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Deutsch

Unsere Produkte werden hergestellt,
um hdchste Anspriiche an Qualitat,
Funktionalitédt und Design zu erfullen.
Wir wiinschen Ihnen mit Ihrem neuen
Braun Gerat viel Freude.

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

Vorsicht

¢ Die Schneiden des Messers ©
sind sehr scharf!
Das Messer nur am Knauf anfassen.
Nach Gebrauch immer erst das Mes-
ser aus der Universalschissel ® neh-
men und erst dann das verarbeitete
Gut ausleeren.

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

Dieses Geréat gehort nicht in Kinder-
hénde.

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

Keines der Teile im Mikrowellen-Herd
verwenden.

Gerat nicht unbeaufsichtigt arbeiten
lassen.

Braun Geréate entsprechen den ein-
schlagigen Sicherheitsbestimmungen.
Reparaturen und das Auswechseln der
Anschlussleitung dirfen nur autori-
sierte Fachkréafte vornehmen. Durch
unsachgemaBe Reparaturen kénnen
erhebliche Gefahren fiir den Benutzer
entstehen.

e Aufbewahrung des Gerates nur bei

abgeschaltetem Motor und bei gezo-
genem Netzstecker.

Technische Daten

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

e Betriebsdauer und max. Fillmenge:
siehe Verarbeitungsangaben.

Geratebeschreibung

Die Braun CombiMax erfillt hochste
Anspriiche beim Kneten, Rihren,
Mischen, Mixen, Hacken und Zerklei-
nern, Schneiden, Raspeln und Reiben.

Motorblock

Kabelaufwicklung
Ein-/Ausschalter

(Ein = «I», Aus = «off/0»)
Momentschaltung «e pulse»
Stufenloser Geschwindigkeits-
regler 2 - 14)

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

@0 06 06

Arbeitseinséatze fiir die
Universalschiissel ®

(Wichtig: Nicht alle Arbeitseinséatze
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

@O0PPORPOBO

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 «off/0» und
lassen Sie das Gerat ca. 15 Minuten
abkuhlen, bevor Sie es wieder
einschalten.

Momentschaltung
«® pulse» @

Die Momentschaltung ist z. B. fur

folgende Verarbeitungen hilfreich:

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

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

e Einarbeiten von Eischnee oder Sahne
in feste Massen.

Die Momentschaltung «e pulse» be-
tatigen Sie durch Driicken der blauen
Taste @ bei Schalterstellung «off/0».

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

Empfohlene
Geschwindigkeitsbereiche
fur einzelne Arbeitseinsatze

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

Arbeitseinsédtze Geschwindigkeit
Knethaken 6
Messer 6-14
Quirl bei EiweiB 5

Quirl bei Sahne 3
Schneid-, Reib-, Raspeleinsatze 2 -
Pommes-frites-System 2-
(siehe auch Geratebedruckung)
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Doppeltes Sicherheitssystem

Der Motor ldsst sich nur einschalten,
wenn die Universalschtissel mit Deckel
richtig eingerastet ist. Wird der Deckel
wahrend des Betriebs gedffnet, schaltet
sich das Geréat automatisch ab, auch
wenn der Schalter ® noch auf «I» steht.
Um unbeabsichtigtes Einschalten zu
vermeiden, drehen Sie den Schalter auf
«0ff/0».

Aufsetzen der Universal-
schiissel ® mit Deckel @

1. Setzen Sie bei ausgeschaltetem
Motor die Universalschlssel 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 gewiinschten Arbeitseinsatz
(siehe Beschreibung im Folgenden) bis
zum Anschlag in die Universalschissel
einsetzen.

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

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



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

Abnehmen der Universal-
schiissel und des Deckels

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

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

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 Geréat 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 Giitern (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 Mirbeteig konstruiert wurde.

Hefeteig (Brot/Kuchen)
Max. 500 g Mehl plus Zutaten
Geschwindigkeit 6, 1 '/, Minuten

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

Deckel @ aufsetzen und einrasten,
Geschwindigkeit 6 einstellen und Motor
einschalten. Dann die erforderliche
Flissigkeit bei laufendem Motor durch
den Einflllschacht im Deckel zugieBen.

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

Nudelteig
Max. 500 g Mehl plus Zutaten
Geschwindigkeit 6, ca. 1 '/, Minuten

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

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

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

Miirbeteig
Max. 500 g Mehl plus Zutaten
Geschwindigkeit 6, 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 6
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 fir 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 14 / ca. 10-15 x

unterheben. «® pulse»
b) Alle Zutaten auBer
FlUssigkeit in die
Universalschissel
geben. 14/ 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 14 / ca. 2 Min.
Zucker hinzufligen 14 / ca. 4 Min.
Mehl vorsichtig

mit der Momentstufe

unterheben 8/ 5 x «e pulse»
evtl. Kakao

hinzuflgen. 8/ 3 x «e pulse»
3. Mixen

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

Maximale Flllmenge 2 |
Geschwindigkeit ca. 10

(sonst kann es zum Uberlaufen kommen)

Zur Herstellung von Shakes das Obst in
Stlicken einfillen. Deckel @ aufsetzen
und einrasten. Mit Geschwindigkeit 14
das Obst vorpUrieren, dann FlUssigkeit
bei Geschwindigkeit 10 zugeben und fer-
tigmixen. Beim Mixen von Milch sollten
Sie beachten, dass diese aufschaumt.
Entsprechend weniger Milch verwenden.



4. Hacken
Hacken mit dem Messer ©
Verarbeitungsbeispiele

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

Produkt Max. Vor- Geschwin- Schalter Einschalt-

Menge bereitung digkeit stellung zeiten/-vorgange
Brétchen 4 St. geviertelt 14 I 45 Sekunden
trocken
Eiswdrfel 28 St.  ganz 14 | 1 Minute (Schnee)
Apfel 700 g geviertelt 8 e pulse/l 15 Sekunden
Schokolade 400 g gebrochen 14 | 15 Sekunden grob
gekuhlt 30 Sekunden fein
Eier 8 St. ganz 6 ® pulse 8 mal
Kase (weich) 400g 3 cm-Wirfel 14 | 20 Sekunden
Kase (hart) 700 g 3 cm-Wirfel 14 | 60 - 70 Sekunden
Fleisch 700 g gewdrfelt 14 e pulse/l 40 Sekunden
Karotten 700 g in Stlicken 14 | 10 Sekunden
Zwiebeln 700 g geviertelt 14 ® pulse 10 - 13 mal

5. Schneiden, Raspeln und Reiben

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

> 4
@

fullschacht geben. Wir empfehlen, bei
ausgeschaltetem Gerat nachzufillen.

¢ Nie bei laufendem Gerét in den Einfll-
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 hdheren Geschwindig-
keit verarbeitet werden.

Die Universalschissel nicht Gberfillen.

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

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

Feiner Schneideinsatz - a ®
Geschwindigkeit 2 - 3
Verarbeitungsbeispiele: Gurken, Kraut,
rohe Kartoffeln, Karotten, Zwiebeln,
Radieschen.

Grober Schneideinsatz-b ®
Geschwindigkeit 2 - 3
Verarbeitungsbeispiele: Gurken, Kohl-
rabi, rohe Kartoffeln, Zwiebeln, Bananen,
Tomaten, Champignons, Sellerie.

Feiner Raspeleinsatz - ¢ ®
Geschwindigkeit 4 - 6
Verarbeitungsbeispiele: Kése (weich
und mittelhart), Gurken, Karotten, rohe
Kartoffeln, Apfel.

Grober Raspeleinsatz - d
Geschwindigkeit 4 - 6
Verarbeitungsbeispiele: Kése (weich
und mittelhart), Gurken, Kohlrabi, rote
Bete, Karotten, rohe Kartoffeln, Apfel,
Kohl.

Reibeinsatz - e ®

Geschwindigkeit 8 - 14
Verarbeitungsbeispiele: rohe Kartoffeln
(z. B. fur Kartoffelpuffer und KloBe),
Meerrettich, Parmesankése (hart).

6. Schlagen mit dem Quirl

Geschwindigkeit/Zeit

Biskuitteig

Max. 280 - 300 g Mehl
plus Zutaten

Eier und ggfs. Wasser

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

unterheben 2 / ca. 30 Sek.
Eiweil3

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

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

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

Weiteres Zubehor:

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

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

Geschwindigkeit 2 - 3 einstellen und das
Gerét einschalten. Nachflllen nur bei
ausgeschaltetem Motor. Stopfer ® mit
leichtem Druck ansetzen.



Richtlinien EMV 89/336/EWG und
Niederspannung 73/23/EWG.

CE Dieses Gerat entspricht den EU-

dem Hausmdll entsorgt werden.
Die Entsorgung kann tber den
Braun Kundendienst oder lokal
verfigbare Riickgabe- und
Sammelsysteme erfolgen.

Dieses Gerét darf am Ende
E seiner Lebensdauer nicht mit
—

Anderungen vorbehalten.

Sonderzubehor

Braun Zitruspresse PJ 600 Type 3200, Geschwindigkeitseinstellung: 2 - 4




Vorsicht

e Das Messer ist sehr scharf! Messer nur

am Knauf anfassen. Nach Gebrauch
immer erst das Messer aus dem
Zerkleinerer-Behalter nehmen und
dann das verarbeitete Gut ausleeren.

e Dieses Gerat gehort nicht in Kinder-
hande.

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

Verarbeitungsbeispiele

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

Bei groBen Stiicken empfiehlt es sich,
mit der Momentstufe die Lebensmittel

grob vorzuzerkleinern. Nicht verarbeiten

sollten Sie extrem hartes Gut (z. B.
Kaffeebohnen, Muskatnisse).

Produkt Empfohlene Vorbereitung Geschwindig- Schalter- Einschaltzeit
Menge keit stellung
Krauter ohne Stiele 14 | 5-10 Sek.
Zwiebeln 1 geviertelt 6 * pulse 5 mal
Kése (hart) 509 in Stlicken 14 | 45 Sek.
Nisse 50¢ ganz 14 | 30 Sek.
SalatsoBe Krauter vorzerkleinern 7 | 5-10 Sek.
Mayonnaise max. 1 Ei Ei, Gewlrze, Senf, Essig 14 | 60 Sek.
mischen, Ol langsam
zulaufen lassen
Babynahrung roh oder gekocht, 14 | 20 - 30 Sek.
(GemUse/Obst) aber nicht kochend
Rezeptbeispiel
Honig-Konfekt Geschwindigkeit Einschaltzeit
100 g Zitronat Zitronat und NUsse 14
50 g Haselntsse zerkleinern 45 Sek
500 g Honig Mehl und Honig zugeben 14 ’
75 g Mehl und mischen 15 - 30 Sek.
Masse in eine gefettete und mit Mehl bestaubte Springform flllen,
bei 150 °C ca. 50 - 60 Minuten backen.
Noch warm in Rauten schneiden.
Reinigung

Vorsicht beim Spulen. Messer nur

am Knauf anfassen. Den Zerkleinerer-
Behélter nur von Hand mit lauwarmem
Wasser spllen.
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English

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

Please read the use instructions
carefully before first use.

Important

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

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

e Keep the appliance out of the reach
of children.

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

e Do not use any parts in the microwave
oven.

Do not allow the appliance to operate
unsupervised.

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

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

Specifications

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

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

Description

The Braun CombiMax 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 = «off/0»)
Pulse mode «e pulse»

Variable speed regulator (2 - 14)
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

@ Plastic or metal kneading hook
(depending on model)

Whipping attachment

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 «off/0» and wait approx. 15 minutes to
allow the motor to cool off before switch-
ing on the appliance again.

Pulse mode «e pulse» @

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

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

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

e Adding whipped eggs or cream to
more solid food.

The pulse mode «e pulse» is activated
by pressing the blue knob on the
motor switch @ with switch setting
«off/0».

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

Recommended speed
ranges for individual attach-
ments

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

Attachments Speed range

Kneading hook 6
Blade 6-14
Whipping attachment:
— egg-whites

— cream

Slicing, grating and
shredding inserts -8
French-fries system -3
(please also refer to product printing)

N N w o,

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
«0ff/0» to avoid switching on the motor
accidentally.

Attaching the food processor
bowl ® and the lid @

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

A

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

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

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

Removing the food
processor bowl and the lid

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

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

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

Caution: The blade is very sharp.

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

Cleaning

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

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

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

Do not use sharp objects for cleaning
purposes.

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

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

Yeast dough (bread/cake)
Max. 500 g flour plus other ingredients
Speed 6, 1 1/, minutes

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

Put on the lid @ and lock in place.

Then choose speed 6 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 6, 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 6, 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 6 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
14 / ca. 10-15 x
«® pu|se»

pour in milk and
carefully fold in

flour with pulse

mode.

b) Pour all ingredients
except liquids into
the food processor
bowl. 14/ 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) 14/ ca. 2 mins

and sugar 14/ ca. 4 mins
fold in flour with

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

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 14, 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 14 | 45 secs

rolls

Ice cubes 28 whole 14 | 1 minute (snow)

Apples 700 g quartered 8 e pulse/l 15 secs

Chocolate 400 g broken 14 | coarse 15 secs

cool fine 30 secs

Eggs 8 whole 6 ® pulse 8 x

Cheese (soft) 400 g 3-cm cubes 14 | 20 secs

Cheese (hard) 700 g 3-cm cubes 14 | 60-70 secs

Meat 700 g in cubes 14 e pulse/I 40 secs

Carrots 700 g in pieces 14 | 10 secs

Onions 700 g quartered 14 ® pulse 10-13 x

5. Slicing, shredding, grating

¢ Place the insert you want to use into
the insert carrier ©® as shown in (C) and
shap 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).

ePut 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 2 - 3

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

Coarse slicing insert - b ®

Speed 2 - 3

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

Fine shredding insert-c ®

Speed 4 - 6

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

Coarse shredding insert - d

Speed 4 - 6

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

Grating insert - e ®

Speed 8 - 14

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
2 / 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 |

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

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

Other accessories:

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

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

Set speed to 2 - 3 and switch on the
appliance. Before filling in a new load,
switch the motor off. Use the pusher
to apply slight pressure when pushing
the potatoes into the filling tube.



European Directives EMC
89/336/EEC and Low Voltage
73/23/EEC.

Please do not dispose of the
E product in the household waste
—

CE This product conforms to the

at the end of its useful life.
Disposal can take place at a
Braun Service Centre or at
appropriate collection points
provided in your country.

Subject to change without notice.

Special accessories
Braun Citrus press PJ 600 Type 3200, Speed: 2 - 4
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Caution

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

e Keep out of reach of children.

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

Processing examples

(recommended quantity:

max. 200 ml/200 g)

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

Produkt Recomm. Preparation Speed Switch Time/pulses
quantity setting
Herbs without stems 14 | 5-10 secs.
Onions 1 quartered 6 * pulse 5 x
Cheese (hard) 50 g in pieces 14 | 45 secs.
Nuts 509 whole 14 | 30 secs.
Salad dressing chop herbs beforehand 7 | 5-10 secs.
Mayonnaise max. 1 egg mix egg, seasoning, mustard, 14 | 60 secs.
vinegar, add oil slowly while
motor is running
Baby food raw or cooked, 14 | 20 - 30 secs.
(vegetables/fruits) no hot food
Recipe example for max. power consumption:
Gingerbread Speed Time
100 g candied lemon peel Chop candied peel and hazelnuts 14 45 secs.
50 g hazelnuts Add flour, honey and mix 14 15 - 30 secs.
500 g honey
75 g flour
Grease and flour a springform baking tin, pour in the
mixture and bake at 150 °C for approx. 50 - 60 minutes.
Cut into squares while still warm.
Cleaning

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

Clean it manually with warm water.
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Francais

La conception de nos produits leur
permet d’offrir les plus hauts standards
de qualité, de fonctionnalité et de de-
sign. 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 La lame © est tres affutée !
Toujours saisir la lame par son man-
che. Apres I'utilisation, retirer tour
d’abord la lame du bol universel ®
puis les aliments préparés.

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

Garder I'appareil hors de portée des
enfants.

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

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

Ne pas laisser I’appareil en marche
sans supervision.

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

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

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

Précisions

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

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

Le Braun CombiMax est convient aux
plus exigeants pour pétrir, mixer, mélan-
ger, hacher, émincer et raper, aussi simple-
ment que rapidement.

Bloc-moteur

Rangement du cordon
Commutateur de mise en route
(marche = « | », arrét = « off/0 »)
Mode intermittent « e pulse »
Variateur de vitesses (2 - 14)
Bol universel (contenance 2 L)
Couvercle du bol universel ®
Poussoir pour le couvercle @

@O0OO® ©0Q

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

Couteau avec sa protection
Porte-disques

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

Fouet

@O90PPOROBO

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

« off/0 » et attendre environ 15 minutes
avant de le remettre en marche pour
permettre le refroidissement du moteur.

Mode intermittent
« ® pulse » @

Le mode intermittent est utilisé par

exemple pour les préparations suivantes:

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

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

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

Le mode intermittent « ¢ pulse » est
activé lorsquu’on appuie sur le bou-
ton bleu du commutateur @ en posi-
tion « off/0 ».

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

Vitesses conceillées pour
Putilisation de chacun des
accessoires

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

Accessoires Vitesses
Crouchet pétrisseur 6
Couteau 6-14
Fouet — blancs en neige 5
—creme 3

Disques éminceurs et rapes 2 - 8
Systéme coupe-frites 2-3
(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 « off/0 » pour éviter
que 'appareil ne se mette en route
accidentellement.

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 I’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 « click »
de blocage (B).

Pour retirer le bol universel
et le couvercle

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

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

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

Attention : la lame est trés affutée.

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

Nettoyage

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

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

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

Ne pas utiliser d’objets coupants pour le
nettoyage.

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

1. Pétrir

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

Pates lourdes (pain/gateaux)
Maximum 500 g de farine plus les
ingrédients complémentaires
Vitesse 6 pendant 1 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 6 et met-
tre en route. Ajouter les liquides en les
versant dans la cheminée du couvercle
pendant que le moteur tourne.

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

Pates alimentaires

Maximum 500 g de farine plus les ingré-
dients complémentaires

Vitesse 6 pendant 1 1/, minute

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

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

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

Pate a tartes

Maximum 500 g de farine plus les ingré-
dients complémentaires

Vitesse 6 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 6 et mettre en
route.

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

2. Mélanger

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

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

Pate a gateaux

(2 méthodes) Vitesse/Durée
a) Battre le beurre avec
du sucre et des 6/ca.1mn

oeufs, ajouter le lait 6/ ca. 15 sec
et recouvrir de
farine avec le mode

intermittent

14 / ca. 10-15 x
«® pu|se »

b) Verser tous les ingré-
dients sauf les liquides,
dans le bol universel 14 /ca. 1 mn

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

Biscuit de Savoie

(ou pates souples) Vitesse/Durée
Battre les oeufs

(et I'’eau si nécessaire) 14 /ca.2 mn
ajouter le sucre 14 /ca. 4 mn
verser la farine avec

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

de coco en poudre 8/3 x « ® pulse »

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
grossiérement coupés dans le bol
universel. Placer le couvercle @ et
bloquer. Avec la vitesse 14, 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 Durée
maximale
Pain dur 4 en morceaux 14 | 45 sec
Cubes de glace 28 entiers 14 | 1 mn (pilés)
Pommes 700 g en quartiers 8 e pulse/l 15 sec
Chocolat dur 400 g cassé 14 | épais 15 sec
fin 30 sec
Oeufs 8 entiers 6 ® pulse 8 x
Fromage 400 g cubes de 14 | 20 sec
(pate molle) 3cm
Fromage 700 g cubes de 14 | 60 - 70 sec
(pate dure) 3cm
Viandes 700 g en cubes 14 e pulse/l 40 sec
Carottes 700 g en morceaux 14 | 10 sec
Oignons 700 g en quartiers 14 ® pulse 10- 13 x

5. Emincer, raper, gratter

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

Dﬁ
o
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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 pous-
soir ® (E).

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

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

—
—
—
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Disque éminceur tranches fines - a ®
Vitesse 2 - 3

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

Disque éminceur tranches

épaisses - b ®

Vitesse 2 - 3

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

Disque a raper - rape fin-c ®
Vitesse 4 - 6

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

Disque a raper - rape épaisse - d
Vitesse 4 - 6

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

Disque a gratter—e ®

Vitesse 8 - 14

Utilisation pour : pommes de terre crues
(par exemple pour crépes 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 2/ ca. 30 sec

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

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

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

Autres accessoires :

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

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

Positionner sur la vitesse 2 - 3 et mettre
I’appareil en marche. Arréter le moteur
avant de remplir a nouveau la cheminée.
Utiliser le poussoir ® avec de légéeres
pressions pour pousser les pommes de
terre dans la cheminée.



Cet appareil est conforme aux

c normes Européennes fixées par
les Directives 89/336/EEC et la
directive Basse Tension
73/23/EEC.

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

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

Sujet a modifications sans préavis.

Accessoires spéciaux

Braun Presse-agrumes PJ 600 Type 3200, Vitesse 2 - 4




Attention

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

e Mainteinir I'appareil hors de portée des
enfants.

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

Exemples d’utilisation

(quantités recommandées:

200 ml/200 g max.)

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

Produits Quantités Préparation Vitesse Position Temps/pulse
recommandées
Herbes sans les queues 14 | 5-10 sec.
Oignons 1 en quartiers 6 e pulse 5x
Fromage (dur) 50 g en morceaux 14 | 45 sec.
Noix 509 entiéres 14 | 30 sec.
Sauces salade hacher tout d’abord 7 | 5-10 sec.
Mayonnaise max. 1 oeuf les herbes mixer 'oeuf, la 14 | 60 sec.
moutarde, le vinaigre, 'assai-
sonnement et ajouter 'huile
directement, moteur en marche
Aliments pour bébé crus ou cuits/pas 14 I 20 - 30 sec.
(légumes/fruits) d’aliments chauds
Exemple de recette utilisant la puissance maximale :
Pain au gingembre Vitesse Temps
100 g de zestes de citron confits Hacher les zestes de citron confits 14 45 sec.
50 g de noisettes Ajouter la farine, le miel et mélanger 14 15 - 30 sec.
500 g de miel

75 g de farine

Beurrer et fariner un moule a cake, verser le mélange

et cuire a 150 °C 50 a 60 minutes environ.

Couper en carrés au sortir du four.

Nettoyage

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

Importante

e iLa cuchilla ® esta muy afilada!
Solamente 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 cor-
responde con el voltaje impreso en la
parte inferior del aparato. Enchufarlo a
corriente alterna exclusivamente.

Mantenga el aparato fuera del alcance
de los nifios.

e Este aparato ha sido fabricado para
uso démestico, s6lamente para proce-
sar las cantidades que se precisan en
la tabla.

No introducir ninguno de sus
componentes dentro del horno
microondas.

No deje el aparato sin supervision
cuando esté funcionando.

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

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

Especificaciones

¢ \/oltaje: ver inscripcion impresa en la
parte inferior del aparato.

e Tiempo de funcionamiento y
capacidad maxima: ver instrucciones
de uso.

Descripciéon

Braun CombiMax satisface las mas altas
exigencias para amasar, mezclar, batir,
picar, cortar y rallar, con sencillezy
rapidez.

® Base del motor

® Almacenaje de cable

® Interruptor de encendido/apagado del
motor (encend. = «I», apag. = «off/0»)

@ Modo pulsante «e pulse»

® Regulador de velocidad variable (2-14)

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

@ Tapa del recipiente procesador de
alimentos ®

Impulsador de alimentos para la tapa
@

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

® Cuchilla con cubierta protectora

Carril de insercién de accesorios

@ Accesorio de corte fino — a

® Accesorio de corte grueso — b

® Accesorio de corte a tiras fino - ¢

Accesorio de corte a tiras grueso - d

® Accesorio rallador — e

Sistema accesorio cortador de
patatas fritas

@ Gancho amasador de metal o plastico
(dependiendo del modelo)

Accesorio montador de cremas

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

Proteccién 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 «off/0» y espere
a que se enfrie antes de volver a encen-
der el aparato.

Modo pulsante «e pulse» @

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.

¢ Afadir huevos batidos o nata a
alimentos mas solidos.

El modo pulsante «e pulse» se activa
presionando el botén azul en el inter-
ruptor del motor @ con el inter-
ruptor en posicion «off/0».

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

Rango de velocidades
recomendadas para los
accesorios individuales

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

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

Accesorios Rango de velocidad
Gancho amasador 6
Cuchilla 6-14
Accesorios

montadores

—claras de huevo 5

- nata 3
Accesorios de corte

y ralladores 2-8
Sistema accesorio
cortador de

patatas fritas 2-3

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

Doble prestacion de seguridad

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

En caso de que esto ocurra, como el
interruptor del motor ® se mantiene en
posicion de encendido «I», es necesario
cambiarlo a la posicién de apagado
«off/0» para evitar que el motor se
encienda accidentalmente.

Acoplando el recipiente
procesador de alimentos ®
y la tapa @

1. Con el motor apagado, situe el
recipiente procesador de alimentos en
su lugar correspondiente en la base del
motor @ haciendo coincidir la flecha del
recipiente con la flecha de la base del
motor (A). Luego gire el recipiente hacie
la direccion de «function» hasta que
llegue a su tope.

A
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2. Monte el accesorio que desee

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

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

Luego gire la tapa en la direccién de

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

Desmontando el recipiente
procesador de alimentos
y la tapa

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

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

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

Precaucion: La cuchilla esta muy
afilada.

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

Limpieza

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

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

No use objetos agudos para la limpieza.

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

1. Amasar

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

Masa de levadura (pan/pastel)
Maximo 500 grs de harina mas otros
ingredientes. Velocidad 6, 1h y 30 min.

Vertir la harina en el recipiente proce-
sador de alimentos, luego afiada el resto
de ingredientes — excepto liquidos.
Ponga la tapa @ y ciérrela en su sitio.
Luego elija la velocidad 6 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 6, 1h y 30 min.

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

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

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

Masa de pasteleria

Maximo 500 grs de harina mas otros
ingredientes. Velocidad 6, 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 6 y encienda el
aparato.

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

2. Mezclar

Para confeccionar masa de pasteles o
bizcochos use la cuchilla ®

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

Maximo 500 grs de harina mas otros
ingredientes.

Mezcla de pasteles

(2 métodos) Velocidad/Tiempo
a) Crema de mante-
quilla con azucar y
huevos vertidos en
leche y afadir con 6/ ca. 1 min,
cuidado la harina 6/ ca. 15 seg.
en modo pulsante. 14/ ca. 10-15 x
«® pulse»

b) Vertir todos los
ingredientes excepto
liquidos den el reci-
piente procesador
de alimentos. 14 /ca. 1 min.

Anadir el liquido requerido a través del

conducto de alimentos de la tapa, mien-

tras el motor esta en funcionamiento.

Finalmente afada ingredientes como las

pasas manualmente.

Bizcocho Velocidad/Tiempo

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

14 / ca. 2 minutos
14 / ca. 4 minutos
8 / 5x «e pulse»
8/ 3x «e pulse»

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 14, se bate en
primer lugar la fruta, luego se afiade el
liquido a velocidad 10 y se acaba de
batir.

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



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 Preparacién Velocidad Modo Tiempo/
maxima Pulsaciones
Panecillos de 4 troceados 14 I 45 segundos
pan duro
Cubitos de hielo 28 enteros 14 I 1 minuto (copos)
Manzanas 700 gramos troceadas 8 e pulse/l 15 segundos
Chocolate frio 400 gramos troceado 14 I grande 15 seg.
fino 30 seg.
Huevos 8 entero 6 e pulse/l  8x
Queso (blando) 400 gramos trozos de 3 cms. 14 I 20 segundos
Queso (duro) 700 gramos trozos de 3 cms. 14 I 60 - 70 seg.
Carne 700 gramos troceada 14 e pulse/l 40 segundos
Zanahorias 700 gramos troceadas 14 I 10 segundos
Cebollas 700 gramos troceadas 14 e pulse/l 10-13x

5. Cortar, cortar a tiras, rallar

e Situar el accesorio que vaya a utilizar
e el carril de inserciéon ® como se
muestra en (C) y ajustelo en la
posicion correcta. Para desmontar el
accesorio, 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.
* Nunca acceda al conducto de
alimentos cuando el motor esté en
funcionamiento. 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 2 - 3

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

Accesorio de corte grueso - b ®
Velocidad 2 - 3

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

Accesorio de corte a tiras fino-c ®
Velocidad 4 - 6

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

Accesorio de corte a tiras grueso - d
Velocidad 4 - 6

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

Accesorio rallador - e ®

Velocidad 8 - 14

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

6. Montar con el accesorio
montador
Velocidad/Tiempo

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

agua (si se requiere) 5/ ca.2 min.
afiadir azucar 5/ ca. 2 min.
anadirlo a la harina 2 / 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. 3/ ca. 1-2 min.
Méaximo: 0,4 1. 3/ ca 3,5-4 min.

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

Otros accesorios:

Sistema accesorio cortador de
patatas fritas

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

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

Programe la velocidad 2 - 3 y encienda el
aparato. Antes de llenarlo con una nueva
carga, apague el motor. Use el impulsador
de alimentos cuando ponga las patatas
dentro del conducto para alimentos.
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Este producto cumple con las

c normativa de compatibilidad
electromagnética (EMC)
establecidas por la Directiva
Europea 89/336/EEC y las
Regulaciones para Bajo Voltaje
(73/23 EEC

Para preservar el medio
E ambiente, al final de la vida
util del producto, depositelo
BN ¢n los Servicios Técnicos Braun
0 en los puntos de recogida
especialmente habilitados por
los organismos gubernamentales
de su localidad.

Sujeto a cambios sin previo aviso.

Accesorios especiales
Braun Citrus press PJ 600 Type 3200, Velocidad: 2 - 4
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Precaucion

e iLa cuchilla esta muy afilada! Sélamen-
te sujete la cuchilla por la empufa-
dura. Cuando haya acabado de usarla,
siempre desmonte primero la cuchilla
del recipiente procesador de alimentos
(1) antes de sacar los alimentos
procesados.

e Mantenga el aparato fuera del alcance
de los fifios

e Este aparato es apto para uso
doméstico, exclusivamente para
procesar cantidades pequenas.

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 continde 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 Preparacién Velocidad Programa Tiempo /
recomendada Pulsaciones
Hierbas sin tallo 14 I 5-10 seg.
Cebollas 1 troceada 6 ® pulse 5x
Queso (duro) 50 grs. en trozos 14 I 45 seg.
Nueces 50 grs entera 14 | 30 seg.
Vinagretas previamente picar las hierbas 7 | 5-10 seg.
Mayonesa max 1 huevo mezclar huevos, salpimentar, 14 I 60 segq.
mostaza, vinagre, afiadir aceite
lentamente mientras el motor
esta en funcionamiento
Papillas cruda o cocinada, 14 20 - 30 seg.
no caliente
Receta, ejemplo para consumo con la maxima potencia:
Pan de jengibre Velocidad Tiempo
100 grs de cascara de limén confitado Picar la cascara de limén confitado y 14 45 seg.
50 grs de avellanas las avellanas.
500 grs de miel Afadir harina, miel y mezclar. 14 15 - 30 seg.

75 grs de harina
Engrasar y enharinar un molde para el horno, vertir dentro la mezcla
y hornear a 150 °C durante aproximadamente 50 - 60 minutos.
Desenmoldar y cortar en trozos cuando todavia esta caliente.

Limpieza

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

Limpiarlo a mano con agua templada.
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Portugués

Os nossos produtos foram concebidos
para alcangar os mais altos padrdes

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

Antes de usar o aparelho, leia as
instrucoes atentamente.

Importante

¢ A lamina @ é muito afiada! Segure
nas laminas apenas pelo manipulo.
Ap6s a utilizagéo, remova sempre as
laminas das recipientes ® antes de
retirar os alimentos processados.

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 criancgas.

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

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

N&o deixe o aparelho a funcionar sem
supervisao.

