ntiz ®
Hnétaci hak @ neni vhodny k michani
dortového nebo piSkotového tésta.

Max. 500 g mouky plus ostatni pfisady

Smés na dort

(2 metody) Rychlost / €as

a) Krémové maslo

s cukrem a vejci 6/cca1min
vlijte mléko 6/ccalss

a peclivé vmichejte

mouku s 15 /cca 10-15x

pulsnim rezimem. «@»
b) Pridejte vSechny
prisady kromé
kapalin do nadoby
kuchyrnského robota. 15 / cca 1 min

Prilévejte potfebné tekutiny skrz plnici
trubici vika za chodu motoru.
Nakonec ru¢né pridejte prisady jako
rozinky.

PiSkotové tésto Rychlost / Cas

Smetana, vejce
avoda (je-li treba)
a cukru

vmichejte pulsnim
rezimem mouku

a kakaovy prasek

15 /cca 2 min
15 /cca4 min

8/5x<<0»
8/3X<<Q>>

3. Mixovani

Pozijte n(Z ® k mixovani polévek,
koktejlu atd.

Maximalni kapacita 2 |

Rychlost 10

(jinak mUZe nadoba pretéct)

Pro mlé¢né koktejly pridejte hrubé
nasekané ovoce do nadoby kuchyris-
kého robota.

PoloZte viko @ a zajistéte je.

Rychlosti 15 rozmixujte nejprve ovoce,
poté pridejte tekutinu pfi rychlosti 10 a
dokoncCete mixovani.

Pri mixovani mléka méjte na paméti, ze
se napéni. Pouzijte menSi mnoZstvi.
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4. Sekani

Sekani nozem ©

Priklady pouziti
Doby zpracovani jsou priblizné a zavisi na kvalité a mnoZstvi zpracovavanych potravin
a na poZzadovaném stupni jemnosti.

Produkt Max. Priprava Rychlost Rezim Doba / Pulzy
mnozstvi

Tvrdé veky 4 na kousky 15 | 45s

Kostky ledu 28 vcelku 15 | 1 min (snih)

Jablka 700 ¢ na kousky 8 | 15s

Cokolada 4009 rozlamana 15 | nahrubo 15 s

Chlazeny najemno 30 s

Vejce 8 vcelku 6 Q 8 x

Syr (mekky) 400 g 3 cm kostky 15 | 20s

Syr (tvrdy) 7009 3 cm kostky 15 | 60-70s

Maso 700¢g v kostkach 15 | 40s

Mrkev 700 g v kusech 15 | 10s

Cibule 700¢g na kousky 15 [P 10 - 183 x

Sekani s prislusenstvim sekacku @

Priklady pouziti

(doporug&ené mnoZstvi: max. 200 ml/200 g)

Pri zpracovavani velkych kus(l potravin nejprve pouzijte pulsni rezim a poté pokradujte
nejvyssi rychlosti, dokud nedosahnete poZzadovaného stupné jemnosti. Nesekejte
extrémneé tvrdé potraviny jako kavova zrnka nebo muskatovy orech.

Produkt Dopor. Priprava Rychlost Nastaveni Doba / Pulzy
mnozstvi spinace

Byliny bez stonkd 15 I 5-10s

Cibule 1 na kousky 6 Q@ 5x

Syr (tvrdy) 50g v kusech 15 | 45s

Orechy 509 vcelku 15 | 30s

Salatovy nasekat predem 7 | 5-10s

dresing byliny

Majonéza max. smichejte vejce, 15 | 60 s

1 vejce koreni, horcici,
ocet, za béhu
motoru pridavejte

pomalu olej
Kojenecka syrova nebo 15 | 20-30s
strava varena, ne horky
(zelenina/ pokrm

ovoce)

Priklad receptu

Su8ené ovoce ve vanilkovém medu
(jako napln do palacinek nebo
pomazanka)

(pouZzijte nadobu kuchyriského robota,
rychlost: 15)

Zchlad'te 500g krémového medu a
nasekaného suSeného ovoce (250 g
Svestek, 250 g susenych fikl) v
ledniCce. Naplite med a suSené ovoce
do nadoby kuchyriského robota a
sekejte 20 sekund, poté pridejte 250 ml
vody a 3 kapky vanilkového aroma a
pokracujte v sekani 3 sekundy.
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Cisténi

Bud'te pfi Cisténi noZe opatrni.
Uchopuijte jej pouze za knoflik. Méjte na
paméti, Ze nadoba sekacku neni odolna
pro myti v my€ce nadobi.

Ocistéte ji rucné teplou vodou.

04.02.14 08:35



5. Krajeni, drceni, strouhani  NuZnajemné krajeni—a® Nezahazujte vyrobek na konci
e . Rychlost 1 - 2 jeho Zivotnosti do domovniho ﬁ

* Umistéte nastavec, ktery chcete Priklady zpracovavani: okurky, zeli, odpadu. Likvidaci méiZe provést

pouzit, do unaseCe nastavce © podle  syrové brambory, mrkev, cibule, servisni stfedisko Braun nebo

vyobrazeni na (C) a zaklapnéte jej do fedkvicky. prislugné sb&rny ve vasi zemi.

polohy. Pro vyjmuti nastavce vytlaCte

konec nastavce, ktery vy€niva na Nz na hrubé krajeni— b @

spodni strané unasede nastavce. Rychlost 1 - 2 Predmat zmény bez poznamky.

Priklady zpracovavani: okurky, kedlubny,
syrové brambory, cibule, banany,
raj¢ata, houby, celer.

Jemné struhadlo —c ®

Rychlost 3 - 6

Priklady zpracovavani: syr (mékky az
stfedné tvrdy), okurky, mrkev, syrové
brambory, jablka.

Hrubé struhadlo — d

Rychlost 3 - 6

Priklady zpracovavani: syr (mékky az
stfedné tvrdy), okurky, kedlubny, fepa,

 Nasad'te sestaveny krajed/drti¢ na mrkev, syrové brambory, jablka, zeli.
hnaci htidel nadoby kuchyriského .
robota (D). Struhadilo tvrdych potravin — e ®

Rychlost 8 - 15

Priklady zpracovavani: syrové brambory
(napt. pro bramborové placky), kren,
parmezanovy syr (tvrdy).

6. Slehani §lehaéem
Rychlost / Cas

Slehani piskotového
tésta

Max. 280-300 g mouky
plus ostatni prisady

e PoloZte viko @ a zajistéte je. Nastavte Smetana, vejce a voda
rychlost a naplrite potraviny, které (je-li treba) 5/cca2min
se maji zpracovat, do plnici trubice, pridat cukr 5/cca2min
zatimco je motor vypnuty. Dopliiovani vmisit mouku 1/ccal30s
by se mélo provadét s vypnutym .
motorem. Slehani vajeénych
bilka
¢ Nikdy nesahejte do plnici trubice, kdyz ~ Min.: 2 vajecné bilkky 4 -5/cca4 min
je motor v chodu. VZdy pouZijte Max.: 6 vaje¢né bilky 4 -5/cca6 min
péchovadlo ® (E). .
Slehacka
Poznamka: P¥i zpracovavani $t'avnatych Min.: 0,15-0,21 2 /cca1-2min
nebo mékkych potravin ziskate lepsi Max.: 0,4 | 2 /cca 3,5-4 min
vysledky pfi niz8i rychlosti. Tvrdé
potraviny by se mély zpracovavat pfi Pred Slehanim sterilizované smetany
vy$8i rychlosti. NepretéZujte nadobu uchovavejte smetanu v chladu nékolik
kuchyriského robota. hodin (pfi pribl. 4 °C).
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Slovensky

NaSe produkty su navrhnuté tak, aby
vyhovovali najvy§§im normam kvality,
funk&nosti a dizajnu. Dufame, Ze si
poriadne vychutnate svoj novy spotrebic
znacCky Braun.

Pred prvym pouzitim si pozorne
precitajte pokyny pre pouzitie.

Dolezité

¢ Tento spotrebi¢ nemdzu pouzivat’
deti. Uchovajte spotrebiC a jeho
kabel mimo dosahu deti. Pred
vymenou prisluSenstva alebo pri-
stupom k dielom, ktoré sa pohy-
buju pri pouzivani, vypnite spotre-
bi¢ a odpojte ho od sietového
napajania.

¢ Tento spotrebi€ mozZu pouzivat’
0soby s obmedzenymi fyzickymi,
zmyslovymi alebo mentalnymi
schopnost'ami, pripadne s nedo-
statkom skusenosti a znalosti,
ak sa na nich dohliada alebo boli
poucené o pouZivani spotrebiCa
bezpeCnym spdsobom a ak poro-
zumeli prisluSnym nebezpecen-

stvam. _

o Cepel’ © je vePmi ostra!
Cepel pouzivajte len za
pomoci gombika. Po pouZiti vzdy
najskor vyberte Cepel z misky
kuchynského robota ® a az potom
odstrarite spracovanu potravinu.

e Uistite sa, Ze vasSe napatie zodpo-
veda napatiu vytlaCenému na
spodnej strane spotrebica. Pripa-
jajte len k striedavému pradu.

¢ Spotrebi€ uchovajte z dosahu deti.

¢ Tento spotrebiC bol vytvoreny len
na pouZitie vdomacnosti na spra-
covanie uvedeného mnozstva.

* NepouZivajte Ziadne diely v mikro-
vinnej rare.

* Nenechavajte spotrebiC v pre-
vadzke bez dohladu.

e Elektrickeé spotrebiCe znaCky
Braun vyhovuju prislusnym nor-
mam bezpecnosti. Opravy alebo
vymenu siet'ového kabla moze
vykonavat' len autorizovany ser-
visny personal. Chybna a nekvali-
fikovana oprava moéze sposobit’
znacne rizika pre pouZivatela.

¢ Spotrebi¢ vZzdy odpojte od siet'o-
vého napajania, ak sa necha bez
dozoru a pred skladanim, rozkla-
danim alebo Cistenim.
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Technické udaje

e Napatie/wattovy vykon: Pozrite si
typovy §titok na spodnej strane spot-
rebica.

® Prevadzkovy Cas a max. kapacita:
Pozrite si pokyny ohfadom spracovania.

Popis

Kuchynsky robot FP 3010 / FP 3020
znacCky Braun vyhovuje najvys8im
poZiadavkam na miesenie, zmieSavanie,
mieSanie, sekanie, krajanie, drvenie a
rezanie, a to jednoducho a rychlo.

Blok motora

Ulozny priestor na kabel

Spinac motora (zap. = «I», vyp. = «O»)
Pulzny rezim «@»

Regulator variabilnych otacok (1 - 15)
Miska kuchynského robota

(kapacita 21)

Veko na misku kuchynského robota ®
Piest pre veko @

@0 ©@O®M

Nasady pre misku kuchynského
robota ®

(Dolezité: V standardnom vybaveni
nebudu pri vdetkych modeloch dostupné
vSetky nasady.)

Cepel's ochrannym krytom
Drziak nastavca

Nastavec na jemné krajanie — a
Nastavec na hrubé krajanie — b
Nastavec na jemné drvenie — ¢
Nastavec na hrubé drvenie — d
Nastavec na struhanie — e
Systém na pripravu hranol&ekov
Hak na miesenie

Nasada na Slahanie

Lis na citrusy

Sekaci nastavec

PRI IAOBO

Poznamka: Kym prvykrat pouZijete
kuchynského robota, vycistite vSetky
jeho Casti podla pokynov v kapitole
«Cistenie».

Celkova ochrana

Aby sa prediSlo Skodam spbsobenym
nadmernym zat'azenim, tento spotrebic je
vybaveny automatickym bezpe&nostnym
spinac¢om, ktory v pripade potreby vypne
privod napatia. V takomto pripade otoCte
spina¢ motora @ spat’ do polohy «O» a
priblizne 15 minut pockajte, aby sa motor
pred opatovnym zapnutim spotrebiCa
vychladil.

Pulzny rezim «@» @

Pulzny reZim je napriklad uZitoCny pre
nasledujuce pouzitia:

® Rezanie jemnych a makkych potravin,
napr. vajicok, cibule alebo petrzlenu.

e Opatrne sypte muku do cesta alebo
cestiCka, aby ste uchovali krémovost'.

e Pridavanie vySlahanych vaji¢ok alebo
krému do pevnejSich potravin.

Rezim pulzu «0» sa aktivuje
otocenim spinaca motora dol’ava.

Spinac sa do tohto nastavenia
napevno neprepne. PodrZte spinacé
v polohe pulzu alebo ho opakovane
otacajte do polohy pulzu.

Pred aktivovanim reZzimu pulzu nastavte
poZadovanu rychlost’ pomocou regu-
latora rychlosti ®. Ked’ uvolnite rezim
pulzu, spotrebi€ sa vypne.

Odporuc¢ané rozsahy
rychlosti pre jednotlivé
nastavce

Nastavte rozsah rychlosti pomocou
regulatora variabilnych otacok ®.
Odporuca sa, aby ste najskor vybrali
rychlost’ a nasledne zapli spotrebic, aby
ste pracovali s poZadovanou rychlost’'ou
rovno od zaciatku.

Nastavce Rozsah rychlosti
Hak na miesenie 7

Cepel 6-15

Nasada na 8fahanie

— vajecné bielky 4-5

— krém 2
Nastavce na krajanie,

strahanie a drvenie 1-8
Systém na pripravu
hranol&ekov 1-2

(tiez sa obrat'te na potlac na produkte)

Funkcia dvojitého zabezpe€enia
Spotrebi¢ sa da zapnut’ len v pripade,
ked’ je riadne nasadena miska s vekom
kuchynského robota. Ak sa veko zloZi
pocas prevadzky, motor sa automaticky
vypne. Ked’Ze v tomto pripade je spina¢
motora @ stale v zapnutej polohe «I»,
prepnite ho spat’ do polohy «O», aby ste
zabranili neumyselnému zapnutiu
motora.

Nasadenie misky
kuchynského robota ® a
veka @

1. Zatial €o je motor vypnuty, dajte misku
kuchynského robota na hnacie miesto
bloku motora @, pri€om zarovnajte Sipku
na miske so Sipkou na bloku motora (A).
Nasledne otoc¢te misku v smere «function»
tak, ako to len pdjde.

A

2. Nasad'te potrebny nastavec (pozrite si
pokyny pre kazdy z nastavcov) na hnaci
hriadel misky a zatlacte ho tak, ako len
bude moct’ zapadnut'.
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3. Nasad'te veko @ na misku tak, aby

Sipka na veku bola oproti Sipke na miske.

Nasledne otocte veko v smere
hodinovych ruciciek, pricom naved'te
horny lem do otvoru bezpe€nostného
uzamknutia bloku motora @, kym
pocutelne nezapadne na svoje miesto (B).

Odpojenie misky
kuchynského robota a veka

Vypnite spotrebi¢. Veko otocte v smere
hodinovych ruciciek a zdvihnutim nahor
ho zloZte. Nasledne otoCte misku
kuchynského robota v smere «click»,
kym sa neuzamkne a nadvihnite misku.

Pri odpajani Cepele z misky ju pridrzte
pomocou gombika a vytiahnite ju von.

Vystraha: Cepel’ je vePmi ostra!

Cepel ® sa dodava s ochrannym krytom.

Ak sa Cepel nepouZiva, skladujte ju v
ochrannom kryte.

Cistenie
Najskor vzdy vypnite motor a odpojte

spotrebi¢. Blok motora @ Cistite len
vihkou handri¢kou.

V8etky diely sa daju Cistit’ v umyvacke
riadu. Ak je to potrebné, vietky diely
pred oplachnutim poriadne vycistite
pomocou vareSky alebo kefky.

Potraviny s intenzivnou farbou (napr.
karotky) m6Zu na plastovych dieloch
zanechat’ Skvrny; zotrite ich olejom na
varenie skor, ako ich ocCistite vodou.

Za uCelom Cistenia nepouZivajte ostré
objekty.

Nastavce a €epele Cistite vel’mi
opatrne — su vel’mi ostré!
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1. Miesenie

Za ucelom miesenia mbzete pouzit’

hak na miesenie @ alebo Cepel @. Na
dosiahnutie najlepSich vysledkov odpo-
raCame, aby ste pouZili hak na miesenie,
ktory je Specialne navrhnuty na vytvara-
nie kvaseného cesta, cesta a cestovin.

Kvasené cesto (chlieb/kolacg)
Max. 500 g muky plus iné prisady
Rychlost’ 7, 1 2 minuty

Nasypte muku do misky kuchynského
robota, potom pridajte ostatné prisady —
okrem kvapalin.

Nasad'te veko @ a uzamknite ho na svo-
jom mieste.

Nasledne vyberte rychlost’ 7 a zapnite
spotrebic.

Pridavajte kvapaliny tak, Ze ich budete
nalievat’ cez plniacu trubicu vo veku,
zatial o je spusteny motor.

Pri mieseni pomocou ¢epele ® neprida-
vajte prisady, ako napriklad hrozienka,
kandované Supky, mandle atd’., ktoré sa
nemaju posekat'’. Tieto prisady sa musia
pridat’ manualne po vybrati kvaseného
cesta z misky kuchynského robota.

Cesto na cestoviny
Max. 500 g muky plus iné prisady
Rychlost’ 7, 1 Y2 minuty

Nasypte muku do misky kuchynského
robota, potom pridajte ostatné prisady —
okrem kvapalin.

Nalejte poZadované mnoZzstvo kvapaliny
cez plniacu trubicu vo veku, ked'’ je spus-
teny motor.

Nepridavajte Ziadnu kvapalinu potom, €o
sa cesto vyformovalo do gulky, pretoze
nasledne sa kvapalina rovhomerne
neabsorbuje.

Cestoviny
Max. 500 g muky plus iné prisady
Rychlost’ 7, priblizne 1 minuta

Nasypte muku do misky kuchynského
robota, potom pridajte ostatné prisady.
Na dosiahnutie najlepSich vysledkov
nemb&ze byt pouZzité maslo ani prilis
tvrdé a ani prilis makké.

Nasad’te veko @ a uzamknite ho na svo-
jom mieste. Vyberte rychlost’ 7 a zapnite
spotrebic.

Miesenie cesta zastavte kratko potom,
Co sa vytvorila gulka. V opacnom pri-
pade bude cesto na cestoviny prili§
jemné.

2. ZmieSavanie

Na zmieSavanie cesta na kolace

alebo piskotového cesta pouzite
Cepel’ ®.

Hak na miesenie @ nie je vhodny na
zmieSavanie cesta na kolace alebo

piSkotového cesta.

Max. 500 g muky plus iné prisady

Zmes na kolace

(2 metddy) Rychlost’/Cas

a) Krémové maslo s
cukrom a vajickami
nalejte mlieko
a opatrne nasypte
muku s 15 /cca. 10-15 x
reZimom pulzu. «@»

6 /cca. 1 min.
6 / cca. 15 sek.

b) Nasypte vSetky
prisady okrem
kvapalin do misky
kuchynského

robota. 15/cca. 1 min.

Pridavajte poZadované kvapaliny cez
plniacu trubicu vo veku, zatial ¢o je
spusteny motor. Nakoniec manualne
pridajte prisady, ako napriklad hro-
zienka.

Piskotové cesto Rychlost’/Cas

VySlahajte vajiCka
avodu (ak je to
potrebné)

a cukor

nasypte muku s

15 / cca. 2 minuty
15 / cca. 4 minuty

rezimom pulzu 8/5x«@»
pridajte kakaovy
pré§0k 8 / 3x <<0>>

3. MieSanie

PouzZite ¢epel’ ® na zmieSavanie
polievok, mieSanych napojov atd’.
Maximalna kapacita 2 |

Rychlost’ 10

(v opacnom pripade mbze miska pre-
tiect))

Pre mlie€ne mieSané napoje nasypte
nahrubo posekané ovocie do misky
kuchynského robota.

Nasad'te veko @ a uzamknite ho na svo-
jom mieste.

Pri rychlosti 15 zmieSajte najskdr ovocie,
nasledne pridajte kvapalinu pri rychlosti
10 a dokoncite mieSanie.

Pri mieSani mlieka poditajte s tym, Ze sa
napeni. Pracujte s mensimi mnozstvami.
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4. Krajanie
Krajanie s ¢epel’ou ®
Priklady spracovania

Casy spracovania su priblizné a zavisia od kvality, mnozZstva spracuvanej potraviny a

poZzadovaného stupna jemnosti.

Produkt Max. Priprava Rychlost ReZim Cas/pulzy
mnozstvo

Malé bagetky 4 rozstvrtené 15 | 45 sekund

Kocky ladu 28 celé 15 | 1 minuta (sneh)

Jablka 700 g rozstvrtené 8 | 15 sekund

Cokolada 400 g drvena 15 | nahrubo posekajte
pocas 15 sekund

chladena najemno posekajte
pocas 30 sekund

Vajicka 8 celé 6 [P 8 x

Syr (makky) 400 g 3 cm kocky 15 | 20 sekund

Syr (tvrdy) 700 g 3 cm kocky 15 | 60-70 sekund

Maso 7009 v kockach 15 | 40 sekund

Mrkva 7009 v kusoch 15 | 10 sekund

Cibule 700 g roz§tvrtené 15 Q 10- 13 x

Sekanie so sekacim nastavcom ®
Priklady spracovania

(odporugané mnozstvo: max. 200 ml/200 g)

Pri spracovavani velkych kusov potravin najskor pouZite rezim pulzu «@» a potom
pokracujte s najvy§Sou rychlost'ou, kym nedosiahnete poZadovanu uroven jemnosti.
Nesekajte extrémne tvrdé potraviny, ako napriklad zrnka kavy alebo muskatovy orech.

Produkt Odporucané Priprava Rychlost’ Nastavenie Cas/pulzy
mnoZstvo spinaca

Bylinky bez stoniek 15 | 5 - 10 sekund
Cibule 1 rozstvrtené 6 [P 5x
Syr (tvrdy) 50g v kusoch 15 | 45 sekuand
Orechy 50¢g celé 15 | 30 sekund
Dresing na vopred 7 | 5-10 sekund
Salat nasekajte

bylinky
Majonéza  max. zmie8ajte 15 | 60 sekund

1 vajicko vajiCko, korenie,

horc€icu, vinny

ocot, pomaly

pridavajte olej,

zatial o je

spusteny motor
Detska Cerstva alebo 15 | 20 - 30 sekund
strava varena, ziadne
(zelenina/ horuce potraviny
ovocie)
Priklad receptu Cistenie

Susené ovocie vo vanilkovom mede
(ako pInka do palaciniek alebo natierka)
(pouzite misku kuchynského robota,
rychlost’: 15)

Schlad’te 500 g krémového medu a
posekaného suseného ovocia (250 g
suSenych sliviek, 250 g suSenych fig)

v chladniCke. Napliite med a suSené
ovocie do misky kuchynského robota a
sekajte pocas 20 sekund, potom pridajte
250 ml vody a 3 kvapky vanilkovej arémy
a pokracujte v sekani pocas d’alSich

3 sekund.
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Bud'te opatrni pri Cisteni Cepele.
PouZivajte ju len za pomoci gombika.
Uvedomte si, Ze miska na sekanie nie je
vhodna do umyvacky riadu.

Cistite ju manualne pomocou vlaznej
vody.
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5. Krajanie, drvenie,
strahanie

¢ VloZte nastavec, ktory chcete pouZit’,
do drziaku nastavca © tak, ako je
vyobrazené v bode (C) a zacvaknite ho
do svojej polohy. Aby ste odpojili
nastavec, zatla¢te nahor koniec
nastavca, ktory preCnieva na spodnej
strane drziaka nastavca.

e Polozte zloZeny kraja¢/drvi€ na hnaci
hriadel misky kuchynského robota
(D).

Nasad’te veko @ a uzamknite ho na
svojom mieste. Nastavte rychlost’a
naplrite potravinami na spracovanie
cez plniacu trubicu, zatial Co je motor
zapnuty. Doplianie by sa malo
vykonavat’ pri vypnutom motore.

Nikdy nesiahajte do plniacej trubice,
ked’ je motor v prevadzke.
VZdy pouZite piest ® (E).

Poznamka: Pri spracovavani §t'avnatych
alebo jemnych potravin dosiahnete
lepSie vysledky pri niz8ej rychlosti. Tvrdé
potraviny je potrebné spracovavat’ pri
vyS8ej rychlosti. Misku kuchynského
robota nadmerne nepretazujte.

Nastavec na jemné krajanie —a ®
Rychlost'1 - 2

Priklady spracovania: uhorky, kel,
Cerstvé zemiaky, karotky, cibule,
red’kovky.

Nastavec na hrubé krajanie — b ®
Rychlost' 1 - 2

Priklady spracovania: uhorky, kel,
Cerstvé zemiaky, cibule, banany,
paradajky, hriby, zeler.

Nastavec na jemné drvenie —c ®
Rychlost'3 - 6

Priklady spracovania: syr (makky az
jemne tvrdy), uhorky, karotky, Cerstvé
zemiaky, jablka.

Nastavec na hrubé drvenie — d
Rychlost'3 - 6

Priklady spracovania: syr (makky az
jemne tvrdy), uhorky, kel, Cervena repa,
karotky, Cerstvé zemiaky, jablka, kel.

Nastavec na strahanie — e ®
Rychlost’' 8 - 15

Priklady spracovania: Cerstvé zemiaky
(napr. pre zemiakové palacinky), chren,
parmezan (tvrdy).

6. SPahanie s nasadou na
SPahanie

Rychlost’/Cas

Srahanie
piSkoétového cesta
Max. 280 - 300 g muky
plus iné prisady
VySlahajte vajiCka
avodu (ak je to
potrebné)
pridajte cukor
nasypte muku

5 /cca. 2 minuty
5 /cca. 2 minuty
1/ cca. 30 sekund

Srahanie
vajeénych bielok
Min. 2 vaje¢né

bielka 4 -5 /cca. 4 minuty
Max. 6 vaje¢nych

bielok 4 -5 /cca. 6 minut
Srahacka

Min. 0,15-0,21 2 /cca. 1 -2 minaty
Max. 0,4 | 2 /cca. 3,5 - 4 minuty

Pred vySlahanim sterilizovaného krému
nechajte krém niekolko hodin v chlade
(pri priblizne 4 °C).
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nelikvidujte v komunalnom
odpade. Likvidaciu mbzete
uskuto¢nit’ prostrednictvom
servisného strediska spolo¢nosti Braun
alebo cez prislusné zberné miesta, ktoré
sa nachadzaju vo vasej krajine.

Produkt na konci svojej Zivotnosti ﬁ

Podlieha zmenam bez
predchadzajuceho upozornenia.
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Magyar

Termékeinket ugy terveztik meg,

hogy azok mindség, funkcié és forma
tekintetében a legmagasabb szinvonalat
képviseljek. Reméljik, hogy 6romét leli
majd Uj Braun készllékének
hasznalataban.

Kérjiik, hogy a késziilék hasznalatba
vétele el6tt figyelmesen olvassa el
ezt az utasitast.

Fontos

o A készuléket gyermek nem hasz-
nalhatja. A készuléket és halozati
tapkabelét gyermekek el6l elzarva
kell tarolni. A tartozékok cseréje,
illetve a mozgo alkatrészek meg-
kozelitése el6tt minden esetben
kapcsolja ki €s aramtalanitsa a
készlléket.

e A készuléket csOkkent fizikai,
érzeékszervi vagy mentalis képes-
ségekkel rendelkezo, illetve kelld
tapasztalattal €s ismeretekkel
nem rendelkez0 személy csak fel-
nott felugyelete mellett és akkor
hasznalhatja, ha elmondtak neki,
hogyan kell azt biztonsagosan
hasznalni és megeértette, hogy a
készulék hasznalataval milyen
veszélyek jarnak.

° A daralokés © nagyon
éles! A pengét csak a
gombnal szabad megfogni. Hasz-
nalat utan mindig el6szor a dara-
l0kést vegye ki a robotgép talbol
®, és csak azutan Uritse ki.

* Gy6z6djon meg arrol, hogy a helyi
halozati feszultség megfelel-e a
készulék aljan feltintetett feszult-
ségertéknek. A készlléket kizard-
lag valtobaramu dramforrasra csat-
lakoztassa.

® A készuléket gyermekek eldl
elzarva kell tarolni.

o A készulék kizarolag haztartasi
hasznalat céljara készilt, és csak
a megadott élelmiszermennyisé-
gek feldolgozéséra alkalmas.

o A készulék alkatrészeit nem sza-
bad mikrohullamu sutobe
helyezni.

* Am(ikodo keszuléket soha ne
hagyja felugyelet nélkul.

¢ A Braun elektromos késztlékei
megfelelnek a vonatkozo bizton-
sagi szabvanyelbirasoknak. A
készlilék halozati tapkabelét kiza-
rolag arra jogosult szakszerviz
szerelQje javithatja, illetve cserél-
heti. A rosszul, szakszerdtlenul
elvégzett javitas komolyan veszé-
lyeztetheti a felhasznald testi
épseget.

¢ A felugyelet nélkul hagyott készu-
léket minden esetben aramtalani-
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tani kell. Ezt a készlilék szét-,
illetve 0sszeszerelése és tisztitasa
el6tt is meg kell tenni.

Specifikacio

e Feszliltség-/teljesitményadatok: Ld. a
készullék aljan elhelyezett adattablan.

o Uzemidd és maximalis feldolgozo
kapacitas: Ld. az élelmiszer feldolgo-
zasara vonatkozo utasitasokat.

Leiras

A Braun FP 3010 / FP 3020 konyhai
robotgéppel a legszigorubb kovetelmé-
nyeknek megfeleléen lehet az élelmisze-
reket dagasztani, keverni, elegyiteni,
darabolni, szeletelni, apritani és reszelni,
és mindezt egyszer(ien és gyorsan.

Motorblokk

Vezetéktarto

Motorkapcsold (be = «I», ki = «O»)
Szakaszos lizemmod «@»
Sebességszabalyoz6 (1-15)

Konyhai robotgép tal (Grtartalom: 21)
A konyhai robotgép tal fedele ®
Nyomo @

PQ0PO®OO

Robotgép tal tartozékai ®
(Fontos: Nem minden tipus alapfels-
zereltsége tartalmazza az 6sszes
tartozékot.)

