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Deutsch

Unsere Produkte wurden hergestellt, um héch-
ste Anspriiche an Qualitat, Funktionalitat und
Design zu erfillen. Wir wiinschen lhnen mit
Ihrem neuen Braun Gerét viel Freude.

Der Braun MultiGourmet eignet sich besonders
zum Garen von Gemuse und Reis sowie flr die
Zubereitung von Fisch, Fleisch und Geflugel.
Garen mit Dampf ist die schonendste und
besonders gesunde Art der Zubereitung.
Vitamine, Mineralstoffe, natlrlicher Geschmack
und Farbe bleiben weitgehend erhalten.

Das Modell Braun MultiGourmet plus FS 20 ist
mit 2 Dampfkérben ® und 2 Tropfschalen @
ausgestattet. Damit hat es ca. die doppelte
Kapazitat wie das Modell Braun MultiGourmet
FS 10 (auBer bei Reis).

Lesen Sie bitte die Gebrauchsanweisung
sorgfaltig und vollstédndig, bevor Sie das
Gerét in Betrieb nehmen.

Vorsicht

e Aus Sicherheitsgriinden sollten Kinder von
dem Gerét ferngehalten werden. Priifen Sie
vor der Inbetriebnahme, ob die Netzspan-
nung mit der Spannungsangabe auf dem
Gerat Ubereinstimmt.

e Dieses Gerat ist nur zum Gebrauch im Haus-
halt und zur Verarbeitung haushaltstublicher
Mengen bestimmt (siehe Verarbeitungs-
tabellen).

e Den Dampfkorb ® nur zusammen mit der
Tropfschale ® verwenden.

e \erwenden Sie zum Garen von farbstoffrei-
chen Gitern (z.B. Karotten, Paprika, Toma-
ten usw.) stets den schwarzen Einsatz & im
Dampfkorb ®, um eine bleibende Verfarbung
des weiBen Dampfkorbes weitgehend zu
vermeiden.

¢ Die schwarze Reisschale ® bzw. den
schwarzen Einsatz @ nur zusammen mit
dem Dampfkorb ® von der Tropfschale ®
abheben.

¢ Reinigen Sie das Gerat nur bei gezogenem
Netzstecker. Tauchen Sie das Gehause/
BodengefaB @ niemals ins Wasser.

e Beriihren Sie das heiBBe Gerat niemals ohne
Topfhandschuhe und verwenden Sie das
Gerat nicht ohne Deckel. Halten Sie den
Deckel beim Abnehmen stets so, dass Sie
nicht mit dem ausstrémenden Dampf oder
abtropfendem heiBen Wasser in Berlihrung
kommen. Achten Sie auf heiBe Flussigkeit in
der(n) Tropfschale(n).

e Ziehen Sie nach dem Gebrauch stets den
Netzstecker.

e Beim Gebrauch auf ausreichende Abstande
nach oben (Hangeschranke, Regale) und zu
seitlichen Gegenstanden achten.

e Stellen Sie das Geréat zum Gebrauch nur auf
eine trockene, ebene und hitzebesténdige
Flache.

e Gerat niemals auf eine heiBe Herdplatte oder
eine offene Flamme stellen.

e Braun Gerate entsprechen den einschldgigen
Sicherheitsbestimmungen. Reparaturen und
das Auswechseln der Anschlussleitung diir-
fen nur autorisierte Fachkréfte vornehmen.
Durch unsachgemaBe Reparaturen kénnen
erhebliche Gefahren fir den Benutzer entste-
hen.

Technische Daten

e Spannung/Leistung: Siehe Typenschild am
Gerét

* Maximale Fullmenge: 1,2 | Wasser

Geratebeschreibung
® Gehause/Bodengefa
® Maximale Fillstandmarkierung
(fr lange Garzeiten)
® Minimale Fillstandmarkierung
(fr kurze Garzeiten)
® Schwarze Tropfschale
(zum Modell FS 20 gehoren 2 Tropfschalen)
® Dampfkorb mit Schlitzen
(zum Modell FS 20 gehoren 2 Dampfkdrbe)
2 Trennwande fiir den Dampfkorb ®
Schwarzer Einsatz (mit Schlitzen)
fur den Dampfkorb ® zum Garen von
farbstoffreichen Gitern (z. B. Karotten,
Paprika, Tomaten usw.)
® Schwarze Reisschale (ohne Schlitze) fiir den
Dampfkorb ®
@ Deckel transparent
Dampfbeschleuniger (abnehmbar)
® Heizkorper
Ein-/Ausschalter mit Zeitschaltuhr (60 Min.)
® Kontrollleuchte fur Schalter
® Kabelstauraum zur Aufnahme nicht benétig-
ten Netzkabels

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

Garen

1. Fullen Sie das Gehéause (BodengefaB @ mit
kaltem Leitungswasser und setzen Sie den
Dampfbeschleuniger ® ein. Geben Sie keine
aromatisierenden Zutaten wie Gewdrze,
Saucen, Wein etc. dem Wasser zu. Die not-
wendige Wassermenge (maximale Fillstand-
markierung oder minimale Flllstandmarkie-
rung) hangt von der eingestellten Garzeit ab.



Garen im Dampfkorb ® (z.B. Gemise, Fisch)
Das Gargut in den Dampfkorb mit Schlitzen
® geben. Sollen verschiedene Speisen
gleichzeitig gegart werden, kdnnen bis zu

2 Trennwande & in den Dampfkorb ® ein-
gesetzt werden, die eine Vermischung der
Speisen verhindern. Gewdrze erst nach

dem Garen hinzuftigen.

Beim Garen von farbstoffreichen Gutern

(z. B. Karotten, Paprika, Tomaten usw.)
setzen Sie bitte den schwarzen Einsatz

in den Dampfkorb ®, um eine bleibende
Verfarbung des weiBen Dampfkorbes weit-
gehend zu vermeiden. Bei eingesetztem
schwarzen Einsatz @ kdnnen die Trennwén-
de & nicht verwendet werden.

Modell FS 20: Bei Verwendung beider
Dampfkdrbe ® kann der schwarze Einsatz
oder die schwarze Reisschale ® nur in dem
oberen Dampfkorb eingesetzt werden.

Garen in der schwarzen Reisschale ®

(z. B. Reis, Auflaufe)

Das Gargut ggf. mit einer Flussigkeit in die
Reisschale geben. Die Reisschale in den
Dampfkorb setzen. Die Trennwéande
kdnnen nicht in der Reisschale verwendet
werden.

2. Den gefiillten Dampfkorb auf die Tropfschale
® im Gehduse/BodengefaB O stellen und den
Deckel ® aufsetzen. Ohne Deckel wére der
Energieverbrauch hoéher, und die Garzeiten
waren langer.

Modell FS 20: Bei Verwendung beider Dampf-
korbe stellen Sie den zweiten Dampfkorb mit
Tropfschale auf den unteren Dampfkorb.

3. Beim Gebrauch auf ausreichende Abstande
nach oben (Hangeschrénke, Regale) und zu
seitlichen Gegensténden achten.

4. Das Gerat mit dem Netzstecker ans Strom-
netz anschlieBen.

5. Die Zeitschaltuhr @ einstellen. Dazu den
Drehknopf zuerst auf 60 Minuten stellen und
dann die gewlnschte Garzeit zurlickstellen.
Die Kontrollleuchte @ leuchtet und das Garen
beginnt.

6. Nach Ablauf der Garzeit schaltet das Gerat
automatisch ab und die Kontrollleuchte erlischt.

7. Prifen Sie den Garungsgrad. Ziehen Sie
dazu lange Topfhandschuhe Uber. Schalten Sie
das Gerat aus. Nehmen Sie den Deckel @ vor-
sichtig ab und achten Sie auf heiBen Dampf.
Vermeiden Sie eine Bertihrung mit heien
Teilen. Verwenden Sie fur die Garprobe am

besten eine langstielige Gabel. Falls weiter ge-
gart werden soll, setzen Sie den Deckel auf
und schalten Sie das Geréat wieder ein.

Modell FS 20 bei Verwendung beider Dampf-
kérbe: Zur Prifung des Garungsgrades im un-
teren Dampfkorb gehen Sie bitte wie folgt vor:
Schalten Sie das Geréat aus und nehmen Sie
den Deckel @ ab. Heben Sie vorsichtig den
oberen Dampfkorb (ggf. mit schwarzem Ein-
satz) ab und stellen Sie ihn auf den umgesttilp-
ten Deckel. Danach nehmen Sie die Tropf-
schale mit Gbergezogenen Topfhandschuhen
vorsichtig vom unteren Dampfkorb ab und
prufen Sie den Garungsgrad.

Soll in beiden Dampfkorben weiter gegart wer-
den, setzen Sie zundchst die abgenommene
Tropfschale und dann den oberen Dampfkorb
mit Deckel wieder auf und schalten Sie das
Gerét ein.

8. Wenn Ihre Speisen nach Abschalten des Ge-
rétes den gewiinschten Garzustand erreicht
haben, ziehen Sie den Netzstecker und lassen
Sie das Gerat etwas abklhlen. Entnehmen Sie
dann den Dampfkorb bzw. die schwarze Reis-
schale oder den schwarzen Einsatz zusammen
mit dem Dampfkorb mit Gbergezogenen Topf-
handschuhen. Der umgestulpte Deckel @ kann
als Untersetzer fir den Dampfkorb verwendet
werden. Nehmen Sie die Speisen aus dem
Dampfkorb oder der Reisschale und wiirzen
Sie nach Geschmack. Modell FS 20: Auseinan-
dernehmen siehe Punkt 7.

9. Die in der Tropfschale ® gesammelte Flis-
sigkeit kann fir die Zubereitung von Saucen
oder Suppen verwendet werden.

10. Das Restwasser im Geh&duse/Bodengefa ®
sowie das Gerat vor dem Entleeren oder Reini-
gen stets abkihlen lassen. Netzstecker ziehen.

Wasserfiillung

Die erforderliche Wassermenge hangt von der
Garzeit ab. Bei Garzeiten bis zu 18 Minuten fil-
len Sie bis zur minimalen Fillstandmarkierung
® auf. Bei Garzeiten Uber 18 Minuten flllen Sie
bis zur maximalen Fillstandmarkierung @ auf.
Achten Sie auf einen ausreichenden Fiillstand,
besonders bei Verlangerung der Garzeit.

Sollte die Dampfentwicklung aufhéren, prifen
Sie bitte den Wasserstand. Ziehen Sie dazu
den Netzstecker und lassen Sie das Gerat
etwas abkihlen. Heben Sie den Dampfkorb
und anschlieBend die Tropfschale vorsichtig ab
und fullen Sie Wasser nach.

Hinweis: Alle Einsatze sind ausschlieBlich fiir
den Gebrauch im Braun MultiGourmet be-
stimmt. Nicht im Backofen oder Mikrowellen-
herd verwenden.



Garzeiten im Dampfkorb ® und in der schwarzen Reisschale ®

Hinweis: Die angegebenen Mengen und Zeiten sind Richtwerte fur das Garen mit einem Dampf-
korb (z. B. beim Modell FS 10). Werden kleinere Mengen gegart, gelten die in den Tabellen aufge-
fuhrten Zeiten ebenso. Beim Garen groBerer Mengen kdénnen sich die Garzeiten etwas verlangern,
wenn das Gargut mit engen Zwischenrdumen im Dampfkorb liegt und die Dampfzirkulation behin-
dert wird.

Tipps zum Garen mit dem Modell FS 20: Die Garzeiten im oberen Dampfkorb sind langer, daher

e groBere Stlicke bzw. Lebensmittel mit langeren Garzeiten im unteren Dampfkorb garen.

® Beim Garen von verschiedenen Lebensmitteln mit unterschiedlichen Garzeiten:
Lebensmittel mit langerer Garzeit im unteren Dampfkorb garen; nach einiger Zeit den Dampfkorb
mit Lebensmitteln mit kiirzerer Garzeit auf den unteren Dampfkorb setzen und oben garen.

Gemiise/Obst

e Entfernen Sie dicke Strunke von Blumenkohl, Brokkoli und Kohl.
e Garen Sie griines und Blattgemtise so kurz wie mdglich, da diese Gemusearten schnell ihre

Farbe verlieren.

o Tiefgefrorenes Gemdise vor dem Garen nicht auftauen.

Gargut Art ca. Menge Garzeit
Artischocken frisch 4 St. mittelgroB 40 - 45 Min.
Blumenkohl frisch, kleine Réschen 500 g 20 - 25 Min.
Brokkoli frisch, kleine Réschen 500 g 15 -20 Min.
Champignons frisch, ganz oder 5009 20 - 25 Min.
geschnitten (geschnitten
5 Min. kirzer)
Fenchel frisch, in Scheiben 500 g 15 -20 Min.
Griline Bohnen frisch, ganz oder 500 g 25 - 35 Min.
geschnitten
Karotten frisch, in Scheiben 500 g 20 - 25 Min.
Kartoffeln geschnitten 500 g 20 - 25 Min.
Kartoffeln in der Schale 500 g 30 - 40 Min.
Kohl frisch, geschnitten 500 ¢ 25 -30 Min.
Kohlrabi frisch, gewdrfelt 5009 20 - 25 Min.
Maiskolben frisch 2 Stuck 55 - 60 Min.
(6fter wenden)
Porree (Lauch) frisch, geschnitten 5009 15 - 20 Min.
Rosenkohl frisch 500 g 20 - 25 Min.
Spargel frisch 500 g 30 - 40 Min.
Zucchini frisch, in Scheiben 5009 15 -20 Min.
Apfel frisch, 1/8 Stiicke 500 g 10 - 15 Min.
Birnen frisch, 1/6 Stucke 5009 10 - 15 Min.




Fische und Meeresfriichte

e Tiefgefrorener Fisch kann ohne vorheriges Auftauen gegart werden, wenn zusammenhangende
Fische zuerst getrennt werden und die Garzeit um ca. 10 % verlangert wird.

Gargut Art ca. Menge Garzeit

Forelle frisch 2St.je150¢g 18 — 25 Min.
Thunfischsteak frisch 2 St.je200 g 25 -30 Min.
Zahnbrasse frisch, ganz 1St.400 g 17 - 25 Min.
Goldbarschfilet frisch 2St.je200g 15 -18 Min.
Seelachsfilet frisch 2St.je140g 15 -18 Min.
Garnelen gefroren 450 g 15 - 20 Min.
Miesmuscheln in der Schale 1.000 g 18 — 25 Min.
Kalamares gefroren 600 g 20 - 25 Min.
Langusten in der Schale 2 Stick 30 - 35 Min.

Fleisch, Gefligel und Eier

 Feinfaseriges und zartes Fleisch, das mit etwas Fett durchzogen ist, eignet sich besonders gut.

¢ Die Fleischstlicke sollten gut abgewaschen und trocken getupft werden, damit so wenig wie
moglich Saft auslauft.

e Eier zuvor anstechen.

Gargut Art ca. Menge Garzeit

Putenschnitzel frisch 2St.je150g 25 - 30 Min.
Hahnchenschenkel frisch 2St.je150g 25 - 30 Min.
Kalbsschnitzel frisch 2St.je150g 30 - 35 Min.
Lammkotelett frisch 2St.je120 g 25 -30 Min.
Frankfurter Wirstchen frisch 2 — 8 St. (Haut anstechen) 8 - 10 Min.
Rindswirste frisch 2 — 8 St. (Haut anstechen) 8 - 13 Min.
Eier, weich gekocht in der Schale 2 — 10 St. mittlere GroBe 10 - 13 Min.
Eier, hart gekocht in der Schale 2 - 10 St. mittlere GroBe 15 -20 Min.

Reis, Getreide, Auflaufe

¢ \erwenden Sie die schwarze Reisschale ® zusammen mit der erforderlichen Flissigkeitsmenge
und dem Reis usw.

e Modell FS 20: Bei Verwendung beider Dampfk&rbe gehen Sie bitte wie folgt vor: Den lang garen-
den Reis usw. in der Reisschale ® - eingesetzt im unteren Dampfkorb ® — bei aufgesetztem
Deckel vorgaren. Dann erst den zweiten Dampfkorb mit anderen Gitern nach unten setzen,
wahrend der Dampfkorb mit dem Reis usw. zum Weitergaren nach oben gesetzt wird.

Wasser- Fliissigkeitsmenge

Gargut ca. Fillstand im  in der Garzeit
Menge BodengefaB @ Reisschale ®

Basmatireis 25049 max. 300 - 400 ml Wasser 35 - 40 Min.

Langkornreis 250 ¢ max. 300 - 400 ml Wasser 35 - 40 Min.

Naturreis 25049 max. 300 - 400 ml Wasser 45 - 50 Min.

Milchreis 250 g max. 750 ml Milch 60 Min.

Polenta (Maismehl) 250 g max. 750 - 1000 ml Wasser 20 — 25 Min.




Reinigung

Vor jeder Reinigung den Netzstecker ziehen.
AuBer dem Gehduse/BodengefaB ® kénnen
alle Teile in der Splilmaschine oder mit einem
handelstblichen Geschirrspllmittel gereinigt
werden. Der Dampfbeschleuniger ® lasst sich
zum Reinigen abnehmen.

Das Gehause/Bodengefal ® mit einem feuch-
ten Tuch abwischen.

Entkalken

Nach mehreren Benutzungen (je nach Wasser-
harte in Ihrem Wohngebiet) bildet sich auf dem
Heizkdrper ® im Geh&duse/BodengefaB O eine
Kalkschicht. Das Gerét sollte nun entkalkt wer-
den.

Fullen Sie dazu weiBen Haushaltsessig (5 %) in
das Gehause/BodengefaB, so dass der Heiz-
korper gerade bedeckt ist. Setzen Sie den
Dampfbeschleuniger ® auf. SchlieBen Sie das
Gerét ans Netz an und stellen Sie die Zeit-
schaltuhr auf 15 Minuten. Wenn nach Ablauf
dieser Zeit immer noch ein Belag sichtbar ist,
wiederholen Sie den Entkalkungsvorgang.
Nach Abkuhlen des Essigs und des Gerates
entleeren Sie den Essig. Spllen Sie danach
das Gehause/BodengefaB @ 3 bis 4 mal mit
warmem Wasser aus. Eventuell noch am
Dampfbeschleuniger verbleibende Kalkreste
kénnen mit einer Blrste entfernt werden.

Anderungen vorbehalten.

Dieses Gerét entspricht den
EU-Richtlinien EMV 89/336/EWG
und Niederspannung 73/23/EWG.

ce

Dieses Geréat darf am Ende seiner
Lebensdauer nicht mit dem Hausmuill
entsorgt werden. Die Entsorgung kann

Uber den Braun Kundendienst oder lokal
verfligbare Riickgabe- und Sammelsysteme
erfolgen.

Garantie

Als Hersteller Gbernehmen wir fir dieses Gerat
— nach Wahl des Ké&ufers zusatzlich zu den ge-
setzlichen Gewahrleistungsanspriichen gegen
den Verkaufer — eine Garantie von 2 Jahren ab
Kaufdatum. Innerhalb dieser Garantiezeit be-
seitigen wir nach unserer Wahl durch Reparatur
oder Austausch des Gerates unentgeltlich alle
Mangel, die auf Material- oder Herstellungs-
fehlern beruhen. Die Garantie kann in allen
L&ndern in Anspruch genommen werden, in
denen dieses Braun Gerét von uns autorisiert
verkauft wird.

Von der Garantie sind ausgenommen: Schaden
durch unsachgeméaBen Gebrauch, normaler
Verschlei3 und Verbrauch sowie Mangel, die
den Wert oder die Gebrauchstauglichkeit des
Gerétes nur unerheblich beeinflussen. Bei Ein-
griffen durch nicht von uns autorisierte Braun
Kundendienstpartner sowie bei Verwendung
anderer als Original Braun Ersatzteile erlischt
die Garantie.

Im Garantiefall senden Sie das Gerat mit
Kaufbeleg bitte an einen autorisierten Braun
Kundendienstpartner. Die Anschrift fir
Deutschland kdnnen Sie kostenlos unter
00800/27 28 64 63 erfragen.



English

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

Your Braun MultiGourmet is particularly well
suited for steaming vegetables, rice, fish, meat
and poultry. Steaming is a most gentle and
healthy way of preparing food. Vitamins, min-
erals, natural taste and colour will be retained
to a large extent.

The model Braun MultiGourmet plus FS 20 is
provided with 2 steam baskets ® and 2 drip
pans ®. Thus is has approximately twice the
capacity of the model Braun MultiGourmet FS
10 (except rice).

Read all instructions carefully before using
the appliance.

Important safeguards

e For safety reasons children should be kept
away from the appliance. Check whether the
voltage of the appliance corresponds with the
voltage printed on the appliance.

e This appliance is designed for household
use processing household quantities (see
processing tables).

e Use the steam basket ® only together with
the drip pan @.

* Always use the back insert ® when steaming
food with colour (e. g. carrots, paprika, toma-
toes, etc.), in order to minimize permanent
colouring of the white steam basket ®.

* Remove the black rice bowl ® or the black
insert & only together with the steam basket
® from the drip pan ®.

¢ Always unplug the appliance before cleaning.
Never immerse the base ® into water.

e Never touch the appliance without potholders
or kitchen gloves, and do not unse the appli-
ance without the cover @. When lifting the
cover, always hold it so that you do not come
in touch with escaping steam or dripping hot
water. Be careful with hot liquids in the drip
pan(s).

¢ Always pull the plug when you have finished
using the appliance.

* When using the appliance ensure sufficient
room over and beside the appliance, in order
to prevent damage to e. g. cabinets or other
objects.

* When using the appliance place it on a dry,
level, heat-resistant surface.

* Never place the appliance on a hot surface or
over an open flame.

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

Specifications

e \loltage/wattage: See type plate on the
bottom of the appliance

e Maximum capacity: 1.2 | water

Description
® Base
@ Maximum water fill line
(for long steaming times)
® Minimum water fill line
(for short steaming times)
@ Black drip pan
(the model FS 20 has 2 drip pans)
® Steam basket with slots
(the model FS 20 has 2 steam baskets)
2 dividers for steam basket ®
Black insert (with slots) for the steam
basket ® for steaming food with colour
(e. g. carrots, paprika, tomatoes, etc.)
® Black rice bowl! (without slots)
for the steam basket
@ Cover (transparent)
Steam accelerator (removable)
® Heating element
On/off switch with timer (60 minutes)
@® Pilot light for switch
® Cord store for unused length of cord

Notice: Clean all parts before the first use as
described under «Cleaning».



Steaming

1. Fill the base ® with cold tap water and put
the steam accelerator ® in place. Do not add
any spices, sauces, wine etc. to the water. The
water quantity needed (maximum or minimum
water fill line) depends on the selected
steaming time.

Steaming_in the steam basket ®

(e.g. vegetables, fish)

Put the food into the steam basket with
slots ®. If you want to cook various foods,

2 dividers @ can be inserted into the steam
basket ®. They prevent different foods

being mixed. Add spices when steaming is
finished. Always use the black insert & when
steaming food with colour (e. g. carrots,
paprika, tomatoes, etc.), in order to minimize
permanent colouring of the white steam
basket ®. The dividers @ cannot be used in
the black insert .

Model FS 20: When using both steam bas-
kets ® the black insert @ or the black rice
bowl ® can only be used in the upper steam
basket.

Steaming_in the black rice bow| ®

(e. g. rice, bakes)

Put the rice/grains with a liquid if necessary
into the rice bowl. Place the rice bowl into
the steam basket. The dividers & cannot be
used in the black rice bowl.

2. Place the filled steam basket onto the drip
pan @ in the base ® and set the cover ® onto
the steam basket. Without the cover in place,
the consumption of electrical power would be
higher and the steaming time longer.

Model FS 20: When using both steam baskets,
place the second steam basket with its drip
pan on the lower steam basket.

3. When using the steamer ensure sufficient
vertical and horizontal space to other objects
(shelves etc.).

4. Plug the cord into a mains socket.

5. Set the timer @. To do this first turn the knob
to 60 minutes and then back to the desired
steaming time. The pilot light ® illuminates and
steaming begins.

6. After the selected steaming time is over, the

appliance switches off automatically and the
pilot light @ goes out.

10

7. Check whether the food is cooked. Put on
long kitchen gloves. Switchs the appliance off.
Lift the cover @ being careful of escaping
steam. Do not touch any hot parts. Check the
food using a long fork.

If you want to continue steaming put on the
cover @ and switch the appliance on again.
Model FS 20 when using both steam baskets:
To check whether the food is cooked in the
lower steam basket proceed as follows. Switch
the appliance off and remove the cover @.
Carefully lift off the upper steam basket (with
the black insert) and place it on the reverse
side of the cover. Then, using kitchen gloves,
carefully remove the drip pan from the lower
steam basket and check whether the food is
cooked.

If you want to continue steaming in both steam
baskets, first place the drip pan onto the lower
steam basket and then put on the upper steam
basket with the cover. Switch on the appliance
again.

8. When the appliance switches itself off and
the food is sufficiently cooked pull the plug and
let the appliance cool off slightly. Then remove
the steam basket, the black rice bowl or the
black insert together with the steam basket,
using_kitchen gloves. The reserve side of the
cover @ serves as stand for the steam basket.
Remove the food from the steam basket or the
rice bowl and spice it as desired.

Model FS 20: For disassembling see Point 7.

9. The liquids which have dripped into the drip
pan ® can be used for sauces or soup.

10. Before you pour out remaining water
from the base ®, disassemble or clean the
appliance, always let it cool off. Pull the plug.

Water quantities

The water quantity needed depends on the
steaming time. When steaming_up to 18 min-
utes fill the base up_to the minimum water fill
line ®. When you are steaming longer than

18 minutes, fill to the maximum water fill line @.
Ensure a sufficient water level, especially if the
steaming time was extended. Should no more
steam develop, please check the water level.
To do so, pull the plug and let the appliance
cool off somewhat. Lift the steam basket and
the drip pan carefully, and add water.

Notice: All parts are designed for use in the
Braun MultiGourmet only. Do not put them
into a conventional oven or a microwave
oven.



Steaming in the steam basket ® and in the black rice bowl ®

Notice: The quantities and processing times are approximate for steaming in one steam basket
(e. g. model FS 10). The steaming times listed in the charts also apply when steaming smaller
quantities. When steaming larger quantities the steaming times may be somewhat longer if there
is not enough space to permit sufficient steam circulation.

Tips for steaming with the model FS 20: The steaming times in the upper steam basket are longer.

Therefore,

e steam larger pieces or food with longer steaming times in the lower steam basket.
¢ When steaming different kinds of food with different steaming times: Steam food with a longer
steam time in the lower steam basket. After some time place the steam basket containing food

with a shorter steaming time on top of the lower steam basket for steaming.

Vegetables and fruits

e Cut off thick stems from cauliflower, broccoli and cabbage.
e Steam leafy, green vegeteables for the shortest possible time as they lose colour easily.
e Frozen vegetables should not be thawed before steaming.

Food Type Ca. quantity Steam times
Artichokes fresh 4 (medium) 40-45 min.
Asparagus fresh 500 g 30-40 min.
Beans, runner fresh, whole or sliced 500 g 25-35 min.
Broccoli fresh, florets 500 g 15-20 min.
Brussels sprouts fresh 5009 20-25 min.
Cabbage fresh, sliced 5009 25-30 min.
Carrots fresh, sliced 500 g 20-25 min.
Cauliflower fresh, florets 500 g 20-25 min.
Courgettes fresh, sliced 5009 15-20 min.
Fennel fresh, sliced 500 g 15-20 min.
Kohlrabi fresh, in cubes 500 g 20-25 min.
Leeks fresh, cut 500 g 15-20 min.
Mushrooms, button fresh, whole or sliced 5009 20-25 min.
(sliced 5 min. less)
Potatoes sliced 500 g 20-25 min.
Potatoes unpeeled 5009 30-40 min.
Sweetcorn fresh 2 pieces 55-60 min.
(turn frequently)
Apples fresh, 1/8 pieces 5009 10-15 min.
Pears fresh, 1/6 pieces 5009 10-15 min.
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Fish and Seafood

¢ Frozen fish may be steamed without defrosting if separated before steaming, and the steaming
time is extended by approximately 10 %.

Food Type Ca. quantity Steam times
Trout fresh 2 pieces, each 150 g 18-25 min.
Tuna steaks fresh 2 pieces, each 200 g 25-30 min.
Bream fresh, whole 1 piece, 400 g 17-25 min.
Rosefish fillets fresh 2 pieces, each 200 g 15-18 min.
Pollack fillets fresh 2 pieces, each 140 g 15-18 min.
Shrimps frozen 450 g 15-20 min.
Mussels in the shells 1.000 g 18-25 min.
Squid frozen 600 g 20-25 min.
Lobsters in the shells 2 pieces 30-35 min.

Meat, Poultry und Eggs

e Tender meat with a little fat ist suited best.
* The meat should be well washed and dabbed dry, so that as little juice as possible drips out.
e Puncture eggs first.

Food Type Ca. quantity Steam times
Turkey cutlets fresh 2 pieces, each 150 g 25-30 min.
Chicken legs fresh 2 pieces, each 150 g 25-30 min.
Veal cutlets fresh 2 pieces, each 150 g 30-35 min.
Lamb chops fresh 2 pieces, each 120 g 25-30 min.
Frankfurter sausages  fresh 2-8 (pierce skins) 8-10 min.
Beef sausages fresh 2-8 (pierce skins) 8-13 min.
Eggs soft-boiled in the eggshell 2-10 medium size 10-13 min.
Eggs hard-boiled in the eggshell 2-10 medium size 15-20 min.

Rice,_grains, bakes

e Use the black rice bowl ® and add the required quantity of liquid together with the rice, grains, etc.
e Model FS 20: If you are using both steam baskets please proceed as follows. Pre-steam the rice
etc. with its long steaming time in the rice bowl ® — placed into the lower steam basket with the
cover @ in place. After some time place the other steam basket filled with different food on the
base O (i. e. on the bottom) and continue steaming the rice etc. by moving the steam basket to

the top.

Food Ca. Water level in Liquid level in Steam
quantity the base ©® the rice bowl ® times
Basmati rice 250 ¢ max. 300-400 ml water 35-40 min.
Long-grain rice 2509 max. 300-400 ml water 35-40 min.
Brown rice 25049 max. 300-400 ml water 45-50 min.
Pudding rice 2509 max. 750 ml milk 60 min.
Indian meal (maize) 250 g max. 750-1000 ml water 20-25 min.
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Cleaning

Always pull the plug before you clean the
appliance. Except the base @, all parts can be
cleaned in the dishwasher or by hand with a
commercially available detergent. The steam
accelerator ® can be removed for cleaning.
Wipe the base ® with a damp cloth.

Decalcifying

After you have used your steamer several
times (depending on the water hardness in
your housing area), the heater ® in the base ®
is covered by a layer. The appliance should
now be decalcified. Fill the base with white
household vinegar (5 %) so that the heating
element is just covered. Put the steam accele-
rator ® in place. Close the appliance, connect
it to the mains and set the time to 15 minutes.
Should there still be a layer visible after the

15 minutes are over, repeat the procedure.
After the vinegar and the appliance have suffi-
ciently cooled off empty the base. Rinse the
base ® 3 to 4 times with warm water.

Any remaining calcium can be removed from
the steam accelerator with a brush.

Subject to change without notice.

This product conforms to the European
Directives EMC 89/336/EEC and Low
Voltage 73/23/EEC.

ce
i

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

Guarantee

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

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

This guarantee does not cover: damage due
to improper use, normal wear or use as well
as defects that have a negligible effect on
the value or operation of the appliance.

The guarantee becomes void if repairs are
undertaken by unauthorised persons and if
original Braun parts are not used.

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

For UK only:

This guarantee in no way affects your rights
under statutory law.
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Francais

Nos produits ont été congus afin de répondre
aux plus grandes exigences de qualité, de
fonctionnalité et de design. Nous espérons
que vous apprécierez pleinement votre
nouveau produit Braun.

Votre cuiseur-vapeur MultiGourmet a été
congu spécifiquement pour cuire légumes, riz,
poissons, viandes et volailles a la vapeur. La
cuisson a la vapeur est la fagon la plus saine
de préparer vos aliments. Ainsi, le goUt naturel
et les couleurs, les vitamines et les minéraux
sont au mieux préservés.

Le modele Braun MultiGourmet plus FS 20 est
livré avec 2 paniers vapeur ® et 2 plateaux
égouttoirs @. Sa contenance est pratiquement
le double de celle du modele Braun MultiGour-
met FS 10 (sauf pour le riz).

Livre avec attention ce mode d’emploi avant
d’utiliser votre appareil.

Importantes mises en garde

e Pour de raisons de sécurité, nes pas mettre
I’appareil a portée de mains des enfants.
Vérifier que le voltage correspond au voltage
imprimeé sur I'appareil.

e Cet appareil a été congu pour une utilisation
domestique, de quantités domestiques (voir
tableaux de cuisson).

e Utiliser toujours le panier vapeur ® avec le
plateau égouttoir ®.

e Utiliser toujours le panier de protection noir

pour la cuisson des aliments colorants tels

que carottes, paprika, tomates, etc ... pour
réduire au minimum une éventuelle coloration
du panier vapeur blanc ®.

Retirer toujours du plateau égouttoir ® le

panier a riz noir ® ou le panier de protection

noir @ en méme temps que la panier

vapeur ®.

Débrancher toujours I'appareil avant e le

nettoyer. Ne jamais immerger la base ©®

dans I'eau.

Ne jamais saisir ou toucher I’appareil sans

gants de cuisine et ne pas utiliser 'appareil

sans couvercle @. Lorsque vous soulevez le
couvercle, tenez le toujours de fagon a ne
pas entrer en contact avec la vapeur ou avec
des gouttelettes d’eau bouillante qui s’en
échapperait. Faire attention aux liquides
chauds dans les plateaux égouttoirs.

Débrancher I'appareil lorsqu’il n’est pas

utilisé.

S’assurer de préserver un espace suffisant

autour de 'appareil afin d’éviter d’endom-

mager objets ou placards éventuels.
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e Utiliser I'appareil sur une surface plane,
seche et résistante a la chaleur.

¢ Ne jamais placer I'appareil sur une surface
chauffante ou au-dessus d’une flamme.

e Les appareils électriques Braun répondent
aux normes de sécurité en vigueur. Leur
réparation ou le changement du cordon d’ali-
mentation doivent étre effectués uniquement
par les Centres Service Agréés Braun
(C.S.A. - voir liste sur le 3615 Braun). Des
réparations effectuées par du personnel
non qualifié peuvent causer accidents ou
blessures a I'utilisateur.

Spécifications

e \oltage/puissance : voir la plaque d’informa-
tion située au bas de I'appareil

e Capacité maximum : 1,2 litre d’eau

Description

® Bloc de base

@ Niveau maximum de remplissage d’eau
(pour des cuissons a la vapeur de longues
durées)

® Niveau minimum de remplissage d’eau
(pour des cuissons a la vapeur de courtes
durées)

@ Plateau égouttoir noir
(le modele FS 20 a 2 plateaux égouttoirs)

® Panier vapeur avec fentes
(le modele FS 20 a 2 paniers vapeur)

2 séparateurs pour le panier vapeur ®
Panier de protection noir (avec fentes) pour
le panier vapeur ® et pour la cuisson des

aliments colorants (par ex. carottes, paprika,
tomates, etc ...)

® Panier a riz noir (sans fentes) pour le panier
vapeur

@ Couvercle (transparent)

Accélérateur de vapeur (amovible)

® Elément chauffant

Interrupteur marche/arrét avec minuteur
(60 minutes)

@ Voyant de contréle lumineux pour
I'interrupteur

® Compartiment de rangement du cordon

Notice : bien nettoyer chaque élément avant
la premiere utilisation. Voir paragraphe
«Nettoyage».

Cuire a la vapeur

1. Remplir la base @ avec de I'eau froide du
robinet et mettre en place I'accélérateur de
vapeur ®. N’ajouter a I’eau, aucun épice,
sauce, vin etc ... La quantité d’eau nécessaire
(maximum ou minimum) dépend du temps de
cuisson sélectionné.



Cuire a I’'aide du panier vapeur ®

(ex. Iégumes, poissons)

Mettre les aliments dans le panier vapeur
avec fentes ®. Pour cuire simultanément
différents aliments, insérer dans le panier
vapeur, les séparateurs & prévus a cet effet.
lIs évitent aux aliments de se mélanger.
Ajouter épices une fois la cuisson terminée.
Toujours utiliser le panier de protection noir
pour la cuisson des aliments colorants
(par ex. carottes, paprika, tomates etc ...)
pour réduire au minimum une éventuelle
coloration du panier vapeur blanc ®. Les
séparateurs & ne peuvent pas étre utilisés
avec le panier de protection noir &.

Modele FS 20: lorsqu’on utilise en méme
temps les 2 paniers vapeur ®, le panier de
protection noir & ou le panier a riz noir ® ne
peut étre utilisé que dans le panier vapeur
supérieur.

Cuisson vapeur dans le panier a riz noir ®
(riz,_aliments allant au four ...)

Mettre riz ou céréales dans le panier a riz
avec du liquide si nécessaire. Placer le
panier a riz dans le panier vapeur. Les
séparateurs @ ne peuvent pas étre utilisés
dans le panier a riz noir.

2. Placer le panier vapeur plein sur le plateau
égouttoir ® dans la base @, et poser le cou-
vercle @ sur le panier vapeur. Sans le couver-
cle, la consommation électrique est plus
grande et la durée de cuisson plus longue.
Modele FS 20: lorsqu’on utilise les 2 paniers
vapeur en méme temps, placer le deuxieme
panier, avec son plateau égouttoir, sur le panier
inférieur.

3. Lorsque vous utilisez votre cuiseur vapeur,
assurez-vous qu’il soit suffisamment espacé
d’autres objets (étageres etc ...) a I’horizontale
comme a la verticale.

4. Brancher le cordon dans la prise.

5. Régler le minuteur @. Pour cela tourner le
bouton jusqu’a 60 minutes, puis revenir sur le
temps de cuisson désiré. Le voyant lumineux ®
s’allume et la cuisson vapeur commence.

6. Une fois le temps de cuisson sélectionné
terminé, I'appareil s’éteint automatiquement
ainsi que le voyant lumineux @.

7. Pour vérifier la cuisson, enfiler de longs
gants de cuisine. Eteindre I’appareil. Soulever
le couvercle @ avec précaution en faisant

attention a la vapeur qui s’échappe. Ne pas
toucher une quelconque partie chaude.
Vérifier alors la cuisson a 'aide d’une longue
fourchette. Pour continuer la cuisson vapeur,
reposer le couvercle @ et remettre I'appareil
en marche.