Os aparelhos eléctricos da Braun
cumprem as normas de seguranca. As
reparagdes ou substituicdo do cabo de
alimentacéo devem ser feitas apenas
por pessoal autorizado. Reparacdes
defeituosas levadas a cabo por pessoal
néo qualificado podem causar sérios
danos ao utilizador.

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

Especificacoes

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

e Duracéo do funcionamento e
capacidade maxima: ver instrugdes
de processamento.

26

Descricao

O CombiMax 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 = «I»,
desligado = «off/0»)

@ Botao manual «e pulse»

® Regulador variavel de velocidade
2-14)

® 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 em plastico ou metal
(dependendo do modelo)

Acessorio batedor

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

Proteccao contra sobrecarga

Para evitar danos causados por sobre-
carga, este aparelho esta equipado com
um interruptor automatico de segurancga,
que o desliga da corrente, se neces-
sario. Neste caso, mude o botdo ® de
funcionamento do motor, na posigédo
desligado «off/0» e aguarde aproximada-
mente 15 minutos para que o motor
arrefeca antes de voltar a ligar o
aparelho.

Botao manual «e pulse» @

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

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

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

e Adicionar ovos ou natas a alimentos
mais sélidos.

O botao manual «e pulse» é activado
ao pressionar o manipulo azul situado
no interruptor do motor @ regulado
para desligado «off/0».

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

de velocidade ®. Quando libertar o
manipulo @, o aparelho desliga-se.

Velocidades recomendadas
para acessorios individuais

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

Acessorios Velocidade
Vara de amassar 6
Lamina 6-14

Acessorios de bater:
- claras de ovo 5
— natas 3
Acessorios de

2 —

fatiar, ralar e picar 8
Acessorio para
batatas fritas 2-3

(por favor consulte também as
instrugdes do produto)

Caracteristica de seguranca reforcada
O aparelho sé pode ser ligado quando

o recipiente desejado estiver correcta-
mente inserida e com tampa. Se a
tampa for aberta durante o funciona-
mento, o motor desliga-se automatica-
mente. Como neste caso o interruptor
do motor ® ainda estara ligado «I»,
coloque-o na posicédo desligado «off/0»
para evitar ligar o motor acidentalmente.

Encaixar o recipiente do
processador de alimentos ®
e atampa @

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

A

2. Coloque o acessorio necessario

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

3. Coloque a tampa @ no recipiente



fazendo corresponder a seta situada na
tampa com a seta situada no recipiente.

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

Remover o recipiente do
processador e a tampa

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

Nota: se continuar a girar o recipiente

na direccdo do estalido, até onde conse-
guir, para além da posicéo «parado»,
podera trancar o recipiente do proces-
sador no motor. Contudo, nesta posigédo
nédo podera ligar o motor.

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

Cuidado: a lamina é muito afiada.

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

Limpeza

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

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

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

Nao utilize objectos afiados na
limpeza do aparelho.

1. Amassar

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

Massa de pao ou bolos

Max. 500 g de farinha, mais restantes
ingredientes

Velocidade 6, por 1 minuto e meio.

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

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

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

Quando amassar com a lamina @, ndo
adicione ingredientes como passas,
cascas cristalizadas, améndoas, etc., os
quais néo se deseja cortar. Estes teréo
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 6, por 1 minuto e meio.

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

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

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

Pastelaria

Max. 500 g de farinha, mais restantes
ingredientes

Velocidade 6, por 1 minuto
aproximadamente.

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

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

Coloque a tampa @ e tranque na
posicéo correcta.

Seleccione a velocidade 6 e ligue o
aparelho.

Pare de amassar pouco depois de se

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

demasiado mole.

2. Misturar

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

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

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

Mistura para bolo
(2 métodos)

a) Bata a manteiga
com o agucar e
os ovos até formar
um creme, deite o
leite e envolva
cuidadosamente
a farinha com
a ajuda do botao
manual.

velocidade/tempo

6/ca. 1 min

6/ ca. 15 segs.
14 /ca. 10-15x
«e pulse»

b) Deite todos os
ingredientes a
excepcgao dos
liquidos dentro do
recipiente do
processador. 14/ 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 velocidade/tempo
Bata os ovos e a 14/ ca. 2 min
agua (se necessario)

com o agucar,

incorpore 14 / ca. 4 min
cuidadosamente

a farinha com a ajuda

do botao manual 8/ 5 x «e pulse»
adicione cacau

em po. 8/ 3 x «e pulse»
3. Misturar

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

Capacidade max. de 2 |
Velocidade 10

(caso contrario o recipiente podera
transbordar)

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

Coloque a tampa @ e tranque na
posicao correcta. Misture primeiro a
fruta na velocidade 14 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 Quantidade Preparagéo Velocidade Botéo Tempo/manual
max.

Palitos de 4 aos quartos 14 | 45 segundos

pao rijos

Cubos de gelo 28

inteiro 14

1 minuto (neve)

Macéas 700 g aos quartos 8 e pulse/l 15 segundos

Chocolate frio 400 g partido 14 | grosso — 15 segs.
fino — 30 segs.

Ovos 8 inteiros 6 e pulse 8 x

Queijo (macio) 40049 cubos de 3cm 14 | 20 segs.

Queijo (duro) 700 g cubos de 3cm 14 | 60 — 70 segs.

Carne 700 g aos cubos 14 e pulse/l 40 segs.

Cenouras 700 g em pedacgos 14 | 10 segs.

Cebolas 700 g aos quartos 14 e pulse 10-13x

5. Fatiar, picar, ralar

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

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

processador (D).

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

e 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, obterda um melhor

resultado a velocidades mais baixas.

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

Acessorio para fatias finas -a ®
Velocidade 2 - 3

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

Acessorio para fatias grossas - b ®

Velocidade 2 - 3

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

Acessorio para picar finamente - c ®
Velocidade 4 - 6

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

Acessorio para picar grosseiramente
-d

Velocidade 4 - 6

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

Acessorio para ralar-e ®
Velocidade 8 - 14

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

6. Bater com o acessorio
batedor

Velocidade/Tempo

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

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

junte o agucar
incorpore a farinha

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

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

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

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

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

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

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



Defina a velocidade para 2 — 3 e ligue
o aparelho. Antes de voltar a encher,
desligue o motor. Utilize o pressor
para aplicar uma ligeira pressao ao
empurrar as batatas para dentro do
tubo.

Acessorios especiais

Este aparelho cumpre com a
directiva EMC 89/336/EEC e

com a Regulamentacéo de Baixa
Voltagem (73/23 EEC).

Por favor n&o deite o produto no
lixo doméstico, no final da sua
vida util. Entregue-o num dos
Servicos de Assisténcia Técnica
da Braun, ou em locais de
recolha especifica, a disposigédo
no seu pais.
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Cuidado

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

e Mantenha longe do alcance das
criangas.

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

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

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

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

moscada.
Produto Quantidade Preparacao Velocidade Botao Tempo / manual
recomendada
Ervas sem talos 14 | 5 - 10 segundos
Cebolas 1 aos quartos 6 «® pulse» 5x
Queijo (duro) 50 g aos pedagos 14 | 45 segundos
Nozes 509 inteiras 14 | 30 segundos
Molho para Corte previamente as ervas 7 | 5 - 10 segundos
saladas 14 |
Maionese max. 1 ovo Misture o ovo, tempero, 60 segundos
mostarda, vinagre, junte 6leo
lentamente com o motor em 14 |
funcionamento
Comida de bebé crus ou cozinhados, ndo 20 - 30 segundos
(legumes/fruta) introduza alimentos quentes
Receita — exemplo para o consumo maximo de energia:
Biscoitos Velocidade Tempo
100 g de casca de limao Corte as cascas de limao e as avelas 14 45 segundos
cristalizada
50 g de avelas Junte a farinha, o mel e misture 14 15 - 30 segundos
500 g de mel

75 g de farinha

Unte uma forma e polvilhe de farinha, deite a mistura e leve

ao forno a 150 °C, durante aproximadamente 50 — 60 minutos.

Corte em cubos ainda quente.

Limpeza

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

| nostri prodotti sono stati studiati

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

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

Importante

e La lama @ & molto affilata!
Maneggiatela esclusivamente per la
manopola. Dopo ['utilizzo, rimuovete
sempre la lama dal recipiente univer-
sale ® prima di togliere gli ingredienti
lavorati.

Assicuratevi che il voltaggio corri-
sponda a quello riportato sulla tar-
ghetta alla base dell’apparecchio.
Collegate I’'apparecchio soltanto alla
corrente alternata.

Tenete 'apparecchio lontano dalla
portata dei bambini.

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

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

Non lasciate I'apparecchio incustodito
durante il funzionamento.

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

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

Caratteristiche tecniche

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

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

Descrizione

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

@ Corpo motore

® Avvolgi cavo

® Interruttore
(«I» = acceso, «off/0» = spento)

@ Pulsante per la funzione intermittenza
«® pulse»

® Selettore di velocita (2 - 14)

® Recipiente universale (capacita 2 )

@ Coperchio per il recipiente
universale ®

Pressino per il coperchio @

Accessori per il

recipiente universale ®

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

Blocco coltelli e coprilama
Supporto portalama

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

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

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

@0 ®66©

CASNCNG)

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 «off/0» e attendete circa 15 minuti
per permettere al motore di raffreddarsi
prima di riaccendere I’apparecchio.

Funzione intermittenza
«® pulse» @

La funzione intermittenza & utile, per

esempio, nei seguenti casi:

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

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

e Aggiungere albumi o panna montati ad
ingredienti solidi.

La funzione intermittenza «e pulse»
viene attivata tenendo premuto il pul-
sante azzurro sull’interruttore @
quando questo & nella posizione
«off/0».

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

Velocita di lavorazione
consigliate per singolo
accessorio

La velocita pud 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 6
Blocco coltelli 6-14
Accessorio per montare:

— albumi 5

- panna 3

Lame per affettare, grattugiare

€ sminuzzare 2-8

Lama per patate a bastoncino 2 -3
(fate riferimento anche alla tabella
stampata sul prodotto)

Doppia sicurezza

L’apparecchio puo essere acceso solo
se il recipiente univerale & correttamente
montanto sul perno motore con il coper-
chio inserito. Se il ciperchio viene aperto
durante I'utilizzo, il motore si spegne
automaticamente. In questo caso, l'inter-
ruttore @ ancora sulla posizione «I» deve
esere riportato nella posizione «off/0»
per evitare che il motore si riaccenda
accidentalmente.

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 |l
punto in cui si blocca.

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

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

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

Rimuovere il recipiente
universale e il coperchio

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

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

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

Attenzione: le lame del blocco coltelli
sono molto affilate!

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

Pulizia

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

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

Non utilizzare oggetti affilati per opera-
zioni di pulizia.

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

1. Impasti duri

Per impastare potete usare il gancio @ o
il blocco coltelli @. Per risultati ottimali,
si consiglia '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 6, 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 6
e accendete I'apparecchio. Aggiungete
gli ingredienti liquidi tramite il tubo di ali-
mentazione del coperchio mentre I’ap-
parecchio € in funzione. Quando utiliz-
zate il blocco coltelli ® per impastare
non aggiungete ingredienti come uvetta,
canditi, mandorle, etc. a meno che non
debbano essere spezzettati. Devono
essere aggiunti manualmente dopo aver
tolto I'impasto dal recipiente universale.

Pasta all’'uovo
Fino a 500 g di farina piu altri ingredienti
Velocita 6, 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 6
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 6, 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 6 e accen-
dete I'apparecchio. Spegnere 'apparec-
chio non appena l'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/cal1min.
versate del latte 6/ ca 15 sec.

e delicatamente
incorporate la farina
con la funzione
intermittenza.

14 /ca 10-15 x
«® pu|se>>

b) Versate tutti gli
ingredienti — tranne
quelli liquidi nel
recipiente universale 14 / ca 1 min.

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

Impasto per

Pan di Spagna Velocita/tempo

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

14 / ca 2 min.

e aggiungete
lo zucchero 14 / ca 4 min.
incorporate la farina

con la funzione inter-

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

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 14,
frullate prima la frutta, quindi aggiungete
gli ingredienti liquidi a velocita 10 e frul-
late ulteriormente. Quando utilizzate il
latte tenete presente che si forma della
schiuma. Utilizzate delle quantita legger-
mente ridotte.



4. Utilizzo del tritatutto
Per tritare utilizzate il blocco coltelli ®
Esempi di lavorazione

| tempi di lavorazione sono approssimativi e dipendono dalla qualita, dalla quantita
degli ingredienti e dal grado di finezza richiesta.

Ingrediente Quantita Preparazione Velocita Posizione  Tempo/
max. interruttore intermittenze

Pane secco 4 in quarti 14 I 45 sec.

Cubetti 28 interi 14 | 1 minuto

di ghiaccio (@ neve)

Mele 700 g in quarti 8 e pulse/I 15 sec.

Cioccolato 400 g a pezzetti 14 | grosso 15 sec.
fine 30 sec.

Uova 8 intere 6 ® pulse 8 intermitt.

Formaggio 400 g cubetti 14 | 20 sec.

(morbido) di3cm

Formaggio 700 g cubetti 14 | 60-70 sec.

(duro) di3cm

Carne 700 g a cubetti 14 e pulse/I 40 sec.

Carote 700 g a pezzetti 14 | 10 sec.

Cipolle 700 g in quarti 14 ® pulse 10 - 18 intermitt.

5. Utilizzo delle lame per affettare, sminuzzare, grattugiare

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

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

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

=
I

U

* Non introducete mai le dita nel tubo di
alimentazione quando '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.

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

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

Lama per affettare fine —a ®
Velocita 2 - 3

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

Lama per affettare

grossolanamente - b ®

Velocita 2 - 3

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

Lama per sminuzzare fine - ¢c ®
Velocita 4 - 6

Esempi di lavorazione: formaggio

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

Lama per sminuzzare
grossolanamente - d

Velocita 4 - 6

Esempi di lavorazione: formaggio

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

Lama per grattugiare - e ®
Velocita 8 - 14

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

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

Altri accessori:

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

Inserite la lama per patate a bastoncino
sul perno motore, inserite il coperchio @
e chiudetelo. Per risultati ottimali, inse-
rite 3-4 patate (a seconda della gran-
dezza) nel tubo di alimentazione del
coperchio @ ad apparecchio spento.
Selezionate la velocita 2 - 3 e accendete
I’apparecchio. Prima di riempire nuova-
mente il tubo di alimentazione spegnete
I’apparecchio. Usate il pressino ® per
esercitare una leggera pressione e spin-
gere le patate nel tubo di alimentazione.
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Questo prodotto & conforme alle
CE normative EMC come stabilito

dalla direttiva CEE 89/336 ¢ alla

Direttiva Bassa Tensione

(CEE 73/23).

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.

Accessori speciale
Braun spremiagrumi PJ 600 Type 3200, Velocita: 2 - 4
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Attenzione

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

e Tenere lontano dalla portata dei
bambini.

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

Esempi di lavorazioni

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

Prodotto Quantita Preparazione Velocita Posizione Tempi /
consigliata interruttore Intermittenze

Erbette togliere i gambi 14 | 5 - 10 secondi
Cipolle 1 in quarti 6 e pulse 5 intermittenze
Parmigiano 50 g in pezzi 14 | 45 secondi
Nocciole 50 g sgusciate intere 14 | 30 secondi
Salsa per insalate tritare prima gli odori 7 | 5 - 10 secondi
Maionese max. 1 uovo mescolare uovo, sale e pepe, 14 | 60 secondi

mostarda, aceto, aggiungere

I’olio lentamente mentre il

motore €& in funzione
Pappe a cotta o cruda, 14 | 20 - 30 secondi
base di frutta non bollente
o verdura

Esempio di ricetta (con apparecchio alla massima potenza):

Pan di zenzero Velocita Tempo
100 g di buccia di limone candita Tritare i canditi e le nocciole 14 45 secondi
50 g di nocciole Aggiungere la farina, il miele e
500 g di miele miscelare 14 15 - 30 secondi
75 g di farina
Ungere e infarinare uno stampo per dolci e versarvi I'impasto.
Cuocere in forno a 150 °C per cira 50 - 60 min.
Tagliare in quadrati ancora caldo.
Pulizia

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

Onze produkten worden gemaakt om

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

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

Belangrijk

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

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

Houd de machine buiten het bereik
van kinderen.

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

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

Houd toezicht op het apparaat als
deze in werking is.

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

e Schakel het apparaat uit en haal de

stekker uit het stopkontakt voordat u
het apparaat opbergt.

Technische gegevens

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

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

De Braun CombiMax 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

(@an = «I», uit = «off/0»)

Groene drukknop voor handmatik
gebruik (momentschakelaar «e pulse»
Variabele snelheidsregelaar (2 - 14)
Foodprocessorkom (2 |. capaciteit)
Deksel voor foodprocessorkom ®
Naduwstop voor deksel @

@00 ® 00

Hulpstukken voor
foodprocessorkom ®

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

Sikkelmes met beschermkap
Snij-/raspplaathouder

Fijne snij inzetplaat — a

Grove snij inzetplaat — b

Fijne rasp inzetplaat — ¢

Grove rasp inzetplaat — d
Speciale raspplaat — e
Fritessnijplaat

Kneedhaak
Slagroom-/eiwitklopper

@O90PPOROBO

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 «off/0» te zetten en
ca. 15 minuten te wachten totdat de
motor is afgekoeld. Schakel vervolgens
het apparaat opnieuw in met de schake-
laar @ (stand «I»).

Momentschakelaar
«® pulse» @

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 momentschakelaar «e pulse»
wordt geactiveerd door de groene
knop @ op de aan-/uitschakelaar in
te drukken. De blauwe knop kan
alleen worden ingedrukt als de aan-/
uitschakelaar op stand «off/0» staat.

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

Aanbevolen snelheden
voor de diverse hulpstukken

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

Hulpstukken Snelheid
Kneedhaak 6
Sikkelmes 6-14
Slagroom-/eiwitklopper:

— eiwit 5

— slagroom 3

Snij en rasp inzetplaten 2-8
Fritessnijplaat 2-3

(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 «off/0», ter voorkoming dat de
motor plotseling inschakelt.

Bevestigen van de
foodprocessorkom ® en de
deksel @

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

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

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

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

Verwijderen van food-
processorkom en de
deksel

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

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

Wanneer u het sikkelmes verwijdert,

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

Voorzichtig: het sikkelmes is zéér
scherp.

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

Schoonmaken

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

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

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

Gebruik geen scherpe voorwerpen bij
het schoonmaken.

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

1. Kneden

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

Gistdeeg (brood/cake)

Maximale hoeveelheid:

500 gr. bloem plus andere ingrediénten
Snelheid 6, 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 6 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 6, 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 6, 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 6 en
schakel het apparaat in. Stop met kne-
den, kort nadat het deeg zich tot een bal
heeft gevormd, anders wordt het deeg te
zacht.

2. Mixen

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

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

Maximale hoeveelheid:
500 gr. bloem plus andere ingrediénten

Cakebeslag

(2 methoden)  Snelheid/bereidingsduur

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

14/ ca. 10-15 x
«® pulse»

b) Doe alle ingrediénten,
behalve de vloeibare
ingrediénten in de
foodprocessorkom. 14 /ca. 1 min.

Voeg vloeibare ingrediénten toe via de

vulschacht van de deksel, terwijl de

motor draait. Meng als laatste
ingrediénten, zoals rozijnen, met de
hand door het beslag.

Moskovisch

beslag Snelheid/bereidingsduur

Klop eieren en water
(indien nodig)

schuimig. 14 / ca. 2 min.
Voeg suiker toe. 14/ ca. 4 min.
Voeg vervolgens bloem

toe met gebruik van

de momentschakelaar. 8 /5 x «e pulse»

Daarna cacao toevoegen. 8 / 3 x «e pulse»

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 14. 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 afthankelijk 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 14 I 45 sec.

lisblokjes 28 heel 15 | 1 min.

(sneeuw)

Appels 700 g in vieren 8 e pulse/l 15 sec.

Chocolade 400 g gebroken 14 | grof 15 sec

(koud) fijn 30 sec.

Eieren, gekookt 8 heel 6 ® pulse 8 x

Kaas (zacht) 400 g stukjes 14 | 20 sec.

3 cm.
Kaas (hard) 700 g stukjes 14 | 60-70 sec.
3 cm.

Viees 700 g in blokjes 14 e pulse/I 40 sec.

Wortelen 700 g in blokjes 14 | 10 sec.

Uien 700 g in vieren 14 * pulse 10-13 x

5. Snijden, raspen, schaven

¢ Plaats de gewenste inzetplaat op de deksel, terwijl de motor staat uitge-
plaathouder @ volgens afbeelding (C) schakeld. Bijvullen altijd met uitge-
en klik deze op zijn plaats. Om de in- schakelde motor.
zetplaat te verwijderen, dient u het uit-
einde van de inzetplaat dat in de plaat-
houder steekt omhoog te drukken. D ﬁ

(—)

)

¢ Grijp nooit in de vulschacht wanneer
de motor draait. Gebruik altijd de

naduwstop ® om het voedsel door de
vulschacht te duwen (E).

e Plaats plaathouder met inzetplaat op de ~ Opmerking: Wanneer u sappige of

aandrijfas in de foodprocessorkom (D). zachte ingrediénten gebruikt, behaalt u
® Plaats de deksel @ op de kom en klik betere resultaten bij een lagere snelheid.
deze op zijn plaats. Stel de gewenste Harde ingrediénten kunnen beter bij een
snelheid in en doe het te bewerken hogere snelheid worden verwerkt.
voedsel in de vulschacht van de Doe niet teveel voedsel in de kom.
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Fijne snij inzetplaat - a ®

Snelheid 2 - 3

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

Grove snij inzetplaat- b ®
Snelheid 2 - 3

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

Fijne rasp inzetplaat - c ®

Snelheid 4 - 6

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

Grove rasp inzetplaat - d

Snelheid 4 - 6

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

Speciale rasp inzetplaat - e ®
Snelheid 8 - 14

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

Overige hulpstukken:

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

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

Zet de snelheidsregelaar op stand 2-3
en schakel het apparaat in. Voordat u
de vulschacht met een nieuwe hoeveel-
heid aardappelen vult, dient u het
apparaat uit te schakelen. Gebruik de
naduwstop ® om lichte druk uit te
oefenen bij het duwen van de aardap-
pelen door de vulschacht.



Dit produkt voldoet aan de EMC-

c normen volgens de EEG richtlijn
89/336 en aan de EEG laagspan-
nings richtlijn 73/23.

Gooi dit apparaat aan het eind
van zijn nuttige levensduur niet

bij het huisafval. Lever deze in bij
een Braun Service Centre of bij
de door uw gemeente
aangewezen inleveradressen.

Wijzigin.gen voorbehouden.

Speciale accessoires

Braun Citruspers PJ 600 Type 3200, Snelheid 2 - 4
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Waarschuwing

e Het hakmes is zeer scherp! Pak het
mes uitsluitend bij de knop vast.
Na gebruik dient het hakmes altijd
eerst te worden verwijderd voordat
de hakmolenkom wordt geleegd.

® Houd het buiten het bereik van
kinderen.

¢ Dit produkt is bedoeld voor normaal

huishoudelijk gebruik. Het is uitsluitend

geschikt voor verwerking van kleine
hoeveelheden.

Voorbeelden voor het gebruik van de
hakmolen

(aanbevolen hoeveelheid: 200 ml./200 g.)

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 gewenst
fijnheid heeft bereikt.

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

e

Ingrediént Aanbevolen Voorbewerking Snelheid Schakelstand Tijd/Aantal
hoeveelheid bewegingen met
momentschakelaar
Kruiden zonder steel 14 | 5-10 sec.
Uien 1 in vieren 6 ® pulse 5x
Kaas (hard) 50 g. in stukjes 14 | 45 sec.
Noten 50 g. heel 14 | 30 sec.
Sladressing hak kruiden vooraf 7 | 5-10 sec.
Mayonaise max. 1 ei mix ei, kruiden, mosterd en 14 | 60 sec.
azijn, voeg voorzichtig olie toe
terwijl de motor loopt
Babyvoedsel rauw of gekookt, 14 | 20 - 30 sec.
(groente/fruit) geen warm voedsel
Voorbeeldrecept voor maximale snelheid:
Honingkoek Snelheid Tijd
100 g. dekonfijte citroenschil Hak de gekonfijte citroenschil
50 g. hazelnoten en de hazelnoten 14 45 sec.
500 g. honing Voeg het meel en de honing toe
75 g. meel en mix het geheel 14 15 - 30 sec.
Vet een springvorm in en bestrooi het licht met meel.
Voeg de mix toe en bak het geheel op 150 °C gedurende 50 - 60 minuten.
Snij de koek in vierkantjes als deze nog warm is.
Schoonmaken

Maak voorzichtig het hakmes schoon.

Pak het mes uitsluitend bij de knop vast.

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

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

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

Vigtige
sikkerhedsforanstaltninger

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

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

e Af sikkerhedshensyn skal maskinen
opbevares uden for berns raekkevidde.

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

¢ Ingen af delene méa anvendes i mikro-
ovn.

e L ad ikke maskinen kere uden opsyn.

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

e Sluk for maskinen og traek altid stikket

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

Tekniske data

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

e Driftstid og max. pafyldningsmaengde:
se tilberedningsoplysninger.

Beskrivelse

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

Sokkel (motordel)

Ledningsoprul

Afbryder (teendt = «I», slukket = «off/0»)
Momentindstilling «e pulse»
Hastighedsregulator (2-14)

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

@00 ®O

Tilbehgrsdele til food processor
skal ®

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

Knivindsats med beskyttelsesdel
Pladeholder

Fin snitteindsats — a

Grov snitteindsats - b

Fin riveindsats — ¢

Grov riveindsats — d
Raspeindsats — e

Pommes frites system

FAltekrog

Pisketilbehor

@POPPIPOBO

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

Overbelastningssikring

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

til «off/0». Lad maskinen keale af ca.

15 minutter, for du taender for den igen.

Momentindstilling
«® pulse» @

Momentindstillingen er iszer velegnet i

folgende tilfeelde:

e Hakning af sarte eller blede ingredien-
ser — f. eks. &g, lag eller persille.

¢ Forsigtig tilseetning af mel i dej, sé den
ikke bliver klaeg.

e Tilseetning af aeg eller flade til mere
faste ingredienser.

Momentindstillingen «e pulse» aktive-
res ved at trykke den bla knap pa
afbryderen @ ned, mens afbryderen
star pa «off/0» (slukket).

Far momentknappen aktiveres, skal den
onskede hastighed indstilles pa hastig-
hedsregulatoren ®. Nar den momentknap
@ slippes, 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.

Tilbehgr Hastighed
Fltekrog 6
Knivindsats 6-14
Pisketilbehgr:

— aeggehvider 5

- flodeskum 3

Snitte-, raspe-

og riveindsatser 2-8
Pommes frites system 2 -3

Dobbelt sikkerhedsforanstaltning:
Motoren kan kun starte, hvis food pro-
cessor skalen med |&g er sat korrekt pa.
Hvis l1&get dbnes, mens maskinen kerer,
slukker motoren automatisk. Da afbryde-
ren @ i dette tilfeelde stadig star pa «I,
dejes afbryderen tilbage til «off/0», sa

du undgar at maskinen starter utilsigtet.

Montering af food processor
skalen ® og laget @

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

A

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

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

Afmontering af food
processor skalen og laget

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

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

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

Veer forsigtig: Kniven er meget skarp.

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

Rengoring

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

Alle dele kan gé& in opvaskemaskinen.
Om nedvendigt kan delene evt. forst ren-
gores ved 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 tilfeeldet
kan det afhjeelpes ved at afterre den
misfarvede del med spiseolie inden
afvaskning med vand.

Brug aldrig skarpe genstande til
rengering.

Veaer meget forsigtig, nar du renger
knivene - de er sardeles skarpe!
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1. Altning

Til 2eltning 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 (grod/kage)

Max. 500 g mel + ofrige ingredienser
Hastighedt 6

Tid 1 1/, minut

Heeld melet i food processor skalen og
tilsaet herefter de gvrige ingredienser pa
neer vaesken. Saet laget @ pd, og drej del
til 1ast position. Veelg hastighed 6 og
teend for maskinen. Tilsaet veeske gen-
nem pafyldningstragten, mens motoren
er i gang.

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

Pastadej

Max. 500 g mel + ovrige ingredienser
Hastighed 6

Tid 1 1/, minut

Heeld melet i food processor skalen

og tilsaet herefter de gvrige ingredienser
pé nzer vaesken. Tilszet vaeske gennem
pafyldningstragten, mens motoren er i

gang.

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

Kagedej

Max. 500 g mel + gvrige ingredienser
Hastighed 6

Tid ca. 1 minut

Heeld melet i food processor skalen

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

Seet laget @ pa, ob drej det til last posi-
tion. Vaelg hastighed 6 og taend for
maskinen.

Stop eltningen, nar dejen har samlet sig
i en kugle. Veer opmaerksom p4, at kage-
dejen bliver for bled, hvis den eltes for
leenge.

2. Mixning

Til mixning af kageblandinger og

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

Max. 500 g mel + ovrige ingredienser

Kageblanding
(2 metoder) Hastighed/tid
a) Bland smarret med
sukker og ag, 6/ ca. 1 min.
haeld meelken i 6/ ca. 15 sek.

og bland forsigtigt
melet ived hjelp af 14 /ca. 10-15 x
momentindstillingen. «e pulse»

b) Heeld alle ingredienser
med undtagelse
af vaesken i food
processor skalen. 14 /ca. 1 min.

Tilseet den nedvendige meengde

vaeske gennem pafyldningstragten,

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

Sandkagedej Hastighed/tid

Bland 2eg og

vand (om ngdvendigt), 14 /ca. 2 min.
tilsaet sukker, 14 / ca. 4 min.
gland forsigtigt melet i

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

3. Blende

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

Max. kapacitet 2 liter

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

Ved tilberedning af milkshakes heeldes
den groftskarne frugt i food processor
skalen. Laget @ saettes pa, og dejes til
last position. Med hastighed 14 blendes
forst frugten, hvorefter veesken tilsaettes
ved hastighed 10.

Nar du blender maelk skal du veere
opmaerksom p4, at maelken vil skumme.
Det anbefales at blende mindre
maengder.



4. Hakning
Hakning med knivindsatsen ©

Eksempler pa tilberedning

De angivne tider er ca. tider og afheenger af kvaliteten og meengden af fedevarer

samt den onskede finhedsgrad.

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

Torre brad- 4 i kvarte 14 I 45 sek.

stykker (til rasp)

Isterninger 28 hele 14 | 1 minut (sne)

Abler 700 g i kvarte 8 e pulse/I 15 sek.

Chokolade 400 g i stykker 14 | groft 15 sek.

(kold) fint 30 sek.

/g 8 hele 6 ® pulse 8 X

Ost (blad) 400 g 3 cmstore 14 | 20 sek.
terninger

Ost (hard) 700 g 3 cmstore 14 | 60-70 sek.
terninger

Kod 700 g i terninger 14 e pulse/I 40 sek.

Guleradder 700 g i stykker 14 | 10 sek.

Lag 700 g i kvarte 14 ® pulse 10-13 x

5. Snitning, rivning og raspning

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

e Anbring det samlede rive/snittetilbehor
pa drivakslen i food processor skéalen
(D).

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

ning skal ligeledes foretages med
motoren slukket.

e 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 skalen.

—
—
—

Fin snitteindsats - a @

Hastighed 2 - 3

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

Grov snitteindsats - b ®@

Hastighed 2 - 3

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

Fin riveindsats - c ®

Hastighed 4 - 6

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

Grov riveindsats - d

Hastighed 4 - 6

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

Raspeindsats - e ®

Hastighed 8 - 14

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 a2g og vand

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

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

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

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

Gvrigt tilbehor:

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

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

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

Indstil hastigheden pa 2 - 3 og teend

for maskinen. Efterfyld med maskinen
slukket. Pres let med stopperen ®, nar
du stopper kartoflerne ned i pafyldnings-
tragten.
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Dette produkt er i overensstem-

CE melse med bestemmelserne i
EMC Direktiv 89/336/EEC og
Lavspaendingsdirektivet
73/23/EEC.