Kés véddburkolattal
Betétek tartoja

Finom szeleteld betét — a
Durva szeletel6 betét — b
Finom aprito betét - ¢
Durva aprit6 betét — d
Reszel6 betét — e
Hasabburgonya szeletel6
Dagasztokar

Habverd

Citrusprés

Aprito tartozék

EICICISICICISRGRCNCICNC)

Megjegyzés: Az els6 hasznalat el6tt
tisztitsa meg a robotgép 6sszes részét a
«Tisztitas» fejezetben leirtak szerint.

Tulterhelés elleni védelem

A talterhelés okozta karok megel6zése
érdekében a robotgépet automatikus
biztonsagi kapcsoloval szereltik fel,
amelyik sziikség esetén lekapcsolja

a készllék aramellatasat. Ha ez
megtorténik, kapcsolja vissza a ®-as
szamu motorkapcsolot «O» allasba és
varjon kb. 15 percet, hogy a motor
lehllhessen a készilék ismételt
bekapcsolasa elott.

Szakaszos lizemméd «@» @

A szakaszos izemmod példaul az alabbi
alkalmazasok esetében lehet hasznos:

e Finom és puha élelmiszerek, pl. tojas,
hagyma vagy petrezselyem apritasa.

e Liszt 6vatos belekeverése a lagyabb
vagy keményebb tésztaanyagba a
krémesség mego6rzése érdekében.

e Felvert tojas hozzaadasa siriibb
élelmiszerekhez.

A késziilék gy kapcsolhaté «@»
szakaszos lizemmaodba, ha a motor-
kapcsolét balra forditjuk. A kapcsolé
nem marad ebben az allasban, ezért
azt vagy folyamatosan ebben a
poziciéban kell tartani, vagy ujra és
ujra oda kell forditani.

A szakaszos izemmod bekapcsolasa
el6tt a sebességszabalyozéval ® be kell
allitani a kivant sebességet. Ha elengedi
az impulzuskapcsolot, a készllek
kikapcsol.

Az egyes tartozékok
esetében ajanlott
sebességértékek

A sebességszabalyozoval (5) allitsa
be a megfelel6 sebességértéket. Azt
tanacsoljuk, hogy el6bb a sebességet
allitsa be, és csak ezutan kapcsolja
be a késziléket. Igy rogton a kivant
fordulatszammal dolgozhat.

Tartozékok Sebességtartomany
Dagasztokar 7

Kés 6-15

Habverd

— tojasfehérje 4-5

- tejszin 2

Szeleteld, reszeld

és apritd betétek 1-8
Hasabburgonya-

szeleteld 1-2

(Keérjik, nézze meg a nyomtatott
termékleirastis.)

Dupla biztonsagi funkcié

A készUlléket csak akkor lehet
bekapcsolni, amikor a robotgép tal és
fedele megfelelben fel van helyezve. Ha
mikodés kdzben a fed6 lekerul, a motor
automatikusan kikapcsol. Mivel ebben
az esetben a kapcsol6 (3) még mindig a
bekapcsolt allapotot jelzi («I»), kapcsolja
vissza «O» pozicidba,hogy elkertiljék a
motor véletlenszer( bekapcsolasat.

A robotgép tal ®
csatlakoztatasa és a fedél @
felhelyezése

1. Kapcsolja ki a készlilék motorjat,
majd helyezze a robotgép talat a
motorblokkon @ kialakitott meghajtas-
helyre, mégpedig ugy, hogy a talon
lathato nyil egybeessen a motorblokkon
(A) feltintetett nyillal. Ezutan Utkozésig
forditsa el a talat a «function» (mikodés)
iranyaba.

A
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2. Helyezze fel a kivant tartozékot
(ehhez Id. a tartozékokkal kapcsolatos
utasitasokat) a tal meghajt6 tengelyére,
majd utkdzésig nyomija le.

3. Helyezze fel a fedelet @ a talra ugy,
hogy a fedélen, illetve a talon lathato nyil
egybeessen.

Ezutan forditsa el a fedelet az 6ramutato
jarasaval egyez6 iranyban addig, amig az
orr-rész pereme jol hallhato kattanassal
(B) be nem ugrik a helyére a motorblokk
@ biztonsagi zarnyilasaban.

A robotgép tal és a fedél
eltavolitasa

Kapcsolja ki a készliléket. Forditsa el a
fedelet 6ramutat6 jarasaval ellentétes
iranyba, majd emelje le. Ezutan zarasig
forditsa el a robotgép talat «click»
iranyban, majd emelje le a készulékrol.

Ugyeljen arra, hogy amikor a kést
eltavolitja a talbol, azt a gombnal fogva
huzza ki.

Vigyazat: A daral6kés nagyon éles!

A kést @ védbburkolattal szallitjuk.
A hasznalaton kiviili kést a véd6ébur-
kolataban kell tarolni.

Tisztitas
El6sz6r minden esetben ki kell kapcsolni
a motort, és aramtalanitani kell a

készlléket. A motorblokkot @ csak
nedves, puha ronggyal szabad tisztitani.

A készulék minden tartozéka
mosogatogépben tisztithatd. Sziikség
esetén a makacs szennyez6déseket
elébb spatulaval vagy kefével tavolitsa
el, és csak ezutan kovetkezzen a
mosogatas.

Az erBsen szinez6 élelmiszerek (pl.
sargarepa) foltot hagyhatnak a gép
mianyag részein. Etolajos ronggyal
torolje le a foltokat, majd vizben
mosogassa el az alkatrészt.

Tisztitashoz ne hasznaljon éles targyat.
A késeket és a betéteket 6vatosan

kell megtisztitani, mert nagyon
élesek!
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1. Dagasztas

A dagasztokart @, illetve a kést @ egya-
rant hasznalhatja dagasztashoz, de a
tokéletes eredmény érdekében azt
ajanljuk, hogy a dagasztokart vegye
igénybe, amelyet kifejezetten kelt és
egyeéb tésztak, valamint sitemények
anyaganak dagasztasara terveztink.

Kelt tésztak (kenyér/stitemény)
Max. 500 g liszt és egyéb hozzavaldk
7-es sebességfokozat, 1,5 perc

Ontse bele a lisztet a robotgép talba,
majd a folyadék kivételével adja hozza a
tobbi 6sszetevot.

Helyezze fel és rogzitse a fedelet @.
Ezutan allitsa be a 7-es sebességfoko-
zatot és kapcsolja be a készlléket.

A folyadékot a fedél toltdcsovén keresz-
tll adja hozza a tésztahoz, mikdzben a
készilek mikodik.

A késsel ® végzett dagasztas esetén ne
adjon a tésztahoz olyan hozzavaldkat —
példaul mazsolat, kandirozott gyimolcs-
héjat, mandulat stb. —, amelyeket nem
kellene 6sszeapritani. Az ilyen belevalo-
kat csak azutan adja hozza a bedagasz-
tott tésztahoz, miutan kivette azt a robot-
gép talbol.

Keletlen tésztak
Max. 500 g liszt és egyéb hozzavalok
7-es sebességfokozat, 1,5 perc

Ontse bele a lisztet a robotgép talba,
majd a folyadék kivételével adja hozza a
tobbi 6sszetevot.

A folyadékot a fedél toltécsovén keresz-
tll adja hozza a tésztahoz, mikdzben a
készilek mikodik.

Ne adjon a tésztahoz folyadékot, miutan
az gombocca dsszeallt, mert a viz igy
mar nem tud egyenletesen eloszlani
benne.

Siitemények
Max. 500 g liszt és egyéb hozzavaldk
7-es sebességfokozat, kb. 1 perc

Ontse bele a lisztet a robotgép talba,
majd adja hozza a tébbi 6sszetevit.

Az a legszerencsésebb, ha a felhasznalt
vaj se nem tul kemény, se nem tul lagy.

Helyezze fel és rogzitse a fedelet @.
Allitsa be a sebességet a 7-es pozicioba
és kapcsolja be a késziléket.

Fejezze be a dagasztast roviddel azutan,
hogy a gdbmb dsszeallt, kilénben a
tészta tulsagosan kilagyul.

2. Keverés

A siitemény-, illetve a piskotatészta
bekeveréséhez hasznalja a kést ©®.
A dagasztokar @ nem alkalmas sute-
meény- és piskotatészta bekeverésére.

Max. 500 g liszt és egyéb hozzavaldk

Kevert siiteménytészta

(Kétféleképpen) Sebesség / 1d6
a) Tejszinvaj cukorral
és tojassal 6/ kb. 1 perc
Ontse bele a tejet, 6/kb. 15
masodperc

majd Ovatosan keverje
hozza a lisztet
szakaszos
uzemmaodban.

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

b) A folyadék kivételével
az 0sszes hozzavalot
oOntse bele a robotgép
taljaba. 15 /kb. 1 perc

A folyadékot a fedél toltdéecsoven

keresztlil adja hozza a tésztahoz,

mikdzben a készulék mikodik. Vége-
zetll kézzel tegye még bele az olyan

OsszetevOket is, mint pl. a mazsola.

Piskotatészta Sebesség / 1d6

Tejszin, tojas és viz

(ha sziikseges),

tovabba cukor.
Szakaszos lizemmodban

15/ kb. 2 perc
15/ kb. 4 perc

keverje bele a lisztet, 8 /5x «@»
majd adja hozza a
kakaoport. 8 /3 x«@»

3. Keverés

Levesek, turmixok stbh. bekeverésé-
hez hasznalja a kést ©.

Maximalis kapacitas: 2 |

10-es sebességfokozat

(ktlonben a talbol kicsaphat a folyadék).

Tejes turmixital készitéséhez tegyen a
talba durvan felvagott gyimalcsot.

Helyezze fel és rogzitse a fedelet @.
El6sz6r a gyumaolcsot 15-0s sebesség-
fokozaton pépesitse, majd 10-es sebes-
ségfokozaton adja hozza a folyadékot,
és tOkéletesen keverje ki az italt.

Amikor tejet kever, ne feledje, hogy az
mindig felhabzik, ezért kisebb mennyi-
séget hasznaljon!
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4. Apritas
Apritashoz hasznalja a kést ©
Példak ételek feldolgozasara

A feldolgozasi id6 csak megkozelitd és az étel mindségétdl, a feldolgozandod
mennyiségtdl, illetve a feldolgozas sziikséges finomsagatol fligg.

Elelmiszer Max. El6készités Sebesség Uzemmod 1d6/szakaszos
mennyiség mikodés
Szaraz 4 negyedelve 15 I 45 mp.
zsemle
Jégkocka 28 egészben 15 I 1 perc
(jégkasa)
Alma 7009 negyedelve 8 I 15 mp.
Csokoladé 400g Osszetdrve 15 I Durvara 15 mp
hidegen Finomra 30 mp
Tojas 8 egészben 6 (P) 8 x
Sajt (lagy) 400¢g 3 cm-es 15 I 20 mp.
kockakba
vagva
Sajt 7009 3 cm-es 15 60-70 mp
(kemény) kockakba
vagva
Hus 700 g felkockazva 15 I 40 mp.
Répa 7009 darabokra 15 I 10 mp.
vagva
Hagyma 7009 negyedelve 15 (P) 10 - 13x

Apritas az aprité tartozékkal ®

Példak ételek feldolgozasara

(Ajanlott mennyiség: max. 200 ml / 200 g)

Darabos élelmiszer feldolgozasa esetén el6szor a szakaszos izemmaodot hasznalja,
és csak ezutan kapcsolja a késziiléket a legnagyobb sebességfokozatba a kivant
feldolgozasi finomsag eléréséig. Ne apritson a robotgéppel tulsagosan kemény
anyagokat, pl. babkavét vagy szerecsendiot.

Elelmiszer Ajanlott El6készités Sebesség Uzemmod 1d6/
menny. szakaszos
mikddeés
Flszerno- szara nélkul 15 | 5-10
vények masodperc
Hagyma 1 negyedelve 6 (P 5x
Sajt (kemény) 50g darabokra vagva 15 | 45 mp.
Dio 50¢g egészben 15 | 30 mp.
Salatadntet A fliszerno- 7 | 5-10
vényeket elore masodperc
Ossze kell apritani.
Majonéz max. Keverje 6ssze 15 | 60 mp.
1tojas atojast, a
flszereket, a
mustart és az
ecetet, majd
m{kodo késziilék
mellett lassan adja
hozza az olajat.
Csecsemo étel Nyersen vagy 15 I 20 -30
(zOldség/ féve, de nem masodperc
gyumalcs) forron.
64
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Recept — példa

Aszalt gyiimolcs vanilias mézben
(palacsintatoltelékként vagy Ontetkeént)
(Hasznalja a robotgép talat, sebesség-
fokozat: 15)

Tegyen a hltészekrénybe hilni 500 g
krémes mézet és felapritott aszalt
gyumolcsot (250 g aszalt szilvat és 250 g
aszalt fugét). Tegye bele a mézet és az
aszalt gyimolcsot a robotgép taljaba, és
20 masodpercig apritsa 0ssze az
egészet. Ezutan adjon hozza 250 ml
vizet és 3 csepp vaniliaaromat, majd
ujabb 3 masodpercig folytassa az
apritast.

Tisztitas

A kést nagyon Ovatosan tisztitsa meg.

A kést csak a gombnal szabad meg-
fogni. Ne feledje, hogy az aprit6 tal nem
tisztithatb mosogatogépben.

Kézzel, melegviz alatt kell elmosogatni.
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5. Szeletelés, darabolas és
reszelés

e A hasznalni kivant betétet az abran
(C) lathatdé moédon helyezze bele a
betéttartoba @, ugy, hogy bepattanjon
a helyére. A betétet ugy veheti ki a
betéttartobol, hogy felnyomja a
betéttartobol kialld végét.

e Az dsszedllitott szeletel6/darabolo
szerelvényt helyezze fel a robotgép tal
hajtotengelyére (D).

Helyezze fel és régzitse a fedelet @.
Allitsa be a sebességet, majd
kikapcsolt motor mellett tegye be

a feldolgozni kivant élelmiszereket
a toltéecsdbe. A motor legyen
kikapcsolva, valahanyszor ujabb
darabokat helyez be a gépbe.

e Soha ne nyuljon az adagoloba, amig a
motor mikaodik! Mindig hasznaljon
nyomot ® (E).

Megjegyzés: Lédus, illetve lagy
élelmiszerek feldolgozasa esetén jobb,
ha alacsonyabb sebességfokozaton
mUkodteti a készlléket. A keményebb
élelmiszereket nagyobb sebességen kell
feldolgozni. Ne toltse tul a robotgép
talat.

Finom szeletel6 betét — a®
Sebességfokozat: 1 -2

Példak a feldolgozhat6 élelmiszerekre:
uborka, kaposzta, nyers burgonya,
sargarépa, hagyma, retek.

Durva szeletel6 betét — b ®
Sebességfokozat: 1 -2

Példak a feldolgozhat6 élelmiszerekre:
uborka, karalabé, nyers burgonya,
hagyma, banan, paradicsom, gomba,
zeller.

Finom aprité betét —c ®
Sebességfokozat: 3 - 6

Példak a feldolgozhato élelmiszerekre:
sajt (lagy és félkemény), uborka,
sargarépa, nyers burgonya, alma.

Durva aprit6 betét — d
Sebességfokozat: 3 - 6

Példak a feldolgozhato élelmiszerekre:
sajt (lagy és félkemeény), uborka,
karalabé, cékla, sargarépa, nyers
burgonya, alma, kaposzta.

Reszeld betét—e ®

Sebességfokozat: 8 - 15

Példak a feldolgozhato élelmiszerekre:
nyers burgonya (pl. krumplis langoshoz),
torma, parmigiano sajt (kemény).

6. Habverés a habvero
tartozékkal

Sebesség / 1d6

Piskotatészta
felverése

Max. 280-300 g liszt
€s egyeb hozzavalok
Tejszin, tojasok és viz

(ha sziikséges). 5 /kb. 2 perc
Adjon hozza cukrot. 5 /kb. 2 perc
Adja hozza alisztet. 1 /kb. 30 mas.

Tojasfehérje felverése
Min. 2 tojas fehérje 4 -5/ kb. 4 perc
Max. 6 tojas fehérjie 4 -5 /kb. 6 perc

Tejszinhab
Min. 0,15-0,2| 2 /kb. 1-2 perc
Max. 0,4 | 2 / kb. 3,5-4 perc

A homogénezett tejszin felverése elott,
hagyja néhany 6ran at a htészekrény-
ben (kb. 4 °C-on) hlni.
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Elhasznalddott, tonkrement

készulékét ne tegye bele a ﬁ
haztartasi hulladékba, hanem

hozza be a Braun szerviz- _—
kbzpontjaba, illetve az On orszagaban
kijelolt valamelyik gyGjtéhelyre, ahol azt
megfelelen artalmatlanitjak.

A valtoztatas jogat fenntartjuk.
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Hrvatski

Nasi proizvodi dizajnirani su da zadovolje
najviSe standarde kvalitete, funkcionalnosti
i dizajna. Nadamo se da ¢ete uzivati s
novim Braun kuhinjskim uredajem.

Prije prve uporabe pomno procitajte
upute za uporabu.

Vazno

¢ Djeca ne smiju koristiti ovaj ure-
daj. Drzite uredaj i njegov kabel
izvan dosega djece. Postavite
prekidaC na iskljuCeno i iskljuCite
uredaj iz izvora napajanja prije
nego promijenite dodatak ili pri-
stupite dijelovima koji su pokretni
tijekom uporabe.

¢ Uredaj mogu koristiti osobe sa
smanjenim fizi€kim, senzornim i
mentalnim sposobnostima ili s
nedostatkom iskustva i znanja,
ako ih se nadgledaili upucuje u
uporabu uredaja na siguran nacin,
te ako razumiju sadrzane opasno-

sti.

° Noz @ veoma je oStar!
Noz drzite iskljuCivo za
ruCku. Poslije uporabe, uvijek
najprije uklonite noz iz zdjele uni-
verzalnog kuhinjskog uredaja za
preradu hrane ® prije uklanjanja
preradene hrane.

¢ Uvjerite se da napon odgovara
naponu otisnutom na dnu ure-
daja. Povezite se iskljuCivo na
izmjeniCnu struju.

¢ Drzite uredaj izvan dosega djece.

¢ Ovaj uredaj konstruiran je za
uporabu u kucanstvu i to samo za
preradu navedenih koli€ina.

¢ Nijedan dio uredaja nemojte
koristiti u mikrovalnoj pecnici.

¢ Nemojte dozvoliti rad uredaja bez
nadzora.

¢ Braun elektriCni uredaji udovolja-
vaju primjenjivim sigurnosnim
standardima. Popravke ili zamjene
strujnog kabela mora vrsiti samo
ovlasteno servisno osoblje.
Pogresan, nestruCan popravak
moze prouzrocCiti znatne opasno-
sti po korisnika.

¢ Uvijek iskljuCite uredaj iz izvora
napajanja ako je ostavljen bez
nadzora i prije montiranja,
demontiranja i CiS¢enja.

Specifikacije

e Napon/potroSnja u vatima: Vidjeti
natpisnu plocicu na dnu uredaja.

¢ Radno vrijeme i maksimalan kapacitet:
Vidjeti upute za preradu.
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Opis

Braunov univerzalni kuhinjski uredaj

za preradu hrane FP 3010 / FP 3020
udovoljava najviS§im zahtjevima za
gnjeCenje, mijeSanje, blendanje,
sjeckanje, sjeCenje na kriSke, usitnjavanje
i struganje, ne samo jednostavno, vec i
brzo.

Blok motora

Spremiste za kabel

Prekida¢ za motor (ukljuceno = «|»,

isklju¢eno = «0O»)

Impulsni nagin rada «@»

Regulator promjene vrijednosti

brzine (1 - 15)

Zdjela univerzalnog kuhinjskog

uredaja za preradu hrane

(kapaciteta 21)

@ Poklopac za zdjelu univerzalnog
kuhinjskog uredaja za preradu hrane ®

Gurac za poklopac @

®@ 0® 00

Dodatni dijelovi za zdjelu univerzalnog
kuhinjskog uredaja za preradu hrane ®
(Vazno: U standardnu opremu svakog
modela nec¢e biti uklju€eni svi dodatni
dijelovi.)

NoZz sa zastithom futrolom

NosaC umetka

Umetak za sje€enje na fine kriske — a
Umetak za sje€enje na krupnije
kriske - b

Umetak za fino usitnjavanje — ¢
Umetak za grubo usitnjavanje — d
Umetak za struganje — e

Sustav za pomfrit

Kuka za gnjecenje

Dodatak za tuCenje

PreSa za agrume

Dodatak za sjeCenje

BPPIPIO® OGO

BiljeSka: Prije prve uporabe univerzalnog
kuhinjskog uredaja za preradu hrane,
oCistite sve dijelove na nacin opisan pod
naslovom «Cisc¢enje».

Zastita od preopterec¢enja

Da bi se izbjegle Stete uslijed preoptere-
¢enja, ovaj uredaj opskrbljen je auto-
matskim sigurnosnim prekidacem koji po
potrebi prekida napajanje elektricnom
energijom. U tom slucaju, vratite
prekida¢ za motor ® u polozaj «O» i
sacekajte oko 15 minuta kako bi se motor
ohladio prije ponovnog uklju€ivanja
uredaja.

Impulsni naéin rada «@» @

Primjerice, impulsni na€in rada pogodan
je za sljedece primjene:

e SjeCenje osjetljive i mekane hrane,
npr. jaja, crvenog luka i persina.

e BriZljivo mijeSenje brasna u tijesto ili
smjesu za pohanje radi oCuvanja
kremaste strukture.

e Dodavanje tuc€enih jaja ili krema
¢vrsc¢oj hrani.

Impulsni naéin rada «@» aktivira

se okretanjem prekida¢a za motor

nalijevo. Prekida€ se ne zadrzava

u tom poloZaju. Drzite prekida¢ u

impulsnom poloZaju odnosno iznova

ga okrec¢ite u impulsni polozZaj.

Prije aktiviranja impulsnog nacin rada,
podesite Zeljenu brzinu pomoc¢u
regulatora brzine ®. Prilikom otpustanja
impulsnog nacina rada, uredaj se
iskljuCuje.

Preporuceni opseg brzine
za pojedinacne dodatne
dijelove

Podesite opseg brzine pomoc¢u
regulatora promjene vrijednosti brzine ®.
Savjetuje se najprije izabrati brzinu, a
potom ukljuciti uredaj kako bi radio
Zeljenom brzinom od samog pocetka.

Dodatni dijelovi Opseg brzine

Kuka za gnjecenje 7
Noz 6-15
Dodatak za tuCenje:

— bjelanjaka 4-5
— kreme 2

Umeci za sjeCenje na

kriske, struganje i

usitnjavanje 1-8
Sustav za pomfrit 1-2
(takoder, konzultirajte otisak na proiz-
vodu)

Dvostruka sigurnost

Ovaj uredaj moze se ukljucivati samo
kada je zdjela s poklopcem univerzalnog
kuhinjskog uredaja za preradu hrane
pravilno prikop¢ana. Ako je poklopac
otvoren tijekom rada, motor se iskljuCuje
automatski. Buduci da je u tom slu€aju
prekida¢ za motor @ i dalje u poloZaju
«|», vratite ga u poloZaj «O» da sprijeCite
nenamjerno uklju€ivanje motora.

Pri€évrséivanje zdjele
univerzalnog kuhinjskog
uredaja za preradu hrane ®
i poklopca @

1. Kada je motor isklju¢en, postavite
zdjelu univerzalnog kuhinjskog uredaja
na pogonsko mjesto bloka motora ®
tako da se strelica na zdjeli poklapa sa
strelicom na bloku motora (A). Zatim,
okrecite zdjelu u smjeru «function»
koliko je to moguce.

A

2. Postavite potrebni dodatak (vidjeti
upute za svaki dodatak) na pogonsku
osovinu zdjele i gurnite ga nadole koliko
je to moguce.
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3. Postavite poklopac @ na zdjelu tako
da se strelica na poklopcu podudara sa
strelicom na zdjeli.

Zatim, okrenite poklopac u smjeru
kazaljke na satu, navodeci vrh ispusta u
otvor sigurnosnog zabravljenja na bloku
motora @ sve dok ne Skljocne u mjestu
(B).

Uklanjanje zdjele
univerzalnog kuhinjskog
uredaja za preradu hrane
i poklopca

IskljuCite uredaj. Okrenite poklopac

u smjeru suprotnom od kazaljke na satu
i odignite ga. Zatim, okrecite zdjelu
univerzalnog kuhinjskog uredaja za
preradu hrane u smjeru «click» sve dok
se ne zaklju€a i odignite je.

Prilikom uklanjanja noZa iz zdjele, drzite
ga iskljuc€ivo za ruCku i skinite.

Pozor: Noz je veoma osStar!

NoZ @ dolazi sa zastitnom futrolom. Ako
nije u uporabi, Cuvajte ga u zastitnoj
futroli.

Ciséenje

Uvijek najprije iskljuCite motor i iskljuCite
uredaj iz struje. Blok motora @ Cistite
samo vlaznom krpom.

Svi dijelovi mogu se &istiti u perilici
posuda. Ako je potrebno, temeljito
ocistite sve dijlove lopaticom ili Cetkom
prije ispiranja.

Hrana intenzivnih boja (npr. mrkva) moZze
ostaviti mrlje na plasti¢nim dijelovima;
obriSite ih uljem za kuhanje prije ¢is¢enja
vodom.

Nemoijte koristiti oStre predmete za
CiScCenje.

Nozeve i umetke cCistite veoma
pazljivo — veoma su ostri!
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1. Gnjecenje

Za gnjeCenje, moZete koristiti kuku za
gnjeCenje @ ili noZ @. Za najbolje rezul-
tate, preporu¢amo uporabu kuke za
gnjecCenje koja je posebno dizajnirana
za pripremu kvasnih tijesta, tjestenine i
peciva.

Kvasno tijesto (kruh/kolac)
Najvise 500 g brasna plus ostali sastojci
Brzina 7, 1 2 minute

Uspite bradno u zdjelu univerzalnog
kuhinjskog uredaja za preradu hrane, a
potom dodajte ostale sastojke — osim
tekucina.

Odozgo stavite poklopac @i zakljuCajte
u mjestu.

Zatim, izaberite brzinu 7 i ukljucite ure-
daj.

Dodajte tekucine tako Sto ¢ete ih uliti
kroz cijev za punjenje na poklopcu dok
motor radi.

Prilikom gnje€enja noZzem ®, nemojte
dodavati sastojke poput groZdica, kandi-
rane kore, badema, itd. koje ne treba
izrezati. Njih se treba dodati ru¢no,
nakon §to iz zdjele univerzalnog kuhinj-
skog uredaja za preradu hrane izvadite
umjeSeno tijesto.

Tijesto za tjesteninu
Najvise 500 g brasna, plus ostali sastojci
Brzina 7, 1 2 minute

Uspite brasno u zdjelu univerzalnog
kuhinjskog uredaja za preradu hrane, a
potom dodajte ostale sastojke — osim
tekucina.

Ulijte potrebnu koli€inu tekucine kroz
cijev za punjenje na poklopcu dok motor
radi.

Nemojte dodavati tekuc¢inu nakon §to se
od tijesta formira lopta buduc¢i da se tada
tekucina viSe nece ravnomjerno apsorbi-
rati.

Peciva
Najvise 500 g brasna, plus ostali sastojci
Brzina 7, oko 1 minute

Uspite brasno u zdjelu univerzalnog
kuhinjskog uredaja za preradu hrane, a
potom dodajte ostale sastojke. Za naj-
bolje rezultate, maslac ne smije biti ni
pretvrd ni premekan.

Odozgo stavite poklopac @i zakljuCajte
u mjestu. lzaberite brzinu 7 i ukljuCite
ureda;.

Prekinite gnjeCenje tijesta kratko nakon
formiranja lopte. U suprotnom, tijesto za
pecivo postati ¢e premekano.

2. MijeSanje

Upotrijebite noZ ® za mijeSanje tije-
sta za kolace ili biskvite

Kuka za gnje€enje @ nije pogodna za
mijeSanje tijesta za kolaCe odnosno
biskvite.

Najvise 500 g brasna, plus ostali sastojci

MjeSavina za kolaé

(2 metode) Brzina / vrijeme

a) kremasti maslac sa
Sec¢erom i jajima
uliti mlijeko
i pazljivo umijeSati
brasno pomocu
impulsnog nacina
rada. «@»

6/ 0oko 1 min
6 / oko 15 sekundi

15/ oko 10-15x

b) Uspite sve sastojke
u zdjelu univerzalnog
kuhinjskog uredaja
za preradu hrane

osim tekucina. 15/ 0ko 1 min

Dodajte potrebne tekucine kroz cijev
za punjenje na poklopcu dok motor
radi. Naposlijetku, ru€¢no dodajte
sastojke poput groZdica.

Biskvit Brzina / vrijeme
Krem od jaja i vode

(ako je potrebno) 15/ oko 2 min
iSeCer 15/ oko 4 min
umijeSati brasno

pomocu impulsnog

nacdina rada 8/5x«@»
dodati kakao u prahu 8 /3 x«@»

3. Blendanje

Koristite noZz ® za blendanje juha,
frapea, itd.

Maksimalni kapacitet 2 |

Brzina 10

(u suprotnom, moZe do¢i do prelivanja
zdjele)

Za frapee, uspite voce isje¢eno na kru-
pnije komade u zdjelu univerzalnog
kuhinjskog uredaja za preradu hrane.

Odozgo stavite poklopac @ i zaklju€ajte
u mjestu.

Najprije izblendajte voce na brzini 15, a
zatim dodajte tekucinu pri brzini 10 i
zavrSite blendanje.

Kada mijeSate mlijeko, imajte na umu da
¢e pjeniti. Koristite manje koli€ine.
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4. Sjeckanje

Sjeckanje nozem @

Primjeri za preradu hrane

Navedeno je aproksimativno trajanje procesa prerade i ono zavisi od kvalitete,
koli€ine hrane koja se preraduje i stupnja trazene finoce.

