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Deutsch

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

Lesen Sie bitte die Gebrauchsanwei-
sung sorgféltig und 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 Gerat
ausgeschaltet und vom Netz
getrennt werden.

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

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

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

¢ Dieses Gerat gehort nicht in
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 ddrfen nur autorisierte
Fachkrafte vornehmen. Durch
unsachgemaBe Reparaturen
kdnnen erhebliche Gefahren fir
den Benutzer entstehen.

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

Technische Daten

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

e Betriebsdauer und max. Fillmenge:
siehe Verarbeitungsangaben.

Geratebeschreibung
Die Braun FP 3010 / FP 3020 erfillt

hdchste Anspriiche beim Kneten, Rihren,

Mischen, Mixen, Hacken und Zerklei-
nern, Schneiden, Raspeln und Reiben.

Motorblock

Kabelaufwicklung
Ein-/Ausschalter

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

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

@O0 @6 0O

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

BRI OBO®

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

Uberlastungsschutz

Um Schaden 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 Geréat ca. 15 Minuten abkihlen,
bevor Sie es wieder einschalten.

Momentschaltung «@» @

Die Momentschaltung ist z. B. fur

folgende Verarbeitungen hilfreich:

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

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

¢ Einarbeiten von Eischnee oder Sahne
in feste Massen.

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

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

Empfohlene
Geschwindigkeitsbereiche
far einzelne Arbeitseinsatze

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

Arbeitseinsatze Geschwindigkeit

Knethaken

Messer

Quirl bei EiweiB

Quirl bei Sahne

Schneid-, Reib-, Raspeleinsatze 8
Pommes-frites-System -2
(siehe auch Gerate-Sticker)

15
-5

4 anhrON

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

A )

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

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



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

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

Abnehmen der Universal-
schiissel und des Deckels

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

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!

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

Reinigung

Immer erst das Gerat ausschalten und
den Netzstecker ziehen.

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

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

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

Verwenden Sie keine scharfen Gegen-
stdnde zum Reinigen.

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

1. Kneten

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

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

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

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

Bei der Verwendung des Messers ©®
zum Kneten dtirfen 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
Universalschissel nehmen.

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

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

Die erforderliche Flissigkeitsmenge bei
laufendem Motor durch den Einfiill-
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 Universalschissel.
Verwenden Sie keine zu harte, aber auch
keine zu weiche Butter. Deckel @ aufset-
zen und einrasten, Geschwindigkeit 7
einstellen und Motor einschalten.

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

2. Ruhren

Zubereitung von Riihr- und Biskuitteig
mit dem Messer ©

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

Max. 500 g Mehl plus Zutaten

Riihrteig

(auf 2 Arten) Geschwindigkeit / Zeit

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

unterheben. «@»
b) Alle Zutaten auBer
Flissigkeit in die
Universalschiissel
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 hinzufiigen 15/ ca. 4 Min.
Mehl vorsichtig

mit der Momentstufe

unterheben 8/5x «@»
evtl. Kakao

hinzuftigen. 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
Stlcken einfiillen. Deckel @ aufsetzen
und einrasten. Mit Geschwindigkeit 15
das Obst vorpurieren, dann Flissigkeit
bei Geschwindigkeit 10 zugeben und fer-
tigmixen. Beim Mixen von Milch sollten
Sie beachten, dass diese aufschaumt.
Entsprechend weniger Milch verwenden.



4. Hacken Rezeptbeispiel
Trockenfrlichte in Vanille-Honig

Hacken mit dem Messer © (geeignet als Fullung flr 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 gewilnschten Feinheitsgrad abh&ngen. Alle Zutaten sollten aus dem Kiihl-

schrank kommen.

Produkt Max. Vor- Geschwin- Schalter Einschalt- Flllen Sie 500 g cremigen Honig und
Menge bereitung digkeit stellung zeiten/-vorgédnge vorzerkleinerte Trockenfriichte (250 g
- : Trockenpflaumen und 250 g Trocken-
Brétchen 4 St. geviertelt 15 I 45 Sekunden feigen) in die Universalschiissel und
trocken mixen Sie alles 20 Sekunden lang.
o - Figen Sie dann 250 ml Wasser (mit
Eiswdirfel 28 St. ganz 15 | 1 Minute (Schnee) Vanille-Aroma) hinzu und mixen Sie noch
Apfel 700g  geviertelt 8 I 15 Sekunden 3 Sekunden weiter.
Schokolade 400 g gebrochen 15 | 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-
Behalter nur von Hand mit lauwarmem
Kése (hart) 700g 3 cm-Wirfel 15 I 60 - 70 Sekunden Wasser spulen.
Fleisch 700 g gewdurfelt 15 | 40 Sekunden
Karotten 700 g in Stlicken 15 | 10 Sekunden
Zwiebeln 700 g 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 I 5-10 Sek.
Zwiebeln 1 geviertelt 6 (P} 5 mal
Kéase (hart) 509 in Stlicken 15 | 45 Sek.
Nusse 509 ganz 15 | 30 Sek.
SalatsoBe Krauter 7 | 5-10 Sek.

vorzerkleinern

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

lassen
Babynahrung roh oder gekocht, 15 | 20 - 30 Sek
(GemUse/Obst aber nicht kochend




5. Schneiden, Raspeln
und Reiben

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

¢ Dann den Einsatztréager auf die
Antriebsachse in der Universalschissel
setzen (D).

=
>

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

¢ Nie bei laufendem Gerét in den Einfull-
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 Universalschissel nicht tberfillen.

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

Grober Schneideinsatz — b ®
Geschwindigkeit 1 - 2
Verarbeitungsbeispiele: Gurken, 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 KlioBe),
Meerrettich, Parmesankase (hart).

6. Schlagen mit dem Quirl

Geschwindigkeit / Zeit

Biskuitteig

Max. 280 - 300 g Mehl
plus Zutaten

Eier und ggfs. Wasser

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

unterheben 1/ ca. 30 Sek.
Eiweil3

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

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

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

Dieses Gerat darf am Ende
seiner Lebensdauer nicht mit
dem Hausmuill entsorgt werden.
Die Entsorgung kann Uber den
Braun Kundendienst oder lokal
verfiigbare Rickgabe- und
Sammelsysteme erfolgen.

Anderungen vorbehalten.



English

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

Please read the use instructions
carefully before first use.

Important

¢ This appliance shall not be used
by children. Keep the appliance
and its cord out of reach of
children. Switch off the appliance
and 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

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

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

10

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 @

@O00O®O

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

BRPRPIPIRIPDOBO®

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 bowl with lid is
properly engaged. If the lid is opened
during operation, the motor switches off
automatically. As in this case the motor
switch @ is still on «I», turn it back to
«0O» to avoid switching on the motor
accidentally.

Attaching the food processor
bowl ® and the lid @

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

A

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

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

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



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!

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 1/, minutes

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

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

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

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

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

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

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

2. Mixing

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

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

Max. 500 g flour plus other ingredients

Cake mixture

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

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

pour in milk and
carefully fold in

flour with pulse

mode.

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

Add required liquids through the

filling tube of the lid while the motor

is running. Finally add ingredients like
raisins manually.

Sponge Speed / Time

Cream eggs and

water (if required) 15/ ca. 2 mins

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

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

3. Blending

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

Maximum capacity 2 |

Speed 10

(otherwise the bowl may overflow)

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

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

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



4. Chopping

Chopping with the blade @

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

Product Max. Preparation  Speed Mode Time/pulses
amounte

Hard bread 4 quartered 15 | 45 secs

rolls

Ice cubes 28 whole 15 | 1 minute (snow)

Apples 700 g quartered 8 | 15 secs

Chocolate 400 g broken 15 | coarse 15 secs

cool fine 30 secs

Eggs 8 whole 6 (P] 8 x

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

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

Meat 700 g in cubes 15 | 40 secs

Carrots 700 g in pieces 15 | 10 secs

Onions 700 g quartered 15 (P 10 -13 x

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 I 5-10 secs
Onions 1 quartered 6 (P} 5 x
Cheese (hard) 50g in pieces 15 I 45 secs
Nuts 509 whole 15 I 30 secs
Salad dressing chop herbs 7 | 5-10 secs
beforehand
Mayonnaise max. 1 egg mix egg, seasoning, 15 I 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.
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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.



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

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

¢ 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.).

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.

)¢



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 expeérience 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.

° 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-
pares.

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

e 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 piece de cet
appareil au micro-ondes.

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

® [ es appareils électriques Braun
réepondent 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 effectuees par
du personnel non qualifié peuvent
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causer accidents ou blessures a
I'utilisateur.

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

Précisions

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

e Temps d’utilisation et capacité
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 @

@QPO® ©00

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

Fouet

Presse-agrumes
Accessoire pour hachoir

BRI OBO

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

Protection contre
la surcharge

Pour éviter tout accident dd 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 'appareil en marche
afin de pouvoir travailler des le début
avec la vitesse souhaitée.

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

- créeme 2

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

Double sécurité

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

Mise en place du bol
universel ® et du couvercle @

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

Puis tourner le bol en direction de

« function » aussi loin que possible.

A




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

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

Tourner le couvercle dans le sens des
aiguilles d’'une montre jusqu’a ce que
son bec verseur se place dans 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 qu’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 ringcage.

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

Ne pas utiliser d’objets coupants pour le
nettoyage.

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

1. Pétrir

Pour le pétrissage de la pate, utiliser le
crochet pétrisseur @ ou le couteau @.
Pour de meilleurs résultats, il est 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 apres 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 ingre-
dients complémentaires

Vitesse 7 pendant 1 minute environ

Verser la farine dans le bol universel

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

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

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

2. Mélanger

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

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

Pate a gateaux

(2 méthodes) Vitesse / Durée

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

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

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

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

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



4. Hacher

Hacher avec le couteau ©®

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

Aliment Quantité Préparation Vitesse Mode Temps/pulse
maximale

Pain dur 4 en morceaux 15 | 45 sec

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

Pommes 700 g en quartiers 8 | 15 sec

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

Oeufs 8 entiers 6 (P} 8 X

Fromage 400 g cubes de 15 | 20 sec

(pate molle) 3cm

Fromage 700 g cubes de 15 | 60 - 70 sec

(pate dure) 3cm

Viandes 700 g en cubes 15 | 40 sec

Carottes 700 g en morceaux 15 | 10 sec

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

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 I 5-10 sec.

Oignons 1 en quartiers 6 (P) 5 x

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

Noix 509 entieres 15 I 30 sec.

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

Mayonnaise max. les herbes mixer 15 I 60 sec.

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

bébé (legu- d’aliments chauds

mes/fruits)
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Exemple de recette

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

Faites refroidir 500 g de miel liquide

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

Nettoyage

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



5. Emincer, raper, gratter

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

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

e Poser le couvercle @ et bloquer.
Sélectionner la vitesse et verser les ali-
ments dans la cheminée pendant que
le moteur est arrété. Le remplissage
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 — rape fin—-c ®
Vitesse 3 - 6

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

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

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

Disque a gratter — e ®

Vitesse 8 - 15

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

6. Fouetter

Vitesse / Durée

Mélanger les pates souples
Maximum 280-300 g

de farine plus ingrédients
complémentaires

fouetter les oeufs

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

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

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

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

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.



Espanol

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

Lea atentamente las instrucciones de
utilizacion antes del primer uso.

Importante

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

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

° iLa cuchilla © esta muy
afilada! S6lamente sujete
la cuchilla por la empunadura.
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 ninos.

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

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

* No deje el aparato sin supervision
cuando esté funcionando.

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

Especificaciones

¢ \oltaje: ver inscripcion 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 insercidn de accesorios

@ Accesorio de corte fino — a

® Accesorio de corte grueso — b

® Accesorio de corte a tiras fino - ¢

Accesorio de corte a tiras grueso - d

® Accesorio rallador — e

Sistema accesorio cortador de
patatas fritas

@ Gancho amasador

Accesorio montador de cremas

Exprimidor

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

e Anadir huevos batidos o nata a
alimentos mas sdlidos.

El modo de pulso «@» se activa girando
el interruptor de motor hacia la
izquierda. El interruptor no permanece
en este ajuste. Manténgalo en la
posicion 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
posicién 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, situe el
recipiente procesador de alimentos en

su lugar correspondiente en la base del
motor @ haciendo coincidir la flecha del
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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 direcciéon 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 empufadura
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 @ sélamente 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.

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.

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

Cuando se amase con la cuchilla @,

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

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

Vierta la harina en el recipiente proce-
sador de alimentos, luego anada 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 azlcar, afiadir a la
harina en modo
pulsante, afadir
ralladura de coco.

Velocidad/Tiempo

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

3. Batir

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

Capacidad maxima 2 |.

Velocidad 10

(de otro modo el recipiente puede
desbordarse)

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

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



4. Picar

Picar con la cuchilla ®

Ejemplos de procesado:

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

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

Producto Cantidad Preparacion Veloci-  Modo Tiempo/
maxima dad Pulsaciones
Panecillos de 4 troceados 15 I 45 segundos
pan duro
Cubitos de hielo 28 enteros 15 I 1 minuto (copos)
Manzanas 700 gramos troceadas 8 | 15 segundos
Chocolate frio 400 gramos troceado 15 I grande 15 seg.
fino 30 seg.
Huevos 8 entero 6 (P} 8x
Queso (blando) 400 gramos trozos de 3 cms. 15 I 20 segundos
Queso (duro) 700 gramos trozos de 3 cms. 15 I 60 - 70 seg.
Carne 700 gramos troceada 15 | 40 segundos
Zanahorias 700 gramos troceadas 15 I 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 mas alta hasta que alcance el grado de finura
que desee. No pique alimentos extremadamente duros como granos de café o nuez

moscada.

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

Hierbas sin tallo 15 I 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,
afadir aceite
lentamente mientras
el motor esta en
funcionamiento
Papillas cruda o cocinada, 15 | 20 - 30 seg.

no caliente
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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 anadir 250 ml
de agua y 3 gotas de aroma de vainilla
terminar de picarlo durante 3 segundos.

Limpieza

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

Limpiarlo a mano con agua templada.



5. Cortar, cortar a tiras, rallar

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

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

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

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

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

Accesorio de corte fino—a ®
Velocidad 1 - 2

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

Accesorio de corte grueso — b ®
Velocidad 1 - 2

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

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

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

Accesorio de corte a tiras grueso — d

Velocidad 3 - 6

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

Accesorio rallador — e ®

Velocidad 8 - 15

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

6. Montar con el accesorio
montador

Velocidad/Tiempo

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

agua (si se requiere) 5/ ca.2 min.
afiadir azucar 5/ ca. 2 min.
afadirlo 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.
Méaximo: 0,4 1.

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

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

Para preservar el medio ambiente,
al final de la vida util del producto,
depositelo en los Servicios

Técnicos Braun o en los puntos

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

Sujeto a cambios sin previo aviso.
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Portugués

Os nossos produtos foram concebidos
para alcangar os mais altos padrées

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

Antes de usar o aparelho, leia as
instruc6es atentamente.

Importante

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

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

o A Alamina @ é muito

=®) afiada! Segure nas laminas
apenas pelo

¢ manipulo. Apds a utilizacao,
remova sempre as laminas das
recipientes ® antes de retirar 0s
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 criancas.

e Este aparelho foi construido ape-
nas para uso domeéstico 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 reparacoes ou substi-
tuicdo do cabo de alimentacao
devem ser feitas apenas por pes-
soal autorizado. Reparacoes
defeituosas levadas a cabo por
pessoal ndo qualificado podem
causar serios danos ao utilizador.

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

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

e Duracédo do funcionamento e capaci-
dade maxima: ver instrugées 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»)

@ Botao 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 pecgas conforme descrito na seccéo
«Limpeza».

Proteccao contra sobrecarga

Para evitar danos causados por sobre-
carga, este aparelho esta equipado com
um interruptor automatico de segurancga,
que o desliga da corrente, se neces-
sario. Neste caso, mude o botdo ®@ de
funcionamento do motor, na posicao
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 Gtil, por exemplo, nas
seguintes aplicagdes:

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

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

e Adicionar ovos ou natas a alimentos
mais soélidos.

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

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

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

Velocidades recomendadas
para acessorios individuais

Defina a velocidade através do regulador
de velocidade ®. E recomendavel
seleccionar a velocidade em primeiro
lugar, e sé 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
instrucdes do produto)

Caracteristica de seguranca reforcada
O aparelho sé pode ser ligado quando
o recipiente desejado estiver correcta-
mente inserida e com tampa. Se a
tampa for aberta durante o funciona-
mento, o motor desliga-se automatica-
mente. Como neste caso o interruptor
do motor @ ainda estara ligado «I»,
coloque-o na posicdo 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 direccdo da «function» até
onde conseguir.

A




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 reldgio levando o bico
até ao fecho de seguranca situado no
motor @, até ouvir um estalido (B).

Remover o recipiente do
processador e a tampa

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

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 ndo 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
hdmido.

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

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

Nao utilize objectos afiados na
limpeza do aparelho!

1. Amassar

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

Massa de pao ou bolos

Max. 500 g de farinha, mais restantes
ingredientes

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

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

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

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

Quando amassar com a lamina @, nao
adicione ingredientes como passas,
cascas cristalizadas, améndoas, etc., os
quais nao se deseja cortar. Estes 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 excepc¢ao de
liquidos.

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

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

Pastelaria

Max. 500 g de farinha, mais restantes
ingredientes

Velocidade 7, por 1 minuto aproximada-
mente.

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

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

Coloque a tampa @ e tranque na
posigcéo 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
a ajuda do botéo
manual.

Velocidade/Tempo

6/ca. 1 min

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

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

Adicione os liquidos necessarios

através do tubo de passagem dos

alimentos da tampa enquanto o motor
se encontra em funcionamento.

Finalmente, adicione manualmente

outros ingredientes, como as passas.

Massa fofa

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

a farinha com a ajuda

Velocidade/Tempo
15/ ca. 2 min

15/ ca. 4 min

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

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

Capacidade max. de 2 |
Velocidade 10

(caso contrario o recipiente podera
transbordar)

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

Coloque a tampa @ e tranque na
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 Preparacéo Velocidade Botéo Tempo/manual
max.

Pglito:% de 4 aos quartos 15 45 segundos

péo 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) 40049 cubos de 3cm 15 I 20 segs.

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

Carne 700 g aos cubos 15 I 40 segs.

Cenouras 700 g em pedacos 15 I 10 segs.

Cebolas 700 g aos quartos 15 (P] 10-13 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- Preparacéo Veloci- Botdo Tempo/
dade dade manual
recomen-
dada

Ervas sem talos 15 I 5-10 segs.

Cebolas 1 aos quartos 6 (P} 5x

Queijo (duro) 50¢g aos pedacos 15 I 45 segs.

Nozes 509 inteiras 15 I 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/
fruta)

nao introduza
alimentos quentes
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Exemplos de receitas

Frutos Secos em Baunilha-Mel

(como recheio ou cobertura de
panguecas)

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

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

3 gotas de aroma de baunilha. Volte

a accionar a varinha durante mais

3 segundos.

Limpeza

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



5. Fatiar, picar, ralar

e Por favor introduza o acessoério
que deseja usar no suporte para
acessorios @ conforme ilustrado em
(C) e leve até a posigéo certa. Para
remover o 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,
magas, couve.

Acessorio pararalar —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 acucar
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 |
Méax. 0,4 |

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

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

Por favor ndo deite o produto

no lixo doméstico, no final da

sua vida util. Entregue-o num dos
Servigos 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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ltaliano

| nostri prodotti sono stati studiati

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

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

Importante

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

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

. La lama © & 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 I'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.
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Caratteristiche tecniche

¢ \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 @

® 900 & 00

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

@@ 666

SECECASNCXG)

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

Dispositivo di sicurezza

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

Funzione intermittenza «@» @

La funzione intermittenza & utile, per

esempio, nei seguenti casi:

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

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

e Aggiungere albumi o panna montati ad
ingredienti solidi.

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

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

Velocita di lavorazione
consigliate per singolo
accessorio

La velocita 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




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 @ ¢ 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.

1. Impasti duri

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

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

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

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

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

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

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

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

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

2. Impasti cremosi

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

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

Fino a 500 g di farina pi’u altri ingredienti

Impasti per torte

(2 metodi) Velocita / Tempo
a) Mescolate burro,
zucchero e uova, 6/ca1 min.
versate del latte 6/ ca 15 sec.

e delicatamente
incorporate la farina
con la funzione
intermittenza.

15/ca10-15x
<<0>>

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

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

Impasto per

Pan di Spagna Velocita / Tempo

Sbattete le uova con

acqua (se necessario) 15/ ca2 min.
fino ad ottenere un

impasto cremoso

€ aggiungete

lo zucchero 15/ ca 4 min.

incorporate la farina

con la funzione inter-

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

3. Frullati

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

Capacita massima 2 |

Velocita 10

(altrimenti il liquido potrebbe fuoriuscire)

Per frullati a base di latte, versate la
frutta tagliata a pezzi grossi nel reci-
piente universale. Inserite il coperchio @
e chiudetelo. Selezionate la velocita 15,
frullate prima la frutta, quindi aggiungete
gli ingredienti liquidi a velocita 10 e frul-
late ulteriormente. Quando utilizzate il
latte tenete presente che si forma della
schiuma. Utilizzate delle quantita legger-
mente ridotte.
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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 (@ 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) di3cm

Formaggio 700 g cubetti 15 | 60 - 70 sec.

(duro) di3cm

Carne 700 g a cubetti 15 | 40 sec.

Carote 700 g a pezzetti 15 | 10 sec.

Cipolle 700 g in quarti 15 Q 10 - 13 intermitt.

Tritare con I'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 I 5-10 sec.
Cipolle 1 in quarti (P} 5 intermit-
tenze
Parmigiano 50 g in pezzi 15 I 45 sec.
Nocciole 50¢g 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 |l

motore € in funzione
Pappe a cotta o cruda, 15 | 20 - 30 sec.
base di frutta non bollente
o verdura
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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 e la
frutta secca tritata (250 g di prugne,

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

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

Pulizia

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



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.

* 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 l'acqua

(se richiesta) 5/ca?2 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/ ca 1-2 min.
Max.: 0,4 | 2 / ca 3,5-4 min.

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

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

¢ \oltage/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 = <<|>>, u|t = <<O»)

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

@00 ® 06

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

BRI OBO

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:

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

e Voorzichtig 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 «I» staat, zet deze dan
terug op «O», ter voorkoming dat de
motor plotseling inschakelt.

Bevestigen van de
foodprocessorkom ® en de
deksel @

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

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. 15/ ca. 2 min.

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

toe met gebruik van

de momentschakelaar. 8/5 x «@»

Daarna cacao toevoegen. 8 / 3 x «@»

3. Mixen/mengen

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

Snelheid 10

(anders kan de kom overlopen)

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

Gebruik voor het hakken het sikkelmes ©

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

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

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

schakelaar

Harde broodjes 4 in vieren 15 I 45 sec.

lisblokjes 28 heel 15 | 1 min.

(sneeuw)

Appels 700 g in vieren 8 | 15 sec.

Chocolade 400 g gebroken 15 | grof 15 sec

(koud) fijn 30 sec.

Eieren, gekookt 8 heel 6 (P] 8 x

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

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

Viees 700 g in blokjes 15 | 40 sec.

Wortelen 700 g in blokjes 15 | 10 sec.

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

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.

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

schakelaa

Kruiden zonder steel 15 I 5-10 sec.

Uien 1 in vieren 6 (P) 5 x

Kaas (hard) 509 in stukjes 15 I 45 sec.

Noten 509 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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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.



5. Snijden, raspen, schaven

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

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

¢ Plaats de deksel @ op de kom en klik
deze op zijn plaats. Stel de gewenste
snelheid in en doe het te bewerken
voedsel in de vulschacht van de
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 shij 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 eieren 4 - 5/ ca. 4 min.
Max. eiwit van 6 eieren 4 - 5/ ca. 6 min.

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

NGooi dit apparaat aan het eind
van zijn nuttige levensduur niet

bij het huisafval. Lever deze in : ; 3:
bij een Braun Service Centre —

of bij de door uw gemeente aangewezen
inleveradressen.

Wijzigingen voorbehouden.
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Dansk

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

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

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

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

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

o 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 vekselstrgm.

Af sikkerhedshensyn skal maski-

nen opbevares uden for barns

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.

e Driftstid og max. pafyldningsmaesngde:
se tilberedningsoplysninger.
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Beskrivelse

Braun FP 3010 / FP 3020 opfylder de
hgjeste krav til gltning, 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 skal (kapacitet 2 I)
Lag til food processor skal ®
Stopper til laget @

@Q0PO®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 — c
Grov riveindsats - d
Raspeindsats - e
Pommes frites system
FAltekrog
Pisketilbehar
Citruspresse
Hakkerenhed

BRI OB O

OBS: Fer maskinen bruges forste gang
anbefales det, at alle delel rengores 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
nadvendigt afbryder maskinen. Hvis
dette er tilfeeldet, skal du slukke for
maskinen ved at dreje afbryderen @ til
«O». Lad maskinen kele af ca. 15 minut-
ter, for du teender for den igen.

Momentindstilling «@» @

Momentindstillingen er iszer velegnet i

folgende tilfeelde:

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

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

e Tilsaetning af eeg eller flode til mere
faste ingredienser.

Impulsfunktionen «@» er aktiveret
ved at dreje motorkontakten mod
venstre. Kontakten forbliver ikke

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

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

Anbefalede hastigheder
til brug af tilbehgrsdelene

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

Tilbehor Hastighed
FAltekrog 7
Knivindsats 6-15
Pisketilbehor:

— a&eggehvider 4-5

— fladeskum 2

Snitte-, raspe-

og riveindsatser 1-8
Pommes frites system 1-2

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

Montering af food processor
skalen ® og laget @

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

A

2. Saet det onskede tilbehor (se beskri-
velse for hver tilbehorsdel) 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, sdledes at tappen
pa laget passer i sikkerhedslasen pa
motordelen @, og indtil du kan here, at
det gér i hak (B).




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.

Rengoring

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

Alle dele kan ga in opvaskemaskinen.
Om nedvendigt kan delene evt. ferst ren-
gores ved hjeelp af en plastspatel eller
en berste, 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 szerdeles skarpe!

1. Eltning

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

Geerdej (gred/kage)

Max. 500 g mel + ofrige ingredienser
Hastighedt 7

Tid 1 ¥2 minut

Heeld melet i food processor skalen og
tilseet herefter de ovrige ingredienser pa
neer vaesken. Saet laget @ pa, og drej
del til Iast position. Veelg 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
pé naer vaesken. Tilsaet vaeske gennem
pafyldningstragten, mens motoren er i

gang.

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

Kagedej

Max. 500 g mel + ovrige ingredienser
Hastighed 7

Tid ca. 1 minut

Haeld melet i food processor skélen

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

Seet laget @ pa, ob drej det til l1ast posi-
tion. Veelg hastighed 7 og taend for
maskinen.

Stop eeltningen, nar dejen har samlet sig
i en kugle. Veer opmeerksom pa, at kage-
dejen bliver for bled, hvis den zltes for
leenge.

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 + evrige ingredienser

Kageblanding

(2 metoder) Hastighed / Tid

a) Bland smearret med
sukker og a9,
haeld maelken i
og bland forsigtigt
melet ived hjeelp af 15/ ca. 10-15 x
momentindstillingen. «@»

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

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

Tilseet den ngdvendige maengde

vaeske gennem pafyldningstragten,

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

Sandkagedej Hastighed / Tid

Bland aeg og

vand (om nadvendigt), 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 skélen
leber over)

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

Nar du blender meelk skal du veere

opmeerksom p4, at maelken vil skumme.
Det anbefales at blende mindre masngder.
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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 onskede finhedsgrad.

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

Torre brod- 4 i kvarte 15 I 45 sek.

stykker (til rasp)

Isterninger 28 hele 15 | 1 minut (sne)

Abler 700 g i kvarte 8 | 15 sek.

Chokolade 400 g i stykker 15 | groft 15 sek.

(kold) fint 30 sek.

/Eg 8 hele 6 (P] 8 x

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

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

Kod 700 g i terninger 15 | 40 sek.

Guleradder 700 g i stykker 15 | 10 sek.

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

Hakning med hakkerenhed ®

Eksempler pa tilberedning
(anbefalet maengde: max. 200 ml/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 fadevarer, sdsom kaffebgnner og

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

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

Kol 500 g flydende honning og hakket,
torret frugt (250 g svesker, 250 g figner)
i koleskabet. Kom honning og torret
frugt i skalen og hak i 20 sekunder.
Tilseet 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 pé plastikskaftet.
Bemeerk desuden, at hakkeskalen ikke
kan tale maskinopvask. Vask den i
handen i varmt vand.



5. Snitning, rivning og
raspning

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

¢ Anbring det samlede rive/snittetilbeheor
pa drivakslen i food processor skélen
(D).

¢ Anbring laget @, sé det gér i hak.
Indstil hastigheden og hzeld fedeva-
rerne gennem pafyldningstragten,
mens motoren er slukket. Ny pafyld-

ning skal ligeledes foretages med
motoren slukket.

——
I

¢ 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, leg og radiser.

Grov snitteindsats — b ®

Hastighed 1 - 2

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

Fin riveindsats — c ®

Hastighed 3 - 6

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

Grov riveindsats — d

Hastighed 3 - 6

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

Raspeindsats —e ®

Hastighed 8 - 15

Eksempler 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 eeg og vand

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

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

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

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

2/ca. 3, -4 min.

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 & imete-
komme de hoyeste standarder nér det
gjelder kvalitet, funksjon og desing. Vi
haper du far mye glede av ditt nye Braun
produkt.

Vennligst les denne brukerveiled-
ningen godt for bruk.

Viktig

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

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

° 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 vekselstram.

¢ 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 strammen
hvis den er uten tilsyn og far
montering, demontering eller
rengjaring.

Spesifikasjoner

e Spenning/effekt: Se typeskilt under
apparatet.

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

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

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

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

P@OPO®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
Hakketilbehar

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

BICKOISRCECRSECRCONCICNE)

Overbelastningssikring

For & hindre skader forarsaket av over-
belastning, er dette apparatet utstyrt
med en automatisk sikringsbryter som,
om nedvendig, 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 slér p& apparatet igjen.

Momenttrinn «@» @

Momenttrinnet er nyttig til f. eks. fol-

gende bruk:

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

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

e \Ved tilsetting av egg eller krem til
fastere mat.

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

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

Anbefalte hastighets-
omrader for de forskjellige
tilbehorene

Hastighetsomradene settes med den
trinnlose hastighetsregulatoren ®. Det

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

Tilbehar 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 & unngd 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 s& 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 @ pé 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
hearer det klikker pa plass (B).




Demontering av
foodprocessor-bollen og
lokket

Sl& av apparatet. Drei lokket mot
klokkeretningen og loft det av. Drei sa
foodprocessor-bollen i «click»-retning til
den klikker p& 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 @ rengjores kun
med en fuktig klut.

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

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

Bruk ikke skarpe gjenstander ved
rengjoring.

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

1. Elting

Til elting kan du enten bruke eltekroken
@ eller kniven @. For beste resultat
anbefaler vi & bruke eltekroken som er
spesjelt designet for bearbeiding av
gjeerdeig, pasta og 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 ma4 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 péfyllingsreret
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 smoret
veere verken for hardt eller for mykt.

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

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

2. Miksing

For miksing av kakerorer 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 smer 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 pafyllingsraret
i lokket mens motoren er i gang. Til
slutt tilsettes ingredienser som rosiner
manuelt.

Sukkerbrod Hastighet / Tid
Visp egg og vann

(om ngdvendig), 15/ ca. 2 min.
tilsett sukker, 15/ ca. 4 min.
ror inn mel med

momenttrinnet 8/5x «@»

og tilsett kakao. 8/3 x «@»

3. Blanding

Bruk kniven ® for blanding av
supper, milkshake etc.

Maks. kapasitet 2 |

Hastighet 10

(ellers kan det flyte over bollen)

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

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

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

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

Kavring 4 delti 4 15 | 45 sek.

Isbiter 28 hele 15 I 1 min. (sng)

Epler 700 g delti 4 8 I 15 sek.

Sjokolade 400 g brukket 15 I grovt 15 sek.

avkjolt i biter fint 30 sek.

Egg 8 hele 6 (P] 8 ggr.

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

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

Kjott 700 g i terninger 15 I 40 sek.

Gulrot 700 g i biter 15 I 10 sek.

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

Hakking med hakketilbehor @

Bearbeidingseksempler

(anbefalt mengde: max. 200 dI / 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 kaffebgnner og muskatnett.

Produkt Anbefalt Forberedelse Hastig- Bryter- Tid/antall
mengde het innstil-  omdrei-
ling ninger
Urter uten stilker 15 I 5-10 sek.
Lok 1 delt i 4 6 (P] 5 x
Ost (hard) 509 i biter 15 I 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

Tarket frukt i vaniliehonning

(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.



5. Snitting, riving, rasping

e Montér den innsatsen du gnsker &
bruke i innsatsholderen @ som vist i

(C) og smekk den pa plass. For & ta av

innsatsen, skyver du opp den enden
av innsatsen som stikker frem under
innsatsholderen.

e Sett den ferdigmonterte snitte/riveinn-

satsen pa drivakselen i foodprocessor-

bollen (D).