Apparatet bor efter endt levetid

ikke kasseres sammen med

— husholdningsaffaldet.
Bortskaffelse kan ske pa et Braun

Servicecenter eller passende,
lokale opsamlingssteder.

Der tages forbehold for eendringer uden
forudgéende varsel.

Specielt tilbehor
Braun Citruspresse PJ 600 Type 3200, Hastighed: 2 - 4
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Veer forsigtig

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

forarbeijdede mad tages op.

e Opbevares uden for berns raekkevidde.
e Maskinen er udelukkende beregnet til

brug i private husholdninger og til
tilberedning af smé& masngder.

Eksempler pa tilberedning

(anbefalet meengde: max. 200 ml/200 g)
Ved tilberedning af starre stykker ked o.
lign. anvendes forst momentindstillingen

(pulse), hvorefter der fortsaettes pa den
hgjeste hastighed, indtil den onskede

finhedsgrad er opndet. Hak ikke meget
harde fedevarer, sdsom kaffebgnner og

muskatngd.
Fadevare Anbefalet Tilberedning Hastighed Programveelger Tid /
maengde antal gange

Urter 1 uden stilke 14 | 5 - 10 sek.
Lag 50 g i kvarte 6 ® pulse 5x
Ost (hard) 509 i stykker 14 | 45 sek.
Nodder hele 14 | 30 sek.
Salat dressing max. 1 e&eg hak urter p& forhand 7 | 5-10 sek.
Mayonnaise bland 1 &g, krydderi, sennep 14 | 60 sek.

og eddike, tilseet langsomt

olie, mens motoren korer
Babymad ra eller kogt, 14 | 20 - 30 sek.
(grensager/frugt) ikke varmt
Eksempel pa opskrift ved maksimalt energiforbrug:
Honningkage Hastighed Tid
100 g kandiseret citronskrael Hak den kandiserede 14 45 sek.

50 g hasselngdder citronskrael og hasselngdderne
500 g honning Tilseet mel og honning og mix 14 15 - 30 sek.
75 g mel

Smer en springform og drys lidt mel pa. Heeld blandingen i formen

og bag den ved 150 °C i ca. 50 - 60 minutter.

Skeer kagen ud, mens den endnu er varm.
Rengoring

Veer forsigtig, nér du renger knivind-
satsen. Hold kun pa plastikskaftet.
Bemeerk desuden, at hakkeskalen ikke
kan tale maskinopvask. Vask den i

handen i varmt vand.

45



Norsk

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

Vennligst les denne brukerveiled-
ningen godt for bruk.

Viktig

¢ Kniven ©® er meget skarp!
Hold kniven kun i handtaket. Etter
bruk tas alltid kniven ut fra foodpro-

cessor-bollen ® for den bearbeidede
maten.

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

e Oppbevar apparatet utilgjengelig for
barn.

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

¢ Ingen av delene ma benyttes i mikro-
bolgeovn.

e | a ikke maskinen st og arbeide
uten tilsyn.

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

¢ S|4 av apparatet og ta ut stepselet for
oppbevaring.

Spesifikasjoner

e Spenning/effekt: Se typeskilt under
apparatet.

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

46

Beskrivelse

Braun CombiMax imgtekommer de
hoyeste krav for enkel og rask elting,
miksing, blanding, hakking, snitting,
riving og rasping.

Motordel
Oppbevaringsplass for ledning
Bryter (pa = «l», av = «off/0»)

Momenttrinn «e pulse»
Hastighetsregulering (2-14)
Foodprocessor-bolle (kapasitet 2 )
Lokk for foodprocessor-bolle ®
Stapper for lokk @

@O00O®O

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

Kniv med beskyttelsesdeksel
Innsatsholder

Fin snitteinnsats — a

Grov snitteinnsats — b

Fin riveinnsats — ¢

Grov riveinnsats — d
Raspeinnsats — e

Pommes frites system
Eltekrok

Vispetilbehor

PO IP®OBO

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

Overbelastningssikring

For & hindre skader forarsaket av over-
belastning, er dette apparatet utstyrt
med en automatisk sikringsbryter som,
om ngdvendig, slar av det apparatet
som er i bruk. | slike tilfeller; drei motor-
bryteren @ tilbake til «off/0» og vent i
ca. 15 min. slik at motoren kan avkjole
seg for du slar pa apparatet igjen.

Momenttrinn «e pulse» @

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.

Momenttrinnet «e pulse» aktiveres
ved a trykker ned den bla knappen @
pa motorbryteren med bryterstilling
«off/0».

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

Anbefalte hastighets-
omrader for de forskjellige
tilbbehorene

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

Tilbehar Hastighet
Eltekrok 6

Kniv 6-14
Vispetilbehgr

— eggehviter 5

- flote 3

Snitte, rive og raspeinnsats 2 -8
Pommes frites system 2-3
(Se ogsa 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 «off/0» for & unngd at motoren blir
tilfeldig slatt pa.

Montering av foodprocessor-
bollen ® og lokket @

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

A

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

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



Drei s& lokket i klokkeretningen slik at
sporet pa lokket fares inn i sikkerhets-
l&s-apningen pa motordelen @ til du
harer 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 pé& plass og lgft av bollen.

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

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

Advarsel: Kniven er meget skarp.

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

Rengjoring

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

Alle deler kan vaskes i oppvaskmaskin.
Om nedvendig 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 6, 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 6 og sla pa apparatet.
Tilsett veesken ved & helle den gjennom
pafyllingsroret i lokket mens motoren er
i gang.

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

Pasta deig

Maks. 500 g mel pluss andre
ingredienser

Hastighet 6, 1 '/, minutt

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

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

Ikke tilsett mer vaeske 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 6, 1 minutt

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

For best mulig resultat ber ikke smoret
vaere verken for hardt eller for mykt.

Set pé lokket @ og las det pa plass.
Velg hastighet 6 og sl& pa apparatet.

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

2. Miksing

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

Maks. 500 g mel pluss andre
ingredienser

Kakergre

(2 metoder) Hastighet/tid

a) Ror smer mykt med

sukker og egg, 6/ ca. 1 min.
hell i melk og 6/ ca. 15 sek.
bland forsiktig 14/ ca. 10-15 x
inn mellet med «® pulse»

momenttrinnet.

b) Ha alle ingredien-
sene unntatt
vaesken i food-
processor-bollen. 14 / ca. 1 min.

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

Sukkerbrod Hastighet/tid
Visp egg og vann

(om nedvendig), 14/ ca. 2 min.
tilsett sukker, 14 / ca. 4 min.
ror inn mel med

momenttrinnet 8 /5 x «e pulse»
og tilsett kakao. 8/ 3 x «® pulse»

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 14,
tilsett s& veesken pa hastighet 10 og
bland ferdig. Veer oppmerksom pé 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 onsket finhetsgrad.

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

Kavring 4 delti 4 14 | 45 sek.

Isbiter 28 hele 14 I 1 min. (sng)

Epler 700 g delti 4 8 e pulse/l 15 sek.

Sjokolade 400 g brukket 14 I grovt 15 sek.

avkjolt i biter fint 30 sek.

Egg 8 hele 6 ® pulse 8 ggr.

Ost (myk) 400 g 3 cm terninger 14 I 20 sek.

Ost (hard) 700 g 3 cm terninger 14 I 60-70 sek.

Kjott 700 g i terninger 14 e pulse/l 40 sek.

Gulrot 700 g i biter 14 I 10 sek.

Lok 700 g delti 4 14 ® pulse 10 - 13 ggr.

5. Snitting, riving, rasping

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

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

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

e Ta aldri ned i pafyllingsraret nar mo-
toren er i gang. Bruk alltid stapperen
(E).

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

—
—
—

Fin snitteinnsats - a @

Hastighet 2 - 3

Eksempler pé ingredienser som kan
bearbeides fint: agurk, kél, rd poteter,
gulrgtter, lok, reddiker.

Grov snitteinnsats - b ®@

Hastighet 2 - 3

Eksempler pa ingredienser som kan
bearbeides grovt: agurk, kélrot, ra pote-
ter, lok, banan, tomater, sopp, selleri.

Fin riveinnsats - c ®

Hastighet 4 - 6

Eksempler pa ingredienser som kan
bearbeides fint: ost (myk til medium),
agurk, gulrgtter, ra poteter, epler.

Grov riveinnsats - d

Hastighet 4 - 6

Eksempler pa ingredienser som kan
bearbeides grovt: ost (myk til medium),
agurk, kalrot, redbeter, gulratter, ra pote-
ter, epler, kal.

Raspeinnsats - e ®

Hastighet 8 - 14

Eksempler p& 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 2/ ca. 30 sek.
Vispe eggehviter
Min.: 2 eggehviter 4-5/ ca. 4 min.
Maks.: 6 eggehviter 4-5/ ca. 6 min.
Vispe krem
Min.: 1,5-2 dI 3/ ca. 1-2 min.
Maks.: 4 dI 3/ ca. 3,5-4 min.

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

Andre tilbehor:

Pommes frites system
(som fas kjgpt hos Braun forhandlere og
ved Braun serviceverksteder)

Sett pommes frites systemet pa drivak-
selen, sett pa lokket @ og las pa plass.
For beste resultater, legg 3-4 poteter
(avhengig av sterrelse) i pafyllingsroret

i lokket @ mens motoren er slatt av.

Still inn hastighet p& 2-3 og sla pa
apparatet. For ny pafylling skal motoren
slas av. Bruk stapperen ® for & legge et
lett press pa nar du skyver potetene ned
i pafyllingsroret.



Dette produktet oppfyller
kravene i EU-direktivene EMC

89/336/EEC og Low Voltage
73/23/EEC.

Ikke kast dette produktet

E sammen med husholdningsavfall
nar det skal kasseres. Det kan

leveres hos et Braun
servicesenter eller en
miljostasjon.

Med forbehold om endringer.

Spesial-tilbehor

Braun Sitruspresse PJ 600 Type 3200, Hastighet: 2 - 4
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Advarsel

e Kniven er meget skarp! Hold kniven
kun i handtaket. Etter at du har brukt
kniven, skal alltid kniven tas ut av
hakkebollen for du tar ut den bearbei-
dede maten.

e Oppbevares utilgjengelig for barn.

e Apparatet er kun konstruert for hus-
holdningsbruk og for bearbeiding av
smé& mengder.

Bearbeidingseksempler

(anbefalt mengde: max. 200 dI / 200 g)
Start med momenttrinnet ved bearbei-
ding av store biter mat og fortsett sa
med hayeste hastighet til du nér gnsket
finhetsgrad. Hakk ikke ekstremt harde
ingredienser som kaffebgnner og

muskatngatt.
Produkt Anbefalt Forberedelse Hastighet Bryter- Tid / antall
mengde innstilling omdreininger
Urter uten stilker 14 | 5-10 sek.
Lok 1 delti 4 6 ® pulse 5x
Ost (hard) 50¢ i biter 14 | 45 sek.
Notter 50 g hele 14 | 30 sek.
Salatdressing hakke urter forst 7 | 5-10 sek.
Majones max. 1 egg bland egg, krydder, sennep, 14 | 60 sek.
eddik, olje tilsettes sakte mens
motoren er igang
Babymat ra eller kokt, 14 | 20 - 30 sek.
(grennsaker/frukt) ikke varm mat
Eksempel pa oppskrift som gir maksimalt effektforbruk:
Honningkake Hastighet Tid
100 g kandisert fruktblanding Hakk fruktblanding og hasselngatter 45 sek.
50 g hasselnotter Tilsett mel, honning og miks sammen 15 - 30 sek.

500 g honning

75 g mel
Smer en springform og stre med mel, hell i kakergren og stek
pa 150 °C i ca. 50 - 60 min. Skjeer kaken i firkanter mens den
enna er varm.
Rengjoring

Veer forsiktig ved rengjering av kniven.
Hold kun i handtaket. Vaer oppmerksom
pa at hakkebollen ikke kan vaskes i
oppvaskmaskin. Den rengjores manuelt i
varmt vann.
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Svenska

Véra produkter ar framtagna for att upp-
fylla hégste krav nar det 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

e Kniven @ dr mycket vass!
Hall endast i handtaget. Efter anvand-
ning, ta forst ur kniven ur matberedar-
skélen ® och sedan den bearbetade
maten.

Kontrollera &t natspanningen stam-
mer 6verens med den spénning som
anges pa botten av matberedaren.
Anslut endast till vaxelstém.

e Forvara matberedaren utom rackhall
for barn.

Matberedaren ar endast avsedd for
normalt hemmabrukoch fér inte fyllas
6ver de maximala méngder som
anges.

Anvand inte nagon av delarna i mikro-
vagsugn.

Late inte matberedaren vara igang
utan tillsyn.

Brauns elektriska apparater féljer
gallande sakerhetsstandard.
Reparationer eller byte av huvudsladd
far endast goras av auktoriserad
serviceverkstad. Bristfalliga, okvalifice-
rade reparationer kan orsaka fara for
anvandaren.

Stang av matberedaren och dra ur
sladden innan du stéller undan
matberedaren.

Specifikationer

e Spéanning/effekt: Se typplatta pa
matberedarens undersida.

e Arbetstid och maximal mangd:
Se bearbetningstabeller.

Beskrivning

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

Motordel

Sladdvinda

Startreglage (pa = «l», av = «off/0»)
Pulslage «e pulse»

Stegl6st hastighetsreglage (2-14)
Matberedarskal (2 | kapacitet)
Lock till matberedarskalen ®
Matare till locket @

@O00O®O

Tillbehor till matberedarskalen ®
(Viktigt: Alla tillbehor ingar inte i
grundutrustningen till alla modeller.)

Kniv med knivskydd
Hallare

Fin skarskiva — a

Grov skérskiva — b

Fin strimlingsskiva — ¢
Grov strimlingsskiva — d
Rivskiva — e

Pommes frites-system
Degkrog

Visp

CESECRCRSCECRONCRC)

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

Overbelastningsskydd

For att undvika skada orsakad av dver-
belastning har matberedaren ett auto-
matiskt dverbelastningsskydd som
sténger av strémmen om det behdvs.
Om det hander, vrid startreglaget @ till
«off/0» och véanta i cirka 15 minuter s&
att motorn hinner svalna innan du startar
matberedaren igen.

Pulslaget «e pulse» @

Pulslaget ar bra nér du t.ex. skall:

e Hacka 6mtélig och mjuk mat, t.ex. 4gg,
16k och persilja.

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

e Tillsétta vispade agg eller gradde till
mer bastant mat.

Tryck pa den bla knappen pa start-
reglaget @ nar det star pa «off/0» for
att starta pulslaget «e pulse».

Stall in 6nskad hastighet med hastig-
hetsreglaget ® innan du startar pulsla-
get. Nér du slapper den knappen @
stdngs matberedaren av.

Rekommenderade
hastigheter for tillbehéren

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

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

Tillbehor Hastighet
Degkrok 6

Kniv @ 6-14
Visp:

— aggvitor 5

— gradde 3

Skar-, riv- och strimlingsskivor 2 - 8
Pommes frites-system 2-3
(Se ocksa information pa matberedaren)

Dubbel sédkerhetsfunktion
Matberedaren kan endast startas nér
matberedarskalen med lock sitter p&
ordentligt. Om locket 6ppnas under
gang stéangs matberedaren av automa-
tiskt. Om detta sker star startreglaget ®
fortfarande pa «I». Vrid tillbaks det till
«off/0» for att undvika att matberedaren
startas av misstag.

Att satta pa
matberedarskalen ® och
locket @

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

A

2. Satt dnskat tillbehdr (se beskrivning
for de olika tilloehoren) pa drivaxeln i
skalen och tryck det nedat s& langt det
gar.

3. Séatt pa locket @ sa att pilen pa locket
pekar mot pilen p& skalen.
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Vrid sedan locket medsols tills piggen
pa locket gar in i sékerhetslaset pad mo-
tordelen @ och klickar paplats (B).

Att ta av matberedarskalen
och locket

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

OBS: Om du fortsatter att vrida skalen i
«click»-riktningen s& langt det gar, forbi
stopplaget, kan du lasa skalen pa motor-
delen. | detta l&ge kan du inte starta
matberedaren.

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

Var forsiktig! Kniven ar mycket vass.

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

Rengoring

Stang alltid av matberedaren och dra ur
kontakten ur uttaget innen du 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. mord&tter) kan miss-
farga plastdelarna. Torka d& av dem med
matolja innan du diskar.

Anvéand inte vassa foremal for rengoring.

Rengo6r kniven och skivorna forsiktigt
- de ar mycket vassa!
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1. Att knada

For att knada 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 mjél plus andra
ingredienser

Hastighet 6, 1 1/, minut

Hall férst mjél och sedan de andra ingre-
dienserna utom vétska i matberedarska-
len. Sétt pa locket @ ordentligt. Stéll in
hastighet 6 och starta matberedaren.
Tillsatt vatska genom matarréret medan
matberedaren &r igang.

Nér du knadar med kniven @, lagg inte

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

Pasta

Max. ca. 8 dl mjél plus andra
ingredienser

Hastighet 6, 1 1/, minut

Hall férst mjol och sedan de andra
ingredienserna utom véatska i matbere-
darskalen. Tillsatt vatska genom matar-
roret medan matberedaren &r igang.
Tills&tt ingen vétska nar degen har for-
mats till en boll eftersom véatskan da inte
absorberas jamnt.

Mordeg/pajdeg

Max. ca. 8 dl mjél plus andra
ingredienser

Hastighet 6, ca. 1 minut

Hall férst mjol och sedan de andra ingre-
dienserna i matberedarskalen. For bast
resultat skall sméret varken vara for hart
eller for mjukt. Satt pa locket @ ordent-
ligt. Stall in hastighet 6 och starta mat-
beredaren. Sluta kndda strax efter att
degen har formats till en boll annars blir
degen for mjuk.

2. Att mixa

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

Max. ca. 8 dl mjél plus andra
ingredienser

Smet

(2 olika satt) Hastighet/Tid

a) Blanda smér med
socker och 4gg, 6/ca 1 min
héll i mjolk och 6/ ca 15 sek
blanda forsiktigti 14 / ca 10-15 ggr
mjol pa pulslaget. «e pulse»

b) Lag i alla
ingredienser
utom vatska i
matberedarskalen. 14 / ca 1 min

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

Sockerkaka Hastighet/Tid
Blanda &gg
och vatten
(om den behdvs), 14 / ca 2 min
tillsatt socker, 14 / ca 4 min

blanda i mj6l pa
pulsléget och
tillsatt kakao.

8 /5 ggr «e pulse»
8/ 3 ggr «e pulse»

3. Att blanda

Anfénd kniven @ for att blanda
soppor, mikshake etc.

Max. mangd 2 liter (galler ej mjolk)
Hastighet 10 (annars kan skalen
svadmma &ver)

For milkshake, 1agg grovhackad frukt

i matberedarskalen.

Satt pa locket @ ordentligt. Blanda forst
frukten péa hastighet 14, tillséatt sedan
vatska pd hastighet 10 och blanda
fardigt.

OBS: Mjélk skummar nér du blandar
den. Anvand mindre mangd.



4. Att hacka
Anvand kniven @ nar du hackar

Bearbetningstabell

Bearbetningstiderna ar ungefarliga och beror pd mangden 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 | 45 sek

Isbitar 28 hela I 1 min (sno)

Applen 700 g i fyra delar e pulse/l 15 sek

Choklad 400 g bruten i bitar I grovt 15 sek

(kall) fint 30 sek

Agg 8 hela e pulse 8 ggr

Mjuk ost 400 g 3 cm térningar 14 I 20 sek

Hard ost 700 g 3 cm tarningar 14 I 60-70 sek

Kott 700 g i tdrningar e pulse/l 40 sek

Mordtter 700 g i bitar I 10 sek

Lok 700 g i fyra delar ® pulse 10 -13 ggr

5. Att skara, stimla och riva

e Sitt dnskat tillbehdr 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 Satt pa hallaren med tillbehoret pa
drivaxeln i matberedarskalen (D).

e Satt pa locket @ ordentligt. Stall in
o6nskad hastighet och lagg maten som
skall bearbetas i matarréret medan

matberedaren &r avstangt. Aven vid
ytterligare péafylining skall matbere-
daren vara avstangd.

e Stoppa aldrig ner fingrarna i matar-
roret medan matberedaren &r igang.
Anvands alltid mataren ® (E).

OBS: For saftig eller mjuk mat bearbetas
bést pé& lag hastighet. Hard mat bor
bearbetas pa hogre hastighet. Overfyll
inte matberedarskalen.

Fin skarskiva - a @

Hastighet 2 - 3

Exempel: Gurka, kal, ra potatis, morétter,
16k, radisor.

Grov skarskiva-b ®

Hastighet 2 - 3

Exempel: Gurka, kalrabbi, r& potatis, 16k,
bananer, tomater, svamp, selleri.

Fin strimlingsskiva - c ®

Hastighet 4 - 6

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

Grov strimlingsskiva - d

Hastighet 4 - 6

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

Rivskiva-e ®

Hastighet 8 - 14

Exempel: Ra 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 agg och
vatten (om det behévs), 5/ ca 2 min

tills&tt socker och 5/ca2min
blanda i mjol 2/ ca 30 sek
Vispa aggvitor

Min.: 2 aggvitor 4-5/ca4 min
Max.: 6 aggvitor 4-5/ ca 6 min

Vispa gradde
Min.: 1,5-2 dI
Max.: 4 dl

3/ ca1-2 min
3/ ca 3,5-4 min

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

Tillbehor

Pommes frites-system
(finns hos Braun handlare och Braun
serviceverkstader)

Satt pommes frites-systemet pa driv-
axeln och sétt pa locket @ ordentligt.
For bést resultat, lagg 3-4 potatisar
(beroende pa storlek) i matarroret
medan matberedaren ar avstéangd.

Stall in hastighet 2-3 och starta matbe-
redaren. Stang av den innan du lagger
i nya potatisar. Anvdnd mataren ® och
tryck potatisarna latt nedat i matarréret.
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Denna produkt uppfyller

c bestdmmelserna i EU-direktiven
89/336/EEG om elektromagnetisk
kompatibilitet (EMC) och
73/23/EEG om lagspanningsut-
rustning.

Nar produkten ar forbrukad far
E den inte kastas tillsammans med

hushallssoporna. Avfallshantering
kan ombesoérjas av Braun
servicecenter eller pd din lokala
atervinningsstation.

Med vorbehall for andringar.

Extra tillbehor
Braun citruspress PJ 600 Type 3200, Hastighet: 2 - 4
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Viktigt

e Kniven @ ar mycket vass! Hall alltid i
knivens handtag. Ta alltid ur kniven ur
hackskalen @ innan du tar ur den
bearbetade maten.

e Forvara hacktillsatsen utom réckhall for
barn.

e Hacktillsatsen ar avsedd for normalt
hemmabruk och for att bearbeta sméa
mangder.

Bearbetningstabell

(rek. mangd: max 2 dl / 200 g)

Nar du bearbetar stora bitar, anvand
forst pulslaget och fortsatt sedan pa
hogsta hastighet tills maten far énskad
konsistens. Hacka inte extremt hard mat
som t.ex. kaffebdnor och muskotnét.

Matvara Rek. mangd Forberedelse Hastighet Start- Tid / Pulsar
reglage

Persilja utan stjalkar 14 | 5-10 sek
Lok 1 i fyra delar 6 * pulse 5 ggr
Hard ost 50 g i bitar 14 | 45 sek
Notter 50 g hela 14 | 30 sek
Salladsdressing hacka kryddorna forst 7 | 5-10 sek
Majonnés max 1 agg blanda agg, kryddor, senap 14 | 60 sek

och éttika, tillsatt lAngsamt olja

medan motorn &r igdng
Barnmat ra eller kokt, inte varm 14 | 20 - 30 sek
(frukt/grénsaker)
Exempel pa recept med maximal mangd:
Honungskaka Hastighet Tid
100 g kakfyllning eller syltade Hacka kakfyllning/apelsinskal och 14 45 sek
apelsinskal (finns bland bakartiklar) hasselnétter

50 g hasselndtter Tillsatt mjél och honung och blanda 14 15 - 30 sek

500 g honung

1,25 dI mjol Sméra och brda en bakform, hall i blandningen och baka i 150 ° C
ugn 50 - 60 min.
Skar kakan i fyrkantiga bitar medan den &r varm.

Rengoring

Var mycket forsiktig nar du rengor
kniven. Hall endast i handtaget.

Hackskalen kan inte diskas i diskmaskin.

Diska den for hand i varmt vatten.
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Suomi

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

Lue kayttdoohjeet huolellisesti ennen
ensimmaista kayttoa.

Tarkeaa

e Tera @ on erittain terava!
Tartu terdan vain varresta. Ota tera
pois peruskulhosta ® aina ennen
kulhon tyhjentéamista.

e Varmista, etta verkkojannite vastaa
laitteen pohjaan merkittya jannitetta.
Laitteen saa kytkea ainoastaan vaihto-
virtaan.

e Pida laite poissa laten ulottuvilta.

¢ | aite on tarkoitettu ainoastaan kotita-
louksille. Suositeltavat valmistusmaarat
on annettu jaljiempana.

e Al4 laita mitaan osia mikroaaltouuniin.

e Ala jata laitetta toimimaan iiman
valvontaa.

® Braunin sdhkolaitteet tayttavat
vaadittavat turvallisuusstandardit.
Verkkojohdon korjauksen tai vaihdon
saa suorittaa ainoastaan valtuutettu
Braun-huoltoliike. Virheellinen,
epapéteva korjaus voi aiheuttaa
vahinkoa kayttajalle.

e Kun et kéyta laitetta sammuta se ja
irrota pistoke pistorasiasta.

Tekniset tiedot
e Jannite/teho: katso laitteen pohja.

e Kayttdaika ja suurin kapasiteetti:
katso kayttdohjeita jaljempana.
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Laitteen osat

Braun CombiMax vaivaaminen, sekoitta-
minen, soseuttaminen, hienontaminen,
viipaloiminen ja suikaloiminen on help-
poa ja nopeaa.

Runko

Verkkojohdon sailytyspaikka
Kayttokytkin

(paalla = «I», pois pailta = «off/0»)

Pitokytkin «e pulse»

Portaaton nopeuden saato (2 - 14)
Peruskulho (2 1)

Peruskulhon kansi

Sy6ttdpainin

@O0OOd ©0Q

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

Leikkuutera ja sen suojus
Teralevyn pidin
Hienoviipalointiterd — a
Karkeaviipalointitera — b
Hienoraastintera — ¢
Karkearaastinteréd - d
Soseutusterd — e
Ranskanperunaterd
Ttaikinakoukku

Vispila

@I

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

Ylikuormitussuoja

Jotta mahdollisen ylikuormituksen
aiheuttamilta vahingoilta valtyttaisiin,
laite sammuu automaattisesti jos moot-
tori on vaarassa ylikuormittua. Kun néin
kay, kdanna kayttokytkin ® pois paalta
(«off/0»-asentoon) ja odota noin 15
minuuttia ennen kuin ké@ynnistat laitteen
uudestaan. Nain moottori ehtii jaghtya.

Pitokytkin «e pulse» @

Pitokytkimen kayttd on suositeltavaa,

kun:

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

e lisgtdan jauhoja varovatsi esimerkiksi
kakkutaikinaan

e |isatdan vatkattuja kananmunia tai ker-
mavaahtoa taikinaan tai ruokaan.

Pitokytkinta «e pulse» kdytetaan pai-
namalla sininen paininta kayttokytki-
men keskelld. Kayttokytkimen tulee

télldin olla «off/0»-asennossa.

Ennen pitokytkimen kaytt6a, valitse
haluttu nopeus nopeudensaatimesta 6.
Na&in laite toimii alusta asti halutulla
nopeudella.

Suositeltavat nopeudet eri
toiminnoille

Saada nopeus nopeudensdatimesté 6.
Nopeus on suositeltavaa valita ennen
laitteen k&ynnistamista. Nain laite toimii
heti oikealla nopeudella.

Laitteen osa Nopeus
Taikinakoukku 6

Terd @ 6-14
Vispila

— munanvalkuaiset 5

— kerma 3
Viipalointi-, raastin- ja

soseutustera 2-8
Ranskanperunatera 2-3

Kaksinkertainen turvalukitus

Laite voidaan kdynnistad vain kun seké
peruskulho etté kansi ovat oikein paikoil-
laan. Jos kansi avataan laitteen ollesa
toiminnassa moottori sammuu auto-
maattisesti. Kayttokytkin @ jaa talldin
paalla-asentoon («I»), kddnna se pois
paalta («off/0»-asentoon), jotta mootto-
ria ei mydhemmin kaynnistetad vahin-
gossa.

Peruskulhon ® ja kannen @
asentaminen

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

A

2. Aseta haluttu tyévaéline (katso eri
osien kayttdohjeet) kulhoon vetoakselin
paalle ja paina se niin alas kuin mahdol-
lista.

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



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

Peruskulhon ja kannen
irrottaminen

Sammuta laite. K&&nné& kantta
vastapéivaén ja nosta se pois. Kéanna
peruskulhoa «click»-suuntaan kunnes se
on nostettavissa irti.

Huomaa: jos kierrat kulhoa «click»-
suuntaan enemmaén kuin on tarpeen, niin
pikélle kuin mahdollista, kulho lukittuu
kiinni runko-osaan. Tassd asennossa
moottori ei kuitenkaan kaynnisty.

Poistaessasi teran kulhosta tartu teraan
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 pesté astianpesuko-
neessa. Vaikeasti puhistettavat kohdat
on hyvé puhdistaa lastalla tai harjalla
ennen pesemistéd vedella.

Vérjaavat ruoka-aineet kuten porkkana
saattavat varjata muoviosia. Poista
varjaymat ruokadljylld ennen osien pese-
misté vedella.

Ala kayta puhdistuksessa terévia esi-
neité.

Puhdista terat 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 6, 1 '/, minuuttia

Kaada jauhot peruskulhoon ja lisdd muut
paitsi nestemaiset aineet. Lukitse kansi
@ paikoilleen. Valitse nopoeudeksi 6 ja
kaynnisté laite. Lisdd nestemaiset ainek-
set kaatamalla ne kannen syéttdaukosta
moottorin kdydessa.

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

Pastataikina
Enintdan 500 g jauhoja
Nopeus 6, 1 '/, minuuttia

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

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

Voitaikina
Enintédan 500 g jauhoja
Nopeus 6, noin 1 minuutti

Kaada jauhot peruskulhoon ja lisd& muut
aineet. Parheimman tuloksen saavutta-
miseksi voi ei saa olla lian pehmeaa tai
lian kovaa.

Lukitse kansi @ paikoilleen. Valitse
nopeudeksi 6 ja kdynnista laite.

Lopeta vaivaaminen pian sen jalkeen
kun taikinasta on tullut kiinteda. Muutoin
taikinasta tulee liian pehmeaa.

2. Sekoittaminen

Kayta kakkutaikinoiden

(esim. sokerikakku-) sekoittamiseen
leikkuuteraa @

Taikinakoukku @ ei sovellu kakkutaiki-

noiden sekoittamiseen. Kayttdkerrat (x)
viittaavat pitokytkimeen.

Enintédan 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
14 / ca. 10-15 x
«® pulse»

b) Kaada kaikki muut
paitsi nestemaiset
aineet peruskulhoon
(ei kuitenkaan
rusinoita ym.)
ja vatkaa. 14 / noin 1 min

Lisd&d nestemaiset aineet kannen

sy6ttdaukosta moottorin kdydessa.

Lisda lopuksi késin sekoittaen rusinat

ja muut ainekset, jotka haavat koko-

naisiksi.

Sokerikakkutaikina  Nopeus / aika

Vatkaa kananmunat
ja tarvittaessa vesi
vaahdoksi

lisda sokeri ja
vatkaa hyvin.