Proizvod Maks. Nacin Brzina Nacin Vrijeme/ impulsi
koli¢ina pripravljanja

ZemiCke od 4 na cetvrti 15 | 45 sekundi

tijesta za

hruskavi kruh

Ledene 28 cijele 15 | 1 minut (kristal)

kockice

Jabuke 700¢g na cetvrti 8 | 15 sekundi

Cokolada 4009 lomljena 15 | krupni komadi
15 sekundi

ohladena sitno 30 sekundi

Jaja 8 cijela 6 Q 8 x

Sir (mekani) 4009 kockeod3cm 15 | 20 sekundi

Sir (tvrdi) 700¢g kockeod3cm 15 | 60-70 sekundi

Meso 700 g na kocke 15 | 40 sekundi

Mrkva 70049 na komade 15 | 10 sekundi

Crveni luk 7009 na ¢etvrti 15 (P 10 - 13 x

Sjecenje pomocu dodatka za sjecenje @

Primjeri za preradu hrane

(preporucuje se koli¢ina: od najvise 200 ml/200 g)

Prilikom prerade velikih komada hrane, najprije primijenite impulsni nagin rada «@»,
a zatim nastavite rad na najvec¢oj brzini dok ne dostignete Zeljeni stupanj finoce.
Nemojte sije¢i iznimno tvrdu hranu, na primjer zrna kave ili muSkatni orascic.

Proizvod Preporu. Nacin pripravljanja  Brzina Polozaj Vrijeme/
koli¢ina prekidata impulsi
Zacinsko bilje bez stabljika 15 I 5 - 10 sekundi
Crveni luk 1 na cetvrti 6 Q 5x
Sir (tvrdi) 50¢g na komade 15 I 45 sekundi
OraSasti 509 cijeli 15 I 30 sekundi
plodovi
Salatni preljev prethodno nasijeci 7 I 5 - 10 sekundi
zacinsko bilje
Majoneza maks. izmjesajte 1 jaje, 15 I 60 sekundi
1 jaje zadine, slacicu,
ocat, polako dodajite
ulje dok motor radi.
Djec¢ja hrana hrana koja je 15 20-30
(povrce/ voce) nekuhana ili kuhana, sekundi
ali ne vruca
Primjer recepta Ciséenje

Suho voce s vanilijom i medom

(kao nadjev za palaCinke ili kao namaz)
(uporabite zdjelu univerzalnog
kuhinjskog uredaja za preradu hrane,
brzina: 15)

Ohladite 500 g kremastog meda i
izrezano suho voce (250 g suhih Sljiva,
250 g suhih smokava) u hladnjaku. Med
i suho voce uspite u zdjelu univerzalnog
kuhinjskog uredaja za preradu hrane

i sijecite 20 sekundi, a zatim dodajte
250 ml vode i 3 kapi arome vanilije i
nastavite sjeci jos 3 sekunde.
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Budite paZljivi kada Cistite noz.

DrZite ga iskljuCivo za ru€ku. Imajte na
umu da se zdjela za sjeckanje ne smije
prati u perilici posuda.

Ocistite je ru¢no, toplom vodom.
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5. Sje€enje na kriske,
usitnjavanje, struganje

¢ Namjestite umetak koji Zelite upotrijebiti
u nosat umetka © kako je prikazano
na slici (C) i neka 8kljocne u mjestu.
Da uklonite umetak, gurnite nagore
kraj umetka koji viri na dnu nosaca
umetka.

e Namjestite montirani sjekac¢/drobilicu
na pogonsku osovinu zdjele univerzal-
nog kuhinjskog uredaja za preradu
hrane.

e Odozgo stavite poklopac @ i zakljuCajte
u mjestu. Podesite brzinu i hranu
koju treba preraditi stavite u cijev za
punjenje dok je motor isklju¢en. Cijev
treba ponovo napuniti kada je motor
iskljucen.

e Nikada nemojte rukom posegnuti
unutar cijevi za punjenje kada motor
radi. Uvijek koristite gura¢ ® (E).

Napomena: Kada preredujete teCnuili
mekanu hranu, dobicete bolje rezultate
pri manjoj brzini. Tvrdu hranu treba
preredivati na ve¢im brzinama. Nemojte
prepuniti zdjelu univerzalnog kuhinjskog
uredaja za preradu hrane.

Umetak za sje€enje na fine

kriske —a ®

Brzina1 -2

Primjeri za preradu hrane: krastavci,
kupus, sirovi krumpiri, mrkva, crveni luk,
rotkvice.

Umetak za sje€enje na krupnije
kriske —b ®

Brzina1-2

Primjeri za preradu hrane: krastavci,
korabica, sirovi krumpiri, crveni luk,
banane, rajcica, pecCurke, celer.

Umetak za fino usitnjavanje — c ®
Brzina3 -6

Primjeri za preradu hrane: sir (mekani
do sredniji), krastavci, mrkva, sirovi
krumpiri, jabuke.

Umetak za grubo usitnjavanje — d
Brzina3 -6

Primjeri za preradu hrane: sir (mekani
do sredniji), krastavci, korabica, cikla,
mrkva, sirovi krumpiri, jabuke, kupus.

Umetak za struganje —e ®

Brzina 8 - 15

Primjeri za preradu hrane: sirovi krumpiri
(npr. za palacinke s krumpirom), hren,
parmezan (tvrdi sir).

6. Tuéenje dodatkom za
tuéenje

Brzina / vrileme

Tucéenje biskvita
Najvise 280-300 g
brasna, plus sastojci
Krem od jaja i vode
(ako je potrebno)
dodati Secer
umijeSati brasno

5/ oko 2 min
5/ oko 2 min
1 / oko 30 sekundi

Tuc€enje bjelanjaka
Najmanije: 2 bjelanjka 4 - 5/ oko 4 min
NajviSe: 6 bjelanjaka 4 -5 /0ko 6 min

Tuéeno vrhnje
Najmanje: 0,15-0,21
Najvise: 0,4 |

2 /oko 1-2 min
2/ oko 3,5-4 min

Prije tuenja steriliziranog vrhnja,
drZite ga na hladnom nekoliko sati
(na oko 4°C).
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Nemojte odlagati proizvod u

kucanski otpad na kraju radnog ﬁ
vijeka uredaja. Zbrinuti ga moZete

u Braun servisnom centruiling ==
mjestima predvidenima za prikupljanje
u vasoj zemlji.

Podlozno promjeni bez prethodne
najave.
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Slovenski

Nasi izdelki so izdelani tako, da izpolnju-
jejo najvisje standarde kakovosti, funkcio-
nalnosti in oblikovanja. Upamo, da boste
uZzivali v uporabi novega pripomocCka
Braun.

Pred prvo uporabo natanéno
preberite navodila za uporabo.

Pomembno

e Aparata ne smejo uporabljati
otroci. Aparat in kabel aparata naj
bosta zunaj dosega otrok. Pred
menjavo dodatne opreme ali
priblizevanjem delom, ki se med
uporabo vrtijo, aparat izklopite in
ga odklopite iz napajanja.

e Aparat lahko uporabljajo osebe
z zmanjSanimi telesnimi, zaznav-
nimi ali umskimi sposobnostmi ali
osebe, ki nimajo dovolj izkuSenj in
znanja, ¢e so pod nadzorom ali so
poucene o varni uporabi aparata
ter razumejo nevarnosti, pove-
zane z njegovo uporabo.

° Rezilo © je zelo ostro!
Rezilo vedno primite samo
za drzalo. Iz posode za obdelavo
hrane ® po uporabi vedno najprej
odstranite rezilo in Sele nato
obdelano hrano.

¢ Pazite, da napetost ustreza nape-
tosti, natisnjeni na dnu aparata.
Za napajanje uporabljajte samo
izmenicni tok.

¢ Aparat hranite zunaj dosega
otrok.

¢ Aparat je zasnovan izklju¢no za
gospodinjsko uporabo, in sicer za
obdelavo navedenih koli€in.

¢ Nobenega dela aparata ne upo-
rabljajte v mikrovalovni pecici.

¢ Aparata med delovanjem ne pus-
Cajte brez nadzora.

e ElektriCni pripomoCki Braun
izpolnjujejo ustrezne varnostne
standarde. Popravila ali menjavo
napajalnega kabla lahko izvajajo
samo pooblasceni serviserji. Neu-
strezna in nestrokovna popravila
lahko povzroCijo resne nevarnosti
za uporabnika.

¢ Aparat vedno odklopite iz napaja-
nja, kadar ga pustite brez nadzora
ter pred vsakim sestavljanjem,

C v v

Specifikacije

¢ Napetost/mo¢: Glejte tipsko plosc¢ico
na spodniji strani aparata.

e Cas delovanja in najvecja zmogljivost:
glejte navodila za obdelavo.
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Opis

Z aparatom za obdelavo hrane Braun
FP 3010 / FP 3020 lahko hitro in
enostavno opravite najzahtevnejSa
opravila gnetenja, meSanja, sekljanja,
rezanja in strganja.

Ohisje motorja

Prostor za shranjevanje kabla
Stikalo za motor (vklop = »l«, izklop =
>>O<<)

Pulzni nadin »P«

Regulator hitrosti (1 - 15)

Posoda za obdelavo hrane
(prostornina: 21)

Pokrov posode za obdelavo hrane ®
Potiskalo za pokrov @

@0 @06 00

Nastavki posode za obdelavo hrane ®
(Pomembno: niso vsi nastavki vklju€eni v
standardno opremo vseh modelov.)
Rezilo z za&¢itnim pokrovom

Nosilec nastavkov

Nastavek za fino rezanje — a
Nastavek za grobo rezanje — b
Nastavek za fino rezanje na palCke — ¢
Nastavek za grobo rezanje na

palcke — d

Nastavek za strganje — e

Sistem za rezanje krompircka za
pomfri

Kljuka za gnetenje

Nastavek za stepanje

OZemalnik citrusov

Dodatek za sekljanje

PPPOB®O

® @

®@E@®Q

Opomba: Pred prvo uporabo aparata
za obdelavo hrane odistite vse njegove
dele, kot je opisano v poglavju
«Cis¢enje».

Prenapetostna zasScita

Da ne bi prihajalo do okvar zaradi
preobremenitve, je aparat opremljen s
samodejnim varnostnim stikalom, ki po
potrebi prekine oskrbo s tokom. Ce se to
zgodi, obrnite stikalo za motor ® nazaj
na »O« in poCakajte pribl. 15 minut, da se
motor ohladi, preden aparat ponovno
vklopite.

Pulzni nadin «@» @

Pulzni nacin je med drugim uporaben za
naslednja opravila:

e sekljanje krhkih in mehkih Zivil, npr.
jajc, tebule ali petersilja;

e skrbno vmeSavanje moke v testo za
ohranjanje kremnosti;

* dodajanje zzvrkljanih jajc ali smetane
v trdnejsa Zivila.

Pulzni naéin «@» vkljugite tako, da

obrnete stikalo za motor v levo.

Stikalo se v tej nastavitvi ne zasko¢i.

Stikalo drzite v poloZaju za pulzni

nacin ali ga ve€krat obrnite vanj.

Preden vkljucite pulzni nacin, z
regulatorjem hitrosti ® izberite Zeleno
hitrost. Ko izpustite stikalo iz polozaja za
pulzni nacin, se aparat izklopi.

Priporo€ene hitrosti za
posamezne nastavke

Hitrost nastavite z regulatorjem hitrosti ®.
PriporoCamo, da najprej izberete hitrost

in Sele nato vklopite aparat, da boste
takoj od zacetka delali z Zeleno hitrostjo.

Nastavki Hitrost
Kljuka za gnetenje 7
Rezilo 6-15
Nastavek za stepanje:

— beljaki 4-5
— smetana 2
Nastavki za rezanje,

strganje in rezanje

na paltke 1-8
Sistem za rezanje

krompir€ka za pomfri 1-2

(glejte tudi navodila za izdelek)

Funkcija dvojne zas¢ite

Aparat lahko vklopite samo, Ce se
posoda za obdelavo hrane s pokrovom
ustrezno zaskoc€i na mestu. Ce med
delovanjem pokrov odprete, se motor
samodejno izklopi. Ker je vtem primeru
stikalo za motor ®@ Se vedno vklopljeno
«|», ga obrnite nazaj na «O», s Cimer
preprecCite neZelen vklop motorja.

Namescanje posode
za obdelavo hrane ® in
pokrova @

1. Priizklopljenem motorju namestite
posodo za obdelavo hrane na pogon
ohi$ja motorja @, tako da sta puscica na
posodi in puscica na ohiSju motorja
poravnani (A). Potem obrnite posodo v
smeri «function», da se zaskodi.

A

2. Namestite Zeleni nastavek (glejte
navodila za posamezne nastavke) na
pogonsko gred posode in ga potisnite,
da se zaskoCci.

3. Na posodo namestite pokrov @, tako
da sta puscica na pokrovu in pusdgica na
posodi poravnani.

Pokrov nato zavrtite v smeri urnega
kazalca, tako da se rob sprednjega dela
sliSno zaskoci v odprtini varnostnega
zaklepa na ohiSju motorja @ (B).
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Odstranjevanje posode za
obdelavo hrane in pokrova

Aparat izklopite. Pokrov zavrtite v
nasprotni smeri urnega kazalca in ga
dvignite. Nato zavrtite posodo za
obdelavo hrane v smeri «click», tako da
se zaskodi, in jo dvignite.

Pri odstranjevaniju rezila iz posode
primite rezilo za drzalo in ga odstranite.

Pozor: Rezilo je zelo ostro!

Rezilo (9) je opremljeno z zaS€itnim
pokrovom. Ce rezila ne uporabljate, ga
shranite v zaScCitni pokrov.

Ciséenje
Vedno najprej izklopite motor in

odklopite aparat iz napajanja. Motorno
enoto @ ocistite samo z vlazno krpo.

Vse dele lahko Cistite v pomivalnem
stroju. Ce je treba, vse dele temeljito
ocistite z lopatico ali S€etko, preden jih
sperete.

Zivila mog&nih barv (npr. korenje) lahko
pusti sledi na plasti¢nih delih; preden jih
ocistite z vodo, jih obriSite z jedilnim
oljem.

Za CisCenje ne uporabljajte ostrih
predmetov.

izredno previdni — zelo so ostri!
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1. Gnetenje

Za gnetenje lahko uporabite kljuko za
gnetenje @ ali rezilo @. Za doseganje
najboljSih rezultatov priporoCamo upo-
rabo kljuke za gnetenje, ki je posebej
zasnovana za kvasSeno testo, testenine in
pecivo.

Kvaseno testo (kruh/pecivo)
Najve¢ 500 g moke in druge sestavine
Hitrost 7, 1 Y2 minute

V posodo za obdelavo hrane stresite
moko in nato dodajte Se druge sestavine
— razen tekocin.

Namestite pokrov @, tako da se zaskodi.
Nato izberite hitrost 7 in aparat vklopite.
Dodajte tekocine, tako da jih ob delujo-
¢em motorju vlijete skozi cev za polnje-
nje na pokrovu.

Pri gnetenju z rezilom ® ne dodajajte
sestavin, kot so rozine, kandirani olupki,
mandlji itd., ki jih ne Zelite razrezati. Te
morate dodati ro¢no, potem ko vzamete
zgneteno testo iz posode za obdelavo
hrane.

Testo za testenine
Najve¢ 500 g moke in druge sestavine
Hitrost 7, 1 Y2 minute

V posodo za obdelavo hrane stresite
moko in nato dodajte Se druge sestavine
— razen tekocin.

Ob delujotem motoriju vlijte Zeleno koli-
¢ino tekocine skozi cev za polnjenje na
pokrovu.

Tekodine ne dodajajte, potem ko je testo
oblikovano v kepo, saj se ne bo enako-
merno vpila.

Pecivo
Najve¢ 500 g moke in druge sestavine
Hitrost 7, pribl. 1 minuta

V posodo za obdelavo hrane stresite
moko in nato dodajte Se druge sesta-
vine. Da zagotovite najboljSe rezultate,
naj uporabljeno maslo ne bo niti pretrdo
niti premehko.

Namestite pokrov @, tako da se zaskodi.
Izberite hitrost 7 in aparat vklopite.

Testo nehajte gnesti kmalu za tem, ko se
oblikuje v kepo. Sicer bo postalo pre-
mehko.

2. MeSanje

Za meSanje testa za pecivo ali
biskvita uporabite rezilo ®.

Kljuka za gnetenje @ ni primerna za
meSanje testa za pecivo ali mase za
biskvit.

Najve¢ 500 g moke in druge sestavine

MesSanica za pecivo

(2 nacgina) Hitrost/Cas

a) Kremasto stepite maslo,
sladkor in jajca, 6 / pribl. 1 min.
dodajte mleko 6 /pribl. 15s

ter previdno
vmesajte moko v 15 / pribl. 10-15 x
pulznem nadinu. «@»

b) V posodo za obdelavo
hrane dajte vse sestavine
razen tekocCin. 15/pribl. 1 min.

Potrebne tekocine ob delujoem
motorju vlijte skozi cev za polnjenje na
pokrovu. Na koncu ro¢no dodajte
sestavine, kot so rozine.

Biskvit Hitrost/Cas

Kremasto stepite
jajca, vodo (Ce je treba) 15/pribl. 2 min.

in sladkor 15/pribl. 4 min.
v pulznem nacinu

vmesajte moko 8/5 x «@»
dodajte kakav v prahu  8/3 x «@»

3. Priprava teko¢€ih jedi

Uporabite rezilo @ za pripravo juh, napit-
kov itd.

Najvecja koli¢ina 2 |

Hitrost 10

(sicer lahko pride do razlivanja ez
posodo)

Za pripravo mle¢nih napitkov stresite v
posodo za obdelavo hrane grobo nare-
zano sadje.

Namestite pokrov @, tako da se zaskodi.
Najprej pri hitrosti 15 zmeSajte sadje,
nato pri hitrosti 10 dodajte tekocino in
nehajte mesati.

Ne pozabite, da se mleko med mesSa-
njem speni. Uporabite manjSe koli€ine.
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4. Sekljanje
Sekljanje z rezilom ©®
Primeri obdelave

Casi obdelave so priblizni in odvisni od kakovosti in koligine hrane, ki jo Zelite
obdelati, ter zahtevane stopnje finosti.

Izdelek Najvecja Priprava Hitrost Nacin Cas/pulzi
koli¢ina

Zemlje 4 Cetrtine 15 | 45s

Ledene kocke 28 cele 15 I 1 minuta

(sneq)

Jabolka 7009 Cetrtine 8 I 15s

Cokolada 400 g nalomljena 15 I grobo-15s

hladna fino-30s

Jajca 8 cela 6 Q 8 x

Sir (mehki) 4009 3-cmkocke 15 | 20s

Sir (trdi) 700¢g 3-cmkocke 15 I 60-70s

Meso 700 g v kockah 15 I 40s

Korenje 7009 v koSCkih 15 I 10s

Cebula 700g etrtine 15 (P} 10 - 13 x

Sekljanje z dodatki za sekljanje ®

Primeri obdelave

(priporo¢ena koli¢ina: najve¢ 200 ml/200 g)

Pri obdelavi vegjih kosov Zivil najprej uporabite pulzni nacin «@» in nato nadaljujte z
najvecjo hitrostjo, dokler ne dosezete Zelene stopnje finosti. Ne sekljajte izredno trdih
zivil, kot so kavna zrna ali muskatni oreski.

Izdelek PriporoCena Priprava Hitrost Polozaj Cas/pulzi
koli¢ina stikala
ZelisCa brez stebelc 15 | 5-10s
Cebula 1 getrtine 6 (P} 5x
Sir (trdi) 50¢g v ko§ckih 15 | 45s
Oreski 50¢g celi 15 | 30s
Solatni prelivi prej sesekljajte 7 | 5-10s
zeliCa
Majoneza najved zmesSajte jajce, 15 | 60 s
1 jajce zacimbe, gorc€ico in

kis ter ob delujocem
motorju pocasi
dodajajte olje

Hrana za surova ali kuhana, 15 | 20-30s

dojencke ne vroca hrana

(zelenjava/

sadje)

Primer recepta Ciséenje

PosuSeno sadje z vaniljo in medom Pri CiS€enju rezila bodite previdni.

(kot nadev ali namaz za pala€inke) Vedno ga primite samo za drzalo.

(uporabite posodo za obdelavo hrane, UpoStevajte, da posoda za sekljanje ni

hitrost: 15) primerna za €iS€enje v pomivalnem
stroju.

V hladilniku ohladite 500 g kremastega Ocistite jo ro¢no s toplo vodo.

medu in sesekljanega posusenega sadja
(250 g sliv, 250 g posusenih fig). Med in
posuSeno sadje stresite v posodo za
obdelavo hrane in sekljajte 20 sekund,
nato dodajte 250 ml vode ter 3 kapljice
vaniljeve arome in sekljajte Se 3 sekunde.
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5. Rezanje, rezanje na
palcke in strganje

e Zeleni nastavek vstavite v nosilec
nastavkov ®@, kot je prikazano na sliki
(C), tako da se zaskoci. Nastavek
odstranite tako, da del, ki sega skozi
dno nosilca nastavkov, potisnete
navzgor.

e Sestavljeni rezalnik namestite na
pogonsko gred posode za obdelavo
hrane (D).

D

Namestite pokrov @, tako da se
zaskodi. Pri izklopljenem motorju
nastavite hitrost in v cev za polnjenje
stresite Zivila, ki jih nameravate
obdelati. Pri ponovnem polnjenju mora
biti motor prav tako izklopljen.

e Ko je motor v teku, ne segajte v cev za
polnjenje. Vedno uporabite potiskalo
(E).

Opomba: Pri obdelavi so¢nih ali mehkih
Zivil boste boljSe rezultate dosegli pri
nizkih hitrostih. Trdo hrano obdelujte pri
vi§jih hitrostih. Posode za obdelavo
hrane ne preobremenjujte.

Nastavek za fino rezanje —a ®
Hitrost 1 - 2

Primeri obdelave: kumare, zelje, surov
krompir, korenje, Cebula, redkve.

Nastavek za grobo rezanje — b ®
Hitrost 1 -2

Primeri obdelave: kumare, koleraba,
surov krompir, Cebula, banane, krompir,
gobe, zelena.

Nastavek za fino rezanje na

palcke —c ®

Hitrost 3 - 6

Primeri obdelave: sir (mehki do srednje
trdi), kumare, korenje, surov krompir,
jabolka.

Nastavek za grobo rezanje na
palcke — d

Hitrost 3 - 6

Primeri obdelave: sir (mehki do srednje
trdi), kumare, koleraba, rdeCa pesa,
korenje, surov krompir, jabolka, zelje.

Nastavek za strganje —e ®

Hitrost 8 - 15

Primeri obdelave: surov krompir (npr. za
krompirjeve palacinke), hren, parmezan
(trdi sir).

6. Stepanje z nastavkom za
stepanje
Hitrost/Cas

Stepanje mase za
biskvit

Najve¢ 280-300 g moke
in druge sestavine
Kremasto stepite

jajca, vodo

(Ce je treba) 5/ pribl. 2 min.
dodajte sladkor 5/ pribl. 2 min.
vmesajte moko 1/pribl. 30 s

Stepanje beljakov
Najvec 2 beljaka
Najvec 6 beljakov

4 -5 /pribl. 4 min.
4 -5/ pribl. 6 min.

Stepanje smetane
Najvec¢ 0,15-0,2 1
Najve¢ 0,4 |

2 /pribl. 1 -2 min.

Sterilizirano smetano pred stepanjem
nekaj ur hranite v hladilniku (pri pribl.
4°C).

2 / pribl. 3,5 - 4 min.
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Izdelka na koncu njegove

Zivljenjske dobe ne odvrzite med ﬁ
gospodinjske odpadke. Odvrzete

ga lahko v servisnem centru _—
druzbe Braun ali na ustreznih zbiralnih
mestih v svoji drZavi.

Informacije se lahko spremenijo brez
obvestila.
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Tirkce

Uriinlerimiz, yuksek kalite, fonksiyonellik ve
tasarim standartlarini karsilayacak sekilde
yaratilmistir. Yeni Braun cihazinizdan
mutluluk duyacaginizi imit ediyoruz.

Litfen ilk kullanimdan 6nce kullanma
talimatlarini dikkatle okuyunuz.

Onemli

¢ Bu cihaz ¢ocuklar tarafindan kul-
lanilmamalidir. Cihazi ve kablo-
sunu cocuklarin erisemeyecegi
sekilde muhafaza edin. Dona-
nimda degisiklik yapmadan veya
kullanim esnasinda hareket eden
parcalara yaklasmadan once
cihazi kapatin ve guc kaynagiyla
baglantisini kesin.

 Bu cihaz, cihazin guvenli bicimde
kullanimina iliskin denetime veya
bilgilendirmeye tabi tutulmus olan
ve mevcut risklerin farkinda olan
fiziksel, duyusal veya zihinsel yeti-
leri dustik ya da tecriubesi ve bil-
gisi olmayan kimseler tarafindan
kullanilabilir.

. Bicak @ cok keskindir!
Bicag sadece topuzundan
tutunuz. Kullandiktan sonra,
islenmis yiyecegi almadan once,
yiyecek isleme kaseden ® ilk énce
bicagi ¢ikarin.

* Voltajinizin, cihazin altinda yazan
basili bulunan voltaja uygun
oldugundan emin olun. Sadece
alternatif akima baglayin.

* Cihazi cocuklarin erisemeyecegi
yerlerde saklayin.

* Bu cihaz, listelenen miktarlarda
isleme yapmak icin sadece evde
kullanim icin imal edilmistir.

* Hi¢ bir pargasini, mikrodalga
firnda kullanmayin.

* Cihaz c¢alisirken daima basinda
durun.

* Braun cihazlari, mevcut giivenlik
standartlarina uygundur. Elektrikli
cihazlarin onarimi mutlaka yetkili
servis personeli tarafindan yapil-
malidir. Hatali, kalifiye olmayan
onarim calismasi kazalara veya
kullanicinin yaralanmasina sebep
olabilir.

¢ Cihazin kordonu, sadece yetkili
Braun Servis Merkezi tarafindan
degistirilebilir, ¢linki 6zel alet
gerektirir.

* Cihazin basinda kimse olmadiginda
ve montaj, sbkme veya temizleme
dncesinde elektrik baglantisini gekin.

Ozellikler

* Voltaj/wattaj: Cihazin altindaki etiket
plakasina bakiniz.

e Calisma suresi ve azami kapasite:
Isleme talimatlarina bakiniz.
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Tanimlama

Braun FP 3010 / FP 3020 yogurma,
karistirma, harmanlama, dograma, kiyma,
dilimleme ve rendeleme istemlerini hem
kolay hemde cabuk olarak karsilar.

Motor blogu

Kablo yeri

Motor anahtari

(Acik = «I», Kapall = «O»)

Pulse modu «@»

Degisken hiz regilatérd (1 - 15)
Yiyecek isleme kasesi (2 | kapasiteli)
Yiyecek isleme kasesi ® icin kapak
Kapak @ igin itici

Yiyecek igleme kasesi ® icin atagmanlar
(Onemli: Tim atagmanlar, tim modellerin
standart ekipmani icine dahil degildir.)

@O0@O® 0

Koruyucu kapakli icin bicak
Ekleme tasiyici

Ince dilimleme eklemesi — a
Kalin dilimleme eklemesi — b
Ince parcalama eklemesi— c
Kalin parcalama eklemesi — d
Rendeleme eklemesi — e
Parmak patates sistemi
Yogurma cengeli

Cirpma atagmani

Narenciye presi

Dograma eklentisi

SECECISECRCESECRCRORCRC)

Not: Yiyecek isleyicisini ilk defa kullan-
madan once, tim parcalarini «Temizlik»
béliminde anlatildigr gibi temizleyin.

Asiri-ylik korumasi

Asiri yiklemeden meydana gelebilecek
hasarlari énlemek icin, gerektiginde
devreyi kesen otomatik emniyet tertibati
ile donatilmistir. Bu gibi bir durumda,
motor anahtari ® «O» konumuna geri
doéner ve cihazin tekrar ¢calismasindan
6nce motorun sogutulmasi icin yaklagik
15 dakika bekler.

Pulse modu «®@» @

Pulse modu 6rnegin asagidaki
uygulamalar igin kullanighdir:

* Tatl ve yumusak yiyeceklerin érnegin,
yumurta, sogan veya maydanoz,
dogranmasi.

* Hamura dikkatlice un eklemek veya
krema icin yag eklemek.

* Daha kati yiyeceklere ¢irpilmis yumurta
veya krema eklemek.

Darbe modu «@», motor sola déndii-
riilerek etkinlestirilir. DUgme bu ayarda
kendilinden kalmaz. Diigmeyi darbe
konumunda tutun veya siirekli olarak
darbe pozisyonuna dogru déndiiriin.

Pulse modunu devreye sokmadan 6nce,
istenilen hizi hiz regulatéri ® ile ayarlayin.
Darbe modu birakildiginda alet kapatilir.

Atacmanlar icin tavsiye
edilen hiz arahigi

Degigken hiz regllatéri ® yardimiyla hiz
araligini ayarlayin. Istenilen hiz ile en
basindan itibaren calismak icin, 6nce hizi
secip, sonra cihazi ¢alistirmaniz tavsiye
edilir.

Atacmanlar Hiz arallig
Yogurma cengeli 7

Bicak 6-15
Cirpma atagmant:

— yumurta aki 4-5

— krema 2
Dilimleme, rendeleme,

parcalama eklemeleri 1-8
Parmak patates sistemi 1-2

Cift giivenlik 6zelligi:

Cihaz, sadece, calistirma kasesi Ile
kapagi uygun bicimde yerlestirildiginde
calistirilabilir. Eger kapak calistirma
sirasindan acilirsa, motor otomatik olarak
kapanacaktir. Motor dugmeisi ®@ halen
acik ise «I», motorun kazara agilmasini
Onlemek icin, digmeyi kapali «O»
konumuna getiriniz.

Yiyecek isleme kase ve
kapagin baglanmasi

1. Motor kapali iken, yiyecek isleme
kaseyi, motor blogunun @ surlcu yerine,
kase Uherindeki ok ile motor blogu
Uzerindeki ok denk gelecek sekilde
yerlestirin (A).

Daha sonra kaseyi «function»
istikametinde gidebildigi kadar déndurin.

A

2. ihtiyag olunan atagmani (her bir
atacman icin talimatlara bakiniz) kasenin
mekanizma saftina koyun ve gidebildigi
kadar asagiya dogru bastirin.

