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Deutsch

Unsere Produkte werden hergestellt, um héch-
ste Anspriiche an Qualitat, Funktionalitdt 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
sorgféltig und volisténdig, bevor Sie das
Gerat in Betrieb nehmen.

Vorsicht

e Kinder oder Personen mit eingeschrankten
physischen, sensorischen oder geistigen Fa-
higkeiten dirfen dieses Gerat nicht benutzen,
es sei denn, sie werden durch eine fir ihre
Sicherheit zustandige Person beaufsichtigt.
Grundsétzlich raten wir aber, das Gerat von
Kindern fern zu halten.

e \Jor der Inbetriebnahme priifen, ob die auf
dem Gerét angegebene Spannung mit Ihrer
Netzspannung Ubereinstimmt.

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

© Den Dampfkorb ® nur zusammen mit der
Tropfschale @ verwenden.

¢ Verwenden Sie zum Garen von farbstoffrei-
chen Gutern (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 Gerét nur bei gezogenem
Netzstecker. Tauchen Sie das Gehause/
Bodengefa ® niemals ins Wasser.

e Berlihren Sie das heiBe 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 Absténde
nach oben (Hangeschréanke, Regale) und zu
seitlichen Gegensténden achten.

e Stellen Sie das Gerat 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 einschlagigen
Sicherheitsbestimmungen. Reparaturen und
das Auswechseln der Anschlussleitung dir-
fen nur autorisierte Fachkréfte vornehmen.
Durch unsachgemaBe Reparaturen kénnen
erhebliche Gefahren fir den Benutzer entste-
hen.

Technische Daten

e Spannung/Leistung: Siehe Typenschild am
Gerat

e Maximale Fullmenge: 1,2 | Wasser

Geratebeschreibung
® Gehause/Bodengefal
@ Maximale Fllstandmarkierung
(fur lange Garzeiten)
® Minimale Fullstandmarkierung
(fur kurze Garzeiten)
@ Tropfschale
(zum Modell FS 20 gehéren 2 Tropfschalen)
® Dampfkorb mit Schlitzen
(zum Modell FS 20 gehéren 2 Dampfkorbe)
@ Schwarzer Einsatz (mit Schlitzen)
fur den Dampfkorb ® zum Garen von
farbstoffreichen Gtern (z. B. Karotten,
Paprika, Tomaten usw.)
® Schwarze Reisschale (ohne Schlitze) fir 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 Gehause (BodengefaB ® mit
kaltem Leitungswasser und setzen Sie den
Dampfbeschleuniger ® ein. Geben Sie keine
aromatisierenden Zutaten wie Gewirze,
Saucen, Wein etc. dem Wasser zu. Die not-



wendige Wassermenge (maximale Fillstand-
markierung oder minimale Fullstandmarkie-
rung) hangt von der eingestellten Garzeit ab.

Garen im Dampfkorb ® (z.B. Gemuse, Fisch)
Das Gargut in den Dampfkorb mit Schlitzen
geben. Gewdlrze erst nach dem Garen hin-
zufligen.

Beim Garen von farbstoffreichen Giitern

(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.

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

Garen in der schwarzen Reisschale ®

(z. B. Reis, Aufldufe)

Das Gargut ggf. mit einer Flissigkeit in die
Reisschale geben. Die Reisschale in den
Dampfkorb setzen.

2. Den gefillten Dampfkorb auf die Tropfschale
® im Gehause/BodengefaB @ stellen und den
Deckel @ aufsetzen. Ohne Deckel wére der
Energieverbrauch hdher, 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 gewiinschte Garzeit zurtickstellen.
Die Kontrollleuchte @ leuchtet und das Garen
beginnt.

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

7. Priifen 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-
korbe: Zur Prifung des Garungsgrades im un-
teren Dampfkorb gehen Sie bitte wie folgt vor:
Schalten Sie das Gerét 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 umgestulp-
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 zunachst 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-
rates den gewlinschten Garzustand erreicht
haben, ziehen Sie den Netzstecker und lassen
Sie das Gerat etwas abkulhlen. 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&use/Bodengefa ®
sowie das Gerat vor dem Entleeren oder Reini-
gen stets abkuihlen lassen. Netzstecker ziehen.

Wasserfiillung

Die erforderliche Wassermenge héngt von der
Garzeit ab. Bei Garzeiten bis zu 18 Minuten fil-
len Sie bis zur minimalen Fillstandmarkierung
® auf. Bei Garzeiten Uber 18 Minuten flillen 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 fiillen 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 fiir 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 gréBerer Mengen kdnnen sich die Garzeiten etwas verlangern,
wenn das Gargut mit engen Zwischenraumen 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 gréBere Stlcke bzw. Lebensmittel mit Iangeren Garzeiten im unteren Dampfkorb garen.

e 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.

GemiUse/Obst

¢ Entfernen Sie dicke Striinke von Blumenkonhl, Brokkoli und Kohl.

e Garen Sie griines und BlattgemUse so kurz wie mdglich, da diese Gemuisearten schnell ihre
Farbe verlieren.

e Tiefgefrorenes Gemuse vor dem Garen nicht auftauen.

Gargut Art ca. Menge Garzeit
Artischocken frisch 4 St. mittelgroB 40 - 45 Min.
Blumenkonhl frisch, kleine Roschen 5009 20 - 25 Min.
Brokkoli frisch, kleine Réschen 500 g 15 -20 Min.
Champignons frisch, ganz oder 500 g 20 - 25 Min.
geschnitten (geschnitten
5 Min. kirzer)
Fenchel frisch, in Scheiben 500 ¢ 15 -20 Min.
Griine Bohnen frisch, ganz oder 5009 25 - 35 Min.
geschnitten
Karotten frisch, in Scheiben 500 ¢ 20 - 25 Min.
Kartoffeln geschnitten 500 g 20 - 25 Min.
Kartoffeln in der Schale 500 g 30 - 40 Min.
Kohl frisch, geschnitten 500 g 25 - 30 Min.
Kohlrabi frisch, gewdrfelt 500 g 20 - 25 Min.
Maiskolben frisch 2 Stuck 55 - 60 Min.
(6fter wenden)
Porree (Lauch) frisch, geschnitten 500 g 15 - 20 Min.
Rosenkohl frisch 500 g 20 - 25 Min.
Spargel frisch 500 g 30 - 40 Min.
Zucchini frisch, in Scheiben 500 g 15 -20 Min.
Apfel frisch, 1/8 Stiicke 500 g 10 - 15 Min.
Birnen frisch, 1/6 Stlicke 500 g 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.je150g 18 — 25 Min.
Thunfischsteak frisch 2St.je200g 25 - 30 Min.
Zahnbrasse frisch, ganz 1 St. 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 Stlck 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 2 St.je150 g 25 -30 Min.
Hahnchenschenkel frisch 2St.je150g 25 - 30 Min.
Kalbsschnitzel frisch 2St.je150g 30 - 35 Min.
Lammkotelett frisch 2St.je120g 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

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

e Modell FS 20: Bei Verwendung beider Dampfkorbe 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 Giitern 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 2509 max. 300 - 400 ml Wasser 35 - 40 Min.
Langkornreis 2509 max. 300 - 400 ml Wasser 35 - 40 Min.
Naturreis 250 ¢ 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 Spllmaschine oder mit einem
handelsublichen Geschirrspulmittel gereinigt
werden. Der Dampfbeschleuniger ® I&sst sich
zum Reinigen abnehmen.

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

Entkalken

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

Fillen Sie dazu weiBen Haushaltsessig (5 %)
in das Geh&use/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. Spulen 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 Gerat entspricht den
EU-Richtlinien EMV 2004/108/EG und
Niederspannung 2006/95/EC.

c€

Dieses Gerat darf am Ende seiner
Lebensdauer nicht mit dem Hausmiuill
entsorgt werden. Die Entsorgung kann

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

Garantie

Als Hersteller Gbernehmen wir fiir 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 Geréates unentgeltlich alle
Méngel, die auf Material- oder Herstellungs-
fehlern beruhen. Die Garantie kann in allen
Léndern in Anspruch genommen werden, in
denen dieses Braun Gerat von uns autorisiert
verkauft wird.

Von der Garantie sind ausgenommen: Schaden
durch unsachgemaBen 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 kénnen 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 This appliance is not intended for use by
children or persons with reduced physical
or mental capabilities, unless they are given
supervision by a person responsible for their
safety. In general, we recommend that you
keep the appliance out of reach of children.
Before operating, check whether your voltage
corresponds to the voltage printed on the
bottom of 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 @.
e Always use the black 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 use 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.

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

* 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

¢ \/oltage/wattage: See type plate on the
bottom of the appliance

* Maximum capacity: 1.2 | water

Description
® Base
® Maximum water fill line
(for long steaming times)
® Minimum water fill line
(for short steaming times)
@ Drip pan
(the model FS 20 has 2 drip pans)
® Steam basket with slots
(the model FS 20 has 2 steam baskets)
@ 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 ®. 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 ®.

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 bowl ®

(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.

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.

7. Check whether the food is cooked. Put on
long kitchen gloves. Switchs the appliance off.

10

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 ¢ 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 500 g 20-25 min.
Cabbage fresh, sliced 500 ¢ 25-30 min.
Carrots fresh, sliced 500 g 20-25 min.
Cauliflower fresh, florets 500 g 20-25 min.
Courgettes fresh, sliced 500 g 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 500 g 20-25 min.
(sliced 5 min. less)
Potatoes sliced 500 g 20-25 min.
Potatoes unpeeled 500 g 30-40 min.
Sweetcorn fresh 2 pieces 55-60 min.
(turn frequently)
Apples fresh, 1/8 pieces 500 g 10-15 min.
Pears fresh, 1/6 pieces 500 g 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 @ (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 2509 max. 300-400 ml water 35-40 min.
Long-grain rice 250 ¢ max. 300-400 ml water 35-40 min.
Brown rice 2509 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 2004/108/EC and Low
Voltage 2006/95/EC.

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 modéle 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 Cet appareil n’est pas destiné a des enfants
ou a des personnes aux capacités mentales et
physiques réduites a moins qu’elles ne soient
sous la surveillance d’un adulte responsable
de leur sécurité. Mais de maniéere générale
nous recommandons de maintenir cet
appareil hors de portée des enfants.

Avant de brancher I'appareil, bien vérifier que
la tension correspond a celle indiquée sous
I’appareil.

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

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

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 '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
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chauds dans les plateaux égouttoirs.

e Débrancher I’'appareil lorsqu’il n’est pas
utilisé.

e S’assurer de préserver un espace suffisant
autour de 'appareil afin d’éviter d’endom-
mager objets ou placards éventuels.

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
(le modéle FS 20 a 2 plateaux égouttoirs)

® Panier vapeur avec fentes
(le modéle FS 20 a 2 paniers 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 premiére 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. légumes, poissons)

Mettre les aliments dans le panier vapeur
avec fentes ®. 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 ®.

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.

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 deuxiéme
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.
Veérifier 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 'appareil s’éteint de lui-méme et
que la cuisson est bien terminée, le débrancher
et le laisser refroidir Iégerement. 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 Iégérement.
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. modéle 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 modeéle 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 Les légumes surgelés ne doivent pas étre préalablement décongelés avant la cuisson.

Aliment Type Quantité Temps de
cuisson vapeur
Artichauts frais 4 (moyen 40/45 mn
Asperges fraiches 500 g 30/40 mn
Pois/haricots frais, entiers ou émincés 500 g 25/35 mn
Brocolis frais 500 ¢ 15/20 mn
Choux de Bruxelles frais 5009 20/25 mn
Choux frais, émincés 500 g 25/30 mn
Carottes fraiches, émincées 500 g 20/25 mn
Choux-fleurs frais 500 ¢ 20/25 mn
Courgettes fraiches, émincées 5009 15/20 mn
Fenouil frais, émincé 500 g 15/20 mn
Choux-raves frais, en cubes 500 g 20/25 mn
Poireaux frais, coupés 500 g 15/20 mn
Champignons frais, entiers ou émincés 5009 20/25 mn
(5 mn en moins
si tranchés)
Pommes de terre émincées 500 g 20/25 mn
Pommes de terre avec leur peau 500 g 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 piéces 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 Ter_nps de
cuisson vapeur

Escalopes de dinde fraiches 2 piéces de 150 g 25/30 mn
Cuisses de poulet fraiches 2 pieces de 150 g 25/30 mn
Cétes 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 ...

e Modeéle 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 2509 max 300/400 ml d’eau 35/40 mn
Riz long 2509 max 300/400 ml d’eau 35/40 mn
Riz complet 2509 max 300/400 ml d’eau 45/50 mn
Riz au lait 250 g 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-
tre.

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 |'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
2004/108/EC et la directive Basse
Tension 2006/95/EC.

c€

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

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 pieces de rechange ne provenant pas de
Braun ont été utilisées.

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

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

Su Braun MultiGourmet esta 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
més 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 aproximadamente 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

e Este aparato no es para uso de ninos ni
personas con minusvalias fisicas o mentales,
salvo que se utilicen bajo la supervision de
una persona responsable de su seguridad.
En general, recomendamos mantener este
aparato fuera del alcance de los nifios.

¢ Antes de conectar a la red, verifique que el
voltaje indicado en la base del aparato se
corresponda con el de su hogar.

¢ 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 decoloracion permanente del conte-
nedor de alimentos ®.

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

¢ 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-
liente. Tenga cuidado con los liquidos calien-

tes que quedan en la(s) bandeja(s) recoge-
dora(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 dafne
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 L 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

¢ \/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 coccién
largos)

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

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

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

Afhada 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 ®.

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 y, si lo desea, un liquido en
el recipiente especial para preparar arroz.
Ponga este recipiente dentro del contenedor
de alimentos ®.

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 coccion 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-
zador @ (ver tiempos de coccién recomen-
dados). Girelo hasta el maximo (60 minutos) y
retroceda hasta el tiempo de coccidon deseado.
La luz piloto @ se iluminard y la coccién al
vapor se habra iniciado.
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6. Una vez finalice el tiempo de coccion selec-
cionado, el aparato se desconectara automati-
camente y la luz piloto @ se apagara.

7. Compruebe que los alimentos estén bien
hechos. Para ello, péngase 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 ahada 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 coccioén 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 algun 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 continunacion son aproximados para la coccion en
un soélo contenedor de alimentos (modelo FS 10). Los tiempos indicados a continuancioén 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
cocciodn en el contenedor superior son mas largos. En este caso,

e coloque las piezas mas grandes o los alimentos con tiempos de coccidén 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 coccidon 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 coccidn ya que pierden

color facilmente.

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

Alimento Tipo Cantidad Tiempo de coccién
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

¢ 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

e Es preferible que la carne sea tierna, con nervios finos y con poca grasa.
® 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 céascara 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 humedo.

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 Compatibilidad Electromagnética
(CEM) establecidas por la Directiva
Europea 2004/108/EC y las Regulaciones
para Bajo Voltaje (2006/95/EC).

ce

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.

Garantia

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

Dentro del periodo de garantia, subsanaremos,
sin cargo alguno, cualquier defecto del aparato
imputable tanto a los materiales como a la
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, conexion 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 Espana

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 0 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,
o 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
dispbe 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 Este aparelho ndo deve ser usado por crian-
cas ou pessoas com capacidades fisicas ou
mentais reduzidas, excepto quando estejam
sob a supervisdo de alguém responsavel pela
sua seguranca. Em geral, recomendamos
que mantenha o aparelho fora do alcance de
criangas.

Antes de o utilizar. Verifique se a corrente do
seu lar corresponde a voltagem impressa na
base do aparelho.

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

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

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

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
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quente. Tenha cuidado com os liquidos
quentes que ficam despositados no(s) tabu-
leiro(s).

e Desligue sempre o aparelho da corrente no
fim de cada utilizagao.

e Quando utilizar o aparelho, certifique-se de
que tem suficiente espacgo 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 seguranca
aplicaveis. Reparagdes ou a substituicao do
cabo de alimentagéo 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.

Especificacbes técnicas

¢ \/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 (0 modelo FS 20 contém dois tabu-
leiros)

® Recipiente de alimentos com aberturas
(o modelo FS 20 tem dois recipiente 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 utilizac&do, 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 ®.

Acrescente sal, especiarias apos ter finaliza-
do a cozedura a vapor, nunca antes. Utilize
sempre o recipiente escuro adicional
quando cozinhar a vapor alimentos de cores
fortes (como, por exemplo; cenouras, pi-
mentos, tomate, etc ...), com a finalidade de
minimizar a alteragdo permanente da cor do
recipiente de alimentos ®.

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 ®.

2. Coloque o recipiente com os alimentos
sobre o tabuleiro ® na base @ 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 cozi-
nhados. 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
estao 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 estd 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 agua 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 ndo
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 @.
Certifigue-se de ter suficiente quantidade de
agua, sobretudo quando prolongar o tempo
de cozedura a vapor. Se observar que néo se
esta a produzir suficiente vapor, comprove o

25



nivel de agua da base. Para isso, desligue o Nota: Todas os elementos que compdem este
aparelho da corrente e deixe-o arrefecer. Retire  aparelho foram concebidos para ser apenas

o recipiente de alimentos e o tabuleiro, cuida- utilizados na Braun MultiGourmet. N&o os utilize
dosamente. Depois, acrescente dgua na base. 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.

* 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 5009 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 5009 20 - 25 min.
Cogumelos frescos, inteiros 500 g 20 — 25 min.
Cogumelos frescos, cortados 500 g 15 - 20 min.
Espargos frescos 5009 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.
Feijao verde fresco, inteiro 5009 25 - 35 min.
Feijao verde fresco, em juliana 500 g 25 — 35 min.
Milho fresco 2 pecas 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.
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Peixe e marisco

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

Nesse caso, os tempos indicados deverdo 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 pecgas, 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 pegas, 200 g cada uma 15 - 18 min.
Salmao em filetes frescos 2 pegas, 140 g cada uma 15-18 min.
Truta fresca 2 pegas, 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.

* 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 pecas, 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 ...

* 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 25049 max. 300 - 400 ml de agua 35 - 40 min.
Arroz agulha 250 ¢ 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
calcario. 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 2004/108/EC e com a Regulamen-
tagdo de Baixa Voltagem (2006/95/EC).

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

E

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 utilizagdo que causem defeitos ou diminui-
¢éo da qualidade de funcionamento do produto.
A garantia perdera o seu efeito no caso de
serem efectuadas reparacdes por pessoas nao
autorizadas ou se ndo forem utilizados acesso6-
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 vélida para todos
os paises onde este produto seja distribuido pela
Braun ou por um distribuidor Braun autorizado.
No caso de reclamacao ao abrigo de garantia,
dirija-se ao Servico de Assisténcia Técnica
Oficial Braun mais préximo.

S6 para Portugal

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



Italiano

| 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 il
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

¢ Questo elettrodomestico non & progettato
per essere utilizzato da bambini o da persone
con capacita fisiche o mentali ridotte, senza
la supervisione di una persona responsabile
della loro sicurezza. In generale, si raccoman-
da di tenere I’elettrodomestico fuori dalla por-
tata dei bambini.

Assicurarsi che il voltaggio dell’ impianto
elettrico corrisponda a quello stampato sul
fondo del prodotto.

Questo apparecchio € stato costruito per
solo uso domestico, per lavorare le quantita
massime di cibo riportate nella tabella.
Utilizzate la vaschetta per cottura a vapore ®
solo insieme al vaschetta raccogligocce ®.
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 ®.

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

Non toccate mai I’'apparecchio senza il
guanto da cucina o le presine, € 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.

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

¢ Non posizionate mai I'apparecchio su una
superficie calda o sopra una fiamma accesa.

¢ 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

¢ \/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 (il modello
FS 20 ha due vaschette raccogligocce)

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

29



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.

Cottura a vapore con vaschetta per cottura
a vapore ® (per es. verdure e pesce)
Mettere il cibo nella vaschetta per cottura a
vapore ®. Aggiungete spezie a cottura ulti-
mata.

Utilizzate sempre la vaschetta nera @ quan-
do cuocete cibi che potrebbero lasciare
tracce di colore (per es. carote, paprika, po-
modori, etc.) al fine di evitare il piu possibile
che il colore lasciato dai cibi alteri perma-
nentemente il colore della vaschetta bianca
per la cottura a vapore ®.

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.

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 é 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 '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.
* Le 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 5009 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 500 g 10 — 15 min.

Pere fresche, tagliate in 6 parti 5009 10 -15 min.

31




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 | a carne tenera e poco grassa e nervosa € la piu adatta.
® L a 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.

e 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 @ (cioé
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 250 ¢ max. 300 - 400 ml acqua 35 - 40 min.
Riso bramato 2509 max. 300 - 400 ml acqua 45 - 50 min.
Budino di riso 2509 max. 750 ml latte 60 min.

Farina gialla 25049 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 ’'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 CE 2004/108 e alla Direttiva
Bassa Tensione (CE 2006/95).

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 Dit apparaat is niet bedoeld voor gebruik
door kinderen of personen met verminderde
fysieke of mentale capaciteiten, tenzij zij het
apparaat gebruiken onder toezicht van een
persoon verantwoordelijk voor hun veiligheid.
Over het algemeen raden wij aan dit apparaat
buiten bereik van kinderen te houden.

e Controleer, voordat u de stekker in het
stopcontact steekt, of het voltage van het
stopcontact overeenkomt met het voltage
dat staat vermeld op de onderkant van het
apparaat.

¢ 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 @.

¢ \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.
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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 oppervlak.

¢ 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

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

¢ Maximale capaciteit: 1,2 | water

Beschrijving

® Basisgedeelte

® Maximum waterniveau
(voor lange stoomtijden)

® Minimum waterniveau
(voor korte stoomtijden)

® Lekschaal
(model FS 20 heeft 2 lekschalen)

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

@ 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
®. Voeg kruiden toe als het stomen is beéin-
digd. Gebruik voor het stomen van voedsel
dat kleurstoffen bevat (bijv. wortelen, papri-
ka, tomaten etc.), altijd het zwarte inzetbakje
@, om blijvende verkleuring van de witte
stoomkorf ® tot het minimum te beperken.

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.

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.
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Vis en schaal- en schelpdieren

e 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 2004/108 en aan
de EG laagspannings richtlijn 2006/95.

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 hdber, 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 fedevarernes 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 Dette produkt er ikke beregnet til at bruges af

born eller svagelige personer uden overvag-

ning af en person der er ansvarlig for deres
sikkerhed. Generelt anbefaler vi at produktet
opbevares utilgeengeligt for bern.

For brug kontrolleres det, om netspaendingen

svarer til spaendingsangivelsen i bunden af

apparatet.

e Maskinen er udelukkende beregnet til almin-
delige husholdningskvantiteter (se i avrigt
tilberedningstabellerne).

¢ Anvend altid den sorte indsats ® sammen
med drypbakken @.

¢ Anvend altid den sorte indsats & vet damp-

ning af farveholdige fedevarer (sdsom gule-

redder, 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

ved siden af apparatet for at forhindre
beskadigelse af kakkenskabe o. lign.

o Nar apparatet anvendes ber det placeres pa
en tor, jeevn og varmebestandig overflade.

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

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

Tekniske data

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

* 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)

® Drypbakke
(model FS 20 har 2 drypbakker)

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

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

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

@ Lag (gennemsigtigt)

Damptryksforstaerker

® Varmeelement

Afbryderknap med timer (60 minutter)

@ Kontrollampe til afbryder

® Ledningsgemme

dampkurven ®.
e 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 lefter laget skal du veere
opmeerksom pa at holde det, s& du ikke
kommer i kontakt med udsivende damp eller
dryppende, kogende vand. Pas pa varme
vaesker i drypbakken(erne).
o Treek altid stikket ud af stikkontakten, nar du
er feerdig med at bruge apparatet.
e Nar du anvender apparatet skal du serge
for, at der er tilstreekkelig plads over og

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

Dampning

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

(f._eks. grentsager og fisk)

Put maden i dampkurven ® med spraekker.
Tilsaet krydderier, ndr dampningen er
afsluttet. Anvend altid den sorte indsats &
ved dampning af farveholdige fodevarer
(som f. eks. guleradder, paprika, tomater o.
lign.) for at minimere risikoen for permanent
misfarvning af den hvide dampkurv ®.

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.

2. Placer den fyldte dampkurv pa drypbakken
@ i soklen @ og leeg laget @ pa dampkurven.
Hvis laget ikke paseettes, vil forbruget af
elektricitet blive sterre 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
sarge 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 geres ved forst at
dreje skiven hen pa 60 minutter of herefter
dreje den tilbage til den enskede dampnings-
tid. Kontrollampen ® taender 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 pa udsivende damp. Rer ikke
ved de varme dele. Kontrollér maden ved hjeelp
af en lang gaffel.

Hvis du onsker at fortsaette dampningen,
saettes 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 feerdig tilberedt, gores
felgende: Sluk for apparatet og tag laget @ af.
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Loft forsigtigt den everste dampkurv (med den
sorte indsats) og stil den pé lagets bagside.
Ifort grillhandsker lofter du herefter forsigtigt
drypbakken fra den underste dampkurv og
kontrollerer, om maden er feerdig. Hvis du
onsker at fortsaette dampningen i begge
dampkurve, placeres drypbakken ferst pa den
underste dampkurv, hvorefter den gverste
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 vaeske, som er lgbet ned i drypbakken
® kan anvendes til sauce eller suppe.

10. Fer du haelder den overskydende vaeske
fra soklen ®, skiller apparatet ad eller rengoer
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 leengere tid end 18 minutter pafyldes
vand indtil maximum markeringen ®@. Serg for,
at vandstanden er tilstraekkelig, isaer 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 loftes dampkurven og
dernzest 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 ®

Bemeerk: Meengder 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 fadevarer med leengere tilberedningstid i den underste dampkurv.
* VVed dampning af forskellige fadevarer med forskellige tilberedningstider:
Damp fedevarer med laengere tilberedningstider i den underste dampkurv. Evter nogen tid
placeres dampkurven med fedevarer med kortere tilberedningstid ovenpa den underste

dampkurv.

Grentsager 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 grontsager bor ikke optes for dampning.

Fodevare Form Ca. meengde Dampningsperiode
Artiskok friske 4 (medium) 40 - 45 min.
Asparges friske 500 ¢ 30 - 40 min.
Bonner friske, hele 500 g 25 - 35 min.
eller snittede
Broccoli frisk, buketter 500 ¢ 15 -20 min.
Rosenkal frisk 500 g 20 - 25 min.
Kal friskt, snittet 500 g 25 - 30 min.
Gulergdder friske, snittede 500 g 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 ¢ 15 -20 min.
Champignons friske, hele 500 g 20 - 25 min.
eller snittede (snittede 5 min. mindre)
Kartofler snittede 500 g 20 - 25 min.
Kartofler upillede 500 g 30 - 40 min.
Sukkermajs friske 2 stykker 55 - 60 min.
(vendes hyppigt)
/Ebler 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 fer dampning, og hvis
tilberedningstiden forleenges (ca. 10 %).

Fodevare Form Ca. meengde Dampningsperiode
Orred frisk 2 stykkera150 g 18 — 25 min.
Tun steaks friske 2 stykker 2 200 g 25 - 30 min.
Brasen friske, hele 1 stykke, 400 g 17 — 25 min.
Raodfisk frisk 2 stykker 2200 g 15 - 18 min.
Sejfilet frisk 2 stykkera 140 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.