Lisda varovasti
pitokytkintéd kyattéen
kuivat aineet.

14 / noin 2 min
14 / noin 4 min

8 /5 x «e pulse»
8/ 3 x «e pulse»

3. Soseuttaminen

Kayta leikkuuteraa @ keittojen ja
pirteldiden ym. soseuttamiseen
Suurin kapasiteetti 2 litraa

Nopeus 10

(Muuton seos saattaa valua yli reunan)

Valmistaessasi pirtelda paloittele
hedelméat peruskulhoon. Lukitse kansi @
paikoilleen. Soseuta ensin hedelmat
nopeudella 14 ja lisaé sitten neste
nopeudella 10. Vaahdottaessasi maitoa
ota huomioon etté sen tilavuus kasvaa.
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4. Hienontaminen
Hienontaminen leikkuuteralla ©

Esimerkkeja peruskulhon kaytlosta

Valmistusajat ovat ohjeellisia. Tarvittava aika riippuu raaka-aineen laadusta, maarasta

ja halutusta hienousasteesta. Kayttokerrat (x) viittaavat pitokytkimeen.

Raaka-aine Enimmaéis- Esivalmistelu Nopeus Kayttokytkimen Aika /

maara asento kayttokerrat
Korput 4 neljanneksind 14 | 45 sek
Jaapalat 28 kokonaisina 14 I 1 minuutti
Omenat 700 g neljanneksind 8 e pulse/I 15 sek
Suklaa 400 g paloina 14 I karkea 15 sek
(kova) hieno 30 sek
Kovaksi- 8 kokonaisina 6 e pulse 8 x
keitetyt
kananmunat
Juusto 400 g 3 cm kuutioina 14 I 20 sek
(pehmed)
Juusto (kova) 700 g 3 cm kuutioina 14 I 60-70 sek
Liha 700 g kuutioina 14 e pulse/I 40 sek
Porkkanat 700 g paloina 14 I 10 sek
Sipulit 700 g neljanneksind 14 e pulse 10-13 x

5. Viipaloiminen, raastaminen ha soseuttaminen

e Aseta tarvitsemasi terélevy terélevyn
pitimeen © napsauttamalla se kuvan
(C) osoittamalla tavalla paikoilleen.
Teré irrotetaan tyéntamalla pitimen ala-
puolella olevaa uloketa yldspain.

e Aseta koottu tydvaline peruskulhon
kayttoakselille (D).

e L ukitse kansi @ paikoilleen. Valitse
nopeus ja lisda raaka-aineet kulhoon
kannen sy6ttéaukosta moottorin
ollessa sammutettuna. Moottori tulee
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sammuttaa myds aineiden lisdamisen
ajaksi.

e Ala koskaan kurota syéttéaukkoon
moottorin kdydessa. Kéyté raaka-ainei-
den lisd&dmiseen syoéttdpaininta ® (E).

Huomaa: pehmeita tai kosteita raaka-
aineita kasitellessasi lopputulos on
parempi kun kaytat pienempaa
nopeutta. Kovat aineet vaativat suurem-
pia nopeuksia. Ald tdyta kulhoa liian
tayteen.

Hienoviipalointitera - a @

Nopeus 2 - 3

Esimerkkejé sopivista raaka-aineista:
kurkku, kaali, raaka peruna, porkkana,
sipuli, retiisi.

Karkeaviipalointitera - b ®

Nopeus 2 - 3

Esimerkkeja sopivista raaka-aineista:
kurkku, kyssakaali, raaka peruna, sipuli,
banaani, tomaatti, sienet, selleri.

Hienoraastinterde - c ®

Nopeus 4 - 6

Esimerkkejé sopivista raaka-aineista:
juusto (pehmea tai puolikova), kurkku,
porkkana, raaka peruna, omena.

Karkearaastintera - d

Nopeus 4 - 6

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

Soseutusterda - e ®

Nopeus 8 - 14

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

6. Vatkaaminen vispilalla

Nopeus / aika

Sokerikakkutaikinoiden vatkaaminen
Enintdan 280-300 g jauhoja

Vatkaa kananmunat

ja tarvittaessa vesi, 5/ noin 2 min

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

Munanvalkuaisten vaahdottaminen
Vahimmaismaara:

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

Kerman vaahdottaminen
Vahim-

maismaéara: 1,5-2 dl
Enim-

maismaara: 4 dl

3 / noin 1-2 min
3/ noin 3,5-4 min

Kerma vaahdottuu parhaiten jadkaap-
pikylmana.

Muut lisdosat:

Ranskanperunatera
(Lisdosaa myyvét Braun-jélleenmyyjat ja
valtuutetut Braun-huoltoliikkeet.)

Aseta ranskanperunateré kéyttdakselille
ja lukitse kansi @ paikoilleen. Parhaim-
man tuloksen saat kun lisdat kannen @
sy6ttdaukosta 3-4 perunaa (koosta
riippuen) kerrallaan moottorin ollessa
sammutettuna.

Valitse nopeudeksi 2 tai 3 ja kdynnista
laite. Lisdtessasi perunoita sammuta laite
ja tyénna perunat kulhoon sy6tto-
painimen ® avulla.



Tama tuote tayttda EU-direktiivin
c 89/336/EEC mukaiset EMC-

vaatimukset sekd matalajannitetta

koskevat sdannokset (73/23 EEC).

Kun laite on tullut elinkaarensa
padhan, saastd ympaéristda alaka

havita sita kotitalousjatteiden
mukana. Havita tuote viemalla se
Braun-huoltoliikkeeseen tai
asianmukaiseen
kerdyspisteeseen.

Oikeudet muutoksiin pidatetaan.

Lisavarusteet

Braun Sitruspuserrin PJ 600 Type 3200, Nopeus: 2 - 4

59



Varoitus:

e | eikkuutera on erittain terava! Tartu

siihen vain varresta. Kayton jéalkeen ota

terd pois teholeikkurista aina ennen

leikkurin tyhjentamista.

¢ Pida laite poissa lasten ulottuvilta.

e | aite soveltuu ainoastaan

kotitalouskéyttdon ja pienien maarien

valmistukseen.

Esimerkkeja teholeikkurin kaytosta
(suositeltava enimmaisvalmistusmaara:

200 ml / 200 g)

Pienentdessasi suuria paloja, kdyté ensin

pitokytkintd ja sitten suurinta nopeutta

kunnes haluttu hienousaste on

saavutettu. Ala hienonna erittain kovia

raaka-aineita kuten kahvipapuja tai
muskottipahkinaa.

Raaka-aine Suositeltava Esivalmistelu/valmistus Nopeus Kayttokytkimen Aika /
maara asento kayttokerrat
Yrtit poista kannat 14 | 5-10 sek
Sipulit 1 neljnneksiné 6 * pulse 5x
Juusto (kova) 50 g paloina 14 | 45 sek
P&hkinat 50¢ kokonaisina 14 | 30 sek
Salaattikastike hienonna yrtit valmiiksi 7 | 5-10 sek
Majoneesi maks. 1 muna sekoita muna, mausteet, ja 14 | 60 sek
etikka, lisda dljy nauhana
moottorin kdydessa
Vauvanruoka raakana tai keitettynd, 14 | 20 - 30 sek
(vihannekset/ ei kuumana
hedelmat)
Reseptiesimerkki, kun laitetta kaytetaan taydella teholla:
Hunajakakku Nopeus Aika
100 g sukaattia Hienonna pahkinét ja lisda sukaatit
50 g p&hkinoita joukkoon 14 45 sek
500 g hunajaa Lisda jauhot ja hunaja ja sekoitan 14 15 - 30 sek
75 g jauhoja
Voitele neliskulmainen irtopohjainen vuoka,
kaada seos siihen ja paista 150 asteessa noin 50 - 60 min.
Leikkaa lampimana nelidiksi.
Puhdistus

Ole varovainen puhdistaessasi
leikkuuteraé. Tartu siihen vain
varresta. Teholeikkuria ei voi pesta
astianpesukoneessa. Pese se kasin
lampimalla vedella.
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Polski

Nasze wyroby zostaty wyprodukowane
aby spetnia¢ najwyzsze wymagania
jakosciowe, wzornictwa i funkcjonal-
nosci.

Gratulujemy udanego zakupu i
zyczymy duzo zadowolenia przy
korzystaniu z nowego urzadzenia
firmy Braun.

Uwaga

* N6z © jest bardzo ostry!
Nalezy dotykac tylko uchwytu noza.
Po uzyciu urzgdzenia w pierwszej
kolejnosci z pojemnika ® wyjgc¢ noz i
dopiero potem poddawang obrdobce
zywnosgé.

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

Ze wzgledéw bezpieczenstwa nie
dopuszczaé dzieci do urzadzenia.

Urzgdzenie jest przeznaczone
wytgcznie do uzytku w gospodarstwie
domowym i do obrdébki podanych ilosci
produktu.

Nie uzywa¢ zadnych czesci urzadze-
nia w kuchenkach mikrofalowych.

Nie pozostawia¢ pracujgcego urzg-
dzenia bez dozoru.

Urzadzenia elektryczne Braun
spetniajg wymogi odpowiednich norm
bezpieczenstwa. Naprawy mogg byc¢
wykonywane tylko przez autoryzowany
serwis. Niefachowe naprawy mogg
spowodowac zagrozenie dla uzytko-
wnika.

* Urzadzenie nalezy przechowywac

z wytgczonym silnikiem i wyciaggnietg
z sieci wtyczka.

Dane techniczne

* Napiecie / moc: podane na tabliczce
znamionowej na spodzie urzgdzenia.

¢ Czas pracy i maksymalna pojemnosc:
patrz dane dotyczgce obrdbki.

Opis urzadzenia

Urzgdzenie Braun CombiMax spetnia
najwyzsze wymagania niezbedne

przy wyrabianiu ciasta, miksowaniu,
rozdrabnianiu, siekaniu, krojeniu, tarciu
i przecieraniu, wszystko tatwo i szybko.

Silnik

Uchwyt na kabel

Wytacznik

(wtgczony = «I», wylgczony = «off/0»)
Przycisk «e pulse»

Pokretto regulacji predkosci (2 - 14)
Pojemnik uniwersalny

(2 I pojemnosci)

Pokrywka pojemnika
uniwersalnego ®

Dociskacz do pokrywki @

Q ©O0® ©00

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
Koricéwka do wyrabiania ciasta
Koncowka do ubijania

POBRPIIRPOBO

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

Ochrona przed
przecigzeniem

Dla unikniecia szkdd powstatych w
wyniku przeciazenia, urzadzenie
wyposazone jest w automatyczny
wytacznik bezpieczenstwa odcinajacy,
w razie potrzeby, doptyw prgdu. W takim
przypadku nalezy ustawi¢ wytgcznik @
w pozycji «off/0» i przed ponownym
witgczeniem odczekac okoto 15 minut,
aby urzadzenie mogto ostygnac.

Tryb pulsacyjny «e pulse» @

Ten tryb pracy jest optymalny dla

nastepujgcych prac:

» Siekanie miekkich i delikatnych
produktéw, jak np. jajka, cebula czy
pietruszka.

* Ostrozne dodawanie maki do ciasta
w celu zachowania jego konsystenc;ji.

e Dodawanie ubitej piany lub $mietany
do gestych mas.

Wiaczenie pulsacyjnego trybu pracy
«* pulse» nastepuje poprzez nacisnie-
cie siny przycisku na wytaczni-ku @
przy pozyciji wytacznika «off/0».

Przed uruchomieniem trybu pulsacyj-
nego nalezy ustawi¢ zgdang predkos¢
pracy urzgdzenia za pomocg regulatora
szybkosci pracy ®. Zwolnienie przycisku
@ powoduje wytgczenie urzgdzenia.

Zalecane zakresy predkosci
do pracy z poszczegolnymi
przystawkami

Poszczegdlne predkosci pracy wybiera
sie za pomocg zmiennego regulatora
predkosci ®. Zalecane jest wybranie
odpowiedniej szybkosci pracy przed
wtaczeniem urzadzenia. Daje to mozli-
wos¢ pracy z odpowiednig szybkoscig
juz od momentu uruchomienia
urzadzenia.

Przystawka Predkos¢

Koncdéwka do wyrabiania
ciasta 6
N6z 6
Koncéwka do ubijania:
pianyz biatek 5
Smietany 3
Tarcze do krojenia, tarcia i
przecierania 2
Tarcza do frytek 2
(nalezy réwniez wzig¢ pod
uwage informacje umiesz-
czone na produkcie)

Podwojny system zabezpieczen:
Silnik mozna uruchomic 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 «off/0» w celu zapobiezenia
nieumysinemu uruchomieniu
urzgdzenia.

Zaktadanie pojemnika uni-
wersalnego ® i pokrywki @

1. Przy wytgczonym silniku, ustawié¢
pojemnik na bloku silnika @ w ten
sposodb, aby oznaczenia strzatek na
bloku silnika i na pojemniku pokrywaty
sie (A).

Nastepnie przekreci¢ pojemnik w
kierunku strzatki «function» az do oporu.
2. Wiozy¢ odpowiednig przystawke

A

(patrz opis kazdej z przystawek) do
pojemnika, tak aby trafita na o$
napedowg i docisna¢ mozliwie
najgtebie;.

3. Umiesci¢ pokrywke @ na pojemniku
w ten sposob, aby oznaczenia strzatek
na pokrywce i pojemniku pokrywaty sie.
Nastepnie przekreci¢ pokrywke w
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kierunku ruchu wskazoéwek 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 zdjg¢ pokrywke
przekrecajac jg w kierunku przeciwnym
do ruchu wskazéwek zegara. Przekrecic¢
pojemnik w kierunku strzaftki «click» az
sie odblokuje i zdjgé.

Uwaga: obracajgc pojemnik w kierunku
strzaftki «click» tak daleko jak sie da, po
przekroczeniu pozycji stop mozna go
ponownie zamocowac na bloku silnika.
W tej pozycji jednak nie bedzie mozliwe
uruchomienie urzadzenia.

Wyjmujac néz z pojemnika nalezy go
uja¢ za uchwyt i pociggngc.

Uwaga: Krawedzie thace noza sg
bardzo ostre!

W wyposazeniu urzgdzenia znajduje sie
ostona ochronna noza ®. Jeéli nie jest
uzywany, powinien by¢ przechowywany
w ostfonie.

Czyszczenie

Whytgczy¢€ urzadzenie i wyciggnac
wtyczke z sieci. Blok silnika @ nalezy
czyscic tylko przy pomocy wilgotnej
Sciereczki.

Wszystkie przystawki mogag by¢ myte w
zmywarce. Jesli to konieczne, przed
ptukaniem, nalezy doktadnie oczysci¢
wszystkie czesci przed umyciem topatkg
lub szczoteczka.

Przy obrébce produktéw bogatych w
barwniki (np. marchewka) czesci z
tworzywa sztucznego moga pokry¢ sie
nalotem. Przed myciem nalezy je
przetrze¢ olejem spozywczym.

Nie uzywac ostrych narzedzi do
czyszczenia.

Przy czyszczeniu tarczy i nozy nalezy

zachowaé szczegoblng ostroznosé
— sg bardzo ostre!
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1. Wyrabianie ciasta

Do wyrabiania ciasta mozna zastosowaé
nie tylko specjalng koricéwke @ do
ciasta, ale rowniez n6z @ Najlepsze
wyniki osigga sie uzywajgc koncowki 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
6, czas przygotowania 1 i 1/2 minuty

Make, a nastepnie inne dodatki, oprécz
ptynéw, wtozy¢ do pojemnika uniwer-
salnego ®. Zatozy¢ pokrywke @ i za-
blokowac jg. Nastawi¢ predkos¢ 6 i
witgczy¢ urzadzenie. Nastepnie wlaé
odpowiednig ilos¢ ptynu przez otwér w
pokrywie przy pracujgcym urzgdzeniu.

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

Z pojemnika ciasta.

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

Make a nastepnie inne dodatki, oprécz
ptyndéw 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
6, czas przygotowania ok. 1 minuty

Make, a nastepnie inne dodatki wsypacé
do pojemnika. Dla uzyskania najlepsze-
go efektu, uzyte masto nie moze byc¢
zbyt miekkie ani zbyt twarde.

Zatozy¢ i zablokowaé pokrywe @.
Nastawi¢ predkosc¢ 6 i wigczyc¢ urza-
dzenie.

Po utworzeniu sie zwartej bryty ciasta
kontynuowaé wyrabianie przez krotki
czas, poniewaz zbyt diugie wyrabianie
s prawia, ze ciasto bedzie zbyt miekkie.

2. Mieszanie

Do mieszania ciasta mieszanego lub
biszkoptowego nalezy uzywac¢ noza ©®

Korncéwka do wyrabiania ciasta @ nie
nadaje sie do przygotowywania tych
ciast.

Max. 500 g maki plus dodatki

Ciasto mieszane

(na 2 sposoby) Szybkoscé/czas

a) cukier, ttuszcz i jaja ubié
na puszystg mase, 6/0k. 1 min
dodac¢ mleko i ostroznie 6/ok. 15 sek
doda¢ make w trybie 14/0k.10-5x
pracy pulsacyjnej «e pulse»

b) wszystkie sktadniki
oprocz ptyndw umiescicé
w pojemniku uniwersal-
nym 14/0k.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 Szybkoscé/czas
Jaja i wode (jesli to

konieczne) ubi¢ na

puszystg piane 14/0k. 2 min
Dodac¢ cukier 14/0k. 2 min
Dodawaé powoli make w

trybie pracy pulsacyjnej 8/5 x «o pulse»
Dodac¢ kakao 8/3 x «o pulse»

3. Miksowanie

Do miksowania zup, koktajli itp.
uzywacé noza ©

Maksymalna pojemnos¢ 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 14 wstepnie zmiksowac
owoce, nastepnie przy predkosci 10
dodac ptyn i zmiksowacé do konca.
Przy zastosowaniu mleka nalezy
zwrdéci¢ uwage na fakt, ze ptyn ten przy
miksowaniu moze sie pieni¢. Dlatego
tez trzeba uzywaé odpowiednio mniej
mleka.



4. Siekanie

Siekanie przy pomocy noza ®

Przyktady obrobki produktow
Podane czasy obrobki sg orientacyjne, efektywny czas zalezy od jakosci produktu,
jego ilosci i oczekiwanego stopnia rozdrobnienia.

Produkt Max. ilos¢  Przygotowanie Predko$¢  Pozycja Czas
Buteczki, 4 éwiartki 14 I 45 sek
Suchy chleb
Kostki lodu 28 cale 14 I 1 min (Snieg)
Jabtka Cwiartki 8 * pulse/I 15 sek
Czekolada 400g potamana 14 I grubo 15 sek
twarda drobno 30 sek
Jaja 8 cate 6 * pulse 8 x
Ser (miekki) 400 g kostki-3cm 14 I 20 sek
Ser (twardy) 700 g kostki-3cm 14 I 60-70 sek
Mieso 700 g pokrojone na 14 * pulse/l 40 sek

kostki
Marchewka 700 g w kawatkach 14 I 10 sek
Cebula 700 g Cwiartki 14 * pulse 10-13 x

5. Krojenie, przeciearanie, tarcie

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
koricowy tarczy.

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

» Zatozy¢ i zablokowac pokrywke @,
wybrac¢ szybkos¢ i przy wytgczonym
urzadzeniu wsypac produkt do
pojemnika przez otwor w pokrywce.
Dodawanie produktu nalezy dokony-
wacé przy wytgczonym urzgdzeniu.

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

Wskazowka: Przy obrébce produktow
soczystych i migkkich najlepsze
rezultaty osigga sie przy pracy z matg
predkoscig. Do twardych produktow
nalezy nastawia¢ wieksze predkosci.
Nie nalezy przepetnia¢ pojemnika.

Tarcza do drobnego krojenia —a ®
Predkos¢ 2—-3

Przyktady obrébki: ogorki, kapusta,
surowe ziemniaki, marchewka, cebula,
rzodkiewka.

Tarcza do grubego krojenia—b ®
Predkos¢ 2—-3

Przyktady obrébki: ogorki, kalarepa,
surowe ziemniaki, cebula, banany,
pomidory, pieczarki, selery.

Tarcza do drobnego

przecierania —c ®

Predkos¢ 4-6

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

Tarcza do grubego przecierania — d
Predkos¢ 4-6

Przyktady obrébki: ser (miekki i Srednio
twardy), ogorki, kalarepa, czerwone
buraki, marchewka, surowe ziemniaki,
jabtka, kapusta.

Tarcza do tarcia—e ®

Predkosc¢ 8—-14

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

6. Ubijanie za pomoca
koncowki do ubijania

Szybkosé/czas

Ciasto biszkoptowe

Max. 280—-300 g maki

plus dodatki

Jaja i wode (jesli jest

potrzebna)

ubi¢ na puszysta piane 5 /ok. 2 min

Dodac cukier 5 /ok. 2 min
Doda¢ powoli mgke 2 /ok. 30 sek
Piana z biatek

Min.: 2 biatka 4-5 /ok. 4 min
Max.: 6 biatek 4-5 /ok. 6 min
Bita $mietana

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

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

Inne wyposazenie
dodatkowe:

Tarcza do frytek
(dostepna w sklepach i punktach
serwisowych Brauna)

Umiescic tarcze na osi napedowe;,
natozy¢ pokrywe @ i zablokowac. Dla
uzyskania najlepszych rezultatéw, przy
wytgczonym silniku, wktadaé przez
otwdr w pokrywce po 3—4 ziemniaki
(zaleznie od wielkosci).

Ustawi¢ predkosc¢ 2—-3 i wigczy¢
urzadzenie. Ziemniaki doktada¢ przy
wytgczonym urzgdzeniu. Uzywac
dociskacza ® do lekkiego popychania
ziemniakow przez otwor w pokrywce.
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Produkt ten spetnia wymogi
CE dyrektywy EMC 89/336/EEC
oraz dyrektywy 73/23 EEC
dotyczacej elektrycznych
urzadzen niskonapieciowych.

Prosimy nie wyrzucac
urzadzenia do $mieci po
zakonczeniu jego uzytkowania.

W tym przypadku urzadzenie

powinno zosta¢ dostarczone
do najblizszego serwisu Braun
lub do adekwatnego punktu
na terenie Panstwa kraju,
zajmujgcego sie zbieraniem

z rynku tego typu urzadzen.

Zastrzega sie prawo do dokonywania
zmian.

Wyposazenie dodatkowe
Wyciskacz do cytruséw PJ 600 Type 3200, Predkos¢: 2—4
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Uwaga!

¢ Ostrze @ jest bardzo ostre!
Przytrzymuj ostrze wytacznie za goérng
czesé. Po uzyciu ostrza, pamietaj,
aby zawsze najpierw usungc ostrze
z przystawki siekajgcej @, a dopiero
pdzniej przetworzone jedzenie

e Trzymaj urzgdzenie z dala od dzieci

¢ To urzadzenie zostato stworzone
wytgcznie do uzytku domowego oraz
do przetwarzania tylko matych ilosci
pozywienia

Przyktady przetwarzania produktow
spozywczych

(rekomendowane ilosci:

max. 200 ml / 200 g)

Gdy przetwarzasz duze kawatki produk-
téw, najpierw uzyj trybu pulsacyjnego,
a dopiero pozniej przejdz do maksy-
malnego ustawienia mocy do momentu
uzyskania pozgdanego rozdrobnienia.
Nie rozdrabniaj bardzo twardych sktad-
nikow, takich jak ziarna kawy, czy gatka
muszkatofowa.

Produkt Rekomend. ilos¢ Sposoéb przygotowania Predkos¢ Wybor Czas pracy
ustawienia urzadzenia
Ziota bez todyg 14 | 5—-10 sek
Cebule 1 w ¢wiartkach 6 * pulse 5x
Sery (twarde) 50 g w kawatkach 14 | 45 sek
Orzechy 50¢g cate 14 | 30 sek
Sos do satatek najpierw posiekac ziota 7 | 5—-10 sek
Majonez max 1 jajko miksowac jajko, przyprawy, 14 | 60 sek
musztarde, ocet, doda¢ powoli
olej, gdy urzadzenie jest
wigczone
Jedzenie dla surowe lub ugotowane, nie 14 | 20 — 30 sek
najmtodszych gorgce
(warzywa/owoce)
Przyktady przepiséw z maksymalnym ustawieniem predkosci:
Piernik Predkos¢ Czas pracy
urzgdzenia
100 g kandyzowanej skorki Posiekaj kandyzowang skorke i gatke
pomaranczy muszkatotowg. 45 sek
50 g gatki muszkatotowe;j Dodaj make, miéd i zmiksuj wszystkie
500 g miodu sktadniki 15 — 30 sek

75 g maki

Nasmarowac ttuszczem i pokry¢é maka scianki pojemnika do pieczenia, umiescic¢
wymieszane sktadniki w naczyniu i piec w temp. 150 °C przez ok. 50—60 minut.

Pocig¢ na kwadraty, gdy ciasto jest jeszcze ciepte.

Czyszczenie

Zachowaj szczegdlng ostroznosé
podczas czyszczenia ostrza. Trzymaj
ostrze wytagcznie za gorng czesc. Zwroé
uwage, na to, ze przystawka siekajgca
nie jest przystosowana do czyszczenia
w zmywarkach. Czys¢ przystawke
siekajgca wytacznie recznie, uzywajgc
cieptej wody.
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Tirkce

Urlinlerimiz, ylksek kalite, fonksiyonellik
ve tasarnm standartlarini karsilayacak
sekilde yaratiimistir. Yeni Braun
cihazinizdan mutluluk duyacaginizi Gmit
ediyoruz.

Liitfen ilk kullanimdan énce kullanma
talimatlarini dikkatle okuyunuz.

Onemli

* Bicak ® ¢cok keskindir!
Bicadi sadece topuzundan tutunuz.
Kullandiktan sonra, islenmis yiyecegi
almadan 6nce, yiyecek isleme kaseden
® ilk 6nce bigagi ¢ikarin.

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

e Cihazi ¢ocuklarin erisemeyecegi
yerlerde saklayin.

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

¢ Hi¢ bir parcasini, mikrodalga firinda
kullanmayin.

e Cihaz calisirken daima basinda durun.

¢ Braun cihazlari, mevcut givenlik
standartlarina uygundur. Elektrikli
cihazlarin onarimi mutlaka yetkili servis
personeli tarafindan yapiimalidir.
Hatali, kalifiye olmayan onarim
calismasi kazalara veya kullanicinin
yaralanmasina sebep olabilir.

e Cihazin kordonu, sadece yetkili Braun
Servis Merkezi tarafindan degistirilebilir,
cunki 6zel alet gerektirir.

e Saklamadan 6nce, cihazi kapatin ve
kordonu prizden cikartin.

Ozellikler

* Voltaj/wattaj:
Cihazin altindaki etiket plakasina
bakiniz.

e Calisma slresi ve azami kapasite:
Isleme talimatlarina bakiniz.

66

Tanimlama

Braun CombiMax yogurma, karistirma,
harmanlama, dograma, kiyma, dilimleme
ve rendeleme istemlerini hem kolay
hemde ¢abuk olarak karsilar.

Motor blogu

Kablo yeri

Motor anahtari

(Acik = «I», Kapall = «off/0»)

Pulse modu «e pulse»

Degisken hiz regllatéri (2-14)
Yiyecek isleme kasesi (2 | kapasiteli)
Yiyecek isleme kasesi ® icin kapak
Kapak @ igin itici

P@QPO® @00

Yiyecek isleme kasesi ® icin
atagmanlar

(Onemli: Tim atagmanlar, tim modellerin
standart ekipmani icine dahil degildir.)
Koruyucu kapakli icin bicak
Ekleme tasiyici

Ince dilimleme eklemesi — a

Kalin dilimleme eklemesi — b

Ince parcalama eklemesi— c

Kalin parcalama eklemesi — d
Rendeleme eklemesi — e

Parmak patates sistemi

Plastik veya metal yogurma cengeli
(model baghdir)

Cirpma atagmani

9PPPPPOBO

®

Not: Yiyecek isleyicisini ilk defa
kullanmadan 6nce, tim parcalarini
«Temizlik» bolimunde anlatildigi gibi
temizleyin.

Asiri-yiik korumasi

Asirn yuklemeden meydana gelebilecek
hasarlar énlemek icin, gerektiginde
devreyi kesen otomatik emniyet tertibati
ile donatilmistir. Bu gibi bir durumda,
motor anahtari ® «off/0» konumuna geri
doner ve cihazin tekrar ¢calismasindan
Odnce motorun sogutulmasi igin yaklasik
15 dakika bekler.

Pulse modu «e pulse» @

Pulse modu 6rnegin asagidaki

uygulamalar igin kullaniglidir:

e Tath ve yumusak yiyeceklerin érnegin,
yumurta, sogan veya maydanoz,
dogranmasi.

e Hamura dikkatlice un eklemek veya
krema icin yag eklemek.

* Daha kati yiyeceklere ¢irpilmis yumurta
veya krema eklemek.

Pulse modu «e pulse», motor anahtari
@ «off/0» konumundayken, anahtar
tstiindeki mavi topuz bastirilarak
devreye girer.

Pulse modunu devreye sokmadan

dnce, istenilen hizi hiz regilatéri ® ile
ayarlayin. Pulse butonunu @ serbest
biraktiginizda, cihaz kapanir.

Atacmanlar icin tavsiye
edilen hiz arahgi

Degisken hiz regiilatéri ® yardimiyla hiz
arahigini ayarlayin. Istenilen hiz ile en
basindan itibaren c¢alismak icin, énce hizi
secip, sonra cihazi ¢aligstirmaniz tavsiye
edilir.

Atagmanlar Hiz arallig

Yogurma cengeli 6

Bigak 6-14

Cirpma atagmani:

— yumurta aki 5

— krema 3
2
2

Dilimleme, rendeleme,
parcalama eklemeleri
Parmak patates sistemi

-8
-3
Cift glivenlik 6zelligi:

Cihaz, sadece, galistirma kasesi ile
kapagi uygun bicimde yerlestirildiginde
calistirilabilir. Eger kapak calistirma
sirasindan acilirsa, motor otomatik olarak
kapanacaktir. Motor digmeisi ® halen
acik ise «I», motorun kazara agilmasini
6nlemek icin, digmeyi kapali «off/0»
konumuna getiriniz.

Yiyecek isleme kase ve
kapagin baglanmasi

1. Motor kapali iken, yiyecek isleme
kaseyi, motor blogunun @ surlcl yerine,
kase Uherindeki ok ile motor blogu
Uzerindeki ok denk gelecek sekilde
yerlestirin (A). Daha sonra kaseyi
«function» istikametinde gidebildigi kadar
déndurdn.

A

2. ihtiyac olunan atagmani (her bir
atagman igin talimatlara bakiniz) kasenin
mekanizma saftina koyun ve gidebildigi
kadar asagiya dogru bastirin.

3. Kapagi @, kapak Gzerindeki ok ile
kase Uzerindeki ok eslenecek sekilde
kasenin Uzerine koyun.



Daha sonra, kapagi, burnu motor
blogunun @ emniyet kilit acikligina
gelecek sekilde, sesli bir yerlesme sesi
duyulana kadar saat yéninde déndurin

Yiyecek isleme kase ve
kapagin sokiilmesi

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

Not: Eger yiyecek isleme kaseyi «click»
istikametinde sonuna kadar cevirirseniz,
kaseyi motor parcasina kilitleyebilirsiniz.
Bununla birlikte, bu pozisyonda motoru

calistiramazsiniz.

Bicag! kaseden cikartirken, topuzundan
tutarak cekiniz.

Dikkat: Bicak cok keskindir.

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

Temizlik

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

Tam parcgalari bulasik makinasinda
yikanabilir. E§er gerekirse, tim pargalar
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 uclu
maddeler kullanmayin.

Bicaklar 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 6, 1 1/2 dakika

Yiyecek isleme kasesine unu dokun,
sonra sivilar hari¢ diger malzemeleri
ekleyin.