3. Kapagi @, kapak Uzerindeki ok ile
kase Uzerindeki ok eslenecek sekilde
kasenin Uzerine koyun.

Daha sonra, kapagi, burnu motor
blogunun ® emniyet kilit acikligina
gelecek sekilde, sesli bir yerlesme sesi
duyulana kadar saat yéninde déndurin

(B).

04.02.14 08:35



Yiyecek isleme kase ve
kapagin s6kiilmesi

Cihazi durdurun. Kapagi saat istikameti
aksine cevirip, cikartin. Daha sonra
yiyecek isleme kaseyi «click» yéninde
kilittenene kadar gevirin ve ¢ikartin.

Bicadi kaseden cikartirken, topuzundan
tutarak c¢ekiniz.

Dikkat: Bicak cok keskindir!

Bicak @ koruyucu kilifi ile birlikte gelir.
Kullaniimadiginda, bigagdi koruyucu
kilifinda saklayiniz.

Temizlik

ik 6nce, daima cihazi kapatin ve fisini
prizden ¢ekin. Motor blogunu @ sadece
nemli bir bezle temizleyin.

Tum parcalari bulasik makinasinda
yikanabilir. EGer gerekirse, tim parcalar
durulamadan 6énce spatula veya firca ile
temizleyin.

Renk yogun yiyecekler (6rnegin havug),
plastik parcalar tGzerinde lekeler
birakabilir; bunlari su ile temizlemeden
once, yemek yagi ile silin.

Temizlik amach olarak, sivri uglu
maddeler kullanmayin.

Bicaklari ve eklemeleri, cok dikkatli
olarak temizleyin — ¢cok keskindirler!
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1. Yogurma

Yogurmak icin, hamur ¢engelini @ veya
bicagi ® kullanabilirsiniz. En iyi sonuclar
icin, mayali hamur, pasta ve kurabiye
yapmak icin 6zel olarak tasarlanmis
yogurma c¢engelinin kullaniimasini
tavsiye ederiz.

Mayali hamur (ekmek/kek)
Azami 500 g un arti diger malzemeler
Hiz 7, 1 V2 dakika

Yiyecek isleme kasesine unu dokun,
sonra sivilar hari¢ diger malzemeleri
ekleyin.

Kapagi @ koyup, yerine Kilitleyin.

Hiz olarak 7’y sec¢in ve cihazi calistirin.
Sivilari, motor calisirken, kapagin
doldurma tlptnden serperek ekleyin.
Bicak @ ile yogururken, kuru Gizim,
kabuklu seker, badem gibi kesilemeye-
cek malzemeler eklemeyin. Bu malze-
meler, hamur kaseden cikartildiktan
sonra el ile ilave edilirler.

Pasta hamuru
Azami 500 g un arti malzemeler
Hiz 7, 1 2 dakika

Yiyecek isleme kasesine unu dokun,
sonra sivilar hari¢ diger malzemeleri
ekleyin.

Sivilar motor calisirken, kapagin
doldurma tlpunden serperek ekleyin.
Hamur top seklini aldiktan sonra sivi
eklemeyin, ¢lnki bundan sonra, sivi egit
olarak emilmez.

Kurabiyeler
Azami 500 g un arti diger malzemeler
Hiz 7, yaklasik 1 dak

Yiyecek isleme kasesine unu dékin,
sonra diger malzemeleri ekleyin. En iyi
sonuglar i¢in, kullanilan yagin cok kati
veya ¢cok yumusak olmamasi gereklidir.

Kapagi @ koyup, yerine Kilitleyin.

Hiz olarak 7’y1 secin ve cihazi ¢aligtirin.
Top seklini aldiktan kisa bir stire sonra
hamuru yogurmayi durdurun. AKksi
taktirde kurabiy hamuru ¢ok yumusak
hale gelir.

2. Karigtirma

Kek hamuru veya pandispanya
karistirmak icin bicak ® kullanin
Yogurma ¢engeli @ kek hamuru veya
pandispanya karistirmak icin uygun
degildir.

Azami 500 g un arti diger malzemeler

Kek karigimi

(2 yontem) Hiz / Zaman

a) Seker ve yumurtali 6/ca. 1 dak.
yagi slt icine dokiin 6/ca. 15 sn.

ve pulse modu ile dik- 15/ca. 10-15 x
katlice unu ekleyin. «@»

b) Sivilar hari¢ tim
malzemeyi yiyecek
isleme kasesine dokun. 15/ca. 1 dak.

Gerekli sivilar, motor calisirken,
kapagin doldurma tiplnden serperek
ekleyin. Son olarak kuru Gzum gibi
diger malzemeleri el ile ekleyin.

Pandispanya Hiz / Zaman
Krema yumurta ve suyu  15/ca. 2 dak.
(gerekirse)

sekere ilave edin, 15/ca. 4 dak.
pulse modu ile un ve 8/5x «@»
kakao tozu ilave edin 8/3x «@»

3. Harmanlama

Corba, shake vs. harmanlamak icin
bicak ® kullanin

Azami kapasite 2 |

Hiz 10

(aksi takdirde, kase tagabilir)

Milk-shake icin, yiyecek kasesine kalin
dogranmis meyveleri koyun. Kapagi @
koyup, yerine kilitleyin.

Hiz olarak 15’0 secip, 6nce meyveleri
karistirin, sonra hiz 10’dayken sivi
ekleyip, karistirmay: bitirin.

Sut kanstirirken, képlrmesine dikkat
edin. Kucuk miktarlarda kullanin.
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4. Dograma
Bicakla © dograma

islem érnekleri

Islem sureleri yaklasikdir ve kaliteye, islenecek yiyecek miktarlarina ve istenilen incelik

derecesine baglidir.

Uriin Azami Hazirlama Hiz Anahtar Zaman/
miktar pozisyonu pulse sayisi

Bayat ekmek 4 ceyrek 15 | 45 saniye

dilimleri

Buz kipleri 28 tam 15 I 1 dak.

Elma 700 g ceyrek 8 | 15 saniye

Cikolata 400 g kirik 15 I kaln 15 sn./

soguk ince 30 sn.

Yumurta 8 tam 6 (P} 8 X

Peynir 400 g 3-cm kip 15 I 20 saniye

(yumusak)

Peynir (sert) 700 g 3-cm kip 15 | 60 - 70 saniye

Et 700 g kip sekerli 15 | 40 saniye

Havug 700 g parca 15 | 10 saniye

Sogan 700 g ceyrek 15 (P) 10 - 13 x

Dograma eklentisi ile dograma @

Isleme 6rnekleri

(tavsiye mikatari: max. 20 ml / 200 g)
BuyUk miktarda yiyecek islerken, énce pulse modunu kullanip, sonra istenilen incelik

derecesine ulasana kadar en ylksek hizda devam ediniz. Kahve cekirdegi veya ceviz
gibi cok sert yiyecekleri dogramayiniz.

Urdin Tavsiye Hazirlama Hiz Anahtar Zaman /
mikatar pozis-  Pulse
yonu
Bahrat sapsiz 15 I 5 - 10 saniye
Sogan 1 bolinmas 6 Q 5 x
Peynir (sert) 509 parcalanmig 15 I 45 saniye
Findik 509 tim 15 I 30 saniye
Salata susleme chop herbs 7 I 5 - 10 saniye
beforehand
Mayonez max. yumurta, baharat 15 I 60 saniye
1 yumurta  hardal, sirkeyi
karistirip, motor
calisirken yavasca
yag ilave edin
Mama ¢ig veya pismis 15 20 - 30 saniye
(sebze/meyve) sicak olmayacak

Tarif Ornekleri
Kuru Meyveli Vanilya-Bal

(krep harci veya Ustiine stirmek icin)
(mutfak robotu kabini kullanin, hiz: 15)

500 g sivi bal ve dogranmis kuru
meyveleri (250 g kuru erik, 250 g kuru
incir) buzdolabinda sogutun/hafif
dondurun. Mutfak robotu kabina bal
ve kuru meyveleri koyup 20 saniye
dograyin. Sonra 250 ml su ve 3 Olgek
vanilya aromasi ekleyip 3 saniye daha

dograyin.
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Temizleme

Bicagdi temizlerken dikkatli olunuz.
Sadece sapindan tutarak ¢ikartiniz.
Dograma kasesinin bulasik makinasinda
yikanamayacagini unutmayin. llik suda
el ile yikayiniz.
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5. Dilimleme, dograma,
rendeleme

e Kullanmak istediginiz eklemeyi, ekleme
taslyicisina @ sekil (C)’de gosterildigi
gibi yerlestirin. Eklemeyi cikarmak icin,
eklemenin ucunu yukari itin bdylece
ekleme tasiyicinin alti disari ¢ikar.

e Monte edilmis dilimleyici / dograyiciyi
yiyecek isleme kasesini mekanizma
saftina yerlestirin (D).

e Kapagl @ koyup, yerine yerlestirin. Hizi
ayarlayin ve iglenecek yiyecegi, motor
anahtari kapaliyken doldurma tlpiine
doldurun. Yeniden doldurma, motor
anahtar kapaliyken yapiimahdir.

=
s

15%

e Motor ¢alisirken, doldurma tipUne el ile
ulasmayin. Daima iticiyi ® kullanin (E).

Not: Sulu veya yumusak yiyecekleri
islerken, diistik hizlarda daha iyi sonug
elde edersiniz. Sert yiyiecekler, ylksek
hizda islenmelidir. Yiyecek isleme
kasesini asiri ylklemeyin.

ince dilimleme eklemesi — a ®
Hiz1-2

Isleme 6rnekleri; salatalik, lahana, ¢ig
patates, havug, sogan, sarimsak.

Kalin dilimleme eklemesi - b ®
Hiz1-2

Isleme drnekleri; salatalik, ¢ig patates,
sogan, muz, domates, mantar kereviz.

Ince dograma eklemesi — ¢ ®
Hiz3-6

Isleme Ornekleri; peynir (yumusakdan
ortaya kadar), salatalik, havug, ¢ig
patates, elma.

Kalin dograma eklemesi — d
Hiz3-6

Isleme Ornekleri; peynir (yumusakdan
ortaya kadar), salatalik, pancar, havug,
¢ig pataes, elma, lahana.

Rendeleme eklemesi — e ®

Hiz 8 - 15

Isleme Ornekleri; ¢ig patates, turp, peynir
(sert).

6. Cirpma atacmani ® ile
cirpma

Hiz / Zaman
Pandispanya cirpma
Azami 280 - 300 g
un arti malzemeler
Yumurtayi
ve suyu (gerekirse)
krema haline getirin, 5/ ca 2 dak.
seker ekleyin 5/ ca 2 dak.
un ilave edin. 1/ca 30 sn.
Yumurta aki ¢cirpma
En az: 2 yumurta-aki 4 - 5/ ca 4 dak.
En cok: 6 yumurta-aki 4 - 5/ ca 6 dak.
Krema cirpma
Enaz: 0,15-0,21 2/cal-2dak

En cok: 0,4 |

Sterilize kremay! ¢cirpmadan 6nce,
kremayi birka¢ saat serin tutun (yaklasik
4 °C’de).

2/ca35 -4 dak.
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EEE STANDARTLARINA
UYGUNDUR

E

Bakanlikga tespit edilen kullanim émri
7 yidr.

Uretici firma ve CE igareti uygunluk
degerlendirme kurulusu:

De’Longhi Braun Household GmbH
Carl-Ulrich-Str. 4

63263 Neu-Isenburg

Germany

Delonghi Bosphorus Ev Aletleri Tic. A.S.
Meydan Sok. No:1

Beybi Giz Plaza D:53-54 Maslak/
ISTANBUL

DLB Tulketici Hizmetleri

444 27 64
info@braunhousehold.com.tr
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Roméana (MD)

Produsele noastre sunt proiectate in
vederea satisfacerii celor mainalte
standarde de calitate, functionalitate si
design. Speram ca veti utiliza cu multa
placere noul aparat Braun.

Tnainte de prima utilizare cititi cu atentie
instructiunile de folosinta.

Important:

¢ Aparatul nu poate fi folosit de
copii. Nu lasati aparatul sau cablul
acestuia laindemana copiilor. Opriti
aparatul si deconectati acesta de
la retea tnainte de schimbarea
unei piese accesorie, respectiv
atingerea unei piese miscatoare
in folosinta.

e Aparatul poate fi utilizat si de per-
soane cu capacitdti fizice, senzo-
riale sau mentale reduse, in lipsa
de experienta si cunostinte, daca
acestea actioneaza sub suprave-
ghere, in cunostinta instructiunilor
privind folosinta cu precautie a
aparatului, respectiv a riscurilor
aferente.

o Lama @ este foarte
ascutita. Nu apucati lama
decat de butonul acesteia. Dupa
utilizare, intotdeauna indepartati
mai intai lama din recipientul de
procesare alimente si apoi goliti
produsele alimentare procesate.

* Verificati daca tensiunea retelei
de alimentare corespunde cu
cea tiparita pe fundul aparatului.
Nu conectati aparatul decétin
retea de curent alternativ.

* Nu lasati aparatul laindemana
copiilor.

e Acest aparat a fost proiectat pentru
uz casnic, pentru procesarea can-
titatilor de alimente specificate.

* Nu utilizati partile aparatuluiin
cuptoare de microunde.

¢ Nu lasati fard supraveghere apa-
ratul in functionare.

¢ Aparatele electrice Braun cores-
pund standardelor de siguranta.
Reparatii, respectiv schimbarea
cablului electric de alimentare pot
fi efectuate doar de un personal
de serviciu autorizat. Orice lucrdri
de reparatii defectuoase, efectuate
de un personal necalificat poate
expune utilizatorul unor riscuri
considerabile.

* Deconectati totdeauna aparatul
de la sistemul de alimentare daca
acesta ramane fara supravghere,
respectiv inainte de asamblarea,
dezasamblarea, sau curatirea
aparatului.

78
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Specificatii

e Tensiunea/puterea curentului: vezi
placa tip pe fundul aparatului.

¢ Timp de functionare si capacitate
maxima: vezi instructiunile de
procesare.

Descriere

Aparatul de procesare alimente Braun
FP 3010 indeplineste cele maiinalte
cerinte de calitate prevazute pentru
framantare, amestecare, mixare, tocare,
feliere, sfaramare si razuire, toate aceste
n mod simplu si repede.

Carcasa motor

Compartiment pentru cablu
Comutator pentru motor (pornit = «I»,
oprit = «0»)

Modul tip puls «@»

Regulator de viteza variabila (1 - 15)
Recipient pentru procesare alimente
( capacitate 21)

Capac pentru recipient de procesare
alimente ®

Dispozitivde impingere pentru
capac @

Q ©@O0® ©000

®

Accesorii pentru recipientul de
procesare alimente ®

(Important: aparatul standard general
pentru toate modele nu cuprinde toate
atasamentele.)

Lama cu invelis de protectie
Suport insertie

Insertie feliere find - a
Insertie feliere grosiera - b
Insertie maruntire find - ¢
Insertie maruntire grosiera - d
Insertie razuire - e

Sistem pentru cartofi prajiti
Cutit de framantare
Atasament pentru frisca
Presa de citrice

Atasament de tocare

CECICISCRC RS CORSONCIONC)

Precizare: Inainte de a utiliza procesorul
de alimente pentru prima data, curatati
toate piesele asa cum este descris in
capitolul «Curatare».

Protectia la supraincarcare

Tn vederea evit#rii avariilor cauzate prin
supraincarcare, aparatul este prevazut cu
un intrerupator automatic de siguranta
care, in caz de necesitate intrerupe
alimentarea cu energie electrica. In
aceasta situatie repuneti intrerupatorul
®1n pozitia «O» si asteptati cca. 15
minute, pentru racirea motorului, Thainte
de a repune aparatul in functiune.

Modul tip puls «@» @

Modul tip puls este de folos, de ex.,
pentru urmatoarele utilizari:

* Tocarea unor alimente fine si moale,
de ex. oua, ceapa sau patrunjel

e Framantarea delicata a fainii pentru
dospire, respectiv aluat pentru
mentinerea starii cremate

e Adaugare de albusuri batute sau frisca
pentru a obtine un aliment mai tare

Modul tip puls «@» se activeazi prin
rotirea intrerupatorului la stanga.
Intrerupatorul nu se opreste in aceasta
pozitie. Retineti intrerupatorul in
pozitia puls, respectiv repunetiin
mod repetat in aceasta pozitie puls.

Tnainte de activarea modului puls setati
viteza dorita cu regulatorul de viteza ®.
Tn momentul eliberarii intrerupatorului de
tip puls, aparatul este oprit.

Intervale de viteza
recomandate pentru
atasamentele individuale

Setati intervalul de viteza cu ajutorul
regulatorului de viteza variabila ®. Este
recomandat de a selecta mai intai viteza
si apoi porniti aparatul la viteza dorita
chiar de lanceput.

Atasamente Intervale
de viteza

Lama de framantare 7

Lama 6-15

Atasament de batut:

— albusuri 4-5

— frisca 2

Insertie de feliere,

razuire si tocare 1-8

Sistem pentru cartofi prajiti 1-2

(consultati si descrierea produsului)

Masura de siguranta dubla

Aparatul poate fi pornit doar atunci cand
recipientul de procesare alimente cu
capac este activat in mod corespunzator.
In cazul in care capacul este deschis

n timpul functionarii, motorul se
opreste automat; Fiindca in acest caz,
Tntrerupatorul motorului (3) este inca in
pozitia «I», se intoarce la pozitia «O»,
pentru a evita pornirea motorului in mod
accidental.

Atasarea recipientului de
procesare alimente ® si
capacului @ acestuia

1. Odata motorul oprit, asezati
recipientul de procesare alimente in
locul de actionare a blocului motor @,
ajustand sageata de pe recipient cu
sdgeata de pe blocul motor (A). Rotiti
apoi recipientul in directia «function»
(functionare), pana la capat.

A
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2. Puneti atasamentul dorit (vezi
instructiunile atasamentelor) pe axa de
actionare a recipientului si apasati-1n
jos pana la capat.

3. Puneti capacul @ pe recipient,
ajustand sageata de pe capac cu cel de
pe recipient.

Rotiti apoi capacul in sensul acelor de
ceasornic, dirijand bordura varfului
acestuia n orificiul Inchizatorului de
siguranta de pe blocul motor @, pana la
inclichetarea audibila a acestuia (B).

Indepirtarea recipientului
de procesare alimente si
capacului acestuia

Opriti aparatul. Rotiti capacul in sens
invers acelor unui ceasornic si ridicati-I.
Rotiti apoi recipientul de procesare
alimente n directia «click» pana oprire,
apoi ridicati recipientul.

La indepartarea cutitului din recipientul,
prindeti acesta de buton si trageti-1n
jos.

Atentie: Lama este foarte ascutita!

Lama @ este prevazuta cu uninvelis de
protectie. Daca nu este folosit, lama se
va pastra in invelisul de protectie.

Curatirea

Mai intéi, opriti motorul si deconectati
aparatul. La curatirea blocului motor ®
se va folosi doar o carpa umeda.

Toate pértile aparatului pot fi curatite in
masind de spalat vase. Inainte de
spalare curatiti cu grija partile cu o
spatula sau perie.

Alimentele de culoare intensiva (de ex.
morcovii) pot pata partile in plastic;
stergeti acestea cu ulei de masa nainte
de curatire cu apa.

Nu utilizati obiecte ascutite la curatare.

Curatiti cu grija lamele si insertiile —
acestea sunt foarte ascutite!
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1. Framantare

Pentru framantare puteti utiliza carligul
de framantare @ sau lama ®. Pentru
obtinerea de bune rezultate, recoman-
dam utilizarea carligului de framantare,
proiectat in special pentru pregatirea
aluatului, pastei si produselor de
patiserie.

Aluat de drojdie (paine/prajitura)
Max. 500 g fainda si alte ingrediente
Viteza 7, 1 minut si jumatate

Puneti faina n recipientul de procesare
alimente, apoi adaugati si celelalte
ingrediente — cu exceptia lichidelor.
Puneti capacul @ si inchideti recipientul.
Alegeti acum viteza 7 si porniti aparatul.
Adaugati lichizii, varsand acestea prin
tubul de umplere al capacului, in timp
ce motorul functioneaza.

Tn curs de frimantare cu lama ®, nu
adaugati ingrediente ca stafide, coaja
de fructe zaharisite, migdale, etc., care
nu trebuie tdiate. Acestea sunt adaugate
manual dupa scoaterea aluatului fra-
mantat din recipientul de procesare.

Aluat pentru paste
Max. 500 g faina si alte ingrediente
Viteza 7, 1 minut si jumatate

Puneti faina in recipientul de procesare
alimente, apoi adaugati si celelalte
ingrediente — cu exceptia lichidelor.
Adaugati cantitatea necesara de lichizi,
varsand acestea prin tubul de umplere
al capacului, In timp ce motorul functio-
neaza.

Nu mai adaugati nici un fel de lichid
dupa formarea aluatului in sfera, deoa-
rece lichidul nu va fi adsorbit uniform

Produse de patiserie
Max. 500 g fainda si alte ingrediente
Viteza 7, cca. 1 minut

Puneti fdina n recipientul de procesare
alimente, apoi adaugati si celelalte
ingrediente. Pentru cele mai bune rezul-
tate untul folosit sa nu fie nici prea tare
nici prea moale.

Puneti capacul @ siinchideti recipientul.
Selectati viteza 7 si porniti aparatul.

Opriti framantarea aluatului scurt timp
dupa formarea sferei. In caz contrar
aluatul va devine prea moale.

2. Mixare

Pentru mixarea aluatului de prajituri
sau piscotului folositi lama ®.

Carligul de framantare @ este
necorespunzdtor pentru amestecarea
aluatului de prajituri sau piscoturilor.

Max. 500 g faina si alte ingrediente

Amestec de prajituri

(2 metode) Viteza / Timp

a) Spumati untul cu
unt si oud
adaugati laptele
apoi adaugati cu
grija fdinain 15 /cca. 10-15x
modul puls. «@»

b) Puneti toate
ingredientele, cu
exceptia lichidelor,
n recipientul de
procesare.

6 /cca. 1 min.
6 /cca. 15 sec

15 /cca. 1 min.

Adaugati lichidele necesare prin tubul
de umplere de pe capac, cu motorul
in functionare.

In fine adaugati ingredientele, ca
stafidele, manual.

Piscot Viteza / Timp

Spumati untul cu apa

(daca este necesar) 15/ cca. 2 min.

si zahar 15 / cca. 4 min.
adaugati fainan

modul pUlS 8 / 5x <<G»
apoi adaugati

pudrd de cacao 8 /3 x «@»

3. Amestecare

Utilizati lama ® pentru pregatirea
supelor, shake-uri, etc.

Capacitate maxima 2 |

Viteza 10

(altfel lichidul se va varsa din recipient)

Pentru a pregati un shake de lapte
puneti fructe taiat in bucati mai marin
recipientul de procesare.

Puneti capacul @ si inchideti recipientul.
Amestecati mai intéi fructele cu viteza
15, adéugati apoi lichidul si terminati
amestecare cu viteza 10.

Cand amestecati lapte, va rugam sa
retineti ca se vor forma bule. Folositi
cantitati mai mici.
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4. Tocare

Tocare culama @

Exemple de procesare

Timpurile de procesare sunt aproximative si depind de calitatea si cantitatea
alimentului urmand a fi procesat, respectiv de gradul prevazut de finete.

Produs Cantitate Preparare Viteza Mode Timp/pulsuri
max.
Chifle tari 4 sferturi 15 I 45 sec.
Cuburi de 28 ntregi 15 I 1 minut (zapada)
gheata
Mere 7009 sferturi 8 I 15 sec.
Ciocolata 400 g sfaramata 15 I grosiera, 15 sec.
cool fin, 30 sec.
Oua 8 ntregi 6 (P) 8 x
Cas (moale) 400 g cuburi de 15 I 20 sec.
cate 3cm
Cas (tare) 700¢g cuburi de 15 I 60-70 sec.
cate 3cm
Carne 700 g n cuburi 15 I 40 sec.
Morcovi 700 g bucati 15 I 10 sec.
Ceapa 700¢g sferturi 15 Q@ 10 - 13 x

Tocare cu atagament de tocare @

Exemple de procesare

(cantitatea recomandata: max. 200 ml/200 g)
La procesarea de mari bucati de alimente, folositi la inceput modul puls si continuati
operarea la cea mai mare viteza, pana la obtinerea gradului dorit de finete. Nu tocati
alimente tari ca boabe de cafea sau nucsoara.

Produs Cantitate Preparare Viteza  Setare Timp/pulsuri
recomandata ntrerupa-
tor

Plante fara tulpini 15 | 5-10sec.
aromatice
Ceapa 1 sferturi 6 (P] 5x
Cas (tare) 50¢g bucati 15 | 45 sec.
Nuci 509 ntreg 15 | 30 sec.
Dressing de tocare prealabila 7 | 5-10 sec.
salata aierburilor
Maioneza max. 1oua  amestecatioudle, 15 | 60 sec.

condimente,

mustar, otet,

adaugati incet ulei,

cu motorulin

functionare
Alimente alimente crude sau 15 20 - 30 sec.
pentru gatite, In afara de
bebelusi alimente fierbinti
(legume/
fructe)
80
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Exemplu de reteta

Fructe uscate in vanilie si miere

(ca umplutura sau untura de clatite)
(folositi recipientul de procesare
alimente la viteza 15)

Raciti 500 gr. de miere crema si fructe
uscate (250 gr. de prune si 250 gr. de
smochine uscate) in frigider. Addugati
mierea si fructele uscate n recipientul
de procesare alimente, tocati-le

20 secunde, apoi adaugati 250 ml apa
si 3 picaturi de aroma de vanilie si
amestecati acestea inca 3 secunde.

Curatarea

Procedati cu atentie la curatirea lamei.
Apucati-o numai de butonul acesteia.
Nu uitati ca recipientul de tocare nu

poate fi spalat in masina de spalat vase.

A se spdla manual, cu apa calda.
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5. Feliere, sfaramare,

razuire

¢ Agezati insertia a fi utilizatda in suportul
de insertie @, aratat in figura (c) si
plasatiin pozitie. Pentru indepartarea
insertiei impingeti in sus capatul
acesteia care iese prin suportul de
insertie.

* Asezati piesa de feliere/sfaramare
asamblata pe axa de actionare din

recipientul de procesare alimente (D).

Puneti capacul @ pe loc siinchideti
recipientul. Setati viteza si adaugati
alimentele prin tubul de umplere, cu
motor oprit. Orice reumplere trebuie
efectuata cu motor oprit.

Nu bagati mana in tubul de umplere
cand motorul functioneaza, utilizati
totdeauna impingatorul ® (E).

N.B.: La procesarea unui aliment
suculent sau moale, rezultate mai bune
pot fi obtinute la o viteza redusa.
Alimente tari trebuie procesate la o
viteza ridicata. Nu supraincarcati
recipientul de procesare.

Insertie feliere fina—a ®

Viteza 1 - 2

Exemple de procesare: castravete,
varza, cartofi cruzi, morcovi, ceapa,
ridiche.

Insertie feliere grosiera — b ®

Viteza 1 - 2

Exemple de procesare: castravete,
gulie, cartofi cruzi, ceapa, banane, rosii,
ciuperci, telina.

Insertie maruntire fina-c ®

Vitezd 3 - 6

Exemple de procesare: cas (de la moale
la medie), castravete, morcovi, cartofi
cruzi, mere.

Insertie maruntire grosiera — d
Viteza 3 -6

Exemple de procesare: cas (de la moale
la medie), castraveti, gulie, sfecla,
morcovi, cartofi cruzi, mere, varza.

Insertie razuire —e ®

Vitezd 8 - 15

Exemple de procesare: cartofi cruzi (de
ex. pentru clatite cu cartofi), hrean, cas
parmesan (tare).

6. Preparare cu atasamentul
pentru batut

Viteza / Timp

Piscoturi batute
Max. 280-300 g
faina siingrediente
Spumati oudle si apa
(daca este necesar)
adaugati zahdrul

si faind

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

Albusuri batute
Min. 2 albusuri
Max. 6 albusuri

4 -5 /cca. 4 min.
4 -5 /cca. 6 min.

Frisca
Min. 0.15-0.21 2 /cca. 1-2min.
Max. 0.4 | 2 /cca. 3.5-4 min.

Tnainte de pregétirea friscai aceasta
trebuie pdstrata la rece pentru cateva
ore (lacca. 4 °C).
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La sfarsitul perioadei de folosinta
nu depuneti produsul in pubele
pentru gunoi de uz casnic.

Astfel de piese pot fi depuse la un
Centru de Servicii Braun, respectiv la un
punct de colectare prevazut in tara Dvs.

)¢

Sub rezerva modificarii fara orice
nstiintare prealabila.
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EAANVIKG

Ta npoidvra pag napdvovrat Ue TIG
uPnAdTepeq MPodlaypapEg moldtnTag,
AEITOUPYIKATNTAG KAl OXeSLAoUOU.
EAniCoupe, el\ikplvd, va xapeite tn véa
oaqg ouokeun] Braun.

MNapakaloUpe d1aBAOTE MPOCEKTIKA

TIG 03nyieg Xpriong mMpIvV TV TPWTN
XPHoN ToU TPOIOVTOG.

ZnHavTiko

e Auti 1) ouokeun dev mpénet va
xpnotoroteitat and noudid.
@uAGETE TN CLOKELT| KOL TO KAA®-
616 ™ o€ pépocg mou Hev umopolv
va pTaoouv Ta audld. Anevepyo-
TIOI|OTE TI) CUOKEUT| KAL ATTOCUV-
6¢ote My and mv TpoPodoaia
nipv aAAGEETE Ta eEopTUOTaT)
TIPOOEYYIOETE UEPT) TIOV KIVOUVTAL
KOTG TN AEIToupyia ¢ GUOKEUTC.

e AuTn 1) OLUOKEUN UTOPEL va Xpnot-
pomomn el and ATOUA UE YEIWUE-
VEC (PUOIKEC, QVTIANTITIKEG 1) Bla-
VONTIKEG IKAVOTNTEG 1) XWPIC
eUMeLpia Kal yvooelg, mapd povo
€QOOOV EMITNPOVVTALT) TOUG EXOLV
800¢i 06nyiec oxeTIKG Pe ™MV
00@aAR Xprion TC CUOKELT|C KAl
eav £xouv KaTaAGBEL TOug TBa-
voUG KIvBOVOUG.