D

e Sett pa lokket @ og las pa plass.
Still inn hastighet og fyll maten som
skal bearbeides i pafyllingsreret mens
motoren er slatt av. Ved ytterligere
péfylling skal motoren veere slatt av.

e Ta aldri ned i pafyllingsreret nar
motoren er i gang. Bruk alltid stap-
peren ® (E).

NB: Ved bearbeiding av saftige og myke
ingredienser, vil du oppné et bedre
resultat ved en lav hastighet. Harde
ingredienser bor tilberedes ved hoy has-
tighet. Overbelast ikke foodprocessor-
bollen.

Fin snitteinnsats —a ®

Hastighet 1 - 2

Eksempler pd ingredienser som kan
bearbeides fint: agurk, kél, ra poteter,
gulrgtter, lok, reddiker.

Grov snitteinnsats — b @

Hastighet 1 - 2

Eksempler pd ingredienser som kan
bearbeides grovt: agurk, kélrot, r& 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, r& poteter, epler.

Grov riveinnsats — d

Hastighet 3 - 6

Eksempler pd ingredienser som kan
bearbeides grovt: ost (myk til medium),
agurk, kalrot, redbeter, gulrgtter, ra
poteter, epler, kal.

Raspeinnsats —e ®

Hastighet 8 - 15

Eksempler pa ingredienser som kan
bearbeides: ra poteter (f. eks. til potet-
pannekaker, raspeball), pepperrot, par-
mesanost (hard).

6. Visping med
vispetilbehoret

Hastighet / Tid
Vispe sukkerbrod
Maks. 280-300 g mel
pluss ingredienser
Visp egg og vann 5/ ca. 2 min.
(om nedvendig),
tilsett sukker, 5/ ca. 2 min.
ror forsiktig inn mel 1/ ca. 30 sek.

Vispe eggehviter
Min.: 2 eggehviter
Maks.: 6 eggehviter

Vispe krem
Min.: 1,5 -2 dl 2/ca.1-2min.
Maks.: 4 dI 2 / ca. 3,5-4 min.

Fer du visper flote, ber den oppbevares
i kigleskap i flere timer (ved ca. 4 °C).

4 -5/ca. 4 min.
4 -5/ ca. 6 min.

Ikke kast dette produktet
sammen med husholdnings-
avfall nar det skal kasseres.
Det kan leveres hos et Braun

servicesenter eller en miljostasjon.

Med forbehold om endringer.

)¢
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Svenska

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

Las bruksanvisningen noga innan du
anvander produkten for forsta gangen.

Viktigt

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

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

. 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 Gver de maximala mangder
som anges.

e Anvind inte nagon av delarna i
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
oovervakad och innan du ska
montera, plocka isar eller rengora
apparaten.

Specifikationer

e Spanning/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 «@»

® Stegldst hastighetsreglage (1 - 15)
® Matberedarskal (2 | kapacitet)

@ Lock till matberedarskélen ®
Matare till locket @

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

Kniv med knivskydd
Hallare

Fin skérskiva — a

Grov skérskiva — b

Fin strimlingsskiva — ¢
Grov strimlingsskiva — d
Rivskiva — e

Pommes frites system
Degkrog

Visp

Citruspress
Hacktillsats

BRI OBO

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

Overbelastningsskydd

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

Pulslaget «@» @

Pulslaget ar bra nar du t.ex. skall:

e Hacka 6mtalig och mjuk mat, t.ex. agg,
16k 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.

Pulslédget «@» aktiveras nar motor-
strombrytaren 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. Nar pulslédget slapps, stangs
maskinen av.

Rekommenderade
hastigheter for tillbehéren

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.

Tillbehor Hastighet
Degkrok 7

Kniv @ 6-15
Visp:

— aggvitor 4-5

— grédde 2

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

Dubbel sékerhetsfunktion
Matberedaren kan endast startas nér
matberedarskélen med lock sitter pa
ordentligt. Om locket 6ppnas under
géng stéangs matberedaren av automa-
tiskt. Om detta sker star startreglaget ®
fortfarande pé «I». Vrid tillbaks det till
«O» for att undvika att matberedaren
startas av misstag.

Att séitta pa matberedar-
skalen ® och locket @

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

A

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

3. Séatt 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).




Att ta av matberedarskalen
och locket

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

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

Var forsiktig! Kniven dr mycket vass!

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

Rengéring

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 vassal!

1. Att knada

For att kndda kan du anvanda deg-
kroken @ eller kniven @.

For béast resultat rekommenderar vi att
du anvander degkroken, som &r special-
designad for jasdegar, pasta och
mordeg/pajdeg.

Jasdeg (brod/kakor)

Max. ca. 8 dl mjdl plus andra
ingredienser

Hastighet 7, 1 1/, minut

Hall férst mj6l och sedan de andra ingre-
dienserna utom vatska i matberedarska-
len. Satt pa locket @ ordentligt. Stall in
hastighet 7 och starta matberedaren.
Tillsatt vatska genom matarréret medan
matberedaren ar igang.

N&r du knédar med kniven @, l&gg inte

i ingredienser som t.ex. russin, suckater,
mandel o dyl som inte skall delas.
Tillsatt dessa manuellt nar du har tagit ur
den kn&dade degen ur matberedar-
skalen.

Pasta

Max. ca. 8 dl mjél plus andra
ingredienser

Hastighet 7, 1 1/, minut

Hall férst mjoél och sedan de andra
ingredienserna utom véatska i matbere-
darskalen. Tillsatt vatska genom matar-
roret medan matberedaren ar igang.
Tills&tt ingen vatska nér degen har for-
mats till en boll eftersom vétskan d& inte
absorberas jamnt.

Mordeg/pajdeg

Max. ca. 8 dl mjdl plus andra
ingredienser

Hastighet 7, ca. 1 minut

Hall férst mjol och sedan de andra ingre-
dienserna i matberedarskalen. For bast
resultat skall smoret varken vara for hart
eller for mjukt. Satt pa locket @ ordent-
ligt. Stall in hastighet 7 och starta mat-
beredaren. Sluta knada strax efter att
degen har formats till en boll annars blir
degen for mjuk.

2. Att mixa

Anvand kniven @ for att mixa smet
och sockerkaka. Degkroken @ &r inte
lamplig till smet och sockerkaka.

Max. ca. 8 dl mjél plus andra ingredienser

Smet

(2 olika sétt) Hastighet / Tid

a) Blanda smor med
socker och 4gg, 6/ca1 min
hall i mjolk och 6/ ca 15 sek
blanda forsiktigti 15/ca 10 - 15 ggr
mjol pa pulslaget. «@»

b) Lag i alla
ingredienser
utom vatska i
matberedarskalen. 15/ ca 1 min

Tillsatt vatska genom matarréret i
locket medan matberedaren ar igang.
L&gag till sist i ingredienser som t.ex.
russin manuellt.

Sockerkaka Hastighet / Tid

Blanda &gg
och vatten

(om den behdvs), 15/ ca2 min

tillsatt socker, 15/ ca 4 min
blanda i mj6l 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 (galler ej mjolk)
Hastighet 10 (annars kan skalen
svamma oOver)

For milkshake, lagg grovhackad frukt

i matberedarskalen.

Satt pa locket @ ordentligt. Blanda forst
frukten pa hastighet 15, tillsatt sedan
vatska pé hastighet 10 och blanda
fardigt.

OBS: Mjolk skummar nar du blandar
den. Anvand mindre mangd.
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4. Att hacka
Anvand kniven @ nar du hackar

Bearbetningstabell

Bearbetningstiderna ar ungefarliga och beror pd méngden mat, matens kvalitet och

hur fin du vill ha maten.

Matvara Max. Forberedelse Hastighet Start- Tid/Pulsar
méangd reglage

Torrt bréd 4 i fyra delar 15 | 45 sek

Isbitar 28 hela 15 I 1 min (snd)

Applen 700 g i fyra delar 8 I 15 sek

Choklad 400 g bruten i bitar 15 I grovt 15 sek

(kall) fint 30 sek

Agg 8 hela 6 (P} 8 ggr

Mjuk ost 400 g 3 cm térningar 15 I 20 sek

Hard ost 700 g 3 cm tarningar 15 I 60 - 70 sek

Kott 700 g i tdrningar 15 I 40 sek

Mordotter 700 g i bitar 15 I 10 sek

Lok 700 g i fyra delar 15 (P] 10 - 13 ggr

Hacka med hacktillsats @

Bearbetningstabell
(rek. méngd: max 2 dI / 200 g)
Nér du bearbetar stora bitar, anvand forst pulslaget «@» och fortsétt sedan pa

hogsta hastighet tills maten far énskad konsistens. Hacka inte extremt hard mat
som t.ex. kaffebénor och muskotnét.

Matvara Rek.mangd Forberedelse Hastig- Start- Tid/Pulsa
het reglage
Persilja utan stjalkar 15 I 5-10 sek
Lok 1 i fyra delar 6 ® 5 ggr
Hard ost 50 g i bitar 15 I 45 sek
Notter 509 hela 15 I 30 sek
Salladsdressing hacka kryddorna 7 I 5-10 sek
forst
Majonnés max. 1 8gg blanda &gg, kryddor, 15 I 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

(som pannkaksfylining eller bredbart
palagg)

(anvand universalskalen, hastighet: 15)

Kyl 500 g flytande honung och hackad
torkad frukt (250 g katrinplommon, 250 g
torkade fikon) i kylen. Hall honung och
torkad frukt i universalskalen och hacka i
20 sekunder, tillsatt sedan 250 ml vatten
och 3 droppar vaniljarom och hacka i
ytterligare 3 sekunder.

44

Var mycket forsiktig nar du rengor
kniven. Hall endast i handtaget.
Hackskaélen kan inte diskas i diskmaskin.
Diska den for hand i varmt vatten.



5. Att skara, stimla och riva

o Sitt onskat tillbehor i hallaren @,
se bild (C), tills det klickar pa plats.
For att ta av tillbehdret trycker du den
delen som sticker ut under héllaren
uppat.

e Sitt pa hallaren med tilloehoret pa
drivaxeln i matberedarskalen (D).

e Satt pa locket @ ordentligt. Stall in
onskad hastighet och lagg maten som
skall bearbetas i matarréret medan
matberedaren &r avsténgt. Aven vid
ytterligare pafylining skall matbere-
daren vara avstangd.

e Stoppa aldrig ner fingrarna i matar-
réret medan matberedaren ar igang.
Anvands 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 skarskiva—a ®

Hastighet 1 - 2

Exempel: Gurka, kél, rd potatis,
mordtter, 16k, radisor.

Grov skéarskiva— b ®

Hastighet 1 - 2

Exempel: Gurka, kalrabbi, ra potatis, I0k,
bananer, tomater, svamp, selleri.

Fin strimlingsskiva—c ®

Hastighet 3 - 6

Exempel: Ost (mjuk, medelhard) gurka,
morotter, ra potatis, applen.

Grov strimlingsskiva — d

Hastighet 3 - 6

Exempel: Ost (mjuk, medelhard), gurka,
kalrabbi, rodbetor, morétter, ra potatis,
applen, kal.

Rivskiva—e ®
Hastighet 8 - 15

Exempel: 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

tillsétt socker och 5/ ca?2 min
blanda i mjél 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 dI 2 /ca 3,5 -4 min

Innan du vispar gradde bor den forvaras
kallt i flera timmar (i ca 4 °C).

Nar produkten ar férbrukad far
den inte kastas tillsammans med
hushallssoporna. Avfallshantering
kan ombesoérjas av Braun
servicecenter eller pa din lokala
atervinningsstation.

Med vorbehall for &ndringar.

E
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Suomi

Tuotteemme on suunniteltu tayttamaan
korkeimmat laatuvaatimukset. Toivomme,
ettd uudesta Braun-laitteestasi on Sinulle
paljon iloa ja hydtya.

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 teréa pois peruskulhosta ®
aina ennen kulhon tyhjentamista.

¢ Varmista, etta verkkojannite
vastaa laitteen pohjaan merkittya
jannitetta. Laitteen saa kytkea
ainoastaan vaihtovirtaan.

¢ Pida laite poissa laten ulottuvilta.

¢ Laite on tarkoitettu ainoastaan
kotitalouksille. Suositeltavat val-
mistusmaarat on annettu jaljem-
pana.

¢ Ala laita mitaan 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 jatetaan 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 = «l», pois paalta = «O»)
Pitokytkin «@»

Portaaton nopeuden sdato (1 - 15)
Peruskulho (2 1)

Peruskulhon kansi ®

Syéttdépainin @

@O9eed 0

Peruskulhon ® varusteet
(Kaikki varusteet eivat kuulu kaikkien
mallien varustukseen.)

Leikkuutera ja sen suojus
Teralevyn pidin
Hienoviipalointiterd — a
Karkeaviipalointiterd — b
Hienoraastintera — ¢
Karkearaastintera — d
Soseutusterd - e
Ranskanperunatera
Ttaikinakoukku

Vispiléa

Sitruunapuristin
Pilkontalaite

PP O

Huomaa: puhdista kaikki osat ennen
ensimmaistd kayttdkertaa kuten
kohdassa «Puhdistus» neuvotaan.

Ylikuormitussuoja

Jotta mahdollisen ylikuormituksen
aiheuttamilta vahingoilta valtyttaisiin,
laite sammuu automaattisesti jos
moottori on vaarassa ylikuormittua. Kun
nain kdy, kdanna kayttékytkin @ pois
paalta («O»-asentoon) ja odota noin

15 minuuttia ennen kuin kaynnistat
laitteen uudestaan. N&in moottori ehtii
jadhtya.

Pitokytkin «@» @

Pitokytkimen kayttd on suositeltavaa,

kun:

¢ hienonnetaan pehmeita tai herkkia
raaka-aineita kuten keitettyja kanan-
munia, sipulia tai persiljaa

e lisdtdan jauhoja varovatsi esimerkiksi
kakkutaikinaan

e |isatdan vatkattuja kananmunia tai
kermavaahtoa taikinaan tai ruokaan.

Pulssitila «@» aktivoidaan kaéntamalla
moottorikytkintd vasemmalle. Kytkin
ei jaa pohjaan télla asetuksella. Pida
kytkinta pulssiasennossa tai kdanna
se pulssiasentoon toistuvasti.

Ennen pitokytkimen kaytt6a, valitse
haluttu nopeus nopeudensaatimesta ®.
Kun vapautat pulssitilan, laite sammuu.

Suositeltavat nopeudet eri
toiminnoille

Sa&ada nopeus nopeudenséitimesté &.
Nopeus on suositeltavaa valita ennen
laitteen kd@ynnistamista. Nain laite toimii
heti oikealla nopeudella.

Laitteen osa Nopeus
Taikinakoukku 7

Terd ©® 6-15
Vispiléa

— munanvalkuaiset 4-5

— kerma 2
Viipalointi-, raastin- ja

soseutustera 1-8
Ranskanperunatera 1-2

Kaksinkertainen turvalukitus

Laite voidaan kaynnistda vain kun seka
peruskulho etté kansi ovat oikein paikoil-
laan. Jos kansi avataan laitteen ollesa
toiminnassa moottori sammuu auto-
maattisesti. Kayttokytkin @ jaa talléin
paalla-asentoon («I»), kddnna se pois
paalta («O»-asentoon), jotta mootto-ria ei
myShemmin kéynnistetd vahingossa.

Peruskulhon ® ja kannen @
asentaminen

1. Moottorin ollessa pois paélta aseta
peruskulho runko-osan kulhoalustalle
kohdistaen kulhossa ja runko-osassa @
olevat nuolet (A). Kaanna kulhoa
«function»-suuntaan niin pitkalle kuin se
menee.

A

2. Aseta haluttu tydvéline (katso eri osien
kayttoohjeet) kulhoon vetoakselin paalle
ja paina se niin alas kuin mahdollista.

3. Laita kulhon kansi @ paikoilleen koh-
distamalla kulhossa ja kannessa olevat
nuolet.

Kaanna sitten kantta myoétapaivaan
kunnes kannen uloke on rungon @
turvalukon aukossa ja kansi napsahtaa
kuuluvasti paikoilleen (B).




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 teran kulhosta tartu terdan
varresta ja nosta se irti.

Varoitus: Tera on erittdin terava!

Leikkuuterddn @ kuuluu suojus. Kun et
kayté terdd, sailyta se suojuksessaan.

Puhdistus

Laite tulee sammutta ja pistoke irrottaa
pistorasiasta aina ennen puhdistusta.
Puhdista runko @ ainoastaan kostealla
rievulla pyyhkien.

Kaikki osat voidaan pesta astianpesuko-
neessa. Vaikeasti puhistettavat kohdat
on hyvé puhdistaa lastalla tai harjalla
ennen pesemisté vedella.

Varjaavat ruoka-aineet kuten porkkana
saattavat varjata muoviosia. Poista
varjagymat ruokadljylla ennen osien pese-
misté vedella.

Ala kayta puhdistuksessa teravia esi-
neita.

Puhdista terét varovasti, ne ovat hyvin
teravat!

1. Vaivaaminen

Vaimaamiseen voidaan kayttaa taikina-
koukkua @ tai leikkuuterdd @. Parhain

tulos saavutetaan taikinakoukulla, joka
on suunniteltu erityisesti hiiva-, pasta-

ja voitaikinoiden tekoon.

Hiivataikina (leipa- tai pullataikina)
Enintdan 500 g jauhoja
Nopeus 7, 1 1/, minuuttia

Kaada jauhot peruskulhoon ja lisdd muut
paitsi nestemaiset aineet. Lukitse kansi
@ paikoilleen. Valitse nopoeudeksi 7 ja
kaynnisté laite. Lisda nestemaiset ainek-
set kaatamalla ne kannen syéttéaukosta
moottorin kdydessa.

Sekoittaessasi taikinaa leikkuuterélla @
ala liséda joukkoon rusinoita, manteleita
tai muita aineita, joita ei ole tarkoitus
hienontaa. Tallaiset ainekset tulee lisata
késin sekoittaen kun valmis taikina on
kaadettu pois kulhosta.

Pastataikina
Enintdan 500 g jauhoja
Nopeus 7, 1 1/, minuuttia

Kaada jauhot peruskulhoon ja lisdd muut
paitsi nestemaiset aineet. Lisaa tarvittava
madré nestettd kannen syéttdaukosta
moottorin kdydessa.

Ala lisaa nestettd sen jalkeen kun taiki-
nasta on tullut kiinteda. Neste ei sekoitu
talléin enda tasaisesti taikinaan.

Voitaikina
Enintdan 500 g jauhoja
Nopeus 7, noin 1 minuutti

Kaada jauhot peruskulhoon ja lisdd muut
aineet. Parheimman tuloksen saavutta-
miseksi voi ei saa olla liian pehmeaa tai
liian kovaa.

Lukitse kansi @ paikoilleen. Valitse
nopeudeksi 7 ja kdynnisté laite.

Lopeta vaivaaminen pian sen jéalkeen
kun taikinasta on tullut kiintedd. Muutoin
taikinasta tulee liilan pehmeaa.

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,
Kaada juokkoon
maito a lisda
jauhot pitokyt-
kinta kayttaen.

6/ noin 1 min

6 / noin 15 sek
15/ca.10-15x
<<0>>

b) Kaada kaikki muut
paitsi nestemaiset
aineet peruskulhoon
(ei kuitenkaan
rusinoita ym.)
ja vatkaa. 15/ noin 1 min

Lisda 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.

Lisaa varovasti
pitokytkinté kyéattéden
kuivat aineet.

15 / noin 2 min
15 / noin 4 min

8/5X<<0»
8/3x <<0>>

3. Soseuttaminen

Kayta leikkuuterda @ keittojen ja
pirtel6iden 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.

47



4. Hienontaminen
Hienontaminen leikkuuteralla ©

Esimerkkeja peruskulhon kaytlésta

Valmistusajat ovat ohjeellisia. Tarvittava aika riippuu raaka-aineen laadusta, maarésta
ja halutusta hienousasteesta. Kayttokerrat (x) viittaavat pitokytkimeen.

Raaka-aine Enimmais- Esivalmistelu Nopeus Kayttokytkimen Aika /

maara asento kayttokerrat
Korput 4 neljgnneksind 15 | 45 sek
Jaapalat 28 kokonaisina 15 I 1 minuutti
Omenat 700 g neljgnneksind 8 I 15 sek
Suklaa 400 g paloina 15 I karkea 15 sek
(kova) hieno 30 sek
Kovaksi- 8 kokonaisina 6 (P] 8 x
keitetyt
kananmunat
Juusto 400 g 3 cm kuutioina 15 I 20 sek
(pehmed)
Juusto (kova) 700 g 3 cm kuutioina 15 | 60 - 70 sek
Liha 700 g kuutioina 15 I 40 sek
Porkkanat 700 g paloina 15 I 10 sek
Sipulit 700 g neljanneksina 15 (P] 10- 13 x

Pilkontalaitteella pilkkominen @

Esimerkkeja teholeikkurin kaytosta

(suositeltava enimmaisvalmistusmaara: 200 ml / 200 g)
Pienentdessasi suuria paloja, kayté ensin pitokytkinta «@» ja sitten suurinta nopeutta
kunnes haluttu hienousaste on saavutettu. Ala hienonna erittéin kovia raaka-aineita

kuten kahvipapuja tai muskottipahkinaa.

Raaka-aine Suositel- Esivalmistelu/ Nopeus Kayttdé- Aika /
tava valmistus kytkimen kayttdkerrat
maara asento
Yrtit poista kannat 15 I 5-10 sek
Sipulit 1 neljanneksina 6 (P} 5 x
Juusto (kova) 50¢g paloina 15 I 45 sek
Pahkinat 509 kokonaisina 15 I 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,
liséda 6ljy nauhana
moottorin kdydessa
Vauvanruoka raakana tai 15 | 20 - 30 sek
(vihannekset/ keitettyna,
hedelmat) ei kuumana
Reseptiesimerkki Puhdistus

Kuivattuja hedelmié vaniljahunajassa
(ohukaisten taytteeksi tai levitteeksi)
(k&yté sekoitinkulhoa, nopeus: 15)

Jaahdyta 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 vetta 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.



5. Viipaloiminen, raastaminen
ha soseuttaminen

¢ Aseta tarvitsemasi terdlevy terdlevyn
pitimeen © napsauttamalla se kuvan
(C) osoittamalla tavalla paikoilleen.
Tera irrotetaan tydntdmalla pitimen ala-
puolella olevaa uloketa yléspain.

e Aseta koottu tyévéline peruskulhon
kayttdakselille (D).

® Lukitse kansi @ paikoilleen. Valitse
nopeus ja lisdad raaka-aineet kulhoon
kannen syoéttdaukosta moottorin
ollessa sammutettuna. Moottori tulee
sammuttaa myds aineiden lisddmisen
ajaksi.

o Al4 koskaan kurota syéttéaukkoon
moottorin kdydessa. Kéyta raaka-ainei-
den lisddmiseen syo6ttdpaininta ® (E).

Huomaa: pehmeita tai kosteita raaka-
aineita kasitellessési lopputulos

on parempi kun kaytéat pienempéaa
nopeutta. Kovat aineet vaativat suurem-
pia nopeuksia. Ald tayté 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 (pehmea tai puolikova), kurkku,
porkkana, raaka peruna, omena.

Karkearaastintera — d

Nopeus 3 - 6

Esimerkkeja sopivista raaka-aineista:
juusto (pehmea tai puolikova), kurkku,
kyssakaali, punajuuri, porkkana, raaka
peruna, omena, kaali.

Soseutusterda — e ®

Nopeus 8 - 15

Esimerkkeja sopivista raaka-aineista:
raaka peruna, piparjuuri, parmesaani-
juusto.

6. Vatkaaminen vispilélla
Nopeus / Aika

Sokerikakkutaikinoiden vatkaaminen
Enintdan 280-300 g jauhoja

Vatkaa kananmunat

ja tarvittaessa vesi, 5/ noin 2 min

lisda sokeri 5/ noin 2 min
ja lopuksi varovasti
jauhot. 1/ noin 30 sek

Munanvalkuaisten vaahdottaminen
Vahimmaismaara:

2 valkuaista 4 -5/ noin 4 min
Enimmaismaara:
6 valkuaista 4 -5/ noin 4 min

Kerman vaahdottaminen
Vahim-

maismaara: 1,5-2dl 2/noin 1 -2 min

Enim-
maismadara: 4 dl
Kerma vaahdottuu parhaiten jdakaap-
pikylméana.

2 / noin 3,5-4 min

Kun laite on tullut elinkaarensa

paédhan, saéstd ymparistéa alaka H
héavita 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. Urzgdzenie
wraz z przewodem nalezy prze-
chowywac w miejscu niedostep-
nym dla dzieci. Przed wymiang,
akcesoriow lub w przypadku kon-
taktu z elementami ruchomymi,
nalezy wytgczyC urzgdzenie i
odtaczyc je od zasilania.

¢ Urzgdzenie nie powinno by¢ uzy-
wane przez 0soby 0 obnizonej
sprawnosci fizycznej, senso-
rycznej lub umystowej oraz osoby
z niewystarczajgcg wiedzg i
doswiadczeniem, jesli nie znaj-
dujg sie one pod nadzorem osoby
odpowiedzialnej za ich bezpie-
czenstwo, nie zostaty poinstru-
owane jak bezpiecznie uzywac
urzgdzenia oraz nie zrozumiaty
zwigzanych z tym zagrozen.

] N6z © jest bardzo ostry!
Nalezy dotykac tylko
uchwytu noza. Po uzyciu urzad-
zenia w pierwszej kolejnosci z
pojemnika ® wyjac noz i dopiero
potem poddawang obrdbce
Zywnos¢é.

¢ Przed uruchomieniem urzadzenia
sprawdzi¢, czy napiecie w SieCi
odpowiada napieciu podanemu na
spodzie urzgdzenia. Podtaczac
tylko do pradu zmiennego.

e Ze wzgleddw bezpieczenstwa nie
dopuszczaé dzieci do urzadzenia.

¢ Urzadzenie jest przeznaczone
wytgcznie do uzytku w gospodar-
stwie domowym i do obrobki
podanych ilosci produktu.

e Nie uzywac zadnych czesci
urzgdzenia w kuchenkach mikro-
falowych.

¢ Nie pozostawia¢ pracujacego
urzg-dzenia bez dozoru.

e Urzadzenia elektryczne Braun
spetniajg wymogi odpowiednich
norm bezpieczenstwa. Naprawy
moga by¢ wykonywane tylko
przez autoryzowany serwis.
Niefachowe naprawy moga
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
Znamionowej na spodzie urzadzenia.
» Czas pracy i maksymalna pojemnos¢:

patrz dane dotyczgce obrdbki.

Opis urzadzenia

Urzadzenie Braun FP 3010 / FP 3020
spefnia najwyzsze wymagania niezbedne
przy wyrabianiu ciasta, miksowaniu,
rozdrabnianiu, siekaniu, krojeniu, tarciu i
przecieraniu, wszystko fatwo i szybko.
Silnik

Uchwyt na kabel

Whytacznik

(wtgczony = «I», wytgczony = «O»)
Przycisk «@»

Pokretto regulacji predkosci (1-15)
Pojemnik uniwersalny

(2 1 pojemnosci)

Pokrywka pojemnika

uniwersalnego ®

Dociskacz do pokrywki @

Przystawki do pojemnika
uniwersalnego ®

(Wazne: Nie wszystkie opisane przysta-
wki sg standardowym wyposazeniem
wszystkich modeli).

NOz z ostong ostrza

Nosnik tarcz

Tarcza do drobnego krojenia — a
Tarcza do grubego krojenia — b
Tarcza do drobnego przecierania — ¢
Tarcza do grubego przecierania — d
Tarcza do tarcia — e

Tarcza do przygotowywania frytek
Koncoéwka do wyrabiania ciasta
Koncowka do ubijania

Wyciskarka do cytruséw
Przystawka do siekania

Uwaga: Przed pierwszym uzyciem
robota kuchennego nalezy umy¢
wszystkie czesci w sposob opisany
w rozdziale «Czyszczenie».

Q @O0® ©00

BRI OBO®

Ochrona przed przecigzeniem

Dla unikniecia szkéd powstatych

w wyniku przecigzenia, urzgdzenie
wyposazone jest w automatyczny
wytacznik bezpieczenstwa odcinajacy,

w razie potrzeby, doptyw pradu. W takim
przypadku nalezy ustawi¢ wytacznik ®
w pozycji «O» i przed ponownym
witaczeniem odczekac okoto 15 minut,
aby urzadzenie mogto ostygnac.

Tryb pulsacyjny «@» @

Ten tryb pracy jest optymalny dla

nastepujgcych prac:

* Siekanie migkkich i delikatnych
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 urzadzenia za pomoca regulatora
szybkosci pracy ®. Urzgdzenie wytgcza
sie po zwolnieniu przetgcznika z potozenia
pracy impulsowe;.

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
witaczeniem urzadzenia. Daje to mozli-
wos¢ pracy z odpowiednig szybkoscig
juz od momentu uruchomienia

urzgdzenia.

Przystawka Predkos¢
Koncéwka do wyrabiania

ciasta 7
N6z 6-15
Koncéwka do ubijania:

pianyz biatek 4-5
S$mietany 2
Tarcze do krojenia, tarcia i
przecierania 1-8
Tarcza do frytek 1-2

(nalezy réwniez wzig¢ pod
uwage informacje umiesz-
czone na produkcie)

Podwdjny system zabezpieczen
Silnik mozna uruchomi¢ tylko wtedy,
kiedy pojemnik roboczy z przykrywka
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 wytaczonym silniku, ustawi¢
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




2. Wiozy¢ odpowiednig przystawke
(patrz opis kazdej z przystawek) do
pojemnika, tak aby trafita na o$ nape-
dowa i docisng¢ 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 wytaczonym silniku zdjaé pokrywke
przekrecajgc jg w kierunku przeciwnym
do ruchu wskazéwek zegara. Przekrecic¢
pojemnik w kierunku strzatki «click» az
sie odblokuje i zdjgé.

Wyjmujgc néz z pojemnika nalezy go
uja¢ za uchwyt i pociagnac.

Uwaga: Krawedzie tngce noza sa
bardzo ostre!

W wyposazeniu urzgdzenia znajduje sie
ostona ochronna noza @. Jesli nie jest
uzywany, powinien by¢ przechowywany
w ostonie.

Czyszczenie

Wytgczy¢ urzgdzenie i wyciagnaé
wtyczke z sieci. Blok silnika ® nalezy
czyscic tylko przy pomocy wilgotnej
Sciereczki.

Wszystkie przystawki mogg by¢ myte

w zmywarce. Jesli to konieczne, przed
ptukaniem, nalezy dokfadnie oczyscic¢
wszystkie czesci przed umyciem topatkg
lub szczoteczka.

Przy obrébce produktéw bogatych

w barwniki (np. marchewka) czesci
z tworzywa sztucznego mogg 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
— s3 bardzo ostre!

1. Wyrabianie ciasta

Do wyrabiania ciasta mozna zastosowac
nie tylko specjalng koncéwke @ do
ciasta, ale rowniez n6z @ Najlepsze
wyniki osigga sie uzywajgc 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, oprocz
ptynow, wtozy¢ do pojemnika uniwer-
salnego ®. Zatozy¢ pokrywke @ i za-
blokowa¢ jg. Nastawi¢ predkosc 7 i
wiaczy¢ urzgdzenie. Nastepnie wlaé
odpowiednig ilos¢ ptynu przez otwor w
pokrywie przy pracujacym urzadzeniu.

Uzywajac noza @ do wyrabiania ciasta
nie wsypujemy do pojemnika tych
sktadnikdw, kitdre nie powinny by¢
rozdrobnione np. rodzynki, skorka
cytryny, migdaty. Nalezy je dodaé
recznie do wyrobionego i wyjetego

z pojemnika ciasta.

Ciasto na makaron
Max. 500 g maki plus dodatki. Predkosc
7, czas przygotowania 1 i 2 minuty

Make a nastepnie inne dodatki, oprocz
ptynoéw wtozy¢ do pojemnika uniwer-
salnego ®. Nastepnie wla¢ odpowiednig
ilos¢ ptynu przez otwor w pokrywie przy
pracujgcym urzgdzeniu.

Po utworzeniu sie zwartej bryty ciasta
nie dodawac wiecej ptynu, poniewaz od
tego momentu ciasto nie bedzie go
réwnomiernie pochtaniato.

Kruche ciasto
Max. 500 g maki plus dodatki. 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¢ predkos¢ 7 i wigczy¢ urza-
dzenie.

