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Bitte lesen Sie die Sicherheitshinweise (separate Broschiire) sorgfaltig und voll-
standig, bevor Sie das Gerat in Betrieb nehmen.

Please read safety instructions (separate booklet) carefully and completely before
using the appliance.

Veuillez lire attentivement l'intégralité des instructions de sécurité (livret séparé)
avant d’utiliser 'appareil.

Lea completamente las instrucciones de seguridad (manual separado) con atenci-
6n antes de utilizar el aparato.

Si us plau, llegiu les instruccions de seguretat (opuscle a part) detingudament i
completament abans d‘utilitzar I‘aparell.

Leia as instrugdes de segurancga (folheto separado) atentamente e por completo
antes de utilizar o aparelho.

Si prega di leggere attentamente ed integralmente le istruzioni di sicurezza (libretto
separato) prima di utilizzare I'apparecchio.

Lees de veiligheidsaanwijzingen (afzonderlijk boekje) aandachtig en volledig voor-
dat u dit product gebruikt.

Lees sikkerhedsinstruktionerne (separat heefte) omhyggeligt og fuldsteendigt, far
apparatet bruges.

Les alle sikkerhetsanvisningene grundig fer du tar i bruk apparatet.

Las igenom sakerhetsanvisningarna (separat hafte) noggrant innan du anvander
apparaten.

Lue turvallisuusohjeet (erillinen kirjanen) huolella kokonaan ennen laitteen kayttoa.

Przed uzyciem urzgdzenia prosze uwaznie przeczyta¢ instrukcje bezpieczenstwa
(osobna broszura).

Prectéte si peclivé a kompletné bezpec€nostni pokyny (samostatna brozura) pred
pouzitim pfistroje.

Kym zacnete spotrebi¢ pouzivat, dokladne si presStudujte bezpecnostné pokyny
(samostatna brozurka).

Keérjlk, hogy a késziilék hasznalata el6tt olvassa végig figyelmesen a biztonsagi
utasitasokat (kilon fuzet).

Molimo vas da prije poCetka koriStenja uredaja pazljivo i u cijelosti procitate sigur-
nosne upute (posebna knjizica).

Pred napravo zacnete uporabljati, pozorno in v celoti preberite navodila (lo¢ena
knjizica).

Cihazi kullanmadan 6nce litfen glvenlik talimatlarini dikkatle ve tamamen okuyun
(ayri kitapgik).

Va rugam sa cititi cu atentie si in intregime instructiunile de siguranta (brosura
separata) fnainte de a utiliza aparatul.

MeAetOTE pe TTPOCOXN OAEG TIG 0dNYieg aoPaAeiag (EexwpioTd GUAAGDIO) TTpoTOU
XPNOIPOTIOINOETE TN CUOKEUN.

AcnanTbl kongaHapablH anfbiHaa Kayincisaik 6ovbiHLWa Hyckaynapabl (6enek
KiTanwa) 3emniH KonbIn Tyrenaen okbin LWhblfbiHpbI3.

Mepep ncnonb3oBaHnem Npubopa BHUMATENbHO MOMHOCTHIO MPOYTUTE HCTPYKLMK
no TexHuke GesonacHoCcTn (oTaenbHas bpoLutopa).

[MNepen BYKOPUCTaHHSIM MPUCTPOIO YBAXKHO Ta MOBHICTIO NpOYMUTaNTE iHCTPYKLO 3
TexHiku 6e3nekn (okpemy BpoLuypy).

lasd) plascal Ud JolS JSig dliss (Ladis coS) Ol Olodss bel)3 L2y3



Deutsch 8
English 8
Francais 8
Espafiol 9
Catalan 9
Portugués 9
Italiano 10
Nederlands 10
Dansk 10
Norsk 1
Svenska 1
Suomi 1
Polski 12
Cesky 12
Slovensky 12
Magyar 13
Hrvatski 13
Slovenski 13
Tlrkce 14
Romana (RO/MD) 14
EAANVIKG 14
Kasak, 15
Pyccknin 16
YkpaiHcbka 17
S 17

© Copyright 2024. All rights reserved
De’Longhi Braun Household GmbH
Carl-Ulrich-Stralle 4