Modéle FS 20 lorsque les 2 paniers vapeur
sont utilisés : Pour vérifier la cuisson dans le
panier vapeur inférieur, éteindre I'appareil et
enlever le couvercle @. Soulever le panier
supérieur avec précaution (en méme temps
que le panier de protection noir) et le poser sur
la face creuse du couvercle. Puis, avec des
gants de cuisine, retirer doucement le plateau
égouttoir posé sur le panier inférieur et vérifier
I’avancement de la cuisson. Pour continuer

la cuisson dans les 2 paniers vapeur placer
d’abord le plateau égouttoir sur le panier
inférieur puis poser le panier supérieur avec
le couvercle. Remettre I'appareil en marche.

8. Lorsque I'appareil s’éteint de lui-méme et
que la cuisson est bien terminée, le débrancher
et le laisser refroidir Iégérement. Puis, toujours
avec des gants de cuisine, retirer le panier
vapeur en méme temps que le panier a riz noir
ou que le panier de protection noir. Le cote
creux du couvercle @ sert de repose-plat pour
le panier vapeur. Retirer les aliments du panier
vapeur ou du panier a riz et assaisonner.
Modele FS 20: pour le démontage, voir Point 7.

9. Les liquides s’étant écoulés sur le plateau
égouttoir ® peuvent étre utilisés comme
sauces/soupes.

10. Avant de retirer I’eau du bloc de base ® ou
pour le nettoyer ou le démonter, toujours le
laisser refroidir. Vérifier de bien le débrancher.

Quantités d’eau

La quantité d’eau nécessaire dépend du temps
de cuisson. Pour une cuisson allant jusgu’a

18 minutes, remplir la base jusqu’a la ligne
minimum de remplissage d’eau ®. Pour une
cuisson au-dela de 18 minutes, remplir la base
jusqu’a la ligne maximum de remplissage d’eau
@. Vous assurer d’avoir un niveau d’eau suffi-
sant, surtout si le temps de cuisson devait étre
prologné. Si la vapeur arrétait de se développer,
vérifier le niveau d’eau. Pour cela, débrancher
I’appareil et laisser le refroidir |égérement.
Soulever le panier vapeur puis le plateau égout-
toir avec précaution, puis rajouter de I’'eau.
Notice : les éléments de votre cuiseur vapeur
MultiGourmet sont congus pour une utilisation
de cuisson a la vapeur spécifique. Ne pas les
utiliser dans le four conventionnel ou dans un
micro-ondes.
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Cuisson dans le panier vapeur ® et le panier a riz noir ®

Note: pour la cuisson dans un seul panier vapeur, les quantités et les temps sont approximatifs
(par ex. modele FS 10). Les temps mentionnés dans les tableaux s’appliquent également pour la

cuisson des petites quantités. Pour des quantités plus importantes, et s’il n’y a pas suffisamment

de place pour la circulation de la vapeur, rallonger légerement les temps de cuisson.

Conseils pour le modele FS 20 : les temps de cuisson dans le panier vapeur supérieur sont plus

longs. Il est donc préférable :

e de cuire les aliments ou grosses pieces plus longuement que dans le panier inférieur

¢ si on mélange des aliments nécessitant des temps de cuisson différents, de mettre ceux qui
demandent le temps le plus long dans le panier inférieur. Laisser avancer la cuisson puis placer
les aliments a cuisson rapide sur le dessus du panier inférieur.

Légumes et fruits

e Retirer les tiges épaisses de choux, choux-fleurs et brocolis.

e Cuire les légumes verts a feuilles dans des temps les plus courts, car ils perdent facilement leur

couleur.

e | es légumes surgelés ne doivent pas étre préalablement décongelés avant la cuisson.

Aliment Type Quantité Ter_nps de
cuisson vapeur
Artichauts frais 4 (moyen 40/45 mn
Asperges fraiches 500 g 30/40 mn
Pois/haricots frais, entiers ou émincés 5009 25/35 mn
Brocolis frais 5009 15/20 mn
Choux de Bruxelles frais 500 g 20/25 mn
Choux frais, émincés 500 g 25/30 mn
Carottes fraiches, émincées 5009 20/25 mn
Choux-fleurs frais 5009 20/25 mn
Courgettes fraiches, émincées 500 g 15/20 mn
Fenouil frais, émincé 500 g 15/20 mn
Choux-raves frais, en cubes 5009 20/25 mn
Poireaux frais, coupés 5009 15/20 mn
Champignons frais, entiers ou émincés 500 g 20/25 mn
(5 mn en moins
si tranchés)
Pommes de terre émincées 500 g 20/25 mn
Pommes de terre avec leur peau 5009 30/40 mn
Mais frais 2 épis 55/60 nm
(Les retourner
fréquemment)
Pommes fraiches, en 8 morceaux 500 g 10/15 mn
Poire fraiche, en 6 morceaux 500 g 10/15 mn
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Poissons et fruits de mer

e Du poissons surgelé peut-étre cuit a la vapeur sans décongélation en augmentant le temps de
cuisson (environ 10 %).

Aliment Type Quantité Temps de
cuisson vapeur
Truites fraiches 2 pieces de 150 g 18/25 mn
Steak de thon frais 2 pieces de 200 g 25/30 mn
Dorade fraiche, entiére 400 g 17/25 mn
Filets de Rosefish frais 2 pieces de 200 g 15/18 mn
Filets de merlan frais 2 pieces de 140 g 15/18 mn
Crevettes surgelées 450 g 15/20 mn
Moules dans leur coquille 1000 g 18/25 mn
Calamar surgelés 600 g 20/25 mn
Homard entier 2 pieces 30/35 mn

Viandes, volailles et oeufs

¢ De la viande tendre, peu grasse, en tranche trés fine convient le mieux a ce type de cuisson.

¢ | a viande doit étre lavée et bien séchée afin d’éviter tout risque d’écoulement de jus du panier
vapeur.

Aliment Type Quantité Te[nps de
cuisson vapeur
Escalopes de dinde fraiches 2 pieces de 150 g 25/30 mn
Cuisses de poulet fraiches 2 pieces de 150 g 25/30 mn
Cobtes de veau fraiches 2 pieces de 150 g 30/35 mn
Cotelettes d’agneau fraiches 2 pieces de 120 g 25/30 mn
Saucisses de Francfort fraiches 2/8 (percer la peau) 8/10 mn
Saucisses de boeuf fraiches 2/8 (percer la peau) 8/13 mn
Oeufs mollets dans leur coquille  2/10 taille moyenne 10/13 mn
Oeufs durs dans leur coquille  2/10 taille moyenne 15/20 mn

Riz, céréales, aliments allant au four

e Utiliser le panier a riz noir ® en ajoutant la quantité nécessaire de liquide aux riz, céréales, etc ...

® Modele FS 20: lorsqu’on utilise les 2 paniers vapeur en méme temps, commencer la cuisson du
riz (ou céréales, etc ...), plus longue, dans le panier a riz ® placé dans le panier vapeur inférieur
avec le couvercle @. Laisser avancer la cuisson. Puis retirer le panier vapeur, placer le deuxieme
panier avec les aliments sur la partie inférieure @ (c’est-a-dire le socle de I’'appareil) et poursuivre
la cuisson du riz, etc ... en reposant le panier vapeur sur le dessus.

Aliment Quantité  Niveau d’eau Niveau d’eau Temps de
dans labase ® dansle panierariz® cuisson vapeur
Riz Basmati 250 ¢ max 300/400 ml d’eau 35/40 mn
Riz long 250 ¢g max 300/400 ml d’eau 35/40 mn
Riz complet 250 g max 300/400 ml d’eau 45/50 mn
Riz au lait 2509 max 750 ml de lait 60 mn
Mais (repas indien) 250 g max 750/1000 ml d’eau 20/25 mn
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Nettoyage

Toujours débrancher I'appareil avant de le
nettoyer. A part le bloc de base ©, tous les
éléments peuvent étre nettoyés au lave-vais-
selle ou a la main avec des détergents usuels.
L’accélérateur de vapeur ® peut étre retiré
pour étre nettoyé. Nettoyer la base ® en
I’essuyant a I'aide d’un chiffon humide.

Détartrage

Aprés avoir utilisé le cuiseur vapeur pendant
un certain temps (et selon que I’eau de votre
région soit plus ou moins calcaire), une couche
de calcaire recouvre I'élément chauffant ® du
bloc de base ®. L’appareil doit alors étre détar-
tré. Remplir la base de vinaigre blanc de fagon
a recouvrir I’élément chauffant. Mettre I'accé-
|érateur de vapeur ® en place. Recouvrir I'appa-
reil, brancher le cordon et sélectionner le temps
de cuisson a 15 minutes. Si la couche de
calcaire est toujours visible apres 15 minutes,
recommencer I’'opération. Une fois I'appareil

et le vinaigre refroidis, vider la base. Rincer
cette derniere ® 3 a 4 fois avec de I'eau tiede.
Le calcaire restant peut étre retiré de I'accélér-
ateur de vapeur a I’'aide d’une brosse.

Sauf modifications.

Cet appareil est conforme aux normes
Européennes fixées par les Directives
89/336/EEC et la directive Basse Tension
73/23/EEC.

ce

A la fin de vie de votre appareil, veuillez
ne pas le jeter avec vos déchets
meénagers. Remettez-le a votre Centre
Service agréé Braun ou déposez-le dans
des sites de récupération appropriés
conformément aux réglementations
locales ou nationales en vigueur.

X
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Garantie

Nous accordons une garantie de 2 ans sur ce
produit, a partir de la date d'achat.

Pendant la durée de la garantie, Braun prendra
gratuitement a sa charge la réparation des
vices de fabrication ou de matiére en se
réservant le droit de décider si certaines pieces
doivent étre réparées ou si I'appareil lui-méme
doit étre échangé.

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

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

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

Appelez au 08.10.30.97.80 (ou se référez a
http://www.braun.com/global/contact/service-
partners/europe.country.html) pour connaitre le
Centre Service Agrée Braun le plus proche de
chez vous.

Clause spéciale pour la France

Outre la garantie contractuelle exposée
ci-dessus, nos clients bénéficient de la
garantie légale des vices cachés prévue aux
articles 1641 et suivants du Code civil.



Espanol

Nuestros productos estan desarrollados para
alcanzar los mas altos standards de calidad,
funcionalidad y disefio.

Esperamos que de verdad disfrute de su nuevo
pequefio electrodoméstico Braun.

Su Braun MultiGourmet estéa especialmente
pensado para cocinar al vapor todo tipo de
verduras, arroces, pescados, carnes y aves.
La cocina al vapor es la forma mas ligera 'y
mas sana de cocinar. Mantiene las vitaminas,
el sabor y el color natural de los alimentos, y a
su vez se eliminan todas las grasas pesadas e
indigestas.

El modelo Braun MultiGourmet plus FS 20
dispone de dos contenedores de alimentos ®
y dos bandejas recogedoras. Esto significa que
tiene aprocimadamente el doble de capacidad
que el modelo Braun MultiGourmet FS 10
(excepto para arroz).

Lea atentamente el folleto de instrucciones
antes de utilizar este aparato.

Atencion

* Mantenga este aparato fuera del alcance de
los nifios.

e Antes de enchufar el aparato a la red,
asegurese de que el voltaje corresponda al
que indica la base de su aparato.

e Este aparato ha sido fabricado para preparar
cantidades habituales en el uso doméstico
(ver tablas de elaboraciones).

e Cuando utilice el contenedor de alimentos ®
siempre debe estar colocada la bandeja
recogedora @.

e Utilice siempre el contenedor oscuro adicio-
nal ® cuando cocine al vapor alimentos de
colores fuertes (como por jemplo zanahorias,
pimienta, tomate, etc ...), con el fin de mini-
mizar la decoloraciéon permanente del conte-
nedor de alimentos ®.

¢ Retire el recipiente oscuro del arroz ® o el
contenedor oscuro adicional & siempre junto
con el contenedor de alimentos ®.

e Desenchufe siempre el aparato de la red
antes de limpiarlo. Nunca debe sumergir la
base del aparato ® en agua u otros liquidos.

e Evite tocar el aparato sin usar manoplas, y
nunca lo utilice la tapa @. Siempre que retire
la tapa, hagalo por las asas para evitar que-
marse con el vapor o el goteo de agua ca-
leinte. Tenga cuidado con los liquidos calien-
tes que quedan en la(s) bandeja(s)
recogedora(s).

e Desenchufe siempre el aparato de la red una
vez haya terminado de usarlo.

e Cuando utilice el aparato, asegurese de tener
suficiente espacio por encima y alrededor del
mismo, con el fin de evitar que el vapor dafe
por ejemplo armarios u otros objetos.

e Al usar el aparato, éste debe estar sobre una
superficie seca, nivelada y resistente al calor.

e Nunca coloque el aparato sobre una super-
ficie caliente ni encima del fuego.

e | os aparatos eléctricos Braun cumplen con
las normas internacionales de seguridad.

Las reparaciones o la sustitucion del cable
eléctrico deben ser realizadas por un Servicio
de Asistencia Técnica autorizado. Las repa-
raciones realizadas por personal no autori-
zado pueden causar accidentes o dafios al
usuario.

Especificaciones técnicas

e \/oltios/watios: Ver placa del aparato en la
base del mismo

e Capacidad maxima: 1,2 litros de agua

Descripcion

® Base

® Nivel maximo de llenado de agua
(para preparaciones con tiempos de coccion
largos)

® Nivel minimo de llendao de agua
(para preparaciones con tiempos de coccion
cortos)

® Bandeja recogedora oscura
(el modelo FS 20 contiene dos bandejas
recogedoras)

® Contenedor de alimentos con aberturas
(el modelo FS 20 tiene dos contenedores de
alimentos)

& Dos separadores para el contenedor de
alimentos ®

Contenedor oscuro adicional (con aberturas)
para insertar en el contenedor de alimentos
® para cocinar al vapor alimentos de colores
fuertes (como por ejemplo zanahorias,
pimienta, tomate, etc ...)

® Recipiente oscuro especial para preparar
arroz (sin aberturas) para insertar en el
contenedor de alimentos

@ Tapa (transparente)

Acelerador de vapor (se puede retirar)

® Resistencia

Interruptor de puesta en marcha con tempo-
rizador (60 minutos)

@® Luz piloto del interruptor

®@ Recogecables para guardar la cantidad de
cable que no necesite

Nota: Limpie todas las partes del aparato antes

del primer uso tal y como se describe en el
apartado «Limpieza».
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Coccién al vapor

1. Llene la base ® con agua corriente fria'y
coloque el acelerador de vapor ® en su lugar.
No afiada sal ni ningun tipo de especias, ni sal-
sas, ni vino, etc ... La cantidad de agua nece-
saria (nivel maximo o minimo) depende del
tiempo de coccion seleccionado.

Cocinar al vapor en el contenedor de ali-
mentos ® (por ejemplo, verduras, pescados)
Coloque los alimentos en el contenedor con
aberturas ®. Si desea cocinar a la vez varios
alimentos, utilice los separadores & en las
ranuras correspondientes, de forma que se
evite mezclar sabores y gustos.

Afada sal, especias una vez haya finalizado
la coccion al vapor, nunca antes.

Utilice siempre el contenedor oscuro adicio-
nal @ cuando cocine al vapor alimentos

de colores fuertes (como por ejemplo zana-
horias, pimienta, tomate, etc ...), con el fin
de minimizar la decoloracién permanente
del contenedor de alimentos ®. Los sepa-
radores @ no se pueden utilizar en el conte-
nedor oscuro adicional .

Modelo FS 20: cuando utilice ambos con-
tenedores de alimentos ®, el contenedor
oscuro adicional @ o el recipiente oscuro
para el arroz ® Unicamente debe usarse
dentro del contenedor de alimentos
superior.

Cocinar al vapor en el recipiente oscuro
para el arroz ®

Coloque el arroz vy, si lo desea, un liquido en
el recipiente especial para preparar arroz.
Ponga este recipiente dentro del contenedor
de alimentos ®. Los separadores & no se
pueden utilizar en el recipiente oscuro para
el arroz.

2. Coloque el contenedor con los alimentos
sobre la bandeja recogedora ® en la base @ y
tape dicho contenedor con la tapa transpa-
rente @. Sin la tapa colocada, la consumicion
de potencia eléctrica seria muy alta y el tiempo
de coccién se alargaria mucho.

Modelo FS 20: cuando utilice ambos contene-
dores del alimentos ®, coloque el segundo de
ellos con su bandeja recogedora encima del
otro contenedor de alimentos.

3. Cuando use el aparato, asegurese de que
tenga suficiente espacio por encima y alrede-
dor del mismo (lejos de estanterias, armarios,
etc ...).

4. Conecte el aparato a la red.
5. Seleccione el tiempo mediante el tempori-
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zador @ (ver tiempos de coccién recomen-
dados). Girelo hasta el maximo (60 minutos) y
retroceda hasta el tiempo de coccién deseado.
La luz piloto @ se iluminara y la coccion al
vapor se habrd iniciado.

6. Una vez finalice el tiempo de coccién selec-
cionado, el aparato se desconectara automati-
camente y la luz piloto @ se apagara.

7. Compruebe que los alimentos estén bien
hechos. Para ello, pédngase las manoplas.
Desconecte el aparato. Retire la tapa trans-
parente @ teniendo cuidado con el vapor que
sigue saliendo. Evite tocar cualquier otra parte
caliente del aparato. Para comprobar el estado
de los alimentos, utilice un tenedor largo.

Si desea continuar la coccién, vuelva a colocar
la tapa @ y conecte de nuevo el aparato.
Modelo FS 20 cuando utilice los dos contene-
dores de alimentos: para vomprobar si los
alimentos del contenedor inferior estan bien
hechos proceda de la siguiente manera.
Desconecte el aparato y retire la tapa @.

Con cuidado retire contenedor de alimentos
superior (con el contenedor oscuro adicional

si lo ha utilizado) y déjelo apoyado sobre la
parte interior de la tapa especialmente dise-
fada para ello. Después, utilizando manoplas,
retire la bandeja recogedora que esta encima
del contenedor inferior y compruebe si los
alimentos ya estan cocidos. Si desea continuar
la coccion con los dos contenedores de ali-
mentos, coloque primero la bandeja recoge-
dora sobre el contenedor inferior y encima el
contenedor superior con la tapa. Vuelva a
conectar el aparato.

8. Cuando el aparato se haya desconectado
automaticamente y los alimentos estén bien
hechos, desenchufelo de la red, y deje que
se vaya enfriando lentamente. Después, retire
el contenedor de alimentos junto con el
recipiente oscuro para el arroz si ha sido
utilizado, utilizando siempre las manoplas. La
parte interior de la tapa @ sirve como soporte
para el contenedor de alimentos. Retire los
alimentos del contenedor o del recipiente para
el arroz afiada sal y/o especias si lo desea.
Modelo FS 20: para retirar los contenedores
ver punto 7.

9. El liquido que queda retenido en la bandeja
recogedora @ puede usarse para hacer sopas
o salsas, ya que es el liquido que se extrae de
los alimentos cocidos al vapor.

10. Antes de vaciar el agua que queda en la
base ® o de desmontar, o de limpiar el apara-
to, deje siempre que se enfrie. Desenchufelo
de la red.



Cantidades de agua

La cantidad de agua necesaria depende del
tiempo de coccidn al vapor. Cuando este
tiempo no llegue a los 18 minutos, llene la

base de agua hasta el nivel minimo ®. Si por

el contrario, el tiempo de coccién al vapor

supera los 18 minutos, debe llenar la base

hasta el nivel maximo @. Asegurese de tener

suficiente cantidad de agua, sobretodo

cuando alargue el tiempo de coccién al vapor.

Si en alguin momento observa que no se

produce suficiente vapor, vompruebe el nivel
de agua de la base. Para ello, desenchufe el
aparato de la red y deje que se enfrie. Retire
el contenedor de alimentos y luego la bandeja
recogedora con mucho cuidado. Después
afnada agua a la base.

Nota: Todas las diferentes partes que compo-
nen el aparato estan disefiadas para utilizarlos
Unicamente con el Braun MultiGourmet.

No los utilice ni en un horno convencional ni en
un horno microondas.

Cocinando al vapor en el contenedor de alimentos ® y en el recipiente oscuro para el arroz ®

Nota: Las cantidades y tiempos indicados a continunaciéon son aproximados para la coccion en
un soélo contenedor de alimentos (modelo FS 10). Los tiempos indicados a continuancién en las
tablas solo se deben aplicar para pequefas cantidades. Cuando prepare grandes cantidades, los
tiempos de coccién serdn algo mas largos si no hay suficiente espacio que permita la circulacion
del vapor. Advertencias a tener en cuenta cuando se utilice el modelo FS 20: los tiempos de
coccioén en el contenedor superior son mas largos. En este caso,

e coloque las piezas mas grandes o los alimentos con tiempos de coccién mas largos en el

contenedor inferior.

e cuando prepare varios tipos de alimentos con diferentes tiempos de coccion, coloque los
alimentos con tiempos de coccién mas largos en el contenedor inferior. Pasados unos minutos,
coloque el contenedor de alimentos con tiempos de coccidén méas cortos sobre el contenedor

inferior.
Verduras y frutas

* Quite la parte del tronco de la coliflor, brécol y col.
e Cuando cocine al vapor verduras verdes, acorte al maximo el tiempo de coccion ya que pierden

color facilmente.

¢ Si las verduras estén congeladas, no es necesario que las descongele antes de cocinar al vapor.

Alimento Tipo Cantidad Tiempo de coccion
Acelgas frescas 500 gr. 25 - 35 min.
Alcachofas frescas 4 (medias) 40 — 45 min.
Brécol fresco, en ramas 500 gr. 15 =20 min.
Calabacines frescos, en juliana 500 gr. 15 - 20 min.
Cebollas frescas, enteras 500 gr. 25 - 35 min.
Col fresca, en juliana 500 gr. 25 - 30 min.
Coles de Bruselas frescas 500 gr. 20 — 25 min.
Coliflor fresca, en juliana 500 gr. 20 — 25 min.
Champifiones frescos, enteros 500 gr. 20 — 25 min.
Champifiones frescos, troceados 500 gr. 15 - 20 min.
Esparragos frescos 500 gr. 30 — 40 min.
Espinacas frescas 500 gr. 15 - 20 min.
Guisantes frescos 500 gr. 25 - 35 min.
Habas frescas 500 gr. 15 =25 min.
Hinojo fresco, en juliana 500 gr. 15 - 20 min.
Judias verdes frescas, enteras 500 gr. 25 - 35 min.
Judias verdes frescas, en juliana 500 gr. 25 — 35 min.
Maiz fresco 2 piezas 55 — 60 min. (ir girando)
Patatas cortadas 500 gr. 20 - 25 min.
Patatas con piel 500 gr. 30 — 40 min.
Pimientos rojos frescos 500 gr. 15 - 20 min.
Puerros frescos, cortados 500 gr. 15 - 20 min.
Zanahorias frescas, en juliana 500 gr. 20 — 25 min.
Manzanas frescas, en 8 piezas 500 gr. 10 - 15 min.
Peras frescas, en 6 piezas 500 gr. 10 — 15 min.
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Pescados y_mariscos

e El pescado congelado debe ser cocido al vapor sin necesidad de descongelarlo previamente.
En este caso, los tiempos indicados a continuacién se alargaran (aprox. 10 %).

Alimento Tipo Cantidad Tiempo de coccién
Almejas frescas 1.000 gr. 10 - 15 min.
Atun en filetes fresco 2 piezas, 200 gr. cada una 25 =30 min.
Calamares congelados 600 gr. 20 — 25 min.
Doradas frescas 2 piezas, 350 gr. cada una 15 - 25 min.
Gambas congelados 450 gr. 15 - 20 min.
Langosta fresca 2 piezas 30 — 35 min.
Lenguado fresco 2 piezas, 150 gr. cada una 10 - 15 min.
Mejillones frescos 1.000 g 18 — 25 min.
Merluza fresco 2 piezas, 350 gr. cada una 15 - 20 min.
Rape fresco 2 piezas, 350 gr. cada una 15 - 18 min.
Rosada en filetes fresca 2 piezas, 200 gr. cada una 15 - 18 min.
Salmén en filetes fresco 2 piezas, 140 gr. cada una 15 - 18 min.
Trucha fresca 2 piezas, 150 gr. cada una 18 — 25 min.

Carnes, aves y huevos

¢ Es preferible que la carne sea tierna, con nervios finos y con poca grasa.
e La carne debe estar lavada y aclarada pero no debe estar seca para evitar que pierda todo su
jugo.

Alimento Tipo Cantidad Tiempo de coccion
Chuletas de pavo frescas 2 piezas, 150 gr. cada una 25 - 30 min.
Chuletas de ternera frescas 2 piezas, 150 gr. cada una 30 - 35 min.
Costillas de cordero frescas 2 piezas, 120 gr. cada una 25 — 30 min.
Muslos de pollo frescos 2 piezas, 150 gr. cada una 25 - 30 min.
Pechugas de pollo frescas 2 piezas, 150 gr. cada una 25 - 30 min.
Salchichas de Frankfurt frescas 2 — 8 (pincharlas) 8 — 10 min.
Salchichas de ternera frescas 2 — 8 (pincharlas) 8 — 13 min.
Huevos pasados por agua con cascara 2 — 10 de tamafio medio 10— 13 min.
Huevos duros con cascara 2 — 10 de tamafio medio 15 -20 min.

Arroz, grano, cocidos

e Utilice el recipiente oscuro especial para preparar arroz ® y afiada la cantidad de liquido que
desee junto con el arroz, el grano, etc ...

e Modelo FS 20: si desea utilizar los dos contenedores de alimentos, proceda de la siguiente
forma. Pre-cocine al vapor el arroz, grano, etc ..., segun su tiempo indicado en el recipiente para
el arroz ® colocado dentro del contenedor inferior con la tapa @. Pasado un tiempo, retire el
contenedor junto con el recipiente para el arroz, coloque el otro contenedor lleno del alimentos
sobre la base @, y encima de éste coloque el que contiene el recipiente con arroz, grano, etc ...

Nivel Cantidad
Alimento Cantidad de agua en de liquido en el Tiempo

la base ® recipiente ® de coccion
Arroz Basmati 250 gr. max. 300 - 400 ml. de agua 35 - 40 min.
Arroz de grano largo 250 gr. max. 300 - 400 ml. de agua 35 - 40 min.
Arroz integral 250 gr. max. 300 — 400 ml. de agua 45 - 50 min.
Arroz con leche 250 gr. max. 750 ml. de leche 60 min.
Arroz de maiz 250 gr. max. 750 — 1000 ml. de agua 20 - 25 min.
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Limpieza

Desenchufe siempre al aparato de la red antes
de limpiarlo. Excepto la base ®, todas los
demas elementos se pueden limpiar en el lava-
vajillas o a mano. El acelerador de vapor
puede retirarse para limpiarlo. La base ® debe
limpiarse con un trapo hiumedo.

Descalcificacion

Después de utilizar el aparato en varias oca-
siones (y dependiendo del grado de dureza
del agua corriente de la zona donde resida), la
resistencia ® ubicada en la base @ se cubrira
de una espesa capa de cal. El aparato debera
descalcificarse.

Llene la base con vinagre doméstico hasta que
cubra por completo la resistencia. Coloque

el acelerador de vapor ® en su sitio. Cierre el
aparato, conéctelo y seleccione 15 minutos.
Si pasado este tiempo, sigue observando la
espesa capa de cal en la resistencia, vuelva a
repetir el procedimiento. Una vez el vinagre

y el aparato se hayan enfriado lo suficiente,
vacie la base. Enjuague la base ® 3 6 4 veces
con agua caliente. Cualquier resto de cal que
quede en el acelerador de vapor puede elimi-
narse con un cepillo.

Accesorios

La mayoria de los productos Braun disponen
de diferentes accesorios que pueden adqui-
rirse en los Servicios Oficiales y en los comer-
cios especializados.

Modificaciones reservadas.

Este producto cumple con las normas de CE
Compatibilidad Electromagnética (CEM)
establecidas por la Directiva Europea
89/336/EEC y las Regulaciones para

Bajo Voltaje (73/23 EEC).

No tire este producto a la basura al final
de su vida util. LIévelo a un Centro de
Asistencia Técnica Braun o a los puntos
de recogida habilitados por los ayunta-
mientos.

X

Garantia

Braun concede a este producto 2 afos de
garantia a partir de la fecha de compra.

Dentro del periodo de garantia, subsanaremos,
sin cargo alguno, cualquier defecto del aparato
imputable tanto a los materiales como a la
fabricacion, ya sea reparando, sustituyendo
piezas, o facilitando un aparato nuevo segun
nuestro criterio.

La garantia no ampara averias por uso
indebido, funcionamiento a distinto voltaje del
indicado, conexién a un enchufe inadecuado,
rotura, desgaste normal por el uso que causen
defectos o una disminucién en el valor o
funcionamiento del producto.

La garantia perdera su efecto en caso de ser
efectuadas reparaciones por personas no
autorizadas, o si no son utilizados recambios
originales de Braun.

La garantia solamente tendra validez si la
fecha de compra es confirmada mediante la
factura o el albaran de compra correspon-
diente.

Esta garantia tiene validez en todos los paises
donde este producto sea distribuido por Braun
o por un distribuidor asignado por Braun.

En caso de reclamacion bajo esta garantia,
dirijase al Servicio de Asistencia Técnica de
Braun mas cercano.

Solo para Espaia

Servicio al consumidor: Para localizar a su
Servicio Braun mas cercano o en el caso de
que tenga Vd. alguna duda referente al
funcionamiento de este producto, le rogamos
contacte con el teléfono de este servicio

901 11 61 84..
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Portugués

Os nossos produtos foram concebidos para
atingir os mais elevados niveis de qualidade,
funcionalidade e design.

Desejamos, realmente, que tire o maximo par-
tido do seu novo pequeno electrodoméstico
Braun.

A sua Braun MultiGourmet foi especialmente
concebida para cozinhar a vapor todo o tipo
de verduras, arroz, peixes, carnes e aves.
Cozinhar a vapor € a vorma mais saudavel de
preparar os alimentos. Mantém as vitaminas,
0 sabor e a cor natural dos alimentos e, ao
mesmo tempo, sdo eliminadas todas a gor-
duras indigestas.

O modelo Braun MultiGourmet plus FS 20
dispde de dois recipientes de alimentos ® e
de dois tabuleiros recolhedores. Isto significa
que tem aproximadamente o dobro da capa-
cidade do modelo Braun MultiGourmet FS 10
(excepto para arroz).

Leia atentamente as instrucoes antes de
utilizar o aparelho.

Atencao

e Mantenha este aparelho fora do alcance das
criangas.

¢ Antes de ligar o aparelho a corrente, certi-
figue-se de que a voltagem corresponde a
indicada na base do aparelho.

e Este aparelho foi concebido para preparar
quantidades habituais no uso doméstico
(ver tabelas de elaboragdes).

¢ O tabuleiro ® deve estar sempre colocado
quando estiver a utilizar o recipiente para
alimentos ®.

e Utilize sempre o recipiente escuro adicional
quando cozinhar a vapor alimentos de
cores fortes (como, por exemplo, cenouras,
pimentos vermelhos, tomate, etc ...), com a
finalidade de minimizar a alteragdo perma-
nente da cor do recipiente de alimentos ®.

¢ Retire sempre o recipiente escuro do arroz ®
ou o recipiente escuro adicional & juntamen-
te com o recipiente para alimentos ®.

e Desligue sempre o aparelho da corrente
antes de proceder a sua limpeza. N&o intro-
duza a base do aparelho ® em agua ou
outros liquidos.

e Evite tocar o aparelho sem usar luvas/pegas
en nunca o utilize sem a tampa @. Retire
sempre a tampa pelas asas, para evitar quei-
mar-se com o vapor ou as gotas de agua
quente. Tenha cuidado com os liquidos
quentes que ficam despositados no(s) tabu-
leiro(s).
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¢ Desligue sempre o aparelho da corrente no
fim de cada utilizacao.

e Quando utilizar o aparelho, certifique-se de
que tem suficiente espaco por cima e ao
redor do mesmo, a fim de evitar que o vapor
danifique armarios ou outros elementos.

e Utilize sempre o seu aparelho sobre uma
superficie seca, nivelada e resistente ao
calor.

¢ Nunca coloque o aparelho sobre uma super-
ficie quente nem o leve ao lume.

e Os aparelhos eléctricos Braun cumprem
com as normas internacionais de seguranga
aplicaveis. Reparagdes ou a substituicdo do
cabo de alimentagado sé devem ser efectua-
das por um Servigo de Assisténcia Técnica
autorizado. As reparagoes efectuadas por
pessoal ndo qualificado podem causar aci-
dentes ou danos ao utilizador.

Especificacoes técnicas

e \oltagem/poténcia: Ver placa do aparelho na
base do mesmo

e Capacidade maxima: 1,2 litros de agua

Descricao

® Base

@ Nével maximo de agua (para alimentos com
tempos de cozedura longos)

® Nivel minimo de agua (para alimentos com
tempos de cozedura curtos)

@ Tabuleiro escuro (0 modelo FS 20 contém
dois tabuleiros)

® Recipiente de alimentos com aberturas
(o modelo FS 20 tem dois recipiente de
alimentos)

& Dois separadores para o recipientes de
alimentos ®

Recipiente escuro adicional (com aberturas)
para inserir no recipiente de alimentos ®
para cozinhar a vapor alimentos de cores
fortes (como, por exemplo, cenouras,
pimentos vermelhos, tomate, etc ...)

® Recipiente escuro especial para preparar
arroz (sem aberturas) para introduzir no
contentor de alimentos

® Tampa (transparente)

Acelerador de vapor (removivel)

® Resisténcia

Interruptor de funcionamento com tempori-
zador (60 minutos)

@ Luz piloto do interruptor

® Sistema para guardar a quantidade de fio
que nao necessite

Nota: Lave todas as partes do aparelho antes
da primeira utilizacédo, de acordo com a descri-
¢ao do capitulo «Limpeza».



Cozedura a vapor

1. Encha a base ® com agua fria e coloque

o acelerador de vapor ® no neu lugar. Nao
ponha sal nem qualquer especiaria, molhos,
vinho, etc ... A quantidade de agua necessaria
(nivel maximo ou minimo) depende do tempo
de cozedura seleccionado.

Cozinhar a vapor nop_recipiente para
alimentos ® (por exemplo: verduras, peixe)
Coloque os alimentos no recipiente com
aberturas ®. Se desejar cozinhar ao mesmo
tempo vérios alimentos, utilize os separa-
dores & nas ranhuras correspondentes, de
maneira a evitar a mistura de sabores e
gostos. Acrescente sal, especiarias apos ter
finalizado a cozedura a vapor, nunca antes.
Utilize sempre o recipiente escuro adicional
quando cozinhar a vapor alimentos de
cores fortes (como, por exemplo; cenouras,
pimentos, tomate, etc ...), com a finalidade
de minimizar a alteragdo permanente da cor
do recipiente de alimentos ®. Os separado-
res & ndo se podem utilizar no recipiente
escuro adicional .

Modelo FS 20: quando utilizar ambos os
recipientes de alimentos ®, o recipiente
escuro adicional & ou o recipiente escuro
para arroz ® sé deve ser usado dentro do
recipiente de alimentos superior.

Cozinhar a vapor no recipiente para arroz ®
Coloque o arroz e, se assim desejar, qual-
quer liquido no recipiente especial para
arroz. Coloque este recipiente dentro do
recipiente de alimentos ®. Os separadores
néo podem ser utilizados no recipiente
escuro para o arroz.

2. Coloque o recipiente com os alimentos
sobre o tabuleiro @ na base O e tape o reci-
piente com a tampa transparente @. Sem a
tampa, o consumo de electricidade seria muito
elevado e o tempo de cozedura prolongar-
se-la excessivamente.

Modelo FS 20: quando utilizar ambos os reci-
pientes de alimentos ®, coloque o segundo,
com o respectivo tabuleiro, em cima do outro
recipiente.

3. Quando utilizar o aparelho, certifique-se de
que tem suficiente espaco por cima e ao redor
do mesmo (longe de prateleiras, armarios,

etc ...).

4. Ligue o aparelho a corrente.

5. Seleccione o tempo no temporizador @ (ver
tempos de cozedura aceonselhados). Rode-o
até ao maximo (60 minutos) e retroceda até ao

tempo de cozedura desejado. A luz piloto @
acende-se e a cozedura a vapor comega.

6. Quando finalizar o tempo de cozedura
seleccionado, o aparelho desliga-se automa-
ticamente e a luz piloto ® apaga-se.

7. Comprove se os alimentos estdo bem cozin-
hados. Para isso, utilize luvas/pegas. Desligue
o aparelho. Retire a tampa transparente @,
tendo cuidado com o vapor que continua a sair.
Evite tocar qualquer outra parte quente do apa-
relho. Para comprovar o estado dos alimentos,
utilize um garfo comprido. Se desejar continuar
a cozedura, volte a colocar a tampa @ e ligue
de novo o aparelho. Modelo FS 20: quando
utilizar os dois recipientes de alimentos, para
verificar se os alimentos do recipiente inferior
estdo bem cozinhados, proceda da seguinte
forma. Desligue o aparelho e retire a tampa @.
Com cuidado, retire o recipiente apoiado sobre
a parte interior da tampa, especialmente con-
cebida para o efeito. Depois, utilizando luvas/
pegas, retire o tabuleiro que esta em cima do
recipiente inferior e verifique se os alimentos

ja estdo bem cozidos. Se desejar continuar

a cozedura com os dois recipientes de ali-
mentos, coloque primeiro o tabuleiro sobre

o recipiente inferior e, em cima, o contentor
superior com a tampa. Volte a ligar o aparelho.

8. Quando o aparelho se desligar automa-
ticamente e os alimentos estiverem bem
cozinhados, desligue-o da corrente e deixe
que va arrefecendo lentamente. Depois, retire
o recipiente de alimentos juntamente com o
recipiente escuro para arroz, caso o tenha
utilizado, usando sempre luvas/pegas. A parte
interior da tampa @ serve como suporte para
o recipiente de alimentos. Retire os alimentios
do recipiente ou o arroz e acrescente sal e/ou
especiarias, se assim desejar. Modelo FS 20:
para retirar os recipientes, ver ponto 7.

9. O liquido que fica no tabuleiro @ pode ser
utilizado para elaborar sopas ou molhos, dado
que resulta dos alimentos cozidos a vapor.

10. Antes de retirar a 4gua da base ®, ou de
desmontar e limpar o aparelho, deixe-o
sempre arrefecer. Desligue-o da corrente.

Quantidades de agua

A quantidade de agua necessaria depende do
tempo de cozedura a vapor. Se o tempo nédo
atingir 18 minutos, encha a base de dgua até
ao nivel minimo ®. Se, pelo contrario, o tempo
de cozedura a vapor ultrapassar 18 minutos,
devera encher a base até ao nivel maximo @.
Certifique-se de ter suficiente quantidade de
agua, sobretudo quando prolongar o tempo
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de cozedura a vapor. Se observar que nao se
esta a produzir suficiente vapor, comprove o
nivel de agua da base. Para isso, desligue o
aparelho da corrente e deixe-o arrefecer. Retire
o recipiente de alimentos e o tabuleiro, cuida-

dosamente. Depois, acrescente agua na base.
Nota: Todas os elementos que compdem este
aparelho foram concebidos para ser apenas
utilizados na Braun MultiGourmet. Nao os utilize
no forno convencional nem no micro-ondas.