Kod, fierkree og eeg

e Mort kead 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 skal 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 pa soklen @ (i bunden) og dampningen af risene o. lign. fortseettes ved af flytte denne
dampkurv ovenpa.

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

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

Tag altid stikket ud af stikkontakten, for 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 omréde, du
bor i), vil varmeelementet ® i soklen veaere
daekket af en belaegning. Apparatet ber nu
afkalkes. Fyld soklen med klar husholdnings-
eddike (5 %), sdledes 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 kealet 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 @endringer uden forud-
géende varsel.

Dette produkt er i overensstemmelse
med bestemmelserne i EMC Direktiv
2004/108/EC og Lavspaendingsdirektivet
2006/95/EC.

ce

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

134

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 daekker ikke skader opstaet

ved fejlbetjening, normalt slid eller fejl som

har ringe effekt pa vaerdien 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
kebsbevis 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 skdnsom
og sunn mate a 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

¢ Dette produktet er ikke ment & brukes av
barn eller personer med redusert fysisk eller
mental kapasitet, med mindre en person
ansvarlig for barnets eller den andre perso-
nens sikkerhet har kontroll over situasjonen.
Generelt anbefaler vi at produktet oppbeva-
res utilgjengelig for barn.

¢ For du setter stopselet i stikkontakten, sjekk
at spenningen korresponderer med spen-
ningsangivelsen som er trykt pa apparatet.

e 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. gulretter, 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 stopselet ut fra stikkontakten for
rengjering. Senk aldri basen ® ned i vann.

e Ta aldri i apparatet unten grytekluter/-votter,
og bruk aldri apparatet uten lokket @. Hold
alltid lokket i en slik posisjon at du unngar a
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-
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paratet for & unngé skade pa f. eks. skap eller
andre gjenstander.

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

o Apparatet ma aldri settes pa en varm overfla-
te eller over apen flamme.

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

* Maksimal kapasitet: 1,2 | vann

Beskrivelse
® Base
® Strek for maksimum pafylling
(for lang dampkoking)
® Strek for minimum pafylling
(for kort dampkoking)
@ Dryppepanne
(modell FS 20 har 2 dryppepanner)
® Dampkurv med spor
(Modell FS 20 har 2 dampkurver)
@ 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: Rengjor 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 ®.
Tilsett krydder nar dampkokingen er ferdig.
Bruk alltid den svarte innsatsen & ved
dampkoking av matvarer med farge (f. eks.
gulretter, paprika, tomater etc.), for & minske
mulighetene for permanent misfarging av
den hvite dampkurven ®.

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 negdvendig. Plassér risbollen i
dampkurven.

2. Plassér den fylte dampkurven pa dryppe-
pannen @ i basen @ og sett lokket @ pa
dampkurven. Uten lokket pa plass vil forbruket
av elektrisitet veere hgyere 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 stopselet i en stikkontakt.

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

6. Nar ensket 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.

Bergr 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 felgende for & sjekke om
maten i den nederste kurven er kokt: SI& 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 sé forsiktig dryppepannen fra den nederste
dampkurven og sjekker om maten er kokt.
Hvis du ensker & fortsette dampkokingen i
begge dampkurvene, settes forst dryppepan-
nen pa 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 stepselet 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 onske.

Modell FS 20: For demontering se punkt 7.

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

10. For 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-nivéet. For & gjore dette;
ta ut stopselet og la apparatet avkjole 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 Skjeer av tykke stilker fra blomkal, brokkoli og hodekal.
e Damp bladrike, grenne grennsaker i kortest mulig tid da de lett mister farge.

e Frosne grgnnsaker bor ikke tine for dampkoking.

Matvare Type Ca. kvantitet Damptider
Artisjokker friske 4 (medium) 40 - 45 min.
Asparges friske 500 g 30 - 40 min.
Prydbenner 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.
Gulrotter 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 50049 15 -20 min.
Sopp, friske, hele eller skivet 500 g 20 - 25 min.
liten sjampinjong (skivet 5 min. mindre)
Poteter skivet 50049 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 500 g 10 - 15 min.
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Fisk og_sjgmat

e 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, fijserfe og egg

* Moart, marmorert kjott er best egnet.
¢ Kjottet ber vaere godt vasket og forsiktig klappet tort med i papir, slik at sa lite saft som mulig

kommer ut.

Matvare Type Ca. kvantitet Damptider
Kalkunkoteletter ferske 2stk.a150¢g 25 - 30 min.
Kyllinglar ferske 2 stk.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.

e 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 pé toppen.

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

Basmati ris 2509 max. 3-4dlvann 35 - 40 min.

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

Brun ris 2509 max. 3 -4dlvann 45 - 50 min.

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

Indisk mel (mais) 25049 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 borste.

Med forbehold om endringer.

Dette produktet oppfyller kravene i
EU-direktivene EMC 2004/108/EC og
Low Voltage 2006/95/EC.

ce

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

Vi gir 2 &rs garanti pa& 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 repa-
rasjoner utfores av ikke autorisert person eller
hvis andre enn originale Braun reservedeler
benyttes.

For service i garantitiden skal hele produktet
leveres eller sendes sammen med kopi av
kjopskvittering til 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
hogsta krav nér det géller kvalitet, funktion och
design. Vi hoppas du kommer att bli helt néjd
med din nya Braun dngkokare.

Braun MultiGourmet ar speciellt lampad for
att angkoka gronsaker, ris, fisk, kétt och fagel.
ngkokning &r ett mycket varsamt och hélso-
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 sétt cirka dubbelt sé stor kapacitet som
Braun MultiGourmet FS 10 (galler inte ris).

Las noga igenom bruksanvisningen innan
du anvénder apparaten.

Viktigt

® Denna produkt &r inte menad att anvéndas av
barn eller personer med reducerad fyskisk
eller mental kapacitet utan évervakning av en
person som ar ansvarig for deras séakerhet.
Generellt rekommenderar vi att produkten
forvaras utom rackhall for barn.

¢ [nnan du anvénder apparaten — kontrollera
att natspanningen motsvarar den spénning
som anges pa apparatens undersida.

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

o Angskélen ® skall endast anvédndas med
droppbrickan @.

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

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

e Dra alltid ur kontakten fore reng6ring. 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 anvéander apparaten skall du ha
tillrackligt med plats runt den sd att inte t.ex.
skap eller ndgot annat skadas.

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

e Stall aldrig apparaten pa en het yta eller 6ver
Oppen laga.

® Brauns elektriska apparater foljer géllande
sékerhetsstandard. Reparationer eller
byte av huvudsladd far endast géras av
auktoriserad serviceverkstad. Bristfélliga,
okvalificerade reparationer kan orsaka fara
fér anvéndaren.

Specifikationer

e Spéanning/effekt: Se typplatta pa apparatens
undersida

e Max. kapacitet: 1,2 liter vatten

Beskrivning

® Bas

@ Markering fér max. mangd vatten
(for lang angkokning)

® Markering fér min. mangd vatten
(for kort angkokning)

® Droppbricka
FS 20 har tva droppbrickor)

® Angskal med skéror
(FS 20 har tva angskalar)

@ Svarts insats (med skalor) till angskélen ®
for fargmattad mat (mordtter, paprika,
tomater o dyl)

® Svart risskal (utan skaror) till &ngskalen

@ Lock (genomskinligt)

Angaccelerator (avtagbar)

® Varmeelement

Strémbrytare med timer (60 minutter)

@ Kontrollampa for strémbrytaren

® Sladdgébmma

OBS: Rengor alla delar innan du anvander
apparaten forsta gangen. Se «Rengoring».
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Angkokning

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

Angkokning_i &ngskélen ®

(t.ex. gronsaker, fisk)

Lagg maten i &ngskalen med skéror ®.
Krydda nar angkokningen ar klar. Anvand
alltid den svarta insatsen @ nar du angkokar
fargmattad mat (morétter, paprika, tomater o
dyl) foér att inte den vita dngskalen ® skall bli
permanent missfargad.

FS 20: Nar du anvandar bada angskalarna ®
kan den svarta insatsen & eller den svarta
risskalen ® endast anvéndas i den dvre
angskalen.

Angkokning i den svarta risskalen ®
(ris,_korn, risrétter och enkla grytréatter)
Lagg ris/korn i risskalen tillsammans med
vatska om det behovs. Satt risskalen i
angskalen.

2. Stéll den fyllda &ngskalen pa droppbrickan @
och sedan pa basen ®. Satt pa locket @ pa
angskalen. Utan lock blir energiatgangen hégre
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 angkokar far inte apparaten st for
nara andra foremal, t.ex hyllor, utan det skall
finnas plats ovanfor och runt om apparaten.

4. Satt i kontakten i ett uttag.

5. Stall timern ®@. Vrid den forst till 60 minuter
och sedan tillbaks till énskad angkokningstid.
Kontrollampan @ tands och &ngkokningen
borjar.

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

7. Kontrollera om maten éar 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
att kontrollera om maten &r fardig. Om du vill
fortsatta angkoka satter du pa locket @ och
satter p& apparaten igen.
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Nar 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 séatt den pa lockets undersida,
som ocksa fungerar som héllare. Anvand
grytvantar och ta forsiktigt av droppbrickan
frén den understa risskélen och kontrollera om
maten ar fardig. Om, du vill fortsatta d&ngkoka i
bada angskalarna satter du férst droppbrickan
ovanpa den understa angskalen och sedan
den Gversta 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 ndgot. Ta sedan av
angskalen, den svarta risskalen eller den svarta
insatsen tillsammans med angskalen. Anvand
grytvantar. Lockets undersida @ fungerar som
héllare for &ngskalen. Ta ur maten och krydda
efter dnskemal.

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 ©, tar isdr apparaten eller reng6r den.

Méngd vatten

Mangd vatten som behdvs beror pa hur lange
du &ngkokar. Nar du dngkokar i upp_till 18 min
fyller du pa vatten i basen upp_till min. marke-
ringen ®. Angkokar du langre &n 18 min fyller
du pa vatten till max. markeringen @. Se till
att du har tillréckligt med vatten, speciellt om
angkokningen férlangs. Om det inte bildas
nagon anga langre méaste du kontrollera vatten-
nivan: Dra ur kontakten och lat apparaten
svalna nagot. Lyft sedan forsiktigt av forst
angskalen och sedan droppbrickan och fyll
pa mer vatten.

OBS: Alla delar ar designade for att anvéndas i
Braun MultiGourmet. Anvand dem inte i vanlig
ugn eller mikrovagsugn.




Angkokning i angskalen ® och den svarta risskalen ®

OBS: Mangder och angkokningstider &r ungefarliga for &ngkokning i en angskal (FS 10). Tiderna
géller ocksa vid angkokning 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 stérre mangder mat med langre angkokningstid i den understa angskalen.

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

Gronsaker och frukt

e Skar av tjocka stjalkar p& blomkal, broccoli och kal.
¢ Angkoka bladrika, gréna gronsaker sa kort tid som majligt eftersom de latt forlorar sin farg.

¢ Frusna gronsaker skall inte tinas fére angkokning.

Gronsak/Frukt Typ Ung. méangd i\nkokningstid
Kronéartskocka Farsk 4 (medium) 40 - 45 min
Sparris Farsk 500 g 30 - 40 min
Bonor Farska, 500 g 25 -35 min
hela eller skivade
Broccoli Farsk, buketter 500 g 15-20 min
Brysselkal Farsk 500 g 20 - 25 min
Kal Farsk, skivad 500 g 25 -30 min
Mordtter Farsk, skivad 500 g 20 - 25 min
Blomkal Farsk, buketter 500 g 20 - 25 min
Squash Farsk, skivad 500 ¢ 15-20 min
Fankal Farsk, skivad 500 g 15-20 min
Kalrabbi Féarsk, téarningar 500 g 20 - 25 min
Purjolék Farsk, skuren 500 g 15-20 min
Svamp, Farska, 500 ¢ 20 - 25 min
sma champinjoner hela eller skivade (skivade 5 min kortare)
Potatis Skivad 500 g 20 - 25 min
Potatis Oskalad 500 g 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 angkokas utan upptining om den delas och angkokningstiden férlangs (ca. 10 %).

Fisk/Skaldjur Typ Ung. méangd Angkokningstid
Forell Féarsk 2 bitara150 g 18 - 25 min
Tonfisk Farsk 2 bitar 2 200 g 25-30 min
Brax Farsk, hel 1bitad400g 17 - 25 min
Torskfilet Farsk 2 bitara140g 15-18 min
Rékor 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

Kétt, fagel och agg

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

Kott/Fagel Typ Ung. méangd i\ngkokningstid
Kalkonkotlett Féarsk 2delara150g 25 -30 min
Kycklinglar Farsk 2 delara 150 g 25 -30 min
Kalvkotlett Farsk 2delara150g 30 - 35 min
Lammkotlett Farsk 2 delara 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, hardkokta Med skal 2 — 10 normalstora 15 -20 min

Ris, gryn, risrétter och enkla grytrétter

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

e FS 20: Gor pa foljande satt om du anvander bada angskalarna: Angkoka ris, gryn o s v med
l&ng &ngkokningstid i risskalen ® placerad i den understa angskalen med locket @ pa. Vanta ett
tag och satt sedan den andra &ngskalen med mat pa basen @, flytta upp angskalen med riset,
grynen o s v Overst och fortsatt angkoka.

Ris Ung. médngd Vattenniva  Vatskeniva If\ngkokningstid
i basen ® i risskalen ®

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

Langkornigt ris 250 ¢ max. 3 -4 dl vatten 35 -40 min

Raris 25049 max. 3 -4 dl vatten 45 - 50 min

Grotris 2509 max. 7,5 dl mjolk 60 min

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

Dra alltid ur kontakten ur uttaget innan du
rengor apparaten. Fransett basen @ kan alla
delar diskas i diskmaskin eller f6r 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 %) s& att varmeelementet
técks. 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 O tre till fyra ganger
med varmt vatten.

Resterande kalk kan borstas bort fran
angacceleratorn med en borste.

Med foérbehall fér andringar.

Denna produkt uppfyller bestammelserna CE
i EU-direktiven 2004/108/EG om elektro-
magnetisk kompatibilitet (EMC) och
2006/95/EG 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 Iander dar denna
apparat levereras av Braun eller deras auktori-
serade aterforséljare.

Garantin galler ej: skada péa grund av felaktig
anvandning eller normalt slitage, liksom brister
som har en férsumbar inverkan pa apparatens
véarde eller funktion. Garantin upphor att galla
om reparationer utfors av icke behorig person
eller om Brauns originaldelar inte anvéands.

For att erhalla service under garantitiden skall
den kompletta apparaten ldmnas in tillsam-
mans med inko&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 tayttdmaan
korkeimmat laatu-, toimivuus- ja muotoiluvaati-
mukset. Toivomme, ettd Sinulle on hy6tya ja
iloa uudesta Braun -tuotteestasi.

Braun MultiGourmet on suunniteltu erityisesti
vihannesten, riisin, kalan, lihan ja siipikarjan
héyryrykseen. HOyrytys on helldvaraisin 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

* Tat4 laitetta ei ole tarkoitettu lasten kayttoon.
T&ta laitetta ei ole mydskaén tarkoitettu
henkildiden, joilla on alentunut fyysinen tai
psyykkinen tila, kaytettavaksi. Poikkeuksena,
jos lapsi tai henkild on hanen turvallisuude-
staan vastaavan henkilén valvonnan alaisena.
Suosittelemme, etté laitteen tulee olla lasten
ulottumattomissa.

e Tarkista ennen kayttda, ettd jannite vastaa
laitteen pohjassa nakyvaa merkintaa.

e | aite on suunniteltu kotitalouksien kaytt66n
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
vahennat valkoisen hdyrytyskorin ® varjayty-
mista.

e Hoyrytyksen jalkeen nosta musta riisikulho ®/
musta hdyrytyskori & aina hoyrytyskorin ®
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 vetta. Ole varovainen — suojatarjot-
timille kertyva neste voi olla polttavan
kuumaa.

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

e Kun kaytét laitetta, varmistu siitd, etta sen
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ympérilld ja ylapuolella on tarpeeksi vapaata
tilaa. Nain varmistetaan se, etteivat esimer-
kiksi keittbkaapit tms vahingoitu.

e Kun kaytat laitetta aseta se kuivalle, tasaiselle
ja kuumuutta kestéavélle alustalle.

¢ Al koskaa aseta laitetta kuumalle pinnalle tai
avotulelle.

¢ Braunin sahkolaitteet tayttavat vaadittavat
turvallisuusstandardit. Verkkojohdon
korjauksen tai vaihdon saa suorittaa
ainoastaan valtuutettu Braun-huoltoliike.
Virheellinen, epapéateva korjaus voi aiheuttaa
vahinkoa kayttgjalle.

Tekniset tiedot

¢ Jannite/teho: katso merkinnat laitteen
pohjasta

e Enimmaisvetoisuus: 1,2 litraa vetta

Laitteen osat

® Runko, jossa vesisailid

® Veden maksimimé&aran osoittava merkkiviiva
(piktat hyorytysajat)

® Veden minimimaaran osoittava merkkiviiva
(lyhyet hyorytysajat)

® Suojatarjotin
(FS 20:ssa on 2 suojatarjotinta)

® Hoyrytyskori hdyryaukoilla
(FS 20:ssa on 2 hdyrytyskoria)

@ Musta hoyrytyskori (hdyryaukoilla), kaytetdén
hdyrytyskorin ® sisélld varjadvia ruoka-
aineita valmistettaessa (esim. porkkana,
paprika, tomaatti)

® Musta riisikulho (ilman héyryaukkoja),
kaytetaan hoyrytyskorin sisélla

@ Kansi (Iapinakyva)

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. Taytd rungon vesisailio @ kylmalla vesijohto-
vedella ja laita hdyrykatalysaattori ® paikoil-
leen. Ala lisda veteen mitddn mausteita, kastik-
keita, viinia tms. Tarvittava vesimaéara (minimi-
maara tai maksimimaara) riippuu valitusta
hoyrytysajasta.

(esim. vihannekset, kala)

Laita ruoka h 6yrytyskoriin ®, jossa on
hoéyrytysaukot. Lisdd mausteet vasta kun
hoéyrytys on loppunut. Kayta aina mustaa
hdyrytyskoria @ e hoyrytyskorin ® sisalla
valmistaessasi varjadvia ruokaaineita (esim.
porkkana, paprika, tomaatti). Nain vahennat
valkoisen hdyrytyskorin vérjaytymisté.

Malli FS 20: Kun molemmat héyrytyskorit ®
ovat kaytdssa, musta hdyrytyskori & tai
musta risikulho ® tulee ylemman hdyrytys-
korin sisdén.

Hoyrytys mustassa riisikulhossa ®

(esim. riisi/viljanjyvéat)

Laita riisi/viljanjyvat ja tarvittaessa nestetta
riisikulhoon. Aseta riisikulho héyrytyskorin
sisdan.

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

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

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

4. Aseta virtajohto pistorasiaan.

5. Saada hoyrytysaika ®. K&anna ajastin ensin
kohtaan 60 minuuttia ja sitten takaisin halutun
hdyrytysajan kohdalle. Merkkivalo ® syttyy ja
hoyrytys alkaa.

6. Kun valittu hdyrytysaika on kulutunut, laite ja
merkkivalo ® sammuvat automaattisesti.

7. Tarkista, onko ruoka kypséaa. Laita kasiisi pit-
két patakintaat. Sammuta keitin. Nostaessasi
kantta @ varo ulos purkautuvaa héyrya. Ala
koske laitteen kuumiin osiin. Tarkista ruoan
kypsyys pitkéllda haarukalla. Jos haluat jatkaa
kypsennyst, laita kansi @ kiinni ja kytke virta
paalle.

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

8. Kun laite on sammunut automaattisesti ja
ruoka on sopivan kypsaa, irrota pistoke pisto-
rasiasta ja anna laitteen jaghtya hieman. Nosta
hdyrytyskori tai riisikulho ja musta hdyrytyskori
yhdessé laitteesta. Muista kayttaa 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 jaljelle jaédneen 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 vesisailioén vetta
minimim&a&réa osoittavaan merkkiviivaa ®
saakka. Kun hdéyrytysaika on pidempi kuin

18 minuuttia, kaada rungon vesiséiliédn vetta
maximimadraé osoittavaan merkkiviivaa @
saakka. Varmista, ettd vettd on tarpeeksi,
varsinkin jos pidennat héyrytysaikaa. Jos
hdéyryé ei endd 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
kaytettédvaksi Braun MultiGourmet -hoyrykeitti-
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 ldhinnd hdyrytystd yhdessa hoyrytys-
korissa (esim. FA 10). Taulukoiden hdyrytysajat patevat myds pienempiin ruoka-ainemadariin.
Suurempia maaria hoyrytettdessa hoyrytysajat voivat olla jonkin verran pidempia, jos hdyry ei
paase tehokkaasti kiertamaan astiassa.

Malli FS 20: Hoyrytysaika ylemmassa hayrytyskorissa on pidempi. Siksi

® kayté alempaa hdyrytyskoria, jos ruoka on suurehkoina paloina tai vaatii pidempé&a
hoyrytysaikaa.

e Kun kypsennat yhtaaikaa ruoka-aineita, joilla on eri héyrytysaika, hdyryta pidempaa hoyrytysai-
kaa vaativat ainekset alemmassa hoyrytyskorissa. Jonkin ajan kuluttua laita loput ainekset
toiseen hdyrytyskoriin ja aseta se alemman hdyrytyskorin péélle kyprennysté varten.

Vihannekset ja hedelméat

¢ | eikkaa paksu kantaosa irti kaalista, kukkakaalista ja parsakaalista.

* Hoyryta lehtevat, vihreadt vihannekset lyhyimmassa mahdollisessa ajassa, koska ne menettavat
helposti vérinsa.

¢ Al3 sulata pakastevihanneksia ennen hoyrytysta.

Ruoka Esivalmistelu Noin maara Hoyrytysaika
Artisokka tuore 4 (keksikokoista) 40 - 45 min.
Parsa tuore 500 ¢ 30 - 40 min.
Vihredpapu tuore, 500 g 25 - 35 min.
kokonainen tai paloiteltu
Parsakaali tuore, kukinto 500 ¢ 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 500 g 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. vdhemman)
Peruna paloiteltu 500 g 20 - 25 min.
Peruna kuorimaton 500 g 30 - 40 min.
Makea maissi tuore 2 kpl 55 - 60 min.
(k&danna tasaisin
véliajoin)
Omena tuore, 1/8 paloina 5009 10 -15 min.
Paaryna tuore, 1/6 paloina 500 g 10— 15 min.
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Kala ja dyridiset

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 véhan
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 hdyrytyskoreja yhtédaikaa, esikypsenna riisi/viljanjyvat mustassa
riisikulhossa ® alemman hoyrytyskorin sisdssa. Laita kansi @ paikoilleen. Jonkin ajan kuluttua
aseta muita ruoka-aineita siséltava toinen hdyrytyskori alimmaiseksi runko-osan © paélle. Siirrd
riisikulhon siséltava hdyrytyskori paallimmaiseksi.

(maize)

Ruoka Noin Vesimaara Nestemaara Hoyrytysaika
maara rungon ® riisikulhossa ®
vesisailliossa

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

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

Kalkinpisto

Kaytettyasi hoyrykeitinta useita kertoja muo-
dostuu rungon ® kuumennusosan ® paalle
kalkkikerrostuma. Kalkkikerrostuman muodos-
tumisen vaikuttaa kaytettavan talousveden
kovuus. Kun kerrostuma on muodostunut,
tulee kalkki poistaa.

Kaada rungon vesiséiliéon tavallista talousetik-
kaa (5 %) siten, etta

kuumennusosa juuri ja juuri peittyy. Laita
kdyrykatalysaattori ® paikoilleen. Sulje laite,
kytje se verkkovirtaan ja aseta hyorytysajaksi
15 minuuttia. Jos kalkkikerrostuma on vielé

15 minuutin héyrytyksen jalkeen on nakyvissa,
toista kasittely. Etikan ja laitteen jadhdyttya
hyvin tyhjenna rungon vesisiillié. Huuhtele
rungon O vesiséilid kolme, nelja kertaa lampi-
malla vedella.

Kaiki hdyrykatalysaattoriin jaljelle jaanyt kalkki
voidaan poistaa harjalla.

Oikeudet muutoksiin pidatetédan.

Tama4 tuote tayttaa EU-direktiivin CE
2004/108/EC mukaiset EMC-vaatimukset

sekd matalajannitetta koskevat

saddnnodkset (2006/95/EC).

Kun laite on tullut elinkaarensa paahan,
sadstd ymparistda alaka havita sitéa
kotitalousjatteiden mukana. Héavita tuote
viemalla se Braun-huoltoliikkeeseen tai
asianmukaiseen kerayspisteeseen.

E
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Takuu

Talle tuotteelle myénnamme 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.

Yksiloity ostokuitti riittdd takuun voimassaolon
osoittamiseksi.

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



Polski

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

Elektryczny parowar jest wyjgtkowo dobrze
przystosowany do obrébki 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

* Urzadzenie to nie moze by¢ uzywane przez
dzieci lub osoby fizycznie lub umystowo
uposledzone, jesli nie znajdujg sie one pod
nadzorem osoby odpowiedzialnej za ich
bezpieczenstwo. Zalecamy przechowywaé
urzadzenie w miejscu niedostepnym dla
dzieci.

* Przed wigczeniem do sieci nalezy sprawdzic,
czy podane na urzadzeniu napiecie znamio-
nowe jest zgodne z napigciem 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, pomidordéw itp.) nalezy
zawsze stosowac czarny wkfad &, aby
uniknagé trwatego zabarwienia biatego
koszyka do parowania ®.

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

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

* Nie wolno dotyka¢ urzadzenia bez rekawic
kuchennych, ani uzywaé bez pokrywki @.
Podczas podnoszenia pokrywki, zawsze
nalezy uwazaé aby nie sparzy¢ sie wydoby-
wajgca sie parg ani kapigcg gorgcg wodg.
Nalezy by¢ ostroznym z gorgcymi ptynami
w ociekaczu.

* Po zakonczeniu parowania nalezy wyciggnaé
wtyczke z gniazdka.

* Przed uzyciem urzadzenia nalezy sie
upewni¢ czy ponad nim i wokét niego jest
wystarczajgco 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 goracej
powierzchni, ani nad otwartym ogniem.

* Urzadzenia elekiryczne 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)

® Ociekacz
(w modelu FS 20 znajdujg sie 2 sztuki)

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

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

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

@ Pokrywka (przezroczysta)

Przyspieszacz parowania (usuwalny)

® Element grzejny

Wiacznik/wytacznik z minutnikiem (60 minut)

® Lampka kontrolna dziatania urzgdzenia

® Miejsce na nadmiar kabla zasilajgcego

Uwaga: Przed pierwszym uzyciem nalezy
umy¢ wszystkie czesci urzadzenia w sposéb
opisany w czesci «Czyszczenie».

Parowanie

1. Napetic¢ baze ® wodg z kranu i umiescic¢
przyspieszacz parowania ® w odpowiednim
miejscu. Nie dodawaé do wody zadnych
przypraw, soséw, wina itp. Poziom wody
powinien znajdowaé 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 ®. Przyprawy dodaje
sie po zakonczeniu parowania.