63263 Neu-Isenburg/Germany

5722210476/ 07.24 HM 3000-3100-3105-3107-3135-3137 INT

DE/UK/FR/ES/CA/PT/IT/NL/DK/NO/SE/FI/PL/CZ/SK/HU/HR/
SI/TR/RO/MD/GR/KZ/RU/UA/AR






oY%

1000 g

3

1-turbo




Parmesan

£

=
DEE?
2cm | 2cm
max. | 300g | 200g| 30g |200g ‘;’89 200g | 300g| 3509
@ sec 15 20-25 20 5-8 | 5-8 |12-15|15-22|20-25
3 S
turbo | turbo | turbo 1 4 S + turbo | + turbo

5 sec

5 sec




https://r.braunhousehold.com/m/multiquick_3

K
S
S
S




DE

Nur fir die Zubereitung von Hefe- und Rihrteigen verwenden, sowie zum Schlagen von
Schlagsahne und Eiweil.

Beispielrezept fiir:

Honig-Pflaumen (als Pfannkuchen-Fullung oder Brotaufstrich):

100 g Trockenpflaumen

150 g cremiger Honig

100 ml Wasser (mit Vanille-Aroma)

* Fullen Sie die Trockenpflaumen und den cremigen Honig in den Zerkleinerungs-Topf.
* Fur 24 Stunden bei 3°C im Kihlschrank ruhen lassen.

» Figen Sie 100 ml Wasser (mit Vanille-Aroma) hinzu.”

« Zerkleinern Sie 4,5 Sekunden mit Turbo Geschwindigkeit.

Die Geratespezifikationen und diese Gebrauchsanweisungen kénnen ohne Vorankiindi-
gung geandert werden.

EN

Use only for the preparation of cake mixture and yeast dough, as well as for whipping
cream and egg whites.

Recipe example:

Vanilla-Honey-Prunes (as a pancake stuffing or spread):

100 g prunes

150 g creamy honey

100 ml water (vanilla flavoured)

« Fill the chopper bowl! with prunes and pour creamy honey over them.
» Store at 3 °C in refrigerator for 24 hours.

» Add 100 ml water (vanilla-flavoured).

» Chop 4,5 seconds at Turbo speed.

Both the design specification and these user instructions are subject to change without
notice.

FR

Utiliser uniquement pour la préparation de pates a gateaux et de pates levées ainsi que
pour la créme fouettée et les blancs d’ceufs.

Exemple de recette:

Pruneaux au miel (en tant que fourrage de pancake ou a tartiner):

100 g de pruneaux

150 g de miel crémeux

100 ml d’eau (aromatisée a la vanille)

« \erser les pruneaux et le miel crémeux dans le bol du hacheur.

» Conserver au réfrigérateur a une température de 3°C pendant 24 heures.
» Ajoutez 100 ml d’eau (aromatisée a la vanille).

» Hacher pendant 4,5 seconde a vitesse Turbo.

Les caractéristiques techniques du design ainsi que les présentes instructions peuvent
changer sans préavis.



ES

Utilizar solo para la preparacion de masa pastelera y masa de levadura, asi como para
batir crema y claras de huevo.

Ejemplo de receta:

Ciruelas pasas con miel (como relleno o para untar en tortitas):
100 g de ciruelas pasas

150 g de miel cremosa

100 ml de agua (sabor vainilla)

» Coloque las ciruelas y la miel cremosa en el recipiente de la picadora.
» Debe guardarse en la nevera a 3 °C durante 24 horas.

» Afiada 100 ml de agua (sabor vainilla).

* Pique 4,5 segundos a la velocidad Turbo.

Tanto las especificaciones de disefio del producto como estas instrucciones para el
usuario estan sujetas a cambios sin aviso.

CA

Utilitzeu només per a la preparacié de massa de pastissos i massa de llevat, aixi com
per muntar nata i clares d‘ou.

Exemple de recepta:

Prunes panses amb mel (com farcit de pastissets o per untar)

100 g de prunes

150 g de mel cremosa

100 ml d‘aigua (amb gust de vainilla)

» Ompliu el bol de la picadora amb prunes panses i aboqui sobre elles la mel cremosa.
» Conserveu a 3°C al frigorific durant 24 hores.