Cozinhar a vapor no recipiente para alimentos ® e no recipiente escuro para arroz ®

Nota: As quantidades e tempos indicados a seguir sdo aproximados para a cozedura num sé
recipiente de alimentos (modelo FS 10). Os tempos indicados nas tabelas s6 devem ser aplicados
a pequenas quantidades. Quando preparar grandes quantidades, os tempos de cozedura serdo
mais longos se ndo houver espaco suficiente que permita a circulagao do vapor.

Adverténcias a ter em conta na utilizagdo do modelo FS 20: os tempos de cozedura no recipiente

superior sdo mais longos. Nesse caso,

e coloque as pegas maiores ou os alimentos com tempos de cozedura mais longos no recipiente
inferior;

e quando preparar varios tipos de alimentos com tempos diferentes de cozedura, coloque os
alimentos com tempos de cozedura mais longos no recipiente inferior. Passados uns minutos,
coloque o recipiente de alimentos com tempos de cozedura mais curtos sobre o recipiente
inferior.

Verduras e frutos

e Tire a parte do talo da couve-flor, brécolos ou couve.

e Quando cozinhar a vapor legumes verdes, encurte ao maximo o tempo de cozedura, dado que
estes alimentos perdem a cor facilmente.

e Se as verduras estdo congeladas, ndo sera necessario proceder ao seu descongelamento prévio.

Alimento Tipo Quantidade Tempo de cozedura
Acelgas frescas 500 g 25 — 35 min.
Alcachofras frescas 4 (médias) 40 - 45 min.
Brécolos frescos, em molhos 500 g 15 -20 min.
Gorjetes frescas, em juliana 500 g 15 — 20 min.
Cebolas frescas, inteiras 500 g 25 — 35 min.
Couve fresca, em juliana 5009 25 =30 min.
Couve de Bruxelas frescas 500 g 20 — 25 min.
Couve-flor fresca, em juliana 500 g 20 — 25 min.
Cogumelos frescos, inteiros 5009 20 - 25 min.
Cogumelos frescos, cortados 500 g 15 - 20 min.
Espargos frescos 500 g 30 — 40 min.
Espinafres frescos 500 g 15 -25 min.
Ervilhas frescas 500 g 25 — 35 min.
Favas frescas 500 g 15 - 25 min.
Funcho fresco, em juliana 500 g 15 - 20 min.
Feijéao verde fresco, inteiro 5009 25 - 35 min.
Feijao verde fresco, em juliana 500 g 25 — 35 min.
Milho fresco 2 pegas 55 — 60 min. (ir girando)
Batatas cortadas 500 g 20 - 25 min.
Batatas com casca 500 g 30 - 40 min.
Pimentos vermelhos frescos 500 g 15 - 20 min.
Alho francés frescos, cortados 500 g 15 - 20 min.
Cenouras frescas, em juliana 5009 20 - 25 min.
Macas frescas, em 8 pecas 500 g 10 — 15 min.
Péras frescas, em 6 pecas 500 g 10 - 15 min.

26




Peixe e marisco

¢ O peixe congelado pode ser cozido a vapor sem necessidade de o descongelar previamente.

Nesse caso, os tempos indicados deverao ser aumentados (aprox. 10 %).

Alimento Tipo Quantidade Tempo

de cozedura
Ameéijoas frescas 1 kg 10— 15 min.
Bifes de atum fresco 2 pegas, 200 g cada uma 25 - 30 min.
Lulas congeladas 600 g 20 - 25 min.
Douradas frescas 2 pecas, 350 g cada uma 15 - 25 min.
Gambas congeladas 450 g 15 -20 min.
Lagosta fresca 2 pecas 30 - 35 min.
Linguado fresco 2 pecas, 150 g cada uma 10 -15 min.
Mexilhdes frescos 1 kg 18 — 25 min.
Pescada fresca 2 pecas, 350 g cada uma 15 -20 min.
Tamboril fresco 2 pecas, 350 g cada uma 15-18 min.
Marmota em filetes fresca 2 pecas, 200 g cada uma 15 - 18 min.
Salmao em filetes frescos 2 pecgas, 140 g cada uma 15-18 min.
Truta fresca 2 pecas, 150 g cada uma 18 — 25 min.

Carnes, aves e ovos

o E preferivel que a carne seja tenra, com nervos finos e pouca gordura.

e A carne deve estar lavada, mas ndo se deve secar para evitar que perca o suco.

Alimento Tipo Quantidade Tempo
de cozedura

Bifes e peru frescos 2 pecas, 150 g cada uma 25 - 30 min.
Costeletas de novilho  frescas 2 pegas, 150 g cada uma 30 - 35 min.
Entrecosto de borrego fresco 2 pecgas, 120 g cada uma 25 - 30 min.
Coxas de frango frescas 2 pecgas, 150 g cada uma 25 - 30 min.
Peitos de frango frescas 2 pecas, 150 g cada uma 25 - 30 min.
Salsichas de Frankfurt frescas 2 — 8 (pica-las) 8 — 10 min.
Salsichas de vitela frescas 2 — 8 (pica-las) 8 - 13 min.
Ovos quentes com casca 2 — 10 de tamanho médio 10 - 13 min.
Ovos cozidos com casca 2 — 10 de tamanho médio 15 -20 min.
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Arroz, leguminosas, cozidos

e Utilize o recipiente escuro especial para preparar arroz ® e ponha a quantidade de liquido que
desejar, juntamente com o arroz, grao, feijao, etc ...

e Modelo FS 20: se desejar utilizar os dois recipientes de alimentos, proceda da seguinte forma -
cozinhe previamente a vapor o, grao, feijao, etc ..., de acordo com o tempo indicado no
recipiente para o arroz ®, colocado dentro do recipiente inferior com la tampa @. Passado algum
tempo, retire este recipiente juntamente com o recipiente para o arroz, coloque o outro recipien-
te com os alimentos sobre a base @ e, em cima deste, coloque o que contém o recipiente com

arroz, grao, feijao, etc ...

Nivel Quantidade
Alimento Quanti- de agua de liquido no Tempo
dade na base ® recipiente ® de cozedura
Arroz Basmati 2509 max. 300 - 400 ml de agua 35 - 40 min.
Arroz agulha 2509 max. 300 - 400 ml de agua 35 - 40 min.
Arroz integral 250 g max. 300 - 400 ml de agua 45 - 50 min.
Arroz doce 25049 max. 750 ml de leite 60 min.
Arroz de milho 250 ¢ max. 750 - 1000 ml de agua 20 - 25 min.

Limpeza

Desligue sempre o aparelho antes de o limpar.
A excepcgao de base ©, todos os outros ele-
mentos podem ser lavados na maquina de
lavar-louga ou a mao. O acelerador de vapor
pode ser removido para a sua limpeza.

A base @ deve ser limpa com um pano humido.

Descalcificacao

Depois de utilizar o aparelho varias vezes

(e conforme o grau de dureza da agua da zona
onde reside), a resisténcia ® situada na base ®
vai revestir-se de uma espessa camada de
calcério. O aparelho devera ser descalcificado.
Encha a base com vinagre até a resisténcia
estar completamente coberta. Coloque o
acelerador de vapor ® no seu lugar. Feche o
aparelho, ligue-o e seleccione 15 minutos.

Se depois desse tempo continuar a existir a
espessa camada de calcario na resisténcia,
torne a repetir o procedimento. Quando o
vinagre e o aparelho tiverem arrefecido o sufi-
ciente, esvazie a base. Enxague a base ® 3 ou
4 vezes com agua quente. Qualquer resto de
calcario que fique no acelerador de vapor pode
ser eliminado com uma escova.

Acessorios

A maioria dos produtos Braun dispoém de um
conjunto e acessorios que se podem adquirir

nos servigos oficials de assisténcia técnica ou
nos comerciantes especializados.

ModificagOes reservadas.
Este aparelho cumpre com a directiva

EMC 89/336/EEC e com a Regulamenta- CE
cao de Baixa Voltagem (73/23 EEC).
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Por favor nao deite o produto no lixo
domeéstico, no final da sua vida util.
Entregue-o num dos Servigos de
Assisténcia Técnica da Braun, ou em
locais de recolha especifica, a disposi¢ao
no seu pais.

B

Garantia

Os nossos produtos dispdem de uma garantia
de 2 anos a partir da data de compra. Qualquer
defeito do aparelho imputavel, quer aos materiais,
quer ao fabrico, que torne necessario reparar,
substituir pegas ou trocar de aparelho dentro de
periodo de garantia ndo tera custos adicionais.
A garantia ndo cobre avarias por utilizagao
indevida, funcionamento a voltagem diferente
da indicada, ligagdo a uma tomada de corrente
eléctrica incorrecta, ruptura, desgaste normal
por utilizagéo que causem defeitos ou diminui-
¢ao da qualidade de funcionamento do produto.
A garantia perdera o seu efeito no caso de
serem efectuadas reparagdes por pessoas nao
autorizadas ou se néo forem utilizados acessoé-
rios originais Braun. A garantia s6 é valida se a
data de compra for confirmada pela apresenta-
¢éo da factura ou documento de compra cor-
respondente. Esta garantia é valida para todos
os paises onde este produto seja distribuido pela
Braun ou por um distribuidor Braun autorizado.
No caso de reclamacdo ao abrigo de garantia,
dirija-se ao Servigo de Assisténcia Técnica
Oficial Braun mais préximo.

S6 para Portugal

Apoio ao consumidor: Para localizar o seu
Servico Braun mais préximo, no caso de surgir
alguma duvida relativamente ao funcionamento
deste produto, contacte-nos por favor pelo
telefone 808 20 00 33.



Italiano

| nostri prodotti sono studiati per soddisfare

i piu elevati standard qualitativi, di funzionalita
e design. Ci auguriamo che apprezzerete
appieno il Vostro nuovo apparecchio Braun.

Il vostro Braun MultiGourmet & particolarmente
indicato per cuocere a vapore verdure, riso,
pesce, carne e pollame. La cottura a vapore &
un metodo piu delicato e salutare di cucinare |l
cibo. Le vitamine e i minerali, il gusto naturale
e i colori rimangono in quantita maggiore.

Il modello Braun MultiGourmet plus FS 20 &
fornito di 2 vaschette per la cottura a vapore ®
e due vaschette raccogligocce. Percio ha una
capacita quasi doppla rispetto al modello Braun
MultiGourmet FS 10 (escluso il recipiente per

il riso).

Leggete attentamente le istruzioni prima di
usare il prodotto.

Avvertenze

e Per ragioni di sicurezza, tenete I'apparec-
chio lontano dalla portata dei bambini.
AssicurateVi che il voltaggio corrisponda
a quello riportato sull’apparecchio.

¢ Questo apparecchio & stato costruito per
solo uso domestico, per lavorare le quantita
massime di cibo riportate nella tabella.

e Utilizzate la vaschetta per cottura a vapore ®
solo insieme al vaschetta raccogligocce ®.

e Utilizzate sempre la vaschetta nera @ quando
cuocete a vapore cibi che potrebbero lasciare
tracce di colore (per es. carote, paprika,
pomodori, etc.), al fine di evitare il piu
possibile che il colore lasciato dai cibi alteri
permanentemente il colore della vaschetta
bianca per la cottura a vapore ®.

® Togliete il recipiente nero il riso ® o la
vaschetta nera & dalla vaschetta raccogli-
gocce @ solo insieme alla vaschetta per la
cottura a vapore ®.

e Staccate sempre la spina prima di pulire
I’'apparecchio. Non immergete mai in acqua
la base @.

e Non toccate mai I'apparecchio senza il
guanto da cucina o le presine, e non utiliz-
zatelo mai senza il coperchio @. Quando
sollevate il coperchio, tenetelo sempre in
modo da non venire mai a contatto con il
vapore che potrebbe fuoriuscire o con un
eventuale sgocciolamento di acqua. Fate
attenzione quando maneggiate i liquidi
bollenti contenuti nelle vaschetta raccogli-
gocce.

e Staccate sempre la spina quando avete finito
di utilizzare I’'apparecchio.

* Quando utilizzate I"'apparecchio fate spazio

attorno e sopra lo stesso in modo da evitare
danni per esempio a mobili o altri oggetti.

e Quando utilizzate I'apparecchio appoggiatelo
su una superficie resistente al calore, asciutta
€ piatta.

e Non posizionate mai I’apparecchio su una
superficie calda o sopra una fiamma accesa.

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

Caratteristiche

e \/oltaggio/wattagio: vedere la targhetta sulla
base dell’apparecchio

e Capacita massima: 1,2 | di acqua

Descrizione

® Base

@ Livello massimo dell’acqua
(per cottura a vapore di lunga durata)

® Livello minimo dell’acqua
(per cottura a vapore di breve durata)

® Vaschetta raccogligocce nera (il modello
FS 20 ha due vaschette raccogligocce)

® Vaschetta per la cottura a vapore con guide
per I'inserimento (il modello FS 20 ha due
vaschette per la cottura a vapore)

& Due divisori per la vaschetta per la cottura a
vapore ®

Vaschetta nera (con guide per I'inserimento)
nella vaschetta per la cottura a vapore ®
per cuocere cibi che potrebbero lasciare
tracce di colore (per es. carote, paprika,
pomodori, etc.)

® Recipiente nero per il riso (senza guide per
I'inserimento) da inserire nella vaschetta per
la cottura a vapore ®

@ Coperchio (trasparente)

Acceleratore di vapore (rimovibile)

® Elemento riscaldante

Interruttore (acceso/spento) con timer
(60 minuti)

@ Spia luminosa dell’interruttore

® Alloggiamento cordone

Attenzione: pulite tutte le parti prima del primo
utilizzo come descritto nel paragrafo «Pulizia».

Cottura a vapore

1. Riempite la base @ con acqua del rubinetto
fredda e inserite I’acceleratore di vapore ® al
suo posto. Non aggiungere all’acqua spezie,
salse, vino, etc. La quantita di acqua necessa-
ria (livello massimo o minimo) dipende dal
tempo di cottura scelto.
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Cottura a vapore con vaschetta per cottura
a vapore ® (per es. verdure e pesce)
Mettere il cibo nella vaschetta per cottura a
vapore ®. Se volete cuocere cibi differenti
contemporaneamente, possono essere inse-
riti 2 divisori per la vaschetta per cottura a
vapore @ nella vaschetta per cottura a
vapore ®, impedendo che i cibi si mischino.
Aggiungete spezie a cottura ultimata. Utiliz-
zate sempre la vaschetta nera @ quando
cuocete cibi che potrebbero lasciare tracce
di colore (per es. carote, paprika, pomodori,
etc.) al fine di evitare il piu possibile che il
colore lasciato dai cibi alteri permanente-
mente il colore della vaschetta bianca per la
cottura a vapore ®. | divisori & non possono
essere utilizzati con la vaschetta nera .
Modello FS 20: quando utilizzate ambedue
le vaschette per la cottura a vapore ® la
vaschetta nera @ o il recipiente nero per

il riso ® puo essere utilizzata solo nella
vaschetta per la cottura a vapore al livello

superiore.

Cottura a vapore nel recipiente nero per il
riso ® (es. riso, piatti in umido)

Mettere il riso o i cereali, se necessario con
ingredienti liquidi, nel recipiente per il riso.
Inserire il recipiente per il riso nel cestello
vapore. |l divisori & non possono essere
usati nel recipiente nero per il riso.

2. Posizionate la vaschetta per la cottura a
vapore sopra la vaschetta raccogligocce @
nella base ® e mettete il coperchio @ sulla
vaschetta per la cottura a vapore. Senza
coperchio il consumo di energia elettrica sara
piu elevato e il tempo di cottura piu lungo.
Modello FS 20: quando utilizzate ambedue le
vaschette per la cottura a vapore, posizionate
la seconda vaschetta con la relativa vaschetta
raccogligocce sopra la vaschetta inferiore.

3. Usando I'apparecchio rispettate una
distanza sufficiente, sia in verticale che in oriz-
zontale rispetto ad altri oggetti (scaffali, etc.).

4. Inserite la spina nella presa.

5. Regolate il timer @. Per far cio ruotate la
manopola fino a 60 min. e poi portarla indietro
al tempo di cottura desiderato. La spia lumi-
nosa ® si illuminera e la cottura avra inizio.

6. Quando il tempo selezionato sara trascorso,

I’apparecchio si spegnera automaticamente e
la spia luminosa ® si spegnera.
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7. Controllate se il cibo & cotto. Indossate un
guanto da forno. Spegnete I'apparecchio.
Sollevate il coperchio @ facendo attenzione al
vapore che potrebbe fuoriuscire. Non toccate
le parti calde. Controllate se il cibo & cotto

con una forchetta lunga.

Se volete continuare la cottura a vapore
riposizionate il coperchio @ e riaccendete
I’apparecchio.

Per il modello FS 20 quando vengono utilizzate
ambedue le vaschette per la cottura a vapore:
Per controllare se il cibo € cotto nella vaschetta
al livello inferiore procedete come segue.
Spegnere 'apparecchio e sollevare il coperchio
@. Sollevare, facendo molta attenzione, la
vaschetta per la cottura a vapore (con la va-
schetta nera) al livello superiore e appoggiatela
sul coperchio rovesciato. Poi, utilizzando dei
guanti da forno, rimuovete con attenzione la
vaschetta raccogligocce dalla vaschetta per

la cottura a vapore del livello inferiore e con-
trollate se il cibo & cotto. Se volete continuare
la cottura a vapore in ambedue le vaschette,
prima riposizionate la vaschetta raccogligocce
sulla vaschetta per la cottura a vapore del
livello inferiore, appoggiatevi sopra la vaschetta
per la cottura a vapore del livello superiore con
il coperchio. Riaccendete I'apparecchio.

8. Quando I'apparecchio si spegne da solo e il
cibo & sufficientemente cotto togliete la spina e
lasciate raffreddare lentamente I’apparecchio.
Potete in seguito rimuovere la vaschetta per la
cottura a vapore, il recipiente nero per il riso o
la vaschetta nera insieme alla vaschette per la
cottura a vapore, utilizzando guanti da forno. Il
retro del coperchio @ serve per appoggiarvi la
vaschetta per la cottura a vapore. Rimuovete il
cibo dalla vaschetta per la cottura a vapore o
dal recipiente per il riso e speziate a piacere.
Modello FS 20: per disassemblare procedere
come punto 7.

9. Il liquidi raccolti nella vaschette raccogli-
gocce @ possono essere utilizzati come salse
o brodetti.

10. Prima di versare dalla base ® I'acqua
avanzata o di smontare e pulire I’'apparecchio
lasciatelo sempre raffreddare. Prima, sfilate
sempre la spina dalla presa.

Quantita d’acqua

La quantita d’acqua necessaria dipende dal
tempo di cottura. Per tempi di cottura fino a
18 minuti riempire d’acqua la base fino alla
linea di livello minimo ®. Per cotture piu
lunghe riempire la base fino alla linea di livello




massimo @. Mantenere un adeguato livello

di acqua, soprattuttoquando la cottura viene
prolungata. Qualora non vi sia piu emissione
di vapore, verificare il livello dell’acqua. Per far
cio, sfilare la spina dalla presa e lasciar raffred-
dare un poco I'apparecchio. Sollevare la

vaschetta per la cottura a vapore, e quindi la
vaschetta raccogligocce e aggiungere acqua.
Attenzione: Tutte le parti del prodotto sono ap-
positamente studiate per esseere utilizzate con
Braun MultiGourmet. Non impiegarle mai in un
forno convenzionale o a microonde.

Cottura con la vaschetta per la cottura a vapore ® e con il recipiente nero per il riso ®

Attenzione: le quantita e i tempi di procedimento si riferiscono approssimativamente alla cottura
a vapore in una sola vaschette a vapore (per es. il modello FS 10). | tempi di cottura a vapore
elencati nelle tabelle si riferiscono a piccole quantita. Quando cuocete quantita maggiori i tempi
di cottura possono essere piu lunghi se non c’é abbastanza spazio per permettere una sufficiente
circolazione del vapore.

Suggerimenti per la cottura con il modello FS 20: i tempi di cottura nella vaschetta per la cottura

a vapore del livello superiore sono piu lunghi. Percio:

e cuocete pezze piu grandi o cibi con tempi di cottura maggiori nella vaschetta del livello inferiore.

¢ Quando cuocete differenti tipi di cibo con diversi tempi di cottura: cuocete il cibo con un tempo
di cottura maggiore nella vaschetta inferiore. In seguito, passato un certo tempo, posizionate la
vaschetta che contiene il cibo che cuoce in minor tempo sulla sommita della vaschetta del livello
inferiore per la cottura.

Verdure e frutta

e Tagliar via i gambi e le foglie piu grandi da cavolfiori, broccoli e verze.
e Cuocere le verdure in goglia per il tempo piu breve possibile, poiche perdono colore facilmente.
¢ L e verdure surgerlate non devono essere scongelate prima della cottura.

Cibo Tipo Quantita Tempo cottura
(circa) al vapore

Carciofi freschi 4 (medi) 40 - 45 min.

Asparagi freschi 500 g 30 - 40 min.

Fagioli, fagiolini freschi, interi o affettati 5009 25 - 35 min.

Broccoli freschi, la parte superiore 5009 15-20 min

Cavolini di Bruxelles  freschi 5009 20 - 25 min.

Verza fresca, affettata 5009 25 -30 min

Carote fresca, affettate 500 g 20 - 25 min.

Cavolfiore fresco, la parte superiore 5009 20 - 25 min.

Zucchine fresco, affettate 5009 15 - 20 min.

Finocchi freschi, affettati 5009 15 - 20 min.

Rapa fresca, a dadini 500 g 20 - 25 min.

Porri freschi tagliati 5009 15 -20 min.

Funghi, germogli freschi, unteri o affettati 5009 20 - 25 min.

(Affettati 5 min. in meno)

Patate affettate 5009 20 - 25 min.

Granoturco dolce fresco 2 pezzi 55 - 60 min. (Girare spesso)
Mele fresche, tagliate in 8 parti 5009 10 -15 min.

Pere fresche, tagliate in 6 parti 5009 10 -15 min.
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Pesce e frutti di mare

e || pesce surgelato puo essere cotto senza prima scongelarlo se i pesci sono congelati in blocchi
separati, purché si prolunghino i tempi di cottura (circa 10 %).

Cibo Tipo Quantita (circa) Tempo cottura al vapore
Trota fresca 2 pezzi, 150 g cad. 18 — 25 Min.
Trancio di tonno fresco 2 pezzi, 200 g cad. 25 - 30 Min.
Carpa fresco, intero 1 pezzo, 400 g 17 - 25 Min.
Filetto di merluzzo fresco 2 pezzi, 200 g cad. 15 -18 Min.
Filetto di merlano fresco 2 pezzi, 140 g cad. 15 -18 Min.
Gamberi surgelati 4509 15 - 20 Min.
Molluschi nelle conchiglie 1000 g 18 — 25 Min.
Calamari surgelati 600 g 20 - 25 Min.
Aragosta nella conchiglia 2 pezzi 30 - 35 Min.

Carni, pollame ed uova

e La carne tenera e poco grassa e nervosa ¢ la piu adatta.
e La carne dovrebbe essere ben lavata e asciugata con carta da cucina, per ridurre al minimo la
perdita di liquidi durante la cottura.

Cibo Tipo Quantita Tempo cottura
(circa) al vapore
Bistecce di tacchino fresca 2 pezzi, 150 g cad. 25 - 30 min.
Cosce di pollo fresche 2 pezzi, 150 g cad. 25 - 30 min.
Costoletta di vitello fresca 2 pezzi, 150 g cad. 30 - 35 min.
Braciole di agnello fresco 2 pezzi, 120 g cad. 25 -30 min.
Waurstel fresche 2 — 8 pezzi (forare la pelle) 8- 10 min.
Salsicce di manzo fresche 2 — 8 pezzi (forare la pelle) 8 - 13 min.
Uova alla coque col guscio 2 — 10 di media grandezza 10 -13 min.
Uova sode col guscio 2 - 10 di media grandezza 15 -20 min.

Riso, cereali, pasta

e Utilizzate il recipiente nero per il riso ® e aggiungete la quantita richiesta di liquido insieme al
riso, ai cereali etc.

* Modello FS 20: se state utilizzando le due vaschette procedete come segue: Cominciate a cuo-
cere a vapore prima il riso, etc. seguendo il tempo di cottura richiesto nel recipiente per il riso ® —
posizionandolo nella vaschetta al livello inferiore con il coperchio @. Passato un po’ di tempo
posizionate I'altra vaschetta per la cottura a vapore riempita con cibi differenti, sulla base @ (cioe
in basso) e continuare a cuocere a vapore il riso, etc. spostando il recipiente al livello superiore.

Cibo Quantita Livello acqua Livello acqua Tempo cottura
(circa) nella base ® nel recipiente al vapore
per il riso ®

Riso Basmati 2509 max. 300 - 400 ml acqua 35 - 40 min.
Riso 25049 max. 300 - 400 ml acqua 35 - 40 min.
Riso bramato 25049 max. 300 - 400 ml acqua 45 - 50 min.
Budino di riso 250 ¢ max. 750 ml latte 60 min.

Farina gialla 2509 max. 750 — 1000 ml acqua 20 - 25 min.
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Pulizia

Disinserire sempre la spina dalla presa elettrica
prima di pulire 'apparecchio. Tutte le parti

del prodotto, con I'esclusione della base ©,
possono essere lavate il lavastoviglie o a mano
con un normale detersivo per piatti.
L’acceleratore di vapore ® pué essere rimosso
per procedere alla sua pulizia. Pulire la base ®
con un panno umido.

Descalcificazione

Dopo aver usato I'apparecchio per alcune
volte (pit 0 meno a seconda della durezza
dell’acqua impiegata), I’elemento riscaldante ®
nella base ® sara coperto da uno strato cal-
careo. A questo punto I'apparecchio dovrebbe
essere decalcificato. Riempire con aceto
bianco da tavola fino a coprire appena I'ele-
mento riscaldante. Inserire I’acceleratore di
vapore ®. Chiudere I’'apparecchio con il
coperchio, inserire la spina nella presa e rego-
lare il timer sui 15 minuti. Qualora lo strato
fosse ancora visibile dopo 15 minuti, ripetere
la procedura. Quando I'aceto e I'apparecchio
si saranno raffreddati a sufficienza, vuotare la
base O e risciacquarla per tre o quattro volte
con acqua tiepida.

Qualsiasi incrostazione residua presente
sull’acceleratore di vapore pud essere rimossa
con l'ausilio di uno spazzolino.

Salvo cambiamenti.

Questo prodotto & conforme alle
normative EMC come stabilito dalla
direttiva CEE 89/336 e alla Direttiva
Bassa Tensione (CEE 73/23).

ce

Si raccomanda di non gettare il prodotto
nella spazzatura al termine della sua vita
utile. Per lo smaltimento, rivolgersi ad un
qualsiasi Centro Assistenza Braun o ad
un centro specifico.

Garanzia
Braun fornisce una garanzia valevole per la
durata di 2 anni dalla data di acquisto.

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

Tale garanzia non copre: danni derivanti
dall’'uso improprio del prodotto, la normale
usura conseguente al funzionamento dello
stesso, i difetti che hanno un effetto
trascurabile sul valore o sul funzionamento
dell’apparecchio.

La garanzia decade se vengono effettuate
riparazioni da soggetti non autorizzati o con
parti non originali Braun.

Per accedere al servizio durante il periodo di
garanzia, € necessario consegnare o far
pervenire il prodotto integro, insieme allo scon-
trino di acquisto, ad un centro di assistenza
autorizzato Braun.

Contattare il numero 02/6678623 per avere

informazioni sul Centro di assistenza
autorizzato Braun piu vicino.
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Nederlands

Onze produkten voldoen aan de hoogste
eisen van kwaliteit, functionaliteit en design.
Wij wensen u veel plezier met uw nieuwe
Braun produkt.

Uw Braun MultiGourmet is bijzonder geschikt
voor het stomen van groenten, rijst, vis, vlees
en gevogelte. Stomen is een gemakkelijke en
gezonde manier van voedselbereiding.
Vitaminen, mineralen en de natuurlijke smaak
en geur blijven bewaard.

De Braun MultiGourmet plus FS 20 is voorzien
van 2 stoomkorven ® en 2 druppelschalen.
Daarom kunt u met dit apparaat 2 keer zoveel
voedsel verwerken dan met de Braun Multi-
Gourmet FS 10 (dit geldt niet voor rijst).

Lees voor het in gebruik nemen eerst zorg-
vuldig de gebruiksaanwijzing.

Waarschuuwing

e Houd dit apparaat buiten het bereik van
kinderen. Controleer of de lichtnetspanning
overeenkomt met de lichtnetspanning die
op de onderkant van het apparaat staat aan-
gegeven.

e Dit apparaat is geschikt voor normale, voor
huishoudelijk gebruik bestemde hoeveel-
heden (zie bereidingstabel).

e Gebruik het stoomkorf ® alleen in combinatie
met de lekschaal ®.

e Gebruik voor het stomen van voedsel dat
kleurstoffen bevat (bijv. wortelen, paprika,
tomaten etc.) altijd het zwarte inzetbakje &),
om bijvende verkleuring van de witte stoom-
korf ® tot het minimum te beperken.

e Haal de zwarte rijstkom ® of het zwarte
inzetbakje @ altijd samen met de stoomkorf
® van de lekschaal @.

e \/oordat u het apparaat schoonmaakt, dient u
eerst de stekker uit het stopkontakt te halen.
Dompel de basis ® nooit onder in water.

¢ Raak het apparaat nooit aan zonder panne-
lappen of ovenhandschoenen, en gebruik het
apparaat nooit zonder deksel @. Als u het
deksel optilt, dient u ervoor te zorgen dat u
niet in aanraking komt met ontsnappende
stoom of heet water. Wees voorzichtig met
hete vloeistoffen in de lekschaal.

¢ Na gebruik dient u altijd de stekker uit het
stopkontakt te halen.

e Tijdens gebruik dient er voldoende ruimte
naast het apparaat te zijn ter voorkoming
van beschadiging aan bijv. kasten of andere
keukenobjecten.

e Gebruik het apparaat op een droog, vlak,
hittebestendig opperviak.
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¢ Plaats het apparaat nooit op een heet
oppervlak of op open vuur.

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

Specificaties

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

e Maximale capaciteit: 1,2 | water

Beschrijving

® Basisgedeelte

® Maximum waterniveau
(voor lange stoomtijden)

® Minimum waterniveau
(voor korte stoomtijden)

® Zwarte lekschaal
(model FS 20 heeft 2 lekschalen)

® Stoomkorf met sleuven
(model FS 20 heeft 2 stoomkorven)

@ 2 verdeelschotjes voor de stoomkorf ®

Zwart inzetbakje (met sleuven) voor in de
stoomkorf ® voor het stomen van voedsel
dat kleurstoffen bevat (bijv. wortelen,
paprika, tomaten etc.)

® Zwarte ruhstjin (zonder sleuven) voor in de
stoomkorf ®

@ Transparant deksel

Verwijderbare stoomversterker

® Verwarmingselement

Aan/uit schkelaar met timer (60 min.)

@ Indicatielampje voor het schakelaar

® Snoeropbergruimte

Belangrijk: Maak voor het eerste gebruik eerst
alle onderdelen schoon zoals beschreven
onder het punt «Schoonmaken».

Stomen

1. Vul de basis ® met koud water en zet de
stoomversterker ® op zijn plaats. Voeg geen
kruiden, sauzen, wijn etc. toe aan het water.
De benodigde hoeveelheid water (maximum
of minimum waterniveau) hangt af van de
ingestelde stoomtijd.



Stomen in het stoomkorf ®

(bijv. groenten,_vis)

Doe het voedsel in het korf met de sleuven
®. Als u verschillende soorten voedsel wilt
koken dan kunt u de 2 verdeelschotjes & in
het korf plaatsen. Deze voorkomen dat het
voedsel wordt gemengd. Voeg kruiden toe
als het stomen is beéindigd. Gebruik voor
het stomen van voedsel dat kleurstoffen
bevat (bijv. wortelen, paprika, tomaten etc.),
altijd het zwarte inzetbakje &, om blijvende
verkleuring van de witte stoomkorf ® tot
het minimum te beperken. De verdeel-
schotjes @ kunnen niet in het zwarte inzet-
bakje @ worden gebruikt.

Model FS 20: Als u beide stoomkorven ®
gebruikt dan kan het zwarte inzetbakje @ of
de zwarte rijstkom ® alleen worden gebruikt
in de bovenste stoomkorf.

Stomen in de zwarte rijstkom ®

(bijv. rijst, ovenschotels)

Doe de rijst/granen met de vloeistof, indien
nodig, in de rijstkom. Zet de rijstkom in het
stoominzetbakje. De verdeelschotjes &
kunnen niet in de zwarte rijstkom worden
gebruikt.

2. Plaats het gevulde soomkorf op de lek-
schaal ® in het basisgedeelte @ en plaats het
deksel @ op het stoomkorf. Als het deksel niet
op z’'n plaats zit dan is het stroomverbruik
hoger en de stoomtijd langer.

Model FS 20: Als u beide stoomkorven gebruikt
dient u de tweede stoomkorf met de lekschaal
op de onderste stoomkorf te plaatsen.

3. Tijdens het gebruik dient er zowel horizon-
taal als verticaal voldoende ruimte te zijn ten
opzichte van andere keukenobjecten (planken
etc.).

4. Steek de stekker in het stopkontakt.

5. Stel de timer @ in. Draai hiervoor eerst de
knop naar 60 minuten en dan terug tot de
gewenste stoomtijd. Het indicatielampje @
gaat branden en het stomen begint.

6. Als de ingestelde stoomtijd is bereikt dan
schakelt het apparaat automatisch uit en het
indicatielampje ® gaat uit.

7. Controleer of het voedsel gaar is. Trek lange
keukenhandschoenen aan. Schakel het appa-
raat uit. Til het deksel @ voorzichtig op, pas
hierbij op voor ontsnappend stoom. Raak
andere hete onderdelen niet aan. Gebruik een

lange vork om te controleren of het voedsel
gaar is. Als u het stomen wilt voortzetten sluit
dan het deksel ® en schakel het apparaat weer
in. Model FS 20 bij gebruik van 2 stoomkorven:
Om te controleren of het voedsel in de onderste
stoomkorf gaar is, handelt u als volgt. Schakel
het apparaat uit en verwijder het deksel @.

Til de bovenste stoomkorf (met het zwarte
inzetbakje) voorzichtig op en plaats deze op
het omgekeerde deksel. Haal daarna voorzich-
tig, gebruikmakend van keukenhanschoenen,
de lekschaal van de onderste stoomkorf en
controleer of het voedsel gaar is.

Als u het stomen in 2 stoomkorven wilt voort-
zetten, dan dient u eerst de lekschaal op de
onderste stoomkorf te zetten en daarna de
bovenste stoomkorf met het deksel er op te
plaatsen. Schakel het apparaat weer in.

8. Als het apparaat zichzelf uitschakelt en het
voedsel gaar is dan trekt u de stekker uit het
stopkontakt en laat u het apparaat enigszins
afkoelen. Verwijder daarna de stoomkorf, de
zwarte rijstkom of het zwarte inzetbakje tegelijk
met de stoomkorf, hierbij gebruikmakend van
keukenhandschoenen. De binnenzijde van het
deksel @ dient als onderzetter voor de stoom-
korf. Haal het voedsel uit de stoomkorf of de
rijstkom en breng het op smaak.

Model FS 20: zie punt 7 voor het uit elkaar
nemen.

9. De vloeistoffen die in de lekschaal @ terecht
zijn gekomen kunnen voor sauzen of soep
worden gebruikt.

10. Alvorens het resterende water uit het basis-
gedeelte @ te laten lopen of het apparaat
schoon te maken of uit elkaar te halen dient u
het apparaat altijd te laten afkoelen. Trek de
stekker uit het stopkontakt.

Waterhoeveelheden

De hoeveelheid water hangt af van de stoom-
tijd. Bij_een stoomtijd tot 18 minuten vult u het
basisgedeelte tot minimum waterniveau ®.
BAls u langer dan 18 minuten stoomt vult u het
basisgedeelte tot het maximum waterniveau @.
Let op_het waterniveau als u de stoomtijd heeft
verlengd. Check het waterniveau als er geen
stoom meer vrijkomt. Trek hiervoor de stekker
uit het stopkontakt en laat het apparaat een
beetje afkoelen. Til eerst het stoomkorf en
daarna de lekschaal op en voeg daarna voor-
zichtig wat water toe.

Let op: Alle onderdelen zijn alleen geschikt
voor gebruik in de Braun MultiGourmet. Zet
ze niet in een oven of magnetron.
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Stomen in de stoomkorf ® en in de zwarte rijstkom ®

Belangrijk: De hoeveelheden en bereidingstijden zijn gemiddelden voor het stomen in 1 stoomkorf
(model FS 10). Voor het stomen van grotere hoeveelheden dienen de stoomtijden iets te worden
verlengd, de stoomtijden aangegeven in de tabellen gelden ook voor het stomen van kleinere
hoeveelheden indien er niet genoeg ruimte is voor stoomcirculatie.

Aanwijzingen voor het stomen met model FS 20: de stoomtijden in de bovenste stoomkorf zijn lan-

ger;

e stoom daarom grote stukken of voedsel met een langere stoomtijd in de onderste stoomkorf.

¢ Bij het stomen van verschillende soorten voedsel of verschillende stoomtijden: stoom het
voedsel met de langste stoomtijd in de onderste stoomkorf. Zet na enige tijd de stoomkorf met
het voedsel dat een korte stoomtijd behoeft bovenop de onderste stoomkorf.

Groenten en fruit

e Snijd van bloemkool, broccoli en kool eerst de dikke stronken af.
e Stoom groene bladgroenten met de kortst mogelijke tijd omdat ze snel hun kleur verliezen.
e Bevroren groenten mogen voor het stomen niet worden ontdooid.

Voedsel Soort Hoeveelheid Stoomtijd
Artisjokken vers 4 (middelgroot) 40 - 45 min.
Asperges vers 500 gr. 30 - 40 min.
Snijbonen vers, heel of gesneden 500 gr. 25 - 35 min.
Broccoli vers, in roosjes 500 gr. 15 - 20 min.
Spruitjes vers 500 gr. 20 - 25 min.
Kool vers, gesneden 500 gr. 25 - 30 min.
Wortelen vers, gesneden 500 gr. 20 - 25 min.
Bloemkool vers, in rosjes 500 gr. 20 - 25 min.
Courgettes vers, gesneden 500 gr. 15 - 20 min.
Venkel vers, gesneden 500 gr. 15 -20 min.
Koolrabi vers, in blokjes 500 gr. 20 - 25 min.
Prei vers, gesneden 500 gr. 15 - 20 min.
Champignons, vers, heel of gesneden 500 gr. 20 - 25 min.
bovenkant (gesneden 5 min. korter)
Aardappelen gesneden 500 gr. 20 - 25 min.
Aardappelen ongeschild 500 gr. 30 - 40 min.
Mais vers 2 kolven 55 - 60 min.
(draai regelmatig om)

Appels vers, 1/8 stukjes 500 gr. 10 - 15 min.
Peren vers, 1/6 stukjes 500 gr. 10 - 15 min.