Kapagdi @ koyup, yerine kilitleyin.

Hiz olarak 6’yi secin ve cihazi calistirin.
Sivilari, motor ¢alisirken, kapagin
doldurma tlptinden 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 6, 1 1/2 dakika

Yiyecek isleme kasesine unu dékun,
sonra sivilar hari¢ diger malzemeleri
ekleyin.

Sivilari motor calisirken, kapagin
doldurma tUpuinden serperek ekleyin.
Hamur top seklini aldiktan sonra sivi
eklemeyin, ¢linki bundan sonra, sivi esit
olarak emilmez.

Kurabiyeler
Azami 500 g un arti diger malzemeler
Hiz 6, yaklasik 1 dak.

Yiyecek isleme kasesine unu dékun,
sonra diger malzemeleri ekleyin. En iyi
sonuglar icin, kullanilan yagin cok kati
veya ¢cok yumusak olmamasi gereklidir.

Kapagdi @ koyup, yerine kilitleyin.

Hiz olarak 6’y1 se¢in ve cihazi ¢alistirin.
Top seklini aldiktan kisa bir slire sonra
hamuru yogurmayi durdurun. Aksi
taktirde kurabiy hamuru ¢ok yumusak
hale gelir.

2. Karistirma

Kek hamuru veya pandispanya
karistirmak icin bicak @ kullanin
Yogurma cengeli @ kek hamuru veya
pandispanya karistirmak i¢in uygun
degildir.

Azami 500 g un arti diger malzemeler

Kek karigimi
(2 yontem) Hiz / zaman
a) Seker ve yumurtali 6/ca. 1 dak.

yag! sUt icine dokiin ve 6/ca. 15 dak.
pulse modu ile dik- 14/ca. 10-15 x
katlice unu ekleyin. * pulse

b) Sivilar hari¢ tim
malzemeyi yiyecek
isleme kasesine dokun. 14/ca. 1 dak.

Gerekli sivilari, motor calisirken,
kapagin doldurma tiplnden serperek
ekleyin. Son olarak kuru Gzim gibi
diger malzemeleri el ile ekleyin.

Pandispanya Hiz / zaman
Krema yumurta ve suyu  14/ca. 2 dak.
(gerekirse)

sekere ilave edin, 14/ca. 4 dak.
pulse modu ile un ve 8/5 x * pulse
kakao tozu ilave edin 8/3 x ¢ pulse

3. Harmanlama

Corba, shake vs. harmanlamak i¢in
bicak @ kullanin

Azami kapasite 2 |

Hiz 8

(aksi takdirde, kase tasabilir)

Milk-shake icin, yiyecek kasesine kalin
dogranmis meyveleri koyun. Kapagi @
koyup, yerine kilitleyin.

Hiz olarak 14’U secip, 6nce meyveleri
karistirin, sonra hiz 8'dayken sivi ekleyip,
karistirmay: bitirin.

Sut karistirirken, kdéplrmesine dikkat
edin. Kuc¢ik miktarlarda kullanin.
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4. Dograma
Bicakla © dograma

islem 6rnekleri

islem siireleri yaklasikdir ve kaliteye, islenecek yiyecek miktarlarina ve istenilen incelik

derecesine baghdir.

Uriin Azami Hazirlama Hiz Anahtar Zaman/
miktar pozisyonu pulse sayisi
Bayat ekmek 4 ceyrek 14 | 45 sn.
dilimleri
Buz kupleri 28 tam 14 | 1 dak.
Elma 700 g ceyrek 8 * pulse/l 15 sn.
Cikolata 400 g kirk 14 | kalin 15 sn. /
soguk ince 30 sn.
Yumurta 8 tam 6 * pulse/I 8 x
Peynir 400 g 3-cm kup 14 | 20 sn.
(yumusak)
Peynir (sert) 700 g 3-cm klp 14 | 60-70 sn.
Et 700 g kip sekerli 14 * pulse/I 40 sn.
Havug 700 g parca 14 | 10 sn.
Sogan 700 g ceyrek 14 * pulse/l 10-13 x

5. Dilimleme, dograma, rendeleme

Kullanmak istediginiz eklemeyi, ekleme
tastyicisina @ sekil (C)'de gosterildigi gibi
yerlestirin. Eklemeyi ¢cikarmak igin,
eklemenin ucunu yukari itin bdylece
ekleme tasiyicinin alti disari gikar.

e Monte edilmis dilimleyici / dograyiciyi
yiyecek isleme kasesini mekanizma
saftina yerlestirin (D).

e Kapagi @ koyup, yerine yerlestirin. Hizi
ayarlayin ve iglenecek yiyecegi, motor
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anahtar kapaliyken doldurma tiptne
doldurun. Yeniden doldurma, motor
anahtari kapaliyken yapilimalidir.

* Motor calisirken, doldurma tipune el ile
ulasmayin. Daima iticiyi ® kullanin (E).

Not: Sulu veya yumusak yiyecekleri
islerken, duslk hizlarda daha iyi sonug
elde edersiniz. Sert yiyiecekler, yuksek
hizda iglenmelidir. Yiyecek isleme
kasesini agiri yuklemeyin.

ince dilimleme eklemesi — a @
Hiz2-3

Isleme érnekleri; salatalik, lahana, ¢igd
patates, havug, sogan, sarimsak.

Kalin dilimleme eklemesi — b ®
Hiz2-3

Isleme &rnekleri; salatalik, ¢ig patates,
sogan, muz, domates, mantar kereviz.

inge dograma eklemesi — ¢ ®

Hiz4 -6

Isleme 6rnekleri; peynir (yumusakdan
ortaya kadar), salatalik, havug, ¢ig
patates, elma.

Kalin dograma eklemesi- d
Hiz4-6

Isleme &6rnekleri; peynir (yumusakdan
ortaya kadar), salatalik, pancar, havug,
¢i§ pataes, elma, lahana.

Rendeleme eklemesi —e ®

Hiz8-14

Isleme 6rnekleri; ¢ig patates, turp, peynir
(sert).

6. Cirpma atagcmani ® ile
cirpma

Hiz / zaman
Pandispanya ¢irpma
Azami 280-300 g
un artl malzemeler
Yumurtayi
ve suyu (gerekirse)
krema haline getirin, 5/ca 2 dak.
seker ekleyin 5/ca 2 dak.
un ilave edin. 2/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
En az: 0,15-0,2 |
En cok: 0,4 |

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

Sterilize kremay! ¢cirpmadan énce,
kremay! birka¢ saat serin tutun (yaklasik
4 °C’de).

Aksesuarlar:

Parmak patates sistemi

Parmak patates sistemi mekanizma
saftina yerlestirin, kapagdi @ koyun ve
yerine kilitleyin. En iyi sonuclar icin,
kapagin @ doldurma tipline motor
anahtar kapaliyken, 3-4 patates
(bUydklagune bagh olarak) yerlestirin.

Hizi 2-3’e ayarlayin ve cihazi ¢alistirin.
Yeni yUk koymadan dénce, motoru
kapatin. Patatesleri doldurma tipune
iterken, hafif bir baski uygulamak icin
iticiyi ® kullanin.



Bildirim yapilmadan degistirilebilir.

Uretici firma ve CE isareti uygunluk
degerlendirme kurulusu:

Braun GmbH

Frankfurter StraBBe 145

61476 Kronberg / Germany

@ (49) 6173300

Fax (49) 6173 30 28 75

Ozel Aksesuarlar

Braun Narenciye presi PJ 600 Tip 3200, Hiz: 2 - 4

69



Dikkat

e Bigcaklar cok keskindir! Bicadi sadece
sapindan tutarak cikartiniz. Bicagi
kullandiktan sonra, igslenmis yiyecegi

¢cikarmadan énce, dograma kasesinden

ilk dnce bicagi cikartiniz.

* Cocuklarin erisebilecegi yerlerden
uzakta tutunuz.

* Bu alet sadece ev kullanimi ve kigik
miktarlarin islenmesi igin uygundur.

Isleme 6rnekleri

(tavsiye mikatari: max. 20 ml / 200 g)
Bulyuk miktarda yiyecek islerken, dnce
pulse modunu kullanip, sonra istenilen
incelik derecesine ulagana kadar en
yuksek hizda devam ediniz. Kahve
cekirdegi veya ceviz gibi ¢cok sert
yiyecekleri dogramayiniz.

Uriin Tavsiye Hazirlama 2?7 Zaman / Pulse
mikatari His 277
Bahrat 1 sapsiz | 5 - 10 saniye
Sogan 509 bélinmis 14 * pulse 5 x
Peynir (sert) 509 parcalanmis 6 | 45 saniye
Findik tim 14 | 30 saniye
Salata susleme max. 1 yumurta kullanimdan énce 14 | 5 - 10 saniye
baharatlar dograyin 2 | A0 sanive
Mayonez yumurta, baharat hardal, sirkeyi {4
karistirip, motor calisirken
yavasca yag ilave edin I
Mama ¢ig veya pismis 14 20 - 30 saniye
(sebze/meyve) sicak olmayacak
Maximum gii¢ tiiketimi icin yemek 6rnekleri:
Zencefilli corek Zaman
100 g tatlandinimig limon kabugu rendesi Limon kabugu ve findiklari kiyin 45 saniye
50 g findik
500 g bal Un ve bal ekleyerek karistirin 15 - 30 saniye
75 gun
Pisirme kasesine yagdi ve unu siriin ve karisimi kaseye dokiip yaklasik
150 °C derecede pisirin 50 - 60 dakika. Sicakken kareler
halinde kesin.
Temizleme

Bicag! temizlerken dikkatli olunuz.
Sadece sapindan tutarak cikartiniz.

Dograma kasesinin bulagik makinasinda

yikanamayacagini unutmayin. llik suda
el ile yikayiniz.
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EAANvIKG

Ta npoidvta pag napdvovral Je Tig
uPnAdTepEG TIPOdlaypaPEg moldTNTag,
AEToupPYIKOTNTAG KAl OXeDLA0WOU.
EAniCoupe, elkplvd, va xapeite ) véa
oag ouokeun Braun.

NapakaloUpe diaBAoTe MPOTEKTIKA

TIG 03nyieg Xpriong mpIv TV MPWTN
XPion TOU TPOoIGVTOoG.

ZnuavTiko

e To paxaipi ® €ival TTOAU KOPTEPO!

Kpatjote To and 1o dvw PEPog pévo.

Metd tn xpnon, apaipeite navra
TPWTA TO paxaipt ard To UroA
enefepyaoiao ® kal petd Bydlete
mnv TPoPM.

® J1youpeuteite OTL TO BOATAG TNG
TEPLOXNG 0AG avtanokpivetal o’autd
mou eival Tunwpévo otov nérto Tng
OUOKeUNG. ZUVOEDTe TNV 0€ evaA\ao-
obpevo pelua, Hovo.

e Kparmote Ta nadid pakpld and tmyv
OUOKEUN.

® H guokeur| Kataokeudotnke Hévo yia
OLKLOKY| PO Kat yla va ene&epydde-
TAL TIG TOOOTNTEG TTOU AVAPEPOVTAL.

® Mnv xpnotuomnoleite p€pn g ouo-
KEUNG OTOV POoUPVO UIKPOKUMUATWY.

® Mnv a@rjveTe Tn CUOKEUN va AEITOUp-
vel xwplg erumpnon.

® ‘OAeg oL NAEKTPIKEG CUOKEUEG Braun
TAnpouvV ta woxvovta npodTuna
aopaleiag. dbe emokeun 1
avTIKaTAoTaoN Tou KaAwdiou
Tpopodoaoiag mpémnel va
dlevepyeital pévo amnd
eEoualodoTnuUEVOUG TEXVIKOUG.
EANTTAG eTiokeun amnod avappodia
dtopa priopei va pokaAéoel
HeydAoug KivdUvoug yla Tov
xpnotn.

e KheloTe TV ouokeur| Kat BydAte Tnv
arné v npifa nptv TNV anobnkeu-
o€TE.

XapakTnpioTika

® BoATAZ/Batdd:
Aeite TV €vdel&n oTov nATo NG
OUOKEUNG.

® Xpdvog Aeitoupyiag Kat HEYLoTn
duvardtnra: Aeite TIq 0dnyieq
XPNOEWG.

Nepiypaen

To Braun CombiMax avtarokpivetal
OTIG UYNASTEPEG ATALTOELG Yla
CUpwpa, avakdtepa, avauEn, kYo,
YAOKOYLUO Kal TPYIo, EUKOAA Kal
ypryopa.

Motép

©€on anobrkeuong kaAwdiou
AlokOTTING HOTEP

(avolxtd = «I», khelotd = «off/0»)
ZTyaia Aettoupyia « @ pulse»
Alakéring puBuong Ing
Taxumrag (2 - 14)

MroA ene€epyaciag Tpopwn
(duvardtnTa 2 Ait.)

Kardkt Tou uroA ene€epyaciag ®
EEGpTnua mieong yla To Karndkt @

@0 © & 00

EZapTtpaca yia To proA ene&epya-
giag TpoPwvV ®

(Enuavtikd: Aev oupmnepthapBdvovtat
6Aa ta eEaptmuata otov Baoikd
€EOMAOUOS OAWV TWV LOVTEAWV.)

Mayxaipl pe mpooTateuTiké KANUUUA
Bdon yia ta e€aptiuara Kormg
EEdptnua yia Aemteg pEteg — a
EE&pTnua yia Xovdpég péteg — b
EEdptnua ya Aertd Tpiyo — ¢
EEdptnua ya xovdpd tpipo — d
EE&ptnua yia Yotpiyo — e
Alokog yla Tnyavitég matdreq
MAQOTIKG 1] peTAAKS AYKIOTPO Yyla
{Upwpa (avaloya e To HOVTENO)
EE&ptnua xTunntnpt

SEGRCISECECRONCRC)

®

2nueiwon: Mplv xpnoylorooeTe TNV
OUOKEUN yla Tipwtn popd, kabapiote
OAa Ta pépn NG, Onwg TeptypAPeTal
oto Kepdhalo «Kabaplopdg».

MpooTacia uniepxeiliong

Ma va anoguyete {nuIEg eEattiag ™g
urtepxeillong, autr n ouokeun] ival
epodlacpévn e évav autdpato dla-
KOTTTN 0 omoiog otapatd v Asttoupyia
™G, €dv napaotel avdykn. 2’auti Tnv
nepimtwon, yupiote Tov dLAKATTTN Tou
HoTép ® otnv B€on «off/0» kal tept-
HEveTe Tepou 15 AeMTd va KPUWOEL
TO MOTEP, TPV EQVANEITOUPYTOETE TN
OuoKeun.

ZTiypiaia AsiToupyia
«® pulse» @

H otwyaia Asttoupyia sival xprioun

yla Mapddetypa oTig £ENg MEPUTTWOELS:

® [la va kOYeTe guaiobnta kat paAakd
TPOPIUA, TL.X. AUYd, KPEUMUDLIA 1
paivtavé.

® [0 va dlatnpProeTe TNV KPEUWIN uPpn
NG {Uung dtav piXveTe MPOCEKTIKA
aAelpl 1] BouTupo.

e Otav MPOCHETETE XTUTINEVA AUYd 1)
KPENA O€ IO OTEPEES TPOPEQ.

H omiypiaia Aeiroupyia «e pulse»
EVEPYOTOIEITAI TTATWVTAG TO YOAAVO
TIARKTPO TOU 3IOKOTITN TOU HOTEP @
evw autdg Bpioketal otnv B€on «off/0>».

Mplv evepyoromrjoeTe TNV oTLyjaia
Aettoupyia, eMNEETE TNV eMOUUNTT
TayxUTnTa pe Tov pubuiotn Taxutntag ®.
Otav agriveTe TO TMANKTPO TNG
oTypaiag Aettoupyiag @, n ouokeun
OTapATA Va AETOUPYEL.

JUVIOTWHEVEG TaXUTNTEG yia
KAOe eEApONua

Er\éEte Tnv TaxdTnTa Ue Tov pUBIOT)
®. Zag ouvioToULE va avolyeTe TNV
ouokeur apou MPWTa eMNEEETE
Taxumra.

EEaptmiuara Taxutreg

Ayylotpo JUUWUATOG 6
Maxaipt 6-14
Xturnmpla:

- yla papéyka 5
- Yla KPEUQA 3
EEaptipara yia tpiiuo 2-
ZU0Tnua yla tnyavnTtég
natdreq 2-3
(dette emiong TIq evdei&elg emdvw
OTN OUOKEUN)

8

AeiToupyia SIMARG acpdAeiag

H ouokeun] uropel va Asttoupyrioet
povov étav To uroA enefepyaciag €xel
TonoBeTnBel cwotd, pall e To Kamdkl
Tou. Edv to karndkt avoixBel katd tnv
dldpkela g Aettoupyiag, To HOTEP
otapatd autdépara. 2’auth TNV
neplrwon, eneldr] o dlakdmnTng @ sival
aképa ot B€on «l», yupiote Tov miow
ot 6€on «off/0» yla va anopuyete
averduunTnAeToupyia Tou POTEP.

Tormo8£Tnon Tou PImoA
enegepyaoiag ® Kai Tou
Kamakiou @

1. Me To POTEP KAELOTO, TOTIOBETAHOTE
TO UMOA otov dova Tou PoTEP @
eubuypaupifovtag To TOEO TOU UTOA pe
T0 TOEO TOoU PoTép (A). MeTd, yupioTe
TO UMOA TIPOg NG kateubuvon
Aetroupyiag «function», doo néel.

A

2. ToroBetrOTE TO €EAPTNUA TTIOU
Xpeldleobe (deite TIq 0dnyieq yla kABe
eEdpmua Eexwplotd) otov 0dnyod Tou
MITOA, autr Tn @opd Kal TIECTE TO TIPOG
Ta KATW va otabeportoinOei.

3. BdAte 1o kamndkL @ oTO [roA eubu-
Ypauuifovtag ta dUo BEAN.
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Metd yupioTe TO Kandki pog ta de€ld
odnywvtag v HUTn Tou OTOo MPOOTa-
TeuTIkS dvolyud Tou HoTép @ péxpL va
otaBeporonBei (B).

A@aipeon Tou PTTOA Kal TOU
Karmakiou

K\elote Tn ouokeun. MuploTe TO KAMAKL
avtifeta and T Popd TWV SEIKTWY

TOu poAoytoU Kat onkwote To. Metd
Yup(OoTE TO UIMOA KAl ONKWOTE Kat auTo.

2nueiwon: edv ouvexioete va yupilete
To uroA éoo ndel, Mépa and tnv BEon
«click», 8a 1o KAedwoeTe endvw OTO

MoTép. 2’autn Tn B€on, ap’dAa autd,
dev Urnopel va AeIToupyroeL To HOTEP.

Otav agatpeite To paxaipt and To
MIOA, KpaTrjoTte To arnd To Avw PEPOQ
Kat Tpapri&te To.

Mpoooxn:
To paxaipi gival MOAU KOPTEPO.

To paxaipt @ @épel éva MPoOoTATEUTIKO
KAAUpMa. Otav dev TO XPNOLLOTIOLE(TE,
anobnkelote To padl pe To KAAUMUA.

Ka@apiopog

Kat’apxrjv oBuote To PoTEP Kal BydAte
TO QIg and Tnv TpPida.

KaBapiote T0 poTép @ pe €va uypd
niavi pévo.

OAa ta p€pn TMAEvovTal OTo TIAUVTHPLO
rudtwv. Edv xpelaotel kabBapiote ta
KaAd pe pia Bouptoa 1y ontdTtouAq, TPV
TA TOTIOOETAOETE OTO TAUVTHPLO.

Tpdplua pe LoXUPESG XPWOTIKES (TT. X.
KappdTa) Urnopel va aprioouv AekEDEG
0Ta MAAOTIKA PEEN. APALPETTE TOUG HE
Mayelplkd AAdL TPV XENOLLOTIO|OETE
vepo.

Mnv xpnotuponoleite okANPA avtikel-
peva yla Tov kabaploud.
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1. ZOpwpa

lMa ¢uwpa prnopeite va xpnotomnou)-
oeTe TO AYYLOTPO {UUNG @ 1y To paxaipt
®. Na kaAUtepa anoteAéouata, oag
OUVIOTOUE va XPNOloToLeiTe TO Ayyl-
oTpo TO omnoio eival e1dIkd oxedlAOUEVO
yla mpolUut, UpapIkd kat YAUKA.

Npollu (YWHI/KEK)

Méyloto 500 yp. akelpl ouv Ta AN
UANKA

Taxumra 6, 1 '/, Aerrtd

Pi{Ete TO aAeUpl OTO UMOA Kal PJETA TIPOC-
B€oTte Ta AANA UNIKA — €KTOG TWV UYPWV.
BdAte 1O KaMAKL @ KAl «<KAEWBWOTE» TO.
MeTtd SloAéETe TV TaxUtnTta 6 kat avoite
™ ouokeun. MpooBéote Ta uypd and To
€10IKS Avolya ToU KamakioU Kat evOow
N OUoKeur| Aertoupyel.

Otav JupwveTe e To paxaipl @, pnv
pixvete ota@ideg, apuydala rj AAN\a
UAIKA Ta ortola dev Tpémel va KoTtouv.
AuTd Ta PooBETeETE APoU BYANETE TO
paxaipt and To UrtoA.

Zopn yia Jupapikd
Méyioto 500 yp. alelpt ouv Ta AAAA UNKA
Taxdmra 6, 1 1/, Aerttd

Pi{Ete To aAeUpl OTO UIMOA Kal PJETA TIPOO-
B€oTe T AA\A UNIKG, EKTOG TWV UYPWV.
Autd Ba Tta piEete p€oa amnd to edkd
dvotyua Tou KarakloU kat evoéow To
MOTEP Aettoupyel.

Mnv mpooB€tete AAA uypd apdTou N
T0un éxel yivel pia urtdha, yiati dev Ba
arnoppopnoouv.

FAukd
Méyioto 500 yp. alelpt ouv Ta AAAA UNKA
Taxdtnta 6, nepimou 1 Aertro

Pi{&te T0 aAeUpL OTO UMOA Kat HETA
npocBgote Ta AANa UNKA. MNa kKaAUtepa
anoteAéopara To BouTtupo mou Ba
Xpnouoromoete dev Ba Tpénel va eivat
oUTe oAU OKANPO, oUTe TIOAU UAAAKO.
BA&ATe TO KATIAKL @ KAl «<KAELDWATE» TO.
En\éEte Taxumra 6 kat avoiEte
OUOKeUN.

Zrauamote To {Uuwpa étav n {oun
oxnuatioel pia prdAha. Alapopetikd Ba
yivel oAU pJaAakr).

2. Avapign

MNa va avakatéPete LUpN yia KEIK R
MAvVTESTIAVI XPNOIHOTIOIEIOTE TIG
Aemideg @

To dyylotpo (uuwpatog @ dev eival
KATdM\nAo yl'autr Tnv Mep(rTwon.

Méyioto 500 yp. akelpl ouv Ta AN
UANKA

Avapign kéik

(2 pEBodOL) Taxumnrta/xpdvog

a) Avakatéyte
To BouTtupo HE
mv (dxapr],
Kal Ta auyd
npooBéote
TO YdAa Kat
pi&te mpoo-
EKTIKA TO
alelpl avaka-
Tevovtag ue
ottypaia
Aettoupyia.

6 / mepimou 1 Aerttd

6 / mepinou 15 deur.

14 / mepinou 10-15 x
«® pulse»

b) Pi&te 6\a Ta
UAIKG, eKTOG TV
UYPWV, OTO UTTOA
enegepyaoiag. 14 / nmepimou 1 Aemtd

Mpoobéate OAa Ta uypd pixvovtdq
Ta otov 1dIKO CwArjva Tou urtdpxel
01O Kamdkl, evOow TO LOTEP AelTOUp-
vel. Metd nmpooBeate UNIKA, OTwg
TLX. OTaQp(deg, e TO XEpPL.

Navreomavi Taxutnta/xpdvog

Xturmiote ta
auyd kat To vepd
(edv xpeldletar)
npoobéoTe
Gaxapn

PLETE TO AAeUpL [E
ottyplaia Aettoup-  8/5 x «® pulse»
via mpooBéate
OoKOVN kKakdo

14 / mepinou 2 Aertd

14 / neplirou 4 Aemntd

8/3 x «® pulse»

3. Avakdrepa

XpnoiporolfoTe TIG Aemideg @ yia va
avakatéPere oouneg, poprpara
(milk-shakes, ppamé K.Am.).

Méylot noodtnta 2 Aitpa

Taxumta 10 (SLapopETIKA TO UIOA
propel va urnepxel\ioet)

Na milk-shakes, pi€te xovipd koppdria
ppoUTwv oTo UroA enefepyaociag.
TomoBetrioTe TO KAMAKL @ Kal kKAeloTe
T0 KaAd. Me taxutnta 14, avakatePte
PWTA Ta PpoUTa KAl HETA IPOoCBEaTe
TO UYPO Kal TEAELWOTE TO AVAKATEUA e
Tayxumta 10.

Otav avakatelete YAAQ, TAapakaAoUpe
onueEloTe OTL Ba aPpLoEL.
XPNOOTIONOTE UKPEG TIOTOTNTEG.



4. Kéyipo
Me TIg Aemtideg @

Napadeiypara enegepyaaiag

Ot xpdvol eival evdelktikol kal eEaptwvtal and tnv nodTnTa, TNV NoodtnTa Ing

TPOPNG Kal To {NTOUUEVO TIAXOG KOTAG.

Mpoidv Méylot Mpoetolacia Taxumrta ©on Xpdvog/
noodétnta dlakdrn M€oelg
Ma&uddia 4 oe Tétapta 14 I 45 deurt.
Maydkia 28 oAékAnpa 14 I 1 Aer.
(6puppara)
MnAAa 700 yp. ©Oe Tétapta 8 e pulse/l 15 deuT.
ZoKoAdTa 400 yp.  KOMpdTIQ 14 I xovtpd 15 deut.
kpua Aerttd 30 deurt.
Auyd 8 oASKANpa 6 ® pulse 8 x
Tupl (Lahakd) 400 yp.  KUBoL 3 ek. 14 I 20 deurt.
Tupl (okAnpPd) 700 yp.  KUBoL 3 ek. 14 | 60-70 deurt.
Kpéag 700 yp. 0Oe KUBouGg 14 e pulse/l 40 deurt.
Kappdta 700 yp. o€ koppdTia 14 I 10 deurt.
Kpeppddia 700 yp.  oe té€tapta 14 ® pulse 10 - 13 x

5. Koyipo, Tpigipo

® BAAte 10 €EAQpTNUa TTOU BEAETE Va
Xpenouuoroirjoete otov eldIKO 0dnyo

®, énwg @aivetal otnv ekoéva (C) kat

TomoBeTrOTE TO OTN B€on Tou. Na
va apalp€oeTe TO €EAPTNMA, TIECTE
TPOG TA €MAVW TNV AKPEN TOU TPO-
eEéxel 0To KATW PEPOG TOU 0dnyou.

® BdATe TOV OUVAPEOAOYNUEVO KOPTN/
Tplptn otov d&ova Tou ProA enegep-
yaoiag (D).

® BAAte TO Kamdkl @ Kat KAe(oTe TO.
ErA€ETe TaxUtnTa Kat yeuiote v
€I0IKNA UTIOd0XN] HE TNV TPOPT| TIOU

EERN

2

<[’
s

npdkettal va eneEepyaotel, xwpig va
Aettoupyel To HOTEP. =avayeuileTte
TAVTA e TO HOTEP KAELOTO.

e [Noté dev BAlete Ta XEpla 0ag otnV
UTtod0Xr| EVW TO HOTEP AEITOUPYEL.
Xpnouuoroleite mdvta To eEApTNUa
niieong ® (E).

2nueiwon: Otav eneEepydleode
XUMWOELG 1) LOAGKEG TPOPEG, Ba EXETE
KaAUTepa anoTeAéouaTa o XaunAoé-
TePeQ TaXUTNTEG. Ol OKANPEG TPOPEQ
Ba npénel va eneEepydlovral og UPNAS-
TePEQ TaXUTNTEG. MnVv untepxelNileTe
TO UMoA enegepyaoiag.

EEapTtnpa yia

AETITO KOYIHO O PETEG —a @
Taxdmra 2 - 3

lMa: ayyoupdkia, Adxavo, wuég matd-
TEQ, KAPPOTA, KPEUUUDLA, paravakia.

EEapTtnpa yia

XOV3pO KOYIPo oe péTeg - b @
Taxymra 2 - 3

lMa: ayyoupla, yoyyuha, wuég TATATEG,
KPEMMUDLA, pravAveg, VTOUATEG,
pavitdpla, oe\vo.

EEaprtnpa yia

AENTO KOYIPO OE KOPUATIO — C ®
Taxumra 4 - 6

lMa: tupl (Makakd Tpog peoalo),
ayyoupla, Kappdta, WPES TIATATEG,
MAAQ.

E&aptnua yia

XOov3po KOYIHo o€ Koppdaria — d
Taxumra 4 - 6

Ma: Tupl (Maakd Tipog peoaio),
ayyoupla, yoyyUAla, ratldpla,
Kappdta, wuég natdreg, UAa, Adxavo.
EEdpTtnpa yia TpiYio —e ®
Taxumra 8 - 14

MNa: wpég mardreg (.. yla nararo-
KPOKETEG), TUP( tappelava (OKANPO).

6. EEapTnpa xTumnntipl

Taximrta/xpdvoq

Navreomavi

Méyioto 280-300 yp.

aAelpl ouv Ta UNIKA

Xtunnote ta auyd pe

vepd (edv BéNete) 5/ mepln. 2 Aertd
npooBgote {dxapn 5 / mepim. 2 Aerttd
eplEte To aleUpt 2/ mepim. 30 deurt.

Mapéyka
EAGY. 2 aompddia
Méy. 6 aomtpddia

4-5 [ mepimn. 4 Aertd
4-5 [ mepimn. 6 Aertd

Kpéupa

EMNdxloto 3 / mepim.
0,15-0,2 Aftp. 1-2 Aertd
Méyloto 3 / nepim.
0,4 Atp. 13,5-4 Aerttd

Mpuv xTumoeTe anoBouTupwHEVN
KPEUa, BAATe Tnv oTo Yuyeio yia
QPKETEG WPEG (oToUg 4 °C mepimou).

AMN\a g&apTrjpara:

Z0oTnpa yia Tnyavntég matareg
(SwatiBetal and v avrinpoowneia kat
Toug Katd Tdmnoug oTabuoug service)

TomoBetote 10 oUotnua otov dgova,
BdAte TO KaMAKL @ KAl KAeloTe TO. N
KaAUTepa anoteAéopara, Balte 3-4
natdreq (avdloya pe 1o peyebog) otnv
€1dIKr} UTtodoXN) TOU KArakioU @ evéow
TO HOTEP eival KAELOTO.

Eru\€Ete TaxutnTa petagu 2-3 kat
avoi&te T ouokeur. Mptv Eavayepioete
v unodoxrn pe natdreg, KAeloTe 1O
poTEP. Xpnauuoroleite To e1OIKO eEAp-
TNUa ® yla va aokeite nieon otig
natdreg nou Bpiokovtal otnv urtodoxr).
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c To mpoidv autd €xel
kataokeuaotel oUPPWVA UE TIQ
Eupwnaikég Odnyieg EMC
89/336/EOK kat XaunAwv
HAektpikwyv Tdoewv 73/23/EOK.

MapakahoUpe pnv TETAEETE
TN OUOKEUN OTA OIKIaKA

anoppiypara étav etdoel To
TENOG TNG XPNOWNG Gwr|g TNG.

H dudbeor| g uropel va
npayuarornonel oe éva and ta
eEoualodotnuéva ouvepyeia g
Braun v} ota katdAAnAa onueia
OUANOY1G TTOU TIapEXovTal oTtn
Xwpa oag.

Me TV erpUAAEN TPOTIOTIOTEWV.

