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Haben Sie Fragen zu diesem Produkt?
Rufen Sie an: (in Deutschland und
Osterreich zum Nulltarif)

Servizio consumatori:

Heeft u vragen over dit produkt?
Bel Braun Consumenten-infolijn:

Vous avez des questions sur ce produit?
Appelez Braun Belgique

Har du spgrgsmal om produktet? Sa ring

Spersmal om dette produktet? Ring

Fragor om apparaten? Ring Kundservice

Onko Sinulla kysyttavaa tuotteesta? Soita

Internet:
www.braun.com
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Unsere Produkte werden hergestellt,
um héchste Anspriiche an Qualitat,
Funktionalitdt und Design zu erfillen.
Wir wiinschen lhnen mit Ihrem neuen
Braun Gerat viel Freude.

Lesen Sie bitte die Gebrauchsan-
weisung sorgfaltig und vollstédndig,

bevor Sie das Gerat in Betrieb nehmen.

Vorsicht!

® Die Netzspannung mufB3 mit der
Spannungsangabe auf der Bodenplatte
des Gerates Ubereinstimmen. Nur an
Wechselspannung anschlieBen.

® Dieses Gerat gehort nicht in Kinder-
héande.

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

® Alle Teile dirfen nicht im Mikrowellen-
Herd verwendet werden.

® Gerét nicht unbeaufsichtigt arbeiten
lassen.

® Braun Elektrogerédte entsprechen den
einschlagigen Sicherheitsbestim-
mungen. Reparaturen an Elektro-
geraten dirfen nur von Fachkréften
durchgefihrt werden. Durch unsachge-
maBe Reparaturen kénnen erhebliche
Gefahren fUr den Benutzer entstehen.

® Ein Auswechseln der AnschluBleitung
dieses Gerates darf nur durch eine vom
Hersteller benannte Reparaturwerkstatt
erfolgen, weil dazu ein Spezialwerkzeug
erforderlich ist.

® Aufbewahrung des Gerates nur bei
abgeschaltetem Motor und bei
gezogenem Netzstecker.

Geratebeschreibung

Die Braun K 2000 ist ein Kiichen-
maschinen-System, das hdchste
Anspriiche beim Kneten, Rihren und
Schlagen erfillt.

Die Braun K 3000 ist eine umfangreichere
Version mit den folgenden Ergédnzungen,
die Sie auch einzeln bei Braun Kunden-
dienststellen erhalten.

KU 1
Universalschiissel zum Mixen, Zerklei-
nern, Schneiden, Raspeln und Reiben.

KC 1
Glas-Mixer zum Mixen, Hacken,
Zerkleinern von kleineren Mengen.

@ Motorblock

® Kabelaufwicklung

® Kontroll-Lampe fur
Uberlastungsschutz

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

® Druckschalter fir manuelle
Momentschaltung

® Geschwindigkeitsregler

@ Knetwerkzeug

Getriebeteil

Riihrbesen

Sahnebesen

© Spatel

Einfllltrichter

@ Deckel fur die Ruhrschussel

® Edelstahl-Rihrschiissel

Uberlastungsschutz

Die Kontroll-Lampe ® zeigt durch
Blinken an, daB der Motor Uberlastet ist
und in Kirze abschalten wird. Sobald die
Sicherheits-Abschaltung den Motor
automatisch abgeschaltet hat, leuchtet
die Kontroll-Lampe @ standig. Schalten
Sie dann das Gerat mit dem Motor-
schalter @ aus (Schalterstellung: «off/0»).
Warten Sie ca. 15 Minuten, um den
Motor abklihlen zu lassen. Schalten Sie
danach das Gerat mit dem Motorschalter
@ wieder ein (Schalterstellung: «1/on»).
Sollte nach dem Einschalten die Kontroll-
Lampe ® wieder aufleuchten und der
Motor nicht laufen, wiederholen Sie den
Abkuhlvorgang wie oben beschrieben.

Geschwindigkeitsregler

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

Empfohlener

Geschwindigkeits-
Arbeitseinsatz bereich*
Knetwerkzeug 2-7
Rihrbesen 5-14
Sahnebesen 7-14

* siehe Gerate-Frontseite

Die weiteren Symbole auf der Gerate-
Frontseite betreffen andere Ausstat-
tungsvarianten mit Zubehdrteilen, die
beim Braun Kundendienst erhéltlich sind.

Momentschaltung

Die Momentschaltung ist fir folgende
Verarbeitungen hilfreich:

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

® Einarbeiten von Eischnee oder Sahne in
feste Massen.

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

schaltet. Dies bewirkt ein kurzzeitiges
Einschalten des Motors, bei gleichblei-
benden Einschaltphasen mit der ein-
gestellten Geschwindigkeit. Die Funktion
«auto.pulse» wird abgeschaltet, wenn
Sie das Gerét ausschalten, d. h. den
Motorschalter @ auf «off/0» stellen.

Die manuelle Momentschaltung «pulse ®»
schalten Sie durch Niederdriicken des
Druckschalters ® ein, und zwar bei
ausgeschaltetem Geréat (Motorschalter
auf «off/0»). Mit der manuellen Moment-
schaltung kénnen Sie die Lénge der
Einschaltphasen selbst bestimmen. Das
Gerat 1auft mit der vorher eingestellten
Geschwindigkeit so lange, wie Sie den
Druckschalter ® niederdriicken. Beim
Loslassen des Druckschalters schaltet der
Motor ab.

Aufsetzen und Abnehmen
der Rihrschiissel
und des Deckels

Bitte reinigen Sie alle Teile vor dem
Erstgebrauch (siehe Absatz «Reinigung»).
Aus Sicherheitsgriinden soll das Gerat
zum Heben oder Tragen stets mit beiden
Handen angefal3t werden.

® Ruhrschiissel ® so auf den Motor-
block @ setzen, daB die Markierungen
auf dem Motorblock und auf der
Ruhrschissel tGbereinstimmen. Dann
die Rihrschissel im Uhrzeigersinn
drehen, bis sie horbar einrastet.

®/© Den gewlinschten Arbeitseinsatz
bis zum Anschlag auf die Antriebs-
achse in die Ruhrschussel einsetzen.

© Den Deckel @ so auf die Rihrschussel
aufsetzen, daB der Pfeil auf dem
Deckel mit dem Pfeil auf der Rihr-
schissel @ Ubereinstimmt. Dann den
Deckel im Uhrzeigersinn drehen, bis
sich die Nase am Deckel in die
SicherheitsverschluBéffnung am
Motorblock schiebt und am Anschlag
hoérbar einrastet. Zum Abnehmen den
Deckel gegen den Uhrzeigersinn
drehen.

Der Einfllltrichter @ wird so auf die
Offnung des Deckels aufgesetzt,

daB die héhere Seite zur Mitte gerichtet ist.
Der Einfllltrichter erlaubt das be-
quemere Hinzugeben von Zutaten
wahrend der Verarbeitung.

Doppeltes Sicherheitssystem: Der Motor
148t sich nur einschalten, wenn die
Ruhrschissel @ mit dem Deckel @ richtig
eingerastet ist. Der Deckel 18Bt sich nur
abnehmen, wenn das Gerat ausgeschaltet
ist.

Bei abgeschaltetem Gerat den Deckel @
gegen den Uhrzeigersinn drehen und
abnehmen. Arbeitseinsatz heraus-
nehmen. Die Rihrschissel @ gegen den
Uhrzeigersinn entriegeln und abnehmen.




Reinigung

Immer erst den Motor abschalten und
den Netzstecker ziehen.

Motorblock @ nur mit einem feuchten
Tuch reinigen.

Bei farbstoffreichen Gitern (z. B. Karot-
ten) kénnen Kunststoffteile beschlagen
— mit Speisedl entfernen.

Das Knetwerkzeug @ und Getriebeteil
spllen Sie bitte nur von Hand. Alle an-
deren Teile kénnen Sie bis 65 °C in der
Spulmaschine reinigen.

Schwer zugéngliche Stellen, z. B. die
Buchse auf der Innenseite des Deckels
@, reinigen Sie mit dem Spatel @ (E).
Falls nétig, reinigen Sie alle Teile vor dem
Spllen gut mit einer Blrste.

Verwenden Sie keine scharfen Gegen-
stédnde zum Reinigen.

Pflegehinweise fiir die
Edelstahl-Riihrschiissel

® VVor dem ersten Gebrauch heiB3 sptilen
und gut abtrocknen.

® Nach Gebrauch moglichst bald mit
heiBem Wasser aussplilen, insbeson-
dere nach Verarbeitung von stark salz-
haltigem Gut.

® Festsitzende Speisereste aufweichen
und mit Schwamm (kein Scheuer-
schwamm) oder Biirste schonend
entfernen.

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

® Riuhrschissel gut abgetrocknet
aufbewahren.

Kneten

Das Knetwerkzeug @ ist speziell fiir die
Zubereitung von Hefe-, Nudel- und
Mdrbeteig konstruiert. Es ist nicht
geeignet fur die Zubereitung von Ruhr-
oder Biskuitteig. Alle Zutaten erst nach
dem Einsetzen des Knetwerkzeuges in die
Ruhrschissel ® geben.

Hefeteig (Brot/Kuchen)

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

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

Deckel aufsetzen und den Geschwindig-
keitsbereich 2—-7 wéhlen. Dann das Gerét
mit dem Motorschalter auf Dauerbetrieb
(Schaltstufe «l/on») einschalten.

Die Flissigkeit bei laufendem Motor durch
den Einfulltrichter @ zugeben.

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

Stellen Sie zuerst einen Vorteig her,
indem Sie die ganze Flissigkeitsmenge
und 1/3 der Mehlmenge zusammen mit
Hefe oder Sauerteig in die Rihrschissel
geben. Mischen Sie auf Einstellung 7 ca.
1 Minute.

Lassen Sie dann den Vorteig ca.

15 Minuten ruhen. AnschlieBend geben
Sie das restliche Mehl zu und kneten
auf Einstellung 3—-4 ca. 5 Minuten. Dann
nehmen Sie den Teig aus der Ruhr-
schissel und lassen ihn je nach Rezept
gehen.

Nudelteig

MehIimenge: min. 250 g
max. 1kg

Einstellung 2-7 ca. 3,5 Minuten

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

Miirbeteig
Mehlmenge: min. 250 g
max. 750 g

Einstellung 5-7 ca. 2,5 Minuten

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

Riihren und Schlagen

Der Ruhrbesen @ dient zum Rihren von
Rihrteig, Buttercreme und Kartoffelpiree
usw. Zutaten erst nach dem Einsetzen des
RuUhrbesens in die Ruhrschissel geben.
Maximalmenge 1 kg Mehl (bei zutaten-
reichen Rezepten entsprechend weniger).

Einstellung 5-14

Den Rihrbesen in das Getriebeteil
einsetzen und beides auf die Antriebs-
achse der Rihrschissel setzen (C).
AnschlieBend den Deckel auf der
Ruhrschissel befestigen (D).

Verarbeitungshinweise:

Butter nur auf Zimmertemperatur
verarbeiten. Bei der Zubereitung von
KartoffelpUree die Zutaten sehr heiB
verarbeiten und die Ruhrschiussel mit
heiBem Wasser vorwarmen.

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

Der Sahnebesen @ dient zum Schlagen
von Sahne und EiweiB und zur Biskuit-
teig-Herstellung. Zutaten erst nach dem
Einsetzen des Sahnebesens in die Rihr-
schissel geben.

Sahnebesen nicht zur Riihrteig-
Herstellung verwenden!

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

Den Sahnebesen in das Getriebeteil
einsetzen und beides auf die Antriebs-
achse der Ruhrschissel setzen (C).
AnschlieBend den Deckel auf der Rihr-
schussel befestigen (D).

Anderungen vorbehalten.

EMV-Gesetz (EG-Richtlinie
89/336/EWG) sowie der Nieder-
spannungstrichtlinie (73/23 EWG).

Dieses Gerat entspricht dem ( €



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

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

Important

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

® Gardez I'appareil hors de portée des
enfants.

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

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

* Ne faites pas fonctionner cet appareil
sans surveillance.

® | es appareils électriques Braun
répondent aux normes de sécurité en
vigueur. Leur réparation doit étre
effectuée uniquement par les Centres
Services 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 l'utilisateur.

® | e changement du cordon électrique de
cet appareil ne doit étre effectuée que
par les Centres Services Agréés Braun
(C.S.A. - voir liste sur le 3615 Braun),
dans la mesure ou ce travail nécessite
des équipements spéciaux.

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

Description

Le Braun K 2000 est un appareil culinaire
qui répond efficacement aux besoins les
plus exigeants en ce qui concerne les
fonctions pétrir, mixer, battre et fouetter.
De maniere simple et tres rapide.

Le Braun K 3000 est une version
supérieure avec les accessoires suivants.
Ces accessoires sont également direc-
tement disponibles dans les Centres
Services Agréés Braun (C.S.A. — voir liste
des centres sur le 3615 Braun).

KU 1

Bol robot de préparation permettant de
mixer, hacher, couper, émincer, broyer et
gratter.

KC 1
Bol mixeur en verre pour mixer, mélanger,
hacher, et émincer de petites quantités.

Bloc moteur

Niche de rangement du cordon

Témoin lumineux de contrble pour

une utilisation en toute sécurité

Interrupteur moteur

(fonctionnement constant / marche:

«l/on », arrét: « off/0 », fonctionnement

instantané : « auto.pulse »)

® Bouton de mise en marche pour la
fonction instantanée manuelle

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

@ Accessoire pour pétrir

Bras conducteur

Accessoire pour mixer

Accessoire fouet

© Spatule

Tube de remplissage

@ Couvercle

® Bol a pate (acier inoxydable)

® 000

Fusible de sécurité

Le témoin lumineux de controle ® flashe
pour indiquer que le moteur est en état de
surchauffe et qu’il va bient6t s’arréter.
Aussit6t que le fusible de sécurité a
arrété le moteur, le témoin lumineux

de contréle @ reste allumé de maniere
constante. Arrétez alors I'appareil a I'aide
de l'interrupteur du moteur @ (interrupteur
en position «off /0 »). Attendez pendant
approximativement 15 minutes, pour
permettre au moteur de refroidir.
Rallumez ensuite I'appareil en utilisant
I'interrupteur moteur @ (position «1/on »).
Si le témoin lumineux de contréle @
s’allume de nouveau et si le moteur ne
se met pas en marche, recommencez la
procédure de refroidissement telle que
décrite ci-dessus.

Important: si le moteur s’est automati-
quement arrété a cause d’une surchauffe,
I’appareil peut alors étre remis en marche
a I'aide de 'interrupteur moteur @

(si celui-ci avait été préalablement arrété
en remettant I’interrupteur en position
arrét (position «off/0 »).

Variateur de vitesse

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

le départ.

Vitesse
recommandée*

Accessoire

Accessoire pour pétrir 2 -7
Accessoire pour mixer 5-14
Accessoire fouet 7-14

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

Les autres symboles sur le devant de
I’appareil, font référence a des
accessoires supplémentaires qui sont

disponibles dans les Centres Services
Agréés Braun.

Le mode «pulse »
ou vitesse instantané

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

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

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

Positionnez I'interrupteur moteur

@ en position « auto.pulse » de maniére
a mettre en route le mode automatique_
«pulse ». Ceci provoque de courtes
accélérations de fonctionnement de
durées identiques a la vitesse désirée.
La fonction «auto.pulse » s’arréte en
éteignant I'appareil (interrupteur moteur
@ en position «off/0 »).

Le mode «pulse ® » ou vitesse instantanée
manuelle se met en marche en appuyant
le bouton ® quand I'appareil n’est pas
en marche (interrupteur moteur en
position «off /0 »). En utilisant le mode
«pulse ® » ou vitesse instantanée
manuelle, vous pouvez faire varier la durée
des accélérations. L’appareil fonctionne
a la vitesse désirée tant que le bouton ®
demeure enclenché. Quand le bouton est
relaché, le moteur s’arréte.

Montage et démontage du
bol a pate et du couvercle

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

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

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

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



Le tube de remplissage @ doit étre inséré
dans le couvercle ouvert de maniere a

ce que le bord le plus grand soit retourné
vers I'intérieur. Cela permet de rajouter
de maniére plus pratique des ingrédients
pendant la préparation.

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

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

Nettoyage

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

Nettoyez le bloc moteur @ uniquement

a l’aide d’un chiffon mouillé.

Certain types d’aliments (ex: carottes)
peuvent entrainer une décoloration;
dans ce cas essuyez d’abord I'appareil
avec de ’huile de cuisine avant de le laver.
L’accessoire pour pétrir @ ainsi que le
bras conducteur ® doivent étre nettoyés
manuellement. Tous les autres
composants peuvent étre nettoyés au
lave-vaisselle a la température 65°C.

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

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

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

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

® Rincez avec de I’eau savonneuse
chaude aussitét que possible apres
utilisation, spécialement aprés avoir
effectué des préparations salées.

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

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

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

Fonction pétrir

L’accessoire pour pétrir @ a été
spécialement congu pour préparer de

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

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

Pate a levure (pain, cake)

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

Placez en premier lieu la farine et
seulement a ce moment-la mettez les
autres ingrédients - a I’exception du lait -
dans le bol, y compris raisins, et autres
amandes. Mettez le couvercle en place
et choisissez une vitesse de2 a 7.
Mettez alors le moteur en marche
permanente (en position «|/on »).
Ajoutez les liquides a travers le tube de
remplissage © pendant que le moteur
est en marche.

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

Faites en premier une péate simple en
placant tous les liquides et 1/3 de la farine
avec la levure dans le bol a pate et
pétrissez a la vitesse 7 pendant environ

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

Pate a pates

Quantité de farine: minimum 250 g
maximum 1 kg

Vitesse 2-7 environ 3 minutes 1/2

Placez la farine et les autres ingrédients
dans le bol a pate - al’exception de
I’eau. Introduisez la quantité d’eau requise
a travers le tube de remplissage ©.

Ne rajoutez pas d’eau apres que la pate
ait formé une boule dans la mesure ou
I’eau ne sera pas absorbée.

Pétrir des patisseries

Quantité de farine: minimum 250 g
maximum 750 g

Vitesse 5-7 environ 2 minutes 1/2

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

Pour obtenir de bons résultats, n’utilisez
pas de beurre chaud ou mou. La patisserie

est préte quand elle aura formé une boule
et aura été pétrie pendant une courte
durée aprés cela. La durée de préparation
(environ 2 minutes 1/2) dépend de la
quantité de péate. La patisserie deviendra
trop molle si la pate est pétrie trop long-
temps.

Mixer, mélanger, fouetter

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

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

Vitesse: 5-14

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

Instructions de préparation:

Le beurre ne doit étre ni trop dur ni trop
mou. Quand vous faites de la purée de
pommes de terre, utilisez des ingrédients
tres chauds et chauffez au préalable le bol
a pétrir avec de I'’eau chaude. Ecrasez
lentement les pommes de terre épluchées
(vitesse 5 -7, environ 1 minute). Mettez
alors le résultat obtenu a travers le tube de
remplissage @ et battez rapidement
(vitesse 11 —13).

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

N’utilisez en aucun cas I'attachement
fouet pour les mélanges pour cake.

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

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

Sujet a modification sans préavis.

Cet appareil est conforme aux
normes Européennes fixées par la ( €
directive 89/336/EEC et par la

directive basse tension (73/23 EEC).



| nostri prodotti sono studiati per
rispondere ai piu elevati parametri

di qualita, funzionalita e design.

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

Leggete attentamente tutte le

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

Importanti misure
di sicurezza

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

® Tenete I’'apparecchio fuori dalla portata
dei bambini.

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

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

* Non lasciate I'apparecchio incustodito
mentre € in lavorazione.

® Gli elettrodomestici Braun corrispon-
dono ai parametri di sicurezza vigenti.
Se I'apparecchio mostra dei difetti,
smettete immediatamente di utilizzarlo
e portatelo a riparare in un Centro
Assistenza autorizzato Braun.
Riparazioni errate, eseguite da perso-
nale non qualificato, possono causare
danni o infortuni agli utilizzatori.

¢ || cavo di alimentazione deve essere
sostituito solo da un Centro Assistenza
autorizzato Braun perche richiede un
attrezzo particolare.

® Disconnettere il prodotto dalla rete
elettrica prima di riporlo.

Descrizione

Braun K 2000 € una macchina da cucina
che rispecchia la necessita di impastare,
mescolare, sbattere semplicemente

e velocemente.

Braun K 3000 ¢ la versione piu completa
con diversi accessori. Questi sono
disponibili anche presso i Centri
Assistenza Tecnica Braun:

KU 1
Ciotola per miscelare, tritare, tagliare,
gratuggiare.

KC 1
Recipiente in vetro per miscelare, frullare,
tritare e tagliare piccole quantita di cibo.