36



Vis en schaal- en schelpdieren

® Bevroren vis kan worden gestoomt zonder te ontdooien indien ze uit elkaar wordt gehaald en

indien de stoomtijd word verlengd (ong. 10 %).

Voedsel Soort Hoeveelheid Stoomtijd

Forel vers 2 stukken van 150 gr. 18 — 25 min.
Tonijn vers 2 stukken van 200 gr. 25 - 30 min.
Brasem vers, heel 1 stuk, 400 gr. 17 = 25 min.
Kabeljauwfilet vers 2 stukken van 200 gr. 15-18 min.
Forelfilet vers 2 stukken van 140 gr. 15-18 min.
Garnalen bevroren 450 gr. 15 -20 min.
Mosselen in de schelp 1 kg. 18 — 25 min.
Inktvis bevroren 600 gr. 20 - 25 min.
Kreeft in de schelp 2 stuks 30 - 35 min.

Vlees, gevogelte en eieren

* Het meest geschikt is mals vlees met een beetje vet.

¢ Het vlees moet grondig worden gewassen en drooggedept, zodat er zo min mogelijk sappen

uitlopen.

Voedsel Soort Hoeveelheid Stoomtijd
Kalkoenfilet vers 2 stukken van 150 gr. 25 - 30 min.
Kippepoten vers 2 stukken van 150 gr. 25 - 30 min.
Kalfsfilet vers 2 stukken van 150 gr. 30 - 35 min.
Lamskoteletten vers 2 stukken van 120 gr. 25 -30 min.
Frankfurters vers 2 — 8 (vel inprikken) 8 — 10 min.
Saucijzen vers 2 — 8 (vel inprikken) 8 — 13 min.
Zacht gekookte eieren in de schelp 2 — 10 middelgroot 10 -13 min.
Hard gekookte eieren  in de schelp 2 — 10 middelgroot 15 -20 min.

Rijst,_ granen en ovenschotels

e Gebruik de zwarte rijstkom ® en voeg aan de rijst, granen etc. de gewenste hoeveelheid vloei-

stof toe.

e Model FS 20: als u beide stoomkorven gebruikt dan gaat u als volgt te werk. Stoom de rijst etc.,

met lange stoomtijd, eerst vdér in de zwarte rijstkom ® — geplaatst in de onderste stoomkorf

met deksel @ erop. Plaats na enige tijd de andere stoomkorf, gevuld met verschillende soorten
voedsel, op het basisgedeelte ® en ga door met het stomen van de rijst etc. door de stoomkorf

met rijstkom naar boven te verplaatsen.

Voedsel Hoeveelheid Waterniveau Hoeveelheid Stoomtijd
in het basis- water in
gedeelte ©® de rijstkom ®
Basmati rijst 250 gr. max. 300 - 400 ml water 35 - 40 min.
Rijst, grove korrel 250 gr. max. 300 - 400 ml water 35 - 40 min.
Bruine rijst 250 gr. max. 300 - 400 ml water 45 - 50 min.
Paprijst 250 gr. max. 750 ml melk 60 min.
«India-maaltijd» 250 gr. max. 750 - 1000 ml water 20 - 25 min.
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Schoonmaken

Trek altijd eerst de stekker uit het stopkontakt
voordat u het apparaat gaat schoonmaken.
Alle onderdelen, behalve het basisgedeelte @,
zijn vaatwasmachinebestendig of kunnen met
de hand worden afgewassen met een normal
afwasmiddel. De stoomversterker ® kan voor
het schoonmaken worden verwijderd. Maak
het basisgedeelte ® schoon met een vochtige
doek.

Ontkalken

Nadat u uw stomer verschillende keren heeft
gebruikt, vormt zich (afhankelijk van de water-
hardheid in het gebied waar u woont) een
laagje op het verwarmingselement ® en op
het basisgedeelte ®. Het apparaat moet nu
worden ontkalkt. Vul het basisgedeelte met
keukenazijn (5 %) zodat het verwarmingsele-
ment net is bedekt. Zet de stoomversterker
weer op zijn plaats. Sluit het apparaat, steek
de stekker in het stopkontakt en stel de tijd in
op 15 minuten. Als er na 15 minuten nog een
laagje zichtbaar is, herhaal dan de procedure.
Nadat de azijn en het apparaat zijn afgekoeld
dient u het basisgedeelte te legen. Spoel de
basis ® 3 tot 4 keer om met warm water.

Kalkresten kunnen van de stoomversterker
worden verwijderd met een borstel.

Wijzigingen voorbehouden.

Dit produkt voldoet aan de EMC-normen
volgens de EEG richtlijn 89/336 en aan
de EEG laagspannings richtlijn 73/283.

G
)z §

Gooi dit apparaat aan het eind van zijn
nuttige levensduur niet bij het huisafval.
Lever deze in bij een Braun Service
Centre of bij de door uw gemeente
aangewezen inleveradressen.
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Garantie

Op dit produkt verlenen wij een garantie van
2 jaar geldend vanaf datum van aankoop.
Binnen de garantieperiode zullen eventuele
fabricagefouten en/of materiaalfouten gratis
door ons worden verholpen, hetzij door
reparatie, vervanging van onderdelen of
omruilen van het apparaat.

Deze garantie is van toepassing in elk land
waar dit apparaat wordt geleverd door Braun
of een officieel aangestelde vertegenwoordiger
van Braun.

Beschadigingen ten gevolge van onoordeel-
kundig gebruik, 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 onder-
delen.

Om gebruik te maken van onze service binnen
de garantieperiode, dient u het complete appa-
raat met uw aankoopbewijs af te geven of op
te sturen naar een geauthoriseerd Braun
Customer Service Centre.

Bel 0 800 44 55 388 voor een Braun
Customer Service Centre bij u in de buurt.



Dansk

Vore produkter er fremstillet, s de opfylder de
strengeste krav til kvalitet, funktion og design.
Vi héber, at du vil fa stor gleede af dit nye Braun
produkt.

Din Braun MultiGourmet er seerligt velegnet
til dampning af grentsager, ris, fisk, ked og
fierkrae. Dampning er en meget blid og sund
made at tilberede fodevarer pa. Vitaminer,
mineraler samt fodevarernes naturlige smag
og farve bevares i stor udstraekning.

Modellen Braun MultiGourmet plus FS 20 er
udstyret met 2 dampkurve ® og 2 drypbakker,
hvilket giver den dobbelt sa stor kapacitet som
Braun MultiGourmet FS 10 (med undtagelse
af ris).

Lzes brugsanvisningen grundigt igennem,
for du anvender maskinen.

Viktige sikkerhedsvoranstaltninger
e Af sikkerhedshensyn skal maskinen opbe-
vares uden for berns reekkevidde. Kontrollér,
at netspaendingen stemmer overens med
spaendingsangivelsen angivet pd maskinen.
Maskinen er udelukkende beregnet til almin-
delige husholdningskvantiteter (se i ovrigt
tilberedningstabellerne).
¢ Anvend altid den sorte indsats ® sammen
med drypbakken @.
Anvend altid den sorte indsats @ vet damp-
ning af farveholdige fedevarer (sdsom gule-
rodder, paprika, tomater o. lign.) for at mini-
mere risikoen for permanent misfarvning af
den hvide dampkurv ®.
Loft altid den sorte risskal ® eller den sorte
indsats & af drypbakken ® sammen med
dampkurven ®.
Traek altid stikket ud af kontakten, for du
renger maskinen. Soklen ® ma aldrig
nedsaenkes i vand.
Ror ikke ved maskinen uden grydelapper
eller grillhandsker, og anvend ikke apparatet
uden lag @. Nar du lafter laget skal du veere
opmaerksom pa at holde det, sa du ikke
kommer i kontakt med udsivende damp eller
dryppende, kogende vand. Pas pa varme
vaesker i drypbakken(erne).
Treek altid stikket ud af stikkontakten, nar du
er feerdig med at bruge apparatet.
¢ Nar du anvender apparatet skal du serge
for, at der er tilstreekkelig plads over og
ved siden af apparatet for at forhindre
beskadigelse af kekkenskabe o. lign.
¢ Nar apparatet anvendes ber det placeres pa
en tor, jeevn og varmebestandig overflade.

e Stil aldrig apparatet pa en varm overflade
eller over aben ild.

e Brauns elektriske apparater overholder gael-
dende sikkerhedsbestemmelser. Reparation
eller udskiftning af ledning méa kun foretages
af autoriseret servicepersonale. Forkert,
ukvalificeret reparation kan forarsage ulykker
og veere til fare for brugeren.

Tekniske data

e \olt/watt effekt: se typeplade i bunden af
apparatet

e Max. kapacitet: 1,2 liter vand

Beskrivelse

® Sokkel (motordel)

® Max. markering for pafyldning af vand
(til langs tids dampning)

® Min. markering for pafyldning af vand
(til kort tids dampning)

® Sort drypbakke
(model FS 20 har 2 drypbakker)

® Dampkurv med spraekker
(model FS 20 har 2 dampkurve)

2 ruminddelere til dampkurven ®

Sort indsats til dampkurven ® til brug
ved dampning af farveholdige fedevarer
(sédsom guleradder, paprika, tomater
o. lign.)

® Sort risskal (uden spreekker) til brug i
dampkurven ®

@ L&g (gennemsigtigt)

Damptryksforstaerker

® Varmeelement

Afbryderknap med timer (60 minutter)

® Kontrollampe til afbryder

®@ Ledningsgemme

Bemeerk: Rengor alle dele for brug forste
gang, som beskrevet under afsnittet
«Rengering».

Dampning

1. Fyld soklen ® med koldt vand fra hanen og
montér damptryksforsteerkeren ®. Tilsaet ikke
krydderier, sauce, vin eller lignende til vandet.
Den ngdvendige meengde vand (max. eller min.
pafyldningsgraense) afhaenger af den valgte
dampningsperiode.
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Dampning i dampkurven ®

(f. eks. grentsager og fisk)

Put maden i dampkurven ® med spraekker.
Hvis du ensker at tilberede forskelligt mad
pa samme tid, kan de 2 medfglgende
ruminddelere & saettes i dampkurven ®.

De forhindrer, at de forskellige fedevarer
blandes under tilberedning. Tilsaet krydde-
rier, nr dampningen er afsluttet. Anvend
altid den sorte indsats & ved dampning af
farveholdige fodevarer (som f. eks. gulergd-
der, paprika, tomater o. lign.) for at minimere
risikoen for permanent misfarvning af den
hvide dampkurv ®. Ruminddelerne & kan
ikke anvendes i den sorte indsats .

Model FS 20: Nar begge dampkurve ®
anvendes kan den sorte indsats @ eller den
sorte risskal ® kun anvendes i den overste
dampkurv.

Dampning i den sorte risskal ®

(f. eks. ris og retter med ris sdsom paella)
Kom ris/gryn/majsmel tilsat vaeske (hvis
nedvendigt) i risskalen. Placer risskalen i
dampkurven. Ruminddelerne & kan ikke
anvendes i den sorte risskal.

2. Placeér den fyldte dampkurv pa drypbakken
@ i soklen @ og leeg laget @ pa dampkurven.
Hvis l&get ikke paseettes, vil forbruget af
elektricitet blive storre og dampningsperioden
leengere.

Model FS 20: Nar begge dampkurve anvendes,
placeres den anden dampkurv med drypbak-
ken under ovenpa den underste dampkurv.

3. Nar du anvender dampkogeren, ber du
sorge for tilstraekkelig plads ved siden af og
over maskinen i forhold til skabe, hylder o. lign.

4. Seet stikket i en stikkontakt.

5. Indstil timeren @. Dette gores ved forst at
dreje skiven hen pa 60 minutter of herefter
dreje den tilbage til den enskede dampnings-
tid. Kontrollampen ® teender og dampningen
begynder.

6. Nar den valgte dampningsperiode et gaet,
slukker apparatet automatisk og kontrollampen
® slukkes.

7. Kontrollér, om maden er feerdig. Sluk for
apparatet og tag grillhandsker pa. Loft laget @
forsigtigt og pas pé udsivende damp. Rer ikke
ved de varme dele. Kontrollér maden ved hjeelp
af en lang gaffel.
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Hvis du ensker at fortseette dampningen,
seettes laget @ pa igen, og apparatet taendes.
Model FS 20 ved anvendelse af begge damp-
kurve: For at kontrollere, om maden i den
underste dampkurv er faerdig tilberedt, gores
folgende: Sluk for apparatet og tag laget @ af.
Loft forsigtigt den everste dampkurv (med den
sorte indsats) og stil den pa lagets bagside.
Ifort grillhandsker lofter du herefter forsigtigt
drypbakken fra den underste dampkurv og
kontrollerer, om maden er feerdig. Hvis du
onsker at fortseette dampningen i begge
dampkurve, placeres drypbakken ferst pa den
underste dampkurv, hvorefter den overste
dampkurv med |&g seettes pa. Teend for appa-
ratet igen.

8. Nar apparatet slukker automatisk, og maden
er dampet tilstraekkeligt, treekker du stikket ud
af stikkontakten og lader apparatet kole lidt af.
Med grillhandsker pa aftages dampkurven, den
sorte risskal eller den sorte indsats sammen
med dampkurven. Bagsiden af laget @ fungerer
som platform for dampkurven. Fjern maden fra
dampkurven eller risskalen og tilsaet krydderier
efter behov.

Model FS 20: For afmontering se venligst
punkt 7.

9. Den veeske, som er lgbet ned i drypbakken
® kan anvendes til sauce eller suppe.

10. Far du haelder den overskydende vaeske
fra soklen ®, skiller apparatet ad eller renger
det, skal du altid lade det kole af. Husk at tage
ledningen ud af kontakten.

Vandmangde

Den ngdvendige wandmangde afheenger af
dampningsperioden. Ved dampning af fedeva-
rer i indtil 18 minutter pafyldes vand indtil mini-
mum markeringen ®. Ved dampning af fede-
varer i laengere tid end 18 minutter pafyldes
vand indtil maximum markeringen @. Serg for,
at vandstanden er tilstraekkelig, iseer i tilfeelde,
hvor dampningsperioden overskrides.

Hvis dampudviklingen stopper, ber vandstan-
den kontrolleres. For at gore dette tages stikket
forst ud af stikkontakten, og apparatet far lov
at kole lidt af. Herefter laftes dampkurven og
dernaest drypbakken forsigtigt af, hvorefter der
kan pafyldes vand.

Bemeerk: Alle dele er udelukkende beregnet til
brug i Braun MultiGourmet. Put dem ikke i en
almindelig ovn eller mikroovn.



Dampning i dampkurven ® og den sorte risskal ®

Bemeaerk: Maengder og arbeijdstider er ca. angivelser og baseret pa dampning i én dampkurv

(f. eks. model FS 10). Dampningsperioderne i oversigterne geelder desuden ved dampning af
mindre kvantiteter. Ved dampning af sterre kvantiteter ma der paregnes noget leengere dampning,
safremt der ikke er plads nok til at muliggere tilstraekkelig cirkulation af dampen.

Tips til brug for dampning med model FS 20: Dampningsperioderne er laengere ved dampning i

den gverste dampkurv.

e Damp derfor storre stykker fodevarer med lzengere tilberedningstid i den underste dampkurv.
¢ \Ved dampning af forskellige fedevarer med forskellige tilberedningstider:
Damp fodevarer med lzengere tilberedningstider i den underste dampkurv. Evter nogen tid
placeres dampkurven med fedevarer med kortere tilberedningstid ovenpa den underste

dampkurv.

Grontsager og frugt
o Skeer tykke stilke af blomkal, broccoli og kal.

e Damp bladrige grentsager i kortest mulig tid, da de let mister deres farve.

* Frosne grentsager ber ikke optas for dampning.

Fodevare Form Ca. maengde Dampningsperiode
Artiskok friske 4 (medium) 40 - 45 min.
Asparges friske 500 g 30 - 40 min.
Bonner friske, hele 500 g 25 - 35 min.
eller snittede
Broccoli frisk, buketter 500 g 15 =20 min.
Rosenkal frisk 500 g 20 - 25 min.
Kal friskt, snittet 500 g 25 - 30 min.
Gulergdder friske, snittede 5009 20 - 25 min.
Blomkal friske, buketter 500 g 20 - 25 min.
Courgetter friske, snittede 500 g 15 -20 min.
Fennikel frisk, snittet 500 g 15 -20 min.
Kalrabi frisk, i tern 500 g 20 - 25 min.
Porrer friske, udskarne 500 g 15 -20 min.
Champignons friske, hele 500 g 20 - 25 min.
eller snittede (snittede 5 min. mindre)
Kartofler snittede 500 ¢ 20 - 25 min.
Kartofler upillede 500 g 30 - 40 min.
Sukkermajs friske 2 stykker 55 - 60 min.
(vendes hyppigt)
/Abler friske, 8 bade 500 g 10 — 15 min.
Peerer friske, 6 bade 500 g 10 — 15 min.
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Fisk og_skaldyr

 Frosne fisk kan dampes uden forudgaende optening, hvis de adskilles far dampning, og hvis
tilberedningstiden forleenges (ca. 10 %).

Fodevare Form Ca. meengde Dampningsperiode
Orred frisk 2 stykker a 150 g 18 — 25 min.
Tun steaks friske 2 stykker 2200 g 25 - 30 min.
Brasen friske, hele 1 stykke, 400 g 17 = 25 min.
Radfisk frisk 2 stykker 2 200 g 15 - 18 min.
Sejfilet frisk 2 stykker a140 g 15 -18 min.
Rejer frosne 450 g 15 - 20 min.
Muslinger i skallerne 1000 g 18 — 25 min.
Blaeksprutter frosne 600 g 20 - 25 min.
Hummer i skallerne 2 stykkerk 30 - 35 min.

Kad, fierkree og eeg

e Mort kad med lavt fedtindhold er bedst egnet.
¢ Kgdet bor skylles og duppes tert for dampning, séledes, at sa lidt saft som muligt siver ud.

Fodefare Form Ca meengde Dampningsperiode
Kalkunsteaks friske 2stk.a150¢g 25 - 30 min.
Kyllingelar friske 2stk.a150¢g 25 - 30 min.
Kalvekotteletter friske 2stk.a150¢g 30 - 35 min.
Lammekotteletter friske 2stk.a120g 25 =30 min.
Frankfurter polser friske 2 — 8 stk. (prik hul i skindet) 8 —10 min.
Oksepolser friske 2 — 8 stk. (prik hul i skindet) 8 — 13 min.
/g bledkogte med skal 2 — 10 mellemstr. 10 =13 min.
/g hardkogte med skall 2 — 10 mellemstr. 15 -20 min.

Ris, gryn/majsmel, retter med ris (paella o. lign.)

¢ Anvend den sorte risskal ® og tilseet den ngdvendige maengde vaeske smamen med risene,
gryn/majsmel o. lign.

* Model FS 20: Hvis du anvender begge dampkurve er fremgangsmaden som folger:
Fordamp ris o. lign. med lang tilberedningstid i risskalen ®, som placeres i den underste damp-
kurv med laget @ pasat. Efter et stykke tid placeres den anden dampkurv med forskellige
fodefarer p& soklen @ (i bunden) og dampningen af risene o. lign. fortseettes ved af flytte denne
dampkurv ovenpa.

Fodevare Ca. Vand- Vaeskeniveau Dampnings-
meengde  meengde i risskal ® periode
i sokkel ®

Basmatiris 250 ¢ max. 300 - 400 ml vand 35 - 40 min.
Langkornede ris 2509 max. 300 - 400 ml vand 35 - 40 min.
Brune ris 2509 max. 300 - 400 ml vand 45 - 50 min.
Grodris 25049 max. 750 ml meelk 60 min.
Majsmel 250 ¢ max. 750 - 1000 ml vand 20 - 25 min.
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Rengoring

Tag altid stikket ud af stikkontakten, fer du
ranger apparatet. Med undtagelse af soklen ©®
kan alle dele rengeres i opvaskemaskine eller
handopvaskes med opvaskemiddel. Damp-
tryksforstaerkeren ® kan aftages for rengering.
Tor soklen ® med en fugtig klud.

Afkalkning

Nar du har anvendt dampkogeren flere gange
(afheengig af vandets harded i det omrade, du
bor i), vil varmeelementet ® i soklen vaere
deekket af en belaegning. Apparatet ber nu
afkalkes. Fyld soklen med klar husholdnings-
eddike (5 %), saledes at varmeelementet netop
deekkes. Montér dymptryksforsteerkeren ®.
Luk apparatet, slut det til strammen og stil
tiden til 15 minutter. Hvis der stadig er belaeg-
ninger tilbage efter de 15 minutter, gentages
proceduren. Efter endt afkalkning, og nar
apparatet har kolet lidt af, temmes soklen.
Skyl soklen @ 3 til 4 gange med varmt vand.

Eventuelle overskydende kalkaflejringer kan
fiernes fra damptryksforstaerkeren med en
borste.

Der tages forbehold for eendringer uden forud-
géende varsel.

Dette produkt er i overensstemmelse
med bestemmelserne i EMC Direktiv
89/336/EEC og Lavspaendingsdirektivet
73/23/EEC.

ce

Apparatet bor efter endt levetid ikke
kasseres sammen med husholdnings-
affaldet. Bortskaffelse kan ske pé et
Braun Servicecenter eller passende,
lokale opsamlingssteder.

Garanti

Braun yder 2 ars garanti pa dette produkt
geeldende fra kebsdatoen. Inden for garanti
perioden vil Braun for egen regning afhjaelpe
fabrikations- og materialefejl efter vort skan
gennem reparation eller ombytning af
apparatet. Denne garanti geelder i alle lande,
hvor Braun er repreesenteret.

Denne garanti deekker ikke skader opstaet

ved fejlbetjening, normalt slid eller fejl som

har ringe effekt pa veerdien eller funktions-
dygtigheden af apparatet. Garantien bortfalder
ved reparationer udfert af andre end de af
Braun anviste reparaterer og hvor originale
Braun reservedele ikke er anvendt.

Ved service inden for garantiperioden afleveres
eller indsendes hele apparatet sammen med
kabsbevis til et autoriseret Braun Service
Center.

Ring 7015 0013 for oplysning om naermeste
Braun Service Center.
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Norsk

Vare produkter er produsert for & imgtekom-
mede de hgyeste standarder nar det gjelder
kvalitet, funksjon og design. Vi haper du far
mye glede av ditt nye Braun produkt.

Din Braun MultiGourmet er spesielt godt egnet
til dampkoking av grennsaker, ris, fisk, kjott

og fjeerfe. Dampkoking er en meget skadnsom
og sunn mate 4 tilberede mat pa. Vitaminer,
mineraler, naturlig smak og farge vil bli bevart

i stor utstrekning.

Nye Braun MultiGourmet plus FS 20 er utstyrt
med 2 dampkurver ® og 2 dryppepanner, og
har dermed ca. dobbelt sa stor kapasitet som
Braun MultiGourmet FS 10 (gjelder ikke for ris).

Les hele bruksanvisningen grundig for du
tar i bruk apparatet.

Viktige forholdsregler

¢ Av sikkerhetsmessige arsaker ber barn
holdes borte fra apparatet. Sjekk om spen-
ningsangivelsen angitt pa apparatet stemmer
overens med nettspenningen.

¢ Dette apparatet er designet for hushold-
ningsbruk med tilbereding av vanlige hus-
holdningskvantiteter (se tilberedingstabell
nedenfor).

e Bruk dampkurven ® kun sammen med
dryppepannen ®.

¢ Bruk alltid den svarte innsatsen & nar du
skal dampkoke mat med mye fargestoff
(f. eks. gulrgtter, paprika, tomater etc.),
for & minske mulighetene for permanent
misfarging av den hvite dampkurven ®.

® Den svarte risbollen ® eller den svarte
innsatsen @ tan kun ut fra dryppepannen ®
samen med dampkurven ®.

¢ Ta alltid stepselet ut fra stikkontakten for
rengjering. Senk aldri basen ® ned i vann.

¢ Ta aldri i apparatet unten grytekluter/-votter,
og bruk aldri apparatet uten lokket @. Hold
alltid lokket i en slik posisjon at du unngar &
komme i kontakt med damp eller dréper av
varmt vann. Veer forsiktig med varme vaesker
i dryppepannen(e).

¢ Ta alltid ut stopselet nar apparatet ikke er i
bruk.

e Nar du bruker apparatet ma du forsikre deg
om det er god plass over og ved siden av ap-
paratet for & unngé skade pa f. eks. skap eller
andre gjenstander.

¢ Nar du bruker apparatet skal det settes pa
en torr, vannrett, varmebestandig overflate.

e Apparatet ma aldri settes pa en varm overfla-
te eller over &pen flamme.
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e Braun elektriske apparater tilfredsstiller
gjeldende krav til sikkerhet. Reparasjoner
eller bytte av ledning ma kun foretas av
autorisert servicepersonell. Mangelfulle,
ukvalifiserte reparasjoner kan fore til skader
eller ulykker.

Spesifikasjoner

e Spenning/wattforbruk: Se typeskilt under
apparatet

e Maksimal kapasitet: 1,2 | vann

Beskrivelse
® Base
® Strek for maksimum pafylling
(for lang dampkoking)
® Strek for minimum pafylling
(for kort dampkoking)
@ Svart dryppepanne
(modell FS 20 har 2 dryppepanner)
® Dampkurv med spor
(Modell FS 20 har 2 dampkurver)
2 skillevegger for dampkurv ®
Svart innsats (med spor) for dampkurv ®
for dampkoking av mat med farge
(f. eks. gulrgtter, paprika, tomater etc.)
® Svart risbolle (uten spor) for dampkurven
@ Lokk (gjennomsiktig)
Dampakselerator (avtagbar)
® Varmeelement
P&/av bryter med timer (60 min.)
® Kontrollampe for bryter
®@ Oppbevaringsplass for ledning

Merk: Rengjer alle deler som beskrevet under
«Rengjering» for du tar i bruk apparatet forste

gang.



Dampkoking

1. Fyll basen ® med kaldt vann fra springen

og sett dampakseleratoren ® pa plass. lkke
tilsett krydder, sauser, vin etc. i vannet. Den
nedvendige mengde vann (strek for maksimum
eller minimum mengde vann) avhenger av den
valgte dampkokingstiden.

Dampkoking i dampkurven ®

(f. eks. grennsaker, fisk)

Legg maten i dampkurven med spor ®.
Dersom du ensker & koke forskjellige typer
mat, kan du sette inn 2 skillevegger &) i
dampkurven ®. Det forhindrer at ulike typer
mat blir blandet. Tilsett krydder nar damp-
kokingen er ferdig. Bruk alltid den svarte
innsatsen & ved dampkoking av matvarer
med farge (f. eks. gulretter, paprika, tomater
etc.), for & minske mulighetene for perma-
nent misfarging av den hvite dampkurven ®.
Skilleveggene & kan ikke brukes i den svarte
innsatsen @.

Modell FS 20: Nar du bruker begge damp-
kurvene ® kan den svarte innsatsen & eller
den svarte risbollen ® kun brukes i den
overste kurven.

Dampkoking_ i den svarte risbollen ®

(f. eks. ris, risretter og enkelte gryteretter)
Legg ris/korn i risbollen sammen med
vaeske om ngdvendig. Plassér risbollen i
dampkurven. Skilleveggene & kan ikke
brukes i den svarte risbollen.

2. Plassér den fylte dampkurven pa dryppe-
pannen @ i basen @ og sett lokket @ pa
dampkurven. Uten lokket p& plass vil forbruket
av elektrisitet vaere hoyere og dampkokings-
tiden lenger.

Modell FS 20: Ved bruk av begge damp-
kurvene, plasseres kurv nummer to med
dryppepannen oppa den nederste damp-
kurven.

3. Nar du bruker dampkokeren, ma du sikre
nok plass vertikalt og horisontalt til andre
gjenstander (f. eks. hyller).

4. Sett stogpselet i en stikkontakt.

5. Still inn timeren @. Drei forst timeren til
60 minutter og deretter tilbake til ansket
damptid. Kontrollampen @ tenner og damp-
kokingen begynner.

6. Nar onsket damptid er over, slar apparatet
seg av automatisk og kontrollampen ® slukker.

7. Sjekk om maten er kokt. Ta pa lange gryte-
votter. SI& av apparatet. Loft lokket @ forsiktig
av og pass deg for dampen som slippes fri.
Beror ingen av de varme delene. Sjekk maten
ved hjelp av en lang gaffel.

Dersom du gnsker & fortsette dampkokingen,
sett pa lokket @ og sla pa apparatet igjen.
Nar du bruker modell FS 20 med begge damp-
kurvene, gjor du falgende for & sjekke om
maten i den nederste kurven er kokt: Sla av
apparatet og ta av lokket @. Loft forsiktig av
den gverste dampkurven (med den svarte
innsatsen) og plassér den pa lokket (som er
snudd oppned). Med grytevottene pa, fierner
du sa forsiktig dryppepannen fra den nederste
dampkurven og sjekker om maten er kokt.
Hvis du gnsker a fortsette dampkokingen i
begge dampkurvene, settes forst dryppepan-
nen p& den nederste dampkurven og deretter
setter du pa den everste dampkurven med
lokket. Sla pa apparatet igjen.

8. Nar apparatet slar seg selv av og maten

er tilstrekkelig kokt, tar du ut stopselet fra
stikkontakten og lar apparatet avkjole litt. Ta sa
av dampkurven, den svarte risbollen eller den
svarte innsatsen sammen med dampkurven,
med grytevotter pa. Lokket @ snudd oppned
brukes som stetteunderlag for dampkurven.

Ta ut maten fra dampkurven eller risbollen og
tilsett krydder etter anske.

Modell FS 20: For demontering se punkt 7.

9. Veesken som har dryppet ned i dryppepan-
nen @ kan brukes i sauser eller supper.

10. Far du temmer ut gjenvaerende vann fra
basen ©®, demonterer eller rengjor apparatet,
ma du alltid la det avkjgle forst og trekke ut
stopselet.

Vannmengder

Vannmengden som trengs avhenger av damp-
tiden. Ved dampkoking_i opp_til 18 minutter
fylles basen opp til streken for minimum pafyl-
ling ®. Nar du dampkoker lenger enn 18 minut-
ter, fyller du opp til streken for maksimum
pafylling ®@. Forsikre deg om at det er tilstrek-
kelig vann, spesielt hvis dampkokingstiden

blir forlenget. Skulle det ikke utvikle seg damp,
ma du sjekke vann-nivaet. For & gjere dette;

ta ut stopselet og la apparatet avkjgle litt.

Loft dampkurven og deretter dryppepannen
forsiktig og tilsett vann.

Merk: Alle deler er designet til bruk i Braun
MultiGourmet. De ma ikke brukes i en vanlig
stekeovn eller mikrobglgeovn.
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Dampkoking i dampkurven ® og i den svarte risbollen ®

Obs.: Kvantitetene og tilberedingstidene er omtrentlige for dampkoking i én dampkurv

(d.v.s. modell FS 10). Damptidene i tabellen gjelder ogsé ved dampkoking av mindre mengder.
Ved dampkoking av sterre mengder kan dampkokingstiden bli noe lengre dersom det ikke er
nok plass til tilstrekkelig dampsirkulasjon.

Tips ved dampkoking i modell FS 20: Damptidene i den gverste dampkurven en lengre. Derfor:
e Dampkok starre biter eller mat med lengre dampkokingstid i den nederste dampkurven.

¢ \Ved dampkoking av flere forskjellige matvarer med ulik dampkokingstid:

Dampkok matvarer som trenger lengre damptid i den nederste dampkurven. Etter en stund
plasseres dampkurven som inneholder matvarer som trenger kortere damptid oppa den

nederste dampkurven.

Grgnnsaker og frukt

o Skjzer av tykke stilker fra blomkal, brokkoli og hodekal.
e Damp bladrike, grenne grennsaker i kortest mulig tid da de lett mister farge.

¢ Frosne gronnsaker ber ikke tine for dampkoking.

Matvare Type Ca. kvantitet Damptider
Artisjokker friske 4 (medium) 40 - 45 min.
Asparges friske 500 g 30 - 40 min.
Prydbgnner friske, hele eller skivet 500 g 25 - 35 min.
Brokkoli friske, buketter 500 g 15 -20 min.
Rosenkal friske 500 g 20 - 25 min.
Hodekal friske, snittet 5009 25 - 30 min.
Gulrgtter friske, skivet 500 g 20 - 25 min.
Blomkal friske, buketter 500 g 20 - 25 min.
Zuccini/squash friske, skivet 500 g 15 - 20 min.
Fennikel friske, skivet 500 g 15 -20 min.
Kalrot frisk, i terninger 500 g 20 - 25 min.
Purrelok frisk, delt 500 g 15 -20 min.
Sopp, friske, hele eller skivet 500 g 20 - 25 min.
liten sjampinjong (skivet 5 min. mindre)
Poteter skivet 500 g 20 - 25 min.
Poteter uskrelte 500 g 30 - 40 min.
Mais friske 2 stk. 55 - 60 min.
(nus ofte)
Epler friske, 1/8 biter 500 g 10 - 15 min.
Peerer friske, 1/6 biter 5009 10 - 15 min.
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Fisk og_sjgmat

¢ Frossen fisk kan dampkokes uten at den er tint p& forhand hvis den er delt og damptiden blir
forlenget (ca. 10 %).

Matvare Type Ca. kvantitet Damptider
Orret fersk 2 biter a150 g 18 — 25 min.
Tunfisk i skiver fersk 2 bitera200 g 25 - 30 min.
Brasme fersk, hel 1 bit, 400 g 17 — 25 min.
Uer filet fersk 2 biter 2200 g 15-18 min.
Seifilet fersk 2 bitera140g 15-18 min.
Reker frosne 450 ¢g 15 -20 min.
Muslinger i skjell 1000 g 18 — 25 min.
Blekksprut frossen 600 g 20 - 25 min.
Hummer med skall 2 stk. 30 - 35 min.

Kiett, ficerfe og egg

e Mgart, marmorert kjott er best egnet.
e Kjottet ber vaere godt vasket og forsiktig klappet tert med i papir, slik at sa lite saft som mulig
kommer ut.

Matvare Type Ca. kvantitet Damptider
Kalkunkoteletter ferske 2 stk.a150¢g 25 - 30 min.
Kyllinglar ferske 2stk.a150 g 25 - 30 min.
Kalvekoteletter ferske 2stk.a150 g 30 - 35 min.
Lammekoteletter ferske 2stk.a120g 25 - 30 min.
Frankfurterpolser ferske 2 - 8 (stikk hull pa skinnet) 8- 10 min.
Kjettpolser ferske 2 — 8 (stikk hull pa skinnet) 8 - 13 min.
Egg, blotkokte med skall 2 — 10 mellomstore 10 =13 min.
Egg, hardkokte med skall 2 — 10 mellomstore 15 -20 min.

Ris, korn, risetter og_enkelte gryteretter

e Bruk den svarte risbollen ® og tilsett den mengde vaeske som er ngdvendig sammen med ris,
korn etc.

* Modell FS 20: Hvis du bruker begge dampkurvene, ga da fram pa felgende méate.Fordamp ris
etc. som trenger lang dampkoking i risbollen @ — plassert i den nederste dampkurven med lokket
® pA. Etter en tid plasseres den andre dampkurven fylt med forskjellig mat pa basen @ (d.v.s. i
bunnen) og forsett dampkokingen av risen etc. ved & flytte dampkurven pa toppen.

Matvare Ca. kvantitet Vann-niva Vaeskeniva Damptider
i base ©® i risbollen ®

Basmati ris 250 ¢ max. 3-4dlvann 35 - 40 min.

Langkornet ris 25049 max. 3 -4dlvann 35 - 40 min.

Brun ris 25049 max. 3 -4dlvann 45 - 50 min.

Grot ris 2509 max. 7,5 dl melk 60 Min.

Indisk mel (mais) 2509 max. 7,5-10dlvann 20 - 25 min.
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Rengjoring

Ta alltid stepselet ut fra stikkontakten fer du
rengjor apparatet. Foruten basen ®, kan alle
deler vaskes i oppvaskmaskin eller for hand i
vanlig oppvaskvann. Dampakseleratoren ® kan
tas ut for rengjering. Terk basen ® med en
fuktig klut.

Avkalking

Etter at du har brukt dampkokeren flere ganger
(avhengig av vannets hardhet), kan varme-
elementet ® i basen @ bli dekket av et belegg.
Apparatet bor da avkalkes. Fyll basen med
hvit husholdningseddik (5 %) slik at varme-
elementet akkurat er dekket. Sett dampaksele-
ratoren ® pa plass. Lukk apparatet, sett i stop-
selet og still t imeren pa 15 min. Skulle det
fremdeles veere et synlig belegg etter 15 min.,
gjentas prosedyren. Nar eddiken og apparatet
er tilstrekkelig avkjelt, temmes basen. Skyll
basen ® 3 til 4 ganger med varmt vann.
Gjenvaerende kalk kan fiernes fra dampaksele-
ratoren med en barste.

Med forbehold om endringer.

Dette produktet oppfyller kravene
i EU-direktivene EMC 89/336/EEC og
Low Voltage 73/23/EEC.

ce

Ikke kast dette produktet sammen med
husholdningsavfall nér det skal kasseres.
Det kan leveres hos et Braun service-
senter eller en miljgstasjon.
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Garanti

Vi gir 2 &rs garanti p& produktet gjeldende fra
kjopsdato.

| garantitiden vil vi gratis rette eventuelle fabri-
kasjons- eller materialfeil, enten ved reparasjon
eller om vi finner det hensiktsmessig a bytte
hele produktet.

Denne garanti er gyldig i alle land der Braun
eller Brauns distributer selger produktet.

Denne garanti dekker ikke: skader pa grunn
av feil bruk, normal slitasje eller skader

som har ubetydelig effekt pa produktets verdi
og virkemate. Garantien bortfaller dersom
reparasjoner utferes av ikke autorisert person
eller hvis andre enn originale Braun reserve-
deler benyttes.

For service i garantitiden skal hele produktet
leveres eller sendes sammen med kopi av
kjopskvittering til naermeste autoriserte Braun
Serviceverksted.

Ring 22 63 00 93 for & bli henvist til neermeste
autoriserte Braun Serviceverksted.

NB
For varer kjopt i Norge har kunden garanti i
henhold til NEL's Leveringsbetingelser.