* Afegiu 200 ml d‘aigua (amb gust de vainilla).

« Tritura 1,5 segons a velocitat Turbo.

Tant les especificacions de disseny com aquestes instruccions d‘Us estan subjectes a
canvis sense avis previ.

PT

Utilizar apenas para a preparagdo da massa do bolo e da massa levedada, assim como
para creme de leite e claras de ovo.

Exemplo de receita para:
Ameixas secas com mel (como recheio ou cobertura de panquecas):

100 g de ameixas secas

150 g de mel cremoso

100 ml de agua (com aroma de baunilha)

» Coloque as ameixas secas e o mel cremoso no recipiente picador.
» Guarde no frigorifico a 3 °C durante 24 horas.

* Adicione 100 ml de agua (com aroma de baunilha).

* Pique por 4,5 segundos a velocidade Turbo.

Tanto as especificacdes de design como estas instru¢des de utilizagcdo estdo sujeitas a
alteragdes sem aviso prévio.









PL

Produkt przeznaczony wytgcznie do przygotowywania ciasta i ciasta drozdzowego oraz
ubijania $mietany i biatek jaj.

Przykiadowy przepis:

Suszone $liwki z miodem (jako nadzienie do nale$nikéw lub pasta):

100 g suszonych sliwek

150 g kremowego miodu

100 ml wody (z aromatem waniliowym)

* Przechowywac¢ przez 24 godz. w lodéwce, w temperaturze 3°C.
« Siekac przez 10 sekundy przy najwyzszejpredkosci.

» Doda¢ 100 ml wody (z aromatem waniliowym).

* Siekaj przez 4,5 sekundy z Turbo predkoscia.

Producent zastrzega sobie mozliwo$¢ wprowadzania zmian w specyfikacji technicznej
produktu oraz w instrukcji obstugi urzadzenia bez wczes$niejszego powiadomienia.

cz

Pouzivejte pouze pro pfipravu smési na kolaCe a kynutého tésta a také ke Slehani
krému a vajecnych bilka.
Priklad receptu:

Svestky s medem (jako napli do paladinek nebo pomazanka):
100 g Svestek

150 g krémového medu

100 ml vody (ochucené vanilkou)

» Naplnte sekaci nadobu Svestkami a krémovym medem.

* Ulozte pri teploté 3°C v ledni¢ce na dobu 24 hodin.

* Pfidejte 100 ml vody (ochucené vanilkou).

» Sekejte 4,5 sekundy pfi Turbo rychlosti.

Konstrukéni specifikace a uzivatelsky navod podléhaji zménam bez predchoziho
upozornéni.

SK

Pouzivajte vylu€ne na pripravu zmesi na kolace a kysnutého cesta, ako aj na Slahanie
krému a vajecnych bielkov.

Priklad receptu:

Medové susené slivky (ako plnka do lievancov alebo natierka):
100 g sliviek

150 g krémového medu

100 ml vody (s prichutou vanilky)

* Naplrite misku krajaca slivkami a krémovym medom.

+ UloZte na 24 hodin do chladnicky pri teplote 3 °C.

* Pridajte 100 ml vody (s prichutou vanilky).

* Krajajte 4,5 sekundy pri Turbo otackach.

Dizajnové Specifikacie a tieto pouzivatel'ské pokyny podliehaji zmenam bez predchad-
zajuceho upozornenia.



HU

Csak torta keverék és kelt tészta készitéséhez, valamint tejszinhab és tojasfehérje
felveréséhez hasznalhaté.

Recept (példa):

100 g aszalt szilva

150 g krémes méz

100 ml vizet (vanilia izesitéslit)

» Tegye az apritotalba az aszalt szilvat és a krémes mézet.

* Tarolja hit6szekrényben 3 °C-on 24 6ran keresztil.

* Adjon hozza 100 ml vizet (vanilia izesités(t).

» Turbosebességen apritsa 4,5 masodpercig.

A miszaki leiras és a jelen hasznalati utasitas értesités nelkil médosithaté.

HR

Koristite samo za pripremu mjesavine za kolace i dizana tijesta, kao i za tu€enje slatkog
vrhnja i kreme od bjelanjaka.

