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Deutsch

Unsere Produkte werden hergestellt,
um hochste Anspriiche an Qualitat,
Funktionalitat und Design zu erflllen.
Wir wiinschen Ilhnen mit lhrem neuen
Braun Produkt viel Freude.

Vor dem Gebrauch

Bitte lesen Sie die Gebrauchsanwei-
sung sorgfiltig und vollstandig, bevor
Sie das Gerat in Betrieb nehmen.

Vorsicht
° Die Messer sind sehr
=\ scharf. Behandeln Sie
die Messer mit groBter
Vorsicht, um Verlet-
zungen zu vermeiden.
e \orsicht beim Entleeren der
Schiissel und wahrend der
Reinigung mit scharfen Mes-
sern.
¢ Dieses Gerat kann von Perso-
nen mit reduzierten physi-
schen, sensorischen oder
mentalen Fahigkeiten oder
Mangel an Erfahrung und/oder
Wissen benutzt werden, wenn
sie beaufsichtigt oder bezuig-
lich des sicheren Gebrauchs
des Gerates unterwiesen wur-
den und die daraus resultieren-
den Gefahren verstanden
haben.
e Kinder dirfen nicht mit dem
Gerét spielen.
¢ Dieses Gerat darf nicht von
Kindern benutzt werden.

e Das Gerat und seine
Anschlussleitung sind von Kin-
dern fernzuhalten.

* Reinigung und Benutzerwar-
tung durfen nicht unbeaufsich-
tigt durch Kinder durchgefiihrt
werden.

e Schalten Sie das Gerat immer
aus wenn es unbeaufsichtigt
ist und ziehen Sie den Netzste-
cker vor dem Zusammenbau,
Auseinandernehmen, Reinigen
oder Aufbewahren.

¢ Wenn das Anschlusskabel
beschadigt ist, muss dieses
vom Hersteller, dessen Kun-
dendienst oder ahnlich qualifi-
ziertem Fachpersonal ersetzt
werden, um Gefahr fir den
Benutzer zu vermeiden.

e Priifen Sie vor der Inbetrieb-
nahme, ob die Spannungsan-
gabe auf dem Gerat mit lhrer
Netzspannung tbereinstimmt.

e Dieses Gerat ist ausschlieBlich
zum Gebrauch im Haushalt
und flir haushaltstbliche Men-
gen konstruiert.

e Keines der Teile darfim Mikro-
wellen-Herd verwendet werden.

e Bitte reinigen Sie alle Teile vor
dem ersten Gebrauch oder
nach Bedarf geméB den
Anweisungen im Abschnitt
Pflege und Reinigung.



Teile und Zubehor

Einschalter: Geschwindigkeit «I»
Einschalter: Geschwindigkeit «II»
Motorteil
EasyClick Entriegelungstasten
Purierstab
Schlagbesen
a Getriebeteil
b Schlagbesen
Becher
Stampfer
a Getriebeteil
b Pirierschaft
¢ Stampfereinsatz
9 350-ml-Zerkleinerer «hc»
a Deckel
b Messer
¢ Zerkleinerer-Topf
d Anti-Rutsch-Ring
10 500-ml-Zerkleinerer «ca»
a Deckel (mit Getriebe)
b Messer
¢ Zerkleinerer-Topf
d Anti-Rutsch-Ring
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Auspacken

Nehmen Sie das Gerat aus dem Karton.
Entfernen Sie alle Verpackungsteile.
Entfernen Sie eventuelle Aufkleber am
Gerat (nicht das Typenschild entfernen).

Gebrauch des Gerdtes

Purierstab (A)

Der Stabmixer eignet sich auch ideal zum
Zubereiten von Dips, Saucen,
Salatdressings, Suppen, Babynahrung
sowie Getranken, Smoothies und
Milchshakes. Wahlen Sie die Turbo
Geschwindigkeit fiir beste Ergebnisse.

Zusammenbau und Bedienung

e Klicken Sie den Purierstab (5) auf das
Motorteil, bis er horbar einrastet.

e Halten Sie den Purierstab in den
Becher und schalten Sie das Geréat ein.

e Mixen Sie die Zutaten mit einer
leichten Auf-und-Abbewegung, bis sie
die gewtinschte Konsistenz erreicht
haben.

e Ziehen Sie nach dem Gebrauch den
Netzstecker und driicken Sie die
EasyClick Entriegelungstasten (4), um
den Pirierstab zu entfernen.

Vorsicht

e Wenn Sie das Gerat zum purieren
heiBer Lebensmittel in einem Topf
verwenden, nehmen Sie diesen von
der Kochstelle und achten Sie darauf,
dass die Flussigkeit nicht kocht.
Lassen Sie heiBe Lebensmittel etwas
abkuhlen, um eine Verbrihung zu
vermeiden.

Lassen Sie den Prierstab nicht in
einem heiBen Topf auf der Kochstelle
stehen, wenn er nicht in Gebrauch ist.

Beispielrezept: Mayonnaise

250 g Ol (z. B. Sonnenblumenél)

1 Eiund 1 Eigelb

1 bis 2 Essloffel Essig

Salz und Pfeffer zum Abschmecken

e Geben Sie alle Zutaten
(Raumtemperatur) in der genannten
Reihenfolge in den Becher.

e Stellen Sie den Pirierstab auf den
Boden des Bechers. Mixen Sie mit
maximaler Geschwindigkeit, bis das Ol
beginnt zu emulgieren.

e Bewegen Sie den Piirierstab langsam
nach oben und wieder nach unten, um
das restliche Ol einzuarbeiten.
HINWEIS: Verarbeitungszeit: 1 Minute
flr Salate und bis zu 2 Minuten fiir eine
dickere Mayonnaise (z. B. fir Dips).

Schlagbesen (A)

Verwenden Sie den Schlagbesen
ausschlieBlich zum Schlagen von Sahne,
EiweiB, Biskuitteig und Fertig-Desserts.
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Zusammenbau und Bedienung

e Stecken Sie den Schlagbesen (6b) in
das Getriebeteil (6a).

e Richten Sie das Motorteil und den
montierten Schlagbesen aneinander
aus und dricken Sie die Teile
zusammen, bis sie horbar einrasten.

e Ziehen Sie nach Gebrauch den
Netzstecker und driicken Sie die
EasyClick Entriegelungstasten, um das
Motorteil zu entfernen. Ziehen Sie
dann den Schlagbesen aus dem
Getriebeteil.

Tipps fiir optimale Ergebnisse

e Halten Sie den Schlagbesen leicht
schrag und bewegen ihn im
Uhrzeigersinn.

e Beginnen Sie mit einer langsamen
Geschwindigkeit um ein Herausspritzen
zu vermeiden und verwenden Sie den
Schlagbesen in tiefen Behaltern oder
Topfen.

e Halten Sie den Schlagbesen in eine
Schiissel und schalten Sie das Geréat
erst dann ein.

e Achten Sie vor dem Schlagen von
EiweiB immer darauf, dass
Schlagbesen und Becher vollstandig
sauber sind und keine Fettriickstande
aufweisen. Schlagen Sie jeweils
maximal 4 Eiweil.

Beispielrezept: Schlagsahne

400 ml gekihlte Sahne (Fettgehalt von

mind. 30 %, 4 bis 8 °C)

e Verwenden Sie nur die Geschwindig-
keit «I», um den Schneebesen zu
bedienen.

e Verwenden Sie stets frische gekihlte
Sahne, um mehr Volumen und ein
festeres Ergebnis zu erzielen.

Stampfer (B)

Mit dem Stampfer kdnnen Sie gekochtes
Gemiise und Obst wie Kartoffeln,
SiBkartoffeln, Tomaten, Pflaumen und
Apfel stampfen.
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Vor dem Gebrauch

e Verarbeiten Sie keine harten oder
ungekochten Lebensmittel, da das
Gerat dadurch beschadigt werden
kann.

e Entfernen Sie Schale, Kerne, Steine
und andere harte Teile. Kochen Sie die
Lebensmittel, gieBen Sie ab und
stampfen Sie erst dann.

Zusammenbau und Bedienung

e Befestigen Sie das Getriebeteil (8a)
durch Drehen im Uhrzeigersinn am
Pirierschaft (8b), bis es horbar
einrastet.

e Drehen Sie den Stampfer um, setzen
Sie den Stampfereinsatz (8c) auf den
Zapfen in der Mitte und drehen ihn
gegen den Uhrzeigersinn fest. (Wenn
das Getriebeteil nicht korrekt montiert
ist, rastet der Stampfereinsatz nicht
sicher ein.)

e Richten Sie den montierten Stampfer
und das Motorteil aneinander aus und
driicken Sie die beiden Teile
zusammen, bis sie horbar einrasten.
SchlieBen Sie das Gerat an.

e Halten Sie den Stampfer in die Zutaten
und schalten Sie das Gerat ein.

e Bewegen Sie den Stampfer mit einer
leichten Auf-und-Abbewegung durch
die Zutaten, bis die gewlinschte
Konsistenz erreicht ist.

e |Lassen Sie die Geschwindigkeitstaste
los und achten Sie darauf, dass sich
der Stampfer nicht mehr dreht, bevor
Sie ihn aus dem Mixbehalter
entfernen.

e Ziehen Sie nach Gebrauch den Netz-
stecker. Durch drehen im Uhrzeiger-
sinn nehmen Sie den Stampferaufsatz
(9c) ab.

e Driicken Sie die EasyClick Entriege-
lungstasten, um den Stampfer vom
Motorteil zu entfernen. Trennen Sie
das Getriebeteil vom Stab, indem Sie
gegen den Uhrzeigersinn drehen.




Vorsicht

Verwenden Sie den Stampfer niemals
in einem Topf auf eingeschalteter
Herdplatte.

Nehmen Sie den Topfimmer von der
Herdplatte und lassen Sie ihn etwas
abkuhlen.

Stellen Sie den Topf auf eine stabile,
ebene Flache und halten Sie ihn mit
der freien Hand fest.

Klopfen Sie den Stampfer wahrend
oder nach der Benutzung nicht am
Rand des Kochtopfes ab. Entfernen
Sie mit einem Spatel die Lebens-
mittelreste.

Flir beste Ergebnisse beim Stampfen
sollte der Topf 0. &. nie mehr als bis zur
Halfte geflllt sein.

Machen Sie nicht mehr als eine
Verarbeitungsmenge ohne Pause.
Lassen Sie das Gerat 4 Minuten lang
abkiihlen, bevor Sie damit
weiterarbeiten.

Beispielrezept: Kartoffelpiree

1 kg gekochte Kartoffeln
200 ml warme Milch

Geben Sie die Kartoffeln in eine
Schissel und stampfen Sie

30 Sekunden lang mit Geschwindig-
keit «ll».

Geben Sie die Milch hinzu. Stampfen
Sie 30 Sekunden weiter.

Zerkleinerer (C)

Die Zerkleinerer (9/10) eignen sich
optimal zum Zerkleinern von Fleisch,
Hartkase, Zwiebeln, Krautern,
Knoblauch, Gemiuse, Brot und Nissen.

Verwenden Sie den Zerkleinerer «hc» (9)
fur feine Ergebnisse.

Verwenden Sie den Zerkleinerer «ca»
(10) fur groBere Mengen und harte
Lebensmittel.

Angaben zu Héchstmengen,
empfohlenen Zeiten und
Geschwindigkeiten finden Sie in
Verarbeitungstabelle C.

Maximale Betriebszeit fir den
Zerkleinerer «hc»:

2 Minuten fir groBe Mengen nasser
Zutaten, 30 Sekunden fir trockene oder
harte Zutaten oder Mengen < 100 g.
Beenden Sie die Verarbeitung sofort,
wenn der Motor langsamer wird und/
oder das Gerat stark vibriert.

Vor dem Gebrauch

e Schneiden Sie Lebensmittel vorher in
kleinere Stlicke, um das Zerkleinern zu
erleichtern.

Entfernen Sie Knochen, Sehnen und
Knorpel aus Fleisch, um eine
Beschadigung der Messer zu
verhindern.

Achten Sie darauf, dass der Anti-
Rutsch-Ring (9d/10d) an der
Unterseite des Zerkleinerungs-Topfs
angebracht ist.

Zusammenbau und Bedienung

e Nehmen Sie vorsichtig den
Messerschutz ab.

e Die Schneiden der Messer (9b/10b)
sind sehr scharf! Halten Sie sie stets
am Kunststoffschaft fest und gehen
Sie sehr vorsichtig damit um.

e Stecken Sie das Messer auf den Pin
des Zerkleinerungs-Topfs (9¢/10c).
Driicken Sie es herunter und drehen
Sie es, damit es einrastet.

e Fillen Sie die Zutaten ein und
schlieBen Sie den Deckel (9a/10a).

e Richten Sie den Zerkleinerer und das
Motorteil (3) aneinander aus und
lassen Sie sie einrasten.

e Schalten Sie das Gerat ein. Halten Sie
bei der Verarbeitung das Motorteil mit
einer Hand fest und den
Zerkleinerungs-Topf mit der anderen.
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Zerkleinern Sie hartere Lebensmittel
(z.B. Parmesankéase) immer mit hdchs-
ter Geschwindigkeit.

e Ziehen Sie nach Gebrauch den
Netzstecker und driicken Sie die
EasyClick Entriegelungstasten (4), um
das Motorteil zu entfernen.

e Heben Sie den Deckel ab. Nehmen Sie

vorsichtig das Messer heraus, bevor

Sie den Inhalt des Zerkleinerer-Topfs

umfillen. Drehen Sie das Messer zum

Entfernen leicht und ziehen Sie es

dann heraus.

Vorsicht

e Verwenden Sie den Zerkleinerer nicht,
um sehr harte Lebensmittel wie
ungeschalte Nusse, Eiswiirfel,
Kaffeebohnen, Koérner oder harte
Gewlrze wie Muskat zu verarbeiten.
Dadurch konnten die Messer
beschéadigt werden.

Stellen Sie die Zerkleinerungs-Topfe
niemals in die Mikrowelle.

Beispielrezept fiir <hc»: Honig-Pflaumen

(als Pfannkuchen-Fillung oder

Brotaufstrich):

40 g Pflaumen

40 g cremiger Honig

10 ml Wasser (mit Vanille-Aroma)

¢ Fillen Sie die Pflaumen und den
cremigen Honig in den Zerkleinerungs-
Topf «hc».

e Mixen Sie 4 Sekunden bei maximaler

Geschwindigkeit.

Fiigen Sie 10 ml Wasser (mit Vanille-

Aroma) hinzu.

e Mixen Sie 1,5 Sekunden weiter.

Pflege und Reinigung (D)

¢ Reinigen Sie das Gerat nach jedem
Gebrauch griindlich.

e Ziehen Sie vor der Reinigung den
Netzstecker.

e Tauchen Sie das Motorteil (3) und die
Getriebeteile (8a, 10a) nicht in Wasser

10

oder andere Flissigkeiten ein.

Reinigen Sie sie nur mit einem

feuchten Tuch.

Alle anderen Teile sind

spllmaschinengeeignet. Verwenden

Sie keine scheuernden Reinigungs-

mittel, die die Oberflache verkratzen

kénnten.

Fir eine besonders grindliche

Reinigung kénnen Sie den Anti-

Rutsch-Ring von der Unterseite des

Zerkleinerer-Topfs entfernen.

e Durch die Verarbeitung von Lebens-
mitteln mit hohem Farbstoffgehalt
(z. B. Karotten) kénnen sich die
Zubehdrteile verfarben. Wischen Sie
diese Teile mit Pflanzendl ab, bevor Sie
sie reinigen.

Die Geratespezifikationen und diese
Gebrauchsanweisungen kdnnen ohne
Vorankiindigung geédndert werden.

Dieses Gerat darf am Ende seiner
Lebensdauer nicht mit dem Haus-
mdll entsorgt werden. Die Entsor-
gung kann Gber den Braun Kunden-
dienst oder lokal verfligbare Riickgabe-

und Sammelsysteme erfolgen.
QI?

Die mit Nahrungsmitteln in
Beriihrung kommenden
Materialien und Gegensténde
stimmen mit den Vorschriften
der Europaischen Verordnung
1935/2004 uberein.



English

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

Before use

Please read the use instructions
carefully and completely before using
the appliance.

Caution

° The blades are very
sharp!

To avoid injuries,
please handle blades
with utmost care.

e Care shall be taken when
handling the sharp cutting
blades, emptying the bowl
and during cleaning.

¢ This appliance can be used
by persons with reduced
physical, sensory or mental
capabilities or lack of experi-
ence and knowledge if they
have been given supervision
or instruction concerning use
of the appliance in a safe way
and if they understand the
hazards involved.

e Children shall not play with
the appliance.

¢ This appliance shall not be
used by children.

e Children shall be kept away
from the appliance and its
mains cord.

e Cleaning and user mainte-
nance shall not be made by
children without supervision.

¢ Always unplug and switch off
the appliance when it is left
unattended and before
assembling, disassembling,
cleaning and storing.

e |f the supply cord is dam-
aged, it must be replaced by
the manufacturer, its service
agent or similarly qualified
persons in order to avoid a
hazard.

¢ Before plugging into a
socket, check whether your
voltage corresponds with the
voltage printed on the bottom
of the appliance.

* This appliance is designed
for household use only and
for processing normal house-
hold quantities.

¢ Do not use any part in the
microwave.

® Please clean all parts before
first use or as required, follow-
ing the instructions in the Care
and Cleaning section.

Parts and Accessories

On switch: speed «I»

On switch: speed «lI»
Motor part

EasyClick Release buttons
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5 Blender shaft
6 Whisk accessory
a Gearbox
b Whisk
7 Beaker
8 Puree accessory
a Gearbox
b Puree shaft
c Paddle
9 350 ml chopper accessory «hc»
aLid
b Chopping blade
¢ Chopper bowl
d Anti-slip rubber ring
10 500 ml chopper accessory «ca»
a Lid (with gear)
b Chopping blade
¢ Chopper bowl
d Anti-slip rubber ring

Unpacking

Take the unit out of the carton. Remove
all pieces of the packing. Remove any
possibly extant labels on the unit (do not
remove the rating plate).

How to Use the Appliance

Blending shaft (A)

The hand blender is perfectly suited for
preparing dips, sauces, salad dressings,
soups, baby food, as well as drinks,
smoothies and milkshakes. For best
results, use the Turbo speed.

Assembly and Operation

e Attach the blending shaft (5) to the
motor part until it clicks.

Place the blending shaft into the
mixture to be blended. Then switch the
appliance on.

Blend ingredients to the desired
consistency using a gentle up-and-
down motion.

After use, unplug the hand blender and
press the EasyClick release buttons (4)
to detach the blending shaft.
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Caution

e |f using the appliance to purée hot food
in a saucepan or pot, remove the
saucepan or pot from the heat source
and ensure the liquid is not boiling.
Allow hot food to cool slightly to avoid
risk of scalding.

e Do not let the hand blender sitin a hot
pan on the cooktop when not in use.

Recipe Example: Mayonnaise

250 g oil (e.g. sunflower oil)

1 egg and 1 extra egg yolk

1-2 tbsp. vinegar

Salt and pepper to taste

* Place all ingredients (at room
temperature) into the beaker in the
order as above.

Place the hand blender at the bottom
of the beaker. Blend at maximum
speed until the oil starts emulsifying.
With the hand blender still running,
slowly raise the shaft to the top of the
mixture and back down to incorporate
the rest of the oil.

NOTE: Processing time: approx. 1
minute for salads and up to 2 minutes
for a thicker mayonnaise (e.g. for dip).

Whisk Accessory (A)

Use the whisk only for whipping cream,
beating egg whites, making sponge
cakes and ready-mix desserts.

Assembly and Operation

e Attach the whisk (6b) to the gearbox
(6a).

e Align the motor part with the
assembled whisk attachment and push
the pieces together until they click.

e After use, unplug and press the
EasyClick release buttons to detach
the motor part. Then pull the whisk out
of the gearbox.

Tips for Best Results
¢ Move the whisk clockwise while
holding it at a slight incline.




To prevent splattering, start slowly and
use the whisk attachment in deep
containers or pans.

Place the whisk in a bowl and only then
switch the appliance on.

e Always ensure the whisk and mixing
bowl are completely clean and free of
fat before whisking egg whites. Only
whip up to 4 egg whites.

Recipe Example: Whipped Cream

400 ml chilled cream (min. 30% fat

content, 4 - 8°C)

e Only use speed «I» to operate the
whisk.

e Always use fresh chilled cream to
achieve greater and more stable
volume when whisking.

Puree Accessory (B)

The puree accessory can be used to
mash cooked vegetables and fruits such
as potatoes, sweet potatoes, tomatoes,
plums and apples.

Before Use

e Do not mash hard or uncooked food,
as this may damage the unit.

e Peel and remove any stones or hard
parts; cook and drain then mash the
food.

Assembly and Operation

¢ Fit the gearbox (8a) to the shaft (8b) by

turning in a clockwise direction until it

locks into place.

Turn the puree accessory upside down

and fit the paddle (8c) over the central

hub and turn counter- clockwise to

locate. (If the gearbox is not fitted

properly, then the paddle will not

secure in place).

Align the assembled puree accessory

with the motor part and click the two

parts together. Plug in.

e Dip the puree accessory into the
ingredients and switch on the
appliance.

e Using a gentle up and down motion,
move the puree accessory through the
ingredients until the desired texture is
achieved.

¢ Release the variable speed button and
ensure the puree accessory has
completely stopped turning before
removing it from the food.

e After use, unplug the appliance.
Remove the paddle (9¢) by turning
clockwise.

¢ Press the release buttons to detach the
puree accessory from the motor part.
Separate the gearbox from the shaft by
turning counter-clockwise.

Caution

e Never use the puree accessoryin a
saucepan over direct heat.

e Always remove the saucepan from the
heat and allow to cool slightly.

e Sit the saucepan or bowl on a stable,
flat surface, and support it with your
free hand.

e Do not tap the puree accessory on the
side of the cooking vessel during or
after use. Use a spatula to scrape
excess food away.

® For best results when mashing never
fill a saucepan or bowl more than half
full with food.

e Do not process more than one batch
without interruption.

e et the appliance cool down for
4 minutes before you continue
processing.

Recipe Example: Mashed Potatoes

1 kg cooked potatoes

200 ml warm milk

e Place the potatoes in a bowl and mash
for 30 seconds with speed «lI».

e Add the milk. Resume mashing for
another 30 seconds.

13



Chopper Accessory (C)

The choppers (9/10) are perfectly suited
for chopping meat, hard cheese, onions,
herbs, garlic, vegetables, bread,
crackers and nuts.

Use the «hc» chopper (9) for fine results.

Use the «ca» (10) for larger quantities
and for hard foods.

Refer to the Processing Guide C for
maximum quantities, recommended
times and speeds.

Maximum operation time for the «hc»
chopper: 2 minutes for large amounts of
wet ingredients, 30 seconds for dry or
hard ingredients or amounts < 100 g.
Immediately stop processing when motor
speed decreases and/or strong
vibrations occur.

Before Use

Pre-cut foods into small pieces for
easier chopping.

Remove any bones, tendons and
gristle from meat to help prevent
damage to the blades.

Make sure the anti-slip rubber ring
(9d/10d) is attached to the bottom of
the chopper bowl.

Assembly and Operation

Carefully remove the plastic cover from
the blade.

The blades (9b/10b) are very sharp!
Always hold them by the upper plastic
part and handle them carefully.

Place the blade on the center pin of
the chopper bowl (9¢/10c). Press it
down and give it a turn so that it locks
into place.

Fill the chopper with food and put on
the lid (9a/10a).

Align the chopper with the motor part
(3) and click together.

To operate the chopper, switch on the
appliance. During processing, hold the
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motor part with one hand and the
chopper bowl with the other.

e Always chop harder foods (e.g.
parmesan cheese) at full speed.

* When chopping is complete, unplug
and press the release buttons (5) to
detach the motor part.

e Lift the lid up. Carefully take out the
blade before pouring out the contents
of the bowl. To remove the blade,
slightly turn it then pull it off.

Caution

* Do not use the chopper accessorie) to
process extremely hard foods, such as
unshelled nuts, coffee beans, grains,
or hard spices e.g. nutmeg.
Processing these foods could damage
the blades.

* Never place the chopper bowl in the
microwave oven.

«hc» Recipe example: Honey-Prunes (as

a pancake stuffing or spread):

40 g prunes

40 g creamy honey

10 ml water (vanilla-flavoured)

e Fill the «<hc» chopper bowl with prunes
and creamy honey.

e Chop 4 seconds at maximum speed

e Add 10 ml water (vanilla-flavoured).

e Resume chopping for another
1,5 seconds.

Care and Cleaning (D)

e Always clean the hand blender
thoroughly after use.

e Unplug hand blender before cleaning.

e Do notimmerse the motor part (3) or
gearbox (8a, 10a) in water or any other
liquid. Clean with a damp cloth only.

e All other parts can be cleaned in a
dishwasher. Do not use abrasive
cleaners that could scratch the
surface.

e You may remove the anti-slip rubber
ring from the bottom of the bowl for an
extra thorough clean.



* When processing foods with high
pigment content (e.g. carrots), the
accessories may become discolored.
Wipe these parts with vegetable oil
before cleaning them.

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

Please do not dispose 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.
QI?

Materials and accessories
coming into contact with food
conform to EEC regulation
1935/2004.

For UK Only
Guarantee Information

All Braun Household products carry a
minimum guarantee period of two years.
The rights and benefits under this
guarantee are additional to your statutory
rights which are not affected.

Please keep your receipt as this will
form the basis of your guarantee.

In the unlikely event of a breakdown you

have access to professional help from our
team simply by calling:

02392 392333

For service in the Republic of Ireland
please call:

012475471

Braun Household undertakes within the
specified period to repair or replace any
part of the appliance, free of charge (with
the exception of any glass or porcelain-

ware incorporated in the product) found
to be defective provided that;
* We are promptly informed of the
defect.
e The product is used and maintained in
accordance with the User Instructions.
e The appliance has not been altered in
any way or subjected to misuse or
repair by a person other than an
authorised service agent for Braun
Household.
No rights are given under this
guarantee to a person acquiring the
appliance second hand or for
commercial or communal use.
Any repaired or replaced appliance will
be guaranteed on these terms for the
unexpired portion of the guarantee.
The need for repair has not been
caused by insufficient aftercare or
cleaning: or damage caused by the
chemical or electrochemical effects of
water.

Under no circumstances shall the
application of this guarantee give rise to
the complete replacement of the
appliance or entitle the consumer to
damages.

Braun Household, New Lane, Havant,
Hampshire PO9 2NH

www.braunhousehold.co.uk

Thank You for choosing Braun. We are
confident that you will get excellent
service from this product.

TO IMPROVE YOUR EXPERIENCE
Register now at
www.braunhousehold.co.uk

By registering we may send you from
time to time details on exclusive offers,
promotions, recipes and inside tips.
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Francais

Nos produits sont congus afin de
répondre aux plus hautes exigences en
termes de qualité, de fonctionnalité et de
design. Nous espérons que votre nouvel
appareil Braun vous apportera entiere
satisfaction.

Avant utilisation

Lisez attentivement toutes les in-
structions avant d’utiliser I’appareil.

Attention
° Les lames sont trés
=3\ coupantes! Manipu-
lez-les avec précau-
tions afin d’éviter
toute blessure.

® Manipulez avec beaucoup de
précaution les lames cou-
pantes lorsque vous videz le
récipient ainsi que durant son
nettoyage.

e Cet appareil peut étre utilisé
par des personnes presentant
des capacités physiques, sen-
sorielles ou mentales réduites,
ou des personnes sans expe-
rience et savoir-faire, dans la
mesure ou celles-ci sont sur-
veillées ou ont recu des ins-
tructions concernant |’ utilisa-
tion de I’appareil de maniére
sécurisee et si elles sont
conscientes des risques éven-
tuels encourus.

* Ne pas laisser les enfants
jouer avec I'appareil.
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e Cet appareil ne doit pas étre
utilisé par.

e Tenir 'appareil et son cordon
d’alimentation secteur hors de
portée des enfants.

* Ne pas laisser les enfants
effectuer le nettoyage et I'en-
tretien de I'appareil sans sur-
veillance.

* Toujours éteindre ou débran-
cher I'appareil lorsque laissé
sans surveillance et avant de
I'assembler, le démonter, le
nettoyer ou le ranger.

¢ Sile cordon d’alimentation est
endommageé, il doit étre rem-
placé par le fabricant, un tech-
nicien du service apres-vente
ou toute autre personne
ddment qualifiée afin d’éviter
tout danger.

¢ Avant de brancher I'appareil,
bien vérifier que la tension cor-
respond a celle indiquée sous
I’appareil (bloc moteur).

e Cet appareil est concu pour un
usage domestique unique-
ment et pour traiter des quan-
tités domestiques.

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

¢ Veuillez nettoyer toutes les
pieces avant la premiére utili-
sation ou selon le besoin,
conformément aux instruc-



tions dans la section Soin et
nettoyage.

Piéces et accessoires

Interrupteur: vitesse «I»
Interrupteur: vitesse «lI»
Poignée a prise confortable et boitier
du bloc-moteur
Boutons de dégagement facile
EasyClick
Pied mixeur
Accessoire fouet
a Entraineur
b Fouet
7 Bol gradué
8 Presse-purée
a Entraineur
b Pied presse-purée
c Palette
9 Accessoire de hacheur 350 ml «<hc»
a Couvercle
b Lame hachoir
¢ Bol hachoir
d Socle antidérapant en caoutchouc
10 Accessoire de hacheur 500 ml «ac»
a Couvercle (avec entraineur)
b Lame hachoir
¢ Bol hachoir
d Socle antidérapant en caoutchouc

& wWN =
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Déballage

Sortez I'appareil du carton.