Svenska

Vara produkter &r framtagna for att uppfylla
hdgsta krav nar det galler kvalitet, funktion och
design. Vi hoppas du kommer att bli helt nojd
med din nya Braun dngkokare.

Braun MultiGourmet &r speciellt lampad for
att angkoka grénsaker, ris, fisk, kétt och fagel.
Angkokning ar ett mycket varsamt och halso-
samt satt att laga mat. Vitaminer, mineraler,
naturlig smak och farg bevaras mycket bra.

Braun MultiGourmet plus FS 20 har tva
angskalar ® och tva droppbrickor och har pa
sa satt cirka dubbelt s& stor kapacitet som
Braun MultiGourmet FS 10 (galler inte ris).

Las noga igenom bruksanvisningen innan
du anvander apparaten.

Viktigt

e Forvara apparaten utom rackhall for barn.
Kontrollera att ndtspénningen stammer
6verens med den spanning som anges pa
apparaten.

e Apparaten ar endast avsedd for normala
hushallskvantiteter (se tillagningstabeller
langre fram).

e Angskalen ® skall endast anvandas med
droppbrickan ®@.

* Anvand alltid den svarta insatsen @ nar du
angkokar fargmattad mat (morétter, paprika,
tomater o dyl) for att inte den vita angskalen
® skall bli permanent missfargad.

¢ Ta endast av den svarta risskélen ® eller
den svarta insatsen & tillsammans med
angskalen ® fran droppbrickan @.

e Dra alltid ur kontakten fore rengéring. Stall
aldrig basen @ i vatten.

¢ Ta aldrig pa apparaten utan grytlappar eller
grytvantar. Anvand aldrig apparaten utan
lock @. Var forsiktig nar du lyfter pa locket sa
att du inte kommer i kontakt med heta angor
eller droppande varmvatten. Var forsiktig med
varma vatskor pa droppbrickan.

¢ Dra alltid ur kontakten nér du inte anvander
apparaten.

e Nar du anvénder apparaten skall du ha
tillrackligt med plats runt den s att inte t.ex.
skap eller ndgot annat skadas.

¢ Nar du anvander apparaten skall den sta pa
ett torrt, plant, varmetaligt underlag.

e Stall aldrig apparaten pa en het yta eller ver
Oppen laga.

® Brauns elektriska apparater foljer géllande
sékerhetsstandard. Reparationer eller
byte av huvudsladd far endast goras av
auktoriserad serviceverkstad. Bristfélliga,

okvalificerade reparationer kan orsaka fara
fér anvandaren.

Specifikationer

¢ Spanning/effekt: Se typplatta pa apparatens
undersida

* Max. kapacitet: 1,2 liter vatten

Beskrivning
® Bas
@ Markering fér max. mangd vatten
(for lang angkokning)
® Markering fér min. mangd vatten
(for kort angkokning)
® Svart droppbricka
FS 20 har tva droppbrickor)
® Angskal med skéror
(FS 20 har tva angskalar)
Tva skiljevaggar till angskalen ®
Svarts insats (med skalor) till &ngskalen ®
for fargmattad mat (mordtter, paprika,
tomater o dyl)
® Svart risskal (utan skéror) till &ngskalen
@ Lock (genomskinligt)
Angaccelerator (avtagbar)
® Varmeelement
Strombrytare med timer (60 minutter)
® Kontrollampa for strémbrytaren
® Sladdgémma

OBS: Rengor alla delar innan du anvander
apparaten férsta gadngen. Se «Rengdring».
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Angkokning

1. Fyll basen ® med kallt kranvatten och sétt i
angacceleratorn ®. Tillsatt inte i kryddor, saser,
vin e dyl i vattnet. Méngd vatten (max. eller
min. markeringen) beror pa angkokningstiden.

Angkokning_i &ngskélen ®

(t.ex. gronsaker, fisk)

Lagg maten i angskalen med skaror ®.

Om du vill koka olika sorters mat kan du
satta i tva skiljevaggar & i angskalen ®.

De forhindrar att maten blandas. Krydda
nar angkokningen &r klar. Anvand alltid den
svarta insatsen ® nar du angkokar fargmat-
tad mat (mordtter, paprika, tomater o dyl)
for att inte den vita &ngskalen ® skall bli
permanent missférgad. Skiljevdggarna &
kan inte anvandas i den svarta insatsen .
FS 20: Nar du anvandar bada angskalarna ®
kan den svarta insatsen @ eller den svarta
risskalen ® endast anvandas i den dvre
angskalen.

Angkokning i den svarta risskalen ®
(ris,_korn, risrétter och enkla grytratter)
Lagg ris/korn i risskalen tillsammans med
vatska om det beh6vs. Sétt risskalen i
angskalen. Skilievaggarna & kan inte
anvandas i den svarta risskalen.

2. Stéll den fyllda &ngskalen pa droppbrickan @
och sedan pa basen ®. Satt pa locket @ pa
angskalen. Utan lock blir energiatgédngen hogre
och angkokningen tar langre tid.

FS 20: Nar du anvander bada angskalarna,

satt den andra &ngskalen med droppbrickan
ovanpa den forsta dngskalen.

3. Nar du &ngkokar far inte apparaten sta for
nara andra foremal, t.ex hyllor, utan det skall
finnas plats ovanfor och runt om apparaten.

4. Séatt i kontakten i ett uttag.

5. Stall timern ®@. Vrid den forst till 60 minuter
och sedan tillbaks till 6nskad angkokningstid.
Kontrollampan @ tands och angkokningen
borijar.

6. Nar den installda tiden &r slut sténgs appa-
raten av automatiskt och kontrollampan ®
slocknar.

7. Kontrollera om maten ar fardig. Ta pa dig
langa grytvantar. Stang av apparaten. Ta forsik-
tigt av locket @ — akta dig for anga. Ta inte pa
nagra varma delar. Anvand en gaffel e dyl for
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att kontrollera om maten &r fardig. Om du vill
fortsétta Angkoka satter du pé locket @ och
satter p& apparaten igen.

Nér du anvander bada angskalarna pa FS 20:
For att kontrollera om maten ar fardig i den
understa angskalen stanger du av apparaten
och tar av locket @. Ta sedan forsiktigt av

den 6versta angskalen (med den svarta
insatsen) och satt den péa lockets undersida,
som ocksa fungerar som héllare. Anvand
grytvantar och ta forsiktigt av droppbrickan
fran den understa risskélen och kontrollera om
maten ar fardig. Om, du vill fortsatta angkoka i
bada angskalarna satter du férst droppbrickan
ovanpa den understa angskalen och sedan
den 6versta angskalen med lock dverst. Satt
pa apparaten igen.

8. Nar apparaten har stangts av automatiskt
och maten &r fardig drar du ur kontakten och
later apparaten svalna nagot. Ta sedan av
angskalen, den svarta risskalen eller den svarta
insatsen tillsammans med angskalen. Anvand
grytvantar. Lockets undersida @ fungerar som
hallare for angskalen. Ta ur maten och krydda
efter 6Gnskemal.

For att ta isar FS 20, se punkt 7.

9. Vatskan som har droppar ner i droppbrickan
® kan anvandas till sas eller soppa.

10. Dra ur kontakten och I&t apparaten svalna
nagot innan du haller ut aterstdende vatten ur
basen O, tar isér apparaten eller rengdr den.

Méngd vatten

Méangd vatten som behdvs beror pa hur lange
du angkokar. Nar du &ngkokar i upp_till 18 min
fyller du pa vatten i basen upp_till min. marke-
ringen ®. Angkokar du l&ngre 8n 18 min fyller
du pa vatten till max. markeringen @. Se till att
du har tillrAckligt med vatten, speciellt om
angkokningen férldngs. Om det inte bildas
nagon anga langre maste du kontrollera vatten-
nivan: Dra ur kontakten och |at apparaten
svalna nagot. Lyft sedan forsiktigt av forst
angskalen och sedan droppbrickan och fyll
pa& mer vatten.

OBS: Alla delar &r designade for att anvandas i
Braun MultiGourmet. Anvand dem inte i vanlig
ugn eller mikrovagsugn.




Angkokning i angskalen ® och den svarta risskélen ®

OBS: Mangder och angkokningstider &r ungefarliga for angkokning i en angskal (FS 10). Tiderna
géller ocksa vid &ngkokning av mindre mangder. Vid angkokning av stérre mangder kan tiderna bli
nagot langre om det inte finns plats for tillracklig angcirkulation.

FS 20: Det tar langre tid att &ngkoka i Oversta angskalen. Tips:

o Angkoka stoérre mangder mat med langre angkokningstid i den understa angskalen.

o Nar du angkokar olika matvaror med olika a&ngkokningstider:
Angkoka mat med langre dngkokningstid i den understa angskalen. Vanta ett tag och satt sedan
angskalen med mat som behover kortare &ngkokningstid ovanpa den understa angskalen.

Gronsaker och frukt

e Skar av tjocka stjalkar pa blomkal, broccoli och kal.
o Angkoka bladrika, gréna gréonsaker sa kort tid som majligt eftersom de latt forlorar sin farg.
e Frusna gronsaker skall inte tinas fére angkokning.

Gronsak/Frukt Typ Ung. mangd Ankokningstid
Kronartskocka Farsk 4 (medium) 40 - 45 min
Sparris Farsk 500 ¢ 30 - 40 min
Boénor Farska, 500 g 25 =35 min
hela eller skivade
Broccoli Farsk, buketter 500 g 15 -20 min
Brysselkal Farsk 500 g 20-25min
Kal Farsk, skivad 500 g 25-30 min
Mordétter Farsk, skivad 500 g 20 - 25 min
Blomkal Farsk, buketter 5009 20 - 25 min
Squash Farsk, skivad 5009 15 -20 min
Fankal Farsk, skivad 5009 15-20 min
Kalrabbi Féarsk, téarningar 500 g 20 - 25 min
Purjolék Farsk, skuren 500 g 15-20 min
Svamp, Farska, 500 g 20 - 25 min
sma champinjoner hela eller skivade (skivade 5 min kortare)
Potatis Skivad 500 g 20 - 25 min
Potatis Oskalad 5009 30 - 40 min
Majskolvar Farsk 2 st 55 — 60 min (vrid ofta)
Applen Farska, 1/8 bitar 500 g 10 - 15 min
Pé&ron Farska, 1/6 bitar 500 g 10-15min
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Fisk och skaldjur
e Frusen fisk kan dngkokas utan upptining om den delas och angkokningstiden férlangs (ca. 10 %).

Fisk/Skaldjur Typ Ung. méngd Angkokningstid
Forell Féarsk 2 bitara 150 g 18 —25 min
Tonfisk Farsk 2 bitar a 200 g 25 -30 min
Brax Farsk, hel 1bitad400g 17 = 25 min
Torskfilet Farsk 2 bitara140g 15-18 min
Réakor Frusna 450 g 15-18 min
Musslor Med skal 1000 g 18 - 25 min
Blackfisk Frusen 600 g 20 - 25 min
Hummer Med skal 2 st 30 - 35 min

Kott, fagel och 4gg

e Det blir bast resultat med moért, marmorerat kott.
o Kottet skal vara vall avskoljt och avtorkat s att s lite saft som mgjligt sipprar ut.

Kott/Fagel Typ Ung. mangd Angkokningstid
Kalkonkotlett Féarsk 2 delara150g 25 -30 min
Kycklinglar Farsk 2 delara 150 g 25 -30 min
Kalvkotlett Farsk 2 delara150g 30 -35 min
Lammkotlett Féarsk 2delara 120 g 25 -30 min
Frankfurterkorv Farsk 2 — 8 (stick hal pa skinnet) 8 — 10 min.
Kottkorv Farsk 2 - 8 (stick hal pa skinnet) 8 - 13 min
Agg, l6skokta Med skal 2 - 10 normalstora 10 - 13 min
Agg, hérdkokta Med skal 2 — 10 normalstora 15 -20 min

Ris, gryn, risratter och enkla grytréatter

e Anvand den svarta risskalen ® och hall i ratt méngd véatska tillsammans med riset, grynen o s v.

¢ FS 20: Gér pa foljande satt om du anvander bada angskalarna: Angkoka ris, gryn o s v med
l&ng angkokningstid i risskélen ® placerad i den understa dngskalen med locket @ pa. Véanta ett
tag och satt sedan den andra angskalen med mat pa basen @, flytta upp angskalen med riset,
grynen o s v Overst och fortsatt angkoka.

Ris Ung. méngd Vattenniva  Vatskeniva Angkokningstid
i basen ® i risskalen ®

Jasminris 2509 max. 3 -4 dl vatten 35 -40 min

Langkornigt ris 25049 max. 3 -4 dl vatten 35 -40 min

Raris 250 g max. 3 -4 dl vatten 45 - 50 min

Grotris 25049 max. 7,5 dl mjolk 60 min

Majsmiol 2509 max. 7,5-10dl vatten 20 - 25 min
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Rengéring

Dra alltid ur kontakten ur uttaget innan du
rengdr apparaten. Fransett basen @ kan alla
delar diskas i diskmaskin eller fér hand med
ett vanligt diskmedel. Angacceleratorn ® kan
tas av for rengdring. Basen @ torkas av med
en fuktig trasa.

Avkalkning

Nar du har anvant angkokaren nagra ganger
(beroende pa vattnets hardhet), tacks varme-
elementet ® i basen @ av en beldggning och
apparaten bor avkalkas. Fyll basen med vit
hushallsattika (5 %) sa att varmeelementet
tacks. Satt i angacceleratorn ®. Stang appa-
raten, sétt i kontakten i ett uttag och stall
timern pa 15 minuter. Finns det fortfarande
belaggning efter 15 min upprepar du proce-
duren. Lat &ttikan och apparaten svalna och
tom basen. Skolj basen @ tre till fyra ganger
med varmt vatten.

Resterande kalk kan borstas bort fran
angacceleratorn med en borste.

Med férbehall fér andringar.

Denna produkt uppfyller bestammelserna CE
i EU-direktiven 89/336/EEG om elektro-
magnetisk kompatibilitet (EMC) och

73/23/EEG om lagspanningsutrustning.

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

Garanti

Vi garanterar denna produkt for tva ar fran och
med inkdpsdatum. Under garantitiden kommer
vi utan kostnad, att avhjélpa alla brister i appa-
raten som ar hanférbara till fel i material eller
utférande, genom att antingen reparera eller
byta ut hela apparaten efter eget gottfinnande.
Denna garanti géller i alla I&nder dar denna
apparat levereras av Braun eller deras
auktoriserade aterforsaljare.

Garantin géller ej: skada péa grund av felaktig
anvandning eller normalt slitage, liksom brister
som har en férsumbar inverkan pa apparatens
vérde eller funktion. Garantin upphor att gélla
om reparationer utférs av icke behdrig person
eller om Brauns originaldelar inte anvéands.

For att erhalla service under garantitiden skall
den kompletta apparaten ldmnas in tillsam-
mans med ink&pskvittot, till ett auktoriserat
Braun verkstad.

Ring 020-21 33 21 for information om
narmaste Braun verkstad.
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Suomi

Tuotteemme ovat suunniteltu tayttdamaan
korkeimmat laatu-, toimivuus- ja muotoiluvaati-
mukset. Toivomme, etta Sinulle on hyotya ja
iloa uudesta Braun -tuotteestasi.

Braun MultiGourmet on suunniteltu erityisesti
vihannesten, riisin, kalan, lihan ja siipikarjan
hdyryrykseen. HOyrytys on hellavaraisin ja
terveellisin tapa valmistaa ruokaa. Vitamiinit ja
kivennaisaineet seka ruuan luonnollinen maku
ja vari sailyvat hyorytettdessa erittain hyvin.

Braun MultiGourmet plus FS 20:ssa on

2 hoyrytyskoria ® je 2 suojatarjotinta, minka
ansiosta sen vetoisuus on kaksinkertainen
Braun MultiGourmet FS 10:neen verrattuna
(paitsi riisia hoyrytettaessa).

Lue huolellisesti kaikki kayttéohjeet ennen
kuin kaytat laitetta.

Tarkeaa

e Turvallisuussyista laitetta ei tulisi antaa lasten
kayttoon. Tarkista, ettd verkkovirran jannite
vastaa laitteeseen merkittyé jannitetta.

e | aite on suunniteltu kotitalouksien kayttoon
kéasittelemaan tassa ohjeessa mainittuja
maaria.

e Kayta hoyrytyskoria ® vain suojatarjottimen ®
kanssa.

e Kayta aina mustaa hoyrytyskoria @, kun
hoyrytat varjaavia ruoka-aineita (esim. pork-
kanoita, paprikoita ja tomaatteja). Nain
véhennat valkoisen hdyrytyskorin ® varjayty-
mista.

e Hoyrytyksen jalkeen nosta musta riisikulho ®/
musta hdyrytyskori & aina hdyrytyskorin ®
kanssa suojatarjottimelta @.

e Sammuta laite ja irrota pistoke pistorasiasta
aina ennen puhdistusta. Ala milloinkaan
upota runkoa @ veteen.

¢ Ald milloinkaan koske laitteeseen ilman
patalappua tai -kinnasta, dlaka kayta laitetta
ilman kantta @. Nosta kansi aina siten, ettet
kosketa laitteesta purkautuvaa hoyrya tai
tippuvaa vetté. Ole varovainen — suojatarjot-
timille kertyva neste voi olla polttavan
kuumaa.

e Sammuta laite ja irrota pistoke pistorasiasta
aina, kun olet lopettanut laitteen kaytodn.

e Kun kéaytat laitetta, varmistu siita, ettd sen
ympérilld ja ylapuolella on tarpeeksi vapaata
tilaa. Nain varmistetaan se, etteivat esimer-
kiksi keittdkaapit tms vahingoitu.

® Kun kaytét laitetta aseta se kuivalle, tasaiselle
ja kuumuutta kestéavélle alustalle.

¢ Ald koskaa aseta laitetta kuumalle pinnalle tai
avotulelle.
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e Braunin sd@hkolaitteet tayttavat vaadittavat
turvallisuusstandardit. Verkkojohdon
korjauksen tai vaihdon saa suorittaa
ainoastaan valtuutettu Braun-huoltoliike.
Virheellinen, epapéteva korjaus voi aiheuttaa
vahinkoa kayttégjélle.

Tekniset tiedot

e Jannite/teho: katso merkinnat laitteen
pohjasta

e Enimmaisvetoisuus: 1,2 litraa vetta

Laitteen osat

® Runko, jossa vesisdilid

® Veden maksimiméaaran osoittava merkkiviiva
(piktat hyodrytysajat)

® Veden minimimaaran osoittava merkkiviiva
(lyhyet hyorytysajat)

® Musta suojatarjotin
(FS 20:ssa on 2 suojatarjotinta)

® Hoéyrytyskori hdyryaukoilla
(FS 20:ssa on 2 hoyrytyskoria)

@ Valiseinat hdyrytyskoriin ®

Musta héyrytyskori (hdyryaukoilla), kdytetaén
hdyrytyskorin ® sisélla varjadvia ruoka-
aineita valmistettaessa (esim. porkkana,
paprika, tomaatti)

® Musta riisikulho (ilman hdéyryaukkoja),
kaytetdan hoyrytyskorin sisélla

@ Kansi (Iapindkyva)

Hoyrykatakysaattori (irroitettavissa)

® Kuumennusosa

Kaynnistyskytkin ajastimella (60 minuuttia)

@ Kaynnistyskytkimen @ merkkivalo

®@ Verkkojohdon séilytys

Huom: Puhdista kaikki osat ennen ensim-
maista kayttda, kuten kappaleessa «Puhdistus»
kuvaillaan.



Hoyrytys

1. Tayta rungon vesisailio @ kylmalla vesijohto-
vedella ja laita hdyrykatalysaattori ® paikoil-
leen. Ala lisd& veteen mitdan mausteita, kastik-
keita, viinia tms. Tarvittava vesimaara (minimi-
maara tai maksimimaara) riippuu valitusta
hoyrytysajasta.

(esim. vihannekset, kala)

Laita ruoka h dyrytyskoriin ®, jossa on
hdéyrytysaukot. Jos haluat hdyryttda useita
ruokia samanaikaisesti, voit jakaa hoyrytys-
korin osiin véliseinien @ avulla. Ne estavat
ruokien sekoittumisen korissa. Liséa maus-
teet vasta kun héyrytys on loppunut. Kayta
aina mustaa hoyrytyskoria e héyrytyskorin ®
sisélla valmistaessasi varjaavia ruokaaineita
(esim. porkkana, paprika, tomaatti). Nain
vahennat valkoisen hdyrytyskorin ® varjayty-
misté. Véliseint @ eivat kdy mustaan
hdyrytyskoriin.

Malli FS 20: Kun molemmat hdyrytyskorit ®
ovat kaytdssa, musta hoyrytyskori @ tai
musta risikulho ® tulee ylemman hdyrytys-
korin sisdan.

Hoyrytys mustassa riisikulhossa ®

(esim. riisi/viljanjyvat)

Laita riisi/viljanjyvat ja tarvittaessa nestetta
riisikulhoon. Aseta riisikulho hdyrytyskorin
siséan. Véliseinat & eivat kdy mustaan
riisikulhoon.

2. Laita suojatarjotin @ rungon paélle. Aseta
taytetty hoyrytyskori ® suojatarjottimelle ® ja
laita hyorytyskorin ® kansi @ paikoilleen.
liman kantta energiankulutus on korkeampi ja
héyrytysaika pidempi.

Malli FS 20: Kun molemmat hdyrytyskorit ovat
kéaytossa, laita toinen hdyrytyskori suojatarjot-
timineen toisen hdyrytyskorin paalle.

3. Kun kéaytat hoyrykeitintd varmista, etta keit-
timen ylapuolella ja sivuilla vapaata tilaa (esim.
hyllyihin).

4. Aseta virtajohto pistorasiaan.

5. S4ada hoyrytysaika @. K&anna ajastin ensin
kohtaan 60 minuuttia ja sitten takaisin halutun
hoyrytysajan kohdalle. Merkkivalo @ syttyy ja
hoyrytys alkaa.

6. Kun valittu hoéyrytysaika on kulutunut, laite ja
merkkivalo @ sammuvat automaattisesti.

7. Tarkista, onko ruoka kypsaa. Laita kasiisi pit-
kat patakintaat. Sammuta keitin. Nostaessasi

kantta @ varo ulos purkautuvaa héyrya. Ala
koske laitteen kuumiin osiin. Tarkista ruoan
kypsyys pitkalla haarukalla. Jos haluat jatkaa
kypsennystd, laita kansi @ kiinni ja kytke virta
paalle.

Malli FS 20, kun molemmat hdyrytyskorit ovat
kéaytdssa ja haluat tarkistaa ruoan kypsyyden
alemmassa hdyrytyskorissa, toimi seuraavasti:
sammuta virta ja poista kansi @. Nosta ylempi
hoyrytyskori ja sen sisélla oleva musta hdyry-
tyskori varovasti ulos laitteesta. Kédantamalla
kannen @ toisin pain saat siita alustan hdyry-
tyskorille. Nosta suojatarjotin varovasti alemman
hoyrytyskorin paélta ja tarkista ruoan kypsyys.
Jos haluat jatkaa kypsennysta molemmissa ko-
reissa, sulje ensin alempi hdyrytyskori suojatar-
jottimella ja aseta sitten ylempi hdyrytyskori
kansineen sen paalle. Kytke virta paalle.

8. Kun laite on sammunut automaattisesti ja
ruoka on sopivan kypséa, irrota pistoke pisto-
rasiasta ja anna laitteen jadhtya hieman. Nosta
hoéyrytyskori tai riisikulho ja musta hdyrytyskori
yhdessa laitteesta. Muista kayttad patakintaita.
Kaantamalla kannen @ toisin péin saat siita
alustan hoyrytyskorille. Siirra ruoka hoyrytys-
korista tai riisikulhosta toiseen astiaan ja
mausta maun mukaan.

Malli FS 20: laitteen purkamista varten katso
kohta 7.

9. Suojatarjottimelle @ kertynyt neste voidaan
kayttaa kastikkeisiin tai keittoihin.

10. Ennen kuin kaadat jéljelle jadneen veden
laitteen rungon vesiséiliosta @, kokoat laitteen
uudelleen tai puhdistat sen, anna laitteen aina
jaahtya hyvin. Irrota pistoke pistorasiasta.

Vesimaarat

Tarvittavan veden maara riippuu hoyrytys-
ajasta. Kun hdéyrytysaika on 18 minuuttia tai
lyhyempi, kaada rungon vesisailiéén vetta
minimima&raa osoittavaan merkkiviivaa ®
saakka. Kun hdéyrytysaika on pidempi kuin

18 minuuttia, kaada rungon vesiséiliédn vetta
maximimaarad osoittavaan merkkiviivaa @
saakka. Varmista, ettd vettd on tarpeeksi,
varsinkin jos pidennat héyrytysaikaa. Jos
hdyrya ei endéd synny, tarkista vesimaara. Veda
pistoke pistorasiasta ja anna laitteen jaahtya
hieman. Nosta esin hoyrytyskori laitteesta ja
sen jalkeen varovasti suojatarjotin ja lisda vetta.

Huom: Kaikki laitteen osat on suunniteltu
kaytettavaksi Braun MultiGourmet -hdyrykeitti-
messé. Ne eivat sovellu ruuan valmistukseen
tavallisessa tai mikroaaltouunissa.
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Hoyrytys hoyrytyskorissa © tai mustassa riisikulhossa ®

Huom: Maarat ja hoyrytysajat ovat ohjeellisia ja koskevat l1&hinnéd hdyrytystéd yhdessa hoyrytys-
korissa (esim. FA 10). Taulukoiden hoyrytysajat patevat myds pienempiin ruoka-ainemadariin.

Suurempia madria hoyrytettdessa hdyrytysajat voivat olla jonkin verran pidempid, jos hoyry ei
péase tehokkaasti kiertdmaan astiassa.

Malli FS 20: Hoyrytysaika ylemma&ssa hayrytyskorissa on pidempi. Siksi

e kaytd alempaa hdyrytyskoria, jos ruoka on suurehkoina paloina tai vaatii pidempaa

hdyrytysaikaa.

e Kun kypsennat yhtaaikaa ruoka-aineita, joilla on eri héyrytysaika, hdyryta pidempéaa hoyrytysai-

kaa vaativat ainekset alemmassa hdyrytyskorissa. Jonkin ajan kuluttua laita loput ainekset
toiseen hoyrytyskoriin ja aseta se alemman hdyrytyskorin paélle kyprennysta varten.

Vihannekset ja hedelmét

¢ | eikkaa paksu kantaosa irti kaalista, kukkakaalista ja parsakaalista.
* Hoyryté lehtevat, vihredt vihannekset lyhyimmassa mahdollisessa ajassa, koska ne menettavat

helposti vérinsa.

¢ Ala sulata pakastevihanneksia ennen hoyrytysta.

Ruoka Esivalmistelu Noin maara Hoyrytysaika
Artisokka tuore 4 (keksikokoista) 40 - 45 min.
Parsa tuore 500 g 30 - 40 min.
Vihredpapu tuore, 5009 25 - 35 min.
kokonainen tai paloiteltu
Parsakaali tuore, kukinto 500 g 15-20 min
Ruusukaali tuore 500 g 20 - 25 min.
Kaali tuore, paloiteltu 500 g 25 -30 min
Porkkana tuore, paloiteltu 500 g 20 - 25 min.
Kukkakaali tuore 500 g 20 - 25 min.
Kesakurpitsa tuore, paloiteltu 5009 15 -20 min.
Fenkoli tuore, kuutioina 500 g 15 -20 min.
Kyssékaali tuore 500 g 20 - 25 min.
Purjosipuli tuore, leikattu 500 g 15 - 20 min.
Herkkusieni tuore, 500 g 20 - 25 min.
kokonainen tai paloiteltu (paloiteltuna noin
5 min. vahemman)
Peruna paloiteltu 500 g 20 - 25 min.
Peruna kuorimaton 5009 30 - 40 min.
Makea maissi tuore 2 kpl 55 - 60 min.
(k&anna tasaisin
véliajoin)
Omena tuore, 1/8 paloina 500 g 10— 15 min.
Paaryna tuore, 1/6 paloina 500 g 10— 15 min.
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Kala ja ayridiset

Ruoka Esivalmistelu Noin maara Hoyrytysaika
Taimen tuore 2 palaa, 150 g/kpl 18 — 25 min.
Tonnikalan palat tuore 2 palaa, 200 g/kpl 25 - 30 min.
Lahna tuore, kokonainen 1 pala, 400 g 17 = 25 min.
Puha-ahven, file tuore 2 palaa, 200 g/kpl 15-18 min.
Seitifileet tuore 2 palaa, 140 g/kpl 15-18 min.
Katakarapu pakastettu 450 g 15 -20 min.
Simpukka kuoressa 1000 g 18 — 25 min.
Mustekala pakastettu 600 g 20 - 25 min.
Hummeri kuoressa 2 kpl 30 - 35 min.

Liha, siipikarja ja kananmunat

e Murea, ohutsyinen ja vahérsvainen liha soveltuu parheiten héyrytykseen.
® Pese liha ja taputtele se kuivaksi huolellisesti ennen hdyrytysta, jotta mahdollisimman véhén
nestetta tihkuu ulos hdyryryksen aikana.

Ruoka Esivalmistelu Noin maara Hoyrytysaika
Kalkkuna tuore 2 palaa, 150 g/kpl 25 -30 min.
Kana tuore 2 palaa, 150 g/kpl 25 - 30 min.
Vasikan kyljys tuore 2 palaa, 150 g/kpl 30 - 35 min.
Lampaan kyljys tuore 2 palaa, 120 g/kpl 25 - 30 min.
Nakkimakkara tuore 2 - 8 palaa, viiltoja kuoressa 8 - 10 min.
Lenkkimakkara tuore 2 - 8 palaa, viiltoja kuoressa 8 - 13 min.
Kananmuna 16ysa kuoressaan 2 — 10 keskikokoista 10 -13 min.
Kananmuna kova kuoressaan 2 — 10 keskikokoista 15 -20 min.

Riisi/viljanjyvat

e Kayta mustaa riisikulhoa ® zja losaa riisiin/viljanjyviin yms. tarvittava maara nestetta.

e Malli FS 20: Jos kaytat molempia hoyrytyskoreja yhtaaikaa, esikypsenna riisi/viljanjyvat mustassa
riisikulhossa ® alemman hoyrytyskorin sisdssa. Laita kansi @ paikoilleen. Jonkin ajan kuluttua
aseta muita ruoka-aineita sisaltava toinen hdyrytyskori alimmaiseksi runko-osan @ paalle. Siirra
riisikulhon sisaltava hoyrytyskori paallimmaiseksi.

(maize)

Ruoka Noin Vesimaara Nestemaara Hoéyrytysaika
maara rungon © riisikulhossa ®
vesisdilliossa

Basmati-riisi 2509 max. 300 - 400 ml vetta 35 - 40 min.
Pitké jyvéinenriisi 250 g max. 300 - 400 ml vetta 35 - 40 min.
Tumma riisi 2509 max. 300 - 400 ml vetta 45 - 50 min.
Puuroriisi 25049 max. 750 ml maitoa 60 min.
Intialainen tyyli 250 g max. 750 — 1000 ml vettd 20 - 25 min.
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Puhdistus

Irrota pistoke pistorasiasta aina ennen laitteen
puhdistusta. Runkoa ® lukuunottamatta kaikki
muut osat voidaan pesté joko astianpesuko-
neessa tai kasin markkinoilta saatavalla astian-
pesuaineella. Hoyrykatalysaattori ® voidaan
irrottaa puhdistusta varten. Pyyhi runko ®
kostealla liinalla.

Kalkinpisto

Kaytettyasi hoyrykeitinté useita kertoja muo-
dostuu rungon ® kuumennusosan ® paalle
kalkkikerrostuma. Kalkkikerrostuman muodos-
tumisen vaikuttaa kaytettavan talousveden
kovuus. Kun kerrostuma on muodostunut,
tulee kalkki poistaa. Kaada rungon vesisailioon
tavallista talousetikkaa (5 %) siten, etta
kuumennusosa juuri ja juuri peittyy. Laita
koyrykatalysaattori ® paikoilleen. Sulje laite,
kytje se verkkovirtaan ja aseta hyorytysajaksi
15 minuuttia. Jos kalkkikerrostuma on viela

15 minuutin hdyrytyksen jalkeen on nakyvissa,
toista kasittely. Etikan ja laitteen jadhdyttya
hyvin tyhjenna rungon vesisaillié. Huuhtele
rungon @ vesisailid kolme, nelja kertaa lampi-
malla vedella.

Kaiki hoyrykatalysaattoriin jéljelle jadnyt kalkki
voidaan poistaa harjalla.

Oikeudet muutoksiin pidatetaan.

Tama tuote tayttda EU-direktiivin
89/336/EEC mukaiset EMC-vaatimukset
seka matalajannitettd koskevat
sdannokset (73/23 EEC).

ce

Kun laite on tullut elinkaarensa paéhan,
sdasta ymparistda alaka havita sita
kotitalousjatteiden mukana. Havita tuote
vieméalla se Braun-huoltoliikkeeseen tai
asianmukaiseen kerdyspisteeseen.

E
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Takuu

Télle tuotteelle mydnnamme 2 vuoden takuun
ostopaéivasta lukien Suomessa voimassa
olevien alan takuuehtojen TE90 mukaan.
Takuuaikana korvataan veloituksetta kaikki viat,
jotka aiheutuvat materiaaliviasta tai valmistus-
virheestd. Korvaus tapahtuu harkintamme
mukaan korjaamalla, vaihtamalla viallinen osa
tai vaihtamalla koko laite uuteen. Takuu on
voimassa kaikkialla maailmassa silla
edellytykselld, etta laitetta myydaan ko.
maassa Braunin tai virallisen maahantuojan
toimesta.

Takuun piiriin eivat kuulu seuraavat viat: viat,
jotka johtuvat virheellisesta kaytosta,
normaalista kulumisesta tai viat, jolla on
vahainen merkitys laitteen arvoon tai toimin-
taan. Takuun voimassaolo lakkaa, jos laitetta
korjataan muualla kuin valtuutetussa Braun-
huoltoliikkeessa tai jos laitteessa kaytetaan
muita kuin alkuperaisia varaosia.

Yksildity ostokuitti riittdd takuun voimassaolon
osoittamiseksi.

Lisatietoa takuuseen liittyvisté asioista saa
asiakaspalvelukeskuksestamme numerosta
020-377 877.



Polski

Nasze produkty zostaty zaprojektowane przy
uwzglednieniu najwyzszych standardow
jakosci, funkcjonalnosci i wzornictwa.
Gratulujemy udanego zakupu i zyczymy duzo
zadowolenia przy korzystaniu z naszego
urzadzenia.

Elektryczny parowar jest wyjgtkowo dobrze
przystosowany do obrdbki cieplnej warzyw,
ryzu, ryb, miesa i drobiu. Parowanie jest
najdelikatniejszym i najzdrowszym sposobem
przygotowania pozywienia, ktéry gwarantuje
zachowanie witamin, mineratéw oraz natural-
nego koloru i smaku.

W sktad modelu Braun MultiGourmet plus

FS 20 wchodzg 2 koszyki do parowania ® i @
ociekacze. Dlatego ma on okoto dwa razy
wiekszg pojemnosc¢ niz model Braun
MultiGourmet FS 10 (z wyjatkiem ryzu).

Prosimy o uwazne przeczytanie instrukcji
przed uzyciem urzadzenia.

Zasady bezpiecznego uzytkowania

» Urzgdzenie nalezy przechowywac poza
zasiegiem dzieci. Przed wtgczeniem do
sieci nalezy sprawdzi¢, czy podane na
urzadzeniu napiecie znamionowe jest
zgodne z napieciem w sieci.

* Urzadzenie jest przeznaczone do uzytku
domowego (zobacz tabela przygotowania
potraw).

* Nalezy uzywac¢ koszyka do parowania ®
tylko razem z ociekaczem ®.

* Do parowania kolorowych potraw (np.
marchewki, papryki, pomidoréw itp.) nalezy
zawsze stosowac czarny wktad @, aby
uniknag¢ trwatego zabarwienia biatego
koszyka do parowania ®.

» Czarng miseczke na ryz ® lub czarny wktad
zdejmowac z ociekacza @ tylko razem z
koszykiem do parowania ®.

» Wyja¢ wtyczke z sieci przed przystgpieniem
do czyszczenia urzgdzenia. Nie zanurzaé
bazy ® w wodzie.

* Nie wolno dotykaé urzgdzenia bez rekawic
kuchennych, ani uzywac bez pokrywki @.
Podczas podnoszenia pokrywki, zawsze
nalezy uwazac¢ aby nie sparzy¢ sie wydoby-
wajgca sie parg ani kapigca goracg woda.
Nalezy by¢ ostroznym z gorgcymi ptynami
w ociekaczu.

* Po zakonczeniu parowania nalezy wyciggnac
wtyczke z gniazdka.

* Przed uzyciem urzadzenia nalezy sie
upewnic czy ponad nim i wokdt niego jest
wystarczajaco duzo wolnego miejsca, w celu

zapobiegniecia ewentualnym zniszczeniom
np. mebli i innych przedmiotow.

* Podczas uzytkowania, urzgdzenie powinno
sta¢ na suchej, poziomej i odpornej na
temperature powierzchni.

* Nie wolno umieszczaé urzgdzenia na gorgcej
powierzchni, ani nad otwartym ogniem.

* Urzadzenia elektryczne Braun spetniajg
wymogi odpowiednich norm bezpieczenstwa.
Naprawy mogg by¢ wykonywane tylko przez
autoryzowany serwis. Niefachowe naprawy
mogg spowodowac zagrozenie dla uzytkow-
nika.

Dana techniczne

* Napiecie i moc sg podane na tabliczce
znamionowej znajdujgcej sie na spodzie
urzgdzenia.

* Maksymalna pojemnos¢: 1,2 | wody.

Opis urzadzenia

® Baza

® Maksymalny poziom wody
(dtugie parowanie)

® Minimalny poziom wody (krétkie parowanie)

® Czarny ociekacz
(w modelu FS 20 znajdujg sig 2 sztuki)

® Koszyk do parowania z otworami
(w modelu FS 20 znajdujg sig 2 sztuki)

@ 2 przegrody do koszyka do parowania ®

Czarny wktad (z otworami) do koszyka do
parowania ® przeznaczony do parowania
potraw barwigcych (np. marchewka,
papryka, pomidory itp.)

® Czarna miseczka przeznaczona do ryzu
(bez otworéw) do koszyka do parowania ®

@ Pokrywka (przezroczysta)

Przyspieszacz parowania (usuwalny)

® Element grzejny

Wiacznik/wytgcznik z minutnikiem (60 minut)

® Lampka kontrolna dziatania urzgdzenia

® Miejsce na nadmiar kabla zasilajagcego

Uwaga: Przed pierwszym uzyciem nalezy
umyc wszystkie czesci urzadzenia w sposdb
opisany w czesci «Czyszczenie».