Do parowania potraw barwigcych (np. mar-
chewki, papryki, pomidoréw itp.) zawsze na-
lezy uzywacé czarnego wktadu &, aby zmini-
malizowaé mozliwos¢ trwatego zabarwienia
biatego koszyka do parowania ®.

Model FS 20: Podczas jednoczesnego
korzystania z obu koszykéw do parowania ®
czarny wktad @ lub czarna miseczka przez-
naczona do ryzu ® moga by¢ 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 wiozy¢ miseczke
do ryzu do koszyka do parowania.

2. Umiesci¢ napetniony koszyk do parowania
na ociekaczu ® w bazie ® i nakry¢ pokrywka
7. Parowanie bez przykrycia trwa diuzej i
pochfania 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 péfek itp.)

4. Wiozy¢ 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 upltynieciu czasu parowania, urzadzenie
wyfaczy sie automatycznie, a lampka kontrol-
na zgasnie.

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

Aby kontynuowaé parowanie nalezy nakry¢
koszyk do parowania pokrywka @ i ponownie
witgczy¢ urzgdzenie.
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Model FS 20 przy jednoczesnym stosowaniu
dwdch koszykdéw do parowania: Aby sprawdzi¢
czy potrawa przygotowywana w dolnym
koszyku jest ugotowana nalezy postgepowac
wedtug nastepujgcych wskazowek. Wytgczyé
urzadzenie i zdjg¢ pokrywke @. Ostroznie
zdja¢ 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 sprawdzi¢
czy potrawa jest gotowa. Aby kontynuowaé
parowanie w obu koszykach nalezy umiescié¢
ociekacz na dolnym koszyku, a nastepnie
postawi¢ gorny koszyk do parowania z
pokrywka. Ponownie wtgczy¢ urzadzenie.

8. Gdy urzadzenie wytgczy sie samo i potrawa
jest odpowiednio ugotowana nalezy wycigag-
nac¢ wtyczke z gniazdka i pozostawic urza-
dzenie do ostygniecia. Nastepnie uzywajgc
rekawic kuchennych zdjgé¢ 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.
Wyciagna¢ wtyczke z gniazdka.

llos¢ 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 upewnic, ze przez caty czas paro-
wania woda znajduje si¢_na odpowiednim
poziomie, szczegdlnie gdy parowanie zostato
przedtuzone. Gdy z urzadzenia nie wydobywa
sie para, nalezy sprawdzi¢ poziom wody.

Aby to zrobi¢, wyciagng¢ wtyczke z gniazdka
i poczekac az urzadzenie sie ochtodzi.
Nastepnie ostroznie podnies¢ koszyk do paro-
wania z ociekaczem i dolaé¢ wody.




Uwaga: Wszystkie czgsci zostaty zaprojektowane tylko do uzytku w elektrycznym parowarze
Braun MultiGourmet. Nie nalezy ich stosowac¢ w tradycyjnym piekarniku i kuchence mikrofalowe;j.

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 wiekszych ilosci potraw nalezy nieco
wydtuzy¢ czas parowania, jesli nie ma wystarczajgcej przestrzeni zapewniajgcej odpowiednig
cyrkulacje pary.

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

w zwigzku z tym powinno sie,

* wieksze kawatki lub potrawy o dtuzszym czasie parowania przygotowywaé w dolnym koszyku
do parowania.

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

Warzywa i owoce

* Obcig¢ grube konce kalafiora, brokutow i kapusty.
 Zielone, lisciaste warzywa parowac najkrécej jak mozna, poniewaz fatwo traca kolor.
¢ Mrozone warzywa nie powinny by¢ rozmrazane przed parowaniem.

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

Brokuty Swieze, rozyczki 500 g 15—20 min.
Brukselka Swieze 500 g 20-25 min.
Kapusta $wieza, pokrojona 500 g 25-30 min.
Marchewka Swieza, pokrojona 500 g 20—25 min.
Kalafior Swiezy, rézyczki 500 g 20—25 min.
Pestki dyni Swieza, pokrojona 500 g 15-20 min.
Koper $wieza, 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. krocej)
Ziemniaki pokrojone 500 g 20—25 min.
Ziemniaki nieobrane 5009 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 moga by¢ przygotowywane w parowarze bez rozmrazania, pod warunkiem ze
zostaty wczesniej podzielone, w tym przypadku czas parowania wydtuza sie 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 mieso 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 naktug.

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 nakiu¢ skore) 8-13 min.
Jaja na miekko w skorupkach 2—10 sredniej wielkosci 10—13 min.
Jaja na twardo w skorupkach 2—10 sredniej wielkosci 15—20 min.

Ryz, ziarna, wypieki

* Nalezy stosowac czarng miseczke do ryzu ® i dodawa¢ wymagang 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 pokrywkg @. Po pewnym czasie
na bazie ® nalezy umiesci¢ drugi koszyk do parowania z inng potrawg, a parowanie ryzu
kontynuowaé¢ w gérnym koszyku do parowania.

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

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

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

Ryz brazowy 2509 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 wyciggng¢ wtyczke z gniazdka.
Wszystkie elementy z wyjatkiem bazy ® moga
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 odkamienic.

W tym celu trzeba napetni¢ 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 urzgdzenia oprdznic¢ 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.

Produkt ten spetnia wymogi dyrektywy
EMC 2004/108/EC oraz dyrektywy
2006/95/EC dotyczacej elektrycznych
urzadzen niskonapigciowych.

Prosimy nie wyrzucaé urzgdzenia do
$mieci po zakoniczeniu jego uzytkowa-
nia. W tym przypadku urzgdzenie powin-
no zosta¢ dostarczone do najblizszego
serwisu Braun lub do adekwatnego punktu
na terenie Panstwa kraju, zajmujacego sie
zbieraniem z rynku tego typu urzgdzen.

Warunki gwarancji

1. Procter and Gamble DS Polska sp. z.0.0.
gwarantuje sprawne dziatanie sprzetu w
okresie 24 miesiecy od daty jego wydania
Kupujgcemu. Ujawnione w tym okresie
wady bedg usuwane bezpfatnie, 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 Kupujacy zobowigzany
jest we wtasnym zakresie | na wtasny
koszt.

Ewentualne oczyszczenie sprzetu

dokonywane jest na koszt Kupujacego

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

Gwarancjg 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, konserwaciji,
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 pieczatka i

podpisem sprzedawcy karta gwarancyjna

jest niewazna.

Niniejsza gwarancja na sprzedany towar

konsumpcyjny nie wytgcza, nie ogranicza

ani nie zawiesza uprawnien Kupujgcego

wynikajgcych z niezgodnosci towaru z

umowa.
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Cesky

Nase vyrobky jsou vyrabény tak, aby odpovi-
daly nejvy$8im narokdm na kvalitu, funkénost
a design. Doufame, Ze budete se svym novym
pfistrojem Braun spokojeni.

Braun MultiGourmet je vhodny zejména pro
pfipravu zeleniny, ryze, ryb, masa a drabeze
Vv pare. Vareni v pare je nejSetrnéjsi a nejzdra-
véjsi zplsob pfipravy pokrm0, pfi kterém zU-
stanou v maximalni mife zachovany vitaminy,
mineralni latky, pfirozena chut a barva potra-
vin.

Model Braun MultiGourmet plus FS 20 je vy-
baven dvéma naparovacimi nadobkami ® a
dvéma odkapavacimi miskami ®. Ma tedy

asi dvojnasobnou kapacitu nez model Braun
MultiGourmet FS 10 (s vyjimkou pfipravy ryze).

Pred tim, nez za€nete pfistroj pouzivat,
prectéte si peclivé cely navod k pouziti.

Diilezita bezpeénostni upozornéni

e Tento pfistroj nesmi pouzivat déti ani osoby
se snizenymi fyzickymi nebo psychickymi
schopnostmi bez dohledu osoby, ktera je
zodpovédna za jejich bezpeénost.
Doporucujeme uchovavat pfistroj mimo
dosah déti.

Pred pouzitim zkontrolujte, zda napéti v siti
odpovida napéti uvedenému na typovém
Stitku pfistroje. Pristroj je ur€en pro pouziti
v domacnosti a pfipravu odpovidajiciho
mnozstvi potravin (viz tabulka).

Naparovaci nadobku ® pouzivejte pouze
spole¢né s odkapavaci miskou ®.

P¥i pfipravé potravin s vysokym obsahem
barviv (napf. karotka, papriky, rajcata atd.),
pouzivejte vzdy ¢ernou vlozku &, abyste
zabranili permanentnimu zabarveni bilé
naparovaci nadobky ®.

Cernou misku pro pfipravu ryze ® nebo
¢ernou vlozku & zdvihejte z odkapavaci
misky @ pouze spole¢né s naparovaci
nadobkou ®.

Pred &isténim pfistroje vzdy vytahnéte vidlici
sitového pfivodu ze zasuvky. Podstavec /
zakladni nadobu @ nikdy neponofujte do
vody.

Nikdy se pfistroje nedotykejte holyma ruka-
ma bez pouziti chfiapek nebo kuchyriskych
rukavic . Pfistroj nikdy nepouzivejte bez
vika @. P¥i snimani viko drzte tak, abyste
nepfisli do pfimého kontaktu s unikajici
parou nebo odkapavajici horkou vodou. Uvé-
domte si, ze v odkapavacich miskach je
rovnéz horka voda.
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* Po ukonéeni vafeni vzdy vytahnéte vidlici
sitového pfivodu ze zasuvky.

* Pfi pouzivani pfistroje dbejte na dostatek
mista nad pfistrojem a i po stranach,
predejdete tak poskozeni napf. skiinék nebo
jinych pfedméta.

* Pristroj pfi jeho pouziti umistéte na suchou,
rovnou a ohnivzdornou plochu.

* Pfistroj nikdy nepokladejte na horkou plochu
nebo otevieny plamen.

* Elektrické pfistroje Braun odpovidaji platnym
bezpecénostnim normam. Opravy nebo
vyménu sitového pfivodu smi provadét
pouze pracovnici autorizovaného servisniho
stfediska. Neodborné opravy mohou vést
k velmi vaznému ohrozZeni uzivatele.

Specifikace
* Napéti/vykon: viz typovy Stitek na pfistroji
* Maximalni kapacita: 1,2 | vody

Popis

® Podstavec / zakladni nadoba

® Ryska maximalniho obsahu vody (pro
dlouhou dobu pfipravy)

® Ryska minimélniho obsahu vody (pro
kratkou dobu pfipravy)

® Odkapavaci miska (model FS 20 ma dvé
odkapavaci misky)

® Naparovaci nadobka s otvory (model FS 20
ma dvé napafovaci misky)

@ Cerna vlozka (s otvory) do napafovaci
nadobky ® pro pfipravu potravin s vy$§im
obsahem barviv (napf. karotka, papriky,
rajcata atd.)

® Cerna miska pro pfipravu ryze (bez otvort)
do naparovaci nadobky

@ Viko (prusvitné)

Parni tryska (odnimatelna)

® Topné téleso

Vypinag¢ on/off s ¢asovym spinacem
(60 minut)

® Kontrolka vypinace

® Prostor pro ulozeni nevyuzité délky sitového
pfivodu.

Poznamka: Pfed prvnim pouzitim omyjte
vSechny ¢asti dle instrukci uvedenych v
kapitole «Cisténi».

Vareni v pare

1. Naplnite podstavec / zékladni nadobu ©
studenou vodou z vodovodniho kohoutku a
nasadte parni trysku ® na své misto. Do vody
nedavejte zadné prisady jako kofeni, omacky,
vino a podobné. Potfebné mnozstvi vody
(maximalni nebo minimalni mnozstvi podle
rysky) zavisi na zvolené dobé pfipravy.



Vafeni v naparovaci nédobce ®

(napf. zelenina, ryby)

Potraviny vlozte do napafovaci nadobky

s otvory ®. Po vyprSeni ¢asu pfipravy
pfidejte kofeni. Pokud napafujete potraviny
s vy88im obsahem barviv (napf. karotka,
papriky, rajéata atd.), vzdy pouzijte ernou
vloZku &, abyste zabranili permanentnimu
zabarveni bilé napafovaci nadobky ®.

Model FS 20: Pouzijete-li obé naparovaci
nadobky ®, mlzete vlozit ¢ernou vliozku
nebo €ernou misku pro pfipravu ryze ®
pouze do horni napafovaci nadobky.

Vareni v erné misce pro pfipravu ryze ®
(napft. ryZe, nakypy)

Do misky pro pfipravu ryze vlozte ryzi/
obiloviny s tekutinou (pokud je tfeba). Misku
pro pfipravu ryZe vlozte do napafrovaci
nadobky.

2. Naplnénou naparovaci nadobku, viozenou
do odkapavaci misky ®, umistéte na podsta-
vec / zakladni nadobu @ a zakryjte vikem @.
Bez spravného prikryti vikem by se prodlouzil
Cas pfipravy a zvysila spotfeba energie.

Model FS 20: Pouzivate-li obé naparovaci
nadobky, umistéte druhou napafovaci
nadobku s odkapavaci miskou na spodni
naparovaci nadobku.

3. Pfi pouzivani pfistroje dbejte na dosta-
te¢nou vzdalenost od ostatnich pfedmétu
(napf. policek), a to vertikalné i horizontalné.

4. Pristroj pfipojte ke zdroji elektrického
proudu.

5. Nastavte ¢asovy spina¢ @. Knoflikem otocte
nejprve na hodnotu 60 minut a potom jej pfeto-
Cite zpét, aZ na poZadovany ¢as pfipravy.
Kontrolka spinace ® se rozsviti a zahaji se
vareni.

6. Po uplynuti nastavené doby pfipravy se
pfistroj automaticky vypne a kontrolka spinace
® zhasne.

7. VyzkousSejte, zda je pokrm uvareny.
Navléknéte si dlouhé kuchyriské rukavice a
vypnéte pfistroj. Nadzvednéte opatrné viko @
— vyhnéte se pfimému kontaktu s unikajici
parou. Nedotykejte se zadné horké ¢asti.
Pomoci dlouhé vidlicky zkontrolujte pokrm.
Pokud je tfeba ve vareni pokracovat, zakryjte
pfistroj vikem @ a znovu jej zapnéte.

Model FS 20 v pfipadé pouziti obou
napafovacich nadob: pfi kontrole, zda je
pokrm ve spodni napafovaci nadobce
uvareny, postupuijte timto zplsobem: vypnéte
pfistroj a opatrné nadzvednéte viko @. Potom
opatrné zdvihnéte horni napafrovaci nadobku
(spolu s €ernou vliozkou) a postavte ji na
vnitfni stranu vika. S pomoci chriapek nebo
kuchyniskych rukavic opatrné sejméte
odkapavaci misku ze spodni napafovaci
nadobky a zkontrolujte, zda je pokrm uvareny.
Pokud chcete pokracovat v pfipravé pokrmu
v obou parnich nadobach, viozte zpét nejdfive
odkapavaci misku na spodni naparovaci
nadobku a poté na né postavte horni naparo-
vaci nadobku a zakryjte vikem. Pfistroj znovu
zapnéte.

8. Kdyz se pfistroj sam vypne a pokrm je
dostate¢né uvareny, odpojte jej od sité a
nechte jej mirné zchladnout. Poté s pomoci
kuchynskych chiiapek nebo rukavic sejméte
naparovaci nadobku, ¢ernou misku pro
pfipravu ryZe nebo ¢ernou vlioZku spole¢né
s naparovaci nadobkou. Vnitfni strana vika @
slouzi jako podloZka napafovaci nadobky.
Vyjméte pokrm z naparovaci nadobky nebo
misky pro pfipravu ryze a dle potfeby jej
okorente.

Model FS 20: vyjimani viz bod 7.

9. Tekutina, zachycena na odkapavaci misce
®, se muze pouzit pfi pfipravé omacek nebo
polévek.

10. DFive nez vylijete zbyvajici vodu z
podstavce / zakladni nadoby ® a zaénete s
demontazi pfistroje nebo jej Cistit, nechte jej
vzdy vychladnout. Odpojte pfistroj od sité.

Mnozstvi vody

Potfebné mnozstvi vody zalezi na dobé
pfipravy. Pfi délce do 18 minut naplrite
podstavec / zakladni nadobu ® vodou po
rysku minimalniho obsahu ®. Pfi delSi dobé
vafeni nad 18 minut naplrite podstavec /
zakladni nadobu vodou po rysku maximalniho
obsahu @. Dbejte vZdy na dostate¢né
mnozstvi vody, zejména tehdy, prodluzujete-li
Cas vareni. Pokud by se jiZ netvofila Zadna
para, zkontrolujte mnozstvi vody: odpojte
pfistroj od sité a nechte jej trochu vychladnout.
Pak opatrné nadzvednéte naparovaci
nadobku a odkapavaci misku a dolijte vodu.
Nastepnie ostroznie podnies¢ koszyk do
parowania z ociekaczem i dola¢ wody.
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Poznamka: Veskeré pfislusenstvi je ur€eno vyhradné pro pouziti v pfistroji Braun MultiGourmet.
Nepouzivejte je v béznych ani mikrovinnych troubach.

Doba pfipravy v naparovaci nadobce ® a v ¢erné misce pro pfipravu ryze ®

Poznamka: Uvedena mnozstvi a doby pfipravy jsou pouze orientaéni pro vareni v jedné
naparovaci nadobce (napf. u modelu FS 10). Doby pfipravy, uvedené v tabulkach, plati také v
pfipadé vareni mensiho mnozstvi pokrmu. Pokud vafite vétsi mnozstvi, mdze se v pfipadé, ze v
naparovaci nadobce neni dostatek prostoru pro pfiméfenou cirkulaci pary, ¢as pfipravy o néco
prodlouzit.

Tipy pro vafeni v modelu FS 20: Doba pfipravy je v horni napafovaci nadobce delSi, proto:

» vétSi kusy nebo pokrmy, vyzadujici delSi ¢as pfipravy, pfipravujte ve spodni napafovaci nadob-
ce.

¢ Pfi vareni rGznych druhd pokrml s rozdilnou dobou pfipravy: pokrm s del$i dobou pfipravy vkla-
dejte do dolni napafovaci nadobky. Po néjaké dobé umistéte horni napafovaci nadobku s
pokrmem, ktery se vafi krat§i dobu, na spodni napafovaci nadobku a za¢néte s jeho pfipravou.

Zelenina a ovoce

» Z kvétaku, brokolice a zeli vykrojte silné kostaly.

e Zelenou a listovou zeleninu pfipravujte v co nejkratsim ¢ase — jinak by mohla ztratit barvu.
* Zmrazenou zeleninu pfed pfipravou nerozmrazujte.

Potravina Forma PFiininé, Doba pfipravy
mnozstvi
Artycoky Cerstva zelenina 4 (stfedné velké) 40-45 min.
Chrest cerstva zelenina 500 g 30-40 min.
Fazole, vyhonky Cerstva zelenina, 500 g 25-35 min.
cela nebo krajena
Brokolice cerstva zelenina, ruzicky 500 g 15-20 min.
Ruazickova kapustacerstva zelenina 500 g 20-25 min.
Zeli Cerstva zelenina, krajena 500 g 25-30 min.
Mrkev Cerstva zelenina, krajena 500 g 20-25 min.
Kvétak Cerstva zelenina, ruzicky 500 g 20-25 min.
Cukety Cerstva zelenina, krajena 500 g 15-20 min.
Fenykl Cerstva zelenina, krajena 500 g 15—20 min.
Kedlubny Cerstva zelenina, 500 g 20-25 min.
krajena na kosticky
Pérek Cerstva zelenina, krajena 500 g 15-20 min.
Houby, hfibky Cerstvé, vcelku nebo 500 g 20—25 min. (krajené na
krajené na platky platky o 5 minut méné)
Brambory krajené na platky 500 g 20—25 min.
Brambory neloupané 500 g 30-40 min.
Kukufice Cerstva zelenina 2 kusy 55-60 min.
(Casto obracejte)
Jablka Cerstvé ovoce, osminky 500 g 10—15 min.
Hrusky Cerstvé ovoce, Sestinky 500 g 10-15 min.
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Ryby a plody moie

* Zmrazené ryby se mohou pfipravovat bez pfedchoziho rozmrazeni, pokud jsou od sebe oddéle-
né. Cas pfipravy se prodluzuje o zhruba 10%.

Potravina Forma PFiblizné mnozstvi Doba pfipravy
Pstruh Cerstva ryba 2 kusy po 150 g 18—-25 min.
Steaky z turidka Cerstva ryba 2 kusy po 200 g 25-30 min.
Cejn Cerstva ryba, vcelku 1 kus, 400 g 17-25 min.
Okounik morsky Cerstva ryba 2 kusy po 200 g 15—18 min.
Filety z tresky Cerstva ryba 2 kusy po 140 g 15—18 min.
Krevety mrazené 450 g 15-20 min.
Musle v lasturach 10009 18—-25 min.
Chobotnice mrazena 600 g 20-25 min.
Humfi s krunyfem 2 kusy 30-35 min.

Maso, driibeZ a vejce

* Maso je pred Upravou tfeba peclivé omyt a lehce osusit, aby z néj vytékalo co nejméné Stavy
¢ Vejce pred pfipravou propichnéte

Potravina Forma PFiblizné mnozstvi Doba pfipravy
Krati fizky Cerstvé maso 2 kusy po 150 g 25-30 min.
Kufeci stehna Cerstvé maso 2 kusy po 150 g 25-30 min.
Teleci fizky Cerstvé maso 2 kusy po 150 g 30-35 min.
Jehnédi kotlety Cerstvé maso 2 kusy po 120 g 25-30 min.
Frankfurtské parky Cerstvé maso 2-8 ks (propichat slupku) 8—10 min.
Hovézi parky Cerstvé maso 2—8 ks (propichat slupku) 8—13 min.
Vajicka namékko ve skofapce 2—10 ks, stfedné velka 10—13 min.
Vajicka natvrdo ve skofapce 2-10 ks, stfedné velka 15-20 min.

Ryze, obiloviny, pecivo

* Pouzijte ¢ernou misku pro pfipravu ryze ® a spole¢né s ryzi, obilovinami atd. pfidejte pozadova-
né mnozstvi tekutiny

* Model FS 20: Pokud budete pouzivat obé& napafovaci nadobky, postupujte, prosim, podle nas-
ledujicich instrukci. Pfedvarte ryZi a jiné potraviny s dlouhou dobou pfipravy, v misce pro pfipra-
vu ryze ®, umisténé ve spodni naparovaci nadobce zakryté vikem. Po néjakém ¢ase umistéte
na druhou naparovaci nadobku, naplnénou jinym pokrmem, na podstavec / zakladni nadobu ©
(tedy do spodni ¢asti) a pokracuijte s pfipravou ryze atd. v napafovaci nadobce, pfemisténé do
horni ¢asti.

Potravina Pfiblizné Hladina vody v Mnoystvi tekutiny Doba

mnozstvi podstavci/ V misce pro pripravy
zakladni nddobé ® naparovani ryze ®

RyZe Basmati 2509 max. 300-400 ml vody 35—-40 min.

Dlouhozrnna ryze 250g max. 300-400 ml vody 35—-40 min.

RyZe Natural 2509 max. 300-400 ml vody 45-50 min.

(neloupana)

Mlééna ryze 2509 max. 750 ml mléka 60 min.

Indianska 2509 max. 750-1000 ml vody ~ 20-25 min.

kukufi¢na kase
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Cisténi

Pred kazdym cisténim odpojte pfistroj od sité.
S vyjimkou podstavce / zakladni nadoby ®
mohou byt v8echny ¢asti umyvany v mycce
nadobi nebo ru¢né bézné dostupnymi pfiprav-
ky na nadobi. Pfi umyvani mlzete sejmout
parni trysku ®, Podstavec / zakladni nadobu
ocistéte vihkym hadfikem.

Odvapnovani

Poté co parni hrnec nékolikrat pouzijete se v
zavislosti na tvrdosti vody, pouzivané ve vasi
domacnosti, utvofi na topném télese, ® umi-
sténém v podstavci / zékladni nadobé ®
povrchova vrstva. V takovém pfipadé je tfeba
pfistroj odvapnit. Nalijte do podstavce / za-
kladni nadoby @ bily kuchynsky ocet (5%)
tak, aby bylo topné téleso celé ponofené. Umi-
stéte na své misto parni trysku ®. Zaviete pfi-
stroj, zapojte jej do sitové zasuvky a nastavte
¢asovy spinac¢ na 15 minut. Pokud se vrstva
na topném télese nerozpusti, proces opakujte.
Az se ocet i pfistroj dostate¢né zchladi, vyp-
razdnéte podstavec / zakladni nadobu.
Podstavec / zakladni nadobu ® 3-4krat vyp-
lachnyte horkou vodou.

Pokud by na parni trysce stéle zlistavala néja-
ka vapenata usazenina, odstrarite ji pomoci
kartace.

Zmény vyhrazeny.

Tento pfistroj odpovida pfedpisiim o CE
odruseni (smérnice ES 2004/108/EC)

a smérnici o0 nizkém napéti (2006/95/EC)

Po skonéeni zivotnosti neodhazujte
prosim tento vyrobek do bézného
domovniho odpadu. MuZete jej odevzdat
do servisniho stfediska Braun nebo na
pfislusném sbérném misté zfizeném dle
mistnich predpis(.

Zaruka

Na tento vyrobek poskytujeme zaruku po dobu
2 let od data prodeje spotrebiteli. BEéhem této
zarucni doby bezplatné odstranime zavady na
vyrobku, zplisobené vadami materialu nebo
chybou vyroby. Oprava bude provedena podle
naseho rozhodnuti bud opravou nebo vymé-
nou

celého vyrobku. Tato zaruka plati pro vSechny
zeme, kam je tento vyrobek dodavan firmou
Braun nebo jejim autorizovanym distributorem.

Tato zaruka se nevztahuje: na poskozeni,
vznikla nespravnym pouzivanim a udrzbou, na
bézné opotiebeni, jakoZ i na defekty, majici
zanedbatelny vliv na hodnotu a pouzitelnost
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pfistroje. Zaruka pozbyva platnosti, pokud byl
vyrobek mechanicky poskozen nebo pokud
jsou opravy provedeny neautorizovanymi 0so-
bami nebo pokud nejsou pouzity originalni dily
Braun. Pfistroj je uréen vyhradné pro domaci
pouziti. Pfi pouziti jinym zplsobem nelze
uplatnit zaruku.

Poskytnutim zaruky nejsou dotena prava
spotfebitele, kterd se ke koupi véci vazi podle
zvlastnich pravnich predpisu.

Zaruka plati jen tehdy, je-li zaruéni list fadné
vyplnén (datum prodeje, razitko prodejny a
podpis prodavace) a je-li sou¢asné s nim
predlozen prodejni doklad (dale jen doklady o
koupi).

Chcete-li vyuzit servisnich sluzeb v zaruéni
dobé, predejte nebo poslete kompletni pfistroj
spolu s doklady o koupi do autorizovaného
servisniho stfediska Braun. Aktualizovany sez-
nam servisnich stfedisek je k dispozici v pro-
dejnach vyrobk( Braun.

Volejte zakaznickou infolinku 221 804 335 pro
informace o vyrobcich a nejbliz§im servisnim
stfedisku Braun.