Retirez tous les morceaux d’emballage.
Retirez les étiquettes restantes de
I’appareil (ne retirez pas la plaque
signalétique).

Comment utiliser I’appareil ?

Manche de mixage (A)

Le mixeur a main est votre compagnon
idéal pour préparer des sauces froides
pour I'apéritif, des sauces chaudes, des
sauces pour salade, des soupes, des

aliments pour bébés, ainsi que des
boissons, des smoothies et des
milk-shakes.

Pour un résultat parfait, utiliser la vitesse
turbo.

Assemblage et fonctionnement

Attacher le manche de mixage (5) ala
partie moteur jusqu’a entendre un clic.
Placer le manche de mixage dans le
meélange a mixer. Puis mettre I’appareil
sous tension.

Mixer les ingrédients jusqu‘a obtenir la
consistance désirée en utilisant un
léger mouvement de bas en haut.
Apreés utilisation, appuyez sur les
boutons de déverrouillage des acces-
soires (4) pour retirer le pied mixeur du
bloc moteur.

Avertissement

Lors de I'utilisation de I’appareil pour
réduire un aliment chaud en purée
dans une casserole, retirer la casserole
du feu et s’assurer que le liquide n’est
pas en ébullition. Laisser I'aliment
chaud refroidir Iégérement pour éviter
tout risque de brdlure.

Quand le mixeur plongeant ne sert
pas, ne pas le laisser dans une
casserole chaude sur la cuisiniére.

Exemple de recette: Mayonnaise

250 g d’huile (par ex., huile de tournesol)
1 oeuf et 1 autre jaune d’oeuf

1-

2 c. atable de vinaigre

Sel et poivre au gout

Verser tous les ingrédients (a
température ambiante) dans le bol
gradué dans I’ordre indiqué ci-dessus.
Poser le mixeur plongeant dans le fond
du bol gradué. Mélanger les ingrédients
a vitesse maximale jusqu’a ce que
I’huile commence a émulsionner.
Laisser le mixeur plongeant
fonctionner et soulever lentement le
pied jusqu’en haut du mélange, puis le
redescendre pour incorporer le restant
de I’huile.
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REMARQUE: Temps de préparation:
environ 1 minute pour une salade et
jusqu’a 2 minutes pour une
mayonnaise épaisse (par ex., pour une
sauce froide).

Accessoire fouet (A)

Utiliser le fouet uniquement pour fouetter
de la creme et des blancs d’oeuf, et pour
préparer des gateaux éponge et des
desserts préts a mélanger.

Assemblage et fonctionnement

e Attacher le fouet (6b) a I’entraineur du
fouet (6a).

Aligner le boitier du bloc-moteur et le
fouet assemblé, puis pousser sur les
pieces pour qu’elles s’emboitent en
faisant un déclic.

Apreés I'utilisation, débrancher
I"appareil, puis appuyer sur les
boutons de dégagement facile
EasyClick pour détacher le boitier du
blocmoteur. Retirer ensuite le fouet de
I’entraineur du fouet.

Conseils pour obtenir de meilleurs
résultats

e Déplacer le fouet dans le sens des
aiguilles d’une montre tout en le tenant
légérement incliné.

Pour éviter les éclaboussures,
commencer doucement et utiliser le
fouet dans des récipients ou
casseroles profonds.

Mettre I’appareil sous tension
seulement aprés avoir placé le fouet
dans le récipient.

Toujours s’assurer que le fouet et le
bol a mélanger sont entierement
propres et exempts de matiere grasse
avant de fouetter des blancs d’oeuf.
Fouetter tout au plus quatre blancs
d’oeuf a la fois.

Exemple de recette: Créme fouettée
400 ml de creme froide (au moins 30 %
de matiere grasse, a4 - 8°C)
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e Utilisez la vitesse « | » uniquement pour
faire fonctionner le fouet.

e Pour que la creme fouettée soit plus
stable et ait un bon volume, utilizer
toujours de la creme fraiche refroidie.

Presse-purée (B)

Le presse-purée peut étre utilisé pour
écraser des légumes et fruits cuits tels
que les pommes de terre, les patates
douces, les tomates, les prunes et les
pommes.

Avant I'utilisation

e Ne pas essayer de réduire en purée
des aliments durs ou crus, étant donné
queceux-ci peuvent endommager
I"appareil.

e Retirer la peau et les noyaux ou parties
dures le cas échéant ; faire cuire et
égoutter puis écraser.

Assemblage et fonctionnement

e Attacher I’entraineur (8a) au pied (8b)
en le tournant dans le sens des
aiguilles d’une montre jusqu’a ce qu’il
se verrouille en place.

e Mettre le presse-purée a I’envers, puis
fixer la palette (8c) sur le pivot central,
puis la tourner dans le sens inverse
des aiguilles d’une montre pour la
repérer (siI’entraineur n’est pas fixée
correctement, alors la palette ne
restera pas en place).

e Aligner le presse-purée assemblé et le
boitier du bloc-moteur, puis emboiter
les deux pieces ensemble. Brancher
I"appareil.

* Plonger le presse-purée dans les
ingrédients, puis mettre I’appareil sous
tension.

e Enremuant doucement I'appareil de
haut en bas, déplacer le presse-purée
dans les ingrédients jusqu’a ce qu’ils
aient la texture désirée.

e Relacher le bouton de vitesse variable
et s’assurer que I'accessoire a purée




est completement arrété avant de le

retirer de la préparation.

Apres I'utilisation, debrancher

I'appareil. Oter la palette (9c) en la

tournant dans le sens des aiguilles

d’une montre.

e Appuyer sur les boutons de
dégagement facile EasyClick pour
détacher le presse-purée du boitier du
bloc-moteur. Séparer I'entraineur du
pied en tournant dans le sens inverse
des aiguilles d’une montre.

Avertissement

e Ne jamais utiliser le presse-purée dans
une casserole sur un feu direct.,

e Toujours enlever la casserole du feu et
laisser son contenu refroidir
légérement.

e Poser le récipient sur une surface
stable et plane et le soutenir avec la
main libre.

e Ne pas cogner le presse-purée sur le
c6té du récipient de cuisson pendant
I'utilisation ou apres. Utiliser une
spatula pour racler I'excédent
d’aliments.,

e Pour obtenir des résultats supérieurs
lors du broyage, il ne faut jamais
remplir plus qu’a moitié le récipient
avec les aliments.

e Aprées avoir réduit en purée les

aliments versés dans le récipient,

attendre avant de réduire d’autres
aliments en purée.

Laisser I’appareil refroidir pendant

quatre minutes avant de continuer la

réduction en purée d’autres aliments.

Exemple de recette: Pommes de terre en

purée

1 kg de pommes de terre cuites

200 ml de lait chaud

e Placer les pommes de terre dans un
bol et les écraser pendant
30 secondes a la vitesse «ll».

e Ajouter le lait. Continuer la réduction
en purée pendant encore
30 secondes.

Accessoire de hacheur (C)

Les hacheurs (9/10) sont parfaitement
adaptés pour hacher la viande, le
fromage a pate dure, les oignons, les
herbes, I'ail, les légumes, le pain, les
biscuits et les noix.

Utiliser le hacheur «hc» (9) pour des
résultats fins.

Utiliser le hacheur «ca» (10) pour des
quantités plus importantes et pour la
nourriture dure.

Consulter le guide C — Préparation pour
connaitre les quantités maximales, les
durées recommandées et les vitesses.

Temps d‘utilisation maximum pour le «hc»
hacheur:

2 minutes pour les grandes quantités
d‘ingrédients humides, 30 secondes
pour les ingrédients secs ou durs ou les
quantités < 100g. Arréter immédiatement
|‘'opération quand la vitesse du moteur
diminue et/ou de fortes vibrations se font
ressentir.

Avant I'utilisation

e Couper les aliments au préalable en
petits morceaux pour qu’il soit plus
facile de les hacher.

e Enlever les o0s, les tendons et les nerfs
de la viande pour éviter
d’endommager les lames.

e S’assurer que le socle antidérapant en
caoutchouc (9d/10d) est fixé sous le
bol du hachoir.

Assemblage et fonctionnement

e Enlever avec précaution le
protégelame en plastique.

e Leslames (9b/10b) sont trés
aiguisées! Les tenir toujours au niveau
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de la partie supérieure en plastique et
les manier avec prudence.

Placer la lame sur la tige centrale du
bol du hachoir (9¢/10c). Pousser la
lame vers le bas et la faire tourner pour
qu’elle se fixe en place.

Verser I’aliment dans le hachoir, puis
mettre les couvercles (9a/10a).
Aligner le hachoir et le boitier du
bloc-moteur (3), puis emboiter les
deux pieces ensemble.

Pour utiliser le hachoir, mettre
I’appareil sous tension. Pendant
I’utilisation du hachoir, tenir le boitier
du bloc-moteur d’une main et le bol du
hachoir de I'autre.

Toujours hacher les aliments durs (par
ex., le parmesan) a la vitesse la plus
élevée.

Quand le hachage est terminé,
débrancher I’appareil, puis appuyer
sur les boutons de dégagement facile
(5) pour détacher le boitier du
bloc-moteur.

Soulever le couvercle. Retirer la lame
avec précaution avant de vider le
contenu du bol. Pour enlever la lame,
la tourner légerement, puis I’6ter en
tirant.

Attention

* Ne pas utiliser le hachoir pour hacher
des aliments extrémement durs, tels
que des noix non écalées, des
glagons, des grains de café, des
céréales ou des épices dures (par ex.,
de la muscade). Ces aliments
pourraient endommager es lames.

e Ne jamais placer le bol du hachoir au
micro-ondes.

Exemple de recette «hc»: Pruneaux au

miel (en tant que fourrage de pancake ou

a tartiner):

40 g de pruneaux

40 g de miel crémeux

10 ml d’eau (aromatisée a la vanille)

e Verser les pruneaux et le miel crémeux
dans le bol du hacheur «hc».
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* Hachez pendant 4 secondes a vitesse
maximale.

e Ajoutez 10 ml d’eau (aromatisée a la
vanille).

e Hachez de nouveau pendant
1,5 seconde supplémentaire

Entretien et nettoyage (D)

e Toujours nettoyer soigneusement le
mixeur plongeant aprés chaque
utilisation.

Débrancher le mixeur plongeant avant
de le nettoyer.

e Ne pas immerger le boitier du
bloc-moteur (3) niles entraineurs (8a,
10a) dans I’eau ou tout autre liquide.
Nettoyer uniquement a I’aide d’un
chiffon humide.

Toutes les autres piéces peuvent étre
nettoyées au lave-vaisselle. Ne pas
utiliser de nettoyant abrasif qui pourrait
égratigner la surface.

La partie circulaire adhérente en
caoutchouc peut étre retirée du fond
du bol pour un nettoyage plus
approfondi.

Les aliments fortement pigmentés (par
ex., les carottes) peuvent décolorer les
accessoires. Essuyer ces pieces avec
de I’huile végétale avant de les
nettoyer.

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

Ne jetez pas ce produit avec les

ordures menageres lorsqu’il est E
en fin de vie. Le remettre a un —
centre service agree Braun ou le
deposer dans des sites de recuperation
appropries conformement aux
reglementations locales ou nationales en
vigueur.»



Les matériaux et les objets
destinés a étre en contact
avec les produits alimentaires
sont conformes aux
prescriptions du réglement
européen 1935/2004.

W
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Espaiiol

Espaiiol

Nuestros productos estan fabricados
para cumplir los mas altos estandares de
calidad, funcionalidad y diseno.
Esperamos que disfrute plenamente de
su nuevo aparato Braun.

Antes de empezar

Lea atenta y enteramente el folleto de
instrucciones antes de usar el
producto.

Cuidado

o Las cuchillas estan
muy afiladas! Para evi-

tar lesiones, por favor

maneje las cuchillas
con el maximo cui-
dado.

¢ Se ha de tener especial cui-
dado a la hora de manipular las
cuchillas, vaciar el recipiente o
durante la limpieza.

e Las personas con capacidades
fisicas, sensoriales 0 mentales
reducidas o con falta de cono-
cimientos y experiencia tam-
bién pueden hacer uso de este
dispositivo, siempre que se les
haya supervisado o proporcio-
nado instrucciones con res-
pecto a su uso de una forma
segura, y que comprendan los
peligros que este conlleva.

® L 0s ninos no deben jugar con
el aparato.

e Este dispositivo no debe ser
utilizado por nifos.
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¢ Se debe mantener a los nifios
apartados del aparato y de su
cable de corriente.

® Los nifos no realizaran trabajos
de limpieza y mantenimiento
del usuario sin supervision.

e Siempre desenchufe o0 apague
el dispositivo cuando se le deja
desatendido y antes de
armarlo, desarmarlo, limpiarlo
o0 almacenarlo.

e Si el cable de alimentacion esta
danado, para evitar riesgos
debe reemplazarlo el fabri-
cante, su agente de servicio o
una persona cualificada de
modo similar.

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

e Este aparato ha sido disenado
exclusivamente para el uso
domeéstico y para el procesa-
miento de cantidades propias
en un hogar.

¢ No use ninguna de las piezas
en el microondas.

¢ Limpie todas las piezas antes
de usarlas por primera vez o
cuando se requiera siguiendo
las instrucciones de la sec-
cion Mantenimiento y lim-
pieza.



Piezas y accesorios

1 Interruptor: velocidad «I»
2 Interruptor: velocidad «lI»
3 Mangoy cuerpo del motor de agarre
comodo
Botones de liberacion EasyClick
Pie de la batidora
Accesorio batidor
a Caja de engranajes
b Batidor
7 Vaso
8 Accesorio del pasapurés
a Caja de engranajes
b Varilla del pasapurés
c Pala
9 Accesorio de 350 ml picadora de
comida para bebés «hc»
a Tapa
b Hoja picadora
¢ Recipiente picador
d Anillo de goma antideslizante
10 Accesorio picador de 500 ml «ca»
a Tapa (con engranaje)
b Hoja picadora
¢ Recipiente picador
d Anillo de goma antideslizante

[o2é I8

Desembalaje

Extraiga la unidad de la caja.

Retire todas las piezas del embalaje. Retire
cualquier etiqueta que encuentre en la
unidad (no retire la placa de
caracteristicas).

Coémo usar el aparato

e Coloque el brazo de batir en la mezcla
que se quiere batir. Encienda entonces
el dispositivo.

e Mezcle los ingredientes hasta alcanzar
la consistencia adecuada con un
suave movimiento ascendente y
descendente.

e Cuando termine de usarlo, desenchufe
la batidora de mano y presione los
botones de extraccion (4) para
desacoplar el brazo de batir.

Precaucion

e Sj utiliza el aparato para hacer puré
con comida caliente en un cazo o una
olla, retire el cazo u olla de la fuente de
calor y asegurese de que el liquido no
esté hirviendo. Deje que la comida
caliente se enfrie ligeramente para
evitar el riesgo de quemaduras.

e No deje que la batidora de mano se
quede en una sartén caliente sobre la
estufa cuando no esté usandose.

Ejemplo de receta: Mayonesa

Brazo de batir (A)

La batidora de mano es perfecta para
preparar cremas, salsas, alifos para
ensaladas, sopas, comida infantil,
bebidas, smoothies y batidos.

Utilice la velocidad turbo para obtener un
resultado 6ptimo.

Ensamblado y funcionamiento
e Acople el brazo de batir (5) en el
cuerpo motor hasta que haga clic.

250 g de aceite (por €j., aceite de

girasol)

1 huevo y 1 yema de huevo adicional

1-2 cucharadas de vinagre

Sal y pimienta al gusto

e Coloque todos los ingredients
(a temperatura ambiente) en el vaso
en el orden indicado arriba.

e Coloque la batidora de mano en el
fondo del vaso. Mezcle a la maxima
velocidad hasta que el aceite empiece
a emulsionarse.

e Con la batidora de mano aun
funcionando, suba lentamente la
varilla a la parte superior de la mezcla
y nuevamente hacia abajo para
incorporar el resto del aceite.

NOTA: Tiempo de procesado: aprox.
1 minuto para ensaladas y hasta

2 minutos para una mayonesa mas
espesa (por €j., para un dip).
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Accesorio batidor (A)

Utilice el accesorio batidor solo para
montar nata, batir claras de huevo, hacer
bizcochos y postres premezclados.

Ensamblado y funcionamiento

¢ |nstale el batidor (6b) en la caja de
engranajes (6a).

Alinee el cuerpo del motor con el
accesorio batidor montado y junte las
piezas hasta que encajen.

Después de usarla, desconecte y
presione los botones de liberacion
EasyClick para separar el cuerpo del
motor. Luego saque el batidor de la
caja de engranajes.

Sugerencias para obtener los mejores

resultados

e Mueva el batidor en sentido horario
mientras lo sostiene con una leve
inclinacion.

e Para evitar salpicaduras, empiece con
una velocidad suave y use el accesorio
batidor en cazuelas o recipientes
profundos.

e Cologue el batidor en un recipiente y
so6lo entonces encienda el aparato.

e Siempre asegurese de que el batidor y
el recipiente de mezclado estén
completamente limpios y libres de
grasa antes de batir las claras de
huevo. Solo bata hasta 4 claras de
huevo.

Ejemplo de receta: Nata montada

400 ml de nata fria (min. 30% contenido

engrasas, 4 - 8°C)

e Utilice solamente la velocidad «I» para
utilizar el batidor.

e Siempre use crema fresca refrigerada
para lograr un volumen mayor y mas
estable al batir.

Accesorio de pasapurés (B)

El accesorio para puré puede usarse
para triturar frutas y verduras cocidas,
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como patatas, boniatos, tomates,
ciruelas y manzanas.

Antes de usarlo

e No triture alimentos duros o crudos, ya
que podria danar la unidad.

e Pele y retire las piedrecitas o partes
duras; cocine y escurra los alimentos,
y mézclelos después.

Ensamblado y funcionamiento

e Ajuste la caja de engranajes (8a) a la
varilla (8b) girando en sentido horario
hasta que se bloquee en su sitio.

e Gire de cabeza el accesorio de
pasapurés y coloque la paleta (8c)
sobre el eje central y girela en sentido
antihorario para ubicarla. (Sila caja de
engranajes no esta ajustada
correctamente, la pala no se fijara en
su lugar).

e Alinee el accesorio de pasapurés
ensamblado con el cuerpo del motory
una las dos piezas hasta que encajen.
Enchufelo.

e Sumerja el accesorio de pasapurés en
los ingredientes y encienda el aparato.

e Con un suave movimiento hacia arriba
y hacia abajo, mueva el accesorio de
pasapurés a través de los ingredients
hasta lograr la textura deseada.

e Suelte el botdn de velocidad variable y
asegurese de que el accesorio para
puré ha dejado de girar
completamente antes de retirarlo de
los alimentos.

e Después de usarlo, desconecte el
aparato. Quite la pala (9c) girandolo en
sentido horario.

e Pulse los botones de liberacion
EasyClick para separar el accesorio de
pasapurés del cuerpo del motor.
Separe la caja de engranajes del eje
girando en sentido antihorario.

Precaucion

e Nunca use el accesorio de pasapurés
en un cazo sobre el fuego directo.



Siempre retire el cazo del fuego y deje

que se enfrie un poco.

Asiente el cazo o recipiente en una

superficie estable y plana, y

sosténgalo con su mano libre.

e No golpee el accesorio de pasapurés
en el lado del recipiente de coccion
durante el uso o después de él. Use
una espatula para quitar el exceso de
comida raspando.

e Para obtener mejores resultados al
hacer puré, nunca llene con alimentos
mas de la mitad un cazo o recipiente.

¢ No procese mas de un lote sin

interrupcion.

minutos antes de continuar el
procesamiento.

Ejemplo de receta: Puré de patatas

1 kg patatas cocidas

200 ml leche tibia

e Ponga las patatas en un recipiente y
mezcle durante 30 segundos a la
velocidad «ll».

e Afada la leche. Siga haciendo puré
durante otros 30 segundos.

Accesorio picador (C)

Las picadoras (9/10) estan
perfectamente indicadas para picar
carne, queso duro, cebollas, hierbas,
ajo, verduras, pan, galletas y nueces.

Use la picadora «hc» (9) para el picado
fino.

Use la picadora «ca» (10) para grandes
cantidades y alimentos duros.

Consulte la Guia de Procesamiento C
para ver las cantidades maximas y los
tiempos y velocidades recomendados.

Tiempo de operacion maximo de la
picadora «hc»:

2 minutos para grandes cantidades o
ingredientes humedos, 30 segundos
para ingredientes secos o0 duros o

Deje que el aparato se enfrie durante 4

cantidades < 100 g. Interrumpa
inmediatamente el procesamiento si
disminuye la velocidad del motor y/o se
producen fuertes vibraciones.

Antes de usarlo

e Corte previamente los alimentos en
trozos pequenos para facilitar el
picado.

Retire los huesos, tendones y
cartilagos de la carne para ayudar a
prevenir dafos a las cuchillas.
Asegurese de que el anillo de goma
antideslizante (9d/10d) esté fijo en la
parte inferior del recipiente picador.

Ensamblado y funcionamiento
e Quite con cuidado la cubierta de
plastico de la cuchilla.
e Las cuchillas (9b/10b) son muy
afiladas! Sujételas siempre por la pieza
superior de plastico y sea cuidadoso al
manejarlas.
Coloque la cuchilla en el eje central del
recipiente picador (9¢/10c). Oprimalo
hacia abajo y girelo de modo que
encaje en su lugar.
Llene la picadora con comida y ponga
la tapa (9a/10a).
Alinee la picadora con el cuerpo del
motor (3) y encajelos.
e Para accionar la picadora, encienda el
aparato. Durante el procesado,
sostenga el cuerpo del motor con una
mano y la picadora con la otra.
Siempre pique los alimentos mas
duros (por ejemplo, el queso
parmesano) a maxima velocidad.
e Cuando termine de picar, desenchufe
y pulse los botones de liberacion
EasyClick (5) para separar el cuerpo
del motor.
Levante la tapa. Saque
cuidadosamente la cuchilla antes de
verter el contenido del recipiente. Para
quitar la cuchilla, girela ligeramente y
tire de ella.
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Precaucion

e No use el accesorio picador para
procesar alimentos muy duros, como
frutos secos con cascara, cubitos de
hielo, granos de café, cereales o
especias duras, por ejemplo la nuez
moscada. El procesamiento de estos
alimentos puede danar las cuchillas.
Nunca coloque el recipiente picador
en el horno de microondas.

«hc» Ejemplo de receta: Ciruelas pasas

con miel (como relleno o para untar en

tortitas):

40 g de ciruelas pasas

40 g de miel cremosa

10 ml de agua (sabor vainilla)

e Coloque las ciruelas y la miel cremosa
en el recipiente de la picadora «hc».

e Triture durante 4 segundos a maxima
velocidad.

e Afnada 10 ml de agua (sabor vainilla).

e Triture durante otros 1,5 segundos.

Cuidado y limpieza (D)

e Siempre limpie bien la batidora de

mano después de usarla.

Desenchufe la batidora de mano antes

de limpiarla.

e No sumerja el cuerpo del motor (3) o

las cajas de engranajes (8a, 10a) en

agua u otro liquido. Limpiela s6lo con
un pano seco.

Es posible que tenga que retirar el

anillo de goma antideslizante del fondo

del recipiente para lograr una limpieza
exhaustiva.

e Cuando procese alimentos con alto
contenido en pigmentos (por €j.
zanahorias), los accesorios se pueden
decolorar. Pase un paio con aceite
vegetal sobre estas piezas antes de
limpiarlas.

e Cuando procese alimentos con alto
contenido en pigmentos (por €j.
zanahorias), los accesorios se pueden
decolorar. Pase un paio con aceite
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vegetal sobre estas piezas antes de
limpiarlas.

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

Por favor no depositar el producto
en los desechos domésticos al final
de su vida util. La licuadora podra
depositarse en un Centro de
Servicio Tecnico Braun o en los
correspondientes puntos de recogida
que existan en su pais.

Los materiales y objetos Il
destinados a entrar en contacto

con alimentos cumplen las
disposiciones del Reglamento

europeo 1935/2004.



Portugués

Os nossos produtos foram desenvolvidos
para alcancar os mais elevados padroes
de qualidade, funcionalidade e design.
Esperamos que desfrute em pleno do
seu novo aparelho Braun.

Antes de Utilizar o seu Aparelho

Antes de utilizar este aparelho pela
primeira vez, leia atenta e cuidadosa-
mente as instrucdes de utilizacao.

Atencao
o As [aminas sdo muito
>\ afiadas! Para evitar
ferimentos, manuseie
as laminas com o
maximo cuidado.

¢ Deve-se ter cuidado ao
manusear as ldminas cortan-
tes afiadas, ao esvaziar a taca
e durante a limpeza.

e Este aparelho pode ser usado
por pessoas com limitacoes
fisicas, sensoriais ou mentais
ou sem experiéncia e conhe-
cimentos, se supervisionadas
ou instruidas quanto ao uso
seguro do aparelho e caso
compreendam 0S perigos
envolvidos.

* Nao deixe que criangas brin-
quem com o aparelho.

e Este aparelho nao deve ser
usado por criancas.

¢ Nao deixe que criancas se
aproximem do aparelho e do
cabo de alimentacao do
mesmo.

e Alimpeza e a manutencao
realizada pelo utilizador ndo
serao realizadas por criangas
Sem supervisao.

* Desligue sempre o cabo de
alimentacdo ou o aparelho
quando este for deixado sem
vigilancia e antes de o montar,
desmontar, limpar ou armaze-
nar.

® Em caso de dano, o cabo de
alimentacdo tem de ser subs-
tituido pelo fabricante, por um
seu agente de assisténcia
técnica ou por uma pessoa
igualmente qualificada com
vista a evitar potenciais peri-
gos.

¢ Antes de conectar o aparelho
a corrente, verifique se a vol-
tagem indicada na base do
aparelho corresponde a do
seu lar.

e Este aparelho foi concebido
apenas para uso domestico e
para processar quantidades
domésticas normais.

* N&o utilize nenhuma peca no
micro-ondas.

* Limpe todas as pecas antes
da primeira utilizagdo ou con-
forme necessario, seguindo
as instrugoes na seccao
«Cuidados e limpeza».

27



Pecas e acessdrios

Interruptor Ligar: velocidade «I»
Interruptor Ligar: velocidade «lI»
Peca do motor
Botoes de libertacdo EasyClick
Pé da varinha
Acessorio para bater
a Caixa de engrenagens
b Batedor
Copo
Acessorio para puré
a Caixa de engrenagens
b Eixo para puré
¢ Palheta
9 Acessorio picador de 350 ml «<hc»
a Tampa
b Lamina picadora
¢ Recipiente picador
d Anel de borracha antiderrapante
10 Acessorio picador de 500 ml «ca»
a Tampa (com engrenagem)
b Lamina picadora
¢ Recipiente picador
d Anel de borracha antiderrapante

OO wWN =
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Desembalar

Retire a unidade para fora da caixa. Retire
todas as pecas da embalagem.

Remova as etiquetas que possam existir
na unidade (ndo remova a placa
identificativa).

Como usar o aparelho

Eixo de mistura (A)

A varinha magica adequa-se
perfeitamente a preparacéo de pastas,
molhos, molhos para salada, sopas,
alimentos para bebés, assim como
bebidas, smoothies e batidos de leite.
Para obter os melhores resultados, use a
velocidade Turbo.

Montagem e operacao
* Encaixe o eixo de mistura (5) na peca
do motor até fazer clique.
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e Coloque o eixo de mistura na mistura a
misturar. Entao, ligue o aparelho.

e Misture os ingredientes até obter a
consisténcia pretendida com um suave
movimento ascendente e
descendente.

® ApOs a utilizacéo, desconecte a
varinha magica da tomada e pressione
os botdes de libertacao (4) para
desencaixar o eixo de mistura.

Atencao

e Se usar o aparelho para reduzir a puré
alimentos quentes num tacho ou
panela, retire-o da fonte de calor e
certifique-se de que o liquido nao esta
a ferver. Deixe os alimentos quentes
arrefecerem ligeiramente, a fim de
evitar o risco de escaldadura.

e Nao deixe a varinha magica pousada
numa cagarola quente na placa
quando nao estiver a ser usada.

Exemplo de receita: Maionese

250 g de 6leo (p. ex. oleo de girassol)

1 ovo e 1 gema de ovo extra

1-2 c. s. de vinagre

Sal e pimenta a gosto

e Coloque todos os ingredientes (a
temperatura ambiente) no copo, na
ordem indicada.

e Cologue a varinha magica no fundo do
copo. Misture a velocidade maxima até
0 6leo comegar a emulsionar.

e Com a varinha magica ainda em
funcionamento, levante lentamente o
eixo até ao topo da mistura e volte a
baixar para incorporar o resto do 6leo.
NOTA: Tempo de processamento:
aprox. 1 minuto para saladas e até 2
minutos para uma maionese mais
espessa (p. ex. para uma pasta).

Acessorio para bater (A)

Use o batedor apenas para preparar
chantilly, bater claras de ovo, preparar
pao-de-16 e sobremesas pré-preparadas.



Montagem e operacao

e Encaixe o batedor (6b) na caixa de
engrenagens (6a).

Alinhe o corpo do motor com o
acessorio para bater montado e
pressione as pecas uma contra a outra
até fazerem clique.