@ Blocco motore

@ Alloggiamento cavo

® Spia di controllo

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

® Tasto per intermittenza manuale

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

@ Gancio per impastare

Perno

Accessorio per miscelare

Frusta per montare e sbattere

@ Spatola

Convogliatore di pietanze

@ Coperchio

@ Ciotola per impastare in acciaio

Dispositivo di sicurezza

La spia di controllo @ lampeggiante indica
che il motore & sovraccarico € si spegnera
presto. Finche il dispositivo di sicurezza
non avra spento il motore la spia @ sara
accesa. Spegnere il prodotto usando

la manopola @ (posizione «off/0»).
Aspettare circa 15 minuti per permettere
al motore di raffreddarsi. Accendere
nuovamente il prodotto utilizzando la
manopola @ (posizione «l/on»). Se la spia
luminosa @ si accende nuovamente e il
motore non si avvia, ripetere la procedura
di raffreddamento sopra descritta.

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

Regolatore di velocita

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

Accessorio Velocita
raccomandata*
Impastatrice 2- 7
Miscelatore 5-14
Sbattitore 7-14

*vedere il pannello sull’apparecchio
Gli altri simboli del pannello riguardano

altri accessori disponibili presso i Centri
di Assistenza Tecnica Braun.

Intermittenza

Questo tipo di funzione si utilizza per:

® Aggiungere farina all'impasto senza
intaccarne la cremosita.

® Aggiungere uova sbattute o crema a cibi
piu solidi.

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

L’intermittenza manuale «pulse ¢ » si attiva
premendo il tasto ® quando I'apparecchio
€ spento. Con I'intermittenza manuale

si puo variare I'intensita dell’impulso.
L’apparecchio lavora alla velocita
prescelta finché si mantiene premuto

il tasto ®. Rilasciando il tasto il motore
si fermera.

Montaggio e smontaggio
della ciotola e del coperchio

Pulite tutte le parti prima di utilizzarle per
la prima volta (vedere paragrafo «Pulizia»).
Per ragioni di sicurezza, utilizzare
entrambe le mani per maneggiare
I’apparecchio.

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

®/© Spingere I'accessorio desiderato.

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

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

di lavorazione.

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

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

Pulizia

Spegnere sempre I'apparecchio e dis-
connetterlo dalla rete prima di effettuare
la pulizia.

Pulire il blocco motore @ soltanto con un
panno umido.

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



Gli accessori @ e ® possono essere lavati
solo manualmente.

Tutte le altre parti possono essere lavate
in lavastoviglie ad una temperatura di
65°C max.

Le parti difficili da raggiungere (es. la guida
dei perni nei coperchio @) devono essere
puliti con la spatola @ (E) ed eventual-
mente uno spazzolino.

Non usare per la pulizia oggetti affilati.

Precauzioni per la ciotola
di metallo

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

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

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

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

® Asciugare bene la ciotola prima
di riporla.

Impastare

L’accessorio per impastare @ € indicato
per preparare pasta, pasta lievitata e pasta
frolla. Non e indicato per paste cremose.
Per le paste cremose usare I'accessorio
@. Mettere tutti gli ingredienti nella ciotola
® dopo che I'accessorio per impastare

€ stato montato.

Pasta per pane o dolci

Lavorate fino a 1,5 kg. di farina piu altri
ingredienti:
Velocita 2—7 da 3 a 5 min. circa

Anzitutto mettere la farina e poi gli altri
ingredienti, eccetto il latte, nella ciotola
perimpastare, includendo uvetta, canditie
mandorle. Mettere il coperchio e scegliere
la velocita fra 2 e 7. Posizionare la
manopola su «l/on». Aggiungere i liquidi
attraverso il convogliatore di pietanze
mentre il motore € in funzione.

Quantita massima di farina 2 kg.
(lavorazione di 1.5-2 kg. di farina)
Velocita 3-4

Anzitutto fare un impasto base mettendo
tuttiiliquidi e 1/3 di farina con il lievito nella
ciotola per impastare e poi lavorare

a velocita 7 per 1 min. circa. Lasciate
riposare I'impasto ottenuto per circa

15 min. Aggiungere il resto della farina

e lavorare a velocita 3 per circa 5 min.
Rimuovere poi I'impasto dalla ciotola e
farlo lievitare come indicato nella ricetta.

Pasta all’'uovo
Farina quantita: min. 250 gr.
max. 1 kg.
Velocita 2-7 per 3.5 min. circa
Mettere la farina e gli altri ingredienti nella
ciotola per impastare, esclusa I'acqua.
Inserire la quantita d’acqua richiesta
attraverso il convogliatore di pietanze .
Non aggiungere altri ingredienti dopo che
I'impasto ha assunto la forma di una palla,
dato che questi non verranno assorbiti.

Pasta frolla
Farina quantita: min. 250 gr.
max. 750 gr.
Velocita 5-7 per 2.5 min. circa
Mettere la farina nella ciotola impastatrice
e aggiungere gli altri ingredienti.

Per ottenere risultati migliori, non usate
burro caldo o morbido. La pasta € pronta
quando diventa una palla. Sarebbe
tuttavia meglio lavorarla per alcuni istanti.
Il tempo di lavorazione (2.5 min. circa)
dipende dalla quantita. La pasta risultera
troppo morbida se viene impastata
troppo.

Mescolare, miscelare,
sbattere

Usare I'accessorio per miscelare @ per
torte cremose, pan di Spagna, creme

e pure di patate. Aggiungere gli ingredienti
nella ciotola solo dopo aver inserito
I’accessorio miscelatore.

Farina quantita max.: 1 kg. (0 meno se

la ricetta include altri ingredienti).

Velocita 5-14
Spingere I'accessorio nel perno per frusta

e spingete poi entrambi sul perno della
ciotola per impastare (C), bloccare quindi

il coperchio sulla ciotola per impastare (D).

Istruzioni per la lavorazione:

Il burro non deve essere ne troppo duro
né troppo molle. Quando preparate pure
di patate, usate ingredienti molto caldi

e scaldate precedentemente la ciotola
con acqua calda. Mescolare lentamente
le patate sbucciate e bollite (velocita 5-7
per 1 min. circa). Poi versare il latte caldo
tramite il convogliatore di pietanze

e frullate velocemente (velocita 11-13).

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

Non usare la frusta per impasti per torte.

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

Spingere la frusta nel perno frusta

e spingete poi entrambi sul perno della
ciotola per impastare (C). Mettere il
coperchio sulla ciotola.

Soggetto a cambiamenti senza preavviso.

Questo prodotto & conforme

ai requisiti per la compatibilita
elettromagnetica come da direttiva
CEE 89/336 ed alla direttiva bassa
tensione CEE 73/23.



Onze produkten worden gemaakt om

te kunnen voldoen aan de hoogste
kwaliteitseisen, functionaliteit en design.
Wij wensen u veel plezier met uw nieuwe
Braun apparaat.

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

Belangrijk

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

® Houd de machine buiten het bereik van
kinderen.

* Dit apparaat is bedoeld voor normaal
huishoudelijk gebruik. Het is geschikt
voor de in deze gebruiksaanwijzing
vermelde hoeveelheden.

® Gebruik geen van de onderdelen in de
magnetron.

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

® De elektrische apparaten van Braun
voldoen aan de veiligheidsvoorschriften.
Reparaties aan de elektrische apparaten
mogen alleen worden uitgevoerd door
deskundig servicepersoneel.
Ondeskundig, oneigenlijk reparatiewerk
kan ongelukken veroorzaken of de
gebruiker verwonden.

® Het snoer van het apparaat kan alleen
door een Braun Service Centre worden
vervangen, omdat hiervoor een speciaal
gereedschap nodig is.

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

Beschrijving

De Braun K 2000 is een keukenmachine
systeem. Het voldoet aan de hoogste
eisen voor kneden, mixen en kloppen,
eenvoudig en snel.

De Braun K 3000 is een duurdere
versie met de volgende hulpstukken.
Deze hulpstukken zijn ook verkrijgbaar
bij Braun Service Centres:

KU 1
Universele kom voor het mixen, hakken,
snijden, schaven en raspen.

KC 1
Glazen blender voor het mixen, hakken en
snijden van kleine hoeveelheden.

@ Motorhuis

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

® Drukknop voor handmatig gebruik

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

@ Kneedhaak

Aandrijfarm

Garde

Fijne garde

© Spatel

Vulschacht

@ Deksel

® Kneed- en mix kom (roestvrij staal)

Veiligheidszekering

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

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

Snelheidsregelaar

Het is aan te bevelen om eerst de snelheid
te kiezen met de variabele, elektronische
snelheidsregelaar ® en dan het apparaat
in te schakelen, om direkt vanaf het begin

over de gewenste snelheid te beschikken.

Hulpstuk Aanbevolen snelheid”
Kneedhaak 2- 7
Mixer 5-14
Garde 7-14

* zie tabel op de voorkant van het
motorhuis

De andere symbolen op het motorhuis
refereren aan andere accessoires die

verkrijgbaar zijn bij Braun Service Centres.

Momentschakelaar

De momentschakelaar is geschikt voor:

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

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

Zet de schakelaar @ op «auto.pulse»

om de automatische momentschakelaarin
te schakelen. Dit veroorzaakt korte
opeenvolgende draaimomenten van
gelijke lengte bij de gekozen snelheid.

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

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

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

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

Draag voor de veiligheid het apparaat
altijd met beide handen.

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

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

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

De vulschacht @ moet in de opening in de
deksel worden gestoken zodat de hoogste
rand aan de binnenkant van de kom

valt. Dit zorgt ervoor dat het toevoegen
van ingrediénten terwijl het apparaat
ingeschakeld staat, eenvoudiger gaat.

Dubbele veiligheidssluiting:

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

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




Schoonmaken

Altijd eerst de motor uitschakelen en de
stekker uit het stopkontakt nemen.
Motorhuis @ alleen met een vochtige doek
reinigen.

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

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

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

Gebruik geen scherpe voorwerpen bij het
schoonmaken.

Onderhouds- en reinigings-
instructies voor de roestvrij-
stalen kneed- en mix kom

® Voor het eerste gebruik de kom
afspoelen met heet zeepwater.

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

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

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

® Droog de kom goed af voordat u deze
opruimt.

Kneden

De kneedhaak @ is speciaal gemaakt om
gistdeeg, pasta en korstdeeg te maken.
Minder geschikt is de kneedhaak voor
het maken van beslag. Gebruik in dat
geval de grove garde 6.

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

Gistdeeg (brood, cake)

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

Doe eerst de bloem en vervolgens de
andere ingrediénten — met uitzondering

van melk — in de kneed- en mix kom,
inclusief rozijnen, sukade en noten.

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

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

Maak eerst een basisdeeg door alle
vloeibare ingrediénten en 1/3 van de
bloem gedurende ca. 1 minuut op snel-
heid 7 in de kom te kneden.

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

Pastadeeg
Hoeveelheid bloem: min. 250 gr.
max. 1 kg
Snelheid 2-7 ongeveer 3,5 min.
Doe de bloem en de andere ingrediénten —
behalve water — in de kneed- en mix kom.
Giet de vereiste hoeveelheid water in de
vulschacht @. Voeg geen water meer

toe nadat het deeg zich tot een bal heeft
gevormd. Het water wordt dan niet meer
gelijkmatig opgenomen.

Bladerdeeg
Hoeveelheid bloem: min. 250 gr.
max. 750 gr.

Snelheid 5-7 ongeveer 2,5 min.

Doe de bloem in de kneed- en mix kom en
voeg daarna de andere ingrediénten toe.
Gebruik voor een goed resultaat geen
warme zachte boter. Het deeg is gereed
wanneer deze zich tot een bal heeft
gevormd en u nog heel even heeft
doorgekneed. De kneedtijd (ongeveer

2,5 minuten) is afhankelijk van de hoeveel-
heid. Het deeg wordt te zacht wanneer
het te lang wordt gekneed.

Mixen, roeren, kloppen

Gebruik de grove garde € voor het mixen
van cakebeslag, roomboter, aardappel-
puree enz. Plaats alle ingrediénten in

de kom nadat de garde is aangebracht.
Maximale hoeveelheid: 1 kg bloem

(of minder wanneer het recept meerdere
andere ingrediénten bevat).

Snelheid 5-14

Duw de garde op de aandrijfarm en plaats
beiden op de aandrijfas in de kom (C).

Doe vervolgens de deksel op de kom (D).
Werkinstructies:

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

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

Niet gebruiken voor cakebeslag.

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

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

de kom (D).

Wijzigingen voorbehouden.

voorschriften volgens de EEG
richtlijn 89/336 en aan de EEG
laagspannings richtlijn 73/23.

Dit produkt voldoet aan de EMC- ( €
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Brauns produkter har den hgjeste kvalitet
i funktionalitet og design. Vi haber,

du bliver glad for din nye Braun
kokkenmaskine.

Laes brugsanvisningen omhyggeligt
igennem, for apparatet tages i brug.

Vigtigt

® Spaendingen i lysnettet skal stemme
overens med spaendingsangivelsen pa
maskinens bundplade. Ma kun tilsluttes
vekselstram.

® Opbevares utilgaengeligt for barn.
® Maskinen er beregnet til brug i en normal

husholdning og kun til tilberedning af de
nedenfor angivne maengder.

® Ingen af delene ma anvendes i mikroovn.

¢ Hold altid opsyn med maskinen, nar den
karer.

® Brauns elektriske apparater opfylder
geeldende sikkerhedsbestemmelser.
Reparation af de elektriske apparater
ma kun udferes af autoriseret service-
personale. Forkert, ukvalificeret
reparation kan forérsage ulykker og
veere farlig for brugeren.

® | edningen ma kun udskiftes af Brauns
servicecenter, da det kraever special-
veerktgj.

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

Beskrivelse

Braun K 2000 er en kekkenmaskine,
som let og hurtigt opfylder ethvert behov
for at aelte, mixe, rore og piske.

Braun K 3000 er en stgrre model med
folgende tilbeheor. Dette kan ogsa fas
hos Brauns servicecenter:

KU 1
Universalskal — mixer, hakker, snitter,
river, rasper.

KC 1
Blenderglas — mixer, blender, hakker,
shitter mindre maengder.

@ Motordel

@ Ledningsoprul

® Sikkerhedskontrollampe

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

® Trykknap til manuel momentindstilling

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

@ FAltetilbehoar
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Gear

Mixetilbehar
Pisketilbeher

© Spatel
Pafyldningstragt
@ Lag

® Dejskal (rustfrit stal)

Sikring

Kontrollampen @ lyser for at angive,

at motoren er overbelastet og derfor selv
vil afbryde. Sa snart motoren er blevet
afbrudt pga. overbelastning, lyser kontrol-
lampen @ konstant. Afbryd maskinen ved
at dreje programveelgeren @ til position
«off/0». Vent ca. 15 minutter til maskinen
er kaolet af. Taend derefter maskinen igen
ved at dreje programvzelgeren @ til
position «l/on». Hvis kontrollampen @
stadig lyser og maskinen ikke starter,
gentages afkoelingsproceduren som
beskrevet ovenfor.

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

Hastighedsregulator

Det anbefales forst at vaelge hastighed
ved hjaelp af den elektroniske hastigheds-
regulator ® og derefter taende for mas-
kinen for at sikre den korrekte hastighed
fra start.

Tilbehgr Anbefalet hastighed*
FAltetilbehgr 2- 7
Mixetilbehor 5-14
Pisketilbehgr 7-14

* se tabellen pa maskinens frontpanel

@vrige symboler pa frontpanelet refererer
til ekstra tilbehgr, som kan f&s hos Braun
servicecentre.

Momentindstilling

Momentindstillingen er isaer velegnet
i folgende tilfaelde:

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

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

Automatisk momentindstilling
«auto.pulse» aktiveres, nar program-
veelgeren @ star p& «auto.pulse».
Hermed teender motoren i korte,
ensartede intervaller ved den valgte
hastighed. Den automatiske moment-
indstilling afbrydes atter ved at slukke for
maskinen (programveelger @ i position
«0ff/0»).

Manuel momentindstilling «pulse »
aktiveres ved at trykke knappen ® ned,
mens maskinen er slukket. Ved brug

af den manuelle momentindstilling kan
intervallernes lazengde varieres.

Maskinen arbejder ved den valgte hastig-
hed, sa laenge knappen ® holdes nede.
Nar knappen slippes, standser maskinen.

Montering/demontering
af dejskal og lag

Alle dele ber afvaskes for brug forste gang
(se under «Rengering»).

Af sikkerhedsmeessige arsager ber der
altid beeres og loftes med begge haender.

® Seet dejskalen @ p& motordelen @,
séledes at markeringerne pa skalen
passer til markeringerne pa motor-
blokken. Drej skalen med uret, til det
siger klik.

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

© Seet laget @ pé skalen, sdledes at pilen
pa laget passer til pilen pa skélen ®@.
Drej derefter Iaget i retning med uret,
indtil Iaget sidder fast i udskeeringen pa
motordelen og der hgres et klik. Laget
lasnes ved at dreje det i retning mod
uret.

Pafyldningstragten @ saettes over
abningen i 1aget, sdledes at den hgjeste
side vender ind mod midten. Dette gor
det nemmere at tilseette ingredienser
mens maskinen korer.

Dobbelt sikkerhedslas: Motoren kan kun
startes, hvis bade skal @ og lag @ er sat
korrekt pa. Laget kan kun fiernes fra
skalen, hvis motoren er afbrudt.

Né&r maskinen er slukket, drejes laget @
mod uret og loftes af. Fjern tilbehoret.
Drej skélen @ mod uret og loft den af.

Rengoring

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

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

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

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

Brug aldrig skarpe genstande til rengering.



Vedligehold og renggering
af den rustfri dejskal

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

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

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

® VVed maskinopvask fjernes den rustfri
skal fra opvaskemaskinen, sa snart
vasken er feerdig, for at undga pletter
fra overskydende vanddrdber. Brug ikke
for meget opvaskemiddel og afkalker.

® Aftor skdlen omhyggeligt, fer den stilles
veek.

Altning

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

Alle ingredienser haeldes i skdlen @ efter
iszetning af tilbeheoret.

Altning af geerdej (brod/kage)

Der kan arbejdes med op til 1.5 kg mel
+ ingredienser:
Hastighed 2-7 3 -5 minutter

Heeld farst mel og derpa alle avrige
ingredienser — dog ikke maelk — i dejskalen
(incl. rosiner, frugt og mandler). Seet Iaget
péa og veelg hastighed 2-7. Teend for
maskinen (programveelger i position
«l/on»). Tilseet veeske gennem pafyld-
ningstragten @, mens maskinen korer.

Max. kapacitet 2 kg mel.
(Fra 1.5 kg — 2 kg mel)
Hastighed 3-4

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

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

Altning af pastadej

Mel: min. 250 g
max. 1 kg
Hastighed 2-7 ca. 3.5 min.

Haeld melet og de ovrige ingredienser
(undtagen vand) i dejskalen. Tilseet
derefter den angivne maengde vand
gennem péafyldningstragten @. Tilsaet ikke

mere vand, nar dejen har samlet sig til en
kugle, da det derefter ikke vil blive optaget
jeevnt i dejen.

Altning af mordej

Mel: min. 250 g
max. 750 g
Hastighed 5-7 ca. 2.5 min.

Heeld melet i dejskélen og tilseet derefter
de gvrige ingredienser. Det bedste
resultat opnas ved ikke at anvende varmt,
bledt smer. Dejen er feerdig, nar den

har samlet sig i en kugle og derefter eeltet
kort tid. Tilberedningstiden (ca. 2.5 min.)
afhanger af maengden. Merdejen bliver
for blgd, hvis den eeltes for laenge.

Mixe, rore, piske

Brug mixetilbehgret @ til kageblandinger,
smarcreme, kartoffelmos etc. Heeld
ingredienserne i skalen, nar mixetilbe-
horet er pasat.

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

Hastighed 5-14

Seet mixetilbehgret pé gearet og seet
begge dele ned over drivakslen i dejskélen
(C). Skru derefter laget pa dejskalen (D).

Fremgangsmade:

Smarret ma hverken veere for bladt eller
for hardt. Kartoffelmos bliver bedst, hvis
ingredienserne er meget varme og skalen
opvarmet forinden. Mos langsomt de
pillede, kogte kartofler (hastighed 5-7

i ca. 1 min.). Haeld derefter varm maelk
gennem pafyldningstragten @ og rer
hurtigt (hastighed 11-13).

Brug pisketilbehgret @ til piskning af
fledeskum, aeggehvider eller sukker-
bredsdej. Heeld ingredienserne i skalen,
nar pisketiloehgret er pasat.

Brug ikke pisketilbehgret til kager.

Max. kapacitet: Hastighed
Flade — 700 ml 9-11
AEggehvider — 8 (ca. 240 ml) 14
Sukkerbrodsdej — af 7 eeg 14

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

Ret til eendringer forbeholdes.