Eidika e€apTripara
AepovooTipTng Braun PJ 600 Turog 3200, Taxutnta: 2 - 4
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Mpoooxn

® O1 Aertideq eival TIOAU kOPTEPEG!
Na Tig kpatdte pévo amnd tov d&ova.
Metd n xpnon, Byddete Mpwta TO
eEApTNUa amnd TO UMOA KOTrG Kal
peTd adeldlete TNV TEOYN).

® Kpatr|oTte TNV OUOKEUT| Kal Ta
eEaptpard g pakpld and ta
nadid.

® H guokeur] mpoopifeTal yla OlKIaKN
xpnon kai eneEepyaocia pHKpwv
TIOCOTATWY, HOVO.

Napadeiyparta enegepyaaiag
(ouviotwpevn ogdtnTa:

péyloto 200 ml / 200 g)

Otav eneEepydleobde peydha Kopudria
TPOPIMWY, XPNOLLOTIOLETE TIPWTA

Vv oTypaia Aettoupyia kat petd
ouvexiete pe Tnv uPnAdtepn Taxutnta
MEXPL N TPOPN va eneEepyaobel 600
embupeite. Mnv kOBete WLaitepa
OKANPEG TPOPEG OTIWG KOKKOUG KAPE
) HoOoYOKApPUdO.

Mpoidv ZUVIOTWHEVN Mpoetoluacia Taxumra ©€on Xpdvog /
noodtnTa SlakorTn TIETELQ

Bétava Xwpig kotodvia 14 | 5-10 deut.

Kpeupidia 1 oe Tétapta 6 ® pulse 5x

Tupl (okANPS) 50 yp. o€ Koupdtia 14 I 45 deurt.

Kapudia 50 yp. OAOKANpa 14 I 30 deurt.

2dAtoa KOYTE amod mptv Ta 7 | 5-10 deut.

yla oaldreg Aaxavikd Tng oaidrtag

MaytovéZa péyloto 1 auyd  avaui&re auyd, pouotdpda, 14 | 60 deurt.
EUSL, pooBEaTe apyd AAadL
EVW TO HOTEP AetToupyel

Madikég TpopEq payelpepeEveq 1) OxL, 14 | 20 - 30 deur.

(Aaxaviké/ppouta) Ox1 (eoTéq

MNapddeiypa ouvraynig mou amaitei Tn peyalutepn andédoon 10X0og:

Mita pehiov Taxumra Xpdvog

100 yp. KOvVTITA Agpoviou WIAoKOBETE TNV KOVTITA KAl TA POUVTOUKLA 14 45 deurt.

50 yp. ¢ouvroukia MpooBETeTe TO aAeUpl Kal To PEN avakatelovtag 14 15 - 30 deurt.

500 yp. HENL

70 Yp. aAedpl . . . . . .
BoutupwveTe Kal AAEUPWVETE A GOPUQA, ANAWVETE TO iypa Kat TO YVETE OTO
poupvo atouqg 150 °C yia 50-60 Aerttd. KoBete Tnv miita o€ pikpoug poupoug 1
TeTPAYWVA 000 eival akoun (eotn.

Kaéapiopdg

Na eioTe Blaftepa mpooektikol dtav
kaBapilete Tiq Aenideq. Na Tiq kpatdte
pévov and Tov dEova. To UMoA KOTG
dev MAEVETAL OTO MAUVTHAPLO TUATWV.
KaBapiote To oT0 X€pPL e XAlapd vepo.
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Pycckui

Hawm nspenua cnpoekTupoBaHbl 1
W3roTOBJIEHbI MO BbICOYanLLMM Tpebo-
BaHWAM KayecTBa, PYHKLIMOHANbLHOCTU U
ousanHa. Mbl Hageemcs, uTo Bel bygete
HEW3MEHHO [0BOJSIbHbI CBOMM HOBbLIM
kombarHoMm OT mpMmbl Braun.

MoxkanykcTta, BHUMATENbHO
npo4YMTanTe AaHHYI0 UHCTPYKLUIO
nepep nepBbIM UCMNONb30BaHUEM
OaHHOro uspenun.

Ba)xHo

* Hoxx © o4eHb ocTpbIi!
Ero cnefgyet 6paTb TOMbKO 3a rOMOBKY.
Mpexge yem 13 60MbLLION EMKOCTU ®
n3BneYb 06paboTaHHbIE NPOOYKTHI
Heobx0AMMO BCerga nocsie Ucnosnb30-
BaHMWS CHayana BbITalLWUTb HOX.

Y6enoutecb B TOM, YTO Hanps>kxeHue
Baluer ceTn cooTBETCTBYET Hanpsixe-
HUIO, yKasaHHOMY Ha fHe kombalHa.
CnepnyeT Nonb30BaTbCA TONLKO
nepemMeHHbIM TOKOM.

XpaHute kombarH B MecTax, He
OOCTYNHbIX A5 geTen.

KombalH cnpoekTupoBaH TOMbKO A
6bITOBOIO UCMOJSL30BaHUs, YTOObI
nepepabaTtbiBaTb PEKOMEHA0BAHHbIE
KOnuMyecTBa NPOOYKTOB.

Hu ogHa u3 gpetanen kombarHa He
MOXeT 6blTb UCMOSb30BaHa B MUKPO-
BOJTHOBOW Neuu.

He ponyckanTte, 4Tobbl KOM6aMH
pabotan 6e3 Oo/mKHOro Hagsopa.

OneKTpobLITOBbIE YCTPOUCTBA (OUPMBI
Braun oTBeyvatoT TpeboBaHUAM
COOTBETCTBYIOLLMX CTAHOAPTOB MO
TEXHUKe 6e30MacHOCTU. PEMOHT 3Tux
YCTPOMCTB cliedyeT nopy4vaTb TOSbKO
YMONTHOMOYEHHOMY CEPBUCHOMY Mnep-
coHany. NpoBeneHHbIe HEMPaBUIIbHO
HeKBanMULMPOBaHHbIE PEMOHTHbIE
paboTbl MOTryT ABUTBLCA MPUYMHOMN
HECYaCTHbIX CJly4YaeB U TpaBm
noTpeburens.

CeTeBoOW LLUHYp YyCTPOMCTBA MOXET
6bITb 3aMEHEH TONBKO B YNOSTHOMO-
yeHHom CepsucHOM LeHTpe Braun, Tak
ona atoro TpebyeTtca cneumanbHbIn
MHCTPYMEHT.

* [lepen xpaHeHNeM yCTPOUCTBO HEOb-
XOOMMO BbIKITOUYUTE U OTCOEAMHUTL OT
ceTu.

Cneuucbukauma

* Hanps»KeHne/MOLLHOCTb:
YkasaHbl Ha Tabnmuke Ha gHe YCTPOMCTBA.
* Bpems paboTbl U MakcumarsbHas
NPOU3BOAUTENBHOCTL: CM. PEKOMEH-
naumm no nepepaboTke NPOJyKTOB.

OnucaHue

Braun CombiMax cOOTBETCTBYIOT CambIv
BbICOKMM Tpeb0oBaHWAM ¥ NMO3BOSAIOT JIErKO
M ObICTPO OCYLLECTBNATL 3amMelLMBaHue,
nepemeLLMBaHne, KynaxvposaHue, pyoky,
pe3Ky JIOMTUKOB, Hape3Ky CTPY>KKU, TEPKY.

® MoTopHbI 650K
@ MecTo onsa wHypa
® Beiknoyvatens moTopa
(BKIIOYEHO = «I|», BbIKINIOYEHO = «Off/0»)
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MMMy nbCHBIN pexum «e pulse»
PerynaTtop nepemeHHOM CKOpoCTH
(2-14)

EmkocTb (60bLUasA) gna npuroTo-
BNIEHUA NULLM (BMECTUMOCTb 2 1)
Kpbliwka 60/1bLLION EMKOCTH ONA
NPUroTOBMEHUA NULLU ®
TonkaTternb KpbIWKKU @

Q ® @6

®

Mpucnoco6neHuA, ucnonb3yemsble
OJ1A eMKOCTH ANA NPUroTOBIIEHUA
LTI NG)

(BaxxHo: He Bce npucnocobneHus
BKJTIOYEHbI B CTAHOApPTHOE OCHALLleHWe
Mofenen.)

Hox

Hocutenb Hacagku

Hacapka ons HapesaHusa Menkunx
NOMTUKOB — a

Hacapgka ons HapesaHus KpyrHbIX
NIOMTUKOB — b

Hacagka ona HapesaHus Menkon
CTPY>XKK — C

Hacapka nons HapesaHus KpynHow
CTpY>XKku — d

Hacapka ons tepku — e
[MnacTukoBas N meTannuyeckas
Hacagka gns 3ameLuvMBaHua
(3aBMCUT OT MoLenu)

@ Hacapka ons B36uBaHUsA

®@ ® ® ©6©

®©

[Npumeyanue: B nepsbivi pa3 nepepq Tewm,
Kak nofib3oBaTbCA YCTPOMUCTBOM AfIA
NPUroTOBNEHWA NULLK, crenyeT
NOYUCTUTL BCE OeTasnn, PyKOBOACTBYACH
M3NOXXEHHbIM B pasfene «4YucTtkar.

3awuTa OT neperpysKu

YT06bI HE [OMNYCTUTE NOSIOMKY
YCTPOMCTBA, KOTOpas MOXET MPOU30MUTH
B pesynbTaTte neperpysku, B yCTPOMCTBE
YCTaHOBWUIM aBTOMATUYECKKI Npedo-
XPaHUTENbHbIV BbIKMlOYaTESNb, KOTOPbLIV
B Clly4ae Heob6xoOuMOCTH NpekpallaeT
nogavy anekTpuyeckoro toka. Npu cpa-
6aTbiBaHUM 3TOrO BbIKMOYATENA Che-
OyeT NOCTaBUTb BbIKMOYaTeNb MOTOpa
® B nonoxkeHue «off/0» n nogoxpgaTtb
npuMepHo 15 MUHYT, yTObOLI AaTb BOS3-
MO>XHOCTb 0X1aguTbCA MOTOPY Nepes
NMOBTOPHbLIM BKJIIOYEHUEM YCTPOMCTBA.

MMnNynbCHbIA peXxum
«e pulse» @

MMNynbCHBIM pexxnumom ygobHo

Nnonb30BaThbCA B CNEeQyLMX CryYasx:

* /IamenbYeHne HEXXHOM N MATKOM NMuULLm
(Hanpumep, anua, NyK Uy NeTpyLLKa).

¢ OcTopoXxHOe nobaBfieHNE MyKU B
TEeCTO, Korga HeobXoanMO Nony4nTb
KpemoobpasHyto mMaccy.

e [lo6aBneHue B3O6UTLIX AUL, UK Kpema
B 6onee TBEpPAYIO NULLY.

MMnynbCcHbIX peXxum «e pulse» MmoxeT
6bITb aKTUBM3WPOBaH Ha)XKaTHEM
CHHEW KHOIMKH Ha BbIKJlo4aTerne
MoTopa @, Korfa BblKrto4aTerb
HaXoOOMUTCA B MOJIOXKEeHUH «Ooff/0».
Mpexxae Yem akTMBU3MPOBaTL
UMMYbCHBIN PEXUM HEOOXOLMMO C
MOMOLLIbIO PerynsiTtopa ckopoctTu ®
YCTaHOBUTb XKeNaemyto ckopocTb. Mpu
0CBOOOXKOEHUN KHOMKN @ NponCXoauT
BbIKJTOUYEHWE YCTPOUCTBA.

PekomeHpoBaHHble
AunanasoHbl CKOpocTeHn anA
HHOMBUAYANBHbIX NPUCNO-
cobneHuu

Heobxoonmbii ouanasoH CKOpOCTH
MO>XET ObITb YCTAHOBJIEH C NMOMOLLbIO
perynsatopa ckopoctu ®. PekomeH-
JyeTcs cHavana BbibpaTb CKOPOCTh, a
3aTeM BKIIOYUTL YCTPOMUCTBO A1 TOro,
yT0bLI paboTa C Kenaemon CKOPOCTbIO
npoucxoguna ¢ camoro Havana.

Mpucnocobnenve OwnanasoH
CKOpOCTEM

MecunbHbIN KPIOK 6

Hoxxun 6-14

Hacapka ons B3buBaHus:

— fIMYHbIX 6enkoB 5

— Kpem 3

Hacapgka ons HapesaHus

N TepKu 2-8

Namenbyatowan cuctema

O XKapeHus 2-3

(MoxxanyncTa, obparlantech K nybnm-
Kauuam, caenaHHbiM 015 NPOaYyKTOB)

[ BoiHaA 6e3onacHOCTb

YCTpONCTBO MOXET ObiTb BKITIOUYEHO
TONbKO B TOM cllyyae, Korga cooTBeT-
CTByHOLLMM 06pa3om ycTaHoBEHA
6onbLUaa eMKOCTb C KpbILWKOW. Ecnin
BO BpeMs paboTbl OTKPOETCA KPbILLKA,
npou3onaeT aBTOMaTUYECKOE BbIKJIHO-
YyeHue moTopa. [ocKoNbKY B TaKOM
cryvae BbIKflto4aTens MoTopa @ Haxo-
OUTCA B MOJTIOXKEHUU «|», ero Heobxo-
OUMO NMepeBeCcTU B NonoxeHue «off/0»,
YTObbl HE JOMYCTUTL ClyYanHOro
BKJIIOYEHMA MOoTOpa.

YcTaHoBKa 605bLUIOH
€MKOCTH ® U KpPbILLKH @

1. MNpu oTKNKOYEHHOM OBUraTene
NMOMEeCcTUTE eMKOCTb Ha MPUBOJHOE
MeCTO MOTOpPHOro 65ioka @. MNpun aTom
Heo6Xo0AUMO COBMECTUTb CTPENKY

Ha eMKOCTHM CO CTPEeJIKOn, KoTopas
HaxoomTcs Ha MOTopHOM 61oke (A).
[Mocne aTOro NOBEpPHUTE EMKOCTL B
HanpasfeHuy BpaLleHns ocu NpMeoga
00 NpefenibHOro MoNoXEeHUs.

A

2. YcTaHoBUTe HeobxoanMmoe npucro-
cobneHre (CM. MHCTPYKLMIO ONA KaX-
Ooro npucnocobneHns) Ha NPMBOLHOM
Basl EMKOCTU U HAXXMUTE Ha HEro BHU3
[0 Tex nop, Noka OHO He JOCTUrHeT
KpanHero HW>KHero rnosioXXeHus.



3. HakpoliTe KpbILKOM @ eMKOCTb U
COBMECTUTE CTPESIKU, KOTOpbIE MMEIOTCSA
Ha KpbILLKe N Ha eMKOCTMU.

3aTem NOBEPHUTE KPbILLKY MO YacoBOM
CTpenke, HanpaBAs ee HOCKK B OTBEp-
CTue 3anopa 6e30nacHOCT MOTOPHOMO
6noka @ Qo Tex nop, noka He 6ypeTt
CnblleH 3ByK 3awenku (B).

CHATHe 60NbLUOA eMKOCTH

U KPbILUKH

Bobikniounte yctponcTtso. MNoBepHuTe
KPbILLKY MPOTMB YaCOBOW CTPESKK U
nogHMMKTE ee. 3aTem NoBeEpPHUTE
€MKOCTb B HanpaBfeHUN «LLiefyKa»
0O Tex nop, noka cpaboTaeT 3anop 1
CHUMUTE EMKOCTb.

Mpumeyanne: Ecnv Bel 6ygeTte npogon-
»KaTb BpalaTbh eMKOCTb B HarnpaBieHuu
«Lenyka» 00 Tex nop. noka oHa nepe-
MelllaeTcs, 3a npegenamMu CTonopHOro
nono>keHusi, Bel MoxxeTe 3anepeTb
€MKOCTb Ha MOTOpHOM YacTu. OfgHako

B 9TOM MOJNo)KeHun Bbl He cmoxeTe
BKJTIOUNTb MOTOP.

[na Toro ytobbl yoanute HOX 13
€MKOCTU, HeobXxoaMMo B3ATb ero 3a
rOSIOBKY U BbITAHYTb.

MpepocTtepexeHue: Hox o4eHb
OCTpPbIN.

Hox © umeeT 3alumnTHbIe HOXHbI. Ecnun
Bbl v He nonb3yeTecsb, ero cnegyet
Jep>aTtb B 3aLUMTHbIX HOXKHAX.

YucTtka

Bcerpa B nepByto ovepenb BbIKMoYanTe
MOTOP M BbIHUMANTE BUIKY YCTPOMCTBA
U3 PO3ETKMU.

YuncTky moTopHoro 6rnoka @ cnegyet
NPOBOANTbL TOJIbKO BIAXKHOMW TKaHbIO.
Bce peTanv MOXXHO MbITb B MOCYLO-
MOEUHOM MalumHe. B cnyyae Heobxo-
OVMOCTHM nepen NPOMbIBKOW MOXXHO
MOYMCTUTL OCTOPOXKHO BCE AeTanu
LLLEeTKOWN.

VMmetoLLasi MHTEHCUMBHYIO OKpacky nuia
(Hanpumep, MOPKOBL) MOXXET OCTaBUTb
MATHa Ha NMacTMaccoBbIX OeTansXx.
Mpexpe Yem YNCTUTL Takue geTanm
BOOOW crieyeT NpoTepeTb UX
pacTUTeNbHOE Macro.

Mpu YnCTKe He crnegyeT NoNb30BaTLCA
OCTpPbIMM NpegMeTamMu.

YUCTUTb HOXXU U BCTaBKH crieayeT
O4YeHb OCTOPOXXHO, MOCKOJIbKY OHHU
OYeHb OCTpble.

1. 3amewiMBaHue

[Ona samelwumBaHusa Bel moxxeTe nonb3o-
BaTbCS HACAOKON @ UMM HOXOM ©.
YT06bI NONYYUTL XOpOLUME pe3ysbTaThl,
Mbl peKoMeHayeM Mosfb30BaTbCA
Hacafkov Ons 3aMelUMBaHus koTopas
crneuunarnbHO CrpoeKkTupoBaHa ans
OPOX\OKEBOro Tecta, c4oO6HOro Tecta u
MYUYHbIX KOHOUTEPCKUX U3OENUN.

Opox>keBoe TecTo (xne6/nuporu)
MakcrmanbHoe KONIM4ecTBO MyKu

500 rpamm nnoC Opyrue MHrpeaueHThbI
CkopocTb 6, 1 1/2 MUHYTBI

3acbinbTe MyKy B 60MbLUYIO EMKOCTb

1 nobaBbTe Opyrue MHrpedmeHThbl 3a
UCKITIOYEHNEM XMOKOCTEN. HakpowTe
KPbILLKOM @ M 3allefikHuTe ee. 3aTtem
yCTaHOBUTE CKOPOCTb 6 1 BKIIOUMTE
yCTponcTBO. [lo6aBnanTe »XMOKOCTU Npu
paboTe MoTOpa, HanMBas Ux 4Yepes
3arpy304Hyo LLIAXTY B KPbILLKE.

[Mpu NnpoBefeHnn 3ameLLMBaHns HOXXOM
© He cnefyet 0obaBnAaTb TakMe UHrpe-
OWEHTbI KaK U3toM, Legpa, MvMHaanb,
€cnagocTu, KOTopble He cnenyeT pesarthb.
OTU MHIrpegMeHTbl He06X0AMMO BBOOUTL
BPYYHYIO MOCe TOro, Kak 3amMmeLleHHoe
TECTO M3BNIEYEHO N3 EMKOCTH.

Cpo6Hoe TecTo

MakcumanbHoe KONM4ecTBO MyKM

500 rpamm nnoc gpyrue nHrpeaneHTbl
CkopocTb 6, 1 1/2 MUHYTBI

3ackinbTe MyKy B 60JbLLYIO EMKOCTb U
nobaBbTe Opyrue MHrpeamneHThbl 3a
UCKITIOUYEHNEM XXMOKOCTEN.

[Mpu BpaLLaoLLiemMca MOTOpe HanueanTe
Tpebyemoe KOM4YeCTBO XXUOKOCTH
yepes pacrosioXKEHHYHO Ha KpbILLKe
3arpy304HYIO LLAXTY.

He crnemyeT [0nMBaTh XUOKOCTb Nocne
TOro, KaK TeCTO MpPeBpaTMIioCk B KOMOK
1 MOTEPASIO CNOCOBHOCTL PABHOMEPHO
MOrnoLLAaTh XXUOKOCTb.

My4Hble KOHAUTEpPCKUE U3fenua
MakcrmarnsHoe KonmyecTso MyKu

500 rpamm nnoc gpyrue nHrpeaneHTbl
CkopocTb 6, NpubnuanTensHo 1 MuHyTa

3ackinbTe MyKy B 60J1bLUYIO EMKOCTb, a
3aTem nobaBbTe Opyrue MHrpPenueHThl.
Y1066l 0OBUTLCA OYEHb XOPOLLMX
pe3ynbTaToB, HE06X04MUMO, YTOObI
Macso 6bIf10 He CULLKOM TBEPObIM U
He CIIULLKOM MSAMKUM.

3aKpomnTe KpbILKY @ 1 3allefiKHuTe ee.
BeibepuTe ckopocTb 6 1 BKNoUMUTE
YCTPOMUCTBO.

OcTaHoBUTE 3aMeLLMBaHUE Yepes
KOPOTKMI NPOMEXYTOK BPEMEHM Mocie
TOro, kak obpasyeTcs KOMOK. B npotue-
HOM cJlyYae TeCTO KOHOAUTEPCKUX U3ne-
T CTaHeT OYeHb MATKUM.

2. NepemelwunBaHue

OnA nepemMeLllMBaHUA MUPOXKHOIO
TecTa WK onapHoOro Tecta cnepyeTt
Nnosib30BaTbCA HOXXOM Q.

Hacapka @ He nogxoouT Ans nepeme-
LUMBaHMWS MMPOXKHOIO TecTa Uiu onap-
HOro Tecra.

MakcnmansHoe KOnM4ecTBO MyKM
500 rpamm nnoc gpyrue MHrpeaneHTbl

MupoxxHaA cmecb
(oBa cnocoba) CkopocTb/

Bpems

a) B3bueante macno c 6/ npumepHo

caxapom u anuamu, 1 muHyTa
rnomecTuTe B 6 / npumepHo
MOJIOKO U 15 cekyHO
OCTOPOXHO

obMmuHanTe B
MyKe B UMMy IbCHOM
pexume.

14 / npumepHO
10-15 x
* pulse

b) Bce nHrpeoueHThl
3a WCKITOYEHWEM
>KMOKOCTEN
nomecTuTe B
60mbLUYI0 eMKOCTb.

14 / npumepHo
1 MuHyTa

Hobasnante Tpebyembie XMOKOCTH
yepes 3arpy30YHyHo LLIAXTY B KPbILLKE
npu BpaLuatoLemca motope. B kKoHue
BPYYHYyt0 0obaBbTe Takue UHIPEOUEHTbI
Kak 13tom.

CkopocTb/
OnapHoe TecTo BpeMSA

BsbueanTe avua n Bogy 14 / npumepHo

(ecnu TpebyeTcs), 2 MUHYTBI

nobasbTe caxapy, 14 / npumepHo
4 MUHYTHI

obMUHanTe B MyKe B 8 /5 x * pulse

UMY NIbCHOM PEXMME,
nobaebTe NopoLulKka kakao 8/ 3 x © pulse

3. KynaxupoBaHue
(cmewmBaHue)

OnAa KynaXxupoBaHHUA (CMeLUMBaHUA)
CynoB, KOKTEWIIEH U T.N. cnepgyeT
norb30BaTbCA HOXOM ©.
MakcumansHoe KonmMyecTBo 2 nuTpa
CkopocTb 10 (B NpOTUBHOM crnyyae
€MKOCTb MOXXET NepenosiHUTLCA)

[Mpy N3roTOBNEHMN MOJIOYHBIX KOK-
Tennen B eMKOCTb MOXXHO MOMECTUTb
rpy6o HapesaHHble PPYKThI.

3akpoWTe KpbILLKY @ 1 3allenkHuTe ee
B HY>KHOM nosoxeHun. MNpu ckopocTtu 14
NPoKynaXxMpymTe cHavana gpykThbl, a
3aTtem Ha ckopocth 10 gobasbTe Xua-
KOCTb M 3aKOHYMTE Kymna)KupoBaHHUe.
Korpga kynaxuvpyeTte (B36uBaeTe)
MOJIOKO, UMeNTE B BUAY, 4TO bynet
obpasoBbiBaThLCA NeHa. [oaTomy
nonb3ynTeck HeGONbLUMMHU
KONM4ecTBamMMu.
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4. Py6ka

Py6Ky NnpoBOAAT C NOMOLLbIO HOXa ©.

BpemA 06paboTku

34ecb npuBedeHbl NPUbM3UTENbHbIE 3HAYEHNA BpeMeH 06paboTku. OHO 3aBUCUT
OT KayecTBa M KonmyecTBa obpabaTbiBaeMbIX MPOOYKTOB U Tpebyemor CTeneHu
NU3MenbYeHuns.

MpooykT Makcu- MogrotoBka CkopocTb lNonoxeHvne Bpems/
MarnbHoe BbIKMOYa-  MMMNybChl
KONNYeCTBO Tens
Bynouka 4 yeTBEPTUHKM 14 | 45 cekyHO
YepcTBOro xneba
Kybuku nbga 28 LeNMKOM 14 | 1 MmuHyTa
(cHer)
Abnoku 700 r YeTBEepPTUHKM 8 * pulse 15 cekyHA
XonopgHeln 400 r KYCOYKHM 14 | rpy6as —
Lokonag 15 cekyHp
mMernkasa —
30 cekyHO
Aiua 8 LesIMKom 6 * pulse 8 x
Cbip (markun) 400 r 3-cm Kybukn 14 | 20 ceKyHn
Cblp (TBEpabI) 700 1 3-cm Kybunkn 14 | 60 - 70 cekyHn
Msco 700 r KYyCKHM 14 * pulse 40 cekyHA
MopkoBb 700 r LUTYKH 14 | 10 cekyHg
Jyk 700 r YeTBEPTUHKM 14 * pulse 10-13 x

5. Hape3aHWe NOMTHKOB U CTPYXXKH, Tepka

* YcTaHoOBUTE Hacagky, KoTopon Bel
)KenaeTe nosib30BaThbCA, HA HOCUTESb
Hacagku, Kak NokasaHo Ha PUCYHKe
(C) n 3akpenuTe ee B COOTBETCTBY!O-
Lem rnonoxxeHun. Ona Toro 4tobel
CHATb Hacagky, Heo6XxoOuUMO HaxkaTb
Ha KOHeL, HacagKu, KOTOPbIN BbICTY-
naeT Ha OHEe HOCUTENs Hacagku.

HY>XHOM MecTe. YCTaHOBUTE CKOPOCTb
1 nomectute obpabaTbiBaemble
NPOAYKThI B 3arpy304HyIO LLIAXTY, Noka
MOTOpP HaxoOMTCH B OTKIIIOYEHHOM
COCTOSIHUKU. HOBYIO NOPLIMIO NPOOYKTOB
cnegyet nomeLlatb B TpyOKy npu
OTKJIIOYEHHOM MOTOpE.

* Hukorga He nobasnanTe NpoayKTbl

L

v

154 20"

* YcTaHoBUTE noMTepesKy/lpeanep Ha
npveogHoN Ban 60sbLIon emkocTH (D).
* 3aKpomnTe KpbILWKY @ W 3aKpenuTe ee B

yepes 3arpy304Hyto LIaxTy pyKamu
npu paboTatoLiem moTope. Becerga
nonb3ymntecb Tonkatenem ® (E).
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Mpumeyanue: Mpu 06paboTke COYHOM

W MSAKOW MULLK, NyYlumMe pesynbTaThl
MOryT ObITb MOJNyY€EHbI NPWU HU3KUX CKO-
pocTax. TBepable NPoayKThl crnegyeT
obpabaTtkbiBaTb NMPW BLICOKMX CKOPOCTSAX.
[Mpu ncnonb3oBaHUKM yCTPOMCTBA He
crnepnyeT Ype3MepHO Harpy>katb eMKOCTb.

Hacapgka pnA Hape3aHuA

TOHKHUX NTOMTHUKOB —a @

Ckopoctb 2 - 3

Mpumepbl 06paboTku: orypubl, kKanycTa,
CbIPOM KapToenb, MOPKOBb, YK, Peauc.

Hacapgka pnA Hape3aHuA

TONCTbIX IOMTHUKOB — b ®

Ckopoctb 2 - 3

Mpumepbl 06paboTku: orypubl,
konbpabwu, ceipov KapTodens, Nyk,
6aHaHbl, NOMWUA0PLI, FPUbLI, cenbaepen.

Hacapka gnAa Hape3aHuA

MEJIKOW CTPYXKH — C ®

CkopocTb 4 - 6

Mpumepbl 06paboTKK: ChIp (MArKUK Unn
cpefnHewn TBEPAOCTH), OrypLibl, MOPKOBb,
Cblpov KapTohesnb, A60KM.

Hacapgka gnA Hape3aHUA
KPYMHOW CTPYXKHU — d
CkopocTb 4 - 6

Mprmepbl 06paboTKK: Chip (MArKMM
WNW cpefHen TBepaoCcTu), orypubl,
Konbpabu, cBekna, MOPKOBb, CbIPOM
kaptodens, A6nokK, Kanycra.

BcTaBka-Tepka — e ®

CkopocTb 8 - 14

Mpumepbl 06paboTkK: ChIpor KapTodernb
(Hanpumep, ana KapTodernbHbIX ona-
O1R), XpeH, cbip (TBepAbIn).

6. BsbuBaHHWe ¢ NnOMOLLbIO
Hacagku gnA B36UBaHUA
CkopocTb/Bpems

B36uBaHWe onapHOro Tecta
MakcumansHoe Konm4ecTso
Myku 280 - 300 rpamm

NMOC MHrPeaneHTHI

B3benTe anua u
Boay (ecnu TpebyeTcs)
nobaBbTe caxap

obomHUTEe (0bBananTe)
B MyKe

5 / npumepHo
2 MUHYTHI
5 / npumepHoO
2 MUHYTHI
2 / npumepHo
30 cekyHO

B36uBaHue AUYHbIX 6enkoB

MuHumym: 2 6enka

Makcumym: 6 6enkos

B36uBaHWe cnNMBOK

4-5 / npuMepHO
4 MUHYTbI
4-5 / npumepHO
6 MWHYTbI

MuHumym: 3 / npumepHo
0,15-0,2 nuTpa 1-2 MUHYTbI

Makcumym: 3 / npumepHo
0,4 nutpa 3,5-4 MUHYTBI

Mepen B36MBaHMEM CTPUNN3OBAHHbIX
CNVBOK cliefyeT OxJ1aguTb CIMBKK
B T@YEeHMe HECKOJbKMX YacoB (npu

Temnepatype 4 °C).



Odpyrue HacapKu:

Cuctema, M3amenb4arLlan
NpoAyKThbl, NpegHasHa4YeHHble gnA
ob6)xapuBaHUA

(nprobpecTun Yepes ceTb OUNEPOB U
CEpBUCHbIX LLEeHTPOB)

YcTaHoBWUTE CUCTEMY Ha NPUBOLHON
Basl, 3aKPOMTE KPbILLKY @ W 3aKpenuTe
€e B HY>)KHOM NOJI0XXEHUMN. Hamnquuwe
pesynbTaThl NOMyYaloTCsa B TOM Criyyae,
Korga rnpu OTKOYeHHOM MOTOPE B
PacnosioXXeHHY0 Ha KpbILLKE 3arpy304-
HYIO LaxTy nomewlaroTt 3 - 4 kapTode-
NWHBI (B 3aBUCMMOCTH OT pasmepa).