Po utworzeniu sie zwartej bryty 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 ©

Koncéwka 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 ubié¢
na puszystg mase, 6/0k. 1 min

dodac¢ mleko i ostroznie 6/ok. 15 sek

doda¢ magke w trybie  15/0k.10-5x
pracy pulsacyjne; «@»
b) wszystkie skfadniki
oprécz ptynéw 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 make w

trybie pracy pulsacyjnej 8/5x «@»
Dodac kakao 8/3 x «@»

3. Miksowanie

Do miksowania zup, koktajli itp.
uzywac noza ©

Maksymalna pojemnosé 2 |
Predkos¢ 10

(w przeciwnym przypadku moze
nastgpic¢ 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
dodac ptyn i zmiksowaé do konca.
Przy zastosowaniu mleka nalezy
zwroci¢ 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 obroébki 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 éwiartki 15 I 45 sek
Suchy chleb
Kostki lodu 28 cale 15 I 1 min ($nieg)
Jabtka Swiartki 8 I 15 sek
Czekolada 4009 pofamana 15 I grubo 15 sek
twarda drobno 30 sek
Jaja 8 cate 6 (P] 8 X
Ser (miekki) 400 g kostki-3cm 15 I 20 sek
Ser (twardy) 700 g kostki-3cm 15 | 60-70 sek
Mieso 700 g pokrojone na 15 I 40 sek

kostki
Marchewka 700 g w kawatkach 15 | 10 sek
Cebula 700 g cwiartki 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-  Wybér Czas pracy
ilos¢ przygotowania kos¢ usta- urzadzenia
wienia

Ziota bez todyg 15 | 5- 10 sek
Cebule 1 w ¢wiartkach 6 (P) 5x
Sery (twarde) 50 g w kawatkach 15 I 45 sek
Orzechy 50 g cate 15 | 30 sek
Sos do satatek najpierw posiekaé 7 | 5-10 sek

ziofa
Majonez max. miksowac jajko, 15 | 60 sek

1 jajko przyprawy,

musztarde, ocet,

dodac powoli olej,

gdy urzadzenie jest

wigczone
Jedzenie surowe lub 15 | 20 - 30 sek
dla najmtods- ugotowane, nie
zych gorace
(warzywa/
owoce)
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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¢ midd i suszone
owoce, po czym siekaj je przez

20 sekund, nastepnie dodaj 250 ml
wody oraz 3 krople aromatu wanilio-
wego i wzndéw siekanie na 3 sekundy.

Czyszczenie

Zachowaj szczegdlng ostroznos¢
podczas czyszczenia ostrza. Trzymaj
ostrze wytacznie za gérng czesc. Zwroc
uwage, na to, ze przystawka siekajgca
nie jest przystosowana do czyszczenia
w zmywarkach. Czys¢ przystawke
siekajgca wytgcznie recznie, uzywajac
cieptej wody.



5. Krojenie, przeciearanie,
tarcie

e Zatozy¢ odpowiednig tarcze na nosnik
tarcz © jak pokazano na rys. (C) i
zablokowac jg. Aby zdjg¢ zatozong
tarcze nalezy nacisng¢ do gory wysta-
jacy na dole nosnika tarcz element
koncowy tarczy.

* Natozy¢ zmontowang tarcze do
krojenia/przecierania na 0o$ napedowg
w pojemniku uniwersalnym (D).

GL=
s

e Zatozy¢ i zablokowac¢ pokrywke @,
wybrac szybko$c¢ i przy wytgczonym
urzadzeniu wsypac produkt do
pojemnika przez otwor w pokrywce.
Dodawanie produktu nalezy dokony-
wagc przy wytaczonym urzgdzeniu.

* Przy wigczonym urzgdzeniu nigdy nie
nalezy wktada¢ palcéw do otworu
wsypowego w pokrywce. Nalezy
zawsze uzywac dociskacza ® (E).

Wskazowka: Przy obrébce produktéw
soczystych i miekkich najlepsze
rezultaty osigga sie przy pracy z matg
predkoscia. Do twardych produktow
nalezy nastawia¢ wigksze predkosci.
Nie nalezy przepetnia¢ pojemnika.

Tarcza do drobnego krojenia —a ®
Predkos¢ 1-2

Przyktady obrébki: ogérki, 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 obrobki: ser (miekki i Srednio
twardy), ogérki, marchewka, surowe
ziemniaki, jabtka.

Tarcza do grubego przecierania — d
Predkos¢ 3—6

Przyktady obrobki: ser (migkki i Srednio
twardy), ogérki, kalarepa, czerwone
buraki, marchewka, surowe ziemniaki,
jabtka, kapusta.

Tarcza do tarcia—e ®

Predkos¢ 8-15

Przyktady obrobki: surowe ziemniaki
(np. na placki ziemniaczane), chrzan,
ser parmezan (twardy).

6. Ubijanie za pomoca
koncowki do ubijania

Szybkosc/Czas

Ciasto biszkoptowe

Max. 280-300 g maki

plus dodatki

Jaja i wode (jesli jest

potrzebna)

ubi¢ na puszystg piane 5 /ok. 2 min

Dodaé cukier 5 /ok. 2 min
Dodac¢ powoli make 1 /ok. 30 sek
Piana z biatek

Min. 2 biatka 4-5 /ok. 4 min
Max. 6 biatek 4-5 /ok. 6 min
Bita Smietana

Min. 0,15-0,2 | 2 /ok. 1-2 min
Max. 0,4 | 2 /ok. 3,54 min

Przed ubijaniem sSmietanki, nalezy jg
chtodzi¢ przez kilka godzin (w tempera-
turze okoto 4 °C).

—
—
—

Ten symbol oznacza, ze
zuzytego sprzetu nie mozna
wyrzucac tgcznie z odpadami
socjalnymi. Zuzyty produkt
nalezy zostawi¢ w jednym z punktéw
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 nejvySsi standardy kvality,
funkc&nosti a designu. Doufame, Ze
budete mit ze svého nového pfistroje
Braun radost.

PfFed prvnim pouzitim si prosim
pedclivé prectéte pokyny.

Dulezité

e Tento pristroj nesméji pouzivat
déti. Drzte pristroj a jeho privodni
kabel mimo dosah déti. Pred
vymenou pfisluSenstvi nebo pfi
priblizeni se k souCastem, které
se v provozu pohybuiji, vypnéte
pristroj a odpojte jej od privodu
elektriny.

e 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 pouzivani pristroje bez-
pecnym zplsobem a pfi porozu-
meéni nebezpecCim, ktera mohou
vyvstat.

o NGz © je velmi ostry!
Uchopuijte ndiZ pouze za
knoflik. Po pouZziti vzdy nejdfive
z nadoby kuchyriského robota ®
vyjméte nlZ 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.

® Drzte pristroj mimo dosah déti.

 Tento pristroj je konstruovan
pouze pro pouziti v.domacnosti
ke zpracovavani uvedenych
mnoZstvi.

* Nepouzivejte zadné Casti v mikro-
vinne troubé.

¢ Nenechte pfristroj v provozu bez
dohledu.

e Elektrické pristroje Braun spliiuji
platné bezpecnostni normy.
Opravy nebo vymény musi byt
provadény pouze autorizovanym
servisnim personalem. Chybna
nebo neodborna oprava mize mit
za nasledek znacna nebezpecdi
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

* 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 splriuje nejvy3si naroky na
hnéteni, michani, mixovani, sekani,
krajeni, drceni a strouhani, vSe snadno a
rychle.

Blok motoru

UloZeni napajeci Sridry

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 @0

Prislusenstvi pro nadobu
kuchyriského robota ®

(Dulezité: Ne vSechna pfrisluSenstvi
budou obsaZena ve standardnim
vybaveni v§ech modelu.)

N0z s ochrannym krytem
UnaSecC nastavce

NUZ na jemné krajeni — a
NUGZ na hrubé krajeni — b
Jemné struhadlo - c
Hrubé struhadlo - d
Struhadlo tvrdych potravin — e
Hranolkovad

Hnétaci hak

Slehat¢

Lis na citrusové plody
PrisluSenstvi sekacku

BRI OB O

Poznamka: Pred prvnim pouZzitim
kuchyrniského robota vycCistéte vSechny
jeho soucasti podle popisu v kapitole
«Cisténi».

Ochrana proti pretizeni

Pro zabranéni poskozenim zptsobenym
pretiZzenim je tento pristroj 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 reZzim je napfiklad uzite¢ny pro

nasledujici pouZziti:

e Sekani jemnych a mékkych potravin,
napr. vajec, cibule nebo petrzele.

e Opatrné vmiseni mouky do pasty nebo
tésta pro zachovani krémovosti.

e Pridavani Slehanych vajec nebo
smetany k tuzSim potravinam.

Pulsni rezim «@» se aktivuje
otocenim spinace motoru doleva.
Spinac v této poloze nedrzi. Drzte
spinac v pulsni poloze nebo jej do
pulsni polohy otocte opakované.

Pred aktivaci pulsniho rezimu nastavte
pozadovanou rychlost regulatorem
rychlosti ®. P¥i uvolnéni pulzniho reZimu
se pristroj vypne.

Doporucené rozsahy
rychlosti pro jednotliva
prislusenstvi

Nastavte rozsah rychlosti regulatorem
rychlosti (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
NGz 6-15
Slehac:

— vajecné bilky 4-5
— smetana 2
Krajeci, strouhaci a

drtici nastavce 1-8
Hranolkovac 1-2

(viz také potisk na vyrobku)

Funkce dvoji bezpeénosti

Pristroj Ize zapnout jediné tehdy, kdyz je
nadoba kuchyrniského robota radné
usazena s vikem. Jestlize se b&hem
provozu viko otevie, motor se auto-
maticky vypne. JelikoZ je v tomto pripadé
spinaC motoru ® stale v zapnuté poloze
«I», oto&te jim zpét do polohy «O», aby
nedoslo k nechténému spusténi motor.

Nasazeni nadoby
kuchyriského robota ® a
vika @

1. S vypnutym motorem umistéte
nadobu kuchyrniského robota na vystup
pohonu bloku motoru @ tak, aby se
Sipka na nadobé kryla s Sipkou bloku
motoru (A). Poté otacejte nadobou ve
sméru «function», nakolik to pujde.

A

2. Nasad'te potrebné prisludenstvi (viz
pokyny pro kaZzdé 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
rucCicek zaved’te hranu vystupku do



bezpec€nostniho zajist'ovaciho otvoru (1)
tak, aby hlasité zaklapl na misté (B).

Sejmuti nadoby
kuchyriského robota a vika

Vypnéte pristroj. Oto&te vikem proti
sméru hodinovych ru€icek 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: NGz je velmi ostry!

NUZ @ se dodava s ochrannym krytem.
Pokud ndiz nepouzivate, 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
dukladné ocistéte vsechny dily stérkou
nebo kartaem.

Potraviny s intenzivni barvou (napf.
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!

1. Hnéteni

Pro hnéteni mizete pouzit hnétaci hak @
nebo niZ @. Pro dosazeni co nejlepSich
vysledkd 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 pfrisady
Rychlost 7, 1 Y2 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 kru,
mandle atd., které se nemaji rozkrajet.
Tyto se musi pfidat ru¢né po vyjmuti
uhnéteného tésta z nadoby kuchyiis-
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 prisady

— kromé tekutin.

Nalijte poZzadované mnozstvi tekutiny
skrz plnici trubici ve viku za béhu
motoru.

Nepridavejte Zadné 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 pouZzité maslo pfilis tvrdé ani
prili§ mékkeé.

Polozte viko @ a zajistéte je. Zvolte
rychlost 7 a zapnéte pfistroj.

Ustarite v hnéteni kratce poté, co se
tésto vytvaruje do koule. Jinak bude
pecivove tésto prilis mekke.

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 /cca 1 min
vlijte mléko 6/ccalss

a peclivé vmichejte

mouku s 15 /cca 10-15x

pulsnim rezimem. «@»
b) Pridejte vSechny
prisady kromé
kapalin do nadoby
kuchyriského robota. 15/ cca 1 min

Prilévejte potfebné tekutiny skrz plnici
trubici vika za chodu motoru.
Nakonec ru¢né pfridejte prisady jako
rozinky.

PiSkotové tésto Rychlost / as

Smetana, vejce
avoda (je-li treba)
a cukru

vmichejte pulsnim
rezimem mouku

a kakaovy prasek

15/ cca 2 min
15 /cca4 min

8/5)(«0»
8/3X«0»

3. Mixovani

PozZijte nGZ ® k mixovani polévek,
koktejlu atd.

Maximalni kapacita 2 |

Rychlost 10

(jinak mGze nadoba pretéct)

Pro mlé&né koktejly pfidejte hrubé
nasekané ovoce do nadoby kuchyns-
kého robota.

PoloZte viko @ a zajistéte je.

Rychlosti 15 rozmixujte nejprve ovoce,
poté pridejte tekutinu pfi rychlosti 10 a
dokoncCete mixovani.

Pfi mixovani mléka méjte na paméti, ze
se napéni. Pouzijte mensi mnozstvi.
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4. Sekani

Sekani nozem ©

Priklady pouziti
Doby zpracovani jsou pfriblizné a zavisi na kvalité a mnoZstvi zpracovavanych potravin
a na poZzadovaném stupni jemnosti.

Produkt Max. Priprava Rychlost RezZim Doba / Pulzy
mnoZzstvi

Tvrdé veky 4 na kousky 15 | 45s

Kostky ledu 28 vcelku 15 | 1 min (snih)

Jablka 700g na kousky 8 | 15s

Cokolada 400 g rozlamana 15 | nahrubo 15 s

Chlazeny najemno 30 s

Vejce 8 vcelku 6 (P 8 x

Syr (mékky) 4009 3 cm kostky 15 | 20s

Syr (tvrdy) 700 g 3 cm kostky 15 | 60-70s

Maso 700 g v kostkach 15 | 40s

Mrkev 70049 v kusech 15 | 10s

Cibule 700¢g na kousky 15 (P 10 - 18 x

Sekani s prisluSenstvim sekacku @

Priklady pouziti

(doporu€ené mnoZstvi: max. 200 ml/200 g)

Pri zpracovavani velkych kus( potravin nejprve pouZijte pulsni rezim a poté pokracujte
nejvysSi rychlosti, dokud nedosahnete poZzadovaného stupné jemnosti. Nesekejte
extrémné tvrdé potraviny jako kavova zrnka nebo muskatovy orech.

Produkt Dopor. Priprava Rychlost Nastaveni Doba / Pulzy
mnozstvi spinace
Byliny bez stonk( 15 | 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, hofcici,
ocet, za béhu
motoru pridavejte
pomalu olgj
Kojenecka syrova nebo 15 | 20-30s
strava varena, ne horky
(zelenina/ pokrm
ovoce)
Priklad receptu Cisténi

Su8ené ovoce ve vanilkovém medu
(jako napln do palacinek nebo
pomazanka)

(pouzijte nadobu kuchyriského robota,
rychlost: 15)

Zchlad'te 500g krémového medu a
nasekaného suSeného ovoce (250 g
Svestek, 250 g susenych fikl) v
ledniCce. Naplfite med a suSené ovoce
do nadoby kuchyriského robota a
sekejte 20 sekund, poté pridejte 250 mi
vody a 3 kapky vanilkového aroma a
pokracujte v sekani 3 sekundy.
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Bud'te pfi Cisténi noZe opatrni.
Uchopuijte jej pouze za knoflik. Mé&jte na
paméti, Ze nadoba sekacku neni odolna
pro myti v myc&ce nadobi.

Ocistéte ji rué¢né teplou vodou.



5. Krajeni, drceni, strouhani

e Umistéte nastavec, ktery chcete
pouzit, do unaSece nastavce © podle
vyobrazeni na (C) a zaklapnéte jej do
polohy. Pro vyjmuti nastavce vytlacCte
konec nastavce, ktery vyéniva na
spodni strané unaSece nastavce.

e Nasad'te sestaveny kraje¢/drti¢ na
hnaci hfidel nadoby kuchyriského
robota (D).

D

® PoloZte viko @ a zajistéte je. Nastavte
rychlost a naplrite potraviny, které
se maji zpracovat, do plnici trubice,
zatimco je motor vypnuty. Dopliovani
by se mélo provadét s vypnutym
motorem.

¢ Nikdy nesahejte do plnici trubice, kdyz
je motor v chodu. Vzdy pouzijte
péchovadlo ® (E).

Poznamka: P¥i zpracovavani Stavnatych
nebo mékkych potravin ziskate lepSsi
vysledky pfFi niz8i rychlosti. Tvrdé
potraviny by se mély zpracovavat pfi
vyS8i rychlosti. Nepretézujte nadobu
kuchyriského robota.

NGz na jemné krajeni — a ®
Rychlost 1 -2

Priklady zpracovavani: okurky, zeli,
syrové brambory, mrkey, cibule,
fedkvicky.

Nz na hrubé krajeni — b ®

Rychlost 1 -2

Priklady zpracovavani: okurky, kedlubny,
syrové brambory, cibule, banany,
rajCata, 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,
mrkev, syrové brambory, jablka, zeli.

Struhadilo tvrdych potravin - e ®
Rychlost 8 - 15

Priklady zpracovavani: syrové brambory
(napf. pro bramborové placky), kien,
parmezanovy syr (tvrdy).

6. Slehani Slehaéem
Rychlost / €as

Slehani piskotového
tésta

Max. 280-300 g mouky
plus ostatni pfisady
Smetana, vejce a voda

(je-li treba) 5/cca2min
pridat cukr 5/cca2min
vmisit mouku 1/ccal30s

Slehani vajeénych
bilka

Min.: 2 vaje¢né bilky
Max.: 6 vaje¢né bilky

4-5/ccadmin
4-5/ccabmin

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

Pred Slehanim sterilizované smetany
uchovavejte smetanu v chladu nékolik
hodin (pfi pribl. 4 °C).

Nezahazujte vyrobek na konci
jeho Zivotnosti do domovniho
odpadu. Likvidaci miZe provést
servisni stfedisko Braun nebo
prislusné sbérny ve vasi zemi.

Pfedmét zmény bez poznamky.

E
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Slovensky

NaSe produkty st navrhnuté tak, aby
vyhovovali najvy§Sim normam kvality,
funkc&nosti a dizajnu. Dufame, Ze si
poriadne vychutnate svoj novy spotrebi¢
znacCky Braun.

Pred prvym pouzitim si pozorne
precitajte pokyny pre pouzitie.

Dolezité

¢ Tento spotrebiC nemdzu pouzivat’
deti. Uchovajte spotrebicC 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 spotrebiC mdzZu pouZzivat’
osoby s obmedzenymi fyzickymi,
zmyslovymi alebo mentalnymi
schopnost'ami, pripadne s nedo-
statkom skusenosti a znalosti,
ak sa na nich dohliada alebo boli
poucené o pouzivani spotrebiCa
bezpeCnym spdsobom a ak poro-
zumeli prisluSnym nebezpelen-
stvam. _

. Cepel @ je vePmi ostra!
Cepel pouZivajte len za
pomoci gombika. Po pouZziti vzdy
najskor vyberte Cepel z misky
kuchynského robota ® a az potom
odstrarite spracovanu potravinu.

e Uistite sa, Ze vaSe 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 Elektricke spotrebiCe znaCky
Braun vyhovuju prislusnym nor-
mam bezpecnosti. Opravy alebo
vymenu sietového kabla moze
vykonavat' len autorizovany ser-
visny personal. Chybna a nekvali-
fikovana oprava moze spdsobit’
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 8titok na spodnej strane spot-
rebica.

* Prevadzkovy Cas a max. kapacita:
Pozrite si pokyny ohfadom spracovania.

Popis

Kuchynsky robot FP 3010 / FP 3020
znacky Braun vyhovuje najvysSim
poZiadavkam na miesenie, zmieSavanie,
mieSanie, sekanie, krajanie, drvenie a
rezanie, a to jednoducho a rychlo.

Blok motora

Ulozny priestor na kabel

Spina¢ 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 @M

Nasady pre misku kuchynského
robota ®

(Délezité: 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 hranolekov
Hak na miesenie

Nasada na Slahanie

Lis na citrusy

Sekaci nastavec

BRPIPIIRDADOBO

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 napétia. V takomto pripade otocte
spina¢ motora @ spat’ do polohy «O» a
priblizne 15 minut pockajte, aby sa motor
pred opatovnym zapnutim spotrebic¢a
vychladil.

Pulzny rezim «@» @

Pulzny rezim je napriklad uzitocny pre
nasledujuce pouZitia:

® Rezanie jemnych a makkych potravin,
napr. vajicok, cibule alebo petrZlenu.

e Opatrne sypte muku do cesta alebo
cestiCka, aby ste uchovali krémovost'.

® Pridavanie vySlahanych vajiCok alebo
krému do pevnejSich potravin.

ReZim pulzu «Q» sa aktivuje
otocenim spina¢a motora dolava.

Spinac sa do tohto nastavenia
napevno neprepne. PodrZte spinaé
v polohe pulzu alebo ho opakovane
otacajte do polohy pulzu.

Pred aktivovanim reZimu pulzu nastavte
poZadovanu rychlost’ pomocou regu-
latora rychlosti ®. Ked’ uvolnite rezim
pulzu, spotrebic 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 poZzadovanou rychlost'ou
rovno od zaciatku.

Nastavce Rozsah rychlosti
Hak na miesenie 7

Cepel 6-15

Nasada na Slahanie

— vajeCné bielky 4-5

— krém 2

Nastavce na krajanie,

strahanie a drvenie 1-8

Systém na pripravu

hranol&ekov 1-2

(tiez sa obrat'te na potlaC na produkte)

Funkcia dvojitého zabezpecenia
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’Zze v tomto pripade je spinac¢
motora @ stale v zapnutej polohe «I»,
prepnite ho spat’ do polohy «O», aby ste
zabranili neamyselnému 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 pojde.

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'.



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 bezpetnostného
uzamknutia bloku motora @, kym
pocutelne nezapadne na svoje miesto (B).

Odpojenie misky
kuchynského robota a veka

Vypnite spotrebi€. Veko otolte 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 velmi 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, vSetky diely
pred oplachnutim poriadne vycistite
pomocou varesky alebo kefky.

Potraviny s intenzivnou farbou (napr.
karotky) mdzu na plastovych dieloch
zanechat’ 8kvrny; zotrite ich olejom na
varenie skor, ako ich ocCistite vodou.

Za ucelom dgistenia nepouZivajte ostré
objekty.

Nastavce a cepele Cistite vel’mi
opatrne — su vel’mi ostré!

1. Miesenie

Za ucelom miesenia mbzete pouzit’

hak na miesenie @ alebo Cepel ®. Na
dosiahnutie najlepSich vysledkov odpo-
ruCame, aby ste pouZili hak na miesenie,
ktory je Specialne navrhnuty na vytvara-
nie kvaseného cesta, cesta a cestovin.

Kvasené cesto (chlieb/kolag)
Max. 500 g muky plus iné prisady
Rychlost’ 7, 1 2 minuty

Nasypte muku do misky kuchynského
robota, potom pridajte ostatné prisady —
okrem kvapalin.

Nasad'te veko @ a uzamknite ho na svo-
jom mieste.

Nasledne vyberte rychlost’ 7 a zapnite
spotrebic.

Pridavajte kvapaliny tak, Ze ich budete
nalievat’ cez plniacu trubicu vo veku,
zatial €o je spusteny motor.

Pri mieseni pomocou ¢epele ® neprida-
vajte prisady, ako napriklad hrozienka,
kandované Supky, mandle atd’., ktoré sa
nemaju posekat’. Tieto prisady sa musia
pridat’ manualne po vybrati kvaseného
cesta z misky kuchynského robota.

Cesto na cestoviny
Max. 500 g muky plus iné prisady
Rychlost’ 7, 1 2 minuty

Nasypte muku do misky kuchynského
robota, potom pridajte ostatné prisady -
okrem kvapalin.

Nalejte poZzadované mnoZzstvo kvapaliny
cez plniacu trubicu vo veku, ked’ je spus-
teny motor.

Nepridavajte Ziadnu kvapalinu potom, ¢o
sa cesto vyformovalo do gulky, 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
nemd&Zze byt’ pouZité maslo ani prili§
tvrdé a ani prilis makkeé.

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 opatnom pri-
pade bude cesto na cestoviny prilis
jemné.

2. ZmieSavanie

Na zmieSavanie cesta na kolace

alebo pisSkétového cesta pouzite
Cepel’ ®.

Hak na miesenie @ nie je vhodny na
zmieSavanie cesta na kolace alebo

piSkétového cesta.

Max. 500 g muky plus iné prisady

Zmes na kolace

(2 metody) Rychlost’/¢as

a) Krémové maslo s
cukrom a vajiCkami
nalejte mlieko
a opatrne nasypte
muku s 15 /cca. 10-15x
reZzimom 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.

Piskétové 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
pl’é§0k 8 / 3x <<0»

3. MieSanie

Pouzite ¢epel’ ® na zmieSavanie
polievok, mieSanych napojov atd’.
Maximalna kapacita 2 |

Rychlost’ 10

(v opacnom pripade mdze miska pre-
tiect)

Pre mlie€ne mieSané napoje nasypte
nahrubo posekané ovocie do misky
kuchynského robota.

Nasad'te veko @ a uzamknite ho na svo-
jom mieste.

Pri rychlosti 15 zmie&ajte najskbr ovocie,
nasledne pridajte kvapalinu pri rychlosti
10 a dokoncite mieSanie.

Pri mieSani mlieka podcitajte 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, mnozstva spracuvanej potraviny a

poZadovaného stupna jemnosti.

Produkt Max. Priprava Rychlost Rezim Cas/pulzy
mnozstvo

Malé bagetky 4 rozstvrtené 15 | 45 sekund

Kocky l'adu 28 celé 15 | 1 minuta (sneh)

Jablka 7009 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 sekand

Maso 7009 v kockach 15 | 40 sekund

Mrkva 700 g v kusoch 15 | 10 sekund

Cibule 7009 rozstvrtené 15 Q 10-13x

Sekanie so sekacim nastavcom ®@
Priklady spracovania

(odporucané mnozstvo: max. 200 ml/200 g)

Pri spracovavani velkych kusov potravin najskor pouzite rezim pulzu «@» a potom
pokracujte s najvySSou 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 spinacCa

Bylinky bez stoniek 15 | 5-10 sekund
Cibule 1 rozstvrtené 6 Q 5x
Syr (tvrdy) 50¢g v kusoch 15 | 45 sekand
Orechy 50¢g celé 15 | 30 sekund
Dresing na vopred 7 | 5-10 sekund
Salat nasekajte

bylinky
Majonéza  max. zmie8ajte 15 | 60 sekund

1 vajitko vajicko, korenie,

horcicu, 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

Su8ené 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 chladni¢ke. Napliite med a suSené
ovocie do misky kuchynského robota a
sekajte pocas 20 sekund, potom pridajte
250 ml vody a 3 kvapky vanilkovej aromy
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.



5. Krajanie, drvenie,
strahanie

e 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, zatlacte nahor koniec
nastavca, ktory pre€nieva na spodnej
strane drziaka nastavca.

e Polozte zloZzeny kraja€/drvi€ na hnaci
hriadel misky kuchynského robota
(D).

* Nasad'te veko @ a uzamknite ho na
svojom mieste. Nastavte rychlost’a
naplite 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
vySSej rychlosti. Misku kuchynského
robota nadmerne nepret'azujte.

Nastavec na jemné krajanie —a ®
Rychlost’ 1 - 2

Priklady spracovania: uhorky, kel,
Cerstvé zemiaky, karotky, cibule,
red’kovky.

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 zemiakoveé palacinky), chren,
parmezan (tvrdy).

6. SPahanie s nasadou na
SPahanie

Rychlost’/Cas

Srahanie
piSkétového 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
vaje¢énych 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 minuty
Max. 0,4 | 2 /cca. 3,5 - 4 minuty

Pred vySlahanim sterilizovaného krému
nechajte krém niekolko hodin v chlade
(pri priblizne 4 °C).

nelikvidujte v komunalnom
odpade. Likvidaciu mbzete
uskutocnit’ prostrednictvom
servisného strediska spolo¢nosti Braun
alebo cez prislusné zberné miesta, ktoré
sa nachadzaju vo vasej krajine.

Produkt na konci svojej Zivotnosti E

Podlieha zmenam bez
predchadzajuceho upozornenia.
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Magyar

Termékeinket ugy terveztik meg,

hogy azok min&ség, funkcio és forma
tekintetében a legmagasabb szinvonalat
képviseljék. Reméljik, hogy oromét leli
majd Uj Braun készulékének
hasznalataban.

Kérijiik, 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 és aramtalanitsa a
készlléket.

o A késziiléket csokkent fizikai,
érzékszervi vagy mentalis képes-
ségekkel rendelkez0, illetve kelld
tapasztalattal €s ismeretekkel
nem rendelkezd személy csak fel-
nott felligyelete mellett és akkor
hasznalhatja, ha elmondtak neki,
hogyan kell azt biztonsagosan
hasznalni és megértette, hogy a
készulék hasznalataval milyen
veszélyek jarnak.

. A daralokés @ nagyon
éles! Apengétcsaka
gombnal szabad megfogni. Hasz-
nalat utan mindig el6szor a dara-
I6kést vegye ki a robotgép talbol
®, és csak azutan Uritse ki.

¢ Gy6z6djon meg arrol, hogy a helyi
haldzati fesziiltség megfelel-e a
készllék aljan feltiintetett feszult-
ségeértéknek. A készlléket kizard-
lag valtbaramu aramforrasra csat-
lakoztassa.

o A készuléket gyermekek eldl
elzarva kell tarolni.

o A készulék kizarolag haztartasi
hasznalat céljara készult, és csak
a megadott élelmiszermennyisé-
gek feldolgozasara alkalmas.

o A készulék alkatrészeit nem sza-
bad mikrohullamu sutobe
helyezni.

* Am(ikodo keszuléket soha ne
hagyja feltigyelet nélkil.

¢ A Braun elektromos készulékei
megfelelnek a vonatkozo bizton-
sagi szabvanyelGirasoknak. A
készllék halozati tapkabelét kiza-
rolag arra jogosult szakszerviz
szerelQje javithatja, illetve cserél-
heti. A rosszul, szakszerdtlenul
elvegzett javitas komolyan veszé-
lyeztetheti a felhasznald testi
€psegét.

¢ Afelligyelet nélkll hagyott kész(i-
léket minden esetben aramtalani-
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tani kell. Ezt a készllék szét-,
illetve 0sszeszerelése és tisztitasa
elott is meg kell tenni.

Specifikacioé

e Feszlltség-/teljesitményadatok: Ld. a
késztilék aljan elhelyezett adattablan.

e Uzemidd és maximalis feldolgozo
kapacitas: Ld. az élelmiszer feldolgo-
zasara vonatkozo utasitasokat.

Leiras

A Braun FP 3010 / FP 3020 konyhai
robotgéppel a legszigorubb kdvetelmé-
nyeknek megfeleléen lehet az élelmisze-
reket dagasztani, keverni, elegyiteni,
darabolni, szeletelni, apritani és reszelni,
és mindezt egyszer(ien és gyorsan.

Motorblokk

Vezetéktartd

Motorkapcsol6 (be = «I», ki = «O»)
Szakaszos lizemmod «@»
Sebességszabalyozo (1-15)

Konyhai robotgép tal (trtartalom: 21)
A konyhai robotgép tal fedele ®
Nyomo @

POPO®O®OO

Robotgép tal tartozékai ®
(Fontos: Nem minden tipus alapfels-
zereltsége tartalmazza az 6sszes
tartozékot.)

Kés védbburkolattal
Betétek tartdja

Finom szeleteld betét — a
Durva szeletel6 betét — b
Finom aprit6 betét — ¢
Durva aprit6 betét — d
Reszel6 betét — e
Hasabburgonya szeletel6
Dagasztokar

Habver6

Citrusprés

Aprit6 tartozék

BRPIIIEDADOB O

Megjegyzés: Az els6 hasznalat el6tt
tisztitsa meg a robotgép 6sszes részét a
«Tisztitas» fejezetben leirtak szerint.

Tualterhelés elleni védelem

A tulterhelés okozta karok megel6zése
érdekében a robotgépet automatikus
biztonsagi kapcsoloval szereltik fel,
amelyik szlikség esetén lekapcsolja

a készllék aramellatasat. Ha ez
megtorténik, kapcsolja vissza a ®-as
szamu motorkapcsolot «O» allasba és
varjon kb. 15 percet, hogy a motor
lehilhessen a készlilék ismételt
bekapcsolasa elbtt.

Szakaszos iizemmod «@» @

A szakaszos izemmaod 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 slribb
élelmiszerekhez.

A késziilék gy kapcsolhatoé «@»
szakaszos lizemmodba, ha a motor-
kapcsolét balra forditjuk. A kapcsolé
nem marad ebben az allasban, ezért
azt vagy folyamatosan ebben a
pozicioban kell tartani, vagy ujra és
ujra oda kell forditani.

A szakaszos izemmod bekapcsolasa
elétt a sebességszabalyozéval ® be kell
allitani a kivant sebességet. Ha elengedi
az impulzuskapcsolot, a készllék
kikapcsol.

Az egyes tartozékok
esetében ajanlott
sebességértékek

A sebességszabalyozoval (5) allitsa
be a megfelel6 sebességértéeket. Azt
tanacsoljuk, hogy el6bb a sebességet
allitsa be, és csak ezutan kapcsolja
be a készuléket. 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-

szeletel® 1-2

(Kérjuk, nézze meg a nyomtatott
termékleirast is.)

Dupla biztonsagi funkcio

A készuléket csak akkor lehet
bekapcsolni, amikor a robotgép tal és
fedele megfeleléen fel van helyezve. Ha
mikodeés kdzben a fed6 lekerul, a motor
automatikusan kikapcsol. Mivel ebben
az esetben a kapcsold (3) még mindig a
bekapcsolt allapotot jelzi («I»), kapcsolja
vissza «O» pozicidba,hogy elkeriiljék a
motor véletlenszer(l bekapcsolasat.

Arobotgép tal ®
csatlakoztatasa és a fedél @
felhelyezése

1. Kapcsolja ki a készilék motorjat,
majd helyezze a robotgép talat a
motorblokkon @ kialakitott meghajtas-
helyre, mégpedig Ugy, hogy a talon
lathato nyil egybeessen a motorblokkon
(A) feltlintetett nyillal. Ezutan utkozésig
forditsa el a talat a «function» (mikodés)
iranyaba.