Dette produkt opfylder EMC
bestemmelserne i Council Directive ( €
89/336/EEC og Low Voltage

Regulation (73/23 EEC).
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Vare produkter er produsert for & imate-
komme de hgyeste standarder nar det
gjelder kvalitet, funksjon og design.

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

Les hele bruksanvisningen grundig
for produktet tas i bruk.

Viktig!

® Nettspenningen ma alltid tilsvare
spenningen som er angitt under mas-
kinen. Ma kun tilkoples vekselstrom.

® Apparatet skal alltid oppbevares utenfor
barns rekkevidde.

® Apparatet er konstruert for hushold-
ningsbruk og for bearbeiding av de
angitte mengder.

® Ingen av delene skal benyttes i mikro-
balgeovn.

¢ L a ikke maskinen st& og arbeide uten
tilsyn.

® Braun elektriske produkter imote-
kommer de krav som stilles til sikkerhet.
Reparasjoner pa elektriske apparater ma
kun skje av autorisert servicepersonell.
Feilaktige, ukvalifiserte reparasjoner kan
forarsake ulykker eller skader.

® Apparatets ledning ma kun skiftes ved
et autorisert Braun serviceverksted,
da spesialverktay er nadvendig.

¢ 3|3 av apparatet og ta ut stgpselet for
oppbevaring.

Beskrivelse

Braun K 2000 er et kjskkenmaskinsystem
som tilfredsstiller de hayeste krav for
elting, miksing, raring og visping, enkelt
og raskt.

Braun K 3000 er en oppgradert versjon
med falgende tilbehor. Disse tilbehgrene
er ogsa tilgjengelige ved Braun service
verksteder:

KU 1
Foodprocessorbolle for miksing, hakking,
kutting, snitting, riving og rasping.

KC 1
Glasshurtigmikser for miksing, blanding,
hakking og kutting av sm& mengder.

@ Motordel

® Oppbevaringsplass for ledning

® Kontrollampe for sikring

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

® Trykkbryter for manuelt momenttrinn
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® Elektronisk hastighetsvelger (reguler-
bar 2-14, ogsé ved momenttrinn)

@ Eltekrok

Vispeholder

Growvisp

Visp

@ Slikkepott

Pafyllingsrer

@ Lokk

® Eltebolle (rustfritt stal)

Sikring

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

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

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

Hastighetsvelger

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

Tilbeher Anbefalt hastighets-
omrade*

Eltekrok 2-7

Grovvisp 5-14

Visp 7-14

* Se tabell pa4 motordelens frontpanel

De andre symbolene pa frontpanelet viser
til ytterligere tilbehar som er tilgjengelige
ved Braun serviceverksteder.

Momenttrinn

Momenttrinnet er nyttig til felgende:

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

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

Sett bryteren @ i «auto.pulse» posisjon
for & starte det automatiske moment-
trinnet. Dette gjor at maskinen arbeider

i korte intervaller av identisk varighet i
valgt hastighet. Funksjonen «auto.pulse»

stoppes ved & sl& av maskinen (bryter @
i posisjon «off/0»).

Det manuelle momenttrinnet «pulsee»

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

Montering og demontering
av eltebollen og lokket

Rengjer alle deler for forste gangs bruk
(se avsnitt ,,Rengjaring®).

Av sikkerhetsmessige arsaker bgr
maskinen alltid baeres eller lgftes med
begge hender.

® Plasser bollen @ pa motordelen @
slik at markeringene pa bollen stemmer
overens med markeringene pa motor-
delen. Drei bollen i klokkeretningen til
det klikker.

®/© Skyv det ngdvendige tilbehgret sa
langt det gar p& drivakselen i bollen.

© Sett lokket @ pa bollen slik at pilen pa
lokket stemmer overens med pilen
pé bollen @. Drei sa lokket i klokke-
retningen til tappen pé& lokket gar inn
i sikkerhetslasen pa motordelen og du
hearer at det klikker pa plass. Nar lokket
skal tas av, dreies det mot klokke-
retningen.

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

Dobbelt sikkerhetslas: Motoren kan kun
starte hvis bade bollen @ og lokket @ er
ordentlig i 18s. Lokket kan kun tas av nér
motoren er slatt av.

Nar maskinen er slatt av, drei lokket @
mot klokkeretningen og lgft det av. Ta ut
tilbeharet. Drei bollen & mot klokke-
retningen og loft den av.

Rengjoring

Sl& alltid av motoren og ta stgpselet ut fra
stikkontakten for rengjoring. Motordelen
@ rengjeres kun med en fuktig klut.

Noen matvarer (f.eks. gulrot) kan fore til
misfarging; tark av med matolje for vask.
Eltekroken @ og vispeholderen ® skal
vaskes for hand. Alle andre deler kan
vaskes i oppvaskmaskin pa maksimum
65°C.

Deler som er vanskelige & n4, f.eks. for-
dypningen painnsiden av lokket @ rengjer
godt med slikkepotten @ (E) og en barste
om nedvendig.

Bruk aldri skarpe gjenstander ved ren-
gjeringen.



Vedlikehold og rengjoring av
eltebollen i rustfritt stal

® Rengjoeres i varmt sdpevann for forste
gangs bruk.

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

* Hardnakkede matrester bor blgtlegges
og fjernes med en svamp (bruk ikke
skuresvamp) eller en borste.

e For & forhindre at det blir flekker av
gjenveerende vanndraper ved rengjering
i oppvaskmaskin, skal bollen i rustfritt
stal tas ut av maskinen straks
rengjeringsprogrammet er ferdig.
Veer forsiktig slik at du unngér overdoser
av rengjeringsmidler og avkalkings-
midler.

® Tark bollen grundig for den settes bort
for oppbevaring.

Elting

Eltekroken @ er spesielt designet for
tilbereding av gjeerdeiger, pasta, butter-
deiger og mardeiger. Den egner seg
ikke til tilbereding av lette deiger.

Til dette benyttes grovvispen @.

Ha alle ingrediensene i bollen ® etter
at eltekroken er montert.

Gjeerdeig (bred, kake)

Inntil 1,5 kg mel pluss ingredienser:
Hastighet 2-7 3-5 minutter

Ha forst i mel og deretter alle andre
ingredienser - unntatt melken - i eltebollen,
inkludert rosiner, sukat og ngtter. Sett

pé lokket og velg hastighet 2-7. Sett sa
bryteren pa kontinuerlig gange (posisjon
«l/on»). Tilsett veeske gjennom pafyllings-
roret @ mens motoren er igang.

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

Lag forst en basisdeig av hele vaes-
kemengden og 1/3 av melet med gjeer

i eltebollen og elt pa hastighet 7 i ca. 1 min.
La basisdeigen hvile i ca. 15 min.

Tilsett resten av melet og elt pa hastighet
3ica. 5 minutter. Ta sa deigen ut av bollen
og la den heve i.h.t. oppskriften.

Pastadeig

Melmengde: min. 250 g
max. 1 kg

Hastighet 2-7 ca. 3,5 min.

Ha mel og andre ingredienser i eltebollen -
unntatt vann. Hell gnsket mengde vann
giennom péfyllingsreret @. Hell ikke pa

mer vann etter at deigen har formet seg
som en ball, da vannet ikke vil bli jevnt
absorbert.

Elting av butterdeig

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

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

Miksing, rering og visping

Bruk grovvispen @ til miksing av
kakergrer, smgrkrem og potetmos. Tilsett
ingrediensene forst etter at vispetilbeheret
er satt pa plass.

Maksimal mengde: 1 kg mel (eller mindre
hvis oppskriften inkluderer mange andre
ingredienser).

Hastighet: 5-14

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

Tilberedingsinstruksjoner:

Smaret skal verken vaere for hardt eller
for mykt. Ved mosing av poteter brukes
meget varme ingredienser og forvarm
eltebollen med varmt vann pa forhand.
Mos de skrelte, kokte potetene sakte
(hastighet 5-7, ca. 1 min.). Hell sd i varm
melk gjennom pafyllingsreret @ og visp
raskt (hastighet 11-13).

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

Bruk ikke vispen til kakedeiger.

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

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

Med forbehold om endringer.
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Vara produkter ar framtagna for att méta
de hogsta kraven pa kvalitet, funktion och
design. Vi hoppas att du kommer att bli
ndjd med din nya Braun apparat.

Las noga igenom bruksanvisningen
innan du anvander apparaten.

Viktigt

® Natspanningen skall stimma dverens
med den spanning som finns angiven
pa apparatens undersida. Anslut endast
till vaxelstrom.

® Forvaras odtkomligt for barn.

® Apparaten &r avsedd fér normalt
hemmabruk och far inte fyllas Gver
de maximala mé&ngder som anges.

® Ingen av delarna far anvéndas i mikro-
vagsugn.

e | 4t inte apparaten vara igang utan
tillsyn.

® Brauns elektriska apparater motsvarar
gallande sékerhetsforeskrifter.
Reparationer skall endast utféras av
auktoriserad servicepersonal. Felaktiga
reparationer kan orsaka olyckor och
skada for anvéndaren.

® Sladden kan endast bytas hos en
auktoriserad Braun serviceverkstad
eftersom ett specialverktyg krévs.

® Stang av apparaten och dra ut sladden
innan du stéller undan apparaten.

Beskrivning

Braun K 2000 ar en kéksmaskin som
snabbt och enkelt uppfyller varje behov av
att knada, blanda, réra och vispa.

Braun K 3000 &r en stdrre modell med
foljande tillbehor. Dessa kan erhallas via
Brauns servicecenter:

KU 1
Universalskal — blandar, hackar, skivar,
river och strimlar.

KC 1
Blandarskal — blandar, hackar, skivar i
mindre mangder.

@ Motordel

@ Sladdvinda

@ Kontrollampa

@ Programviljare
(konstant gang/pa: «l/on», av: «off/0»,
automatiskt pulslage: «auto.pulse»)

® Tryckknapp for manuell pulsinstélining

® Elektronisk hastighetsreglage
(kan stallas in fran 2-14, dven med
pulslage)

@ Tillbehor for knadning

Drivarm

Tillbehor for blandning

Tilloehor for vispning

© Spatel
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Matarror
@ Lock
® Degskal - rostfri

Overbelastningsskydd

Kontrollampan @ blinkar nar motorn &r
Overbelastad och darfér kommer att
sténga av sig sjélv. Nar dverbelastnings-
skyddet har stdngt av motorn lyser
kontrollampan ® konstant. Stang av
apparaten med programvaljaren @

(lage «off/0»). Vanta i ca 15 minuter s&
att motorn hinner svalna. Satt sedan pa
apparaten igen med programvéljaren @
(lage «l/on»). Om kontrollampan @ tands
igen och motorn inte startar, upprepa
avsvalningsproceduren enligt ovan.

Viktigt: Om motorn har sténgt av sig
sjalv p.g.a. 6verbelastning kan apparaten
endast sattas pd med programvaljaren
@ om den har stangts av (lage «off/0»)
med reglaget forut.

Hastighetsreglering

Vi rekommenderar att férst vélja hastighet
med hjélp av den elektroniska hastig-
hetsregulatorn ® och dérefter satta pa
apparaten for att férsakra sig om ratt
hastighet fran borjan.

Tilloehor Rekommenderad
hastighet*
Knadtilloehor 2- 7
Blandtillbehor 5-14
Visptillbehor 7-14

* se tabellen fér apparatens framsida

Ovriga symboler p& framsidan refererar till
extra tillbehér som kan bestéllas hos
Braun Servicecenter.

Pulsinstallning

Pulsléaget &ar lampligt nér du skall:

* Tillsatta mjol forsiktigt till degar s& att de
behaller sin mjuka och smidiga
konsistens.

* Tillsatta vispade &gg eller gréadde till mer
bastant mat.

Automatisk pulsinstélining «auto.pulse»
aktiveras nar programvéljaren @ star pa
«auto.pulse». D startar motorn med korta
intervaller i den hastighet som &r vald.
Den automatiska pulsinstéllningen sténgs
av genom att du sténger av apparaten
(programvéljaren @ i lage «off/0>»).

Manuellt pulsldge «pulse ®» startas genom
att trycka pa knappen ® nar apparaten
ar avsténgd (lage «off/0»). Med manuellt
pulslage kan du variera langden pa
pulserna. Apparaten arbetar pa den valda
hastigheten sa lange knappen ® halls
nertryckt. Nar du sldpper knappen stannar
motorn.

Att montera och ta isar
skalar och lock

Rengér alla delarna innan du anvander
dem forsta gangen (se «Rengoring»).

Av sékerhetsskal, bar eller lyft apparaten
med bada handerna.

® Satt degskalen @ pa motordelen @
sd att markeringarna pa skalen matchar
markeringarna pa motordelen.
Vrid skalen medsols till det klickar.

®/© Satt det valda tillbehdret pé
drivaxeln i skalen.

© Satt pa locket @ pa skalen s& att pilen
pa locket matchar pilen pa skalen ®.
Vrid déarefter locket medsols tills locket
sitter fast och det hors ett klick. For att
ta av locket vrider du det motsols.

Péafyliningsroret @ sattes pa dppningen
i locket s& att den hogsta sidan ar vand
mot mitten. Detta gor det lattare att
tillsatta ingredienser medan apparaten
ar igang.

Dubbelt sékerhetslas: Motorn kan endast
startas om bade skal ® och lock @ ar
ratt pasatta. Locket kan bara tas av nér
motorn &r avstangd.

Nar apparaten ar avstangd vrid locket @
motsols och lyft av det. Ta bort tillbehéret.
Vrid skélen @ motsols och ta av den.

Rengéring

Stang alltid férst av motorn och dra ur
kontakten ur uttaget. Rengér motordelen
@ med en fuktig trasa.

En del mat (t.ex. mordétter) kan ge
missfargning, torka da av med matolja
innan du diskar.

Knadtillbehtret @ och drivarmen
diskas fér hand med vanligt diskmedel.
Alla andra delar kan rengéras i diskmaskin
p& max. 65 °C.

Delar som &r svara att komma &t, t.ex.
insidan av locket @ rengdres med spateln
@ (E) eller med en borste.

Anvand inte vassa féremal for rengoring.

Anvandning och rengoring
av den rostfria skalen

¢ Diska skalen i varmt vatten med disk-
medel innan den anvands forsta gangen.

¢ Diska skalen i varmt vatten med disk-
medel sa& snart som mgjligt efter
anvandning, speciellt om man har
anvant salthaltiga ingredienser.

® Om skalen ar svar att gora ren, 1agg den
i blét en stund och anvénd sedan en
svamp (anvand aldrig en skursvamp)
eller borste.



® \/id maskindisk ska man ta bort den
rostfria skalen s& snart maskindisken
ar Kklar, for att undga prickar fran
vattendroppar. Anvand inte f6r mycket
diskmedel och avkalkningsmedel.

¢ Torka skélen noga innan den stalls
undan.

Knadning

Knadningstillboehoret @ &r speciellt
utvecklat fér jasta degar, pasta och
mordegar. Det &r inte Iampligt fér kakdeg.
Till kakdeg anvandes mixertillbehoret €.
Alla ingredienser halls i skalen ® nar
tillbehdret &r isatt.

Knéadning av jasta degar

Man kan anvénda upp till 1.5 kg mjél
+ ingredienser:

Hastighet 2-7 3-5 minuter

Hall férst i mjol och dérefter alla dvriga
ingredienser — dock inte mjolk — i deg-
skalen (inkl. russin, frukt och mandel).
Satt pa locket och valj hastighet 2-7.
Sétt programvaljaren pa konstant gang
(«l/on»). Tillsatt vatska genom pa-
fyliningsroéret @ nar apparaten &r igang.

Maximal kapacitet 2 kg mjél
(frén 1.5-2 kg mjol)
Hastighet 3-4

Grunddegen gors férst med att halla
vatskan, 1/3 av mjolet samt jast i skalen.
Knada darefter i ca 1 minut med hastig-
het 7. Lad degen vila ca 15 minuter.
Tillsatt resten av mjolet och knada i ca
5 minuter med hastighet 3. Dérefter tas
degen ut skalen och stalls till jasning
enl. receptet.

Knadning av pastadeg

Mjol: min. 250 g
max. 1 kg
Hastighet 2-7 ca 3.5 minut

Hall mjélet och de dvriga ingredienserna
(utom vatten) i degskalen. Tillsatt darefter
den angivna mangden vatten genom
péfyliningsroret (. Tillsatt inte mer vatten
nér degen har formen av en kula eftersom
vattnet inte kan absorberas i degen.

Knéadning av mordeg

Mjol: min. 250 g
max. 750 g
Hastighet 5-7 ca 2.5 minut

Hall mjolet i degskalen och tillsatt de
ovriga ingredienserna. For basta resultat -
anvénd inte varmt och mjukt smor.
Degen ar fardig nér den har formen av

en kula och dérefter knaddad en kort stund.
Beredningstiden (ca 2.5 min) beror pa
méangden. Mérdegen blir fér mjuk om
den knadas for lange.

Blanda, réra och vispa

Anvand mixertillbehdret @ till kakdegar,
smorkram, potatismos etc. Hall ingre-
dienserna i skalen nar mixertillbehoret
ar pasatt.

Max. kapacitet: 1 kg mjél (eller mindre,
om receptet innehaller manga andra
ingredienser).

Hastighet: 5-14

Satt mixertillbehoret pa drivarmen

och séatt bada delarna ner 6ver drivaxeln
i degskalen (C). Skruva dérefter pa locket
pa degskalen (D).

Beredningsinstruktioner:

Smoret far inte vara for mjukt eller for hart.
Potatismos blir badst om ingredienserna
ar mycket varma och skalen &r uppvarmd.
Mosa langsamt de skalade, kokta
potatisarna (hastighet 5-7 i ca 1 min.).
Hall darefter varm mjolk genom pa-
fyliningsréret @ och rér hastigt

(hastighet 11-13).

Anvand visptillbehoret @ for vispning

av grédde, aggvitor eller sockerkaksmet.
Hall ingredienserna i skalen nar
visptillboehoret ar pasatt.

Anvéand inte visptillbehdret till kakor.

Max. kapacitet: Hastighet
Gradde - 700 ml 9-11
Aggvita - 8 (ca 240 ml) 14
Sockerkaksmet — av 7 4gg 14

Satt visptillbehoret pa drivarmen och satt
béda delarna 6ver drivaxeln i knddskalen
(C). Skruva darefter pa locket pa
knadskalen (D).

Med forbehall for andringar.

Denna produkt uppfyller EMC
bestdmmelserna i Council Directive ( €
89/336/EEC och Low Voltage

Regulation (73/23 EEC).
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Tuotteemme on suunniteltu téayttdmaan
korkeimmat laadun, toimivuuden ja
muotoilun vaatimukset. Toivomme,
ettd Sinulle on iloa ja hyotya uudesta
Braun-laitteestasi.

Lue huolellisesti kaikki kayttéohjeet
ennen kuin kaytat laitetta.

Tarkeaa

® Varmista, ettd kdytossési oleva jannite
vastaa laitteen pohjaan merkittya
jannitetta. Kytke laite ainoastaan
normaaliin vaihtojannitepistorasiaan.

*® Pid4 laite poissa lasten ulottuvilta.

® Tama laite on valmistettu kotitalouksien
kayttdéon valmistamaan korkeintaan
mySéhemmin mainittuja maaria.

* Al3 kayta mitaan laiteen osaa mikro-
aaltouunissa.

e Al3 jatA laitetta toimimaan yksin iiman
valvontaa.

® Braunin séhkolaitteet tayttavat voimassa
olevat turvallisuusmaaraykset.
Korjaustydt saa tehdé vain valtuutettu
Braun-huoltoliike. Virheellinen, epa-
pateva korjaustyd voi aiheuttaa
vahinkoja tai vammoja kéayttajalle.

® | aitteen verkkojohdon saa vaihtaa
vain valtuutettu Braun-huoltoliike,
silla tydhoén tarvitaan erikoistydkalu.

® Sammuta laite ja irrota pistoke pisto-
rasiasta aina kun et kayta laitetta.

Laitteen osat

Braun K 2000 on yleiskone, joka suorittaa
vaativimmatkin vaivaamis-, sekoittamis-
ja vatkaamisty6t katevasti ja nopeasti.

Braun K 3000 on parannettu versio
siséltden seuraavat lisdosat. Lisdosat
ovat saatavissa my6s valtuutetuista
Braun-huoltoliikkeista.

KU 1

Peruskulho sekoittamiseen, hienonta-
miseen, pilkkomiseen, viipaloimiseen,
suikaloimiseen, raastamiseen.

KC 1

Teholeikkuri pienten maérien sekoitta-
miseen, hienontamiseen ja paloitte-
lemiseen.

