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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.

Important

e The blades ®/@ are very sharp!
Take hold of the blades by the knob
only. After use, always first remove the
blades from the bowls @/® before
removing the processed food.

e 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.

e Make sure to avoid touching the
running drives with your fingers. Put
on the protective cover ® whenever a
drive place is not in use, since both
drives rotate simultaneously when
switching on the appliance.

e Do not allow the appliance to operate
unsupervised.

e Braun appliances meet applicable
safety standards. Repairs on electric
appliances must only be done by
authorized service personnel. Faulty,
unqualified repair work may cause
accidents or injury to the user.

e The cord of the appliance may only
be replaced by an authorized Braun
Service Center, because a special tool
is required.

e Switch the appliance off and

disconnect it from the mains before
storing it.

Specifications

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

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

Description

The Braun CombiMax with the 2-bowl
system meets highest demands for
kneading, mixing, blending, chopping,
slicing, shredding and grating, both
simply and quickly.

To obtain best results, two different
working bowls are available: a large
food processor bowl @ and a small
chopper bowl ©.

Thus, for chopping, puréeing or mixing
you can choose between the large and
the small working bowl. Moreover, you
can use the small bowl to prepare the
food which then can be further processed
in the large bowl (e. g. to chop nuts for a
nut cake dough). Only one bowl can be
operated at a time.

Motor block

Cord store

Motor switch (On = I, off = off/0)
Pulse mode «e pulse»

Variable speed regulator (2-14)
Safety lock (avoids simultaneous
operation of both working bowls)
Food processor bowl (2 | capacity)
Lid for food processor bowl @
Pusher for lid

Chopper/mixer bowl for small quanti-
ties (0.75 | capacity)

Lid for chopper bowl

Seal ring for lid @

Blade for chopper bowl

Protective cover for motor drive when
bowl has been taken off
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Attachments for food processor

bowl @

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

®

Blade for food processor bowl @
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

(SISIICICISIGNG)

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
switching 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.,
eggs, onions or parsley.

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

e Adding whipped eggs or cream to
more solid food.

The pulse mode «¢ pulse» is activated
by pressing the green 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 green pulse
knob @, the appliance is switched off.

Recommended speed
ranges for individual
attachments

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 hock 6

Blade ® and 6-14
Whipping attachment:

— egg-whites 5

—cream 3

Slicing, grating and

shredding inserts 2-8
French-fries system 2-3

(please also refer to product printing)

Working with the 2-bowl
system

Only one working bowl can be
operated at a time.

The working bowl! which is not used must
be in the upper position or additionally,
can be turned in the «click» direction
where it is locked in place. When the
arrow markings are aligned, the bowl can
be taken off. For safety reasons, always
put the protective cover ® onto the free
drive shaft after a bowl has been taken
off.

Double safety feature:

The appliance can only be switched on
when the desired working 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
«off/0» to avoid switching on the motor
accidentally.



Attaching the working bowls

The food processor bowl @ is operated
on the large drive place of the motor
block @. The chopper bowl! @ is operated
on the small dirve place.

1. With the motor switched off, place
the respective bowl onto its drive place
matching the arrow on the bowl! with the
arrow on the motor block (A).

Then turn the bowl in the «function»
direction until the lower fixed stop is
reached. The bowl! on the other drive
place must be in the lifted position. If
the other drive place is free, put on the
protective cover ®.

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

When inserting the blade ® onto the
chopper bowl @, push it down until it
audibly snaps in place.

3. Put the lid onto the bowl matching the
arrow on the lid with the arrow on the
bowl (C).

Then turn the lid clockwise guiding its
nose into the safety lock opening of the
motor block @ until it audibly snaps in
place.

N.B.

When attaching the lid @ of the chopper
bowl @, it must be provided with the
seal ring @.

Removing the working bowls

Switch off the appliance. Turn the lid anti-
clockwise and lift it off. Then turn the
bowl in the «click» direction until the
arrow on the bowl matches the arrow on
the motor block and lift off the bowl.

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

Caution: The blades are 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.

For cleaning the lid @, first remove the
seal ring @. Put the seal ring back in
place after cleaning. You can use the
seal ring from both sides.

Do not use sharp objects for cleaning
purposes.

Clean the blades and the inserts very
carefully - they are very sharp.

Using the food processor
bowl @

When using the food processor bowl,
always insert the required attachments
before adding ingredients.

1. Kneading

For kneading you can use the dough
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, 11/2 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
supposed to be cut. These have to be
added manually after having taken the
kneaded dough out of the food processor
bowl.

Pasta dough
Max. 500 g flour plus other ingredients
Speed 6, 11/2 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.10-15x
® pulse

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 in the food processor bowl
with the blade

Note: For processing larger quantities,
use the food processor bowl @ with
blade @. For processing smaller
quantities, we recommend to use the
chopper bowl @ with 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
amount

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 4009 broken 14 | coarse 15 secs

cool fine 30 secs

Eggs 8 whole 6 e pulse 8 x

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

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

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

Carrots 700 g in pieces 14 | 10 secs

Onions 700 g quartered 14 e pulse 10-13 x

5. Slicing, shredding, grating

e Place the inserts you want to use into
the blade carrier ® as shown in (D) and
snap into position. In order to remove
the insert, push up the insert end that
protrudes at the bottom of the insert
carrier.

e Putthe assembled slicer/shredder onto
the drive shaft of the food processor
bowl (E).

e Put on the lid ® and lock in place.

Set the speed and fill the food to be
processed into the filling tube while the
motor is switched off. Refilling should
be done with the motor switched off.

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

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 - ¢

Speed 4-6

Processing examples: cheese (soft to
medium), cucumbers, carrots, raw pota-
toes, apples.

Coarse shredding insert - d
Speed 4-6

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

Grating insert-e @

Speed 8-14

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

French-fries system @

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.

6. Whipping with the
whipping attachment @

Speed time

Whipping sponges
Max. 280-300 g
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
Max.: 6 egg-whites

4-5 / ca. 4 mins
4-5 / ca. 6 mins

Whipping cream
Min.: 0.15-0.2 |
Max.: 0.4 1

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.).

Using the chopper bowl

The blade @ can be used for chopping,
blending, puréeing and mixing smaller
quantities. The chopper bowl is perfectly
suited for preparing mousse, pastes or
dips.

Maximum capacity: 750 ml liquid.

Caution:
The blade ® is extremely sharp.

Important: The maximum processing
time in the chopper bowl is 1 minute.
Liquids can be processed longer.

Chocolate, hard spices and coffee beans
may not be chopped.

Processing examples

With the motor switched off, insert the
blade ® in the chopper bowl @, then
place all ingredients into the chopper
bowl.

Liquids can be poured through the
opening in the lid when the motor is
running.

Put the lid with the seal ring @ onto

the chopper bowl and close it as de-
scribed earlier. After use, always remove
the blade from the chopper bowl first and
then empty the processed food. When
blending milk, please note that it will
froth. Use smaller quantities.

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

Chopping
Chopping Max. Preparation Speed Switch Time/pulses
amount position
Carrots 150 g in pieces 6 e pulse 7 X
Onions 100 g/ quartered 6 e pulse 6-8 x
11/2 onion
Parsley 309/ without 14 I 5-10 seconds
1/2bunch  stems
Garlic 1 clove whole 14 I 5 seconds
Meat (lean) 250g quartered 14 | 15 seconds
Blending
Product Preparation Speed Switch  Time/pulses
position
Mixed drinks Chop fruit before 14 I approx.
processing. Add milk. 30 seconds
Baby food Chopped 14 epulse 10 x
(e.g. fruit, | 10 seconds
vegetable)
Mayonnaise Blend 1 egg, seasoning, 14 | 30-45 seconds
mustard and vinegar.
Slowly pour in oil
through lid opening.
Tartar Blend 1 egg, seasoning, 14 | 30-45 seconds
mustard and vinegar.
Slowly pour in oil
through lid opening.
Add quartered egg and
vinegar. 6 e pulse 3-5x
Avocado paste Chop 1 clove garlic, add 14 | 5 seconds
2 ripe avocados
(quartered, w/o stone),
1 tbsp. lemon juice,
1 tbsp. olive ail,
150 ml yogurt,
1/2 tsp. sugar,
salt, pepper. 14 | ca. 45 seconds




Mixing smaller dough quantities
The chopper bowl is only suitable for processing the following dough type;
the recipe reflects maximum quantities:

Time

Pancake mixture
250 g flour

375 ml milk

2 eggs

salt

Mix the flour, eggs,

salt and half of the milk,
add rest of the milk
while te motor is
running

45-60 seconds

Whipping cream
200 ml cream

30 seconds

Special
accessoires

Braun Citrus press
PJ 600
Type 3200

Speed: 2-4
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Subject to change without notice.
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This product conforms to the CE
European Directives EMC 89/336/
EEC and Low Voltage 73/23/EEC.

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

Guarantee

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

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

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

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

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



Francais

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

Important

e Le couteaux @/@ sont trés acérés!
Les tenir par le manche uniquement.
Apres I'utilisation, retirer toujours
des bols @/ les cauteaux, puis les
aliments travaillés.

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

e Garder I'appareil hors de portée des
enfants.

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

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

e Eviter de toucher les pignons d’entrai-
nement avec les doigts. Poser le capot
de protection ® a chaque fois qu’un
des bols n’est pas dans son logement
car les entrainements tournent simulta-
nément des que I'on branche I'appa-
reil.

e Ne pas laisser I'appareil en marche
sans superveillance.

e |es appareils Braun répondent aux
normes de sécurité en vigueur.
Les réparations sur ces appareils
électriques doivent étre uniqguement
effectuées par du personnel spécialisé.
Une réparation incorrecte ou effectuée
par du personnel non qualifié peut
entrainer des accidents ou blesser
I'utilisateur.

e e cordon de 'appareil ne doit étre
changé que par un Centre-Service
Braun car un matériel spécial est
nécessaire.

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 maxi-
male: voir les instructions d’utilisation.

Description

Le Braun CombiMax avec son systéme
a 2 bols convient aux plus exigeants
pour pétrir, mixer, mélanger, hacher,
émincer et raper, aussi simplement que
rapidement. Pour obtenir les meilleurs
résultants, 2 bols de travail sont disponi-
bles : un grand bol universel @ et un petit
bol hachoir ©.

Ainsi, pour hacher, réduire en purée ou
mélanger, on peut utiliser le grand ou le
petit bol de travail. On peut également
utiliser le petit bol pour préparer des ali-
ments qui pourront ensuite étre travaillés
dans le grand bol (par exemple, hacher
des noix pour une pate a gateau). On

ne peut faire fonctionner qu’un seul bol
a la fois.

Bloc-moteur

Rangement du cordon
Commutateur de mise en route
(marche = 1, arrét = off/0)

Mode intermittent « e pulse »
Variateur de vitesses (2-14)

Sdreté (évite I'utilisation simultanée
des 2 bols)

Bol universel (contenance 2 L)
Couvercle du bol universel @
Poussoir pour de couvercle

Bol hachoir/mixeur pour les petites
quantités (contenance 0,75 L)
Couvercle du bol hachoir/mixeur
Anneau d’étanchéité du couvercle @
Couteau du bol hachoir/mixeur
Protection du pignon d’entrainement
lorsque le bol a été retiré

PO @ 000

@6

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

®

Couteau pour le bol universel @ avec
sa protection
Porte-disques

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

Fouet

ORI ®

Note: Avant la Uremiére utilisation du
combiné culinaire, nettoyer toutes ses
parties comme indiqué dans le
paragraphe « Nettoyage ».

Protection contre la
surcharge

Pour éviter tout accident di a une
surcharge, cet appareil est équipé 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
« e pulse » @

Le mode intermittente 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 lorsqu’on appuie sur le bouton
vert du commutateur @ en position

« off/0 ».