J To payaipi © gival TOAU
Ko@TepO! Kpatriote 10
and 1o Avw YEPOG Hovo. MeTd
XPr\0m, apatpeite MAvTa mEWTa T0
Haxaipt and To Urio\ enekepyaciao
® K LeTd Pyalete mv 1000,

® J1youpeuTelte OTL TO BOATAG TNG
TIEPLOXNG QG QVTAMOKP{VETAL
0’QuTO TIOU ELVAL TUTTWHEVO OTOV
NATo TNG OUCKEUNG. ZUVOETTE
NV o€ eVAAQOTOUEVO PEUNA,
HOVO.

e Kpatote ta nadld pakpla and
TNV GUOKEUN).

* H ouokeur) KaTAOKEUAOTNKE LOVO
YLO OIKIOKN XPrjom Kal yla va
eNegePYAGETAL TIG TIOOOTNTEG TOU
avapePOVTAL.

* Mnv xprjowuorole(te uepn mg
OUOKEUNG OToV PoUPVO HIKPO-
KUMMATOV.

* Mnv agrjvete T ouokeun va
Aertoupyel xwplqg emtripnon.

® ‘OAeG OL NAEKTPIKEG GUOKEUEQ
Braun mAnpouv ta oxuovta
npoTuna acpaAeiag. Kabe
EMOKEUN 1} QVTIKATAOTAON TOU
KaAwdiou Tpo@odoaiag mpemnel
va dlevepyeital povo anod
€E0UOLOD0TNEVOUG TEXVIKOUG.
EAAQ erokeun| and avapudédia
ATouA UIopEi va TPOKAAETEL
Heyaloug kivdUvoug yla Tov
xenotn.

82
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* ATTIOOUVOEETE TN OLOKEUT] ATIO
mv Tpogodoacia étav mapa-
MEVEL XWPIG eTITAPNON KOl
TIAVTOTE TIPLV TN OUVAPUOAO-
ynon, v amoouvapUOAYNon
Kl TOV KaBapIouo.

XapakTnpIoTIKA

® BOATAY/Batdy: Aeite Tnv €vdelEn otov
NATO TNG CUOKEUNG.

® Xpdvog Aettoupyiag Kat HEyloTn
duvatdtnra: Aeite Tiq odnyieq
XPNOEWG.

Nepiypagn

To Braun FP 3010 / FP 3020
avrarnokpivetal otig uPnASTEPES
anartioelg yua (UPWUa, avakdaTeua,
avAauiEn, kéYLo, YIAoKOYLO Kat
TplYo, elKoAa Kal ypriyopa.

Motép

©€on anobrikeuong kaAwdiou
AlakdTTTING POTEP

(avoixtd = «l», khelotd = «O»)
Stiyaia Astroupyia «@»
Alakdring pubpong Ing
Taxumrag (1 - 15)

MroA eneEepyaoiag Tpopwn
(duvatdétnTa 2 Art.)

Kartdki Tou proA ene€epyaciag ®
EEdptnua mieong yla To KamdkL @

®Q0 © ©® e

E&apTtripaca yia To umoA
eneEepyaoiag TPOPWV ®
(EnuavTikd: Aev ouurnepAaupdavovtal
o6Aa ta eEaptrpara otov Baoikd
€EOMAOUS OAWV TWV LOVTEAWV.)

Mayxaipl pe mpooTateuTIikd KAAUUUA
Bdon yla ta eEaptripata Kormg
EEdptnua yia Aerteg gpEteg — a
EEdptnua yia xovdpég péteg — b
EEdptnua yia Aertd tpldio — ¢
EEdptpua yia xovdpd tpiyo - d
EEdpmpua yia yotpiiuo — e
Alokog yla Tnyavitég natdreg
AYKLOTPO Yla {Upwpa

EEdpmpua xTunnTmpt
AepovooTipmng

EEGpmua kémm

2nueiwon: Mpwv XxPNoUonowoeTe TNV
OUOKeUn yla pwTn popd, kabapiote
OAa Ta pépn NG, ONwg TePLypAPeTal
0T0 KepdAalo «Kabaplopdg».

SECKCISECRCESECRONCICXC)

NpooTtacia untepxeiliong

MNa va anopuyete {nuég e€artiag g
unepxeillong, autr n cuokeun eivat
€QOJIaoEVN e Evav auTOUaTO
dlakdrmn o omnoiog otauatd Ty
Aettoupyia g, edv napaotel avaykn.
2’auTr) TV niepimtwon, yupiote Tov
JLAKATTIN TOU POTEP @ oTtnV B€amn «O»
Kal TePIUEVETE Tepinou 15 Aertd va
KPUWOEL TO OTEP, TIPLV
EQVAAEITOUPYNOETE TN CUCKEUN.

ZTiypiaia AsiToupyia «@» @

H ottypiaia Aettoupyia eival xpriotun

yla apddetypa otig €8 MEPUTTWOELG:

e [la va KOYeTe guaiobnta Katl pakakd
TPOPIUA, TI.X. AUYd, KPEUUUDLa 1
paivtavo.

® [0 va dlatnperoeTe TNV KPEUWdN upn
™G {Uung dtav pixveTe MPOCEKTIKA
alelpl 1} BoUTupo.

e Otav NMPOCOETETE XTUTNUEVA auyd 1)
KPEWA O€ TIO OTEPEES TPOPEG.

Mmnopeite va EvEPYOTIOMNOCETE TN
otiypaia Astroupyia «@» otpépovtag
TO S1aKOTTTN TOU HOTEP APLoTEPA.

0 Sakdémn g Oa Aettoupynoet pévo
€AV TOV KPATI|OETE TATNMEVO 0TI
0£om otiypiaiag Asettoupyiag 1 Tov
oTPEPETE entavelAnupéva ot 0€on
oTiyMaiog Asttoupyiag.

Mplv evepyoToOeTE TNV OTlyLaia
Aettoupyia, eTMAEETE TNV eBUUNTT
TayxUmTa e Tov pubuloTr TaxutnTag
®. 'OTav aneAevOeP®OOETE TO SIAKOTITN
oTlyulaiag Aettoupyiag, n CUoKeUN
QTIEVEPYOTIOLEITA.

ZUVIOTWHEVEG TaXUTNTEG YiA
KAOe €EGpONua

Er\éEte Vv TaxUutnTa pe Tov pubuoT
®. 2ag ouviotoUe va avolyeTe TV OUC-
Keur) agou mpwTta ermAEEeTe TaxUTnTa.

EEapmuata Taxutnteg

Ayylotpo JUMWHATOG 7
Maxaipt 6-15
Xturmrtipla:

- Yla Jap€yKa 4-5
- yla Kpéua 2
EEaptipara ya tpigio 1-8
>0otnua yla tyavnTeg

natdreg 1-2
(deite emiong Tig evdeitelg endvw
OTN CUOKEUN)

Aeitoupyia diITARG aocgdAeiag

H ouokeun pnopel va Aettoupynoet
Hévov étav To uroA eneEepyaaiag xel
TomoBeTnBel cwotd, padl pe To Kamdkl
Tou. Edv to kandkt avolxBel katd tnv
dldpkela ™g Aettoupyiag, To HOTEP
otapatd autépata. 2’auth TV
neplmtwaon, emneldr) o dlakdng @ eivat
akéua otn B€on «l», yupiote Tov miow
ot B€on «O» yla va anopuyeTe
averbuunTnAettoupyia Tou HOTEP.

TomoB£Tnon TOU PTTOA
eneEepyaciag ® kai Tou
KATmakiol @

1. Me 10 HOTEP KAELOTO, TOTOBETOTE
TO MUIOA oTov A&ova Tou HoTEP D
eubuypauuifovrag to T6E0 TOU UITOA [e
TO 160 ToU pOTEP (A). MeTd, yuplote
TO MMOA TIPOG TNG kateUBuvon Aettoup-
yiag «function», 600 Tdel.

A
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2. ToroBeTr|oTe TO £EAPTNUA TTIOU
Xpelaleabe (deite TIg 0dnyieq yia KAbe
eEdpmua Eexwplotd) oTov 0dnyod Tou
MITOA, auTtr] TN ¢opd Kal TIECTE TO P0G
Ta KATW va otabeporoinBel.

3. BAATe TO KaMAKL @ OTO UIoA eubu-
ypappifovtag Ta dUo BEAN.

MeTd yuplote TO kKamdklL pog ta de&ld
odnywvtag v HUTn Tou OTOo TIPOOTa-
TeuTiké Avolyud Tou HoTEP @ PéXPL va
otabeporoindei (B).

A@aipeon TOU PTTOA Kal TOU
Karakiou

K\elote Tn ouokeur. Mupiote To Kandkl
avtiBeta and ™ eopd Twv JEKTWV

TOU poAoyloU Kal onkwaote To. Metd
YUP(OTE TO UIMOA KAl ONKWOTE Kal QuTto.

Otav agalpeite To paxaipt and to
MITOA, KPATHOTE TO Amd TO Avw HEPOG
kalL Tpafn&te To.

Mpoooxn:
To payaipi €ivai ToOAU KopTEPS!

To paxaipt @ pgpel €va MPOOTATEUTIKS
k@Auppa. Otav dev To XPnolomole(Te,
anobnkeuote To pall pe To KAAUPpA.

Ka@apiopog

Kat’apxrv oBuote To PoTEP Kal ByAlte
TO QIg and Tnv mpica.

KaBapiote To poTEP @ pe €va uypd
ntavi pévo.

OAa ta pépn MAEvovtal oTo TMAUVTAPLO
mudrtwv. Edv xpelaotel kabapiote Ta
KaAd pe pa Bouptoa 1y ontdtouAq, TPV
TQ TOTIOOETAOETE OTO TIAUVTTPLO.

TpdPua Pe IOXUPES XPWOTIKEG (TT. X.
KappPOTa) prnopel va aprioouv AekEdeq
O0Ta MAAOTIKA PEPN. APALPETTE TOUG e
Mayelplkd AAdL TPV XPNOLOTIom|oETe
vepo.

Mnv xpnotporoleite okAnpd avTikei-
Heva yla Tov Kabaplopo.
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1. ZOpwua

MNa ¢Upwpa propeite va xpnotuoroti-
O€Te TO AYYLOTPO UUNG @ 1y To paxaipt
®. Na ka\Utepa anoteAéouara, oag
ouvioToUEe va xpnauorolelte To dyyt-
OTPO TO omnoio elval edIKA oxedLAoUEVO
yla ipolUL, JUMAPIKA Kal YAUKA.

MNpolupl (YwHi/KEIK)

MéEyioto 500 yp. akeUpl ouv Ta dAANa
UNIKA

Taximra 7, 17/, Aerttd

Pi{€te T0 aAeUpL OTO UMOA KAl PETA TIPOO-
B€ote Ta AANA UANIKA — €KTOG TWV UYPWV.
BAATe TO KAMAKL @ KAl «<KAELOWOTE» TO.
Metd dlaAEETe TV TaxUtnTa 7 Kat avoi&re
T ouokeun. MpooBgote Ta uypd and To
€l0IkS Avolyla TOU KamaKloU Kal evoow
1 OUOKeUN AetToupyel.

Otav JuPWVeTE e TO paxalpt @, unv
pixvete otadeg, auuydala v} dMa
UAIKA Ta omola dev TpEmneL va Komouv.
AuTd Ta IPoCBETETE aPoU BYAAETE TO
paxaipt ard To JroA.

Zoun yia Jupapikd
Méyioto 500 yp. aAeUpl GuV Ta AANA UNKA
Taxgmra 7, 17/, Aerta

Pi{€te T0 aAeUpL OTO UMOA KAl PETA TIPOO-
B€oTe Ta AAN\A UNIKA, EKTOG TWV UYPWV.
Autd Ba ta pifete p€oa and To edIKO
dvotypa Tou Karaklou Kat evoow To
MOTEP AerToupyel.

Mnv TipooB€tete AANaA uypd apdTou 1
Q0N €xet yivel pia prdM\a, yuati dev 6a
aroppopnoolv.

FAukd
Mégyioto 500 yp. aAeUpt ouv Ta AN UAKA
TaxUtnta 7, mepinou 1 Aertto

Pi{&te To aAeUpL OTO UMOA Kat YeTA
npooBéate Ta AAN\a UAKA. [Na kaAUtepa
aroteAéopara To Boutupo Tou Ba
xpnoornotjoete dev Ba mpémel va eivat
oute TIoAU OKANPOS, oUTe TIOAU HAAAKO.
BdAte To kamdki @ kat KAEWOWOTE TO.
Eru\éETe TaxUtnTa 7 kal avoi&te
OUOKEUN).

2Tapamote 1o Upwua étav 1 0un
oxnuatioet pia pridA\a. AlapopeTikd 6a
yivel MOAU palak).

2. Avaui&n

Ma va avakatéyere Jopn yia KEIK R
TMAVTECTIAVI XPNOIUOTIOIEIOTE TIG
Aemideg @

To ayylotpo Jupwuatog @ dev eivat
KATtAAANAo yl'auth Tnv neplimrwon.

Méyloto 500 yp. akeUpl ouv Ta dANa
UNIKG

Avapign kéik

(2 u€Bodol) Taxutmra / Xpdvog

a) Avakatéyte
TO BouTupo e
mv Cdxaprl
Kal Ta auyd
npooBEaTte
TO YdAa Kkat
p(&te npoo-
EKTIKA TO
alelpl avaka-
tevovtag Me 15/ mepirou 10 - 15 x
OTlYplleCl «@»

Aettoupyia.

6 / meplnou 1 Aertd

6 / mepimou 15 deut.

b) Pi&te 6Aa ta
UAIKG, eKTOG TV
UYPWV, OTO UITOA
enetepyaoiag. 15/ mepimou 1 Aerrd

MpooBéate OAa Ta uypd pixvovtdg
Ta otov e1dIKO CwArjva Tou urtdpxel
OTO KamdKl, evOow TO HOTEP AELToup-
vel. MeTd npooBgate UNIKA, OTwg
TLX. OTaQpIOEG, e TO XEPL.

Mavreonavi Taxutmra / Xpdvog

Xtumjote Ta
auyd Kat To vepod
(edv xpeldletal)
npoobéote
Caxapn

pLETE TO aAeUpL pe
ottyplaia Aettoup- 8/ 5 x «@»
yia mpoobéate
okévn kakdo

15 / meplmou 2 Aemtd

15 / mepinou 4 Aertd

8/3X<<0>>

3. Avakdrtepa

XpnoipormoifjoTe TIG Aemideg @ yia va
avakatéPere ooutieg, popriuaTa
(milk-shakes, ¢pamé K.Am.).

MgEylotn noodtnta 2 Aitpa

Tayxumta 10 (SlapopPETIKA TO UITOA
propei va urtepxel\ioel)

Na milk-shakes, p(&te xovrpd kopudtia
PpoUTwv oTo [noA eneEepyaoiag.
TomnoBeTrOTE TO KATIAKL @ Kal KAeloTe
TO KaAd. Me taxutnta 15, avakatéyte
TPWTA Ta GPoUTa Kal PETa pocbEate
TO UYPO KAl TEAELWOTE TO AVAKATEUA e
Tayxumrta 10.

Otav avakatevete YAAQ, mapakaloupe
onuewaote 4Tl 6a aPppLoeL.
Xpnotuororote UKPESG TIOTATNTEG.
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4. Kéyipo

Me 1ig Aenideg ©

MNapadeiypara emegepyaociag
Ot xpdvol eival evdelkTikol kal eEapTwvtal and Tnv noldtnTa, TV NocdTNTaA NG
TPOYNG Kat TO {NTOUEVO TIAXOG KOTTG.

Mpoidv Méywot [Mpoetowaoia Taxutnta ©€on Xpdvog/
noodtnTa SlakarTn Méoelg

MNa&udada 4 oe Tétapta 15 | 45 deurt.

Maydkia 28 oAéKAnpa 15 I 1 AeTt.

(6pUppara)

MnAa 700 yp. oe TéTOpTA 8 I 15 deut.

2 okoAdta 400 yp. KOMudTIA 15 I xovtpd 15 deurt.

kpua Aerttd 30 deur.

Auyd 8 oAOKANpa 6 (P] 8 x

Tupl (uaAakd) 400 yp.  KUBoL 3 ek. 15 I 20 deurt.

Tupl (okANPd) 700 yp.  KUROL 3 eK. 15 I 60 - 70 deurt.

Kpéag 700 yp. 0O€ KUBoug 15 I 40 deurt.

Kappdta 700 yp. 0O€ KopudTtia 15 I 10 deut.

Kpoeputdla 700 yp. ot TéTapta 15 (P] 10 - 13 x

Komn pe 1o e§dptnua KO ©@

MNapadeiypata eneEepyaaoiag

(ouviotwpevn roodTNTa: KEYLIOTO 200 Ml / 200 g)
Otav eneEepydleode peydha KopudTia TpoPiwy, XPnoluomnolelte mpwta TNV
ottyuaia Aettoupyia kat peTd ouvexiCete e Tnv uPnAdtepn TaxdTnTa HEXOL N
TpoPn va eneEepyaobel 6oo embupeite. Mnv KOBeTe 1WBLaiTEPA OKANPESG TPOPEG
Onwg KOKKOUG KAPE 1] LooXoKApudo.

Mpoidv JUVIOT- Mpoetouaaia Taxu-  ©éon Xpdvog /
WuevN mra dla- TIETELG
noodtnTa KOTTIN

Bdtava Xwp(g kotodvia 15 I 5-10 deut.

Kpepuiudia 1 oe Tétapta 6 (P] 5 X

Tupl (oKANPY) 50 g 0€ Koppdata 15 | 45 deuT.

Kapudia 50 g OAOKANPQ 15 | 30 deut.

>AAToa KOYTe amd mptv Ta 7 | 5-10 dguT.

yia oaldTeg Aaxavikd g

oahdrag

Maytoveza max. avapigre auyo, 15 [ 60 SeuT.

1 auyé pouotdapda,
EUdL, mpooBEaTe
apyd A&dL evw To
HOTEP AetToupye

MasIkég HayelpepEveg 1 OXL, 15 | 20 - 30

TPOPEG OxL CeoTEQ OEUT.

(Aaxavikd/

ppouTa)

84
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MNapadeiypara ouvrayng
Anoénpauéva ®pouta pe Bavihia-MEN
(cav yéuion yla yaviteg 1) yua
endAeldn)

(Xxpnotuorolrote To UroA enegepyaoiag
TPOPWY, TaxutnTa: 15)

WUEte 500ypap. peucTd PENL Kal
Yokopuéva ano&npauéva epouta
(250 ypap. ano&npapéva dapdoknva,
250 ypap. ano&npauéva ouka)

H€oa oto Yuyeio. MepioTe TO UIoA
enefepyaoiag TPOPWV e TO PENL Kal TO
ano&npapévo ppouTo Kat PINOKOYTE
yla 20 deutepOAETTa, OTN GUVEXELA
npooBgate 250 ml vepd kat 3 otaydveq
dpwpa Bavilag kat Eavapxiote va
YoKOBeTE yla 3 deutepOAerTa.

Ka@apiopdg

Na eloTe 1Blaitepa npooekTikoi dtav
kaBapilete TIq Aenideq. Na Tiq kpatdte
pévov and tov dEova. To PMoA KoTmG
dev MAEVETAL OTO TAUVTAPLO TUATWV.
Kabapiote To 010 XEP!L pE XAlapd vepd.
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5. Kéyipo, Tpiyipo

® BdAte To €EdpTnua 1ou BEAETE va
Xpnouorojoete otov edko odnyd
®, énwg ¢aiveral oty ekdva (C) kat
TomoBeTroTE TO OTNn B€om Tou. Na
va apalpéoeTe To €EAPTNMA, TIECTE
TPOG Ta eMAvw TNV AKPN TIOU TIPO-
e&€xel 0TO KATW UEPOG TOU 0dnyou.

® BAATE TOV OUVAPHOAOYNUEVO KOPTN/
TplpTn otov d€ova Tou UroA ene&ep-
yaoiag (D).

—

® Bd\te TO KAMAKL @ Kal KAe(OTE TO.
Eru\€Ete TaxutnTa kat yepiote tnv
€10IKN UTtodoxN| e TNV TPOoPr| TIou
npodkettal va enegepyaotel, xwplig va
Aettoupyel To HOTEP. Zavayepilete
TAvTta e TO POTEP KAELOTO.

® [NoT€ dev BAleTe Ta XEpla oag otnv
UTtod0XTr| VW TO LOTEP AEITOUPYEL.
Xpnouuoroleite mavta 1o eEGpTnua
niieong ® (E).

2nueiwon: Otav eneEepydleode
XUHWOELG 1) LOAAKEG TPOPEG, Ba €XETE
KAAUTEPO AMOTEAETUATA O€ XAUNAS-
Tepeq TaxumTeg. Ot OKANPEG TPOPEG
Ba npénel va enefepydlovral oe UPnAs-
Tepeg TaxUTNTEG. MnVv unepxelNileTe
TO uroA ene€epyaoiag.

EEaptnua yia

AEeNTO KOYPIPO OE PETEG —a @
Taxumra 1-2

MNa: ayyoupdkia, Adxavo, wuég natd-
TeGQ, KAPPEOATA, KPEUUUDLA, paravdkia.

EEadptnpa yia

XOV3pO6 KOYIPo o€ PETeq — b @
Taxumra 1-2

MNa: ayyoupta, yoyyuAla, wpég Matdreg,
KPEUUUDLA, UravAveg, VTOUATEG,
pavitdpla, ogAwvo.

EEdpTnua yia

AENTO KOYIPO OE KOPPATIO - C ®
Taxumra 3 -6

Mna: Tupl (uakakd mpog pecaio),
ayyoupla, Kappdta, WHEG TATATEG,
MAAQ.

EEaptnua yia

Xovdp06 KOYipo o Koppdra - d
Taxumra 3 -6

Ma: Tupl (Lahakd Tpog peoaio),
ayyoupla, yoyyuha, atdpla,
kappdta, wuég natdreg, UiAa, Adxavo.

EEapTnpa yia TpiYigo - e ®
Taximra 8 - 15

Mna: wuég nardreg (T.X. yla nmarato-
KPOKETEG), TUP( mappeldva (okANPo).

6. EEdpTnua xTurnnThpl

Taxumrta / Xpdvog

Navreomavi

Méyloto 280-300 yp.

alelpl ouv Ta UNIKA

Xtummote Ta auyd pe

vepd (edv Béhete) 5/ meplin. 2 Aemtd
npooBEate {axapn 5 / mepirm. 2 Aerrd
epi€te To aleUpt 1/ mepim. 30 deurt.

Mapéyka
EAdy. 2 aompddia
MEy. 6 aompddia

4 - 5/ nepim. 4 Aertd
4 - 5 [ epin. 6 Aerrtd

Kpépa

EAdxioTo 2 / mepim.
0,15 - 0,2 Aftp. 1 -2 Aertd
Méyioto 2 / mepim.

0,4 Atp. 13,5 - 4 Aerttd

Mplv XTUTTAOETE ATTOBOUTUPWUEVN
Kp€ua, BAATe TV oTto Yuyeio yia
QPKETEG WPeQ (0Toug 4 °C mepimou).
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MapakaAoUpe PNy TMETAEETE

TN OUOKeEUN OTA OIKIaKA
anoppiypara étav eTdoel To
TENOG TNG XPNOUNG {wng TNG.

H d1dBeor| Tng pnopel va
npayuatornonel oe éva and ta
egouaolodoTtnuéva ouvepyeia Tng Braun
) ota KatdMnAa onueia GUAOYNG Tou
napgxovral oTn Xwpa oag.

)¢

Me TV emPpUAAEN TPOTIOMOTEWV.
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Kazak

Bizgin eHimaep cana, XXyMbIC OHIMAINIri
MEH CbIPTKbI KepiHici 6oMbIHLIA
€H,XOFapbl TananTapfra can 6onartbiH
eTin xxacanagsbl. bi3 xaHa Braun
KYPbUIFbIHbI3AbIH, NanAachliH TONbIK,
KepEeci3 Aen yMiTTeEHEMIS.

ManpanaHap anAabiHAA HYCKAYIbIKTbI
MYKMUSIT OKbIM LUbIFbIHbI3.

MaHbI3abl

e Byn KypbinFbiHbI Gananapapit,
nangananybiHa 6onmMainpl. KypbiifFbl
MEH OHbIH, CbIMbIH 6ananapbiH,

KOJIbl XXETNENTIH XepAe YCTaHbl3.
KypbUiFbIHbIH, Kepek->KapakTapbIiH
e3repTepaeH Hemece nanganasy
KesiHae Ko3ranaTblH 6enLekTepiH
ycTapaaH OypbiH OHbI BLLIPIHI3 ae,
TOKTaH aXblpaTblHbI3.

e [leHe, Xyike He Bonmaca akpii-omn
KeMicTiri 6ap, Hemece OCbl KyPbUFbIHbI
Kayincia nanganaHy yLiH Taxipnoeci
MeH Binimi xeTkinikcia agamaapabl
bOacka agam Kkagaranamaca Hemece
KYPbUIFbIHbI KQYINCi3 nanganaHy
6oliblHLWa Hyckay 6epce FaHa onapabiH,
OyN KYPbINFbIHBI KONaaHybiHa 6onaapl.

° A Xy3 eTe oTKip kenegpi!

i JKy3iH Tek TyTKacblHaH ycTarn
anbiHpI3. MNanpanardbin 6oaFaHHaH
KeWniH, eHaenreH Taramabl animac
OypblH dpKaLlaH aa ayeni acymnik
KOMOaMHHbIH, LUapacbIHaH XY3iH
(NbILWasbIH) anblHbI3.

e Ci3 kongaHaTblH KEpHeYAiH acnanTblH,
TybiHe 6achkliFaH KepHeyre comnkec
KeseTiHIHe Ke3 XEeTKI3iHI3. Tek
aybiCnasbl TOKKA FaHa XaliFaHbl3.

e AcnanTbl 6ananapaplH, Kobl XeTnenTiH
Xepae yCTaHpl3.

e Bbyn acnan Tek TidiMae KenTipinreH
mMenwepaeri asblk-TyNiKTi OHAEY YLUiH
ynoe nanganaHy makcaTtbiHOa
XacanFaH.

e EluikaHpal 6enwekTepiH Kbicka
TOJIKbIHABI NELUTIH, ilWiHOE KONOaH-
OaHbI3.

e AcnanTblH 6aKbl1aychbl3 XyMbIC icTeyiHe
Xon 6epMeHia.

e Braun KOMMNaHUSACHIHbIH, NEKTP
acnanTtapbl KONAaHbICTaFbl Kayincisaik
CTaHgapTTapbliHa car kenenj. nekTp
CbIMbIH X6eHAeyj HEMeCE aybICTbIpyabl
YyoKiNneTTi TEXHMKabIK MaMaH icke
acblpyFra Tuic. Kare, 6inikci3 agam
XKYPri3reH xeHaey nanganaHyLibiFa
eneyni katep KenTipyi MyMKiH.

e AcnanTbl cakTayFa kosipaaH 6ypbiH
COHJIPIHI3 e, po3eTKanaH CybIpbIn
KOMbIHbI3.

TexHukanbiK cunatTamanapbl

e KepHey/BaTtT kenemi: KypbliFbiHbIH,
TyGiHAEeri TypnaTThiK TaKTallaHb
KapaHbl3.

¢ OKYMbIC yakbITbl XXOHE €H, YNIKEH
CblibIMAbINbIFbI: )KYMbIC 60MbIHLLIA
HycKaynappbl KapaHbl3.

86
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Cunarrtama

Braun komnaHusicbiHbiH, FP 3010 /

FP 3020 acyiinik kombariHbl oHal api
Xbl1gam Kamblp nney, adblk-TyiKTi
apanacTtblpy, ycakray, Typay, Tiny,
BGesieKTey XaHe YriTy YLUiH eH, XoFapbl
cTaHgapTTapFa canm kenegi.

@ KosranTtkbiw 6enik
@ CbIM cakTarblLL ysi
® OnekTpMexaHuKasblK aXblpaTKbILL
(KOCy = <<|>>, e|_|_]|py = <<O>>)
@ VIMNynbCTiK pexmnm «@»
® Aybicnanbl XblngamMmablk peTTeriwi
(1-15)
® Acyinik KoOMOaHHbIH, LLIapachbl
(2 n colMbIMApBINbIK)
@ Acyinik KoMOalHHbIH, LLapaCbIHbIH, ®
KaKnarbl
KaknakTblH, © ntepriwi @

Acyiinik KoMOaliHHbIH, LUAPAaCbIHbIH ©®
KOCbIMLUA Kypangapbl

(MaHpI3abl: KocbiMLLa KypanaapabiH 6api
Gipaen 6apnbik yNrinepaiH cTaHoapTThl
XababiFbiHa Kipe 6epmeiniai).

Koprafbll Kaknarbl 6ap xy3
CalimaH ycTaTKbIL

XiHiwkenen TiNeTiH caiMaH - a
KanbiHgan TineTiH carimaH - b
YcakTan 6esLeKTenTiH caliMaH - ¢
Ipi 6enwiekTenTiH cainmaH - d
YreTiH carimaH - e

Kyblpma kapTon xymneci

KambIp nnenTiH inmek

Bynfaybilw KOHObIPMA

Lintpyc xemiciHe apHanfaH npecc
Typafblll KOHAbIPMA

EECICISECICISRGRCNOIONC)

EckepTne: Acyiinik kombanHabl GipiHLUi
peT nanganaHapgaH 6ypbiH «Tasanay»
GeniMmiHae cunatTanFaHgaii, 6apbik,
OenLuekTepiH TazanaHbl3.

ACKbIH XXYKTEH KOpfayblLl

ACKBIH XYKTEeYeH HyKCaH KeJslyiHe XO0n
6epmMec yLliH 6yn acnan aBToMarThbl
Kayinci3ajik KOCKbILLbIMEH XapakTasiFaH,
on KaxeT 6oniFaH xarganaa anekTp
TOFbIH aFbITbIN TacTanabl. MyHaamn
Xarganoa Ko3FanTKbl KOCKbILLbIH @
«O» KannbliHa KarTa KoWbIHbI3 Aa,
acnanTbl KanTagaH kocapaaH OypbIH
KO3FaNTKbILL CyblFaHLLA LaMaMeH

15 MUHYT KYTE TYPbIHbI3.

MmnynbeTik pexum «@» @

MIMNynbCTiK pexnMm, Mbicalibl, TOMeHae-
rigen kongaHy yuwiH nangansl 60bin
Tabbinapl:

e BbinbbiparaH api a3blK-TYNIKTi,
MblCasibl, XXYMbIPTKAHbI, MMA3AbI
HEMECE aKXenkeHaj ycakray.