O pfipadné vyméné pfistroje nebo zruseni
kupni smlouvy plati pfisludna zakonna ustano-
veni. Zarucni doba se prodluzuje o dobu, po
kterou byl vyrobek podle zaznamu z opravny
v zaruéni oprave.



Slovensky

Nase vyrobky su vyrobené tak, aby splnali
tie najvyssie naroky na kvalitu, funkénost a
dizajn. Dufame, Ze budete so svojim novym
vyrobkom Braun spokojni.

Vas parny hrniec Braun MultiGourmet je
uréeny $pecialne na pripravu zeleniny, ryze a
vSetkych druhov mésa v pare. Naparovanie

je najjemnejsi a najzdravsi spésob pripravy
jedal, pretoze sa pri ilom do velkej miery ucho-
vava obsah vitaminov a mineralov, a prirodze-
na chut a farba jedla.

Model Braun MultiGourmet plus FS 20 sa pre-
dava s dvoma nadobami na naparovanie ® a
dvoma miskami na odkvapkavanie ®. Preto
ma takmer dvojnasobne vacsiu kapacitu ako
model Braun MultiGourmet FS 10 (s vynimkou

pripravy ryze).

Pred pouzitim pristroja si pozorne preci-
tajte cely navod na pouzitie.

Délezité bezpe€nostné pokyny

e Tento pristroj nie je uréeny detom alebo
osobam so znizenymi fyzickymi, zmyslovymi
alebo mentalnymi schopnostami, ak na
nich nedohliada osoba zodpovedna za ich
bezpecénost. Pristroj odporu¢ame uchovavat
mimo dosahu deti.

 Skontrolujte, ¢i napétie v sieti zodpoveda
napatiu uvedenému na pristroji.

* Tento spotrebi¢ je uréeny na domace pouzi-
tie na pripravu takého mnozstva potravin,
ktoré sa bezne pouziva v domacnosti
(pozri tabulky o spracovani).

* Nadobu na naparovanie ® pouzivajte vzdy aj
s miskou na odkvapkavanie @.

* Pri priprave jedal, ktoré farbia (napr. mrkva,
Cervena paprika, paradajky a pod.), pouzi-
vajte vzdy aj tmavu misku s otvormi (5a),
aby ste zabranili trvalému zafarbeniu bielej
nadoby na naparovanie ®.

* Tmavu nadobu na ryzu ® a tmavu misku
odkladajte z misky na odkvapkavanie ®
spolu s nadobou na naparovanie ®, do ktorej
su vlozené.

* Pred umyvanim vzdy odpojte spotrebi¢
z elektrickej siete. Zakladriu ® nikdy nepona-
rajte do vody.

* Pri manipulacii so spotrebi€om pouzivajte
kuchynské rukavice a nikdy ho nepouzivajte
bez veka @. Veko drzte vzdy tak, aby vas
neporanila unikajlca para alebo kvapkajuca
horuca voda. Davajte pozor na hortcu vodu
v miskach na odkvapkavanie.

* Po pouziti odpojte spotrebi¢ z elektrickej
siete.

* Dbajte na to, aby po¢as naparovania bol nad
spotrebi¢om a po jeho stranach dostatoéne
velky volny priestor, aby nedoslo k poSkode-
niu kuchynskej linky alebo inych predmetov v
jeho blizkosti.

* Po¢as naparovania musi byt spotrebic
polozeny na suchom, vodorovnom a
teplovzdornom povrchu.

* Spotrebi¢ nikdy nedavajte na hortci povrch
alebo nad otvoreny oheri. .

* Elektrické spotrebi¢e Braun splfiaju platné
bezpecnostné normy. Opravu alebo vymenu
sietového kabla mbze vykonat iba autori-
zovany servis. Zla a neodborna oprava méze
vystavit uzivatefa velkému nebezpecenstvu.

Specifikacie

* Napatie/vykon: Pozri informacie na spodnej
strane spotrebica.

* Maximalna kapacita: 1,2 | vody.

Popis

® Zakladna

® Ukazovatel maximalneho mnozstva vody
(na dlhé naparovanie)

® Ukazovatel minimalneho mnozstva vody (na
kratke naparovanie)

® Miska na odkvapkavanie (model FS 20 ma
dve misky na odkvapkavanie)

® Nadoba na naparovanie s otvormi (model
FS 20 ma dve nadoby na naparovanie)

Tmava miska (s otvormi), vkladana do
nadoby na naparovanie ®, uréena na
pripravu potravin, ktoré farbia (napriklad
mrkva, ¢erveni paprika, paradajka a pod.)

® Tmava nadoba na ryzu (bez otvorov), vkla-
dana do nadoby na naparovanie

@ Veko (priehladné)

Akcelerator pary (snimatelny)

® Vyhrevné teleso

Spina¢ zapnutia/vypnutia s asovacom
(60 minut)

® Svetelny indikator spinaca

® Ulozny priestor pre sietovy kabel

Upozornenie: Pred prvym pouzitim umyte
vSetky Casti spotrebiCa tak, ako sa uvadza v
Casti «Umyvanie».

Naparovanie

1. Zakladriu ® naplrite studenou vodou

z vodovodu a akcelerator pary ® polozte na
vyhrevné teleso. Do vody nepridavajte ziadne
koreniny, omacky, vino a pod. Mnozstvo
pouzitej vody (po ukazovatel maximalneho
alebo minimalneho mnozstva vody) zavisi od
nastavenej diZky naparovania.
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Naparovanie v nadobe na naparovanie ®
(napr. zelenina a ryby)

Jedlo vlozte do naparovacej nadoby s otvor-
mi ®). Koreniny pridavajte az po skonceni
naparovania. Pri priprave jedla, ktoré farbi
(napr. mrkva, ¢ervena paprika, paradajky a
pod.), pouzivajte tmavu misku s otvormi &,
aby ste zabranili trvalému zafarbeniu bielej
nadoby na naparovanie ®.

Model FS 20: Ked pouzivate naraz obe na-
doby na naparovanie ®, tmavu misku
alebo tmavu nadobu na ryzu ® vkladajte
vzdy do vrchnej naparovacej nadoby.

Naparovanie v tmavej nddobe na ryzu ®
(napr. ryZa alebo obilniny)

Ryzu/obilniny uloZte do tmavej nadoby na
ryZu spolu s vodou, ak je to potrebné. Na-
dobu na ryzu potom vlozZte do bielej nadoby
na naparovanie.

2. Naplnenu naparovaciu nadobu umiestnite
na misku na odkvapkavanie ®, ktora je polo-
Zend na zakladni ®, a zakryte ju vekom @. Bez
pouzitia veka je spotreba elektrickej energie
vysSia a doba naparovania sa pred|Zuje.
Model FS 20: Ked pouzivate naraz obe nado-
by na naparovanie, tak na spodnu naparova-
ciu nadobu najskér polozte misku na odkvap-
kavanie a na misku potom polozte vrchnu na-
parovaciu nadobu.

3. Pri pouziti parného hrnca dbajte na to, aby
predmety (napr. police) nad nim a vedia neho
boli v dostato¢nej vzdialenosti.

4. Sietovy kabel zapojte do elektrickej zasuvky.

5. Nastavte ¢asova¢ @. Oto¢ny gombik
najskoér pretocte na 60 minut a potom spéat na
vami pozadovany ¢as naparovania. Svetelny
indikator @ sa rozsvieti a spusti sa naparova-
nie.

6. Po uplynuti nastaveného €asu sa spotrebic
automaticky vypne a svetelny indikator @ pre-
stane svietit.

7. Skontrolujte, ¢i je jedlo uvarené. Nasadte si
dlhé kuchynskeé rukavice a vypnite spotrebic.
Zdvihnite veko @ a davaijte si pritom pozor na
unikajucu paru. Nedotykajte sa hortcich ¢asti
spotrebi¢a. Jedlo skontrolujte pomocou dlhej
vidlicky.

Ak chcete pokracovat v naparovani, nadobu
opat zakryte vekom @ a spotrebi¢ znova zap-
nite.
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Model FS 20 pri pouziti oboch nadob na napa-
rovanie: Ak chcete skontrolovat, ¢i je jedlo

v spodnej naparovacej nadobe hotové, postu-
pujte nasledovne: vypnite spotrebi¢ a zdvihnite
veko @. Opatrne zlozte vrchnu nadobu na na-
parovanie (s vloZzenou tmavou nadobou) a
polozte ju na obratenu stranu veka. Pomocou
kuchynskych rukavic potom opatrne zloZte
misku na odkvapkavanie, polozenu na spod-
nej naparovacej nadobe, a skontrolujte, ¢i je
jedlo hotové.

Ak chcete pokracovat v haparovani v oboch
naparovacich nadobach, najskér polozte
misku na odkvapkavanie spat na spodnu na-
parovaciu nadobu a potom na misku polozte
vrchnu nadobu na naparovanie, ktoru zakryje-
te vekom. Spotrebi¢ znova zapnite.

8. Ked sa spotrebi¢ vypne a jedlo je hotové,
odpojte hrniec z elektrickej siete a nechajte
ho trochu vychladnut. Pomocou kuchynskych
rukavic potom zlozte nadobu na naparovanie
a spolu s fou aj tmavu nadobu na ryzu alebo
tmavu misku, ak je do nej viozena. Obratena
strana veka @ sluzi ako stojan pre nadobu na
naparovanie. Jedlo vyberte z naparovacej na-
doby alebo z nadoby na ryzu a podfa potreby
ho dochutte.

Model FS 20: navod na zloZenie nadob sa
uvadza v bode 7.

9. Stava, ktora stiekla do misky na odkvapka-
vanie ®, sa moze pouzit na pripravu omacok
alebo polievok.

10. Predtym, ako vylejete zvy$nu vodu zo
zékladne ©, rozmontujete alebo vycistite spo-
trebi¢, vzdy ho najskér nechajte vychladnut a
odpoijte ho z elektrickej siete.

Mnozstvo vody .
Potrebné mnozstvo vody zavisi od dizky napa-
rovania. Ak naparujete menej ako 18 minut,
naplite zakladriu po ukazovatel minimalneho
mnozstva vody ®. Pri naparovani nad 18
minut naplrite zakladriu po ukazovatel maxi-
malneho mnozstva vody @. Uistite sa, ze
mnozstvo vody je dostatoéné, najmé ak sa
dizka naparovania predizi. Ak sa para nevyt-
vara, skontrolujte hladinu vody v zékladni tak,
Ze spotrebi¢ odpojite z elektrickej siete a ne-
chate ho trochu vyhladnut. Opatrne nadvihnite
nadobu na naparovanie a misku na odkvapka-
vanie a dolejte do zékladne vodu.




Upozornenie: VSetky ¢asti sa m6zu pouzivat iba ako su€ast parného hrnca Braun MultiGourmet.
Nedavajte ich do beznej alebo mikrovinnej rury.

Naparovanie v nddobe na naparovanie ® a v tmavej nadobe na ryzu ®

Upozornenie: uvedené mnozstva a dizka trvania spracovania priblizne zodpovedaju naparovaniu
pri pouziti jednej naparovacej nadoby (napr. model FS 10). DIzka naparovania uvadzana v ta-
bulkéach sa zaroven vztahuje na pripravu men8ich mnozstiev jedla. Pri priprave va€sich mnoz-
stiev m6ze naparovanie trvat o nieco dlhSie, ak v nadobach nie je dost priestoru na dostato¢nu
cirkulaciu pary.

Tipy na naparovanie v modeli FS 20: naparovanie vo vrchnej naparovacej nadobe trva dlhsie.

Preto

» vacCSie kusy a potraviny s dlhSou dobou pripravy naparujte v spodnej naparovacej nadobe,

e pri vareni r6znych druhov jedla, ktoré maju rozdielnu dizku pripravy, naparujte jedlo s dihdou
dobou pripravy v spodnej nadobe. Po ur¢itom ¢ase polozte naparovaciu nadobu s jedlom, kto-
rého priprava je ¢asovo menej naro¢nd, na spodnu naparovaciu nadobu, aby ste ho mohli te-
pelne upravit.

Ovocie a zelenina
* Hrubé stopky z karfiolu, brokolice a kapusty odrezte.

e Listovu, zelenu zeleninu naparujte ¢o najkratSie, pretoze fahko straca farbu.
e Zmrznutu zeleninu by ste pred naparovanim nemali rozmrazovat.

Jedlo Stav Priblizné Dizka pripravy
mnozstvo
ArtiCoky Cerstvé 4 (stredné) 40-45 min.
Spargla derstva 500 g 30-40 min.
Fazurla, zelena Cerstva, cela alebo 500 g 25-35 min.
fazula pokrajana
Brokolica Cerstva, ruzicky 500 g 15—-20 min.
Ruzi¢kovy kel Cerstvy 500 g 20-25 min.
Kapusta Cerstva, pokrajana 500 g 25-30 min.
Mrkva Cerstva, pokrajana 500 g 20-25 min.
Karfiol Cerstvy, ruziCky 500 g 20-25 min.
Cuketa Cerstva, pokrajana 500 g 15—20 min.
Fenikel Cerstvy, pokrajany 5009 15—-20 min.
Kalerab Cerstvy, kocky 500 g 20-25 min.
Por Cerstvy, pokrajany 500 g 15-20 min.
Huby Cerstvé, celé alebo pokrajané 500 g 20-25 min. (pokrajané
0 5 min. kratsie)
Zemiaky pokrajané 500 g 20-25 min.
Zemiaky neoskrabané 500 g 30—-40 min.
Kukurica Cerstva 2 kusy 55-60 min.
(Casto otacajte)
Jablka Cerstvé, 1/8 kusky 500 g 10-15 min.
Hrusky Cerstvé, 1/6 kusky 500 g 10—-15 min.
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Ryby_a morskeé Zivocichy

» Zmrazené ryby mdzete naparovat bez rozmrazenia, ak ich predtym rozdelite na kusy, a dizku
naparovania predizite o 10 %.

Jedlo Stav Priblizné mnozstvo Dizka pripravy
Pstruh Cerstvy 2 kusy, kazdy 150 g 18-25 min.
Tuniak Cerstvy 2 kusy, kazdy 200 g 25-30 min.
Pleskaé Cerstvy, cely 1 kus, 400 g 17-25 min.
Norska treska Cerstva 2 kusy, kazdy 200 g 15—18 min.
Treska polak Cerstva 2 kusy, kazdy 140 g 15-18 min.
Krevety Cerstvé 450 g 15-20 min.
Musle v lasture 1.000 g 18-25 min.
Kalmary zmrazené 600 g 20-25 min.
Homare v lasture 2 kusy 30-35 min.

Maso, hydina a vajcia

¢ Na pripravu sa najlepSie hodi jemné maso s malym mnozstvom tuku.
* Maso by sa malo najskor dobre umyt a ususit, aby poéas pripravy pustilo ¢o najmenej stavy.
¢ Do vajec najskor urobte malu dierku.

Jedlo Stav Priblizné mnozstvo Dizka pripravy
Morcacie rezne Cerstvé 2 kusy, kazdy 150 g 25-30 min.
Kuracie stehna Cerstvé 2 kusy, kazdy 150 g 25-30 min.
Telacie rezne Cerstvé 2 kusy, kazdy 150 g 30-35 min.
Jahnacie kotlety Cerstvé 2 kusy, kazdy 120 g 25-30 min.
Parky Cerstvé 2-8 (prepichnite ¢rievko) 8—10 min.
Klobasy Cerstvé 2-8 (prepichnite ¢rievko) 8—13 min.
Vajcia namakko v Skrupine 2—10 stredne velké 10—13 min.
Vajcia natvrdo v Skrupine 2—10 stredne velké 15—20 min.

Ryza a obilniny

* Pouzite tmavu nadobu na ryzu ® a do ryze alebo obilnin pridajte potrebné mnozstvo vody.

* Model FS 20: Ak pouzivate naraz obe nadoby na naparovanie, postupujte nasledovne: v tmavej
nadobe na ryzu ®, ktoru vlozite do spodnej naparovacej nadoby, za¢nite varit napriklad ryzu,
ktord ma dlhsiu dobu pripravy, a nddobu zakryte vekom @. Po nejakom €ase poloZte na zakla-
driu ® (teda na spodok) druhu naparovaciu nadobu s inym jedlom a ryzu dalej naparujte tak, ze
nadobu s fiou polozite navrch, teda na spodnu naparovaciu nadobu.

Jedlo Priblizné Hladina vody Mnozstvo vody Dizkapripravy
mnozstvo v zakladni ® v nadobe na ryzu ®

Ryza Basmati 2509 max. 300-400 ml vody 35-40 min.

Dlhozrnna ryza 2509 max. 300—400 ml vody 35-40 min.

Hneda ryza 250 ¢g max. 300-400 ml vody 45-50 min.

Sladka ryza 2509 max. 750 ml mlieka 60 min.

Kukurica 250 g max. 750-1000 ml vody  20—25 min.
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Umyvanie

Spotrebi¢ pred umytim vzdy najskér odpojte z
elektrickej siete. VSetky ¢asti okrem zakladne
® mbZete umyvat v umyvacke riadu alebo
ruéne, pomocou bezne dostupnych Cistiacich
prostriedkov. Akcelerator pary ® mézete zlozit
a samostatne poumyvat. Zakladriu © utrite
vlhkou handri¢kou.

Odstranovanie vodného kamena

Po niekolkonasobnom pouZziti parného hrnca
(v zavislosti od tvrdosti vody) sa vyhrevné
teleso ® v zakladni ® pokryje vrstvou vodného
kameria, ktory je potrebné odstranit. Zakladriu
napliite bielym octom (5 %) tak, aby bolo
vyhrevné teleso ponorené. Pridajte akcelerator
pary ®. Spotrebi¢ zavrite, zapojte ho do elek-
trickej zasuvky a ¢asovac nastavte na 15
minut. Ak je na vyhrevnom telese aj po uplynu-
ti 15 minut viditelna vrstva vodného kamena,
postup zopakuijte. Ked ocot i spotrebi¢ dosta-
to€ne vychladnu, vylejte ocot zo zakladne ®

a potom ju 3 ¢i 4-krat oplachnite teplu vodou.
Akékolvek zvySky vodného kamena mozete z
akceleratora pary odstranit kefkou.

Pravo na zmeny vyhradené.

Toto zariadenie vyhovuje predpisom o
odruseni (smernica ES 2004/108/EC) a
predpisom o nizkom napéti (smernica
2006/95/EC).

C€
X

Po skonéeni zivotnosti neodhadzujte
zariadenie do bezného domového
odpadu. Zariadenie odovzdajte do
servisného strediska Braun alebo na
prislusnom zbernom mieste zriadenom
podfa miestnych predpisov a noriem.

Zaruka

Na tento vyrobok poskytujeme zaruku po dobu
2 rokov odo dnia predaja spotrebitefovi. Poc¢as
tejto zaruénej doby bezplatne odstranime za-
vady na vyrobku, spésobené vadami materidlu
alebo chybou vyroby a to podfa nasho rozhod-
nutia bud opravou alebo vymenou celého
vyrobku. Tato zaruka plati pre v8etky krajiny,
kde tento vyrobok dodava firma Braun alebo
jej autorizovany distributor.

Tato zaruka sa nevztahuje: na poskodenia,
ktoré vzniknu nespravnym pouzivanim a udrz-
bou, na bezné opotrebenie ako aj na defekty,
ktoré maju zanedbatelny vplyv na hodnotu a
pouzitie pristroja. Zaruka straca platnost v pri-
pade, ze vyrobok bol mechanicky poskodeny,

alebo sa uskuto€nili opravy neautorizovanymi
osobami, alebo sa nepouzili originalne diely
Braun. Pristroj je vyhradne uréeny na domace
pouzitie. Pri pouZziti inym spdsobom nie je
mozné zaruku uplatnit.

Poskytnutim zaruky nie su ovlyvnené spotrebi-
tefské prava, ktoré sa ku kupe predmetu viazu
podla zvlastnych predpisov.

Zaruka plati iba vtedy, ak je zaruény list riadne
vyplneny (datum predaja, peciatka predajne a
podpis predavaca) a zaroven s nim predloz-
eny doklad o predaji (dalej iba doklady o zaku-
peni).

Ak chcete vyuzit servisné sluzby v zaruénej
dobe, kompletny pristroj spolu s dokladmi o
zakupeni odovzdajte alebo za$lite do autorizo-
vaného servisného strediska Braun. Aktualizo-
vany zoznam servisnych stredisk je k dispozi-
cii v predajniach vyrobkov Braun.

Vzhfadom na pripadnu vymenu pristroja alebo
na zru$enie kupnej zmluvy platia prislusné za-
konné ustanovenia. Zaru¢na doba sa predlzu-
je o dobu, poc¢as ktorej bol vyrobok podla zaz-
namu z opravovne v zaru¢nej oprave.
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Turkce

Uriinlerimiz en yiiksek kalite, ifllevsellik ve
tasarim standartlarina uyacak sekilde tasar-
lanmistir. Yeni Braun Urlininizu keyifle kullan-
manizi dileriz.

Braun MultiGourmet Grintniz 6zellikle sebze,
piring, balik, et ve kiimes hayvanlari etlerinin
bugulanmasi i¢in uygundur. Bugulama, en hafif
ve saglikli yemek pisirme yéntemlerinden biri-
dir. Vitaminler, mineraller, dogal tat ve renk
blyuk él¢tde korunur.

Braun MultiGourmet plus FS 20 modeli 2 adet
bugulama sepeti ® ve 2 adet damlama kabi1 @
ile beraber gelir. Bu sayede Braun MultiGour-

met FS 10 modelinin yaklasik iki kati kapasite-
sine ulasir (pirin¢ haric).

Cihazi calistirmadan 6nce tim talimatlar
dikkatle okuyun.

Onemli glivenlik 6nlemleri

* Bu cihaz, guvenliklerini saglayacak bir gézet-
menin denetimi altinda olmadiklari stirece,
cocuklarin ya da fiziksel veya zihinsel engelli
kisilerin kullanimi icin tasarlanmamigtir. Cihazi
genel olarak ¢ocuklarin erisemeyecegi
yerlerde saklamanizi éneririz.

» Cihaz voltajinin, tzerinde yazili voltaj
degerine uygun olup olmadigini kontrol edin.
* Bu cihaz ev kullanimi i¢in, ortalama bir evdeki
tiketim miktarini islemek Uzere tasarlanmigtir

(isleme tablolarina bakin).

* Bugulama sepetini ® sadece damlama kabi ®
ile birlikte kullanin.

* Renkli besinleri (6rnegin havug, kirmizi biber,
domates vs.) islerken beyaz bugulama sepeti-
nin ® boyanmasini azaltmak icin, her zaman
siyah ek parcayi @ kullanin.

* Siyah pirin¢ kasesini ® ya da siyah ek parcayi
@ damlama kabindan ® sadece bugulama
sepeti ® ile birlikte ayirin.

* Cihazi temizlemeden &nce her zaman figini

cekin. Tabani ® hi¢bir zaman suya batirmayin.

e Cihaza hicbir zaman tutma aparati ya da
mutfak eldiveni kullanmadan dokunmayin ve
cihazi kapagi @ olmadan kullanmayin. Kapagi
kaldirirken, her zaman disari ¢ikan buhara
veya damlayan sicak suya maruz kalmaya-
caginiz sekilde tutun. Damlama kabindan
(kaplarindan) damlayan sicak sivilara dik-
kat edin.

* Cihazi kullanmaniz bittiginde her zaman fisini
cekin.

e Cihazi kullanirken, dolaplarin veya diger
nesnelerin zarar gérmemesi i¢in, Uzerinde ve
yaninda yeterli bosluk birakin.
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e Cihazi kullanirken kuru, dengeli ve isiya
dayanikli bir yuzeye yerlestirin.

e Cihazi higbir zaman sicak bir ylizeye ya da
aclk alev Gzerine koymayin.

* Braun elekirikli cihazlari yururltikte olan
guvenlik standartlarina uygundur. Her tirli
onarim ve elektrik kablosunun degisimi yalniz
yetkili servis personeli tarafindan yapiimaldir.
Hatali ve ehliyetsiz onarim igleri kullanicinin
ciddi riske girmesine neden olabilir.

Teknik Ozellikler

* VVoltaj/watt degeri: Cihazin altinda bulunan tip
plakasina bakin

* Maksimum kapasite: 1,2 | su

Tanim

® Taban

® Azami su dolum ¢izgisi (uzun bugulama stre-
leri icin)

® Asgari su dolum cizgisi (kisa bugulama sure-
leri icin)

® Damlama kabi (FS 20 modelinin 2 damlama
kabi vardir)

® Yuvali bugulama sepeti (FS 20 modelinin 2
bugulama sepeti vardir)

@ Renkli besinlerin (6rnegin havug, kirmizi
biber, domates vs.) islenmesi i¢cin bugulama
sepeti ® siyah ek parcasi (yuvali)

® Bug@ulama sepeti icin siyah piring kasesi
(yuvasiz)

@ Kapak (seffaf)

Buhar hizlandirici (s6kdlebilir)

® Isitma elemani

Zaman ayarli (60 dakika) agma/kapama
digmesi

® Dugme icin ®@ pilot 11k

® Kablonun kullanilmayan kismi icin saklama
bolmesi

Uyart: <k kullanimdan énce tim pargalari
«Temizleme» bdlimiinde agiklandigi sekilde
temizleyin.

Bugulama

1. Tabani ® soguk musluk suyuyla doldurun ve
buhar hizlandiriciyr ® yerine yerlestirin. Suya
baharat, sos, sarap vs. eklemeyin. Gereken su
miktari (azami ya da asgari su dolum cizgisi)
secilen bugulama siresine gére degisir.



Bugulama sepetinde ® bugulama yapma
(6rnegin sebze veya balik)

Yiyecek maddesini yuvali bugulama sepetine
® koyun. Bugulama bittiginde baharat ekley-
in. Renkli besinleri (6rnegin havug, kirmizi
biber, domates vs.) islerken beyaz bugulama
sepetinin ® boyanmasini azaltmak icin, her
zaman siyah ek parcay! @ kullanin.

FS 20 Modeli: Her iki bugulama sepetini ®
kullanirken, siyah ek parca & ya da siyah
pirin¢ kasesi ® sadece Ust bugulama sepe-
tinde kullanilabilir.

Siyah pirin¢ kasesinde ® bugulama yapma
(6rnegin pilav veya firinlama)

Pirinci/taneleri gerekirse sivi ile piring kasesi-
ne koyun. Pirin¢ kasesini bugulama sepetine
yerlestirin.

2. Dolu bugulama sepetini tabandaki ® damla-
ma kabinin @ (izerine yerlestirin ve kapagi @
bugulama sepetinin tUzerine kapatin. Kapagin
kapatiimamasi durumunda elektrik tiketimi
yuksek, bugulama suresi de uzun olur.

FS 20 Modeli: Her iki bugulama sepetini de
kullanirken, ikinci bugulama sepetini damlama
kabi alt bugulama sepetinin lizerine gelecek
sekilde yerlestirin.

3. Bugulayiciyi kullanirken diger nesnelerle (ra-
flar vs.) arasinda yeterli miktarda dikey ve yatay
mesafe birakin.

4. Kabloyu duvar da bulunan prize takin.

5. Zaman ayarini @ ayarlayin. Bunun ic¢in
digmeyi 6nce 60 dakikaya, sonra da istediginiz
bugulama suresine cevirin. Pilot 1sIk @ yanar ve
bugulama baslar.