A




2. Helyezze fel a kivant tartozékot
(ehhez Id. a tartozékokkal kapcsolatos
utasitasokat) a tal meghajto tengelyére,
majd Utkozésig 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 készuilékrol.

Ugyeljen arra, hogy amikor a kést
eltavolitja a talbol, azt a gombnal fogva
huzza ki.

Vigyazat: A daral6kés nagyon éles!

A kést @ véddburkolattal szallitjuk.
A hasznalaton kivli kést a véd6bur-
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 készllék minden tartozéka
mosogatégépben tisztithatd. Sziikség
esetén a makacs szennyez6déseket
el6bb spatulaval vagy kefével tavolitsa
el, és csak ezutan kovetkezzen a
mosogatas.

Az er6sen szinez6 élelmiszerek (pl.
sargarepa) foltot hagyhatnak a gép
mianyag részein. Etolajos ronggyal
tordlje 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!

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 terveztunk.

Kelt tésztak (kenyér/siitemény)
Max. 500 g liszt és egyéb hozzavalok
7-es sebességfokozat, 1,5 perc

Ontse bele a lisztet a robotgép talba,
majd a folyadék kivételével adja hozza a
tobbi Osszetevot.

Helyezze fel és rogzitse a fedelet @.
Ezutan dllitsa be a 7-es sebességfoko-
zatot és kapcsolja be a készuléket.

A folyadékot a fedél toltécsoven keresz-
tll adja hozza a tésztahoz, mikdzben a
készulék mikodik.

A késsel ® végzett dagasztas esetén ne
adjon a tésztahoz olyan hozzavalokat —
példaul mazsolat, kandirozott gyimalcs-
héjat, mandulat stb. —, amelyeket nem
kellene 6sszeapritani. Az ilyen belevalo-
kat csak azutan adja hozza a bedagasz-
tott tésztahoz, miutan kivette azt a robot-
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 6sszetevit.

A folyadékot a fedél tolt6csovén keresz-
tll adja hozza a tésztahoz, mikdzben a
készilék 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 hozzavalok
7-es sebességfokozat, kb. 1 perc

Ontse bele a lisztet a robotgép talba,
majd adja hozza a tobbi 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 pozicidoba
és kapcsolja be a készuléket.

Fejezze be a dagasztast roviddel azutan,
hogy a géomb 6sszeallt, kiildbnben a
tészta tulsagosan kilagyul.

2. Keverés

A stitemény-, illetve a piskétatészta
bekeveréséhez hasznalja a kést ©.
A dagasztokar @ nem alkalmas sute-
meény- és piskotatészta bekeveréseére.

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 6vatosan keverje
hozza a lisztet
szakaszos
zemmodban.

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

b) A folyadék kivételével
az 6sszes hozzavalot
ontse bele a robotgép
taljaba. 15/ kb. 1 perc

A folyadékot a fedél toltdecsoven

keresztll adja hozza a tésztahoz,

mik6zben a készlilek mikodik. Vége-
zetll kézzel tegye még bele az olyan

Osszetevoket is, mint pl. a mazsola.

Piskétatészta Sebesség / 1d6

Tejszin, tojas és viz

(ha sziikséges),

tovabba cukor.
Szakaszos uzemmaodban

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 sth. bekeverésé-
hez hasznalja a kést ©.

Maximalis kapacitas: 2 |

10-es sebességfokozat

(ktlénben a talbol kicsaphat a folyadék).

Tejes turmixital készitéséhez tegyen a
talba durvan felvagott gyimolcsot.

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 megkdzelit 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 | 45 mp.
zsemle
Jégkocka 28 egészben 15 | 1 perc
(jégkasa)
Alma 700 g negyedelve 8 | 15 mp.
Csokoladé 400g Osszetorve 15 | Durvara 15 mp
hidegen Finomra 30 mp
Tojas 8 egészben 6 [P) 8 x
Sajt (lagy) 4009 3cm-es 15 | 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 700¢g negyedelve 15 Q@ 10 - 13 x

Apritas az aprité tartozékkal ®

Példak ételek feldolgozasara

(Ajanlott mennyiség: max. 200 ml / 200 g)

Darabos élelmiszer feldolgozasa esetén el6szor a szakaszos lizemmaodot hasznalja,
és csak ezutan kapcsolja a késziléket a legnagyobb sebességfokozatba a kivant
feldolgozasi finomsag eléréséig. Ne apritson a robotgéppel tulsagosan kemény
anyagokat, pl. babkavét vagy szerecsendiot.

Elelmiszer Ajanlott Eldkészités Sebesség Uzemmod 1d6/
menny. szakaszos
mikodés

Flszerno- szara nélkul 15 | 5-10

vények masodperc

Hagyma 1 negyedelve 6 (P 5x

Sajt (kemény) 509 darabokra vagva 15 | 45 mp.

Dio 509 egészben 15 | 30 mp.

Salatadntet A fliszerno- 7 | 5-10
vényeket el6re masodperc

0ssze kell apritani.

Majonéz max. Keverje 6ssze 15 | 60 mp.
1tojas atojast, a
fliszereket, a
mustart és az
ecetet, majd
mkodo készilék
mellett lassan adja
hozza az olajat.

Csecsem¢ étel Nyersen vagy 15 | 20-30
(zOldség/ féve, de nem masodperc
gyumalcs) forron.
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Recept — példa

Aszalt gyimdlcs vanilias mézben
(palacsintattltelékként vagy ontetként)
(Hasznalja a robotgép talat, sebesség-
fokozat: 15)

Tegyen a hitészekrénybe hiilni 500 g
krémes mézet és felapritott aszalt
gyuimaolcsot (250 g aszalt szilvat és 250 g
aszalt fugét). Tegye bele a mézet és az
aszalt gyumolcsot 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
tisztithatd mosogatogépben.

Kézzel, melegviz alatt kell elmosogatni.



5. Szeletelés, darabolas és
reszelés

e A hasznalni kivant betétet az abran
(C) lathatdé médon helyezze bele a
betéttartdba @, ugy, hogy bepattanjon
a helyére. A betétet ugy veheti ki a
betéttartdébol, hogy felnyomja a
betéttartdbol kialld végét.

® Az Osszeallitott szeletel6/darabold
szerelvényt helyezze fel a robotgép tal
hajtotengelyére (D).

* Helyezze fel és rogzitse a fedelet @.
Allitsa be a sebességet, majd
kikapcsolt motor mellett tegye be
a feldolgozni kivant élelmiszereket
a toltécsdbe. A motor legyen
kikapcsolva, valahanyszor ujabb
darabokat helyez be a gépbe.

e Soha ne nyuljon az adagoléba, amig a
motor mikodik! Mindig hasznaljon
nyomot ® (E).

Megjegyzés: Lédus, illetve lagy
élelmiszerek feldolgozasa esetén jobb,
ha alacsonyabb sebességfokozaton
mikddteti a késziiléket. A keményebb
élelmiszereket nagyobb sebességen kell
feldolgozni. Ne tdltse tul a robotgép
talat.

Finom szeletel6 betét —a®
Sebességfokozat: 1 - 2

Példak a feldolgozhato élelmiszerekre:

uborka, kaposzta, nyers burgonya,
sargarépa, hagyma, retek.

Durva szeletel6 betét — b ®
Sebességfokozat: 1 - 2

Példak a feldolgozhato élelmiszerekre:

uborka, karalabé, nyers burgonya,
hagyma, banan, paradicsom, gomba,
zeller.

Finom aprit6 betét—c ®
Sebességfokozat: 3 - 6

Példak a feldolgozhato élelmiszerekre:

sajt (lagy és félkemeény), uborka,
sargarépa, nyers burgonya, alma.

Durva apritoé 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
és egyeb hozzavalok
Tejszin, tojasok és viz

(ha szlikséges). 5/kb. 2 perc
Adjon hozza cukrot. 5 /kb. 2 perc
Adja hozza a lisztet. 1 /kb. 30 mas.

Tojasfehérje felverése
Min. 2 tojas fehérje
Max. 6 tojas fehérje

Tejszinhab
Min. 0,15-0,2 | 2 /kb. 1-2 perc
Max. 0,4 | 2 /kb. 3,5-4 perc

A homogénezett tejszin felverése elbtt,
hagyja néhany éran at a hitészekrény-

ben (kb. 4 °C-on) hilni.

4 -5 /kb. 4 perc
4-5/kb. 6 perc

(@D

Elhasznalddott, tonkrement

készlilékét ne tegye bele a ﬁ
haztartasi hulladékba, hanem

hozza be a Braun szerviz- _—
kdzpontjaba, illetve az On orszagaban
kijelolt valamelyik gydjtéhelyre, ahol azt
megfeleléen 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 iskljueno 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 sposobnostimaiili s
nedostatkom iskustva i znanja,
ako ih se nadgleda ili upuc¢uje u
uporabu uredaja na siguran nacin,
te ako razumiju sadrZane opasno-

sti.

. NozZ © 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.

e Uvjerite se da napon odgovara
naponu otisnutom na dnu ure-
daja. PoveZite se iskljuCivo na
izmjeni¢nu struju.

e DrZite uredaj izvan dosega djece.

¢ Ovaj uredaj konstruiran je za
uporabu u kuc¢anstvu i to samo za
preradu navedenih koli¢ina.

¢ Nijedan dio uredaja nemojte
koristiti u mikrovalnoj pecnici.

¢ Nemojte dozvoliti rad uredaja bez
nadzora.

® Braun elektri¢ni uredaji udovolja-
vaju primjenjivim sigurnosnim
standardima. Popravke ili zamjene
strujnog kabela mora vrSiti samo
ovlasteno servisno osoblje.
PogreSan, nestru¢an popravak
moZe prouzrociti znatne opasno-
sti po korisnika.

e Uvijek iskljuCite uredaj iz izvora
napajanja ako je ostavljen bez
nadzora i prije montiranja,
demontiranja i CisCenja.

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 najviSim zahtjevima za
gnjecCenje, 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 @

® 08 00

Dodatni dijelovi za zdjelu univerzalnog
kuhinjskog uredaja za preradu hrane ®
(Vazno: U standardnu opremu svakog
modela nece biti uklju€eni svi dodatni
dijelovi.)

NoZ sa zastitnom futrolom

NosaC umetka

Umetak za sjeCenje 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

BRP®@IPI®® ®OB©

BiljeSka: Prije prve uporabe univerzalnog
kuhinjskog uredaja za preradu hrane,
oCistite sve dijelove na nacin opisan pod
naslovom «Ci$c¢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 nacin 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 tu€enih jaja ili krema
¢vrscoj 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 okrecéite u impulsni poloZaj.

Prije aktiviranja impulsnog nacin rada,
podesite Zeljenu brzinu pomoc¢u
regulatora brzine ®. Prilikom otpu$tanja
impulsnog nacina rada, uredaj se
iskljuCuje.

Preporuceni opseg brzine
za pojedinacéne dodatne
dijelove

Podesite opseg brzine pomoc¢u
regulatora promjene vrijednosti brzine ®.
Savjetuje se najprije izabrati brzinu, a
potom ukljuditi 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 isklju€uje
automatski. Buduci da je u tom slucaju
prekidac za motor @ i dalje u poloZaju
«I», vratite ga u poloZaj «O» da sprijeCite
nenamjerno uklju€ivanje motora.

Pricvrs¢ivanje 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.



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 iskljucivo za rucCku i skinite.

Pozor: Noz je veoma osStar!

Noz ©@ dolazi sa zastithom 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 Cistiti u perilici
posuda. Ako je potrebno, temeljito
ocistite sve dijlove lopaticom ili Cetkom
prije ispiranja.

Hrana intenzivnih boja (npr. mrkva) moze
ostaviti mrlje na plasti¢nim dijelovima;
obriSite ih uljem za kuhanje prije Cis¢enja
vodom.

Nemoijte koristiti oStre predmete za
CiScenje.

Nozeve i umetke Cistite veoma
pazljivo — veoma su ostri!

1. Gnjecenje

Za gnjeCenje, moZete koristiti kuku za
gnjeCenje @ ili noZ ®. Za najbolje rezul-
tate, preporu¢amo uporabu kuke za
gnjecenje koja je posebno dizajnirana
za pripremu kvasnih tijesta, tjestenine i
peciva.

Kvasno tijesto (kruh/kola¢€)
Najvise 500 g brasna plus ostali sastojci
Brzina 7, 1 2 minute

Uspite brasno u zdjelu univerzalnog
kuhinjskog uredaja za preradu hrane, a
potom dodajte ostale sastojke — osim
tekucina.

Odozgo stavite poklopac @ i zaklju€ajte
u mjestu.

Zatim, izaberite brzinu 7 i ukljucite ure-
daj.

Dodajte tekucine tako §to ¢ete ih uliti
kroz cijev za punjenje na poklopcu dok
motor radi.

Prilikom gnje€enja nozem ®, nemojte
dodavati sastojke poput groZdica, kandi-
rane kore, badema, itd. koje ne treba
izrezati. Njih se treba dodati ru¢no,
nakon 8to iz zdjele univerzalnog kuhinj-
skog uredaja za preradu hrane izvadite
umjedeno 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 teku¢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 bradno u zdjelu univerzalnog
kuhinjskog uredaja za preradu hrane, a
potom dodajte ostale sastojke. Za naj-
bolje rezultate, maslac ne smije biti ni
pretvrd ni premekan.

Odozgo stavite poklopac @ i zaklju€ajte
u mjestu. Izaberite brzinu 7 i ukljucite
uredaj.

Prekinite gnje€enje 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 kolate odnosno
biskvite.

Najvise 500 g bradna, plus ostali sastojci

Mjesavina za kolaé

(2 metode) Brzina / vrijeme

a) kremasti maslac sa
Sec¢eromijajima
uliti mlijeko
i pazljivo umijesati
brasno pomocu
impulsnog nacina
rada.

6/ oko 1 min
6 / oko 15 sekundi

15/ oko 10-15 x

(<0>>

b) Uspite sve sastojke
u zdjelu univerzalnog
kuhinjskog uredaja
za preradu hrane

osim tekucina. 15/ 0ko 1 min

Dodajte potrebne tekucine kroz cijev
za punjenje na poklopcu dok motor
radi. Naposlijetku, ru¢no dodajte
sastojke poput grozdica.

Biskvit Brzina / vrijeme

Krem od jaja i vode

(ako je potrebno) 15 / oko 2 min
i SeCer 15/ oko 4 min
umijeSati brasno

pomoc¢u impulsnog

nadina rada 8 /5x«@»
dodati kakao u prahu 8 /3 x«@»

3. Blendanje

Koristite noz ® za blendanje juha,
frapea, itd.

Maksimalni kapacitet 2 |

Brzina 10

(u suprotnom, moZze do¢i do prelivanja
zdjele)

Za frapee, uspite voce isjeCeno na kru-
pnije komade u zdjelu univerzalnog
kuhinjskog uredaja za preradu hrane.

Odozgo stavite poklopac @ i zaklju€ajte
u mjestu.

Najprije izblendajte voce na brzini 15, a
zatim dodajte tekucinu pri brzini 10 i
zavrsite blendanje.

Kada mijeSate mlijeko, imajte na umu da
¢e pjeniti. Koristite manje 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 traZzene finoce.

Proizvod Maks. Nacin Brzina Nacin Vrijeme/ impulsi
koliCina pripravljanja

Zemicke od 4 na ¢etvrti 15 | 45 sekundi

tijesta za

hruskavi kruh

Ledene 28 cijele 15 | 1 minut (kristal)

kockice

Jabuke 700 g na cetvrti 8 | 15 sekundi

Cokolada 400¢g lomljena 15 | krupni komadi
15 sekundi

ohladena sitno 30 sekundi

Jaja 8 cijela 6 Q@ 8 x

Sir (mekani) 4009 kockeod3cm 15 I 20 sekundi

Sir (tvrdi) 700 g kockeod3cm 15 | 60-70 sekundi

Meso 700 g na kocke 15 | 40 sekundi

Mrkva 7009 na komade 15 | 10 sekundi

Crveni luk 700 g na cetvrti 15 (P 10 - 13 x

Sjecéenje pomocu dodatka za sjecenje ®

Primjeri za preradu hrane

(preporuduje se koli¢ina: od najvise 200 mi/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 sijec¢i iznimno tvrdu hranu, na primjer zrna kave ili muSkatni orascic.

Proizvod Preporu. Nacin pripravljanja  Brzina Polozaj Vrijeme/
koli¢ina prekidaca impulsi
Zacinsko bilje bez stabljika 15 | 5 - 10 sekundi
Crveni luk 1 na Cetvrti 6 Q 5x
Sir (tvrdi) 50¢g na komade 15 | 45 sekundi
OraS8asti 50¢g cijeli 15 | 30 sekundi
plodovi
Salatni preljev prethodno nasijeci 7 | 5 - 10 sekundi
zadinsko bilje
Majoneza maks. izmjeSajte 1 jaje, 15 | 60 sekundi
1jaje zacine, slacicu,
ocat, polako dodajite
ulje dok motor radi.
Djecja hrana hrana koja je 15 | 20-30
(povrée/ voce) nekuhana ili kuhana, sekundi
aline 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.



5. Sjecenje na kriske,
usitnjavanje, struganje

e Namjestite umetak koji Zelite upotrijebiti
u nosaC 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.

* Namjestite montirani sjekac/drobilicu
na pogonsku osovinu zdjele univerzal-
nog kuhinjskog uredaja za preradu
hrane.

D

e Odozgo stavite poklopac @ i zaklju€ajte
u mjestu. Podesite brzinu i hranu
koju treba preraditi stavite u cijev za
punjenje dok je motor isklju¢en. Cijev
treba ponovo napuniti kada je motor
iskljucen.

* Nikada nemojte rukom posegnuti
unutar cijevi za punjenje kada motor
radi. Uvijek koristite gura¢ ® (E).

Napomena: Kada preredujete te¢nu ili
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, raj€ica, pecCurke, celer.

Umetak za fino usitnjavanje — c ®
Brzina 3 - 6

Primjeri za preradu hrane: sir (mekani
do sredniji), krastavci, mrkva, sirovi
krumpiri, jabuke.

Umetak za grubo usitnjavanje — d
Brzina 3 - 6

Primjeri za preradu hrane: sir (mekani
do sredniji), krastavci, korabica, cikla,
mrkva, sirovi krumpiri, jabuke, kupus.

Umetak za struganje — e ®

Brzina 8 - 15

Primjeri za preradu hrane: sirovi krumpiri
(npr. za palacinke s krumpirom), hren,
parmezan (tvrdi sir).

6. Tu€enje dodatkom za
tucenje

Brzina / vrijeme

Tucéenje biskvita
Najvise 280-300 g
brasna, plus sastojci
Krem od jaja i vode
(ako je potrebno)
dodati Secer
umijeSati brasno

5/ 0ko 2 min
5/ oko 2 min
1 / oko 30 sekundi

Tuéenje bjelanjaka
Najmanje: 2 bjelanjka 4 - 5/ oko 4 min
NajviSe: 6 bjelanjaka 4 -5 /0oko 6 min

Tuéeno vrhnje
Najmanje: 0,15-0,21 2 /oko 1-2 min
Najvise: 0,4 | 2 / oko 3,5-4 min

Prije tuCenja steriliziranog vrhnja,
drzite ga na hladnom nekoliko sati
(na oko 4 °C).

Nemojte odlagati proizvod u

kuc¢anski otpad na kraju radnog ﬁ
vijeka uredaja. Zbrinuti ga moZete

u Braun servisnom centru ili na
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
uzivali v uporabi novega pripomocka
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.

¢ Aparat lahko uporabljajo osebe
z zmanjSanimi telesnimi, zaznav-
nimi ali umskimi sposobnostmi ali
osebe, ki nimajo dovolj izkuSenj in
znanja, Ce so pod nadzorom ali so
poucene 0 varni uporabi aparata
ter razumejo nevarnosti, pove-
zane z njegovo uporabo.

° Rezilo © je zelo ostro!
Rezilo vedno primite samo
za drzalo. |z 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 izkljucno za
gospodinjsko uporabo, in sicer za
obdelavo navedenih koli€in.

¢ Nobenega dela aparata ne upo-
rabljajte v mikrovalovni pecici.

e Aparata med delovanjem ne pus-
Cajte brez nadzora.

e ElektriCni pripomocCki 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,

Specifikacije

e Napetost/moc: Glejte tipsko ploscico
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 nacin »P«

Regulator hitrosti (1 - 15)

Posoda za obdelavo hrane
(prostornina: 21)

Pokrov posode za obdelavo hrane ®
Potiskalo za pokrov @

@0 ©e6& 000

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 pal€ke — ¢
Nastavek za grobo rezanje na

palcke — d

Nastavek za strganje — e

Sistem za rezanje krompircka za
pomfri

Kljuka za gnetenje

Nastavek za stepanje

OZemalnik citrusov

Dodatek za sekljanje

POR®OB®O

® @

®@®Q

Opomba: Pred prvo uporabo aparata
za obdelavo hrane ocistite vse njegove
dele, kot je opisano v poglavju
«Ciscenje».

Prenapetostna zasdcita

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 po&akajte pribl. 15 minut, da se
motor ohladi, preden aparat ponovno
vklopite.

Pulzni naéin «@» @

Pulzni nacin je med drugim uporaben za
naslednja opravila:

e sekljanje krhkih in mehkih Zivil, npr.
jajc, Cebule ali petersilja;

e skrbno vme3avanje moke v testo za
ohranjanje kremnosti;

e dodajanje zZvrkljanih jajc ali smetane
v trdnej3a Zivila.

Pulzni naéin «@» vkljudite 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 vec€krat obrnite vanj.

Preden vkljucite pulzni nacin, z
regulatorjem hitrosti ® izberite Zeleno
hitrost. Ko izpustite stikalo iz polozaja za
pulzni nacin, se aparat izklopi.

Priporoc¢ene hitrosti za
posamezne nastavke

Hitrost nastavite z regulatorjem hitrosti ®.
Priporoamo, 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

krompirCka 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 zaskoci 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 imer
preprecCite neZelen vklop motorja.

Namescanje posode
za obdelavo hrane ® in
pokrova @

1. Priizklopljenem motorju namestite
posodo za obdelavo hrane na pogon
ohi8ja motorja @, tako da sta puscica na
posodi in puscica na ohiSju motorja
poravnani (A). Potem obrnite posodo v
smeri «function», da se zaskoci.

A

2. Namestite Zeleni nastavek (glejte
navodila za posamezne nastavke) na
pogonsko gred posode in ga potisnite,
da se zaskoCi.

3. Na posodo namestite pokrov @, tako
da sta puscica na pokrovu in puscica 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).




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 odstranjevanju 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 zaS¢itni pokrov.

Ciséenje
Vedno najprej izklopite motor in

odklopite aparat iz napajanja. Motorno
enoto @ ocCistite samo z vlazno krpo.

Vse dele lahko Cistite v pomivalnem
stroju. Ce je treba, vse dele temeljito
ocCistite z lopatico ali 8Cetko, 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!

1. Gnetenje

Za gnetenje lahko uporabite kljuko za
gnetenje @ ali rezilo ®. Za doseganje
najboljsih rezultatov priporo¢amo upo-
rabo kljuke za gnetenje, ki je posebej
zasnovana za 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 tekoc€ine, 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 delujo¢em motoriju vlijte Zeleno koli-
¢ino tekocCine skozi cev za polnjenje na
pokrovu.

Tekocine ne dodajajte, potem ko je testo
oblikovano v kepo, saj se ne bo enako-
merno vpila.

Pecivo
Najve¢ 500 g moke in druge sestavine
Hitrost 7, pribl. 1 minuta

V posodo za obdelavo hrane stresite
moko in nato dodajte Se druge sesta-
vine. Da zagotovite najboljSe rezultate,
naj uporabljeno maslo ne bo niti pretrdo
niti premehko.

Namestite pokrov @, tako da se zaskodi.
Izberite hitrost 7 in aparat vklopite.

Testo nehajte gnesti kmalu za tem, ko se
oblikuje v kepo. Sicer bo postalo pre-
mehko.

2. MeSanje

Za mesSanje 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 nacina) 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 nadginu. «@»

b) V posodo za obdelavo
hrane dajte vse sestavine
razen tekocin. 15/pribl. 1 min.

Potrebne tekocine ob delujoCem
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 kolic¢ina 2 |

Hitrost 10

(sicer lahko pride do razlivanja ez
posodo)

Za pripravo mlec¢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 meSa-
njem speni. Uporabite manjSe koliCine.
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4. Sekljanje

Sekljanje z rezilom ©

Primeri obdelave
Casi obdelave so priblizni in odvisni od kakovosti in koli¢ine hrane, ki jo Zelite
obdelati, ter zahtevane stopnje finosti.

Izdelek NajvecCja Priprava Hitrost Nacin Cas/pulzi
koli€ina

Zemlje 4 Getrtine 15 I 45s

Ledene kocke 28 cele 15 | 1 minuta

(sneq)

Jabolka 700g Cetrtine 8 | 15s

Cokolada 400 g nalomljena 15 | grobo-15s

hladna fino-30s

Jajca 8 cela 6 [P 8 x

Sir (mehki) 4009 3-cmkocke 15 | 20s

Sir (trdi) 7009 3-cmkocke 15 | 60-70s

Meso 700 g v kockah 15 | 40s

Korenje 700 g v koSCkih 15 | 10s

Cebula 700 g Cetrtine 15 (P) 10 - 18 x

Sekljanje z dodatki za sekljanje ®

Primeri obdelave

(priporo¢ena koli¢ina: najve¢ 200 ml/200 g)

Pri obdelavi veg&jih 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 mu8katni oreski.

Izdelek PriporoCena Priprava Hitrost Polozaj Cas/pulzi
koli¢ina stikala
ZelisCa brez stebelc 15 I 5-10s
Cebula 1 Getrtine 6 (P} 5x
Sir (trdi) 509 v ko§ckih 15 I 45s
Oreski 50¢g celi 15 I 30s
Solatni prelivi prej sesekljajte 7 I 5-10s
zelisCa
Majoneza najvec zmeSajte jajce, 15 I 60s
1 jajce zaCimbe, gorc€ico in
kis ter ob delujotem
motorju pocasi
dodajajte olje
Hrana za surova ali kuhana, 15 20-30s
dojencke ne vroC€a hrana
(zelenjava/
sadje)

Ciscenje

Primer recepta

PosuSeno sadje z vaniljo in medom
(kot nadev ali namaz za palacinke)
(uporabite posodo za obdelavo hrane,
hitrost: 15)

Vedno ga primite samo za drZalo.
Upostevajte, da posoda za sekljanje ni
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 e 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).

e 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 preobremenijujte.

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, ¢ebula, 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, rdecCa 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 |
Najvec¢ 0,4 |

2 /pribl. 1 -2 min.

Sterilizirano smetano pred stepanjem
nekaj ur hranite v hladilniku (pri pribl.
4°C).

(@D

—
—
—

2 / pribl. 3,5 - 4 min.

Izdelka na koncu njegove
Zivljenjske dobe ne odvrzite med

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

Urtinlerimiz, yuksek kalite, fonksiyonellik ve
tasarim standartlarini karsilayacak sekilde
yaratilmistir. Yeni Braun cihazinizdan
mutluluk duyacaginizi imit ediyoruz.

Liitfen ilk kullanimdan 6nce kullanma
talimatlarini dikkatle okuyunuz.

Onemli

¢ Bu cihaz ¢ocuklar tarafindan kul-
laniimamalidir. Cihazi ve kablo-
sunu cocuklarin erisemeyecedi
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 diistik ya da tecrubesi ve bil-
gisi olmayan kimseler tarafindan
kullanilabilir.

. Bicak @ cok keskindir!
Bicag! sadece topuzundan
tutunuz. Kullandiktan sonra,
islenmis yiyecegi almadan énce,
yiyecek isleme kaseden ® ilk nce
bicagi ¢ikarin.

* Voltajinizin, cihazin altinda yazan
basili bulunan voltaja uygun
oldugundan emin olun. Sadece
alternatif akima baglayin.

* Cihazi ¢ocuklarin erisgemeyecegi
yerlerde saklayin.

* Bu cihaz, listelenen miktarlarda
isleme yapmak icin sadece evde
kullanim icin imal edilmigtir.

* Hi¢ bir parcasini, mikrodalga
finnda kullanmayin.

* Cihaz caligirken daima basinda
durun.

* Braun cihazlari, mevcut guvenlik
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, sokme veya temizleme
dncesinde elektrik baglantisini gekin.

Ozellikler

¢ Voltaj/wattaj: Cihazin altindaki etiket
plakasina bakiniz.

e Calisma slresi 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», Kapal = «O»)

Pulse modu «@»

Degisken hiz regilatéri (1 - 15)
Yiyecek isleme kasesi (2 | kapasiteli)
Yiyecek isleme kasesi ® icin kapak
Kapak @ icin itici

Yiyecek igleme kasesi ® icin atagmanlar
(Onemli: Tim atagmanlar, tim modellerin
standart ekipmani icine dahil degildir.)

@O0ee® 0

Koruyucu kapakli i¢in bicak
Ekleme tasiyici

Ince dilimleme eklemesi — a
Kalin dilimleme eklemesi — b
Ince parcalama eklemesi- ¢
Kalin parcalama eklemesi — d
Rendeleme eklemesi — e
Parmak patates sistemi
Yogurma cengeli

Cirpma atagmani

Narenciye presi

Dograma eklentisi

PRI IDOBO

Not: Yiyecek isleyicisini ilk defa kullan-
madan énce, tum parcalarini «Temizlik»
boliminde anlatildigr gibi temizleyin.

Asiri-ylik korumasi

Asin yliklemeden meydana gelebilecek
hasarlari dnlemek icin, gerektiginde
devreyi kesen otomatik emniyet tertibati
ile donatiimistir. Bu gibi bir durumda,
motor anahtari ® «O» konumuna geri
doéner ve cihazin tekrar ¢calismasindan
6nce motorun sogutulmasi icin yaklasik
15 dakika bekler.

Pulse modu «@» @

Pulse modu 6rnegin asagidaki
uygulamalar i¢in kullanighdir:

* Tatli ve yumusak yiyeceklerin érnegin,
yumurta, sogan veya maydanoz,
dogranmasi.

e Hamura dikkatlice un eklemek veya
krema icin yag eklemek.

* Daha kati yiyeceklere ¢irpilmis yumurta
veya krema eklemek.

Darbe modu «®@», motor sola dondii-
rilerek etkinlestirilir. Diigme bu ayarda
kendilinden kalmaz. Diigmeyi darbe
konumunda tutun veya siirekli olarak
darbe pozisyonuna dogru déndirin.

Pulse modunu devreye sokmadan 6nce,
istenilen hizi hiz regilatéra ® ile ayarlayin.
Darbe modu birakildiginda alet kapatilir.

Atacmanlar icin tavsiye
edilen hiz araligi

Degigken hiz regllatéri ® yardimiyla hiz
araligini ayarlayin. Istenilen hiz ile en
basindan itibaren calismak icin, énce hizi
secip, sonra cihazi ¢alistirmaniz tavsiye
edilir.

Atagmanlar Hiz arallig
Yogurma cengel 7

Bicak 6-15
Cirpma atagmant:

— yumurta aki 4-5

— krema 2
Dilimleme, rendeleme,

parcalama eklemeleri 1-8
Parmak patates sistemi 1-2

Cift glivenlik 6zelligi:

Cihaz, sadece, calistirma kasesi ile
kapag! uygun bicimde yerlestirildiginde
cahstirilabilir. Eger kapak ¢alistirma
sirasindan acilirsa, motor otomatik olarak
kapanacaktir. Motor diigmeisi @ halen
acik ise «I», motorun kazara agilmasini
Onlemek icin, digmeyi kapal «O»
konumuna getiriniz.

Yiyecek igsleme kase ve
kapagin baglanmasi

1. Motor kapali iken, yiyecek isleme
kaseyi, motor blogunun @ surtcu yerine,
kase Uherindeki ok ile motor blogu
Uzerindeki ok denk gelecek sekilde
yerlestirin (A).

Daha sonra kaseyi «function»
istikametinde gidebildigi kadar déndirdn.

A

2. ihtiyag olunan atagmani (her bir
atagman 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 dondurin

(B).




Yiyecek isleme kase ve
kapagin s6kiilmesi

Cihazi durdurun. Kapagi saat istikameti
aksine cevirip, ¢ikartin. Daha sonra
yiyecek isleme kaseyi «click» yéninde
kilitlenene kadar cevirin ve cikartin.

Bicagdi kaseden cikartirken, topuzundan
tutarak cekiniz.

Dikkat: Bicak ¢cok keskindir!

Bicak @ koruyucu kilifi ile birlikte gelir.
Kullaniimadiginda, bigagi koruyucu
kilifinda saklayiniz.

Temizlik

ilk 6nce, daima cihazi kapatin ve fisini
prizden ¢ekin. Motor blogunu @ sadece
nemli bir bezle temizleyin.

Tum parcalar bulagik makinasinda
yikanabilir. Eger gerekirse, tim parcalari
durulamadan 6nce spatula veya firca ile
temizleyin.

Renk yogun yiyecekler (6rnegin havug),
plastik parcalar Gizerinde lekeler
birakabilir; bunlari su ile temizlemeden
Once, yemek yagi ile silin.