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

Vitesses conseillées pour
I'utilisation de chacun des
accessoires

Les différentes vitesses sont sélection-
nées a '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 dés le début
avec la vitesse souhaitée.

Accessoires Vitesses
Crouchet pétrisseur 6
Couteaux ® et 6-14
Fouet — blancs en neige 5
—créeme 3
Disques éminceurs et rapes 2-8
Systéme coupe-frites 2-3

(se référer également aux indications
marquées sur I’appareil)

Utilisation avec le systéme
a2bols

Un seul bol peut étre utilisé a la fois.
Le bol qui n’est pas utilisé doit étre placé
en position haute ou éventuellement
peut étre laissé dans son logement s’il est
bien bloqué. Lorsque les fleches sont
alignées, le bol peut également étre
retiré. Par sécurité, lorsqu’un bol a été
enlevé, poser toujours le couvercle de
protection ® sur le pignon d’entraine-
ment libéré.

Double sécurité :

L’appareil ne peut étre mis en route que
lorsque le bol de travail choisi, avec son
couvercle, a été correctement mis en
place. Si pendant le fonctionnement, le
couvercle n’est pas bien bloqué, le mo-
teur s’arréte automatiquement. Dans

ce cas, le commutateur @ étant encore
sur « | », le positionner sur « off/0 » pour
éviter que I'appareil ne se mette en route
accidentellement.



Mise en place des bols
de travail
Le bol universel @ travaille sur le grand

logement du bloc-moteur @, le bol
hachoir @ sur le petit logement.

1. Moteur arréte, placer le bol corres-
pondant sur son pignon d’entrainement
tout en vérifiant que la fleche du bol
vient bien se placer sur la fleche du
bloc-moteur (A).

Puis tourner le bol dans la direction

« function » jusqu’a ce qu’il atteigne le
cran de bloquage. Le bol de I'autre loge-
ment doit étre placé en position haute. Si
son logement est vide, poser le couvercle
de protection ®.

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 (B).

Lorsque I’on place le couteau @ dans le
bol hachoir @, le pousser vers le bas
jusqu’a entendre un « clic » de blocage.

3. Poser le couvercle sur son bol en
vérifiant que la fleche du couvercle se
positionne bien sur la fleche du bol (C).

Tourner le couvercle dans le sens des

aiguilles d’'une montre jusqu’a ce que son
bec verseur se place dans I'ouverture du
bloquage de sécurité du bloc-moteur @

en faisant entendre un « clic » de blocage.
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NB : Placer toujours le couvercle @
sur le bol hachoir @ avec I'anneau
d’étanchéité .

Démontage des bols
de travail

Arréter I'appareil. Tourner le couvercle
dans le sens contraire des aiguilles d’'une
montre et I'enlever. Tourner le bol dans la
direction du « click » jusqu’a ce que la
fleche du bol vienne se placer sur la
fleche du bloc-moteur et I’enlever.

Lorsqu’on retire la couteau du bol, le tenir
par la téte et soulever.

Attention : les lames sont trés acérées.

Le 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 pieéces 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.

Pour nettoyer le couvercle @, retirer
d’abord I'anneau d’étanchéité @ puis

le replacer aprés nettoyage. L’anneau
d’étanchéité peut étre utilisé indifférem-
ment sur ses deux faces. Ne pas utiliser
d’objets coupants pour le nettoyage.

Nettoyer les couteaux et les acces-
soires avec précaution, ils sont trés
acéreés.

Utilisation du bol universel @

Lors de I'utilisation du bol universel,
placer tout d’abord les accessoires avant
d’incorporer les ingrédients.

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.

Pate lourdes (pain/gateaux)
Maximum 500 g de farine plus les
ingrédients complémentaires
Vitesse 6, pendant 11/2 minute

Verser la farine dans le bol universel,
ajouter les autres ingrédients sauf les
liquides. Poser le couvercle ® et bloquer.
Positionner sur la vitesse 6 et mettre 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. lIs doi-
vent étre ajoutés a la main apres avoir
retiré le couteao du bol.

Pates alimentaires

Maximum 500 g de farine plus les
ingrédients complémentaires
Vitesse 6 pendant 11/2 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
ingrédients complémentaires
Vitesse 6 pendant 1 minute environ

Verser la farine dans le bol universel et
ajouter les autres ingrédients. Pour de
meilleurs résultants, le beurre utilisé ne
doit étre ni trop dur ni trop mou.

Placer le couvercle ® et le bloquer.
Positionner sur la vitesse 6 et mettre en
route.

Arréter le 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 gateaux ou pate
a bisquits, 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 ingé-
dients complémentaires.

Pate a gateau

(2 méthodes) Vitesse / Durée

a) Battre le beurre avec
du sucre et des oeufs, 6/ ca. 1 mn
ajouter le lait 6/ca. 15 sec
et recouvrir de farine
avec le mode
intermittent

14 /ca. 10-15x
® pulse

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

Ajouter les liquides nécessaires par la

cheminée du couvercle pendant que le

moteur tourne. Mettre les ingrédients
tels que raisins secs a la main.

Biscuit de Savoie

(ou pates souples) Vitesse / Durée

Battre les oeufs

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

le mode intermittent 8/5 x e pulse
ajouter la noix

de coco en poudre 8 /3 x e 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 uni-
versel. 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 dans le bol universel avec le
couteau @.

Note : Pour travailler des quantités
importantes, utiliser le bol universel @
avec le couteau @. Pour travailler des
quantités plus petites, il est recom-
mandé d’utiliser le bol hachoir @ 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 cubesde3cm 14 I 20 sec
(pate molle)
Fromage 700 g cubesde3cm 14 60-70 sec
(pate dure)
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 e pulse 10-13 x

5. Emincer, raper, tratter

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

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

e Poser le couvercle ® et bloquer.

o Ne jamais introduire les doigts dans
la cheminée pendant que le moteur

tourne mais utiliser toujours le pous-
soir @ (F).

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

Sélectionner la vitesse et verser les
aliments dans la cgeminée pendant
que le moteur est arrété. Le remplis-
sage ne doit étre effectué que lorsque

I’appareil est a I'arrét.

surcharger le bol universel.
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Disque éminceur tranches fin - a
Vitesse 2-3

Utilisation pour : concombres, choux,
pommes de terre 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 fine - ¢
Vitesse 4-6

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

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

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

Disque a gratter - e @

Vitesse 8-14

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

Systéme coupe-frites @

Placer le systéme coupe-frites sur le
pignon d’entrainement, poser le couver-
cle ® 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 légéres
pressions pour pousser les pommes de
terre dans la cheminée.

6. Fouetter @

Vitesse / Durée

Mélanger les pates souples
maximum 280-300 g

de farine plus les ingé-

dients complémentaires

fouetter les oeufs

(et '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
minimum 2 blancs 4-5/ca. 4 mn
maximum 6 blancs 4-5/ca. 6 mn

Fouetter la créeme
minimum 0,15-0,2L 3/ca. 1-2 mn
maximum 0,4 L 3/ca.31/2-4 mn

Avant de battre la creme fleurette, la

garder au froid plusieurs heures (a 4°C
environ).
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Utilisation du bol hachoir ©®

Le couteau @ peut étre utilisé pour
hacher, mixer, réduire en purée et mélan-
ger de petites quantités. Le bol hachoir
est parfeitement adapté pour la prépara-
tion de mousses (par exemple guaca-
mole, tarama), mayonnaises ou sauces

épaisses.

Capacité maximale: 750 ml de liquide.

Attention: Le couteau ® est
extrémement acéré.

Important: Le temps d’utilisation du bol
hachoir est d’une minute maximum.
Mais les liquides peuvent étre travaillés

plus longtemps.

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.

Chocolat, épices durs et café ne peu-
vent pas étre hachés.

Pendant que le moteur est arrété, placer
le couteau @ dans le bol hachoir @© puis
ajouter tous les ingrédients. Les liquides
peuvent étre versés par I’ouverture du
couvercle @ pendant que le moteur
tourne. Lorsqu’on mixe le lait, ne pas
oublier qu’il peut mousser. Utiliser de
plus petites quantités.

Placer le couvercle @ avec I'anneau
d’étanchéité @ sur le bol hachoir et fer-
mer comme indiqué plus haut. Aprés
utilisation, retirer toujours le couteau du
bol hachoir avant les aliments travaillés.

Hacher
Aliment Quantité Préparation Vitesse Position du Durée
maximale commutateur
Carottes 150 g en morceaux 6 e pulse 7 X
Oignons 100 g/ en quartiers 6 e pulse 6-8 x
1 1/2 oignon
Persil 30 g/1/2 botte  sans tiges 14 | 5-10 sec
Ail 1 gousse entiére 14 I 5 sec
Viande 2509 en quartiers 14 I 15 sec
(maigre)
Mixer
Aliment Préparation Vitesse Position du Durée
commutateur

Boissons mixées Hacher le fruit avant utili- 14 | 30 sec

sation. Ajouter le lait. environ
Aliments pour Hachés 14 e pulse 10 x
bébé | 10 sec
(fruits, Iégumes)
Mayonnaise Mélanger 1 oeuf, 14 30-45 sec

|’assaisonnement, mou-

tarde et vinaigre. Verser

lentement I’huile par

I’ouverture du couvercle.
Tartare Mélanger 1 oeuf, 14 | 30-45 sec

I’assaisonnement, mou-

tarde et vinaigre. Verser

lentement I’huile par

I’ouverture du couvercle.

Ajouter 1 oeuf en quar-

tiers et du vinaigre. 6 e pulse 3-5x
Creme d’avocat  Hacher 1 gousse d’ail. 14 | 5 sec

Ahjouter 2 avocats mdrs

(en quartiers et sans

le noyau),

1 cuillére a soupe de jus

de citron,

1 cuillére a soupe d’huile

d’olive,

150 ml de yaourt,

1/2 cuillére a café de

sucre, sel, poivre. 14 ca. 45 sec




Mélanger de petits quantités de pate
Le bol hachoir ne peut étre utilisé que pour travailler le pate décrit ci-dessous.
Les quantités indiquées sont les quantités maximales pouvant étre utilisées :

Vitesse Position du Durée
commutateur
Pate a crépes
250 g de farine Mixer la farine, les oeufs, 6 45-60 sec
375 ml de lait le sel et la moitié du lait.
2 oeufs Ajouter le reste du lait
sel pendant que le moteur
tourne.
Fouetter la creme 6 |
200 ml creme 30 sec

Accessoires
spéciaux

Braun Presse-agrumes
PJ 600
Type 3200

Vitesse : 2-4

Sujet a modifications sans préavis.

Cet appareil est conforme aux CE
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 E
déchets ménagers. Remettez-le 3 ~ w=m
votre Centre Service agréé Braun

ou déposez-le dans des sites de
récupération appropriés conformément
aux réglementations locales ou
nationales en vigueur.

Garantie

Nous accordons une garantie de 2 ans
sur ce produit, a partir de la date d'achat.
Pendant la durée de la garantie, Braun
prendra gratuitement a sa charge la
réparation des vices de fabrication ou de
matiére en se réservant le droit de
décider si certaines piéces doivent étre
réparées ou si I'appareil lui-méme doit
étre échangé.

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

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

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

Appelez au 01.47.48.70.00 (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 Iégale des vices cachés prévue
aux articles 1641 et suivants du Code
civil.
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Tlirkce

Urlinlerimiz, yuksek kalite, fonksiyonellik
ve tasarim standartlarini kargilayacak
sekilde yaratiimigtir. Yeni Braun cihazi-
nizdan mutluluk duyacaginizi imit ediyo-
ruz.

Onemli

¢ Bicaklar ®/@ cok keskindir!
Bicaklari sadece topuzlarindan tutun.
Kullanimdan énce, kaseden @/@©@
bicaklari ¢ikarin.