YcTaHaBnuBatoT CKOPOCTb 2 - 3 U
BKJIIOYAIOT YCTPOMCTBO. MNpexae vem
3arpy3uTb HOBYHO MOPLMIO MPOOYKTOB
cnepnyeTt BbIKNOUYNTE MoTOp. MNpwn
06paboTke HeO6XOOAUMO NONb30BaTLCA
Tonkatenem ®, 4Tobbl NpUKnNagbiBaTb
HebonblLUOe OaBfieHVe OnsA NpoTanku-
BaHWA KapToens B 3arpy304HON LLaxTe.

MoryT 6bITb BHECEHBI U3MeHeHUs 6e3
06 bABMNEHUA.

CneLl,HaanbIe NMPUHaQIeXXHOCTH
Mpecc (cokoBbnkMManka) PJ 600 gnAa uutpycoBbix upmbl Braun, Tun 3200

i 2y

CombiMax 650




MpepocTepexxeHue

¢ Hox o4eHb ocTpbin. Ero cnegyet
aepxatb TOMbKO 3a rofoBKY.
Mpexpe yem nsBneyb o6paboTaHHbIE
NpoayKThl Bcerga Heobxoaumo
cHayana nocrne MUCcrnonb30BaHWUA HOXa
BbITALLMTb €ro U3 Masiom eMKOCTHU.

¢ XpaHuTe yCTPOMUCTBO B MecTax, KOTo-
pble TPyQHO [OCTYNHbI A8 OeTen.

* YCTPOWCTBO NpefHa3HayeHo TOJbko
0119 UCMOJIb30BaHWA B JOMALLHEM
X035McTBE ONns 06paboTkn HeEBOMbLLMX
KONMYECTB NPOOYKTOB.

Mpumepbl 06paboTkH
(pekomeHOOBaHHOE MakcMmasnbHoe
konmyectso 200 mn / 200 r).

B Tex cnyuasx, korga npuxoguTcs
obpabaTbiBaTb 60MNbLUME KYCKU MULLM,
Heobx0QMMO cHavana nosib3oBaTbCsA
MMNYJNbCHLIM PEXXUMOM, a 3aTeM MO>XHO
NpoOoMmkKuTL 06paboTKy Ha camon
BbICOKOM YCKOPOCTH, YTOObI MONyYnTh
)Kenaemyto CTeneHb namenbyeHus. He
cnegyeT U3MesnbyaTb OYeHb TBepAble
nuLLEeBble NPOOYKTbI TakMe, Kak
KOoherHble 3epHa M MyCKaTHbIE OpexM.

MpogykT PekomenpoBsaHHoe [loprotoBka CkopocTb [MonoxeHune Bpems/
KONM4ecTBO BbIKNoYaTens UMMy bChI
3eneHb Bes ctebnen 14 | 5-10 cekyHp
Jlyk 1 YeTBEPTUHKM 6 * pulse 5 umnynscos
Cblp (TBEPABIN) 50 rpamm Kycku 14 | 45 cekyHn
Opexu 50 rpamm Llenukom 14 | 30 cekyHf
[Mpunpasa K Mepen ncmens4yeHne 7 | 5-10 cekyHO
canaty M BPYYHYIO HApexXbTe Tpasy
MawoHe3s MakCcUMyM MepemeluaiTe AMLO, Npunpassl, 14 | 60 cekyHn
1 anuo yKcyc, nobaBnanTe no-HemHory
macno npu paboTaroLem
MoTOpe
[eTckoe nuTaHue Heropsuue BapeHble 14 | 20 - 30 cekyHg
(oBOLLN/HPYKTHI) WIN Cbipble NPOJYKThI

Mpumep peuenTa, pacCYMTaHHbIA Ha MaKCUMaribHYI0 MOLLHOCTb YCTPOUCTBA:

Um6upHOe neyeHbe CkopocTb Bpewms
100 rpamMm JIMMOHHbIX LlyKaToB N3menbunTe uykaTbl U PyHOYK 14 45 cekyHf
50 rpamm necHbIX opexos
500 rpamm mépa Cwmeluante Myky 1 MéQ 14 15 - 30 cekyHp

75 rpamMm MyKu

CmaxbTe XXMPOM M MOCbINbTE MYKOW NPOTUBEHb, BbINIOXKMTE HA HEro MoJ1y4YMBLLIYIOCS
maccy u BbinekanTe B TeveHune 50 - 60 MuMHYT npu Temnepatype 150 °C. PaspexbTe

eLé Tennbii KOPX Ha ManeHbkue neYeHbs KeagpaTHOM popMbl.

YucTka N3penue ucnonb3oBaTb NO Ha
ByObTe 0CTOPOXHbI MPK YMCTKE HOXA. ¥ 3Ha4YeHWIO B COOTBETCTBUM C
Hox cnenyeT nepxartk TONBKO 3a AS46  MHCTPYKLiMEH No SKcnryaTauuu

rOJI0BKY. Cﬂe,ﬂyeT nMmeTb B BUOY, UTO
Marnaa eMKOCTb He npegHasHaveHa onqa KyXOHHb”;i KOM6aV|H, 600 BaTT,

MOVIKW B MOCYAOMOEYHON MalumHe. ITy ChenaHo B BeHrpuu,
€MKOCTb HYXXHO MbITb BPYYHYIO TEMnoun Videoton Holding RT.
BOaoOM. Izzou. 3

H-7400 KAPOSVAR
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YKpaiHCbKa

Halwui Bupobu cnpoekToBaHi Ta BUroTo-
BJIEHI 3a HaMBULLIUMM BUMOramMm sIKOCTI,
¢yHKUioHanbHOCTI Ta gu3anHy. Mu
cnogiBaemocs, wo Bu 3aexau 6yneTte
3a0BOJIEHI CBOIM HOBMM KOMbaiHOM
Bif ipmu Braun.

BaxxnuBo:

BukopwcToByBaTH 3a NpU3HaAYEHHAM,
BiQMOBIOHO OO0 IHCTPYKLUIT 3 ekcrinyaTauii.

* Hixx @ — gy>xe roctpui!
WMoro cnig 6paTtu TiNbKn 3a ronoBsky.
Mepen TMM, AK 3 BENMKOT EMHOCTI ®
gictatv nepepobneHi NpoayKTH,
HeobXiOHO 3aBXau MiCna BUKOPU-
CTaHHs CrnoYaTKy BUTAITU HiX.
MepekoHanTeca B TOMy, WO Hanpyra
Bawwuoi mepexi Bignosigae Hanpysi,
3a3HauveHin Ha gHi kombanHa. Cnig
KOPUCTYBaTUCA TifTbKKU 3MiIHHUM
CTPYMOM.
36epirante kombarH y MicusXx,
HeJoCTYMNHUX A JiTen.
KombalH CnpoeKkToBaHUM Tinbku ans
nobyToBOro BUKOPUCTAHHS, 06 nepe-
po6AATU pEKOMEHOOBAaHI KiflbKOCTi
NPOAYKTIB.
XopHa 3 getanen kombarHa He MoxXe
6yTK BUKOpUCTaHa y MIKPOXBUITLOBIN
neui.
He ponyckanTe, wo6 kombarH
npautoBas 6e3 Hane)xHoro Harnagy.
EnektponobyTosi npucTpoi dipmu
Braun BignosigatoTe BUMOram Bigno-
BiHMX CTaHOapTiB 3 TEXHiKM 6e3neKu.
PeMOHT Lmx npucTpois cnif gopyyartu
TiNbKM YNOBHOBa>KEHOMY CEPBICHOMY
nepcoHany. BukoHaHi HenpasuibHO
HekBaniikoBaHi PEeMOHTHI po6oTH
MOXYTb CMPUUMHUTK HELLLaCHI BUNagKu
i TpaBMK KOpUCTyBaya.
MeperkHuiA LLUHYP NPUCTPOIO MOXe
6yTV 3aMiHEeHWI TiflbK1 B YMOBHO-
Ba)XEHOMY cepBiCHOMY LleHTpi Braun,
OCKifNlbkW ANA Lboro notpibeH
crneuianbHUM iIHCTPYMEHT.
¢ [lepepn 36epiraHHAM NpUCTPIn
HeobxiOHO BUMKHYTU Ta Big'egHaTu
Bif, Mepexi.

Cneyudpikauin

* Hanpyra/noTy>HicTb: 3a3HadyeHi Ha
Tabnuyui Ha OHi NpUCTPOIO.

* Yac poboTu Ta MakcumarsHa npoayk-
TUBHICTb: [IMB. pekomeHgauii wono
nepepobkn NPoaYKTIB.

Onuc

Braun CombiMax BignosigatoTs camum
BMCOKMM BUMOram i O3BONATh Nerko
Ta LWBWMOKO 34iMCHIOBATU 3aMilLlyBaHHS,
nepemiLlyBaHHs, Kyna)yBaHHs,
pybaHHs, pisaHHA CKMOOYOK, HapIi3Ky
CTPYXXKM, TEPTA.

® MoTopHa yacTuHa
@ Micue ons wHypa
® Bwumunkay moTopa
(YBIMKHEHO = «I», BUMKHEHO = «0ff/0»)
@ IMNybCHUI PeXXUM «e pulse»

Perynsatop 3miHHOI LWUBMAKOCTI (2-14)
€MHICTb (BenMKa) ans npuroTyBaHHsA
Ki (MicTKicTb 2 n)

KpuLika Benukoi eMHOCTi Ans
NPUroTyBaHHA ki ®

LToBXxay KpULLKK @

Q ©©

®

MpucTocyBaHHA, LLLIO BUKOPUCTO-
BYIOTbCA ONA EMHOCTI AnA
NpUroTyBaHHA Ki ®

(Baxxnueo: He BCi mpucTtocyBaHHsA
BXOOATb 0O CTAHAAPTHOrO OCHALLEHHSA

mopnerni)

® Hix

Hoci Hacapku

@® Hacagka ona HapisaHHA OpibHUX
CKMBOYOK — a

® Hacapka onsa Hapi3aHH: BEeNMKUX
cknMbouok — b

® Hacapka ons HapisaHHA gpibHoT
CTPY>XKU — C

Hacanka gonsa HapisaHHA BENUKOI
CTPYXKK — d

® Hacapka ons tepta —e

MoppibHioBanbLHa cuctema nns
>KapeHHsi

@ [lMnacTukoBa abo meTaneBa Hacagka

ONS 3aMillyBaHHsA (3anexHo Bif
mopnerni)
Hacapka ons 36uBaHHA

Mpumitka: B nepwwnii pas, nepen TMM AK
KOpUCTYBaTUCA MPUCTPOEM ONA NPUro-
TyBaHHS iXi, Crig nouncTuTU BCi geTani,
KepYUUCh iIHCTPYKLiAMU, BUKNageHUMU
y po34ini «YuLLeHHs».

3axucT Bifg
nepeBaHTaXXeHHA

o6 He ponycTUTK NONOMKM NMPUCTPOIO,
LLIO MOXe TpanuMT1CA BHacnigok nepe-
BaHTa)KEHHS, B NPUCTPi BCTAHOBUIN
aBToOMaTU4YHUIA 3anobi>XKHUIM BUMMKAY,
AKUA B pasi HeobXigHOCTI NPUNUHAE
nogavy enekTpu4Horo ctpymy. Mpu
crpaLubOoBYyBaHHi LibOro BUMMKaya cnifg
NnocTaBWUTU BUMMKAY MOTopa @ Yy MoJo-
XeHHA «off/0» i 3auekaTy NpnUbNN3HO
15 XBUNKH, W06 OaTu MOXIUBICTb
MOTOpPY OXONOAMUTUCA Nepeq NOBTOPHUM
BMWKaHHAM MPUCTPOIO.

IMNynNbCHUK peXxum
«e pulse» @

IMNYNBCHUM PEXXMMOM 3PYYHO KOPUCTY-

BaTUCA y TakuxX BUMagKax:

* [NogpibHIOBaHHA HiIXXHOT Ta M’AKOI Xi
(hanpuknag, anua, umbyna abo
neTpyLuka).

e ObepexHe gogaBaHHs 6opoluHa Oo
TicTa, KoM HeobXigHO oTpUmMaTH
KpemornogibHy macy.

e [lonaBaHHA 36UTKX Aeub abo Kpemy 0o
6inbL TBEPLOI IXi.

IMNYyNbCHUWA peXXHUM «° pulse» Moxe
6yTH aKTUBOBaHUA HAaTUCHEHHAM
CHHiA KHOMKK Ha BUMHKa4i MoTopa
@, KONKW BUMHUKa4 3HaXO4HUTLCA Y
norioXeHHi «off/0».

Mepen TMMm, AIK aKTMBI3yBaTH iMMYbCHUM
pexxvm, HeobXigHO 3a JOMOMOrow
perynsaTopa WBNAKOCTI ® YyCTaHOBUTH

6axkaHy WBNAKICTb. MpKU BUBINIbHEHHI
KHOMKK @ Big6yBaeTbCA BUMKHEHHS
MPUCTPOLO.

PekomeHpgoBaHi giana3oHu
LWBUAKOCTEH ANA iHAUBI-
AyanbHUX NPUCTOCYBaHb

HeobxigHuit gianasoH LUBUOKOCTI MOXe
6yTW BCTAHOBJIEHMI 32 OOMOMOrOH
perynaropa LWBMOKOCTI ®.
PekomeHgyeTbcs cnoyatky BubpaTu
LWIBUAKICTb, @ NOTIM YBIMKHYTU NPUCTPIN
ansa toro, wob poboTa 3 HaxxaHoo
LUBMAOKICTIO 3OiMcHIOBanacs 3 camoro
novarky.

[MpucTtocysBaHHsA HianasoH
LIBMOKOCTEMN

MicunbHWI rak 6

Hix 6-14

Hacapka gonsa sbuBaHHSA:

- i€YHi 6inku 5

- Kpem 3

Hacapka ons HapizaHHA

i TepTa 2-8

MoppibHioBanbHa

cucTema Ons XXapeHHsi 2-3

(Byob nacka, 3sepTantecs no nybnikawin,
3pobneHnx ans NpogyKris)

MopBiHa 6e3neka

MpucTpin moxxe 6yTH YBIMKHEHUI TiNbKK
y TOMy pasi, Kofv BignoBigHUM YMHOM
BCTaHOBJIEHa BenMka poboya EMHICTb 3
KpULLKO. AKLO nig Yac poboTh KpuLka
BiOKPUETLCA, CTAHETLCA aBTOMATUYHE
BUMKHEHHSA MoTopa. OcKinbkn B Takomy
BMNaaKy BUMMKa4y MoTopa @ 3Haxonu-
TbCA B MOJNIOXKEHHI «|», horo HeobxigHO
nepeBecTU B MOJNOXKeHHs «off/0», wob
He OOoMyCTUTU BUMAQKOBOrO YBIMKHEHHS
MoTopa.

YcTaHoBKa BenUMKOi EMHOCTI
® Ta KPULLIKKU @

1. MNpwu BigKNOYEHOMY OBUIYHI MOMICTITb
EMHICTb Ha NPMBOAHE MiCLLe MOTOPHOro
6noky @. Npu ubomy HeobxigHO
CYMICTUTU CTPINKY HaA EMHOCTI, 3i
CTPINKOIO, IO 3HaX0AUTbCA Ha
moTopHomy 6roui (A). Micna uboro
NOBEPHITb EMHICTb Yy HaNpPsAMKY
obepTaHHsA BiCi NpMBOAa OO rPaHUYHOro
MOMOXKEHHS.

A

2. BcTtaHoBITb HeObXigHe NPUCTOCYBaHHSA
(OmB. IHCTPYKUIiO AN KOXHOro NpucTo-
CYBaHHS1) Ha NPMBOOHUMA Basn EMHOCTI Ta
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HaTUCHITb Ha HBOIO BHM3 0O TUX Mip,
MOKM BiH HE [OCAMHE KPanHbOro HUX-
HbOrO MOJIOXKEHHS.

3. HakpuiiTe EMHICTb KpULLIKOIO @ i
CYMICTITb CTPINKK, AKi € Ha KpuLLLi Ta Ha
E€MHOCTI.

[MoTiM NOBEPHITE KPULLKY 32 FOAUHHUKO-
BOIO CTPINKOI, HANPaBnaum ii HOCUK y
OTBIip 3arnopy 6e3nekn MOTOpPHOro 650Ky
® [0 TUX Nip, NOKK He Bye YyTHO 3BYK
3acKouyku (B).

3HATTA BeNUKOi EMHOCTI Ta
KPHLLKH

BuMKHITE NpUCTpin. NoBEpPHITL KPULLIKY
NPOTK YaCoBOI CTPINKM i 3HIMITb ii.
[MoTiM NOBEPHITE EMHICTL Y HANPAMKY
«KfnauaHHa» 0o TUX Mip, NOKW cnpautoe
3anop, i 3HIMiTb EMHICTb.

MpumiTka: Akwo Bu bygeTe NpogoBXy-
BaTV 06epTaTh EMHICTb Y HANPAMKY
«KnauaHHs» 0o TUX nip, NoKn BoHa
nepemilaeTbCs, 3a MeXxamu CTornop-
HOro MOMOXXeHHs, B MoxxeTe 3aMKHYTH
EMHICTb Ha MOTOpPHIM YacTuHi. [poTe, B
Takomy nonokeHHi Bu He amoxeTte
YBIMKHY TV MOTOP.

[Ons Toro, wob BUOAnUTU HiXK 3 EMHOCTI,
HeobXiHO B3ATU MOro 3a rofioBKY i
BUTArTU.

MonepepxxeHHA: Hixx gy»e rocTpuu.

Hixx ® mae 3axucHi nixen. AKWo Bu im
He KOpUCTYeTEeCs, MOro chig Tpumatu y
3aXUCHUX MixBax.

YU eHHA

3aBxau, B nepLly Yepry, BUMUKanNTe
MOTOp i BUMMaWTE BUIIKY MPUCTPOIO 3
pO3eTKM.

YueHHA moTopHoro 6noky @ cnig
NPOBOOMUTU TifTbKM BONTOrOK TKAHWHOIO.
Bci petani MoXXHa MUTK Y NOCYOOMUIMHIN
MaLLuHi. B pasi HeobxigHoCTi, nepeq
NPOMWBAHHAM MOXKHa 06epeXkHO
MOYMCTUTU BCi geTani wnartenem abo
LiTKOO.

Xa, 110 Mae iHTeHcMBHe 3a6apBneHHs
(Hanpuknag, Mopksa), MOXKe 3anuLnTH
MMM Ha NacTMacoBuX Aetanax.
Mepen TMM, AK YMCTUTU Taki geTani
BOLOM0, CMif NPOTEPTH iX KYXOHHUM
XKUPOM.

[Mpu unLeHHi He cnig KopucTyBaTUCA
roCTPUMU NpegmMeTamu.
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YUcTUTH HOXI Ta BCTaBKHU cnig gyxe
o6epeXxHO, OCKINbKW BOHU fyXe
rocTpi.

1. 3amiwyBaHHA

O na samiwyBaHHa Bu MoXxeTe KopUCTy-
BaTUCA Hacagkow @ abo Hoxem @. LLlob
OTPUMaTK rapHi pe3ynbTaTh, M1 Peko-
MeHOYEMO KOPUCTYBaTUCA Hacagkoio
018 3aMillyBaHHS, WO crevlianibHo
CMpOEeKTOBaHa ONA OpiXKO>KOBOro TicTa,
3006Horo Ticta Ta 60POLLHAHUX KOHOM-
Tepcbkux BUPOOIB.

OpixpxoBe TicTo (xni6/nuporu)
MakcumanbHa KinbkicTb 60poLuHa
500 rpam nntoc iHWi iHrpegieHTw.
Lenakictb 6, 1 1/2 XBUSTUHW.

3acvnTe 60POLLHO Yy BENUKY EMHICTb Ta
pofauvTe iHWi iHrpenieHTu, KpiM piguH.
HakpuiiTe KpULLKO @ Ta 3alUnHiTh ii.
[MoTim ycTaHoBITE WBMOKICTE 6 Ta yBiM-
KHiTb NpUCTpin. [JopasanTe piguHu npu
poboTi MOTOpa, HanNuBaKuM ix Yepes
3aBaHTaXXyBaslbHY LIAXTy B KPULLLI.

[Mpn NpoBefeHHi 3amillyBaHHA HOXEM @
He cnig gojasaTtu Taki iHFpemdieHTH, Ak
i3toM, Ledpa, Murgasnb, conogoLyi, Lo
He cnig pi3atw. Li iHrpegieHT Heob-
XilHO BBOOWTU BPYYHY MiCnfA TOro, fK
3aMilliaHe TiCTo gicTtanu 3 EMHOCTI.

3p06He TicTo

MakcumanbHa KinbkicTb 60poLuHa
500 rpam nfkocC iHWi iHrpegieHTun.
Lenakictb 6, 1 1/2 XBUSTUHW.

3acvnTe 60pOLLHO Y BENMKY EMHICTb Ta
pofavTe iHWi iHrpenieHTu, KpiM piguH.
Mpun moTopI, Wo obepTaeTLCs, Hanu-
BanTe HeobXigHy KiNbKiCTb PigMHKN Yepes
po3TalloBaHy Ha KPULLILLi 3aBaHTaxy-
BasbHy LLAXTYy.

He cnig pogasatu piguHy nicna Toro, sk
TICTO MepeTBOPUIOCA Ha FPYAKy i BTpa-
TUNO 30aTHICTb PIBHOMIPHO NOrAMHaTH
piguHYy.

BopoLuUHAHI KOHAUTEepCbKi BUPOOH
MakcumanbHa KinbkicTb 60poLuHa

500 rpam nAwoc iHWi iHrpegieHTw.
Wenpkicte 6, npnbnuaHo 1 xsunuHa.
3acvnTe 60POLLUHO Y BEJIMKY EMHICTL, a
noTiM goganTe iHWi iHrpegieHTu. o6
LOCArTU OYXKE rapHuX pesynbTarTis,
HeobxigHo, Wwob macno 6yno He HaQTo
TBEPOMM i HE HAOTO M'AKUM.

3akpuinTe KpULLKY @ Ta 3alUmnHIThb ii.
BnbepiTb WBMAKICTb 6 | YBIMKHITL
NPUCTPIN.

3yNWHITb 3amillyBaHHA Yepe3 KOPOTKUA
MPOMIXKOK Yacy Micns Toro, AK yTBOPU-
TbCA rpyaka. Y npoTmBHOMY pasi, TicTo
KOHOMTEPCbKMX BUPOBIB cTaHe ayxe
M’AKUM.

2. NepemiwyBaHHA

OnAa nepemillyBaHHA TiCTEYKOBOro
TicTa a6o onapHoro TicTa cnig
KOPUCTYBaTUCA HOXEM ©

Hacapgka @ He roguTbCA 015 nNepemiLly-
BaHHSA TICTEYKOBOrO TiCTa YM OMapHOro
TicTa.

MakcumarnsHa KifnbkicTb 6opoLuHa
500 rpam NAtoc iHWi iHrpegieHTu.

TicTeukoBa cymiwu

(mnBa cnocobu) LBmnokicTe/vac

a) 36vBanTe macro 3
LyKpom Ta anuamu, 6/ npubn. 1 xsun.
MOMICTiTb y MOJIOKO i 6 / npunbn. 15 cek.
obepexxHo obmuHarTe

y 60pOLLHI B

iMnNyIbCHOMY 14 / npubn.

peXxumi. 10-15 x » pulse
b) Yci iHrpenieHTn, Kpim

piguH, nomMicTiTby 14/ npubn.

BEJIMKY EMHICTb. 1 xBun.

[onaeanTe NOTPIGHI pianHK Yepes
3aBaHTaXKyBasIbHy LLAXTY B KPULLILLi Npy
MOTOPpI, LLI0 06epTaeTbCs. B KiHLi BPYYHY
OofanTe Taki iHrpedieHTH, AK i3toM.

OnapHe TicTo LBmakicTe/yvac
36uBariTe anus

Ta BoAy (AKLLO 14 / npunbn.
noTpibHO), 2 xBun.
popavte 14 / npmbn.
Lykop 4 xBun.
obmuHarTe y

6GOpOLLHI B i

MMy IbCHOMY

pexumi, 8/5 x e pulse
popavte

KaKao-MopoOLLIOK. 8/3 x e pulse

3. Kyna)xyBaHHA (6neHgHHr)

OnA KynaxxyBaHHA (3MillaHHA) cyniB.,
KOKTeWniB, TOLW,0, CNif, KOpUCTyBa-
TUCA HOXeM ©

MakcumanbHa KinbKicTb 2 NiTpu.
Wenakicte 10 (y npoTMBHOMY pasi,
EMHICTb MOXKE NePEnoOBHUTUCS).

[Mpn NpUroTyBaHHi MOMOYHUX KOKTEMNIB
Yy EMHICTb MOXXHa MOMICTUTK rpy6o
Hapi3aHi ppyKTH. 3akpunTe KPULLKY @
Ta 3alMnHIiTh ii B noTpibHOMY noso-
»XeHHi. MNpwu wemakocTi 14 npokyna-
XKYWTEe cnovaTky ppyKTH, a noTiMm Ha
wBuaKocTi 10 goganTe pignHy Ta 3akiH-
YiTb KynaxKyBaHHs.

Konu kynaxyete (36uBaeTe) MOJIOKO,
MaKnTe Ha yBagsi, o byae yTBoptoBaTUCA
niHa. Tomy, KOPUCTYNTECA HEBENMUKUMMU
KiNIbKOCTSAMM.



4. Py6aHHA

Py6aHHA 34iMCHIOTbL 32 JOMNOMOrol HoXa @

Yac 06po6ku

TyT npuBeeHi NpnbnnaHi 3HaYeHHA Yacy o6pobku. BiH 3anexuTsb Big AKOCTI Ta
KinbKOCTi 06pobtoBaHNX NPOJYKTIB i HEOOXiAHOro cTyneHs NoapibHEHHS.

MpogykT MakcvumaneHa MNigrotoeka  LWeupokicte MonoxxeHnHs — Yac/ivnynbcu
KiNnbKicTb BUMMKaYa
Bynouka 4 yeTBepTUHKM 14 | 45 cekyHO
YepcTBOro
xni6a
Kybuku neogy 28 Linkom 14 | 1 xBUNMHa
(cHir)
Abnyka 7001 yeTBEpPTUHKM 8 * pulse/l 15 cekyHO
XonogHun 400r wmartoyukn 14 | Mpyba —
Lokonag 15 cekyHa,
Opi6bHa —
30 cekyH
Anuga 8 Linkom 6 * pulse 8 x
Cwvp (M'sikni) 4001 3-cm kybukn 14 | 20 cekyHO
Cwvp (TBepami) 700 r 3-cm kybukn 14 | 60-70 cekyHn
M’aco 700 r LLIMaTKM 14 * pulse/l 40 cekyHn,
Mopksa 700r LUTYKH 14 | 10 cekyHA
Linbynsa 7001 yeTBePTUHKM 14 * pulse 10-13 x

5. HapizaHHA CKMOO4OK i CTPYXXKH, TEPTA

* YCTaHOBITbL HacagKy, akoto Bu
6a)kaeTe KOPUCTYBATUCA, HA HOCIN
Hacagku, ik NoKasaHo Ha MarsltoHKy
(C), Ta 3akpiniTe ii y BignosigHOMY
noNoXeHHi. [na Toro, wob 3HATU
HacafgKy, HeobxigHO HaTUCHYTU Ha
KiHeub Hacagku, L0 BUCTYMae Ha OHi
HOCIA HacagKku.

* YCTaHOBITb CKMOOpI3Ky/Wpenep Ha
NPUBOZHMI Ban BenUKoi eMHocTi (D).

* 3aKpumnTe KpULIKY @ Ta 3akpiniTe iy
noTpibHOMY MicLi. YCTaHOBITb

LIBUAKICTb | MOMICTiTb 06p0o6toBaHi
NPOQYKTU y 3aBaHTaxyBaslbHY LLAXTY,
NMOKM MOTOP 3HaxX0AMUTbLCA Y BidKIOYe-
HOMY cTaHi. HoBy nopuiio NpoayKTiB
cnig nomiwatu B TPYyOKy npw BigKmMo-
YeHOMY MOTOpI.

* Hikonn He gogaBavTe NpoOayKTU vepes
3aBaHTaXyBaslbHy LUAXTy pyKamu npu

N——H}+

e

15

L

npauo4oMy MOTOpi. 3aBXOM KOpH-
cTynTecs wrosxayem ® (E).

MNpumitka: Mpu 06pobui cokoBUTOT Ta
M’AKOT DXKi, KpaLLi pesynbTaT¥ MOXHa
OTPUMATH MPU HU3bKKUX LUBUOKOCTAX.
Teepgi npoaykTH cnig 06pobnatu npu
BMCOKMX LLBWOKOCTSX. [1py BUKOPUCTaHHI
NPUCTPOIO He Clig HaOMiIpHO HaBaHTa-
)KyBaTU EMHICTb.

Hacapgka gnA HapisaHHA TOHKKUX
CKHM6O4YOK —a @

Bmnpkictb 2-3

Mpuknagun obpobku: oripku, KanycTa,
cvpa KapTonns, MOpKBea, unbynsa, peauc.

Hacapgka gnA Hapi3aHHA TOBCTUX
CKH6O4YOK — b ®

WBmnpkictb 2-3

Mpuknagu o6pobku: oripku, konepabi,
cvpa kaprtonns, unbyns, 6aHaHu,
nomigopw, rpmbu, cenepa.

Hacapgka gnA HapisaHHA gpi6HoiI
CTPYXXKH — C ®

LWsnakictb 4-6

Mpuknagun obpobku: cup (M'skuin abo
cepenHboi TBEPAOCTI), OripKM, MOPKBA,
cvpa kaprtonns, sbnyka.

Hacapgka pnA Hapi3aHHA BeNUKOI
CTPYXku — d

LsnakicTb 4-6

Mpuknagun 06pobku: cup (M'skuin abo
cepenHbOi TBEPOOCTI), Oripku, konbpabi,
6ypsiK, MOpKBa, cupa KapTonss, abnyka,
kanycra.

BcTaBka-TepTka —e ®

WeupkicTb 8-14

Mpuknagu o6pobku: cupa KapTonnsa
(Hanpvknag, [nsa OepyHis), XpiH, cup
(TBEPOMN).

6. 36MBaHHA 3a 4ONOMOroL
Hacagku gnA 36uBaHHA
lWenaokicTe/yac

361BaHHA onapHoro TicTa
MakcumansHa KinbKicTb
6opoLuHa 280-300 rpam
NAOC IHrpegieHTn

36uiTe Anua Ta Bogy

(AKLLO 5 / npnbnusHo
noTpi6Ho), 2 XBUINHK
nopjamnTe Lykop 5 / npnbnusHo

2 XBUIUHK
006iMHITb (0bBansuTe) 2 / npubnunsHo
y 6OpOLLHI 30 cekyHn,

36uBaHHA A€YHUX
6inkis

MiHimym: 2 6inku 4-5 / npnbnmsHo
4 XBUNUHU

4-5 / npnbnmsHo

6 XBUMUHU

Makcumym: 6 6inkis

361BaHHA BepLUKIB
MiHimym: 0,15-0,2 nitpn 3 / NnpubnunsHo
1-2 XBUMUHK
3 / npnbnusHo

3,5-4 XBUNUHK

Makcumym: 0,4 niTpu

Mepen 36MBaHHAM CTEPUNI3OBAHMX BEPLLI-
KiB CIlifj OXO10AWTH BEPLLKM MPOTArOM
Kinbkox yacis (npu TemnepaTtypi 4 °C).
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IHWIi HacapgKu:

Cuctema gnAa nogpi6bHeHHA
NPOAYKTIB, NPU3HAYeHUX OnA
o6)kaproBaHHA

(mpnpbatu yepes mepexy aunepis Ta
CEpBICHUX LIEHTpIB)

BcTaHoBITE cMCTEMy Ha NPpVMBOZOHMIA Ban,
3aKpunTe KpULLKY @ Ta 3akpinite iy
NnoTpibHOMY MOMOXeHHi. Harkpalwi
pesynbTaTh [ocAralTbCsa y TOMy pasi,
KONW MpK BiOKMIOYEHOMY MOTOPI Y
po3TallOBaHy Ha KpWLLLi 3aBaHTa-
XKyBarbHy LIaxTy nomiwawTb 3-4
KapTOM/WHK (3anexHo Big po3mipy).
BcTtaHoBNOKOTE WBKMAKICTL 2-3 i
BMUWKaIOTb NpUCTpin. Mepen Tnm, AK
3aBaHTaXXMTU HOBY NOpLit0 NPOJYKTIB,
cnig BUMKHYTK MoTop. MNpun 06pobui
HeobXigHO KOpUCTYBaTUCA LUTOBXayYeMm
wob npuknagaTu HeBENUKUM TUCK
ONS NPOLUTOBXYBaHHSA KapTonsi y
3aBaHTaXKyBaslbHIN LWaXTi.