Primjer recepta:

Nadjev za palainke ili namaz od suhih Sljiva i meda:
100 g suhih Sljiva

150 g kremastog meda

100 ml vode (s okusom vanilije)

» U posudu za sjeckanje stavite $ljive i med.

* Drzite na temperaturi od 3 °C u hladnjaku 24 sata.
» Dodajte 100 ml vode (s okusom vanilije).

« Ukljucite sjeckalicu na 4,5 sekundu pri Turbo brzini.

Specifikacije proizvoda i ove korisni¢ke upute mogu se mijenjati bez prethodne obavi-
jesti.

SI

Uporabljajte le za pripravo tortne mesanice in kvaSenega testa ter za stepanje smetane
in beljakov.

Primer recepta za:

Slive z medom (kot nadev ali namaz za palacinke):

100 g sliv

150 g kremastega medu

100 ml vode (z okusom vanilje)

* \VV posodo za sekljanje dodajte slive in kremastega medu.

* 24 ur hranite v hladilniku pri temperaturi 3 °C.

* Dodajte 100 ml vode (z okusom vanilje).

* Sesekljajte 4,5 s pri Turbo hitrosti.

Tako tehni¢ni podatki kot tudi uporabniska navodila se lahko brez opozorila spremenijo.



TR

Sadece kek karisimi ve mayali hamur hazirlamakta kullanin. Krema ve yumurta aki
cirpmak icin de kullanilabilir.

Tarif Ornegi:
Bal-Erik (krep igi
10 g erik
150 g stizme bal

100 ml (vanilya aromalr)

* Dograma kasesini kuru erik ve suizme bal ile doldurun.

» Buzdolabinda 3°C i1sida 24 saat saklayin.

» 100 ml (vanilya aromal) su ekleyin.

* 4,5 saniye boyunca Turbo hizda dograyin.

Hem tasarim 6zellikleri hem de bu kullanim talimatlari haber vermeksizin degistirilebilir.

RO/MD

Folositi numai pentru pregatirea amestecului de prajituri si a aluatului cu drojdie, precum
si pentru batut frisca si albusul de ou.

Exemplu de reteta:

Prune uscate cu miere (ca umplutura de clatite sau sos de ornat):
100 g prune uscate

150 g miere cremoasa

100 ml de apa (aromata cu vanilie)

* Umpleti castronul tocatorului cu prune uscate si miere cremoasa.
* Tineti la 3°C n congelator timp de 24 de ore.

» Adaugati 100 ml de apa (aromata cu vanilie).

* Tocati timp de 4,5 secunde la viteza Turbo.

Atat specificatiile de proiectare, cat si aceste instructiuni de utilizare se pot schimba fara
aviz prealabil.

GR

Na xpnoipoTroigital yévo yia TNV TTOPACKEUR PEIYHUATOG yia KEIK Kal (UUNG KaBwg Kai yia
TO XTUTTNMA TNG KPEPAG KAI TNG A0TTPAdIoU TwWV QUYWV.

Napdadelyua cUVTayng:

MEN-Aaudoknva (wg YEUION 1 ETTAAEINPA VIO TAYAVITEG):

100 g &epa dapdoknva

150 g appdTo PEAI

100 ml vepd (éxovTag pigel Bavilieg)

* [epioTe TO PTTOA KOPTN pE EEPA DAPATKNVA KAl AQPATO PEAL.
» QuAdgTe oToug 3°C aTO WuyEio yia 24 WpEG.

* MpooBéaTe 100 ml vepd (Exovtag pigel Baviieg).

* Koyrte yia 4,5 deutepOAeTTTO e TaxUTnTa Turbo.

Téoo o1 Tpodiaypagég oxedlacuoU 600 Kal auTEG Ol 0BNYIEG XPNOTNG UTTOKEIVTAI OE
aAAayEg Xwpig Tpoeidotroinan.,



KZ

Tek TOPT KOCNAaCbIH XoHe aLlbITKbl KOCbIIFaH KaMblpAbl AaiibiHAAY, COHbIMEH bipre
Kpemai xaHe XyMbIPTKaHbIH aFblH BynFay yLiH naiganaHbiHbI3.