6. Secilen bugulama suresi dolduktan sonra
cihaz otomatik olarak kapanir ve pilot 1s1g1 ®
sOner.

7. Yiyecegin pisip pismedigini kontrol edin.
Uzun mutfak eldivenleri giyin. Cihazi kapatin.
Disari ¢cikan buhara dikkat ederek kapagi @
kaldirin. Sicak pargalara dokunmayin. Uzun bir
catalla yiyecegi kontrol edin.

Bugulamaya devam etmek isterseniz kapagdi @
kapatin ve cihazi tekrar caligtirin.

FS 20 modelinde her iki bugulama sepeti de
kullanildiginda: Alt bugulama sepetinde bulu-
nan yiyecegin pisip pismedigini kontrol etmek
icin asagidaki islemleri yapin: Cihazi kapatin ve
kapagi @ acin.

Ust bugulama sepetini (siyah ek pargali) dikkat-

le kaldirin ve kapagin ters tarafi (izerine koyun.
Bundan sonra, mutfak eldiveni kullanarak dam-
lama kabini dikkatle alt bugulama sepetinden
ayirin ve yiyecegin pisip pismedigini kontrol
edin.

Her iki bugulama sepetinde pisirme islemine
devam etmek isterseniz, dnce damlama kabini
alt bugulama sepetinin Gzerine yerlestirin, sonra
Ust bugulama sepetini yerlestirerek kapagi
kapatin. Cihazi tekrar agin.

8. Cihaz kendini kapattiginda ve yiyecek yeterli
Olcude pistiginde, fisi cekin ve cihazi bir middet
sogumaya birakin. Sonra bugulama sepetini,
siyah pirin¢ kasesini ya da bugulama sepetiyle
birlikte siyah ek parcay! mutfak eldiveni ile
cikarin. Kapagin @ diger tarafi bugulama sepeti
icin dayanak gérevi gérur. Yiyecegi bugulama
sepetinden ya da pirin¢ kasesinden cikarin ve
istediginiz gibi baharat ekleyin.

FS 20 Modeli: Pargalarina ayirmak igin 7. Mad-
de’ye bakin.

9. Damlama kabina ® damlayan sivilar soslar
ya da ¢orba icin kullanilabilir.

10. Tabanda ® kalan suyu dékmeden, cihazi
parcalarina ayirmadan veya temizlemeden
once, her zaman sogumasini bekleyin. Fisi
cekin.

Su miktarlan

Gereken su miktari bugulama siresine gore
degisir. 18 dakikaya kadar bugulama
yapildiginda tabani asgari dolum gizgisine ®
kadar doldurun. 18 dakikadan daha uzun
bugulama yapacaginizda, tabani azami dolum
cizgisine @ kadar doldurun. Ozellikle uzun
bugulama sureleri icin, yeterli dlctde su
saglayin. Buhar kesilirse lutfen su seviyesini
kontrol edin. Bunun igin, fisi ¢cekin ve cihazi bir
slire sogumaya birakin. Bugulama sepetini ve
damlama kabini dikkatle kaldirin ve su ekleyin.
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Uyari: Tim pargalar yalnizca Braun MultiGourmet cihazinda kullaniimak lizere tasarlanmistir.
Bunlari normal bir firina ya da mikrodalgaya koymayin.

Bugulama sepetinde ® ve siyah pirin¢ kasesinde ® bugulama yapma

Uyari: Miktarlar ve isleme sureleri bugulama sepetinde (6rnegin FS 10 modelinde) bugulama yap-
mak icin verilen yaklasik strelerdir. Tablolardaki bugulama sureleri de kiigcik miktarlarin bugulan-
masi i¢in gecerlidir. Buytk miktarlarin bugulanmasinda, yeterli buhar dolasimina izin verecek yer
yoksa, bugulama sureleri biraz daha uzun olabilir.

FS 20 modeliyle bugulama yapma tavsiyeleri: Ust bugulama sepetiyle bugulama yapmak daha

uzun slrer. Bu nedenle,

* bugulama stiresi daha uzun olan biyik parcall yiyecekleri alt bugulama sepetinde bugulayin.

* Farkli bugulama sureleri olan farkli tipteki yiyecekleri bugularken: Bugulama suresi daha uzun
olan yiyecekleri alt bugulama sepetinde bugulayin. Bir siire sonra daha kisa bugulama sireli yiye-
cekleri ihtiva eden bugulama sepetini bugulama igin alt bugulama sepetinin tzerine yerlestirin.

Sebzeler ve meyveler

e Karnabahar, brokoli ve lahana gibi sebzelerin kalin kdklerini kesin.

¢ Yesil yaprakli sebzelerin kolaylikla rengi kagtigindan, bunlari mimkun olan en kisa surede
bugulayin.

¢ Dondurulmus sebzeler bugulanmadan énce ¢ézilmemelidir.

Yiyecek Tiri Yaklasik miktar1 Bugulama siireleri
Enginar taze 4 (orta boy) 40-45 dak.

Kuskonmaz taze 500 g 30-40 dak.

Taze fasulye taze, butin ya da kesilmis 500 g 25-35 dak.

Brokoli taze, cicek 500 g 15-20 dak.

Briksel lahanasi taze 500 g 20-25 dak.

Lahana taze, dilimlenmis 500 g 25-30 dak.

Havug taze, dilimlenmisg 5009 20-25 dak.

Karnabahar taze, cicek 500 g 20-25 dak.

Sakiz kabagi taze, dilimlenmis 500 g 15-20 dak.

Rezene taze, dilimlenmis 500 g 15-20 dak.

Yer lahanasi taze, kip kip dogranmis 5009 20-25 dak.

Pirasa taze, dogranmis 5009 15-20 dak.

Kultar mantari taze, bitlin ya da kesilmis 500 g 20-25 dak. (dilimlenmis ise

5 dak. daha az)

Patates dilimlenmis 500 g 20-25 dak.

Patates soyulmamig 500 g 30-40 dak.

Sat misin taze 2 parca 55-60 dak. (sik sik ¢evirin)
Elma taze, 1/8 parca 500 g 10-15 dak.

Armut taze, 1/6 parga 500 g 10-15 dak.
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Balik ve Deniz Urlinleri

Dondurulmus baliklar bugulanmadan énce ayrildiysa ¢ézilmeden bugulanabilir, bu durumda
bugulama suresi yaklasik %10 artar.

Yiyecek Tiri Yaklasik miktari Bugulama siireleri
Alabalik taze her biri 150 gr.’lik 2 parca 18-25 dak.
Ton balgi dilimleri taze her biri 200 gr.’lik 2 parca 25-30 dak.
Cipura taze, butin 1 parga, 400 g 17-25 dak.
iskorpit fileto taze her biri 200 gr.’lik 2 parca 15-18 dak.
Morina fileto taze her biri 140 gr.’lik 2 parga 15-18 dak.
Karides dondurulmus 450 g 15-20 dak.
Midye kabuklu 1.000 g 18-25 dak.
Kalamar dondurulmus 600 g 20-25 dak.
Istakoz kabuklu 2 parga 30-35 dak.

Et, Kimes Hayvanlari ve Yumurta
* Hafif yagl yumusak et en iyisidir.

e Et iyice yitkanmali ve kurutulmalidir, béylelikle mimkin oldugunca az su birakir.

e Yumurtalari énce delin.

Yiyecek Tiri Yaklasik miktari Bugulama siireleri
Hindi pirzola taze her biri 150 gr.’lik 2 parca 25-30 dak.
Tavuk budu taze her biri 150 gr.’lik 2 parca 25-30 dak.
Dana pirzola taze her biri 150 gr.’lik 2 parca 30-35 dak.
Kuzu pirzola taze her biri 120 gr.’lik 2 parga 25-30 dak.
Frankfurter sosis taze 2-8 (delik zarlh) 8-10 dak.
Sigir sosis taze 2-8 (delik zarli) 8-13 dak.
Rafadan yumurta kabuklu 2-10 orta boy 10-13 dak.
Lop yumurta kabuklu 2-10 orta boy 15-20 dak.

Piring, taneli yiyecekler, firinlama

* Pirin¢ ve taneli yiyeceklerle siyah piring kasesini ® kullanin ve gereken miktarda sivi ekleyin.

* FS 20 Modeli: Her iki bugulama sepetini kullaniyorsaniz llitfen asagidaki islemleri yapin.
Bugulama slresi uzun olan piring vs.ye, alt bugulama sepetine yerlestirdiginiz pirin¢ kasesinde ®,
kapag! @ kapatarak 6n bugulama yapin. Bir sire sonra farkli bir yiyecek ihtiva eden diger
bugulama sepetini tabana @ (yani alta) yerlestirin ve bugulama sepetini yukari alarak piring vs.yi

bugulamaya devam edin.

Yiyecek Yaklasik  Tabandaki su Pirin¢ kasesindeki Bugulama
miktari seviyesi © seviyesi ® siireleri
Basmati pirinci 2509 maks. 300-400 ml su 35-40 dak.
Uzun taneli piring 250 g maks. 300-400 ml su 35-40 dak.
Esmer piring 2509 maks. 300-400 ml su 45-50 dak.
Kucuk taneli piring 250 g maks. 750 ml sut 60 dak.
Misir unu (misir) 2509 maks. 750-1000 ml su 20-25 dak.
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Temizleme

Cihazi temizlemeden &nce her zaman figini
cekin. Taban @ haricinde tim pargalar bulasik
makinesinde ya da piyasada satilan bir deterjan
ile elde yikanabilir. Buhar hizlandirict ® temiz-
leme icin sokulebilir. Tabani @ nemli bir bez ile
silin.

Kire¢ Temizleme

Bugulayicinizi birka¢ kez kullandiktan sonra
(bolgenizdeki su sertligine bagli olarak), taban-
da ® bulunan isitici (9) bir katmanla kaplanir.
Bu durumda cihazin kirecinin temizlenmesi
gerekir. Tabani, 1sitma elemanini kaplayacak
kadar mutfak sirkesi ile (%5) doldurun. Buhar
hizlandiriciyr ® yerine koyun. Cihazi kapatin,
duvar prizine baglayin ve sireyi 15 dakikaya
ayarlayin. 15 dakika sonra hala gériinen bir kat-
man varsa, islemi tekrarlayin. Sirke ve cihaz ye-
terince sogudugunda tabani bosaltin. Tabani
Ilik suyla 3-4 kez durulayin.

Buhar hizlandiricida kalan kire¢ kalintisi firga
ile temizlenebilir.

Ozellikler uyari yapiimadan degistirilebilir.

Bakanlikca tespit ve ilan edilen kullanim émri
7 yildir.

Uretici firma ve CE isareti uygunluk CE
degerlendirme kurulusu:

Braun GmbH

Frankfurter StraBe 145

61476 Kronberg / Germany

= (49) 6173300

Fax (49) 6173 30 28 75

P & G Sat. ve Dag. Ltd. Sti. )
Serin Sok. No: 9 34752 Igerenkdy/Istanbul
tarafindan ithal edilmistir.

P & G Tuketici Hizmetleri

021247375 85,
trconsumers @ custhelp.com
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EAANVIKA

Ta npoidvra pag avrarnokpivovral oTig
UPnASTEPEG npoélaypcq)aq )\SlTOUleKOTT]TGQ
Kal oXedlaoUou. Elpam'e olyoupol 6t Ba
anoAauoeTe TNV Kavoupyla 0ag CUTKEUT
Braun.

H Braun MultiGourmet €xel eld1kd oxua,

Yla TO payelpepa Twv Aaxavikwy, Tou pullou,
TOoUu Yaplou, TOU KPEATOG KAl TWV TIOUAEPIKWV
otov atpd. To payeipepa otov atpd anotelel
TO IO OWOTO KAl UYLEWVO TPATIO TIPOETOIUA-
olag Tou payntou. Ot Brrapiveg, Ta pétala
N QUOIKN YEUOT Kal TO dpwia dlatnpouvral
age peyaho Badbpud.

To povtélo FS 20 MultiGourmet plus ™g
Braun eivat epodlacuévo pe 2 kahdbla atpou
5 kat 2 dlokoug yla va otalel to vepd. MNa tov
AGYO auTo ExeL TiEPITIOU JIMAACIA XWPENTIKO-
ta and To povréAo FS 10 MultiGourmet
(extdg amd To pu).

NapakaAw 31aBACTE MPOCEKTIKA TIG 0dNYieg
TIPIV XPNOILOTIOIOETE TN CUCKEUN.

Baoikoi kavoveg acpaleiag

e Autr 1 ouokeun dev TipoopileTal yia
xpenon and nadid 1} dtoud e JELWIEVES
OWHATIKEG 1 SLAVONTIKEG IKAVOTNTEG, EKTOG
Kal av erutnpouvtal and droua ureubuva
yla v acpdAeld toug. Nevikd, ouviotoupe
va KPATATE TNV OUOKEUN Makpld and
nadid.

Mpwv B€oeTe TN OUOKeUr Og AetToupyia,
eN€yEte edv n Tdon Tou PEUNATOG QVTLO-
Tolxel pe ekelvn TToU avaypdgeTal 0Tto KATW
MEPOG TNG CUOKEUNG.

H ouokeur] auth eival oxedlaouévn ya
OLKIOKY] XPN)0M Kal yla TIG TToodTNTEG TOU
avagépovtal (BAEme MivVaKeg MAPATKEUNQ).
Xpnowuornoteite To kKaAdOt atpou ® ndvra
pad( pe Tov ediké dioko @.

Xpnowonoteite mdvra To pavpo doxeio
étav payelpelete TPOPES «ByAlouv» XpwHa
(1. X- Kappdta, MAMPIKA, VIOUATEG K.ATL.),
YO VA UEWWOETE TOV MAPOSIKO XPWHATIONO
TOU Aeukou doxeiou ®.

Agaipeite amnd tov dioko @, To HaUPOo UMwA
pudlou ® 1) To paupo doxeio @ mdvra padl
e TO KaAdBL ®

BydZete ndvta T ouokeun and ) npifa
npw. apxioete va tnv kabapilete. MNa
kavéva AGyo unv Bubioete m Baon @ g
OUOKEUNG, OTO vePO.

Mnv ayyilete TV ouokeun Xwpiq mpoaTa-
TEUTIKO YAVTL KAl [NV XENOoToLelte TN
OouoKeur| Xwpiq To kandkt @. ‘Otav avoiyete
TO KAMAKL TIPOCTEXETE VA TO KpATATE €101,
woTE va Pnv €pBeTe O€ £MAPr] e Tov atud
1 TIg oTtaydveg kautou vepou ard Tn

ouokeur|. Na eloTe TPOOEeKTIKOL e TO KAUTO
uypd Tou BpiokeTal péoa oTov/oToug
dioko/oug.

® Bydlete ndvra 1o KaAwdio and Tnv npida

étav dev XPNOUOTIOLETE TN CUOKEUN.

‘Otav xpnolUOoTIoLETE TN CUCKEUT| OLYOU-

peUTE(TE OTL UTIAPXEL APKETOG XWPOG TIAVW

Kat SIMAd o’auth, €10l wote V' anopexBolv

TUXOV {NMIEG amo Tov ATud og VIOUAda iy

dM\\a avtike{peva.

e ‘Otav XPnOoY.LOTIOLEITE TN CUOKEUT| PPOVTIOTE
va elval ToroBeTNUEVN OE eTPAVEL OTEYVH
Kal avBeKTIKY) 0T BepudtnTa.

e Mnv TomoBeteite MOTE T ouokeur| og (g0
erm@Avela Kat Pnv tnv ekdétete ae pAdya.

® 'OAeg ol NAEKTPIKEG OUOKEUEG Braun mAn-
pouv Ta loxUovTta mpdTuna acpaieiag.
KdBe emiokeun 1 avTikatdoTtaon Tou
kKaAwdiou Tpopodooiag mpérmel va dlevep-
yeital povo ano eEouclodoTnuévoug TeX-
VikoUgG. EAAITTG emiokeun) amnd avapuddia
Aatopa pnopei va mpokaA€éoel peyahoug
KlvdUVoUQ yla TOV Xp1\oTn.

Mpodiaypagég

e Tdon/loxug: EAEETe v TAaKETA TUTTOU TTOU
Bploketal 01O KATW PEPOG TNG CUOKEUNG

e Méylotn xwpntikdtnTa: 1,2 Aitpa vepou

Nepiypagn

® Bdon

@ EVOEIKTIKY YPAUUN HEYLOTNG XWPENTIKATNTAG
vepou (Yla peyaAn SLapKeLa LaYELPENATOG
oTov atud)

® EvOelKTIKN YPaUur eAAXIoTNG
XWPENTIKETNTAG VePoU (Yla Hikpr| Sldpkela
Hayelpguatog otov atud)

@ Alokog yla va otdlel To vepd
(to povtéNo FS 20 €xet dUo)

® KaAdbL atpol pe oxXIoUES
(to povtéNo FS 20 €xel dUo)

Maupo doxelo (e OXIOHES) Yia TO KAAGOL
ATHOU ® YA va JayelpeUeTe TPOPES TIOU
«Bydgouv» xpwua (Tt X, KAPPOTA, MAMPIKA,
VTOUATEG K. ATL.)

® Maupo MITWA pullou (XwpIq OXIOUER) Yia TO
KaAd&BL atpou

@ Kandkt (Siépavo)

AlaKOTTING Yla pUBULIOUA TG €vTaong Tou
atpoU (uropel vV apaipedei)

® Oepuawvépuevn avrtiotaon

AlakATTING e XPovodlakorn (60 AeTtwv)

® EvdelkTikni} Auxvia yla to Slakdrm)

® Xwpog yla Tnv anobrikeuon Tou kaAwdiou

Mpogoxn: MNptv XpNOOTIOMNCETE TN CUCKEUN
yla pwn eopd, kabapiote dAa ta e€apt)-
pata Onwg neplypdPeTal oTn Mapdypapo
«Kabaploudg».
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Mayeipepa oTov arué

1. Meplote ™ Bdon ® pe kpuo vepd Bpuong
Kal BAATe To dlakdmtn ® og Aettoupyia. Mnv
POCBETETE OTO vePO UMaxaplkd, kpaat,
odAitoeq KA. H anarroupevn moodtnta
vepoU (Uey. 1) ENAY. EVOEIKTIKN YPAUUT) vEPOU)
eEaptdral and Tov avtioTolXo Xp4Ovo Payelpg-
HaTOG TIoU €xel eTIAEYEL

(m.x. Aaxavikd, wapt)

Bddlete To payntd oto KaAdOL atpou pe TIg
EYKOTEG ©®.

Mropeite va nmpoaB€oeTe Ta pnayxapikd
agpou TeAewaoel To payelpepa.
Xpnouorolelte mdvra to pavpo doxeio
étav HayelpeleTe TPOPEG TIOU «ByAlouv»
XPWHA (1. X. KappedTa, TIATIPIKA. VIOUATEG
K. ATL.), YO VO HEWWOETE TOV TIAPODIKO
XPWHATIOUO TOU AeukoU doxeiou ®.

Movtélo FS 20: Otav xpnotJornoleite kat Ta
dUo kahdbla atpol ® To paupo Soxelo @

1) TO HAUPO UNMWA Yia To pull ® pnopel va
TonoBeTNBel POVO OTO EMAVW KAAGOL.

Mayeipepa p€oa 0to Haupo PMwA yla To
PUCL ® (PUQL POPHAG) o

BdAte T0 pUQL, padi pe vepo edv eival
anapaitnTo, JEoa oTo 3IKS UMWA.
TomoBetoTE TO UNMWA PETA OTO KAAAOL.

2. TornoBeteloTe TO YEUATO KAAAOL ATHIOU
ndvw oto dioko yla To vepd Tou oTdlel @

kal Ta duo, péoa otn Bdon @, okendlovtag
TO KaAAOL atpou pe To Kandkl @. Xwpig To
Kamndkli n katavadhwon pedpatog 6a sival
peyaAUTepn kal Tautoxpova au&dvetat o
XPOVOG HAYELPEUATOG.

Movtého FS 20: Otav B€AeTe va xpnotuornod-
oeTe Kat Ta dUo KaAdbla atpou, TorobeTroTe
TO JelTeEPO KAAAOL padi pe Tov dloko Tou
endvw OTo TMPWTO.

3. Katd m) xprion g OUOKeUNG HAYELPEUATOG
otov atud, BeBawwdeite GTL UTIAPXEL APKETOG
XWPOG YUpw Kat dvw and autév oe oxEon e
AM\\a avTikeipeva (pdgla K.T.\.).

4. BAATe TO KAAWSLO TN TIPICa.

5. PuBuiote TO Xpovodiakdrtn @ yupilovrag
TO JLAKOTTIN OTNV €VOELEN TwV 60 AETTTWV

Kal META TIPOG TA Tow PEXPL TOV EMBUUNTO
XPOVo payelpguatog. H evdelkTikn Auxvia @
0’avayel kai n dadikaocia Bpacpou otov
atué 8’apxioel.
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6. MeTd 10O TENOG TOU XPOVOU LAYELPEUATOG

TIOU EXEL ETIAEYEL, T CUOKEUN OTAPATACEL TN

Aettoupyia autépata Kat n evOEIKTIKY Auxvia
® ofrvel.

7. MNa va eAéyEete €dv TO paynTo eivatl €Toluo,
POpPETTE HaKPLA YavTia Koulivag. KAelote
TNV OUOKeUT). AVvOOMKWOTE apyd To Kamdkt @
npoogxovtag Tov atud nou Ba Byet. Mnv
OKOUUTTOETE TA KAUTA PEPT TNG CUOKEUNG.
ENéyEte TO payntd xpnoiuonolnvtag pia
mnpouva.

Edv 6é\ete va ouvexioete To payeipeua,
kAeloTe TO Kamdkt @ kat avoi&re AAL TNV
OUOKeUN.

Me to povtélo FS 20, dtav xpnoluoroleite
kal Ta dUo KaAdbia atpou: MNa va eAéyEete
€Av To PaynTo eival €Too, akoAoubrote v
e&nq dladikaoia. Khelote Tnv ouokeur| kat
apalPETTE TO KardkL @. ZNKWOTE MPOTEKTIKA
TO €MAVW KAAABL atpou (e To paupo doxelo)
KAl TOTTOBETNOTE TO OTO AVATIOSOYUPLOUEVO
Kamndkl. Metd, popwvtag ydvria koulivag,
apaLPE0TE TIPOCEKTIKA TOV BloKO TIou aTAlOUV
Ta vepd and To KAtw KaAdoL kal eAéyEte edv
To paynTo eival ETolo. Edv B€NeTe va ouvex-
{oete TO payelpepa kal ota dUo KaAdoia,
TOMOBOETNOTE MPWTA TOV SIOKO EMAVW OTO
KATW KAAGOL Kat PETA To endvw KAAdBL e To
Kardkt. Avol&Ete TIAAL TNV OUOKeUN).

8. Otav n ouokeur| KAeloel pévn TNG Kat To
@aynto eivat €Tolo, ByAaiTe TV Tpila Kat
aenoTe TV va kKpuwaoel. Metd, apalpéote To
KAAABL aTpoU, TO HaUPEOo UMWA Yia To pUTL T,
TO paUpo doxelo pall pe To KaAdoL atpou,
XPnaotonolwvtag ydvria kouZivag.

H avdmnodn m\eupd Tou Karnakiou @ prnopel va
XpnotoromnBei kat oav BAon yia To KaAdst
atpou. BydAte 1o payntd and 1o KaAdot
atpoU 1) To UMwA Tou pulloU KAl KAPUKEUOTE
TO edv BEAeTE.

Movtélo FS 20: Na tnv anoouvapoAdynon
deite v Map. 7.

9. Ta uypd nou Bpiokovral péoa ato dloko
yla 10 vepd ® propouv va xpnaotuornoindouv
Yla 0AATOEG 1) TOUTEG.

10. Mpotou v’ adeldoete Ta undAotna vepou
arné ™ Bdon @ i V' anoouvapoAoYyrOeTE 1)
va kaBapl(oeTte TN CUOKeUT, TIPETIEL TIPWTA VA
Vv aprioete va Kpuwaoel. Mnv Eexdoete va
BydAete To KaAWdL0 armd Tnv npida.



MoodTnTeg veEPOU

H anartoupevn noodmnrta vepou eEaptdral
and 1o Xpovo payelpéuarog. ‘Otav o xpdvog
MAYELPENATOG elval uéxpL 18 Aerrd. yepioTe
N BAon PEXPL TNV EVOEIKTIKA YPapUN eNAX. ©.
AV 0 XpOvoq payelpgpatog Eenepvdoet ta 18
Aentd, mMPooBEate vepd UEXPL TNV EVIEIKTIKN
Ypapun_uey. @. ®povrilete ndvra to eninedo
OTABlNG Tou vepou va eival EMApKEQ,

MeYAAOG.

Edv dev mapdyetal mAéov atudg, eAEYETe TN
0TABuN Tou vepoU. MNPOoKeUEVOU va KAVETE
ToV €AeYX0 BYAATE TO KAAwWdDL0 arnd tnv npia
KAl QPrioTe TN CUOKEUT] VA KPUWOEL EAApPA.
2NKWOTE TO KAAABL atpou Kat Katdriy To
Sioko Tou vepoU @ Kal MPOCoBETTE TPOTEKTIKA
TO vepo.

Mpoooxri: O\a ta pépn Tng Braun
MultiGourmet. eival oxedldopeva amokAeL-
oTikd kat pévo yU' autr T ouokeur}. Mnv Ta
BdAete p€oa pe CUUBATIKO POUPVO i PoUPVO
MUKPOKUMATWY.

Nwg payeipetete oTo KAAGO!I aTpou ® Kal oTo paupo PTTWA Tou puliou ®

Snueiwon: Ot moodtnTeg Kat ot xpdvol eivat katd poogyylon yla payeipepa oe €va Kakdol
atpou (. X. oto povtélo FS 10). Ot xpdvol Tou avapgpovtal 0Toug TiVaKeg apopouv emiong
HKp€Q toadTnTeg. MNa peyaAltepeg moodTnTeg Kal oL Xxpdvol Ba mpénel Alyo va au&nbouv oe
TePITTTWOoM Tou dev UNIAPXEL APKETOG XWPOG YIA VA KUKAOPOPY|OEL O ATUOG.

Odnyieq ya To payeipepa pe to povtého FS 20: Ot xpdvol yla To endvw kaldbt ivat

peyalutepol. ' autd

® TOMOBETE(TE TA PEYAANUTEPA KOUUATLA 1) TPOPEQ UE TIEPLOTOTEPO XPOVO UAYELPEUATOG OTO

KATW KAAABL atpou.

® 4tav PayelpeUeTe SLAPOPETIKA (0N TPOPNG HE SLIAPOPETIKOUG XPOVOUG: TOTOBETOTE TNV
TPO®N Mo XpeldleTal MePLoTOTEPO XPAOVO OTO KATW KAAAOL:
A@oU mepdoel Aiyn wpa TornoBetrioTe and Mavw Kal To AAAO KAAAOL e TNV TPOPT] TIOU

XpetdZetal Aydtepn wpa HAYELPEUATOG.
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Aaxavikd kal ppouta

® ApaipgoTte Ta OKANPEA KOToAvia arnd TO KOUVOUTTdL, TO IMPAKOAO 1] To Adxavo.
® MayelpeUete T GUANWDN, TPACIva Aaxavikd otov eAdxloto duvatd xpdévo diott Bydlouv

€UKOAA XPWHA.

e Kateyuyuéva haxavikd dev mpérnel va anoPuxovtal Tl and To payelpepa.