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

e Cihazi cocuklarin erisemeyecegi yer-
lerde saklayin.

e Bu cihaz, listelenen miktarlarda isleme
yapmak icin sadece evde kullanim i¢in
imal edilmistir.

e Hic bir pargasini, mikrodalga firinda
kullanmayin.

e Calisan pargalarina parmaklarinizi
degdirmemeye 6zen gosterin. Bir
mekanizma 6zen gdsterin. Bir meka-
nizma yeri kullanimda degilken daima
koruyucu kapagini ® kapatin, ¢linkl
cihaz agikken her iki mekanizma da
birlikte calisir.

e Cihaz calisirken daima basinda durun.

e Braun cihazlari, mevcut guvenlik
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 degistirilebi-
lir, ctinki 6zel alet gerektirir.

e Saklamadan 6nce, cihazi kapatin ve
kordonu prizden cikartin.

Ozellikler

e \oltaj/wattaj:
Cihazin altindaki etiket plakasina
bakiniz.

e Calisma suresi ve azami kapasite:
Isleme talimatlarina bakiniz.
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Tanimlama

2-kase sistemi Braun CombiMax, yogur-
ma, karistirma, harmanlama, dograma,
kiyma, dilimleme ve rendeleme istemlerini
hem kolay hemde ¢abuk olarak karsilar.
En iyi sonucu almak igin, iki farkli calisma
kasesi mevcuttur; genis yiyecek isleme
kasesi @ ve klguk dograma kasesi ©.

Bu durumda, dograma, plre yapma
veya karistsrma, icin, genis ve kigik
calisma kaseleri arasinda secim yapabi-
lirsiniz.

Bununla birlikte, daha sonra genis kasede
islenecek olan yiyecekleri hazirlamak igin
(6rnegin findikh kek hamuru igin findik
dogramak) kiicik kaseyi kullanabi-
lirsiniz. Ayni anda sadece tek bir kase
calistirilabilir.

® Motor blogu

@ Kablo yeri

® Motor anahtari

(Acik = |, Kapali = off/0)

Pulse modu «e pulse»

Degisken hiz regilatori (2—14)
Emniyet kilidi (her iki calisma
kasesinin ayni anda calismasini énler)
Yiyecek igsleme kasesi (2 | kapasiteli)
Yiyecek isleme kasesi @ i¢in kapak
Kapak ® i¢in itici

KucUk miktarlar igin dograyici /
karistirici kase (0.75 | kapasiteli)
Dograyici kase @ icin kapak

Kapak @ icin conta halkasi
Dograma kasesi @ icin bicak

Kase c¢ikartilmigken, motor
mekanizmasi i¢in koruyucu kapak

PO @6

@6

Yiyecek isleme kasesi @ icin
atagmanlar

(Onemli: Tim atagmanlar, tim modellerin
standart ekipmani icine dahil degildir.)

®

Koruyucu kapakli, yiyecek isleme
kasesi @ icin bigak

Ekleme tagiyici

Ince dilimleme eklemesi — a
Kalin dilimleme eklemesi — b
Ince pargalama eklemesi— ¢
Kalin pargalama eklemesi —d
Rendeleme eklemesi — e

Parmak patates sistemi

Plastik veya metal yogurma ¢engeli
(model baglidir)

@ Girpma atagmani

SISINGICISING)

Not: Yiyecek igleyicisini ilk defa kullan-
madan énce, tim parcalarini «Temizlik»
boliminde anlatildigi gibi temizleyin.

Asiri-yuk korumasi

Asir yiklemeden meydana gelebilecek
hasarlari énlemek i¢in, gerektiginde
devreyi kesen otomatik emniyet tertibati
ile donatiimistir. Bu gibi bir durumda,
motor anahtar @ «off/0» konumuna geri
doéner ve cihazin tekrar ¢calismasindan
6nce motorun sogutulmasi icin yaklasik
15 dakika bekler.

Pulse modu «e pulse» @

Pulse modu 6érnegin asagidaki uygula-

malar icin kullaniglidir:

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

e Hamura dikkatlice un eklemek veya
krema icin yag eklemek.

e Daha kati yiyeceklere ¢irpiimis yumurta
veya krema eklemek.

Pulse modu «e pulse», motor anahtari
@ «off/0» konumundayken, anahtar
tistiindeki yesil topuz bastirilarak
devreye girer.

Pulse modunu devreye sokmadan
Once, istenilen hizi hiz regilatéria ® ile
ayarlayin. Yesil pulse butonunu serbest
biraktiginizda, cihaz kapanir.

Atacmanlar icin tavsiye
edilen hiz araligi

Degigken hiz regllatéri ® yardimiyla hiz
araligini ayarlayin. Istenilen hiz ile en
basindan itibaren calismak icin, 6nce hizi
segip, sonra cihazi ¢alistimaniz tavsiye
edilir.

Atagmanlar Hiz aralligi
Yogurma ¢engeli 6

Bicak @ ve 6-14
Cirpma atagmani:

—yumurta aki 5

—krema 3
Dilimleme, rendeleme,

parcalama eklemeleri 2-8
Parmak patates sistemi 2-3

2-kase sistemi ile cirpma

Ayni anda sadece tek bir calisma
kasesi calistinlabilir.

Kullaniimayan ¢alisma kasesi, Ust
konumda olmaldir veya ilave olarak,
yerine kilitlendigi «click» dogrultusunda
dondurdlebilir. Ok isaretleri ayni hizada
oldugunda, kase ¢ikartilabilir. Emniyet
sebepleri igin, bir kase ¢ikarldiktan sonra
bostaki mekanizma saftinin Gzerine
koruyucu kapag! ® daima koyun.

Cift gilivenlik 6zeligi:

Cihaz, sadece, calistirma kasesi ile
kapagi uygun bicimde yerlestirildiginde
calistirilabilir. Eger kapak calistirma sira-
sindan agilirsa, motor otomatik olarak
kapanacaktir. Motor diigmes ® halen acik
ise «I», motorun kazara agilmasini
Onlemek i¢in, digmey! kapali «off/0»
konumuna getiriniz.



Calisma kaselerinin
tutturulmasi

Yiyecek isleme kasesi @ motor blogunun
@ genis mekanizma yerinde caligtinlir.
Dograyici kase @ kicik mekanizma
yerinde caligtirilir.

1. Motor anahtari kapaliyken, ilgli kaseyi,
kase Uzerindeki ok ile motor blogu Uze-
rindeki ok eslenecek sekilde mekanizma
yerine yerlestirin, (A).

Sonra kaseyi «function» dogrultusunda,
alt sabitlestiriciye ulasana kadar cevirin.
Diger mekanizmadaki kase kaldiriimig
pozizyonda durmasi gerekir. Eger diger
mekanizma bossa, koruyucu kapagi ®
kapatin.

2. intiyac olunan atacmani (her bir
atagman icin talimatlara bakiniz) kasenin
mekanizma saftina koyun ve gidebildigi
kadar asagiya dogru bastirin (B).

Bicag @ dograyici kaseye @© yerlegtirir-
ken, sesli bir yerlesme sesi duyulana
kadar bastirin.

3. Kapagi, kapak Uzerindeki ok ile kase
Uzerindeki ok eslenecek sekilde kasenin
Uzerine koyun (C).

Daha sonra, kapagi, burnu motor blogu-
nun @ emniyet kilit agikligina gelecek
sekilde, sesli bir yerlesme sesi duyulana
kadar saat yoninde déndirin.

Not: Dograma kasesinin @ kapagini @
tuttururken, conta halkasi (@ kullanil-
malidir.

Calisma kaselerinin
sokulmesi

Cihazi kapatin. Kapagi saat yonu tersine
cevirin ve kaldirin. Sonra kaseyi «click»
istikametinde, kase Uzerindeki ok ile
motor blogu Gzerindeki ok eslesinceye
kadar cevirin ve kaseyi ¢ekip alin.

Kaseden bigak ¢ikartirken, bigagi topu-
zundan tutun ve ¢ekerek cikartin.

Dikkat: Bicaklar cok keskindir.

Bicak @ koruyucu kilifi ile birlikte gelir.
Kullaniimadiginda, bigagdi koruyucu kili-
finda saklayiniz.

Temizlik

ilk 6nce, daima cihazi kapatin ve figini
prizden gekin. Motor blogunu @ sadece
nemli bir bezle temizleyin.

Tum pargalan bulagik makinasinda
yikanabilir. EGer gerekirse, tim parcalari
durulamadan &énce spatula veya firca ile
temizleyin.

Renk yogun yiyecekler (6rnegin havug),
plastik pargalar Gizerinde lekeler biraka-
bilir; bunlar su ile temizlemeden énce,
yemek yagi ile silin.

Kapagi @ temizlemek igin, 6nce conta
halkasini @ cikarin. Temizledikten sonra
conta halkasini yerine takin. Conta halka-
sinin her iki tarafinida kullanabilirsiniz.

Temizlik amagli olarak, sivri u¢lu madde-
ler kullanmayin.

Bicaklari ve eklemeleri, cok dikkatli
olarak temizleyin — ¢cok keskindirler.

Yiyecek isleme kasesinin @
kullaniimasi

Yiyecek isleme kasesini kullanirken,
yiyecegin icerigini koymadan énce tim
gerekli atagmanlari yerlegtirin.

1. Yogurma

Yogurmak i¢in, hamur ¢engelini @ veya
bicagr @ kullanabilirsiniz. En iyi sonuglar
icin, mayall hamur, pasta ve kurabiye
yapmak icin 6zel olarak tasarlanmig
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 dokdn,
sonra sivilar hari¢ diger malzemeleri
ekleyin.

Kapagi ® koyup, yerine kilitleyin.

Hiz olarak 6’y1 secin ve cihazi calistirin.
Sivilari, motor ¢alisirken, kapagin dol-
durma tlpunden serperek ekleyin. Bigak
ile yogururken, kuru Gzim, kabuklu
seker, badem gibi kesilemeyecek malze-
meler eklemeyin. Bu malzemeler, 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 dokdn,
sonra sivilar hari¢ diger malzemeleri
ekleyin.

Sivilar motor ¢aligirken, kapagin
doldurma tipunden serperek ekleyin.
Hamur top seklini aldiktan sonra sivi
eklemeyin, ¢cinki bundan sonra, sivi esit
olarak emilmez.

Kurabiyeler
Azami 500 g un art1 diger malzemeler
Hiz 6, yaklasik 1 dak.

Yiyecek isleme kasesine unu dokun,
sonra diger malzemeleri ekleyin. En iyi
sonuglar i¢in, kullanilan yagin cok kati
veya ¢ok yumusak olmamasi gereklidir.

Kapagi ® koyup, yerine kilitleyin.

Hiz olarak 6’y1 secin ve cihazi ¢aligtirin.
Top seklini aldiktan kisa bir stre sonra
hamuru yogurmayi durdurun. Aksi
taktirde kurabiy hamuru ¢ok yumusak
hale gelir.
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2. Karigtirma

Kek hamuru veya pandispanya
karistirmak icin bicak @ kullanin.
Yogdurma ¢engeli @ kek hamuru veya
pandispanya karistirmak icin uygun
degildir.

Azami 500 g un arti diger malzemeler

Kek karigimi

(2 yontem) Hiz / zaman

a) Seker ve yumurtal yag 6/ca. 1 dak.
sut icine dokin ve 6/ca. 15 dak.
pulse modu ile dikkatlice 14/ca. 10—15x
unu ekleyin. * pulse

b) Swvilar hari¢ tim
malzemeyi yiyecek
isleme kasesine doékln. 14/ca. 1 dak.