PeuenT ynrici:

BaHunuH meH 6an KocbiiFaH epik
peTiHge):

100 g kapa epik

150 g koto 6an

100 mn cy (BaHunb gami 6ap)

NMaK TONTblIPMachl HEMeCe HaHfa XaraTblH Kocna

* TyparblLl WapackiHa Kapa epikTi canblHbI3 Aa, YCTIHEH 6anabl KyMbiHpbI3.
* OHbl TOHa3bITKbIWTa 3°C TemnepaTypaga 24 carat yCTaHbI3.

» 100 mn cy KocbIHpbI3 (BaHUb AaMmi 6ap).

» Typ60 xblngamablkneH 1,5 cekyHa TypaHbI3.
TexHuKanblk cMnaTtraMachl CUsIKTbI, KOnaaHbIC HyCKayrblKTapbl Aa eCKePTYCi3 e3repTinyi

MYMKiH.
Ynri 4644-HM3xxx
KepHey 220-240B
lepy 50-60Ty
Batt 450-500 Bt
Cakray Temneparypa:
wapTtrapbl: | +5°C xoHe +45°C

binFangbinbik: < 80%

KbiTanga >kacanfaH

[HenoHrn BpayH Xaycxong MM6X
lepmaHusa 3aHabl eHAipyLUi:

[enoHrn BpayH Xaycxong Mv6X
Kapn-Ynpux-LUtpacce H

63263 Hown-N3eHbypr

Bynbimapl icke nanganaHy HyckaynblfblHa
colnkec e3

MakcaTbiHAa nanganaHy kepek. byinbim-
HbIH KbI3MET

Mep3iMi TYTbIHYyLUbIFa CaTblFaH KYHHEH
H6actan

2 XbIngbl Kypanabl.

LUbIFapblnFaH XblIbl

MmnopTtep:

«[enoHru» AAK, Pecen, 127055,
Mocksa kanacbl, CyLuéBckas KeLleci,
27/3-yn (27-yw, 3-KypblnbiM)

Ten. +7 (495) 781-26-76

Cakrany mepa3imi: LLlektenmereH
Apbiny xargannapbi: KopliaraH opTaHbl
KopFay TanantapblHa caiikec
Tacbimanpgay xarpawnapbl: Tacbl-
mangay kesiHge Kynatbin anyfa Hemece
LiamagaH ThiC WalkanTyra 6onmanapl.
Cary xarpgannapsbl: CaTy xafgannapbiH
eHaipyLi kepceTnereH, bipak onap xep-
rinikTi, MEMNEKETTIK >xaHe Xanblkaparnblk
epexenep MeH cTaHgapTTapra

caw bornyra Tuic

©HAipywi 3aybIT:

De‘Longhi Braun Household GmbH, Carl-
Ulrich-Strasse 4, 63263 Neu Isenburg,
Germany

LLbiFapbinFaH xXbinbiH 6enriney yLiH OyiibiM TakTalwacbiHAarbl 5-caHablK LblFapyLLbl
KoablH kapaHpi3. LLbiFapyLubl KoabiHbIH GipiHLLI CaHbl LWblFapFaH XblNablH COHFbI CaHbIH
6ingipeni. Keneci 2 caHaap wbiFapbinFaH XbinabiH

KYHTi30enik anTta caHblH 6ingipeai.



RU

MCI'IOJ'II:E}yIZTe TONbKO A4 NPUroTOBIIEHNA CMEeCU ANd TopTa U OPOXOXKeBOoro Tecta, a

TaKke OAns B3oMBaHUSA AUL, U AUYHBbIX OEnKos.

Mpumep peuenta:
YepHOCnvB ¢ MeaoMm (HauvHka unm cnpe

100 r yepHocnuBa
150 r kpem-mena
100 mn BoApl (MpUNpaBneHHoN BaHUIbIO)

N5 GNMHYMKOBY):

* [MomecTuTe B Yally U3MenbLunTeNs YepPHOCNMNB N KpeM-Mef.
» OcTaBbTe B XonoaunbHuKe Ha 24 yaca npu Temnepatype 3 °C.