Tpoepn KaraoTtaon tpopng MoocoTtnTa Xpovog payeipéparog
AyKivapeg dpeokeg 4 (M€TPLE]) 40 — 45 Aerttd
Znapdyyla dpéoka 500 ypap. 30 — 40 Aerttd
daooha kat dpéoka 500 ypap. 25 — 35 Aerttd
PaogoAdkia (OAOKANPA 1) KOUUEVQ)
MrnipdkoAo dpéoko, poléTteq 500 ypap. 15 — 20 Aerttd
Aaxavdkia dpéoka 500 ypap. 20 — 25 Aerttd
Bpu&eMwv
Ndxavo dpEoKo, KOMEVO 500 ypap. 25 — 30 Aerttd
Kapdta dpéoka, Kopugva 500 ypap. 20 — 25 Aerttd
Kouvouridt ®pEoko, polETeq 500 ypap. 20 - 25 Aerttd
KoAokuBdkia dpéoka, KopuEva 500 ypap. 15 — 20 Aerttd
dokio dOpPEOKO, TEUAXIOUEVO 500 ypap. 15 — 20 Aerttd
FoyyuA ®péoko, oe KUBoOUG 500 ypap. 20 — 25 Aerttd
Mpdooa dpéoka, Kopuéva 500 ypap. 15 - 20 Aerttd
Mavitdpla dpéoka 500 ypap. 20 — 25 Aerttd
(oAOKANPA 1) KOUUEVQ) (5 Aerttd Aydtepo
Yla TOKOUUEVQ)
Matdreg Kopuéveg 500 ypap. 20 — 25 Aerttd
Matdreg Me ™ pAouda 500 ypap. 30 — 40 Aertd
KaAaprékt ®péoko 2 tepdxia 55 — 60 Aerttd
eVOEIKTIKA) *
MnAa dpéoka 500 ypap. 10 — 15 Aertd
(koppéva oe 6ydoa)
AxA\&dla dpéoka 500 ypap. 10 — 15 Aerttd
(koppéva o €kTa)

* Mnopeite va au&noeTe 1] va PELWOETE TO XPOVO avAloyda HE TIG TTPOTIUAOELG 0aG.
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Wdpla kat Bahaoovd

e Kareyuypéva Ydpla dev xpeldletal va anoPuxbouyv, mplv and To Jayeipepa otov atud av

dev elval kKOMnuEva PeTa&l Toug Kat av 0 XPovog payelpéuarog napatadel yia Alyn wpa

(mepimou 10 %).

Tpopn KartaoTaon MoootnTa Xpovog
TPOPNG payeipgparog
Méoatpopa dpéokia 2 Tepdxia, 18 — 25 Aerttd
150 ypap. €ékaoto
®d\Eta Tévou dpgoka 1 Tepdxia, 25 — 30 Aerttd
200 ypay. €kaoto
MrnakaAidpog dpeokog, 2 TepdyLo, 17 — 25 Aertd
OAOKANPOG 400 ypau.
déTa dpéoka 2 Tepdxia, 15— 18 Aertd
KOKIvOYapou 200 ypap. €kaato
dETa Yyaplou dpéoka 2 Tepdxia, 15 — 18 Aerttd
140 ypap. ékaoto
Mapideq Katepuypéveg 450 ypau. 15 — 20 Aerttd
Mudia Me 10 KEAUQOQ 1.000 ypa. 18 — 25 Aerttd
Kahapapdkia Kateyuypéva 600 ypap. 20 — 25 Aerttd
Aotakdg Me 10 KEAUPOG 2 tepdixia 30 — 35 Aertd

® Tpupepd, Anaxo KPEag pe Aerteg (veg eival To o KatdAAnAo.
® To kpéag nmpénel va EenMAubel KaAd Kal va OKOUTIOTE! KAAd, €TOL WOTE va oTAlel To AydTeEPO

duvartd.
Tpoepn Karaotaon Mocotnta Xpovog
TPOPNG payeipgparog
OW\éta yahorioUhag  ®péoka 2 tepdixia, 25 - 30 Aerttd
150 ypap. ékaotn
Mrmoutl koTérmouhou  dpgoko 2 Tepdxia, 25 — 30 Aertd
150 ypap. ékaoto
Mooxapiola dpéokia 2 Tepdxia, 30 — 35 Aerttd
[Viaieltde) Nl 150 ypap. €kaotn
Apvioleq dpéokieq 2 Tepdxia, 25 — 30 Aerttd
KOTOAETEQ 120 ypap. €ékaotn
Aoukdvika dpéoka 2 - 8 Tepdxa 8 — 10 Aerttd
dpavkpoupng (TpurioTe TA pE
TO TmMpoUvY)
Mooxapiowa dpgoka 2 - 8 Tepdxia, 8 — 13 Aertrd
AouKAvika (TpurioTe TA pE
TO TmMPOUVL)
Auyd pehdra Me ta To6pAla 2 - 10 p€rplo péyebog 10 — 13 Aerttd
Auyd opixtd Me ta TodpAla 2 - 10 pétplo péyebog 15 — 20 Aerttd




PUQL, SnunTpLakd, ¢popuaplopgva YAuka

e Xpnouoroote To Haupo UnwA Tou pudlol ® kal TIPOoBETTE TNV AnAToUpevn MoooTnTa

vepol pHall pe to pull, Ta SNUNTPLOKA K. ATL.

e Movtého FS 20: EQv xpnouuoromoete kal Ta dUo kahdbia, kavte Ta e&nq: BaAte mpwta to
PUQL 1 TIG ANNEG TPOPEG HEOA OTO UNMWA ® — Tou Ba TO TOMOBETATETE OTO KATW KAAAOL, BAATE
Kat To kandkl @ kat payelpéyte. Apou Tiepdoel Ayn wpa tonedetote To JeUTePO KAAAOL pe
™V AAAN TPo®N Kdatw @ (otnVv Bdon dnAkadr)), BAATE and NMAvw TO KAUAOL pe To UL A TIG

AN\eG TPOPEG KAl OUVEXIOTE TO payeipepa.

Tpopn MoootnTa  ZTaéun ZTaépn Xpovog
VEPOU OTN VEPOU OTO payeipéparog
Baon © HTTWA ©®

PUQ Mnaopdrt 250 ypau.  pey. 300 - 400 mlvepou 35 - 40 Aemtd

MakpUkokko pult 250 ypau.  Mey. 300 - 400 mlvepoU 35— 40 Aemtd

duoikd pull 250 ypau.  Jey. 300 - 400 mlvepou 45— 50 Aemtdl

(avarogpAoiwTo)

PUQ yia moutiyka 250 ypau.  Mey. 750 ml yéha 60 Aerttd

IVOIKS yeuua (kahaurokl) 250 ypap.  Mey. 750 — 1000 ml vepou 20 — 25 Aentd

Kabapiopdg

Mptv ard 1o KaBAPLOUA TNG CUCKEUNG TIPEMEL
ndvta va Bydlete 1o kKaAwdio and ) Tpida.
‘O\a 1a eEaptripaTa TNG OUOKEUNG EKTOG

ano m Bdon ®, urnopouv va Auboulv aTo
MAUVTAPLO TLATWV 1} 0TO XEPL e KAroto arnd
TA AMOPPUMAVTIKA Tou gprtopiou. O dLakomg
yla TN pUBLOUN TG €VTaoNng Tou aTpoU
propel va apatpedel yia va kabaplotel.

H Bdon ® éva urnopel va kabaploTel pe éva
uypPo mavi.

AgpaldTwon

Metd and kdrnoto aptBud Xprioewv g
OUOKEUTNG 0ag (kat 0 OXEOM TIAvTA e TN
OKANPATNTA TOU VEPOU OTNV TIEPLOXN 0aG),

n Bgppawvépevn avriotaon ® ot Bdaon ©
KaAUrtteTal and €va oTpwpa AAATog. Ze au)
mV MepimTwon TPENEeL va yivel apardtwon
NG ouokeung. Mepilete ™ BAon e Aeukd EUSL
(5 %) Tou eunopiou TG00, WOTE va KAAUTTTETAL
Telelwg n Beppavouevn avtiotaon.
TonoBeteloTe TO dLAKATTN YA TN PUBUOUN
NG €vtaong Tou atpou ® ot B€om Tou Kal
kAeloTe TN ouokeur). BaAte To kKaAwdio otn
npifa kat yupioTe TO XpOovodIaKAOTTM oTa

15 Aerttd. ‘Eav n avtiotaon dev €xel kabapioel
MEeTd TO TEAOG TOU XPOVIKOU auTou SlaoTth-
patog, enavaAdpete ) dladikaaoia.

AQoU agr|oeTe va KPUWOOUV TO EUDL KAl N
ouokeur, adeldlete Tn Bdon. TéNog EemAgvete
™ Bdon @, 3 €wg 4 PopEg pe LeaTd vepod.
YridAoua aAdtwyv propouv va apaipebolv
and v avriotaon Kat pe €va BoupTodKL.

Me tnv eTupUAAEN TPOTOTIOTEWV.
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To mnpoidv autd €xel KataokeuaoTel
olUupwva pe Tig Eupwraikég Odnyieg
EMC 2004/108/EOK kat XapnAwv
HAektpikwv Tdoewv 2006/95/EOK.

MapakaloUpe Unv METAEETE TN CUO-

KEUN OTA OIKIAKA anoppippata étav

PTACEL TO TENOG TNG XPNOUNG Lwiig

m™G. H didBeon g pnopel va npaypa-
TomoinBel oe éva and Ta eEouciodotnuéva
ouvepyeia ™g Braun 1) ota katd\\nAa onueia
OUA\OYNG TIOU TIAPEXOVTAL OTN XWPa 0ag.

Eyyunon

Mapaxwpoupue duo xpdvia eyyunaon, oto
TPoidv, EeKvwvTag and tnv nuepopnvia
ayopdg. Méoa otnv nepiodo eyyunong
KOAUTITOUE, XWPIG XPEWON, OToLadN|roTe
ENATTWMA TIPOEPXOMEVO AT KAKY] KATAOKEUN
1] KOKNG TIOLOTNTOG UAIKO, E{TE ETIOKEUAZOVTAG
elte avnKaelom)vmq oASKAnEN ™ ouchsur]
oUpdwva pe Ty kpion pag. Autr N yyunon
lO)(USl o€ ONeG TIG xu)psq Tou nwAouvtal Ta
npoiévra Braun. H syyunon dev KahUTTTEL:
Kamo-rpoq)r] and Kakr xprjon, GPUCLOAOYIKT)
¢60p0 I s)\arrwpam )\oyw aus)\elaq TOU
Xpnom. H eyyunon akupwveta av €xouv
YlVSl emcKsusq ano un e&oucloéompsva
dtopa ny dev €xouv xpnaluornonBel yvrowa
avtalakTikd Braun. MNa va emitiyete
oépBig péaa oty mepiodo g eyyunong,
napadwote 1y oTelATe TNV CUCKEUN UE TNV
anddel&n ayopdg oe €va EEouciodotnuevo
Katdotnua Z€pBig g Braun. KaAéote ato
01-9478700 yia va mAnpodopnBeite yia 1o
mAnoléatepo EEouaiodompévo Katdompua
2€pBig Tng Braun.
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Pycckuun

Hawm nsgenma cosgatoTca B COOTBETCTBUM

C CaMblMM BbICOKMMM CTaHOapTaMmn KayecTsa,
hyHKLMOHaNbHOCTU U AnsarHa. Mel Hageewmcs,
yT0 Bhl ByaeTe o4yeHb [0BOSbHBI Balmm
HOBbIM 31eKTponprubopom hupmel Braun.

Baw Braun MultiGourmet oueHb ygobeH ons
NCUroTOBNEHMA Ha Napy OBOLLEN, puca, pbibbl,
mMsca 1 NTuubl. MpuroToBrneHve Ha napy
ABnAeTCA HaMbonee MArkMM 1 300POBLIM
crnocob6oM NpUroTOBNEHNUA MULLM. BUTaMUHBI,
MUHepasibHble BELLLECTBA, ECTECTBEHHbLIV BKYC
W LBET NMPaKTUYECKM MOSTHOCTLIO COXPaHSAOTCA
B NMPUroTOBJIEHHOM Ha Napy nuLue.

Braun MultiGourmet plus FS 20 npenctaenset
coboi Mmogenb, KoTopas UMeeT Be NapoBble
Kop3uHbl ® 1 aBa noggoHa. Mo ceoen NPon3so-
OUTENbHOCTU OHa NpUBIM3NTENbHO B OBa pasa
6onblue mogeny Braun MultiGourmet FS 10.

MNepepn Tem, Kak NONb30BaTbCA 3NEKTPO-
npu6opom, BHUMaTENbLHO NPoYUTanTe
MHCTPYKLHIO.

Heo6xogumbie mepbl 6e30nacHOCTH

* OTOT NpMbOp He NpegHa3HayeH ans
MCMONb30BaHUA OETbMWU UNU APYTUMK
nmuamm 6e3 NOMOLLIM U NPUCMOTPA, ECIN UX
dun3nyeckme, CEHCOpPHbIE UK YMCTBEHHbIE
CMNOCO6HOCTM He NO3BONAIOT MM 6e30nacHo
ero ucnonbL3osaTb.

* Y6eguTechb B TOM, YTO yKa3aHHOe Ha npubope
Hanps>keHWe COOTBETCTBYET HaMnpPsXXeHUIo
B 9NIEKTPOCETHU.

* OTOT anekTponpubop CNpoeKTUpoBaH Ans
MCMONb30BaHMA B JOMALUHEM XO35MCTBE U
NMPUroTOBNEHUS MPOJYKTOB B HEOOXOANMbBIX
ONns goma KonmyecTtsax.

¢ [NlapoBon Kop3nHon ® cnegyeT NONbL30BaTLCA
TONbKO BMeCTe € NogaoHoMm @.

e Ecnv Bbl rotoBuTE Ha Napy okpaiumsaioLime
NPOAYKThI (HanpMmep, MOPKOBb, NepeL,
nomuaopsl 1 T.n.), Bam Bcerga Heob6xoanmo
Nnonb30BaTbCA YePHOW BCTABKOM &), YTOObI
CBECTU K MMHUMYMY BO3MOXXHOCTb OKpaLLu-
BaHWA 6e101M NapoBoOn KOP3uHbI ©.

* YepHyto pucosyto vally ® nnm YepHyto
BCTaBKy @ cnegyeT cHMMaTb ¢ noggoHa @
TONIbKO BMECTE C NapoBOW KOP3UHOU ®.

e [lepen 4MCTKOM BCerga BbIHUMaNTE BUSIKY
anekTponpubopa n3 cetu nuTaHua. Hukorga
He norpyxarnTe ocHoBaHve @ B BOAY.

* Hukorpga He cnepyeTt goTparneBaTthCa OO Jek-
Tponpubopa 6e3 yxsata nnm 6e3 KyXoHHbIX
nepyaTok 1 He criefyeT nosib3osaTbcs Npubo-
pom 6e3 Kphiwku @. Korga Bl nogHumaeTe
KPbILLIKY, ee Bcerga crnefgyet gepxatb Takum
obpasom, 4Tobbl Ha Bac He mor nonacTb nap
unu Kanarowas ropsvas soga. Cobnogante

OCTOPOXKHOCTb C FOPAYUMM KUOKOCTAMM,
HaxogAWwMMMCs B NogaoHe (MogaoHax).

* [p1 OKOHYaHMK UCMONIb30BaHUS ANEKTPO-
npubopa Bcerga cfegyet BblHUMATh ero
BUIIKY M3 PO3ETKM 3NEeKTPOCETMU.

* [Tpn ncnonb3oBaHuUK anekTponpubopa
cnegyet y6eguTbCs B TOM, YTO C HOKOB M
cBepxy npubopa umeeTca JocTaToyHoe
cB060gHOE NPOCTPaHCTBO, YTOOLI NPenoT-
BpPaTUTb BO3MOXXHblE NOBPEXAeHUA Mmebenu
WU Opyrux o6 -EKTOB.

* Korga Bkl nonb3yeTteck npubopom, ero
crnepyeT pacnonaraTb Ha Cyxov pOBHOM
TEnsI0OCTOMKHOM NOBEPXHOCTMU.

* He cnepyeT pa3meLlartb anekTponpubop Ha
ropsiyer NOBEPXHOCTU UMK HaL OTKPLITOM
nnameHem.

* OnekTponpubopsl Braun oTeeyatoT BCceM
NPUMEHUMbIM CTaHZapTam 6e30MacHoOCTH.
PeMOHT unu 3ameHa LUHypa nuTaHus GOSKHbI
NPOU3BOANTLCA TONBKO YNOSIHOMOYEHHbLIM
CepBUCHbLIM NepcoHanom. HenpasunsHo
Npou3BeAeHHbIE HEKBANUPULIMPOBaAHHbIE
PEMOHTHbIE paboThl MOTYT CO30aTh CEPbE3-
HYIO OMaCHOCTb AJ1A NOJSIb30BaTENEN.

Cneuudukaumua

* Hanps»keHne/moLHocTb: CMOTpY MpMeH-
HyI0 MNAacTUHKY Ha gHe npubopa

* MakcumansHasa eMKocTb: 1,2 11 BOAbI

YcnoBHble 0603Ha4eHUA

® OcHoBaHue

@ JIMHMA MakcMManbHOro 3anofiHeHns BooM
(Bns 06paboTkM Mapom B TeueHue
NPOOOMKUTENIBHOMO BPEMEHM)

® JIMHUA MUHUMAaIBHOTO 3anoJIHEHUs! BOOM
(ona obpaboTkM Napom B TeyeHue
KOPOTKOrO BPEMEHW)

® MopmoH
(mogenb FS 20 umeeT gBa nopnoHa)

® lMaposas kop3uHa ¢ nazamu (Mogens FS 20
MMEET [iBE NapoBble KOP3UHbI)

YepHas BCcTaBka (C nasamu) 4nia napoBown
Kop3uHbl ® ana 06paboTku Ha napy
OKpaLLUMBatoLLMX NPOOYKTOB (Hanpumep,
MOPKOBM, NepLa, NMOMULOPOB U T.M.)

® YepHas yalwa gna puca (6e3 nasos) ans
napoBOV KOP3WHBbI

@ Kpbliwka (npo3payHas)

MapoBon yCKOpUTENb (CEMHbIN)

® HarpeBatenbHbIi 3f1eMEHT

MepekntoyaTens ¢ Tanmepom (60 MUHYT)

® KoHTponbHasnamnoyka ans nepekstoya-
Tens

® OTcek ons wHypa
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[pumeyanue: Nepen NepebIM UCNOSIL30BAHWEM
cnepgyeT NOYUCTUTL BCE AeTanu, Kak yKkasaHo
B pasgene «4Yuctka».

O6paboTka napom

1. 3anonHuTe ocHoBaHWe O X0noagHoOW BOOoOM
M3-Mof KpaHa 1 yCTaHOBUTE Ha CBOE MECTO
naposon yckoputens ®. B Bogy He cnegyet
0o6aBnATb kKaknMx-nmMbo cneuunn, Coycos, BUHA
unu 1.n. Heobxognmoe KonM4ecTBO BOAbI
(MMMUSE MMHUMASTBHOMO UM MaKCUMasibHOMO
3anoJiHEHUs1) 3aBUCUT OT BbIBPAHHOrO BPEMEHM
06paboTku napom.

(Hanpumep, oBoulen, PbiObI)

[Monoxxute NpoayKThl B NapoByo KOP3UHY ®,
nmetoLLyto nNasbl. Korga obpaboTka napom
3aKOHUYMUTCA, MOXHO [06aBuThb crieumn. MNpu
NPUroTOBMIEHWMM Ha Napy OKpaLUMBaIOLLMX
NpoayKTOB (Hanpumep, MOPKOBM, Nnepuia,
NOMMOOPOB U T.MN.) Bcerga cnegyet nosib3o-
BaTbCA YEPHON BCTABKOM &), YTOObLI CBECTU
K MMHUMYMY BO3MOXXHOCTb OKpaLLMBaHWA
6ernor napoBo KopauHbl ©.

Mogenb FS 20: B Tom cny4ae, korga
ycTaHoBMeHbl 06e NapoBble KOP3uHbl ®,
YepHas BCTaBka @ € MM YepHasa vyaiua ons
puca ® MOoryT 6bITb MCNONL30BaHbLI TOLKO
B BEPXHEWN NapOBOWA KOP3UHE.

® (Hanpumep,_puca, BbiNeyku)
MonoxxuTte puc/Kpyry ¢ BOOOK, ecnm Heobxo-
OMMO, B Yally ans puca. lNomectuTe yaily

LIS pyca B NapoBYIO KOP3UHY.

2. [omecTnTe 3anoNHEHHYIO NapOBYHO KOP3WHY
Ha nogaoH @ Ha ocHoBaHWK O U HaKpowTe 3Ty
KOP3WHY Kpbiwkon @. Ecnn He ycTaHOBUTb
KPbILLKY Ha MecTo, NoTpebneHne aneKTposHep-
rmm okaxxeTtcsa bonee 3HaunTeNbHbLIM, a obpa-
60Tka napom 6ygeT 6051ee NPOJOIHKUTENBHOMN.
Mogenb FS 20: Ecnu Bl noneayeTteck 06evmm
napoBbIMU KOP3MHaMK, TO TOr4a BTOpYHO
napoByto KOP3UHY C ee NoJOOHOM criegyeT
NMOMECTUTb Ha HUXKHIOK NMapPOBYIO KOP3UHY.

3. MNpu Mcnonb3oBaHMM NapoBapku HeObXoaMmMo
obecrneunTb gocTaTouHoe cBO6OAHOE Mpo-
CTPaHCTBO BOKPYT (MOMOK U T.M.).

4. BctaBbTe BUJIKY LLHYpa B PO3ETKY 3JIEKTPO-
ceTun.
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5. YctaHoBuTe Tanmep @. [1ns aToro cHavyana
NoBEepHUTE FOSIOBKY Tanmepa Ha 60 MUHYT,

a 3aTem Ha xxenaemoe Bpems 06paboTkm
napom. [Npu 9TOM 3aropuTcs KOHTPONbLHas
namnoyka @ n HaumHeTcA obpaboTka

napom.

6. Mo okoH4YaHUM YCTaHOBJIEHHOI 0 BpeMeHM!,
SJ'IeKTpOI'IpI/IGOB aBTOMaTU4YeCKU BbIKITIOUYNUTCA
U KOHTPOJIbHaA namMmnovka @ noracHer.

7. Tenepb HE06X0QUMO NPOBEPUTL: rOTOBA
nm nuwa? Ytobbl coenaTb 3TO, HAOEHbTE
OJIMHHbIE KYXOHHbIE NepyaTku. Beiknounte
311eKTPONPUOOP U OCTOPOXXHO MOGHUMUTE
KpPbILWKY @, MOMHWUTE O TOM, YTO U3 NapoBapKK
BbIMOET nap. He cnegyeT goTparmeaTbCca 0o
ropsumx getanen. MNonpobynTe NULLY ONIMHHON
BWUJIKOW. Ecnin Bbl 3axoTuTe npogomkuTb
06paboTKy NULLKM NapoM, 3aKpOMTE KpomTe
KpbILWKY @ W BKJIKOUNTE BHOBb 3NEKTPO-
npuoéop.

Mopens FS 20, ncnonb3osaHune obeunx
napoBbIX KOP3WH: YT0OLI NPOBEPUTL, FOTOBA
JI1 NULLLa B HYXKHEW NapoBOW KOP3UHe,
Heo6X04MMO NOCTYNUTL CRedyoLmMm
obpasom. CnenyeT BbIKMIOUUTb INIEKTPO-
NpUO0OP M CHATb KPbILLKY @; OCTOPOXHO
NOOHATb NapOBYO KOP3WHY (C YepPHOM
BCTaBKOM) U MOMECTUTL €e Ha 06paTHyto
CTOPOHY KPbILLKM.

3arem, Nonb3yacb KYXOHHbLIMW NepyaTkamu,
HY>KHO OCTOPOXHO YOanuTb NOAOOH U3
HW)XHEN NapoBO KOP3UHLI U MPOBEPUTH
rotoea v nuwia. Ecnu Bel xoTuTe npopon-
XKUTb 06paboTky Napom B 06emx NapoBbIixX
KOp3MHax, To cHavana Heobxogumo yCTaHo-
BUTb MOOOO0H HAa HUXKHIOIO MapOBYO KOP3UHY,
a 3aTeM NMOMECTUTb BEPXHIOK NMapoByto
KOP3WHY C KPbILLKOW Y BHOBb BKITHOYUTb
anekTponpubop.

8. Korpa anektponpubop cam BbIKIOUYNTCA U
nvwa 6yneT rotoBa, BbiIHbTE BUJIKY U3 PO3ETKM
3MEKTPOCETH U JanTe aneKTponpubopy Hem-
Horo oxnagutcs. MNocne aToro, BOCNONbL30-
BaBLUNCb KYXOHHBIMW NepYyaTkamu, CHUMUTE
napoByIO KOP3MHY, YepHYto Yalla ans puca
WM YepHYIo BCTaBKY BMECTE C MapoBoOM
kop3uHon. ObpaTHas CTOpoHa KpbiLkK O
CNY>XUT NOACTABKOW A1 MapOBON KOP3MHBbI.
3BnekuTe nuLLy M3 NapoBon KOP3WHbI Un
Yalum ans puca v gobasbTe Cneuum rno BKycy.
Mogens FS 20: Pasbopky cnegyeTt npoBOAUTb
COrfiacHo MyHKTY 7.

9. XXMOKocCTb, kOTOpasa Hakanana B nogooH ®
MOXeT 6bITb MCMOMb30BaHa A COyCoB U
cyna.



10. Mpexpae Yyem BbINMUTbL OCTaBLUYHOCA BOAY
13 ocHoBaHus O, pazobpaTb UM NOYUCTUTb
anekTponpubop, HeobxogMmo Bcerga gatb
BO3MOXXHOCTb 9/1eKTPONpMO0pY OX1aamThbCs.
BbIHbTE BUIIKY M3 PO3ETKM 3NEKTPOCETH.

Konu4yectBo BOAbI
HeobxogmMmoe KOnM4ecTBO BOAbI 3aBUCUT OT
BpemeHu 06paboTku napom. B Tom cnyyae

18 MuHYT, HeobXx0AUMO 3aNnTb B OCHOBaHWE

BOoay_ A0 JIMHUKA MUHUMAJIbHOro 3anOoHeHUA ®.

Ecnun xe npoaomkutensHocTb 06paboTtku
napowm rnpessbiaeTr 18 MUHYT, TO TOraa B
OCHOBaHwue crieayeT 3an1BaTb BOAY A0 NUHUK

MaKcUManbHOro 3anonHeHua @. Heobxoaonmo
obecneynBaTh [OCTATOUHbBIN YPOBEHL BOMbI,
ocobeHHO Toraa, korna obpabotka napom
OoKasblBaeTcA NPOAoMKUTENLHOW. Ecrin

nap 6onblue He obpasyeTcs, NoXkanymcra,
npoBepbTe ypoBeHb Bodbl. A aToro cnegyet
BbIHYTb BUJIKY U3 PO3ETKMN 3NIEKTPOCETU U OaTb
BO3MOXXHOCTb 9M1eKTPONprMbopy HEKOTOpOoe
Bpems oxnagutbcs. 3aTem HeoO6X0AMMO OCTO-
POXKHO BbITALLMTb NapOBYO KOP3UHY M NOSOO0H
1 nobaeuTb BOAY.