Gerekli sivilari, motor galisirken,
kapagin doldurma tlplnden serperek
ekleyin. Son olarak kuru zim 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 10

(aksi takdirde, kase tasabilir)

Milk-shake icin, yiyecek kasesine kalin
dogranmis meyveleri koyun. Kapagi
koyup, yerine kilitleyin.

Hiz olarak 14’0 secip, dnce meyveleri
karistirin, sonra hiz 10’dayken sivi
ekleyip, karigtirmayi bitirin.

Sut karistirirken, kdpirmesine dikkat
edin. Kaguk miktarlarda kullanin.

4. Dograma

Yiyecek isleme kasesinde, bicakla
dograma.

Not: BuylUk miktarlarda islemler igin,
yiyecek isleme kasesini @ bicak @ ile
kullanin. Kiagik miktarlardaki islemlericin,
dograma kasesini ®@ bicak ® ile kul-
lanmanizi tavsiye ederiz.
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Islem 6rnekleri

Islem sureleri yaklasikdir ve kaliteye, islenecek yiyecek miktarlarina ve istenilen incelik

derecesine baglidir.

Urin Azami Hazirlama Hiz Anahtar Zaman/
miktar pozisyonu pulse sayisi
Bayat ekmek 4 ceyrek 14 | 45 sn.
dilimleri
Buz klpleri 28 tam 14 | 1 dak.
Elma 700 g ceyrek 8 e pulse/I 15 sn.
Cikolata 400 g kink 14 | Kalin 15 sn./
soguk ince 30 sn.
Yumurta 8 tam 6 e pulse 8 x
Peynir 400 g 3-cm klp 14 | 20 sn.
(yumusak)
Peynir (sert) 700 g 3-cm kip 14 | 60-70 sn.
Et 700 g kip sekerli 14 e pulse/I 40 sn.
Havug 700 g parca 14 | 10 sn.
Sogan 700 g ceyrek 14 e pulse 10-13 x

5. Dilimleme, dograma, rendeleme

o Kullanmak istediginiz eklemeyi, ekleme
tasiyicisina ® sekil (D)'de gdsterildigi
gibi yerlestirin. EKlemeyi ¢cikarmak icin,
eklemenin ucunu yukari itin béylece
ekleme tasiyicinin alti digari gikar.

e Monte edilmis dilimleyici / dograyiciyi
yiyecek isleme kasesini mekanizma
saftina yerlestirin (E).

e Kapag! ® koyup, yerine yerlestirin. Hiz
ayarlayin ve islenecek yiyecegi, motor
anahtar kapaliyken doldurma tiipline
doldurun. Yeniden doldurma, motor
anahtar kapaliyken yapilmalidir.
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e Motor caligirken, doldurma tlpune el
ile ulasmayin. Daima iticiyi @ kullanin

(F).

Not: Sulu veya yumusak yiyecekleri igler-
ken, dislk hizlarda daha iyi sonug elde
edersiniz. Sert yiyiecekler, ylksek hizda
islenmelidir. Yiyecek isleme kasesini asin
yuklemeyin.

ince dilimleme eklemesi - a

Hiz 2-3

Isleme &rnekleri; salatalik, lahana, ¢ig
patates, havug, sodan, sarimsak.




Kalin dilimleme eklemesi— b @

Hiz 2-3

Isleme &rnekleri; salatalik, ¢ig patates,
sogan, muz, domates, mantar kereviz.

ince dograma eklemesi - ¢

Hiz 4-6

Isleme &rnekleri; peynir (yumusakdan
ortaya kadar), salatalik, havug, ¢ig pata-
tes, elma.

Kalin dograma eklemesi-d

Hiz 4-6

Isleme &rnekleri; peynir (yumusakdan
ortaya kadar), salatalik, pancar, havug,
¢ig pataes, elma, lahana.

Rendeleme eklemesi — e @

Hiz 8-14

Isleme 6rnekleri; ¢ig patates, turp, peynir
(sert).

Parmak patates sistemi @

Parmak patates sistemi mekanizma
saftina yerlestirin, kapagdi ® koyun ve
yerine kilitleyin. En iyi sonuglar igin,
kapagin ® doldurma tipline motor
anahtari kapaliyken, 3—4 patates (buyu-
kligine bagh olarak) yerlestirin.

Hiz1 2-3’e ayarlayin ve cihazi ¢aligtirin.
Yeni yik koymadan énce, motoru kapa-
tin. Patatesleri doldurma tipune iterken,
hafif bir baski uygulamak igin iticiyi @
kullanin.

6. Cirpma atagcmani @
ile cirpma

Hiz / zaman
Pandispanya ¢cirpma
Azami 280-300 g
un arti malzemeler
Yumurtay!
ve suyu (gerekirse)
krema haline getirin, 5/ ca 2 dak.
seker ekleyin 5/ ca 2 dak.
un ilave edin. 2/ca30sn.
Yumurta aki ¢cirpma
En az: 2 yumurta-aki  4-5/ca 4 dak.

En ¢ok: 6 yumurta-aki 4-5/ ca 6 dak.

Krema cirpma
Enaz: 0,15-0.21
En cok: 0,41

3/ca 1-2 dak.
3/ ca 3,5—4 dak.

Sterilize kremay! ¢irpmadan énce,
kremay! birkag¢ saat serin tutun
(yaklasik 4 °C’de).

Dograma kasesini @ kullanma

Kugik miktarlari dograma, harmanlama,
pire yapmak ve karistirma i¢in bicak ®

kullanilabilir. Dograma kasesi, mousse,

macun i¢in ¢ok uygundur.

Azami kapasite: 750 ml sivi.
Dikkat: Bicak @ cok keskindir.

Onemli; Dograma kasesinde azami
isleme zamani 1 dakikadir. Sivilar daha
uzun sure iglenebilir.

Cukulata, sert baharatlar ve kahve
taneleri kiyilmamalidir.

islem érnekleri

Motor anahtari kapaliyken, bicag @
dograma kasesine @ yerlestirin, sonra
tim malzemeleri dograma kasesine
koyun. Sivilar, motor calisirken, kaptaki
acikhktan dokulebilir.

Kapag! @, conta halkasi @ ile birlikte
dograma kasesine takin ve énceden
tanimlandidi gibi kapatin. Kullanimdan
sonra, dograma kasesinden énce bicagi
cikarin ve sonra islenmis yiyecedgi

bosaltin.

isleme siireleri yaklasikdir ve islenecek yiyecegin kalitesine ve miktarina ve istenilen

incelik derecesine baglidir.

Dograma
Uriin Azami Hazirlama Hiz Anahtar Zaman/
miktar pozisyonu pulse sayisi
Havuc 150 g parca 6 e pulse 7 X
Sogan 100g/11/2 cgeyrek 6 « pulse 6-8 x
Maydanoz  30g/1/2ba§ sapsiz 14 I 5-10 sn.
Sarimsak 1 bas tim 14 | 5sn.
Et 250 gr ceyrek 14 | 15 sn.
Harmanlama
Uriin Hazirlama Hiz Anahtar Zaman/
pozisyonu  pulse sayisi

Karigik islemeden énce 14 | yaklasik
icecekler meyveleri dograyin. 30 sn.

St ekleyin.
Mama Dogranmis 14 e pulse 10 x
(sebze, meyve) | 10 sn.
Mayonez 1 yumurta, baharat, 14 | 30-45 sn.

hardal ve sirkeyi

karistirin. Kapak

acikligindan yavasca

yag ilave edin.
Tartar 1 yumurta, baharat, 14 3045 sn.

hardal ve sirkeyi

karistirin. Kapak

acikhgindan

yavasca yag ilave

edin.

Ceyrek yumurta ve

sirke ilave edin. 6 e pulse 3-5x
Avakado 1 bas sarimsagi 14 | 5sn.
macunu dograyip

2 olgun avakado,

1 yk. limon suyu,

1 yk. zeytin yagi,

150 ml yogurt,

1/2 ck. seker, tuz,

biber ekleyin. 14 | ca. 45 sn.
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Kiiclik miktarlarda hamurun karistiriimasi Uretici firma ve CE isareti uygunluk
Dograma kasesi sadece asagidaki hamur tiplerinin islenmesi i¢in uygundur; degerlendirme kurulusu:
tarifler azami miktarlar yansitir: Braun GmbH
Frankfurter StraBe 145
61476 Kronberg / Germany
Hiz Anahtar Zaman & (49) 6173300
pozisyonu Fax (49) 6173 30 28 75
Braun_infoline@Gillette.com

Pancake karigimi

250 gun un, yumurta, tuz ve 6 | 45-60 sn.
375 ml sit sUtun yarisini karisti-
2 yumurta rip, motor gahsirken
tuz sutun geri kalanini
ekleyin
Krema cirpma 6 |
200 ml krema 30 sn.

Ozel
Aksesuarlar

Braun Narenciye presi
PJ 600
Tip 3200

Hiz: 2-4

3

T
N

Bildirim yapilmadan degistirilebilir.
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Pycckui

Hawm nagenus cnpoekTupoBaHsbl 1
W3roTOBJIEHbI MO BbicoYanLumm Tpebo-
BaHWAM Ka4ecTBa, PyHKLMOHANBHOCTH
1 nesanHa. Mbl Hapgeemcs, YTo Bl
6yneTe HEU3MEHHO OOBOJIbHLI CBOMM
HOBbIM KOM6anHOM OT mpMbI Braun.

Ba)xHo

o Hoxu @/ o4eHb ocTpble!
Hoxu cnegyet 6paTtb TONbKO 3a
ronoeky. locne ucnonb3oBaHusi
BCerpa cHavana BblTackupanTe 13
emkocTen @/@ HoXu npexpae, Yem
n3BneYb nepepaboTaHHble NPOaYKThI.

e Yb6eoutecb B TOM, UTO Hanps>keHue
Bawer ceTn cooTBETCTBYET Hanps-
)KEHWO, yKa3aHHOMY Ha OHe KombanHa.
CnepyeT nonb30BaTbCA TOJbKO
nepemMeHHbIM TOKOM.

e XpaHuTe KoMmbalH B MecTax, He
OOCTYMHbIX 1A OeTen.

o KombawrH CnpoeKTUpOBaH TONMbKO Ans
6LITOBOro UCNOMbL30BaHUSA, YTOObI
nepepabartbiBaTb PEKOMEHO0BaHHbIE
KonuyecTea NPOQYKTOB.

o Hu ogHa 13 petanen kombarnHa He
MoXeT ObITb UCMONb30BaHa B MUKPO-
BOJTHOBOW MeYu.

e BynbTe OCTOPOXKHbI U HE KacanlTecb
nanbuamu paboTaroLmx NPUBOLOB.
Bcerga, korga Bbl He nonb3yeTech
NPYBOAOM, YCTaHaBMMBANTE 3aLLUT-
HYIO KPBbILLKY ®, MOCKOJIbKY NpK
BKITIOYEHHOM KombalHe 06a npusoga
BpaLLaTCca OQHOBPEMEHHO.

e He pnonyckavTte, 4To6bl KOMHaH
paboTtan 6e3 QOMKHOro Haasopa.

e OneKTpobbITOBLIE YCTPONCTBA PUPMBI
Braun oTtBeyvatoT TpeboBaHUAM
COOTBETCTBYIOLLMX CTAHOAPTOB MO
TexHuke 6e3onacHoCcTU. PEMOHT
3TUX YCTPOMUCTB CriedyeT nopyyaTb
TOJSIbKO YNOSTHOMOYEHHOMY CEepBUC-
HoMy nepcoHany. NMpoBeneHHbIe
HenpaBUIbHO HEKBANMUPULMPOBAHHbIE
PEMOHTHbIE paboTbl MOTYT ABUTLCA
NMPUYNHON HECHACTHbIX CIy4aeB U
Tpasm noTpebutens.

o CeTeBOM LUHYp YCTPOMCTBA MOXET
6bITb 3aMEHEH TOJLKO B YMNOSHOMO-
yeHHom CepBuCHOM LieHTpe Braun,
Tak anqa atoro TpebyeTcs cneumans-
HbIA MIHCTPYMEHT.

e [lepen xpaHeHUEM YCTPOUCTBO HEOb-
XO[MMO BbIKNOYNTE U OTCOEQUHUTE OT
ceTw.