ApOs a utilizacao, desconecte da
tomada e prima os botdes de
libertacao EasyClick para desencaixar
a peca do motor. A seguir, retire o
batedor do mecanismo de
velocidades.

Dicas para os melhores resultados

e Mova o batedor no sentido horario,
segurando-o com uma ligeira
inclinacao.

Para evitar salpicos, comece
lentamente e use 0 acessorio para
bater em cacarolas ou recipientes
fundos.

Coloque o batedor num recipiente e s6
entdo ligue o aparelho.

Certifique-se sempre de que o batedor
e o recipiente de mistura estao
totalmente limpos e livres de gordura
antes de bater claras de ovo. Bata
apenas até 4 claras de ovo.

Exemplo de receita: Chantilly

400 ml de natas refrigeradas (min. 30%

de teor de gordura, 4 - 8 °C)

e Utilize a velocidade «I» apenas para
manusear o batedor.

e Use sempre natas frescas refrigeradas
para obter um volume maior e mais
estavel ao bater.

Acessorio para puré (B)

O acessorio para puré pode ser usado
para triturar frutas e legumes
cozinhados, tais como batatas, batatas-
doces, tomates, ameixas e macas.

Antes da utilizacao

e Nao triture alimentos duros ou nao
cozinhados, pois tal pode danificar a
unidade.

e Descasque e remova quaisquer
carocos ou partes duras; cozinhe e
escoe, e depois triture os alimentos.

Montagem e operacao

e Encaixe a caixa de engrenagens (8a)
no eixo (8b), rodando no sentido
horario, até engatar.

e Vire 0 acessorio para puré ao

contrario, encaixe a palheta (8c) sobre

o ponto central e rode no sentido

anti-horario para posicionar. (Se a caixa

de engrenagens nao estiver
devidamente encaixada, a palheta nao
ird engatar no devido lugar.)

Alinhe o acessorio para puré montado

com o corpo do motor e encaixe as

duas pecas uma na outra. Ligue a ficha

a eletricidade.

Mergulhe o acessorio triturador nos

ingredientes e ligue o aparelho.

e Usando um suave movimento

ascendente e descendente,

movimente o acessorio triturador por

entre os ingredientes até obter a

textura pretendida.

Solte o botédo de velocidade variavel e

assegure que 0 acessorio para puré

parou completamente de girar antes
de o retirar dos alimentos.

Apos a utilizacdo, desconecte o

aparelho da tomada. Remova a

palheta (9c), rodando no sentido

horario.

Prima os botdes de libertacao

EasyClick para desencaixar o

acessorio para puré da pega do motor.

Separe o mecanismo de velocidades

do eixo, rodando para a esquerda.

Atencao

* Nunca utilize o acessorio para puré
num tacho sobre calor direto.

e Retire sempre o tacho do calor e deixe
arrefecer ligeiramente.

® Pouse o tacho ou recipiente numa
superficie plana e estavel e segure-o
com a sua mao livre.
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e Nao bata com o acessorio para puré
no lado do recipiente de cozedura
durante ou apos a utilizagao. Use uma
espatula para raspar os alimentos
excedentes.

Para melhores resultados ao triturar,
nunca ocupe mais de metade de um
tacho ou recipiente com alimentos.

* N&o processe mais do que uma dose
sem interrupcao.

Deixe o aparelho arrefecer por

4 minutos antes de continuar a
processar.

Exemplo de receita: Puré de batata

1 kg de batatas cozidas

200 ml de leite morno

e Cologue as batatas num recipiente e
triture por 30 segundos com a
velocidade «ll».

e Adicione o leite. Volte a triturar por
mais 30 segundos.

Acessorio picador (C)

Os picadores (9/10) sdo perfeitamente
adequados para picar carne, queijo duro,
cebolas, ervas aromaticas, alho,
legumes, pao, bolachas e frutas de
casca rija.

Use o picador «hc» (9) para resultados
finos.

Use o picador «ca» (10) para quantidades
maiores e para alimentos duros.

Consulte no Guia de processamento C
as quantidades maximas, as velocidades
e os tempos recomendados.

Tempo de operagdo maximo para o
picador «hc»:

2 minutos para grandes quantidades de
ingredientes humidos, 30 segundos para
ingredientes secos ou duros ou
quantidades < 100 g. Pare
imediatamente de processar quando a
velocidade do motor diminuir e/ou
ocorrerem vibracoes fortes.
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Antes da utilizacao

e Corte previamente os alimentos em
pedacos pequenos para picar mais
facilmente.
¢ Remova 0ssos, tenddes e cartilagens
da carne para ajudar a evitar danos
nas laminas.
Assegure que o anel de borracha
antiderrapante (9d/10d) esta
encaixado no fundo do recipiente
picador.

Montagem e operacao

e Remova cuidadosamente a cobertura
de plastico da lamina.

e Aslaminas (9b/10b) sdo muito afiadas!
Segure-as sempre pela parte superior
de plastico e manuseie-as com
cuidado.

e Coloque a lamina no pino central do
recipiente picador (9¢/10c).
Pressione-a para baixo e gire-a de
forma a engatar.

e |ntroduza alimentos no picador e
coloque a tampa (9a/10a).

¢ Alinhe o picador com a peca do motor
(3) e encaixe-os.

e Para operar o picador, ligue o

aparelho. Durante o processamento,

segure a peca do motor com uma mao

e o recipiente picador com a outra.

Pique sempre os alimentos mais duros

(p. ex. queijo parmesao) a velocidade

maxima.

e Quando tiver terminado de picar,

desconecte da tomada e prima os

botbes de libertacao (5) para
desencaixar a peca do motor.

Levante a tampa. Retire

cuidadosamente a lamina antes de

vazar o conteudo do recipiente. Para

retirar a lamina, gire-a ligeiramente e

depois puxe-a para fora.

Atencao

e Nao use o0 acessorio picador para
processar alimentos extremamente
duros, como frutas de casca rija com



casca, cubos de gelo, graos de café,
graos ou especiarias duras como, p.
ex., noz-moscada. O processamento
destes alimentos poderia danificar as
laminas.

¢ Nunca coloque os recipientes
picadores no forno de micro-ondas.

Exemplo de receita para «<hc»: Ameixas
secas com mel (como recheio ou
cobertura de panquecas):
40 g de ameixas secas
40 g de mel cremoso
10 ml de agua (com aroma de baunilha)
e Cologue as ameixas secas e o0 mel
cremoso no recipiente picador «hc».
e Pique durante 4 segundos na
velocidade maxima.
Adicione 10 ml de agua (com aroma de
baunilha).
e Volte a picar durante mais
1,5 segundos.

Cuidados e limpeza (D)

e Limpe sempre minuciosamente a

varinha magica apos a utilizacao.

Desconecte a varinha magica da

tomada antes de a limpar.

* Nao submerja a peca do motor (3) ou
as caixas de engrenagens (8a, 10a)
em agua ou qualquer outro liquido.
Limpe apenas com um pano humido.

* Todas as restantes pegas podem ser
lavadas numa maquina de lavar loiga.
Nao use produtos de limpeza
abrasivos que possam riscar a
superficie.

e Pode remover o anel de borracha
antiderrapante do fundo do recipiente
para uma limpeza rigorosa adicional.

e Ao processar alimentos com elevado
teor de pigmentos (p. ex. cenouras),
0s acessorios podem ficar
manchados. Passe 6leo vegetal
nessas pecas antes de limpa-las por
completo.

Tanto as especificacoes de design como
estas instrucdes de utilizagao estao
sujeitas a alteracbes sem aviso prévio.

Nao elimine o produto no lixo
domeéstico no fim da sua vida util.
A eliminacao pode ser efetuada

NP —
num Centro de Assisténcia da
Braun ou em pontos de recolha
adequados disponiveis no seu pais.
Os materiais e 0s objetos ]

destinados ao contacto com
produtos alimenticios estao
em conformidade com as
prescricoes do regulamento
Europeu 1935/2004.
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Italiano

I nostri prodotti sono progettati per
soddisfare gli standard piu elevati in
termini di qualita, funzionalita e design.
Ci auguriamo che il Vostro nuovo
apparecchio Braun risponda pienamente
alle Vostre aspettative.

Prima dell’utilizzo

Prima di usare il prodotto, leggere
attentamente e interamente le
istruzioni.

Attenzione
° Le lame sono molto
=\ affiliate! Per evitare
lesioni, si prega di
maneggiare le lame
con cautela.
® Maneggiare con cura le lame
affilate, prestare attenzione
durante le operazioni di svuota-
mento della ciotola e la pulizia.
¢ Questo dispositivo pud essere
utilizzato da persone con
ridotte capacita fisiche, senso-
riali 0 mentali o prive di espe-
rienza e conoscenza, se sorve-
gliate o istruite su come
utilizzare il dispositivo in modo
sicuro e se prendono cono-
scenza die rischi implicati.
® | bambini non devono giocare
con I'apparecchio.
* | bambini non devono utilizzare
questo dispositivo.
* | bambini devono essere tenuti
lontani dall’apparecchio e dal
cavo direte.
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® Pulizia e manutenzione non
devono essere eseguite da
bambini senza supervision.

e Staccare sempre 'apparec-
chio dall’alimentazione o spe-
gnerlo quando lo si lascia incu-
stodito e prima di montaggio,
smontaggio, pulizia, conserva-
zione.

* Se il cavo di alimentazione &
danneggiato, deve essere
sostituito dal fabbricante, dal
suo agente addetto all’assi-
stenza o da altre persone simil-
mente qualificate al fine di evi-
tare pericoli.

e Assicuratevi che il voltaggio del
vostro impianto elettrico corri-
sponda a quello stampato sul
fondo del prodotto.

e [‘apparecchio é stato proget-
tato solo per I'utilizzo a casa e
per processare quantita per la
casa.

* Non utilizzare le parti di questo
apparecchio nel forno a micro-
onde.

e Si prega di pulire tutte le parti
precedentemente al primo
utilizzo o come richiesto,
seguendo le istruzioni nella
sezione Manutenzione e Puli-
zia.



Parti e accessori

Tasto acceso velocita «I»
Tasto acceso velocita «ll»
Corpo motore
Tasti di rilascio EasyClick
Gambo frullatore
Frusta
a Attacco
b Frusta
Bicchiere graduato
8 Accessorio per puré
a Attacco
b Asta per pure
c Paletta
9 Tritatutto da 350 ml «hc»
a Coperchio
b Lama tritatutto
¢ Recipiente tritatutto
d Anello in gomma anti-scivolo
10 Accesorio picador de 500 ml «ca»
a Tapa (con engranaje)
b Hoja picadora
¢ Recipiente picador
d Anillo de goma antideslizante
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Disimballaggio
Prelevare I’'unita dalla confezione.

Rimuovere tutte le parti dell’imballaggio.

Rimuovere eventuali etichette presenti
sull’unita (non rimuovere la targhetta
dati).

Come utilizzare I’apparecchio

Asta di miscelazione (A)

Il frullatore a immersione & ideale per
preparare salse, sughi, condimenti per
insalata, zuppe, omogeneizzati e anche
per cocktail, frappé e frullati.

Per ottenere risultati ottimali, impostare
la velocita turbo.

Montaggio e funzionamento
e Fissare I’asta di miscelazione (5) al
corpo motore fino allo scatto.

e Posizionare I’asta di miscelazione
nell’impasto da miscelare. Accendere
quindi 'apparecchio.

e Miscelare gli ingredienti fino a
raggiungere la consistenza desiderata
con un leggero movimento dall’alto al
basso.

e Dopo I'utilizzo, scollegare il frullatore a
immersione e premere i tasti di rilascio
(4) per staccare I’asta di miscelazione.

Attenzione

e Se si utilizza I'apparecchio per passare
i cibi caldi in una padella o in una
pentola, rimuovere quest’ultima dalla
fonte di calore e accertarsi di non
portare il liquido ad ebollizione.
Lasciare raffreddare lentamente i cibi
caldi per evitare il rischio di scottature.

e Non lasciare il frullatore a immersione
in una pentola calda sul piano di
cottura quando non in uso.

Esempio di ricetta: maionese

250 g diolio (p. e. olio di semi di girasole)

1 uovo e 1 tuorlo d’uovo extra

1-2 cucchiai di aceto

Sale e pepe g.b.

e Mettere tutti gli ingredienti (a
temperatura ambiente) nel bicchiere
graduato nell’ordine indicato.

e Posizionare il frullatore a immersione
sul fondo del bicchiere graduato.
Miscelare alla massima velocita fino a
che I’olio comincia ad emulsionare.

e Con il frullatore aimmersione ancora in
funzione, sollevare lentamente I'asta
fino alla cima dell’impasto e poi
tornare in basso incorporando la parte
restante dell’olio.

ATTENZIONE: tempo di lavorazione:
circa 1 minuto per insalate e fino a 2
minuti per consistenze maggiori (p.e.
per salse).
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Frusta (A)

Usare la frusta solo per montare la
panna, sbattere gli albumi, preparare il
pan di Spagna e dessert gia miscelati.

Montagg|o e funzionamento

e Fissare la frusta (6b) all’attacco (6a).
e Allineare il corpo motore con la frusta
montata e spingere i pezzi uno contro
I’altro fino allo scatto.
Dopo I'utilizzo, scollegare e premere i
tasti di rilascio EasyClick per staccare
il corpo motore. Quindi togliere la
frusta dall’attacco.

Suggenmentl per risultati ottimali

e Muovere la frusta in senso orario
tenendola leggermente inclinata.

Per evitare schizzi, iniziare lentamente
e utilizzare la frusta in pentole o
contenitori profondi.

Posizionare la frusta in un recipiente
prima di accendere I’apparecchio.
Accertarsi che la frusta e il recipiente
di miscelazione siano completamente
puliti e privi di grasso prima di sbattere
gli albumi. Montare solo 4 albumi alla
volta.

Esempio di ricetta: panna montata

400 ml di panna raffreddata (min. 30% di

grasso 4-8°C)

e Utilizzare solo velocita «I» per operare
la frusta.

e Utilizzare sempre panna fresca
raffreddata per raggiungere volumi
maggiori e piu solidi durante la
lavorazione.

Accessorio per pureé (B)

L’accessorio per puré puo essere
utilizzato per schiacciare frutta e verdure
cotte come patate, patate dolci,
pomodori, prugne e mele.

Prima dell’utilizzo
¢ Non schiacciare cibi solidi o crudi poiché
Cio potrebbe danneggiare I'unita.
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e Sbucciare e rimuovere i semi o le parti
dure; quindi cuocere, scolare e
schiacciare la frutta o la verdura.

Montagglo e funzionamento
¢ |nserire I’attacco (8a) nell’asta (8b)
ruotandolo in senso orario finché non
scatta in posizione.

e Capovolgere I’accessorio per pure e
inserire la paletta (8c) nel perno
centrale, quindi ruotare in senso
antiorario per fissarla. (Se I'attacco
non é inserito correttamente non &
possibile bloccare la paletta in
posizione).

e Allineare I’accessorio per pure
montato con il corpo motore e
agganciare le due parti fino allo scatto.
Collegare la presa di alimentazione.

e Immergere I’accessorio per puré negli
ingredienti e accendere I'apparecchio.

e Spostare lo schiacciapatate tra gli
ingredienti con un leggero movimento
dall’alto verso il basso fino a
raggiungere la consistenza desiderata.

¢ Rilasciare il tasto per la velocita e
accertarsi che I’accessorio per puré
abbia completamente smesso di ruotare
prima di rimuoverlo dal cibo.

e Dopo I'utilizzo, scollegare
I’apparecchio. Rimuovere la paletta (9c)
ruotandola in senso orario.

e Premere i tasti di rilascio EasyClick per
staccare I'accessorio per puré dal
corpo motore. Separare |'attacco
dall’asta ruotandolo in senso
antiorario.

Attenzione

e Non utilizzare I’accessorio per pure in
una padella a contatto con la fonte di
calore.

e Rimuovere sempre la padella dalla
fonte di calore e lasciare raffreddare
brevemente.

e Posizionare la padella o il recipiente su
una superficie stabile e piana e
sostenere con la mano libera.



e Non battere I’accessorio per pure sul
lato del recipiente di cottura durante o
dopo I'utilizzo. Utilizzare una spatola
per raccogliere il cibo in eccesso.

e Per ottenere un risultato ottimale nello
schiacciamento, non riempire la
padella o il recipiente per piu della
meta di cibo.

e Non lavorare piu di una dose senza

interruzioni.

Lasciare raffreddare I’apparecchio per

4 minuti prima di continuare con la

lavorazione.

Esempio diricetta: puré di patate

1 kg di potate cotte

200 ml di latte caldo

e Mettere le patate in un recipiente
e schiacciarle per 30 secondi a
velocita «lI».

e Aggiungere il latte. Schiacciare per
altri 30 secondi.

Tritatutto (C)

| tritatutto (9/10) sono ideali per tritare
carne, formaggi a pasta dura, cipolle,
erbe, aglio, verdure, pane, cracker e
noci.

Utilizzare il tritatutto «<hc» (9) per ottenere
risultati migliori.

Utilizzare i tritatutto «ca» (10) per quantita

maggiori e cibi solidi.

Fare riferimento alla Guida alla
lavorazione C per le quantita massime, i
tempi e le velocita raccomandate.

Massima durata di funzionamento per il
tritatutto «hc»: 2 minuti per grandi
quantita di ingredienti liquidi, 30 secondi
per ingredienti secchi o solidi o quantita
< 100g. Interrompere subito la
lavorazione se la velocita del motore
diminuisce e/o si verificano forti
vibrazioni.

Prima dell’utilizzo

Innanzitutto tagliare i cibi in piccoli
pezzi per tritare con maggiore facilita.
Rimuovere ossi, tendini e cartilagini
dalla carne per prevenire danni alle
lame.

Accertarsi che I'anello in gomma
anti-scivolo (9d/10d) sia fissato sul
fondo del recipiente tritatutto.

Montagglo e funzionamento

e Rimuovere con cautela la copertura di
plastica dalla lama.

Le lame (9b/10b) sono molto affilate!
Maneggiarle sempre con cautela
tenendole dalla parte superiore in
plastica.

Posizionare la lama sul perno al centro
del recipiente tritatutto (9c/10c).
Premere la lama verso il basso e
ruotarla per bloccarla in posizione.
Riempire il tritatutto con il cibo e
mettere il coperchio (9a/10a).
Allineare il tritatutto con il corpo
motore (3) e agganciare le due parti
fino allo scatto.

Accendere I’apparecchio per utilizzare
il tritatutto. Durante la lavorazione,
tenere il corpo motore con una mano e
il recipiente tritatutto con I’altra mano.

e Tritare sempre i cibi solidi (p.e. il

parmigiano) alla massima velocita.
Quando si € finito di tritare, scollegare
e premere i tasti di rilascio (5) per
staccare il corpo motore.

Sollevare il coperchio. Estrarre la lama
con cautela prima di versare il
contenuto del recipiente. Per
rimuovere la lama, ruotarla
leggermente e tirarla.

Attenzione

Non usare I'accessorio tritatutto per
lavorare cibi molto duri come noci non
sbucciate, cubetti di ghiaccio, chicchi
di caffe, cereali 0 spezie dure come la
noce moscata. La lavorazione di questi
cibi pud danneggiare le lame.
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e Non utilizzare mai il recipiente di
macinazione nel forno a microonde.

Esempio di ricetta con «hc»: prugne

secche con miele (come farcitura per

pancake o da spalmare):

40 g di prugne secche

40 g di miele cremoso

10 ml di acqua (aromatizzata alla vaniglia)

e Riempire il recipiente tritatutto «hc»
con prugne secche e miele cremoso.

e Tritare per 4 secondi a massima
velocita.

e Aggiungere 10 ml di acqua
(aromatizzata alla vaniglia).

e Tritare per altri 1,5 secondi.

Cura e pulizia (D)

e Dopo I'uso pulire sempre
accuratamente il frullatore a
immersione.

Prima della pulizia scollegare il
frullatore a immersione.

e Non immergere il corpo motore (3) o
gli attacchi (8a, 10a) nell’acqua o in
altri liquidi. Pulire solo con un panno
umido.

Tutte le altre parti possono essere
lavate in lavastoviglie. Non utilizzare
detergenti abrasivi che possono
graffiare la superficie.

Per una pulizia particolarmente
accurata é possibile rimuovere I’'anello
in gomma anti-scivolo dal fondo del
recipiente.

Durante la lavorazione di cibi ad alta
concentrazione di pigmento (ad es.
carote), gli accessori possono
cambiare colore. Strofinare queste
parti con olio vegetale prima di pulirle.

Le specifiche di progettazione e le
presenti istruzioni d’uso sono soggette a
modifica senza preavviso.
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Non smaltire il prodotto insieme ai
rifiuti domestici quando non piu E
necessario. Il prodotto pud essere

. . |
smaltito presso un centro di

assistenza Braun o un centro di raccolta

adatto del proprio paese.
ggl?

I materiali e gli oggetti destinati
al contatto con prodotti
alimentari sono conformi alle
prescrizioni del regolamento
Europeo 1935/2004.



Nederlands

Onze producten zijn ontwikkeld om te
voldoen aan de hoogste kwaliteits-
standaard, functionaliteit en ontwerp.
We hopen dat u heel erg zult genieten
van uw nieuwe Braun.

Vo6or gebruik

Lees de handleiding voordat u het
apparaat in gebruik neemt in zijn
geheel zorgvuldig door.

Waarschuwing:
o De messen zijn uiterst
>\ scherp! Om letsels te
vermijden moeten de
messen zeer voorzich-
tig gehanteerd worden.
¢ Er moet voorzichtig te werk
worden gegaan bij de hantering
van scherpe snijmessen, de
lediging van de kom en tijdens
de reiniging.

e Dit toestel mag niet worden
gebruikt door personen met
verminderde fysieke, zintuig-
lijke of mentale vermogens of
een gebrek aan ervaring en
kennis tenzij onder speciaal
toezicht of wanneer ze werden
geinstrueerd in het veilige
gebruik van het toestel en tenzij
ze de ermee verbonden risico’s
kennen.

e Kinderen mogen niet met het
apparaat spelen.

e Dit toestel mag niet worden
gebruikt door kinderen.

e Kinderen moeten uit de buurt
worden gehouden van het
apparaat en zijn netsnoer.

* Reiniging en gebruikersonder-
houd mogen zonder toezicht
niet door kinderen uitgevoerd
worden.

¢ Ontkoppel of schakel het toe-
stel altijd uit wanneer u het
alleen laat en voor het gemon-
teerd, gedemonteerd, gerei-
nigd of weggeborgen wordt.

¢ Als het netsnoer beschadigd is,
moet het vervangen worden
door de fabrikant, diens onder-
houdsvertegenwoordiger of
personen met vergelijkbare
kwalificaties om gevaarlijke
situaties te voorkomen.

e Controleer, voordat u de stek-
ker in het stopcontact steekt, of
het voltage van het stopcontact
overeenkomt met het voltage
dat staat vermeld op de onder-
kant van het apparaat.

¢ Het apparaat is enkel ontwor-
pen voor huishoudelijk gebruik
en voor het verwerken van
huishoudelijke hoeveelheden.

 Gebruik geen van de onderde-
len in de magnetron.

¢ Reinig alle onderdelen voor
het eerste gebruik of wanneer
nodig, volgens de instructies
in de rubriek «Onderhoud en
reiniging».
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Onderdelen en accessoires

Aanknop: snelheid «I»
Aanknop: snelheid «lI»
Motordeel
EasyClick-vrijgaveknoppen
Blendervoet
Garde
a Aandrijving
b Garde
Beker
Accessoire voor puree
a Aandrijving
b Puree-as
c Spatel
9 350 ml hakmolen «hc»
a Deksel
b Hakmes
¢ Hakkom
d Slipvrije rubberring
10 500 ml hakmolen «ca»
a Deksel (met uitrusting)
b Hakmes
¢ Hakkom
d Slipvrije rubberring
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Uitpakken

Neem de eenheid uit de doos. Verwijder
alle stukken van de verpakking.
Verwijder eventuele etiketten op de
eenheid (zonder het typeplaatje weg te
halen).

Hoe het apparaat te gebruiken

e Pureer de ingrediénten met een zachte
beweging omhoog en omlaag tot de
gewenste consistentie is bereikt.

e Trek na gebruik de stekker uit en druk
op de EasyClick-vrijgaveknoppen (4)
om de staafmixervoet los te maken.

Opgelet

e |ndien u het toestel gebruikt om puree
te maken van warm eten in een pan of
pot, haal de pan of pot dan van het
vuur en let erop dat de vloeistof niet
kookt. Laat warm voedsel licht
afkoelen om brandwonden te
voorkomen.

e Laat de staafmixer niet in een warme
pan op het vuur zitten wanneer u hem
niet gebruikt.

Voorbeeld van een recept: Mayonaise

Staafmixervoet (A)

De staafmixer is ideaal voor het bereiden
van dips, sauzen, dressings, soepen,
babyvoeding, drankjes, smoothies en
milkshakes.

Voor optimale resultaten gebruikt u de
turbosnelheid.

Montage en bediening

e Maak de staafmixervoet (5) vast aan
de motor tot hij vastklikt.

e Zet de staafmixervoet in het te pureren
mengsel. Zet het toestel dan aan.
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250 g olie (bijv. zonnebloemolie)

1 eien 1 extra eidooier
1-2 eetlepel azijn

Zout en peper naar smaak

e Doe alle ingrediénten (op
kamertemperatuur) in de beker, in de
bovenstaande volgorde.

¢ Plaats de staafmixer op de onderzijde
van de beker. Mix bij maximale
snelheid tot de olie een emulsie begint
te vormen.

e BIijf mixen en breng de schacht dan
langzaam omhoog tot de bovenzijde
van het mengsel en weer omlaag om
de rest van de olie op te nemen.
OPMERKING: Bereidingstijd: ca.

1 minuut voor salades en tot 2 minuten
voor een dikkere mayonaise (bijv. voor
dipsaus).

Garde (A)

Gebruik de garde enkel voor het kloppen
van room, stijf kloppen van eiwitten,
maken van biscuitgebak en kant-en-klare
desserts.

Montage en bediening

e Maak de garde (6b) vast aan de
aandrijving (6a).



e Breng het motordeel op één lijn met de
samengestelde garde en duw de
stukken samen tot ze vastklikken.

e Trek na gebruik de stekker uit en druk
op de EasyClick-vrijgaveknoppen om
het motordeel los te maken. Trek dan
de klopper uit de aandrijving.

Tips voor de beste resultaten

e Beweeg de garde rechtsom terwijl u
hem licht geheld vasthoudt.

e Om spetteren te voorkomen, begint u
langzaam en gebruikt u het
klophulpstuk in diepe houders of
pannen.

e Zet de garde in een kom en schakel
dan pas het toestel in.

e Zorg altijd dat de garde en mengkom
volledig schoon en vetvrij zijn voordat u
eiwitten stijf klopt. Klop niet meer dan
4 eiwitten op.

Voorbeeld van een recept: Slagroom

400 ml gekoelde room (min. 30%

vetgehalte, 4 - 8 °C)

e Gebruik enkel de snelheid «I» voor de
klopper.

e Gebruik altijd vers gekoelde room voor
een hoger en stabieler volume bij het
kloppen.

Accessoire voor puree (B)

Het accessoire voor puree kan gebruikt
worden om gekookte groenten en fruit
zoals aardappelen, bataten, tomaten,
pruimen en appels fijn te stampen.

Voor gebruik
e Stamp geen hard of ongekookt

voedsel fijn, dit kan het toestel
beschadigen.

* Verwijder de schil en pitten of harde
delen; kook de groenten of fruit, giet
het water weg en stamp dan fijn.

Montage en bediening

¢ Maak de aandrijving (8a) vast aan de

as (8b) door rechtsom te draaien tot ze

vastzit.

Draai het accessoire voor puree

ondersteboven en breng de spatel (8c)

aan over de centrale naaf; draai
linksom om te positioneren. (Indien de
aandrijving niet juist geplaatst is, zal de
spatel niet goed vastzitten).

Breng het gemonteerde accessoire

voor puree op één lijn met het

motordeel en klik de twee stukken
samen. Steek de stekker in.

* Dompel de stamper onder in de
ingrediénten en zet het toestel aan.

e Beweeg de stamper voorzichtig
omhoog en omlaag door de
ingrediénten tot de gewenste textuur is
bereikt.

e Laat de snelheidsknop los en

controleer of het accessoire voor

puree volledig is gestopt voordat u het
uit het voedsel haalt.

Trek na gebruik de stekker uit.

Verwijder de spatel (9c) door rechtsom

te draaien.

e Druk op de EasyClick-vrijgaveknoppen
om het accessoire voor puree los te
maken van het motordeel. Scheid de
aandrijving van de as door linksom te
draaien.

Opgelet
e Gebruik het accessoire voor puree

nooit in een pan over een directe
warmtebron.
* Haal de pan altijd weg van de warmte
en laat licht afkoelen.
e Zet de pan of kom op een stabiel, effen
oppervlak en ondersteun met uw vrije
hand.
Tik het accessoire voor puree niet
tegen de zijkant van de kookpot tijdens
of na gebruik. Gebruik een spatel om
het overtollige voedsel weg te
schrapen.
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e Voor de beste resultaten bij het
fijnstampen mag u een pan of kom niet
voor meer dan de helft vullen met
voedsel.

e Bereid niet meer dan één partij zonder
onderbreking.

e Laat het toestel gedurende 4 minuten
afkoelen voordat u verder gaat met de
bereiding.