@ Runko

® Verkkojohdon siilytystila

® Ylikuormituksen merkkivalo

@ Kayttokytkin
(jatkuva kayttd/paalla: «l/on»,
pois paalta: «off/0», automaattinen
pitokytkin: «auto.pulse»)

® Manuaalinen pitokytkin
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® Elektroninen nopeudensdato
(portaaton 2-14, myds pitokytkinta
kaytettaessa)

@ Taikinakoukku

Varsiosa

Vatkain

Vispila

© Lasta

Syéttokaukalo

@ Kansi

@ Taikinakulho (ruostumatonta terésta)

Ylikuormitussuoja

Jos ylikuormituksen merkkivalo @ vilkkuu
moottori on ylikuormittunut ja sammuu
pian automaattisesti. Kun moottori on
nain sammunut, valo @ palaa jatkuvasti.
Kytke laite pois paalta kayttokytkimesta @
(asento «off/0»). Odota noin 15 minuuttia,
jotta moottori ehtii jd&htya. Kéynnisté
sitten laite uudelleen kayttdkytkimesta

@ (asento «l/on»). Jos valo @ syttyy
uudestaan ja moottori ei kdynnisty,

toista ylla oleva.

Téarkead: Jos moottori on ylikuor-
mittuessaan sammunut automaattisesti,
se voidaan kaynnistaa kayttokytkimesta
uudelleen vain, jos laite kytkettiin pois
paalta tasta kytkimesta ensin (asento
«0ff/0»).

Nopeudensaato

Suosittelemme nopeuden valitsemista
portaattoman nopeudensiadén
kytkimestéd ® ennen laitteen kaynnis-
tdmista. Nain nopeus on heti oikea.

Laitteen osa Suositeltu
nopeus™
Taikinakoukku 2-7
Vatkain 5-14
Vispila 7-14

* katso taulukko laitteen rungossa

Muut runkoon merkityt symbolit viittaavat
lisdosiin, joita on saatavissa valtuutetuista
Braun-huoltoliikkeista.

Pitokytkin
Pitokytkin on kaytanndllinen kun

e lisataan varovasti jauhoja esimerkiksi
kakkutaikinaan.

® lisgtddn vaahdotettuja kananmunia tai
kermavaahtoa taikinaan tai ruokaan.

Automaattinen pitokytkintoiminto
kaynnistyy kun k&annat kéayttdkytkimen
@ asentoon «auto.pulse». Laite toimii
talldin sykayksittain tasaisin véliajoin
valitulla nopeudella. Toiminto lakkaa
kun laite kytketaén pois paalta
(kayttokytkin @ asentoon «off/0»).

Painettava pitokytkin «pulse ».

Kun painat pitokytkinta ® laite toimii
valitulla nopeudella sen ajan kun kytkinta
painetaan. Kayttokytkin on asennossa
«off/0». Voit vaihdella kdyntiaikaa
painamalla kytkinta ® pidemman tai
vdhemman aikaa. Kun vapautat kytkimen,
laite pyséhtyy.

Taikinakulhon ja kansien
kokoaminen ja purkaminen

Puhdista kaikki osat ennen ensimmaista
kayttdkertaa (katso kappale «Puhdista-
minen»). Turvallisuuden vuoksi kanna tai
nosta laitetta aina molemmin kasin.

® Aseta taikinakulho ® rungon @ paalle
niin, etté kulhon ja rungon merkinnat
ovat vastakkain. K&anna kulhoa
my6tépaivadan kunnes se loksahtaa
paikoilleen.

®/© Tydnna tarvittava osa paikoilleen
kulhoon vetoakselin péalle niin pitkélle
kuin se menee.

© Aseta kansi @ paikoilleen niin, etta
kannen ja kulhon @ nuolimerkinnat
ovat vastakkain. Kaanna sitten kantta
my6tépéivadn niin ettéd kannen nipukka
loksahtaa paikoilleen rungossa olevaan
koloon. Kansi irrotetaan kdantamalla
sitd vastapaivaan.

Syéttdkaukalon @ tulee olla paikoillaan
niin, ettd sen korkeampi reuna on laitteen
runkoon pain. N&in aineksia on helpompi
lisata laitteen kaytdn aikana.

Kaksinkertainen turvalukitus:

moottori kdynnistyy vain kun seké kulho
® etta kansi @ on lukittu paikoilleen.
Vastaavasti kansi voidaan irrottaa vain
kun laite on kytketty pois paalta.

Kun laite on kytketty pois p&alta, kdanna
kantta @ vastapaivaén ja nosta se pois.
Ota kaytetty osa pois kulhosta. Kulho
irrotetaan kdantadmalla sité vastapaivaan.

Puhdistaminen

Ennen puhdistamista kytke laite aina
pois paélta ja irrota pistoke pistorasiasta.
Puhdista runko @ ainoastaan kostealla
liinalla pyyhkimalla.

Eraat raaka-aineet, kuten esimerkiksi
porkkana, voivat vérjata muoviosia.
Puhdista ndma tahrat ruokadljylla ennen
pesua.

Taikinakoukku @ ja varsiosa ® tulisi
puhdistaa késin tavallisella
astianpesuaineella. Kaikki muut osat voi
pesta astianpesukoneessa, korkeintaan
+65 °C:ssa.

Vaikeasti puhdistettavat paikat, kuten
kannen @ sisdpuoli tulisi ensin puhdistaa
lastalla @ (E) ja tarpeen mukaan harjalla.
Ala kayta teravia esineita
puhdistamisessa.



Hoito- ja puhdistusohjeet
taikinakulholle
(ruostumatonta terasta)

® Huuhtele kulho kuumassa
pesuainevedessa ennen ensimmaista
kayttoa.

® Huuhtele kulho kuumassa pesuaine-
vedessé niin pian kuin mahdollista
kayton jélkeen, erityisesti erittdin suola-
pitoisen ruoan valmistuksen jalkeen.

® Pinttyneet ruoantdhteet tulisi liottaa
ja poistaa pesusienella tai harjalla
(ala kayta karhunkielta tai muita
hankaavia aineita).

® Pestessasi kulhon astianpesukoneessa
poista kulho koneesta heti pesuoh-
jelman loputtua, jotta jaljelle jadneet
vesitipat eivat jata kulhoon laikkia.
Vélté pesu- ja kalkinpoistoaineiden
yliannostusta.

® Kuivaa kulho huolellisesti puhdistuksen
jalkeen.

Taikinan vaivaaminen

Taikinakoukku @ on erityisesti suunniteltu
hiiva-, pasta- ja voitaikinoiden valmista-
miseen. Se ei sovellu kakkutaikinan
valmistamiseen. Valmista kakkutaikina
vatkaimella €.

Laita taikinakoukku paikoilleen taikina-
kulhoon ® ja lis4a vasta sitten kaikki
tarvittavat ainekset.

Hiivataikina (leipa, pulla)

Enintdan 1,5 kg jauhoja ja muita aineksia:
Nopeus 2-7 3 -5 minuuttia

Mittaa ensin jauhot taikinakulhoon ja lisda
sitten muut ainekset kuten esimerkiksi
rusinat ja pahkinat, paitsi taikinaneste.
Aseta kansi paikoilleen ja valitse nopeus
véliltd 2-7. Kéynnista laite k&dantamalla
kayttokytkin asentoon «l/on» (jatkuva
kaytto). Lisaa neste syottokaukalosta
laiteen kéydessa.

Enimmaismaéra 2 kg jauhoja
(1,5-2 kg jauhoja)
Nopeus 3-4

Mittaa taikinaneste, 1/3 jauhoista ja hiiva
kulhoon ja alusta noin minuutti nopeudella
7. Anna taikinan levatd noin 15 minuuttia.
Lisa& loput jauhoista ja vaivaa noin

5 minuuttia nopeudella 3. Kaada valmis
taikina kulhosta ja anna nousta ohjeen
mukaan.

Pastataikina
Jauhojen maara: vahintdan 250 g
enintaén 1 kg

Nopeus 2-7 noin 3,5 minuuttia

Mittaa jauhot ja muut ainekset paitsi
vesi taikinakulhoon. Kaada vesi syott6-
kaukalon @ kautta. Kun taikina on
muodostunut palloksi, ala lisaa vetta,
silla se ei enéda sekoitu taikinaan
tasaisesti.

Muutosoikeus pidatetaan.

Tama laite tayttda EU-direktiivin
89/336/EEC mukaiset EMC-vaati-
mukset ja pienjannitedirektiivin
73/23 EEC vaatimukset.

Voitaikina
Jauhojen maara: vahintédan 250 g
enintdan 750 g

Nopeus 5-7 noin 2,5 minuuttia

Mittaa jauhot taikinakulhoon ja lis44 sitten
kaikki muut ainekset. Hyvéan lopputu-
loksen varmistamiseksi voi ei saa olla
lAmminta ja pehmeé&é. Taikina on valmis
kun se on muodostunut palloksi ja sitéd
on vaivattu vahan aikaa sen jalkeen.
Valmistusaika (noin 2,5 minuuttia) riippuu
valmistettavasta méérasta. Jos taikinaa
vaivataan lilan kauan siité tulee liian
pehmeéaa.

Sekoittaminen, vatkaaminen
ja vaahdottaminen

Kéyté vatkainta @ kakkutaikinoiden
sekoittamiseen, voin vaahdottamiseen

ja esimerkiksi perunamuusin valmista-
miseen. Aseta vatkain paikoilleen ja lisda
kulhoon vasta sitten kaikki ainekset.
Enimmaé&ismaéré: 1 kg jauhoja (tai véhem-
man jos muita aineksia on paljon).

Nopeus: 5-14

Kiinnité vatkain varsiosaan ja tyénna
varsiosa paikoilleen vetoakselin paalle
taikinakulhoon (C). Lukitse kansi
paikoilleen (D).

Vinkkeja:

Jos ohjeeseen kuuluu voita, se ei saisi
olla liilan kovaa tai liilan pehmeaé.

Kun valmistat perunamuusia, kéyta
kuumia aineksia ja lammit4 taikinakulho
etukéteen kuumalla vedelld. Muusaa
kuoritut, keitetyt perunat (nopeus 5-7,
noin 1 minuutti). Kaada sitten kuuma
maito sy6ttkaukalon @ kautta ja vatkaa
nopeasti (nopeus 11-13).

Ké&yta vispilad @ kerman tai kananmunien
vaahdottamiseen tai sokerikakkutaikinan
valmistamiseen. Aseta vispilé paikoilleen
ja lisda kulhoon vasta sitten tarvittavat
ainekset.

Ala kayta vispilad muiden kuin sokeri-
kakkutaikinoiden valmistamiseen.

Enimmaismaéara: Nopeus
Kerma - 700 ml 9-11
Munanvalkuaiset — 8 (noin 240 ml) 14
Sokerikakkutaikina — 7 kananmunaa 14

Kiinnité vispild varsiosaan ja tyénna
varsiosa paikoilleen vetoakselin paalle
taikinakulhoon (C). Lukitse kansi
paikoilleen (D).

(€
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H ouokeun K 2000 eival pia
Kou{lvounxavr mou avrtarokpiveTtat
OTIG TILO UYNAEQ amaltrioelg noldtnTag,
AELTOUPYLKOTNTAG Kal oXedlaouou.
EAmioupe va ikavoroinBeite amd
Xprion Ing.

MapakaAoUpe va d1aBACETE Pe

poooxn TIG 0dnyieg XpRoswg, mpiv
BaAeTe Tn cuokeun oc AsiToupyia.

Znueinwon

® H tdon Tou pelpatog Tpénel va eivat
idla pe autn mou avagEpeTtal oTnv
ETIKETTA O0TN BAON TNG CUCOKEUNG.
H ouokeun ouvdéeTtal uévo oe
evalaocoduevo peupa.

® ArtayopeUeTal n XPrjon TG CUCKEUNG
and nadia.

® H guokeur auTr €xel kKaTaokeuaobei
MOVO Yla OIKIAKN XPrion Kat yia
OUYKEKPLUEVEG TIOOOTNTEG.

® AntayopeUeTal n Xprion Twv
eEapTNUATWY TNG CUOKEUNG O
@oUpPVO UIKPOKUMATWV.

* Mnv agrjveTe Tn CUCKEUN va
Aettoupyei Xwpig va Tnv mpooExeTe.

® 'OAeg Ol OIKIOKEG OUOKEUEG Braun
akoAouBouUv Toug Kavoveg aopa-
Aeiag. H emuokeun Twv NAEKTPLKWOV
ouoKeUuwv Ba mpémnel va yivetal povo
arno €IOIKEUMEVOUG TEXVIKOUG.
Ze avTiBeTn mepinTwon umnapyet
Kivdouvog pOKANong atuxnuaTtog
1 TPAUMATIONOU TOU XProTn.

® H aAAayn Tou KaAwdiou mipémnel va
yivetal poévo oto eEoucilodoTnuévo
0€pBLg TNG avTinpoowreiag, doTL
aratteital €101K6 epyaAeio.

¢ [MpLv TNV anoBnKeuon TNG CUOKEUNG
Ba mpénel va KAeioeTe TO OLAKOTITN
Kal va ByaAkete 1o KAA®BL0 and TV
npica.

Nepiypagn

H ouokeur] Braun K 2000 divel ta
KaAUTepa arnoteAéopata yia JUpwua,
AvaKATENA Kal XTUTMUa, anAd kat
ypriyopa.

H ouokeur Braun K 3000 sival pia
avapBabuiopévn €kdoaon, Pe Ta
akoAouBa eEapTtruata, Ta omnoia
dlatibevTal KalL oTa UTIOKATACTAMATA
2¢pBig g Braun.

KU 1
MTToA YEVIKNG XPriOEWS Yia avakdteua,
KOMMATIAoMA, KOYIHO Kal TpiYLuo.

KC 1

MudAvo pmAévTep yla avakdateua,
TIOATOTOINON KAl KOYLUO UIKPWOV
TOCOTHTWV.
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@ Motép

@ NepiTUAYHa KaAwdiou

® Auxvia eAéyxou yla utiepBEpuavon
@ Awakonng Aettoupyiag (ouvexng
Aettoupyia/avolyto = «l/on»,
KAgL0TO = «0/0off», oTiyulaia
Aettoupyia: «auto.pulse»)

MAARKTPO XEIPOKIVNTNG OTIyHlaiag
Aeltoupyiag

EmiAoyéag Taxutitwv

(amd 2-14 ue oTiyplaia Asttoupyia)
EEaptnua LUNOPATOG

Bdon yia ta xturmTtripla
XtunnTriptl

XturmTrpt pe Aemto cUppa

© ZndtouAa

Yriodoxn TpoPinwv

@ Karmndkl Tou proA JUPOPATOG

® AvVOEEdWTO PMoA UPWHUATOG

PP © ©

AogpdAeila unepBEppavong

H Auyxvia eAéyxou yla urtepB€puavon
® avaBooBrivel otav 1o HOTEP €XEL
utiepBeppavbei kat oe Alyo 6a
otapatioel. MOALG oTapaTroeL TO
poTEP N Auxvia @ avdaBel ouvéxela.
KAeiveTte Tn ouokeur He To dlakomtn @
(6€0n «off/0»). Mepluévete nepinou
15 Aemtd yla va KPUWOEL TO HOTEP.
AvoiyeTte To dlakdémTn Aettoupyiag @
Eavd (8€on «l/on»). Ze mepintwon mou
Ba avayel Eava n Auyxvia eAéyyxou @
Kal To HoTEp dev douAelel aprivete
TO HOTEP VA Kpumaoel Kal TIAAL, OTiwg
neplypdgetal mapandvo.

Mpoooxn:

‘Otav 10 HOoTEP oTApATOEL auTépaTa
AOYW UTIEPPOPTWOEWG, UMopeite va
To eMavapEpeTe o€ Asltoupyia poévo
Qv TIPONYOUHEVWG EXETE ETUAEEEL [E
TO JLAKOTITN @ TN B€0n «off/0».

EmAoynA TaOXUTATWV

2ag ouvioTtoUe va pubioteTte MpwTA
Tov eMAOYEA TAXUTTwV ® otNnv
TaxUtnTa rou BEAETE Kal JETA va
avoi&ete 10 dlaKOTITN AglTOUpYiag.

ZUVIOTWUEVN

Epyaocia Taxuta*
ZOpwua 2-7
Xtumnua 5-14
Xtumnua

(ue Aemttd oUppQ) 7-14

* Agite Ta oUYPBOAQ OTN CUOKEUN

Ta untéAotna cUpuBoAa avapépovTal
oe eTUNA€ov eEAPTANATA TIOU PITOpPE(TE
va npopunBeuteite and to Service TnNg
Braun.

ZTiyMiaia Agitoupyia

H Aeitoupyia autn eival 1davikn yia TIg
TapaKATW epyaoieg:

® [MpoOEKTIKO avakATtea aheuplol oe
CUuEG, TIOU TIPETIEL Va dlaTnprjoouV
MV a@pdtn Kat KpeERwoN UPn Toug.

® [la va pooBéoeTe HapEyka i
oavTlyU og maxUpeuota diyupata.

H autépatn otiyupiaia Aettoupyia
«auto.pulse» eruA€yetal anod to
dlakomtn Asttoupyiag @ otn Béon
«auto.pulse». AuTti} n eTuAoyr) oag divel
Hla XpoVIKA Tieploplopévn AetToupyia
TOU LOTEP, OTNV TaxUTNTA ToU
eTUAEEQTE.

H Aeltoupyia autr otapatdel otav
kAeiveTe Tn ouokeur dNA. étav
YupiZeTe 1O dlakomTN AgtToupyiag

@ oT1n Bgon «off/0».

H xelpokivntn oTiyylaia Aettoupyia
«pulse ¢» erA€yeTal 0Tav MECETE TO
TANKTpo ® Kal paAlota pévo otav

TO HOTEP dev douleUel. Me Tnv
XELPOKIvNTN AelToupyia propeite va
puBuileTe TOV XPOVO ActToupyiag 6Go
0éAete. H ouokeun Aeltoupyei pe tnv
TaxUtnTa rou erAé€ate yia 6on wpa
meleTte To TAiKTPO .

Tormo0éTnon / agaipeon
TOU pmoA JUupwHaTog Kal
TOU KATIaKIoU

MapakaAw kaBapiote 6Aa Ta €EapTtn-
pata mplv anod Ty mpwTn Xperion

(BA. mapaypa@og «Kabaptouog»).

MNa Adyoug acpaAeiag Ba npénet é6tav
ONKWVETE 1] HETAKLVEITE TN OUOKEUN
va TNV Kpatdte Kal e Ta duo xépla.

® Tomobeteiote TO PMoA Jupwpatog @
enavw oto potép @, £€T0L WOTE Ol
evdei&elg TOU UTTOA va CUUTIITITOUV e
AUTEG TIOU BpiokovTal OTO HOTEP.
Katoéruv yupiote 1o oA clppwva
ME TN popA TWV JEIKTWV TOU
poAoyloU €wg 6TOU aKOUOETE TOV
XAPAKINPLOTIKO 1XO0.

®/© Mpooapudote To eTBUUNTO
eEApPTNUa, emavw oTov d&ova, HEXPL
eKel mou el péoa oto doxeio.

© TormoBeTeioTte 1o KAMAKL @, £TOL HOTE
To B€AOG TOU KaATAKIOU va CUUTEDEL
Me 1o B€AoG Tou proA @. Katomuv
YupioTe TO KAMAKL cUUPVA e TN
PopA TWV OEIKTWV TOU poAoyloU, Ewg
6Tou N HUTN TOU Kamakiou
€lOXWPNOEL 0NV ELOLKY B1KN
acpaleiag Tou HOTEP KAl AKOUOETE
TOV XAPAKTNPLOTIKO 1)x0. Na va
BydAete TO KAMAKL YUpIiOTE TIPOG TNV
avtibeTtn katevBuvon.

H eld1ki ecoxn yla tnv umodoxn
Tpoginwyv @ Ba npénel va TonoBetnBel
OTO KAMAKL €TOL WOTE N UPNASTEPN
uTtodoXn va BAETEL OTO EOWTEPLKO.
2ag EMUTPETEL VA TIPOCOETETE [E
pHeyaAUtepn acpdAela Ta UALKA KaTd
n dldpkela Tng Aettoupyiag.

AmAS olotnua acpaleiag: To HoTép
Eekivael povo otav €xouv TorobetnOei



OwOoTA KAl TO UToA @ kal To kamdki @.
To kamndkli propei va Byetl pévo otav
N ocuoKeun Oev AelTOUpPYEL.

‘Otav n ouokeun BpiokeTtal eKTOQ
Aeitoupyiag, yupiote To KamdakL @
avtifeta and TN epopd TwV SEIKIWV TOU

poAoyloU Kal BYAATE To. AQALPEDTE TO
€EApTNMa TIoU €xeTE TOTIOOETNOEL.
Twpa yupiote 10 proA @ avtiBeta and
™ Qopd TWV SEIKTWV TOU poAoyloU Kal
BydATte To.