Cneuudcpukauma

e Hanpsi>keHne/MOLLHOCTb:
Yka3aHbl Ha Tabnuuke Ha gHe
yCTpOMUCTBA.

e Bpems paboTbl U MakcumarsbHas
Npon3BOAUTENBHOCTL: CM. pEKOMEH-
gauum no nepepaboTke NPOJYKTOB.

OnucaHue

®upma Braun BbinyckaeT KyXOHHbIE
kombanHsl CombiMax, nmetowme
CUCTEMY M3 OBYX EMKOCTEN. T KOM-
6aviHbl COOTBETCTBYIOT CaMbIM BbICOKUM
TpeboBaHUAM M MO3BONAOT NErKO U
6LICTPO OCYLLECTBNATL 3aMeLLnBaHUE,

nepemMeLLMBaHue, KynaxxupoBaHue,
pybKy, pe3Ky JIOMTUKOB, HapPE3KY
CTPY>XKU, TEPKY.

YT0o6bl NONy4aTh XOpOLUME pesynbTaThl,
MCNonb3yloTCA OBe pasnuuHbie paboune
emMKocCTU: bonbLuas eMkocTb @ onsa
NPUroTOBIEHUA MULLIM M Manasi EMKOCTb
0N n3mMenbYeHUs NPoayKTOB.
Takum obpasom, Ona U3MenbYeHus,
W3roTOBJIEHUS NIOPE UM NEPEMELLIU-
BaHus Bbl MoXXeTe nonb3oBaTbCA
6onbLLUOK U Manon emKkocTaAMU. NMomumo
aT0ro, Bl MOXETE MCNONb30BaTh Masnyo
€MKOCTb A1 MPUrOTOBIIEHUS MULLK,
KOoTOpas B AasibHenLweM MOXeT ObITb
obpaboTaHa B 605bLLION EMKOCTH
(Hanpumep, Bbl MOXeTe U3MENbYUUTL
opexuv onsa Tecta, NpefHa3Ha4YeHHoro
0N U3roTOBIIEHUSA OPEXOBOr0 KeKca).
CnenyeT umeThb B BUAY, B OOHO U TO Xe
BpemMs MoXeT paboTaTtb TOJIbKO ofHa
€MKOCTb.

MoTopHbIM 610K

MecTo ansa wHypa

Bbikntoyatens motopa

(BkntoueHo = |, BeikntoueHo = off/0)
MMMy nbCHBIN pexxnm «e pulse»
Perynsatop nepemMeHHOM CKOPOCTH
(2—-14)
BnokvpoBLUMK-NpepoxpaHuTens (He
JonyckaeT OfHOBPEMEHHYI0 paboTy
OBYX pabounx eMKoCcTeN)

EmkocTb (6onbLias) ons npuroTossi-
€HWA NULLK (BMECTUMOCTb 2 1)
Kpbliwka 60MbLUOM eMKOCTU ANiA
NPUroToBNeHNA NUwmn @

Tonkartenb KpbILLKK

EmkocTb (Manas) ons namenbyeHus
1 nepemeLumnBaHnsa HebonbLINX
KOJIMYECTB NPOOYKTOB
(BmectumocTb 0,75 n)

Kpbllwka Manon eMmkocTu
YNNoTHUTENBbHOE KOMbLO KpbILKK @
Hoxx onsa manon eMKocTH
3almMTHBIM KOXYX MpuBoAa MoTopa,
MCMNOMb3yeMbli NMPU CHATOW €MKOCTH

® 06 000

® Q

®6

CACISIE]

Mpucnoco6neHuA, Ucnonb3yembie
AJ1A eMKOCTH AJ1A NPUroTOBSIeHUA
nywm @

(BaxxHo: He Bce npucnocobnexus
BKJIIOYEHbI B CTAHOAPTHOE OCHaLLeHWne
Mogenen.)

Hoxwv ons emkocTu i npurotosre-
HUA MUK @

HocuTtenb Hacagku

Hacapka onsa Hape3aHua MeKnx
NIOMTHKOB — a

Hacapka ons Hape3aHus KpynHbIX
noMTUKOB — b

Hacapgka ons HapesaHusa Menkon
CTPYXKK — C

Hacapka onsa HapesaHusa KpyrnHom
CTpyXkun —d

Hacapgka ons Tepku — e
M3menbyatowas cuctema ons
KapeHus

MnacTukoBas unu metannuyeckas
Hacapka s 3ameLumnBaHus (3aBUCUT
OT MOfEenu)

@ Hacapka onsa s3buBaHus

®@e

®@ ® @

® ©®6

Mpumeyanue: B nepBLin pas nepeq Tem,
Kak nonb30BaTbCA YCTPOUCTBOM ANA
NPUroTOBMEHWA NMULLM, COYET MNOYUCTUTL
BCE leTanu, pykOBOLACTBYACH U3NIOXEH-
HbIM B pasgene «4Yuctka».

3awuTa oT neperpysKu

YT106bI HE OOMYCTUTL NOSIOMKY
YCTPOMCTBA, KOTOpas MOXXET NPOU30OUTH
B pe3ynbTaTte neperpysku, B yCTpomcTee
YCTaHOBMNW aBTOMaTUYECKUI Npeno-
XpaHUTENbHEIV BbIKIHOYATE b, KOTOPLIV

B Cryyae Heobx0oMMOCTH NpekpaLlaeT
nogavy aneKkTpuyeckoro Toka. Mpu
cpabaTbiBaHWMM 3TOrO BbIKMOYATENSA
cnepgyeT NoCTaBUThb BbIKMIOYaTENb MOTOPa
® B nonoxxeHue «off/0» 1 nopoxxpatb
npumepHo 15 MuHyT, 4TO6bLI AaThb
BO3MO>KHOCTb OXJ1aAMTbLCA MOTOPY nepen
NOBTOPHLIM BKJTKOYEHWEM YCTPOMCTBA.

MMNynbCHBIX peXxum
«® pulse» @

MMnynbCHBIM peXxMumom yaobHo

NnoJib30BaThCA B CNEQYIOLLNX CyYasnX:

o /I3amenbyeHne HeXXHOM U MAFKOM NULLIU
(Hanpumep, AKLA, NYK UK NETPYLLKA).

e OcTopoxkHoe pobaBneHve Myku B
TecTo, Korga HeobxoauMo MOsy4nTb
KpemoobpasHyto maccy.

e [lo6aBneHue B3OGUTbIX AWLL MK Kpema
B 6onee TBEPAYIO NULLLY.

MmMnynbCHBbIA peXxum « pulse» moxeT
6bITb aKTUBU3UPOBAH HaXKaTUEM
3enéHblM KHOMKHW Ha BblKJio4yaTene
mMoTopa @, Korga BbiK/lo4YaTesb
HaxXoOA4MWTCA B NONOXeHUH «off/0».
Mpexxge yem akTMBU3MPOBaTb
MUMMYbCHBIN PEXXUM HEOBX0AUMO C
NMOMOLLbIO perynaTopa ckopoctu ®
YCTaHOBUTb Xenaemyt CKopocTb. Mpu
0CBOBOXAEHWN 3eNEHbIN KHOMKN @
NPOUCXOOMUT BbIKJIIOYEHWE YCTPOMCTBA.

PekomeHoBaHHblE
Ouana3oHbl CKopocTen anA
MHOUBHAYaNbHbIX NPUCMO-
co6neHuu

Heobxoovmblii onanasoH CKOPOCTH
MOXET ObITb YCTAHOBSEH C NMOMOLLbIO
perynatopa ckopoctn ®. PekomeH-
ayeTcsa cHavana BelbpaTb CKOPOCTh, a
3aTeM BKJIIOUUTL YCTPOMUCTBO AN TOro,
yTObbI paboTa C )Xenaemow CKOpPOCTbIO
npoucxoguna ¢ camoro Havana.

OnanasoH
MpucnocobneHne CKOpOCTEM
MecunbHbIN Kprok 6
HOXWN @ n 6-14
Hacapka nns B3buBaHus:
— AAMYHbIe 6enku 5
— Kpem 3
Hacapka nns B3buBaHus
U TEPKH 2-8
Mamenbyatowiasa cuctema
Onsa XKapeHus 2-3

(MoxxanyrcTa, obpawanteck K ny6nu-
KauuamMm, coenaHHbIM s NpoayKToB)

PaboTa c oByxeMKOCTHOH
CUCTEMOM

B ogHO ¥ TO XXe BpeMA MOXHO
MCMoNb30BaTh TONLKO Of4HY pabouyio
€MKOCTb.

Heuncnone3yemas paboyas eMKOCTb
[OIKHA HaXo[MUTCA B BEPXHEM MOo-
YKEHUWN UK MOXKET BbITb noBepHyTa B
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HanpasfeHuu «click», B KOTOPOM Npou-
30MOeT «LLeN4YoK», e OHa OKaKeTcs
3abnokupoBaHHo. MNpu coBnageHnn map-
KWMPOBOYHbLIX CTPESOK, EMKOCTb MOXHO
CHATb. B uensax 6esonacHocTu Bcerga
Heobx0QuMO ycTaHaBNMBaTh 3aLLUTHLINA
koXXyx ® Ha cBo6OOHbIV NPUBOOHOM Ban
nocre Toro, Kak eMKOCTb CHATA.

IOBoWHaA 6e3onacHOCTb:
YCTpONCTBO MOXET ObITh BKIIOYEHO
TONbKO B TOM Cfly4ae, Korja cooTBeT-
CTBYIOLLMM 06pa3om ycTaHOBMEHa
xenaemas paboyas eMKOCTb C KpblLL-
kon. Ecnu Bo Bpems paboTbl oTkpoeTcs
KpbILIKa, NpOM3oMaeT aBToMaTMyeckoe
BbIK/TlOYEHUE MoTOopa. [1oCKOMbKY B
TakoM crnyyae BblKntoyartens motopa @
HaxoQWTCA B MONIOXEHUN «|», ero
Heo6XxoQuMO NepeBecTy B MNONOXKEHNE
«0ff/0», YTObbI HE BOMYCTUTbL Cly4Yan-
HOro BKJTIOYEHNA MOTOpa.

YcTaHoBKa pabo4unx
emMKocTeu

Bonblias emkocTbs @ ONns NpuroToBe-
HWSA NULLKM YCTaHaBNMBAETCHA Ha MecTe
60nbLLIOro Npueoaa MoTopHoro 6nioka @,
a manas emkocTb @ pacnonaraetcs Ha
MecTe Manoro npueoga.

1. Korpga BblkntoyaTenb MOTopa Haxo-
OUTCSA B NOMOXeHUU «off/0», MOXXHO
YCTaHOBUTb HEOOXOOMMYIO EMKOCTb Ha
cooTBeTCcTBylOLWEe MecTo. [1pn aTom
HeobXxoauMMO COBMECTUTb CTPESIKY,
KOTOpast UMEeEeTCsl Ha EMKOCTH, CO
CTPESIKOW, Pacnosio)XeHHON Ha MOTop-
Hom 6roke (A).

3aTeMm cnegyeT NoBepHyTb EMKOCTb B
HanpasJieHUM BpaLLleHUst 0o Tex nop,
noka 6yneT DOCTUrHYTO HUXHee puk-
CUpOBaHHOe MofioxxeHue. Ha gpyrom
NPYBOLHOM MeCTe EMKOCTb [OMKHa
HaXoOMTbCA B MOOHATOM MOOXeHUH. B
TOM cyyae, Korfa Apyroe npuBofHoe
MecTo cBOOOJHO, CrEeNyeT YyCTAHOBUTb
Ha Hero 3alUMTHbIA KOXYT @.