» lobasbTe 200 M BoAb! (MPUMPaBAEHHON BAHUMbIO).
* NamenwyainTte B TedeHue 4,5 cekyHabl Ha Turbo ckopocTu.

TexHU4ecKkMe XxapakTepUCTHKN KOHCTPYKLMU U HACTOSILLAst MHCTPYKLMS MO aKcniyaTaumum
MOryT 6bITb M3MeHeHbI 6e3 NpeABapUTENbHOTO YBEAOMIEHMS.

EAL

Mopgenb 4644-HM3xxx
Hanpsixxenune | 220 — 240 B
YacroTta 50-60Ty
Kone6aHumn
MowHocTb 450-500 Bt
YcnoBus [Mpu Temnepartype:
XpaHeHUs: oT +5°C pgo +45°C
1 BnaxHocTu: < 80%

M3rotoBneHo B Kutae ans

[e’Nonrn BpayH Xaycxong Mv6X MNepma-
HUS

De’Longhi Braun Household GmbH
Carl-Ulrich-Stralle 4

63263 Neu-Isenburg/Germany

M3penuve ncnonb3oBaTtb MO Ha3HAYEHUIO

B COOTBETCTBUM C PYKOBOLACTBOM MO 3KC-
nnyaraumm.

Cpok cnyx6bl u3genusi coctaBnsieT 2 roga
C patbl

npogaxw notpedutento.

[OaTta unsroroBneHus

ViMnopTep 1 OTBETCTBEHHbIV 3a NPETEH3NU
notpe6utenei: OO0 «[enoHrn», Poccus,
127055, Mocksa, yn. Cywesckas, a. 27,
cTp. 3.

Ten. +7 (495) 781-26-76

Cpok xpaHeHuA: He orpaHuyeH
Ycnosus ytunusauumn: YTunmsmposaTtb
B COOTBETCTBUM C 3KOMOrMvecknmu Tpedo-
BaHUSAMU

YcnoBus TpaHcnopTupoBku: Bo Bpemsi
TPaHCMOPTUPOBKK, He BpocaTb 1 He nof-
Bepratb U3nNuHen subpauum.

YcnoBusa peanusauuu: [Npasuna peanu-
3aumu ToBapa He yCTaHOBIEHbI U3roTo-
BUTENEM, HO JOSKHbI COOTBETCTBOBATb
pernoHanbHbIM, HaUMOHamNbHbIM 1
MeXayHapoaHbIM HOpMaM ¥ cTaHaapTam.
MpousBoauTens:

De’Longhi Braun Household GmbH, Carl-
Ulrich-Strasse 4, 63263 Neu Isenburg,
Germany

YTobbl y3HaTb AaTy BbiMycka, MOCMOTPUTE Ha NATU3HAYHBIV KOA NPOAYKTa (BO3ne
Tabnunykn c o6o3HaveHnem cepun). MNepeas undpa 06o03HaAYaET NOCNEAHION
undpy roga narotoenenus. [ise cnepytolume Ludpbl — 3T0 kaneHaapHasa Hegens.



UA

BukopucToByviTe nuile Ans NpUroTyBaHHS CyMillli AN1S1 KOPXiB Ta APDKIXKOBOrO TicTa, a
TaKoX A5t 30MBaHHS BEPLLKIB i Se4HNX BinkiB.

Mpuknan peuenTta onsA Hacagku:
MenoBwuit YopHOCNMB (HauuHKa AN MAvHLUIB abo nacta ang 6ytepbpoais):

100 r YyopHoCnmBY

150 r kpemonopaibHoro megy

100 mn Boaw (3i cMakoMm BaHini).

* [oknaaiTe YopHOCNMB Ta KpemMonoaibHWI Med Y 3MillyBarnbHYy EMKICTb.
* 36epirat npu Temneparypi 3° C B XONOoAUIbHUKY NPOTAroM 24 roauH.
» Nopante 100 mn Bogw (3i cMakom BaHini).

* MoppibHiTe Ha wBuakocTi Turbo npotsarom 4,5 cekyHA.

MpoekTHi cneyudikaLii, a Takox AaHi IHCTPYKLUIi 3 ekcnnyatadii Moxe 6yTu 3miHeHo 6e3
nonepeAHLOro NOBIAOMNEHHS.

AR
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