Ka@apiopog

Mpwv amé Tov KabBaplopod Ba Tpémnel
MAvTa va KAeiveTe 10 dLAKOTITN
mapoxng pelatog Kat va Byddete

™ ouokeun amnd v mnpifa. Kabapiote
TO MOTEp TNG ouokeung d ue éva
uypo navi.

Meplkég TpopEg TAOUCLEG OE
XPWOTIKEG ouoieq (M.X. KapOTa) Uropei
va AepWOOUV TA TIAACTIKA HEPN TNG
OUOKEUNG. 2€ AUTHA TNV TepinTwon npv
TO TAUCLUO KaBapioTe TN CUOKEUN UE
AGSL paynTou.

To e€dptnua (upwpatog @ Kal n Baon
yla Ta xtunntrpla ® nmAévovtal poévo
oto xépl. OAa ta eEaptrpata priopolv
va NMAuBoUv OTO TAUVTHPLO TIATWY, UE
MEYLoTN BepuoKpaaoia Toug 65 °C.
Turuata mou eival dUoKoAo va
KaBaplotouyv, OTwg ol ECOXEG TOU
karaklou @, 6a nmpémnel va kabapiCovtal
pe Tnv ondtouAla @ (E) kat pe Bouptoa
€av eival anapaitnto. Mnv
XPTNOoLJoToLleiTE alunped avTikeipeva

1) okAnpo uypo kKabaplopou.

Odnyieg yia Tov kKaBapiopo
TOU avo&eidwTou JImoA

{upwparTog

¢ [IpLv TNV MPpwWIN Xperjon NMAUVTE TO HE
CeoT0 vepd KAl ATIOPUTIAVTIKO.

® Oa TPETIEL ETIIONG VA TO TMAEVETE UE
CeoT0 vepd KAl ATIOPUTIAVTIKG HETA
ano kabe xprjon Kat 6co To duvaTtov
o oUVTOA, ELOLKA HETA amd TN
XP1joN Tou Yia Wlaitepa aApupo
pelypa/@aynTo.

® Ta dUokoAa uttoAeipaTta gaynTou,
Ba pEMeL va Ta HOUCKEWETE Kal va
Ta KaBapioeTe pe €va palakod
oQouyydpl (UNV XPNOLUOTIOOETE
XovTpo olppa) 1§ ue BoupTtoa.

® 3¢ mepimtwon nou MAUVETE TO
avo&eidwTo UMOA 0TO TIAUVTIPLO
matwy, 6a npénet va 1o BydAete
AUEOWG UETA TO TENOG TOU
TIPOYPAMHATOG Yia va arnoPUYETE N
onuioupyia Aekédwv amnod TIg
otaydéveg vepoU Tou €XoUV Jeivel oTo
okel0G. ZuVIoTOUNE va anopelyeTe
m xpnon heyding nocdétnta
KaBaploTikoU TIPOoiovVTOog Kat
armopuravTikoU yia ta dAata.

® SKOUTIOTE TIPOCEKTIKA TO MTITOA TIPLV
TO anoBnkeUoETE.

ZUpwpa

To eEdptnua upwpatog @ eival e1dkd
KATAOKEUAOWPEVO Yla TNV enegepyacia
CUUNG payLdg, CUMAPLIKOV Kal YAUK®V.
Aev gival KATAAANAo yia CUuN KEIK, Yla
NV oroia 6a pémneL XpnolJomojoeTe
To €EdpTNUa €. ToroBeTeioTe OAa TA
UALKA 0TO proA ZUung @ agol €xete
1o tonoBeTrioel To eEApTNUA
(UMWMPATOG.

Z0un payidg (Ywpi, KEIK)

Ewg 1,5 kg aAelpl, 1o omoio Qupwvete
ME Ta uttdéAotra UALKA:

PU6uion taxvtntag 2-7 3-5 Aentd

BdAte 01O UMOA CUUWPATOG TIPWTA TO
aAeUpl Kal Katoriy OAa ta uttdAotna
UALIKA — €KTOG Ao To YAaAa — dnAadn
oTaPideg, Enpoug kaprmoug, ppolta
YAacoé. TornoBeteioTe TO KAMAKL Kal
eTuAEETE TaxUTNTA Ao 1O 2-7. AHEOWG
META B€0TE TN CUOKEUY O€ AglToupyia,
ETIIAEYOVTAG TN ouveXn Asltoupyia
(6€0n «l/on»). MpocB€oTte Ta utdAoLNa
UAIKA amtd TNV urtodoxn TPoPinwy
Kal EVW N cuoKeun BpiokeTal oe
Aettoupyia.

MeEyiotn moodtnTa 2 kg aAeupt
(yia 1,5 -2 kg aAeupl)
PUBuion taxvutntag 3-4

d11dETe €va podUpL, O0TO oTioio
pocB€TeTe 6Aa TA UYPA UALKA TNG
ouvTtayng kat 1/3 anoé to aAeUpt ou Ba
xpelaoteite. Tomobeteiote TO peiypa
O0TO MUMOA JUHWHATOG Kal UPMOTE TO
oTnyv Taxutnta 7, yta 1 Aento nepirnou.
Aopnote TN Baotkn 0N yia 15 Aemtd
nepinou. NMpooBéote TO UMOAOLTO
aAeulpl Kat (upwoTte otnv taxutnta 3,
yla 5 Aemttd nepirnou. TéNog adeldote
™ 0N and To UIOA KAl aprioTe Tn va
(POUCKW®OEL avaAoya [e Tn ouvTtayn.

ZOun yia {upapika

AAeUpL: eAdyxlotn nocodtnta 250 g
péylomn moootnta  1kg
PUBuion Taxuintag 2-7 3.5 Aentd

TomnoBeteioTe TO aAeUpl Kal TA
uttéAolna UAIKA OTo PIoA CUP®PATOG,
€KTOG aro to vepo. Mpoobéate TNV
arnattovpevn moodtnTa vepou anod
Vv urnodoxn Tpoinwy @. Mnv mpo-
o0B6€oete TO vEPO apoUl n CUun Ba €xel
TApEL TN HopPN UdAag, d1éTL dev Ba
aropo®nBei cwotd and 1o CuPApL.

Z0un yia MavTeomavi / KEIK

AAeUpL: eAdyxlotn nocoétnTa 250 g
péylotn moootnta 7509
PuBuion taxutntag 5-7 2.5 Aemttd

TomnoBeteioTe TO AAEUPL GTO UTIOA
{UMWPATOG Kal LETA TIpocBEaTe Ta
uttdAotra UAIKA. MNa kaAlTtepa
anoteAéopata Unv XpnoLpoTIoCeTE
CeoT0, Alwpévo BouTtupo. H Zuun eival

£€Tolun otav €xel oxnuatiodei pia
MrtdAa Kal apoU eEakoAouBrjoeTe TO
CUpwa yia Atyo akéua. O xpovog
Cupmpatog (repimou 2.5 Aetttd)
eEapTtdTal and Tnv MocdTNTA TNG
CUung. ‘Otav 1o Cupdptl CUpwBEi yia
apket wpa Ba yivel TOAU HaAaKo.

AvakdTtepa, xTomnua

Xpnotlgormoleiote To XTUTINTNPL €@ yia
CUlN KELK, KPEUEG BOUTUPOU KALTIOUPE.
MpooBéote OAa Ta UNIKA OTO UTIOA
CUPOUATOG, aPoU TIPONYOUHEVWS
€XETE TOTIOOETAOEL TO KATAAANAO
eEdpTnua.

Meyiotn moodtnta 1 kg aAedpt (1
AlydTEPO OTAV OL CUVTAYEG
nepIAaUBAvouy TIOAAA AAAQ UAIKA).

PUOuion Taxutntag 5-14

BdAte Tov avadeutrpa otov 0dnyo Kal
katomiy ToroBeTeiote Kal Ta dUo oTOV
&&ova peoa oto proA {upwpatog (C).
Apéowg neTd TomoBeTeioTE TO KATIAKL
Tou oA (D) uéxpl va akouotei o
XAPAKTNPLOTIKOG 1)X0G.

Odnyieg Aettoupyiag:
Xpnotuormoleiote BoUTupo oUTE TIOAU
OKANPO oUTe TOAU paAako. Otav
PTIAXVETE TIOUPE, Ba TIpEmel va
XpnotpornotrjoeTe (e0TA UALKA, KABWGS
emiong va {e0TAVETE TO WTIOA TIPLV Ao
™ xprion pe Leoto vepd. Alwvete apyd
TIC BPaAOUEVES KAl KABAPIOUEVESG
natdreg (taxytnta nepirou 5-7,

1 Aemttd). Metd pixvete 1o {e0TO YA
and tnv uttodoxn @ kat xTundate to
Meiypa ypryopa (taxutnta 11-13).

XpPNOoLLOToLEIOTE TO XTUTINTIPL € Yia TO
KTUTINUA KPEPAg, napg€ykag Kat 0ung
priokotwy. ToroBeTteiote Ta UAIKA OTO
MTIOA a@ou €xeTe TOMOOETNOEL TO

eEdptnua.

Mnv XpNOLUOTIOLEITE TO OUYKEKPLUEVO
£EAPTINHA YIA CUHN KELK.

Méylotn mooodTnTA Taxuinta
Kpéua, cavtiyu — 700 mi 9-11
Mapéyka - 8 auyd (rep. 240 ml) 14
Z0un YIioKoTwy — aro 7 auyd 14

BdAte Tov avadeuTtripa oTov 0dnyo Kalt
KaTotiv TorobeteioTe Kal Ta dUO OTOV
d&ova péoa oto ProA Cupwparog (C).
Auéowg peTd TomoBeTe(OTE TO KATIAKL
Tou puroA (D) uéxpl va akouotei o

XAPAKTNPLOTIKOG 1)X0G.

To npoidv umndkeltal oe TpoToToinon,
Xwpig mponyoUpevn edormoinon.

To mpoidv autod eival CUPPWVO
npog 1ig Odnyieq ng E.E. 89/336/ ( €
EOK kal mpog tn Aeltoupyia

XAUNANgG tdong (didtagn 73/23/EOK).
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Garantie

Als Hersteller Ubernehmen wir fir dieses Gerét

- nach Wahl des Kéufers zusétzlich zu den
gesetzlichen Gewahrleistungsanspriichen
gegen den Verkaufer - eine Garantie von 1 Jahr
ab Kaufdatum.

Innerhalb dieser Garantiezeit beseitigen wir nach
unserer Wahl durch Reparatur oder Austausch des
Gerates unentgeltlich alle Mangel, die auf Material-
oder Herstellungsfehlern beruhen.

Von der Garantie sind ausgenommen: Schaden,
die auf unsachgemaBen Gebrauch (Betrieb mit
falscher Stromart/Spannung, Anschliisse an
ungeeignete Stromquelle, Bruch) zurlickzufihren
sind, normaler VerschleiB und Mangel, die den Wert
oder die Gebrauchstauglichkeit des Gerétes nur
unwesentlich beeintrachtigen.

Bei Eingriffen nicht von uns autorisierter Stellen oder
bei Verwendung anderer als original Braun Ersatz-
teile erlischt die Garantie.

Die Garantie tritt nur in Kraft, wenn das Kaufdatum
durch Stempel und Unterschrift des Handlers auf
der Garantiekarte und der Registrierkarte bestatigt
ist. Sie kann in allen L&ndern in Anspruch ge-
nommen werden, in denen dieses Gerat von Braun
oder ihren autorisierten Handlern verkauft wird.

Im Garantiefall senden Sie bitte das vollstédndige
Gerat mit der ausgefiiliten Garantiekarte einem
unserer autorisierten Servicehandler oder an eine
Braun Kundendienststelle. Die Anschriften fir
Deutschland kénnen Sie zum Nulltarif unter der
Rufnummer 00 800/27 28 64 63 erfragen.

Wir stehen Ihnen hier mit unserer Braun Infoline
auch fir weitere Fragen zu unseren Produkten gern
zur Verfiigung.

Garantie
Nous accordons une garantie d’un an 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 matiéres, en se réservant le droit
de décider si certaines piéces doivent étre réparées
ou échangées, ou encore si I’appareil lui-méme doit
étre échangé.

Les dommages occasionnés par une utilisation
inadéquate (branchement sur courant continu,
erreur de voltage, prise inappropriée, choc),
I'usure normale et les défauts ne portant préjudice
ni au bon fonctionnement ni a la valeur de I'appareil
excluent toute prétention a la garantie.

La 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.

La garantie ne sera valable que si, la date d’achat
ainsi que le cachet et la signature du magasin
figurent sur la carte de garantie et la carte de
contréle.

Cette garantie est reconnue dans tous les pays

ou Braun ou son distributeur exclusif commercialise
I’appareil et ol aucune restriction d’importation

ou reglement officiel n’empéchent d’assurer le
service prévu par la garantie.

Pour toutes réclamations intervenant pendant la
période de garantie, envoyez I'appareil ainsi que sa
carte de garantie a votre revendeur ou a la station
service Braun la plus proche.

Toutes autres formes de prétention a la garantie

sont exclues sauf si des dispositions Iégales
spécifient le contraire.
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Clause speciale pour la France

Outre les dispositions ci-dessus relatives aux
garanties offertes par la société Braun au-dela du
champ d’application de la garantie légale prévue
par le Code civil frangais, par exemple, aprés
I'expiration du bref délai de I'article 1648 du Code
civil, s’applique en tout état de cause la garantie
Iégale qui oblige le vendeur professionnel a garantir
I’acheteur contre toutes les conséquences des
défauts ou vices cachés de la chose vendue ou du
service rendu dans les conditions des articles 1641
et suivants du Code civil.

Garanzia

La Braun fornisce una garanzia, valevole per la
durata di 1 anno dalla data dell’acquisto.

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

Tale garanzia non copre:

i danni derivanti da uso improprio del prodotto
(corrente/voltaggio errati, presa inadatta, rotture),
la normale usura di funzionamento e difetti marginali
che hanno un effetto trascurabile sul valore o sul
funzionamento dell’apparecchio. La garanzia
decade se vengono effettuate riparazioni da
persone non autorizzate o con parti non originali
Braun.

La garanzia é valida solo se la data di acquisto
€ convalidata dal timbro e firma del negoziante
sulla cartolina di garanzia e sulla cartolina di
registrazione.

La garanzia € estesa a tutti i paesi in cui il prodotto
¢ fornito dalla Braun o da un suo distributore
autorizzato e dove non siano in vigore leggi o
regolamenti che vietino la fornitura del servizio in
garanzia.

Nel caso non foste in grado di reperire I'indirizzo
del Centro di Assistenza autorizzato, il Vostro
negoziante di fiducia potra fornirVi informazioni
piu dettagliate.

Non dimenticate di consegnare la cartolina di
garanzia, o il documento di acquisto (fattura,
ricevuta fiscale, scontrino fiscale).

E’esclusa ogni altra rivendicazione, a meno che la
legge non preveda espressamente altrimenti.

Garantie
Op dit produkt verlenen wij een garantie van 1 jaar
geldend vanaf koopdatum.

Binnen de garantieperiode zullen eventuele
fabricage- en/of materiaalfouten gratis door ons
worden verholpen, hetzij door reparatie, vervanging
van onderdelen of omruilen van het apparaat.

Beschadigingen ten gevolge van onoordeelkundig
gebruik (aansluiting op verkeerde netstroom/
voltage, aansluiting op een verkeerd stopkontakt,
breuk), normale slijtage en gebreken die de werking
of waarde van het apparaat niet noemenswaardig
beinvloeden 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.

De garantie geldt alleen als het garantiebewijs en
de registratiekaart zijn voorzien van aankoopdatum,
stempel en handtekening handelaar/personeel.
Deze garantie is van toepassing in elk land waar dit
apparaat wordt geleverd door Braun of een officieel
aangestelde vertegenwoordiger van Braun en waar

service onder garantie niet gehinderd wordt door
import beperkingen of officiéle reglementen.

Bij defect/storing moet het complete apparaat met
garantiebewijs aan de handelaar worden afgegeven
of rechtstreeks aan de Braun service-dienst worden
opgestuurd.

Alle andere schade-claims, inclusief beschadiging,
zijn uitgesloten van garantie tenzij de Wet anders
oordeelt.

Andere dan bovengenoemde garantiebepalingen
zullen door ons niet worden gehanteerd.

Garanti
Braun yder 1 &rs garanti pa dette produkt geeldende
fra kabsdatoen.

Inden for garantiperioden forpligter Braun sig til
for egen regning at afhjeelpe fabrikations- og
materialefejl efter vort sken gennem reparation,
udskiftning af dele eller ombytning.

Denne garanti deekker ikke fejl eller skader opstaet
ved fejlbetjening, misbrug, mangelfuld vedligehol-
delse (tilslutning til forkert spaending, brudskader)
samt normalt slid.

Garantien bortfalder ved reparationer udfert af
andre end de af Braun anviste reparaterer og hvor
originale Braun reservedele ikke er anvendt.

Denne garanti kan geres geeldende i alle lande,
hvor Braun er repraesenteret, og hvor import-
begraensninger eller andre officielle bestemmelser
om garantiydelser ikke modsiger dette.

Ved afhjeelpning af fejl indsendes apparatet af Deres
forhandler til Braun vedlagt stemplet garantibevis
eller anden dokumentation for kebsdato.

Braun péatager sig intet ansvar for folgeskader
med mindre dette pabydes ved lov.

Garanti
Under folgende betingelser gir vi 1 ars garanti fra
kjopsdato pa produktet:

| garantitiden vil vi gratis rette eventuelle
fabrikasjons- eller materialfeil. Var serviceavdeling
avgjer om dette skal skje ved reparasjon, bytte av
deler eller bytte av hele produktet.

Skader forarsaket av uforskriftsmessig bruk
(tilkopling til gal stromstyrke/spenning, eller til
spesielle stramuttak beregnet for annet bruk,
brekkasje), skader som har ubetydelig effekt for
produktets funksjon eller verdi, og skader som folge
av normal slitasje dekkes ikke av garantien.

Garantien bortfaller dersom reparasjon utferes av
ikke autorisert person eller hvis andre enn originale
Braun reservedeler benyttes.

Garantien er bare gyldig dersom kjgpsdato er
bekreftet ved forhandlers stempel og signatur pa
garanti- og registreringskortet.

Denne garanti er gyldig i alle land der Braun eller
Brauns distributer selger produktet, og hvor
importrestriksjoner eller offentlige reguleringer ikke
er til hinder for at garantireparasjoner utfores.

Dersom krav om garantireparasjon oppstar, skal
hele produktet samt gyldig garantikort leveres til
forhandler eller til naermeste Braun servicekontor.

Andre krav dekkes ikke av garantien, unntatt i de
tilfelle dette forlanges av gjeldende lovgivning.

NB
For varer kjopt i Norge har kunden 1 &rs garanti
i henhold til NEL’s Leveringsbetingelser.



Konsumentkép EHL 91

Galler vid forsaljning till konsument av nya elektriska
hushallsapparater och reglerar, i anslutning till
Konsumentkdplagen, kdparens réattigheter om
apparaten ar felaktig. Séljaren atar sig att avhjalpa
fel i apparat, som forelegat vid leveransen och
som inte beror pa képaren. Avhjalpande av fel sker
kostnadsfritt for koparen. Képaren skall sé snart
som majligt prova apparaten efter mottagandet
och inom skalig tid, normalt 14 dagar, reklamera
eventuella fel till séljaren eller till av séljaren eller
leverantdren anvisad verkstad. Reklamation som
sker senare &n tva ar fran leveransen kan inte
beaktas. Vid reklamation skall kdparen styrka
inkdpsdatum och inkdpsstélle.

(Den fullstandiga texten till Konsumentkdp EHL 91
finns tillgénglig hos saljaren.)

Takuu

Braun myéntaé 1 vuoden takuun ostopaivasta
lukien téssé takuukortissa mainitulle tuotteelle
kodintekniikka-alan takuuehtojen TE 90 mukaisesti.
Takuuehdot ovat nahtévissa kauppiaallasi. Takuu
on voimassa kaikissa niissd maissa, joissa tama
laitetyyppi on myynnissa.

Takuutydn edellytyksena on, ettd voit osoittaa
takuun olevan voimassa. Vikatapauksessa toimita
laite ja ostohetkella taytetty takuukortti tai ostokuitti
seka yksildity vikailmoitus lahimpéaan valtuutettuun
huoltoomme tai kauppiaallesi.

Eyyinon
M auTo 16 poidv divoupe 1 xpovo eyyunon and
v nuépa g ayopdq.

Katd tnv dldpkela TG eYyunoewg KAAUTITOUE
orolodnnoTe EAATTWHA TIPOEPXOHEVO ATId KAKT
KATAOKEUT 1§ KAKIG TTIOLOTNTOG UALIKO, EKTOG TOU
eEWTEPLIKOU HEPOUG TOU UNXAVIILATOG.

H eyyunon dev kaAurtel BAGRN mpoepXdueVN
ano Kakn xprion, n ano xprjon o€ Aaveacpévn
LloxU pelpaTog.