Temizlik amagli olarak, sivri uglu
maddeler kullanmayin.

Bicaklari ve eklemeleri, cok dikkatli
olarak temizleyin — cok keskindirler!

1. Yogurma

Yogurmak icin, hamur ¢engelini @ veya
bicag @ kullanabilirsiniz. En iyi sonuglar
icin, mayali hamur, pasta ve kurabiye
yapmak icin 6zel olarak tasarlanmis
yogurma ¢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’y1 secin ve cihazi ¢alistirin.
Sivilari, motor calisirken, kapagin
doldurma tiputnden serperek ekleyin.
Bicak @ ile yogururken, kuru Gzim,
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 dokin,
sonra sivilar hari¢ diger malzemeleri
ekleyin.

Sivilari motor ¢alisirken, kapagin
doldurma tliptnden serperek ekleyin.
Hamur top seklini aldiktan sonra sivi
eklemeyin, ¢cunki bundan sonra, sivi esit
olarak emilmez.

Kurabiyeler
Azami 500 g un arti diger malzemeler
Hiz 7, yaklasik 1 dak

Yiyecek isleme kasesine unu dokun,
sonra diger malzemeleri ekleyin. En iyi
sonugclar i¢in, kullanilan yagin ¢ok kati
veya cok yumusak olmamasi gereklidir.

Kapagr @ koyup, yerine kilitleyin.

Hiz olarak 7’y1 secin ve cihazi caligtirin.
Top seklini aldiktan kisa bir stire sonra
hamuru yogurmayi durdurun. Aksi
taktirde kurabiy hamuru ¢ok yumusak
hale gelir.

2. Karigtirma

Kek hamuru veya pandispanya
kanistirmak icin bicak ® kullanin
Yogurma ¢engeli @ kek hamuru veya
pandispanya karistirmak icin uygun
degildir.

Azami 500 g un arti diger malzemeler

Kek karigimi

(2 yontem) Hiz / Zaman

a) Seker ve yumurtali 6/ca. 1 dak.
yagi sut icine dokun 6/ca. 15 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 tliptinden serperek
ekleyin. Son olarak kuru Uzim 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 tasabilir)

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, karistirmayi bitirin.

St kanistirirken, kdplrmesine dikkat
edin. Kucik 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 I 45 saniye

dilimleri

Buz kupleri 28 tam 15 I 1 dak.

Elma 700 g ceyrek 8 I 15 saniye

Cikolata 400 g kirik 15 I kahn 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 kiip 15 I 60 - 70 saniye

Et 700 g kip sekerli 15 I 40 saniye

Havug 700 g parca 15 I 10 saniye

Sogan 700 g ceyrek 15 (P] 10- 13 x

Dograma eklentisi ile dograma @

Isleme 6rnekleri

(tavsiye mikatari: max. 20 ml / 200 g)

Blyuk miktarda yiyecek islerken, énce pulse modunu kullanip, sonra istenilen incelik
derecesine ulasana kadar en yiksek hizda devam ediniz. Kahve ¢ekirdegi veya ceviz
gibi ¢cok sert yiyecekleri dogramayiniz.

Urtin Tavsiye Hazirlama Hiz Anahtar Zaman/
mikatari pozis- Pulse
yonu
Bahrat sapsiz 15 I 5 - 10 saniye
Sogan 1 bolinmas 6 (P) 5 x
Peynir (sert) 509 parcalanmig 15 | 45 saniye
Findik 50 g tim 15 I 30 saniye
Salata susleme chop herbs 7 | 5 - 10 saniye
beforehand
Mayonez max. yumurta, baharat 15 | 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 Ustiline slirmek icin)
(mutfak robotu kabini kullanin, hiz: 15)

500 g sivi bal ve dogranmig kuru
meyveleri (250 g kuru erik, 250 g kuru
incir) buzdolabinda sogutun/hafif
dondurun. Mutfak robotu kabina bal
ve kuru meyveleri koyup 20 saniye
dograyin. Sonra 250 ml su ve 3 dlgek
vanilya aromasi ekleyip 3 saniye daha
dograyin.
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Temizleme

Bicagi temizlerken dikkatli olunuz.
Sadece sapindan tutarak ¢ikartiniz.
Dograma kasesinin bulasik makinasinda
yikanamayacagini unutmayin. llik suda
el ile yikayiniz.



5. Dilimleme, dograma,
rendeleme

e Kullanmak istediginiz eklemeyi, ekleme
taslyicisina @ sekil (C)’de gosterildigi
gibi yerlestirin. Eklemeyi ¢cikarmak igin,
eklemenin ucunu yukari itin bdylece
ekleme tasiyicinin alti digari ¢ikar.

e Monte edilmis dilimleyici / dograyiciyi
yiyecek isleme kasesini mekanizma
saftina yerlestirin (D).

e Kapagi @ koyup, yerine yerlestirin. Hizi
ayarlayin ve iglenecek yiyecegi, motor
anahtari kapaliyken doldurma tlpine
doldurun. Yeniden doldurma, motor
anahtar kapaliyken yapiimahdir.

N—/

P

* Motor ¢alisirken, doldurma tiptne el ile
ulasmayin. Daima iticiyi ® kullanin (E).

Not: Sulu veya yumusak yiyecekleri
islerken, disik hizlarda daha iyi sonug
elde edersiniz. Sert yiyiecekler, ylksek
hizda islenmelidir. Yiyecek isleme
kasesini asiri yiklemeyin.

ince dilimleme eklemesi — a ®
Hiz1-2

Isleme drnekleri; 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 6rnekleri; peynir (yumusakdan
ortaya kadar), salatalik, havug, ¢ig
patates, elma.

Kalin dograma eklemesi — d
Hiz3-6

Isleme 6rnekleri; peynir (yumusakdan
ortaya kadar), salatalik, pancar, havug,
¢ig pataes, elma, lahana.

Rendeleme eklemesi — e ®

Hiz8 - 15

Isleme 6rnekleri; ¢ig patates, turp, peynir
(sert).

6. Cirpma atacmani ® ile
cirpma

Hiz / Zaman
Pandispanya cirpma
Azami 280 - 300 g
un 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:0,15-0,2 1 2/cal-2dak

En ¢cok: 0,4 |

Sterilize kremay! ¢cirpmadan 6nce,
kremay:i birka¢ saat serin tutun (yaklasik
4 °C’de).

2/ca35 -4 dak.

EEE STANDARTLARINA
UYGUNDUR

|
Bakanlikga tespit edilen kullanim émri
7 yidir.

Uretici firma ve CE isareti 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/
iISTANBUL

DLB Tlketici Hizmetleri

444 27 64
info@braunhousehold.com.tr
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Romana (MD)

Produsele noastre sunt proiectate in
vederea satisfacerii celor mai Tnalte
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 laTndemana 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 capacitati fizice, senzo-
riale sau mentale reduse, in lipsa
de experienta si cunostinte, daca
acestea actioneaza sub suprave-
ghere, in cunostinta instructiunilor
privind folosinta cu precautie a
aparatului, respectiv a riscurilor
aferente.

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 laindeména
copiilor.

¢ Acest aparat a fost proiectat pentru
uz casnic, pentru procesarea can-
titatilor de alimente specificate.

* Nu utilizati partile aparatului in
cuptoare de microunde.

* Nu lasati fara supraveghere apa-
ratul in functionare.

¢ Aparatele electrice Braun cores-
pund standardelor de siguranta.
Reparatii, respectiv schimbarea
cablului electric de alimentare pot
fi efectuate doar de un personal
de serviciu autorizat. Orice 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.
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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 2 1)

Capac pentru recipient de procesare
alimente ®

Dispozitivde impingere pentru
capac @

Q @0® ©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 finé - ¢
Insertie maruntire grosiera - d
Insertie razuire - e

Sistem pentru cartofi prajiti
Cutit de framantare
Atasament pentru frigsca
Presa de citrice

Atasament de tocare

BICKOISRCNCRSECRCNCICRE)

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 evitirii 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, Tnainte
de a repune aparatul in functiune.

Modul tip puls «@» @

Modul tip puls este de folos, de ex.,
pentru urmatoarele utilizari:

* Tocarea unor alimente fine si moale,
de ex. oud, ceapa sau patrunjel

e Framantarea delicata a fainii pentru
dospire, respectiv aluat pentru
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 ®.
In 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,
Tntrerupadtorul 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 sdgeata de pe recipient cu
sdgeata de pe blocul motor (A). Rotiti
apoi recipientul in directia «function»
(functionare), pana la capat.

A




2. Puneti atasamentul dorit (vezi
instructiunile atagsamentelor) pe axa de
actionare a recipientului si apasati-1in
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 in 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 un invelis de
protectie. Daca nu este folosit, lama se
va pastra in invelisul de protectie.

Curatirea

Mai intai, opriti motorul si deconectati
aparatul. La curatirea blocului motor ®
se va folosi doar o carpa umeda.

Toate partile aparatului pot fi curatite in
masina de spalat vase. Inainte de
spalare curdtiti cu grija partile cu o
spatuld sau perie.

Alimentele de culoare intensiva (de ex.
morcovii) pot pata pdrtile in plastic;
stergeti acestea cu ulei de masd inainte
de curdtire cu apa.

Nu utilizati obiecte ascutite la curatare.

Curatiti cu grija lamele si insertiile —
acestea sunt foarte ascutite!

1. Framantare

Pentru framantare puteti utiliza carligul
de framantare @ sau lama ®. Pentru
obtinerea de bune rezultate, recoman-
dam utilizarea carligului de framéantare,
proiectat in special pentru pregatirea
aluatului, pastei si produselor de
patiserie.

Aluat de drojdie (paine/prajitura)
Max. 500 g fdina si alte ingrediente
Viteza 7, 1 minut si jumatate

Puneti fdina in recipientul de procesare
alimente, apoi adaugati si celelalte
ingrediente — cu exceptia lichidelor.
Puneti capacul @ si inchideti recipientul.
Alegeti acum viteza 7 si porniti aparatul.
Adaugati lichizii, varsand acestea prin
tubul de umplere al capacului, in timp
ce motorul functioneaza.

n curs de framantare cu lama ®, nu
adaugati ingrediente ca stafide, coaja
de fructe zaharisite, migdale, etc., care
nu trebuie taiate. Acestea sunt adaugate
manual dupad scoaterea aluatului fra-
mantat din recipientul de procesare.

Aluat pentru paste
Max. 500 g faind si alte ingrediente
Viteza 7, 1 minut si jumatate

Puneti 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 addugati nici un fel de lichid
dupa formarea aluatului in sfera, deoa-
rece lichidul nu va fi adsorbit uniform

Produse de patiserie
Max. 500 g faind 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 @ si inchideti recipientul.
Selectati viteza 7 si porniti aparatul.

Opriti framantarea aluatului scurt timp
dupa formarea sferei. In caz contrar
aluatul va devine prea moale.

2. Mixare

Pentru mixarea aluatului de prajituri
sau piscotului folositi lama ®.

Carligul de framantare @ este
necorespunzator pentru amestecarea
aluatului de prajituri sau piscoturilor.

Max. 500 g faind si alte ingrediente

Amestec de prajituri

(2 metode) Viteza / Timp

a) Spumati untul cu
unt si oud
adaugati laptele
apoi adaugati cu
grija fainan 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 «@»
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 Tn bucati mai mariin
recipientul de procesare.

Puneti capacul @ si inchideti recipientul.
Amestecati mai Intai fructele cu viteza
15, addugati apoi lichidul si terminati
amestecare cu viteza 10.

Cand amestecati lapte, va 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 | 45 sec.
Cuburi de 28 ntregi 15 | 1 minut (zdpada)
gheata
Mere 700 g sferturi 8 | 15 sec.
Ciocolata 400¢g sfaramata 15 | grosiera, 15 sec.
cool fin, 30 sec.
Oua 8 ntregi 6 (P) 8x
Cas (moale) 400 g cuburi de 15 | 20 sec.
cate 3cm
Cas (tare) 7009 cuburi de 15 | 60-70 sec.
cate 3cm
Carne 700 g n cuburi 15 | 40 sec.
Morcovi 7009 bucéti 15 | 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 intrerupa-
tor

Plante fara tulpini 15 | 5-10sec.
aromatice
Ceapa 1 sferturi 6 Q 5x
Cas (tare) 509 bucati 15 | 45 sec.
Nuci 509 ntreg 15 | 30 sec.
Dressing de tocare prealabila 7 | 5-10sec.
salata aierburilor
Maioneza max. 1oud  amestecatioudle, 15 | 60 sec.

condimente,

mustar, otet,

adaugati incet ulei,

cu motorulin

functionare
Alimente alimente crude sau 15 | 20 - 30 sec.
pentru gatite, in afard de
bebelusi alimente fierbinti
(legume/
fructe)
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Exemplu de reteta

Fructe uscate n 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.



5. Feliere, sfaramare,
razuire

* Asezatiinsertia a fi utilizata in suportul
de insertie ®@, aratat in figura (c) si
plasati in 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 manain 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 si ingrediente
Spumati oudle si apa
(daca este necesar)
adaugati zaharul

si faina

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 pregitirea friscai aceasta
trebuie pastrata la rece pentru cateva
ore (lacca.4°C).

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

Tnstiintare prealabila.
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J To payaipi © gival TOAU

D ko@repd! Kpatiote To
and 1o dvw PEPOG Hovo. MeTd
XP1\0M, APaLpELTe MAVTA TPWTA TO
Haxaipt and To prto\ enekepyaciao
® Kt peta Byalete my Tpoen.

® J1youpeuTelte OTL TO BOATAG TNG
ngploxr']q 00g avTarnokpivetal
0’QuTO TIOU ELVAL TUTTWHEVO OTOV
MATO TG OUCKEUNG. ZUVOEDTE
Vv 0g eVAAAOOOLEVO PEUNA,
HOVO.

¢ Kpatote ta nawdid pakpla ano
TNV GUOKEUN).

* H ouokeur) KaTAOKEUAOTNKE LOVO
YLO OIKLOKN XPrjom Kal yla va
ENeEEPYATETAL TIG TIOOOTNTEG TOU
avapePOVTAL.

* Mnv xprjowuorolefte puepn mg
OUOKEUNG OTOV POUPVO MIKPO-
KUMMATOV.

* Mnv agrjvete  ouokeun va
Aetroupyel xwplq emutrpnon.

® 'OAeG OL NAEKTPIKEG OUOKEUEQ
Braun mAnpouUv ta toxUovta
nipotuna acpaleiag. Kabe
EMOKEUT 1] AVTIKATAOTAON TOU
KaAwdiou TpoPodoaiag npémel
va Olevepyeital pévo amnd
€€oua10d0TNEVOUG TEXVIKOUG.
EA\mMG eriokeun] anod avapuodia
dtopa propei va mpoKaAéael
Heyaloug KivdUvoug yia Tov
xenotn.
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* ATTIOOUVOEETE TN OLOKEUT) ATIO
mv Tpogodoacia détav mapa-
MEVEL XWPIG eMITNPNON KAl
TIAVTOTE TIPLV TN OUVAPUOAO-
ynon, TV OmoCUVAPUOAYNON
Kal TOV KaBapIopo.

XapakTnpIoTIKA

® BoATAY/Batdy: Asite Tnv €vdelEn atov
TATO NG OUOKEUNG.

e Xpdvog Aettoupyiag kat péylotn
duvardétnra: Aeite Tiq odnyieq
XPMOEWS.

Mepiypagn

To Braun FP 3010 / FP 3020
avrarnokpivetal otig uPnAdTEPES
anartmoelg yia JUPwWa, avakAateuda,
QvApLEn, KOWOo, WNOKSOYLIO Kat
TplYo, elKoAa Kal ypriyopa.

Motép

©€<on anobrikeuong KaAwdiou
AlakdTTTING MOTEP

(avolxtd = «I», kAeloTtd = «O»)
ZTyaia Aettoupyia «@»
Alakdrtng puduong g
Taxumrag (1 - 15)

MrioA ene€epyaociag Tpopwn
(duvardtnTa 2 Ait.)

Kartdki Tou proA ene€epyaciag ®
EEdptnua mieong yla To Kamndkt @

EEapTipaca yia To pumoA
enegepyaoiag TPOPwWV ®
(Znuavtikd: Aev oupnephaupdvovral
OAa ta eEaptrpata otov Baciko
€EOMAOUS OAWV TWV HOVTEAWV.)

Q0 © ©0® ©00

Maxaipt pe mpooTateuTikd kKAAUUQ
Bdon yia ta eEaptripara Komnig
EEdptnua yia AeTtTég ETEG — a
EEdptnua yia xovdpeg gpeteg — b
EEdpnua yia Aemttd Tpiiuo — ¢
EEdptnua yia xovdpd tpiyo - d
EEdptnua yia yhotpiyio — e
Alokog yla Tnyavitég natdreg
AYKLOTPO Yla {Upwpa

E&aptnpa xrurimpt
NepovooTipmg

EEGpMua KOTITN

2nueiwon: Mpv xpnoyomooeTe TNV
OUOKeUN yla pwtn popd, kabapiote
6Aa ta p€pn NG, ONwg MeptypdaPeTal
oto kepAAalo «Kabaplopdg».

BRI IPDOBO®

MpooTacia untepxeiAiong

[Ma va anoguyete {nuEg eEattiag g
untepxeillong, autr ) cuokeun eivat
epodlaouévn He évav autouaTo
JlaKATTN 0 omoiog oTauatd Tnv
Aettoupyia g, edv napaotel avaykn.
2’auty TNV niepirwon, yupiote tov
JLAKATTIN TOU HOTEP @ otnv B€an «O»
Kal mepévete riepunou 15 Aemtd va
KPUWOEL TO LOTEP, TIPLV
EQVAAEITOUPYNOETE TN CUOKEUT).

ITiyqiaia Asiroupyia «@» @

H oTiyuaia Aettoupyia eival xprioun

yla napddetypa otig £§AQG MEPUTTWOELG:

e [la va kOYeTe guaiobnta Kat pahakd
TPOPIUA, TI.X. AUYd, KPEUUUdLIA 1
paivtavo.

® [a va dlatnprioeTe TNV KPEUWIN UPK
™G {Uung dtav PiXveTe MPOTEKTIKA
alelpl 1) BouTupo.

e Otav MPooHETETE XTUTNUEVA Auyd 1
KPEUA OF IO OTEPEES TPOPEG.

Mnopeite va evepyomomoeTe
otiypaia Astroupyia «@» otpépovtag
TO S1aKOTTIN TOU HOTEP apPLoTEPA.

0O Sakoémng Ba Aertoupynoet yévo
€AV TOV KPATNOETE MATNMEVO OTN
0£omn otiyplaiag Asttoupyiag 1) Tov
oTpEPEeTE entavelAnupéva ot 0€on
oTiypaiag Aertoupyiag.

Mplv evepyoTomoeTe TNV oTLyLaia
Aettoupyia, eTUAEETE TNV emBUUNT
Taxutnta pe Tov pubuioTr) TaxutnTag
®. 'Otav aneAeubep®OeTE TO SIAKOTITN
OoTlyuLaiag Aettoupyiag, n CUOKEUN
aTievepyoToleiTal.

ZUVIOTWHEVEG TAXUTNTEG YIa
KGOe €€apOnua

Er\éEte TnVv TaxUTNTA e ToV pUBOTH
®. 2ag ouviotoUle va avolyeTte TV OUo-
Keur) agou mpwTta ermAEEeTe TaxUTnTa.

EEaptiuara Taxumreg
Ayylotpo JuuwuaToq 7

Mayxaipt 6-15
Xtummtipla:

- yla JapgyKka 4-5

- Yla KpEua 2
EEaptiuara yia tpigiuo 1-8
>0otnua yia tyavnTeg

natdreq 1-2

(defte emiong Tiq evdeiEelg emdvw
OTN CUOKEUN))

Aeiroupyia dIMAG acpdaAeiag

H ouokeun unopel va Aettoupynoet
pévov étav To UroA enegepyaaiag €xet
TomnoBeTnBel owoTd, pall e To Kamdkl
Tou. Edv to kandkt avoixBel katd tnv
dldpkela g Aettoupylag, To HOTEP
oTapaTd autopata. 2’ autr v
neplmrwon, eneldr| o dlakadmng @ eivat
akéua ot B€on «I», yupliote Tov Tiow
otn 6€om «O» yla va anopuyete
averuBuunTnAettoupyia Tou HOTEP.

Tormo8£Tnon Tou PImoA
enegepyaoiag ® Kai Tou
Kamakiou @

1. Me to poTEP KAELOTO, TOTIOBETHOTE
TO MUIOA oTov d&ova Tou JoTép @
eubuypauuiovtag To TOEO TOU WIOA e
TO TOEO TOU poTEP (A). Metd, yupiote
TO WIOA TPog TG KateuBbuvon AetTtoup-
yiag «function», 600 ndel.
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2. ToroBetr|oTE TO €EAPTNUA TTIOU
Xpeldleobe (deilte TIg 0dnyieg ylia kdbe
eEdpmpua Eexwplotd) otov odnyo Tou
MITOA, autr Tn @opd Kal MECTE TO P0G
Ta Katw va orabeporoindel.

3. Bd\te to kamdkt @ oTto UroA eubu-
yYpauuifovrag Ta duo BEAN.

MeTd yupiote To kamndki pog ta de&ld
odnywvtag v HUtn Tou OTOo TIPOOTa-
TeUTIKS dvolyua Tou HoTEp @ PéXPL va
otabeporoinBel (B).

A@aipeaon Tou UITOA Kal Tou
Karakiou

KA\eioTe Tn ouokeur. MuploTe TO KATIAKL
avtiBeta and tn popd Twv JEIKTWV

TOU poAoyloU Kal onkwate To. Metd
YUpI(OTE TO WIMOA KAl oNKWOTE Kal auTo.

Otav agatlpeite To paxaipt and to
MO, KpaTrote To arno 1o Avw PEPOG
kat Tpapnr&te To.

Mpoooxn:
To payaipi gival oAU kopTEPS!

To paxaipt ® PEpel éva TPOOTATEUTIKO
kAAuppa. Otav dev TO XPNOLUOTIOLE(TE,
anobnkeuote To pall pe 1o KAAuppa.

Kabapiopdg

Kat’apxrv opuote To HOTEP Kal BydAATte
TO PIg and v npica.

KaBapiote T0 potéP @ Me €va uypd
navi poévo.

OAa ta pépn MAEvovTal OTO TIAUVTHPLO
rudtwv. Edv xpelaotei kaBapiote Ta
KaAd pe pa Bouptoa 1y ontdtouAd, TPV
TA TOTIOOETOETE OTO TAUVTYPLO.

Tpdpua Pe IOXUPESG XPWOTIKEG (TT. X.
KappPdTa) uropel va aprjoouv AekEdeq
OTa TAAOTIKA PEPT. APALPETTE TOUG UE
Mayelplkd AAdL TipLv XPNOLOTIOoW|oeTe
vepo.

Mnv xpnotporoleite okAnpd avtikel-
Heva yla Tov kabaplouod.

1. ZOpwua

MNa 0pwpua prnopeite va xpnaotuorotu-
O€TE TO AYYLOTPO CUUNG @ 1y TO paxaipt
®. Na kakUtepa anoteAéouara, cag
OUVIOTOUE va Xpnoluoroleite To dyyl-
OTPO TO omoio eival eldIKA OXeSLATUEVO
yla tpolupL, QUUAPIKA Kat YAUKA.

MNpolUpI (YwHIi/KEIK)

Méytoto 500 yp. alelpl ouv Ta dAAa
UNIKA

Taxdtra 7, 17/, Aemra

Pi{&te To aAeUpL 0TO UMOA Kal UETA TIPO0-
B€0Te Ta AANAA UNIKG — €KTOG TWV UYPWV.
BAATe TO KaMAKL @ KAl «<KAEWOWOTE» TO.
MeTtd SLoAEETE TNV TaxUTnTa 7 KAl avoiEte
TN ouokeun. MpooBgote Ta uypd and To
e1dIKd dvolyua Tou KamakioU kal evoow
N OUOKEUT] AEITOUPYEL.

Otav JUUWVETE [e To paxaipt @, unv
pixvete otapideg, auuydaia v) dAa
UANIKA Ta omoia dev TipETeL va Korouv.
Autd Ta ipooBETETE aPOoU BYANETE TO
Maxaipt ard To oA,

ZGpn yia Jupapika
Mégyloto 500 yp. aAeUpt ouv Ta AN\a UAKA
Taxgmra 7, 1/, Aerta

Pi{&te To aAeUplL 0TO UMOA Kat UETA TIPOo-
0€0Te Ta AN UAIKA, EKTOG TWV UYPWV.
Autd Ba ta pi&ete péoa amnd To eIk
dvotyua Tou Kamaklou Kat evoow To
HOTEP Aettoupyel.

Mnv npocB€tete AAa uypd apdtou n
CUun €xel yivel pia prdAa, yuati dev 6a
aroppopnooulv.

FAukd
MéyloTo 500 yp. aAeUpt ouv Ta GAa UNKA
Tayumra 7, mepimou 1 Aerto

Pi{Ete T0 aAeUpl OTO UIMOA KAl UETA
npooBEate Ta AANa UAKA. [Na kaAdTepa
aroteAéopara To Boutupo mou Ba
Xpnoytonorjoete dev Ba MPETeL va eivat
ouTte TIOAU OKANPG, oUTE TIOAU HOAAKO.
BdAte To kamdkit @ kat KAEWOWOTE TO.
En\éEte Taxutra 7 kat avoi&te Tn
OUOKeUN.

2Tauatote 1o Upwpa étav 1 J0un
oxnuatioest pia prdAa. AlagopeTikd 6a
yivel TOAU JOAQKT).

2. Avauign

MNa va avakatéPere LUpN yia k€K R
TAVTECTIAVI XPNOIUOTIOIEIOTE TIG
Aemideg ©

To ayylotpo Lupwuarog @ dev eivat
KATAANAo yl'auth Tnv nepimrwon.

Méytoto 500 yp. alelpl ouv Ta dAAa
UAIKA

Avapign kéik

(2 néBodOL) Taxumra / Xpdvog

a) Avakatéyte
TO Boutupo e
mv Cdxapn,
Kal Ta auyd
npoobEaTe
TO YAAa Kat
piEte poo-
EKTIKA TO
aleUpl avaka-
Tevovtag he 15/ mepinou 10 - 15 x
otyaia «@»

Aettoupyia.

6 / mepimou 1 Aertd

6 / mepinou 15 deut.

b) Pi€te 6Aa ta
UANIKAQ, eKTOG TWV
UYPWV, OTO UITOA
enefepyaoiag. 15/ nepinou 1 Aertd

Mpoobéate 6Aa ta uypd pixvovtdg
Ta otov 10K CwArva Tou Urtdpxel
01O Kamndkl, evOow TO HOTEP AelTOUp-
vel. Metd npooBéate UANIKE, OTwg
TLX. OTa®(deg, e TO XEPL.

Navreomavi Tayumnra / Xpdévogq

Xtummote ta
auyd Kat To vepo
(edv xpeldletar)
npooBéote
¢axapn )
PLETE TO AAeUPL e
oTlyuaia Asttoup- 8 /5 x «@»
yia mpocBéote
oKkévN Kakdo

15 / mepinou 2 Aerttd

15 / mepinou 4 Aemtd

8 / 3 X <<Q>>

3. Avakdrepa

XpnoigomoifoTe Tig Aemideg @ yia va
avakaTéPere ooutieg, popriuaTa
(milk-shakes, ppamé K.Am.).

MgEylotn noodtnta 2 Aitpa

Tayxumta 10 (SLapopPETIKA TO UIMOA
propel va urniepxeioet)

Na milk-shakes, pi&te xovrpd kopudtia
@poUTwv OTO UIoA eneEepyaoiag.
ToroBeToTE TO KAMAKL @ Kat KAeloTe
TO KaAd. Me taxutnta 15, avakatéyte
TPWTA Ta GpoUTa KAl HETA IPoaBgaTe
TO UYPO KAl TEAELWOTE TO AVAKATENA HE
Tayxumrta 10.

Otav avakateUeTe YAAQ, MAapakaloUue
onuelwote OTL Ba aPpLoEL.
XpnolUoTooTE UKPEG TIOTOTNTEG.
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4. Koyipgo
Me 11g Aemideg @
Napadeiyparta eneepyaoiag

Ot xpdvol eival evdelkTikol kat eEaptwvtal arnd v noldtnTa, TV nocdtnTa Ing
TPOPNG Kal To {NTOUHEVO TIAXOG KOTIAG.

Mpoidv Méywotn [Mpoetowacia Taxutnta ©€on Xpévog/
noodtTa dlakaTTn Méoelg

Ma&udadia 4 oe Tétapta 15 I 45 deurt.

Maydkia 28 oAOkAnpa 15 | 1 et

(6pUppara)

MnAa 700 yp. ©Og T€TOpTA 8 | 15 deut.

2 okoAdTa 400 yp. KOMUATIA 15 | xovtpd 15 deut.

Kpua Aertrd 30 deurt.

Auyd 8 oAOKAnpa 6 (P] 8 x

Tupl (Lahakd) 400 yp.  KUBoL 3 ek. 15 I 20 deurt.

Tupl (okA\npPd) 700 yp.  KUBOL 3 eK. 15 | 60 - 70 deurt.

Kp€ag 700 yp. o€ kUBoug 15 | 40 deurt.

Kappdta 700 yp. o€ KopudTia 15 | 10 deurt.

Kpepuudla 700 yp. o€ Térapta 15 (P] 10 - 13 x

Komm pe o e§adpmua kémm @

Napadeiyparta emeepyaoiag

(ouviotwpevn noodtnta: péyioto 200 ml / 200 g)

Otav enegepydleade peydAa KOUUATIA TPOPIUWY, XPNOLIOTOoLETE IPWTA TNV
otypaia Aettoupyia kat HeTd ouvexiCete pe TNV uPnASTEPN TaxuTnTa PHEXPL N
TPOoPN va eneEepyaobel 6oo embupeite. Mnv KOBeTE 1BlaiTEPQ OKANPEG TPOPEG
OMwg KOKKOUG KAPE 1) LOOXOKAPUDO.

Mpoidv ZuvioT- Mpoetoaaia Taxy- ©€on  Xpdvog /
wpevn mra dla- TIETELG
noodétnta KON

Bdtava Xwplg kotodvia 15 | 5-10 deut.

Kpeppudia 1 oe T€tapTa 6 (P} 5 x

Tupi (okAnpPd) 50 g oe KoppdTia 15 | 45 deurt.

Kapudia 50 g OAGKANPa 15 I 30 deurt.

2dAtoa KOYTE amno mplv Ta 7 | 5-10 deurt.

yla oaAdteq Aaxavikd Tng
oaldrag
MaytovéZa max. avapigre auyo, 15 I 60 SeuT.
1 auyé Houotapda,

EUdL, mpooBEaTe
apyd A&dL evw To
MOTEP AElToUpYE

Madikég payelpepéveg § OxL, 15 | 20 - 30
TPOYEQ OxL feoTEq deuT.
(Aaxavikd/

ppouta)
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Napadeiypata ocuvrayng
Anoénpauéva dpouta pe Bavihia-MENL
(oav y€uon yla tnyaviteg 1 yua
endAen)

(xpnowuorowmote To UroA enegepyaociaq
TPOPWYV, TaxutnTa: 15)

Wykte 500ypapl. peuotd PEN KaL
Yilokoppéva arno&npapéva ppouta
(250 ypap. ano&npauéva daudoknva,
250 ypap. ano&npapéva oukay)

p€oa ato Yuyeio. Mepiote TO PMoOA
eneEepyaoiag TPOPWV e To PENL KL TO
ano&npapévo ePouUTo Kal PIANOKOYTE
yla 20 deutepOAETTa, 0T CUVEXELD
npocBeote 250 ml vepd kat 3 otaydveq
dpwpa Bavihag kat Eavapyiote va
WlokOBeTe yla 3 deutepOAeTTTa.

KaBapiopdg

Na eiote Blaitepa npooekTikol dtav
kaBapilete Tiq Aenideq. Na Tiq kpatdte
pévov and Tov d&ova. To UmoA KoTmG
dev MAEVETAL OTO TMAUVTAPLO TUATWV.
KaBapiote T0 0T0 XEPL pE XALapd vepd.



5. Koyipo, Tpigipo

® BdAte 1o €EdpTnua TIou BEAETE va
XPNOLLOTIOICETE OTOV EISIKO 0dNyO
®, énwg ¢aiveral oy ekova (C) kat
TomnoBetr|ote To otn B€on Tou. MNa
va agalpéoete To €EAPTNUQ, TIEDTE
TPOG Ta €NAvVw TNV AKPEN ToU TIPo-
eEExel 0TO KATW PEPOG TOU 0dNyOoU.

® BAATE TOV OUVAPHOAOYNUEVO KOPTN/
TplpTn otov d&ova Tou uroA enekep-
yaoiag (D).

® BAATe TO KAMAKL @ KAl KAE(OTE TO.
EruA€ETe TaxutnTa Kat yepiote tnv
€101KY] UTtOd0XT| LE TNV TPOYPY] TIOU
npdkelral va eneEepyaantel, xwpig va
Aettoupyel To HOTEP. Zavayepilete
ndvta e To HOTEP KAELOTO.

e [Not€ dev BAlete Ta XEPLQ 0AG OTNV
UTIOd0XT) EVW TO HOTEP AEITOUPYEL.
Xpnotuoroleite ndvta 1o eEQPTNUA
niieong ® (E).