[pumeyanue: Bce netanu cnpoekTMpoBaHbl
TOMbKO AN UCMOMb30BaHWA B NapoBapke
Braun MultiGourmet. /x He cnenyeT nome-
waTtb B 06bIYHYIO UK B MUKPOBOJTHOBYIO MeYb.

O6paboTka Nnapom B NapoBoi KOp3uHe ® WIIM B YepHOW Yalue anA puca ®

[pumeyanue: MpuBegeHHbIe 30eCkb KOMYECTBa NPOAYKTOB U MPOJOIIKUTENBHOCTL 06paboTkm
ABNAOTCA NPUONU3NUTENBHBIMU U COOTBETCTBYIOT 06paboTke NapomM B OOHOW NapoBOV KOP3uHe
(Hanpumep, mogens FS 10). MpogonmxuTensHOCTb 06paboTkM Napom, NpueBedeHHas B Tabnuue,
pekomeHgoBaHa Ana 06paboTkm napom HebosbLIOro KomyecTsa NpoaykToB.. MNpu o6paboTke
napom 60MbLUMX KONMYECTB NPOLOIIKUTENBHOCTL 06paboTKM [OMKHA BbITb HECKONBKO YBESU-
YeHa, ecnn NPoCTPaHCTBa OKa3biBAETCA HE[OCTATOYHO, YTOObI 06eCneynTb [OCTATOUHYIO
LMPKyNALMIo napa.

CoBeTbl Npu 06paboTke napom B mogenu FS 20: Bpems 06paboTkn napom B BEPXHEN NapoBow

KOP3WHE OO0JHKHO ObITb 60nee NPoLoMKUTENbHBLIM. [ToaTOMYy

¢ obpabaTbiBaTh NapoM 60MbLUME KYCKWU UM MPOAYKTLI ¢ 6o5iee NpoaomKuTenbHoM 06paboTKom
CNefyeT B HUXKHEN KOP3UHE.

¢ Ecnu Bbl o6pabaTbiBieTe Napom pasfiyHble BUObl MPOAYKTOB, UMEIOLLME Pa3fIMUHYIO NPo-
OOMKUTENBHOCTL 06paboTkK, TO credyeT NomeLlaTb NPOAYKTel C 60nee NPOAOKUTENbHBIM
BpeneHem 06paboTKM B HUXKHIOIO MapoByo KOP3uUHY. CrycTsi HEKOTOPOE BPEeMsi Ha HUXKHIOO
napoBylO KOP3WHY criedyeT MOMeCTUTb MapoByO KOP3WHY, CoOAepKaLLlyto MPoayKThl ¢ 6onee
KOPOTKOW NPOOOIMKUTENBHOCTLIO 06paboTKM.
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OBoluu v PpyKTbl

e OTpexbTe ToNCTble CTE6M Y KOYaHHON KanyCThbl, LIBETHOM KamnyCThl U CNap>keBon KanycThbl.

* JlncTtey, 3eneHble OBOLLM crieayeT obpabaTbiBaTh MAPOM KpanHe KOPOTKOE BPeMSsi, MOCKObKY
OHW NErKo TEPSIOT LiBET.

* 3amMOpOXXeHHbIE OBOLLM He criefyeT oTTamBaTh nepef 06paboTkon napom.

MpoayKThI Tun Konu4yectso MpogormKUuTenbLHOCTb
06paboTkKH Nnapom
ApTHULLOKM Ceexwue 4 (cpepnHwe) 40 — 45 myH
Cnapxa Ceexast 500r 30 — 40 MuH
®dacornb CBexxas LLleNIMKOM 1nu 500r 25 — 35 muH
JIOMTUKHM
Cnap>xeBas kanyrca Ceexasi, couBeTus 500r 15— 20 MHH
Bptoccenbckasn kanycta Caexas 500 r 20 — 25 MmuH
KouvaHHas kanycta Ceexasi, TOMTUKHU 500r 25 — 30 MuH
MopkoBb Ceexxasi, TOMTHKHM 500r 20 — 25 MUH
LiBeTHas kanycta Ceexas, couBeTus 500r 20 — 25 MmyH
Kabauku Ceexue, TOMTUKH 500 r 15— 20 MuH
DeHxenb Ceexasi, NOMTUKK 500r 15 -20 muH
Konbpabu Ceexasl, Kybuku 500 r 20 — 25 muH
Jlyk nopen CBexui, Hape3aHHbIN 500r 20 — 25 MmyH
[pubebl, rpmbHble 3aBA3M  CBexxue, Lenble Unm 500r 20 — 25 MUH
JIOMTUKHM (NOMTUKM MeHee 5 MUH)
KapTtodens JlomMmTuKm 500r 20 — 25 muH
KapTtodenb B myHaupe 500r 30 — 40 MuH
Cnapkas Kykypysa Ceexast 2 novartka 55 — 60 MUH
(4acTo noBopaumnBaThb)
Ab6noku Ceexue, NoMmTnKKM 1/8 500r 10 — 15 MHH
Mpym CBexue, NOMTUKK 1/6 500r 10— 15 muH

Pbi6a 1 mopenponyKTbl

* 3aMOpOXKEHHYI0 pbIby MOXXHO 0bpabaTtkiBaTh HE pasMopakueasi, ecnv nepen 06paboTkomn
napom ee paspesaTb Ha Kycku. [pu 3TOM NpofofknTensHoCcTs 06paboTku napom crnenyet
yBenuuntb Ha 10 %.

MpoayKThI Tun KonuyectBo MpogormKUTenbLHOCTb
06paboTkH Nnapom
®dopenb Ceexas 2Kyckano 150r 18 — 25 muH
Kycku TyHua Ceexue 2Kyckano200r 25-30 muH
MopcKor OKyHb Ceexxui, uenmkom 1 kycok 400 r 17 — 25 MmyH
Dune KpacHoro Mopckoro okyHs Ceexxee 2Kkyckano200r 15—-18 muH
®dune cangbl Ceexee 2kyckano 140r 15-18 muH
KpeBeTku 3amopoxkeHHble 450 r 15— 20 MuH
Muoum B obonouke 1000 r 18 — 25 MHH
Kanbmapbl 3amopoxkeHHble 600 r 20 — 25 MyH
Omapel B o6onouke 2 Kycka 30 — 35 MWH

88



Msco, nTuua n anua

* PekomeHayeTcst HeXXHOe MsACO, cofeprkalliee HeMHOro Xupa.
* Msaco, Heo6x0AMMO XOPOLLIO MPOMbITE U 06CYLLNTL, YTOObI U3 HETO BLILLSIO MEHbLLE COKa.

* Alila cHavyana cnegyeTt NPOKONOThb.

MpoaykThbl Tun Konuyectso MpofonxuTenbHOCTb
06paboTkK napom
KoTneTbl N3 HOEnKn Ceexue 2 wTtykn no 150 r 25 — 30 MUH
LIbInnsybn HOXKK Csexwve 2 wrtyknno 150 r 25— 30 MuH
TenAubu KOTNETHLI Csexwve 2 wrtyknno 150 r 30 — 35 MmuH
OT6uBHbIE N3 6apaHuHbl Ceexxne 2 wrtyknno 120 r 25 - 30 MuH
DOpaHkdypTCckme cockn  Ceexue 2 — 8 (wTyk c 060104KON) 8 —10 MuH
[OBsXXbW COCHKM Ceexue 2 — 8 (WTyK ¢ 0601104YKON) 8 — 13 MmuH

Anua BcmMATKY

B ckopnyne 2 —10 wTyk cpenHero pa3mepa 10 — 13 MuH

fAnua BrkpyTyto

B ckopnyne 2 —10 wTyk cpegHero pa3mepa 15 — 20 MuH

Puc, kpyna, Bbineyka

* Bocnonb3yntech YepHom Yalen ansa puca ® u 3anente Tpebyemoe KONMYeCTBO BOAblI BMeCTe

C p1COM, Kpyrow v T.M.

* Mogenb FS 20: Ecnu Bel nonb3dyetecb 06eMmMn NapoBbIMU KOP3UHaMM, NoXkanymncra, nocTy-
namTe cnegyowmnm obpasom. MpenesapuTtensHo obpaboTanTe napom B Yalle ans puca ® puc
W Opyrue nNpomdyKTbl, KOTOpble TPeOYIOT NPOOOMKUTENbHOM 06paboTKW. [N 8TOro ux cnegyet
NMOMECTUTb B HUXKHIOK NMapOBYHO KOP3MHY M 3aKpbITb KPbILLKY. [locne Toro, kak nponaoet
HEKOTOpOoe Bpems, cregyeT yCTaHOBUTb Ha ocHoBaHWe @ (TO eCTb Ha OHO) APYryto NapoByio
KOP3MHY, B KOTOPOM HaXoOAaATCA Opyrue npogykTbl, U NPOJOMKUTE 06paboTKy napom puca,
nepemMecTMB ero NapoByto KOP3UHY Ha BEpPX.

(mawncoBas kpyna)

YpoBeHb YpoBeHb Bpemna
MpoayKThbI Konu- BOAbl B XKUOKOCTH B Halue 06paboTk1
4YecTBO OCHOBaHWK ® anA puca ® napom
Puc Bacmatum 250r MakcumarnbHbIn 300 — 400 mn BoAabl 35 — 40 MuH
[ NWMHHO3EpHBI puc 250r MakcumanbsHbIv 300 — 400 mn Bogbl 35 — 40 MmuH
HenonupoBaHHbI puc 250 © MakcumanbHbIv 300 — 400 mn Boabl 45 — 50 MyH
Puc gna nyguHra 2501 MakcrmanbHbIn 750 mn monoka 60 MUH
MHpeiickas epa 250r MakcumarnbHbIn 750 — 1000 mn BoAbl 20 — 25 MuH
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YucTka

Mpe>xkoe Yem NPOBOAUTbL YMCTKY INIEKTPONPHU-
60pa, Bcerga cnegyeT BblHAMATb €ro BUNKY U3
pPO3eTKKU 3NeKTpoceTh. 3a UckntoueHmem 6asbl
®, BCe geTanu MOXXHO MbITb B MOCYJOMOEYHON
MaLLWHE UK BPYYHYIO, UCMONb3YA Haxoas-
Lnecs B npogaxke 6bIToBble MOKLLME BeLLec-
TBa. [MapoBon yckoputenb ® MOXKHO CHATb AN
unctkn. OcHoBaHve O criegyeT NpoTMpaTh
BNA>KHOW TKaHbI0.

YnaneHue Hakunu

Mocne Toro, kak Bel Bocnons3osanuck Baluen
napoBapKon HECKONLKO pas (B 3aBUCMMOCTH
OT »KECTKOCTM BOAbl B BalLe MECTHOCTH), Ha
HarpeBaTeflbHOM anemeHTe ® B OcHoBaHuM ©
0obpasyeTcs CI0M HAaKWMKU, KOTOPbIA HEObXO-
OMMO yoanaTb. [na 3Toro B OCHoBaHWe Heob-
XOAMMO 3anuTb 6bIToBOM H6enbii ykeyc (5 %)
Takum 06pa3om, YTo6bl B HEM MOJSIHOCTLIO
HaxoOwWscsA HarpeBaTenbHbIR 3NeMeHT. 3aTem
crnegyeT yCTaHOBUTbL Ha MECTO NapoBOW
yckoputesnb ®, 3aKkpbiTh a1eKTponpubop,
BCTaBUTb BUIIKY B PO3ETKY 3NIEKTPOCETH U
ycTaHoBuTb Bpems 15 muHyT. Ecnv nocne

15 MUHYT cnoi Hakunu 6yneT BUAeH, Heobxo-
AMMO NOBTOPUTBL 3Ty Npoueaypy. Mocne Toro,
KakK yKCyC 1 anekTponprbop B [OCTATOYHOM
CTeneHn oxnagaTcs, cnegyeT CnTb YKCyC.
OcHoBaHre O Heobxoanmo 3—4 pasa
npononockaTtk Tennow Bogon. OcTasLuyocs
HaKunb MOXXHO yaanuTb C NapoBoro
YCKOPUTENS LLETKOWN.

Bo ucgenue moryT 6biTb BHECEHBI U3MEHEHUSA
6e3 06baABnNeHns.

[aHHoe u3genne cooTBETCTBYET BCEM
X TpebyemMbiM eBPONEVCKUM U POCCUMCKUM
Afi46  cTaHgapTam 6e30MacHOCTU U TUrMEHBI.

Maposapka, 715-850 Bartr,
CpenaHo B 'epmanum, BpayH M'mbX
Braun GmbH Werk Marktheidenfeld,
Baumhofstr. 40,

97828 Marktheidenfeld, Germany
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FfapaHTUHHbIE 06A3aTeNnbCcTBa

cbrupmbl BRAUN

[ns Bcex usgenui Mol faem rapaHTuio Ha asa
roga, HauMHas ¢ MoOMeHTa NpuobpeTeHus
nspenvs.

B TeueHue rapaHTuitHOro nepuopa Mol
6ecnnaTHoO yCTpaHUM NyTem peMOHTa, 3aMeHbI
getarnen unv 3ameHbl BCero nsgenus nobsie
3aBofckue OedeKTbl, Bbl3BaHHbIe
HeJoCcTaToYHbIM Ka4eCTBOM MaTepuanos Unm
c6OopKM.

B cnyyae HEBO3MOXXHOCTM peMOHTa B
rapaHTUHLIM Nepuog n3genue MoxeT ObITb
3aMeHEeHO Ha HOBOE WUJIM aHanornyHoe B
COOTBETCTBME C 3aKOHOM O 3alluTe Npas
notpebutenen.

[apaHTns obpeTaeT cuiy TONbKO ecnv gaTta
NOKYMNK/ NogTeepXXgaeTca neyaTbio U
NOANUCLIO aunepa (MarasvHa) Ha nocnegHen
CTpaHULLEe OPUrMHaNBHON MHCTPYKLIMK NO
akcnnyaTtauum BRAUN, koTopas asnseTca
rapaHTUMHBIM TanoHOM.

OTa rapaHTusa gencTeuTenbHa B Ntobow cTpaHe
B KOTOPYIO 9TO U3enne noctasnsaeTcs hMpmon
BRAUN unu HasHayYeHHbIM OUCTPUOBLIOTOPOM 1
rae HUKakue orpaHu4eHunst Mo UMMNopTY Unu
JApyrue npaBoBbIe MOJNIOKEHUA He
NpPenATCTBYIOT NPENOCTaBMIEHUIO rapaHTUMHOrO
0o6Cny>XnBaHus.

OcyLuecTBneHne rapaHTUMHOro 06CyX1BaHus
He BNMSIET Ha [aTy UCTEYEHUs CpoKa rapaHTum.
[apaHTWs Ha 3aMeHeHHble YacTu UCTEeKaeT B
MOMEHT UCTEYEHUSA rapaHTUM Ha AaHHoe
usgenue.

lapaHTUs He NOKPLIBAET NOBPEXOEHUS,
BbI3BaAHHbIE HEMPaBUSIbHLIM UCMONb30BaHUEM
(cM. TakXe CrMCOK HMXKEe) HOpMarnbHbIA M3HOC
OpPUTBEHHBIX CETOK U HOXKEN, AeheKTbl,
OKa3blBaloLLMe He3HAUNTENbHBIN 3DPEKT Ha
kayvecTBo paboTbl Npubopa.

OTa rapaHTus TepSeT CUIly eCiM PEMOHT
NPOU3BOAMIICH HE YNONIHOMOYEHHBIM Ha TO
JIMLOM U €CINY UCNONb30BaHbI HE
opuruHaneHsle getanv dmpmel BRAUN.

B cnyyae npenbsaBneHus peknamaumm rno
YCNOBUAM [aHHOW rapaHTuu, nepepnanTe
n3genue LeMKoM BMECTE C rapaHTUMHBIM
TasIoHOM B 060 13 LLIEHTPOB CEPBUCHOIO
obcnyxusanusa dvpmel BRAUN.

Bce gpyrue TpeboBaHnus, Bkntovas TpeboBaHmA
BO3MELLEHUS YOBITKOB, UCKITOYAIOTCS, eCnu
Hallla OTBETCTBEHHOCTb HE YCTaHOBMEHA B
3aKOHHOM MopsATKe.

Peknamauuu, cBsisaHHbIE C KOMMEPYECKUM
KOHTPaKTOM C NpoAaBLIOM He nonagaroT nog
3Ty rapaHTuio.

B cootBeTCcTBUM C 3aKOHOM PO N2 2300-1 oT
7.02.1992 r. «O 3awwmTe npas notpebutenemn»
W NPUHATBIM JOMNOMHEHWEM K 3akoHy P® ot



9.01.1996 r. «O BHECEHUW U3MEHEHMI»

M 0OMOSNHEHWM B 3aKoH «O 3aiymTe npas
notpebutenen» n «Kogekc PCOCP 06
agMUHUCTPATMBHbIX MPaBOHAPYLLIEHUSX >,
chmpma BRAUN yctaHaBnmsaeT cpok cryx0bl
Ha CBOM U3Oenua paBHbIM OBYM rogam C
MOMEHTa NPUOBPEeTEHNA UK C MOMEHTa
Npou3BOACTBA, EC/M AaTy Npogaxwu
YCTaHOBUTb HEBO3MOXXHO.

Mapenua dpupmbl BRAUN usrotosneHsl B
COOTBETCTBUM C BbICOKMMU TpeboBaHUAMM
eBpornenckoro kayecTaa. Mpu 6epexxHom
MCMoJIb30BaHWUM U NPK COBIOAEHNUN NpaBui No
aKcnnyaTaumu, npuobpeteHHoe Bamn nsgenuve
hmpmbl BRAUN, MOXET MMeTb 3HaUUTENBHO
60nbLLKMIA CPOK CRYXKObI, YeM CPOK
YCTaHOB/EHHbIM B COOTBETCTBUM C POCCUICKUM
3aKOHOM.

Cry4au, Ha KOTopble rapaHTHUA He
pacnpocTpaHAeTcA:

nedeKTbl, BbI3BaHHbIE POPC-MaKOPHbLIMU

obcTosATeNLCTBaMK;

— MCMoJIb30BaHWe B MPotheCcCMoHarnbHbIX Lensx;

— HapyLueHne TpeboBaHUN MHCTPYKLIMK MO
3KCMyarTauuu;

— HenpasunbHaa YCTaHOBKa HanpsXKeHWs
nuTaroLLen cetu (ecnm aTo TpebyeTcs);

— BHECEHWEe TEXHUYECKUX 3MEHEHUI;

— MeXaHWU4ecK1e NoBPeXOeHNS;

— MOBPEXOEHMS MO BUHE XXMBOTHbIX, FPbI3yHOB
M HacekoMbIX (B TOM YMcre cryyan
HaX0XX[EeHMUS IPbI3YHOB U HACEKOMbIX BHYTPU
npubopos);

— onsa npubopos, paboTatoLux ot batapeek, —
paboTa ¢ HenoAXOQALLMMUN U
UCTOLLEHHbIMK BaTaperikamu, nobble
NOBPEXOEHWSA, BbI3BaHHbIE UCTOLLIEHHBIMM
WK TekyLmMmm 6ataperikamu (coseTyem
MoNb30BaThCA TOJNBLKO NPefoXpaHEHHbIMU OT
BbITEKaHusA 6aTaperkamu);

— Onsa 6puTB — CMATas MW NMopBaHHasA ceTka.

BHumaHue! OpuruHanbHbI MapaHTUAHbIR
TanoH NognexuT U3bATUIO NPU obpaLLeHnn B
CEPBUCHBIN LIeHTP A1 rapaHTUMHOrO peMOoHTA.
Mocne nposegeHus pemoHTa MapaHTUHbIM
TanoHom 6ygeT ABNATLCA 3anoSIHEHHbIV
opuruHan JlucTta BbINOIHEHUA PEMOHTA CO
LLUTAMMOM CEPBUCHOTrO LIeHTPa M NOANUCAHHbIN
noTpebuTenemM no Nosly4eHn U3penmsa u3
pemMoHTa. TpebyWTe npocTaBfeHWs gathbl
BO3BpaTa U3 PEMOHTA, CPOK rapaHTum
NpoaneBaeTCcs Ha BPEMS HAXOXKOEHUA U3aenus
B CEPBMCHOM LIEHTpE.

B cnyyae BO3HMKHOBEHWA CIIOXXHOCTEN C
BbIMNOSIHEHNEM FrapaHTUAHOIO UMK
nocnerapaHTUMHOro obcny>xmMBaHus npocbba

coobLiaTtb 06 aToM B VIHhopmaLMoHHy0
Cny»x6y Cepsuca ¢purpmbl BRAUN no TenedoHy
+ 7 495 258 62 70.
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YKpaiHCcbKa

Hawwi BMpobu cTBOPIOIOTLCA BiAMOBIGHO 0O
HaMBULLMX CTaHOApPTIB AKOCTI, (hyHKLiOHaNb-
HOCTI Ta gmM3anHy. Mu cnogisaemocs, o Bu
6yneTe 3agoBorieHi Bawmm HoBUM enekTpo-
npunagom cipmu Braun.

Baww Braun MultiGourmet gy>xe 3py4Hui gns
NPUroTyBaHHA Ha napi 0BOYiB, pucy, pubw,
m'aca Ta nNTmui. FoTyBaHHA Ha napi € HanbinbLL
M'AKUM | 300POBUM CNIOCOOOM rOTYBaHHSA XKi.
BitamiHn, miHepanbHi pe4oBUHU, NPUPOLHUIA
CMaK i KONbOpKW NPaKTUYHO NOBHICTIO 36epi-
raltoTbCA B MPUroTOBaHiv Ha napi ixi.

Braun MultiGourmet FS 20 siBnsie coboto
Moferb, Ska Mae asa napoBsi Kowrku ® Ta
nBa niggoHu. Mo cBoiv NPOOYKTUBHOCTI BOHA
npubnunsHo B fiBa pasu nepesuLLye Moaeni
Braun MultiGourmet FS 10.

Mepen TUM, AK KOPUCTYBaTHUCA €1EKTPO-
npunagom, yBaXxHo npoynTanTe
iHCTpYyKLU,ito.

Heo6xigHi 3axogu 6e3neku

e Ller npunag He NpusHaYeHun 4ns BUKOPU-
CTaHHA OiTbMW Y¥ MIOAbMU 3 OOMEXXEHUMU
iznyHMMK abo po3ymMoBUMK 34iIOHOCTAMMU
6e3 Harnagy noauHK, WO Bignosigae 3a ix
6e3neky. 3aranom, pekomeHgoBaHo 36epi-
ratv npunag nogani Big giten.

* [lepekoHanTecs B TOMy, LLO BKa3aHa Ha
npunagi Hanpyra Bignosigae Hanpysi B
eneKTpomepexi.

e Llei enekTponpunan cnpoekToBaHui Ons
BMKOPUCTaHHSA B 4OMALLHBOMY rOCnogapcTsi
Ta ansa NnpuUroTyBaHHA NPOAYKTIB y Heobxia-
HWX ONA POAMHM KiNbKOCTAX.

¢ [TapoB1M KOLLMKOM ® NOTPIOHO KOPUCTY-
BaTUCA NuLle pa3oM 3 nigaoHom @.

* Akwo Bu roTyeTe Ha napi NpoayKTH, LLO
ohapbntooTh (Hanpuknag, MOpPKBY, nepeLb,
nomigopu Towo), Bam 3aBxam HeobxigHO
KOPUCTYBaTUCH YOPHOIO BCTABKOI &), LLI0O
3BECTM 00 MiHIMYyMy MOXXNMBICTb (hapbyBaH-
Hs 6inoro naposoro kowmnka ®.

* YopHy pucosy vawly ® abo YopHy BCTaBKy
NoTpibHO 3HIMaTK 3 NiggoHa @ nuLle TinNbKK
pa3om 3 NapoBUM KOLLMKOM ®.

* [lepen YMLLEHHAM 3aBXOW BUMMaNTE BUSIKY
enekTponpunagy 3 Mepexi >KMBNeHHS.
Hikonu He 3aHyptoiTe ocHoBy @ y BOAY.

e Hikonu He cnig TopkaTucs enekTponpunagy
6e3 poraya abo 6e3 KyXOHHWX PyKaBUYOK i
He cnig KopucTyBaTuca npunagom 6e3
kpuwkn @. Konu Bu nigHimaeTe KpuLKy, i
3aBXau NOTPIGHO TPUMATU TaKUM YMHOM,
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wob Ha Bac He mornu notpanuTtu napa abo
rapsiya Boga, Wwo kanae. JoTpumymnTecb
06€epeXXHOCTi 3 rapAYMMu piguHamu, Lo
3HaxoOATbCA B MigAoHi (NigaoHax).

e [licnA 3aKkiHYEHHS KOPUCTYBaHHA €NeKTPo-
npuvnagom 3aeXxau NoTpibHO BUAMATH MOro
BUJITKY 3 PO3ETKWU €NEeKTPOMEpEXi.

* [lpn BUKOPUCTaHHI enekTponpunagy
noTpibHO NepekoHaTUCs B TOMY, LLO 3 6OKIB
Ta 3Bepxy npunagy € 4ocTaTHIN BiflbHUI
npocTip, Wob 3anobirTv MOXMMBMUM MOLLIKO-
IDKEeHHAM Mebnis abo iHLWKX 06'eKTiB.

¢ Konu Bu kopucTyeTecs npunanom, Moro
NOTPIGHO PO3MiLLlyBaTK Ha CyXil PiBHIH
TENnnoCTiVKi NOBEPXHI.

* He cnig po3miliatu enektponpunag Ha raps-
i noBepxHi abo Haf BiOKPUTUM MOSTYM'sIM.

* EnekTpuyHi npucTpoi dipmu Braun
3a00BONbHATL YCiM BigNOBIOHUM
cTaHgapTam 6e3neku. Yci peMoHTHI poboTu
3 eNEKTPONPUCTPOSMU MatOTb BUKOHYBaTUCh
nvLe axisuamMu, Ski yNoBHOBaXKEHI Ha
BMKOHAHHSA Takux onepauin. AKLLO PEMOHTHI
po60TH BUKOHYBATUMYTbCS HEKBaMiiKo-
BaHWM NEPCOHANOM i 3 MOPYLUEHHAM NpPaBuIl
TexHikn 6e3neku, Lie MoXxxe Npu3BecTu 0o
HellacHMX BMNagKis abo Ao TpaBMyBaHHs
KopuCTyBayva.