Parowanie

1. Napeti¢ baze ® wodg z kranu i umiescic¢
przyspieszacz parowania ® w odpowiednim
miejscu. Nie dodawaé do wody zadnych
przypraw, sosow, wina itp. Poziom wody
powinien znajdowac sie pomiedzy liniami
okreslajgcymi minimalny i maksymalny jej
poziom, w zaleznosci od wybranego czasu
parowania.
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Parowanie w koszyku do parowania ®

(np. warzywa, ryby)

Nalezy umiescic¢ produkty w koszyku do
parowania z otworami ®. Do przygoto-
wania réznych potraw mozna zastosowac

2 przegrody & do koszyka do parowania ®.
Nie pozwalajg one na mieszanie sie potraw.
Przyprawy dodaje si¢ po zakoriczeniu paro-
wania. Do parowania potraw barwigcych
(np. marchewki, papryki, pomidoréw itp.)
zawsze nalezy uzywac czarnego wkiadu &,
aby zminimalizowa¢ mozliwos$¢ trwatego
zabarwienia biatego koszyka do paro-
wania ®. Przegrody @ nie moga byc¢
stosowane z czarnym wktadem @.

Model FS 20: Podczas jednoczesnego
korzystania z obu koszykéw do parowania ®
czarny wktad @ lub czarna miseczka przez-
naczona do ryzu ® moga byc¢ stosowane
tylko w gérnym koszyku do parowania.

Parowanie w czarnej miseczce
przeznaczonej do ryzu ® (np. ryz, wypieki)
Nalezy umiesci¢ ryz/ziarna wraz z ptynem,
jesli to konieczne, w miseczce przeznac-
zonej do ryzu. Nastepnie wlozy¢ miseczke
do ryzu do koszyka do parowania.
Przegrody @ nie moga by¢ uzywane z
czarng miseczka przeznaczong do ryzu.

2. Umiesci¢ napetniony koszyk do parowania
na ociekaczu ® w bazie ® i nakry¢ pokrywka
7. Parowanie bez przykrycia trwa diuzej i
pochtania wiecej energii elektryczne;j.

Model FS 20: Podczas jednoczesnego
uzywania obu koszykéw do parowania nalezy
umiesci¢ drugi koszyk do parowania wraz z
ociekaczem na nizszym koszyku.

3. Podczas uzytkowania parowara nalezy
zapewni¢ wystarczajgca odlegtos¢ ponad i
obok urzadzenia (od potek itp.)

4. Wtozy¢ wtyczke do gniazdka.

5. Ustawi¢ minutnik @. W tym celu trzeba
przekrecic¢ pokretto do 60 minut i cofng¢ do
zgdanego czasu parowania. Zaswieci sie
lampka kontrolna ® i rozpocznie sie paro-
wanie.

6. Po uptynieciu czasu parowania, urzadzenie
wytaczy sie automatycznie, a lampka kontrol-
na zgasnie.

7. Aby sprawdzi¢ czy potrawa jest ugotowana,
nalezy zatozy¢ dtugie rekawice kuchenne,
wytgczyc¢ urzadzenie i podnies¢ pokrywke @
uwazajgc na wydobywajgca sie pare. Nie
dotykajgc zadnej z gorgcych czesci sprawdzi¢
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potrawe przy pomocy dtugiego widelca.

Aby kontynuowaé parowanie nalezy nakry¢
koszyk do parowania pokrywka @ i ponownie
wigczy¢ urzgdzenie.

Model FS 20 przy jednoczesnym stosowaniu
dwéch koszykdéw do parowania: Aby sprawdzic¢
czy potrawa przygotowywana w dolnym
koszyku jest ugotowana nalezy postepowac
wedtug nastepujacych wskazéwek. Wytaczyc
urzadzenie i zdjg¢ pokrywke @. Ostroznie
zdjac gorny koszyk do parowania (z czarnym
wktadem) i postawi¢ na odwrotnej stronie
pokrywki. Nastepnie, uzywajgc rekawic
kuchennych ostroznie zdjg¢ ociekacz z
nizszego koszyka do parowania i sprawdzic¢
czy potrawa jest gotowa. Aby kontynuowaé
parowanie w obu koszykach nalezy umiescic¢
ociekacz na dolnym koszyku, a nastepnie
postawi¢ gérny koszyk do parowania z
pokrywka. Ponownie wigczy¢ urzadzenie.

8. Gdy urzadzenie wytgczy sie samo i potrawa
jest odpowiednio ugotowana nalezy wyciag-
na¢ wtyczke z gniazdka i pozostawic urza-
dzenie do ostygniecia. Nastepnie uzywajac
rekawic kuchennych zdjg¢ koszyk do paro-
wania, a czarng miseczke na ryz oraz czarny
wktad razem z koszykiem do parowania.
Odwrotna strona pokrywki @ stuzy jako
podstawka pod koszyk do parowania. Wyjaé
potrawe z koszyka do parowania lub miseczki
na ryz i przyprawi¢ do smaku.

Model FS 20: Sposéb zdejmowania koszykow
zostat opisany w punkcie 7.

9. Kondensat, ktéry skroplit sie do ociekacza ®
moze by¢ uzywany do przyrzgdzania soséw
albo zup.

10. Przed wylaniem wody z bazy ®, rozto-
zeniem lub myciem parowara zawsze nalezy
poczekac¢ do wystygniecia urzadzenia.
Wyciagnac¢ wtyczke z gniazdka.

llos¢é wody potrzebnej do parowania

llo$¢ potrzebnej wody zalezy od czasu paro-
wania. Do parowania ponizej 18 minut nalezy
napetni¢ baze do linii okreslajgcej minimalny
poziom wody ®. Do dtuzszego parowania —
ponad 18 minut, trzeba nala¢ wody do linii
okreslajacej maksymalny poziom wody @.
Nalezy sie upewni¢, ze przez caty czas paro-
wania woda znajduje sie na odpowiednim
poziomie, szczegodlnie gdy parowanie zostato
przedtuzone. Gdy z urzgdzenia nie wydobywa
sie para, nalezy sprawdzi¢ poziom wody.
Aby to zrobi¢, wyciggnaé wtyczke z gniazdka
i poczekac az urzadzenie sie ochtodzi.
Nastepnie ostroznie podnies¢ koszyk do
parowania z ociekaczem i dola¢ wody.




Uwaga: Wszystkie czesci zostaty zaprojektowane tylko do uzytku w elektrycznym parowarze
Braun MultiGourmet. Nie nalezy ich stosowaé w tradycyjnym piekarniku i kuchence mikrofalowe;.

Parowanie w koszyku do parowania ® i czarnej miseczce przeznaczonej do parowania
ryzu ®

Uwaga: Podane ilosci i czas przygotowania zostaty podane dla parowania w jednym koszyku do
parowania (np. model FS 10). Do przygotowania mniejszej ilosci pozywienia nalezy stosowaé
czas parowania podany w tabeli. Do przygotowania wigkszych ilosci potraw nalezy nieco
wydtuzy¢ czas parowania, jesli nie ma wystarczajgcej przestrzeni zapewniajacej odpowiednig
cyrkulacje pary.

Wskazdéwki do parowania w modelu FS 20: Parowanie w gérnym koszyku wymaga wigcej czasu,

w zwigzku z tym powinno sie,

* Wieksze kawatki lub potrawy o dtuzszym czasie parowania przygotowywac w dolnym koszyku
do parowania.

* Podczas jednoczesnego przygotowania réznych potraw o réznigcych sie okresach parowania
nalezy: parowac potrawy o dtuzszym czasie parowania w nizszym koszyku do parowania.
Po uptynieciu pewnego czasu postawi¢ gérny koszyk zawierajgcy potrawe o krétszym okresie
parowania na dolnym koszyku do parowania.

Warzywa i owoce

* Obcig¢ grube korice kalafiora, brokutéw i kapusty.
* Zielone, liSciaste warzywa parowacé najkrocej jak mozna, poniewaz tatwo tracg kolor.
* Mrozone warzywa nie powinny by¢ rozmrazane przed parowaniem.

Potrawa Rodzaj llosé Czas parowania
(orientacyjnie)
Karczochy Swieze 4 (Srednie) 40-45 min.
Szparagi Swieze 5009 30-40 min.
Fasola Swieze, cata lub 500 g 25-30 min.
pokrojona

Brokuty Swieze, rozyczki 5009 15-20 min.
Brukselka Swieze 500 g 20-25 min.
Kapusta Swieza, pokrojona 500 g 25-30 min.
Marchewka Swieza, pokrojona 500 g 20—25 min.
Kalafior Swiezy, rézyczki 5009 20-25 min.
Pestki dyni $wieza, pokrojona 500 g 15—20 min.
Koper Swieza, pokrojona 500 g 15—20 min.
Kalarepa Swieza 500 g 20-25 min.

Pory Swieza, pokrojona 500 g 15—20 min.
Grzyby Swieze, cate lub 500 g 20-25 min. (pokrojone

pokrojone 5 min. krécej)
Ziemniaki pokrojone 500 g 20-25 min.
Ziemniaki nieobrane 500 g 30-40 min.
Kukurydza Swieza 2 kolby 55-60 min.
(czesto obracajgc)

Jabtka Swieze, pokrojone w 6semki 500 g 10-15 min.
Gruszki Swieze, pokrojone w széstki 500 g 10—15 min.
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Ryby i owoce morza

Mrozone ryby mogg byé przygotowywane w parowarze bez rozmrazania, pod warunkiem ze
zostaty wczesniej podzielone, w tym przypadku czas parowania wydtuza si¢ o okoto 10%.

Potrawa Rodzaj llo$¢ (orientacyjnie) Czas parowania
Pstrag Swieze 2 kawatki, po 150 g 18-25 min.
Steki z tunczyka Swieze 2 kawatki, po 200 g 25-30 min.
Leszcz Swieze, w catosci 1 kawatek, 400 g 17—-25 min.
Filety z karmazyna Swieze 2 kawatki, po 200 g 15—18 min.
Krewetki mrozone 450 g 15-20 min.
Matze w muszlach 1000 g 18-25 min.
Katamarnica mrozona 600 g 20-25 min.
Homary w skorupach 2 kawafki 30-35 min.

* Najodpowiedniejsze do parowania jest delikatne migeso z odrobing ttuszczu.

* Mieso powinno by¢ dobrze optukane i lekko osuszone, aby wyptyneto z niego tak mato soku
jak to mozliwe.

* Jaja nalezy przed parowaniem naktuc.

Potrawa Rodzaj llos¢ (orientacyjnie) Czas parowania
Kotlet z indyka Swieze 2 kawatki, po 150 g 25-30 min.
Udko z kurczaka Swieze 2 kawatki, po 150 g 25-30 min.
Kotlet z cieleciny Swieze 2 kawatki, po 150 g 30-35 min.
Kotlet z jagnieciny Swieze 2 kawatki, po 120 g 25-30 min.
Kietbaski Swieze 2-8 (nalezy naktu¢ skére) 8—10 min.
Kietbaski wotowe Swieze 2-8 (nalezy naktu¢ skore) 8-13 min.
Jaja na miekko w skorupkach 2-10 $redniej wielkosci 10-13 min.
Jaja na twardo w skorupkach 2—10 sredniej wielkosci 15—20 min.

Ryz, ziarna, wypieki

* Nalezy stosowaé czarng miseczke do ryzu ® i dodawac¢ wymaganag ilos¢ wody lub mleka razem
z ryzem, ziarnami itp.

* Model FS 20: Podczas jednoczesnego uzywania obu koszykéw do parowania nalezy
postepowac nastepujgco: Wstepnie parowac ryz itp. w miseczce przeznaczonej do ryzu ®
umieszczonej w dolnym koszyku ® do parowania nakrytym pokrywka @. Po pewnym czasie
na bazie ® nalezy umiesci¢ drugi koszyk do parowania z inng potrawg, a parowanie ryzu
kontynuowaé w gérnym koszyku do parowania.

Potrawa llos¢ Poziom wody llo$é¢ ptynu w Czas parowania
(orientacyjnie) w bazie ©® miseczce do ryzu ®

Ryz Basmati 250 ¢g maksymalny 300-400 ml wody 35—40 min.

Ryz dtugoziarnisty 250 g maksymalny 300—400 ml wody 35-40 min.

Ryz brgzowy 250 g maksymalny 300-400 ml wody 45-50 min.

Ryz gotowany na 250 g maksymalny 750 ml mleka 60 min.

mleku

Potrawa indyjska 250 g maksymalny 750-1000 ml wody  20—25 min.

(kukurydza)
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Czyszczenie

Przed czyszczeniem urzgdzenia zawsze
nalezy wyciggna¢ wtyczke z gniazdka.
Wszystkie elementy z wyjgtkiem bazy ® mogg
by¢ myte w zmywarce lub recznie przy uzyciu
dostepnych detergentéw. Przyspieszacz
parowania ® moze by¢ zdejmowany do
czyszczenia. Baze @ powinno sie przecierac
wilgotng Sciereczka.

Usuwanie kamienia

Po kilkukrotnym uzyciu parowara (w zalez-
nosci od stopnia twardosci wody) element
grzejny ® w bazie ® pokryje sie wapiennym
nalotem. Urzadzenie nalezy odkamienié.

W tym celu trzeba napetnié baze 5% octem
spozywczym, tak aby przykry¢ element
grzejny. Umiesci¢ przyspieszacz parowania
na miejscu. Zamknaé urzadzenie, podtgczyé
do sieci i ustawi¢ minutnik na 15 minut.

Jesli po uptywie tego czasu kamien jest
nadal widoczny, powtérzy¢ procedure. Po
ostygnieciu octu i urzagdzenia opréznic¢ baze.
3-4-krotnie optukaé baze ® cieptg woda.
Pozostatosci kamienia mogg by¢ usuwane
Z przyspieszacza parowania za pomocg
szczoteczki.

Producent pozostawia sobie prawo dokony-
wania zmian bez powiadomienia.

nia. W tym przypadku urzgdzenie powin-
no zosta¢ dostarczone do najblizszego
serwisu Braun lub do adekwatnego punktu

na terenie Panstwa kraju, zajmujgcego sie
zbieraniem z rynku tego typu urzadzen.

Produkt ten spetnia wymogi dyrektywy
EMC 89/336/EEC oraz dyrektywy 73/23
EEC dotyczacej elektrycznych urzadzen
niskonapigciowych.

Prosimy nie wyrzucaé urzgdzenia do
Smieci po zakonczeniu jego uzytkowa-

Warunki gwaranciji

1. Procter and Gamble DS Polska sp. z.0.0.
gwarantuje sprawne dziatanie sprzetu w
okresie 24 miesiecy od daty jego wydania
Kupujgcemu. Ujawnione w tym okresie
wady bedg usuwane bezptatnie, przez
wymieniony przez firme Procter and
Gamble DS Polska sp. z.0.0. auto-
ryzowany punkt serwisowy, w terminie
14 dni od daty dostarczenia sprzetu do
autoryzowanego punktu serwisowego.

2. Kupujacy moze wysta¢ sprzet do naprawy
do najblizej znajdujacego sie autoryzowa-
nego punktu serwisowego wymienionego
przez firme Procter and Gamble DS

10.

Polska sp. z.0.0. lub skorzystaé z posred-
nictwa sklepu, w ktérym dokonat zakupu
sprzetu. W takim wypadku termin naprawy
ulegnie wydtuzeniu o czas niezbedny do
dostarczenia i odbioru sprzetu.

Kupujacy powinien dostarczy¢ sprzet w

oryginalnym opakowaniu fabrycznym

dodatkowo zabezpieczonym przed
uszkodzeniem. Uszkodzenia spowodowane
niedostatecznym zabezpieczeniem sprzetu
nie podlegajg naprawom gwarancyjnym.

Niniejsza gwarancja jest wazna z

dokumentem zakupu i obowigzuje na

terytorium Rzeczypospolitej Polskiej.

Okres gwarancji przedtuza sie o czas od

zgtoszenia wady lub uszkodzenia do

naprawy sprzetu.

Naprawa gwarancyjna nie obejmuje

czynnosci przewidzianych w instrukcji, do

wykonania ktérych Kupujgacy zobowigzany
jest we wtasnym zakresie i na wtasny
koszt.

Ewentualne oczyszczenie sprzetu

dokonywane jest na koszt Kupujacego

wedtug cennika danego autoryzowanego
punktu serwisowego i nie bedzie
traktowane jako naprawa gwarancyjna.

Gwarancja nie sg objete:

a) mechaniczne uszkodzenia sprzetu
spowodowane w czasie jego
uzytkowania lub w czasie dostarczania
sprzetu do naprawy;

b) uszkodzenia i wady wynikte na skutek:
— uzywania sprzetu do celéw innych niz

osobisty uzytek;

— niewtasciwego lub niezgodnego z
instrukcjg uzytkowania, konserwacji,
przechowywania lub instalacji;

— uzywania niewtasciwych materiatow
eksploatacyjnych;

— napraw dokonywanych przez
nieuprawnione osoby; stwierdzenie
faktu takiej naprawy lub samowol-
nego otwarcia sprzetu powoduje
utrate gwarancji;

— przerdbek, zmian konstrukcyjnych lub
uzywania do napraw nieoryginalnych
czesci zamiennych firmy Braun;

c) czesci szklane, zaréwki oswietlenia;

d) ostrza i folie do golarek oraz materiaty
eksploatacyjne.

Bez nazwy i modelu sprzetu, daty jego

zakupu potwierdzonej pieczatkg i

podpisem sprzedawcy karta gwarancyjna

jest niewazna.

Niniejsza gwarancja na sprzedany towar

konsumpcyjny nie wytgcza, nie ogranicza

ani nie zawiesza uprawnien Kupujacego

wynikajgcych z niezgodnosci towaru z

umowa.
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EAANvVika

Ta npoidvra pag avranokpivovral otig
uPnAdtepeg npoélaypacpaq )\SlToupleOanaq
Kal oXedlaoUOU. Elpacrrs alyoupol 6t Ba
anoAauoeTe TNV Kavoupyla 0ag CUOKEUT
Braun.

H

Braun MultiGourmet €xel e1dikd oxrija,

yla TO payeipepa Twv Aaxavikwy, Tou pudlou,
ToUu Yaplou, TOU KPEATOG KAl TWV TIOUAEPIKWV
otov atpd. To payeipepa otov atpd anotelel
TO TILO OWOTO KAl UYLEWVS TPOTIO TIPOETOL-
Haoiag Tou payntou. Ot Brtauiveg, Ta
METAAAA N QUOILKY YEUOT) KAl TO dpwia
dlatnpouvtal oe peyalo Babud.

To povtélo FS 20 MultiGourmet plus g
Braun eival epodlaouévo pe 2 kahdbla atpou
5 kat 2 dlokoug yla va atadel to vepd. Na tov
AOYO auTd €xel epiTtou JIMAACLA XWPENTIKO-
ta and 1o povtéAo FS 10 MultiGourmet
(exTdg and 1o PUTY).

NapakaAw d1aBACTE TPOOEKTIKA TIG 0dNYiEQ
TIPIV XPNOIPOTIOINCOETE Tr) CUCKEUN.

Baoikoi kavoveg ac@aleiag

lMa Adyoug aopaleiag kpateiote Ta madid
Makpud and Tn cuokeur|. EAEyEte av n
Tdon Tou TPoPodoTIKOU SIKTUOU eival ) (dla
L€ auTr) TIoU avaypdpeTal oTnV Tivakida
TAoeWg TNG OUOKEUNG 0CG.

H ouokeun aut eival oxedlaopévn yla
OIKIOKY] XPN)0M Kal yia TI§ ToodTNTEG TOU
avagépovtal (BAEMe Mivakeg MAPATKEUNQ).
Xpnoomnoleite To KAAdBL atuou ® ndvra
padi pe Tov eldIké dioko @.

Xpnmponmsrrs ndvta To pavpo doxeio &
GTav HAYELPEUETE TPOPEG «BYACOUV» XPWHA
(. x. Kappom TANPIKA, VTOUATES K.ATL),
YlQ VA PEWWOETE TOV MAPOBIKS XPWHATIONS
TOU AeuKoU doxelou ®.

Agaipeite and tov dioko @, To HaUPOo UMWA
pullou ® 1 To paupo doxelo & Tdvra padl
e TO KAAAOL ®.

Bydadlete ndvra ™) ouokeun and tn npia
npw apxioete va Tnv kabapilete. MNa
Kavéva )\oyo unv BUGLOSTS ™ Bdon @ g
OUOKEUNG, OTO VePO.

Mnv ayy(lete TV OUOKeUN| XWwpPIg MpoaoTa-
TEUTIKO YAVTL KAl [NV XPNOIoToLelTe TN
ouokeur| Xwpig To kamdkl @. Otav avolyete
TO KamAKL TIPOTEXETE VA TO KPATATE €101,
WOTE va Unv €pBeTE O eMAQN e TOV aTd
N TIq oTaydveq kautou vepou amd
ouokeur]. Na eloTe TIPOOEKTIKOL € TO KAUTO
uypo Tou Bpioketal LEoa OTOV/OTOUG
dloko/oug.

Byddete ndvta to KaAwdlo and v npifa
étav dev XPNOLUOTIOIETE TN CUOKEUN.
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e ‘Otav XPnOYLOTIOIEITE TN CUOKEUT| OlyOU-
peuTelTe OTL UTIAPXEL APKETOG XWPOG TIAVW
Kal dmAd o’autr, €tol Wwote V' anopexBouv
TUXOV {NMIEG amod Tov atud og VIOUAda iy
Ad\\a avTikeipeva.

® ‘Otav XPnOULOTIOLE(TE TN CUOKEUT| PPOVTIOTE
va eival ToroBeTnévn og eMPAVELA OTEYVN
Kal avOeKTIKY) 0T BepudTnTa.

® Mnv TomnoBeTeiTe MOTE TN OUOKeur] og (e0TH
eMPAVELA Kal PNV TNV ekBETETE O€ PASYQ.

® ‘'OAeg oL NAEKTPIKEG OUOKEUEG Braun TiAn-
poUv Ta loxUovta npdTuna acpaieiag.
KdBe emiokeun 1 avTikatdotaon Tou
kKaAwdiou TpoPodoaciag mpémnel va dlevep-
yeital povo anod eEouclodoTnuévoug Tex-
vikoUg. EAAI G emiokeun) and avapuoédia
dtopa prnopei va nmpokaA€éaoel peyaloug
KlvdUvVoUg yla ToV XprioTn.

Mpodiaypagég

® Tdon/loxug: EAEETe TNV MAaKETA TUTIOU TTIOU
Bploketal 01O KATW PEPOG TNG CUOKEUNG

e Méylotn xwpntikétmra: 1,2 Aitpa vepou

Mepiypagn
Bdon

® EVOeIKTIKN YPAUMN HEYLOTNG XWENTIKOTNTAG
vepou (Yla peyAAn SLApKELa LAYELPENATOG
OTOV ATuO)

® EvdelkTikn YPaupr eAdxiotng
XWENTIKATNTAG VEPOU (Yla HIKEY SidpkKela
HaYELPEUATOG OTOV ATUO)

® Maupog diokog yla va atdlel To vepd
(to povtéNo FS 20 €xel dUo)

® Ka\dbt aTpou pe OXIoUER
(to povtélo FS 20 €xel dUo)

Auo JlaxwpeloTikd yia To KaAdeL atpol ®

Maupo doxelo (e OXIOUES) Yia TO KAAAOL
AaTpoU ® yla va JayelpeUeTe TPOPES TIOU
«Byagouv» xpwpa (. X, Kappota, MAmpIKa,
VTOMATEG K. ATL.)

® Maupo MITwA pudloU (xwplg OXIOUES) Yia TO
KaAd6L atpou

@ Kandkt (diagpavo)

ALOKOTTING Yla pUBUIOUA TNG €vTaong Tou
atpoU (uropel vV apalpebel)

® Oepuawvépuevn avrtiotaon

AloKOTTNG e XPOoVOoJLaKATTN (60 AeTTwVv)

® EvdelkTikn} Auxvia yla to SlakorTn

® Xwpog yla Tnv anodrikeuon Tou kaAwdiou

Mpogoxn: Mptv XPNOLUOTIONCETE TN CUCKEUN
yla pwtn eopd, kabapiote dAa ta eEapt-
pata Onwg neplypd@eTal oTn Mapdaypago
«Kabaplopuédg».



Mayeipepa oTov aTuo

1. Meplote ™ Bdon @ pe kpUo vepd Bpuong
Kkat BaAte To dlakdmm ® oe Aertoupyla. Mnv
MPOCOETETE OTO VEPD UMAXAPIKA, Kpaot,
odAtoeg KA. H anarroupevn moodtnta
vepou (Uey. 1 eENAY. EVOEIKTIKA YPAUUY vEPOU)
eEaptdral and Tov avtioTolXo XP4ovo Payelpg-
HaTog TIou €xel eTiheyel.

(r.x. Aaxavikd, pdpt)

Bddlete To payntd oto KaAddL atpou pe TIG
eykomeg ®. Edv BENeTe va payelpePete
SLAPOPEG TPOPES, UMOPEITE VA TOTIOOETH-
oeTe 0TO KAAAOL atpou ® ta duo dlayxwpl-
OTIKA ®. 'EToL anogelyetal | avapiEn
JLAPOPETIKWY TPOPIHWV.

Mrnopeite va nmpooBeoeTe Ta pnayxapikd
apou TeAelOoEL TO payeipepa.
Xpnoudoroleite dvra to pavpo doxeio
otav payelpeleTe TPOPEG TIOU «ByAadouv»
XPWHA (TT. X. KapeATa, TIATIPIKA. VIOUATEG
K. ATL.), Y10 va JEWOETE TOV MAPOJIKO
XPWHATIOUO TOU AeukoU doxeiou ®.

Ta dlaxwploTikd 6 dev urnopouv va
XPNotonomBouv oto paupo doxeio &.
Movtého FS 20: Otav xpnowuomnoleite kat Ta
300 kaAdbia atpol ® To pavpo doxeio

1) TO HaUpOo PNwA yla To pull ® pnopel va
ToToBETNOEL UOVO OTO endvw KAAGOL

PUCL ® (PUGL POPHAG) o
BdAte to pUCL, padl pe vepo edv eival
anapaitnTo, HEoa OTO EI3IKS UIMWA.
ToroBetoTe TO UNMWA HETA 0TO KAAAOL.
Ta dlaxwploTikd 6 dev purnopouv va
XPNOLoToImN 60UV 0To HaUpo TIWA TOU
pudlou.

2. TornoBeteloTe TO YEUATO KAAAOL ATHOU
ndvw oto dioko yla To vepd nou oTdlel @
kal ta duo, péoa otn Bdon @, okendlovtag
TO KAAAOL aTpou pe To kandkl @. Xwplig To
kamndki n katavdhwon pedpatog Ba eival
HeyaAUTepn kal Tautoxpova auEdvetat o
XPOVOG LAYELPEUATOG.

Movtého FS 20: Otav BéAete va
XPnotornomoete kat tTa dUo KaAdbia atpou,
TomoBeTOTE TO deUTEPO KAAAOL padi e Tov
SloKo Tou eMAvw OTO TIPWTO.

3. Katd ) xprion g CUOKEUNG HAYELPEUATOG
otov atud, BeRaiwbelte OTL UNIAPXEL APKETOG
XWPOG YUpw Kat dvw and autdv oe oxEon Ue
A\\a avtikelyeva (pdoela K.T.A.).

4. BAATe TO KOAWSLO OTN TPIla.

5. PuBpiote TO Xpovodlakdrmm @ yupilovtag
TO JLAKATTIN OTNV €vOelEn Twv 60 AETTTWOV

Kal HETA TIPOG TA THow UEXPL TOV ETOUUNTO
XPOVO payelp€patog. H evoelkTikr Auxvia ®
0’ avayel kai n dladikaoia Bpacuou oTov
atpo 0 apxioel.

6. Metd 10 TENOG TOU XPOVOU HAYELPEUATOG

TIOU €XEL ETUAEYE(, 1] CUOKEUN] OTAUATACEL TN

Aettoupyia autdépata Kat n eVOEIKTIKY) Auxvia
® oBrjvel.

7. MNa va eAéyEete edv To paynto eivat €Tolpo,
POPETTE HaKPLA YAvTia Koulivag. KAelote

TNV ouoKeur]. AVaonKwoTe apyd TO KAmdkt @
npoogxovtag Tov atud nou Ba Byet. Mnv
QAKOUMMIOETE TA KAUTA UEPN TNG CUOKEUNG.
EAéyEte TO payntd xpnoionolnvrag pia
mnpouva.

Edv 6é\ete va ouvexioete To payeipepa,
kAeloTe TO kandkl @ kat avoi&re TAAL TV
OUOKEUN.

Me to povtélo FS 20, dtav xpnoluoroleite Kal
Ta dUo kahdbia atpou: MNa va eAéyEete edv
To Qaynté eival €Toluo, akoAoubrjoTe TNV
efng dladikaoia. KAelote Tnv ocuokeur| kat
apalpgote To Kandkl @. ZNKWOTE TIPOTEKTIKA
TO eMAVW KAAAOL atpou (e To paupo doxelo)
Kal TOTIOBETHOTE TO OTO AVATIOSOYUPLOUEVO
kamndkl. Metd, popwvtag ydvtia koudivag,
apalpgoTte MPOOeKTIKA Tov dloko Tou oTAlouv
Ta vepd and 1o KATw KAAAOL kal eEAEYETE eav
To Qayntoé eival éroyo. Edv BéleTe va
ouvexioete 1o payeipepa kat ota duo
kaAdbia, TomoBeTrioTe MPWTA TOV dioKO
endvw oTto KATw KAA&OL Kal UETA TO EMAVW
KAAA6L pe To Karmdkt. AvoiETre AL TV
OUOKEUN.

8. ‘Otav n ouokeun kAe{oel pévn NG Kat To
Paynto eivat €Tolo, BydaiTe TV Tpila Kat
Qa@nroTe TNV VA Kpuwaoel. MeTd, apalp€ote To
KAAd6OL aTpoU, TO Haupo PMWA yia To pUlL T,
TO paupo doxelo padi pe To KaAdOL atpou,
XPNotonolwvTag ydvria koulivag.

H avdnodn nmAeupd tou kanakiou @ uropel va
XenotuoromnBei kat oav BAon yia To KaAdst
atpou. BydAte 1o payntd and 1o KaAdot
atpoU 1) TO UMwA Tou pulloU KAl KAPUKEUOTE
TO edv B€AeTE.

Movtého FS 20: Na v arnoocuvappoAdynon
deite Tnv Map. 7.

9. Ta uypd nou Bpiokovtal péoa ato dloko
yla 1o vepd ® prnopouv va xpnatiuornoinéouv
yla odAtoeg i ooureg.
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10. Mpotou v’ adeldoete Ta untdlotra vepou
arné m Bdon @ 1y V' anoouvappoAoYrOeTE 1)
va KaBapl(oeTe TN CUOKEUT), TIPETIEL TIPWTA VA
Vv aprioete va Kpuwoel. Mnv Eexdoete va
BydAete To KAAWDIO amd v npila.

MoodTnTEg VEpOU
H cmarroupsvr] nooomm vepou sE,apTcrral

and To xpovo payapeparoq Otav o xpovoq
pay&:lpspa'roq elvat péxpt 18 Aentd. YsuLOTs

Av 0 XpOVOG payeipgpatog Eenepvacer ta 18 18
Aertd, MPooBEaTe vepd UEXPL TNV EVOEIKTIKN
YPAUUN_HeY. @. PpovrtileTe AvTaA TO eNninedo
0T1doung Tou vepou va eival ENAPKEG,

1BlaiTepa av 0 XPOvog HAYELPEUATOG elval
MEYAAOG.

Edv dev mapdyetal mAéov atudg, eAEYETE TN
OTABN Tou vepoU. MPOKEUEVOU VA KAVETE
ToV €AeYX0 BYAATE TO KaAwdDL0 and tnv npifa
KAl a@rioTe TN CUOKEUY va KpUWwaoel ehappd.
2NKWOoTE TO KAAAOL atpoU Kat Katdriy To
SloKo Tou vepoU @ Kal TPooBEaTe MPOTEKTIKA
TO vePO.

Mpoooxn: O\a ta pépn Tng Braun
MultiGourmet. eival oxedlAouEVA ATOKAEL-
OTIKA Kat pévo yU' autr) T ouokeur}. Mnv Ta
BdAete p€oa pe CUUBATIKO POUPVO 1 YOUPVO
UKPOKUMATWV.

Nwg payeipelueTe 0TO KAAAOI aTpoU ® Kal 0TO Haupo PrwA Tou puliol ®

Znueiwon: OLmooGTNTEG KAl oL XPOVOL £ivat KATA POCEYYLON YIa Hayelpepa oe éva KaAAdL
atpoy (Tt X. 0T0 HOVTENO FS 10). Ot xpOvoL TTou avapeEPOVTaL OTOUG THVAKEG APOPOUV EMONG
Mikp€g toadTnTeg. MNa peyalltepeq moadtnTeg Kat oL xpdvol Ba rpénel Alyo va auénbouv oe
TeP(TTWOoN TIou dev UNAPXEL APKETOG XWPOG YLA VA KUKAOPOPTTEL O aTHOG.

Odnyieq ywa to uayslpaua pe To povtélo FS 20: Ot xpdvol yia 1o endva kahdr eivat

Meyalutepol. ' auto,

® TOMOOETE(TE TA HEYOAUTEPA KOUUATLA 1) TPOPEG e TIEPLOTOTEPO XPOVO HAYEIPEUATOG OTO

KATW KAAdBL atpou.

e 4tav payelpevete dSlAPOPETIKA (0N TPOPNG e JaPOPETIKOUG XPOVOUG: TOMOBETOTE TNV
TPOYN ToU XpPeldleTal MepLoadTEPO XPOVO OTO KATW KAAAOL.
Apou miepdoet Aiyn wpa TornoBetote and mdvw Kat To AANO KaAdBL e TV TPoYT) TTou

Xpetdletal Atydtepn wpa HAYELPEUATOG.
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Aaxavikd kal ppouta

® Apalp€ote Ta OKANPA KoTodvia and To kouvourtdl, To UPOKOoAO 1} To Adxavo.
® Mayelpelete Ta GUANWDN, Tpdotva Aaxavikd otov ehdxloto duvatd xpdvo diott Bydlouv

€UKOA XPWHA.

e Kateyuyuéva haxavikd dev mpémnel va arnoPuxovTtal Tl and To payelpeua.

(kopp€va oe €KTa)

Tpopn KaraoTtaon Tpopng MoocoTtnta Xpovog payeipépuarog
AyKivapeg dpéokeq 4 (Métpleg) 40 — 45 Aerttd
Znapdyyla dpéoka 500 ypap. 30 — 40 Aertd
®aodha ka dpéoka 500 ypay. 25 — 35 Aetttd
(pagoldkia (oAOKANPA 1] KOUUEVQ)
MrmpdkoAo ®péoko, polETeq 500 ypap. 15 - 20 Aertd
Aaxavdkia dpéoka 500 ypap. 20 - 25 Aerttd
Bpu&eMwv
Ndxavo ®pETKO, KOUUEVO 500 ypap. 25 — 30 Aerttd
Kapdta dpéoka, Kopuéva 500 ypap. 20 - 25 Aerttd
Kouvouri{dt dpgoko, poléteq 500 ypap. 20 — 25 Aerttd
KoAokuBdkia dpéoka, KouuEva 500 ypap. 15 — 20 Aerttd
dvoklo ®pEako, TEHAXIOUEVO 500 ypap. 15 — 20 Aerttd
FoyyuN dpéoko, oe KUBOUG 500 ypap. 20 — 25 Aerttd
Mpdooa dpgoka, KopuEva 500 ypap. 15 — 20 Aerttd
Mavitdpla dpéoka 500 ypap. 20 — 25 Aerttd
(oAOKANpPA 1] KOUUEVQ) (5 Aerttd Atydtepo
YLl TOKOUUEVQ)
Matdreg Kopéveg 500 ypap. 20 — 25 Aerttd
Matdreq Me ) pAoUuda 500 ypay. 30 — 40 Aerttd
Kahapmokt dpéoko 2 Tepdxla 55 — 60 Aerttd
eVOEIKTIKA) *
MniAa dpéoka 500 ypap. 10 — 15 Aertd
(koppéva oe dydoa)
AxA&dla dpéoka 500 ypap. 10 — 15 Aerttd

* Mrnopeite va au&noete 1| va PEWWOETE TO XPOVo avAloya HeE TIG TIPOTIUNOELG OAG.
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Wdpla kat Bahaooivd

e Kateyuypéva Pdpla dev xpetdletal va aroyuxBoulv, mplv arnd To payeipepa otov atud av
dev elval KOMNUEVa PETAEU TOUG Kal av 0 XPOvog payelpéuatog napatadel yia Alyn wpa

(mepimou 10 %).

Tpoopn Karaotaon MoocoTtnTa Xpovog
TPOPNG payeipeparog
Méatpopa dpéokia 2 Tepdyia, 18 — 25 Aertd
150 ypap. ékaoto
dETa Tévou dpéoka 1 Tepdxia, 25 — 30 Aerttd
200 ypay. €kaoTo
MrakaAidpog dpéokog, 2 tepdylo, 17 — 25 Aerttd
OAOKANPOGQ 400 ypap.
déta dpéoka 2 Tepdxia, 15 - 18 Aerttd
KOKIvOyapou 200 ypap. €ékaato
d\ETa Yaplou dpéoka 2 Tepdyia, 15 — 18 Aerttd
140 ypap. ékaoto
apideq Kateuypéveg 450 ypapl. 15 — 20 Aerttd
Mudia Me to kéAUPOG 1.000 ypap. 18 — 25 Aerttd
Kahapapdkia Kateguypéva 600 ypay. 20 - 25 Aetttd
Aotakdg Me To KEAUPOGQ 2 Tepdxa 30 — 35 Aerttd

® Tpupepd, Anaxo KpEag pe AerTeg (veq elval To To KATAAANAo.
e To kpéag npénel va EeMAubel KOAd Kal va OKOUTTIOTE! KAAd, £TOL WOTE va oTAZel TO AydTEPO

duvartd.
Tpopn KaraoTtaon MoootnTa Xpovog
TPOPNG payeipéparog
®\Eta yahorouAag dpgoka 2 Tepdxia, 25 — 30 Aerttd
150 ypap. ékaotn
MrmoUtL kotérouhou  ®p€oko 2 Tepdxia, 25 - 30 Aemttd
150 ypap. ékaoto
Mooxapiola dpéokia 2 Tepdxia, 30 — 35 Aerttd
prplldAa 150 ypap. ékaotn
Apvioleq dpéokieq 2 Tepdxia, 25 — 30 Aerttd
KOTOAETEQ 120 ypap. ékaotn
Noukdvika dpgoka 2 - 8 Tepdxa 8 — 10 Aertrd
dpavkpouptng (TpurioTe TA HE
TO TMPOUVL)
Mooxapiola dpéoka 2 — 8 Tepdxla, 8 — 13 Aertrd
AOUKAVIKa (TpurOTE TA HE
TO TMPOUVL)
Auyd pehdra Me Ta TodpAla 2 - 10 p€tplo péyebog 10 — 13 Aentd
Auyd opixtd Me Ta To6pAla 2 - 10 p€tplo péyebog 15 — 20 Aentd
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PUQL, SnunTpLakd, Gopuaplopgva YAuka

® Xpnooroote 1o padpo prwA Tou puglol ® kal MPOooHETTE TNV anaroUpevn MoosTTa

vepol pall pe to puly, ta 6npnrplam K. ATT.

e Movtého FS 20: Edv xpnoluonomoem Kat Ta dUo kaAdbia, kdvte Ta eEAG: Bdhte mpwta TO
PUQL 1 TIG AN\EG TPOPEG DA OTO UNMWA ® — Tou Ba TO TOMOBETATETE OTO KATW KAAAOL, BAATE
Kat To kandkt @ kal hayelpéPte. Apou riepdoel AMiyn wpa TonedeTrioTe To deUTEPO KaAGOL e
™V AAAN TeoPN Katw @ (otnv Bdon dnAadr)), BAATe and NMAvw TO KAUAOL e To pUTL 1 TIG

AN\eG TPOYEG Kal ouvex(oTe To payeipepa.