Voorbeeld van een recept:

Aardappelpuree

1 kg gekookte aardappelen

200 ml warme melk

e Doe de aardappelen in een kom en
stamp fijn gedurende 30 seconden op
snelheid «lI».

e Voeg de melk toe. Stamp opnieuw fijn
gedurende 30 seconden.

Hakmolen (C)

De hakmolens (9/10) zijn ideaal geschikt
voor het hakken van vlees, harde kaas,
uien, specerijen, look, groenten, brood,
crackers en noten.

Gebruik de «hc» hakker (9) voor fijne
resultaten.

Gebruik de «ca» hakmolen (10) voor
grotere hoeveelheden en hard voedsel.

Raadpleeg bereidingsgids C voor
maximale hoeveelheden, aanbevolen
tijden en snelheden.

Maximale werkingstijd voor de «hc»
hakmolen: 2 minuten voor grote
hoeveelheden natte ingrediénten,

30 seconden voor droge of harde
ingrediénten of hoeveelheden < 100 g.
Stop de bereiding onmiddellijk wanneer
de motorsnelheid verlaagt en/of er
sterke trillingen plaatsvinden.

Voor gebruik
e Snijd het voedsel vooraf in kleine

stukjes om eenvoudiger te hakken.
40

* Verwijder botten, pezen en kraakbeen
van vlees om schade aan de messen te
voorkomen.

e Controleer of de slipvrije rubberring
(9d/10d) is vastgemaakt aan de
onderzijde van de hakkom.

Montage en bediening

e Verwijder voorzichtig de plastic
afdekking van het mes.

e De messen (9b/10b) zijn zeer scherp!
Houd ze altijd vast aan het plastic deel
bovenaan en hanteer ze voorzichtig.

e Zet het mes op de centrale pin van de

hakkom (9¢/10c). Duw het omlaag en

draai het zodat het vastklikt.

Vul de hakmolen met voedsel en zet

het deksel (9a/10a) erop.

Breng de hakmolen op één lijn met het

motordeel (3) en klik samen.

e Om de hakmolen te bedienen zet u het
toestel aan. Tijdens de bereiding houdt
u het motordeel met een hand vast en
de hakkom met de andere hand.

e Hak harder voedsel (bijv. Parmezaanse
kaas) altijd met maximale snelheid.

e Trek na het hakken de stekker uit en
druk op de vrijgaveknoppen (5) om het
motordeel los te maken.

¢ Til het deksel op. Haal het mes er
voorzichtig uit voordat u de inhoud van
de kom uitgiet. Om het mes te
verwijderen, draait u er voorzichtig aan
en dan trekt u het los.

Opgelet

e Gebruik het hakmolen niet om extreem
hard voedsel te verwerken, zoals noten
in de schaal, ijsblokjes, koffiebonen,
granen of harde specerijen zoals
nootmuskaat. Het verwerken van deze
voedingsmiddelen kan de messen
beschadigen.

Zet de hakkommen nooit in de
magnetronoven.



«hc» Voorbeeld van een recept: Pruimen wijdering naar een Servicecentrum

met honing (als vulling voor van Braun of naar een geschikt
pannenkoeken of smeersel): inzamelpunt in uw land.
40 g pruimen
40 g romige honing De materialen en voorwerpen ]
10 ml water (met vanillesmaak) bestemd om in aanraking te Q f
e Vul de «<hc» hakkom met de pruimenen  komen met levensmiddelen,

romige honing. zijn conform met de
* Hak gedurende 4 seconden op voorschriften van de

maximale snelheid. Europese richtlijn 1935/2004.
e Voeg 10 ml water (met vanillesmaak)

toe.

e Hak opnieuw gedurende 1,5 seconde.

Verzorging en reiniging (C)

e Reinig de staafmixer altijd grondig na
gebruik.
Trek de stekker uit het stopcontact
vOoor reiniging.
Dompel het motordeel (3) of de
aandrijvingen (8a, 10a) niet onder in
water of andere vloeistoffen. Veeg ze
enkel schoon met een vochtige doek.
Alle andere onderdelen kunnen
worden gereinigd in een vaatwasser.
Gebruik geen agressieve
reinigingsmiddelen die het opperviak
kunnen krassen.
U kunt de slipvrije rubberring
verwijderen van de onderzijde van de
kom voor een extra grondige reiniging.
e Wanneer voedsel wordt verwerkt met
hoger pigmentgehalte (bijv. wortels),
kunnen de accessoires gaan
verkleuren. Veeg deze onderdelen
schoon met plantaardige olie voordat u
ze reinigt.

Zowel de ontwerpspecificaties als deze
gebruiksaanwijzing kunnen zonder
voorafgaande kennisgeving worden
gewijzigd.

Gooi het product niet bij het huis- K
houdelijk afval aan het eind van zijn
levensduur. Breng het voor ver- —
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Dansk

Vores produkter er skabt til at opfylde

de starste krav med hensyn til kvalitet,
funktionalitet og design. Vi haber, du vil fa
stor gleede af dit nye apparat fra Braun.

For ibrugtagning

Laes venligst instruktionerne grundigt
og fuldstaendigt inden brug af
apparatet.

Bemaerk
° Knivene er meget

skarpe! For at undga
skader skal knivene
handteres yderst for-
sigtigt.

o Var forsiktig nar du hanterar de
vassa knivarna, nar du tommer
skalen och nar du rengor
apparaten.

¢ Dette apparat kan benyttes af
personer med reducerede
fysiske, sensoriske eller men-
tale evner, eller mangel pa
erfaring, hvis de er under
opsyn eller har modtaget
instruktion i brugen af appara-
tet pa en sikker made og har
forstaet de involverede farer.

® Barn ma ikke lege med appa-
ratet.

e Dette apparat ma ikke benyttes
af barn.

® Barn skal holdes vaek fra appa-
ratet og dets stramkabel.

® Rengaring og brugerens vedli-
geholdelse ma ikke foretages
af barn uden opsyn.
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* Treek altid stikket ud eller sluk
for apparatet, nar det er uden
opsyn og far det samles, skil-
les ad, rengares eller stilles til
opbevaring.

* Hvis netledningen er beskadi-
get, skal den udskiftes af pro-
ducenten eller dennes service-
veerksted eller af en kvalificeret
fagmand for at undga enhver
risiko.

e Kontroller fgr brug, at speen-
dingen pa lysnettet svarer til
spaendingsangivelsen i bunden
af apparatet.

e Dette apparat er designet til
brug i husholdningen og il
maengder som normalt indgar i
en husholdning.

e Ingen af delene ma anvendes i
mikroovn.

¢ Renger alle dele far farste
brug eller efter behov ved at
falge anvisningerne i afsnittet
om pleje og rengaring.

Dele og tilbehar

Teaend-knap: hastighed «I»
Teend-knap: hastighed «lI»
Motordel

EasyClick frigarelsesknapper
Blenderskaft
Pisketilbehgr

a Gear

b Pisker

Baegerglas

Purétilbehgr

a Gear

Ok wWN =

@~



b Puréaksel
c Ske
9 350 ml hakketilbehgr «hc»
alag
b Hakkeknive
¢ Hakkeskal
d Anti-slip gummiring
10 500 ml hakketilbehgr «ca»
500 ml hakketilbehgr «ca»
a Lag (med gear)
b Hakkeknive
¢ Hakkeskal
d Anti-slip gummiring

Udpakning

Tag enheden ud af kartonen. Fjern alle
emballagestykker. Fjern eventuelt
resterende etiketter pa enheden (fjern
ikke typeskiltet).

Sadan bruges apparatet

Blenderskaft (A)

Stavblenderen er perfekt egnet til
tilberedning af dips, saucer,
salatdressinger, supper, babymad, savel
som drinks, smoothies og milkshakes.
For de bedste resultater bruges
turbohastighed.

Samling og betjening

e Sat blenderakslen (5) pa motordelen,
indtil den klikker pa plads.

Saet blenderakslen i den blanding, der
skal blendes. Teend sa for apparatet.
Ingredienserne blendes til den
gnskede konsistens ved at lave en
forsigtig bevaegelse op og ned.

Efter brug slukkes der for
handblenderen og trykkes pa
oplasningsknapperne (4) for at frigare
blenderakslen.

Forsigtig
* Hvis apparatet bruges til at purere

varm mad i en saucegryde eller gryde,
tag saucegryden eller gryden fra
varmekilden og sarg for, at vaesken

ikke koger. Lad varm mad kgle en
smule for at undga risiko for skoldning.

e Lad ikke handblenderen sta i en varm
gryde pa kogepladen, nar den ikke er i
brug.

Opskriftseksempel: Mayonnaise

250 g olie (f.eks. solsikkeolie)

1 aeg og 1 ekstra aeggeblomme

1-2 spsk. eddike

Smages til med salt og peber

e Kom alle ingredienserne (ved

stuetemperatur) i baegeret i den

reekkefglge som ovenfor.

Saet handblenderen i bunden af

beegeret. Blend ved maksimal

hastighed, indtil olien begynder at
emulgere.

e Mens handblenderen stadig karer,
heaeves akslen langsomt til toppen af
blandingen og ned igen for at fa resten
af olien rgrt ind.

BEMARK: Tilberedningstid: ca. 1 minut
for salater og op til 2 minutter for en
tykkere mayonnaise (f.eks. dips).

Pisketilbehor (A)

Brug kun piskeriset til at piske flade, sla
aeggehvider, lave taertedej og klar-mix
desserter.

Samling og betjening

e Fastger piskeriset (6b) til gearet (6a).

e Justér motorlegemet med den
samlede piskerisenhed og skub
stykkerne sammen, indtil de klikker.

e Efter brugen, treekkes stikket ud og
der trykkes pa EasyClick-
friggrelsesknapperne for at lgsne
motordelen. Treek derefter piskeriset
ud af gearkassen.

Tips for bedste resultater

e Flyt piskeriset med uret, mens det
holdes med en lille haeldning.

e For at forhindre sprgijt startes der
langsomt og piskeriset bruges i dybe
beholdere eller gryder.
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e Saet piskeriset i en skal, og teend farst
da for apparatet.

e Sgrg altid for, at piskeris og rareskal er
helt rene og fri for fedt, far der piskes
aeggehvider. Pisk kun op til
4 xeggehvider.

Opskriftseksempel: Flgdeskum

400 ml afkglet flade (min. 30 %

fedtindhold, 4-8 °C)

® Brug kun hastighed «I» til at kere med
piskeren.

e Brug altid frisk afkglet flade for at fa en
starre og mere stabil maengde, nar der
piskes.

Purétilbehor (B)

Purétilbehgret kan bruges til at mose
kogte gregntsager og frugter, sdsom
kartofler, sade kartofler, tomater,
blommer og abler.

Fer brugen
e Undga at mose harde eller utilberedte

madvarer, da enheden kan tage skade.

e Skreel og fjern eventuelle sten eller
harde dele. Tilbered og draen, mos sa
fgdevaren.

Samling og betjening

e Montér gearenheden (8a) pa aksel
(8b) ved at dreje med uret, indtil den
laser pa plads.

¢ Vend purétilbehgret pa hovedet og

montér skeen (8c) over navet og drej

det mod uret for at lase det. (Hvis

gearet ikke er monteret korrekt, sa vil

skeen ikke sidde sikkert pa plads).

Justér det samlede purétilbehagr med

motorlegemet og klik de to dele

sammen. Tilslut til stikkontakt.

Dyp purétilbehgret i ingredienserne og

teend for apparatet.

Lav en blid beveegelse op og ned,

bevaeg moseenheden gennem

ingredienserne, indtil den gnskede

konsistens er opnaet.
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Friger hastighedsknappen og veer
sikker pa, at purétilbehgret er holdt
helt op med dreje, for det tages op fra
maden.

Efter brugen tages stikket ud. Fjern
skeen (9c) ved at dreje den med uret.
Tryk pa EasyClick-friggrelsesknapperne
for at Igsne purétilbehgret fra
motordelen. Adskil gearkassen fra
akslen ved at dreje mod uret.

Forsigtig

Benyt aldrig purétilbehgret i en
saucegryde over direkte varme.

Fjern altid saucegryden fra varmen og
lad den kgle lidt af.

Seet saucegryden eller skalen pa en
stabil, plan overflade, og stet den med
den frie hand.

Bank ikke purétilbehgret mod siden af
kogekarret under eller efter brugen.
Benyt en paletkniv til at fierne
madrester.

For at fa de bedste resultater ved
mosning, fyld aldrig en saucegryde
eller skal mere end halvt fuldt med
mad.

Lad veere med at tilberede mere end
én portion uden afbrydelse.

Lad apparatet kale af i 4 minutter, far
der fortseettes med tilberedningen.

Opskriftseksempel: Kartoffelmos

1 kg kogte kartofler
200 ml varm maelk

Leeg kartoflerne i en skal og mos dem i
30 sekunder ved hastighed «lI».

Tilseet meelken. Gentag mosningen i
yderligere 30 sekunder.

Hakketilbehgr (C)

Hakkerne (9/10) er perfekt egnede til at
hakke kgd, hard ost, lgg, urter, hvidlag,
grgntsager, brad, kiks og ngdder.

Brug «hc» hakkeren (9) for fine resultater.



Brug «ca» hakkeren (10) til starre
maengder og til harde fadevarer.

Der henvises til tilberedningsguide C for
maksimummeaengder, anbefalede tider
og hastigheder.

Maksimal karetid for «<hc» hakkeren: 2
minutter for store maengder vade
ingredienser, 30 sekunder for tarre eller
harde ingredienser og meengder < 100 g.
Hold op med at tilberede, nar motorens
omdrejningstal falder, og/eller der opstar
kraftige vibrationer.

For brugen

e Skeer maden ud i sma stykker, sa de er
lettere at hakke.

* Fjern eventuelle knogler, sener og
brusk fra kedet for at undga skader pa
knivene.

e Sorg for, at anti-slip gummiringen
(9d/10d) er fastgjort til bunden af
hakkeskalen.

Samling og betjening

e Fjern forsigtigt plastikcoveret fra

kniven.

Knivene (9b/10b) er meget skarpe!

Hold altid i dem i den gverste plastikdel

og handtér dem med forsigtighed.

Anbring kniven pa hakkeskalens

midterstift (9c/10c). Tryk den ned og

giv den et drej, sa den lases pa plads.

Fyld hakkeren med mad og seet laget

pa (9a/10a).

Justér hakkeren ind med motordelen

(3) og klik dem sammen.

e For at kgre med hakkeren teendes der

for apparatet. Under tilberedningen

holdes motordelen med den ene hand
og hakkeskalen med den anden.

Hak altid hardere fadevarer (f.eks.

parmesanost) ved fuld hastighed.

e Nar hakningen er fuldfert, traekkes
stikket ud og der trykkes pa
friggrelsesknapperne (5) for at lgsne
motordelen.

¢ |aft laget op. Tag forsigtigt kniven ud,
for indholdet hzeldes ud af skalen. For
at fierne kniven, drej den lidt, treek den
sa af.

Forsigtig.
* Brug ikke hakketilbehgret til at

tilberede ekstremt harde fadevarer,
sasom udbzaelgede ngdder, isterninger,
kaffebgnner, korn, eller harde
krydderier f.eks. muskatngd.
Tilberedning af disse fgdevarer kan
skade knivene.

e Saet aldrig hakkeskalene i
mikrobglgeovnen.

«hc» Opskriftseksempel: Honningsvesker

(som pandekagefyld eller palaeg):

40 g svesker

40 g cremet honning

10 ml vand (med vanillesmag

e Fyld «hc» skalen med svesker og
cremet honning.

e Hak i 4 sekunder ved maksimal
hastighed.

e Tilsaet 10 ml vand (med vanillesmag).

e Gentag hakningi 1,5 sekunder.

Pleje og rengaring (D)

e Renger altid handblenderen grundigt
efter brugen.

e Traek handblenderen ud af
stikkontakten fgr rengaring.

e Szenk ikke motordelen (3) eller
gearenhederne (8a,10a) i vand eller
anden vaeske. Renggres kun med en
fugtig klud.

e Alle andre dele kan vaskes i
opvaskemaskine. Brug ikke slibende
renggringsmidler, der kan ridse
overfladen.

e Anti-slip gummiringen kan fjernes fra
bunden af skalen for en ekstra grundig
renggring.

e Ved tilberedning af madvarer med hgjt
pigmentindhold (f.eks. gulergdder)
kan tilbehgret blive misfarvet. Aftgr
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disse dele med vegetabilsk olie, far de
rengares.

Bade designspecifikationer og denne
brugervejledning kan eendres uden
varsel.

husholdningsaffald efter enden pa

dets levetid. Bortskaffelse kan ske
pa Braun Service Centre eller

passende indsamlingssted lokalt.

Materialer og genstande bestemt Il
til kontakt med fgdevarer er i Q f
overensstemmelse med

EU-forordning 1935/2004.

Bortskaf ikke apparatet som K
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Norsk

Vare produkter er konstruert for a
imgtekomme de hayeste standarder nar
det gjelder kvalitet, funksjonalitet og
design. Vi haper du blir forngyd med ditt
nye Braun-produkt.

For bruk

Vennligst les instruksjonene noye
og fullstendig for du tar apparatet
i bruk.

Advarsel

o Skjeerebladene er
svaert skarpe! Handter

skjeerebladene

varsomt for a unnga
skader.

® Der skal udvises omhu ved
handtering af de skarpe knive,
nar skalen tammes og under
rengering.

e Dette apparatet kan brukes av
personer med fysiske, falel-
sesmessige eller psykiske
funksjonshemninger eller
manglende erfaring og kunn-
skap dersom de har fatt opp-
leering eller instruksjon om
bruken av utstyret pa en sikker
mate og dersom de har forstatt
farene som er knyttet til dette.

® Barn skal ikke leke med appa-
ratet.

¢ Dette apparatet skal ikke bru-
kes av barn.

¢ Apparatet og tilharende strgm-
ledning ma holdes utenfor
barns rekkevidde.

* Rengjering og vedlikehold ma
ikke gjares av barn uten at de
er under tilsyn.

* Trekk alltid ut stikkontakten
eller skru av utstyret nar det
ikke er under oppsyn, og far
montering, demontering, ren-
gjering, eller lagring.

 Hvis stramledningen er skadet
ma den skiftes av produsen-
ten, en av deres serviceverk-
steder, eller annen kvalifisert
person, for & unnga risiko for
skader.

® Far du setter stgpselet i stikk-
ontakten, sjekk at spenningen
korresponderer med spen-
ningsangivelsen som er trykt
pa apparatet.

e Dette apparatet er kun bereg-
net til bruk i husholdninger og
for tilberedning av mengder
som er vanlig i privathushold-
ninger.

* Ingen av delene skal benyttes i
mikrobglgeovn.

e \ennligst rengjar alle deler far
de benyttes farste gang eller
nar det kreves, og falg
instruksjonene i avsnittet Pleie
0g Rengjaring.

Deler og tilbehor

1 Pa-knapp: hastighet «I»
2 Pa-knapp: hastighet «II»
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Motordel
EasyClick utlgserknapper
Blandestav
Vispetilbehgr
a Girkasse
b Visp
Beger
Purétilbehgr
a Girkasse
b Puréskaft
¢ Skovl
9 350 ml hakketilbehgr «hc»
a Lokk
b Hakkekniv
¢ Hakkebolle
d Antiskli gummiring
10 500 ml hakketilbehgr «ca»
a Lokk (med gir)
b Hakkekniv
¢ Hakkebolle
d Antiskli gummiring

ook W

© ~

Utpakning

Ta enheten ut av esken.

Fjern all emballasjen. Fjern eventuelle
gjenveerende etiketter pa enheten (ikke
fjern typeskiltet).

Slik bruker du apparatet

Miksekanal (A)

Handmikseren egner seg ogsa til a lage
dipp, saus, salatdressing, suppe,
babymat, samt drikke, smoothies og
milkshake.

For best resultat brukes Turbo-
hastigheten.

Montering og betjening

e Fest miksekanalen (5) til motordelen
inntil den klikker pa plass.

Plasser miksekanalen inn i blandingen
som skal mikses. Sla deretter pa
apparatet.

Ingrediensene blandes til de far gnsket
konsistens med myke opp-o0g-ned
bevegelser.
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Etter bruk kobler du fra handmikseren
og trykke pa EasyClick-
utlgserknappene (4) for a koble fra
miksekanalen.

Forsiktig

Dersom apparatet benyttes til a lage
puré avvarm mat i en kasserolle eller
kanne, sa skal du fjerne kasserollen
eller kannen fra varmekilden og pase
at vaesken ikke koker. La den varme
maten avkjgles noe for & unnga
risikoen for & bli skaldet.

Ikke la handmikseren forblii en
glovarm panne eller pa kokeplaten nar
den ikke eribruk.

Eksempel pa oppskrift: Majones

250 g olje (f.eks. solsikkeolje)
1 egg og 1 ekstra eggehvite

1-

2 spiseskjeer eddik

Salt 0g pepper tilsettes

e Ha alle ingrediensene (ved
romtemperatur) inn i begeret i samme
rekkefglge som over.

Plasser handmikseren pa bunnen av
begeret. Miks ved maksimum
hastighet inntil oljen begynner a
emulgere.

Mens handmikseren fremdeles er i
gang heves kanalen langsomt til
toppen av blandingen, og tilbake ned
igjen for & fa med resten av oljen.
MERK: Behandlingstid: omtrent 1
minutt for salater og opptil 2 minutter
for tykkere majones (f.eks. for dipp).

Vispetilbehor (A)

Bruk vispen kun til & vispe krem, sla
eggehvite, lage smakaker og
dessertblandinger.

Montering og betjening

Fest vispen (6b) til girkassen (6a).
Motoren synkroniseres med det
monterte vispetilbehgret, far delene
trykkes sammen til de klikker pa plass.



Etter bruk drar du ut kabelen og
trykker pa EasyClick-utlaserknappene
for a fierne motordelen. Deretter skal
vispen dras ut av girkassen.

For best mulige resultater

e Flytt vispen med urviseren, mens du
holder den den litt pa skra.

e For & unnga sprut begynner du
langsomt og bruker vispetilbehgret i
dype beholdere eller panner.

® Plasser vispen i bollen og forst da skal
apparatet slas pa.

e Pase alltid at vispen og mikserbollen er
helt rene og uten noe fett far du visper
eggehviter. Det skal kun vispes opptil 4
eggehviter.

Eksempel pa oppskrift: Pisket krem

400 ml avkjalt flgte (min. 30 % fett, 4-8 °C)

e Benytt kun hastigheten «I» til & betjene
vispen.

e Bruk alltid fersk, avkjglt flate for a
oppna sterre og mer stabilt volum nar
du visper.

Purétilbehor (B)

Purétilbehgr kan benyttes til 8 mose
kokte grannsaker og frukt, slik som
poteter, sgtpoteter, tomater, plommer og
epler.

Far bruk

e |kke mos hard eller ukokt mat, for det
kan skade enheten.

e Skrell og fijern alle steiner eller harde
deler; kok og la det renne av og mos sa
maten.

Montermg og betjening

e Monter girkassen (8a) pa kanalen (8b)
ved a dreie den med urviseren inntil
den raster pa plassilasen.

Snu purétilbehgret pa hodet og monter
skovlen (8c) over det sentrale
midtpunktet og skru mot urviserens
retning for & finne det. (Dersom

girkassen ikke er montert riktig, vil
skovlen ikke feste seg).

e Det monterte purétilbehgret
synkroniseres med motoren og de to
delene klikkes pa plass. Plugg inn.

e Purétilbehgret dyppes ned i
ingrediensene og apparatet slas pa.

e Ved a bevege det forsiktig opp og ned
beveges mosetilbehgret gjennom
ingrediensene inntil gnsket konsistens
oppnas.

e Slipp fri hastighetsknappen og pase at
purétilbehgret har sluttet helt & rotere
far du fijerner det fra maten.

e Etter bruk skal du trekke ut apparatets
kabel. Fjern skovlen (9c) ved a dreie
den med urviseren.

¢ Trykk pa EasyClick-utlaserknappene
for & fierne purétilbehgret fra
motordelen. Girkassen kobles fra
kanalen ved a dreie mot urviseren.

Forsiktig
e Bruk aldri purétilbehar i en kasserolle

over direkte varme.

e Ta alltid kasserollen av fra varmen og la
den avkjgles litt.

¢ Plasser kasserollen eller bollen pa et
stabilt, flatt underlag, og statt den med
den ledige handen din.

o |kke trykk pa purétilbehgret pa siden
av kokebeholderen under eller etter
bruk. Bruk en slikkepotte til & skrape
bort overfladig mat.

e For best mulige resultater ma du aldri
fylle en kasserolle eller bolle mer enn
halvfull med mat nar du skal mose.

e Det skal ikke behandles mer enn en
gang uten avbrudd.

e La apparatet kjgles ned i 4 minutter far
du fortsetter behandlingen.

Eksempel pa oppskrift: Potetmos

1 kg kokte poteter

200 ml varm melk

e | egg potetene i bollen og mos i
30 sekunder med hastigheten «ll».

e Melken tilfares. Fortsett &8 mose i
30 sekunder.
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Hakketilbehor (C)

Hakkene (9/10) er perfekt tilpasset a
hakke kjgtt, hard ost, lgk, urter, hvitlok,
grgnnsaker, brgd, kjeks og natter.

Bruk «hc» hakken (9) for fint resultat.

Bruk «ca» hakkene (10) for starre
mengder og for hard mat.

Se Behandlingsmanual C for maksimum
mengde, anbefalt lengde og hastighet.

Maksimum driftstid «hc» hakke:

2 minutter for starre mengder av vate
ingredienser, 30 sekunder for tarre eller
harde ingredienser eller mengder < 100
g. Stopp behandlingen umiddelbart
dersom motorens hastighet synker og/
eller sterke vibrasjoner forekommer.

Far bruk

e Matvarene kuttes pa forhand i mindre
biter for bedre hakking.

Fjern alle bein, sener og brusk fra
kjattet for & bidra til &8 unnga skader pa
knivbladene.

Pase at antiskli gummiringen (9d/10d)
festes pa bunnen av hakkebollen.

Montering og betjening

¢ Ta plastikkdekslet forsiktig vekk fra
bladene.

Knivbladene (9b/10b) er veldig skarpe!
Hold dem alltid i den gverste
plastikkdelen og behandle dem
varsomt.

Plasser knivbladet pa senterpinnen
hos hakkebollen (9¢c/10c). Trykk den
ned og drei den rundt slik at den lases
pa plass.

Fyll hakken med mat og sett pa lokket
(9a/10a).

Hakken synkroniseres med motordelen
(3) og klikkes sammen pa plass.

For drift av hakken slas apparatet pa.
Under behandling skal motordelen
holdes med en hand og hakkebollen
med den andre.
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e Hard mat (f.eks. parmesanost) skal
alltid hakkes ved full hastighet.

e Nar du er ferdig med a hakke, drar du
ut kabelen og trykker pa
utleserknappene (5) for a fierne
motordelen.

* Lgft opp lokket. Ta forsiktig ut
knivbladet far du heller ut bollens
innhold. For & fierne knivbladet skal
det vris lett, og sa dras av.

Forsiktig
o |kke bruk hakketilbehgret til &

behandle ekstremt hard mat, som
ngtter med skall, isbiter, kaffebgnner,
korn eller hardt krydder f.eks.
muskatngtt. Behandling av slik mat kan
gdelegge knivbladene.

e Kvernbollen skal aldri plasseresi
mikrobglgeovnen.

«hc» Eksempel pa oppskrift: Honning-

svisker (som pannekakefyll eller

40 g svisker

40 g kremaktig honning

10 ml vann (vanilje-smak)

* Fyll <hc» hakkebollen med svisker og
kremaktig honning.

e Hakk i 4 sekunder med med maksimal
hastighet.

e Tilsett 10 ml vann (vanilje-smak).

e Fortsett & hakke i 1,5 sekunder.

Pleie og rengjoring (D)

e Handmikseren skal alltid rengjeres
grundig etter bruk.

e Handmikseren skal frakobles strem far
den rengjares.

e Motordelen (3) eller girkassene (8a,
10a) skal aldri dyppes i vann eller
annen vaeske. Rengjgres kun med en
fuktig klut.

e Alle andre deler kan vaskes i
oppvaskmaskin. Ikke bruk abrasive
rengjeringsmidler som kan skrape pa
overflaten.



Alle andre deler kan vaskes i
oppvaskmaskin. Ikke bruk abrasive
rengjeringsmidler som kann skrape pa
overflaten.

¢ Ved bearbeiding av mat med hgyt
pigmentinnhold (f.eks., gulrgtter), kan
tilbehgret bli missfarget. Tark av
delene med vegetabilsk olje far du
rengjgr dem.

Ved bearbeiding av mat med hayt
pigmentinnhold (f.eks., gulrgtter), kan
tilbeharet bli missfarget. Tark av
delene med vegetabilsk olje far du
rengjeor dem.

Bade tekniske spesifikasjoner og denne
bruksanvisningen kan endres uten varsel.

husholdningsavfall pa slutten av
brukstiden. Det kann avhendes pa
et Braun servicesenter eller

tilsvarende gjenvinningsstasjon for
elektriske/ elektroniske apparater.

Materialer og gjenstander ment Il
for kontakt med matvarer Q f
(food grade) er i samsvar med
EU-forskrift 1935/2004.

Ikke kast produktet sammen med K
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Svenska

Vara produkter ar framtagna for att mota
de hogsta kraven pa kvalitet, funktion

och design. Vi hoppas att du kommer att
bli n6jd med din nya apparat fran Braun.