2. YcTaHoBUTE Heobxoaumoe npucno-
cobneHune (CM. MHCTPYKLMIO ONA Kax-
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[0ro npucnocobneHus) Ha NPUBOAHOM
BaJsl1 EMKOCTU U HAXXMUTE Ha HEro BHMU3
[0 TEX Nop, Noka OHO He JOCTUrHET
KpanHero HWXHero nonoxxexHus (B).

Korpa Bel BcTaBnsete HOX @ B manyto
eMKOCTb 0, HaXXMUTE ee BHU3 TaKUM

06pasoMm, 4Tobbl Bbl ycnbiwanm wenyok.

3. HakponTe KpbILLKON eMKOCTb U COB-
MEeCTUTE CTPENKMW, KOTOPblE MMEIOTCS Ha
Kpbike 1 Ha emkocTw (C).

3aTem NoBepHUTE KPbILLKY MO 4acoBOM
CTpEeske, HanpaBnAs ee HOCKK B OTBEP-
CTue 3anopa 6e30MacHOCTY MOTOPHOro
6noka @ go Tex nop, noka He 6ypeTt
CrNbILLUEH 3BYK 3aLLENKN.

[Mpumeyanue: MNMpu yctaHoBKE KpbIWKKU @)
mMarom emkoctu @, Heobxoanmo obpaTuTb
BHMMaHMWE Ha TO, YTO KpbILLKA AOMMKHA
6bITb C YNIOTHATENBHLIM KOMNbLIOM @@.

CHATHe paboynx eMKOCTEH

Bobikniounte yctponcTso. [NoBepHuTe
KPbILLKY NPOTUB YacOBOW CTPESKU U
CHUMUTE ee. 3aTem NoBopayMBamnTe
€MKOCTb B HanpasfieHnn «click» o tex
nop, Noka cTpesika Ha eMKOCTHK coBna-
OET CO CTPESIKOM Ha MOTOPHOM 6110Ke.
[Nocne 3Toro MO>XHO NOAHATL EMKOCTb.
Mpu yoaneHuu HoxXa U3 eMKOCTH che-
OyeT B3ATb €ro 3a rofioBky W BbITAHYTb.

MpepocTepexxeHune: B ycTtpouncTBe
MCMNOSIb3YIOTCA O4€Hb OCTPbIE HOXM.

Hox @@ nmeeT 3aluTHbIE HOXHbI. Ecnn
Bbl MM He nonb3yeTeck, ero cnegyet
OepXaTtb B 3aLUMTHbIX HOXXHaX.

YucTkKa

Bcerpa B nepsylo ouyepefb BbIK/lOYanTe
MOTOpP U BbIHUMaNTe BUJIKY YCTPOMCTBA
13 PO3ETKM.

YucTtky moTopHoro 6noka @ cnegyet
npoBOAUTb TOJIbKO BfT@XXHOW TKaHbIO.
Bce geTtann MOXHO MbITb B NOCYA0-
MOoeyYHoM mawumHe. B cnyyae Heobxo-
OUMOCTH nepef NPOMbIBKON MOXXHO
MOYUCTUTBL OCTOPOXXHO BCE OeTanu
inaTenem Unu LLLeTKOW.

Mmetowan MHTEHCUBHYO OKpacKy nuuia
(Hanpvmep, MOPKOBb) MOXET OCTaBUTb
NATHA Ha NIAacTMacCoBbIX AeTansx.
I'Ipemne 4YeM YNCTUTb TaKue getanu
BOOOW cllegyeT NpoTepeThb UX KYXOHHbIM
XHUpom.

[nsa Toro ytobbl NOMBLITL KpbILLKY (),
Heobx0OMMO CHavana CHATb YMOTHU-
TenbHyto Npoknaaky @. MNocne Monku
NPoKNagKy crnegyeTt YyCTaHOBUTL Ha
npe>xHee mecTto. Bbl MoXeTe nosb3o-
BaTbCA UMMOTHUTENBHBIMK MpOcnag-
Kamu ¢ 06enx CTOPOH.

Mpun uncTke He cnepyeT NONbL30BaTLCA
OCTpbLIMW NpegMeTamu.

YUCTUTb HOXKH Y BCTaBKU cnepyeTt
OY€eHb OCTOPOXKHO, MOCKOJIbKY OHH
O4€eHb OCTpble.

Mcnonb3oBaHuWe 60nbLLUOMH
€MKOCTH OJ1A NPUroTOBIIEHUA
MUK @

Korga Bbl ucnonssyete 60nbLuyto
€eMKOCTbIO A5l IPUrOTOBNEHUS MULLM,
BCerga npexkge 4Yem 3aknagbiBaTb npo-
OYKTbl CnefyeT yCTaHOBUTbL Heobxoam-
Mble NpUCrocobeHus.

1. 3amewuuBaHue

[na samelwwumsaHna Bbl moxxeTe nonb30-
BaTbCA HacaaKkon @ Mnu HOXXOM ).
YTo6bl MONYYNTE XOPOLLIME peE3YNbTaThl,
Mbl PEKOMEHYEM MONb30BaTLCA
HacagKkou onsa 3amellMBaHuA KoTopas
creuunarnbHO CNpoeKTUpoBaHa ans
OPOX>KEBOro Tecta, coobHoro tecta u
MYYHbIX KOHONTEPCKUX Manenmﬁ.

OpoxokeBoe TecTo (xneb/nuporu)
MakcumanbHoe KOJIMYECTBO MyKH

500 rpamm nntoc apyrue MHrpeaueHTbl
CkopocTb 6, 1 1/2 MUHYTbI

3acbinbTe MyKy B 60MbLLYIO EMKOCTb

n pobaBbTe Opyrve MHrpegueHThbl 3a
UCKIIOYEHNEM XMOKOCTEW.

HakpoiTe KpbILLKOM ® U 3aLLENKHUTE ee.
3arem ycTaHoBUTE CKOPOCTbL 6 1
BKJIlOUMTE yCcTpomncTeo. [lobasnsanTte
XWOKOCTHM Npu paboTe MOTOpa, HanuBas
MX Yepes 3arpy304HYHO LLAXTY B KPbILLKE.

Mpu npoBegeHnn 3amMmeLLmBaHKUA HOXKOM
He cnenyeT nobaBnATb Tak1e UHrpe-
OWEHTBI Kak U3toMm, Liegpa, MuHOanb,
CNapjocTu, KOTOpbIE HE cnedyeT pesarthb.
OTU UHrpegMeHTbl He0H6X0OMMO BBOOUTL
BPYUYHYIO MOCie TOro, kak 3amMeLLeHHOoe
TECTO U3BJIEYEHO U3 EMKOCTH.

CpobHoe TecTo

MakcumanbHoe KOIMYecTBO MyKu

500 rpamm nntoc apyrue MHrpeaneHTbl
CkopocTb 6, 1 1/2 MUHYTHI

3acbinbTe MyKy B 60JbLLYIO EMKOCTb U
nobaBbTe Opyrve MHrpegueHThbl 3a
UCKITIOYEHNEM XMOKOCTEW.

Mpv BpaLLaroLeMca MoTope HanubawTe
Tpebyemoe KOMYECTBO KUOKOCTH
yepes pPacrnosioKEHHYIO Ha KpbILLKe
3arpy304Hyto LIaxTy.

He cnegyeT nonueaTth XXMOKOCTb NOChe
TOro, Kak TeCTO NPeBPaTUIIOCh B KOMOK U
noTepssio cCNoCcO6HOCTb PABHOMEPHO
nornoLwaTtb XXUOKOCTb.

My4Hble KOHAUTEPCKKE U3aernuAa
MakcumansHoe KOIMYecTBO MyKu

500 rpamm nnoc Opyrue NHrpeaueHThl
CkopocTb 6, npnubamsnTensHo 1 MUHyTa
3acbinbTe MyKy B 60MbLLYIO EMKOCTb, a
3aTem fobaBbTe Apyrue UHIPeOUEHTHI.
Y1061 [OBUTBLCH OYEHB XOPOLLUMX PE3YSb-
TarToB, Heobxoanmo, YTobbl Macno bbINo He
CMULLIKOM TBEPAbLIM U HE CIIMLLKOM MSATKUM.
3aKkponTe KpblLLKY ® 1 3aLlefIKHUTE ee.
BeibepuTe ckopocTb 6 1 BKNouUTE
YCTPOWCTBO.

OcTaHoBUTE 3ameLUMBaHue Yepes
KOPOTKMI MPOMEXYTOK BPEMEHM MNoche
TOro, Kak obpasyetcs KOMOK. B npoTue-



HOM Crly4Yae TeCTO KOHOUTEPCKUX
MU30enun cTaHeT O4eHb MArKMM.

2. NepemewunBaHue

OnA nepemeLlUUBaHUA MUPOXKHOIO
TecTa UK onapHoro TecTa cnepyeTt
Nnonb30BaTbCA HOXXOM (.

Hacapka @ He nogxoauT Ansa nepeme-
LUMBaHMS MUPOXKHOMO TECTa MNK onap-
HOro TecTa.

MakcumanbHoe KoMyecTBO MyKu
500 rpamm nntoc apyrue MHrpeaneHTbl

MuporxxHaAa cmechb
(oBa cnocoba)

CkopocTb/
Bpems

a) BsbueanTte macnoc 6/ npumepHo

caxapom v avuamu, 1 MuHyTa
nomecTuTe B 6 / npumepHO
MOJIOKO U 15 cekyHg
OCTOPOXHO

obmuHanTe B Myke B 14 / npumepHo
UMMy nbCHOM pexxume. 10—15 x © pulse

b) Bce uHrpegueHThl
3a UCKNIOYEHNEM
XXMOKOCTeMN
rnomecTuTe B 14 / npumepHoO
6onbLyo emkocTb. 1 MUHYTa

[obaBnante Tpebyemble XMOKOCTH
yepes 3arpy304HyIO LLIAXTY B KPbILLKE
npuv BpaLlaroLemMcs MoTope.

B KoHuUe Bpyu4Hyto nobaBbTe Takue
MHrPEeOMEHTHI Kak U3IoM.

CkopocTb/

OnopHoe TecTo BpemMs

BabwuBaiiTte anua v sogy 14/ npumepHo

(ecnu TpebyeTcs), 2 MUHYTBI

nobaBbTe caxapy, 14 / npymepHo
4 MUHYTBI

obMUHanTe B Myke B 8/5x e pulse

MMNYNbCHOM pexume,
nobaBbTe NopoLuka kakao 8/ 3 x ® pulse

3. KynaxxupoBaHHe (6neHgu1Hr)

OnA Kyna>xupoBaHHUA (CMeLLEHHUA)
CynoB, KOKTEHNen U T.n. cnegyeTt
Nnosib30BaTbCA HOXXOM .
MakcrMmanbHoe KoMyecTBo 2 nutpa
CkopocTb 10 (B NpOTMBHOM cryyae
€MKOCTb MOXXET NepenoiHNTLCA)

Mpyn N3roToBNEHUN MOMOYHBIX KOK-
Tennenu B EMKOCTb MOXXHO MOMECTUTb
rpy6o Hape3aHHble PPyKThI.

3aKponTe KpbILKy ® M 3allenkH1UTe ee
B HY>XHOM Mono>xeHuu. MNpu ckopocTn
14 npoKyna)kupymTe cHavana pyKThl, a
3aTeM Ha ckopocTn 10 pobaBbTe XUa-
KOCTb M 3aKOHUYMUTE Kyna>kMupoBaHMe.
Korpa kynaxxupyete (B36vBaeTe) MOSOKO,
umenTe B BUay, 4to 6yneTt o6pa3oBbl-
BaTbCA neHa. [oaTomy nonb3ymrecb
HebOoNbLLUMMK KONM4YecTBaMu.