® YHHaH enneH Kamblp niey Hemece
Kineremn Tapisai cyliblK Kamblp xacay.

e LllarikanFaH XXyMbIpTKaHbl HeMece
Kinerengi KatTblpak, a3blk-TYiKKe
KOCy.

NMnynbeTik pexum «@» KO3FanTKbiLl
KOCKbILUbIH COJIFa Kapaw Oypay
apKbibl icke Kocbliagbl. Byn napa-
MeTpAe KOCKbILI OpHbiHAAa 6ekin Kan-
Mavgbl. KOCKbILUTbI MMMYJIbCTIK

peXum KannbiHga yctan TYPbiHbI3
HemMece OHbl UMNYJbCTIK PEXUM KaJ-
nblHa KaTa-KanTa aybICTbIPbIHbI3.

MMnynbCTiK pexumai icke kocapaaH
OypbIH XblNgamMapblK peTTeriwTiH ®
KeMeriMeH KanafaH XbingamMmabiKTbl
OpHAaTbIHbI3. IMNYBbCTIK PEXUMA
6ocaTkaH kesae acnan ceHen,.

XXekenereH KocbiMLLA
Kypanpap YLWiH YCbIHbI1aTbIH
XblNiaamMmAablK ayKbiMaapbl

Aybicnanbl Xblngamablk PETTErLWiHiIH, ®
KOMETIMEH XblNAamMAablK ayKbIMblH
OpHaTbIHBI3. Byeni XblNgaMmabIKThbl

TaH an, cogaH KewiH eH, 6acbiHaH
6acTan KanaraH XblngaMmablKneH XYMbIC
icTey yLWwiH acnanTbl iCKe KOCbIHbI3.

Kepek-xapakTap Keingamaplk,
ayKbIMbl

KambIp nnenTiH inMek 7

| >xaHe n xy3aepi 6-15

Bynraybll KOHObIPMA

— XYMbIPTK@HbIH, afbl 4-5

— Kineren 2

Tinin kecyre, yrityre

XoHe benLiekTeyre

apHanfaH canmaHaap 1-8
Kyblpma kapTon Xyneci 1-2
(eHiMre 6acbinFaH MaTiHAj KapaHbI3)

Kocapnbl Kayinciagik wapachbl
AcnanTbl TeK Kaknarbl 6ap acyinik
KOMOAMHHbIH, LLIapachkl OPHbIHA AYPbIC
KOWMbIIFaH Ke3fe FaHa icke Kocyfa
6onanpl. Erep xymbic 6apbicbiHaa
Kaknak allbiibin KeTce, KO3FanTKbILL
aBTOMATThl TYPAE COHiN Kanagbl.
MyHAaan xarganga Ko3ranTKbiL
KOCKbILLbI @ ani ae «I» kannbiHaa
TypFaHabIKTaH, KO3FaNnTKbILL KE34ENCOK,
iCKe KOCbI/bIM KETMEYi YLUiH OHbI
KarTtagaH «O» KannblHa KOMbIHbI3.

Acyiinik KoMOaMHHbIH,
wapachbl ® MeH KakKnafblH @
cany

1. KosranTkbIl ewwipyni TypFaHaa,
acynnik KoM6aliHHbIH, LWapacbIH
KO3FaNTKbILL 6eikTiH, @ XeTek
OeHreneriHiv, ycTiHe, Wwapaaasbl
MeH3epai KO3ranTKbiL OeikTeri
MeH3epre a1 KeNTipe OTbIpbIn
opHaTbiHbI3 (A). LWapaHsbl «function»
GaFbITbiHAA, KAHLLA XbUXbICa, COHLUA
Lwamara GypbIHbI3.

A

04.02.14 08:35



2. KepekTi KocbiMLUA Kypanabl
(kocbIMLLUA KypangapabiH apkarcbiCbiHa
apHanfaH Hyckaynapabl KapaHbi3)
LlapaHblH, )KETEK YHFbICbIHbIH, YCTiHE
CanblHbI3 4a, KaHLLA XbUKbICA, COHLIA
TOMEH UTEPIHI3.

3. KaknakTbl @ WapaHbIH, YCTiHE,
KaknakTarbl MEH3epAi Lapanafbl
MeH3epre o)1 KENTIPe OTbIPbIN
KOMbIHbI3.

CopnaH KeniH KaknakTbiH, LYMEriHiH,
epHeyiH KO3FanTKbILL 68niKTiH O
Kayincisaik KynbiHbIH, ay3blHa Kapar
OpHbIHA CbIPT eTin TyCKeHLLe 6afFbiTTain
OTbIPbIMN, cafFarT TiNiHiH 6aFbITbIMEH
OypaHbI3 (B).

Acyiinik KoMmOaHHbIH,
Luapacbl MeH KakKnarblH
arbITbiN any

KypbliFbIHbI COHAIPIHI3. KaknakTbl carar
TiniHiH 6arbITbiHA KApCbl OypaHbI3 Aa,
keTepin anbiHpi3. CoaaH KeniH acynnik
KOMOaMHHBbIH, LapacblH «click» 6aFbITTa
OpPHbIHA BekireHLue dypaHpi3 Aa,
LapaHbl KeTepin anblHbI3.

LapapaH xy3ai (NbllwakTbl) anFaH
Kes3ae, OHbl TyTKalllaCblHAaH YCTaHbI3 Aa,
CbIPTKA TapPThIHbI3.

AGaii 6onbiHbI3: XKy3 eTe eTKip keneai.

2Ky3i 9 KopFafbILL KaknarbiMeH Bipre
kenepi. Erep narpganaHblimMaca, Xy3iH
KOPFarblll KaknaFblHAa CaKTaHbI3.

Tazanay

Qyeni apKallaH aa Ko3ranTKbILWTbl
OLUIPIHI3 oe, acnanTbl TOKTaH
axblpaTtbiHbI3. KosranTkbiw 6enikti @
TeK AbIMKbIN WybepekneH Ta3anaHpls.

BenikTepiHiH, 6@pibifbiH blObIC XYFbILL
MallunHaza xyyra 6onaabl. Erep kaxeTt
6onca, 6enwekTepiHiH, 6apnbiFbiH
XyapaaH 6ypblH KanakLamMmeH Hemece
LLIOTKEMEH XaKCblnan Ta3anaHpl3.

Bosybl KaHbIK a3blK-TYJliK (MbiCanbl,
cabi3) — nnacTtMacca benwekTepae Aak,
Kanablpybl MyMKiH; CyMEH Ta3anapaaH
OypbIH fakTapabl acna3ablk, MaiMeH
CYpPTiMn anbiHpI3.

Taszanay ywiH eTkip 3aTTapabl nangana-
HyFa 6onMaiiapi.

Xyspepi MeH carimaHpapbiH YIKEH
cakTbIKMeH Ta3anaHbi3 — ofiap eTe
eTKip kenegi.
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1. Kambip uney

KambIp nney yLiH Kamblp UAENTiH
inMeKTi @ Hemece Xy34i © narganaHyra
6onaapl. HoTmxeci 6apbiHLLA XaKChbl
60nybl YLUIH allblFaH KamMblp Uney,
MakapOH HEMECE CYMbIK KaMblp uney
YLUIH apHamnbl XacasnFaH Kamblp WUeriL
iINMeKTi NanganaHFaH >XeH.

AWbITKbIIbI KAMbIP (HaH/TOKaLu)
EH ke6i 500 rpamm yH XaHe 6acka
Kypampactap Xbingamabik: 7, 1 2 MUHYT

Acynnik KoOMOaNHHbIH, LLIapacbkiHa YHAbI
canblHbI3 Aa, COAaH KENiH cyrblkTapaaH
Oacka Kypamaactapdpbl KOCbIHbI3.
KaknafblH @ XabblHbI3 Aa, OPHbIHA
OeKiTiHi3.

CopaH KeniH 7 XbingamMmablKTbl TaHOaHbI3
[a, acnanTbl iCKe KOCbIHbI3.
Ko3fFanTkplL XyMbIC iCTEN TypFraHaa
KaKmnakTblH TONTbIPFbILL TYTir apKbibl
KYMbIM, CYyMbIK 6HIMAEPAi KOCbIHbI3.

XKy36eH @ kaMblp UnereH kesne, Meia,
uykat, 6agam xaHfFarbl T.C.C. CUSIKTbI
TypanMaybl MyMkiH 6acka na eHimaepai
Kocyra 6onmarigpl. byn eHimaepai
acyihnik kombarHHaH UieHreH Kamblpapl
anbin WbIKKAHHAH KeriH KOJIMEH KOCy
Kepek.

MakapoH KaMbIpbl
EH ke6i 500 rpamMmm yH xaHe 6acka
Kypampactap Xbingamapik: 7, 1 V2 MUHYT

Acyiinik KombarHHbIH, LUapacbiHa YHAbI
casiblHpI3 4a, COA4AH KeliH CynbiKTapaaH
Oacka Kypamaactapipbl KOCbIHbI3.
Ko3ranTkplL XyMbIC iCTeN TypFraHaa
KaKMaKTblH TOATbIPFbILL TYTiri @pKbibl
KYMbIN, CYMbIKTbIKTbIH, KAXETTi MesLLepiH
KYMbIHbI3.

Kamblp nomanak 6onFaHHaH KemiH
CYMbIKTbIKTaH KOCMnaHpbl3, cebebi on
OynaH keniH 6ipkernki ciHoenai.

KaTnapnbl Kambip

EH ke6i 500 rpamm yH XaHe 6acka
Kypampactap Xbingamabik: 7,
wamMmameH 1 MUHyT

Acyinnik KoMOaliHHbIH, LWapacbiHa yHAbI
canbiHbI3 A3, 6acka kypamaactapapl
KOCbIHbI3. BapbIHLLA XaKCbl HOTUXEre
XETY YLUiH, NarganaHblnaTbiH capbiMan
ThIM KaTTbl 4@, TbIM XyMCak, Ta 6onmayra
THIC.

KaknafblH @ xabblHpI3 Aa, OpHbIHA
OeKiTiHi3. 7 XblnaaMablKTbl TaH4aHbI3
[a, acnanTbl iCKe KOCbIHbI3.

Kamblp gomanak 60/bin WhIKKaHHAH
uneyai gepey ToKTaTbiHbI3. DUTNece
KaTrnapJsibl KAMbIP TbIM XYMCak, 601bir
KeTen,.

2. ApanacTbipy

Tokaw KaMbIpblH HeMece yrinmeni
KaMbIpAbl apanacTbipy YLiH N XY3iH
nampanaHbiHbi3.

Kamblp MAENnTIH v inMeri Tokall KaMblPbIH
HeMece yrinMeni kambipabl apanacTtbipy
YLUiH XapamManbl.

EH ke6i 500 rpamMmm yH xoaHe 6acka
Kypampaacrap

TopTka apHanfaH Kocna
(2 emic) Koingamapik,/
yakbIT

a) CapbiMaigbl KAQHTNEH
XOHE XYMbIPTKaMEH
Gipre esin, cytke
KYMbIHbI3 A,
UMMYNbCTIK 6/wam. 1 MuH

PEXUMHIH, KEMeri- 6/wam. 15 cek

MEH YHFfa enneH 15/wam. 10-15x

apanacTbipbiHbI3. Q

b) Acyinnik kKoMOanNHHbIH,
LiapacblHa cymbikTapaaH
6acka 6apbIk,
Kypampacrtapabl

KYMbIHbI3. 15 / wam. 1 MuH

KO3FanTKpILL XYMbIC iCTeN TypFaHaa
KaKnaKTblH, TONTbIPFbILL TYTiF apKblbl
Oapnblk KaXEeTTi CYNbIKTbIKTapAbl
KOCbIHbI3. EH, COHbIHOA MENI3 CUAKTbI
KypamaacTtapabl KOJIMEH KOCbIHbI3.

Yrinmeni kambip XKbingamapik,/

yakbIT

KyMbIpTKaHbI XXaHe
cyabl (kepek 6osca)
XOHE KaHTThbI
LankaHpl3

Kamblpabl UMMYNbCTIK

15 / wam. 2 MmuH

15 / wam. 4 MuH

pexumMae uneHis 8/5x «@»
Kakao YHTafbIH
KOCbIHbI3 8/5x «@»

3. Kocna xacay

Kexe, KOKTelnb T.C.C. KOCbIN apana-
CTbIPY YLUiH N XXY3iH nanganaHbiHbI3.
EH, ynkeH cbiibiMabibiFbl 2 |

10- Wbl XblngaMabIk,

(eMTnece wWapagaH acbin Terinyi MyMKiH)

CyT KOKTENNbAEPIH Xacay YLUiH acynnik
KOMOaMHHbIH, LIapacbIiHa ipi TypanfaH
XEMIC-XUOEKTi cablHpbI3.

KaknarblH @ xabblHbI3 A4a, OpHbIHA
6ekKiTiHi3. 15-Lwi XbngamapikTa ayeni
XKEMIC-XNAEKTi KOCbIN apanacTbipbIHbI3,
cofaH keriH 10-wbl XblngamaplkTa Cyn-
bIKTbIKTbl KOCbIHbI3 [, apanacTbipyapl
asgKTaHbI3.

CyTTi WwarikaraH ke3ae OHbIH, KeNipeTiHiH
€eCKepiHi3. A3blpak Menwepae nangana-
HbIHbI3.
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4. Ycakray

XY3iHiH KemMmerimeH ycakKray ©

A3bIK-TYNIKTi @HAey yarinepi
OHaey yakbITTapbl LLAMaMEH asliblHFaH XXaHe eHAeNeTiH a3blK-TYNiKTiH canacbiHa,

MeJiLLIEepiHe XoHe KaxeTTi Ko JblK AapexeciHe BalinaHbiCTbl 6onagpl.

A3bIK-TYNIK EH ynkeH HanbiHpay  Xbeingamabik, Pexum  Yakbit/
mMenLuepi VIMMNYNbC
KbITblpnak, 4 Lmpek 15 | 45 cek
[eHrenek HaH
My3 Tekwenepi 28 TyTac 15 | 1 MUHYT (Kap)
Anma 700r Lumpek 8 | 15 cek
CankpbiH wokonan, 400r XapblaFaH 15 | Koto 15 cek.
cymblk 30 cek
XKymMbIpTKa 8 TyTac 6 (P 8x
Ipimwik (xymcak) 400r 3 cm-nik 15 | 20 cek
Tekwenep
IpimMwik (katTel) 7001 3 cm-nik 15 | 60-70 cex
Teklwenep
ET 700r TekLe 15 | 40 cek
Cabi3 700r Kecek 15 | 10 cex
Mnas 7001 wmpek 15 (P) 10 - 183 x

Typafblll KOHAbIPMaMEH ycakTan Typay ©

A3bIK-TYNiKTi eHaey ynrinepi
(yCbIHbINaTbLIH Menwepi: eH kebi 200 mn/200 r) A3bIK-TYAIKTiH, YIKEH MOJILLEPIH
OHAEreH Kkeaae ayeni UMMyAbCTIK PEXUMAI KONAaHbIHbI3 4a, COAaH KeMiH KanaraH
ycakTay OopexXeCiHe XEeTKEHLLE XOFapblpak, Xbl1AaMAbIKTa XanFacTblipblHbi3. Kode
[BHI HemMece Xynap XaHfFaFbl CUSIKTbI TbIM KATTbl a3bIK-TYIKTi yCaKkTaMaHbI3.

A3bIK-TYNIK  ¥YCbIHbINATbIH [aibiHoay Keingamaplk, KockplwTbl YakbiT/
mMenwepi GanTay MMMyNbCTEP

LLenTtep COOBbIKCbI3 15 | 5-10 cek
Munas 1 Lmpek 6 (P} 5x
IpimMLLiK 5049 Kecek 15 | 45 cek
(KaTTbl)
JKaHfak, 50¢g TyTac 15 | 30 cek
Canart eH, ayeni 7 | 5-10cex
TY34blFbl wentepai

yCakTaHbI3
MaiioHes eH,kebi 1 KYMbIPTKAHbI, 15 | 60 cek

XYMbIPTKA nampeyiwrepai,

KbILLAHbI,

CipKe CYbIH

apanacTbIpbIHbI3

0a, KO3FanTKplLL

KYMBbIC icTen

TypraHga

CyVibIK Manapl

akblpbliHOAmM

KOCbIHbI3
BanaHbiH, WNKi Hemece 15 | 20 - 30 cek.
Tarambl MiCKEH, bICTbIK,
(kexkeHicTep/ TaramcCbI3
XeMmic-
XNOeK)
88
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PeuenTt

Dried Fruit in Vanilla-Honey
(KyMMaKkTbIH, TONTbIpMachl HEMECE OXEM
peTiHae)

(acyinik KoMOaMHHbIH, LWapacblH
nanganaHbiHbI3, Xblngamablk: 15)

500 r cyibik 6anabl XaHe ycakTar
TypaJsiFaH kernkeH xemicTi (250 r kapa
epiK, 250 KenkeH iHXip) TOHA3bITKbILLTA
CYbITbIHbI3. Bas MeH KeNKeH XeMICTi
acynnik KoMOanHHbIH, LLapackiHa
canblHbI3 Aa, 20 cekyHpa, ycaTblHbI3,
coaaH keniH 250 mn cy MeH 3 TamLUbl
BaHWJ1b XOLU WNICTEHAIPriLliH KOCbIM, TaFbl
0a 3 CekyHA ycaTblHbI3.

Tasanay

JKy3iH TasanaraH ke3ae abait 60NbIHbI3.
)KVSiH TeK TYTKaCblHaH yCcTan alJibiHbI3.
¥CaTKbILIJ LapaHbl blAbIC XYFbILL
MallnHaaa Xyyra XapaMmamTbiHbIH
eCKepiH,i3. OHbl XblJbl Cyfa KOJIMEH
XKYbIHbI3.
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5. Tinin kecy, yrity XxaHe
OGenwiekTey

e KonpgaHfblHbI3 KENreH cariMmaHabl
carimaH yctatkpiwka (C) cypeTiHae
KepceTinreHaen canbin, OpHbIHA
GekiTiHi3. CalimaHabl any YLUiH OHbI
caiMaH yCTaTKbILLUTbIH, TYOiHEeH
LUbIFbIHKbI TYPaTbIH YLLIbIHAH XXOFapbl
Kapanm NTepiHis.

e KypacTblpblnfFaH TinimaeriwTi/
GeJieKTeriwTi acynnik KoMOanHHbIH,
LapacbiHblH, (D) yCTiHe KOMbIHbI3.

pilg

XiHiwkenen TineTiH caimaH —a ®
1-2-wwi Xblngamaplk,

A3bIK-TYNIKTI @HAeY ynrinepi: knap,
opamarnslpak, LWuki kapton, cabis,
nuas, Wwanram.

KanbiHpan TineTiH caimaH — b ®
1-2-wwi Xblngamaplk,

A3bIK-TYNIKTI @HAeY Yynrinepi: knap,
Konbpabwu, Wuki kapTon, Nnas, 6aHaH,
Kbl3aHak, caHblpayKynak, 6annblpkek.

YcakTan O0eJilUeKTeTiH caiiMaH - ¢ ®
3 - 6-Lbl XbiNgamMapbIK,

A3bIK-TYNIKTI eHAey ynrinepi: ipimMLuik
(>kymcakTaH opTaluafa oemniH), knsp,
co0bi3, WKKi kapTon, anma.

Ipi GenwekTeiTiH caiimaH — d

3 - 6-LWbl XbINgamMapbIk,

A3bIK-TYNIKTI eHAeY ynrinepi: ipimMLuik
(>xymcakTaH opTaluafra oemniH), knsp,
Konbpabu, Kbi3blnwa, cabis, LuKi
KapTomn, anmMa, opamxaribipak.

YreTiH caimaH — e ®

8 - 15-wWbl XblNgaMabIK,
A3bIK-TYNIKTi eHAey yarinepi: wuki
KapTon (Mblcasbl, KapTon 6aniTepi
YLWiH), aKXesnKeK, MapMe3aH ipimMLuiri
(kaTThl).

6. Bynraybill KOHObIPMaMEH
oynray

Keingamablk,/
yakbIT

e KaknarblH @ Xa0OblHbI3 A2, OPHbIHA
BekKiTiHi3. XXblngamaplKTbl OPHATbIHBI3
[a, KO3Fa/ITKbILW eLwipyni TypFaHaa,
OHAENETIH a3blK-TY/IKTi TONTbIPFbILL
TYTIKTiH, ilWiHE CanblHbI3. A3bIK-TYIKTi
KOS3FaNTKbIL OLWipyni TypFaHaa
TONTbIPY KEPEK.

Ko3FanTkbiLL XXYMbIC iCTEN TypFaHaa
TONTLIPFbILL TYTIKKE KOJbIHbI3AbI
canMaHbl3. OpKallaH na ntepriwTi
nanganaHbiHbi3 (E).

Eckeptne: Ceni ken Hemece Xymcak,
asblK-TYNIKTi OHOErEeH kesae, ToMeH
Xbl1AAMAbLIKMEH XaKCblpak, HaTUXere
xeTeci3. KaTtTbl a3blK-TYNiKTi XXOFapblpak,
XblgamapikneH eHaey KaxeT. ACcymnnik
KOMOaMHHBbIH, LapacbiHa apTblk a3blK-
Tynik canyra 6onmangpl.

Koncbima Kambipabl GynFay
EH ke6i 280-300 r yH
XoHe KypampaacTtap
KyMbIPTKAHbI XaHe
cyabl (kepek 6onca)
LIaNKaHpI3, KAHT
KOCbIHbI3

KaMbIp WUEH|3

5/ wam. 2 MuH

5/ wam. 2 MuH
1/ wam. 30 cek.

JKyMbIpTKaHbIH aFblH LLUAKay
EH kemi:
2 XYMbIPTKAHbIH, aFbl
EH, kebi:
6 XXYMbIPTKAHbIH, afbl

4 -5 /wam. 4 MVH
4 -5 /wam. 6 MUH
Kinerepi waiikay

EH kemi: 0.15-0.2 |
EH ke6i: 0.4 |

2/wam. 1-2 MvH
2/wam. 3,5-4 MuH

Crepunbai kinerenai oynraynaH 6ypbiH
OHbI BipHelle caFaT CybITbIN KONbIHbLI3
(wamameH 4° C Temnepatypana).
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KypblIFbIHbIH, KbIBMET MeP3iMi
asiKkTasFaHaa, OHbl TYPMBbICTbIK,
KanablkTapMeH bipre
TactamaHpl3. KypblnFbiHbl Braun
KOMMAHUSICbIHbIH, CEPBUC OPTasbiFbiHA
Hemece 63 eniHisaeri TNIiCTi XnHay
OopblHAAPbIHA anapy apkbiibl apblibiHbI3.

)¢

EckepTyci3 e3repTinyre xatagpl.

LUblFapbiiiFaH Xbisibl

LUblFapbiiFaH XblibiH 6enriney yLiH
OyiibiM TaKTallacbiHOarbl 5-caHabIK,
LUblFapyLLbl KOAbIH KapaHbl3. LLbiFapyLib
KOAbIHbIH GipiHLII CaHbl LWblFapraH
XblJ1ObIH COHFbI CaHbIH Ginaipeni.
Keneci 2 caHaap LbliFapblfiFaH XblapiH,
KYHTi36enik anta caHblH Gingipeai.

An coHfbl 2 caHpap 1992 xbingaH
6acTtan aBToMaTThl TYpAe ecenTenreH
6acbin WelFrapy MepaimMiH 6ingipeni.
Mbicanbi: 30421 — Byiibim 2013
XbIbIHbIH, 4 anTacbiHAA LbFaPbIFaH.

EAL

Acyinnik kombaiH,

TributeCollection FP 3010 / FP 3020
Tun 3205

220-240 KepHey, 50-60 'y,

600 BatT

BeHrpugana xacanfaH ywiH
JenoHrn BpayH Xaycxong 'moX
lFepmaHua 3aHabl eHAipyLLi:
LenoHrn BpayH Xaycxong I'm6X
Kapn-Ynpux-LUtpacce H,

63263 Hoir-N3eHbypr

Keningj kbIBMeT kepceTy Mep3iMiHae
HeEMece 0aH KemiH KbIBMET KepCeTy,
COHAan-ak akaynbiKTapabl aHbIKTay
Macenenepi 6obiHWa Braun
KOMMAHUSCbIHbIH, TyThIHYLLbINAPFa
KbI3MET KOPCETY KbI3BMETIHE

8 800 200 5262 TenedoHbl apKpbisbl
xabapnachblHpi3.

Bynbimapl icke nanpganany
HYCKay/blFblHA CBKEC 63 MakKcaTbiHAA
narganaHy kepek. BybIMHbIH, KbI3MET
Mep3iMi TYTbIHYLLbIFA CaTbliFaH KYHHEH
6acTan 2 Xbinabl Kypanabl.

MimnopTtep:

«denoHru» AAK, Pecen, 127055,
Mocksa kanachl, CyLéBckas KeLleci,
27/3-y (27-yiA, 3-KypbisibiM)

Ten. +7 (495) 781-26-76
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Pycckun

Hawwm nagenua cnpoekTupoBaHhb! U
M3roTOBMEHbI MO BbicOYanLLMM Tpebo-
BaHWAM KayecTBa, PYHKLMOHANIbHOCTU U
OusanHa. Mbl Hageemcs, 4To Bbl 6ygete
HEU3MEHHO N0BOJIbHbI CBOMM HOBbLIM
kombaviHom OT chrpmel Braun.

MoxxanyicTa, BHUMATENBHO NPOYUTaNTe
OaHHYI0 MHCTPYKLMIO Nepeq nepebiv
Mcronb30oBaHWEM [aHHOTO U3fenuA.

BaxHo

* YCTPOMCTBO He NpefHa3Ha4yeHo ans
MCNOJIb30BaHUS AETbMU. XpaHuTe
YCTPOMCTBO U LLIHYP B HEAOCTYNHOM
ona peten mecte. lNepen tem
KaK 3aMEHATb akceccyapbl Uamn
NpUonMXaTbCs K NOABUXHbBIM
LeTansm, Bblk/loyanTe yCTPONCTBO
1 OTCOEOMHSANTE ero oT CeTu.

* YCTPOMCTBO MOXET UCMNOJIb30BaTbLCHA
Anuamm ¢ orpaHMY4EeHHbIMU
dU3NYECKMMN, CEHCOPHBLIMU NN
YMCTBEHHbIMW CMOCOOHOCTAMN NN
nmuamm, He obnagaroLmMmy 4ocTaTou-
HbIM OMbITOM W1 3HAHUSIMW, MPU YCI0BUN,
€CNK1 UCNOJb30BaHNe OCYLLECTBASETCS
non Haa30poM MM OHU NPOLLN
VMHCTPYKTaX rno 6e3onacHoMy nosnb30-
BaHWIO YCTPOMCTBOM U OCO3HAIOT
MOTEHUMAsNbHbIE ONACHOCTMU.

o A HoXxx © o4eHb ocTpbIn!

i) Ero cnegyet 6patb TONbKO 3a
ronoeky. MNMpexae yem 13 60nbLLIOK
eMKOCTU ® u3Bneyb obpaboTaHHble
NPoayKTbl HE06X0AMMO BCerga nocne
MCMONb30BaHMA cHavana BbITallnTb
HOX.

e Y6eoutecb B TOM, YTO HanpskxeHue
Baluew ceTn cOOTBETCTBYET Hanpsxe-
HUIO, YKa3aHHOMY Ha OHe kombanHa.
CnepnyeT nonb3oBaTbCA TOMLKO
nepemMeHHbIM TOKOM.

e XpaHuTe kombarH B MecTax, He
OOCTYMHbIX 1A OeTen.

* KombawnH cnpoekTMpoBaH TONbKO Ans
6bITOBOrO MCMOJIL30BaHUSA, YTOObI
nepepabartbiBaTb PEKOMEHOOBAHHbIE
Konn4ecTBa NpoayKTOB.

* HM ogHa 13 peTtanen kombarHa He
MOXeT 6bITb UCMOJIb30BaHa B MUKPO-
BOJTHOBOM Neuu.

* He ponyckante, 4yTobbl KOMbanH
pabotan 6e3 gOmMKHOro Hagsopa.

* ONeKTpobbITOBLIE YCTPOMCTBA PUPMBI
Braun oTBevatoT TpeboBaHUAM
COOTBETCTBYIOLLMX CTaHOAPTOB MO
TexHuke 6e30nacHoOCTU. PEMOHT 3Tux
YCTPOWUCTB criedyeT nopy4aTtb TOMbKO
YNOSTHOMOYEHHOMY CEPBUCHOMY Mep-
coHany. [NpoBefeHHbIe HENPaBUIBLHO
HeKBanMULUPOBaHHbLIE PEMOHTHbLIE
paboTbl MOryT ABUTLCA NMPUYMHON
HecYacTHbIX C/ly4aeB U TpaBm
notpeburtens.

e CeTeBOM LLUHYp YCTPOMCTBA MOXET
6bITb 3aMEHEH TOJIbKO B YMOSTHOMO-
yeHHoM CepBuCHOM LeHTpe Braun, Tak
Onsa aToro TpebyeTcs cneumanbHbIn
MHCTPYMEHT.

¢ [lepen xpaHeHWeM yCTPOMUCTBO Heob-
XOOMMO BbIKJIIOYMTb U OTCOEONHUTL OT
ceTu.

Cneyudurkaumna

* HanpsixeHne/MoLLHOCTb: YKa3aHbl Ha
Tabrmyke Ha OHe yCcTpoKcTBa.

* Bpems paboTbl n MakcumarnbHas
npov3BoaMTENbLHOCTE: CM. pekomeH-
faumu no nepepaboTke NPOAYKTOB.

90
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OnucaHue

Braun FP 3010 / FP 3020 cooTBeTCTBYIOT
cambIM BbICOKMM TpeboBaHWsIM 1 Mo3-
BOMAIOT N1ErkO 1 ObICTPO OCYLLECTBNATb
3awveLuvBaHue, nepemMeLumMBaHne, Kynaxu-
poBaHue, pyoKy, pesky TOMTUKOB, Hape3Ky
CTPY>KKW, TEPKY.