Fore anvandning

Las bruksanvisningen noga, och
i sin helhet, innan du anvander
apparaten.

Varning!
° Knivbladen ar valdigt
vassa! Hantera kniv-
bladen ytterst forsik-
tigt for att forhindra

skador.

e Opptre varsomt nar de skarpe
knivbladene handteres, bollen
temmes eller ved rengjaring.

¢ Den har apparaten kan anvan-
das av personer med minskad
kroppslig, mental eller sens-
orisk formaga eller som sak-
nar erfarenhet och kunskap
om apparaten, ifall de dverva-
kas eller har fatt instruktioner i
hur apparaten ska anvandas
pa ett sakert satt samt att per-
sonen &r inforstadd med vilka
risker som ingar.

e Barn far inte leka med appara-
ten.

¢ Denna apparat ska inte anvan-
das av barn.

¢ Barn ska hallas utom rackhall
for apparaten och dess natka-
bel.
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® Rengdring och underhall bor
inte utforas av barn utan Over-
vakning.

e Koppla alltid fran eller stang av
apparaten nar den lamnas utan
tillsyn och innan montering,
demontering, rengoring eller
forvaring.

e Om anslutningskabeln ar ska-
dad maste den bytas ut av till-
verkaren, dennes serviceagent
eller en annan behorig person
for att undvika fara.

* Innan du ansluter stickkontak-
ten maste du kontrollera att
spanningen stammer overens
med den som anges pa appa-
ratens undersida.

¢ Den har apparaten ar utformad
endast for hushallsanvandning
och for hushallsmangder.

® Ingen av delarna far anvandas i
mikrovagsugn.

® Rengor alla delar innan pro-
dukten anvands for forsta
gangen eller efter behov,
enligt anvisningarna i avsnit-
tet Skotsel och Rengoring.

Delar och tillbehor

Startknapp: hastighet «I»
Startknapp: hastighet «II»
Motorenhet

Frikopplingsknappar med EasyClick
Mixerskaft

O WON =



6 Visptillbehér
a Vaxellada
b Visp
7 Bégare
8 Puré-tillbehor
a Vaxellada
b Puré-skaft
c Degspade
9 hacktillbeh6r 350 ml «<hc»
a Lock
b Hackkniv
¢ Hackskal
d Gummiring for halkskydd
10 hacktillbehér 500 ml «ca»
a Lock (med kugghijul)
b Hackkniv
¢ Hackskal
d Gummiring for halkskydd

Uppackning

Lyft upp apparaten ur kartongen. Ta bort
allt emballage. Ta bort eventuella
kvarsittande etiketter fran apparaten (ta
inte bort méarkskylten).

Anvinda apparaten

Mixerskaft (A)

Handmixern ar perfekt att anvanda vid
tillredning av dippar, saser, salladsdres-
sing, soppor, barnmat samt drycker,
smoothies och milkshakes.

Anvand turbohastighet for basta resultat.

Montering och hantering

e Skruva fast mixerskaftet (5) i
motorenheten tills du hor ett klickande
ljud.

¢ Placera mixerskaftet i de ingredienser
som du vill blanda. Sattigang
apparaten.

e Mixa ingredienserna till 6nskad
konsistens med en mjuk rorelse upp
och ner.

e Nar du ar klar ska du dra ut natsladden
och trycka ner frikopplingsknapparna
(4) for att lossa mixerskaftet.

Varning

e Om du anvander apparaten for att
mosa varm mat i en kastrull eller gryta
ska du ta bort kastrullen eller grytan
fran varmekallan och se till att vatskan
inte kokar. Lat varma matvaror svalna
en aning for att minska risken for
bréannskador.

e Lat inte stavmixern vara kvar i en varm
kastrull pa spisen nar den inte
anvands.

Exempel pa recept: Majonnas

250 g olja (t.ex. solrosolja),

1 4agg och 1 extra aggula,

1-2 msk vinager,

Salt och peppar

e Hall alla ingredienser (vid
rumstemperatur) i badgaren i den
ordning som anges ovan.

Placera stavmixern i botten av
bagaren. Mixa pa hogsta hastighet tills
oljan boérjar tjockna.

Lat stavmixern vara igang, lyft skaftet
langsamt till blandningens yta och
sank ner skaftet i blandningen for att
blanda in resten av oljan. OBSERVERA:
Tillagningstid: cirka 1 minut for
sallader och upp till 2 minuter for
tjockare majonnas (t.ex. till dip).

Visptillbehor (A)

Anvand endast vispen for att vispa
gradde, aggvitor, sockerkakor och
fardiga desserter.

Montering och hantering

e Fastvispen (6b) i vaxelladan (6a).

e Rikta in motorenheten mot det
monterade visptillbehdret och tryck
ihop delarna tills det hors ett klickande
ljud.

e Efter anvandning ska du dra ut
natsladden och trycka ner EasyClick-
frikopplingsknapparna for att koppla
loss motorenheten. Dra sedan ut
vispen ur vaxelladan.
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Tips for basta resultat

e |uta vispen en aning och rér den
medurs.

e Om du vill undvika stéank ska du bérja

vispa i lag hastighet och anvdnda

visptillbehoret i en djup behallare eller

kastrull.

Placera vispen i en skal och satt forst

darefter igang apparaten.

Se alltid till att vispen och

blandningsskalen ar ordentligt

rengjorda och fria fran fett innan du

vispar aggvitor. Vispa inte fler an 4

aggvitor at gangen.

Exempel pa recept: Vispad gradde

400 ml kall vispgradde (minst 30 % fett,

4-8°C)

e Anvand endast hastighetslaget «I» nar
du arbetar med vispen.

e Anvand alltid farsk, kall gradde for att
uppna storre och stabilare volym nér
du vispar.

Puré-tillbehor (B)

Puré-tillbehdret kan anvandas for att
mosa kokta gronsaker och frukter som
potatis, sotpotatis, tomater, plommon
och applen.

Fore anvéndning
e Forsok inte att mosa harda eller okokta

matvaror, eftersom det kan skada
apparaten.

¢ Ta bort skal och eventuella karnor eller
andra harda delar fran frukterna/
gronsakerna innan du kokar och mosar
matvarorna.

Montering och hantering

e Montera vaxelladan (8a) pa skaftet
(8b) genom att vrida den medurs tills
den laser fast.

e Vrid puré-tillbehoret upp och ner, fast
degspaden (8c) pa navet i mitten och
vrid den moturs sa att den sitter fast.
(Om véaxelladan inte ar monterad pa
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ratt satt gar det inte att fasta

degspaden).

Rikta in det ihopmonterade puré-

tillbehdret mot motorenheten och tryck

ihop delarna tills du hor ett klickande
ljud. Satt i natsladden.

e Sank ner puré-tillbehoret i
ingredienserna och sétt igang
apparaten.

e Lyft och sank puré-tillbehdret med en
mjuk rorelse i ingredienserna tills de
har uppnatt 6nskad konsistens.

e Slapp den variabla hastighetsknappen

och se till att puré-tillbehoret har

stannat helt innan du lyfter upp det
fran matvarorna.

Dra ut apparatens natsladd nar du ar

klar. Ta bort degspaden (9c) genom att

vrida den medurs.

Tryck ner frikopplingsknapparna for att

lossa purétilloehoret fran

motorenheten. Ta bort vaxelladan fran
skaftet genom att vrida den moturs.

Varning

e Anvand aldrig puré-tillbehoret i en
kastrull 6ver direkt varme.

Ta alltid bort kastrullen fran varmen
och lat den svalna.

Stall kastrullen eller skalen pa en
stabil, plan yta och hall den stadigt
med din lediga hand.

Sla inte med puré-tillbehoret pa sidan
av kokkarlet under eller efter
anvandning. Anvand en degskrapa for
att skrapa bort kvarvarande mat.

For att uppna basta resultat nar du
mosar ska du aldrig fylla kastrullen
eller skalen mer an till halften med
matvaror.

Bearbeta inte mer an en sats at
gangen utan avbrott.

Lat apparaten svalna under 4 minuter
innan du fortsatter att anvanda den.

Exempel pa recept: Potatismos
1 kg kokt potatis
200 ml varm mjolk




e Lagg potatisarna i en skal och mosa i
30 sekunder i hastighet «ll».

e Hall i mjolken. Fortsatt att mosai
30 sekunder.

Hacktillbehor (C)

Hacktillbehoren (9/10) ar perfekta for att
hacka kott, hard ost, 10k, Orter, vitlok,
gronsaker, bréd, kex och notter.

Anvand «hc»-hackaren (9) for
finhackning.

Anvand «ca»-hackaren (10) for storre
kvantiteter och harda matvaror.

Se bearbetningsguide C for maximala
kvantiteter, rekommenderade tider och
hastigheter.

Maximal anvandningstid for «<hc»-
hackaren:

2 minuter for stora mangder av vata
ingredienser, 30 sekunder for torra eller
harda ingredienser eller mangder < 100
g. Avsluta bearbetningen omedelbart om
motorns hastighet minskar och/eller
starka vibrationer uppstar.

Fore anvéndning
e Skar matvarorna i sma bitar for att

underlatta hackningen.

e Ta bort ben, senor och brosk fran kott
for att undvika skador pa knivarna.

e Se till att gummiringen for halkskydd
(9d/10d) sitter fast pa undersidan av
hackskalen.

Montering och hantering

e Ta forsiktigt bort plastskyddet fran
kniven.

Knivarna (9b/10b) &r mycket vassa!
Hall dem alltid i den Ovre delen av plast
och hantera dem varsamt.

Placera kniven pa tappen i mitten av
hackskalen (9c/10c). Tryck ner den
och vrid sa att den laser fast.

Fyll hackskalen med matvaror och satt
pa locket (9a/10a).

e Rikta in hacktillbehéret mot
motorenheten (3) och tryck tills du hor
ett klick.

e Sattigang apparaten nar du vill
anvanda hackaren. Hall motorenheten
med ena handen och hackskalen med
den andra under bearbetningen.

e Hacka alltid harda matvaror (t.ex.
parmesanost) pa hogsta hastighet.

e Nar du har hackat fardigt ska du dra ut
natsladden och trycka ner
frikopplingsknapparna (5) for att lossa
motorenheten.

e Lyft upp locket. Ta ut kniven forsiktigt
innan du haller ut skalens innehall. Vrid
kniven en aning och ta bort den genom
att dra uppat.

Varning

e Anvand inte hacktillbehoret for att
bearbeta extremt harda matvaror, som
t.ex. oskalade nétter, isbitar,
kaffebonor, sddeskorn eller harda
kryddor som muskot. Bearbetning av
dessa typer av matvaror kan skada
knivarna.

e Still aldrig in hackskalarnaien
mikrovagsugn.

«hc» Exempel pa recept: Sviskon med

honung (som palagg eller fylining i

pannkakor):

40 g sviskon

40 g kramig honung

10 ml vatten (med vaniljsmak)

e Hall bade sviskon och honung i
«hc»-hackskalen.

e Hacka i 4 sekunder med hogsta
hastighet.

e Tillsatt 10 ml vatten (med vaniljsmak).

e Fortsatt att hacka i ytterligare
1,5 sekunder.

Vard och rengoring (D)

e Rengor alltid stavmixern noggrant efter
anvandning.
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e Dra ut stavmixerns natsladd fore

rengdringen.

Sank inte ner motorenheten (3) eller

vaxelladorna (8a, 10a) i vatten eller

nagon annan vatska. Rengdr endast
med en fuktig trasa.

Alla andra delar kan du diska i

diskmaskin. Anvand inte slipande

rengéringsmedel som kan repa ytan.

Du kan ta bort gummiringen for

halkskydd fran undersidan av skalen

om du vill reng6ra apparaten extra
noggrant.

e Om du bearbetar matvaror med hdg
pigmenthalt (t.ex. morétter) kan
tillbehdren bli missfargade. Torka av
dessa delar med vegetabilisk olja
innan du rengdr dem.

Bade specifikationerna fér utformningen
och denna bruksanvisning kan éndras
utan foregaende meddelande.

Nar produkten ar forbrukad far

den inte kastas tillsammans med
hushallssoporna. Avfallshantering —
kann ombesdérjas av Brauns
servicecenter eller pa din lokala
atervinningsstation.

Materialen och féremalen som 1l
ar avsedda for kontakt med
livsmedel 6éverensstammer

med foreskrifterna i Europa-
direktivet 1935/2004.
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Suomi

Tuotteemme on suunniteltu tayttamaan
korkeimmat vaatimukset laadun, toimi-
vuuden ja muotoilun osalta. Toivottavasti
saat paljon iloa ja hydtya uudesta Braun-
laitteestasi.

Ennen kayttoa

Lue kayttoohjeet huolellisesti lavitse
ennen laitteen kayttoonottoa.

Varoitus

° Terat ovat erittain tera-
vid! Kasittele teria erit-

tain varovaisesti valt-
tyaksesi vammoilta.

¢ QOle varovainen kasitellessasi
teravia teria, tyhjentaessasi kul-
hoa ja puhdistaessasi tuotetta.

o Tatd laitetta saa kayttaa myos
henkild, jonka fyysinen, aistilli-
nen tai henkinen kyky on alen-
tunut tai jolla on vain vahaista
kokemusta tai tietamysta lait-
teen kaytosta, jos hanen toi-
mintaansa valvotaan tai hanelle
annetaan ohjeet laitteen turval-
lisesta kaytosta ja jos han
ymmartad kayttoon liittyvat
vaaratilanteet.

* [apset eivat saa leikkia lait-
teella.

¢ Tama laite ei sovellu lasten
kayttoon.

e | apset eivat saa koskea laittee-
seen ja sen virtajohtoon.

® [apset eivat myoskaan saa
puhdistaa ja huoltaa laitetta
ilman valvontaa.

e Sammuta laite tai irrota pistoke
seinasta aina kun sita ei kay-
teta, seka ennen kokoamista,
purkamista, puhdistusta tai
varastoimista.

* Jos virransyottojohto vahin-
goittuu on valmistajan, sen
huoltoedustajan tai vastaavasti
patevan henkilon vaindettava
se vaarojen valttamiseksi.

e Tarkista laitteen pohjasta
ennen kayttoonottoa, etta
verkkovirran jannite vastaa
laitteeseen merkittya janni-
tetta.

¢ Tama laite on tarkoitettu
ainoastaan tavalliseen koti-
kayttoon.

e Ala kayta mitaan laiteen osaa
mikroaaltouunissa.

¢ Puhdista kaikki osat ennen
ensimmaista kayttokertaa tai
tarpeen vaatiessa Hoito ja
puhdistus -luvun ohjeiden
mukaisesti.

Osat ja lisavarusteet

Kaynnistyskytkin: nopeus «I»
Kaynnistyskytkin: nopeus «lI»
Moottoriosa
EasyClick-vapautuspainikkeet
Sekoitinvars
Vispildlisavaruste

a Kayttopyorasto

b Vispila

7 Sekoituslasi

OO wWN =
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8 Soseutuslisdvaruste
a Kayttopyorasto
b Soseutusvarsi
¢ Sekoitustera
9 350 ml:n pilkontalisdvaruste «hc»
a Kansi
b Pilkkomistera
¢ Pilkontakulho
d Liukumaton kumirengas
10 500 ml:n pilkontalisévaruste «ca»
a Kansi (ja ratas)
b Pilkkomistera
¢ Pilkontakulho
d Liukumaton kumirengas

Purkaminen pakkauksesta

Ota laite ulos laatikosta.

Ota kaikki osat pois pakkauksesta. Irrota
kaikki tarrat laitteesta (ala irrota
arvokilped).

Laitteen kaytto

Sekoitusvarsi (A)

Sauvasekoitin sopii erinomaisesti
dippikastikkeiden, kastikkeiden,
salaattikastikkeiden, keittojen,
vauvanruokien seka juomien, smoothien
ja pirteldiden valmistukseen.

Parhaat tulokset saadaan Turbo-
nopeudella.

Kokoaminen ja kayttd

e Kiinnita sekoitusvarsi (5)
moottoriosaan niin, etta se napsahtaa
paikoilleen.

e Aseta sekoitusvarsi sekoitettavien
ainesten joukkoon. Kytke laite sitten
paalle.

e Sekoita ainekset haluamaasi
paksuuteen hitaalla pystyliikkeella.

e |rrota sauvasekoittimen pistoke kayton
jalkeen ja paina vapautuspainiketta (4)
irrottaaksesi sekoitusvarren.

Varoitus
e Jos soseutat laitteella kuumaa ruokaa
kasarissa tai kattilassa, nosta kasari tai
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kattila pois laBmmonlahteen paalta ja
varmista, ettd neste ei kiehu. Anna
kuuman ruoan jaahtya hieman
valttyaksesi palovamman vaaralta.

e Ala anna sauvasekoittimen istua
kuumassa kasarissa liedella, kun sita ei
kayteta.

Esimerkkiresepti: Majoneesi

250 g 6ljya (esim. auringonkukkadljya)

1 kananmuna ja liséksi 1 munankeltuainen
1-2 tlk etikkaa

Suolaa ja pippuria maun mukaan

e Laita kaikki ainekset
(huoneenlammadssa) sekoituslasiin ylla
olevassa jarjestyksessa.

Laita sauvasekoitin sekoituslasin
pohjalle. Sekoita suurimmalla
nopeudella, kunnes 06ljy alkaa
emulgoitua.

Sauvasekoittimen yha kdydessa nosta
varsi hitaasti sekoituksen paalle ja
laske se takaisin, jotta kaikki Oljy
sekoittuu.

HUOM: Kasittelyaika: noin 1 minuutti
salaateille ja enintdan 2 minuuttia
paksummille majoneeseille (esim.
dippi).

Vispildlisavaruste (A)

Kayta vispilad ainoastaan kerman ja
munanvalkuaisten vatkaamiseen seka
sokerikakkujen ja valmiiksi sekoitettavien
jalkiruokien valmistukseen.

Kokoaminen ja kayttd

e Kiinnita vispila (6b) kayttopyorastoon
(6a).

e Kohdista moottoriosa kootun
vispildlisdlaitteen kanssa ja paina osat
yhteen niin, ettd ne napsahtavat kiinni.

® |rrota pistoke kayton jalkeen ja paina
EasyClick-vapautuspainikkeita
irrottaaksesi moottoriosan. Veda sitten
vispild irti kayttopyorastosta.




Parhaat tulokset

Kierra vispilad myotapaivaan samalla,
kun pidat sitad hieman vinossa.

Valta roiskeet aloittamalla hitaasti ja
kayttamalla vispildlisdosaa syvassa
astiassa tai pannussa.

Aseta vispila kulhoon ja kdynnista laite
vasta sen jalkeen.

Varmista aina, etta vispila ja
sekoituskulho ovat taysin puhtaat ja
rasvattomat, ennen kuin vispaat
munanvalkuaisia. Vispaa kerralla
enintdan nelja munanvalkuaista.

Esimerkkiresepti: Kermavaahto

400 ml kylmaéa kermaa (min. 30 %
rasvaa, 4 - 8 °C)

Vispaa vain nopeudella «I».

Kayta aina tuoretta kylmaa kermaa
saadaksesi enemman ja pysyvampaa
kermavaahtoa vispatessasi.

Soseutuslisavaruste (B)

Soseutuslisavarusteella voidaan
soseuttaa keitettyja vihanneksia ja
hedelmia, kuten perunoita, bataatteja,
tomaatteja, luumuja ja omenoita.

Ennen kaytt6a

Ala soseuta kovaa tai keittamatonta
ruokaa; laite saattaa vioittua.

Kuori ainekset ja poista kivet ja kovat
osat; keita ja valuta vesi pois ja soseuta
sitten hedelmé/vihannes.

Kokoaminen ja kayttd

Sovita kayttopyorasto (8a) varteen
(8b) kdantamalla sita myotapaivaan,
kunnes se lukittuu paikoilleen.
Kaanna soseutuslisdvaruste yldsalaisin
ja laita sekoitustera (8c) keskinavan
paalle ja kierrd vastapaivaan. (Jos
kayttopyorasto ei ole kunnolla
paikoillaan, sekoitustera ei kiinnity.)
Kohdista koottu soseutuslisdvaruste
moottoriosan kanssa ja napsauta osat
yhteen. Kytke pistorasiaan.

Upota soseutuslisdvaruste aineksiin ja
kytke laite paalle.

Liikuta soseutuslisdvarustetta tasaisin
pystyliikkein ainesten lapi, kunnes
koostumus on haluamasi.

Vapauta nopeussaatopainike ja
varmista, etta soseutuslisdosa on
pysahtynyt taysin, ennen kuin nostat
sen ulos ruoasta.

Irrota laite pistorasiasta kayton jalkeen.
Irrota sekoitustera (9c) kiertamalla
vastapaivaan.

Irrota soseutuslisavaruste
moottoriosasta painamalla
vapautuspainikkeita. Irrota
kayttopyorasto varresta kiertamalla
sita vastapaivaan.

Va_r_oitus
e Ala koskaan kayta

soseutuslisavarustetta kasarissa
suoraan lammonléhteen paalla.

Ota kasari aina liedeltd ja anna sen
jadhtya hieman.

Laita kasari tai kulho vakaalle
tasapinnalle ja tue sitéa vapaalla
kadella.

Ala naputa soseutuslisévarustetta
keittoastian kylkeen kayton aikana tai
sen jalkeen. Kaavi jadnnosruoka pois
lastalla.

Parhaat soseutustulokset saadaan,
kun kasaria tai kulhoa ei tayteta ruoalla
yli puolenvalin.

Ala kasittele useampaa kuin yhté eraa
pitdmatta valilla taukoa.

Alla laitteen jaahtya 4 minuuttia, ennen
kuin jatkat kasittelya.

Esimerkkiresepti: Perunamuusi

1 kg keitettyja perunoita
200 ml lamminta maitoa
e Laita perunat kulhoon ja soseuta

30 sekunnin ajan nopeudella «lI».

e Lisaa maito. Jatka soseutusta

30 sekuntia.
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Pilkontalisdvaruste (C)

Pilkontalisdvarusteet (9/10) sopivat
erinomaisesti lihan, kovan juuston,
sipulien, yrttien, valkosipulin,
vihannesten, leivan, keksien ja
pahkinoiden pilkkomiseen.

«hc»-pilkontalisdvarusteella (9) saadaan
hienommat tulokset.

«ca»-pilkontalisdvarusteella (10) voidaan
kasitellda suurempia maaria ja kovia
aineksia.

Lue kasittelyoppaasta C maksimimaarat,
suositellut ajat ja nopeudet.

«hc»-pilkontalisdvarusteen pisin
kayttoaika: 2 minuuttia suurella maaralla
kosteita aineksia, 30 sekuntia kuivilla tai
kovilla aineksilla tai maarilla < 100 g.
Lopeta kasittely heti, jos moottori
hidastuu ja/tai laite alkaa tarista
voimakkaasti.

Ennen kayttoa

e |eikkaa ruoka valmiiksi pieniksi
paloiksi pilkkomisen helpottamiseksi.

e Poista luut, janteet ja rustot lihasta,
jotta terat eivat vioitu.

e Tarkista, ettd liukumaton kumirengas
(9d/10d) on kiinni pilkontakulhon
pohjassa.

Kokoaminen ja kayttd

e |rrota muovisuoja varoen terasta.

e Terat (9b/10b) ovat erittéin teravia!
Pitele niitd aina muoviosasta ja
kasittele niita varoen.

Aseta tera pilkontakulhon (9¢/10c)
keskitapille. Paina se alas ja kierra sita
siten, etta se lukittuu paikoilleen.
Tayta pilkontalisavaruste ruoalla ja laita
kansi (9a/10a) paikoilleen.

Kohdista pilkontalisavaruste
moottoriosan (3) kanssa ja napsauta
ne yhteen.

Kaynnista laite kayttaaksesi
pilkontalisdvarustetta. Pitele
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moottoriosaa kayton aikana yhdella
kadella ja pilkontakulhoa toisella.

e Pilko kova ruoka (kuten
parmesaanijuusto) aina taydella
nopeudella.

e Kun olet pilkkonut ainekset, irrota
pistoke ja paina vapautuspainikkeita
(5) irrottaaksesi moottoriosan.

¢ Nosta kansi ylos. Ota tera varoen ulos
ennen kuin tyhjennat kulhon. Irrota terd
kiertamalla sitd hieman ja vetamalla se
sitten irti.

Varoitus

e Ald kasittele pilkontalisavarusteella
erittdin kovia ruokia, kuten kuorimatto-
mia pahkinoita, jadkuutioita, kahvinpa-
puja, jyvia tai kovia mausteita, kuten
muskottipdhkinad. Muutoin terat voivat
vioittua.

o Ald koskaan laita pilkontakulhoja
mikroaaltouuniin.

«hc» — esimerkkiresepti: Hunajaluumut

(pannukakkujen taytteeksi tai

levikkeeksi):

40 g kuivattuja luumuja

40 g juoksevaa hunajaa

10 ml vetta (vaniljalla maustettua)

e Tayta «hc»-pilkontakulho luumuilla ja
juoksevalla hunajalla.

e Pilko 4 sekuntia maksiminopeudella.

e Lisaa 10 ml vetta (vaniljalla
maustettua).

e Jatka pilkkomista 1,5 sekuntia.

Hoito ja puhdistus (D)

e Puhdista sauvasekoitin aina huolella
kayton jalkeen.

¢ |rrota sauvasekoitin pistorasiasta
ennen puhdistamista.

o Al4 upota moottoriosaa (3) tai
kayttopyorastoa (8a, 10a) veteen tai
muuhun nesteeseen. Pyyhi puhtaaksi
vain kostealla liinalla.

e Kaikki muut osat voidaan pesta
tiskikoneessa. Ala kdyta hankaavia



puhdistusaineita, jotka voisivat

naarmuttaa pintaa.

Voit irrottaa liukumattoman

kumirenkaan kulhon pohjasta

voidaksesi puhdistaa sen erityisen
hyvin.

e Kun prosessoidaan ruokaa, joka
sisdltaa paljon pigmenttia (esim.
porkkanoita), lisavaruste saattaa
varittya. Pyyhi ndma osat
vihannesaljylla ennen puhdistamista.

Seka mallin tietoja ettd naita kayttdohjeita
voidaan muuttaa ilman erillista ilmoitusta.

Ala havita tuotetta kotitalousjétt-
eiden kanssa sen kayttoian
lopussa. Havittaminen tapahtuu
Braun-huollossa tai sopivassa
kerayspisteessa.

Elintarvikkeiden kanssa Il
kosketuksiin joutuvat
materiaalit ja tarvikkeet

vastaavat Euroopan yhteison
asetuksen 1935/2004 vaatimuksia.
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Polski

Nasze produkty spetniajg najwyzsze
standardy jakosci, funkcjonalnosci oraz
wzornictwa. Mamy nadzieje, ze korzysta-
nie z tego urzadzenia firmy Braun bedzie
przyjemnoscia.

Przed uzyciem

Przed uzyciem urzadzenia uwaznie
przeczytaj wszystkie instrukcje.

Uwaga
o Ostrza sg bardzo
ostre! Aby unikng¢
skaleczen, obchodz
sie z nimi niezwykle
ostroznie.
® Nalezy zachowac ostroznosc
podczas obchodzenia sie z
ostrzami o ostrych krawe-
dziach, oprozniania misy i
czyszczenia.
¢ Urzgdzenie nie powinno by¢
uzywane przez osoby o obni-
zonej sprawnosci fizyczneyj,
sensorycznej lub umystowej
oraz 0soby z niewystarczajgca,
wiedzg i doswiadczeniem, jesli
nie znajdujg sie one pod nad-
zorem 0soby odpowiedzialne;
za ich bezpieczenstwo, nie
zostaty poinstruowane jak
bezpiecznie uzywac urzgdze-
nia oraz nie zrozumiaty zwig-
zanych z tym zagrozen.
¢ Nie wolno pozwoli¢, aby dzieci
bawity sie tym urzgdzeniem.
¢ Urzgdzenie nie powinno by¢
uzywane przez dzieci.
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* \W poblizu urzagdzenia oraz
jego kabla zasilajgcego nie
moga, przebywac dzieci.

e Czyszczenie oraz nalezace do
uzytkownika czynnosci kon-
serwacyjne nie mogg by¢
wykonywane przez dzieci bez
nadzoru 0so6b dorostych.

e Urzgdzenie nie moze zostac
pozostawione bez nadzoru
zanim wtyczka kabla zasilajg-
Cego nie zostanie wyciggnieta
zZ gniazda sieciowego. Przed
przystgpieniem do rozbiera-
nia, skfadania lub czyszczenia
urzgdzania lub w przypadku
odstawienia go na przecho-
wanie zawsze nalezy wpierw
wyciggna¢ wtyczke z gniazda
sieciowego.

¢ W przypadku, gdy kabel zasi-
lajgcy jest uszkodzony, wow-
czas w celu uniknigcia zagro-
zen dla uzytkownika, kabel
ten musi zosta¢ wymieniony
przez producenta, autoryzo-
wany Serwis naprawczy pro-
ducenta lub przez osobe o
podobnych kwalifikacjach
fachowych.

* Przed podtaczeniem urzadze-
nia do gniazda zasilania
sprawdz, czy napiecie pradu
jest zgodne z napieciem
wskazanym na urzadzeniu.



® Urzadzenie jest przeznaczone
wytgcznie do uzytku w gospo-
darstwie domowym i do
obrobki normalnych dla
gospodarstw domowych ilosci
produktow.

* Nie uzywac zadnych czesci
urzgdzenia w kuchenkach
mikrofalowych.