3aranbHi ymoBHM 36epiraHHA

Bupobu dipmun Braun pekomeHposaHo
36epiraTi y XXUTNOBOMY NMPUMILLIEHHI 3a
YMOB KiMHaTHOI TemnepaTtypu Ta Hop-
MarbHOi BOMOrocTi.

BupobHuk 3anuwiae 3a coboto npaso Ha

BHECEHHSA 3MiH 6e3 nonepenHbLOro
MOBiIJOMINEHHS.

CneudianbHe npunagaA

[anuni Bupi6 Bignosigae BCim
HeobXiHUM €BPOMENCHKUM i
yKpaiHCbKMM cTaHgapTam 6e3nekun Ta
ririeHn, y ToMmy unicni - BUMoram

OCTY 3135.7-96 (FTOCT 30345.7-96,
IEC 335-2-14-94), TOCT 23511-79 p.1,
FOCT 30320-95. Ta caHiTapHUM HOpMam
CanlliH 001-96, ACH 239-96,
CH3677-84

Bupi6 He MICTUTb LWKIANUBMX AR
300pOB’A PEYOBUH

ToBap
CepTudhikoBaHO

VYkpTECT - 003

[aTa BupobHuuTBa Npoaykuii Braun
BKasaHa 6esnocepenHbo Ha BUPOOI

(B Mmicui MapKyBaHHS) i cKnagaeTbes

3 TpbOX Uudp: nepia uudpa €
OCTaHHLOIO LIUPPOLO POKY BUPOOHULITBA,
iHLWi OBi LMPU € NOPAOKOBUM HOMEPOM
TUXHSA Yy poui

KyxoHHuin KombainH Braun CombiMax
K 600/K 650. Tun 3205, 600 BartT.
KpaiHa BupobHuuTBa:

VIDEOTON Holding RT, 1zz6 u.3,
H-7400 Kaposvar

Mpec (cokoBxumarka) PJ 600 anA uuTpycoBux cipmu Braun Tun 3200,

LBnokicTb: 2-4
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Braun Akcecyap gna HapisaHHA CH 600 Tun 3200

YBara

* [leso @ € gyxe roctpum! BepiTb neso
nvwe 3a pyJky. llicns BUKOpUCTaHHA
3aBX[M CroYaTky BUMMITb HOXI i3
€MHOCTI po3cikaya @ nepepf BUMMaH-
HAM 06pobneHoi Xi.

* TpymanTe NpucTpiv B Micusx Hepo-
CTYMHUX OiTAM.

e Llei npuctpin 6yB cnpoeKToBaHWM
nvie Ons BAKOPUCTaHHA B gomalu-

HBOMY FOCMoaapCTBi Ta NpU3HaYEeHUI
nvwe ansa o6pobku HEBENUKUX
KifIlbKOCTEW MPOJYKTIB.

Mpuknagy o6po6ku
(pekomeHpoBaHa AKICTb: MakCUMyM
200 mn /200T)

Mpun 06pobLi BENUKKUX KiNbKOCTEN TXi,
CroyYaTKy BUKOPUCTaWTE iMMNyNbCHUA
pexuMm, a NoTiM NPOJOBXYyNTE poboTy

Ha HaMBWLLiN LLUBUOKOCTI, X MOKKU He
pocsArHeTe 6a)xaHoro CTyneHo o6pobku.
He no3pgpobnionTe HaaToO TBEPAY MiXy,
Hanpuknag, KaBoBi 3epHaTa abo myc-
KaTHi ropixu.

MpogykT PekomenpgoBaHa [NpuroTtyBaHHs Wenakicte YcTaHoBKa Yac/imnynbcu
AKICTb nepemukaya
Pocnuum 6e3 XBOCTUKIB 14 | 5-10 cekyHO
Linbyns 1 Ha YoTupun 6 * pulse 5 x
Cvp (TBEPAMN) 50r y lwmMaToyYKax 14 | 45 cekyHn
lopixu 50r Linkom 14 | 30 cekyH
Canart crnoyaTky Bigpi3aTtv naroHu 7 | 5-10 cekyHg
ManoHes MaKCcUMym 3MillanTe anud, npunpasy, 14 | 60 cekyHf
1 anusa ripumuto, oueT, He nocnilakym
JogaTti macna npu npauto-
I0YOMY OBMIYHi
xa ona pitei cupa abo BapeHa, He rapsya 14 I 20 - 30 ceKkyHf
(dhpykTH, OBOUI) Ka

Yuctka

BynobTe yBaXXHUMU NPU YUCTLI Nesa.
TpuMmanTe Koro nuLle 3a pyuky.
BpaxosyiTe, bygbnacka, Lo eMHOCTb

poscikaya He Mmoxe 6yTu BunMTa B
MaLUWHI OMA MUTTSA. YUCTITh 1T BPYyUHY
nig Tennoto.
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Country of origin: Hungary

Year of manufacture
To determine the year of manufacture, refer to the 3-digit

production code located near the type plate. The first digit
of the production code refers to the last digit of the year
of manufacture. The next two digits refer to the calendar week

in the year of the manufacture.

Example: “631” - The product was manufactured in week 31

of 2006.
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Deutsch

Garantie

Als Hersteller bernehmen wir flr dieses
Gerat — nach Wahl des Kaufers zusatz-
lich zu den gesetzlichen Gewahrleis-
tungsanspriichen gegen den Verkaufer —
eine Garantie von 2 Jahren ab Kauf-
datum. Innerhalb dieser Garantiezeit
beseitigen wir nach unserer Wahl durch
Reparatur oder Austausch des Gerates
unentgeltlich alle Mangel, die auf Mate-
rial- oder Herstellungsfehlern beruhen.
Die Garantie kann in allen Landern in
Anspruch genommen werden, in denen
dieses Braun Gerat von uns autorisiert
verkauft wird.

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

Im Garantiefall senden Sie das Gerat mit
Kaufbeleg bitte an einen autorisierten
Braun Kundendienstpartner.

Die Anschrift fir Deutschland kénnen Sie
kostenlos unter 00800/27 28 64 63
erfragen.

English

Guarantee

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

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

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

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

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

Francais

Garantie

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

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

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

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

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

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

Clause spéciale pour la France

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

Espanol

Garantia

Braun concede a este producto 2 afios
de garantia a partir de la fecha de
compra.

Dentro del periodo de garantia,
subsanaremos, sin cargo alguno,
cualquier defecto del aparato imputable
tanto a los materiales como a la
fabricacién, ya sea reparando,
sustituyendo piezas, o facilitando un
aparato nuevo segun nuestro criterio.

La garantia no ampara averias por uso
indebido, funcionamiento a distinto
voltaje del indicado, conexién a un
enchufe inadecuado, rotura, desgaste
normal por el uso que causen defectos o
una disminucioén en el valor o
funcionamiento del producto.

La garantia perdera su efecto en caso
de ser efectuadas reparaciones por
personas no autorizadas, o si no son
utilizados recambios originales de Braun.

La garantia solamente tendra validez si
la fecha de compra es confirmada
mediante la factura o el albaran de
compra correspondiente.

Esta garantia tiene validez en todos los
paises donde este producto sea
distribuido por Braun o por un
distribuidor asignado por Braun.

En caso de reclamacion bajo esta
garantia, dirijase al Servicio de
Asistencia Técnica de Braun mas
cercano.

Solo para Espania

Servicio al consumidor: Para localizar a
su Servicio Braun mas cercano o en el
caso de que tenga Vd. alguna duda
referente al funcionamiento de este
producto, le rogamos contacte con el
teléfono de este servicio 901 11 61 84.

Portugués

Garantia

Os nossos produtos dispdem de uma
garantia de 2 anos a partir da data de
compra. Qualquer defeito do aparelho
imputavel, quer aos materiais, quer ao
fabrico, que torne necessario reparar,
substituir pecas ou trocar de aparelho
dentro de periodo de garantia ndo tera
custos adicionais,

A garantia ndo cobre avarias por
utilizac&o indevida, funcionamento a
voltagem diferente da indicada, ligagédo
a uma tomada de corrente eléctrica
incorrecta, ruptura, desgaste normal por
utilizacdo que causem defeitos ou
diminuicdo da qualidade de
funcionamento do produto.

A garantia perdera o seu efeito no caso
de serem efectuadas reparagdes por
pessoas ndo autorizadas ou se nao
forem utilizados acessoérios originais
Braun.

A garantia s6 é vélida se a data de
compra for confirmada pela
apresentacao da factura ou documento
de compra correspondente.

Esta garantia é valida para todos os
paises onde este produto seja
distribuido pela Braun ou por um
distribuidor Braun autorizado.

No caso de reclamacgéo ao abrigo de
garantia, dirija-se ao Servigo de
Assisténcia Técnica Oficial Braun mais
préximo.

S6 para Portugal

Apoio ao consumidor: Para localizar o
seu Servigo Braun mais préximo, no
caso de surgir alguma duvida
relativamente ao funcionamento deste
produto, contacte-nos por favor pelo
telefone 808 20 00 33.

Italiano

Garanzia

Braun fornisce una garanzia valevole per
la durata di 2 anni dalla data di acquisto.
Nel periodo di garanzia verranno elimi-
nati, gratuitamente, i guasti dell’appa-
recchio conseguenti a difetti di fabbrica
o di materiali, sia riparando il prodotto
sia sostituendo, se necessario, I'intero
apparecchio.
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Tale garanzia non copre: danni derivanti
dall’'uso improprio del prodotto, la
normale usura conseguente al funziona-
mento dello stesso, i difetti che hanno
un effetto trascurabile sul valore o sul
funzionamento dell’apparecchio.

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

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

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

Nederlands

Garantie

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

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

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

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

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

Dansk

Garanti

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

Denne garanti daekker ikke skader

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

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

Ring 7015 0013 for oplysning om
neermeste Braun Service Center.

Norsk

Garanti

Vi gir 2 ars garanti pa produktet
gjeldende fra kjopsdato.

| garantitiden vil vi gratis rette eventuelle
fabrikasjons- eller materialfeil, enten
ved reparasjon eller om vi finner det
hensiktsmessig & bytte hele produktet.
Denne garanti er gyldig i alle land der
Braun eller Brauns distributer selger
produktet.

Denne garanti dekker ikke: skader pa
grunn av feil bruk, normal slitasje eller
skader

som har ubetydelig effekt pa produktets
verdi og virkemate. Garantien bortfaller
dersom reparasjoner utferes av ikke
autorisert person eller hvis andre enn
originale Braun reservedeler benyttes.

For service i garantitiden skal hele
produktet leveres eller sendes sammen
med kopi av kjopskvittering til neermeste
autoriserte Braun Serviceverksted.

Ring 22 63 00 93 for & bli henvist til
nzermeste autoriserte Braun Service-
verksted.

NB

For varer kjopt i Norge har kunden
garanti i henhold til NEL’s
Leveringsbetingelser.

Svenska

Garanti

Vi garanterar denna produkt for tva ar
fran och med ink6psdatum. Under
garantitiden kommer vi utan kostnad,
att avhjélpa alla brister i apparaten som
ar hanforbara till fel i material eller
utférande, genom att antingen reparera
eller byta ut hela apparaten efter eget
gottfinnande.

Denna garanti géller i alla [Ander dar
denna apparat levereras av Braun eller
deras auktoriserade aterforséljare.

Garantin géller ej: skada pa grund av
felaktig anvéndning eller normalt slitage,
liksom brister som har en férsumbar
inverkan pa apparatens varde eller
funktion. Garantin upphor att galla om
reparationer utférs av icke behérig
person eller om Brauns originaldelar inte
anvands.

For att erhdlla service under garantitiden
skall den kompletta apparaten Iamnas in
tillsammans med inkdpskvittot, till ett
auktoriserat Braun verkstad.

Ring 020-21 33 21 f&r information om
narmaste Braun verkstad.

Suomi

Takuu

Talle tuotteelle myénndmme 2 vuoden
takuun ostopaivasté lukien Suomessa
voimassa olevien alan takuuehtojen
TE90 mukaan. Takuuaikana korvataan
veloituksetta kaikki viat, jotka aiheutuvat
materiaaliviasta tai valmistusvirheesta.
Korvaus tapahtuu harkintamme mukaan
korjaamalla, vaihtamalla viallinen osa tai
vaihtamalla koko laite uuteen. Takuu on
voimassa kaikkialla maailmassa silla
edellytykselld, etta laitetta myydaén ko.
maassa Braunin tai virallisen
maahantuojan toimesta.

Takuun piiriin eivét kuulu seuraavat viat:
viat, jotka johtuvat virheellisesta
kaytdsta, normaalista kulumisesta tai
viat, jolla on vahainen merkitys laitteen
arvoon tai toimintaan. Takuun
voimassaolo lakkaa, jos laitetta korjataan
muualla kuin valtuutetussa Braun-
huoltoliikkeessa tai jos laitteessa
kaytetddn muita kuin alkuperéisia
varaosia.

Yksildity ostokuitti riittdé takuun
voimassaolon osoittamiseksi.

Lisatietoa takuuseen liittyvisté asioista
saa asiakaspalvelukeskuksestamme
numerosta 020-377 877.

Polski

Warunki gwarancji

1. Procter and Gamble DS Polska sp.
Z.0.0. gwarantuje sprawne dziatanie
sprzetu w okresie 24 miesiecy od
daty jego wydania Kupujgcemu.
Ujawnione w tym okresie wady bedg
usuwane bezptatnie, przez
wymieniony przez firme Procter and
Gamble DS Polska sp. z.0.0.
autoryzowany punkt serwisowy, w
terminie 14 dni od daty dostarczenia
sprzetu do autoryzowanego punktu
serwisowego.

2. Kupujgcy moze wystac sprzet do
naprawy do najblizej znajdujgcego
sie autoryzowanego punktu
serwisowego wymienionego przez
firme Procter and Gamble DS Polska
sp. z.0.0. lub skorzystac z
posrednictwa sklepu, w ktorym
dokonat zakupu sprzetu. W takim
wypadku termin naprawy ulegnie
wydtuzeniu o czas niezbedny do
dostarczenia i odbioru sprzetu.

3. Kupujacy powinien dostarczy¢
sprzet w oryginalnym opakowaniu
fabrycznym dodatkowo
zabezpieczonym przed
uszkodzeniem. Uszkodzenia



spowodowane niedostatecznym

zabezpieczeniem sprzetu nie

podlegajg naprawom gwarancyjnym.

4. Niniejsza gwarancja jest wazna z
dokumentem zakupu i obowigzuje
na terytorium Rzeczypospolitej
Polskiej.

5. Okres gwarancji przedtuza sie o
czas od zgtoszenia wady lub
uszkodzenia do naprawy sprzetu.

6. Naprawa gwarancyjna nie obejmuje
czynnosci przewidzianych w
instrukcji, do wykonania ktérych
Kupujgacy zobowigzany jest we
wiasnym zakresie i na wtasny koszt.

7. Ewentualne oczyszczenie sprzetu
dokonywane jest na koszt
Kupujacego wedtug cennika danego
autoryzowanego punktu
serwisowego i nie bedzie traktowane
jako naprawa gwarancyjna.

8. Gwarancja nie sa objete:

a) mechaniczne uszkodzenia
sprzetu spowodowane w czasie
jego uzytkowania lub w czasie
dostarczania sprzetu do naprawy;

b) uszkodzenia i wady wynikte na
skutek:

— uzywania sprzetu do celow
innych niz osobisty uzytek;

— niewtasciwego lub niezgodnego
z instrukcjg uzytkowania,
konserwacji, przechowywania
lub instalacji;

— uzywania niewfasciwych
materiatdw eksploatacyjnych;

— napraw dokonywanych przez
nieuprawnione osoby;
stwierdzenie faktu takiej
naprawy lub samowolnego
otwarcia sprzetu powoduje
utrate gwarancji;

— przerdbek, zmian
konstrukcyjnych lub uzywania
do napraw nieoryginalnych
czesci zamiennych firmy Braun;

c) czesci szklane, zaréwki
oswietlenia;

d) ostrza i folie do golarek oraz
materiaty eksploatacyjne.

9. Bez nazwy i modelu sprzetu, daty
jego zakupu potwierdzonej pieczatka
i podpisem sprzedawcy karta
gwarancyjna jest niewazna.

10. Niniejsza gwarancja na sprzedany
towar konsumpcyjny nie wytagcza, nie
ogranicza ani nie zawiesza
uprawnien Kupujgcego wynikajacych
Z niezgodnosci towaru z umowa.

EAAnvika

EYYoncn . a Ve ’
Mapaxwpoupe dUo xpovia eyyunon,
oto mpoidv, Eekivavrag and Tnv
nuUepounvia ayopdg.

Méoa otnv repiodo eyyunong
KAAUTTTOUE, XwpP(g Xpéwaon,
omoladnnote eEAATTWHA TIPOEPXOUEVO
and KaKr) KATaokeun 1} KAKNGg
ToldTNTOG UNIKO, elte emokeudlovtag
elte avtikabloTwvtag oAOKANEN N
ouokeun oUpdwva pe Tnv kpion pag.
AuTi | eyyunon oxuel oe OAeg TIG
XWPEG Tou nwAouvtal Ta mpoidvta
Braun.

H eyyunon dev kaAUTtTeL: Kataotpoodn
and Kakr xprion, dualohoyikn ¢bopd
) ehattwpata Adyw auéAelag Tou
xpNotn. H eyyunon akupwvetal

av éxouv yivel emokeuég amnd un
eEoualodotnuéva droua 1} dev €xouv
XpnooroinBel yvrola avtaAaKTIKA
Braun.

lMa va emutixete 0€pBilg pe€oa atnv
neplodo NG eyyunong, napadwote 1
OTE(ATE TNV OUOKEUN] [E TNV arodel&n
ayopdg oe éva EEouatlodotnuévo
Katdompua Z€pBig g Braun.

KaAéate oto 01-9478700 yla va
AnpodopnOeite yia To MANCIECTEPO
E&ouolodotnuévo Katdomua Z€pBig
™™g Braun.

Pycckuu

MapaHTUHbIE 06513aTEeNbCTBA (OUPMbI
BRAUN

[na Bcex uspenuii Mbl faem rapaHTmio
Ha OBa roga, Ha4yvMHas ¢ MOMeHTa
npuobpeTeHns U3penus.

B TeuyeHue rapaHTMMHOro neprvoga Mol
6ecnnartHoO yCcTpaHuMm NMyTeM PEMOHTA,
3aMeHbl geTtanen unv 3ameHbl BCero
nagenus nobble 3aBofckuMe fedeKkTol,
BbI3BaHHbIE HEOOCTATOYHBIM Ka4€CTBOM
mMaTtepuanos UM cOOpPKM.

B cnyyae HEBO3MOXHOCTU PEMOHTA B
rapaHTUMHBIN NEPUOA U3LENMe MOXeT
6bITb 3aMeHeHO Ha HOBOE UMK
aHanorMyHoe B COOTBETCTBUE C
3aKoHOM 0 3aluTe npae NoTpebuTenewn.
lapaHTnA obpeTaeT cuny TONbKO ecnu
para rnokynkv nogTeepXxpaeTca
nevyaTblo M NOONMCHLIO Ounepa
(marasuHa) Ha nocnegHen cTpaHuue
OpUrMHaNbHOW UHCTPYKLMK MO
akcnnyaTtaumn BRAUN, koTopas
ABMAETCA rapaHTUAHBIM TasIoOHOM.

OTa rapaHTusa gencTeuTesNibHa B Nntobom
CTpaHe B KOTOPYIO 3TO M3Qenuve
noctaensetca gpupmont BRAUN mnnu
Ha3HaA4YeHHbIM OUCTPUOLIOTOPOM U rae
HWKaKMe OrpaHUYeHns no UMMopTy Unm
Apyrue npasoBble NOMOXEeHUA He
NPensaTcTBYIOT NPefOCTaBNEHNIO
rapaHTMMHOro 06CNy>XMBaHUS.
OcyLecTBNeHNE rapaHTUMHOIO
obcnyxuBaHus He BNUSAET Ha paaTy
UCTEYEHMA CpoKa rapaHTuun. MapaHTus
Ha 3aMeHeHHbIe YacTu UCTeKaeT B
MOMEHT UCTEYEHMA rapaHTUM Ha JaHHOe
usgenve.

lapaHTWs He NOKpbIBAET MOBPEXOEHUS,
BbI3BaHHbIE HEMpPaBUIIbHLIM
MCMOMb30BaHMEM (CM. TaKXXe CMUCOK
HW>Ke) HOpMasibHbIN M3HOC BPUTBEHHbIX
CETOK U HOXEN, OetheKTHhl,
0OKa3sbIBalOLLME HE3HAYNTESBbHBIN
aphekT Ha KayecTBo paboThl npubopa.
OTa rapaHTus TepsaeT CUmy ecnm
PEMOHT NMPOU3BOAMIICA He
YMOSTHOMOYEHHbIM Ha TO MLOM U eCin
MCMOMb30BaHbl HE OPUrMHASIbHbIE
netanu oupmsl BRAUN.

B cnyvae npegbasneHuns peknamaumm
Mo yCNoBUAM OaHHOM rapaHTmu,
nepegante Usgenve Lennmkom BMecCTe C
rapaHTUMHLIM TanoHOM B Nobon 13
LLEHTPOB CEPBUCHOI0 0BCINY>XMBaAHUA
¢rpmel BRAUN.

Bce gpyrve TpeboBaHus, BKoyas
TpeboBaHUs BO3MELLEHWA YObITKOB,
UCKJIIOYaoTCA, eCNn Halla
OTBETCTBEHHOCTb HE YCTAHOBNEHA B
3aKOHHOM MOPSTKe.

Peknamauwnmn, cBasaHHble C
KOMMEPUYECKUM KOHTPaAKTOM C
NpofaBLIOM He nonagaroT nog aTy
rapaHTuio.

B cooTtBeTcTBMM ¢ 3akoHOM PO N2 2300-
1 071 7.02.1992 r. «O 3awimTe npas
notpebutenen» U NPUHATLIM
OOMoJfIHEHNEM K 3aKoHy P® oT
9.01.1996 r. «O BHECEHUW U3MEHEHUI»
W OOMOSHEeHWM B 3aKoH «O 3awmTe npas
notpebutenen» n «Kogekc PCOCP 06
aoMWHUCTPATUBHbIX
npasoHapyLueHusx», onpma BRAUN
ycTaHaBnMBaeT CPOK CNny>Obl Ha CBOU
n3genus paeBHbIM OBYM rogam C
MOMEHTa NPUOBPETEHUA NN C MOMEHTA
NPOW3BOLACTBA, €CNM AaTy Npogaxwu
YCTaHOBUTb HEBO3MOXXHO.

M3genua doupmbl BRAUN n3rotosneHsbl
B COOTBETCTBMU C BbICOKMMMU
TpeboBaHUAMM EBPOMENCKOro KavecTsa.
[Mpun 6epe>xHOM MCNob30BaHMU U MPU
cobniogeHun Npasun Mo dKcnyaTaumm,
npuobpeTeHHoe Bamu nagenuve mpmel
BRAUN, MOXeT nmeTb 3HaUNTENbHO
60nbLUIMI CPOK CIyXObl, YEM CPOK
YCTaHOB/EHHbIV B COOTBETCTBUN C
Poccuinckum 3akoHOM.

Cny4yau, Ha KOTOpbIE rapaHTUsA He

pacnpocTpaHaeTCs:

— OedeKTbl, Bbl3BaHHbIe hopc-
Ma>kOpHbIMW 06CTOATENLCTBAMM;

— WUCMoNnb30BaHWE B
npoeccroHanbHbIX LEnsXx;

— HapyLeHve TpeboBaHWA MHCTPYKLUA
no aKkcnyatauuu;

— HenpaBubHasA yCTaHOBKa
HanpspKeHWs nuTaroLLen ceTu (ecnm
370 TpebyeTcs);

— BHECEHWE TEXHUYECKMX UBMEHEHUW;

— MexaHuyeckue NoBpeXOeHUs;

— MOBPEXOEHWSA N0 BUHE XXMBOTHBIX,
rPbI3YHOB M HACEKOMbIX (B TOM 4YmUcne
cnyyan HaxoXXOeHusi rpbi3yHOB U
HaCEKOMbIX BHYTpW NpUOOpOB);

— ans npubopos, paboTaloLmx ot
6aTapeek, — paborta ¢
HenoaxoaALLMMM UM UCTOLLLEHHLIMM
b6aTapenkamu, nobbie NOBPEXOEHUS,
BbI3BaHHbIE UCTOLLLEHHBIMU UK
Tekywummn 6ataperikamm (CoBeTyem
Nnonb30BaTbCA TONLKO
npefnoxpaHeHHbIMU OT BbITEKAHUSA
6aTapevikamm);

— nnsa 6puTB — cMATas UK NopBaHHas
ceTka.

BHumanune! OpurmHaneHbein
MapaHTUMHBIM TanoH NognexuT
U3BATUIO NpK obpaLLeHnn B CEPBUCHbIN
LEHTp ONS rapaHTUMHOrO PEMOHTA.
[Mocne npoeBeneHuns pemoHTa
lMapaHTuMiHbIM TanoHom BygeTt ABNATLCA
3anoJiHeHHbIN opuruHan Jlucta
BbINMOJIHEHMSA PEMOHTA CO LUTAMMNOM
CEPBUCHOrO LIEHTpa M MNOANUCaHHbIN
notpebuTtenem no Nosy4YeHun n3genus
n3 pemoHTa. TpebynTe npocTaBfieHns
OaTtbl BO3BpaTa u3 peMoHTa, CpokK
rapaHTuMu NpogneBaeTcsa Ha BpeMSA
HaX0XXOEeHUS U30enusa B CEPBUCHOM
LeHTpe.

95



B cnyyae BO3HWKHOBEHWSA CIIOXXHOCTEN C
BbINOJIHEHWMEM FrapaHTUMHOIO UK
nocrerapaHTUMHOro o6Cny>XmMBaHusa
npockba coobiaTts 06 aTOM B
MHdopmanmoHHyto Cnyx6y Cepsuca
¢urpmel BRAUN no tenedoHy

+ 7 495 258 62 70.

YkpaiHCbka

lapaHTiHi 3060B’A3aHHA dipmu Braun
[ na BCix BUpO6IB MM faemMo rapaHTito Ha
[OBa POKMU, MOYMHAIOUMN 3 MOMEHTY
npuaobaHHA BUPOOY.
[MpoTarom rapaHTiMHOro nepiogy Mu
6€e3n1aTHO YyCyBaEMO LLUIAXOM PEMOHTY,
3amiHu getanen abo 3amiHu BCbOro
BMpOOy 6yab-AKi 3aBOACHKI aedekTH,
BUKIIMKAHI HEJOCTaTHbLOI AKICTIO
maTepianie abo cknagaHHs.
Y BMNagKy HEMOXXIMBOCTI PEMOHTY B
rapaHTiiH1i nepiog BUpi6 Moxxe 6yTu
3aMiHEHWX Ha HOBWM abo aHanorivYHum
BiANOBIOHO OO0 3aKOHy MPoO 3axuCT npas
crnoXxuBauis.
lapaHTia HabyBae cunu nuiue, AKLO
para Kynisni nigTBepaXXyeTbCA
nevyaTkow Ta nignMcom ginepa
(marasuHy) Ha opuriHansHoOMy
rapaHTiMHomy TanoHi Braun abo Ha
OCTaHHI CTOPIHLi opuriHanbHOI
IHCTPYKUIi 3 ekcnnyaTadii Braun, sika
TakoX MoXe 6yTu rapaHTiiHUm
TasloHOM.
Lia rapaHTisa givicHa y 6yab-akiv KpaiHi, B
AKy uen Bupib noctaBnaeTbCa QipMoro
Braun a6o npusHayeHum
oncTpub’loTepom, Ta oe KOOHi
06MeXKeHHs 3 imnopTy abo iHLWi NpaBoBi
NOJIOXKEHHSA HE NepeLLKoKatoTb
HagaHHIo rapaHTiMHOro
06CnyroByBaHHs.
30iACHEHHSA rapaHTIMHOro
06cnyroByBaHHs He BNMBae Ha gaty
3aKiHYeHH:A TepMiHy rapaHTii. [apaHTia
Ha 3aMiHeHi YaCTUHU 3aKiHYyETLCA B
MOMEHT 3aKiHYEHHs rapaHTii Ha faHun
BUpIO.
lapaHTia He NOKpPMBAE NMOLLKOOXKEHHS,
BUKIMKAHI HEBIPHUM BUKOPUCTAHHAM
(OuvB. TaKoX Nepenik H1X4e)
HOpMasbHUIM 3HOC CITOK Ta HOXIB OnA
rOniHHA, OeeKTH, LLO HE3HAYHUM
YMHOM BMSIMBAIOTb Ha AKICTb PoBOTHU
npunagy. Lia rapaHTia sTpavae cuny,
AKLLO PEMOHT 30iINCHIOETLCA HE
BMOBHOBA)XEHOI O1A LIbOro 0coboto Ta,
AKLLO BUKOPUCTOBYIOTLCA HE OpUriHaNbHI
petani cipmu Braun.
Y Bunagky npen’sABneHHsA peknamaunii
3a ymoBamMu OaHoi rapaHTii, nepepanTte
BMPIO y KOMNNEKTI pas3om 3
rapaHTiiHUM TanoHoMm y 6yOb-aKui i3
LeHTpIiB CepBIiCHOro 06CNyroByBaHHS
¢ipmu Braun.
Bci iHWi BUMOrK, pasom 3 BuMmoramu
BifLLKOOYyBaHHA 306UTKIB, HE OINCHI,
AKLLO Hallla BignoBiganbHIiCTb He
BCT@HOBJIEHA 3aKOHHUM YMHOM.
Bunagku, Ha fiKi He PO3NOBCIOOXYETLCA
rapasTis:
— OedeKTH, BUKNuKaHi dopc-
Ma>kOpHUMK 06CTaBUHAMMU;
— BMKOPUCTaHHA 3 NPOGECIMHO
METOI0;
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— MOPYLUEHHS1 BUMOT iHCTPYKLi 3
ekcnnyaTtauii;

— HEeBipHEe BCTAHOBJIEHHS HAaNpyru
MepeXi XXMBMNEHHS (AKLLO Le
BMMAaraeTbCs);

— 30iINCHEHHS TEXHIYHUX 3MiH;

— MeXaHiYHi NOLKOO KEHHS;

— ONna npunagis, WO npauoTb Ha
6aTaperikax — poborTa 3
HeBignoBigHMMK abo cnpauboBaHUMKU
6atapeikamu, 6yObsKi
NOLUKOO)KEHHS, BUKIIMKaHI
crnpauboBaHUMK abo nigTikatvmmm
6aTaperikamu;

— ana 6pute — 3im’ATa abo nopsaHa
ciTKa.

Y BUNagKy BUHUKHEHHS CKf1aQHOLLIB 3

BMKOHAHHSAM rapaHTiiHoro abo

nicnArapaHTinHOro o6cnyroByBaHHsA

NpOXaHHA 3BepTaTUChb 4O CEePBICHOro

LeHTpy ipmun Braun B YkpaiHi.
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