® MoTopHbIn 650K

@ MecTo ana wHypa

® Bebiknouarens moTopa
(BKITIOUEHO = «I», BBIKIIOYEHO = «O>»)

@ WmMnynbcHbIR pexxum «@»

® Perynatop nepemMeHHON CKOpOCTHU
(1-15)

® EMmkocTb (bonbLuasn) onsa npuroto-
BJIEHUA NULLM (BMECTUMOCTb 2 1)

@ Kpeblwka 60nbLLIOM eMKOCTH AN
MPUroToBNEHUA MUK ®

Tonkartenb KpbIWKKU @

MpucnocobneHuA, ucnonb3yembie OnA
€MKOCTH /1A NPUroTOBSIEHHUA NULLK ©
(BaxxHo: He BCe npucnocobneHns BKITHOYEHbI
B CTaHOapTHOE OCHaLLleHWe Mofdenen.)

Hox

HocuTtenb Hacagkm

Hacagka onsa Hape3aHus Menkux
NIOMTUKOB — a

Hacapka onst HapesaHus KpymnHbIX
NIOMTUKOB — b

Hacapka onsa Hape3aHua Mesikon
CTPYXKHU — C

Hacapka ons HapesaHus KpyrnHom
CTpy>ku —d

Hacagka ona Tepku — e

Hacapgka gna samelunBaHms
Hacapgka ons B36uBaHus
Hacapka gns 3éuBaHHA
CoKoBbPKMMarnka AnA LUTPyCcoBbIX
Hacapka-namenbytenb

®@ ® ® 606

CRCCISNCRG)

Mpumeyanwe: B nepsbivi pasd nepeq Tem,
Kak nosib30BaThbCsA YCTPOMUCTBOM O11A
NpUroToBrieHUA NULlK, cnenyetT noYuc-
TUTb BCE JeTanu, pyKOBOACTBYACH M30-
)KEHHbIM B pasgene «4YucTtka».

3awuTa OT neperpysku

Y106kl HE OONYCTUTE MOSIOMKY
YCTPOWCTBA, KOTOPas MOXeT NPOon301TH
B pesynbTaTte neperpysku, B yCTPOMUCTBE
yCTaHOBUIIM aBTOMaTUYECKUIA Npeno-
XpaHUTESbHBIW BbIKMOYaTeNb, KOTOPLIN
B Cllyyae HeobxogMMOCTH npekpatiaeT
nogavy anektpuyeckoro toka. lNpwu cpa-
6aTblBaHUM 3TOrO BbIKNtOYaTENA Cre-
JyeT NoCTaBuUTb BbIK/loYaTenb MoTopa @
B nosioxxexue «O» 1 nogoXkaaTts NPUMEPHO
15 MUHYT, YyTObObI AaTb BO3MOXHOCTb
OXNafguTbCs MOTOPY nepen NOBTOPHLIM
BKJIIOYEHWEM YCTPOMCTBA.

NMNynbCHbIK peXxum «@» @

MMMy NbCHBIM peXXMMoM yHo6HO

nosib30BaThCA B CNEQYIOLMX CIyYasnx:

* /I3MenbYeHne HeXXHON U MATKOW NMULLK
(Hanpumep, Anua, NyK Uu NeTpyLuka).

* OcTopoXxHoe fobaBneHne Myku B
TecTo, Korga HeobxogMmMo Nosy4nTb
KpemoobpasHyto maccy.

* [lo6aBneHne B3OUTLIX AUL, UK Kpema
B bonee TBEpayO NULLY.

Pexxum nynbcauuu «@» akTUBUpyeTcA
NOBOPOTOM MepeKsovaTena MmoTopa
Bneso. MNepeknioyaTtenb He PUKCH-
pyeTcA B JaHHOM MOMOXXEHHUH. Y fep)xu-

BaWTe nepekno4vaTtesib B NOJI0OXKeHHUU
nynbcaluu UJIU HECKOJIbKO pa3
noaopaquaaﬁTe ero B 3Ty NO3HLHIO.

Mpexpe Yem akTMBM3MPOBaTbL UMMYIbLC-
HbI PEXUM HEOOXOLOMMO C MOMOLL IO
perynstopa cKopoctTu ® yCTaHOBUTb
Xenaemyro ckopocTb. [pu Bbixoae 13
pexkuma nynbcauum yCTPOMCTBO BbIKIHO-
yaeTcs.

PekomeHpgoBaHHble
Auana3oHbl CKOpoCcTeH
AnAa uHguBuayanbHbIX
npUCcNoco6neHun

Heobxoommeln ouana3oH CKOpoCTH
MOXeT OblTb YCTAHOBMEH C MOMOLLbIO
perynatopa ckopocTn ®. PekomeH-
JyeTcs cHavana BblbpaTb CKOPOCTh, a
3aTeM BKKYUTb YCTPOMUCTBO ANA TOro,
yTObbI paboTa C KenaemMmon CKOPOCTbHO
npoucxoguna ¢ camoro Havana.

Mpucnocobnexve [unana3oH
CKOpoCTen

MecunbHbIN KpIOK 7

Hoxwu 6-15

Hacapka nnsa B3bvBaHus:

— AAIMYHbIX 6enKoB 4-5

— Kpem 2

Hacapgka onsa HapesaHus

M TEPKKU 1-8

M3menbyatowan cuctema

Ons XXapeHus 1-2
(MoxxanyncTa, obpaianteck K nybnu-
Kauusam, coenaHHbiM s NpoayKToB)

YBo#HaA 6e3onacHOCTb

YCTpONCTBO MOXET ObITb BKIIIOUYEHO
TONbKO B TOM cflyyae, Korga cooTBeT-
CTByIOLLMM 06pa3omM ycTaHOBMNEHA
6onbLuan eMKoCTb C KpbILLKon. Ecnu
BO BpeMs paboTbl OTKPOETCH KPbILLIKa,
npou3onaeT aBTOMaTUYECKOE BbIKIIO-
YeHne moTopa. Mockonbky B TaKoMm
cnyyae BbIKNtoYaTeNlb MOTOPa @ Haxo-
OUTCA B NONOXEHUH «I», ero Heobxo-
OUMO nepeBecTu B NonoxeHue «O»,
YTOb6bI HE [OMYCTUTL CMYyYanHOro BKIO-
YeHuss MoTopa.

YcTaHoBKa 60sbLUOH
€MKOCTH ® U KPbILWKHA @

1. MNpu oTKNtOYeHHOM OBuratene
NOMECTUTE EMKOCTb Ha NPuMBOOHOE
MeCTO MOTOpHOro 6noka @. Npu aTom
Heob6Xo0aUMO COBMECTUTL CTPEKY

Ha eMKOCTHM CO CTPEenkow, KoTopas
HaxogmTca Ha MOTOpHOM 61oke (A).
MMocne aTOro NOBEPHUTE EMKOCTL B
HanpaBneHuu «function» BpalleHus ocu
npusoAa A0 NpefenbHOro NoNoXKeHus.

A
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2. YcTtaHoBuUTe Heobxoaumoe npucro-
cobneHue (CM. MHCTPYKLMIO ONA KaX-
[0oro npucnocobnexHus) Ha NPUBOLHOM
Basl EMKOCTU U HXKMWUTE Ha HEro BHU3
[0 Tex nop, Noka OHO He OOCTUrHeT
KpavHEero HMXXHero NonoXXeHus.

3. HakpowiTe KpbILLKOM @ eMKOCTb U
COBMECTUTE CTPENKU, KOTOPLIE MMEIOTCA
Ha KpbILLKE U Ha EMKOCTMU.

3aTem NOBEPHUTE KPLILLKY MO 4acoBOWM
CTpernke, HanpaBss ee HOCKK B OTBEp-
CTue 3anopa 6e30nacHOCTU MOTOPHOMO
6noka @ go Tex nop, noka He byneT
ClbllLEeH 3BYK 3aLlenku (B).

CHATHe 60NbLUOA EMKOCTH
M KPbILIKH

BeikntounTe ycTponcTeo. MNMosepHuTe
KPBILLKY NPOTUB YacOBOM CTPENKU U
nogHUMuUTe ee. 3aTem NoBepHUTE
€MKOCTb B HanpasneHuu «click»

[0 Tex rnop, noka cpabortaet 3anop u
CHUMWTE EMKOCTb.

[na Toro 4tobbl yoanuTb HOX U3
eMKOCTH, HeoH6XxoaMmMo B3ATb €ro 3a
rOfIOBKY W BbITAHYThb.

MpepocTepexxeHue: HoXx o4veHb
ocTpbIn!

HoxXX @ nmeeT 3alunTHbIe HOXHbI. Ecnn
Bbl MM He nonb3yeTeck, ero crnegyet
nep>xatb B 3aLMTHbIX HOXKHaX.

YucTtKa

Bcerpga B nepBylo oyepefb BbIKOYanTe
MOTOpP W BbIHUMAWTE BUIIKY YCTPOWUCTBA
13 pO3eTKM.

YucTky moTopHoro 6noka @ cnegyet
NPOBOANTL TOJIbKO BNAXXHOW TKaHbIO.
Bce gpeTanv MOXXHO MbITb B MOCYLO-
MOeuYHOW MalluHe. B cnyyae Heobxo-
AUMOCTH nepep NPOMbIBKON MOXXHO
NOYMUCTUTBL OCTOPOXKHO BCE AeTanm
LLIEe TKOW.

MmetoLLiasi MIHTEHCHBHYIO OKpacky nuLuia
(Hanp1mep, MOPKOBbL) MOXXET OCTaBUTb
NATHa Ha NJacTMacCcoBbIX AeTansx.
Mpexnae Yem YNCTUTb Takue geTanu
BOJOW criefyeT NpoTepeThb UX pacTu-
TenbHOoe Macho.

Mpu uniCTKe He criegyeT MONb30BaTLCA
OCTpPbLIMU NpeaMeTamm.

YUCTUTbL HOXHU U BCTaBKHU cnegyeT
O4eHb OCTOPOXKHO, MOCKOJSIbKY OHH
oYeHb ocTpble!
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1. 3amewiuBaHue

[nsa 3amelumBaHusa Bl MoxxeTe nNonb3o-
BaTbCA HACAOKOW @ UM HOXXOM ©.
YT106bI NONYYUTL XOPOLLME pe3ynbTarThl,
Mbl PEKOMEHOYEM MONb30BaTbCs
HacagKov Ona 3aMeLlnBaHus Kotopas
crneumnasnbHO CrpoeKTMpoBaHa ans
OPOXOKEBOro TecTa, coobHoro TecTa u
MYYHbIX KOHOUTEPCKMUX U3OENNN.

OpoxokeBoe TecTo (xne6/nMporu)
MakcmmarnbHoe KOIMYecTBO MyKU

500 rpamm nnoc gpyrue MHrpegueHTol
CkopocTb 7, 1 ¥2 MUHYThI

3acbinbTe MyKy B 60JbLLYIO EMKOCTb

1 pobaBbTe OpPYyrue MHrpeamneHThbl 3a
UCKITIOYEHMEM XMOKOCTEN. HakporiTe
KPbILLKOM @ U 3alleNikHUTe ee. 3aTem
yCTaHOBUTE CKOPOCTb 7 U BKIIOUNTE
YCTPOMCTBO. — 06aBNANTE XXUOKOCTH
npu paboTe MoTOpa, HanNMBas MUx Yepes
3arpy3oyHyto LLIaxTy B KpbILLKe.

Mpun NpoBefeHUM 3ameLLMBaHNA HOXXOM
© He cregyeT 0obaBnATb TakMe UHrpe-
OUWEHTbI KaK U3tom, Liegpa, MMHaanb,
CNafocTu, KOTOpLIE HE CrenyeT pe3arthb.
OTU UHrpegmeHTbl He06X0AMMO BBOOUTb
BPYUYHYIO MOCNEe TOro, Kak 3ameLLeHHoe
TECTO U3BNEYEHO U3 EMKOCTH.

CpobHoe TecTo

MakcrumarnsHoe KoIM4ecTBo MyKu

500 rpamm nntoc apyrue MHrpeaueHTbI
CkopocTb 7, 1 2 MUHYTHI

3acbinbTe Myky B 60JIbLUYIO EMKOCTb U
nobaBbTe Opyrve MHrpenueHTbl 3a
UCKITFOYEHWEM XXMOKOCTEN.

Mpu BpaLjaroLemMca MOTOpe HannBamnTe
Tpebyemoe KOIMYECTBO XXUOKOCTH
yepes pacrnosIoXEeHHYHO Ha KpbILLKe
3arpy30y4Hyto LIaxTy.

He crnenyeT gonuvBaTtb XXMOKOCTb Nnocne
TOro, Kak TeCTo npeBpaTUIoCb B KOMOK
n nortepano CnNocobHOCTb paBHOMEPHO
nornowaTtb XUOKOCTb.

My4Hble KOHOUTEPCKHUE U3OENUA
MakcumanbHOe KOIMYeCTBO MyKM

500 rpamm nntoc apyrue MHrpeaueHTbI
CkopocTb 7, NpubnuanTensHo 1 MUHyTa

3acbkinbTe MyKy B 60JbLLYIO EMKOCTb, a
3atem fobasbTe OpYrue MHrPeOuUEeHTbI.
Y1066l 0OBUTHECA OYEHb XOPOLLIUX
pe3ynbTaToB, HEO6XOAMMO, YTOOLI
Macno 6bIf0 He CNULLKOM TBepAbIM U
He CIMULLKOM MSTKUM.

3akpoWiTe KpbILLKY @ 1 3alllefnkKHUTe ee.
Beibepute CKOpoCcTb 7 1 BKIOUMTE
YCTPOWCTBO.

OcTaHoBUTE 3aMeLLMBaHUe Yepes
KOPOTKMI NMPOMEXYTOK BPpEMEHM Nocre
Toro, kak obpasyeTcsi KOMOK. B npoTue-
HOM crlyYae TeCTO KOHOUTEPCKUX U3ae-
JIUM CTaHEeT OYEeHb MAMKUM.

2. NepemelwunBaHue

OnAa nepemellMBaHUA MUPOIXKHOIO
TecTa UNK onapHoro TecTta cnepyeT
nornib30BaTbCA HOXXOM ©.

Hacagka @ He nogxogouT Onsa nepeme-
LLIMBaHWSA MUPOXKHOIro TecTa unu onap-
HOro Tecra.

MakcrmanbHoe KOIMYecTBO MyKK
500 rpamm nnoc gpyrue MHrpegueHTol

MuporxxHaAa cmecb
(nBa cnocoba) CkopocTtb /

Bpewms

a) BabusanTte macno ¢ 6/ npumepHo

caxapom u anuamu, 1 MuHyTa
nomecTuTe B 6 / NnpumepHoO
MOJIOKO U 15 cekyHA
OCTOPOXHO

obmMmuHanTe B 15 / npumepHo
MyKe B umnynscHom 10 - 15 x
pexume. «@»

b) Bce MHrpegueHTsl
3a UCKIOYEHNEM
>KMOKoOCTen
nomMecTuTe B
60MbLUYI0 EMKOCTb.

15 / npumepHo
1 MuHyTa

[obasnante Tpebyemble XMOKOCTU
yepes 3arpy304YHYIO LIAXTY B KPbILLKE
npu BpaLlatoLemcs motope. B KoHue
BPYYHyt0 fobaBbTe TakMe MHFPeaneHThI
Kak U3toMm.

CkopocTb /

OnapHoe TecTo Bpewms

B3busanTe aua n Bogy 15/ npumepHo

(ecnu TpebyeTcs), 2 MUHYTbI

nobasbTe caxapy, 15 / npumepHo
4 MUHYTBI

obMuHalTe B MyKke B 8/5x «@»

UMMYbCHOM PEXUME,
nobaBbTe MopoLLKa kakao 8/ 3 x «@»

3. KynaxxupoBaHue
(cmewnBaHue)

OnAa KynaXxupoBaHHUA (CMeLLUBaHHUA)
CynoB, KOKTeWrneu v T.n. cnegyeTt
nonb30BaTbCA HOXXOM ©.
MakcrMmansHoe KoIM4ecTBo 2 nutpa
CkopocTb 10 (B NpOTUBHOM criyyae
€eMKOCTb MOXXEeT NepenoH1TLCA)

Mpyn N3roToBNEHMN MOSOYHBIX KOK-
Tennen B EMKOCTb MOXXHO MOMECTUTb
rpy6o Hape3aHHble PYKThI.

3aKkpounTe KpbILWKY @ 1 3allenkHuTe ee
B HY>KHOM MoJioXeHuu. Mpu ckopocTu
15 npokynaxxvpyinTe cHavyana gpyKThbl,
a 3atem Ha ckopoctu 10 pobaBbTe XMa-
KOCTb M 32KOHYUTE Kyna>kupoBaHUe.
Korpa kynaxupyete (B36uaete)
MOJOKO, MeNTe B BUaY, YTo bymet
obpasoBbiBaTbCA NeHa. [1oaTomy
nonb3ynTecb HEOOMbLLUMMK KONUYeC-
TBaMMU.
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4. Py6ka

Py6Ky NpoBOAAT C MOMOLLbIO HOXa ©.

BpemA 06paboTku

3neck npueeneHbl NPUOIM3UTENbHbIE 3HAYEHUS BpeMeHN 06paboTkn. OHO 3aBUCUT
OT KayecTBa M Konmyectea obpabaTbiBaeMbIX NPOAYKTOB M Tpebyemoit cTerneHu
U3MesibYeHus.

PeuyenTbl
CyLueHble pyKTbl B Mey C BaHUbIO

MpoaykT Makcu- Mogrotoeka CkopocTb [NonoxeHne Bpewms/
MarnbsHoe BbIKMIOYA-  MMMYNbChI
KOJIMYEeCTBO Tens
Bynouka 4 YeTBEPTUHKM 15 | 45 cekyHpf
yepcTBoro xneba
Kybuku nbpa 28 LLeNTIMKOM 15 | 1 MmnHyTa
(cHer)
Hb6noku 700 r YeTBEPTUHKM 8 | 15 cekyHg
XonogHein 400 r KYCOYKM 15 | rpy6as —
Lokonapg, 15 cekyHp
mMenkas —
30 cekyHg
Arua 8 LieNTMKOM 6 (P) 8 x
Cblp (mArkmt) 400 r 3-cm Kybukn 15 | 20 ceKyHp
Chblp (TBepabIt) 700 r 3-cm Kybukn 15 | 60 - 70 cekyHA
Msco 700 r KYCKM 15 | 40 cekyHpf
MopkoBb 700 r LUTYKH 15 | 10 cekyHg
Jlyk 700 r yeTBEPTUHKM 15 (P] 10-13 x

U3menbyeHne npu NnoMoLU Hacagku-usamenbumtena @

Mpumepbl 06paboTKH
(pekomeHaoBaHHOE MakcumarsbHoe konnvectso 200 mn / 200 r).

B Tex cnyyasx, korga npuxogutca obpabaTbiBaTth 60SbLUME KYCKM MULLKM, HEOOXOAMMO

CHauana nosb30BaTbCA MMMYIbCHBIM PEXXMMOM, & 3aTeM MOXXHO MPOLOIKUTh
06paboTKy Ha camMol BbICOKOW YCKOPOCTH, YTOObI MOSYUUTh XENaemyto cTeneHb

n3menbyenHus. He cnepnyet n3mMesibdaTb OYeHb TBepable NuileBblie NPOAYKThI Takue,

KaK Ko(perHble 3epHa U MyCKaTHbIe OpPeXM.

MpogykT PekomeHg- [Nopgrotoeka Cko- Mono-  Bpewms/
OBaHHoe pPOCTb  >XEHWE  UMMYbChI
Konuyec- BbIKJTO-
TBO varens
3eneHb Bes ctebnen 15 | 5-10
CceKyHf
Jyk 1 YeTBEPTUHKM 6 P 5x
Chblp (TBepabit) 50 rpamm  Kycku 15 | 45 cekyHA
Opexu 50 rpamm  Llenvkom 15 | 30 cekyH
Mpunpasa K Mepen 7 | 5-10
canaty ncmernbYeHve CceKyHf
M BPYYHYIO
HapexbTe TpaBy
MarioHes mMakcumym  [NepemeluanTe anuo, 15 | 60 cekyHO
1 anuo npunpaebl, YKCYC,
nobasnante

Mo-HEMHOTY Macso
npu paboTatoLlem

MoTope

[eTtckoe Heropsuue BapeHble 15 | 20 - 30
nuTaHue WK Cbipble cekyHn
(oBoLm/ NPOAyKTbI

hpyKThHI)
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(8nsa TonnuHra K 6:IMHamM MnmM Ha4MHKM)
Wcnonb3ynTe vally ns npuroToBrieHUs
nuLM, ckopocTb — 15.

Oxnagute 500 r xxuokoro mepa u
M3MENbYEHHbIX CyXnX PPYKTOB (250 r
YepHocnmea, 250 r. CyLEHOro UHX1pa)
B XONOOMUIbHUKE.

MomecTuTe B Yally U3MENbYMTENb

Me[ U CyXOohpyKThbl U U3MeNbYanTe B
TeueHune 20 cekyHa, 3atem gobaBbTe
250 mn Bogbl U 3 Kannu BaHUNbLHOIO
apomarusaTtopa 1 npoformkanTe
M3MesfbYeHue eLle B TeYeHne 3 CeKyHa.

YucTtka

ByobTe OCTOPOXXHbI MPU YUCTKE HOXKA.
Hox cnegyeT mepxxatb TONbKO 3a
ronoeky. CnegyeT umeTb B BUAY, YTO
Manas eMKOCTb He npefHasHaveHa gons
MOMKM B MOCYJOMOEYHOW MaLLnHe. OTy
€MKOCTb HY>KHO MbITb BPY4YHYO TEMNSION
BOMOMN.
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5. Hape3aHue NTOMTHKOB
U CTPYXKH, TepKa

* YCTaHOBUTE HacanKy, KoTopow Bbl
)XenaeTe Nonb3oBaThbCs, Ha HOCUTENb
Hacafku, KakK rnokasaHo Ha pUCyHKe
(C) v 3akpenuTe ee B COOTBETCTBYIO-
LemM nonoxeHun. [nsa Toro 4tobbl
CHATb Hacanky, He06X0AMMO HaXxaTb
Ha KOHeL, HacafKu, KOTOPbIN BbICTY-
naeT Ha QHe HOCUTENs Hacagku.

* YcTaHoBUTE NloMTepesKy/wpenaep Ha
npveofHon Ban 6onbLUon emkocTh (D).

pilg

e 3aKponTe KphLILLKY @ W 3aKpenuTe ee B
HY>XHOM MecCTe. YCTaHOBUTE CKOPOCTb
n nomectute obpabaTbiBaEMbIE NPO-
OYKTbl B 3arpy304Hyto LLAaxTy, noka
MOTOpP HaxoauTcA B OTKIIKOYEHHOM
COCTOsHMW. HoByt0 Nopuuio MPOOyKTOB
cnegyet nomewlatb B TpybKy npu
OTKJTKOYEHHOM MOTOpPe.

* Hukorpa He gobaBnanTe NPoOayKThl
yepes 3arpy304HyHO LLAxTy pyKamu
npu paboTatoem moTope. Becerga
nonb3ynteck Tonkatenem ® (E).

Mpumeyanwme: Mpu 0bpaboTke COUHON

M MAMKOW MULLK, NyYLLne pe3ynbTaThbl
MOryT 6bITb MOSlyYeHbl NPU HUSKUX CKO-
pocTsax. TBepable NpOdyKThl creayeT
obpabaTtbiBaTb MPU BLICOKMX CKOPOCTSX.
Mpu ncnonb3oBaHUKM YCTPOMCTBA He
cnepgyeT Ype3MepHO Harpyxatb eMKOCTb.

Hacapgka gnA Hape3aHUA

TOHKHWX JIOMTHKOB — a @

Ckopoctb 1 -2

Mpumepbl 06paboTku: orypubl, KanycTa,
CbIpOi KapToernb, MOPKOBb, NyK, peauc.

Hacapgka gnA Hape3aHUA

TOJNCThIX JIOMTHUKOB — b ®

Ckopoctb 1 -2

Mpumepbl 06paboTku: orypubl,
KOnbpabu, cblpor KapToderb, NyK,
6aHaHbl, NOMMaopkLI, rpubbl, Cenbaepen.

Hacapgka gnAa Hape3aHUA

MENKOW CTPYXKHU — C ®

CkopocTb 3 - 6

Mprmepbl 06paboTku: Chip (MArKUIA UK
cpefHen TBepOoCTH), OrypLibl, MOPKOBb,
Cbipon KapTodenb, A6MOKM.

Hacapgka gnAa Hape3aHUA
KPYMHOW CTPY>XXKH — d
CkopocTb 3 - 6

Mpumepbl 06paboTku: ChIp (MAMKUI
W CpeiHen TBEPOOCTH), OrypLbl,
konbpabu, cBekna, MOPKOBb, CbIPOM
KapTodenb, A610Ku, KanycTa.

BcTaBka-Tepka—e ®

CkopocTb 8 - 15

Mpumepbl 06paboTku: Chipon KapTotenb
(Hanpumep, ona KapToesnbHbIX ona-
OWKA), XpeH, cbip (TBEPAbIN).

6. B3buBaHWe ¢ NOMOLLbIO
Hacagku gnA B36uBaHUA
CkopocTb/Bpems

B36uBaHWe onapHOro Tecta
MakcrMmarnbHoe KoIM4ecTBo
Mykun 280 - 300 rpamm
NJIIOC UHIrpedneHThI
BsbenTe anua u

Boay (ecnu TpebyeTcs)
nobaebTe caxap

5 / npumepHo
2 MUHYTHI
5 / npumepHo
2 MUHYTBI
1 / npumepHo
30 cekyHp

obomHuTe (0bBansanTe)
B MyKe

B36uBaHWe AWYHBbIX 6erkoB
MuHumym: 2 6enka 4-5 / npyumepHoO
4 MUHYTBI

4-5 / npumepHo
6 MUHYTBI

Makcumym: 6 6enkos

B36uBaHWe CNUBOK

MuHUMyMm: 2 / npumepHo
0,15 - 0,2 nuTpa 1 - 2 MUHYTBI
Makcumym: 2 / npumepHo
0,4 nutpa 3,5 - 4 MUHYTHI
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Mepen B3bMBaHWEM CTPUNIM3OBAHHbLIX
CIIMBOK CcnegyeT oxnanuTb CIMBKU

B TE€YEHME HECKONbKMUX YacoB (npu
Temnepartype 4 °C).

MoryT 6bITb BHECEHbI U3MeHeHUsA 6e3
06bABNEHUS.

JAaTta nsrotoeneHus

Y1006bl y3HaTL AaTy BbIMyCKa,
NOCMOTPUTE Ha MATU3HAYHbIN KOA,
npoaykTa (Bo3ne Tabnmykm ¢
o60o3HaveHnemM cepun). MNMepeas undpa
0603Ha4aeT nocnegHo udpy roga
n3rotosneHus. [se cnenyouwme Lmdpbl
— 9TO KaneHgapHas Hejens.

A nocnegHve ABe ykasblBaOT n3gaHve
(aBTOMATU4ECKM NOACHUTLIBAETCSH C
1992 ropna).

Mpumep: 30421 — nspenve 6110
BbinyieHo B 2013 roay (B 4 Hepeno).

EAL

KyXOHHBbI kKoMbaiiH,
TributeCollection FP 3010 / FP 3020
T1n 3205

220-240 Bonbt, 50-60 lepu,

600 BatT

M3roTosneHo B BeHrpun gns ona
[e’JloHrn BpayH Xaycxong, I'm6X
Fepmanuga

De’Longhi Braun Household GmbH
Carl-Ulrich-StraBe 4

63263 Neu-Isenburg/Germany

[To BOnpocam BbINOAHEHUS
rapaHTUMHOIO WY NOCNErapaHTUNHOIoO
obcnyxunBaHuMs, a Takxxe B clyyae
BO3HWKHOBEHNSI NpobieM npu
NCMNONb30BaHMM NPOAYKLIMN, NPpoCckha
cBA3blBaTbCA ¢ MHDOPMaLMOHHON
Cnyx6oi1 Cepsuca BRAUN no tenedoHy
8 800 200 5262.

Vlsp,enme MCMNoJ1b30BaTb NO HA3HA4YEHUIO
B COOTBETCTBMUN C PYKOBOACTBOM MO
akcnnyataumun. Cpok cnyx0bl n3penus
COCTaBNgET 2 roga ¢ Aartbl NPOAAXMU
notpebuTento.

MimnopTep n 0TBETCTBEHHbIN 3a
npeTeH3un notTpedbutene:

000 «[lenoHrn», Poccus,
127055, Mocksa, yn. CylieBckas,
n. 27, crp. 3.

Ten. +7 (495) 781-26-76
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YkpaiHCbKa

Hawwui Bupobu cnpoekToBaHi Ta BUroTo-
BEeHi 3a HaMBULLIMMU BUMOramMu sIKOCTI,
dyHKUiOHaneHOCTI Ta gu3anHy. Mu
cnogiBaemocs, wWwo Bu 3aexaun bypete
3a0BOJIeHi CBOIM HOBMM KOoMbaiiHOM
Big dipmu Braun.

BukopucTOBYyBaTH 3a MPU3HAYEHHAM,
BignoBigHO A0 iHCTPYKLii 3 ekcnnyaTauii.

Ba)xnuso:

® [pucTpiii 3a6OPOHEHO BUKOPUCTOBYBATH
nitam. 36epiraiite NnpucTpiil pasom i3
[LPOTOM Y HEAOCTYMHOMY ANS AiTEN MiCLi.
lMepen 3amiHoOI0 Npunanas 4v 06Cnyrosy-
BaHHAM PyXOMUX eTanei 060B’13k0BO
BUMKHITb MPUCTPIN i BIAKNOYITb MO0 Bif,
[DKepena X BMEHHS.