® Przed pierwszym uzyciem lub
w razie koniecznosci nalezy
wyczyscic¢ wszystkie elementy
zgodnie z instrukcjami z roz-
dziatu Konserwacja i Czysz-
czenie.

Czescii osprzet

Witgcznik: szybkos¢ «I»
Witgcznik: szybkos¢ «lI»
Silnik
Przyciski blokady EasyClick
Koncoéwka rozdrabniajgca
Koncowka do trzepania
a Przekfadnia
b Trzepaczka
Wysokie naczynie
Koncowka do przecierania
a Przekfadnia
b Nasadka do przecierania
c kopatka
9 350 ml koncoéwka do siekania «hc»
a Pokrywa
b Ostrze do siekania
¢ Misa do siekania
d Antyposlizgowy pierscien gumowy
10 500 ml koncéwka do siekania «ca»
a Pokrywa (z przektadnig)
b Ostrze do siekania
¢ Misa do siekania
d Antyposlizgowy pierscien gumowy

OO wWN =

© ~

Rozpakowywanie

Wyciggnij urzgdzenie z opakowania.
Zdemontuj wszystkie elementy
opakowania. Zdemontuj wszystkie
etykiety znajdujace sie na urzadzeniu
(nie usuwaj tabliczki znamionowej).

Jak uzywaé urzgdzenia

Trzonek blendera (A)

Blender doskonale sprawdza sie podczas
przygotowywania dipéw, sosow,
dressingdw do satatek, zup, pokarmow
dla dzieci, a takze drinkéw i koktajli
mlecznych.

Aby uzyskac najlepszy efekt miksowania,
uzyj predkosci Turbo.

Montaz i obstuga
e Podfgcz koncowke nasadki miksujgcej

(5) do obudowy silnika, az do
momentu zaskoczenia blokady
(kliknigcia).

® Umies¢ nasadke miksujgcg do
pojemnika z produktami, ktore majg,
by¢ zmiksowane. Nastepnie wtgcz
urzgdzenie.

* Miksuj sktadniki poruszajgc delikatnie
koncowka w gore i w dot, az do
uzyskania wymaganej konsystencji
produktow.

e Po uzyciu odtgcz blender od zrodta
zasilania i naci$nij przyciski blokady
(4), aby odtgczy¢ nasadke miksujgca.

Uwaga

e W przypadku uzywania urzadzenia do
przecierania goracej zywnosci w rondlu
lub garnku nalezy w pierwszej
kolejnosci wytaczy¢ palnik kuchenki i
sprawdzi¢ czy ptyn przestat sie
gotowac. Aby unikng¢ ryzyka
poparzenia nalezy odczekac¢ do
momentu lekkiego schfodzenia sig
potrawy.

¢ Nie nalezy pozostawiac nieuzywanego
blendera w gorgcym naczyniu lub na
kuchence.
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Przyktadowy przepis: Majonez

250 g oleju (np. oleju stonecznikowego)

1jajkoi 1 dodatkowe z6ttko jajka

1-2 tyzeczki octu

SOl i pieprz do smaku

o Umies¢ wszystkie sktadniki (o
temperaturze pokojowej) w wysokim
naczyniu w kolejnosci jak wyzej.

* Umiesc nasadke miksujacg blendera na
spodzie naczynia. Miksuj z maksymalna,

predkoscig do momentu rozpoczecia
sie procesu emulgaciji oleju.
Przy wigczonym blenderze powoli

poruszaj nasadkg miksujgca w gore i w

dot mieszanki w celu zebrania resztek
oleju.

UWAGA: Czas przygotowania: majonez

satatkowy ok. 1 minuty, gesty majonez
okoto 2 minut (np. do dipéw).

Koncowka do trzepania (A)

Uzywaj trzepaczki tylko do ubijania
Smietany i jajek, przygotowania ciasta
biszkoptowego oraz gotowych do
miksowania deserow.

Montaz i obstuga

e Podftgcz trzepaczke (6b) do przektadni

(6a).

Ustaw w jednej linii silnik i trzepaczke i

przycisnij do siebie oba elementy, az

do zaskoczenia blokady (klikniecia).

e Po uzyciu odtacz urzadzenie od zrodta
zasilania i nacisnij przyciski zwalniania
blokady EasyClick, aby odtgczy¢
korpus silnika. Nastepnie wyciggnij
trzepaczke z przektadni.

Wskazowki dla uzyskania najlepszych
efektow

e Obracaj trzepaczkg w prawo, trzymajac

ja pod niewielkim kgtem.

e Aby unikng¢ rozpryskiwania, rozpocznij

ubijanie z niewielkg predkoscig i ubijaj
produkty w gtebokim naczyniu.

e W pierwszej kolejnosci umiesc
trzepaczke w misie, a nastepnie wtgcz
urzagdzenie.
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* Przed rozpoczegciem ubijania jajek
upewnij sie, czy trzepaczka i misa do
mieszania sg czyste i pozbawione
ttuszczu. Ubijaj jednoczesnie nie
wiecej niz 4 jajka.

Przyktadowy przepis: Bita $mietana

400 ml schtodzonej $mietany (min. 30%

zawartosci ttuszczu, temp. 4 - 8 °C)

e Przy korzystaniu z trzepaczki uzywac
tylko predkosci «I».

e Aby uzyskac lepszy efekt ubijania
zawsze uzywaj $wiezej, schtodzonej
Smietany.

Koncowka do przecierania (B)

Koncowka do przecierania moze stuzy¢
do przecierania gotowanych warzyw i
owocow takich jak ziemniaki, bataty,
pomidory, $liwki i jabtka.

Przed uzyciem

e Nie wolno przeciera¢ twardych i
nieugotowanych produktow, gdyz
moze to doprowadzi¢ do uszkodzenia
urzgdzenia.

e Przed rozpoczeciem przecierania
zywnosci usun z niej wszelkie twarde
elementy, obierz ze skory, a nastepnie
ugotuj i odcedz.

Montaz i obstuga
e Zamocuj przektadnie (8a) na nasadce

(8b), obracajac jg w prawo, az do
momentu zaskoczenia blokady.

e Obroc¢ koncowke do przecierania do
gory i natéz topatke (8c) na srodkowa,
piaste. Przekrec jg w lewo, aby
znalazfa sie we wtasciwym miejscu.
(Jezeli przektadnia nie bedzie
prawidtowo zamocowana, to fopatka
nie da sie zablokowa¢ w odpowiedniej
pozyciji).

e Ustaw w jednej linii silnik i koncowke
do przecierania i przyciénij do siebie
oba elementy, az do zaskoczenia
blokady (kliknigcia). Podtagcz
urzgdzenie do zrodta zasilania.



e Umies¢ koncowke do przecierania w

Srodku sktadnikow i wtgcz urzadzenie.

Delikatnie przesuwaj koncowka do
przecierania w gore i w dot, az do
uzyskania pozadanej konsystenciji
produktu.

Przed wyjeciem koncowki do

przecierania z potrawy zwolnij przycisk

zmiennej predkos$ci i upewnij sie, ze
koncoéwka do przecierania przestata
sie obracac.

e Po uzyciu odtagcz urzadzenie od zrodta

zasilania. Usun topatke (9c)
przekrecajac jg w prawo.

Nacisnij przyciski blokady, aby
odtgczy¢ korpus silnika od koncowki
do przecierania. Odtacz przektadnig
od nasadki obracajgc jg w lewo.

Ostroznie

e Koncowki do przecierania nie wolno

uzywac w rondlu stojacym na palniku

kuchenki.

Rondel nalezy zawsze zdjg¢ z ognia i

lekko ostudzi¢.

Rondel lub mise nalezy ustawi¢ na

ptaskiej, stabilnej powierzchnii

przytrzymac reka.

Podczas i po zakonczeniu uzycia

urzgdzenia nie nalezy uderzac

koncowkg do przecierania o krawedz

naczynia do gotowania. Resztki

potrawy nalezy zeskrobywac ze

Scianek naczynia przeznaczong do

tego szpatutka.

Aby uzyskaé najlepsze efekty,

miksowana potrawa powinna

zajmowac najwyzej potowe objetosci

rondla lub misy.

Nie nalezy miksowac¢ produktow

jednych po drugich.

* Przed ponowng pracg pozostaw
urzgdzenie do ostygniecia przez 4
minuty.

Przyktadowy przepis: Puree
ziemniaczane

1 kg ugotowanych ziemniakéw
200 ml cieptego mleka

e Umiesc¢ ziemniaki w misie i przecieraj
przez 30 sekund z predkoscig,
ustawiong na «ll».

e Dodaj mleko. Przecieraj przez
30 sekund.

Koncowka do siekania (C)

Koncoéwki do siekania (9/10)
przeznaczone sg w szczegolnosci do
siekania miesa, twardego sera, cebuli,
przypraw, czosnku, warzyw, chleba,
krakersoéw i orzechow.

Do siekania drobnych orzechow uzywaj
koncowki «<hc» (9).

Do siekania wigkszych ilosci i twardych
produktéw uzywaj koncowki «ca» (10).

Informacje dotyczace maksymalnej masy,
zalecanych czasow i predkosci zawarte sg
w instrukcji obrébki C.

Maksymalny czas pracy koncowki do
siekania «hc»: 2 minuty dla duzej ilosci
mokrych sktadnikéw, 30 sekund dla
wysuszonych i twardych sktadnikéw lub
masy < 100g. Zakoncz obrobke, gdy
zmniejszy sie predkos$¢ obrotowa silnika,
lub gdy pojawig sie silne wibracje.

Przed uzyciem
e Pokroj produkty na mate kawatki, aby

utatwi¢ siekanie.

e Usun z migsa kosci, sciegna i
chrzgstki, aby zapobiec uszkodzeniu
ostrzy.

e Sprawdz, czy antyposlizgowy pierscien
gumowy (9d/10d) znajduje sie na
spodzie misy do siekania.

Montaz i obstuga
e Usun ostroznie plastikowg ostone z

ostrza.

e Ostrza (9b/10b) sg bardzo ostre!
Chwytaj ostrza za plastikowg cze$¢
znajdujgca sie u gory i obchodz sie z
nimi ostroznie.
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Umiesc¢ ostrze na srodkowym trzpieniu
misy do siekania (9¢/10c) Nacisnij
ostrze i obréc je, azdo momentu
zaskoczenia blokady.

Napetnij mise produktami i nat6z
pokrywe (9a/10a).

Ustaw w jednej linii koncowke do
siekania i silnik (3) i przycisnij oba
elementy, az do zaskoczenia blokady
(klikniecia).

e Aby uzy¢ ostrza do siekania nalezy
wtgczy¢ urzadzenie. Podczas obrobki
produktéw trzymaj jedng rekg korpus
silnika, a drugg mise do siekania.
Produkty twarde (np. parmezan) siekaj
z maksymalng predkoscig.

* Po zakonczeniu siekania odfgcz
urzgdzenie od zrodta zasilania, a
nastepnie nacisnij przyciski blokady
(5), aby odtgczy¢ korpus silnika.
Zdejmij pokrywe. Ostroznie wyjmij
ostrze i oproznij misg. Aby usuna¢
ostrze przekrec je delikatnie i
wyciggnij.

Ostroznie

* Nie uzywaj koncowki do siekania do
obrébki bardzo twardych produktéw
takich jak nietuskane orzechy, kostki
lodu, ziarna kawy, ziarna zb6z lub
twardych przypraw np. gatka
muszkatotowa. Obrobka takich
produktéw moze doprowadzi¢ do
uszkodzenia ostrzy.

Nie wolno podgrzewac misy do
siekania kuchence mikrofalowe;j.

«hc» Przyktadowy przepis: Suszone $liwki

z miodem (jako nadzienie do nale$nikow

lub pasta):

40 g suszonych sliwek

40 g kremowego miodu

10 ml wody (z aromatem waniliowym)

o Wt6z suszone $liwki i kremowy miéd do
misy do siekania «hc».

e Siekac¢ przez 4 sekundy przy
najwyzszej predkosci.
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e Doda¢ 10 ml wody (z aromatem
waniliowym).
e Siekac przez nastepne 1,5 sekundy.

Konserwacja i czyszczenie (D)

e Po uzyciu wyczys¢ doktadnie cate
urzgdzenie.

® Przed rozpoczeciem czyszczenia
odfgcz blender od zrodta zasilania.

¢ Nie dopuszczaj do zamoczenia silnika
(3) i przektadni (8a, 10a) wodg lub
innym ptynem. Urzagdzenie nalezy
czyscic tylko przy uzyciu wilgotnej
szmatki.

* Wszystkie pozostate czg$ci mogg by¢
myte w zmywarce. Nie uzywaj srodkéw
do szorowania, gdyz moze to
prowadzi¢ do zarysowania
powierzchni.

e Aby doktadnie wyczysci¢, zdejmij ze
spodu misy antyposlizgowy pierscien
gumowy.

e Podczas obrobki produktow o wysokiej
zawartosci pigmentu (np. marchwi)
moze doj$¢ do przebarwienia
osprzetu. Przed umyciem nalezy takie
czesci przetrze¢ olejem jadalnym.

Producent zastrzega sobie mozliwos¢
wprowadzania zmian w specyfikacji
technicznej produktu oraz w instrukcji
obstugi urzadzenia bez wczesniejszego
powiadomienia.

Zuzytego urzgdzenia nie wolno
taczy¢ i wyrzucac wraz z odpadami
komunalnymi. Zuzyte urzgdzenie
nalezy przekaza¢ do odpowiedniego

punktu zbiorki zuzytego sprzetu
QI?

elektrycznego i elektronicznego.

Materiaty i przedmioty przeznacz
kontaktu z artykutami
spozywczymi sg zgodne ze
wskazaniami Rozporzadzenia
Komisji Europejskiej 1935/2004.



Cesky

NaSe vyrobky jsou konstruovany tak, aby
spliiovaly nejvy88i poZadavky na kvalitu,
funkénost i vzhled. Véfime, Ze s novym
domacim spotfebiCem Braun budete
naprosto spokojeni.

Pred pouzitim

Nez zaCnete pristroj pouzivat, peclivé
si prectéte cely tento navod.

Pozor
° NozZe jsou velmi ostré!
Abyste predesli pora-
néni, zachazejte s nozi

velmi opatrné.

* Pfi manipulaci s ostrymifeza-
cimi noZi, pfi vyprazdiovani
nadoby a béhem Cisténi je
tfeba davat pozor.

¢ Osoby se snizenymi fyzickymi,
senzorickymi nebo duSevnimi
schopnostmi nebo s nedostat-
kem zkuSenosti a znalosti
mohou pouZivat tento pristroj
pouze pod dozorem nebo po
instruktaZi tykajici se bezpec-
ného pouzivani pristroje, a
pokud rozumi souvisejicim
rizikaim.

e S pristrojem si déti nesméji
hrat.

¢ Tento pristroj nesméji pouZivat
déti.

o Déti by se mély udrzovat
v dostatecné vzdalenosti od
pristroje a jeho privodni $idry.

e Cisténi a uZivatelskou udrzbu
by déti nemély provadét bez
dozoru.

e Spotfebi€ vypnéte nebo vytah-
néte Siiliru ze zasuvky vzdy,
kdyZ je ponechan bez dozoru a
pred sestavovanim, rozebira-
nim, Cisténim nebo uskladné-
nim.

e Je-li privodni $iitira poskozena,
musi ji vymenit vyrobce, jeho
servisni zastupce nebo
podobné kvalifikované osoby;,
aby se predeslo nebezpeci.

® Pred pripojenim k elektricke
zasuvce zkontrolujte, zda
napéti v elektricke siti odpovida
napéti uvedenému na pristroji.

* Tento pristroj je konstruovan
pouze pro pouZzivani vdomac-
nosti a pro zpracovavani mnoz-
stvi normalnich v domacnosti.

¢ NepouZzivejte zadny dil v mikro-
-vinné troubé.

e Ocistéte pred prvnim pouZi-
tim nebo podle potreby
vSechny dily podle pokynti v
Casti PéCe a Cisténi.

Dily a prisluSenstvi

1 Spinac pro zapinani/vypinani:
rychlost «I»

2 Spina€ pro zapinani/vypinani:
rychlost «ll»

3 Cast motoru

4 Uvolfovaci tlacitka EasyClick
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5 TyCovy mixovaci nastavec
6 Slehaci prisluSenstvi
a Prevodovka
b Metla
7 Pohar
8 PrisluSenstvi na pyré
a Prevodovka
b Hridel na pyré
¢ Lopatka
9 350 ml prislusenstvi na sekani «hc»
aViko
b Sekaci ntiz
¢ Sekaci nadoba
d Protiskluzovy pryZzovy krouzek
10 500 ml pfisluSenstvi na sekani «ca»
a Viko (s pfevodem)
b Sekaci ntiz
¢ Sekaci nadoba
d Protiskluzovy pryZovy krouZek

Vybaleni

Vyjméte pfistroj z kartonu.

Odstrarite vSechny kusy obalu. Sejméte
v8echny 8titky na pfistroji (neodstrarnujte
vykonovy §titek).

Zpusob pouZiti pFistroje

Pozor

e PYi pouZziti pristroje k pripravé pyreé z
horkych potravin v panvi nebo hrnci
sejméte panev nebo hrnec z tepelného
zdroje a ujistéte se, Ze tekutina nevre.
Nechte horké potraviny trochu
vychladnout, abyste zabranili riziku
opareni.

* Nenechte ru¢ni mixér usazeny v
horkém hrnci na panelu sporaku, kdyz
jej nepouzivate.

Priklad receptu: Majonéza

Slehaci nasada (A)

Ruéni Slehac se skvéle hodi k pfipravé
dipli, omacek, salatovych dresinku,
polévek, kojenecké stravy a také napoju,
smoothies a mlé&nych koktejlt.

Pro nejlepsi vysledky pouZivejte rychlost
Turbo.

Sestaveni a obsluha

* Pripevnéte mixovaci hridel (5) k ¢asti
motoru tak, aby zaklapl.

e Umist&te mixovaci hfidel do smési,
ktera se ma mixovat. Poté zapnéte
pristroj.

e Rozmixujte prisady do poZzadované
konzistence jemnymi pohyby nahoru a
dold.

e Po pouZiti odpojte ruéni mixér od sité a
stisknéte uvoliiovaci tlacitka (4) pro
sejmuti mixovaciho hfidele.
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250 g oleje (napt. slunecnicovy olej)

1 vejce a 1 vajecny Zloutek navic

1-2 polévkova Izice octa

sul a pepr pro ochuceni
e VloZte vSechny prisady (pfi pokojové
teploté) do poharu ve vy$e uvedeném
poradi.

e VloZte ru€ni mixér na dno poharu.
Mixujte maximalni rychlosti, dokud olej
nezacne emulgovat.

e Se stale b&Zicim ru¢nim mixérem
pomalu zvednéte htidel ke hlading
smési a zpét dolll pro zapracovani
zbytku oleje.

POZNAMKA: Doba zpracovani: pfibl.
1 minuta pro salaty a az 2 minuty pro
hust8i majonézu (napf. pro namaceni).

Slehaci prislusenstvi (A)
Pouzivejte metlu pouze ke Slehani krému,

vajec¢nych bilku, vyrobé piskotovych

buchet a hotovych dezert(.

Sestaveni a obsluha

e Pripevnéte metlu (6b) k pfevodovce
(6a).

e Zarovnejte téleso motoru se
sestavenym nastavcem a zatlacte dily
do sebe tak, aby zaklaply.

e Po pouZiti odpojte pristroj od sité a
stisknéte uvolfiovaci tlacitka EasyClick
pro sejmuti ¢asti motoru. Poté
vytahné&te metlu z pfevodovky.



Rady pro co nejlepsi vysledky

e Pohybujte metlou ve sméru
hodinovych rucicek a drzte ji v lehkém
naklonu.

Pro zabranéni rozstfiku zacnéte
pomalu a pouzivejte Slehaci nastavec v
hlubokych nadobach nebo hrncich.
Vlozte metlu do nadoby a teprve poté
zapnéte pristroj.

Pred Slehanim vaje¢nych bilka se vzdy
ujistéte, Ze jsou metla a misici nadoba
zcela Cisté a prosté tuku. Slehejte
maximalné 4 vaje¢né bilky.

Priklad receptu: Slehatka

400 ml chlazené smetany (min. 30%

obsah tuku, 4 - 8 °C)

e Pro provoz metly pouZijte pouze
rychlost «I».

* VZdy pouZivejte Cerstvou chlazenou
smetanu pro dosazeni vétsiho a
stabilngjSiho objemu pfi Slehani.

PrisluSenstvi na pyré (B)

PrisluSenstvi na pyré Ize pouzit k

rozmackavani varené zeleniny a ovoce,

napr. brambor, sladkych brambor, rajéat,

Svestek a jablek.

Pred pouZzitim

e Nerozmackavejte tvrdé nebo
neuvarené potraviny, mdze to poskodit
pristroj.

¢ Oloupejte a odstrarite pecky nebo
tvrdé ¢asti; pokrm uvarte a zced'te,
poté rozmackavejte.

Sestaveni a obsluha

e Pripevnéte pifevodovku (8a) k htideli
(8b) otacenim ve sméru hodinovych
rucicek, dokud nezaklapne na misté.

e Otocte prislusenstvi na pyré spodni
¢asti nahoru a pripevnéte lopatku (8c)
pres stfedovy naboj a otocte ji proti
sméru hodinovych rucicek. (Neni-li
prevodovka spravné pripevnéna, nelze
lopatku zajistit na misté).

Zarovnejte sestavené prislusenstvi na
pyré s télesem motoru a zaklapnéte
obé ¢asti do sebe. Zapojte zastrcku.
Ponorte mackaci nastavec do pfisad a
zapnéte pristroj.

Pohybujte mackacim nastavcem lehce
nahoru a doll skrz prisady, dokud
nedosahnete pozadované konzistence.
Uvolnéte tlacitko variabilni rychlosti a
ujistéte se, Ze se prisluSenstvi na pyré
zcela zastavilo, nez je vyjmete z
pokrmu.

Po pouZiti odpojte pfistroj od sité.
Sejméte lopatku (9¢) otocenim ve
sméru hodinovych rucicek.

Stisknéte uvolriovaci tlacitka pro
sejmuti prisluSenstvi na pyré z téla
motoru. Oddélte prevodovku od
htidele otoCenim proti sméru
hodinovych rucicek.

Pozor

Nikdy nepouZivejte prisluSenstvi na
pyré v hrnci nad pfimym teplem.

VZdy sejméte hrnec z plotny a nechte
lehce vychladnout.

Postavte hrnec nebo nadobu na
stabilni rovny povrch a volnou rukou jej
pridrzte.

Neklepejte prisluSenstvim na pyré o
bok nadoby na vareni b&éhem pouZivani
nebo po ném. SeSkrabte zbytky
potravin Skrabkou.

Pro dosazeni co nejlepsich vysledk
neplite hrnec nebo nadobu
potravinami vice nez do poloviny.
Nezpracovavejte vice neZ jednu davku
bez preruseni.

Pred pokraCovanim ve zpracovavani
nechte pristroj 4 minuty vychladnout.

Priklad receptu: Bramborova kase

1 kg vafenych brambor
200 ml teplého mléka

VloZte brambory do nadoby a mackejte
je 30 sekund rychlosti «IlI».
Pridejte mléko. Pokradujte v mackani
dal8ich 30 sekundy.
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Prislusenstvi na sekani (C)

Sekacky (9/10) se skvéle hodi k sekani
masa, tvrdého syru, cibule, bylin,
Cesneku, zeleniny, chleba, suchart a
orechu.

PouZijte sekacek «hc» (9) pro jemné
vysledky.

Pouzijte sekacek «ca» (10) pro vétsi
mnozZstvi a tvrdé potraviny.

Viz pravodce zpracovanim C ohledné
maximalnich mnoZstvi, doporu¢enych
dob a rychlosti.

Maximalni doba provozu pro sekacek
«hc»: 2 minuty pro velkda mnoZstvi
mokrych prisad, 30 sekund pro suché
nebo tvrdé prisady nebo mnoZstvi

< 100g. Ihned zastavte zpracovavani,
pokud rychlost motoru klesne anebo
dochazi k silnym vibracim.

Pred pouZitim

e Pro snadnéjsi sekani nakrajejte
potraviny na malé kousky.

e QOdstrarite kosti, Slachy a chrupavky z
masa, aby se neposkodily noZe.

e Ujistéte se, Ze je protiskluzovy pryZzovy
krouzek (9d/10d) pfipevnény na
spodku sekaci nadoby.

Sestaveni a obsluha

e Opatrné sejméte plastovy kryt z noze.
e NoZe (9b/10b) jsou velmi ostré! Drzte
je vzdy za horni plastovou ¢ast a
zachazejte s nimi opatrné.

Umistéte n(z na stfedovy kolik sekaci
nadoby (9¢/10c). Stlacte jej dolti a
otocte tak, aby se zajistil na misté.
Naplrite sekacek potravinami a pfiloZte
viko (9a/10a).

Zarovnejte sekacek s ¢asti motoru (3)
a zaklapnéte je do sebe.

Pro provoz sekacku zapnéte pfristroj.
B&hem zpracovavani drzte ¢ast motoru
jednou rukou a sekaci nadobu druhou.
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e VZdy sekejte tvrdSi potraviny (napfr.
parmazan) plnou rychlosti.

e Po dokonc&eni sekani odpojte pfistroj
od sité a stiskné&te uvoliiovaci tlacitka
(5) pro sejmuti ¢asti motoru.

e Zvednéte viko. Pfed vysypanim obsahu
nadoby opatrné vyjméte nz. Pro
vyjmuti nGz lehce otocte a poté jej
vytahnéte.

Pozor

e NepouZivejte prisluSenstvi na sekani
ke zpracovavani nadmérné tvrdych
potravin, napfiklad nevyloupanych
orechl(, ledovych kostek, kavovych
zrnek, zrn nebo tvrdého koreni, napr.
muskatového orechu. Zpracovavani
téchto potravin by mohlo poskodit
noze.

e Nikdy nedavejte sekaci nadoby do
mikrovinné trouby.

Priklad receptu «hc»: Svestky s medem

(jako napli do palaginek nebo

pomazanka):

40 g Svestek

40 g krémového medu

10 ml vody (ochucené vanilkou)

e Napliite sekaci nadobu «hc» Svestkami
a krémovym medem.

e Sekejte 4 sekundy pri maximalni
rychlosti.

e Pridejte 10 ml vody (ochucené
vanilkou).

* Pokracujte v sekani dalSich
1,5 sekundy.

Péce a cisténi (E)

e Po pouZziti vzdy ru¢ni mixér dikladné
vyCistéte.

e Pred Cisténim odpojte ru¢ni mixér od
Sité.

e Neponotujte ¢ast motoru (3) ani
prevodovky (8a, 10a) do vody nebo jiné
kapaliny. Cistéte je pouze vihkou
tkaninou.



e V8echny ostatni dily Ize myt v my€ce
na nadobi. NepouZzivejte abrazivni
CistiCe, které by mohly poSkrabat
povrch.

Pro zvlasté dikladné vycisténi muzete
sejmout protiskluzovy pryZzovy krouzek
ze spodku nadoby.

P¥i zpracovavani potravin s vysokym
obsahem barviva (napt. mrkev) mize
prisluSenstvi zménit barvu. Otfete tyto
dily pred Cisténim rostlinnym olejem.

Konstrukéni specifikace a uZivatelsky
navod podléhaji zmé&nam bez
predchoziho upozornéni.

Nezahazujte vyrobek na konci jeho
Zivotnosti do domovniho odpadu.
Likvidaci muZe provést servisni
stfedisko Braun nebo pfrislusné
sbérny ve vasi zemi.

Materialy a sou&asti, které jsou Il
uréeny pro styk s potravinami, Q f
splfiuji ustanoveni evropského

narizeni 1935/2004.
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Slovensky

Nase produkty st navrhnuté tak, aby
spliiali najvyssie Standardy kvality, funké-
nosti a dizajnu. Dufame, Ze si obl'Ubite
novy pristroj Braun.

Pred pouzitim pristroja

Nez zacnete pristroj pouzivat’, pozorne

si predcitajte cely tento navod.

Upozornenie

ostré! Zaobchadzajte s
nim velmi opatrne, aby

® Pri manipulacii s ostrymi rez-
nymi Cepelami, vysypani misky

* Toto zariadenie méZu pouZivat’
osoby s obmedzenymi fyzic-
talnymi schopnostami, pripade
osoby s nedostatoCnymi sku-
ne dohliada ina osoba, pri-
padne boli zaskoleni v pouzi-
spOsobom a porozumeli nebez-
pecenstvam, ktoré im hrozia.

¢ Toto zariadenie nie je urCené
na pouzitie detmi.
dostatoCnej vzdialenosti od
pristroja a jeho hlavného napa-

* Cistenie ani beznu tdrzbu
nesmu vykonavat’ deti bez

o Ostrie je mimoriadne
ste sa neporanili.

a pocas Cistenia bud'te opatrni.
kymi, vnemovymi alebo men-
senost'ami a znalostami, ak na
vani zariadenia bezpetnym

® Deti sa nesmu hrat’s pristrojom.

® Deti sa musia zdrziavat'v
jacieho kabla.
dozoru.
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e Ak je pristroj bez dozoru, vyp-
nite ho. Pred zloZenim, rozloZe-
nim, ¢istenim alebo ulozenim
pristroja vytiahnite elektricku
zastrcku.

* Ak je napajaci kabel posko-
deny, je v zaujme zachovania
bezpecnosti pouZivatela, aby
ho vyrobca, jeho zakaznicky
servis alebo podobne kvalifiko-
vany personal vymenil.