Tpopn MoootntTa  ZTabun Ztaépn Xpovog
VEPOU OTN VEPOU OTO payeipépuarog
paon ® HTTWA ®

PUQ Mnaopdrt 250 ypau.  Mey. 300 - 400 mlvepou 35 - 40 Aemtd

MakpUkokko pult 250 ypap.  pey. 300 — 400 mlvepou 35— 40 Aemtd

duokd pull 250 ypap.  pey. 300 — 400 mlvepou 45 — 50 Aemtd

(avarto@AoiwTo)

PUQ yia moutiyka 250 ypap.  pey. 750 ml ydha 60 Aertd

Iv3ikd yelpa (Kahauroky) 250 ypau.  HEY. 750 — 1000 ml vepou 20 — 25 Aerttd

Kabapiopog

Mptv ard 1o KABAPLoUA TNG CUOKEUNG TIPEMEL
ndvta va Byddete 1o kaAwdlo ard T Tplda.
‘O\a Ta eEaPTHATA TNG CUOKEUNG EKTOG

and m Bdon @, uropouv va MAuBoUv aTo
M\uvTNPLo TLATwV 1j 0To XEPL e KAmoto arnd
TA AMOPPUTAVTIKA Tou gumnopiou. O dlakdmmg
yla TN pUBLOUN TG €VTaoNG TOU aToU
propel va agpatpedel yia va kabaplotel.

H Bdon ® éva unopel va kabaploTel pe éva
uypPo ravi.

AgpaldTwon

Metd and kdrnolo aptBud Xprioewyv g
OUOKEUNG 0aq (Kat og OX€om TAvTa e Tn
OKANPATNTA TOU VEPOU OTNV TIEPLOXN 0AG),

n Bgppawvépevn avriotaon ® ot Bdon ©
KaAUTtteTal and éva oTpwpa ANATog. Z€ au)
v neplmtwon mnpénel va yivel apaldtwon
NG ouokeung. MepiCete ™ BAon pe Aeukd EUdL
(5 %) Tou eunopiou TG00, WOTE va KAAUTTTETAL
Telelwg 1 Beppavouevn avtiotaon.
TorobeteloTe TO JLAKATTIN YA TN PUBOUN
NG €vtaong Tou atpou ® otn 6€om Tou Kal
kAe{oTe TN ouokeur]. BdAte T0 KOAWDLO 0N
npifa kat yupioTe TO XpOovoSIaKOTTIN oTa

15 Aertrd. ‘Eav n avtiotaon dev €xel kabapioet
META TO TEAOG TOU XPOVIKOU auTou
dlaomuarog, enavaAdBete ) dadikaoia.
AQoU agr|oeTe va KPUWOOUV TO EUDL KAl N
ouokeur), adeldlete Tn Bdon. TéNog EemAgvete
™ Bdon @, 3 éwg 4 PopEg pe LeoTd vepod.
YrniéAowa aAdTwv propouv va apaipedolv
and v avriotaon Kat pe €va BoupTodKL.

Me Tnv eTQUAAEN TPOTOTO|OEWV.

To mnpoidv autd €xel KataokeuaaoTel CE
olUupwva pe Tig Eupwraikég Odnyieg

EMC 89/336/EOK kat XaunAwv

HAektpkwv Tdoswv 73/23/EOK.

ﬂapaKG)\oUus pnv nsrc’xﬁsra m oucksuﬁ
OTA OIKIOKA aroppippata otav gTaoet

TO TEAOG NG XPrOIHNG Cwrig TG,
H d146eom ™mg pnops:t va npayua-
ToronBel oe éva and ta eEouctodoTnuéva
ouvepyeia ™g Braun 1) ota katd\\nAa onueia
OUAN\OYY|G TIOU TIAPEXOVTAL 0T XWPA 0ag.

Eyyunon

Mapaxwpoupue duo xpdvia eyyunaon, oTo
poidv, EeKvwvTtag amnd v nuepopnvia
ayopdg. Méoa otnv nepiodo eyyunong
KOAAUTTTOUE, XWPIG XxpE€war, oroladnrote
eNATTWHA TPOEPXOMEVO AT KAKY] KATAOKEUN)
1} KaKNG MoldTNTOG UAIKG, eiTe emiokeudlovTag
elte avtikabloTwvtag oAGKANEN TN CUOKEUN
olUudwva pe v kpion pag. Autr n eyyunon
loxUel 0g OAEG TIG XWPEEG TTOU TMWAOUVTAL TA
npoidvta Braun. H eyyunon dev kKaAUrtTeL:
Karampoq)r'] and KAk xerion, GUCIONOYIKY)
cbeopa ] s)\arrwuara )\oyw apaASlaq TOU
Xpnom. H eyyunon akupwvetar av €xouv
YIVEL ETUOKEUEG AMO Hr) EE0UTLOBOTNHEVA
aropa ) dev £xouv xpnotuoromeel yviota
avraMaktika Braun. Ta va erutixete o€pBig
MEoa otV Mepiodo g eyyunong,
napadwaore 1| OTE(NTE TNV OUCKEUT| WE TNV
anddel&n ayopdg oe €va EEouoiodotnuevo
Katrdotnua Z€pBig Tng Braun. KaAéote oto
01-9478700 yia va mAnpodopnBeite yia 1o
nAnotEatepo EEouaiodotnuévo Katdotnua
2€pBig Tng Braun.

69



PyCcCKHWH

Hawm nagenua cosgatoTcs B COOTBETCTBUM C
caMbIMK BbICOKMMW CTaHOapTaMu KavecTBa,
(hyHKLIMOHaNbHOCTU U AnsarHa. Mbel Hageemcs,
yT0 Bbl 6yaeTe oyeHb 00BOSBbHBI Balmm
HOBbIM 3N1EKTpONpPMbopom hupmbl Braun.

Baw Braun MultiGourmet oueHb ynobeH gns
NMCUrOTOBJIEHMA Ha NMapy OBOLLEN, puca, pbibbl,
Msica 1 NTuubl. MpuroToBneHve Ha napy
ABnAeTCA HaMbonee MArkMM 1 300POBLIM
crnocoboM NPUrOTOBMEHNUA MULLK. BUTaMUHBI,
MUHepasibHble BELLLECTBA, ECTECTBEHHbLIV BKYC
M LBET NPaKTUYECKM MOSTHOCTLIO COXPaHSAITCA
B NMPUroTOBJIEHHOM Ha Napy nuLue.

Braun MultiGourmet plus FS 20 npegctasnset
cobor mogenb, KoTopas UMeeT OBe NapoBble
Kop3uHbl ® 1 aBa nogaoHa. Mo ceoen NpPon3so-
OUTENbHOCTU OHa NpUbnn3nTensLHO B ABa pasa
6onbLue moaenu Braun MultiGourmet FS 10.

MNepepn Tem, Kak NONb30BaTbCA 3MEKTPO-
npu6opom, BHUMaTesIbHO NpoYUTanTe
MHCTPYKLHIO.

Heo6xogumbie mepbl 6e30nacHOCTH
* B Liensx 6e30nacHOCTN OeTU He JOSKHbI
HaxoauTbCA y anekTponpubopa. YbeouTecs B
TOM, YTO yKa3aHHoe Ha nNpubope Hanps>KeHue
COOTBETCTBYET HaMNpsKEHUIO B 9NIEKTPOCETY.
OTOT 9anekTponpmbop CNPOEKTUPOBaH O
MCMoJIb30BaHUA B JOMALLHEM X03f1CTBE U
NPUroTOBEHUS MPOJYKTOB B HEOH6X0ANMbIX
ONA OomMa KonmMyecTBax.
MapoBon kopauHon ® cnegyeT Nosb3oBaTbCA
TONbKO BMECTe C NogaoHoM @.
Ecnu Bbl roToBuTe Ha napy okpaiumsaroLimne
npoayKTbl (HaNpMmMep, MOPKOBb, NepeLl,
nomupgopel 1 T.1.), Bam Bcerga Heo6xoanmo
Nnonb30BaTbCA YEPHOW BCTABKON &, YTOObI
CBECTU K MMHUMYMY BO3MOXXHOCTb OKpaLLu-
BaHWA 6enov NapoBov KOP3uHbI ®.
YepHyto pucoByto Yally ® unm YepHyto
BCTaBKy & criegyeT cHMMaTb ¢ nogaoHa @
TOJIbKO BMECTE C NapoBoi KOp3uHom ®.
* [epen unCTKOM BCerga BbIHUMaNTE BUNKY
anekTponpubopa U3 ceTn NuTaHua. Hukoroa
He norpy>kanmTte ocHoBaHue O B BOLY.
Hukorpga He cnegyeT poTparneBaTthCs OO0 ANek-
Tponpubopa 6e3 yxsata nnm 6e3 KyXOHHbIX
nepyaTok 1 He ciegyeT Nnonb30BaTbCa Nprbo-
pom 6e3 kpbiwkn @. Korga Bl nogHumaeTe
KPbILLKY, ee Bcerga crnegyeT gepxxatb Takum
obpasom, 4Tobbl Ha Bac He mor nonacTb nap
unu Kanatoias ropavan soga. Cobnogante
OCTOPOXKHOCTb C FOPAYUMU KUOKOCTAMM,
HaxodAaLmMMKCa B noggoHe (moggoHax).
* [pn OKOHYaHMM UCMONb30BAHUA SNEKTPO-
npubopa ecerga cneqyet BbIHUMATL ero
BUIIKY M3 PO3ETKM 3NIEKTPOCETMU.
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* [pu ncnons3osaHuK anekTponpubopa
cnepyet y6eanTbCa B TOM, UTO € HOKOB K
cBepxy npubopa numeeTca JocTaToyHoe
cB060[HOE NPOCTPAHCTBO, YTOObLI NPenoT-
BPaTUTb BO3MOXXHbIE MNOBPEXAeHUA mebenu
U Opyrmux o6’ bekTos.

» Korga Bbl nonb3yeteck npubopom, ero
cnepyeTt pacnonaraTe Ha Cyxov pOBHOM
TEnJI0CTOMKHON NOBEPXHOCTMU.

* He cnenyet pasmeLyatb anekTponpubop Ha
ropsiyer NOBEPXHOCTU UMK HaL OTKPLITOM
naamMmeHem.

* OnekTponpubopsl Braun oTBevaioT Bcem
NpUMEHUMbIM cTaHgapTam 6e30nacHOCTM.
PeMOHT nnu 3ameHa LHypa nUTaHusa GOKHbI
NPOM3BOAUTLCA TOJNBKO YNOMHOMOYEHHBIM
CepBUCHBLIM NepcoHasnomM. HenpasuibHO
NPOM3BENEHHbIE HEKBANUMPULIMPOBAHHbIE
PEMOHTHbIE paboTbl MOryT CO3AaThb Cepbes-
HYIO ONacHOCTb A1 Nonb3oBaTenen.

Cneuudpmkaymua

* HanpsxeHne/MoLHoCTb: CMOTpU (hMpmeH-
HYIO MMIAacTUHKY Ha gHe npubopa

* MakcumanbHas emKocTb: 1,2 n Boabl

YcnoBHble 0603Ha4eHUA

® OcHoBaHwve

@ JIMHMA MakcumanbHOro 3anosIHEHUs BOOOM
(ons 06paboTkn Napom B TeYEHWEe
NPOJOMKUTENBHOIO BPEMEHM)

® JIMHMA MUHUMANbLHOMO 3anoJSIHEHUS BOLOK
(ona o6bpaboTkm Napom B TeyeHue
KOPOTKOrO BPEMEHM)

® YepHbIi NnogaoH
(mogenb FS 20 nveet gBa noggoHa)

® lMapoBas kop3uHa ¢ nazamu (Mogenb FS 20
MMeeT [iBe NapoBble KOP3UHbI)

[Ba paspenurensa ona napoBon KOP3uHbl ®

YepHas BCcTaBka (C nasamu) ona napoBown
KOp3uHbl ® ana 06paboTkn Ha napy
OKpaLUMBaloLLMX NPOOYKTOB (Hanpumep,
MOPKOBW, NepLa, NMOMUOOPOB U T.M.)

® YepHas vawa gnsa puca (6e3 nasos) Ons
napoBOW KOP3WHBbI

@ Kpbliwka (npo3payHas)

[MapoBon yckopuTenb (CbEMHbIN)

® HarpeBaTenbHbI 31eMeHT

MepekntoyaTens ¢ Tanmepom (60 MUHYT)

® KoHTponbHasnamnoyka ans nepekwya-
Tens

® OTcek ons WwHypa

[pumeyanue: Mepen nepsbIM UCMONb30BaHUEM
crnegyeT NOYUCTUTL BCe AeTalu, Kak yKasaHo B
pasgene «4YucTka».



O6paboTka napom

1. 3anonHuTe ocHoBaHWe O X0NoaHOM BOOOM
M3-Mof KpaHa M yCTaHOBUTE Ha CBOE MECTO
naposor yckoputene ®. B Bogy He cnegyeT
0o6aBnaTb Kakmx-nmMbo cneuunn, Coycos, BUHA
mnu 1.n. Heobxognmoe KonM4ecTeo BOAbI
(IMMUSE MMHUMAaSTBHOMO UM MaKCUMasbHOMO
3anofHeHus) 3aBUCUT OT BbIGPAHHOrO BPEMEHHM
06paboTkn Napom.

(Hanpumep, oBoLLen, PbiObI)

[Monoxxute NpoayKThl B NapoByo KOP3UHY ®,
nmetoLyto nasel. Ecnun Bel xoTuTe npuroto-
BUTb Pa3fiMYHble NPOOYKTbI, B MApOBYHO
KOpP3MHY ® MOXHO BCTaBWUTbL ABa pasge-
enuTens &. OTn pasgenuTeny He JaoT
npogykTam nepemelunsatbes. Korga
06paboTKa Napom 3aKOHUUTCH, MOXKHO
nobasuTb cneumn. Mpu NpUroToBneHMM Ha
napy okpaluvBatoLLMX NPOOYKTOB (Hanpu-
Mep, MOPKOBM, Nepua, NOMUEAOPOB U T.M.)
BCerga cnefyet nonb3oBaTbCs YEPHOM
BCTaBKOW &), 4TOObI CBECTU K MUHUMYMY
BO3MOXXHOCTb OKpaLuMBaHusa 6enovi napoBon
Kop3uHbl ®. PazgenuTteny @ He MoryT ObiTb
MCMONb30BaHbl B YEPHOM BCTABKE &.
Mogenb FS 20: B Tom cnyyae, korga
yCTaHOBMEHbI 06€ NapoBble KOP3WHbI ®,
YepHas BCTaBKa e UKW YepHas yawia gns
puca ® MOryT 6bITb MCNONL30BaHbLI TOALKO
B BEPXHEWN NapOBON KOP3UHE.

® (Hanpumep,_puca, BbINeYku)
[Monoxxute puc/kpyuny ¢ BOAOK, ecnmn Heobxo-
OMMO, B Yally ans puca. lMomecTute vaiy
LA pyca B NapoByto KOp3uHy. B uepHoi
KOP3MHE ONs pyca Hesb3s NONb30BaTbCA

pasgenurensamu 6.

2. [omecTuTe 3amnoSIHEHHYIO NMapOBYO KOP3UHY
Ha nogaoH @ Ha ocHoBaHWK O U HaKpoWTe 3Ty
KOP3WHY Kpbilkon @. Ecnv He yCcTaHOBUTL
KPbILLKY Ha MecTo, NoTpebneHne aneKTposHep-
rMM okaxxeTcs 6onee 3HauMTeNbHBLIM, a 06pa-
60Tka napom byneT 6051ee NPOOOIHKUTENBHOMN.
Mogenb FS 20: Ecnv Bbl nonb3yeteck o6enmu
napoBbIMU KOP3MHaMK1, TO TOria BTOPYHO
napoBYIO KOP3MHY C ee MoJO0HOM crefyeT
NMOMECTUTb Ha HUXKHIOK MapOBYIO KOP3UHY.

3. [Npu ncrnonb3oBaHWM Naposapku HeobXoanmo
obecneunTb gocTaToyHoe cBo6oHOe Npo-
CTPaHCTBO BOKPYT (MOMOK U T.M.).

4. BcTtaBbTe BUIKY LLUHYPa B PO3ETKY 3J1EKTPO-
ceTw.

5. YctaHoBuTe Taumep @. [1ns aToro cHavana
NMOBEpPHWUTE rONoBKy TavmMepa Ha 60 MUHYT,

a 3aTtem Ha enaemoe Bpems 06paboTku
napom. pu 9TOM 3aropuTcs KOHTPOSIbHAA
namnoyka @ n HaumHeTcA obpaboTka

napom.

6. Mo OKOHYaHWW YCTaHOBJIEHHOIO BPEMEHMU,
311eKTPONprbOB aBTOMATUUECKM BbIKITHOUNTCA
W KOHTPOMbHas namnoyka @ noracHer.

7. Tenepb Heo6Xx04MMO NPOBEPUTL: FOTOBA
v nuwa? Ytobsl coenaTh 9TO, HAOEHbTE
OJIMHHbIE KYXOHHbIE NepyaTku. Beiknounte
3NEeKTPOnpubop 1 OCTOPOXXKHO NOJHUMUTE
KPbILWKY @, MOMHWUTE O TOM, YTO U3 NapoBapKK
BbIMOET nap. He cnegyeT goTparMeaTbCca 0o
ropaumnx getanew. NonpobynTe NULLYy OAMHHON
BWUSIKOW. Ecnin Bbl 3axoTuTe NpogomkuTb
06paboTKy NULLM NapoM, 3aKponTe KponTe
KpbILLKY @ 1 BKMIOYMTE BHOBb 3J1EKTPO-
npubop.

Mogenb FS 20, ucnonb3oBaHve obenx napo-
BbIX KOP3KH: YT06bLI MPOBEPUTL, rOTOBA

N1 NULLLA B HYXKHEW MapoBOW KOP3UWHe,
Heo6Xx0MMO NOCTYNUTL CRedyoLnUM
obpasom. CnegyeT BbIKNIOUYAUTE ANIEKTPO-
nNprbop M CHATb KPbILLKY @; OCTOPOXHO
NOOHATbL NAapPOBYO KOP3UHY (C YepHOM
BCTaBKOM) U MOMECTUTb €€ Ha 06paTHyto
CTOPOHY KPbILLKM.

3atem, Nonb3yAcb KYXOHHbLIMW NepyaTkamu,
HY>XHO OCTOPOXXHO yaanuTb NOO0H U3
HWXXHEW NapoBOM KOP3WHbI M MPOBEPUTL
roTosa nv nuwa. Ecnun Bel xotute
NPOOOMKNTL 06paboTKy napom B 06enx
napoBbIX KOP3UHaXx, TO cHa4ana HeobxoaMmo
YCTaHOBWUTbL MOQAOH Ha HUXKHIOK NapoByHO
KOP3WHyY, a 3aTeM MOMECTUTb BEPXHIOD
NnapoBYyO KOP3UHY C KPbILLKOW U BHOBb
BKIIOUNTL 3neKTponprbop.

8. Korpa anekTponpubop cam BbIKOUUTCA 1
nuwia 6yaeT rotosa, BblHbTE BUJIKY U3 PO3ETKU
3MEKTPOCETH W fanTe anekTponpubopy Hem-
Horo oxnaguTcs. MNocne aToro, BOCNONb30-

BaBLLWUCb KYXOHHbIMW Nep4YyaTkamun, CHUMUTe

napoByto KOP3UHY, YepHYIo Yalla ons puca
WM YepHyto BCTaBKy BMECTE C MapoBOW
kop3uHoun. ObpaTHas CTOpoHa KpbILLKK @
CNY>XUT NMOACTaBKOW A5t TapOBOW KOP3UHBI.
M3BneknTe NuLLy M3 NapoBOM KOP3WHBI NN
Yalum ons pvca u gobaBbTe Crieumn no BKycy.
Mopgens FS 20: Pazbopky cnegyeT npoBoauTb
COrJ1acHO MyHKTY 7.

9. XX1OKocTb, KOTOpas Hakanana B noaaoH @

MOXXeT ObITb UCMOMb30BaHa A1 COYCOB U
cyna.
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10. Mpexxge YeM BbIIUTL OCTaBLLYOCS BOAY
U3 ocHoBaHus ©, pasobpaTtb UK NMOYUCTUTb
anekTponpubop, HeobxoaMMo Bcerga fatb
BO3MOXHOCTb 311eKTPONprOopy 0XnaamThes.
BbIHbTE BUMKY U3 PO3ETKU 3NIEKTPOCETH.

KonuyectBo BOAbI
Heobxogumoe KonnyecTso BOAbI 3aBUCUT OT
BpemeHn 06paboTku napom. B Tom cnyyae.

18 MuHYT, HeobXx0AUMO 3aNuTb B OCHOBaHWE

Bony_ 0o JNHUKN MUHUMATIBHOIO 3anoiHeHUA ®.

MaKcUManbHOro 3anonHeHusa @. Heobxoanmo
obecneynBaTh 4OCTATOUHbIA YPOBEHL BOfbI,
ocobeHHo Toraa, korna obpabotka napom
OKasblBaETCA NPOAOMKUTENbHON. Ecnin

nap 6onbLue He obpasyeTcs, NnoXkanymcra,
npoBepbTe YpoBeHb BoAbl. [na aToro cnegyet
BbIHYTb BUJIKY U3 PO3ETKMU 3N1IEKTPOCETU U JaTb
BO3MOXXHOCTb 3/1eKTPONpUbopy HEKOTOPOE
Bpems oxnaautbcs. 3aTemM Heob6X0aMMo OCTO-
POXKHO BbITaLLMTb NapoBYy0 KOP3UHY U NOJLOOH
1 nobaeuTb BOOY.

ﬂpumeanMe: Bce petanu CNpPOEKTUPOBaHbI

Ecnu xxe npoaomxuTensHocTb 06paboTtku
napom npesbilwaeT 18 MUHYT, TO TOrfa B
OCHOBaHWe cnenyert 3anueaTb BOAY 00 JIMHUK

TOMbKO AN UCMONb30BaHUA B NapoBapke
Braun MultiGourmet. Vx He cnegyeT nome-
waTtb B 06bIYHYO UK B MUKPOBOJIHOBYIO MeYb.

O6paboTka napom B NapoBOW KOp3uHe ® UK B YepHOM Yallue anA puca ®

[pumeyanue: MpuBegeHHbIe 30eCh KONMYECTBa NPOOYKTOB U NMPOJOIIKUTENBHOCTL 06paboTkm
ABMATCA NPUONN3UTENBHBIMU M COOTBETCTBYIOT 06paboTKe Napom B OQHOW NapoBOM KOP3UHE
(ranpumep, mogenb FS 10). MpogomkuTensHoCTb 06paboTkn Napom, NpueBefeHHas B Tabnuue,
pekomeHgoBaHa a1a 06paboTkm napomM HebOoNbLIOro KoimyecTsa NpoaykTo.. MNpun obpaboTke
napom 60/bLLIMX KOSTMYECTB NPOOOSKUTENBHOCTE 06paboTKM [OMKHA ObITb HECKONBKO YBEN-
YyeHa, ecnn NpPoCTpaHCTBa OKasblBAETCA HEJOCTaTOYHO, YTOOLI 06ecneynTb [OCTaTOUHYIO
LMPKYNALMo napa.

CoseTbl Npu 06paboTke napom B mogenu FS 20: Bpems 06paboTku napom B BEpXHEN NapoBoW

KOP3MHe OO/MKHO 6bITh 6011ee NPOJoCIKUTENbHBLIM. [ToaTomy

* obpabaTbiBaTh Napom 60nbLUME KYCKU UK NPORYKThI ¢ 6onee NpogomKuTensHom obpaboTkom
crnegyeT B HWKHEN KOP3UHE.

e Ecnu Bel 06pabaTbiBsieTe Nnapom pasnunyHble BUObl NPOOYKTOB, UMEIOLLME Pa3finyHyIo Npo-
OOSKUTENbHOCTL 06paboTkK, TO cnegyeTt nomeLaTe NPOAYKThl ¢ 6051ee NPOAOIHKUTENBbHBLIM
BpeneHem 06paboTKM B HUXKHIOIO MapoByto KOP3uHY. CrycTs HEKOTOPOE BPEMS Ha HUXKHIOKO
napoByIo KOP3UHY criegyeT MOMECTUTb NapoBYO KOP3UHY, COAep KaLLyto NpoayKTel ¢ 6onee
KOPOTKOW NPOAO/MKUTENBHOCTHIO 06paboTKK.
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OBoluu v ppyKTbl

* OTpexbTe TONCTble CTEONM Y KOYAHHOM KanyCThbl, LBETHOM KanycTbl U CNap>KeBOW KanycThbl.

* JlucTy, 3eneHble oBoLLM cnegyeT obpabaTbiBaTb NapomM KpanHe KOPOTKOE BPEMSI, MOCKOSIbKY
OHW NErko TepsIoT LBeT.

¢ 3aMOpOXKEeHHbIE OBOLLM He crieflyeT oTTamMBaTb nepen o6paboTKom napom.

MpoayKThbl Tun Konuyectso MpogormKUTenbHOCTb
06paboTKK Nnapom
ApTHULLOKM Ceexwue 4 (cpepnHve) 40 — 45 MmuH
Cnapxa Ceexas 500 r 30 — 40 MmuH
®daconb Ceexasi LLeNIMKoM Unm 500r 25 — 35 MuH
JIOMTUKHM
CnapyxeBas kanyTca Ceexas, couBeTus 500r 15 -20 MuH
Bpioccensckas kanycta Csexas 500r 20 — 25 muH
KouyaHHas kanycTa Caexxasi, NTOMTUKHK 500r 25 — 30 MuH
MopkoBb Ceexxasi, TOMTUKH 500r 20 — 25 MuH
LiBeTHas kanycTta Ceexasi, coupeTus 500r 20 — 25 MUH
Kabauku Ceexue, TOMTUKK 500r 15— 20 MuH
®DeHxenb Ceexasi, TOMTHKHK 500 r 15— 20 MuH
Konbpabu Ceexasl, Kybuku 500 r 20 — 25 MuH
Jlyk nopen CBeXWi, Hape3aHHbIN 500r 20 — 25 muH
[pnbbl, rpnbHble 3aBaA3n Ceexue, Luenble unm 500r 20 — 25 MUH
JIOMTHKH (nomMTMKKM MeHee 5 MUH)
KapTtodenb JlomTurkun 500r 20 — 25 muH
KapTtodens B myHgupe 500r 30 — 40 MuH
Cnapgkas Kykypysa Ceexas 2 novartka 55 — 60 MuH
(4acTo noBopaumBatb)
Abnokun Ceexwue, NoMTUKK 1/8 500r 10— 15 MmuH
MpyLum Csexwe, nomTuku 1/6 500r 10— 15 muH

Pbi6a 1 MmopenponyKTbl

* 3aMOpPOXKEHHYI0 pblby MOXXHO 0bpabaTeiBaTh HE pasMopakueasi, ecnv nepen 06paboTkon
napom ee paspesaTb Ha KyCKu. [1pn 3ToM NpofoIKunTensHOCTL 06paboTkM napom cnegyet
yBennuntb Ha 10 %.

MpoayKThbl Tun Konuyectso MpogormkuTenLHOCTb
06paboTkK Nnapom
Ddopenb Ceexas 2kyckano150r 18 —25 muH
Kycku TyHua Ceexwue 2Kyckano200r  25-30 muH
Mopckor OKyHb Ceexxuit, uenvkom 1 kycok 400 r 17 — 25 MmyH
Dune KpacHOro Mopckoro okyHs Ceexxee 2Kyckano200r 15—-18 muH
Ddune cangbl Ceexee 2kyckano 140r 15-18 muH
KpeBeTku 3amopoxkeHHble 450 1 15 —-20 MuH
Muguun B ob6onouke 1000 r 18 — 25 MHUH
Kanbmapsl 3amopoxkeHHble 600 r 20 — 25 muH
Owmapel B obonouke 2 Kycka 30 — 35 MuH
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Msco, nTuua n anua

* PekoMeHOyeTcs HEXHOEe MACO, COLep>KaLlee HEMHOMO »Kupa.
* Msco, He06XOAMMO XOPOLLO NPOMbITb M 06CYLUNTE, YTOObI U3 HErO BLILLSIO MEHbLLIE COKa.
* Alila cHavyana cnegyeTt NPOKOMOThb.

MpoayKThI Tun KonuyectBo MpoaormKuTensHOCTh
06paboTku napom
KoTneTtbl U3 MHOENKK Ceexue 2wTtykn no 150 r 25 — 30 MuH
Libinnsybn HOXKK Csexwe 2 wrtyknno 150 r 25— 30 MuH
TenAubu KOTNETHI Csexwve 2 wtyknno 150 r 30 — 35 MuH
OT6MBHLIE U3 BapaHuHbl Ceexue 2 wTtyknno 120 r 25 — 30 MuH
OpaHkdypTCckme cocukn  Ceexue 2 — 8 (WTYyK ¢ 0601104KON) 8 —10 muH
[OBAXXbW COCUKHM Ceexuve 2 — 8 (WTyK ¢ 060M104KON) 8 — 13 MmuH
Anua BcmATKy B ckopnyne 2 —10 wTyk cpeagHero pa3mepa 10 — 13 MuH
Anua BrpyTyto B ckopnyne 2 —10 wTyk cpegHero pa3mepa 15 — 20 MuH

Puc, kpyna, Bbineyka

* Bocrnonb3yiTecb YepHoi valuei ansa puca ® n 3anente Tpebyemoe KONMYeCTBO BOAbl BMECTE C
pUCOM, KPYMoOM U T.M.

* Mogenb FS 20: Ecnu Bbl nonb3dyetecb 06eMmMy NapoBbIMU KOP3UHaMMU, NOXKanymncTa, nocTy-
navte cnegyowmnm obpasom. NpegsaputensHo obpaboTanTe napom B yaile gna puca ® puc
1 Opyrue npoayKTbl, KOTOpble TPEOYIOT NPOAOIKUTENbHOM 06paboTKW. [NA 8TOro ux cnegyet
NMOMECTUTb B HUXKHIOK MapOBYIO KOP3MHY M 3aKPbITb KPbILWKY. [locne Toro, kak nporaget
HekoTOpoe Bpems, crneayeT yCTaHOBUTb Ha ocHoBaHWe @ (TO eCTb Ha AHO) APYrylo NapoByto
KOP3MHY, B KOTOPOM HaxodsaTcA Apyrue npoaykThbl, U NPOJOMKUTL 06paboTKy napom puca,
nepemMecTmB ero NapoBylO KOP3UHY Ha BEPX.

YpoBeHb YpoBeHb Bpema
MpoayKThbI Konu- BOoAbl B XKUOKOCTH B Yalle 06paboTku
YyecTBO OCHOBaHWHU © anA puca ® napom
Puc Bacmatu 250r MakcumanbHbI 300 — 400 mn Bogbl 35 — 40 muH
[ NMMHHO3€EpPHBIN pUC 250 MakcumanbHbIn 300 — 400 mn BOAbI 35 — 40 MuH
HenonupoBaHHbI puc 250 © MakcumanbHbIv 300 — 400 mn Bogbl 45 — 50 MuH
Puc gna nyguHra 250r MakcumanbHbI 750 mn mornoka 60 MKWH
MHpenckan ega 250r MakcumanbHbIv 750 — 1000 mn Bogbl 20 — 25 muH

(mawncoBas kpyna)
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YucTtka

Mpe>xkoe yem NPoBOAUTL YMCTKY INEKTPONPU-
60pa, Bcerpa crnegyeT BbIHAMATb €ro BUIKY M3
pO3eTKM afeKTpoceT. 3a ucknoueHmem 6asbl
®, BCe geTanu MOXXHO MbITb B MOCYJOMOEYHON
MallnHe 1S BPYYHYIO, UCNONb3yA Haxonn-
Lmecs B npopaxke bbITOBbIE MOKOLLME
BelecTBa. [TapoBon yckoputenb ® MOXXHO
CHATb Ans uMcTku. OcHoBaHnve @ cnegyeT
npoTMpaTh BRAXHOW TKaHbIO.

YpaneHue HakKunu

Mocne Toro, kak Bbl Bocnonb3oBanvck Baluen
napoBapKon HECKOSLKO pas (B 3aBUCMMOCTH
OT )KECTKOCTU BOAbl B BaLLe MECTHOCTH), Ha
HarpeBaTeflbHOM anemMeHTe ® B OCHOBaHuM ©
obpasyeTcs CIoM HaKuMu1, KOTOpbI HEeobXo-
OUMO yoanaTtb. [na 3Toro B OCHOBaHWe Heob-
X0OUMO 3anuTb 6biToBOM H6enbin ykeyc (5 %)
Takum obpasom, YTOObI B HEM MOJSTHOCTLIO
Haxo[unca HarpesaTesbHbIA anemMeHT. 3aTtem
clneqyeT yCTaHOBUTbL HAa MECTO MNapoBOW
yckopuTesnb ®, 3aKpbITb 31eKTponpuoop,
BCTaBUTb BUIKY B PO3ETKY 3NIEKTPOCETH U
ycTaHoBUTb Bpems 15 MuHyT. Ecnu nocne

15 MUHYT CNon Hakunu 6yneT BUOEH,
Heo6X0AMMO NOBTOPUTL 3Ty NpoLledypy.
Mocne Toro, Kak ykcyc 1 anektTponpunbop B
[0CTaTOYHOM CTeneHn oxnagaTcs, cnegyet
cnutb ykeyc. OcHoBaHve @ Heobxogumo 3—4
pa3sa nponosiockartb Tennon sogon. Octas-
LLYKOCA HaKuMb MOXHO yOanuTb C NapoBoro
YCKOpUTENSA LLLETKOW.

Bo ucgenue moryT 6biTb BHECEHBI U3MEHEHUSA
6e3 06bsABNEHNs.

[laHHOe n3genve cooTBETCTBYET BCEM
X TpebyemMbiM EBPONEVCKUM U POCCUMCKUM
A6 cTaHpgapTam 6e30MacHOCTU U TUrMEHBI.

Maposapka, 850 BatrT,

CpenaHo B lepmanum, BpayH MT'm6X
Braun GmbH Werk Marktheidenfeld,
Baumhofstr. 40,

97828 Marktheidenfeld, Germany

FfapaHTUHHbIEe 06A3aTenbcTBa

crupmbl BRAUN

[na Bcex uagenui Mbl faem rapaHTuio Ha aBa
roga, HauvMHasa ¢ MoOMeHTa nNpuobpeTeHus
nagenus.

B TeueHue rapaHTUiHOro nepuoaa Mol
6ecnnartHo ycTpaHum nyTem peMOHTa, 3aMeHbI
getanen unv 3ameHbl BCero usgenus niobbie
3aBofCKMe OedeKThl, Bbl3BaHHbIE
HEeJoCTaTOYHbIM Ka4eCTBOM MaTepuarnos Unm
cbopKM.

B cnyyae HEBO3MOXXHOCTH PEMOHTA B
rapaHTUMHbIM Nepuog U3genue MoxeT ObITb
3aMEeHEHO Ha HOBOE UJIM aHanornyHoe B
COOTBETCTBME C 3aKOHOM O 3aLumUTe Npas
notpebutenen.

[apaHTns obpeTaeT cusy TONbKO ecnv gaTta
NOKYMNK/ NOQTBEPXKOAeTCA neyaTbio U
nognucbio aunepa (marasvHa) Ha nocnegHemn
CTpaHULLEe OPUrMHANBHON MHCTPYKLIMK NO
akcnnyaTtauui BRAUN, koTopas aenseTca
rapaHTUMHBIM TanoHOM.

OTa rapaHTusa gencteuTenbHa B ntobow cTpaHe
B KOTOPYIO 9TO U3OENNe NOCTaBnAeTcs hMpmon
BRAUN unnu HasHa4eHHbIM OUCTPUOBIOTOPOM U
rae HUKakue orpaHMyeHus Mo UMMNopTy Unu
Opyrue npaBoBble NOMOXXEHUSA HE
NPenATCTBYIOT NPENOCTABMIEHUIO rapaHTUMHOIO
obCny>XnBaHus.

OcyLuecTBNeHWe rapaHTUMHOro 06CyX1BaHuA
He BNMAET Ha JaTy UCTeYEeHUs CPOKa rapaHTuu.
[apaHTMA Ha 3aMEeHEeHHble YacTu UCTEKAET B
MOMEHT UCTEYEHUS rapaHTUM Ha faHHOe
usgenue.

[apaHT1s He NOKpbIBaET NOBPEXKOEHUS,
BbI3BaHHbIE HEMPaBMUIIbHLIM UCMOMNb30BaHUEM
(cm. TakXKe CrMCOK HUXKE) HopMaribHbIM M3HOC
6PUTBEHHBIX CETOK U HOXEN, OeeKThl,
OKasblBalOLLMe He3HAYUTENBbHbBIN 3hEKT Ha
KayecTBo paboTkl npubopa.

OTa rapaHTus TepsieT CUIy ecriv PEMOHT
NpPOM3BOOMIICA HE YNONHOMOYEHHbIM Ha TO
JIMLLOM U €CIIN UCMOSIb30BaHbI He
opurnHaneHele getanu compmel BRAUN.

B cnyyae npenbaBneHusa peknamasim no
YCNOBUAM OaHHOW rapaHTuu, nepeganTe
n3genue Lennkom BMeCTe C rapaHTUAHBIM
TanoHoMm B ntobov 13 LEHTPOB CEPBUCHOIO
obcnyxunsanus dmpmbl BRAUN.