® [MpuCTpit LO3BONSETLCSH BUKOPUCTOBYBATM
ocobam 3 06MexeHUMU i3NYHUMY 1
CEHCOPHMMMN MOXAVBOCTAMM i
PO3yMOBUMU 3ai6HOCTAMM aB0 0cobam, Lo
HE Mal0Tb JOCTATHLOIO AOCBIAY Ta 3HaHb,
SIKLLLO BOHM NepebyBatoTb Mig, HarnsLoM abo
OTPUMaM IHCTPYKLT OO0 BUKOPUCTAHHSA
npunazy 1 yceinomniooTs Hebeaneky, Lo
MOXe BUHUKHYTW Yepe3 HenpaBuibHY
exkcnayarawjio.

o A Hix @ — gyxe roctpui!

i) WMoro cnig 6patu Tinbku 3a
ronoeky. [Nepen TuM, K 3 BENUKOI
€MHOCTi ® gicTaTtu nepepobneHi
NpoayKTW, HeobXigHO 3aBXxau nicns
BMKOPUCTaHHSA CroYaTKy BUTAMTU HiX.

* [lepekoHanTecs B TOMy, LLIO Hanpyra
Bawuoi mepexi Bignosigae Hanpya3i,
3a3HayYeHin Ha gHi kombarHa. Cnig
KOPUCTYBATUCA TiNbKN 3MiHHUM
CTPYMOM.

* 36epiravite kombavH y MicLsXx,
HegoCTYMHUX OnA OiTen.

* KombavH cnpoeKToBaHWM TiNbK1 ons
nobyToBOro BUKOPUCTaHHS, o6 nepe-
pobnATU PEKOMEHO0BaHI KifbKOCTI
NPOAYKTIB.

¢ XopgHa 3 getanen kombarHa He MOXe
6yTH BUKOpUCTaHa Yy MiKPOXBUITLOBIN
neui.

¢ He ponyckanTe, LWob kombanH
npautoBaB 6e3 HaneXxHoro Harnsagy.

e EnekTtponobyTosi npucTpoi cipmu Braun
BiQMOBigalOTb BUMOram BignoBigHUX
cTaHOapTiB 3 TEXHiIKM 6e3nekn. PeMoHT
LMX NPUCTPOIB cNif gopyyaTtu TiflbKu
YNOBHOBa>KEHOMY CepBiCHOMY Mepco-
Hany. BukoHaHi HenpasunbHO
HekBaniikoBaHi peMOHTHi poboTun
MOXXYTb CMPUYMHUTU HELLLaCHi BUNagku
i TpaBMK KOpUCTyBaya.

* MepeXXHui LLHYp NpUCTPOLo Moxe ByTu
3aMiHEHWI TiNMbKK B YNOBHOBaXKEHOMY
cepBicHOMY LieHTpi Braun, ockineku
ONS Uboro noTpibeH cnewianbHum
iHCTPYMEHT.

* [epen 36epiraHHsAM NPUCTPIN HEOOXigHO
BUMKHYTU Ta Bifi’eqHaTH Bif Mepexi.

Cneuudpikania

* Hanpyra/noTy>HicTb: 3a3HayeHi Ha
Tabnuyui Ha OHi NPUCTPOLO.

* Yac poboTn Ta MakcumasbHa npoayK-
TUBHICTb: [MB. pekomeHgauii woao
nepepobkun NpogyKTiB.

Onuc

Braun FP 3010 / FP 3020 BignosigaoTb
caMuM BUCOKMM BMMOram i JO3BOSIAIOTh
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J1erko Ta LWBMOKO 34iMCHIOBATH 3aMmilly-
BaHHS, NepemillyBaHHS, Kyna)yBaHHS,
py6aHHs, pisaHHsA CKUOOUOK, Hapi3Ky
CTPYXXKM, TEPTA.

MoTopHa yacTuHa

Micue ons wHypa

Bumunkau motopa

(YBIMKHEHO = «|», BUMKHEHO = «O»)
IMYNbCHUIA peXUM « @ »

Perynatop 3miHHOI wemnakocTi (1-15)
EMHICTb (Benuka) ons npuroTyBaHHA
Ki (MicTKicTb 2 n)

KpuLlKa BenmMKoi EMHOCTI Ans
NPUroTyBaHHA i ®

LToBXay KpULKKN @

Q ©@O® ©00

®

MpucTocyBaHHA, WO BUKOPUCTO-
BYIOTbCA ONIA EMHOCTI gnA
MpUroTyBaHHA XKi ®

(Baxxnveo: He BCi npucTOCyBaHHA BXOOATH
[0 CTaHOapTHOro OCHALLEHHSA Mofei)
Hix

Hocin Hacagku

Hacagka ons HapisaHHA gpibHuX
CKMBOYOK — a

Hacagka onsa Hapi3aHHA BENMUKKX
cknbouvok — b

Hacapgka gns HapisaHHa gpi6Hoi
CTPYXXKMW — C

Hacapgka ons HapisaHHA BEMUKOI
CTpy>Ku —d

Hacapgka onsa teptsa —e
MoppibHioBanbHa cuctema ans
>KapeHHs

Hcanka onsa 3amiwyBaHHSA
Hacapgka gns 3éuBaHHA

Mpec anAa unTpycoBmx

Hacagka onsi LWMHKYBaHHS

®@ ©® ©® ©06©

®@®

®@®@0

Mpumitka: B nepwmn pas, nepen TMM AK
KOPWCTYBaTMUCA NPUCTPOEM OIS NMPUro-
TyBaHHSA iXi, Cnig noYncTUTU BCi geTani,
KEpPYUUCh IHCTPYKLIAMMU, BUKNAOEHUMMU
y po3gini «YuLLeHHs».

3axucT Bif
nepeBaHTaXXeHHA

LLo6 He monycTUTU NOMOMKM NMPUCTPOLO,
L0 MOXe TpanuTuca BHaAcnigok nepe-
BaHTa)KEHHS, B MPUCTPIiN BCTAHOBUIU
aBTOMaTUYHUIN 3anobiKHUI BUMMKAM,
AKUMA B pasi HeoOXigHOCTI NPUNUHAE
nogavy enekTpu4Horo ctpymy. Mpu
crnpaLbOoBYBaHHi LibOro BUMMUKaya crnig
NnocTaBUTU BUMMKa4 MoTopa @ y NoJo-
XeHHA «O» | 3auekaty NpnbInM3sHo

15 XBUNUH, W06 gaTn MOXIUBICTb
MOTOpPY OXON0OMTUCA Nepen NOBTOPHUM
BMWKaHHSIM MPUCTPOIO.

IMNynbCHUK peXxum «@» @

IMNYJIbCHUM PEXUMOM 3PY4YHO KOPUCTY-
BaTUCA Y Takux BUMagKax:

¢ [ogpibHIOBaHHA HiXKHOT Ta M’AKOT i
(Hanpuknag, anua, unbyna abo
neTpyLuka).

¢ ObepexxHe gogaBaHHs 6opoLuHa 0o
TicTa, Konu HeobxigHO oTpUmaTH
kpemornogibHy macy.

* [logaBaHHA 36UTKX Aeub abo Kpemy 0o
6inbLw TBEpPOOI iXKi.

LLlo6 yBiIMKHYTH iMNYNbCHUIA PeXXUMm
(«@»), He06XigHO NOBEPHYTH NEepeMHu-
Ka4 ABUryHa BfiBo. Y LibOMY peXumi

NPUCTPiK He chikcye HanawTyBaHHA,
TOMYy nepemMHuKay Heo6XxifHO yTpUmy-
BaTH B iMNYNIbCHOMY PeXHUMi Y1
NocTiHHO NoBepTaTH HOro BIiBO.

Mepen TMM, SK aKTMBI3yBaTH iMMYIbCHUM
pexxvm, HeobXigHO 3a [OMOMOroo peryns-
Topa WwBMaKocTi ® BCTAHOBUTKU HarkaHy
wBMAaKicTb. icnA Buxoay 3 iMnynbCHOro
pexxumy NpUCTPIiN BUMUKAETBCA.

PekomeHpoBaHi fliana3oHH
LWBUAKOCTEH ANA iHOUBI-
AyanbHUX NpUCTOCYBaHb

HeobxigHWi gianasoH WBMOKOCTI MOXe
6yTW BCTAHOBIEHMI 3a [OMNOMOrO0
perynsatopa LWBMAKOCTI ®.
PekomeHgyeTbcsA cnoyatky BubpaTu
LBUOKICTb, @ NOTIM YBIMKHYTU NPUCTPIN
ansa Toro, wob pobota 3 6baxxaHo
LIBMAOKICTIO 3AiMcHIOBanacsa 3 camMmoro
novarky.

MpuctocyBaHHA [ianasoH
LLIBUOKOCTEN

MicunbHuM rak 7

Hix 6-15

Hacapgka onsa 36uBaHHsA:

- fieYHi 6inku 4-5

- Kpem 2

Hacapgka ons HapisaHHs

i TepTa 1-8

MoppibHioBanbHa

cuctema Onsa KapeHHs 1-2

(Bynob nacka, 3sepTantecsa 0o nybnikauin,
3pobneHnx ons Npoaykris)

MopBinHa 6e3neka

MpucTpii Mmoxxe 6yTH YBIMKHEHUI TiNbKK
y TOMy pasi, Konv BignoBigHUM YMHOM
BCTaHOBJIEHa Benvka poboya EMHICTb 3
KpULKO. AKLLO nig yac poboTu KpULLKa
BiJKPUETLCA, CTAHETLCA aBTOMATUYHE
BMMKHEHHs MoTopa. OcKiflbku B Takomy
BMNaaKy BUMMKa4y MoTopa @ 3Haxoau-
TbCA B MOJIOXKEHHI «|», horo HeobxigHO
nepeBecTu B MNooXkeHHs «O», 106 He
OOMNYyCTUTU BUNAOKOBOIrO YBIMKHEHHSA
mMoTopa.

YcTaHoBKa BerniMKOi EMHOCTI
® Ta KPULWLKHU @

1. MNpu BigKNOYEHOMY OBUryHi NOMICTITh
€MHICTb Ha NPUBOAHE MiCLle MOTOPHOIO
6noky @. MNpun LboMy HeobxigHO cymic-
TUTK CTPINKY HA EMHOCTI, 3i CTPIfIKOtO,
LLIO 3HaXOAMTbLCA HA MOTOPHOMY 6oL
(A). Micna uboOro NOBEPHITL EMHICTb Y
HanpamKy «function» obepTaHHA BiCi
npveoga Ao rpaHUYHOro NMOJSIOXKEHHS.

A
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2. BcTaHoBIiTb HeObXigHe NpPUCTOCYBaHHSA
(amB. IHCTPYKLiO A8 KOXKHOrO NMPUCTO-
CyBaHHSA) Ha MPUBOOHMI Ban EMHOCTI Ta
HaTUCHITb HA HBOro BHM3 [0 TKX Nip,
NMOKM BiH HE OOCATHE KPanHbOro HUX-
HbOrO MOSIOXKEHHS.

3. HakpuiiTe EMHICTb KPULLKOIO @ i
CYMICTiTb CTPIfKK, AKi € Ha KpULLLi Ta Ha
€MHOCTI.

[MoTiM NOBEPHITL KPULLIKY 38 FOAUHHUKO-
BOIO CTPISIKOIO, Harnpasnsoym ii HOCUK Y
OTBIip 3arnopy 6e3nekn MoTOpHOro 610Ky
@ [o TuX nip, NOKK He Byae YyTHO 3BYK
3ackouku (B).

3HATTA BenNMKoi eMHOCTI Ta
KPULLKH

BUMKHITE NpUCTpin. MOBEPHITL KPULLIKY
NPOTK YaCOBOI CTPINKM i 3HIMITb Ti.
[MoTiM NOBEPHITE EMHICTb Y HaNPAMKY
«click» go Tux nip, NOKK crnpaLoe 3anop,
i 3HIMITb EMHICTb.

[nsa Toro, wo6 BMOANUTU HiXK 3 EMHOCTI,
HeoObXiHO B3ATU MOro 3a rosnoBky i
BUTAITW.

NonepepxxeHHA: Hix gy»xe roctpun!

Hi>k ® mae 3axucHi nixen. AKLo Bu im
He KOPUCTYETECH, MOro Chnig Tpumatm y
3aXUCHMX MiXBax.

YuweHHA

3aBxgu, B NepLly Yepry, BUMUKamiTe
MOTOp i BUMMamnTe BUIIKY NPUCTPOIO
3 pO3EeTKM.

YuweHHsa moTopHoro 65oky @ cnig
nposogunUTHU TiNTbKX BOJIOrOK TKAHUHOIO.
Bci petani MmoxxHa MUTU y NOCYQOMUIHIN
MaLuuHi. B pasi HeobxigHocCTi, nepen
NPOMMBaHHAM MOXXHa 06epeXxKHO
MOYUCTUTU BCi geTani wnartenem abo
LLiTKOLO.

ka, Lo Mae iHTeHcUBHE 3a6apBreHHs
(Hanpuknag, MOpKBa), MOXXe 3aULLINTH
nnaMn Ha ninactMacoBuxX getansax.
Mepen TMM, SK YNCTUTK TaKi getani
BOLOI0, CAif NPOTEPTU iIX KYXOHHUM
XKMPOM.

Mpun unLLeHHi He cnig KopucTyBaTUCA
rocTpUMU NpegmMeTamMu.

YUCTUTHU HOXI Ta BCTaBKHM Chif Ayxe
06epeXXHO, OCKiNbKU BOHU fyXe
rocTpi!
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1. 3amiwyBaHHA

[na 3amiwyBaHHA B moxeTe KOpUCTy-
BaTUCA Hacagkow @ abo Hoxem @. LLob
OTpUMaTH rapHi pesynbTaTi, M1 PeKo-
MEHOYEMO KOPUCTYBaTUCA HACaOKoo
0717 3amillyBaHHs, WO creLlianbHo
CMpOeKTOBaHa O/1A OpiKOXKOBOro TicTa,
3006Horo Ticta Ta 60POLLUHAHUX KOHOM-
TepCbKUX BMPOOIB.

OpixpgxoBe TicTo (xni6/nuporu)
MakcrmanbHa KinbkKicTb 60poLlHa
500 rpam nnoc iHWi iHrpedieHTw.
Wewnaokicte 7, 1 1/2 XBUITUHW.

3acunte 60POLLUHO y BESIMKY EMHICTb Ta
nopanTe iHWi iHrpegieHTn, Kpim pigvH.
HakpuiiTe Kp1LLIKOKO @ Ta 3alMnHiTh ii.
[MoTimM ycTaHOBITE WWBMAKICTL 7 Ta YBiM-
KHiTb NpucTpin. [lopaBanTe piguHW npm
poboTi MOTOpa, HanMBatouu ix Yyepes
3aBaHTaXyBasibHy LLIAXTy B KPWULLILII.

Mpu npoBefeHHi 3aMilLlyBaHHA HOXeM ©
He cnig gojasaTu Taki iHrpefdieHTH, Ak
i3tom, Legpa, murgarb, CONMogoLLi, Lo
He cnig pisaTtu. Ui iHrpegieHTn Heob-
XiHO BBOOWTU BPYYHY MiCnf TOro, fiK
3amillaHe TicTo gicTany 3 EMHOCTI.

3pa06He TicTo

MakcrmanbHa KinbKicTb 60poLIHa
500 rpam nnioc iHWi iHFrpedieHTy.
WeuakicTs 7, 1 1/, XBUNMHW.

3acunTe 60POLLUHO Y BESIMKY EMHICTb Ta
nopanTe iHWi iHrpegieHTn, KpiMm piguH.
Mpu moTopi, Wwo obepTaeTbes, HANM-
BanTe HeobXifgHy KinbKiCTb piauvHU Yepes
po3TalloBaHy Ha KPWLLL 3aBaHTaxy-
BasbHy LUAXTY.

He cnig mopaeatu piguHy nicns Toro, Ak
TICTO MepeTBOPUIIOCA Ha FPYLAKY i BTpa-
TWUNO 30aTHICTb PIBHOMIPHO MOrNMHATH
piguHy.

BopoluHAHIi KOHAUTEPCbKI BUPOGH
MakcumanbHa KinbkicTb 60poLuHa
500 rpam nnioc iHLWi iHFrpedieHTH.
Weunakicte 7, Nnpubnn3Ho 1 XxBUnuHa.

3acvnTte 60pOLLHO Yy BENUKY EMHICTb, a
noTiM gofanTe iHwWi iHrpegieHTw. LWob
OOCArTU Oy>Xe rapHux pesynbTarTis,
HeobxigHo, Wwob macno 6yno He HagQTo
TBEPOUM i HE HAATO M'AKUM.

3akpuiTe KpULKY @ Ta 3alUmnHiTh ii.
BnbepiTb WBMAOKICTE 7 i YBIMKHITE
NPUCTPIN.

3YMNUHITb 3aMmilllyBaHHS Yepe3 KOPOTKUiA
NPOMIDKOK Yacy nicnsa Toro, sk yTBOpK-
TbCA rpygka. ¥ npoTMBHOMY pasi, TiCTO
KOHOUTEPCLKNX BUPOBIB CTaHe Oyxe

M’ AKUM.

2. NepemiwyBaHHA

OnAa nepemillyBaHHA TicCTeYKOBOro
TicTa a6o onapHoro TicTa cnig,
KOpUCTYyBaTHUCA HOXeM ©

Hacapgka @ He roguTbCA Ona nepemilly-
BaHHSA TICTEYKOBOIrO TiCTa YM OMapHoOro
TicTa.

MakcrmanbHa KinbKicTb 60poLIHa
500 rpam nnioc iHWi iHFrpedieHTu.

TicTeukoBa cymill
(mBa criocobw)

a) 3buBaiiTe macso 3
LyKpoMm Ta anusamu, 6/ npubn. 1 xeun.
MOMICTiTb Y MONOKO i 6 / npubn. 15 cek.
obepeXkHo obmMuHanTe

LWBmpokicts / Yac

y 60pOLLHI B

iMMy IbCHOMY 15/ npubn.

peXumi. 10-15 X «@»
b) Yci iHrpegieHTu, Kpim

piguH, nomictitby 15/ npubn.

BEJIMKY EMHICTb. 1 xBun.

HopnasaiTte NOTPIGHI pianHN Yepes
3aBaHTaKyBaslbHy LUAXTY B KPULLILL MpK
MOTOpI, Lo 06epTaeTbes. B KiHLUI Bpy4YHY
JofanTe Taki iHrpegieHTH, AK i3tom.

OnapHe TicTO LWeunpokictsb / Yac

36usanTe anus

Ta Boay (SKLLO 15/ npubn.
noTpi6bHO), 2 XBun.
nopante 15/ npubn.
Llykop 4 xBun.
obmMmuHanTe y

6GOpOLLHI B i

My SIbCHOMY

pexumi, 8/5x «@»
nopanTe

KakKao-rMopoLLIOK. 8/3x «@»

3. KynaxxyBaHHA (6neHauHr)

OnAa KynaxxyBaHHA (3MilLaHHA) cynis,
KOKTeHWniB, TOLW0, CNif KOpUCTYyBa-
TUCA HOXXKEeM ©

MakcumarnbHa KinbKiCTb 2 niTpu.
LBmakicTe 10 (y npoTuBHOMY pasi,
E€MHICTb MOXXe NepernoBHUTUCS).

Mpu NpUroTyBaHHi MONMOYHUX KOKTEWNNIB
Yy EMHICTb MOXXHa NOMICTUTH rpy6o
Hapi3aHi PpyKTU. 3aKPUNTE KPULLIKY @
Ta 3aWmnHiTe ii B NoTpibHOMY norno-
»eHHi. MNpwu wemngkocTi 15 npokyna-
XXYWTe cnoyvaTtky ppyKTH, a noTiM Ha
weuakocTi 10 goganTe piguHy Ta 3akiH-
YiTb Kyna)kyBaHHs.

Konu kynaxyeTe (36uBaeTte) MONoKo,
MaKnTe Ha yBasi, Lo 6yae yTBoptoBaTucA
niHa. Tomy, KOPUCTYNTECHA HEBETMKUMHU
KiNbKOCTAMM.

95
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4. Py6aHHA

Py6aHHA 34iNCHIOIOTb 3a A,0MOMOrolo HoXa ©

Yac 06po6ku

TyT npuBedeHi NpnbNn3Hi 3HaYeHHsA Yacy o6pobku. BiH 3anexuTb Big AKOCTI Ta
KinibkoCTi 06po6ntoBaHMX NPOJYKTIB i HEOOXIAHOro CTyneHs NoapPiGHEHHS.

MponykT MakcumaneHa lMigrotoBka  Wenakicte MonoxeHnHa  Yac/imnynbcm
KifnbKiCTb BMMMKAYa
Bynouka 4 yeTBepPTUHKKN 15 | 45 cekyHn
4YepcTBOro
xniba
Kybuku neogy 28 LinIKom 15 | 1 xBMnuHa
(cHir)
Abnyka 700 r YeTBEPTUHKN 8 | 15 cekyHO
XonogHun 400 r LLIMaTOYKH 15 | pyba —
LoKonag 15 cekyHg,
[pi6bHa —
30 cekyHO
Anus 8 LinKom 6 (P] 8 x
Cup (M'skur) 400 3-cm kybukn 15 | 20 cekyHO
Cup (TBepgumn) 700 r 3-cm kybukn 15 | 60-70 cekyHf
Maco 700 r LIMaTKu 15 | 40 cekyHf
Mopksa 7001 LUTYKH 15 | 10 cekyHO
Linbynsn 7001 yeTBEPTUHKM 15 (P} 10-13 x

LLiInHKkyBaHHS 32 4,ONOMOIro0 Hacagku @

Mpuknagn o6pobku

(pekomeHpgoBaHa fAKicTb: makcumym 200 mn / 200 r)
Mpn 06pobLi BENUKMX KiNbKOCTEN iXKi, CnoYaTky BUKOPUCTaNTE iMMYNbCHUN PEXXUM,
a noTimM NpoJoBXynTe poboTy HA HAMBULLIM LUBUOKOCTI, aX NMOKM HE JOCArHeTe

6a)kaHoro cTyneHo 06pobkn. He nosppobniovite HaQTO TBEPAY MiXy, Hanpuknag,
KaBoBi 3epHATa abo MyckaTHi ropixu.

MpoaykT PekomeH- 6e3 XBOCTUKIB lWenao- YcrtaH Yac/
nosaHa KiCTb  OBKa iMnynbcu
AKICTb nepemm
Kauva
Pocnunn 6e3 XBOCTUKIB 15 I 5 - 10 cekyHp
Limbyns 1 Ha 4YoTUpU 6 (P] 5 x
Cup (TBEPAMHA) 50 g y wimaTo4kax 15 I 45 cekyHn
["opixu 509 uinkom 15 | 30 cekyHn
Salad dressing crovatky Bifpisatn 7 I 5 - 10 cekyHa
naroHu
Ma#noHes MakCMMyM 3MillanTe anus, 15 | 60 cekyHp
1 anuyn npunpaey, ripyunLito,
oLeT, He
nocniwato4m gogaTtu
macna npv npao-
I0YOMY OBUIYHI
bka ans cupa abo BapeHa, He 15 I 20 - 30 cekyHA
niten rapsva ixka
(PpykTH,
0BOUYiI)
96
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PeuenT

CyluieHi KTW B Mefy 3 BaHiNM
(8nA ToniHry 0o MAKHLIB 260 HauYMHKM)
BukopucToByiTe Yally ona npuroTy-
BaHHSA iXi, WWBMAKiCTb — 15.

Oxonogitb 500 r pigkoro megy i
nofpibHeHnx cyxux pykTie (250 r
YyopHocnmay, 250 I CyLLEHOrO iHXWpY)

B XONOOUNbHUKY.

MomicTiTh B Yawy nogpibHioBava meq i
CYXO(hpyKTH i MoapibHIONTE NPOTAroMm
20 cekyHg, noTim pogante 250 mn Bogu
i 3 Kpanni BaHiNbLHOrO apomartusarTopa

i MPOJOBXyNTE NOAPIOHEHHS e B
nepebir 3 cekyHg.

YucTtka

ByobTe yBaXXHUMM NpU YNCTLI nesa.
TpumariTe KOro nuiue 3a pyuKy.
BpaxosyiTe, 6ygbnacka, Lo eMHOCTb
poscikaya He moxe 6yTu BunMTa B
MaLUWHI OMA MUTTA. YUCTITb T BPYUHY
nig Tenmnoto.
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5. HapisaHHA ckM6040K
i CTPYXKH, TepTA

e YCTaHOBITL HacagKy, koo Bu 6axaeTe
KOPUCTYBaTUCH, Ha HOCIM @ Hacafku, AK
nokasaHo Ha mantoHky (C), Ta 3akpinitb
ii y BignoBigHOMY NonoxxeHHi. OAna
TOro, wob 3HATK Hacagky, HeobxigHO
HaTUCHYTU Ha KiHeLb HacafKu, Lo
BMCTYNae Ha OHi HOCIA Hacagku.

e YCTaHOBITb CKMOOPI3Ky/Lpenep Ha
NPVYBOLHMI BaN BENMMKOI eMHOCTI (D).

* 3aKpuinTe KpULLKY @ Ta 3akpiniTe
il y noTpibHOMY MicLi. YcTaHOoBITb
LWBUAKICTb | NOMICTiTb 06pobntoBaHi
NPOAYKTW y 3aBaHTaxyBasbHy LLAxXTY,
MOKW MOTOP 3HaXOAMTLCA Y BidKIOYe-
HOMY cTaHi. HoBy nopuito npogykTiB
cnig nomiwaTtn B TPyOKy Npu BigKIto-
YEeHOMY MOTOpI.

e Hikonu He nopaBaiTe NpooyKTH Yepes
3aBaHTaXXyBaslbHY LUaxXTy pyKamu npu
npaworyomMy MOTopi. 3aBXxan Kopu-
cTyvTecs wrosxayem ® (E).

Mpumitka: Mpu 06pobLi cokoBUTOI Ta
M’AKOI Ki, KpaLLi pesynbTaTtv MoXXHa
OTPMMATH NPU HU3bKMX LLBULOKOCTSX.
Teeppai npodykTn cnig 06pobnatn npu
BUCOKMX LUBUOKOCTAX. [1py BUKOPUCTaHHI
NPUCTPOIO HEe cnif HagMIpHO HaBaHTa-
XKyBaTu EMHICTb.

Hacapgka gnA HapisaHHA TOHKKX
CKH6o4YOK —a @

Wenokicte 1-2

Mpuknagn obpobku: oripku, KamnycTa,

cupa KapTonssi, MOpKBea, Lumbyns, peguc.

Hacapgka gnA Hapi3aHHA TOBCTHUX
CKH6O4YOK — b @

Wenokicte 1-2

Mpuknagu o6pobku: oripku, konepabi,
cupa Kaptonns, unbynsa, 6aHaHu,
nomigopu, rpubu, cenepa.

Hacapgka gnA HapisaHHA gpi6HOi
CTPYXKU —C ®

lWenakicte 3-6

Mpuknagn 06pobku: cup (M'skMi abo
cepefHbOi TBEPOOCTI), OripKKU, MOPKBA,
cupa Kaprtonnsa, abnyka.

Hacapgka gnA HapisaHHA BenuKoi
CTPYXKHU — d

Lenpkictb 3-6

Mpuknann 06pobku: cup (M'saKui abo

cepenHboi TBEpAOCTI), Ooripku, Konbpabi,

OypsK, MOpKBa, cupa kapTonns, abnyka,
kanycTa.

BcTaBka-TepTka —e ®

WeuAakicTe 8-15

Mpuknagn o6pobku: cupa KapTonns
(Hanpuknag, onsa OepyHis), XpiH, cup
(TBEPONN).

6. 36MBaHHA 3a QONOMOroK
Hacagku gnA 36MBaHHA

Wenpgkicte / Yac

36u1BaHHA onapHoro TicTa
MakcunmanbHa KinbkicTb
6oporuHa 280-300 rpam
NoC iHrpegieHTH

36uinTe Anua Ta Bogy

(AKLLO 5/ npubnuaHo
noTpibHO), 2 XBUMUHU
gonavTe Lykop 5/ npubnuaHo

2 XBWMUHU
06iMHITb (0bBansanTe) 1/ npnbnmaHo
y 6OpOLLHI 30 cekyH

361BaHHA A€4YHUX BiNKiB
Minimym: 2 6inku
4 XBUNWNHU
Makcumym: 6 6inkis
6 XBUITUHMU

361BaHHA BEPLUKIB
Minimym: 0,15-0,2 nitpn 2 / nprbnnsHo
1-2 XBUNKHK
2 / npnbamsHo

3,5-4 XBUNUHKU

Makcumym: 0,4 nitpu

4-5 / npnbnusHo

4-5 / npnbnusHo
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Mepepn 36MBaHHAM CTEPUI3OBaHUX BEPLL
KiB Cnig OXONOAUTU BEPLLKM NPOTAroM
Kinbkox yacie (npu Temnepartypi 4 °C).

3aranbHi ymoBH 36epiraHHA

Bupobu cipmn Braun pekomeHgoBaHo
36epiraT y XUTNOBOMY NPUMILLIEHHI 3a
YMOB KiMHaTHOI TemnepaTtypu Ta Hop-
MaribHOi BOMOrocTi.

BupobHuk 3anuwwae 3a coboto npaeo Ha
BHECEHHSA 3MiH 6e3 nonepenHboro
MoBiOOMJIEHHS.

Bupi6 He MICTUTBL LWKIgAMBUX s
300pOB’st PEYOBUH

O6nagHaHHS Bignosigae BMMoram
TexHi4YHOro pernamMmeHTy 06MeXXeHHs
BUKOPUCTAHHSA OesKNX Hebe3neyHux
PEYOBVH B E/IEKTPUHHOMY Ta ENEKTPOH-
HOMY 0OnagHaHi.

¥

001

FP 3010/ FP 3020. Tun 3205, 600 BartT.

"apsya niHia 0 800 503-507 (A3BiHKK 3i
cTauioHapHUX TenedoHiB 6e3KOLITOBHI).
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Country of origin: Hungary ol Ll ol
Year of manufacture iall

To determine the year of manufacture, refer to the 5-digit
production code located near the type plate. The first digit
of the production code refers to the last digit of the year of
manufacture. The next 2 digits refer to the calendar week
in the year of manufacture. And the last 2 digits show the
print date automatically calculated since 1992.

Example : 30421 - The product was manufactured in week
4 of 2013.
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