2nueiwon: Otav eneEepydleode
XUMWOELG 1) HAAOKEG TPOPEG, Ba €xeTe
KAAUTEPA AMOTEAETUATA O XAUNAO-
Tepeg TaxUTNTEG. Ot OKANPEG TPOPEQ
Ba npénel va eneEepydlovral oe UPNAS-
Tepeq TaxutnTteg. Mnv unepxelhilete

TO uroA enegepyaoiag.

EEapTnpa yia

AeNTO KOYIPO OE PETEG —a @
Taxumta 1-2

Ma: ayyoupdkia, Adxavo, wueg nmatd-
TeQ, KAPPOTA, KPEUUUDLIA, PaTavVAKLA.

EEapTnpa yia

XOoVv3pO KOYIHo oc PETEG — b @
Taxumta 1 -2

Ma: ayyoupta, yoyyuha, wuég natdreg,
KPEUUUDLA, UravAveg, VIOUATEG,
pavitdpla, oeAvo.

EEdptnua yia

AENTO KOYIPO OE KOPHATIO - C ®
Taxdmta 3 -6

Mna: Tupl (uakakd mpog peaaio),
ayyoupla, Kappdta, WPES TATATEG,
MAAQL.

EEaptnpa yia

Xov3pO KOYIPo o Koppdria - d
Tayxumrta 3 - 6

Mna: Tupl (uakakd mpog peaaio),
ayyoupla, yoyyuha, atdpla,
kappdTta, wuég atdreg, AAQ, Adxavo.

EEapTnpa yia TpiYiyo - e ®
Taxumnta 8 - 15

MNa: wuég mardreg (.. yla nararo-
KPOKETEG), Tup{ mappeldva (OKANPO).

6. EEdpTnua xTunnThpi

Taxumrta / Xpdvog

Navreomavi

MéyloTto 280-300 yp.

aAeupl ouv Td UNIKA

Xtunmote ta auyd pe

vepo (edv Béhete) 5/ mepln. 2 Aemtd
npooBEate {axapn 5 / mepim. 2 Aertrd
epi&te To aleUpt 1/ mepim. 30 deurt.

Mapéyka
EAdX. 2 aomipddia
Méy. 6 aompddia

4 -5 [ mepimn. 4 Aentd
4 - 5/ nepim. 6 Aertd

Kpépa

EAdxoto 2 [ meplm.
0,15 - 0,2 Aitp. 1-2 Aermtd
MeEyloto 2 [ meplm.

0,4 Ap. 13,5 - 4 Aertd

Mptv XTUMOETE AMOBOUTUPWUEVN
KP€ua, BAATe TNV oTto Yuyeio yia
QPKETEG WPEG (0ToUg 4 °C mepimou).

MapakahoUpe unv TMETAEETE

TN OUOKEUN OTA OWKLaKA
anoppiypara étav ptdoel To
TEAOG TNG XPNOWUNG GWN|G TNG.

H didbeor| g propel va
npayuatonoindel oe éva and ta
eEoualodotnuéva ouvepyeia Tng Braun
1 ota Katd\\nAa onueia cUAOYNG Tou
napgyovral otn Xwpa oag.

)¢

Me tnv empUAAEN TPOTOTIOWOEWV.

85



Kasak

BizaiH eHimaep cana, XyMbIC eHIMAINIr
MEH CbIPTKbI KOPIiHICi 60MbIHLLA
€H,>XOoFapbl TananTtapra ca 6onaTbiH
eTin xacanagpl. bi3 xxaHa Braun
KYPbFbIHBI3AbIH, NaiaachkliH TOMbIK,
Kepeci3 aen yMiTTeEHEMI3.

Manpananap angbiHAA HYCKAYJbIKTbI
MYKUSIT OKbIIM LUbIFbIHbI3.

MaHbI3abl

e By KypbUIFbIHBEI 6ananapabiH,
nangananybiHa 6onmManigpl. KypbiifFbl
MEH OHbIH, CbIMbIH GananapaplH,

KOJbl XXETNENTIH Xepae yCTaHpI3.
KypbINFbIHbIH, KepeK-XapakTapblH
e3repTepaeH Hemece nanganany
KesiHOe Ko3fanaTbiH OesLeKkTepiH
ycTapaaH OypbIH OHbI BLLIPIHI3 ae,
TOKTaH aXblpaTbIHbI3.

e JleHe, Xxylike He Bosimaca akpblsi-oi
KeMicTiri 6ap, HemMece OCbl KyPbUIFbIHbI
Kayincia nanganaHy yLwiH Taxipnoeci
MeH Binimi xeTkinikcia agamoapabl
Oacka agam KkagaranaMmaca Hemece
KYPbUIFbIHbI KAYINCci3 nanganaHy
OoriblHLWA Hyckay 6epce FaHa OnapabiH,
OyN KypbINFbIHBI KONAaHybiHa 6onaapl.

° A Xy3 eTe oTKip kenegai!

; Ky3iH Tek TyTKacblHaH ycTan
anbiHpI3. ManganaHbin 6oFaHHaH
KENiH, eHOENreH TaraMmabl anmac
OypblH 9pKaLlaH aa ayeni acymnik
KOMOAMHHbIH, LLIapachkiHaH XY3iH
(NbIWaFbIH) anbiHbI3.

e Ci3 kongaHaTtbiH KEPHeY/IiH acnanTblH,
TybGiHe 6acbliFaH KepHeyre cankec
KEneTiHiHe K63 XEeTKi3iHi3. Tek
ayblcrasibl TOKKA FaHa XaFaHbl3.

e AcnanTbl 6ananapabiH, KOJbl XeTNenTiH
Xepae yCTaHbI3.

e By acnan Tek TiiMae KenTipinreH
Meswlepaeri asblk-TyNiKTi OHAEY YLUiH
yiae nanganaHy makcaTtbiHAa
XacanraH.

e EuwikaHaan 6enwekTepiH Kbicka
TONKbIHABI NELTiH, ilWiHae KongaH-
GaHpI3.

e AcnanTbiH 6aKblnaycbi3 XYMbIC iCTeyiHe
Xon 6epmMeHia.

® Braun KOMNaHWSACLIHbIH, 3NEKTP
acnanTapbl KONAaHbICTaFbl Kayinci3aik
CTaHgapTTapbiHa can Kkenepni. nekTp
CbIMbIH X6HOeyAj HEMeCe aybICTbipyOpbl
YyoKineTTi TEXHMKaNbIK MaMaH icke
acblpyFra Tuic. Kare, 6inikcis agam
XYPri3reH xeHaey nanganaHyliblFa
eneyni katep KenTipyi MyMKiH.

e AcnanTbl cakTayFa kosipaaH 6ypbIH
COHAIPIHI3 Ae, po3eTkagaH Cybipbin
KOWMbIHBI3.

TexHuKanbiKk cunatramanapsl

e KepHey/BaTT keneMi: KypbUiFbiHbIH,
TYGiHOEr TypnaTTbiK TaKTallaHbl
KapaHbl3.

® JKYMbIC yaKbITbl XXOHE €H, Y/IKEH
CbIbIMAbINbIFbI: )KyMbIC 60MbIHLLA
HycKaynapapbl KapaHbl3.
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Cunarttama

Braun komnaHusicbiHbiH, FP 3010 /

FP 3020 acyiinik kombaiHbl oHan api
Xbl1gam Kamblp nney, asblk-TyiKTi
apanacTtblpy, ycakray, Typay, Tiny,
BesieKTey XaHe YriTy YLiH eH, XoFapbl
cTaHgapTTapfa cam keneg,.

@ KosranTkbill 6enik
@ CbIM cakTarbILL Y4
® JnekTpmexaHnKanblK axblpaTKbILL
(KOCy = <<|>>, GLlley = <<O>>)
@ MMNynbCTiK pexmm «@»
® Aybicnanbl Xblngamaplk peTTeriwi
(1-15)
® Acyiinik KOMOaHHbIH, LLApachl
(2 n cblbIMAbIbLIK)
@ Acyinik kKoMOaliHHbIH, LWapacbliHbIH, ®
Kaknarbl
KaknakTbiH © ntepriwi @

Acyiinik KoMOalHHbIH, LUAPACbIHbIH ©®
KOCbIMLUA Kypanaapbl

(MaHpi3abl: KocbiMLia KypanaapapbiH, 6api
Gipaen bapnbik ynrinepaiH ctTaHaapTThl
XababiFbiHa Kipe 6epmeniai).

Koprafbilw Kaknarbl 6ap xy3
CanmaH yctaTkpiL

XKiHiwkenen TineTiH carmMaH - a
KanbiHOoan TineTiH canmad - b
¥YcakTan 6esLeKTenTiH caliMaH - ¢
Ipi GenwiekTenTiH cainmaH - d
YreTiH carimaH - e

KyblpMa kapTon Xyreci

KambIp nnenTiH inmek

Bynraybllw KoHObIpMa

LinTpyc xemiciHe apHanfaH npecc
Typafblll KOHAObIPMA

CICKOISNCRCESECRCRCICKE)

EckepTtne: Acyinik kombanHabl BipiHLLi
peT nanpganaHapaaH 6ypbiH «Tazanay»
GeniMmiHae cunatTanFaHgaii, 6apbik,
OenLeKkTepiH Ta3zanaxpl3.

ACKbIH XXYKTEH KOpFaybliLl

ACKbIH XYKTeyAeH HYKCaH KenyiHe X0
6epmec yLiiH 6yn acnan asToMaTThbl
Kayinci3aik KOCKbILLbIMEH XapakTasiFaH,
0J1 KaxxeT OoFaH Xxarganaa anekTp
TOFbIH aFbITbiN TacTanabl. MyHaamn
Xaroanaa Ko3ranTKbll KOCKbILLbIH @
«O» KannblHa KarTa KOWbIHbI3 Aa,
acnanTbl KaiTagaH kocapaaH 6ypbiH
KO3FaNTKpILL CybIfaHLLA LLiaMaMeH

15 MUHYT KYTE TYPbIHBI3.

MmMnynbcTik pexum «@» @

MMNynbCTIK pexmnMm, Mbicalbl, TOMeHae-
rinew konaary yuid naiaansl 60bin
Tabbnaapl:

e BbinbbiparaH api a3bIK-TyNiKTi,
MbICabl, XYMbIPTKAHbI, MNA30bl
HEMECE aK)XenKkeHaj ycakray.

® YHHaH enreH Kkambip niey Hemece
Kinerem Tepisai CyrblK Kamblp xacay.

e |llarikanfaH XXyMblpTKaHbl HEMEce
Kinerengi KarTblpak, a3blk-TYNiKKe
KOCYy.

UMNynbCTik pexum «@» KO3FanTKbiLl
KOCKbILUbIH COJIFa Kapau Oypay
apkbibl icke Kocbinaabl. byn napa-
MeTpAe KOCKbILI OpHbIHAa Oekin Kan-
mManabl. KOCKbILITbI UMMYJIbCTIK

pPeXum KannbiHga ycTan TYPbiHbI3
HemMece OHbl UMNYJIbCTIK PEeXUM Kan-
nbiHa KaliTa-KaiTa aybiCTbIPbIHbI3.

MMnynbCTik pexunmpj icke kocapaaH
OyYpbIH XblNaamMapblK PeTTeriwTiH,®
KeMeriMeH KanafraH XblnaamMabIKTbl
OpHAaTbIHbI3. IMNYyNbCTiK pexunmai
6ocaTtkaH ke3fe acrnan CeHei.

XXekenereH KoCbiMLUA
Kypangap YLWiH YCbIHbI1aTbIH
XblNiaamMAablK ayKbiMaapbl

AybiCcnanbl Xblngamablk PETTEriLWiHIH, ®
KOMETIMEH XblNAamablK ayKbIMblH
OpHaTbIHBI3. DyerNi Xbl1aaMmabIKThbl
TaHgan, cogaH KewiH eH, 6acbiHaH
6acTan KanafraH XblgaMmablKneH XyMbIC
icTey ywWwiH acnanTbl iCKe KOCbIHbI3.

Kepek-xapakrap Kbingamabik,
ayKbIMbl

KambIp nnenTiH inMek 7

| )xaHe n xy3aepi 6-15

Bynraybll KOHABIPMA

— XYMbIPTKAHbIH, afbl 4-5

— Kineremn 2

Tinin kecyre, yrityre

XoHe besniekTeyre

apHanfaH canmangap 1-8
Kyblpma kapTon Xymneci 1-2
(eHiMre 6achblniFaH MaTiHAj KapaHbI3)

Kocapnbl Kayincisgik wapachsi
AcnanTbl Tek kaknarbl 6ap acyinik
KOMOAaNHHbIH, LUapacbl OPHbIHA AYPbLIC
KOWbINIFaH Ke3ae FaHa icke KocyFra
6onagapl. Erep xxymbic 6apbicbiHAa
Kaknak allbiibin KETCE, KO3FaNTKbILL
aBTOMaTThbl TYpPAe COHin Kanaapl.
MyHAaanm xarganaa Ko3ranTKbiL
KOCKbILLbI @ ani ae «I» kannbiHaa
TypFaHObIKTaH, KO3FaNTKbILL KE34ENCOK,
iCKe KOCbI/bIM KEeTMeYi YLUiH OHbl
KarTtagaH «O» KannbiHa KOWbIHbI3.

Acyinik KOMOaHHbIH,
Lapacbl ® MeH KakKnafrblH @
cany

1. KosranTkhblLw ewwipyni TypraHaa,
acynnik KoMb6aliHHbIH LWapacbIH
KO3FaNTKbILL 66iKTiH @ XeTek
OeHreneriHiH, ycTiHe, lapanarbl
MeH3epai Ko3ranTKbiLl 6enikTeri
MeH3epre 491 KeNTipe OTbIPbIn
opHaTtbiHbI3 (A). LLapaHsl «function»
GaFbITbiHAA, KAHLLA XbUIXbICA, COHLUA
Lwiamara 6ypbiHbI3.
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2. KepekTi KocbIMLLIA Kypanbl
(KocbIiMLIa KypangapablH, apkancbiCbiHa
apHanfaH Hyckaynapabl KapaHbi3)
LUapaHblH, XeTeK YHFbICbIHbIH, YCTiHE
canblHbI3 4a, KaHLAa XbISXbiCa, COHLUA
TOMEH UTEPIHI3.

3. KaknakTbl @ wwapaHbIH, YCTiHE,
KaknakTaFbl MEH3epai lWapanarbl
MeH3epre Ao KeNTipe OTbipbIn
KOWbIHBI3.

CopaH KeniH KaknakTblH, LUYMEriHiH,
epHeyiH Ko3FanTKbi 6enikTiH, @
Kayinciaajik KyanbiHbIH, ay3blHa Kapan
OpPHbIHA CbIPT ETiM TYCKeHLUEe GaFbITTan
OTbIPbIM, caraT TiNiHiH 6aFbITbIMEH
6ypaHbI3 (B).

Acyiinik KoOMOaMHHbIH,
Lapacbl MEeH KaKnaFrblH
arbITbiN any

KypbiniFblHbI COHAIPIHI3. KaknakTbl carat
TiniHiH 6arbITbiHA KAPCbl OypaHbI3 Aa,
KkeTepin anbiHbli3. CogaH KeriH acynnik
KoMOGaliHHbIH LWapachklH «click» 6aFbiTTa
OpHbIHa 6ekireHwe bypaHpi3 Aa,
LapaHbl KeTepin anblHpI3.

LLlapagaH xy34j (NbllWwakTbl) anfFaH
Ke3ae, OHbl TYTKALACbIHAH YCTaHbI3 Aa,
CbIPTKA TapThIHbI3.

AGaii 6onbiHbI3: XKy3 eTe eTKip keneai.

Kyai 9 Koprarbill KaknarbiMeH bipre
kenepi. Erep nanganaHbiimMaca, xyaiH
KOPFarbllL KaKnarbiHAA CaKTaHbI3.

Tazanay

oyeni apKkallaH Aa KO3FranTKbIWTbl
OLWLIpiHi3 oe, acnanTbl TOKTaH
axblpaTtbiHbI3. KosranTkbiw 6enikTi @
TeK AbIMKbIN LIyOepeKkneH TasanaHbi3.

BenikTepiHiH, 6@p/ibIfbIH blObIC XYFbILL
MalunHaga xyyra 6onagpl. Erep kaxer
6onca, 6enweKTepiHiH, 6apnbiFbiH
XyapaaH 6ypblH KanaklameH Hemece
LUOTKEMEH >KaKCblfian TasanaHpi3.

Bosybl KaHbIK a3blK-TYfiK (MbiCasbl,
cabi3) — nnacTmacca benwexkTepae oak,
Kanablpybl MYMKiH; CyMeH TazanapgaH
OypblH fakTapabl acnasablk ManMeH
CYPTIiM anblHbI3.

Taszanay ywiH eTkip 3arTapabl nangana-
HyFa 6onmanpl.

Xy3pepi MmeH carimaHpapbiH YNIKEH
CaKTbIKMNEH Ta3aNaHbi3 — onap ete
eTKip kenegi.

1. Kambip uney

KambIp nney yLliH Kamblp UIENTiH
inMekTi @ Hemece Xy3ai @ nanganaHyra
6onaapl. HoTuxkeci 6apbiHLLA XaKCbl
60nybl YLUiH allblFaH KamMblp Uney,
MakapOH HEMECE CyMblK KaMblp niey
YLUIH apHalibl XacanfaH KambIp UAEeriL
inMexTi nanganaHFaH XeH.

AWbITKbIIbI KaMbIP (HaH/ToKaLwu)
EH ke6i 500 rpamm yH XxaHe H6acka
Kypampactap Xbengamaplk: 7, 1 2 MuHyT

Acyiinik KoMBanHHbIH, LUapacbiHA YHAbI
canblHbI3 42, COAaH KENiH CyblkTapaaH
6acka KypamaacTapabl KOCbIHbI3.
KaknafblH @ xabblHbI3 Aa, OPHbIHA
BeKiTiHi3.

CopaH KeniH 7 XbingamablKTbl TaHOaHbI3
[a, acnanTbl iCKe KOCbIHbI3.
Ko3FanTKpILL XXYMbIC iCTEN TypFaHaa
KaknakTblH, TONTbIPFbILW TYTiF apKbibl
KYMbIM, CYyNbIK OHIMAEPAI KOCbIHbI3.

OKy36eH @ Kamblp UnereH keaae, Menis,
uykart, 6agam XaHfafbl T.C.C. CUSKTbI
TypanmMaybl MyMKiH 6acka fa eHimaepai
KocyFa 6onmangsl. byn eHimaepai
acyinnik kombaHHaH UieHreH Kamblpapl
anbin WhbIKKAHHAH KEWiH KOJIMEH KOCY
Kepek.

MakapoH KaMbIpbl
EH ke6i 500 rpamm yH XaHe H6acka
Kypampactap Xbengamaplk: 7, 1 V2 MuHyT

Acyiinik KoMBarHHbIH, LUapacbiHA YHAbI
canblHbI3 0a, COAaH KENiH cylblikTapaaH
6acka KypamaacTtapabl KOCbIHbI3.
Ko3FanTKpILL XXYMbIC iCTEN TypFaHaa
KaKnakTblH, TONTbIPFbIL TYTir apKblibl
KYMbIM, CYNbIKTLIKTbIH, KQXETTi MesLepiH
KYMbIHbI3.

Kamblp gomanak 6o/iFaHHaH KeliH
CYMbIKTbIKTaH KOcnaHbi3, cebebi on
OynaH KeniH bipkenki ciHoenai.

KaTnapnbi Kambip

EH ke6i 500 rpamm yH XxaHe H6acka
KypampaacTtap Xbelngamapik: 7,
wamamMmeH 1 MuHyT

Acyiinik KoMmbanHHbIH, LUapacbiHa YHAbI
canblHpI3 aa, 6acka kypamaacrapabl
KOCbIHbI3. BapblHLLIA XaKCbl HOTUXEre
XKETY YLUiH, NaraanaHblnaTbiH capbiMan
TbIM KaTTbl 4@, TbIM XyMcak, Ta 6onmayra
THiC.

KaknafblH @ xabblHpI3 Aa, OPHbIHA
OeKiTiHi3. 7 XblnaamMablKTbl TaHOAHbI3
[a, acnanTbl iCKe KOCbIHbI3.

Kamblp gomanak 60/bImn LWbIKKaHHAH
uneyai oepey ToKTaTbiHbI3. DiiTnece
KaTnapJibl KaMblp TbiM XYMCak, 601bIn
KeTteni.

2. ApanacTtbipy

Tokaw KaMbIpbIH HeMece yrinmeni
KaMbipAbl apanacTbipy YLIiH N XXY3iH
nanpganaHbiHbI3.

Kamblp MAENTIH v inMeri ToKall KaMblPbIH
HEMECE YriIMeni Kamblpabl apanacTbipy
YLUIH Xapamanapbl.

EH ke6i 500 rpamm yH xaHe 6acka
KypampacTap

TopTKa apHanfaH Kocna
(2 amic) XKoingamaplk,/
yakbIT

a) CapbiMangpbl KQHTNEH
KOHE XYMbIPTKAMEH
Gipre eain, cyTke
KYMbIHBI3 A4,
MMMYNbCTIK 6/wam. 1 MuH

PEXVMHIH, Kemeri- 6/wam. 15 cek

MEH YHfa enneH 15/wam. 10-15x

apanacTbIpbiHbI3. (P)

b) Acyinik KoMbalHHbIH,
LapachblHa CymbiKTapaaH
H6acka 6apnbik
Kypampacrtapabl

KYMbIHbI3. 15 / wam. 1 MmuH

Koo3ranTkpiLl XyMbIC iCTen TypFaHga
KaKnakTblH, TONTbIPFbILL TYTir apKblbl
OapnblK, KXKeTTi CYMbIKTbIKTapabl
KOCbIHbI3. EH, COHbIHOA MENi3 CUAKTbI
KypampaacTtapabl KOJIMEH KOCbIHbI3.

Yrinmeni kambip XKbingamaplk,/

yaKbIT

KYMbIPTKaHbI XoHe
cyabl (kepek 6osnca)
KOHE KAHTThI
LankaHbI3

KamblpObl UMMNYNbCTIK

15 / wam. 2 MuH

15 / wam. 4 MuH

pexumae UneHxjs 8/5x «@»
Kakao yHTafblH
KOCbIHbI3 8/5x «@»

3. Kocna xacay

Kexxe, KokTelnb T.C.C. KOCbIN apana-
CThbIPY YLUiH N )XY3iH NaiganaHbiHbi3.
EH, yNKeH cbilibiMabinbiFbl 2 |

10-LWWbl XbIngamabIk,

(ariTnece wapagaH acbin Terinyi MyMKiH)

CyT KOKTENNbAEPIH Xacay YLUiH acynik
KOMOaliHHbIH LWapachbIHa ipi TypanFaH
KEMIC-XXNAEKTI CasblHbI3.

KaknafblH @ abblHbI3 A2, OPHbIHA
OekKiTiHi3. 15-1wi XbngamapikTa ayeni
XKEMIC-XNAEKTI KOCbIN apanacTbipblHbI3,
cofaH keriH 10-Wwbl XblngamMabikTa Cyn-
bIKTbIKTbI KOCbIHbI3 a, apanacTblpyabl
agKTaHbI3.

CyTTi WwarikaraH Ke3ae OHblIH, KenipeTiHiH
eckepiHi3. A3blipak Mesnwepae nangana-
HbIHbI3.
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4. Ycakray

XY3iHiH KeMerimeH ycakKrtay ©

A3bIK-TYNIKTI eHAaey ynrinepi
©OHaey yakbITTapbl LLAMaMEH asliblHFaH XaHe eHAeNeTiH a3blK-TYNiKTiH canacbiHa,

MeJiLLEepiHe XaHe KaxXeTTi KOKJbIK AapexeciHe BalinaHbiCTbl 6onagpl.

A3bIK-TYNiK EH ynkeH HavbiHpay  Xbemnpgamoblk Pexum  Yakbit/
MenLepi VMNYJibC
KpITbipnak, 4 Lwmpek 15 | 45 cek
DeHrenek HaH
My3 Tekwenepi 28 TyTac 15 | 1 MUHYT (Kap)
Anma 700r Lumpek 8 | 15 cek
CankbiH wokonag 400r XapbliFaH 15 | Koto 15 cek.
cymbik 30 cek
XKymbIpTKa 8 TyTac 6 (P 8x
IpiMmwik (xymcak) 400r 3 cM-niik 15 | 20 cex
Tekwenep
IpiMLiK (KaTTbl) 700r 3 cMm-nik 15 | 60-70 cex
Tekwenep
ET 700r Tekwe 15 | 40 cek
Cobis 700r Kecek 15 | 10 cex
Muas 700r Lmpek 15 Q 10 - 13 x

Typarbil KOHAbIPMaMeH ycakKran Typay ©

A3bIK-TYNiKTI eHAaey ynrinepi
(ycbIHbINaThIH Menwepi: eH kebi 200 mn/200 r) A3bIK-TYIKTiH YIIKEH MesLLEPiH
OHAEreH Kkesae ayesii UMMyNbCTIK PeXNMAI KoNAaHblHbI3 Aa, COAAH KeliH KanaraH
ycakTay OopexXeCiHe XeTKeHLLE XOoFapblpak, Xbl1AaMAbIKTa XanfacTblpblHpi3. Kode
[BHI HemMece Xynap XaHfFarbl CUSIKTbI ThIM KATTbl a3bIK-TYiKTi yCaKkTaMaHpI3.

A3bIK-TYNiK  ¥CbIHbINATbIH JdarbiHoay XKbingamapblk, KockbiwTbl YakpIT/
Menwlepi 6anTay MMMyNbCTEP

LenTep COObIKCbI3 15 | 5-10 cek
Munas 1 Lmpek 6 (P) 5x
IpimLuiK 509 Kecek 15 | 45 cek
(kaTTbl)
JKaHrak, 50¢g TyTac 15 | 30 cek
Canar eH, ayeni 7 | 5-10 cek
TY30bIFbl wenTtepai

yCakTaHbI3
Mawnones eH, kebi 1 KYMbIPTKaHb!, 15 | 60 cek

XYMbIPTKA nampeyiwTepai,

KblLLaHBbI,

CipKe CybIH

apanacTbIpblHbI3

na, Ko3ranTKblILL

XXYMbIC icTen

TypfaHga

CyWblK Manapl

aKblpblHAAMN

KOCbIHbI3
BanaHblIH, LUMKi Hemece 15 20 - 30 cexk.
TaFambl MiCKEH, bICTbIK,
(kexeHicTep/ TaramcCbI3
XeMmic-
XnOek)
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Peuent

Dried Fruit in Vanilla-Honey
(KyMMaKTbIH, TONTbIPMaChl HEMECe OXXeM
peTiHae)

(acyinik KoMOalHHbIH, LLapachbIH
nanganaHblHpI3, Xblngamaplk: 15)

500 r cyiiblk 6anapl XXaHe ycakran
TypanfaH kenkeH xemicTi (250 r kapa
epiK, 250 KenkeH iHXip) TOHA3bITKbILITA
CYbITbIHbI3. Ban MeH KenkKeH XeMIcCTi
aCyhnik KOMBaMHHbIH, LLapacbkiHa
canbiHbI3 0a, 20 cekyHp, ycaTblHbI3,
coaaH keniH 250 mn cy meH 3 TamLUbl
BaHWJb XOLU NiICTEHAIPriLUiH KOCbIM, TaFbl
na 3 cekyHpA ycaTblHbI3.

Tazanay

>Ky3iH TasanaraH ke3ge abaii 60/bIHbI3.
PKy3iH TeK TyTKaCblHaH yCTan ablHbI3.
¥YcaTKbILL LWapaHbl biObIC XYFbILL
MalLMHaAa XYyFa XXapaManTbiHbIH
eckepiHi3. OHbI Xblinbl CyFa KOJIMEH
KYbIHbI3.



5. Tinin kecy, yriTy XxaHe
GenwieKTey

e KonpaHFblHbI3 KENTTEH CaiMaHAbl
carimaH yctatkpiwka (C) cypeTiHae
KepceTinreHaen canbin, OpHbiHA
OekiTiHi3. CalimaHabl any yLUiH OHbI
caiMaH yCTaTKbILUTbIH, TYOiHEeH
LWbIFbIHKbBI TYPATbIH YLLbIHAH XOFapbl
Kapam UTepinia.

e KypacTblpbiFaH TinimaeriwTi/
GenwekTeriwTi acynnik KoMOGanHHbIH,
LwapacsbliHbiH, (D) yCTiHE KOMbIHbI3.

20"

Xiniwkenen TineTidH caimaH —a ®
1-2-wwi Xblgamablk,

A3bIK-TYNIKTi eHAEY yarinepi: kmsap,
opamxanslpak, LunKi kapTomn, cabia,
nuas, Wanram.

KanbiHpan tineTiH caimanH — b ®
1-2-wwi Xblngamablk,

A3bIK-TYNIKTi eHAeY yarinepi: kmsap,
Konbpabu, WKi KapTorn, Nua3, 6aHaH,
Kbl3aHak, CaHblpaykynak, 6anablpkek.

YcakKTan OeJilueKTEenTiH caimMaH - ¢ ®
3 - 6-LUbl XblNgamMmabik,

A3bIK-TYNIKTi eHAEY YArinepi: ipimiuik
(>kymcakTaH opTaluafra genin), kmsap,
ca0i3, WuKi kapTon, anma.

Ipi GenwekTeiTiH caiimaH — d

3 - 6-LUbl XbNgamMmabik,

A3bIK-TYNIKTi 6HAEY YArinepi: ipimLuixk
(>kymcakTaH opTaluafra geniH), Knsap,
KONbpabwu, Kbi3blsLwa, cabi3, WKKI
KapTon, afima, opamxanblipak.

YreTiH caiimaH — e ®

8 - 15-1Wbl XbNgamMapIk,
A3bIK-TYNIKTI eHAeY Yyarinepi: Wwuki
KapTon (Mblcansl, kapTon GaniwTepi
YLiH), aKXenkek, mnapMe3aH ipiMLuiri
(kaTThl).

6. Bynfaybill KOHObIPMaMEH
oynray

Keinpamabik,/
yakbIT

e KaknarblH @ >abblHbI3 A2, OPHbIHA
OekiTiHi3. XblngamabIKTbl OPHaTbIHBI3
[a, KO3ranTKbILW eLipyni TypFaHaa,
OHAENETIH a3blK-TYiKTi TONTbIPFbILL
TYTIKTIH, ilWliHEe canbiHbI3. A3bIK-TYIKTi
KO3FanTKpILL eLwipyni TypraHaa
TONTbIPY KEpPEK.

e KOo3ranTKpiL XyMbIC iCTeNn TypFaHaa
TONTBIPFbILL TYTIKKE KOJIbIHBI3AbI
canMaHbI3. 9pKallaH aa nTepriwTi
nangananbiHb3 (E).

Eckeptne: Ceni ken Hemece XyMcak,
as3blK-TYNIKTi BHOErEH Ke3ae, TOMeH
Xbl1AAMABIKMEH XaKCbIPpak, HOTUXere
xeTeci3. KatTbl a3blK-TYAiKTi XXOFapblpak,
XblngamMablKNeH eHaey KaxeT. ACymik
KOMOaMHHbIH, LUapacbiHa apTbIK, a3blK-
Tynik canyra 6onmangpl.

Koncbima Kambipabl GynFay
EH ke6i 280-300 r yH
XoHe KypamaacTtap
KyMbIPTKAHbI XXoHe
cyabl (kepek 6onca)
LanKaHpl3, KaHT
KOCbIHbI3

KaMbIp WUIEHi3

5/ wam. 2 MuH

5/ wam. 2 MuH
1/ wam. 30 cex.

JKyMbIpTKaHbIH, aFblH LLUANKay
EH kewmi:
2 XYMbIPTKaHbIH, afbl
EH, kebi:
6 >XYMbIPTKAHbIH, afbl

4 -5 /wam. 4 MVH
4 -5 /wam. 6 MuH
Kinerenpi waiikay

EH kemi: 0.15-0.2 |
EH kebi: 0.4 |

2/wam. 1-2 MuH
2/wam. 3,5-4 MuH

Crepunbai kinerenai 6ynraynaH 6ypbiH
OHbI BipHelle cafFaT CybITbIN KONbIHbI3
(wamameH 4° C Temnepatypana).

(@D

—
—
—

KypbInFbIHbIH, KbI3MET Mep3iMi
asikTanFaHga, OHbl TYPMbICTIK,
KanablkTapmeH 6ipre
TactamaHpl3. KypblnFbiHbl Braun
KOMMaHUSCLIHbIH, CEPBUC OpTabiFbiHA
HemMece 63 eniHi3aeri TUICTi XXnHay
OopblHAAaPbIHA anapy apKblibl apbliblHbI3.

)¢

EckepTycCi3 e3reprTinyre xaragpl.

LLblFapbiiFaH Xbisibl

LLbiFapbiiFaH XblibiH 6enriney yLiH
OyiibiM TaKTalacbiHOarbl 5-caHabIK,
LWbIFapyLUbl KOAbIH KapaHpbl3. LLbirapylLibl
KOObIHbIH, OipiHLLI caHbl LblFapFaH
XblSIObIH COHFbI CaHbIH Binaipeni.
Keneci 2 caHaap LWbiFapblniFaH XblnaplH,
KYHTi30enik anta caHblH 6inaipeai.