H eyylUnon nadel va woxlel €dv To unxavnua
enokeuaoBei and un eEouctodotnuéva
ouvepyeia anod Tnv Braun kat av dev €xouv
XpnotgoroinBei yvriola avtaAAakTikd Braun.

H eyyunon woxuel pévov eav n nuepounvia
ayopdg BeBalbveTtal pe TNV oppayida kat v
UTIOYPA®PT| EPTIOPOU TIOU ETIWANCE TN CUOKEUT).

H eyyunon oxuel yla 6Aeg TIG XWPEG TIOU
nwAolvTal Ta npoidévta Braun.

Edv katd Tn dldpKela Tou XpOVOU £YYUNOEWG
YiVEL ETIIOKEUT N NUEPOUNVIA TIOU TEAEIWVEL

0 Xpovog dev aAAdlel, omoladnrnote AAAn
anditnon dev oyxUel edv dev €XeTe OTEIAEL TNV
eyyunon oag oto e§ouclodotnuévo ouvepyeio.
Tote o€ mepintwon BAaBNg va nate 6Ao 1o
unxdavnua oto cuvepyeio padi pe tnv eyyunon
Tou €XETE OTA X€PLA 0Ag.

Garantiebiiros und
Kundendienstzentralen

Bureaux de garantie et centrales
service aprés-vente

Uffici e sede centrale del
servizio clienti

Garantiebureaux en service-centrales

Garantikontorer og
centrale serviceafdelinger

Garanti og servicecenter

Servicekontor och centrala
kundtjanstplatser

Asiakaspalvelu ja tekninen
neuvonta

EyyUnon kai EpyacTiplo eMOKEU®V

Bundesrepublik Deutschland
Braun GmbH, Kundendienst,
Westerbachstr. 23 H, 61476 Kronberg,
% 00800 /27 28 64 63

Argentina

Central de Reparacion
de Afeitadoras S.A.,
Paraguay 757,

1057 Buenos Aires,
@ 131144 00

Australia

Braun Australia Pty. Ltd.,

Private Bag 920, Shoppingworld P.O.,
North Sydney 2059 - NSW,

% 1800 656 808

Bahrain

Yaquby Stores,

Bab Al Bahrain Road,
P.O. Box 158,
Manama,

= 2109 56

Barbados

Dacosta Mannings Inc.,

Pier Head, P.O. Box 176, Bridgetown,
= 431-8700

Belarus

Electroservice & Co,

RM 412, Ul. Chemistevskogo10 A,
220 600 Minsk,

= 0172 66 02 15

Belgium

Braun Belgium,
Leuvensesteenweg, 573,
1930 Zaventem,

= 02/71829 11

Bermuda

Stuart’s Ltd., Reid Street,
P.O. Box HM 2705, Hamilton,
@ 2 95 54 96

Brasil

Picolli Service,

Rua Tulio Teodoro de Campos, 209,
Jd. Aeroporto - CEP 04360-040,
Sé&o Paulo - SP,

% 0800 162 627

Bulgaria

Stambouli (Bulgaria) Ltd.,
16/A Srebarna Street,
Hladilnika, 1407 Sofia,
@ 29 62 50 00

Canada

Braun Canada Div., Gillette Canada Inc.,
110 Matheson Blvd.W., Suite 200,
Mississauga,

Ontario L5R 3T4,

% (905) 712-54 00

Ceska Republika
PH servis, s.r.o.

V Mezihori 2,
18000 Praha 8,

@ (02) 66310574

Chile

Reifschneider Foto S.A.C.I.,
Lautaro 836, Santiago de Chile,
@ 22041070

China

Braun (Shanghai) Co. Ltd.,

588 Yan-an Road (East),

E, Floor 24, East Ocean Centre,
200001 Shanghai,

@ 21 635 274 64

Croatia

Iskra elektronika d.o.o.,
Bozidara Magovca 63,
10020 Zagreb — Hrvatska,
= 01-66017 77

Curacao

Boolchand Pessoomal,
Heerenstraat 4 B, P.O. Box 36,
Curacao, Netherlands Antilles,
= 4612262

Cyprus

V. H.R. Electrical Co. Ltd.,
Megaelectric, P.O. Box 8813,
2032 Nicosia,

= 2323220

Danmark

Gillette Group Danmark A/S,
Teglholm Allé 15,

2450 Kobnhavn SV,

= 33269100

Djibouti (Republique de)
Magasin de la Seine,

12 Place du 27 Juin,

B.P. 2500,

Djibouti,

@ 351991

Egypt

Zahran Trading Co.,

14 May Road - Semouha,
Alexandria,

@ 34208101/2/3

Espafa

Braun lberia Market,

Enrique Granados, 30,

08950 Esplugues de Llobregat
(Barcelona),

@ 34019451

Estonia

Serwest Ltd.,

Liimi 1, 0006 Tallinn,
@ 656 30 51

France

Braun France SA,

9, Place Marie Jeanne Bassot,
92693 Levallois Perret Cédex,
@ (1) 4748 70 00,

Minitel 3615 code Braun.

Liste Centres-Service sur demande

Great Britain

Braun (UK) Limited,

Customer Service Department,
Dolphin Estate, Windmill Road,
Sunbury-On-Thames,
Middlesex,

@ 9327856 11

Greece/Ellas

Berson S.A.,

47, Agamemnonos Str.,
17675 Athens,

@ 01-9 40 94 00

Guadeloupe

Ets. André Haan S.A.,

B.P. 335, 97161 Pointe-a-Pitre,
@ 32 56 56

Hong Kong

Audio Supplies Company,
Room 506,

St. George’s Building,

2 ICE House Street,
Hong Kong,

@ 2524-9377
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Hungary
Kisgep KFT,
Pannonia U. 23,
1136 Budapest,
= 3494955

Iceland

Verzlunin Pfaff h.f., Grensasvegur 13,

Box 714, 121 Reykjavik,
@ 5332222

India

Olympia Service

Centre () Pvt. Ltd.,

55-A, Siddhartha chamber,
Ground Floor,

Near Azad Appts.,

Hauz Khas — New Delhi,

= 11 696 1108

Ireland (Republic of)
Gavins Shaver Centre,

83/84, Lower Camden Street,
Dublin 2,

= 47571 09

Israel

DELTA ELECTRICAL
QUALITY PRODUCTS LTD,
10 Haharuzim St., Park Si’im,
P.O. B. 8228, New Ind. Area,
Netanya 42293,

% 98 63 03 33

Italia

Braun ltalia s.r.1.,
Via G.B. Pirelli, 18,
20124 Milano,

= 02/66 78 61
Servizio Assistenza

Consultare le pagine gialle della propria

citta alla voce elettrodomestici
riparazione.

Jordan

Dajani International Co.,

Sherif Abdul Hamid Sharae Street,
Shmeisani Area, Amman,

= 6663576

Kenya

Radbone-Clark Kenya Ltd.,
P.O. Box 40883,

Power Techn. Komplex,
Mombasa Rd.,

Nairobi, & 2 86 36 60

Korea

STC Industries Corp. Braun Division,

32, Mullae-dong 3 ka,
Youngdungpo-Ku,
Seoul 150-090,

= 2582589

Kuwait

Union Trading Co., P.O. Box,
13001 Safrat,

= 2423351

Latvia
LATINTERTEHSERVISS,
72 Bullu street, house 2,
Riga LV 1067,

= 2403719

Lebanon

Aurora s.a.r.l.,

Sin el Fil, P.O. Box 110-773,
Beirut,

= 1425450

Lituania

Elektronas,

Joint Stock Company,
Kareiviu 6,

2600 Vilnius,

= 27776 17

Luxembourg

Sogel S.A,,

1 Dernier Sol, BP 1941,
L-1019 Luxembourg,
% 40050 51

Malaysia

Braun Malaysia c/o Gillette,
11 A Persian Selangor,

P.O. B. 7013,

409991 Shah Alam,
Selangor Darul Ehsan,

% 35592116
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Malta

D.I.N.K. Ltd.,
Kind’s, Mosta Road,
Lija Bzn 09,

= 247118

Maroc

Gillette Morocco S.A.,
Braun Division,

Espace Porte d’Anfa, No 17,
Rue Bab El Mansour-Bat.B,
BP 2554 Casablanca,

@ 21229509 75

Martinique
Decius Absalon,

23 Rue du Vieux-Chemin, P.O. Box 71,

97201 Fort-de-France Cedex,
= 734315

Mauritius

J. Kalachand & Co. Ltd.,
Dem Industrial Estate,
Plaine Lauzun,

= 2128410

Mexico

Braun de México y Cia. de C.V.,
Calle Cuatro No.4,

Fracc. Industrial Alce Blanco,
Naucalpan de Juarez

53370, Estado de México,

% 387-1900

Nederland

Braun Nederland BV,
Visseringlaan 22,
2288 Rijswijk,

= 70-413 16 58

New Zealand
Key Service Ltd.,
c/o Gillette NZ,
59-63 Druces Rd.,
Manukau City,

= 9-262 58 38

Nippon

Braun Japan KK,

Siber Hegner Bldg.7 F,

89-1 Yamashito.

Cho - Naka. Ku,

Yokohama 231 - Kanagawa,
= 456 817951

Norge

Gillette Group Norge AS,
Nils Hansen vei 4,
Postboks 79 Bryn,

0611 Oslo,

= 22728810

Osterreich

Braun Electric Austria GmbH,
Rémergasse 39,

1160 Wien,

= 14853616116

Oman (Sultanate of)
Naranjee Hirjee,

P.O. Box 9, Ruwi High Street,
Postal Code 113, Muscat,

% 70 36 60

Pakistan

Anis Ahmed & Bros.,
4,J.C.H.S., Block 7/8,
Main Shahra-e-Faisal,
Karachi 75350,

= 214536348

Paraguay
Paraguay Trading S.A.,

Avda. Artigas y Cacique Cara Cara,

Asuncién,
% 203 - 346/348/350

Philippines

Braun Philippines,

c/o Gillette (Philippines) Inc.,
Villongco Road, BO-SN Dionisio,
Sucat Paranaque,

Metro Manila, © 8 42 05 71

Poland

Gillette Poland S.A.,
Mokotéw Business Park,
Budynek Orion, | pietro,
ul. Domaniewska 41,
02-672 Warszawa,

% 548 88 88

Portugal

Braun Espanhola S.A.,
Sucursal Portuguesa,
Centro Empresarial
Torres de Lisboa,

Rua Tomas da Fonseca,
Torre G-9°B,

1600 Lisboa,

@ 17 22 00 65

Qatar

Al-Baker Trading Co.,
P.O. Box 9, Doha,

@ 415059

Réunion

Dindar Confort,

58, rue Maréchal Leclerc,
P.O. Box 12,

97400 St. Denis,

@ 20 03 03

Romania

Tamisa Trading,

Complexul Hotelier Bucaresti,
Str. Luterana 2-4, Sc. E,

ET 6, Ap.16, Bucarest 7000,
Sector 1,

= 0131258 12

Russia

RTC Sovinservice,
Jasnyi Proezd, 10. RRTC,
129081 Moscow,

@ 09 52 58 6270

Saudi Arabia
Salem M. Bakhashwain
Sons Co., P.O. Box 743,
21421 Jeddah,
@ 26 48 47 71

Schweiz/Suisse/Svizzera
Telion AG, Rutistrasse 26,
8952 Schlieren,

@ 17321511

Singapore (Republic of)
Beste (S) Pte.Ltd.,

50 Tagore Lane,

# B1-04 Siang How
Warehouse,

Singapore 787494,

@ 4552 24 22

Slovenia

Elektrotehna Set d.d.,

Pod tranco 2, 1000 Ljubljana,
= 61214483

Slovenska Republika
Techno Servis

Bratislava spol. s.r.o., Druzstevna 2,

83104 Bratislava SR,
@ 07 566 3749

South Africa (Republic of)
Postal address:

Gillette S.A. Limited

Braun Division,

P.O. Box 784868,

Sandton, 2146,

@ (011) 320 4690

After Sales Service

Tel.: (011) 315 9260

Physical address:

Gillette S.A. Limited

Braun Division, 3rd Floor,
,Grayston 66”,

2 Norwich Close, Sandown,
Sandton, 2146

South Pacific
Woodward’s Agencies,
39 Taylor’s Rd., Kingston,
Norfolk Island, @ 24 05

St. Maarten

Boolchand’s Ltd.,

52 Front Street, P.O. Box 105,
Philipsburg,

Netherlands Antilles,

@ 5222 45

St.Thomas

Boolchand’s Ltd.,

Main Street, Charlotte Amalie,
P.O. Box 3559, 00801 St. Thomas,
US. Virgin Islands,

@ (1-340) 776 07 94

Sudan

K.S. Ganbert & Sons (Sudan) Ltd.,
Slavos Building, Gamhuria Avenue,
P.O. Box 615, Khartoum,

@ 771312

Suomi

Gillette Group Finland Oy/Braun,
Niittykatu 8, PL 9, 02200 Espoo,
Asiakaspalvelu 0203 77877
Tekninen neuvonta 09-45 28 71

Sverige

Gillette Group Sverige AB,
Division Braun, Box 1056,
172 22 Sundbyberg,

@ 020-21 33 21

Syria

Unisyria, P.O. Box 35002,
Damascus,

% (963) 11 441 9002

Taiwan, R.O.C.

Audio & Electr. Supplies Ltd.,
Brothers Bdlg., 10 th Floor,
85 Chung Shan N Rd., Sec.1,
Taipei,

@ 02 52 33 283

Thailand

Braun Thailand,

Vongvanij Bldg. B, 29 th floor,
Unit A3, 100/100 Rama IX Road,
Huay Kwang, Bangkok 10310,
@ 64 50 80 03

Tunesie

Generale d’Equipement Industr.,
5, Rue 7182 El Manar 1,

Tunis,

% 189 07 50

Turkey

Bosas,

Bakim Onarim Servis A.S.,
Cumbhuriyet Bul.

Akhan No. 64/3,

Konak - Izmir,

@ 23 24 89 92 01

United Arab Emirates
The New Store,

P.O. Box 3029,

Dubai,

@ 14 53 45 06

Uruguay

Driva S.A,,

Marcelilno Sosa 2078,
11800 Montevideo,
@ 2 9248 033

USA

Braun U.S. Div., The Gillette Co.,
400 Unicorn Park Drive,
Woburn, MA 01801-3376

@ 1-800-272-86 11 or

% 1-800-BRAUN -11

Venezuela

Coral C.A,,

Edificio Larco,

Calle la Limonera,

La Trinidad — Caracas,
= 2933877

Yemen (Republic of)
Saba Stores,

26th September Street, P.O. Box 5278,

Taiz,
@ 4226359

Yugoslavia

BG Elektronik Servis Centar,
Bulevar revolucije 34,

11000 Beograd - Jugoslavia,
@ 011-3240-030



Multisystem

K 2000
K 3000

Garantiekarte

Carte de garantie
Certificato di garanzia
Garantiebewijs
Garantibevis
Kopbevis

Takuukortti

Kdaprta eyyunoswg

Service notes

Multisystem

K 2000
K 3000

Registrierkarte

Carte de contrédle
Cartolina di registrazione
Registratiekaart
Registreringskort

KdpTta Kataxwpnoewg

Name und vollstédndige Anschrift des Kaufers
Nom et adresse compléte de I‘acheteur
Nome e indirizzo completo dell‘acquirente
Naam en volledig adres van de koper
Kjgperens navn og adresse

Koparens namn och fullstédndiga adress
Ovopa Kal Ar|png dielBuvolg ayopaoTtol



Kaufdatum

Date d’achat

Data d’acquisto
Koopdatum
Kgbsdato

Kjopsdato
Inképsdatum
Ostopaiva
Huepounvia ayopdg

Stempel und Unterschrift des Handlers
Cachet et signature du commergant
Timbro e firma del negozio

Stempel en handtekening van de handelaar
Forhandlerens stempel og underskrift
Stempel og underskrift av forhandleren
Aterférséljares stdmpel och underskrift
Myyijan leima ja allekirjoitus

Zppayida Kkat uroypa®r KaTaoTAHATOq

Kaufdatum

Date d’achat

Data d’acquisto
Koopdatum
Kjopsdato
Inképsdatum
Huepounvia ayopdg

Stempel und Unterschrift des Handlers
Cachet et signature du commergant
Timbro e firma del negozio

Stempel en handtekening van de handelaar
Stempel og underskrift av forhandleren
Aterforsaljares stampel och underskrift
Zppayida kal uroypa®r KATaoTHHATOG



BRAUN

K 3000

Type 3210

Zubehor
Accessoires
Accessori
EEapTiuara



Deutsch
Francais
Italiano
Nederlands

EAANvVIKA

3-211-182/00/11-00
D/F/I/NL/GR
Printed in Germany
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Haben Sie Fragen zu diesem Produkt?
Rufen Sie an: (in Deutschland und
Osterreich zum Nulltarif)

Vous avez des questions sur ce produit?
Appelez Braun Belgique

Servizio consumatori:

Heeft u vragen over dit produkt?
Bel Braun Consumenten-infolijn:

Internet:
www.braun.com






K 3000

Braun Multisystem K 3000 besteht aus der
Basisversion K 2000 mit Edelstahl-Rihr-
schissel sowie dem Universalschissel-
System und dem Glas-Mixer.

Universalschiissel
(klarsichtiger Behalter)

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

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

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

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

Kleinere Mengen kénnen meist besser im
Glas-Mixer ® verarbeitet werden.

Messer @

Vorsicht! Das Messer ist sehr scharf.

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

Schutzhiille @

Nehmen Sie vor dem Gebrauch die Schutz-
hille ab, indem Sie das Messer mit aufge-
setzter Schutzhiille auf eine Tischplatte stellen
und den Knauf nach unten driicken, bis sich
die Schutzhiille 16st (A). Das Messer 188t sich
nur ohne Schutzhdille in die Universalschissel
@ einsetzen (B).

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

Verarbeitungsbeispiele fir das Messer @

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

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

Alle Zutaten bei eingesetztem Messer in die
Universalschiissel geben.

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

Mixen von Suppen, Shakes etc.

Einstellung 7-14, ca. 30 Sekunden

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

Hacken, Zerkleinern
Einstellung 2-14, siehe Verarbeitungstabelle

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

abhéngen.
Produkt Max. Menge Vorbereitung Einstellung Schalterstellung Einschaltvorgange/
Zeiten
Zwiebeln 750 g geviertelt 14 auto.pulse 15 mal
Karotten 1000 g in Stlicken 14 I/on 20 Sek.
Harte Brotchen fir Paniermehl 6 St. geviertelt 14 I/on 45-60 Sek.
Eier, gekocht 10 St. ganz 7-9 auto.pulse 10-12 mal
Apfel 750 g geviertelt 7-9 I/on 10-15 Sek.
Fleisch (mager) 750 ¢g 3-cm-Wiirfel 14 I/on 45 Sek.
Petersilie, 200 g ohne Stiele 14 I/on 30 Sek.
abgetropft (4 Bund)
Nlsse, Mandeln 1000 g ganz 14 I/on 45-60 Sek.
Kése (hart, mittelhart) 5009 3-cm-Wiirfel 14 I/on 60 Sek.
Kése (weich) 500 g 3-cm-Wirfel 14 I/on 30 Sek.
Schokolade 400 g in Sticken 14 I/on 30-45 Sek.
Mixgetranke 1,5 Liter Frichte vor der Flussig- 14 I/on 60 Sek.
keitszugabe zerkleinern
(pUrieren) 8
(mixen) 8
Mayonnaise 1,5 Liter Zimmertemperatur; 14 I/on 75-90 Sek.
(Eier ganz, Ol, Essig, Gewdrze, Senf) Ol langsam zuflieBen lassen
Rezeptbeispiel:
Honigkonfekt Zubereitung Einstellung Schalter Zeit
200 g Zitronat und
100 g Haselnlsse zerkleinern 14 I/on 45 Sek.
180 g Mehl, 6 g Backpulver zugeben und untermischen 14 I/on 5 Sek.
1000 g Honig
(cremig, gekihlt) zugeben und untermischen 14 I/on 15 Sek.

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



Scheiben ®

Die gewlinschte Scheibe auf den Scheiben-
trager ® setzen und die Scheibe in Pfeil-
richtung drehen (D), bis sie einrastet. Durch
Drehen gegen die Pfeilrichtung wieder 16sen.
Den Scheibentréager mit der Scheibe bis zum
Anschlag auf die Antriebsachse in der
Universalschissel setzen (E). Dann die
Universalschissel mit dem Deckel verschlieBen
und wie beschrieben verriegeln (F).

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

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

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

Scheiben @, ®, ©:

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

Scheiben @, ®:

Ein- und Nachfllen sind auch bei laufendem
Motor mdglich.

Pommes-frites-Scheibe @
Einstellung 2-7

Vorsicht! Diese Scheibe ist sehr scharf.