* Pred zapojenim pristroja do
elektrickej zasuvky skontro-
lujte, €i napatie v sieti zodpo-
veda napatiu uvedenému na
pristroji.

¢ Tento spotrebiC je navrhnuty
vylu€ne pre pouZitie vdomac-
nosti a pre spracovavanie nor-
malnych mnozstiev v domac-
nosti.

e Ziadnu Cast’ nepouZzivajte v
mikrovinnej rure.

¢ Pred uporabo ustrezno odis-
tite vse dele ter pritem upos-
tevajte navodila v razdelku

N4

Nega in CiSCenje.

Diely a prislusenstvo

Spinag: rychlost’ «I»

Spinac: rychlost’ «II»

Diel motora

Uvolfiovacie tlacidla EasyClick
TyC&ovy mixovaci nadstavec
Doplnkova metlicka

a Prevodovka

b Metlicka

DU~ WN =



7 Nadoba
8 PrisluSenstvo na pyré
a Prevodovka
b Hriadel na pyré
¢ Lopatka
9 350 ml doplnkovy kraja¢ «hc»
aVeko
b Cepel na krajanie
¢ Miska krajaca
d ProtiSmykovy gumeny kruh
10 500 ml dopinkovy krajac «ca»
a Veko (s prevodom)
b Cepel na krajanie
¢ Miska krajaca
d ProtiSmykovy gumeny kruh

Rozbalenie

Vyberte spotrebi¢ z kartona.

Odstrarite vSetky prvky balenia. Zo
spotrebia odstrarite akékolvek pripadné
existujuce §titky (neodstrarnujte menovity
§titok).

Sposob pouZitia pristroja

Hriadel’ mixéra (A)

Ru&ny miesac je idealny na pripravu
dipov, omacok, dresingov na 3alat,
polievok, jedal pre kojencov, ako aj
napojov, smoothie a mlie¢nych kokteilov.
Na dosiahnutie optimalnych vysledkov
pouzite rychlost’ Turbo.

MontaZ a obsluha

e Hriadel mixéra (5) nasad'te na diel
motora tak, aby zaznelo cvaknutie.

e Hriadel mixéra umiestnite do zmesi,
ktora sa bude mixovat. Potom
spotrebi¢ zapnite.

¢ |ngrediencie zmixujte na poZadovanu
konzistenciu, pricom vykonavajte
pohyb nahor a nadol.

e Po pouZiti odpojte ru¢ny mixér a
stlaCenim uvolfiovacich tlacidiel (4)
odpojte hriadel mixéra.

Pozor

e Ak spotrebi¢ pouZivate na pripravu
pyré z horucich potravin v panvici alebo
hrnci, panvicu alebo hrniec dajte dolu z
ohna a skontrolujte, ¢i kvapalina
nevrie. Horucu potravinu nechajte
mierne vychladnuat’, aby nemohlo dojst’
k popaleniu.

e Ked’ sa ru¢ny mixér nepouZziva,
nenechavajte ho poloZzeny na horticom
hrnci na varnej platni.

Priklad receptu: Majonéza

250 g oleja (napr. sinecnicovy olej)

1 vajce a ete 1 vajegny Zitok

1 - 2 polievkové lyZice octu

sol’ a korenie na ochutenie

e VSetky ingrediencie (pri izbovej
teplote) dajte do nadoby vo vysSie
uvedenom poradi.

® Rucny mixér umiestnite na dno
nadoby. Mixujte pri maximalnych
otaCkach, kym sa z oleja nezatne
tvorit’ emulzia.

e Rucny mixér nechajte spusteny a
hriadel pomaly dvihajte k hornému
okraju zmesi a spat’ nadol, aby ste
zapracovali aj zvySok oleja.
POZNAMKA: Cas pripravy: priblizne
1 minata v pripade Salatov a do 2 minut
pre hustejSiu majonézu (napr. na dip).

Doplinkova metlicka (A)

Metli¢ku pouzivajte len na Slahanie
smotany, vaje¢nych bielkov, pripravu
bublaniny a dezertov vo forme
polotovarov.

Montaz a obsluha

e Nasad’te metlicku (6b) na prevodovku
(6a).

e Teleso motora zarovnajte so
zmontovanou nasadou metlicky a
jednotlivé diely tlacte k sebe, kym sa
neozve cvaknutie.

e Po pouZiti odpojte od elektriny a diel
motora odpojte uvolfiovacimi
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tlacidlami EasyClick. Potom metlicku
vytiahnite von z prevodovky.

Tipy pre optimalne vysledky

e Metlickou pohybujte v smere
hodinovych ruciciek a drzte ju mierne
naklonenu.

e Ak chcete zabranit’ vySplechovaniu,
zacCnite pomaly a nasadu metlicky
pouzivajte v hibokych nadobach alebo
hrncoch.

e Metlicku dajte do misky a aZz potom
zapnite spotrebic.

e Pred Slahanim vaje¢nych bielkov sa
vZdy uistite, Ze metliCka a miska na
mixovanie su dokonale Cisté a nie st
mastné. Nikdy neslahajte viac ako
4 vajecné bielky.

Priklad receptu: Sfaha&ka

400 ml vychladenej smotany (min. 30 %

obsah tuku, 4 - 8 °C)

¢ Na ovladanie metliCiek pouZivajte len
rychlost’ «I».

e Vzdy pouZivajte Cerstvo vychladenu
smotanu, aby ste dosiahli vacsi a
stalejsi objem pri SFahani.

PrisluSenstvo na pripravu pyreé (B)

PrisluSenstvo na pripravu pyré je mozné
pouZit’ na roztlaCenie uvarenej zeleniny a
ovocia, ako s zemiaky, bataty, rajciny,
slivky a jablka.

Pred pouZzitim

e Pyré nepripravujte z tvrdych alebo
nevarenych potravin, pretoZe tym
moZete poskodit’ spotrebic.

e Jedlo oSupte a odstrarite kdstky a
tvrdé Casti. Uvarte ich, potomich

sced'te a aZ nasledne z nich pripravujte

pyré.

Montaz a obsluha

e Prevodovku (8a) upevnite k hriadefu
(8b) tak, Ze ju otocite v smere
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hodinovych ruciciek, kym cvaknutim
nezapadne na miesto.

Otocte prislusenstvo na pripravu pyré
hore nohami a upevnite lopatku (8c)
cez stredovy naboj a lokalizujte ho
ota¢anim proti smeru otacania
hodinovych ruciciek. (Ak prevodovka
nie je spravne nasadend, lopatka sa
nebude dat’ zaistit’ na svojom mieste).
Zmontované prislusenstvo na pripravu
pyré zarovnajte s telesom motora a
obidva diely nechajte zapadnut’
dohromady. Pripojte.

Nasadu na pripravu pyré ponorte do
ingrediencii a zapnite spotrebic.
Pomocou jemnych pohybov nahor a
nadol pohybujte nasadou na pripravu
pyré ponorenou do ingrediencii, kym
sa nedosiahne poZadovana textura.
Uvolnite tlacidlo variabilnej rychlosti a
pred vybratim z potraviny sa uistite, Ze
prislu§enstvo na pripravu pyré sa uplne
prestalo otacat’.

Po pouziti spotrebi¢ odpojte od zdroja
napajania. Odstrarite lopatku (9c)
otacanim v smere hodinovych ruciciek.
Stlacenim uvoltiovacich tlacidiel
odpoijte prislusenstvo na pripravu pyré
od telesa motora. Oddel'te prevodovku
od hriadela ota¢anim proti smeru
hodinovych ruciciek.

Pozor

Nikdy nepouZivajte prisluSenstvo na
pripravu pyré na panvici nad priamym
zdrojom tepla.

Panvicu vZdy odloZte zo zdroja tepla a
nechajte ju mierne vychladnut'.
Panvicu alebo misku postavte na
stabilny a plochy podklad a prichyt'te ju
volnou rukou.

PocCas alebo po pouziti neoklepavajte
prisluSenstvo na pyré o bo¢nu stranu
nadoby na varenie. Na zoSkrabanie
zvySkov potravin pouZite vareSku.

Na dosiahnutie najlepSich vysledkov
pogas roztladania nikdy nenapifiajte



panvicu ani misku potravinami viac ako
do polovice.

e Nespracuvajte viac ako jednu davku
bez prerusenia.

e Pred pokraCovanim v spracovani
nechajte spotrebi¢ 4 minaty chladnuat'.

Priklad receptu: Zemiakové pyré

1 kg uvarenych zemiakov

200 ml teplého mlieka

e Zemiaky dajte do misky a roztlacajte ich
30 sekund pri rychlosti «lI».

® Pridajte mlieko. PokraCuijte v roztlacani
d'alSich 30 sekund.

Doplnkovy krajac (C)

Krajace (9/10) su idedlne na krajanie
masa, tvrdého syra, cibule, byliniek,
cesnaku, zeleniny, chleba, krekrov a
orechov.

Na dosiahnutie jemnych vysledkov
pouZite krajac¢ «hc» (9).

Kraja¢ «ca» (10) pouZivajte na vacsie
mnoZstva a tvrdé potraviny.

Maximalne mnoZstva, odporucané ¢asy a
otacky najdete v navode na pripravu C.

Maximalna doba prevadzky pre krajac
«hc»: 2 minuty v pripade velkého
mnozZstva ingrediencii s vysokym
obsahom vody, 30 seklind v pripade
suchych alebo tvrdych ingrediencii,
pripadne mnoZstiev < 100 g. Ked’ otacky
motora klesnu alebo za&nu vznikat’ silné
vibracie, okamzite ukoncite spracovanie.

Pred pouZzitim

e Potraviny vopred nakrajajte na menSie
kusky, aby sa krajanie zjednodusilo.

e Qdstrarite kosti, Slachy a chrupavky z
masa, aby nedoslo k poSkodeniu
Cepeli.

o Uistite sa, Ze protiSmykovy gumeny
kruh (9d/10d) je nasadeny na dne
misky krajacCa.

Montaz a obsluha

e Opatrne odstrarite plastovy kryt z
Cepele.

¢ Cepele (9b/10b) st mimoriadne ostré!
VZdy ich drZte za hornu plastovu Cast’ a
manipulujte s nimi opatrne.

o Cepel umiestnite na stredovy klin
misky krajaca (9¢/10c). Zatlacte ju
nadol a otocCte ju dookola, aby zapadla
na miesto.

e Krajac napliite potravinami a nasad’te
veko (9a/10a).

e Zarovnajte kraja¢ s dielom motora (3) a
zacvaknite ich dohromady.

e Ak chcete prevadzkovat’ krajac, zapnite
spotrebi¢. Pocas pripravy jednou rukou
drzte diel motora a druhou rukou
misku krajaca.

e TvrdSie potraviny (napr. parmezan)
vzdy kréajajte pri maximalnych
otackach.

e Po dokond&eni krajania spotrebi¢
odpojte od elektriny a teleso motora
uvolnite uvolfiovacimi tlacidlami (5).

o Zdvihnite veko. Cepel opatrne vyberte
skor, nez z misky vylejete obsah. Ak
chcete vybrat’ Cepel, zlahka ju otocte a
potom ju odstrarite stiahnutim.

Pozor

* Doplnkovy krajac s ¢epelami na
krajanie nepouZzivajte na spracovanie
mimoriadne tvrdych potravin, ako su
nevyluskané orechy, ladové kocky,
zrnka kavy, obilniny alebo tvrdé
koreniny, ako napr. muskatovy orech.
Spracovanie tychto potravin moze
poskodit’ Cepele.

e Misky kraja¢a nikdy nedavajte do
mikrovinnej rury.

Priklad receptu «hc»: Medové suSené
slivky (ako plnka do lievancov alebo
natierka):

40 g sliviek

40 g krémového medu

10 ml vody (s prichut’ou vanilky)
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* Naplite misku krajaca «hc» slivkami
a krémovym medom.

Sekajte 4 sekundy pri maximalnej
rychlosti.

Pridajte 10 ml vody (s prichut'ou
vanilky).

Pokracujte v sekani d'alSich

1,5 sekundy.

Starostlivost’ a Cistenie (D)

e Rucny mixér po pouZziti vzdy dokladne
vycistite.

e Pred Cistenim ru¢ny mixér odpojte od

elektriny.

Diel motora (3) ani prevodovky (8a,

10a) neponarajte do vody ani inych

kvapalin. Cistite pomocou vihke;j

handricky.

V8etky ostatné diely sa daju umyvat'v

umyvacke riadu. NepouZzivajte

abrazivne Cistiace prostriedky, ktoré by

mohli poskriabat’ povrch.

e Ak chcete misku dékladne vycistit,

moZete z nej odstranit’ protiSmykovy

gumeny kruzok.

Pri spracovani potravin s vysokym

obsahom farbiv (napr. mrkva) méze

dojst’ k zafarbeniu prislusenstva. Pred

Cistenim utrite tieto diely rastlinnym

olejom.

Dizajnové Specifikacie a tieto
pouZivatel'ské pokyny podliehaja
zmenam bez predchadzajuceho
upozornenia.

Produkt na konci svojej Zivotnosti
nelikvidujte v komunalnom odpade.
Zlikvidovat’ ho mdZete cez servisné
stredisko spolo¢nosti Braun alebo
na prislusnych zbernych miestach vo
vasej krajine.

Materidly a predmety uréené pre 1[]
styk s potravinami su v sulade Q f
s poZiadav-kami europskeho

nariadenia 1935/2004.
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Magyar

Termékeink a legmagasabb minéségi,
funkcionalitasi és tervezési elvarasoknak
megfelelden készultek. Reméljuk, oromét
leli Uj Braun készulékében.

Hasznalat el6tt

Kérjiik, hogy a késziilék hasznalata
elott figyelmesen olvassa el a
hasznalati utasitast.

Figyelem
o A kések rendkivl éle-
=\ sek! Asériilések elke-
rulése érdekében, kér-
juk, banjon rendkivl
. Ovatosan a kesekkel!

¢ Ovatosan kell banni az éles
vagokesekkel a tal uritese és
tisztitasa soran.

o A késziléket korlatozott fizikai,
érzékszervivagy szellemi
képességekkel rendelkezo,
illetve tapasztalattal vagy kell6
tudassal nem rendelkez0 sze-
mélyek is hasznalhatjak meg-
felel6 fellgyelet vagy a készi-
Ik biztonsagos hasznalatara
vonatkozo utmutatas mellett es
aveszélyek megértése esetén.

e Gyermekek ne jatsszanak a
késziilékkel.

e Ezt a késziléket gyermekek
nem hasznalhatjak.

o Akészlléket és annak tapka-
belét gyermekektdl elzarva
tartsa.

o A készlilék tisztitasat és fel-
hasznaldi karbantartasat

gyermekek nem végezhetik
felugyelet nélkdl.

® Ha nem hasznalja a készuléket,
valamint 0sszeszerelés, szét-
szereles, tisztitas és tarolas
el6tt minden esetben kapcsolja
ki a készuléket.

¢ Ha a tapkabel meghibasodott,
akkor veszelyek elkerulése
erdekében a gyartoval, annak
szervizugynokével, vagy mas
ugyanilyen képesitési szak-
emberrel cseréltesse ki azt.

® Hasznalat el6tt ellendrizze,
hogy a halozati feszultség
megfelel-e a készuléken jelzett
ertéknek.

e Ezt a készuléket kizarolag haz-
tartasi hasznalatra és a haztar-
tasokban szokvanyos élelmi-
szer mennyiségek
feldolgozasara tervezték.

e Egyik alkatrészt se hasznalja
mikrohullamu sttdben.

® Els6 hasznalat el6tt, illetve
szikseg szerint tisztitson meg
minden alkatrészt, az «<Apolas
és tisztitas» rész utmutatasait
kovetve.

Alkatrészek és tartozékok

1 Kapcsolégomb: «I». Fokozat
2 Kapcsologomb: «lI». fokozat
3 Motorrész

4 EasyClick kioldbgombok

5 Mixelérad
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6 Habver6 tartozék
a Forgorész-haz
b Habver6
7 Keverbedény
8 Plrésitétartozék
a Forgorész-haz
b Purésitdé meghajtotengelye
c Lapat
9 350 ml es apritétartozék «hc»
a Fedél
b Apritbpenge
¢ Apritotal
d Csuszasgatlo gumigydri
10 500 ml-es apritdtartozék «ca»
a Fedél (forgorésszel)
b Apritbpenge
c Apritotal
d Csuszasgatlé gumigyr(i

Kicsomagolas

Vegye ki a késziléket a kartondobozbol.

A csomagolas minden részét tavolitsa el.
Tavolitson el minden lehetséges cimkét a
késziilékrél (de hagyja ott az adattablat).

A késziilék hasznalata

Keverdszar (A)

A botmixer tokéletesen alkalmas
martasok, sz6szok, salatadontetek,
levesek, bébiételek, valamint italok,
illetve gyiimolcsos és tejes turmixok
készitésére.

A legjobb eredmény eléréséhez hasznalja
a turbo sebességfokozatot.

Osszeszerelés és mikodtetés

e Erdsitse a keverdszarat (5) a motor

részegységehez, ugy, hogy az

bekattanjon.

Helyezze a kever6szarat az

oOsszekeverend® anyagba. Ezutan

kapcsolja be a készuiléket.

e A hozzavalokat lagy fel-le mozgassal
keverje, amig el nem érti a kivant
allagot.
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A hasznalatot kdvetben huizza ki a kézi
mixer csatlakozédugojat és nyomja le
a kioldbgombokat (4) a keverdszar le-
valasztasahoz.

Figyelem

Ha a készlilékkel forro ételt purésit
labasban, a labast tavolitsa el a
hoéforrastol, és gy6z6djon meg arrol,
hogy a folyadék nem forr. A forrazas
elkeriilése érdekében a forro ételeket
engedje kissé lehilni.

A hasznalaton kivili botmixert ne
hagyja a forr¢ labasban tizhelyen.

Recept (példa): Majonéz

250 g olaj (pl. napraforgoéolaj)
1 egész tojas és 1 tojassargaja

1-

2 evbkanal ecet

SO és bors izlés szerint
e Valamennyi (szobahdmérséklet(l)

hozzavalodt a fenti sorrendben helyezze
a keverbedénybe.

* Abotmixert helyezze el a keverbedény

aljan. Maximalis sebességen keverje,
amig az olaj el nem kezd emulgealodni.
A bekapcsolt botmixert lassan emelje
fel a keverék tetejére, majd lassan
engedje vissza, hogy a maradék olaj is
elkeveredjen.

MEGJEGYZES: Az elkészitési idd kb. 1
perc a salatak esetében, és maximum
2 perc a s(iribb majonéz (pl.
martogatashoz) esetében.

Habvero tartozék (A)

A habver6t kizarolag tejszin vagy
tojasfehérje felveréséhez, valamint
piskotatészta vagy desszertporbol
készilt keverék készitéséhez hasznalja.

Osszeszerelés és mikoddtetés

A habver6t (6b) csatlakoztassa a
forgorészhez (6a).

A motortestet illessze az 6sszeszerelt
habverd-toldalékhoz, és a részeket
nyomja 6ssze, amig kattané hangot
nem hall.



e Hasznalat utan huzza ki a készulék
csatlakozoédugojat a konnektorbdl, és a
motorrész eltavolitasahoz nyomja meg
az EasyClick kioldbgombokat. Ezutan a
habver6t hiizza ki a forgorészbol.

Tippek a legjobb eredmény eléréséhez

e A habver6t kissé megdontve, az
oramutato jarasaval megegyez6
iranyban mozgassa.

e Az élelmiszer kifroccsenésének
megakadalyozasa érdekében lassu
sebességgel kezdje, és a
habverdtartozékot mély edényben
vagy labasban hasznalja.

e A habver6t helyezze az edénybe, és
ezutan kapcsolja be a késziiléket.

* Miel6tt elkezdené felverni a
tojasfehérjét, mindig gy6z6djon meg
arrol, hogy a habver6 és a
keverbedény teljesen tiszta és
zsirmentes. Egyszerre legfeljebb 4
tojasfehérjével dolgozzon.

Recept (példa): Tejszinhab

400 ml hideg tejszin (min. 30%-0s

zsirtartalmu, 4-8 °C-o0s)

e A habver6-toldalékot csak az «I»
sebességfokozattal hasznalja.

e A nagyobb térfogatu, keményebb
habhoz friss, hideg tejszint hasznaljon.

Piirésitotartozék (B)

A purésitdtartozék fott zoldségek és
gyumaolcsok (pl. burgonya,
édesburgonya, paradicsom, szilva, alma)
purésitésére hasznalhato.

Hasznalat el6tt

¢ Ne plrésitsen kemény vagy nyers
élelmiszert; kart okozhat az
eszkdzben.

e Hamozza meg, és tavolitsa el a
magokat és a kemény részeket, majd
fézze megq, szlrje le, és plrésitse az
ételt.

Osszeszerelés és mikddtetés

e Az dramutat6 jarasaval megegyezd
iranyban forgatva illessze a forgorész-
hazat (8a) a meghajtétengelyhez (8b),
amig az a helyére nem zarodik.
Forditsa fejjel lefelé a
purésitétartozékot, és illessze a lapatot
(8c) a kdzponti csuklopont félé, majd a
rogzitéshez forgassa az 6ramutato
jarasaval ellentétes iranyba. (Ha a
forgorész-haz nem illeszkedik
megfeleléen, akkor a lapat nem rogzl
a helyére.)

lllessze az 6sszeszerelt
purésitétartozékot a motortesthez,
majd a két részt illessze dssze.
Csatlakoztassa az elektromos
halézathoz.

A purésitétartozékot meritse a
hozzaval6kba, majd kapcsolja be a
készulléket.

A purésitétoldalékot finoman
mozgassa fel-le, amig el nem éria
kivant texturat.

Miel6tt a tartozékot kiemelné az
ételbdl, engedie ki az allithatd
sebességgombot, és gy6z6djon meg
arroél, hogy a plrésitétartozék teljesen
megallt.

Hasznalat utan huzza ki a készlilék
csatlakozodugojat a konnektorbaol. A
lapatot (9c) az 6ramutato jarasaval
megegyez6 iranyba torténd
forgatassal tavolitsa el.

A kioldbgomb megnyomasaval
tavolitsa el a purésitétartozékot a
motortestrél. Az ramutato jarasaval
ellentétes iranyba forgatva valassza le
a forgorész-hazat a meghajtotengelyrol.

Figyelem

e Soha ne haszndlja a purésitdtartozékot
kdzvetlentl a héforras felett elhelyezett
labasban.

* Mindig vegye le a labast a tlzhelyrol és
engedje, hogy egy kissé lehdljon.

* Alabast vagy talat stabil, sima fellleten
helyezze el, és fél kézzel tartsa.
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e Ne Utogesse a purésitdtartozékot a
f6z6edény oldalahoz hasznalat kdzben
vagy azt kovetden. A folosleges
ételmennyiség kiszedéséhez
hasznaljon egy szedblapatot.

A legjobb eredmény elérése
érdekében purésitéskor mindig csak
félig toltse meg étellel a labast vagy a
talat.

Tobb adag étellel megszakitasokkal
dolgozzon.

Miel6tt folytatna a feldolgozast, 4
percig hagyja lehlIni a készuléket.

Recept (példa): Burgonyapturé

1 kg fétt burgonya

200 ml meleg tej

e Helyezze a burgonyat egy talba, majd
30 masodpercig plrésitse «ll» -es
sebességfokozaton.

e Adja hozza a tejet. Folytassa a
purésitést még 30 masodpercig.

Apritotartozék (C)

Az apritok (9/10) kivaléan alkalmasak
hus, kemény sajt, voréshagyma,
zoldfliszerek, fokhagyma, zoldségek,
kenyér, sos keksz és olajos magvak
apritasara.

A «hc» jelzésl apritot (9) hasznalja finom
apritashoz.

A ,ca” jelzési apritot (10) hasznalja
nagyobb mennyiségek és kemény
élelmiszerek esetében.

A maximalis mennyiségeket, az ajanlott
iddtartamot és a sebességet Id. a C.
Elkészitési utmutatoban.

A «hc» jelzési apritd esetében a
miikddtetés maximalis idétartama: 2
perc nagy mennyiségi, nedves
hozzaval6 esetén; 30 masodperc szaraz
vagy kemény, vagy 100 g-nal kisebb
mennyiségl hozzaval6 esetén. Azonnal
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hagyja abba az apritast, ha a motor
sebessége csokken és/vagy erés rezgés
érezhetd.

Hasznalat el6tt

e A konnyebb apritas érdekében az
élelmiszert vagja apro darabokra.

e A pengék sérilésének elkerlilése
érdekében
a huasbol tavolitsa el a csontokat, az
inakat és
a hartyas részeket.

e Gydz6djon meg arroél, hogy a
csuszasgatlé gumigy(rl (9d/10d) az
apritotal also részéhez van rogzitve.

Osszeszerelés és mikddtetés

e Ovatosan tavolitsa el a pengérol a
manyagboritast.

e Apengék (9b/10b) nagyon élesek!
Mindig a fels6 mGanyagrésznél fogja
meg, és ovatosan kezelje azokat.

e A pengét helyezze az apritotal kozepén
talalhato tiskére (9c/10c). Nyomja le,
és forgassa el, amig a helyére nem
zarodik.

e Toltse meg az apritot élelmiszerrel, és
helyezze ra a fedelet (9a/10a).

o |llessze az apritét a motorrészhez (3),
majd pattintsa 6ket 6ssze.

e Az aprité Uzemeltetéséhez kapcsolja
be a késziiléket. A feldolgozas kdzben
egyik kezével a motorrészt, a masik
kezével pedig az apritotalat tartsa.

e A keményebb élelmiszereket (pl.
parmezan sajtot) mindig teljes
sebességen apritsa.

e Az apritas befejezése utan huzza ki a
készilék csatlakozédugojat a
konnektorbal, és a motorrész
eltavolitdsahoz nyomja meg a
kioldbgombokat (5).

e Emelje fel a fedelet. A tal kilritése el6tt
oOvatosan tavolitsa el a pengét. A penge
eltavolitdsahoz kissé forditsa el, majd
huzza ki a pengét.



Figyelem

¢ Ne hasznalja az apritotartozékot
rendkivil kemény élelmiszerek (pl.
tisztitatlan diofélék, jégkocka,
kavébab, gabona vagy kemény
fliszerek, pl. szerecsendio)
elbkeészitéséhez. Az ilyen élelmiszerek
elokészités kdzben karosithatjak a
pengéket.

Az apritétalat soha ne helyezze
mikrohullamu sutébe.

«hc» Recept (példa): Mézes aszalt szilva

(palacsintatoltelékként vagy

péksiiteményre kenve):

40 g aszalt szilva

40 g krémes méz

10 ml vizet (vanilia izesités(it)

e Tegye az apritétalba «hc» az aszalt
szilvat és a krémes mézet.

e Maximalis sebességen apritsa
4 masodpercig.

e Adjon hozza 10 ml vizet (vanilia

izesitésit).

Folytassa az apritast még

1,5 masodpercig.

Rendbentartas és tisztitas (D)

e A botmixert hasznalat utan mindig
alaposan tisztitsa meg.

e Tisztitas el6tt huzza ki a botmixer

csatlakozddugojat a konnektorbol.

A motorrészt (3) vagy a forgorész-

hazat (8a, 10a) ne meritse vizbe vagy

mas folyadékba. Csupan egy nedves

torléruhaval tordlje meg.

e Minden mas rész tisztithat6

mosogatdégépben. Ne hasznaljon

csiszoldanyagot tartalmazo

tisztitoszert, amely megkarcolhatja a

felliletet.

A csuszasgatlo gumigyrik a talak

aljarol tisztitas céljabdl eltavolithatok.

e Nagy pigmenttartalmu élelmiszerek
(pl. sargarépa) feldolgozasakor a
tartozékok elszinez6dhetnek. Tisztitas
elott tordlje at ezeket a részeket
noveényi olajjal.

A mUszaki leiras és a jelen hasznalati
utasitas értesités nélkiil modosithato.

)

A termék hasznos élettartamanak
leteltével ne dobja azt a haztartasi
hulladékok kozé. A kiszolgalt
készliléket hulladékkeént atveszi a
Braun szervizkzpont vagy leadhatja azt
az On orszagaban talalhaté megfelel®

hulladékgyjtod telepeken.
QI?

Az élelmiszerekkel kapcsolatba
keruld targyak és anyagok
megfelelnek az Eurépai Unio
1935/2004 rendeletében
foglaltaknak.
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Hrvatski

Nasi proizvodi su dizajnirani tako da
zadovoljavaju najviSe standarde kvalitete,
funkcionalnosti i dizajna. Nadamo se da
¢ete potpuno uzivati u koristenju svojeg
novog uredaja Braun.

Prije uporabe

Molimo vas da prije uporabe uredaja
paZljivo i u cijelosti pro€itajte upute.

Pozor

° NoZevi su vrlo o5tri!
Rukuijte s njima to

pazljivije kako biste

izbjegli mogucnost
ozljedivanja.

* Treba postupati paZljivo pri
rukovanju oStrim rezacima,
praZznjenju posude i Cis¢enja.

¢ Ovaj uredaj mogu Kkoristiti
osobe sa smanjenim fiziCkim,
senzornim ili mentalnim spo-
sobnostima ili osobe bez isku-
stva i znanja ako su pod nadzo-
rom ili ukoliko su dobile upute
0 koritenju uredaja na siguran
nacin te shvataju mogucu opa-
Snost.

® Djeca se ne smiju igrati s apa-
ratom.

¢ Ovaj uredaj ne bi smjela kori-
stiti djeca.