An coHfbl 2 caHpap 1992 xbingaH
6acTtan aBToMaTtThl TYpae ecenTenreH
6acbin WeiFapy Mep3iMiH 6ingipeni.
Mbicanbl: 30421 — Bylibim 2013
XblbIHbIH, 4 anTacbiHAA LWbIFapbIIFaH.

EAL

Acyiinik kombaiiH,

TributeCollection FP 3010 / FP 3020
Twun 3205

220-240 KepHey, 50-60 'y,

600 BarTt

BeHrpugpna xacanfaH ywiH
LenoHrn BpayH Xaycxong, I'meX
FepmaHunsa 3anabl eHAipyLUi:
Jenoxrn BpayH Xaycxong MveX
Kapn-Ynpux-LUtpacce H,

63263 Hoin-N3eHbypr

Keningi kbI3BMeT kepceTy Mep3imiHae
HEMeECE 0AaH KeNiH KbISBMET KOpPCEeTY,
coHpar-ak akayJsblkTapabl aHblKTay
macenenepi 6olbiHwa Braun
KOMMaHUACbIHbIH, TYThIHYLbINapFa
KbI3MET KOpPCeTY KbISMETIHE

8 800 200 5262 TenedoHbl apKpisbl
xabapnachblHpl3.

Bynbimapl icke nanpganany
HYCKay/bifblHa COMKEC 63 MakcaTbiHAA
nanganaHy Kepek. ByrbIMHbIH, KbI3BMET
Mep3iMi TYTbIHYLLbIFa caTblIFaH KYHHEH
6acTan 2 Xbinabl Kypanabl.

MmnopTtep:

«denoHru» AAK, Peceii, 127055,
Mocksa kanachl, CyLEBckas KeLleci,
27/3-yn (27-yin, 3-KypblSibiM)

Ten. +7 (495) 781-26-76
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Pycckuu

Hawm nspenus cnpoekTupoBaHbl 1
M3roTOBJEHbI MO BbicOYanLLMM Tpebo-
BaHUAM Ka4yecTBa, PYHKLMOHANBHOCTU U
OusanHa. Mbl Hageemcs, YTo Bel bygete
HEWU3MEHHO [0BOJIbHbI CBOMM HOBbLIM
kombarHom OT chrpmel Braun.

MoxxanyicTa, BHUMATENBLHO NPOYUTaNTe
[aHHYI0 MHCTPYKLHUIO Nepe nepBbiv
UCronb30BaHMEM JaHHOTO U3LernuA.

BaxHo

* YCTPOMCTBO HEe NpefHa3Ha4YeHo ang
MCNOJIb30BaHUS AETbMU. XpaHuTe
YCTPOWMCTBO U LLIHYP B HEAOCTYNMHOM
ons gpeten mecte. lNepen tem
KakK 3aMeHsITb akceccyapbl Uan
NpPMGMXATLCS K MOABUXHbLIM
[eTansam, Bblk/lo4anTe yCTPONCTBO
1 OTCOEOMHSANTE ero oT CeTu.

* YCTPOMCTBO MOXET MCMO/Ib30BaTbCH
NNLAMK C OrPaHNYEHHbIMU
dU3NYECKNMU, CEHCOPHBLIMU NN
YMCTBEHHbLIMW CMOCOBHOCTAMN NN
nmuamu, He obagarLmMMM 00CTaTo -
HbIM OMbITOM W1 3HAHUSIMW, MPU YCI0BUK,
€CIN NCMNOb30BaHME OCYLLLECTBNAETCS
nog, Hag30pPOM MM OHU MPOLLIN
VMHCTPYKTaXx No 6e30onacHOMYy nosb30-
BaHWIO YCTPOMCTBOM 1 OCO3HAIOT
NOTEHLUMAsNbHbIE ONACHOCTMU.

o A HoXx © o4eHb ocTpbli!

DN Ero cnenyet 6paTb TOSIbKO 3a
ronosky. Npexxae yem n3 6onbLION
€MKOCTU ® n3BneYb 06paboTaHHbIe
NpoayKTbl HEO6X0AMMO BCerga nocne
MCMONb30BaHMA CHaYana BbITallnTb
HOX.

e Y6eOutecb B TOM, YTO HanpskxeHue
Bawuen ceTn cooTBETCTBYET Hanpsxe-
HUIO, YKa3aHHOMY Ha OHe kombawnHa.
CnepyeT nonb3oBaTbCA TONLKO
nepemMeHHbIM TOKOM.

e XpaHuTe KombarH B MecTax, He
OOCTYMHbIX ONA OeTen.

e KombarH CnpoeKTMpoBaH TONMbLKO Ana
ObITOBOr0O MCMOJIb30BaHUSA, YTOOBI
nepepabartbiBaTb PEKOMEHO0BaHHbIE
KonM4yecTBa NpoayKTOB.

* Hn ogHa u3 peTtanen kombarHa He
MOXXET BbITb UCMOSIb30BaHa B MUKPO-
BOJTHOBOM Neuu.

* He ponyckanTte, 4yTobbl kOMb6alH
pabotan 6e3 DosmKHOro Hag3opa.

* OneKkTpobbITOBLIE YCTPONCTBA PUPMBI
Braun oTBevaioT TpeboBaHUAM
COOTBETCTBYIOLLMX CTaHOAPTOB MO
TexHuKe 6e30MacHOCTU. PEMOHT aTux
YCTPOMUCTB criegyeT nopy4artb TOJIbKO
YMOSTHOMOYEHHOMY CEPBUCHOMY Mnep-
coHany. lNpoBegeHHbIE HEMPAaBUbLHO
HeKBaNMPULUPOBaAHHbLIE PEMOHTHbIE
paboTbl MOryT ABUTLCA MPUUMHON
HecYacTHbIX C/y4YaeB U TpaBm
notpebutens.

e CeTeBOM LLUHYpP YCTPOMCTBA MOXET
6bITb 3aMEHEH TOJIbKO B YMOSTHOMO-
yeHHom CepBuCHOM LeHTpe Braun, Tak
ons atoro TpebyeTcsa cneumanbHbIv
WHCTPYMEHT.

e [lepen xpaHeHWeM YyCTPOMUCTBO HeOb-
XOOMMO BbIKJTIOYUTb U OTCOEANHUTL OT
ceTu.

Cneuucprkauma

* HanpsXeHne/MOoLLHOCTb: YKasaHbl Ha
Tabnuuke Ha OHe YCTpOWCTBa.

* Bpems paboTbl n MakcumarsnbHas
nNpou3BOAMTENLHOCTE: CM. pekomeH-
paumun no nepepaboTke NPOOYKTOB.
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OnucaHue

Braun FP 3010 / FP 3020 cooTBeTCcTBYIOT
cambiM BbICOKMM TpeboBaHWsM 1 Mo3-
BOMAIOT NErko v BbICTPO OCYLLECTBNATL
3ameLlvBaHue, nepemMeLLnBaHne, Kynaxu-
poBaHu1e, pyoKy, pesky TOMTUKOB, Hape3Ky
CTPYXKKHU, TEPKY.

MoTopHbI/ 610K

MecTo ons wHypa

® Bebiknouatens moTopa

(BKIIOYEHO = «I», BbIKIOYEHO = «O>»)
@ MNynbCHbIN peXxxum «@»

® Perynatop nepeMeHHON CKOPOCTHU

(1-15)

® EMKocTb (bonbLuasn) onsa npuroto-

@

®e

BNIEHMA NULLN (BMECTUMOCTb 2 1)
Kpbilwka 60MbLLION eMKOCTHU AniA
NPUroTOBNEHNUA NULLK ®
Tonkartenb KpbIKK @

Mpucnoco6neHunA, Ucnonb3yemble gnA
€MKOCTH 1A NPUroTOBNEHHUA NULLK ©®
(BaxkHO: He BCe npucnocobneHuns BKIHOYEHbI
B CTaHOapTHOE OCHaLLeHWe Mmoferen.)

Hox

HocuTtenb Hacagku

Hacapgka onsa Hape3aHus Menkux
NIOMTUKOB — a

Hacapka ons Hape3aHus KpymnHbIX
JIOMTUKOB — b

Hacapka ons HapesaHus Menkomn
CTPYXKU — C

Hacapka ons HapesaHus KpyrnHom
CTpyXxku —d

Hacapka onsa Tepku — e

Hacapka nons samelunBaHus
Hacapka nns B36uBaHus
Hacapka gns 3éuBaHHA
CoKoBbbKMManka AnA LUTPyCoBbIX
Hacapnka-namenbyrtenb

IMpumeyanue: B nepBein pa3 nepen Tem,
KaK Monb30BaTbCA yCTPOMCTBOM OIS
NPUroTOBNEHUA NULLK, criegyeT noyuc-
TWUTb BCE AeTanun, pyKOBOACTBYACh M310-
)KEeHHbIM B pasfene «4Yuctkar.

®@ ® ® 06

@@

3awuTa oT neperpysku

YT06bI HE [ONYCTUTE NMNOJNIOMKY
YyCTPOWCTBA, KOTOPas MOXeT NPOn301TH
B pesysibTaTe neperpysku, B yCTpomucTee
yCTaHOBUIIM aBTOMaTUYECKUI Npefo-
XpaHWUTENbHbLIN BbIKOYaTEeb, KOTOPLIN
B Clyyae HeobxoQMmMoCTH npekpatiaeT
nogady anekTpuyeckoro Toka. lNpu cpa-
6aTbiBaHUM 3TOrO BbIKMOYATENA Cre-
JyeT NoCTaBuUTb BbIK/loYaTenb MoTopa @
B nonoxxenue «O» 1 nogoxxpaTte NpUMepHO
15 MUHYT, 4TOObI aTb BO3MOXHOCTb
0XnaguTbCa MOTOPY nepen NOBTOPHLIM
BKITIOYEHWEM YCTPOMCTBA.

MMNynbCHbIK peXxum «@» @

MiMnynbCHbIM pexxnumMom yaobHo

Nnofb30BaThbCA B CNEQYOLMX ClyYasx:

¢ /IamenbYyeHne HeXXHOM U MAFKOM MULLU
(Hanpumep, AnUa, NyK UK NeTpyLUKa).

* OcTopoXxHoe [obaBneHne Myku B
TecTo, Korga HeobxogMMO MoNy4nTb
KpemoobpasHyto maccy.

e [lo6aBneHue B3O6UTLIX AUL, UK Kpema
B bonee TBepOyO MNULLY.

Pexxum nynbcauuu «@» aKkTUBUpyeTCA
NoBOPOTOM MepekstoyaTesna MmoTopa
BneBso. lNepeknioyaTenb He hUKCH-
pyeTcA B JaHHOM MOIOXXEHHUH. Y AiepXKu-

BaiTe nepeksno4artesb B MOMOXXEHWH
nynbcaLuu UM HECKOJNbKO pa3
noBopa4vBaWTe ero B 3Ty MO3ULIUIO.

[Mpexne yem akTUBU3NPOBATbL UMMYIIbC-
HbI PEXUM HEOOXOAMMO C MOMOLLLIO
perynsropa cKopocTu ® yCTaHOBUTb
)Xenaemyto ckopocThb. [pu BbIxoae 13
pe>kuma nynbcaunmM yCTPOMCTBO BbIKIO-
yaeTcs.

PekomeHpgoBaHHbIe
AunanasoHbl CKOpoCTeH
ANA UHOUBUAYaNbHbIX
npucnoco6neHuu

Heobxoanmbi guanasoH CKOpOCTH
MOXXET bbITb YCTAaHOBSIEH C NMOMOLLbIO
perynsatopa ckopoctu ®. Pekomen-
nyeTcs cHavana BblbpaTb CKOPOCTh, a
3aTeM BKJIHOUNUTb YCTPOWCTBO ONIA TOro,
4yT0bLI paboTa C XKenaemon CKOpOCTbIO
npoucxoguna ¢ camoro Havana.

[Mpucnocobnenune [unanasoH
CcKopocTen

MecunbHbIM KproK 7

Hoxu 6-15

Hacapka gns B3buBaHus:

— AAIMYHbIX 6enKoB 4-5

— Kpem 2

Hacapgka ons HapesaHus

M TEPKH 1-8

Mamenbyarowas cuctema

Onsa xapeHusa 1-2

(MoxxanymncTa, obpaanteck kK nybnu-
KauusaMm, caenaHHbiM Ana npoayKToB)

YBoHHaA 6e30nacHOCTb

YcTponcTBO MOXET 6bITb BKIIOYEHO
TOMbKO B TOM Cry4yae, Korga cooTBeT-
CTBYIOLLMM 06pa3omM ycTaHOBMEHA
6onblLuan eMKOCTb C KpbILLKOW. Ecnu
BO Bpems paboThbl OTKPOETCA KPbILLKA,
Npou3onaeT aBTOMaTUYECKOE BbIK/IHO-
yYeHne moTopa. NocKonbKy B TaKOM
crnydae BbIK/oYaTenb Motopa @ Haxo-
OUTCA B NONOXEHUn «l», ero Heobxo-
OMMO NepeBecTy B NnonoxeHue «O»,
YTOObI HE [OMYCTUTL CIyYanHOro BKIO-
YeHuss MoTopa.

YcTaHoBKa 60nbLUOH
€MKOCTH ® U KPbILKHA @

1. MMpu oTKNOYEHHOM OBuraTene
NOMECTUTE EMKOCTb Ha NPUBOOHOE
MeCTO MOTOpHOro 650ka @. Mpu aTom
Heob6XxoOUMO COBMECTUTb CTPESKY

Ha eMKOCTW CO CTPESiKOM, KoTopas
HaxoguTCs HA MOTOPHOM 6110Ke (A).
lMocne aTOro NOBEPHUTE EMKOCTL B
HanpaBneHuu «function» BpalyeHus ocu
npveoda A0 NpenensHOro NonoXXeHus.

A




2. YcTtaHoBWUTE HeobX0amMmMoe npucho-
cobneHue (CM. MHCTPYKLMIO 018 KaXK-
O0ro npucrnocobneHns) Ha NPMBOLHOM
BaJl EMKOCTU U H&XXMWUTE Ha HEro BHU3
00 Tex rnop, nNoka oHO He OOCTUTHET
KpanHEro HWXHEro MosiIoXKEHUS.

3. HakpoWTe KpbILLKOW @ eMKOCTb U
COBMECTUTE CTPENKKU, KOTOPbIE NMETCA
Ha KPbILLKE U HAa EMKOCTW.

3aTem NOBEPHUTE KPLILLKY MO 4acoBOWM
CTpernke, Hanpas/asa ee HOCUK B OTBep-
CTue 3anopa 6e30nacHOCTM MOTOPHOMO
6noka @ go Tex nop, noka He 6yaeT
ClbILLIEH 3BYK 3alienku (B).

CHATHe 60NbLUOA eMKOCTH
M KPbILUKH

Beikntounte yctponcTso. [NoBepHuTe
KPbILLKY NPOTUB YaCOBOW CTPENKU U
nogHUMKTE ee. 3aTem NoBepHUTE
€MKOCTb B HanpasneHun «click»

[0 Tex rnop, noka cpaboraet 3anop u
CHUMUWTE EMKOCTb.

[na Toro 4tobbl yoanute HOX 13
€MKOCTU, HeobXo0aMMOo B3sATb €ro 3a
rOSIOBKY U BbITAHYThb.

MpepocTepexeHue: HoxXx o4veHb
ocTpbli!

HoxXX @ nmeeT 3alnTHbIe HOXHbI. Ecnn
Bbl um He nonb3yeTecsk, ero cnegyeT
nepXxatb B 3alUTHbIX HOXXHaX.

YucTtka

Bcerpa B nepByto oyepedb BbIKOYanTe
MOTOpP W BbIHUMAWTE BUIKY YCTPOUCTBA
13 PO3eTKMN.

YucTky moTopHoro 6noka @ cnegyeT
NPOBOANTL TOMbKO BMaXKHOM TKaHbIO.
Bce peTanu MOXXHO MbITb B MOCYO0-
MOEeYHOW MaluuHe. B cnyyae Heobxo-
OMMOCTH nepen NPOMbIBKON MOXKHO
MOYUCTUTL OCTOPOXHO BCE geTanu
LLIe TKOW.

NmetoLLiasi MIHTEHCHMBHYIO OKpackKy nuiia
(Hanpumep, MOPKOBL) MOXXET OCTaBUTb
MATHA Ha NacTMaccoBbIX OeTansx.
Mpexnae Yem YNCTUTb Takue aeTanu
BOMOI cnenyeT NpoTepeTb UX pacTu-
TenbHoe mMacsio.

Mpu uncTke He crnenyeT Nosb30BaTbCA
OCTpbIMK NpeamMeTamu.

YUCTUTb HOXKM U BCTaBKHU crnepgyet
0Y€eHb OCTOPOXHO, MOCKOJIbKY OHH
OYeHb ocTpble!

1. 3amewiuBaHue

[na 3amelunBaHusa Bbl moxxeTe nonb3o-
BaTbCHA HACaOKOW @ MM HOXXOM ©.
YT06bl NONYUYNTHL XOPOLLUNE pe3ynbTaThl,
Mbl pekoOMeHayeM Nofb30BaThCA
HacagKou O5a 3aMeLlnBaHus Kotopas
crneumanbHO CrpoeKTUpoBaHa ans
OPOX>KeBoro Tecta, coobHoro Tecta u
MYUYHbIX KOHOUTEPCKUX U3OENNN.

OpoxokeBoe TecTo (xneb/nuporu)
MakcumansHoe KonmM4ecTBo MYKH

500 rpamm nnoc Apyrue MHrpeaueHThbI
CkopocTb 7, 1 V2 MUHYTbI

3acbinbTe MyKy B 60J1bLLYO EMKOCTb

n nobaebTe OpYyrue UHrpeaueHThl 3a
UCKJTIOUYEHUEM XMaKocTen. Hakporite
KPbILLKOM @ M 3allenkHuTe ee. 3aTem
YCTaHOBUTE CKOPOCTb 7 W BKIOUMUTE
YCTPOMCTBO. — 06aBNANTE XUOKOCTHU
npu paboTe MOTOpa, HanMBasa Ux 4Yepes
3arpy304Hyo LLIAXTY B KPbILLKE.

Mpv NnpoBeaeHUM 3aMeLLMBaHUA HOXKOM
© He cnenyeT 0obaBnsATb Tak1e UHrpe-
OWEeHTbI KakK U3ioMm, Liegpa, MMHOanb,
CnapocTu, KOTopble He criedyeT pe3aThb.
OTU MHrpeamneHTbl Heo6Xxo0anMo BBOOUTL
BPYYHYIO MOCHE TOro, Kak 3ameLleHHoe
TECTO U3BMNEYEHO U3 EMKOCTM.

Cpo6Hoe TecTo

MakcrmanbHoe KONM4ecTBO MyKu

500 rpamm noC gpyrue HrpeaueHThbI
CkopocTb 7, 1 2 MUHYTHI

3acbinbTe MyKy B 60MbLUY EMKOCTb U
nobaebTe Apyrue MHrpeaueHTobl 3a
UCKJTIOYEHUEM XUOKOCTEN.

Mpu BpawaroLemMca MOTOpe HanMBamnTe
Tpebyemoe KONMMYECTBO XUOKOCTH
yepes pacrosioXKEHHYIO Ha KPbILLKe
3arpy304HyIO LLAXTY.

He criegyeT monueaTh XMOKOCTb Mocsie
TOro, Kak TeCTo npeBpaTnUsIoCb B KOMOK
1 MOTEPANO CNOCO6HOCTL PABHOMEPHO
MOrfOLLATh XXUAKOCTb.

My4Hble KOHOAUTEpPCKHUE U3genua
MakcumanbHoe KonmyecTBo MyKu

500 rpamm nnoc gpyrue MHrpegueHTol
CkopocTb 7, NpubnuanTensHo 1 MUHyTa

3acbinbTe MyKy B 60MbLUYKO EMKOCTb, a
sartem gobaebTe Opyrve MHrpeaneHTbI.
YT06bl OBUTLCA OYEHb XOPOLLUMNX
pe3ynbTaToB, HE06X0AMMO, YTOObI
macno 6bI10 He CAULIKOM TBepLbIM 1
HE CIULLKOM MSArKUM.

3aKkponTe KpbILWKY @ 1 3allefnikH1Te ee.
BbibepuTe cKOpoCTb 7 U BKNOUUTE
YCTPOMCTBO.

OcTaHoBUTE 3aMeLLMBaHUE Yepes
KOPOTKMM NPOMEXYTOK BPEMEHM NOCne
TOro, Kak obpasyeTca KOMOK. B npoTus-
HOM CrlyYae TeCTO KOHOUTEPCKUX U3ae-
S CTaHET OYEeHb MACKUM.

2. NepemelunBaHue

OnAa nepemeluMBaHUA MUPOIXKHOIO
TecTa WK onapHoro TecTta cnepyeT
NoJsib30BaTbCA HOXOM ©.

Hacapgka @ He nogxoguT Oonsa nepeme-
LLIMBaHWA MUPOXKHOIro TecTa unu onap-
HOro Tecra.

MakcumarnbHoe KOnMyYecTBO Myku
500 rpamm nnoc opyrue MHrpeaueHThl

MupoxxHaA cmecb
(mBa crnocoba) CkopocTb /

Bpewms

a) BabueanTte macno ¢ 6/ npumepHo

caxapom v sruamu, 1 MuHyTa
nomMecTuTe B 6 / npumepHo
MOJTIOKO " 15 cekyHp
OCTOPOXKHO

obmuHanTe B
MyKe B UMMYJSIbCHOM
pexxume.

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

b) Bce MHrpeameHThl
3a UCKIoYeHem
XKMOKOCTEMN
nomecTuTe B
60MbLLY EMKOCTb.

15 / npumepHO
1 MuHyTa

[obaBnante Tpebyembie XXNOKOCTH
Yyepes 3arpy304YHYIO LUAXTY B KPbILLKE
npuv BpaLlarLemca moTope. B koHue
BPYYHYyt0 fobaBbTe TakMe MHFPeaneHThI
Kak M3IoM.

CkopocTb /

OnapHoe TecTo Bpems

B3busavite snua n Bogy 15/ npumepHo

(ecnu TpebyeTcs), 2 MUHYTBI

nobaBbTe caxapy, 15 / npumepHo
4 MUHYTBI

0b6MUHaKiTe B MyKe B 8/5x «@»

UMY NbCHOM pPeXuMe,
nobaBbTe MopoLLKa kakao 8/ 3 X «@»

3. KynaxxupoBaHue
(cmewwuBaHue)

IOnA Kyna)xMpoBaHHUA (CMeLLMBaHKUA)
CynoB, KOKTEWren 1 T.Nn. crnegyeT
nonb30BaTbCA HOXXOM ©.
MakcumansHoe KonmMyecTBo 2 NuTpa
CkopocTb 10 (B NpOTMBHOM cryyae
€MKOCTb MOXXET MEepPEnoSHUTLCS)

Mpn M3roTOBMEHUN MOSOYHBLIX KOK-
Tennen B eMKOCTb MOXXHO MOMECTUTb
rpy6o Hape3aHHble PPyKThbI.

3aKkponTe KpbILKY @ U 3aLlenkHUTe ee
B HY>KHOM MoJioXeHun. MNMpun ckopocTu
15 npokynaxupynTe cHavyana (pyKThbl,
a 3atem Ha ckopocTtu 10 pobaBbTe XMa-
KOCTb M 3aKOHYMTE Kyna>kupoBaHMe.
Korga kynaxupyeTte (B36vBaeTe)
MOJIOKO, MenTe B BUAOY, 4uTto bynet
obpasoBbiBaTbCA NeHa. [1oaTomy
nosib3ynTechk HEOONbLUMMW KOSIUYeEC-
TBaMM.
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4. Py6ka

Py6Ky NpoBOAAT C NOMOLLbIO HOXa ©.

Bpema 06paboTku

34eck npuBeeHbl NPUONM3NTENbHbIE 3HAYEHNUST BpeMeH 06paboTku. OHO 3aBUCHT
OT Ka4yecTBa M KonmyecTBa obpabaTbiBaeMbIX NPOAYKTOB U Tpebyemown cTeneHu

PeuenTbl
CyLueHble pyKTbl B MeY C BaHUIbIO

n3MenbYeHns.
MpogykT Makcu- MogrotoBka CkopocTb lNonoxenwe Bpems/
MarnbHoe BbIKMNOYa-  UMMYNbChbI
KOJIMYEeCTBO Tens
Bynouka 4 YeTBEPTMHKM 15 I 45 cekyHp
yepcTBoro xneba
Kybukn nbpa 28 LiesnIMKOM 15 | 1 MuHyTa
(cHer)
A6n0Kn 700 r YeTBEPTUHKM 8 I 15 cekyHA
XonopgHeln 400 r KYCOYKM 15 I rpybas —
Lokonag 15 cekyHO
mMenkas —
30 cekyHpf
Aiua 8 LLeNIMKOM 6 (P] 8 x
Cblp (Markun) 400 r 3-cm kybukn 15 I 20 cekyHO
Cblp (TBepabIt) 7001 3-cm Ky6ukn 15 I 60 - 70 cekyHA
Msco 7001 KYCKM 15 | 40 cekyH
MopkoBb 700 r LUTYKH 15 I 10 cekyHA
Jlyk 700 r yeTBEPTUHKM 15 (P] 10-13x

UamenbuyeHne npuvu NOMOLLUN HacagKn-uaMenbunTens @

Mpumepbl 06paboTKH

(pekomeHpoBaHHOE MakcumanbHoe konuyecTso 200 mn / 200 r).

B Tex cnyvasx, korga npuxogutcsa obpabatbiBate 60MbLUME KYCKM MULLKM, HEOBXOOAUMO

CHavarna nosib30BaTbCA MMMYIIbCHBIM PEXXMMOM, a 3aTeM MOXXHO MPOAOIKUTE
06paboTKy Ha caMol BbICOKOW YCKOPOCTH, YTOObI MOMYUUTb XEeNaemyto CTeNeHb

namesnbyeHus. He crnegyeT naMenb4yaTb OYeHb TBepble NnuilleBblie NPOOYKThbl Takue,

Kak KoherHble 3epHa U MyCKaTHbIE OPEXM.

MpogykT PekomeHg- lMogroTtoBka Cko- Mono-  Bpewms/
oBaHHoe POCTb  >XEHWe  UMMYJIbChl
Konuyec- BbIKJIIO-
TBO varens
3eneHb Bes ctebnen 15 | 5-10
CceKyHf
Jlyk 1 YeTBEPTUHKM 6 P 5x
Coblp (TBepgbi) 50 rpamm  Kycku 15 | 45 cekyHA
Opexu 50 rpamm  Llenvkom 15 | 30 cekyHg
Mpvnpasa k Mepen 7 | 5-10
canarty ucMmenbYyeHve CeKyH[
M BPYYHYIO
HapeXxbTe TpaBy
MaioHes Makcumym  epemewsanTte anuo, 15 | 60 cekyH
1 anuo npunpasbl, YKCYC,
nobasnante
Mo-HEMHOryY Macno
npu paboTatoLem
MoTOpe
[eTckoe Heropsuune BapeHbie 15 | 20-30
nutTaHue WNn Cbipble CeKyHf
(oBoLun/ NPOayKTbI

hpPyKTbI)

92

(ona TonnuHra K 6:iMHamM UM HaYnHKK)
VMcnonb3yinTe yally Ons npuroToBneHus
NULLK, cKopocTb — 15.

Oxnapute 500 r xxmnakoro mega u
N3MeNbYEHHbIX CyXnX PPYKTOB (250 r
YepHocnmea, 250 r. CyLLEHOro MHXupa)
B XON0OMUIbHUKE.

[MomecTuTe B yally nsmenbumTesnb

Mef ¥ CyXOhpyKThbl U U3MeNbYanTe B
TeueHue 20 cekyHa, 3atem gobaBbTe
250 mn Bogbl 1 3 Kanau BaHUNbHOIO
apomaTtu3artopa W npogosnkanTe
n3MefibYeHue eLle B TeyeHne 3 CeKyHp.

YucTtka

ByabTe OCTOPOXHbI NPU YMCTKE HOXaA.
Hox cnegyeT gepxartb TOMbKO 3a
ronoeky. CnegyeT umeTb B BUAY, YTO
Manas eMKOCTb He npefHasHaveHa ons
MOWMKKU B MOCYJOMOEYHOW MalLnHe. OTy
€MKOCTb HY>KHO MbITb BPYYHYIO TEMNsIon
BOLON.



5. Hape3aHue NOMTHKOB
U CTPYXKH, TepKa

* YcTaHOBWUTE Hacagky, koTopon Bel
)XenaeTe Nofb30BaThCs, Ha HOCUTENb
Hacagku, Kak nokasaHo Ha pUCyHKe
(C) n 3akpenuTe ee B COOTBETCTBYIO-
Lem nonoxxeHuu. [nsa Toro utobbl
CHATb Hacagky, He06X0aAMMO HaXxaTb
Ha KOHeL, HacafKu, KOTOPbIA BbICTY-
naeT Ha JHe HoCUTEens Hacagku.

* YcTaHOBWUTE NTOMTEpEe3Ky/Lupenaep Ha
npuBOOHOM Ban 6onbLUon eMKocTu (D).

90%
U

* 3aKpouTe KpbILWKY @ M 3aKpenuTe ee B
HY>KHOM MecTe. YCTaHOBUTE CKOPOCTb
n nomecTuTe obpabaTbiBaemble Npo-
LYKTbl B 3arpy304Hyto LLAXTy, Noka
MOTOP HaxoOMTCA B OTKIIIOYEHHOM
COCTOSIHMK. HOBYIO NMOpLIMIO NPOJYKTOB
cnegyeT nomeLlatb B TPY6Ky npu
OTKIIIOYEHHOM MOTOpE.

* Hukorga He gobasnanTe NpoayKTbl
yepes 3arpy304YHyIO LIAxTy pykamu
npu paboTatowem moTtope. Becerga
nonb3ynteck Tonkatenem ® (E).

Mpumeyanwme: Mpu obpaboTke coOUHOM

M MAMKOW MULLK, NyYlune pesynbTraThl
MOryT ObITb MOyYEHbI MPU HU3KMUX CKO-
pocTsax. TBepable NpOadyKThLl cnegyeT
obpabaTtbiBaTb NPU BbICOKMX CKOPOCTAX.
Mpu ncnonb3oBaHWM YCTPOMCTBA He

crnemyeT Ype3MepHo HarpyxaTb eMKOCTb.

Hacapgka gnAa Hape3aHuA

TOHKHX JIOMTHUKOB — a @

CkopocTb 1 -2

Mpumepbl 06paboTku: orypubl, KanycTa,
ChbIpOM KapTothesb, MOPKOBb, NyK, PeAKC.

Hacapgka gnAa Hape3aHuA

TOJICTbIX JIOMTHKOB — b ®

CkopocTb 1 -2

Mpumepbl 06paboTku: orypubl,
Konbpabu, cbipov KapTodensb, NykK,
6aHaHbl, noM1Maopbl, rpubel, cenbaepen.

Hacapgka pnA Hape3aHuA

MENKOW CTPYXKHU — C ®

CkopocTb 3 - 6

Mpumepbl 06paboTku: chip (MArKUMA UNn
cpefHew TBepAOCTH), OrypLibl, MOPKOBB,
Cbipov KapTohesnb, A6MOKM.

Hacapgka pnA Hape3aHuA
KPYMHOW CTPY>XKHU — d
CkopocTb 3 - 6

Mpumepbl 06paboTKu: Chip (MAMKUM
WV CpefHen TBepaoCcTH), orypubl,
konbpabu, cBekna, MOPKOBb, CbIPOM
kapTodenb, A610Ku, KanycTta.

BcTaBka-Tepka—e ®

CkopocTtb 8 - 15

Mpumepbl 06paboTku: Chipor KapTodenb
(Hanpumep, ona kapTodenbHbIX ona-
IO1K), XpeH, cbip (TBepabIn).

6. B3buBaH1Me ¢ NOMOLL IO
Hacagku gnA B36uMBaHUA
CkopocTb/Bpems

B361BaHHWe onapHOro TecTta
MakcrumanbHoe KOnM4ecTBO
myku 280 - 300 rpamm
NJIOC UHIFpedueHTbI
B3benTe anua u

BOOY (ecnu TpebyeTcs)
nobaBbTe caxap

5 / npumepHo
2 MUHYTHI
5 / npumepHo
2 MUHYTBI
1 / npumepHo
30 cekyH

obomHuTEe (0bBananTe)
B MyKe

B36uBaHWe AU4YHbIX 6eNnKoB
MuHumym: 2 6enka 4-5 / npumepHO
4 MUHYTBI

4-5 / npumepHoO
6 MUHYTBI

Makcumym: 6 6enkos

B36uBaHHWe CNUBOK

MuHumMmym: 2 / npumepHo
0,15 - 0,2 nuTpa 1 - 2 MUHYTBI
Makcumym: 2 / npumepHO
0,4 nutpa 3,5 - 4 MUHYTHI

Mepen B3bMBaHMEM CTPUNN30BAHHBIX
CIIMBOK cnegyeT OxNnaauTb CIUMBKU

B TE€YEHME HECKOJTbKMX YacoB (Mpu
Temnepartype 4 °C).