4. Py6ka

B 60onbLUOK eMKOCTH py6Ky
NPOBOAAT C MOMOLLbIO HOXa @.
Mpumeyanue: B Tom cnyyae, korga Bam
Heobxoaumo nepepaboTaTb 60nbLLME
KONMYecTBa, crneayeT BOCMONb30BaThLCA
60/bLLION EMKOCTEIO @ 1 HOXXOM @. [1nA
nepepaboTKu HEOONbLUMX KONMYECTB Mbl
peKoOMeHAYeM UCMOoSIb30BaTb Manyto
emMKocTb @ 1 HOX ®@.

Bpema 06paboTku
3aeck npuBefeHbl NpUbNU3UTENbHLIE 3HAYEHUS BpeMeHu 06paboTkm. OHO 3aBUCUT
OT Ka4ecTBa 1 KoniyecTBa obpabaTbiBaeMbIX MPOAYKTOB U Tpebyemon cTeneHu

N3MeNbYEHMS.
MpoaykT Makcu- MogrotoBka CkopocTb [Nonoxenve Bpems/
MarnbHoe BbIKMOYa-  MMMYJbCh
KONN4YeCcTBO Tens
Bynouka 4 YeTBepTuHkn 14 | 45 cekyHn
YepcTBOro xneba
Kybuku nbpa 28 Llenukom 14 | 1 MuHyTa (CHer)
Abnoku 700 r YeTBepTuHkn 8 « pulse/l 15 cekyHg
XonogHein 400 r Kycouku 14 | Mpybasn —
okonag 15 cekyH
Menkas —
30 cekyHO
Anua 8 Llenukom 6 e pulse 8 x
Coblp (Markun) 400 r 3-cm kKybukn 14 I 20 cekyHA,
Colp (TBEpAbIM) 700 3-cm kKybukn 14 I 60-70 cekyHp
Msco 700r Kyckun 14 e pulse/I 40 cekyH
MopkoBb 700r WTYKn 14 | 10 cekyHn
Jlyk 700 r YeTBepTuHkM 14 e pulse 10-13 x

5. Hapesal-me JTIOMTHUKOB U CTPYXKKH, TEPKa

e YcTaHOBWUTE HacafKy, KoTopou Bel
XenaeTte nonb3oBaTbCs, Ha HOCUTESb
® Hacagku, Kak MOKasaHo Ha pUCyHke

(D) 1 3akpenunTe ee B COOTBETCTBYHO-

Lem nosioXKeHuu. [nsa Toro 4tobwl
CHATb HacafKy, HeO6X0AMMO HaxkaTb
Ha KOHeL, HacafKu1, KOTOPbIN BbICTY-

naeT Ha OHe HOCUTeNA Hacaoku.

® YcTaHoBWTe NnomMTepesky/wpenaep Ha
npueogHon Ban 6onbLion emkoctu (E).

e 3aKpouTe KpbILLKY ® 1 3aKpenuTe ee B
HY>KHOM MecCTe. Y CTaHOBUTE CKOPOCTb
n nomecTtute obpabatbiBaemble Npo-
OYKTbl B 3arpy304HyIO LLIaxTy, Noka
MOTOP HaxXOAMTCHA B OTKITIIOYEHHOM

COCTOsIHMK. HoBYO MOpLMIO MPOaYKTOB
cnegyeT nomellaTb B TPy6Ky npu
OTKIOYEHHOM MOTOpE.

e Hukorga He nobaensanTe NPoayKThbl
yepes 3arpy304HyIo LLIAXTY pyKamu
npu paboTatoLiem moTtope. Becerga
nonb3yntecb Tonkartenem @ (F).

Mpumeyanume: MNpn 06paboTke COYHOM

W MSArKOM NULLM, Nydlune pesynbTaThbl
MOryT ObITb MONYYeHbl NPU HU3KUX CKO-
pocTsx. TBepAble NPOAYKThI crenyeT
obpabaTtbiBaTb NPU BLICOKUX CKOPOCTSAX.
Mpy UCMONb30BaHWU YCTPOMCTBA He
cnenyeT Ype3MepHO Harpyxartb
€MKOCTb.
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Hacapgka gnAa Hape3aHuA

TOHKHUX JIOMTHUKOB — a

CkopocTb 2-3

Mpumepbl 06paboTku: Orypubl, KanycTa,
CbIpoi KapTogenb, MOPKOBb, YK, peauC.
Hacapgka gnAa Hape3aHuA

TONCTbIX IOMTHKOB — b @

CkopocTb 2-3

Mpumepbl 06paboTkK: orypLbl, KOnb-
pabw, ceipor kapTodens, Nnyk, 6aHaHbl,
nomMuaopsbl, rpubel, cenbaepen.
Hacapgka gnAa Hape3aHuA

MENKOH CTPYXKKH — C

CkopocTb 4—6

Mpumepbl 06paboTKu: ChIp (MArKUA nnn
cpefnHew TBeEpOOCTH), OrypLibl, MOPKOBb,
Cblpol kapTodesb, AGOKM.

Hacapgka gnAa Hape3aHuA

KPYNHOMW CTPYXKH — d

CkopocTb 46

Mpumepbl 06paboTKK: Chip (MArKUM UNn
CpenHer TBepOoCTH), OrypLbl, KOsb-
pabw, cBekna, MOPKOBb, CbIpOV KapTo-
denb, A6110KK, KanycTa.

BcTaBka-Tepka — e @

CkopocTb 2-3

Mpumepbl 06paboTku: Chipor KapTodenb
(Hanpumep, onsa kapTogenbHbIX
onagum), XpeH, ceip (TBEpObIN).
Cuctema, U3menbyaroLwan NPoayKTbl,
npegHasHa4YeHHble A o6xapuBaHUuA @)
YcTaHoBWUTE CUCTEMY Ha NPUBOOHOM Barl,
3aKpomTe KpbILWKY ® u 3akpenuTe ee

B HY>KHOM NMOJSIOXXeHWW. Hannyuiime
pe3ynbTaThl MONy4aloTCA B TOM Cly4ae,
Korga npv oTKMIOYEHHOM MOTOpE B
pacronoXXeHHYIO Ha KpbILLKE 3arpy304-
Hyt0 axTy nomewyaT 3—4 KapTode-
NWHBbI (B 3aBUCMMOCTUM OT pasmepa).
YcTaHaBnmBaloT CKOPOCTb 2—-3 U
BKNIOYatoT yCcTporcTBo. [Npexae uem
3arpy3vTb HOBYHO MOPLMIO MPOOYKTOB
cnepgyet BbIKNUUTE MoTop. Mpu obpa-
60TKe HeobXx0OMMO NMOJIb30BaTbLCA TOJ-
katenem ©@, 4tobbl NpuknagbiBaTh
HebonbLUIOe AaBneHune ons nNpoTanku-
BaHWA KapToens B 3arpy304HON LLaxTe.

6. Ba6buBaHKe C NOMOLLbIO
Hacagku gnA B3bMBaHUA @

CkopocTb/Bpems

B36uBaHWe onapHoOro Tecta
MakcumansHoe KOM4yecTBO MyKu
280-300 rpamm nc UHrpeaueHTbI
BsbenTe anua n 5 / npumepHo

Body (ecnu TpebyeTca) 2 MUHYTHI
nobaBbTe caxap 5/ npumepHO

2 MUHYTHI
060MHUTE (0bBananTe) 2/ NpuMepHO
B MyKe 30 cekyHO

B36buBaHUe AUYHBbIX 6eNnKoB

MuHumym: 2 6enka 4-5 / npumepHo
4 MUHYTHI

Makcumym: 6 6enkos 4-5/ npumepHo
6 MUHYT

B36uBaHWe cnuMBOK

MuHumym: 0,15-0,2 nutpa3d / npumepHO
1-2 MUHYTBI
3/ npumepHO
3,54 MUHYTbI
MNepepn B3bMBaHNEM CTEPUNU30BAHHLIX
CNMMBOK ClefyeT oxnaanTb CIIMBKU B
TeYyeHWe HeCKOJIbKMX YacoB (Mpu Temne-
patype 4 °C).

Makcumym: 0,4 nutpa
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NMcnonb3oBaHWe Manon eMKOCTH

HoxX @ moXeT 6bITb MCNONbL30BaH ASiA
N3MeSIbYEHUS, KynaXKMpoBaHus, n3ro-
TOBJIEHUSA MIOPE U NEPEMELLNBAHKA B
cnyvae HebonbLUMX KonMyecTB obpa-
6aTbIBaeMbIX MPoayKTOB. Manas eMKocTb
BENTIMKONENHO NOAXOAUT ONA NpUroTo-
BNIEHMA MYCCOB, COYCOB UM NacT.

MakcumaneHoe KonnyecTBo: 750 mn
(>kMaKocTb).

MpepocTepexeHue: HoX ® o4yeHb
OCTpPbIN.

BaxHo: MakcumansHoe Bpems obpa-
60TKM B Mafion eMKOCTM COCTaBnAeT
1 MuHyTa. XKMOKOCTN MOXHO 0bpa-
6aTbiBaTh OOJbLLE.

Mpumepbl 06paboTku

lokonap, TBepAble CNeELMU U KOENHbIE
3epHa He MOryT ObITb UCMOMb30BaHbI.
Mpn OTKNIOYEHHOM MOTOpPE BCTaBbTe
HOX ® B Manyto emMKocTb @, a 3aTem
NMOMECTUTE B 9Ty EMKOCTb BCE COCTa-
BRsoLwme.

XKnokKocTu MOXXHO 3anuTb Yepes oTBep-
cTue B kpbiwke @ npu paboTatoLem
MOTOpE.

YctaHoBuTe KpbIWKy @ € ynnoTHUTESb-
HbIM KOMbLIOM @ Ha Manyto eMKOCTb

1 3aKponTe ee Takum o6pasom, Kak
6b1110 M3N0XEeHOo Bbille. Bcerpa nocne
MCNONb30BaHUA HeOOXOOAMMO CHavana
M3BNeKaTb HOXX M3 Marion eMKOCTH, a
NoTOM BblHUMaTb 06paboTaHHbIe
NPOAYKTHI.

30eck NpvBeaeHsbl NPUGIU3nTENbHbIE 3HaYeHWUs BpeMeHU 06paboTku. OHO 3aBUCHT
OT KOJIMYECTBa U KayecTBa 0bpabaTbiBaeMbIX NMPOOYKTOB U CTEMNEHN 06paboTKu.