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

Verarbeitungsbeispiele: rohe Kartoffeln,
Sellerie.

Julienne-Scheibe ©
Einstellung 2-7

Vorsicht! Diese Scheibe ist sehr scharf.

Die Beschriftung muB oben sein.

Diese Scheibe schneidet Gemuse in Streifen.
Wenn Sie das Gemiise senkrecht in den
Einflllschacht geben, werden die Streifen
kurzer; schrag oder waagerecht eingelegt,
werden sie langer.

Verarbeitungsbeispiele: Gurken, Karotten, rote

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

Schneid-Wendescheibe ©
Einstellung 2-7

Vorsicht! Diese Scheibe ist sehr scharf.

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

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

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

Raspel-Wendescheibe @
Einstellung 2-14

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

kénnen bis auf Einstellung 14 geraspelt werden.

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

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

Reibscheibe ®
Einstellung 7-14
Die Beschriftung mufB3 oben sein.

Verarbeitungsbeispiele: rohe Kartoffeln
(z. B. fur Kartoffelpuffer und KI6Be), Meerrettich,
Parmesankése (hart).

Glas-Mixer

zum Mixen, Hacken, Zerkleinern von kleineren
Mengen

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

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

Max. Verarbeitungszeit: 1 Minute
(Flussigkeiten kénnen langer verarbeitet
werden.)

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

Alle Zutaten bei eingesetztem Mixermesser
einftllen.

Flssigkeiten kdnnen Sie bei laufendem Motor
nur durch die Offnung im Deckel zugieBen.
Nach Gebrauch immer erst das Mixermesser
entnehmen und dann das verarbeitete Gut
ausleeren.

Mixen von Suppen, Shakes,

Babynahrung etc.

Einstellung 2-14, ca. 1 Minute

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

Max. Fillmenge: 750 ml (Uberschdumgefahr)

Es kénnen auch heiBe Guter im hitzebestan-
digen Glas-Mixer verarbeitet werden.
Babynahrung bleibt heier, wenn der Glas-
Mixer vor der Verarbeitung mit heiBem Wasser
vorgewarmt wird.

Zerkleinern
Einstellung 2-14, Momentschaltung

Zerkleinert werden kénnen: z. B. Petersilie,
Zwiebeln, Knoblauch, Nlsse, harte Brotchen
flr Paniermehl und Fleisch.

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

Auseinandernehmen,
Zusammensetzen

Deckel

Nehmen Sie die Dichtung auf der Unterseite
des Deckels zum Reinigen heraus. Setzen
Sie bitte die trockene Dichtung wieder so ein,
daB die Kunststoffhaltezapfen des Deckels in
die Nut der Dichtung greifen (H).

Mixermesser

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

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

Glas-Mixer

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

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

Beim Zusammensetzen (K) gehen Sie wie folgt
vor:

Halten Sie die Antriebsachse mit der Boden-
platte nach oben. Legen Sie die Dichtung auf
die Bodenplatte. Stllpen Sie das Glasteil Gber
die Bodenplatte und achten Sie darauf, daB die
Dichtung nicht verrutscht.

Legen Sie den Kunststoffsockel auf die
Unterseite des Glasteils, so daB die Nase

am Kunststoffsockel in der Ausnehmung im
Boden des Glasteils sitzt.

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



Verarbeitungsbeispiele fir den Glas-Mixer

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

abhangen.
Produkt Max. Vorbereitung Einstellung Schalter- Einschalt-
Menge stellung vorgange/
Zeiten
Mixen
Babynahrung 1 Liter Glas-Mixer mit 9-14 I/on 15-25 Sek.
(ab 150 g heiBem Wasser vorwarmen.
+ FlUssigkeit)
Mayonnaise 1 Liter 1 Ei, Gewirze, Senf mit Essig mischen. 14 auto.pulse 3-4 mal
Ol durch die Deckel6ffnung zuflieBen lassen. 14 I/on 60— 90 Sek.
Remouladen- 1 Liter 1 Ei, Gewdrze, Senf mit Essig mischen. 14 auto.pulse 3-4 mal
sauce Ol durch die Deckeléffnung zuflieBen lassen. 14 I/on 60-90 Sek.
Sauce Tartar Ei (geviertelt), Gurke zugeben. 9 auto.pulse 4-6 mal
Mixgetranke 750 ml Friichte zerkleinern und vorpdirieren. 14 auto.pulse 4-6 mal
Milch zugeben. 14 I/on 15 Sek.
Zerkleinern
Petersilie 509 ohne Stiele 14 I/on 10-15 Sek.
abgetropft (1 Bund)
Zwiebeln 1009 geviertelt 14 auto.pulse 10-12 mal
(1 1/2 Zwiebeln)
NiUsse/Mandeln 200 g ganz 7-9 I/on 30 Sek.
(ab 50 g)
Harte Brétchen 2 Stuck geviertelt 14 I/on 30 Sek.
(far Paniermehl)
Fleisch (mager) 200g in Wiirfel geschnitten 14 I/on 20-30 Sek.

Anderungen vorbehalten.

Garantiebestimmungen mit Kundendienststellenverzeichnis finden Sie in der Gebrauchsanweisung fiir das Grundgerat.



K 3000

Le Braun K 3000 consiste en un K 2000
standard doté en plus d’un bol en acier
inoxydable, d’un bol robot de préparation
et d’un bol mixeur en verre.

Bol robot de préparation
(récipient transparent)
avec accessoires

Utilisez le bol robot de préparation pour mixer,
hacher et couper a I'aide du couteau universel
® ou lorsque vous devez utilisez les disques ®
a émincer, a broyer ou a gratter.

@ Couvercle avec tube de remplissage
et poussoir
® Couvercle de protection
@ Couteau universel
@ Bol robot de préparation
® Disques
@ Disque coupe-frites
® Disque Julienne
© Disque éminceur réversible
@ Disque a broyer réversible
® Disque grattoir
® Systéme d’entrainement du disque

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

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

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

Couteau universel ®

Attention! Le couteau universel est
extrémement tranchant. Il peut étre utilisé
pour mixer, hacher et couper, mais aussi pour
pétrir la pate (notamment pate avec levure,
avec un maximum de 1 kg de farine plus les
ingrédients, vitesse 2 -7, pendant environ

3 minutes).

Couvercle de protection @

Retirez le couvercle en plastique avant

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

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

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

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

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

Exemples de préparation correspondant au couteau universel @

Attention ! Le couteau universel est
extrémement tranchant — tenez-le uniquement
par la poignée en plastique.

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

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

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

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

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

Couper, hacher
Vitesse 2 - 14, voir le tableau des préparations

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

de finesse requis.

Produit Quantité Préparation Vitesse Position de Durée/pulsations

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

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

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

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

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



Disques ®

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

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

Quand vous utilisez les disques, positionnez
toujours P’interrupteur en position de
fonctionnement constant (position «1/on »).

Quand vous effectuez des préparations a base
de jus ou d’ingrédients, vous obtiendrez de
meilleurs résultats avec une vitesse plus
grande.

Quand vous rajoutez des ingrédients a travers
le tube de remplissage (G), utilisez toujours le
poussoir. N’atteignez jamais I'intérieur du tube
de remplissage pendant que le moteur est en
marche.

Disques ®, ® et ©:

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

Disques @, ©:

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

Disque coupe-frites @
Vitesse 2-7

Attention ! Ce disque est extrémement
tranchant.

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

Exemples de préparations: pommes crues,
céleri.

Disque Julienne ®
Vitesse 2-7

Attention ! Ce disque est extrémement
tranchant.

La face utile doit faire face a I'utilisateur.

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

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

Disque a émincer réversible ©
Vitesse 2-7

Attention ! Ce disque est extrémement
tranchant.

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

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

Disque a broyer réversible @
Vitesse 2-14

Ce disque peut étre utilisé des deux c6tés
(épais/fin). Les vitesses 2 -7 doivent étre
utilisées pour les aliments mous (par exemple
concombres), tandis que les vitesses
supérieures jusqu’a 14 doivent étre utilisées
pour les aliments durs.

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

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

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

Exemples de préparations : pommes de terre
crues (ex. pour des crépes de pommes de
terre), raifort, fromage parmesan (dur).

Bol mixeur en verre

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

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

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

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

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

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

plastique.

Placez tous les ingrédients dans le bol mixeur
en verre apres avoir inséré le couteau.

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

Mélanger soupes, milk-shakes,
repas pour bébé, ...etc.
Vitesse 2-14, pendant environ 1 minute

Découpez en petits morceaux les fruits pour
le milk-shake, et procédez a leur préparation
avant de rajouter les liquides.

Capacité maximale: 750 ml de liquide,
autrement il y aura des débordements.

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

Hacher
Vitesse 2-14, auto.pulse

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

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

Démontage et montage

Couvercle

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

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

Couteau

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

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

Bol mixeur en verre

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

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

Pour remonter, procéder dans I'ordre

inverse (K):

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

Placez la bague en plastique (b) sur le fond du
verre de maniére a ce que la projection sur la
bague de plastique s’enclenche avec la rainure
qui se trouve dans le fond du verre (a c6té de la
poignée).

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



Exemples de préparation correspondant au bol mixeur en verre

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

de finesse requis.

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

Sujet a modifications sans préavis.

Concernant les termes de la garantie, ou la liste des Centres-Service, se référer ou mode d’emploi du modéle de base.



K 3000

Braun K 3000 ¢ formato dal K 2000 base con
la ciotola in acciaio inossidabile per impastare
piu il recipiente universale e il vaso frullatore
e tritatutto.

Recipiente universale
(trasparente) con accessori

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

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

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

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

Piccole quantita dovrebbero preferibilmente
essere lavorate nel vaso frullatore e tritatutto
con lama @.

Blocco coltelli @

Attenzione: Il blocco coltelli € molto affilato.

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

Coprilama per blocco coltelli @

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

Dopo I'utilizzo, rimettete il coprilama
posizionando il blocco coltelli sul tavolo.

Il simbolo del coprilama deve essere sopra la
parte alta del blocco coltelli. Fate scivolare

il coprilama sopra I'impugnatura e tenete la
protezione con una mano. Spingete forte

Esempi di lavorazione per blocco coltelli @

con I'altra mano I'impugnatura fino a quando
il blocco coltelli non si inserisce nel suo
coperchio (C).

Attenzione! Il blocco coltelli € molto affilato.
Prendete I’accessorio coltelli solo
dall'impugnatura di plastica.

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

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

Miscelare minestre, frullati etc.

Velocita: 7-14, circa 30 secondi

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

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

Tritare, tagliare

Velocita2-14  Vedi la tabella di lavorazione

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

Prodotto Quantita Preparazione Velocita Posizione Tempo/pulsazioni
massima interruttore
Cipolle 750 g. in quarti 14 auto.pulse 15 x
Carote 1000 g. in pezzi 14 I/on 20 sec
Pane secco (per impanare) 6 in quarti 14 I/on 45-60 sec
Uova sode 10 intere 7-9 auto.pulse 10-12 x
Mele 750 g. in quarti 7-9 I/on 10-15sec
Carne (magra) 750 g. cubi 3 cm. 14 I/on 45 sec
Prezzemolo lavato e asciugato 200 g. senza gambi 14 I/on 30 sec
(4 mazzi)
Noci, mandorle 1000 g. intere 14 I/on 45-60 sec
Formaggio (duro, medio) 500 g. cubi 3 cm. 14 I/on 60 sec
Formaggio (morbido) 500 g. cubi 3 cm. 14 I/on 30 sec
Cioccolato 400 g. in pezzi 14 I/on 30-45 sec
Bevande miste 151 tagliare la frutta prima 14 I/on 60 sec
di aggiungere liquidi (premiscelate) 8
(miscelate) 8
Maionese (uova intere, olio, 1,51 temperatura ambiente, 14 I/on 75-90 sec
aceto, sale, pepe, senape) aggiungete piano I'olio
Esempi di ricette: Posizione
Pane allo zenzero Preparazione Velocita interruttore Tempo
200 g. scorza di limone candita
100 g. nocciole pezzi di scorza di limone candita e nocciole 14 I/on 45 sec
180 g. farina, 6 g. lievito in polvere aggiungere farina e lievito in polvere 14 I/on 5 sec
1000 g. miele
(cremoso, fresco) poi aggiungere miele e miscelare 14 I/on 15 sec

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

€ ancora caldo.
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Dischi ®

Montate la lama desiderata sul portalama ®

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

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

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

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

Quando aggiungete gli ingredienti tramite

il tubo di alimentazione (G), utilizzate sempre

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

Dischi @, ©®, ©:

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

Dischi @, ®©:

Il cibo puo essere inserito nel tubo di alimenta-

zione quando il motore del robot & in funzione.

Lame per patate a bastoncino @
Velocita 2-7

Attenzione! Questa lama € molto affilata.

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

Per risultati migliori, & consigliabile inserire

4 -5 patate crude alla volta.

Esempi di applicazione: patate crude, sedano.

Lama per affettare a listarelle,
o alla Julienne ®
Velocita2-7

Attenzione! Questa lama € molto affilata.

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

Questa lama taglia le verdure a listarelle.

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

le listarelle risulteranno piu lunghe.

Esempi di applicazione: cetrioli, carote,

barbabietole, rapanelli, sedano, rape, patate
crude.

Lama doppia per affettare ©
Velocita 2-7

Attenzione! Questa lama € molto affilata.

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

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

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

Lama doppia per tritate/sminuzzare @
Velocita 2-14

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

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

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

Lama per grattugiare ©®
Velocita 7-14

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

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

Vaso frullatore e tritatutto

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

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

Capacita massima: 1 |. liquidi
(per frullati 750 ml.).

Grosse quantita dovrebbero preferibilmente
essere lavorate nel recipiente universale @
con il blocco coltelli @.

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

Attenzione! La lama @ & molto affilata.

Maneggiatela solo dall'impugnatura di plastica.

Mettete tutti gli ingredienti nel vaso frullatore
e tritatutto solo dopo aver inserito la lama.

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

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

Per i frullati tagliate la frutta a pezzetti

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

Possono essere frullati cibi caldi data

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

Tritare
Velocita 2 -14, auto.pulse

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

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

Montaggio e smontaggio

Coperchio

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

Blocco coltelli per frullare

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

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

Vaso frullatore e tritatutto
Togliete il blocco coltelli come descritto.

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

Poi, utilizzando il pressino, svitate
I’allacciamento della base ruotandolo in senso
antiorario (D).

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

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

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

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

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

Bloccate tutte queste parti girando la vite di

bloccaggio (a) in senso orario con I'aiuto del
pressino.
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Tabella di lavorazione per I'uso del vaso frullatore e tritatutto

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

Prodotto Quantita Preparazione Velocita Posizione interruttore  Tempo/
massima pulsazioni
Frullare
Pappe bambini 1 litro scaldate il vaso di vetro 9-14 I/on 15-25 sec
(min. 150 g.
+ liquidi)
Majonese 1 litro frullate uova intere, sale, pepe, senape e aceto. 14 auto.pulse 3-4x
Aggiungete [‘olio dall’apertura del coperchio. 14 I/on 60-90 sec
Salsa tartara 1 litro frullate uova intere, sale, pepe, senape e aceto. 14 auto.pulse 3-4x
Versate I'olio dall’apertura del coperchio. 14 I/on 60-90 sec
Aggiungete uovo tagliato e cetrioli. 9 auto.pulse 4-6x
Bevande miste 750 ml. tagliate a pezzi la frutta. 14 auto.pulse 4-6x
Aggiungete latte e frullate. 14 I/on 15 sec
Tritare
Prezzemolo 50 g. togliete i gambi 14 I/on 10-15sec
lavato e asciugato (1 mazzetto)
Cipolle 100 g. tagliate a quarti 14 auto.pulse 10-12 x
(1 cipolla 1/2)
Noci, mandorle 200 g. intere 7-9 I/on 30 sec
(min. 50 g.)
Pane secco 2 tagliato a quarti 14 I/on 30 sec
(per impanare)
Carne (magra) 200 g. tagliata a cubetti 14 I/on 20-30 sec

Salvo cambiamenti.

Per i termini della garanzia e il servizio assistenza fate riferimento al libretto di istruzioni dell’apparecchio base.
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K 3000

De Braun K 3000 bestaat uit de basis K 2000
met de roestvrijstalen kneed- en mix kom
plus een universele kom en een blender.

Universele kom (transparante
kom) met hulpstukken

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

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

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

Voorbeeldtabel voor sikkelmes @

Maximale hoeveelheid: 2 L vioeibare
ingrediénten (voor milkshakes 1,5 L).

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

Sikkelmes ®

Voorzichtig! Het mes is zeer scherp.

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

Beschermhuls @

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

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

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

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

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

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

Mixen van soepen, milkshakes etc.
Snelheid: 7-14, ongeveer 30 seconden

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

Snijden, hakken

Snelheid 2-14 zie tabel

De verwerkingstijden zijn bij benadering weergegeven omdat ze afhankelijk zijn van de kwaliteit en de hoeveelheid van het te verwerken voedsel en de
gewenste fijnheid. Het aantal pulsen verwijst naar de «auto.pulse».

Ingrediénten Max. hoeveelheid Voorbewerking Snelheid Schakelstand Tijd/aantal pulses

Uien 750 g in vieren 14 auto.pulse 15 x

Wortelen 1000 g in stukjes 14 I/on 20 sec

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

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

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

Viees 7509 3 cm blokjes 14 I/on 45 sec

Peterselie 200 g zonder steel 14 I/on 30 sec

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

Kaas, hard 5009 3 cm blokjes 14 I/on 60 sec.

Kaas, zacht 5009 3 cm blokjes 14 I/on 30 sec

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

Mixdrank 1,5L snij fruit 14 I/on 60 sec
(mix) 8

Mayonaise 15L kamertemp. 14 I/on 75-90 sec

(hele eieren, olie, azijn, mosterd)

Voorbeeld recept:

Gemberkoek Voorbewerking Snelheid Schakelaar Tijd

200 g geconfijte citroenrasp geconfijte citroenrasp en

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

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

1000 g honing

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

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

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

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

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

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

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

Snijplaten @, ®, ©:
Vul voor het meest gelijkmatige resultaat de

vulschacht terwijl de motor staat uitgeschakeld.

Snijplaten @, ®:
De ingrediénten kunnen in de vulschacht
worden gedaan terwijl de motor aanstaat.

Fritessnijplaat @
Snelheid 2-7

Voorzichtig! Deze snijplaat is zeer scherp.

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

Vul voor het beste resultaat de vulschacht

met 4 -5 aardappelen tegelijk.
Bereidingsvoorbeelden: rauwe aardappelen,
selderij.

Julienne snijplaat ©®
Snelheid 2-7

Voorzichtig! Deze snijplaat is zeer scherp.

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

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

Bereidingsvoorbeelden: komkommer,

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

Dubbelzijdige snijplaat ©
Snelheid 2-7

Voorzichtig! Deze snijplaat is zeer scherp.

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

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

Bereidingsvoorbeelden fijne zijde: komkommer,
koolsoorten, rauwe aardappelen, wortelen,
uien, salami, radijs.
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Dubbelzijdige raspplaat @
Snelheid 2-14

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

op hogere snelheden (tot stand 14).

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

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

Speciale raspplaat ®

Snelheid 7-14

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

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

Blender

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

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

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

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

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

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

Doe alle ingrediénten in de blender nadat u
het sikkelmes heeft aangebracht. Vioeistoffen
mogen wanneer de motor draait alleen worden
toegevoegd via het gat in de deksel. Verwijder
na gebruik eerst het mes en daarna pas het
verwerkte voedsel.

Mengen van soepen, milkshakes,
babyvoeding etc.

Snelheid 2-14, ongeveer 1 minuut

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

Hakken
Snelheid 2-14, auto.pulse

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

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

Uit elkaar nemen
en in elkaar zetten

Deksel

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

Sikkelmes

Voorzichtig! Het mes is zeer scherp.

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

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

Blender
Verwijder het sikkelmes zoals hierboven
beschreven staat.

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

Open de grijze schroefring aan de onderkant
met behulp van de vulstop door tegen de klok
in te draaien (D). Verwijder de schroefring (a),
de kunststof ring (b) en de blender (c), één voor
één, zodat u uiteindelijk de aandrijfas (e) met
bodem en afdichtring (d) in uw handen houdt.

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

Leg de afdichtring op de rand van de
bodemplaat van het aandrijfgedeelte.

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

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

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

(met de klok mee).