MoryT 6bITb BHECEHbBI U3MEHeHUs 6e3
06bABNEHUS.

JaTta nsrotoeneHus

Y106bI Y3HaTL AATY BbINycka,
NOCMOTPUTE Ha NATU3HAYHbIN KOZ,
npoaykTa (Bo3ne Tabnnykm ¢
o603Ha4veHreM cepun). Mepeas undpa
0603HavaeT nocnegHioo LUmMdbpy roga
n3rotosneHus. [Ise cnepyowime umdpsl
— 9T0 KanieHpapHas Hefens.

A nocnegHve ABe yka3biBalOT n3gaHve
(aBTOMAaTMYeCKM NOACHUTBIBAETCH C
1992 rona).

Mpumep: 30421 — nspgenune 6bi10
BbinyLeHo B 2013 roay (B 4 Hegeno).

EAL

KyXOHHbI kKOMBaiiH,
TributeCollection FP 3010 / FP 3020
T1n 3205

220-240 BonbT, 50-60 lepu,

600 BarTt

M3roTosneHo B BeHrpun gnsa onga
[e’JloHrn BpayH Xaycxong, I'm6X
Fepmanusa

De’Longhi Braun Household GmbH
Carl-Ulrich-StraBe 4

63263 Neu-lsenburg/Germany

[To BONpocam BbINMOSIHEHUS
rapaHTUMHOIro 1AM NOCNerapaHTUNnHOro
obcnyxunBaHus, a Takxe B cliyvae
BO3HWKHOBEHUS NPo6eM npu
MCMOMb30BaHMN NPOAYKLUMKN, NpockOa
cBa3biBaTbCs ¢ MHDOpMaUMOHHOM
Cnyx60i Cepsuca BRAUN no tenedoHy
8 800 200 5262.

I/I3p,em/|e MCNnosb30BaThb NO HA3HA4YeHUIO
B COOTBETCTBMM C PyKOBOACTBOM MO
akcnnyataumm. Cpok cnyx6bl nsgenus
COCTaBNSET 2 roga € Aatbl NPOAAXMN
noTpeouTento.

MmnopTep 1 OTBETCTBEHHbIN 32
npeTeH3nn notTpebutenen:

000 «[JenoHru», Poccus,
127055, Mockea, yn. CyweBckas,
an. 27, ctp. 3.

Ten. +7 (495) 781-26-76
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YkpaiHCbKa

Hawwi Bupobu cnpoekToBaHi Ta BUroTo-
BEeHi 3a HaMBULLIMMKU BUMOTraMu SIKOCTI,
¢pyHKUioOHanbHOCTI Ta gu3anHy. Mu
cnogiBaemocs, Wwo Bu 3aexaun bypete
3a[0BOJIeHi CBOIM HOBMM KOoMbarHOM
Big pipmu Braun.

BukopHucTOBYyBaTH 3a NMPU3HAYEHHAM,
BignoBigHO A0 IHCTPYKLii 3 ekcnnyaTaliii.

Baxxnuso:

® [pucTpiii 3a60POHEHO BUKOPVCTOBYBATY
nitam. 36epiraiiTe NpucTpiit pasom i3
OPOTOM Yy HEAOCTYNHOMY AN1S1 AiTel MiCLy.
Mepen 3amiHoto Npunanas uv obenyrosy-
BaHHSIM PyXOMUX AeTanei 0608’ a3Kk0BO
BUMKHITb MPUCTPIN i BIAKMIOYITb OrO Bif,
[DKepena XUBMEHHS.

® [puCTpili 4O3BONSETLCA BUKOPUCTOBYBATU
0co6am 3 06OMeXeHIMU GI3UYHUMU 11
CEHCOPHMY MOXJIMBOCTSIMM Y1
PO3yMOBUMMU 3aiGHOCTAMU 200 0cobam, Lo
HEe MatoTb [OCTATHLOrO AOCBIAY Ta 3HaHb,
SIKLLLO BOHW NepebyBaloTb Mig, HarnsLoM abo
OTPUMANY iIHCTPYKLT OO BUKOPUCTAHHS
npunagy  ycBiflommioloTb Hebeaneky, Lo
MOXE BUHUKHYTV Yepe3 HENPaBUbHY
ekcnayartauiio.

o A Hix @ — gyxe roctpui!

i) WMoro cnig 6paTu Tinbku 3a
ronoeky. [epen TMM, ik 3 BESIUKOI
€MHOCTI ® gicTtatv nepepobneHi
NPOAYKTH, HEOOXiAHO 3aBXau nicns
BMKOPUCTaHHA CroYaTKy BUTAMTU HiX.

* [lepekoHanTecsa B TOMy, LLO Hanpyra
Bawuoi mepexi Bignosigae Hanpyasi,
3a3HayeHin Ha gHi kombarHa. Cnig
KOPUCTYBaTUCA TifTbKWU 3MiHHUM
CTPyMOM.

¢ 36epiranite KombanH y Mmicusx,
HeJoCTYMHUX ONA OiTen.

¢ KombarH cnpoeKToBaHMM Tinbku Ons
nobyTOBOr0 BUKOPUCTaHHS, LLLO6 nepe-
pobnATU peKoMeHOoBaHi KifbKOCTi
NPOAYKTIB.

* )XogHa 3 peTanen kombarHa He MoXxe
6yTK BUKOPUCTaHa Y MIKPOXBUITLOBIN
neui.

¢ He ponyckanTe, o6 kombanH
npautoBaB 6€3 HaNe>xXHoro Harnagy.

e EnekTtponobyTosi npucTpoi cipmu Braun
BiQNoBigatoTb BUMOram BignoBigHUX
cTaHgapTiB 3 TeXHikM 6e3rnekn. PeMoHT
LMX NPUCTPOIB cnig [opyyatu Tinbku
YNOBHOBA>KEHOMY CEpPBICHOMY Nnepco-
Hany. BukoHaHi HenpasunbHO
HekBaniikoBaHi peMOHTHI po6oTn
MOXXYTb CMPUYMHUTW HELLACHI BUNAOKK
i TPaBMK KOpUCTyBaya.

* Mepe>xHui LUHYp NPUCTPOIO MOXe ByTu
3aMiHEHWI TiNMbKK B YNOBHOBaXKEHOMY
cepsicHOMY LleHTpi Braun, ockinbku
OS5 LbOro noTpibeH crnewianbHUi
iHCTPYMEHT.

¢ [lepepq 36epiraHHsAM NPUCTpPI HeObXigHO
BMMKHYTU Ta Bif’eqHaTH Big Mepexi.

Cneuudpikania

* Hanpyra/noTy>HicTb: 3a3HaueHi Ha
Tabnunyui Ha gHi NPUCTPOLO.

* Yac poboTn Ta MakcumarbHa npoayk-
TUBHICTb: [MB. pekomeHgauii wono
nepepobkn NpoayKTiB.

Onuc

Braun FP 3010 / FP 3020 signosigatoTb
caMuM BUCOKMM BMMOram i 4O3BONAIOTh
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J1Ierko Ta LWBMAOKO 30iMCHIOBATH 3aMilly-
BaHHSA, NepeMillyBaHHsA, KynaxyBaHHs,
py6aHHs, pisaHHsA CKMOOYOK, Hapi3Ky
CTPYXKH, TEPTA.

MoTopHa yacTuHa

Micue onsa wHypa

Bumukau motopa

(YBIMKHEHO = «|», BAMKHEHO = «O»)
IMMYMbCHUIA peXUM «@»

Perynatop 3miHHOI weuakocTi (1-15)
€MHICTb (Ben1Ka) ons NpuroTyBaHHsA
Ki (MicTKicTb 2 n)

KpuLuka Benukoi eMHOCTI ans
NPUroTyBaHHA iXi ®

LToBXxa4y KpUWKK @

Q @O0® ©000

®

MpucTocyBaHHA, WO BUKOPUCTO-
BYIOTbCA ANA EMHOCTI AnA
MPUroTyBaHHA Ki ®

(Baxknueo: He BCi NpucTOCyBaHHA BXOOATH
[0 CTaHOapTHOro OCHALLEHHSA MOfE)
Hixx

Hocin Hacagku

Hacagka gnsa Hapi3aHHs gpibHuMx
CKMboYoK — a

Hacapgka onsa Hapi3aHHA BEMUKUX
cknbouok — b

Hacapgka ons HapisaHHs gpi6HoT
CTPYXKU — C

Hacagka Onsa Hapi3aHHs BEUKOT
CTPYXku —d

Hacapka onsa teptsa — e
MogpibHioBanbHa cuctema gns
>KapeHHs

Hcapka ons 3amillyBaHHsA
Hacapgka gns 3éuBaHHA

Mpec onAa uMTpycoBmx

HacauKa ONa WNHKYBaHHA

®@ ® ® ©6e

@®

@@

MpumiTka: B nepwwmi pas, nepen TMm AK
KOpUCTYBaTUCA NPUCTPOEM ANA NPUro-
TyBaHHS iXi, cnig nounMcTUTU BCi geTani,
KepYUMCh IHCTPYKLIAMK, BUKNAAEHUMU
y po3aini «YuLLeHHs».

3axucT Bif
nepeBaHTaXXeHHA

o6 He gonycTUTU NONIOMKK NPUCTPOLO,
L0 MOXXe TpanuTucsa BHacnigok nepe-
BaHTa)KEHHS, B NPUCTPI BCTAHOBUIN
aBToOMaTU4YHUI 3anobi>KHUIM BUMMKAM,
AIKMM B pasi HeObXigHOCTI NPUNUHSE
nogavy enekTpuyHoro ctpymy. Mpu
crnpauboBYyBaHHI LibOro BUMMKava cnif
NnocTaBWUTU BUMMKAY MOTopa @ Yy MoJlo-
XeHHA «O» | 3auekaT NpubnmM3sHo

15 XBUNWH, W06 gaTtu MOXIIMBICTb
MOTOPY OXONIOAUTUCA Nepes NOBTOPHUM
BMUWKAHHAM MPUCTPOLO.

IMNyNbCHUK peXxum «@» @

IMNYICHUM PEXUMOM 3PY4YHO KOPUCTY-
BaTUCA Y Takux BuUMagkax:

* [logpibHIOBaHHSA HIXXKHOI Ta M’AKOT i
(hanpuknag, anua, umbyna abo
neTpyLuKa).

e ObepexxHe gogaBaHHs 6opollHa oo
TicTa, KoM HeobxigHO oTpuUmaTu
KpemorogibHy macy.

e [lonaBaHHA 36MUTKX AeLb abo Kpemy 0o
6inbLL TBEPOOI IXKi.

LLlo6 yBiMKHYTH iMNYNbCHUA PEXHUM
(«@»), HeO6XigHO NOBEPHYTH NepPeMu-
Ka4 fiBUryHa BniBo. Y LibOMY peXumi

NPUCTPiK He hikcye HanawTyBaHHA,
TOMY nepemMuKa4 Heo6XxifHO yTpUmy-
BaTHU B iMNYJIbCHOMY PeXUMi YK
NocTiHHO NoBepTaTH HOro BiBO.

MMepen TvM, AK aKTMBI3yBaTH iMNYNbECHUA
peXxum, HeobxigHO 3a JOMOMOrok peryns-
Topa WBMAOKOCTI ® BCTAHOBUTU BaXkaHy
wBKAakicTb. Nicna Buxoay 3 iMNynbCHOroO
peXuMy MpUCTPIN BUMUKAETLCA.

PekomeHpoBaHi fliana3oHH
LWBUOKOCTEH ANA iHOUBI-
AyanbHUX NPUCTOCYBaHb

HeobxigHui miana3oH LWBMOKOCTI MOXe
6yTW BCTAHOBIEHMI 3a [OMOMOro0
perynatopa LWBMOKOCTI ®.
PekomeHgyeTbCcA cnoyaTky BubpaTu
LWBKUOKICTb, @ NOTIM YBIMKHYTU NPUCTPIN
ansa Toro, wob poboTta 3 6HaxxaHoO
LUBMOKICTIO 3OiNCHIOBanacs 3 camoro
novarky.

MpuctocyBaHHA [ianasoH
LLIBUOKOCTEWN

MicunbHu rak 7

Hix 6-15

Hacapka ons 36uBaHHsA:

- i€YHi 6inku 4-5

- Kpem 2

Hacapka gns HapizaHHsA

i TepTa 1-8

[MNogpibHioBansHa

cuUcTeMa ONs XapeHHs 1-2

(Byob nacka, 3sepTanteca 0o nybnikauin,
3pobneHnx onsa NpoaykTiB)

MoppBiHa 6e3neka

MMpucTpin moxe 6yTH YBIMKHEHUI TiNbKK
y TOMy pasi, Ko BignoBigHUM YMHOM
BCTaHOBIEHA BefMka poboya EMHICTb 3
KpULLKoto. AKLWO nig yac poboTu KpuLLKa
BiKPUETBCA, CTAHETLCA aBTOMAaTUYHE
BUMKHEHHSA MoTopa. OcCKifnbku B Takomy
BMNaOKy BUMMKa4y MoTopa @ 3Haxomu-
TbCA B MOJIOXKEHHI «|», horo HeobxioHO
nepeBecTU B MONOXKeHHs «O», wob He
OOMyCTUTU BUNAOKOBOro YBIMKHEHHSA
mMoTopa.

YcTaHoBKa BenmMKOi EMHOCTI
® Ta KPULWIKHU @

1. Mpwu BigKNOYEHOMY OBUrYHi MOMICTITb
E€MHICTb Ha NPUBOAHE MiCLle MOTOPHOro
6noky @. Mpun LboMy HeobXxigHO cymic-
TUTU CTPINKY HA EMHOCTI, 3i CTPIfIKOIO,
LLIO 3HaXOAMUTbLCA HA MOTOPHOMY 6oL
(A). Micna ybOro NOBEPHITb EMHICTb Y
HanpamKy «function» obepTaHHs BicCi
npveoda A0 rPaHUYHOrO NMOSIOXKEHHS.
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2. BcTtaHoBIiTb HeObXigHe NPUCTOCYBaHHS
(BmB. IHCTPYKLUItO AN KOXKHOMO MPUCTO-
CyBaHHSA) Ha NMPWBOLHMI Ban EMHOCTI Ta
HaTUCHITb HA HBOrO BHU3 OO TUX Nip,
MOKM BiH HE JOCATHE KPanHbOro HUX-
HbOrO MOMOXKEHHS.

3. HakpuiiTe EMHICTb KPULLIKOIO @ i
CYMICTITb CTPIfIKK, AKi € HA KpULLUL Ta Ha
€MHOCTI.

MMoTiM MOBEPHITE KPULLIKY 38 FOAUHHUKO-
BOKO CTPINKOIO, HANPaBnsayn ii HOCUK y
OTBIp 3arnopy 6e3nekn MOTOpHOro 610Ky
® [o TUX Nip, NoKK He Byae YyTHO 3BYK
3ackoyku (B).

3HATTA BeJfIMKOi EMHOCTI Ta
KPULLKH

BuMKHITL NpUCTpin. MNOBEpPHITL KPULLKY
NPOTK YaCOBOI CTPINKM i 3HIMITB Ti.
[MoTiM NOBEPHITE EMHICTb Y HaNpPAMKY
«click» go Tux nip, NOKK1 cnpawtoe 3anop,
i 3HIMITb EMHICTb.

0Onsa Toro, wob BUOanUTU HiXK 3 EMHOCTI,
HeobXiHO B3ATU MOro 3a rosioBky i
BUTAITW.

MonepepxeHHA: Hixx gy»xe roctpui!

Hi>k © mae 3axucHi nixen. AKwo Bu im
He KOPUCTYETECH, MOro cnig Tpumatm y
3aXUCHUX MiXBax.

YuuweHHA

3aBxgu, B NepLly Yepry, BUMUKanTe
MOTOp i BUMManTe BUIIKY NMPUCTPOIO
3 PO3eTKM.

YuLeHHsa moTopHoro 6510ky @ cnig
NPOBOAMUTU TifIbKW BOSIOrO TKAHUHOHO.
Bci getani MoXHa MUTK y NOCYOMUIMHIN
MaluuHi. B pasi HeobxigHocTi, nepen
NPOMUBaHHAM MOXXHa 06epexHO
MOYUCTUTU BCi geTani wnatenem abo
LLIiITKOO.

a, Lo Mae iHTeHcHBHE 3a6apBreHHs
(Hanpuknag, MOpKBa), MOXXe 3aNULLINTH
NAsMKM Ha NacTMacoBMX OeTansx.
Mepen TMM, AK YUCTUTKM Taki geTani
BOO0, CAif NPOTEPTU iIX KYXOHHUM
>KUPOM.

Mpu ynLLLEeHHI He cnig KopucTyBaTUCA
rocTpUMK NpegMeTamMu.

YucTUTH HOXI Ta BCTaBKU cnig ayxe
06epe)XxHo, OCKiNbKU BOHU fyXe
rocTpi!

1. 3amiwyBaHHA

[nsa 3amiwyBaHHsA B MoXeTe KOpUCTy-
BaTMUCA Hacagkoto @ abo Hoxem @. LLob
OoTpUMAaTH rapHi pesynbTatu, M1 peKko-
MEeHZYEMO KOPUCTYBaTUCA HAcanKo
ONs 3aMilllyBaHHs, WO crneuiasibHO
CnpoeKToBaHa AN APDKAXKOBOro TiCcTa,
3006HOro Ticta Ta 60POLUHAHUX KOHOMK-
TepcbKux BUPOOIB.

OpixpgxoBe TicTo (xni6/nuporu)
MakcumarnbeHa KinbkicTb 60poLuHa
500 rpam nuoc iHWi iHrpedieHTw.
WemnakicTs 7, 1 1/, XBUNMHN.

3acunTe 60POLLHO y BENMKY EMHICTb Ta
pojawvTe iHLWi iHrpedieHTu, KpiM piguH.
HakpwuiiTe KpMLWKO @ Ta 3alunHiTh .
[MoTimM yCTaHOBITb LUBMAKICTE 7 Ta yBiM-
KHiTb NpUCTpin. [lopaeanTe piguHM npm
poboTi MOTOpa, HanMBatouu ix Yepes
3aBaHTaXKyBaslbHy LUAXTY B KPULLLL.

Mpn NnpoBefeHHi 3amilLlyBaHHA HOXeM ©
He cnig godasaTu Taki iHrpedieHTH, K
i3toM, Legpa, Murgarb, COnogoLLi, Lo
He cnig pisatu. i iHrpegieHTn Heob-
XiZlHO BBOOWTM BPYYHY MiCMfA TOro, AK
3aMillaHe TicTo gictanu 3 EMHOCTI.

3p06He TicTo

MakcumarnbHa KinbkicTb 60poLuHa
500 rpam nuoc iHWi iHrpedieHTw.
WemnakicTs 7, 1 1/, XBUNMHN.

3acunTte 60POLLHO y BENMKY EMHICTb Ta
pofawvTe iHLWi iHrpedieHTu, KpiM piguH.
Mpn moTopi, wo obepTaeTbes, Hanu-
BanTe HeobXigHY KiNbKIiCTb pPigMHM Yepes
po3TalloBaHy Ha KPWLLLi 3aBaHTaxy-
BasbHY LUAXTY.

He cnig mogaeaTu piguHy nicns Toro, aK
TICTO NepeTBOPUIOCA Ha FPYOKY i BTpa-
TWUIO 3[aTHICTb PIBHOMIPHO MOrfMHATK
piguHy.

BOpOLUHAHI KOHAUTEPCbKI BUPOOH
MakcumarnbHa KinbkicTb 60poLuHa
500 rpam noc iHWi iHrpegieHTwn.
Weumakicte 7, npubnuaHo 1 xsunuHa.

3acvnTe 60POLLHO Yy BENUKY EMHICTb, a
noTiM godanTe iHWi iHrpenieHTw. Wob
OOCArTU Oy>Xe rapHux pesynbTarTis,
HeobxifgHo, o6 macno 6yno He HapQTo
TBEPAUM i He HAATO M'SIKUM.

3akpunTe KpULKY @ Ta 3allunHiTh ii.
BnbepiTb WBMOKICTL 7 i YBIMKHITL
NPUCTPIN.

3yNWHITb 3amilllyBaHHS Yepe3 KOPOTKUi
NPOMIKOK Yacy nicnsa Toro, sk yTBopK-
TbCA rpygka. ¥ npoTMBHOMY pasi, TiCTO
KOHOUTEPCLKMX BUPOBIB CTaHe Oyxe

M’ AKUM.

2. lNepemiwyBaHHA

OnA nepemillyBaHHA TiCTeYKOBOro
TicTa a6o onapHoro TicTa cnig,
KOpPUCTYyBaTHUCA HOXEeM ©

Hacapka @ He roguTbCA ANA nepemilly-
BaHHA TiICTEYKOBOIro TiCTa YM OMApPHOro
TicTa.

MakcumarnbHa KinbkicTb 60poLuHa
500 rpam noc iHWi iHrpedieHTw.

TicTeukoBa cymiLu
(nBa cnocobwn)

a) 36vBanTe macno 3
LyKpoM Ta anuamn, 6/ npubn. 1 xeumn.
MOMICTITb Y MOJIOKO i 6 / npubn. 15 cexk.
0b6epe>xHo obMUHanTe

LWeunpokictsb / Yac

y 60poLLHI B

iMMNyJIbCHOMY 15 / npubn.

pPEXUMI. 10-15 x «@»
b) Yci iHrpegieHTu, Kpim

piguH, nomictitey 15/ npubn.

BEJIMKY EMHICTb. 1 xBun.

HonasaiTte NOTPIGHI pianHN Yepes
3aBaHTaXKyBaslbHy LUAXTY B KPULLILL Mpu
MOTOpI, Lo 06epTaeTbes. B KiHLUi BpyyHY
goganTe Taki iHrpegieHTu, SK i3toM.

OnapHe TicTO LWenpokictb / Yac

36uBainTe AnLs

Ta Bogy (SKLLO 15 / npum61.
noTpi6HO), 2 XBUI.
nopanTte 15 / npubn.
LyKop 4 xBun.
obmuHanTe y

6OpPOLLHI B i

MMy IbCHOMY

pexumi, 8/5x «@»
nopante

KaKao-MopoLLIOK. 8/3x «@»

3. KynaxxyBaHHA (6neHauHr)

OnAa KynaxxyBaHHA (3MilLlaHHA) cynis,
KOKTeWniB, ToL,0, C/if, KOpUCTyBa-
TUCA HOXeM ©

MakcumanbsHa KinbKiCTb 2 NiTpw.
Weupkicte 10 (y npoTMBHOMY pasi,
EMHICTb MOXe MepenoBHUTUCS).

Mpw NpUroTyBaHHi MONMOYHUX KOKTEWMIB
Yy EMHICTb MOXXHa MOMICTUTK rpy6o
Hapi3aHi PpyKTU. 3aKpUNTE KPULLIKY @
Ta 3awWmnHiTe ii B NoTpibHOMY noso-
XXeHHi. Mpw weuakocTi 15 npokyna-
XKyMTe cnovartky pyKTH, a noTiMm Ha
weugkocTi 10 goganTe piguHy Ta 3akiH-
YiTb KyMna)KyBaHHS.

Konu Kynaxyete (361BaeTte) MONoKo,
ManTe Ha yBasi, o 6yne yTBoproBaTucA
niHa. ToMy, KOPUCTYNTECH HEBENTMKUMU
KiNbKOCTAMM.
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4. Py6aHHA

Py6aHHA 3AQiMCHIOTL 32 JONOMOro HoXa @

Yac 06po6ku

TyT npuBefeHi NpnbnnsHi 3HayeHHA yacy o6pobku. BiH 3anexuTb Big AKOCTI Ta
KinibKocTi 06pobntoBaHMxX NPOAYKTIB i HEOOXIAHOro CTyneHs NoapiGHEHHS.

MpogykT MakcumaneHa lMigrotoBka LWeuakicte MonoxkeHHa  Yac/imnynbcu
KinbKiCTb BMMMKAYa
Bynouka 4 yeTBepPTUHKM 15 | 45 cekyHf
4YepcTBOro
xniba
Kybuku neogy 28 Linkom 15 | 1 xBunuHa
(cHir)
Abnyka 7001 YeTBEPTUHKN 8 | 15 cekyHf
XonogHun 400 r wmaTtoukn 15 | Mpyb6a —
Lokonag 15 cekyHg,
[OpibHa —
30 cekyHn
Anua 8 LinKom 6 (P) 8 x
Cuvp (w'skuit) 400 T 3-cm Kybukn 15 | 20 cekyHf
Cup (TBepgmmn) 700 r 3-cm kybukn 15 | 60-70 cekyHA
M’aco 700 LUMaTKKU 15 | 40 cekyHA
Mopkea 700 r LUTYKH 15 | 10 cekyHA
Linbyns 700 r YeTBepPTUHKN 15 (P) 10-13 x

LLInHKyBaHHS 3a J,OMNOMOrolo Hacaaku @

Mpuknagm o6po6ku
(pekomeHpgoBaHa fAKicTb: Makcumym 200 mn / 200 r)
[Mpun 06pobLi BENUKKUX KiNbKOCTEN Xi, CnoYaTKy BUKOPUCTaNTE iMMYMbCHUN PEXUM,
a noTimM NpoaoBXynTe poboTy Ha HaMBULLIN LUBUOKOCTI, X MOKK HE OOCArHeTe

6a)kaHoro cTyneHio 06pobkn. He nosppobniorite HAQTO TBEPAY MiXy, Hanpukniag,
kaBoBi 3epHATa abo MyckaTHi ropixu.

MpogykT PekomeH- 6e3 XBOCTUKIB Weupo- Ycrtan  Yac/
JoBaHa KiCTb  OBKa iMnynbcK
AKICTb nepemu
kava
Pocnunum 6e3 XBOCTUKIB 15 | 5 - 10 cekyHp
Linbyns 1 Ha 4YoTUPU 6 (P) 5 x
Cup (TBEPAMA) 50 g Yy LimaToukax 15 | 45 cekyHn
["opixu 50g uinkom 15 I 30 cekyHa
Salad dressing cnouarky sifpisatn 7 | 5 - 10 cekyH
naroHu
Ma#oHes MakCUMyM 3MillanTe anus, 15 I 60 cekyH
1 anusa npunpasy, ripumuto,
oueT, He
nocniwatoyn gogatu
mMacna npv npado-
I0YOMY OBWIYHi
bka ons cvpa abo BapeHa, He 15 20 - 30 cekyHa
niten rapsva ixka
(ppykTn
0BOUYiI)
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PeuenT

CylueHi KTW B Mefy 3 BaHiNmo
(B8nsa ToNiHry Ao MAUHUIB 260 HauYMHKK)
BukopucToByiTe yally ona npuroTy-
BaHHA iXi, WWBMAOKICTb — 15.

Oxonogitb 500 r pigkoro megy i
noapibHeHnx cyxux pykTie (250 r
YyopHocnmBy, 250 I CyLLEHOrO iHXUpPY)

B XONOOUMbHUKY.

MomicTiTb B Yawy nogpibHoBaya meg i
CYXO(pYKTH i MOJpiGHIONTE NPOTAroMm
20 cekyHp, noTim gopanTte 250 mn Bogu
i 3 Kpanni BaHiNbHOro apomartusaropa

i MPOJOBXyNTE MNOAPIOHEHHS e B
nepebir 3 cekyHA.

YucTtka

ByabTe yBa)XXHUMU NpU YACTLI nesa.
TprmanTe Koro nuiue 3a pyuky.
BpaxoByiTe, byabnacka, Lo eMHOCTb
poscikaya He moxe 6yTu BunuTa B
MaLUWHI OMA MUTTA. YUCTITh T BPYUHY
nig Tennoto.



5. HapizaHHA ckM6040K
i CTPYXXKH, TepTA

e YCTaHOBITb HacafdKy, koo Bu 6axaete
KOPUCTYBaTUCA, HA HOCIM @ Hacagku, AK
nokasaHo Ha mantoHky (C), Ta 3akpinite
ii y BignosigHOMY NonoXxeHHi. Ana
TOro, wob 3HATM Hacagky, HeobxigHo
HaTUCHYTU Ha KiHeLb HacafKu, Lo
BMCTYNae Ha OHi HOCIA Hacanku.

* YcTaHOoBITb CKMOOpI3Ky/Wpenep Ha
NPVYBOAHWI Ban BenuKoi emHocTi (D).

* 3aKpuiTe KpULLKY @ Ta 3akpiniTb
il y noTpibHOMY Mmicui. YCTaHOBITb
LWBWAKICTb | NOMICTiTb 06pobntoBaHi
NPOAYKTW y 3aBaHTaxyBasbHy LLaxTy,
MOKM MOTOP 3HaxoOMTbCA Yy BigKnoye-
HOMY cTaHi. HoBy nopuito npoagykTiB
cnig nomiwaTtu B TpybKy npwu BigKIto-
YEHOMY MOTOPi.

¢ Hikonn He gopjasainTe NpodyKTu Yyepes
3aBaHTaXyBaslbHy LUaxTy pyKamu npu
npaw YoMy MOTOpI. 3aBXan Kopu-
cTtynTecs wrosxayem ® (E).

Mpumitka: Mpu 06pobui cokoBUTOI Ta
M’IKOT TKi, KpaLli pesynbTtatv MoXHa
OTPUMATH NPU HU3bKMX LLBUOKOCTSAX.
Teepai npoaykTn cnig 06pobnaTtn npu
BMCOKMX LLUBUOKOCTSAX. [1pn BUKOPUCTaHHI
NPUCTPOIO HE Chig HaaMipHO HaBaHTa-
XKyBaTh EMHICTb.

Hacapgka pnA Hapi3aHHA TOHKUX
Cckubo4ok —a @

Wenpgkicte 1-2

Mpuknagn obpobku: oripku, kanycra,
cvpa KapTonss, MOpKBa, unbyns, peaumc.

Hacapka pnA Hapi3aHHA TOBCTUX
CKUOO4YOK — b ®

LWsuakicte 1-2

Mpuknagn o6pobku: oripkun, Konbpaoi,
cupa Kaprtonns, unbyns, 6aHaHu,
nomigopw, rpubu, cenepa.

Hacapgka gnA HapisaHHA gpi6Hoi
CTPYXKHU —C ®

LWBumakicte 3-6

Mpuknagn 06pobku: cup (M’AkMik abo
cepenHbOi TBEPOOCTI), OripKW, MOPKBa,
cupa Kaprtonns, abnyka.

Hacapgka pnA Hapi3aHHA BeNUKoOi
CTPYXKK — d

LWenpgkicte 3-6

Mpuknagn 0bpobku: cup (M’aKMi abo
cepefHbOi TBEPHOCTI), Oripku, konbpabi,
6ypsiK, MOpKBa, cupa KapTonns, abnyka,
kanycrta.

BcTaBka-TepTka —e ®

LBuAakicTb 8-15

Mpuknagun obpobku: cupa KapTonns
(Hanpuknag, onsa gepyHis), XpiH, cup
(TBEPOMN).

6. 36MBaHHA 3a QONOMOroK
Hacagku gnA 36uBaHHA

LWenpokicte / Yac

361BaHHA onapHoOro TicTa
MakcrmanbHa KinbKicTb
6opoLuHa 280-300 rpam
NAOC iHrpegieHTH

36uiiTe AnuA Ta Bogy

(AKWwo 5 / npubnnaHo
noTpibHO), 2 XBUMUHU
pofanTe LyKop 5 / npn6amsHo

2 XBUSNHU
06iMHITL (0bBansanTe) 1/ npubnmaHo
y 60pOLLHI 30 cekyHAl

361BaHHA A€4YHUX BinkKiB

MiHimym: 2 6inku 4-5 / npnbnusHo
4 XBUMWHN

4-5 / npnbnunsHo
6 XBUMMHA

Makcumym: 6 6inkis

361BaHHA BEPLUKIB
Minimym: 0,15-0,2 nitpy 2 / npnbnmaHo
1-2 XBUNUHK
2 / npnbnmaHo

3,5-4 XBUINUHK

Makcumym: 0,4 nitpu

Mepen 36uBaHHAM CTEPUNI30BAHUX BEPLL
KiB il OXONOQNUTU BEPLLIKMU NMPOTArOM
Kinbkox yacie (npu Temnepatypi 4 °C).

3aranbHi ymoBH 36epiraHHA

Bupobw cipmm Braun pekomeHgosaHo
36epiraT y XXUTIO0BOMY MPUMILLEHHI 3a
YMOB KiMHaTHOi TemnepaTypu Ta Hop-
MarsbHOT BOMOroCTi.

BupobHuk 3anuwuae 3a coboto npaso Ha
BHECEHHA 3MiH 6e3 nonepegHLOro
MOBiOOMJIEHHS.

Bupi6 He MiCTUTb WKigNuBMX ons
3[00pOB’si PEYOBUH

O6nagHaHHA BionoBigae BMMoram
TexHiYHOro pernamMmeHTy 06MeXeHHs
BUKOPUCTAHHS OesKnx Hebe3nevyHmnx
PEYOBUH B €N1EKTPUYHOMY Ta €NEKTPOH-
HOMY obnagHaHi.

¥

001

FP 3010 / FP 3020. Tun 3205, 600 BaTT.

"apsiya nidis 0 800 503-507 (A3BiHKK 3i
cTauioHapHMX TenedoHiB 6E3KOLLTOBHI).
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