N3menbueHue
MpogykT Makcu- MogrotoBka  CkopocTb [lonoxeHne Bpewms/
mManeHoe BbIKMIOYa-  MMMNYNbChI
KONN4YeCcTBO Tens
MopkoBb 150 r WTykn 6 e pulse 7 X
Jyk 100 r/ YeTBepTuHKN 6 e pulse 6-8 x
1,5 nykoBuLbl
MeTpyLwika 30r/nono- beacrtebnen 14 | 5-10 cekyHg
BMHA My4kKa
YecHok 1 3ybok Lienvkom 14 | 5 cekyHn
Msco 250r YeTtBepTuHkn 14 | 15 cekyHf
(nocTHoe)
KynaxxuposaHue
MpogykT MogroToeka CkopocTb [Monoxenne Bpems/
BbIK/OYa-  UMNYnbChI
Tens
KokTtennu Mcmenbuntb PpyKThl
nepen obpaboTkon. 14 | MpumepHo
HobasuTb monoka. 30 cekyHA
[eTckoe nutaHue McmenbuynTtb 14 e pulse 10 x
(Hanpumep, | 10 cekyHn
hpyKTbI, OBOLLM)
MaioHes Cwmellatb 0HO ANLO, 14 | 3045 cekyHn
cnewmn, ropunLly 1 yKcyc.
MeganeHHo BNnTbL Macno
yepes OTBEPCTHE B KPbILLIKE.
KpemopTtaptap  Cmeluatb 0gHO AKLLO, 14 | 3045 cekyHg
cneLmn, ropunly 1 yKcyc.
MepnneHHO BNUTL Macno
yepes oTBepCTME B
KPbILLKeE.
[obaBuTb paspesaHHoe Ha
YETBEPTMHKM AWLIO U YKCYC. 6 e pulse 3-5x
Asakapgomacca  [lopybuTb 1 gonbky 14 | 5 cekyHp
(nacta) YecHoka, nobasnTb OBa
3penbIx aBakago (paspe-
3aHHbIX Ha YeTBEPTUHKM,
6€e3 KOCTouYEK),
1 cTONOBYIO NOXKY NnemeLu-
HOro coka,
1 CTONIOBYIO NOXKY ONMB-
KOBOro macna,
150 mn HorypTa,
1/2 yaitHoM NOXKK caxapa, MpumepHo
Coflb, nepeL. 14 | 45 cekyHA




MNepemelunBaH1e He6ONbLUKUX KONMYECTB TeCcTa
Manas emMKoCTb NpegHa3HayeHa ToNbKO AA 06paboTKW NPUBEOEHHbLIX HUXXE TUMOB
TecTa. B peLenTtax ykasaHbl MakCcUMarbHbIE KONIMYECTBa!

CkopocTb [NonoxeHve Bpewms
BbIKOYa-
Tens

Cmecb gnA onagbeB

250 rpammoB Mmyku [NepemeluanTte myky, 6 | 45-60 cekyHg
375 mn mosnoka AnLa, conb U MONOBUHY
2 anua MOJIOKa, gobaBbTe
CoJb oCTanbHOE MOJIOKO BO
Bpems paboTbl MOTOpa.
B36uBaHWe CNUBOK
200 mn cnMBoK 6 | 30 cekyHA

CneuyuarnbHble
NPUHAQIEXXHOCTH

Mpecc (cokoBbhKUMAarka)
PJ 600 onA uUTpPYyCOBbIX
cupmbl Braun

Tun 3200

CkopocTb: 2-4

MoryT 6bITb BHECEHBI M3MEHeHUs 6e3
o6bABNeHus.

U3penue ucnonb3oBaTtb Mo Ha
¥ 3Ha4yeHUI0 B COOTBETCTBUM C
AS46  MHCTpPYKLMEN No akcnnyaTtauum

KyxoHHbI kKombariH, 600 BaTT,
CpenaHo B Nepmanuun, BPAYH "'mbX,
Braun GmbH, Baumhofstr. 40,

97828 Marktheidenfeld, Germany

FapaHTUlHbIe o6A3aTenbcTBa chupmbl BRAUN
[nfA BCex U3penui Mbl faem rapaHTuio Ha asa roga,
HayuHas ¢ MOMeHTa NPUoBbpEeTEHUs n3Jenus.

B TeyeHue rapaHTuiiHoro nepuoga mel 6ecnnaTHo
yCTPaHWM NyTeM PEMOHTA, 3aMeHbl feTanen um
3amMeHbl BCero uspenus nobble 3aBoAckue
fedekTbl, Bbi3BaHHbIE HEAOCTaTOYHLIM KQ4ECTBOM
MaTepuanos unu c6opku.

B cnyyae HeBO3MOXHOCTU PEMOHTA B rapaHTUMHbIN
nepuof uspenue MoxeT 6biTb 3aMEHEHO Ha HOBOE
UK aHasorM4yHoe B COOTBETCTBUE C 3aKOHOM O
3awmTe npae notpebutenen.

[apaHTMA obpeTaeT cuny TONbKo ecnu garta
MOKYMKU NOATBEPXKAAETCA NeYaThbio U NOANUCHI0
aunepa (mMarasvHa) Ha nocnegHemn cTpaHuue
OpUrMHaNbHOM MHCTPYKLIMM MO 3KCMnyaTaLmm
BRAUN, koTopas aBnseTca rapaHTUMHBIM TasioHOM.
OTa rapaHTus feicTBUTENbHA B JI060/ CTpaHe B
KOTOPYIO 3TO U3[enne nocTaBnaeTca GUpmon
BRAUN unu HasHa4eHHbIM gUCTpUbbLIOTOPOM U rae
HUKaK1e orpaHUYeHUs No UMMOPTY NN apyrue
npaBoBble MOMNOXXEHWS HE MPEnATCTBYIOT
npenocTaBfieHUIO rapaHTUMHOro 06CNyXXMBaHMSA.
OcyLiecTBneHne rapaHTUMHOro 06CIYXXUBaAHUA He
BNWSIET Ha AaTy UCTEYEHUs CPOKa rapaHTUm.
[apaHTWs Ha 3aMeHeHHbIe YacTh UCTeKaeT B
MOMEHT UCTEYEHUA rapaHTUM Ha AaHHOe u3fenue.
[apaHTWs He NOKPbLIBAET NOBPEXAEHUA, BbI3BaHHbIE
Henpasu1IIbHbIM UCMOSIb30BAHUEM (CM. TaKXXe CrIMCOK
HWKEe) HOpMarnbHbIA U3HOC OPUTBEHHbLIX CETOK K
HOXeW, AedeKTbl, OKasbiBaloLLne He3HaUuMTeNbHbIN
apdheKT Ha KauecTBO paboThl Nprbopa.

OTa rapaHTua TepseT Cuny ecrniv peMOHT
NPOM3BOAMIICA HE YNONIHOMOYEHHBLIM Ha TO JIULIOM U
€CJIM UCMOJIb30BaHbl HE OPUrMHaNbHbIE AeTanu
¢upmel BRAUN.

B cnyuae npegbaBneHus peknamamm no ycrnosusam
OaHHOM rapaHTuu1, nepegavite U3penue Lenmkom
BMeCTe C rapaHTUMHbIM TasioHOM B Nto6on 13
LIEHTPOB CEPBUCHOrO 06CNY>XMBaHUS (UPMbI
BRAUN.

Bce gpyrue TpebosaHusa, Bknovas TpebosaHna
BO3MeLLeHNs YObITKOB, MCKMIOYAI0TCA, €CNK HaLla
OTBETCTBEHHOCTb He YCTAaHOBMEHa B 3aKOHHOM
nopsiake.

Peknamauu, cBa3aHHble C KOMMEPYECKUM
KOHTPaKTOM C MPOJaBLIOM He nonafaroT nog aTy
rapaHTuio.

B cooTtBeTcTBUM C 3akoHOM PO N¢ 2300-1 oT
7.02.1992 r. «O 3awwute npas notpebutenemn» n
NPUHATLIM OOMOHEHMEM K 3akoHy P® o1 9.01.1996
r. «O BHECEHUM U3MEHEHUN» N OOMOSIHEHUI B 3aKOH
«O 3awmuTe npaB notpebutenen» n «Kogekc
PCOCP 06 agM1MHUCTPaTUBHbIX NpaBoHapyLLe-
Husx», ompma BRAUN ycTaHaBnvMBaeT CPpOK Cry>K6bl
Ha CBOW U3pgenvs paBHbIM ABYM rogam ¢ MOMeHTa
npuobpeTeHns UM ¢ MOMeHTa NPOM3BOACTBA, eCnu
AaTy NpoJaxu yCTaHOBUTb HEBO3MOXXHO.

Mapenua dpupmel BRAUN 13roTosfeHbl B COOTBET-
CTBUM C BbICOKUMM TpeboBaHWAMMU €BPONENCKOro
kavecTsa. [pn 6epexxHoM UCNONbL30BaAHUM U MPKU
cobniogeHnn Npasus No 3Kcnyaraumm, npuobpe-
TeHHoe Bamu usgenve dmpmsl BRAUN, moxeT
MMeTb 3HaUYUTENbHO BOMbLLIMIA CPOK CNYXObI, Yem
CPOK yCTaHOBJIEHHbIN B COOTBETCTBUK C Poccuicknm
3aKOHOM.

Cnyy4au, Ha KOTOpble rapaHTHA He

pacnpocTpaHAeTcA:

— nedexTbl, BbI3BaHHbIE POPC-MaXXOPHbLIMU
0bCcToATENBCTBAMMY;

— WCMOJIb30BaHWe B NPOEeCcCCHoHanbHbIX LieNsx;

— HapyLueHne TpeboBaHWi MHCTPYKLMK MO
3KCMyaTaumu;

— HenpaBWnbHas yCTAHOBKA HaNpsXXeHus
nuTatoLLen cetu (ecnmn ato Tpebyetcs);

— BHECeHMe TeXHUYECKNX U3MEHEHWI;

— MeXaHWYecKue NoBpeXaeHus;

— MOBPEeXAEHWA MO BUHE XMUBOTHbIX, FPbI3YHOB U
HaceKOMbIX (B TOM uMCIie Cyyan HaxoxXaeHus
rPbI3YHOB U HACEKOMbIX BHYTPY MPMOOPOB);

— ansa npubopos, paboTaroLmx oT batapeek, —
paboTa ¢ HenoaxoAALLMMM UK UCTOLLLEHHBIMU
baTaperikamu, nobble NOBPeXAEHUA, BbI3BaHHbIE
MCTOLLEHHbIMU UMK TeKyLLMMK baTapenkamm
(coBeTyem Nonb30BaTbLCA TONLKO
npeaoxpaHeHHbIMK OT BbITEKaHUA 6aTapenkamm);

— Ana 6puTB — CMATaA MM NopBaHHas ceTka.

BHumanune! OpuruHanbHbii FapaHTUiHbIM TanoH
NOANIEXUT U3BATUIO NPY 0BpaLLeHnn B CEPBUCHbIN
LeHTp Ons rapaHTMiHoro pemoHTa. Nocne
nposegeHus pemoHTa MapaHTuiHbIM TanoHom
6yneT ABNATLCA 3aMOSHEHHbIN opurmHan Jincta
BbIMONTHEHWSI PEMOHTA CO LUTAMMOM CEPBUCHOMO
LeHTpa 1 nognucaHHbIn notpebutenem no
nony4YeHnu nagenus u3 pemonHTta. TpebyimTe
npocTaBfieHWs fAaTbl BO3BpaTa U3 PeMOHTa, CPOK
rapaHTUM NpopasieBaeTca Ha BPemMs HaxoXXOaeHUs
M30enus B CEPBUCHOM LIEHTpE.

B cnyyae BO3HMKHOBEHMS CNIOXXHOCTEN C BbIMOSHe-
HWeM rapaHTUMHOro UNW nocnerapaHTUAHOro
obcnyxxmBaHus npocbba coobLiatb 06 3TOM B
MHopmaLmoHHyto Cryxby Cepsuca thupmbl
BRAUN no tenedoHy 8 800 200 11 11.
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Country of origin: Germany

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 produc-
tion 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 manufactu-
re.

Example: “305” — The product was manu-
factured in week 03 of 2003.
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CombiMax 700
CombiMax 750

Guarantee Card
Carte de garantie
FapaHTUHHBLIX TanoH
Lo oy Lilday

Service notes

CombiMax 700
CombiMax 750

Registration Card
Carte de controle
PerucTpauvoHHanA KapTo4ka
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Name and full address of purchaser
Nom et adresse compléte de I'acheteur
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Date of purchase Date of purchase

Date d’achat Date d’achat

[arta nokynku [ata nokynku
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Stamp and signature of dealer Stamp and signature of dealer

Cachet et signature du commergant Cachet et signature du commergant
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