Bereidingsvoorbeelden voor gebruik van de blender

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

Produkt Max. hoeveelheid Voorbewerking Snelheid Schakelstand Tijd/pulsen
Mixen
Babyvoeding 1L verwarm kom voor 9-14 I/on 15-25 sec
(min. 150 g + vocht)
Mayonaise 1L hele eieren en smaaktoevoegingen mengen. 14 auto.pulse 3-4x
Olie via gat in deksel. 14 I/on 60-90 sec
Tartaarsaus 1L meng heel ei, kruiden, mosterd en azijn. 14 auto.pulse 3-4x
Voeg olie toe. 14 I/on 60-90 sec
Voeg ei in vieren en komkommer toe. 9 auto.pulse 4-6x
Mixdrank 750 ml snij fruit en voeg 14 auto.pulse 4-6x
melk toe. 14 I/on 15 sec
Hakken
Peterselie 509 zonder steel 14 I/on 10-15sec
Uien 100 g in vieren 14 auto.pulse 10-12x
Noten 2009 heel 7-9 I/on 30 sec
Harde broodjes 2 in vieren 14 I/on 30 sec
Viees 200 g in blokjes 14 I/on 20-30 sec

Wijzigingen voorbehouden.

Voor garantievoorwaarden en de lijst van service centra, zie de gebruiksaanwijzingen van de basis unit.
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K 3000

H cuokeurj K 3000 amoteAeital and
Baowkr) cuokeun K 2000 pe 1o avo&eidwto
MTTOA CUHNG Kal ETUMAEOV €XEL €va UIMOA
YEVIKNG XPNOeWG Kal €va YUAALVO PUTTAEVTED.

MmoA YEVIKAG XPNOEWG
(diapavég doyeio)
ME e§apTApaTa

XP1NOLUOTIOLEIOTE TO UTTOA YEVIKNG XPTOEWG
yla TO avakdtepa, To KOYIo He To paxaipt
® 1 pe 10 dioko ® yia 10 KOYLUO Og AETTEG
PETEQ, 1 MIKPA KOPUATLA KAL TO TPIYLHO.

@ Karmdkl yla avakaTtepa Pe ei8IKO OTOUIO
yla TNV €l0aywyn UAIK®OV Kal eEaptnua
MPOWONONG TWV UAIK®OV

®@ Kamndaki npooTaciag paxaiptold

® Mayxaipt kormg

@ MO\ YEVIKNG XPIOEWG

® Aiokol
@ MatatokKOPTNG
® Aiokog koruig Julienne
© AioKog KOTIAG TIEPLOTPEPOUEVOG
@ Aiokog TpIYiNaATog TMEPLOTPEPOUEVOG
® Tpiptng
® Bdon diokwv

(Mpoooxn: OAa Ta eEapTraTA TIOU XPNOLHO-
ToloUVTal L€ TO UIMOA YEVIKNG XPHIOEWG e
ToVv YKpL d€ova eival ykpL.)

Mé&ylotn xwpnTikéTnTA
Z0un 2 Aitpa (MAK-0€1kg 1,5 Aitpa)

O1 pIKpég MoodTNTEG €ival KAAUTEPO
va douleUovTal 0TO YUAALVO UMAEVTEP
ue to paxaipt @.

Mayxaipi korig @

Mpoooxr!

Ta paxaipta eivat eEalpeTikd koptepd!

To paxaipt autd unopei va xpnoiporointei
Yla TO AVAKATENA, TO KOWLHO, aAAd eTtiong
Kat To ZUpwa (r.Y. CUun He paytd - 1 Kgr
ahelpt/ UAIkd, TaxUtnTa 2-7, mepinou

3 Aemtd).

Kandki npooTaciag paxaipiot @

Mptv anod ) xprion, BYAATe To MAAOCTIKO
KAdAuppa mpootaciag Tou paxaiplou,
TOTIOOETWVTAG TO OTO TPAMELL KAl TIEDTE

TO KOUWTIL TIPOG TA KATW PEXPL VA XAAAPWDOEL
TO MAAOTIKO KAAUMMa (A). To paxaipt propei
va tonoBetnOei oTo prmoA @ pévo xwpig To
TAQOTIKO KAAUpua (B).

MeTdA TN Xpr\on, TOMoBEeTEIOTE TO KAAUMMA
BalovTtag To paxaipt MAvw oTo TPATECL.
To gvOEIKTIKO OUBOAO TOU KAAUUUATOG
npénel va Bpioketal mavw and to
uPnAdTepPO ONEio Tou paxalplou.

MepdoTe TO KAAUMMA TIAVW aTIO TO KOUMTTL
KAl KpaTOTE TO Pe To €va XEpL. Tpapn&te

Mapadeiyyata yla tnv Xprjon Tou paxatiplot @

TO Koupri duvaTd pe To AAAo XEpL HEXPL
TO HAXAipl VA KOUUMWOEL HECA OTO KAAUMMA
(©).

Mpoooxn! To paxaipt eivat moAl koPTeEPO -
Va TO KPATATE POVO ard TO TMAAOTIKO KOUTT.
TormoBeteiote 6Aa Ta UAIKA PECA OTO MTIOA
apoU €xeTe 110N TOMOOETOEL TO payaipt.
Ta uAIkd TIoU gival og uypr) HOPPY| PIopeiTe
va Ta MpooB£oeTe Kal KaTtd T dldpKela TG
Aettoupyiag amnod v e1dIKN UTIOdOXT.

MeTd n xprion va Bydalete navta 1o paxaipt
nplv adeldoete 1O pelypa amod To ProA.

XT10nnpa coumnag, HIAK-O€iKG KATT.
Taxutnta 7-14, 30 nepinou deutepoAenta
2NV PéyloTn moodtnTa Tou 2 Aitpou

n Taxutnta 6a npénel va eivat oto 8

(yia va anopuyete va Eexelhioel To peiypa).
To peiyua yla Ta HIAK-0€LKkg dev Ba mipémnel
va Eenepvad 10 1,5 Aitpo. KowTe Ta ppolTa,
douAéYTe Ta Alyo otnv Taxutnta 14 kat
peTd MpooBEoTe Ta UYPA CUCTATIKA OTNV
TaxuTtnTa 7 Kal avakatéYte Ta OAa padi
(UnVv &exvaTte 6TL TO YAAA a@pilel eUKOAa
4Tav TO XTUTIATE Kal yia auTto Ba mpémel

va Xpnotgoroleite XapunAotepn Taxutnta,
avdAoya pe tnv nocdtnTa).

Tepdyiopa, k6Pipo, moATomoinon
Tayxutnta 2-14, yia Tov Xpovo deite otov
€1OIKO TTivaka.

Ol xpovol Ttou avapépovTal eival evdelKTIKOL Kal e§apTwvTal and TNV KATAotaon TwV UALKQV, TNV TocOTNTA KAl PUOLKA ard To anoTéAeoa
korig/moAtomnoinong nou eoeiq BéAeTe. OL aplBpoi avtioTolxolv o€ OTlyULaieg TIETELG.

YAIk6 MéyioTn MposTolpacia EmAoyn Ofon ZTIypIgieg
moooTnTa TaxuTnTag S1aKOTITN méoneig
Xpovog

Kpeppudia 750 yp. e TéTapTa 14 auto.pulse 15 popég
Kapota 1000 yp. e KoPpATIa 14 I/on 20”
MNa&luadia yia yaéta 6 Tepaxla e TéTApPTA 14 I/on 45-60”
Auyd Bpaotd 10 Tepdyxla OASKANpa 7-9 auto.pulse 10-12 popég
MnAa 750 yp. e TéTApTa 7-9 I/on 10-15”
Kpéag amnayxo 750 yp. KUBolL 3 ek. 14 I/on 45”
Maivtavo 200 yp. Mévo ta pUAAa 14 I/on 30”
(oteyvo) (4 patoakia)
=npoi kaprmoi 1000 yp. OAOKANpPa 14 I/on 45-60"
Tupi (okANpo 1 nUiokANnpo) 500 yp. KUBolL 3 ek. 14 I/on 60”
Tupi (MaAakO) 500 yp. KUBolL 3 ek. 14 I/on 30”
ZokoAdTa 400 yp. e KoppaTia 14 I/on 30-45”
Xupoi ppoltwv 1.5 Nitpa KoBete Ta ppouTa mpLv mpooBETeTE 14 I/on 60”

T0 UYpPO

(moAtomoinon) 8

(avakdtepa) 8
Maylovéla 1.5 Aitpa Ta uAikd oe Beppuokpacia 14 I/on 75-90"
(auyd, A&dy, &id1, pnaxaptkad, dwuartiou, pixvovtag olyd-otyd 1o Aadt
HouoTtapda)
MNapadelypa cuvrayng: EmAoyn Ofaon Xpovog
MmiokoTa peAioU TUTOU PAWPEVTIAG MposTolpacia TaxuTnTag S10KOTITN
200 yp. ppouTa yhao€ (kévTita)
100 yp. pouvTtoUKla Ta Y\okoBete 14 I/on 45”
180 yp. aAelpl, 6 yp. umeikiv (1 KouT. YAUKOU) MpooBéTteTe KAl avakaTeUETE 14 I/on 5”
1000 yp. HéAL MpooBéTteTe KAl avakaTeUeTe 14 I/on 15”7

ATMAQOVETE TO Hiypa oe BouTupwpévo Kat aAeupwuévo tayi kat to Ynvete og 150 °C yia 50-60 Aemtd.
MOALg To Bydlete 1o KOBeTE 08 KOPpATIa 1§ pOpBoUg.
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Aiokol komig ®

TormoBeteioTte TO dioKo TOU BEAETE OTN
Baon ® kat yupiote Tov oUppwva pe To
BEAog (D) uéxpt va acpalioel.

[upifovtag Tov dioko avtioTpopa e TOo
B€Aog, Tov Bydlete. TomoBeteiote Tn Bdon
Je Tov dioko péxpL TEAOG oTov d§ova Tou
UToA yevikng xprjoewg (E).

KAeivete To UMOA e To Kandkl yupilovtag
TO HEXPL va acpahioel (F).

Xpnotpomoleite yia 6Aoug Toug diokoug To
SlaKoTTIN AgtToupyiag otn B€on «l/on».

Znueiwon: Otav kOBeTe palakd Kal Loupepa
TPOPIUa eTUAEETE pila xaunAn Taxdtnta yia
va €XeTe KAAUTEPA ATIOTEAEOUATA.

H ene&epyaocia Twv OKANPpWV TPOPiLwV
yivetal oe uPnAn taxunTa.

Balete ta Tpo@Lua mou BEAETE va KOYETE
and 1o OTOMI0 TpoPodoaciag Tou kanaklou,
XPNOLLOTIOIVTAG TAVTA EIOIKO eEapTnua
npowbnong (G).

Mn Bdalete moT€ Ta X€pla 0ag Heca OTO
otoulo TpoPodoaoiag dtav Aettoupyei
n CUOKEUN.

Aiokol @, ®, ©:

IMa va erutUXeTE OUOLOOPPO ATIOTEAECUA
ouvioToUpe va BAZETe 1) VA CUUTIANPWVETE
Ta TPOPIUA E KAELOTN TNV GUOKEUN.

Aiokol @, ®©:
Mropeite va Balete 1) va CUUMANPOVETE TA
TPOPIUA EVW 1) CUCKEUT] AELTOUPYEL.

Aiokog koG yia matdteg @
PUBuion Taxutntag 2-7

Opoooxn!
O diokog eival oAU KOPTEPOG.

Ta ypdupata npémnel va gaivovtal étav
Tov ToToBeTEiTE. 2€ KABE KOYIHO propeite
va koYete 4-5 matdteqg Balovtdg TG OTNV
eloaywyn.

Ti urnopeite va KOYPeTE: MATATEG WHEG,
g€ALvVO.

Aiokog komfig Julienne ®
PUBuioN Taxutntag 2-7

Npoooxr!
O diokog autdg eival MoAU KOPTEPOG.

TornoBeteiote Tov dioko otn Bdon pe t0o
YPAuua mpog Ta ndavw. KoRet ta Aaxavika
oav ompToguAa. OTav Ta Tonobeteite
6p6la oto oTéULo, Ta KOPMATIA ival KOVTA.
OTav Ta toroBeteite Ao&d 1§ opliovTia
yivovTat o pakpid.

Tt unopeite va kOYeTe: Ayyoupt, KapoTta,
natlapl, p€Pa, parnavakia, oeAvoplla,
YoyyUAL Kat Wy maTtdata.

A10k6G Kot SIMARG oYewg ©
PUBuion Taxutntag 2-7

Npoooxr!
O diokog autdg eival moAU KOPTEPOG.

Mropeite va Tov XpnolHoTIo|oeTe KAl arnod
TIG dUO MAEUPEQ (AETITO/XOVTPO).

Tt unopeite va KOYeTE (XOVTPEG PETEG):
AyyouUpt, wur matdta, KpePuUdt, mpdooo,
OaAdulL, pravava, viopdra, pavitaplia,

panavakia, papoUAL (KAvte HeplkA GUAAA
POAAG), oéAvo.

T unopeite va KOYeTe (AETTEQ PETEQ):
AyyoUpt, Adxavo, wun natdra, kapota,
KPEUMUDL, OaAdL, paravakia.

Aiokog TpIpigatog @
PUBuion Taxutntag 2-14

AuTég o diokog propei va xpnotporoinei
Kal aréd Tig duo MAeUpPEG.

TpiBete pahakd TpoéPLua (TL.X. ayyoupt, Tupi)
otV TaxltTnTa 2-7, eV TA TLo GKANpAa
TPOPIUA PEXPL TNV TaxUuTnTa 14.

T unopeite va TpiYete (Xovipod):
Ayyoupl, YoyYyUAL ntatldpl, kapoTta,
WU Tatata, Ao, Adxavo.

T unopeite va Tpigete (Aemtd):
Tupl (MaAakO/MuiokANpo), ayyoupt, kapdta,
WU TaTaTa, PjAo.

Aiokog TpIpigatog ®
PUBuion Taxutntag 7-14

ToroBeTeioTe TO He TO YPAUMA TIPOG
Ta Navw.

T unopeite va Tpiyete (Aentd):
Qun natdra, péRa, Tupi mappelava
(OKANPO).

FudAivo pumAévrep

lMa avaui&n, avakatepa Kat KOYLHo UAIKWV
O€ TIO HIKPEG TTIOOOTNTEG

® Kamdkt
@ Maxaipt
FudAvo UmAévTep
® BIdwT6 kAAuppa
® Bdon kaAUppaTog
© TudAvo proA
@ AdoTixo
® AEovag puetddoong Kivnong pe Bdon

MEylotn xwpnTIKOTNTA HE TOoTIOBETNUEVO
TO paxaipt:
1 Nitpo (ya pilk-oeikg 750 ml)

Méylotog xpovog eneEepyaociag: 1 Aentd
(Ta moAU peuoTd piypata sival ubavoé va
xpeldlovtal mapandvw enegepyaocia.)

Opoooxn!
O Aemideg Tou paxaiptol @ eival moAu

KEPAN,

TomoBeTeioTe MPWTA TO HAXAipL KAl HETA
Ta UALKA.

Yypd prnopeite va npoobeteTte and 1o
dvolypa Tou Kamnaklol eV N GUCKEUN
Aettoupyei. MeTd TV ene&epyaoia Byalete
TP®TA TO paxaipt kat etd adeldleTe TO
UALKO.

Avapign/moATomoinon ané couneg,
MaIdIKEG TPOPEG Kal MIAK-OEIKG

PUBuion Ttaxutntag 2-14, 1 Aentd
Mikk-oeikg: MoAToroleite MpwTa Ta ppolTa,
TPOCOETETE TO YAAA KAl AVAKATEUETE.
Méylotn xwpnTikétnTa: 750 ml

(uropei va dnuloupynBei appodg)

Mropeite va eneepydleote Kal KAUTA UAIKA
OTO YUGALVO UTIOA.

lMa va diatnpnBolyv oL MaldIKEG TPOPEG
CeoTég, EeMAEVETE MPWTA TO YUAALVO UTTOA
HEe KauTo vepo.

Wikokoyipo
PUBpion Taxutntag 2-14,
oTlyMLlaia Aettoupyia

Mropeite va PhokOYeTE TLX. HalvTavo,
KPEUUUSL, 0kOPDO, ENpolg kaproug,
na&uddia kat Kpgag.

Mnv k6BeTte: cokoAdta, mapueldva,
Taydkla, okKAnpd Praxapikd, Kage.

ZuvappoAoynon,
amocuvapuaAdéynon

Kanaxi

BydAte 10 AdoTixo amnd To Kandkl yla va 1o
kaBapioete. Tomnobeteiote Eava To AdoTixo
oTEYVO, £€TOL WOTE TA HIKPA £EOYKMUATA TOU
KAMakioU va TIAvouV TIG EYKOTIEG TOU
AaaTtixou (H).

Maxaipi

Mpoooxn!

Ot Aettideg Tou payxalptou eivat oAU
KOQTEPEG. BydAte To paxaipt mdavovtag

To and TNV KEPAA Kat TEfovTag Ye Tov
avtixelpa In UM Tou d€ova (I).

[Ma va ToroBeTroeTe TO paxaipt 0To ProA 1o
médeTe otov Afova PEXPL VA aKOUOETE TO
XAPAKTNPLOTLKO 1XO.

FudAivo umAévrep

Byddlete TO paxaipt 6nwg neptypdgeTtat
MAPaKATW.

la va to anocuvappoAoynoete (J),
YupileTte TO PTOA, BAleTe TO XEPL 0AG

Méoa Kal KpatwvTag Tov dova, EeBIOvVeETE
TO KAAUMMA, avTioTpopa pe Toug deikTeg
Tou poAoyloU. Byalete mpwTta To KAAUMMA
(a), petd N Bdon (b) kat To YudAlvo ProA (c),
€10l MOTE va 0ag Heivel 0To X€pPL pdvo o
&&ovag pe t Baon (e) kat to AdoTixo (d).

[Ma v oguvappoAoynon (K) kdvte ta e&ng:
Kpatnote tov d€ova pe Tn Baon mpog ta
navw. TornoBeteiote To AdoTixo otn Bdon.
MepdoTe TO YUAALVO UTTOA OoTnv BAon Tou
A&Eova Kal MPooEXeTE va UNV HeTaklvnOei
TO AAOTLXO.

TornoBeteiote ™ Bdon kaAUppatog (b) oto
YUAALVO UTOA €TOL WOTE N POogEoXT) ToU
KaAUPHATOG va epapudOEL OTNV €YKOTH
TOU UTTOA.

21epewoTte OAa TA KOPUATIA BLOWVOVTAG
TO KAAUMMA We TNV BorjBela Tou mieoTripa
oUpewva Pe Toug deikteg Tou poAoyloU.
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MapadeiypaTa yia TNV XPrjon Tou YUAALVOU PTIAEVTEP

O1 xpovol mou avapépovTal eival evOEIKTIKOL Kal eEapTavTal and Tnv KAatdoTtaon TwV UAIKOV, TNV TI0g0TNTA Kal PUOLKA and To anoTéEAeoHa
KoTmig/moAToroinong nou eociq BéAete. OL aplOuoi avtioTolXoUv o€ OTLYHLAiEG TIIECELG.

YAiko Méyiotn MposToipacia EmAoyn Oéon ZTIydiaieg
nmoooTnTa TaxUTNTAG  d1aKONTN méoneig
1} Xpévog
Avauign
Madikég TpoPEQ 1 Aitpo ZenA€veTte TO YUAALVO UMOA TpwTa e (eaTd vepd 9-14 I/on 15-25”
(artd 150 yp.
+ Uypo)
Maylovéla 1 Aitpo AvakateUete 1 auyo, Ta Praxapikd, pouotdpda kat EidL. 14 auto.pulse 3-4 popég
PixveTe To AAd1 amnod 1o Avolyua Tou Kamaklou 14 I/on 60-90"
2AAtoa paylovéZag 1 Aitpo AvakateUeTe 1 auyd, Ta unaxaplkd, pouotdpda kat EidL. 14 auto.pulse 3-4 popég
Pixvete To AadL and to dvolypa Tou Karakiou 14 I/on 60-90"
MKAvtikn MNpocoBétete 1 Auyod, KOPPEVO OE TETAPTA KAl ayouppdkia 9 auto.pulse 4-6 Qopég
Toupoi
MIAK-0€1KG 750 ml MoATtoroleite Ta KOppéva ppolTa 14 auto.pulse 4-6 Qopég
MpooBéTteTe TO YAAQ 14 I/on 15”
WiAG KOYIpo
Maivtavog 50 yp. Mévo ta pUAAa 14 I/on 10-15”
(oteyvo) (1 paTtodkia)
Kpeupudt 100 yp. e TéTapTa 14 auto.pulse 10-12 popég
(1 1/2 kpeUUUDL)
=npoi kaproi 200 yp. OASKANpa 7-9 I/on 30”
MNa&uada 2 Tepayla Ze Té€Tapta 14 I/on 30”
Kpéag (amaxo) 200 yp. Kouuévo ae kUBoug 14 I/on 20-30”

Me tnv empUAAEN TPOTIOTIOOEWV.

INa Toug époug TG eyyunong Kat Toug 2Tabpoug Service, mapakaloUpe deite TIG 0dnyieg TNG BACLKNG CUOKEUNG.
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