Bce ppyrve TpebosaHus, Bkntoyaa TpeboBaHuA
BO3MeLLEeHMA YObITKOB, UCKIOYAOTCS, eCnn
Halla OTBETCTBEHHOCTb HE YCTaHOBIEHA B
3aKOHHOM NopsAgKe.

Peknamauuu, cBA3aHHbIE C KOMMEPYECKUM
KOHTPaKTOM C MPo4aBLOM He nonagaroT nog
3Ty rapaHTuio.

B cootBeTCcTBUM C 3aKOHOM P® N° 2300-1 oT
7.02.1992 r. «O 3awmTte npas noTpebutenemn»
W NPUHATBIM OOMNOSHEHWEM K 3akoHy P® ot
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9.01.1996 r. «O BHECEHUN U3MEHEHWIA»

W OOMNOSMHEHMM B 3aKoH «O 3awuTte npas
notpebutenen» n «Kogekc PCOCP 06
aOMUHUCTPATMBHbLIX MPaBOHAPYLLEHUAX >,
chmpma BRAUN yctaHaBnuBaeT cpok cryx0bbl
Ha CBOM U3[enua paBHbIM OBYM rogam
MOMEHTa NPUOBPEeTEHNSA UK C MOMEHTa
Npou3BOACTBA, EC/IM AaTy Npogaxwu
YCTaHOBUTb HEBO3MOXHO.

Mapenua dpupmel BRAUN m3rotosneHsl B
COOTBETCTBUM C BbICOKMMM TpeboBaHUAMM
eBponemnckoro kayectsa. [Mpu 6epexxHom
MCMOJIb30BaHWUMN U NpK COBIIOAEHUN NpaBui no
3Kcnnyaraumu, npuobpeteHHoe Bamu nsgenuve
hmpmbl BRAUN, MOXET MMeTb 3HaUUTENBHO
60nbLUKMIA CPOK CRYXKObI, Yem CPOK
YCTaHOBMEHHbI B COOTBETCTBUMU C Poccuickum
3aKOHOM.

Crly4yau, Ha KOTOpbI€e rapaHTUA He
pacnpocTpaHAeTCcA:

— fOedekTbl, Bbi3BaHHbIE POPC-MaKOPHLIMU
obcToATeENLCTBAMMY;

— MCMOb30BaHWe B NPO(EeCcCMOHanbHbIX LiEnsX;

— HapyLueH1e TpeboBaHUN MHCTPYKLIMK MO
aKkcnnyarayum;

— HenpasunbHaa YCTaHOBKA HaMps>KeHNs
nuTaloLLLIEN CETU (eCrnn 9TO TpebyeTcs);

— BHECEHWEe TEXHUYECKUX U3MEHEHUI;

— MexaHW4eckue noBpeXXOeHNS;

— MOBPeXAeHMs MO BUHE XXMBOTHbIX, FPbI3yHOB
M HaceKoMbIX (B TOM Y1Crie cryvam
HaX0XX[AEeHMWSA rPbI3YHOB U HACEKOMbIX BHYTPH
npnbopoB);

— Ons npubopos, paboTatoLux oT batapeek, —
paboTa ¢ HenoaXoFALLMMMU NN
UCTOLLIeHHbIMK HaTaperikamu, nobble
NOBPEXAEHWS, BbI3BaHHbIE UCTOLLEHHLIMM
U TekyLmMmn 6ataperikamu (cosetyem
MOJIb30BATHLCA TOMBKO NPEfOXPaHeHHbIMM OT
BbITEKaHWA 6aTaperikamm);

— Ans 6puTB — CMATasA MM NOopBaHHas ceTka.

BHumaHue! OpurMHanbHbIv MapaHTUHbIR
TanoH NogneXxuT U3BATUIO NPU o0bpaLLeHnn B
CEPBUWCHbIV LLIeHTp AR rapaHTUAHOro pemMoHTa.
Mocne npoBegeHus pemoHTa MapaHTUHbIM
TanoHom 6ygeT ABNATLCA 3aNONHEHHbIN
opuruHan JiicTta BbINOSIHEHUA PEMOHTA CO
LLUITAMMOM CEPBUCHOTrO LIeHTPa W NOANUCaHHbIN
noTpebuTenem no Nosly4eHn u3penusa u3
pemoHTa. TpebyrTe npocTaBneHns gatbl
BO3BpaTa U3 PEMOHTA, CPOK rapaHTum
NpoaneBaeTcs Ha BPEMS HAXOXKOEHUA U3aenvs
B CEPBMCHOM LIEHTpE.

B cnyyae BO3HMKHOBEHWSA CIIOXXHOCTEN C
BbIMOJSIHEHNEM FrapaHTUAHOIO UMK
nocnerapaHTMMHOro 06Cny>XnBaHus npockba
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YKpalHCbKa

Hawwi BMpobu cTBOPIOIOTLCA BiAMNOBIGHO 0O
HaMBULLMX CTaHOapPTIB AKOCTI, (hyHKLiOHamNb-
HOCTIi Ta gmM3anHy. Mu cnogisaemocs, Lo Bu
6ynete 3apoBorneHi Balimm HOBUM enekTpo-
npunagom cipmu Braun.

Baw Braun MultiGourmet gy>xe 3py4Hun ons
NPUroTyBaHHA Ha napi oBouis, pucy, puowu,
m'aca Ta nNTmui. FloTyBaHHA Ha napi € HanbinbLL
M'AKUM | 300POBUM CMOCOOOM rOTYBaHHSA iXi.
BitamiHn, MiHepanbHi pe4oBUHU, NPUPOLHUI
CMaK i KONbopW NPakTU4HO NOBHICTIO
36epiraloTbCA B NPUroToBaHiv Ha napi ixi.

Braun MultiGourmet FS 20 aBnsie coboto
Mofenb, Aka Mae asa naposi Kowmku ® Ta
nBa nigooHu. Mo cBoiv NPOOYKTUBHOCTI BOHA
npubnu3HO B OBa pasu nepesuLLye mogeni
Braun MultiGourmet FS 10.

Mepen, TMM, AK KOPUCTYBaTUCA €NIeKTPO-
npunagom, yBaXkHo npo4vuTanTe
iHCTpYKL,ito.

HeobxigHi 3axogu 6e3neku

* 3 meTo 6e3nekn OiTv He NOBUHHI
nepebysatu nobnusy enekrponpunagy.
[MepekoHanTecs B TOMy, L0 BKa3aHa Ha
npunagi Hanpyra signosigae Hanpysi B
eneKTpomepexi.

Llein enektponpunag cnpoeKToBaHui s
BMKOPUCTAHHA B 4OMALLHbOMY rOCNogapcTsi
Ta On1A NpUroTyBaHHA NPoayKTiB y HeobXia-
HWX ONS POAMHM KiNbKOCTAX.

Maposum koLmnkom ® NOTPIGHO KOPUCTY-
BaTMCA NuLLE pasom 3 NigaoHom @.

Ao Bu rotyete Ha napi NpoayKTH, L0
othapbntotoTh (Hanpuknag, MOpKBY, NepeLb,
nomigopu ToLo), Bam 3aexxam HeobxigHO
KOPUCTYBaTUCH YOPHOIO BCTABKOI &), LLL0O
3BECTM [0 MiHIMYyMY MOXIUBICTb (hapbyBaH-
HA 6inoro NapoBoro Koumka ®.

YopHy pucosy yally ® abo YOpHY BCTaBKy
NoTpibHO 3HIMaTH 3 NigaoHa @ nuLle TinbKK
pasom 3 NapoBUM KOLLMKOM ®.

Mepepn YMLLEHHAM 3aBXaW BUAMANTE BUNKY
enekTponpunagy 3 Mepexi XXuUBMeHHs.
Hikonu He 3aHyptoniTe ocHoBy @ y BOAY.
Hikonu He cnig TopkaTuca enekTponpunagy
6e3 poraya abo 6e3 KyXOHHWUX PYKaBUYOK i
He cnig KopucTysaTucsa npunagom 6e3
Kpuwkn @. Konv Bu nigHimaeTe KpuULKy, ii
3aBXau NoTpibHO TPUMATU TaKUM YMHOM,
o6 Ha Bac He mornun notpanuTtu napa abo
rapsiya Boga, Lo kanae. JoTpumymnTecb
06epeXKHOCTi 3 rapAYMMu piguHamu, Lo
3HaxXo4ATbLCA B NiQAOHI (NigaoHax).

* [licnA 3aKiHYEeHHs KOPUCTYBaHHSA €NeKTPOo-

npuvnagom 3aeXau NoTPibHO BUAMATH MOro
BUIIKY 3 PO3ETKMU €NEKTPOMEPEXI.

* [py BUKOPUCTaHHI enekTponpunagy
NnoTpibHO NepekoHaTUCs B TOMY, LLO 3 OOKIB
Ta 3Bepxy npunagy € AoCTaTHIN BiflbHWUM
npocTip, Lwo6 3anobirT MOXIIMBUM MOLLIKO-
IPKEeHHAM MebniB abo iHLKnX 06'eKTiB.

* Konu Bu KopuctyeTeca npunanom, moro
NOTPIGHO PO3MiLLlyBaTU Ha CYXii PiBHIN
TenmnocTiMKi NOBEPXHI.

* He cnig po3wmiwaTtu enektponpunag Ha
rapsvin noBepxHi abo Hafg BIAKPUTUM
nonym'am.

* EnekTtpuuHi npuctpoi dipmu Braun
3a40BONbHATE YCiM BigMoBiOHNM
cTaHpapTam 6esrneku. Yci peMoHTHI poboTu
3 eNeKTPoNpUCTPOAMU MatoTb BUKOHYBaTUCh
n1Lle axisuaMU, ki YNOBHOBaXKEHI Ha
BMKOHaHHA Takunx ornepauin. AKLLO PEMOHTHI
pob0TH BUKOHYBATUMYTbCA HeKBasigiko-
BaHWM MepcoHarsnom i 3 MOPYLUEHHAM Npasusl
TEeXHIK1 6e3neku, Lie MoXxe Npu3BecTn Ao
HellacHWX BMNagKis abo [o TpaBMyBaHHs
KOpUCTyBaya.

Cneumudpikauia

* Hanpyra/motyxHicTb: [InBiTbCA hipmoBy
NNacTUHKY Ha OHi Npunagy

e MakcumarnbsHa eMHicTb: 1,2 N Boau

YMOBHI NO3Ha4YKu1

® OcHoBa

@ JiHiA MmakcumManbHOro 3anoBHEHHSA BOOOKO
(ona 06pobkm Napoto NPOTAroM TpMBasioro
yacy)

® JiHiA MiHiManbeHOro 3anoBHEHHS BOAOK (4NA
06po6KM Napoto NPOTAroM KOPOTKOro Yacy)

® YopHun nigooH
(mogenb FS 20 mae gBa nigaoHu)

® NapoBumi KOLLMK 3 Na3amwu
(mogenb FS 20 mae gBa napoBsi KOLUMKK)

[Ba po3minbHUKK 015 NapoBOro Kowmka ®

YopHa BcTaeka (3 nasamu) ons napoBoro
kowwmrka ® gna obpobku Ha Napi NPOJYKTIB,
Lo othapbntotoTb (Hanpuknag, MOpPKBU,
nepuo, NomMigopis TOLLO)

® YopHa vawa gns pucy (6es nasis) ons
napoBOro KoLumka

@ Kpuwuka (nposopa)

[MapoBui NpuckoptoBaY (3HIMHWMI)

® HarpiBanbHui enemeHT

Mepemukay i3 Tanmepom (60 XBUKH)

® KoHTponbHa namnoyka onsa nepemukava

®@ Bigcik ona wHypa

[MpumiTka: MNMepen NepLmm BUKOPUCTAHHAM

NoTPiGHO NOYMUCTUTU BCi feTani, AK BkasaHo B
po3gini «YuLeHHs».
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O6po6ka napoto

1. 3anoBHiTb ocHoBY @ XONOQHOK BOLOK 3-Nif
KpaHa Ta yCTaHOBITb Ha CBOE MicLie MapoBui
npuckoptosay ®. Y sogy He cnig gogasatu
6yOb-AKMX Crewin, cCoyciB, BUHA TOLLO.
HeobxigHa KinbKicTb BOAM (NiHiA MiHIManbHOro
ab0 MakcMmarbHOro 3anOBHEHHS) 3aNeX1Tb
Bif, 06paHoi TpmBanocTi 06pobku Napoto.

(Hanpuknan, oBouiB, pubu)

MoknagiTb NPOAYKTH B NApOBUIA KOLLIMK ®,
o mae nasu. Akwo Bu xoueTe npuroty-
BaTW Pi3Hi NPOQYKTH, y NAPOBUIA KOLLUMK ®
MOXXHa BCTaBUTU ABa PO3AiNbHUKN G.

Lli po3ginbHWKK He parTb NpoayKTam
nepemiwysaTtuca. Konu obpobka napoto
3aKiHUMTbCA, MOXKHA JgogaTu cneuii.

[Mpv roTyBaHHi Ha Napi NPOAYKTIB, WO
ohapbniooTh (Hanpuknag, MOPKBY, NepLo,
NoMiJopIB TOLL0), 3aBXAW MNOTPIOHO
KOPUCTYBaTUCH YOPHOIO BCTABKOI &), LLI0O
3BECTU [0 MiHIMYyMY MOXXNMBICTb (hapby-
BaHHA 6inoro NapoBoro Koumnka ®.
Po3ginbHUKK @ He MOXYTb ByTH BUKO-
pucTaHi B YopHin BcTasui @. Mogens FS 20:
Y Tomy BMNagky, KOnn BCTaHOBMEHi obuasa
napoBi KoLWKKK ®, YopHa BCTaBka & abo
YyopHa yYawa gnsa pucy ® mMoxyrb 6ytun

MoknapgiTb puc/Kpyny 3 BOOOO, AKLLO
HeobxigHo, y vally ans pucy. lNMomicTtiTe
yaily ans pucy B napoBui KOLLKK. Y
YOPHOMY KOLLMKY A1 PUCY HE MOXHA
KOpPUCTYBaTUCA PO3AiNbHUKAMU @.

2. lMomicTiTb 3anOBHEHMIW NAapPOBMIN KOLLMK Ha
ninaoH ® Ha ocHoBi O | HAKPUWTE Lien KOLLMK
KpULKO @. AKLLO He BCTAHOBUTU KPULLIKY Ha
MicLe, CNOXXMBaHHA eNeKTPoeHeprii BUSBUTLCA
6inbL 3HaYHMM, a 06pobka napoto byae 6inbLu
TpuBanoo.

Mogenb FS 20: Akwo Bu kopuctyetecs oboma
napoBMMM KOLLIMKaMW, TO TOAI APYrui NnapoBui
KOLUMK 3 MOro niggoHOM NoTPiGHO NOMICTUTH
Ha HUXKHi NapoBUI KOLLIMK.

3. lNpu BMKOpPUCTaHHI NapoBapKn HeobXiaHO
3ab6e3neynTr 0OCTaTHIM BiNlbHUM NPOCTIp
HaBKOJO (NONULb TOLLO).

4. BcTtaBTe BUIKY LLUHYpa B PO3ETKY ef1eKTpo-
Mepexi.
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5. YcTaHoBiTb Tavimep @. [1ns uboro cnovaTky
MOBEPHITb rOSI0BKY Tanmepa Ha 60 XBUMKH, a
noTiMm Ha 6a>kaHun yac 06pobku napoto. MNpu
LbOMY 3aCBITUTLCA KOHTPOJbHA Nnamnoyka @

i noyHeTbLCA 06pobka Napoto.

6. Mo 3akiHYeHHi BCTaHOBEHOro Yacy,
enekTponpunag aBToMaTuyHO BUKIIIOUMTLCA
Ta KOHTPOJibHa namnoyka @ sracHe.

7. Tenep HeobXigHO NepeBIpUTU: UM rotToBa
ka? LWob 3pobuTu Le, HAgArHITL QOBri
KYXOHHIi pykaBuyku. BukntouiTe enekTpo-
npunag Ta 06epexkHo NigHIMITb KpULKY @,
nam'aTaniTe nNpo Te, WO 3 NapoBapKu Buiae
napa. He cnig Topkatuca rapsaumx getanen.
[MpobynTe XXy, KOPUCTYHOUNCH OOBrOKO
BUIKO. AKLLIO B 3axoyeTe NpoOoBXMTH
06p0bKy i napoto, 3akpunTe KpULKy @ i
BBIMKHITb eneKkTponpunag 3HoBy.

Mogenb FS 20, BukopucTaHHs 060X NapoBmx
koLumkis: o6 nepesipnTH, UM rotosa iKa B
HWKHBOMY NapoBOMY KOLLUMKY, HEOOXigHO
LiATM B Takmi cnoci6. MNMoTpibHO BUKMIOUUTHU
enekTponpunag i 3HATU KpULKy @, 06epexxHo
NigHATM NapOBUIA KOLLMK (i3 YOPHOIO BCTaBKOO)
i MOMICTUTK MOro Ha 3BOPOTHY CTOPOHY
KPULLKK. [TOTIM, KOPUCTYHOUUCL KYXOHHUMM
pykaBuykamu, noTpibHO ob6epexxHO BUOannTm
NigAoH 3 HKHLOIO NapoBOro KOLIMKa Ta
nepesipuTH, Yn rotoea ka. Akwo Bu xoueTte
npoJoBX1TK 06pobKy napoto B 060X NapoBux
KOLLIMKaXx, TO cnoYyaTky HeobxigHO BCTAHOBUTH
NigOOH Ha HWXXHIM NapoBUi KOLLIMK, a NOTiM
NMOMICTUTW BEPXHiV NapOBWUIA KOLLVMK i3 KpULL-
KOO Ta 3HOBY BKIIIOYMTK eneKkTponpunag.

8. Konu enekTponpunag cam BUKIIOUUTLCS i
>xa byge rotoea, BUMMITb BUSIKY 3 PO3ETKU
enekTpomepexi Ta fganTte enektponpunagy
TPOXM OXONOHYTH. [icnA Lboro, CKOPUCTaBLLMCh
KYXOHHUMU pyKaBUYKamu, 3HiMiTb NapoBui
KOLLIMK, YOPHY YaLly ans pucy abo YopHy
BCTaBKy Pa3oM 3 NapoBMM KOLUMKOM. 3BOPOTHA
CTOPOHA KPULLKM @ CRy>XWUTb NiACTaBKo A1A
NnapoBOro KOLLKKa. BUTArHITL XXy 3 napoBoro
KoLUMKa abo valli ona pucy Ta gogante cneuii
3a CMaKoM.

Mogenb FS 20: Po36bupaHHsa noTpibHO NpoBo-
OWTK BIONOBIOHO OO NYHKTY 7.

9. PiguHa, wo Hakanana B niggoH @, moxe
6yTn BUKOpUCTaHa Onsa coycis i cyny.

10. MepLu HiX BUNUTK BOAY, LLIO 3anuumMnacs,
3 ocHoBM @, posibpaTn abo NOYUCTUTH
enekTponpunag, HeobxigHo 3aBXaun gaTu
MOXX/MBICTb €NeKTponpunagy OXonoHyTH.
BuiimiTb BUNKY 3 pO3ETKN eIEKTPOMEpPEXi.



KinbkicTe BOgH
HeobxigHa KinbKicTb BOOW 3anexuTb Big
TpuBanocTi 06pobku napoto. Y_Tomy BUNaaky,
konun obpobka napoto Tpmeae A0 18 xsunuH
HeobxinHO 3anNnTW B OCHOBY BOAY_ A0 NiHil
MiHiManbHOro 3anoBHEHHA ®. AKLLO X
TpVIBaJ'IICTb 06p06KVI naporo NepEeBULLYE
18 xBunuH, TO TOAi B OCHOBY_NOTPiGHO
3anvBaTuv BOAY A0 NiHii MakcMmansHoro
3anoBHeHHA @. HeobxinHo sabesneyysatu
[OCTaTHIN piBeHb BOAW, 0CO6NMBO TOAi, KOIU
06pobka Napoto BUABNAETHCA TPUBASION.

AKLLo napa 6inbLue He YyTBOPIOETLCH,

6ynb nacka, nepesipTte piseHb Boau. [ns
LLbOro NOTPiOHO BUNHATU BUIIKY 3 PO3ETKM
eneKTpoMepexi Ta 4aT MOXIUBICTb enek-
Tponpunagy AKUMUCb Yac OXONOHYTH. [oTim
HeobXigHO 06epeXXHO BUTATTU NapOBUA KOLLIMK
Ta nigooH i gogarty Boay.

Mpumitka: Beci getani cnpoekToBaHi gns
BMKOPUCTAaHHA TifbKu B naposapui Braun
MultiGourmet. Ix He cnig nomiwartm y
3BMYaiHy abo B MiKPOXBMIILOBY Miy.

O6po6ka napoto y napoBomMy KoMKy ® abo B 4OpHiH Yalli gnAa pucy ®

MpumiTka: HaBepeHi TyT KinbKOCTi NPOJYKTIB i TpMBanicTb 06pobku € NpubM3HUMK Ta
BignosigatoTe 06pobLi Napot B 0OLHOMY NapoBOMY KOLLUMKY (Hanpuknag, mogens FS 10).
TpuBanicte 06pobkKn Napoto HaBedeHa B Tabnuui i pekomeHgoBaHa gna o6pobkun naporo
HeBenuKoi KinbkocTi NpoaykTiB. Mpn 06pobui Nnapoto BinbLUMX KiNIbKOCTEN TPUBanicTb 06pO6kM
NoBWMHHA By TH TPOxM 36inbLUeHa, AKLO NPOCTOPY BUABNAETLCA HEQOCTAaTHLO, W06 3abe3neuntu

[OCTaTHIO LIMPKYNALi0 napu.

Mopanwn npun 06pobui napoto y mogeni FS 20: Yac 06pobku napoio y BEpXHEOMY NapoBOMy

KOLLUMKY NOBMHEH ByTwn 6inbLu TpuBanum. Tomy

* 06p0o6n1ATH Napoto BinbLui WMaTkn abo NpoaykTH 3 6inbL Tpusanot obpobkoto Tpebda B

HUXHBOMY KOLLIUKY.

¢ Akwio B 06pobnaeTe napoto pisHi BUOM NPOAYKTIB, LLO MaloTb Pi3Hy TpMBanicTb 06pobku, TO
NOTPIGHO NOMILLATM NPOAYKTK 3 BinbLU TPUBANUM YacoMm 0OPOOKKN B HUXKHIM NAapOBUIN KOLLIMK.
Yepes aeskuii yac Ha HWXHIM NapoBUiA KOLLMK MOTPIGHO NOMICTUTH NapoBUA KOLLMK, LLLO MiCTUTb
npoayKTH 3 6inbLL KOPOTKOK TpMBanicTiO 06pO6KHU.
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OBoui Ta hpykTH

* BigpixxTe ToBCTi cTebna B Ka4aHHOI KanycTK, KOJNIbOPOBOI KanyCcTh Ta Crnap>XeBoi KanycTu.
 JlucTtsa, 3eneHi oBo4i NOTPiGHO 06pO6AATM Napoto yKpam KOPOTKUI Yac, OCKifTlbKM BOHW IErKO

BTpavaoTb Konip.

* 3aMOpOXKeHi OBOMi He Cif pO3MOpPOXKYBaTH Neper 06pobKo Napoto.

MpoaykTH Tun KinbkicTb TpuBanicTb

06po6KH naporo
ApTULLOKM CBixi 4 (cepepHi) 40-45 xB.
Cnapxa Csixa 500r 3040 xB.
Keacons Csixa, uinkom abo cknboukn 500 r 25-35 xB.
Cnap>xeBa kanycTa Csixa, cyuBiTTA 500 r 15-20 xB.
Bptoccenscbka kanycta Ceixa 500r 20-25 xB.
KayvaHHa KanycTta Csixa, CKMH60oYKM 500 r 25-30 xB.
Mopksa Csixa, CKMH60YKH 500 r 2025 xB.
KonbopoBa kanycta Csixa, cyuBiTTA 500 r 2025 xB.
Kabauku CBixi, CKMBOUKM 500r 15-20 xB.
DeHxenb Csixa, CKnboukm 500r 15-20 xB.
Konbpabi Csixa, Kybuku 500r 20-25 xB.
Linbynsa nopew Csixa, HapisaHa 500r 20-25 xB.
Monbw, rpnbHi 3aB'asi  C.ixi, Lini abo cKMboukM 500r 20-25 xB.

(ckMboYKM MeHLLEe 5 xB.)
KapTonnsa CKunboukmn 500 r 20-25 xB.
KapTtonns Y myHOupi 500 r 30-40 xB.
Conopgka Kykypynsa Csixa 2 KavaHu 55-60 xB.

(vyacTo noeepTatu)
Abnyka CaixXi, ckuboukn 1/8 500r 10-15 xB.
MpyLwi Csixi, cknbouku 1/6 500r 10-15 xB.

Punba Ta MopenponykTu

* 3amMoporxkeHy pnby MoxxHa 06pobnATH He PO3MOPOXKYIOUM, AKLLO neped 06pobkoto napoto ii
po3pisaTu Ha WmaTkK. MNpun LboMy TpuBanicTb 06pobkm Nnapoto NOTPIGHO 36inbwKTH Ha 10%.

MpoaykTH Tun KinbkicTb TpuBanicTb
06po6KHU napotro

®dopenb Ceixa 2 wmatku no 150 r 18-25 xB.
WmaTkn TyHUA CBixi 2 wmatku no 200 r 25-30 xB.
Mopcbkuii OKyHb CBixui, Linkom 1 wmatok 400 r 17-25 xB.
®ine 4yepBOHOro

MOPCBLKOr0O OKYHsI Csixe 2 wmatku no 200 r 15-18 xB.
®ine carpum Ceixe 2 wmaTtkn no 140 r 15—-18 xB.
KpeBeTku 3amMopoXKeHi 450 r 1520 xB.
Migii B obonoHui 1000 r 18-25 xB.
Kanbmapu 3aMopoXKeHi 600 r 20-25 xs.
Owmapu B obonoHui 2 lUMaTku 30-35 xB.
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M'aco, nTuua Ta aiuga

* PekomMeHOyeTbCA HKHE M'ACO, LLIO MICTUTbL HebaraTo Xupy.
* M'aco HeobxigHO fobpe NpoMnUTK Ta 06CYLLMTH, W06 3 HBOrO BUMLLINIO MEHLLIE COKY.
* Aliua cnoyaTky NOTPIGHO MPOKOSIOTH.

MpoaykTH Tun KinbkicTb TpuBanicTb
06po6kK napotro

KoTnetu 3 iHON4YKK Caixi 2wTtykn no 150 r 25-30 xB.

Kypsaui HiXXKK CBixi 2 wrykn no 150 r 25-30 xB.
KoTneTtu 3 TensatuHu CBixi 2 wtykn no 150 r 30-25 xB.
BinbwvsHi 3 6apaHunHmn Caixi 2 wTtykn no 120 r 25-30 xB.
OpaHkdypTChbki cocuckn Caixi 2-8 (WTYK 3 060MOHKOI0) 8-10 xB.

Anosuui cocnckm Cixi 2-8 (LWUTYK 3 060NOHKOI0) 8-13 xB.

Anua B miweyok Y wkapnyni 2-10 WwTYyK cepenHboro po3mipy  10-13 xB.

Anua B KpyTY Y wkapnyni 2-10 wTyk cepegHboro po3mipy  15-20 xB.

Pwuc, kpyna, Buniyka

* CKopuCTanTecs YopHo Yalleto ansa pucy ® i sanumTe HeobXigHy KinbKiCTb BOAM pa3om 3

PUCOM, KPYTIOK TOLLO.

* Mogensb FS 20: Akwo Bu kopuctyeteca oboma napoBumu KoLLMkamu, byab nacka, ginte B
Takum cnocib. MNMonepenHbLo 06pob6iTe Napoto y yawi ansa pucy ® puc Ta iHLWi NPOQYKTH, AKi
notpebytoTb Tpusasoi 06pobku. Ons Lboro ix NOTPIGHO NOMICTUTU B HUXKHIM NapOBUI KOLUKK i
3aKpUTK KpULLIKY. [icns Toro, ik nporae AKMMCh Yac, NOTPiGHO BCTAHOBUTKU Ha OcHOBY O (TO6TO
Ha OHO) iHLLWA NapoBUI KOLLMK, B AKOMY 3HaX0OATLCA iHLI NPOAYKTH, i NPOJOBXUTU 06PO6KY
napoto pucy, NeEPemMiCTUBLLM MO0 NapoOBMIN KOLLIMK HABEPX.

MpogykTn Kinbkicte PiBeHb Bogu PiBeHb piguHu Yac 06po6kun
B OCHOBi ® B Yawi gnAa pyucy ® napoto

Puc Bacmau 250r Makcumanenun  300-400 mn Boaum 35-40 xB.

Hosro 3epHucTum puc 250 r MakcumaneHmi 300400 mn Boau 35-40 xB.

Henoniposanuvi puc 250 r MakcumansHun  300—-400 mn Bogu 45-50 xB.

Puc gna nyguHry 250r MakcumaneHun 750 mn Mmosoka 60 xB.

IHOiMCcbKa xa 250r MakcumaneHun ~ 750—-1000 mn Bogu 20-25 xB.

(maicosa kpyna)
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YuweHHA
[MepLu HiXX NPOBOOUTH YNULLIEHHA €NEKTPONPU-

napny, 3aBXau noTpibHO BUAMATH MOrO BUIKY 3
PO3ETKMN eNeKTPOMEPEXi. 3a BUHATKOM OCHOBU

®, BCi meTani MoXXHa MUTK Y NOCYLOMMUIOYIN
MaLLKMHi abo BPYUHY, BUKOPUCTOBYIOUM MUIOUI

nobyToBI peYoBMHMU, LLO € Yy npogaxy. Maposui

npuckoptoBay ® MOXXHa 3HATU ONA YULLLEHHS.
OcHoBy O NOTpPiGHO NPOTUPATK BOSIOT OO
TKaHWHOIO.

BupaneHHA Hakuny

[Micna Toro, Ak Bu ckopuctanuca Bawoto
napoBapKoIo Kiflbka pasiB (3anexxHo Big
)KOPCTKOCTi BOAM Y BaLLii MiCLLeBOCTI), Ha
HarpiBasibHoMy enemeHTi ® B ocHoBI ®
YTBOPUTBCA LLIAP HAaKWMNY, AKUA HEOOXigHO
Buaanatu. [nsa uboro B OCHOBY HEOOXigHO
3anuTi nobyToBuit 6innin oueT (5%) Takum
YMHOM, 06 Y HBOMY MOBHICTIO 3HAXOAMBCA
HarpisanbHui enemenT. MoTiM NOTPi6GHO
BCTAHOBWTM Ha MiCLie MapoBWi MpUCKopioBaY
®, 3aKpuTH enekTponpunan, BCTaBUTU BUNKY
B PO3ETKY eNeKTpoMepexi Ta BCTaHOBUTU
yac 15 xBununH. AKLLO Yepe3 15 XBUNKH Lwap
Hakuny 6yne BMOHO, HEOOXiOHO NOBTOPUTH
uto npouenypy. licna Toro Ak oueT Ta enek-
Tponpunag AoCTaTHLOK MipOKO OXOSOHYThb,
noTpi6Ho 3nuTK oueT. OcHoBy @ HeobxiaHO
3—4 pasu 06MnonoCHyTH TEMJIOK BOOOIO.
Hakun, Lo 3anumMBcs, MOXXHa BUAANUTH

3 NapoBOro MPUCKOpoBaYa LLITKOHO.

Komnanis 3anuwiae 3a co60to npaBo BHOCUMTH
3MiHM B KOHCTPYKLit0 NpucTpoto 6e3
criewiasibHOro OroJioLLIEHHS.
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3aranbHi ymoBH 36epiraHHA

Bupobu cipmn Braun pekomeHgosaHo
36epiratv y >XMTNOBOMY MPUMILLLEHHI 32 YMOB
KIMHaTHOI TemnepaTtypu Ta HopMalsibHOI
BOJIOrOCTi.

BupobHuWK 3anumiiae 3a coboto NpaBo Ha
BHECEHHs1 3MiH 6e3 nonepeaHLOro
MOBIJOMIEHHS.

[anun Bupi6 Bignosigae BCim HeObOXigHUM
€BPOMENCHKUM | YKpaiHCbKMM cTaHgapTam
6e3neku Ta ririeHn, y ToMy 41chi — Bumoram
OCTY 3135.7-96 (IEC 335-2-14-94), TOCT
23511-79 p.1, FOCT 30320-95. Ta caHiTapHUM
Hopmam CaHlliH 001-96, OCH 239-96

Bupi6 He MiCTUTb LUKIONMBKUX 1A 300POB’A
peyoBuH

Toeap CepTuchikoBaHO

YkpTECT - 003

[aTa BMpobHuuyTBa npoaykuii Braun
BKasaHa 6eanocepeHbo Ha BUpOOi (B MicCLi
MapKyBaHHf) i cKnagaeTbCa 3 TPbOX Lmdp:
nepLua Lugpa € oOCTaHHLO LIGPOI0 POKY
BMPOOHMLTBA, iHLWI OBI LMGPU € NOPASKOBUM
HOMEPOM TWUXHS Y poLi.

KpaiHa BupobHuuTea: «Braun GmbH»,
Baumhofstrasse 40,

DE-97828 Marktheidenfeld, Germany
«BbpayH M'mbX», Baymxoditpacce,
[E-97828 MapkTxengeHdenbg, HiveuyunHa



FapaHTilHi 3060B'A3aHHA hipmu BRAUN

[na Bcix BUpo6IB MM [aemMo rapaHTilo Ha fBa
POKM, MOYMHAKOUN 3 MOMEHTY NpuabaHHA
BMpoOy.

[MpoTArom rapaHTinHOro nepiogy Mu
6e3nnaTHO yCyBaEMO LUSIAXOM PEMOHTY,
3aMmiHn geTanen abo 3amiHn BCbOro BUpoby
6ynb-AKi 3aBOACHKI OePeKTU, BUKINKaHI
HeOoCTaTHLO AKICTIO MaTtepianis abo
CKNapjaHHs.

Y BMNafKy HEMOXIIMBOCTI PEMOHTY B
rapaHTiMHWM nepiog BMpi6 Mmoxe ByTn
3aMiHeHuI Ha HoBMI abo aHanoriuHum
BiAMOBIAHO 0O 3aKOHY NPO 3axucCT npas
CMNOXXM1BaYiB.

lapaHTia HabyBae cunu nuLle, AKLWOo garta
KyniBfi NigTBEPAXKYETLCA NEYaATKO Ta
nignucom ginepa (MarasuHy) Ha
opuriHanbHOMyY rapaHTiMHoMy TanoHi Braun
ab0 Ha OCTaHHIN CTOPIHLi opuriHanbHOT
IHCTPYKLUIi 3 ekcnnyaTauii Braun, sika Takox
MOXXe 6yTu rapaHTiMHUM TanoHOM.

Lia rapaHTia gincHa y 6yab-aKin KpaiHi, B AKy
Len BMpib noctaensaeTbea ipmoto Braun abo
npu3HayeHm gucTpub’loTepom, Ta ae >XOOHi
obmMeXeHHs 3 iMnopTy abo iHLWi NpaBoBi
MOMOXKEHH:A He NepeLLKOAKaloTb HaJaHHIo
rapaHTiMHOro 06CcnyroByBaHHA.

30iACHEHHS rapaHTIMHOrO 06CnNyroByBaHHsA He

BI/IMBAE Ha OaTty 3akKiHYeHHA TepMiHy rapaHTii.

[apaHTia Ha 3amMiHeHi YaCTUHU 3aKiHYYETLCA B
MOMEHT 3aKiHYeHH:A rapaHTii Ha gaHui Bupi6.

[apaHTif He NOKpMBAaE MOLLUKOOXKEHHSA,
BUKJIMKaHi HEBIPHUM BUKOPUCTaHHAM (OMB.
TakoX nepenik HX4Ye) HopMarnbHUi 3HOC
CiTOK Ta HOXIB 417 FOMiHHA, OedeKTH, Wo
HEe3HaYHUM YMHOM BMMBAIOTL Ha AKICTb
poboTtu npunagy. Lis rapaHTia BTpavae cuny,
AKLLO PEMOHT 3INCHIOETECA He
BMOBHOBaXXEHOIO AN LibOro 0coboto Ta, AKLLO
BMKOPUCTOBYIOTLCA HE OpUriHarnbHi getani
chipmu Braun.

Y BvnagKy npen’aBneHHA peknamaumii 3a
ymoBamu [aHoi rapaHTii, nepepanTe Bupi6 y
KOMMSEKTi pa3oM 3 rapaHTiiHUM TafloHOM y
6yOb-AKWI i3 LLEeHTPIB CEPBICHOMO
obcnyroBsyBaHHSA ¢hipmu Braun.

Bci iHWi BUMOrn, pasom 3 BuMoramu
BiOLLUKOOYBaHHA 306UTKIB, HE OiMCHI, AKLLO Hawa
BiZNoBiganbHICTb HE BCTAHOBINEHA 3aKOHHUM
YMHOM.

Bunapgku, Ha AKi He PO3NOBCIOAXYETbLCA
rapaHTif:

— pedeKTH, BUKIIMKaHI hopC-MaKOpHUMMU
obcTaBrMHamu;

— BMKOPUCTAaHHA 3 NPOECIMHO METOHD;

— MOPYLLEHHA BUMOT IHCTPYKLi 3
ekcnnyarawii;

— HeBipHe BCTAHOBJIEHHS HAMNPyrn Mepexi
XKMBIEHHSA (AKLLO Lie BUMaraeTbCs);

— 3[0INCHEHHST TEXHIYHUX 3MiH;

— MEeXaHiYHi MOLIKOO>KEHHS;

— 0718 npunagis, Wo npauoTb Ha
6aTaperkax — poboTa 3 HeBignosigHUMK abo
cnpauboBaHnmu batapeikamu, 6yabaki
MOLUKOMKEHHS, BUKIUKaHI cnpaLboBaHUMU
abo nigTikatouMmn baTapenkamu;

— ona 6puTte — 3im’ATa abo nopeaHa ciTka.

Y BMNafKy BUHUKHEHHSA CKNafgHOLLiB 3
BUKOHAHHAM rapaHTiHoro abo
nicnsarapaHTinHOro 06CnyroByBaHHA NPOXaHHA
3BepTaTuCb 0O CEePBICHOroO LIEHTPY ipmu
Braun B YkpaiHi.
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Country of origin: Germany
Year of manufacture

To determine the year of manufacture, refer to the 3-digit production code located near
the type plate. The first digit of the production code refers to the last digit of the year of
manufacture. The next two digits refer to the calendar week in the year of manufacture.
Example: “502” — The product was manufactured in week 02 of 2005.
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