Cneyudikauin

e Hanpyra/noTyxHicTb: AuBiTbCA hipMOBY
NNacTWHKY Ha OHi npunagy

* MakcumansHa emHicTb: 1,2 n Bogu

YMOBHiI NO3Ha4KH1

® OcHoBsa

@ JiHia MmakcumanbHOro 3anoBHEHHA BOOOO
(ona 06pobKM Napoto NPOTAroM TpMBasioro
yacy)

® JiHiA MiHiManbHOro 3anoBHEHHs1 BOAO (A
06po6KM Napoto NPOTAroM KOPOTKOro Yacy)

®@ MigooH
(mogenb FS 20 mae gBa nipaoHN)

® lMapoBumi KOLIKK 3 Nasamu
(mogenb FS 20 mae aBa napoBi KOLLMKM)

YopHa BCcTaska (3 nasamu) ons naposoro
koLmnka ® onsa obpobku Ha napi NPoAyKTiB,
Lo othapbntotoTb (Hanpuknag, MOpPKBY,
neputo, NOMIZopiB TOLLO)

® YopHa vawa gns pucy (6es nasis) ong
napoBOro KoLumka

@ KpuLuka (nposopa)

MapoBwuin npuckopioBay (3HIMHNI)

® HarpiBansHuii enemeHt

Mepemukay i3 Tanmepom (60 XBUIWH)

® KoHTponbHa namnoyka gna nepemukava

®@ Bigcik ona wHypa



[pumitka: MNepen nepLimvm BUKOPUCTAHHAM
NoTpibHO NOYMUCTUTU BCi feTarni, AK BKkasaHo
B PO3ifi «YnLLEeHH:A».

O6po6ka napoto

1. 3anoBHiTb ocHoBY @ XONOQHOK BOLOO 3-Nif
KpaHa Ta yCTaHOBITb Ha CBOE MiCLie NapoBui
npuckoptoBay ®. Y Bogy He cnig gogasaTu
6yOb-AKMX creuin, coycis, BUHA TOLLO.
HeobxigHa KinbKicTb BOAM (NiHiA MiHIManbHOro
ab0 MaKCMMarnbHOro 3anoBHEHHS) 3aNeXuTb
Big obpaHoi Tpusanocti 06pobku nNapoto.

(Hanpuknan, oBouiB, pubu)

MoknagiTe NpoAyKTU B NapoBui KOLIMK ®,
wo mae nasu. Konun obpobka napoto
3aKiHUMTbCH, MOXKHA JogaTtw cneuii.

[Mpuv roTyBaHHi Ha Napi NPoAYKTiB, WO
octhapbntotoTh (Hanpuknag, MOPKBKY, NEpLtO,
NMoMifopiB TOLLO), 3aBXXAW MNOTPIGHO
KOPUCTYBaTUCH YOPHOIO BCTABKOI &), LLI06
3BECTU 00 MiHIMYyMY MOXIUBICTb (hapby-
BaHHA 6in10ro NapoBoro Kowumka ®.

Mogenb FS 20: Y Tomy BUnagky, Konm
BCTaHOBNEHI 06uaBa naposi KOLMKK ®,
YyopHa BCTaBka 6 abo YopHa valla ans pucy
® MOXYTb 6yTU BUKOPUCTAHI TiNlbKK Y

MoknapitTe puc/Kpyny 3 BOOO, AKLLO
HeobxigHo, y yally ans pucy. lNMomicTtite
Yally Onsi pUcy B NapoBUiA KOLLIMK.

2. lMomicTiTe 3anOBHEHMIW NAapPOBMIN KOLLMK Ha
nigaoH @ Ha ocHoBi @ | HAKPUNTE LieM KOLUMK
KpULLKOKO @. AKLLO HEe BCTAHOBUTU KPULLIKY Ha
MicLe, CNoXUBaHHSA eNeKTPOeHeprii BUABUTLCA
6inbLw 3HayHMM, a 06pobka napoto byae 6inbLu
TpuBanolo.

Mogenb FS 20: Akwo Bu kopuctyetecs oboma
napoBUMM KOLLMKaMW, TO TO4i Apyrui napoBui
KOLUMK 3 MOro nigJoHOM NOTPIGHO NOMICTUTH
Ha HWXXHIiN NapOBUM KOLLMUK.

3. lNpu BMKOpUCTaHHI NapoBapKn HeobXigHO
3abeaneynTn QOCTaTHIM BiNlbHUM NPOCTIp
HaBKOJO (MONMLb TOLLLO).

4. BcTaBTe BUNKY LUHYpa B PO3ETKY €/1eKTPOo-
Mepexi.

5. YcTtaHoBiTb Tavmep @. [1ns uboro crnoyaTky
NMOBEPHITb FONOBKY Tanmepa Ha 60 XBUIKH, a
noTim Ha 6a>kaHun yac 06pobkun napoto. MNpu

LIbOMY 3aCBIiTUTbCA KOHTPOJIbHA namnoyka
i nouHeTbCA 06pobka Napoto.

6. No 3aKiHYeHHi BCTAHOBMEHOro Yacy,
enekTponpunan aBToMaTU4YHO BUKITKOUMTBCA
Ta KOHTpOJSibHa Nnamnoyka @ 3racHe.

7. Tenep HeobXigHO NepeBipUTH: UM rotTosa
xa? Wob 3pobuTn Le, HagArHITL JOBri
KYXOHHI pyKaB1YKuK. BUKMIOUiTb enekTpo-
npunag Ta o6epe)kHo NigHIMITb KpULKy @,
nam'aTavte Npo Te, WO 3 NapoBapku Bumge
napa. He cnig Topkatucs rapaumx getanen.
MpobyinTe Xy, KOPUCTYIOUMCb JOBrOIO
BMSIKOK. AKLW0 Brn 3axoveTe NpoaoBXnTH
06p0obKy i napoto, 3akpunTe KpUky @ i
BBIMKHITb €1eKTponpunag 3HoBy.

Mogenb FS 20, BukopucTaHHs 060x napoBmx
kowwKiB: o6 nepeBipMTH, M rotosa ixa

B HWXXHbOMY MapoBOMY KOLUMKY, HEOHXiOHO
0iAaTn B Taku cnoci6. MoTpibHO BUKIIOUNTH
enekTponpunag i 3HATU KpUKky @, 06epexxHo
NiGHATM NapOBWI KOLLUKK (i3 YOPHOI BCTaBKOH)
i NOMICTUTU MOrO Ha 3BOPOTHY CTOPOHY
KPULLKK. [10TiM, KOPUCTYIOUNC KYXOHHUMMU
pykaBuukamu, NoTpibHO 0bepexxHO BUOaANUTH
nigaoH 3 HKHBOro MapoBOro KoLMKa Ta
nepesipuTH, Yn roToea ixa. Akwo Bu xoueTte
npoJoBXUTK 06pobKy Napoto B 060X NapoBmux
KOLLMKaXx, TO cnoyaTky HeobxigHO BCTaHOBUTHU
NigOOH Ha HWXKHIM NapoBui KOLLIMK, a NOTiM
NMOMICTUTH BEPXHI NapOBWI KOLLMK i3 KpULLI-
KO Ta 3HOBY BKIIOYMTU €NEeKTponpunag.

8. Konu enekTponpunag cam BUKIOUUTLCA |
>ka 6yge rotoea, BUMMITb BUSIKY 3 PO3ETKM
enekTpomMepexi Ta JanTe enektponpunagy
TPOXM OXONIOHYTH. [icnA LbOro, CKOPUCTaBLLMCH
KYXOHHUMW pyKaBMYKamu, 3HIMITb NapoBui
KOLLIMK, YOPHY YaLly ans pucy abo YopHy
BCTaBKy pa3oM 3 MapoBMM KOLLMKOM. 3BOPOTHA
CTOPOHA KpULLKM @ CNy>XMUTb NiACTaBKoK AN
napoBOro Kowmka. BUTArHITb XXy 3 naposoro
KoLuMKa abo yalli gns pucy Ta gogamnte cneuii
3a CMakomM.

Mogens FS 20: Po3bupaHHs NOTpibHO NpoBo-
OWTK BIZNOBIAHO [O NYHKTY 7.

9. PiguHa, wo Hakanana B nigaoH @, moxxe
6yTv BUKOpUCTaHa 41 COycCiB i cyny.

10. MepL HiX BUNUTK BOAY, LLIO 3anuumnacs,
3 ocHoBu ®, pogibpaTn abo NOYUCTUTH
enekTponpunag, HeobxigHo 3aBXan aaTu
MOXXJMBICTb €NEKTPONPUIAaY OXONOHYTH.
BuiimiTb BUNKY 3 pO3eTKM e1eKTPOMEpPEXi.
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KinbkicTe BOgH

HeobxigHa KinbKicTb BOOW 3anexuTb Big
TpuBanocTti 06pobkun napoto. Y_Tomy Bunaaky,
konu 06pobka napoto Tpueae Ao 18 xsunuH
HeobxifHO 3anuTW B OCHOBY BOAY_A0 NiHil
MiHiManbHOro 3anoBHeHHA ®. AKLLL0 X TpuBa-
nictb 06pobkum napoto nepesuiye 18 xBunuH
TO TOfi B OCHOBY_ NOTPibHO 3anueaTtn BoAy A0
NiHii MakcMManbHOro 3anoBHEHHA @.

BOAu, ocobnuneo Tofai, konu obpobka naporo
BUABNAETLCA TPUBAot. AKLLO rnapa binbLuie

He yTBOploETLCA, Oyab nacka, nepesipte
piBeHb BoguW. NS LbOro NOTPiGHO BUAHATH
BUJIKY 3 PO3ETKM eNeKTpoMepexi Ta gatm
MOXX/MBICTb eNneKTponpunagy AK1niCh Yac
OXOMOHYTU. INoTiM HeobxigHO 0bepexxHO
BUTAITM NApOBMI KOLUMK Ta NigQoH i gogartm
BO4y.

[pumitka: Bci getani cnpoekToBaHi ons
BMKOPUCTaHHA TiNbKu B naposapLi Braun
MultiGourmet. Ix He cnig nomiwatuny
3BMYaiHy abo B MiKPOXBMIILOBY Miy.

O6po6ka napoto y napoBomMy KoMKy ® abo B HOpHiHK Yawi gnAa pucy ®

[MpumiTka: HaBegeHi TyT KinbKOCTi NPOJYKTIB i TpMBanicTb 06pobku € NpubM3HUMK Ta
BignosigatoTe 06pobLi Napoto B 0LHOMY NapoBOMY KOLLUMKY (Hanpuknan, mogens FS 10).
TpvBanicte 06pobkun Napoto HaBedeHa B Tabnuui i pekomeHgoBaHa ona obpobku naporo

HeBenuKoI KinbkocTi NpoaykTie. Mpu 06pobui Nnapoto BinbLUMX KifIbKOCTEN TPUBaniCTb 06pPOOKM
noBuHHa 6yTn Tpoxu 36inbLUeHa, AKLLO NPOCTOPY BUABAAETLCA HEJOCTATHLO, L6 3abe3neunTu
OOCTaTHIO LIMPKYNALito napu.

Mopaawn npu 06pobui napoto y mogeni FS 20: Yac 06pobku napoio y BEpXHLOMY NapoBomMy

KOLLUMKY NOBMHEH ByTun 6inblu TpuBanum. Tomy

* 06p0o61ATH Napoto BinbLUi LWMATKK abo NpoaykTH 3 6inbLu TpmuBano obpobkoto Tpeba B HUX-
HbOMY KOLLIUKY.

¢ Akio B 06pobnaeTe napoto pisHi BUOM NPOAYKTiB, LLO MaloTb PidHy TpMBanicTb 06pobku, TO
NoTpibHO NOMmILLAaTK NPOAYKTU 3 BinbLL TPUBANUM YacoM 0OPOOKMN B HMXKHIM NapOBUIN KOLLIMK.
Yepes aeskuii yac Ha HWXHIM NapoBUIA KOLLMK NOTPIGHO NOMICTUTM NapoBUiA KOLLMK, LLLO MICTUTb
NPOAyKTH 3 BiNbLL KOPOTKOK TpMBaNicTiO 06pO6KHU.
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OBoui Ta hpykTH

* BigpixTe ToBCTi cTebna B KaYaHHOI KanycTu, KONbOPOBOI KanyCcTy Ta cnapXeBoi kanyCcTy.
* JlncTsA, 3eneHi oBoyi MOTPIGHO 06POBNATU NAPOIO YKpar KOPOTKUIM Yac, OCKISNIbKM BOHU NErKo

BTpayvatoTb Konip.

* 3aMOpOXKeHi OBOYI HE CNif, PO3MOpPOXXYBaTH Nepe 06po6Ko Napoto.

MpoaykTH Tun KinbkicTb TpuBanicTb

06po6ku napotro
ApTHULLOKM Caixi 4 (cepepHi) 40-45 xB.
Cnapxa Ceixa 500r 30-40 xB.
Keacons Csixa, Uinkom abo cknboukn 500 r 25-35 xB.
CnapyxeBa kanycta Csixa, cyuBiTTA 500 r 15—-20 xB.
Bptoccenscbka kanycta Ceixa 500r 20-25 xB.
KayvaHHa kanycTta Csixa, CKMH0oYKM 500 r 25-30 xB.
Mopksa Csixa, CKMH0OUKM 500 r 2025 xB.
Konboposa kanycTta Csixa, cyuBiTTA 500 r 2025 xB.
Kabauku CBixi, CKMBOUYKM 500 r 15—-20 xB.
OeHxenb Csixa, CKMb0oYKM 500 r 15—-20 xB.
Konbpabi Csixa, Kybuku 500 r 2025 xB.
Linbynsa nopew Csixa, HapizaHa 500r 20-25 xB.
Moubw, rpnbHi 3as'asi  C.ixi, Lini abo ckMboukm 500 r 2025 xB.

(ckMb0oYKM MeHLLEe 5 xB.)
KapTtonns Cknboukmn 500 r 2025 xB.
KapTtonns Y mMyHOMpI 500 r 30-40 xB.
Conopgka Kykypynsa Csixa 2 KavaHu 55-60 xB.

(4acTo noeepTaTtw)
Abnyka CBixi, ckubouku 1/8 500r 10-15 xB.
Mpywwi CBixi, cknbouku 1/6 500r 10-15 xB.

Punba Ta mopenponyktu

* 3aMoporkeHy pnby MoxxHa 06pobnATH He PO3MOPOXKYIOUM, AKLLO Neped 06pobkoto napoio ii
po3pisaTu Ha WmaTkK. MNpun LboMy TpuBanicTb 06pobku Napoto NOTPIGHO 36inbWKTH Ha 10%.

MpoaykTH Tun KinbkicTb TpuBanicTb
06po6KH napoto

®dopenb Csixa 2 wmatkn no 150 r 18-25 xs.
lWmaTku TyHUA Cseixi 2 wmatkn no 200 r 25-30 xB.
Mopcbkuii OKyHb CBixkui, Linkom 1 wmaTtok 400 r 17-25 xB.
®ine 4epBOHOro

MOPCBLKOIr0o OKYHsI Csixe 2 wmatku rno 200 r 15-18 xB.
®ine cavpum Csixe 2 wmaTtknno 140 r 15-18 xB.
KpeseTku 3amMopoXKeHi 4501 1520 xs.
Migii B obonoHui 1000 r 18—-25 xB.
Kanbmapu 3amMopoXKeHi 600 r 2025 xB.
Omapwu B ob6onoHui 2 lWMaTKu 30-35 xB.
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M'aco, nTuua Ta auuga

* PeKkoMeHOyeTLCA HiXKHE M'ACO, WO MICTUTb HebaraTo »Kupy.
* M'sico HeobxigHO fobpe NPOMMUTKM Ta 06CYLLMTH, LLLO6 3 HBOTrO BUMLLINIO MEHLLIE COKY.
* AluA cnoyaTky NOTPIGHO MPOKOSIOTH.

MpoaykTH Tun Kinbkictb TpuBanicTb
06po6kK naporo

KoTnetn 3 iHOU4ku CBixi 2 wtykn no 150 r 25-30 xB.

Kypsaui Hixkku CBixi 2 wrtykn no 150 r 25-30 xB.
KoTneTtu 3 TensituHu CBixi 2 wrykn no 150 r 30-25 xB.
BinbusHi 3 6apaHuHu CBixi 2wtykn no 120 r 25-30 xB.
®OpaHkdypTChKi cocnckn Caixi 2—8 (WTyK 3 060/10HKOI0) 8-10 xB.

Anosunui cocucku CBixi 2-8 (WuTyK 3 06OJIOHKOIO) 8-13 xB.

Anua B MilLeyok Y wkapnyni 2-10 wTyK cepenHboro po3mipy 10-13 xB.

Anua B kpyTy Y wkapnyni 2—10 wTyK cepenHboro po3mipy 15-20 xB.

Pwuc, kpyna, Buniyka

* CkopucTanTecs YopHoLo Yalleto gnsa pucy ® i sanumTte HeobXigHy KinbKiCTb BOAM pasom
3 PUCOM, KPYrMOtO TOLLIO.

* Mogenb FS 20: Akwo Bu kopuctyetecs oboma napoBumm Kolumkamu, byab nacka, givte
B Takui cnoci6. MonepenHbLo 06pobiTb Napoto y yawi ana pucy ® pyc Ta iHWi NPOAYKTH, AKi
noTpebytoTb TpmBanoi 06pobku. [nsA Lboro ix NOTPIOHO MOMICTUTK B HUXKHIV NApOBWUIA KOLLKK i
3aKpuUTH KpULLIKY. [icns Toro, K Nnporae AKUICh Yac, NOTPiIGHO BCTAHOBUTH Ha ocHoBy @ (TO6TO
Ha OHO) iHLUMIM NapOBUM KOLLMK, B AKOMY 3HAX0OATLCA iHLUI NPOOYKTH, | MPOOOBXUTM 06PObKY
napoto pucy, NEPEeMICTUBLLIM MOro NapoBui KOLLMK HABEPX.

MpoaykTH Kinbkicte PiBeHb BOAM PiBeHb pigUHK Yac 06po6ku
B OoCHoBi ® B Yawi gnA pucy ® napoto

Puc Bacmau 250r MakcumaneHun  300-400 mn Boaum 35-40 xB.

[oBro 3epHucTui puc 250 r MakcumaneHun  300-400 mn Boaum 35-40 xB.

Henoniposanuv puc 250 r MakcumaneHuin ~ 300—400 mn Bogu 45-50 xB.

Puc gna nyguHry 250r MakcumanbHui 750 M Monoka 60 xB.

IHOincbKa xa 250 MakcumansHui  750—-1000 mn Bogu 20-25 xB.

(maicosa kpyna)
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YuweHHA
MepL HiXX NPOBOAUTH YNULLIEHHS €NEKTPONpU-

nagy, 3aBXau noTpibHO BUAMATH MOrO BUIKY 3
PO3EeTKM eNleKTPOMEpPEXi. 3a BUHATKOM OCHOBU

®, BCi meTani MoXXHa MUTK Y NOCYBOMMIOYIN
MaLLKHi abo BPY4HY, BUKOPUCTOBYIOUN MUIOYi

nobyToBI peYoBMHMU, LLO € Yy npogaxy. MNMaposui

npuckoptoBay ® MOXXHa 3HATU ONA YULLLEHHS.
OcHoBy ® NOTPIGHO NPOTUPATH BOJTOMOO
TKaHWHOIO.

BupaneHHA Hakuny

lMicns Toro, sk By ckopuctanucsa Bawoto
napoBapKoto Kinbka pasis (3anexHo Big
>KOPCTKOCTI BOAM Yy BaLLiin MiCLLEeBOCTI), Ha
HarpiBasibHOMy enemeHTi ® B ocHoBI ®
YyTBOPUTLCSA LLIAP HaKuUMy, KU HeobXigHO
Buaanatu. [nsa uboro B OCHOBY HEOOXigHO
3anuTn nobyToBui 6inui oueT (5%) Takum
YMHOM, 06 Y HEOMY MOBHICTIO 3HAXOAMBCA
HarpiBasibHUi enemeHT. MoTim NoTpi6HO
BCTAHOBWTM Ha MiCLie MapoBUi NpUCKopLoBaY
®, 3aKpUTH enekTponpunag, BCTaBUTH BUSIKY
B PO3ETKY eNleKTpOMepeXi Ta BCTaHOBUTH
yac 15 xBunuH. AKLWOo Yepes 15 xBUNKH wap
Hakuny 6yge BMOHO, HEOOXiOHO NOBTOPUTH
uto npouedypy. licna Toro Ak oueT Ta enek-
Tponpunag JoCTaTHLOK MipOIO OXOSOHYThb,
noTpibHo 3nnTh oueT. OcHoBy O HeobxigHO
3—4 pa3u 06nonoCcCHyTH TEMJIOK BOJOIO.
Hakun, Wwo 3anuwmnecs, MoXXHa BUGanuTu

3 NapoBOro MpUCKoproBaYa LLiTKOIO.

KomnaHist 3anuvwae 3a cob6oto npaBo BHOCUTH
3MiHM B KOHCTPYKLitO NpucTpoto 6e3
cnewianbHOro OroJIoLLIEHHS.

3aranbHi ymoBu 36epiraHHA

Bupobu cipmn Braun pekomeHgosaHo
36epiratv y >XMTNOBOMY MPUMILLLEHHI 32 YMOB
KiMHaTHOI TemnepaTtypu Ta HopMasbHOI
BOJIOrOCTi.

BupobHuk 3anuwae 3a coboto npaso Ha
BHECEHHS 3MiH 6e3 nonepegHLOro
NMOBIJOMIEHHS.

[anun Bmpi6 Bignosigae BCim HEOOXigHUM
€BPOMNENCHKUM i yKpaiHCbKMM CTaHgapTam
6eaneku Ta ririeHn, y ToMmy 4vchi — Bumoram
OCTY 3135.7-96 (IEC 335-2-14-94), TOCT
23511-79 p.1, TOCT 30320-95. Ta caHiTapHUM
Hopmam CaHlliH 001-96, [1CH 239-96

Bupib He MiCTUTb LUKIZNMBUX ONs 3OOPOB’s
pevoBUH

Tosap CepTuchikoBaHO

YkpTECT - 005

[aTa BMpobHuuTBa npoaykuii Braun
BKasaHa 6e3nocepedHbo Ha BUPO6i (B MicLi
MapKyBaHHS) i CKNnagaeTbCs 3 TPbOX Lndp:
nepLua uudgpa € oOCTaHHLOI LIMPPOIO POKY
BMPOOHMLTBA, iHLWI OBI LMGPU € NOPASKOBUM
HOMEPOM TWXHS Y poLi.

Kpaina BupobHuuTea: «Braun GmbH»,
Baumbhofstrasse 40,

DE-97828 Marktheidenfeld, Germany
«BbpayH M'mbX», Baymxoditpacce,

[ E-97828 MapkTxengeHdensd, HimeyunHa
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FapaHTifHi 3060B'A3aHHA hipmu BRAUN

[na Bcix BUpo6iB MM [aemMo rapaHTito Ha fBa
POKM, MOYMHAOUN 3 MOMEHTY NpuabaHHsA
BMpoOy.

MMpoTArom rapaHTiMHOro nepiogy Mu
6e3n1aTHO YCYBaEMO LLMIAXOM PEMOHTY,
3amiHn geTanen abo 3amiHn BCbOro BMpoby
6yab-AKi 3aBOACHKI feeKTH, BUKNUKaHI
HeOoCTaTHbLOIO AKICTIO MmaTepianis abo
cKnagaHHs.

Y BMNagKy HEMOXXTMBOCTiI PEMOHTY B
rapaHTiMHWMK nepiog BMpi6 moxe ByTn
3aMiHeHWI Ha HOBMI abo aHanoriYHum
BiQNoBigHO 0O 3aKOHY NPO 3axMCT NpaB
CMNoXXmMBauis.

lapaHTia HabyBae cunu nuLe, AKWO gaTta
KyniBfi NigTBEPAXKYETLCA NEYaTKO Ta
nignucom ginepa (marasuHy) Ha
OopuriHanbLHOMY rapaHTiMHoMy TanoHi Braun
ab0 Ha OCTaHHiIM CTOPIHLI OpUriHanbHoi
IHCTPYKLUii 3 ekcnnyaTauii Braun, sika Takox
MOXe OyTH rapaHTiiHUM TanoHOM.

Lisa rapaHTis givcHa y 6yab-akin kpaiHi, B AKy
Len B1pib noctaensaeTbea ipmoto Braun abo
npuU3HaYeHUM OUCTPUO’IOTEPOM, Ta A€ XOLHI
obmeXxeHHs 3 iMnopTy abo iHLWi NpaBoBi
NOMOXXEHHA He NepeLUKOmKaloTe HaAaHHIo
rapaHTiMHOro 06CcnyroByBaHHA.

30iACHEHHS rapaHTIMHOrO 06CNyroByBaHHsA He
BNMBAE Ha JaTy 3aKiHYeHHA TepMiHy rapaHTii.
[apaHTia Ha 3amMiHeHi YaCTUHU 3aKiHYYETbCA B
MOMEHT 3aKiH4YeHH: rapaHTii Ha gaHun Bupib.

lapaHTif He NOKpMBAE MOLLUKOOXKEHHS,
BUKITMKaHI HEBIPHUM BUKOPUCTaHHAM (OMB.
TakoX nepenik HX4Ye) HopManbHUI 3HOC
CiTOK Ta HOXIiB ANA FONiHHA, OedeKTH, LWo
He3Ha4YHUM YMHOM BMMBAOTL Ha AKICTb
poboTtu npunagy. Lis rapaHTia BTpavae cuny,
AKLLO PEMOHT 3[IMCHIOETLCA He
BMOBHOBa)XEHOIO AN LibOro 0cob0oto Ta, AKLLO
BMKOPUCTOBYIOTLCA HE OpUriHanbHi getani
chipmu Braun.

Y BvnagKy npen’aBneHHA peknamaumii 3a
ymMOBaMu faHoi rapaHTii, nepegante Bupib y
KOMMIEKTi pas3oM 3 rapaHTinHMM TanoHOM y
6yOb-AKWK i3 LEHTPIB CepBIiCHOro
obcnyroBsyBaHHSA ipmu Braun.
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Bci iHWi BUMoru, pasom 3 Bumoramu
BiLLUKOOYBaHHA 30UTKIB, HE OiMCHI, AKLLO Hawa
BiNOBiganbHICTb HE BCTAHOBIEHA 3aKOHHUM
YMHOM.

Bunagku, Ha AKi He PO3NOBCIOKYETLCA
rapaHTif:

nedeKTH, BUKNMKaHi hopc-Ma>KoOpHUMMU

obcTaBMHaAMU;

— BMKOPUCTaHHS 3 MPOGECIMNHOIO METOID;

— MOPYLLEHHS BUMOT iHCTPYKLIT 3
ekcnnyarauii;

— HeBipHe BCTaHOBMEHHS HaNpyru mepexi
JKMBJEHHSA (AKLLO Lie BUMaraeTbCs);

— 3[0INCHEHHST TEXHIYHNX 3MiH;

— MEeXaHiYHi MOLIKOO>KEHHS;

— ONns npunagis, Wo NpauoTb Ha
b6aTtapeiikax — poboTa 3 HeBignoBigHNMK abo
cnpauboBaHuMn bataperikamu, 6yabski
MOLUKOMKEHHS, BUKIUKaHI CripalboBaHUMKU
abo nigTikatouMmn baTapenkamu;

— Onqa 6puTe — 3im’ATa abo nopsaHa citka.

Y BUNagKy BUHUKHEHHS CKadHOLWIB 3
BMKOHAHHAM rapaHTiiHoro abo
nicnarapaHTiMHOro 06CnyroByBaHHA NPOXaHHSA
3BepTaTMUCb O CEePBICHOro 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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