* Drzite djecu podalje od aparata
i njegova strujnog kabela.

e Ci8¢enje i korisniCko odrzava-
nje aparata ne smiju se povje-
riti djeci bez nadzora.
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e Uvijek izvucite utikaC strujnog
kabela ili iskljuCite aparat kad
ga ostavite bez nadzora te prije
montaze, demontaze, CiSCenja
ili pohrane.

¢ Ako se opskrbni kabel osteti,
mora ga zamijeniti proizvodac,
njegova servisna sluzba ili
osoba slicnih kvalifikacija kako
bi se izbjegle moguce opasno-
sti.

® Prije ukljuCivanja u utiCnicu,
provjerite odgovara li vas
napon naponu ispisanom na
dnu uredaja.

¢ Ovaj uredaj je osmisljen isklju-
Civo za upotrebu u domacin-
stvu i za obradu normalnih
koliCina koje se u domacinstvu
koriste.

¢ Ne koristite nijedan dio uredaja
u mikro-valnoj pecnici.

¢ Molimo vas da prije prvog
koriStenja ili kad je to
potrebno ocistite sve dijelove,
pridrzavajuci se uputa nave-
denih u odjeljku OdrZavanje i
Ciscenje.

Dijelovi i pribor
Kapcsolégomb: «I». Fokozat
Kapcsolégomb: «lI». fokozat
Kuciste s motorom

EasyClick gumbi za odvajanje
Osovina §tapnog miksera

O WON =



6 Pjenjaca
a Kuciste
b Nastavak pjenjace
7 Posuda
8 Dodatak za pripremu pirea
a Kuciste
b Posuda za pire
¢ Lopatica
9 Sjeckalica zapremine 350 ml «hc»
a Poklopac
b Ostrica za sjeckanje
¢ Posuda za sjeckanje
d Gumeni obrug¢ protiv klizanja
10 Sjeckalica zapremine 500 ml «ca»
a Poklopac (s kucistem)
b Ostrica za sjeckanje
¢ Posuda za sjeckanje
d Gumeni obru¢ protiv klizanja

Raspakiravanje

Izvucite jedinicu iz kartona. Izvucite sve
dijelove iz pakiranja. Uklonite sve
eventualne oznake na jedinici (ne
uklanjajte nazivnu plocicu).

Rad Stapnim mikserom

Nastavak za miksanje (A)

Ruéni mikser takoder je idealan za
pripremanje preljeva, umaka, preljeva za
salate, juha, kaSica za bebe, te pic¢a,
smoothija i frapea.

Za najbolji u¢inak koristite Turbo brzinu.

Sklapanje i rad
e Pri¢vrstite nastavak za miksanje (5) na

kuciSte s motorom tako da Skljocne.

e Postavite nastavak za miksanje u
smjesu koju treba mijeSati. Zatim
ukljucite uredaj.

e Miksajte sastojke do Zeljene
konzistencije laganim pokretima
gore-dolje.

e Nakon koristenja Stapni mikser
iskljucCite iz struje i pritisnite gumbe za
odvajanje (4) kako biste odvojili
nastavak za miksanje.

Paznja

Ako uredajem mijeSate vru¢u hranu u
posudi za kuhanje, uklonite je s izvora
topline i pazite da tekuc¢ina ne kljuca.
Pustite vru¢u hranu da se malo ohladi
kako biste izbjegli opasnost od
klju€anja.

Ne ostavljajte ru¢ni mikser u vru¢oj
posudi za kuhanje na Stednjaku kada
ga ne upotrebljavate.

Primjer recepta: Majoneza

250 g ulja (npr. suncokretovog)
1 cijelo jaje i 1 Zumanjak

1-2 Zlice octa

sol i papar po Zelji

Stavite sve sastojke (na sobnoj
temperaturi) u posudu prema
navedenom redoslijedu.

Postavite Stapni mikser na dno
posude. Miksajte maksimalnom
brzinom dok ulje ne po¢ne emulgirati.
UKlju€eni Stapni mikser polako podiZite
do vrha smjese i spustajte ga do dna
kako biste ostatak ulja sjedinili sa
smjesom.

NAPOMENA: Vrijeme izrade: otprilike
1 minuta za salate i do 2 minute za
guscu majonezu (npr. za umak).

Pjenjaca (A)

Koristite pjenjacu samo za pripremu
Slaga od tu€enog vrhnja, Slaga od
bjelanjaka, izradu biskvitnog tijesta i
slastica za koje treba promijeSati gotove
sastojke.

Sklapanje i rad

Pri¢vrstite pjenjacu na (6b) kuciste
(6a).
Poravnajte kuciSte s motorom s
kuciStem s pjenjacom i pri¢vrstite ih
dok ne Skljocnu.
Nakon koriStenja iskljucite uredaj iz
struje, a potom za odvajanje motornog
dijela pritisnite EasyClick gumbe za
otpustanje. Zatim izvucite pjenjacu iz
njezinog kucista.
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SanetI za postizanje najboljih rezultata

e Okrenite pjenjacu u smjeru kazaljke na
satu drZeci je malo nakoSenom.

Kako biste sprijecili prskanje,
zapocCnite polako mijeSati i pritom
koristite duboke posude.

pjenjacu u posudu.

Pobrinite se da pjenjaca i posuda budu
uvijek besprijekorno ¢isti i da na njima
nema masnoce prije nego 5to pocnete
tuci snijeg od bjelanjaka. Tucite
odjednom najviSe 4 bjelanjka.

Primjer recepta: Slag

400 ml ohladenog vrhnja za §lag (min.

30% udjela masnoce, 4 - 8 °C)

e Za upravljanje pjenjacom koristite samo
brzinu «I».

e Uvijek koristite svjeze ohladeno vrhnje
za Slag kako biste postigli bolji i
stabilniji volumen tijekom tucenja.

Dodatak za pripremu pirea (B)

Sjeckalica se moZe koristiti za pripremu
pirea od povrca i vo¢a poput krumpira,
batata, raj€ica, Sljiva i jabuka.

Prije uporabe
* Nemojte gnjedciti tvrdu ili nekuhanu

hranu jer time moZete oStetiti uredaj.

e QOgulite i uklonite kostice i sve tvrde
dijelove; kuhajte i ocijenite namirnice,
a zatim ih gnjecCite.

Sklapanje i rad

e Postavite kuciste (8a) na posudu (8b)
tako da ga okrecete u smjeru kazaljke
na satu kako bi Skljocnuli.

Okrenite dodatak za pripremu pirea
naopako i postavite lopaticu (8c) u
srediSte te je okrenite u smjeru
suprotnom od kazaljke na satu kako
biste je udvrstili. (Ako se kuciste
ispravno ne pricvrsti, lopatica nec¢e biti
u¢vrS¢ena na svom mjestu).
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Uredaj ukljucite tek nakon §to postavite

e Poravnajte sastavljeni dodatak za
pripremu pirea s ku¢istem motora i
spojite ih tako da Skljocnu. Ukljucite
ga.

e Uronite glavni nastavak u sastojke i
ukljucite uredaj.

e Laganim pokretima gore-dolje
pomicite glavni nastavak kroz sastojke
dok ne postignete Zeljenu teksturu.

e Otpustite gumb varijabilne brzine i
uvjerite se da je dodatak za pripremu
pirea potpuno zaustavljen prije nego
§to ga uklonite.

e Nakon uporabe iskopc&ajte uredaj iz
napajanja. Uklonite lopaticu (9c)
okrec¢udi je u smjeru suprotnom od
kazaljke na satu.

e Pritisnite gumbe za odvajanje kako
biste dodatak za pripremu pirea odvajili
od kucista s motorom. Odvojite kuciste
od posude okrec¢uci ga u smjeru
suprotnom od kazaljke na satu.

Paznja

e Dodatak za pripremu pirea nikad
nemoijte koristiti u posudi koja se nalazi
na izravnom izvoru topline.

e Uvijek uklonite posudu s izvora topline i
ostavite ga da se ohladi.

e Postavite posudu na stabilnu, ravnu
povrSinu i pridrZzavajte je slobodnom
rukom.

* Nemojte naslanjati dodatak za
pripremu pirea na stijenku posude za
kuhanje tijekom ili nakon njegove
uporabe. Za uklanjanje viska hrane
koristite lopaticu.

e Za postizanje najboljih rezultata pri
izradi pirea, nikada nemojte posudu
napuniti hranom viSe od polovice.

* Nemojte izradivati viSe od jedne
smjese pirea bez prekidanja.

e Pustite uredaj da se hladi 4 minuta prije
nastavka s radom.

Primjer recepta: Pire od krumpira
1 kg kuhanih krumpira
200 ml toplog mlijeka




e Stavite krumpire u posudu i gnjecite ih
30 sekundi pri brzini «ll».

e Dodajte mlijeko. Nastavite gnjeciti jos
30 sekundi.

Sjeckalica (C)

Sjeckalice (9/10) su idealne za sjeckanje
mesa, tvrdog sira, luka, zaCinskog bilja,
¢eSnjaka, povréa, kruha, krekera i
ora8astih plodova.

Koristite «hc» sjeckalicu (9) za sitno
sjeckanje.

Sjeckalice i «<ca» (10) koristite za pripremu
vecih koli€ina namirnica i tvrdu hranu.

Pogledajte Vodi¢ za obradu hrane C kako
biste saznali podatke o najvec¢im
koli¢inama, preporu¢enom vremenu rada
i brzinama.

Maksimalno vrijeme rada sjeckalice «hc»:
2 minute za vece koli¢ine mokrih
sastojaka, 30 sekundi za suhe ili tvrde
sastojke u koli¢ini od < 100 g. Kada se
brzina rada motora smaniji i/ili dode do
jakih vibracija, odmah prekinite s
obradom hrane.

Prije uporabe
e |zrezite namirnice na manje komade

radi lakSeg sjeckanja.
e Uklonite iz mesa sve kosti, Zile i
hrskavicu kako se o§trice ne bi oStetile.
e Provjerite je li gumeni obru€ protiv
klizanja (9d/10d) pri¢vr§¢en za dno
posude za sjeckanje.

Sklagan eirad
e PaZljivo uklonite plasti¢nu zastitu sa

sjeciva.

e Sjeciva (9b/10b) su vrlo ostra! Uvijek ih
hvatajte za gornji plasti¢ni dio i paZljivo
njima rukuijte.

e Postavite sjeCivo na sredisnji klin
posude za sjeckanje (9¢/10c).
Pritisnite ga prema dolje i zaokrenite
ga kako bi se u€vrstio na svom mjestu.

e Napunite sjeckalicu namirnicama i
zatvorite posudu poklopcem (9a/10a).

e Sjeckalicu stavite u ravninu s ku¢istem
s motorom (3) i pri€vrstite ih zajedno
tako da Skljocnu.

e Kako biste zapoceli rad sa sjeckalicom,
ukljucite uredaj. Tijekom obrade hrane
kuc¢iste s motorom drzite jednom
rukom, a posudu za sjeckanje
pridrzavajte drugom.

e Uvijek sjeckajte tvrde namirnice (npr.
sir parmezan) pri punoj brzini.

e Kada zavrSite sa sjeckanjem,
iskopc&ajte uredaj iz struje i pritisnite
gumbe za odvajanje (5) kako biste
odvojili ku¢iste s motorom.

e Uklonite poklopac. PaZljivo izvadite
sjeCivo prije nego §to izvadite sadrzaj iz
posude. Kako biste uklonili sje€ivo,
lagano ga zaokrenite i zatim ga
izvucite.

PaZnja

e Sjeckalicu nemojte koristiti za obradu
izrazito tvrde hrane poput oraastih
plodova u ljusci, kocaka leda, zrna
kave, ostalog zrnja i tvrdih za€ina kao
§to je muskatni oradc¢i¢. Obrada takve
hrane moZe oSstetiti sjeCiva.

e Nemojte nikada stavljati posude za
sjeckanje u mikrovalnu pecnicu.

«hc» Primjer recepta: Nadjev za paladinke

ilinamaz od suhih §ljiva i meda:

40 g suhih 8ljiva

40 g kremastog meda

10 ml vode (s okusom vanilije)

e U posudu za sjeckanje «hc» stavite
Sljive i med.

e Sjeckajte 4 sekunde pri maksimalnoj
brzini.

e Dodajte 10 ml vode (s okusom vanilije).

¢ Nastavite sjeckati jos 1,5 sekundu.

Odrzavanje i ¢iSéenje (D)
e Nakon svake uporabe temeljito ocistite
Stapni mikser.
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Prije CiS¢enja iskopCajte mikser.

e Nemoijte uranjati kuc¢iste s motorom ili
(3) kucista za nastavke (8a, 10a) u
vodu ili drugu tekucinu. BriSite ih samo
vlaznom krpom.

Sve ostale dijelove je moguce prati u
perilici suda. Nemojte koristiti
abrazivna sredstva za ¢iS¢enje koja bi
mogla izgrebati povrsinu dijelova
miksera.

e Gumeni obru€ protiv klizanja moZe se
ukloniti s dna posude radi temeljitog
Cisc¢enja.

Prilikom obrade hrane bogate
pigmentima (npr. mrkve), dijelovi
miksera mogu promijeniti boju.
Dijelove miksera koji su promijenili boju
prije pranja namatzite biljnim uljem.

Specifikacije proizvoda i ove korisnicke
upute mogu se mijenjati bez prethodne
obavijesti.

Molimo vas da, nakon isteka
Zivotnog vijeka trajanja proizvoda ﬁ
isti ne odlaZete kao kuc¢anski otpad.
Odloziti ga moZete u servisnom
centru tvrtke Braun ili prikladnom
sabirnom mjestu u vasoj zemlji.

Materijali i predmeti koji dolaze Il
u kontakt s hranom Q f
ispunjavaju sve zahtjeve
EU-Direktive 1935/2004.
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Slovenski

Nasi aparati so izdelani, da ustrezajo
najvisjim standardom kakovosti, funkcio-
nalnosti in oblikovanja. Prepri¢ani smo,
da boste z veseljem uporabljali vaSo novo
napravo Braun.

Pred uporabo

Pred prvo uporabo naprave natan¢éno
in v celoti preberite navodila za
uporabo.

Opozorilo

o Rezila so zelo ostral Da
bi preprecili poSkodbe,

vas prosimo, uprav-

ljajte z rezili z najvecjo

mozno skrbnostjo.

® Pri ravnanju z ostrimi rezili, pra-
znjenju posode in CiSCenju
bodite previdni.

¢ Uporaba taga aparata s strani
ljudi, ki imajo zmanjSane
telesne, Cutne ali duSevne
zmoznosti ali nimajo
zadostnega znanja oz. izkusenj,
je dovoljena samo, e so pod
nadzorom ali Ce so jim dana
ustrezna navodila o varni upo-
rabi aparata in Ce razumejo
nevarnosti, ki so s tem pove-
zane.

e Otroci se ne smejo igrati z apa-
ratom.

e Otroci ne smejo uporabljati
tega aparata.

e Otroci se ne smejo zadrZevati v
obmodju aparata in glavnega
kabla.

e Otroci brez nadzora ne smejo
nja.

e \Vedno izklopite ali izkljuCite
aparat, kadar je nenadzorovan
in pred sestavljanjem, razsta-
vljanjem, CisCenjem ali skladi-
SCenjem.

¢ \/ primeru, da je napajalni kabel
poSkodovan, ga mora zame-
njati proizvajalec, njihov servi-
ser ali podobno kvalificirana
oseba, da bi se izognili nevar-
nosti.

® Preden prikljuCite aparat na
elektriCno vticnico, preverite,
Ce vaSa omrezna napetost
ustreza napetosti, ki je nave-
dena na aparatu.

¢ Naprava je namenjena
izklju¢no uporabi v gospodinj-
stvu in predelavi take koli¢ine
Zivil, ki je obiCajna za gospo-
dinjstvo.

* Nobenega dela naprave ne
postavite v mikrovalovno
pecico.

® Pred uporabo ustrezno oCistite
vse dele ter pri tem upoStevajte
navodila v razdelku Nega in
CisCenje.

Deli in nastavki

1 Stikalo za vklop: hitrost «I»
2 Stikalo za vklop: hitrost «II»
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Motorna enota
Gumba za sprostitev EasyClick
Nastavek za meSanje
Nastavek za stepanje
a Menjalnik
b Metlica
Casa
Nastavek za tlacenje
a Menjalnik
b Drzalo za pire
¢ Lopatka
9 350-ml nastavek za sekljanje «<hc»
a Pokrov
b Rezilo za sekljanje
¢ Posoda za sekljanje
d Gumijasti podstavek za
preprecevanje drsenja
10 500-ml nastavek za sekljanje «ca»
a Pokrov (z nastavkom)
b Rezilo za sekljanje
¢ Posoda za sekljanje
d Gumijasti podstavek za
preprecevanje drsenja

ook W

© ~

Odstranjevanje embalaze

Enoto vzemite iz Skatle. Odstranite vse
dele embalaZze. Z enote odstranite vse
morebitne nalepke (ne odstranite tipske
ploscice).

Pravilna uporaba aparata

MesSalna gred (A)

Ro¢ni mesSalnik je popolnoma primeren
tudi za pripravo omak, solatnih prelivov,
juh, hrane za dojencke kot tudi za pijace,
smutije in mle¢ne napitke.

Ce Zelite dosedi najboljse rezultate,
uporabite turbo hitrost.

Sestava in delovanje

e Drzalo za meSanije (5) pritrdite na
motorno enoto tako, da se zaskoci.

e Drzalo za meSanje vstavite v zmes, ki jo
Zelite zmesati. Nato vklopite napravo.

e Z rahlimi gibi navzgor in navzdol
zmeSajte sestavine do Zelene strukture.
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e Po uporabiizklju€ite ro€ni me3alnik in
pritisnite gumba za sprostitev (4), da
odstranite drZalo za meSanje.

Pozor

e Ce z napravo Zelite pretlaciti vioco
hrano v kozici ali loncu, odstranite
kozico oz. lonec iz toplotnega vira ter
zagotovite, da teko€ina ne vre.
Pocakajte, da se vroca hrana nekoliko
ohladi, saj se v nasprotnem primeru
lahko opecete.

e Ce rotnega mesalnika ne uporabljate,
ga ne pustite v vroci kozici ali
kuhinjskem loncu.

Primer recepta: Majoneza

250 g olja (npr. son&ni¢no olje)

1 jajce in 1 dodaten jaj¢ni rumenjak

1-2 Zlici kisa

Sol in poper dodajte po okusu

e Sestavine (na sobni temperaturi)
dodajte v ¢aso v vrstnem redu, ki smo
ga navedli zgoraj.

* Ro¢ni meSalnik postavite na dno ¢aSe.

ne zatne emulzirati.

e Z vklopljenim ro¢nim meSalnikom
pocasi premesSajte zmes do vrha in
nato nazaj navzdol, da se zmeSa Se
preostanek olja.

OPOMBA: ¢as priprave: pribl. 1 min za
solate in 2 min za gostejSo majonezo
(npr. za omake za pomakanje).

Nastavek za stepanje (A)

Metlico uporabljajte samo za stepanje
smetane, meSanje beljakov, pripravo
biskvitov in sladic.

Sestava in delovanje

e Metlico (6b) pritrdite na menjalnik (6a).

e Ohigje motorja poravnajte s pritrjeno
metlico in potisnite dela skupaj, dokler
se ne zaskocita.

e Po uporabiizklju€ite napravo in
pritisnite gumba za sprostitev




EasyClick, da odstranite motorno
enoto. Nato metlico povlecite iz ohisja.

Namigi za doseganje najboljSih rezultatov
e Metlico premikajte v smeri urinega
kazalca pod majhnim kotom.

Ce Zelite prepreciti Skropljenje, zacnite

pocasi in pripomoc&ek za stepanje

uporabljajte v globokih kozicah ali
posodah.

Metlico najprej postavite v posodo in

Sele nato vklopite napravo.

e Preden zacnete stepati beljake, vedno
zagotovite, da sta metlica in posoda za
mesSanje v celoti Cisti in brez ostankov
mascob. Hkrati lahko stepate najvec 4
beljake.

Primer recepta: Stepena smetana
400 ml hladne smetane (vsebnost
mascobe min.

30 %, 4-8°C)

e Za delovanje metlice uporabljajte le
hitrost «I».

Ce Zelite med stepanjem pridobiti
vecjo koli¢ino in gostejSo smetano,
vedno uporabite sveZo hladno
smetano.

Nastavek za tlacenje (B)

Nastavek za tlacenje uporabljate za
tlacenje kuhane zelenjave in sadja, kot so
krompir, sladki krompir, paradiznik, slive
in jabolka.

Pred uporabo
¢ Ne tlacite trde ali surove hrane, saj

lahko poSkodujete enoto.

¢ Olupite in odstranite vse pecke ali trde
dele, Zivila skuhajte in jih odcedite,
nato pa jih pretlacite.

Sestava in delovanje

e Menjalnik (8a) namestite na drzalo
(8b) tako, da ga zasukate v smeri
urnega kazalca, dokler se ne zaskoci.

* Nastavek za tlatenje obrnite na glavo
in namestite lopatko (8c) ¢ez osredniji

del ter zasukajte v nasprotni smeri
urnega kazalca. (Ce menjalnik ni
pravilno namescen, lopatke ne bo
mogoce trdno pritrditi).

Pritrjeni nastavek za tlacenje
poravnajte z ohi§jem motorja in
potisnite dela skupaj, da se zaskocita.
Prikljucite napravo.

Nastavek za tlacenje postavite v
sestavine in vklopite napravo.

Z rahlimi gibi navzgor in navzdol
nastavek za me$anje premikajte po
sestavinah, dokler ne doseZete Zelene
strukture.

Sprostite gumb za hitrost in zagotovite,
da se je nastavek za tlacenje v celoti
ustavil, preden ga odstranite iz Zivil.
Ko konc&ate, napravo izkljucite.
Lopatko (9c) odstranite tako, da jo
obrnete v smeri urinega kazalca.
Pritisnite gumba za sprostitev, da
odstranite nastavek za tlacenje iz
ohi§ja motorja. Menjalnik loCite od
drzala tako, da ga obrnete v nasprotni
smeri urinega kazalca.

Pozor

Nastavka za tlacenje nikoli ne
uporabljajte v kozici neposredno nad
virom toplote.

Kozico vedno odmaknite od vira toplote
in poCakajte, da se nekoliko ohladi.
Kozico ali posodo postavite na
stabilno, ravno povrsino in jo primite z
roko.

Med uporabo ali po njej ne trepljajte
nastavka za tlacenje ob stran posode
za kuhanje. S kuhinjsko lopatico
postrgajte preostalo hrano.

Za najboljsi rezultat med tlacenjem
kozice ali posode nikoli ne napolnite s
hrano ¢ez polovico.

Ne obdelujte vecjih koli€in Zivil brez
prekinitev.

Pocakajte 4 min, da se naprava ohladi,
in nato nadaljujte s pripravo Zivil.
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Primer recepta: Pire krompir

1 kg kuhanega krompirja
200 ml toplega mleka

Krompir dodajte v posodo in ga tlacite
30 sekund pri hitrosti «II».
Vlijte mleko. Tlacite Se nadaljnjih 30 s.

Nastavek za sekljanje (C)

S sekljalniki (9/10) lahko sekljate mesto,
trdi sir, Cebulo, zelis¢a, esen, zelenjavo,
kruh, krekerje in orescke.

Za natancno sekljanje uporabite
sekljalnik «<hc» (9).

Ce zelite ve&je kos&ke in pri trdih Zivilih
uporabite sekljalnika «ca» (10).

V Navodilih za pripravo C najdete ve¢
informacij o najvecji dovoljeni kolicini,
priporoCenih Casih in hitrostih.

Najvecji dovoljeni €as delovanja za
sekljalnik «<hc»:

2 min za vecje koli¢ine mokrih sestavin,
30 s za suhe ali trde sestavine oz. koli¢ine
< 100g. Ce se hitrost motorja zmanj$a in/
ali se zaCnejo pojavljati mocne vibracije,
takoj prenehajte pripravljati Zivila.

Pred uporabo

Zivila vnaprej nareZite na koscke, da jih
boste lahko laZje sesekljali.

Meso ocistite, da bo brez kosti, tetiv in
hrustancev — tako se boste izognili
morebitnim poSkodbam rezil pri
sekljanju.

Poskrbite, da je gumijasti podstavek za
preprecevanje drsenja (9d/10d)
pritrjen na dno posode za sekljanje.

Sestava in delovanje

Pazljivo odstranite plasti¢ni ovoj z
rezila.

Rezila (9b/10b) so zelo ostra! Vedno jih
primite za zgornji plasti¢ni del in bodite
iziemno pozorno pri delu z rezili.

Rezilo postavite na srediS¢ni nastavek
posode za sekljanje (9¢/10c). Pritisnite
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ga navzdol in ga zavrtite, da se
zaskoci.

e Sekljalnik napolnite z Zivili in ga zaprite
s pokrovom (9a/10a).

e Sekljalnik poravnajte z motorno enoto
(8) in ju pritisnite skupaj, da se
zaskoCita.

e Ce zelite upravljati sekljalnik, vklopite
napravo. Med pripravo Zivil drzZite
motorno enoto z eno, posodo za
sekljanje pa z drugo roko.

e Bolj trda Zivila (npr. parmezan) vedno
e Ko je sekljanje zaklju€eno, izkljucite in
pritisnite gumba za sprostitev (5), da

odstranite ohi$je motorja.

e Dvignite pokrov. Preden stresete
vsebino posode, pazljivo odstranite
rezilo. Rezilo odstranite tako, da ga
narahlo obrnete in nato izvleCete.

Pozor

¢ Nastavka za sekljanje ne uporabljajte
za pripravo izjemno trdih Zivil, kot so
neoludceni oreScki, ledene kocke,
kavna zrna, Zitarice, ali trde zalimbe,
npr. muskatni ores¢ek. Ce Zelite
pripraviti takSne vrste Zivil, lahko
poskodujete rezila.

e Posod za sekljanje nikoli ne vstavljajte
v mikrovalovno pedcico.

Primer recepta za «hc»: Slive zmedom

(kot nadev ali namaz za palacginke):

40 g sliv

40 g kremastega medu

10 ml vode (z okusom vanilje)

e V posodo za sekljanje «hc» dodajte
slive in kremastega medu.

e 4 sekunde seklajte z maksimalno
hitrostjo.

e Dodajte 10 ml vode (z okusom vanilje).

e Sekljajte Se 1,5 sekunde.

Vzdrzevanje in €iS¢enje (D)
e Po vsaki uporabi ro¢ni me3alnik
temeljito odistite.



Pred &is¢enjem meSalnik vedno
izkljucite.

e Motorne enote (3) ali menjalnikov (8a,
10a) ne potapljajte v vodo oz. druge
tekocine. ObriSite jih samo z vlazno
krpo.

Vse ostale dele lahko operete v
pomivalnem stroju. Ne uporabljajte
sredstev za poliranje, saj lahko
opraskate povrsino.

Ce Zelite napravo dodatno temeljito
ocistiti, lahko z dna posode odstranite
gumijasti podstavek za prepreCevanje
drsenja.

Pri pripravi hrane, ki ima veliko
vsebnost barvil (npr. korenje), se lahko
nastavki razbarvajo. Te dele pred

¢iS¢enjem obriSite z rastlinskim oljem.

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

Ko izdelek ni ve€ uporaben, ga ne
zavrzite med gospodinjske odpadke.
Izdelek lahko prinesete v Braunov
servisni center ali na ustrezno
zbiralisCe v vasi drzavi.

Materiali in pripomocki, ki lahko Il
pridejo v stik z Zivili, so skladni
z uredbo Evropskega

parlamenta in Sveta &t.
1935/2004.
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Tiirkce

Uriinlerimiz kalite, kullanim ve tasarimda
en yuksek standartlara ulasabilmek tizere
tasarlanmistir. Yeni Braun Urinunizden
memnun kalacaginizi umariz.

Cihazi Kullanmadan Once

Cihazi kullanmaya baslamadan dnce
liitfen kullanim kilavuzunu dikkatlice
ve eksiksiz okuyunuz.

Dikkat
o Bicaklar cok keskindir!
>\ Yaralanmalara karsl,
lutfen bicaklar cok
dikkatli bir sekilde kul-
lanin.
¢ Keskin kesme bicaklari takilip
cikartilirken, kap bosaltilirken
ve temizlik sirasinda dikkat
edilmelidir.
® Bu cihaz, cihazin guvenli
bicimde kullanimina iligkin
denetime veya bilgilendirmeye
tabi tutulmus olan ve mevcut
risklerin farkinda olan fiziksel,
duyusal veya zihinsel yetileri
disuk ya da tecrlibesi ve bilgisi
olmayan kimseler tarafindan
kullanilabilir.
® Cocuklar cihazla oynamamali-
drr.
* Bu cihaz ¢ocuklar tarafindan
kullanilmamalidir.
® Cocuklar cihazdan ve glic kab-
losundan uzak tutulmalidir.
* Temizlik ve bakim iglemleri
gozetimsiz bir sekilde gocuklar
tarafindan yapiimamalidir.
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* Basinda bulunmadiginiz
zamanlarda ve monte etme,
sokme, temizleme veya sak-
lama iglemlerinden 6nce mut-
laka cihazin fisini prizden ¢ekin
veya cihazi kapatin.

* Gi¢ kablosu hasarliysa, riski
onlemek icin dretici, servis
yetkilisi veya benzer ehliyete
sahip kisiler tarafindan degisti-
rilmelidir.

e Cihaz prize takmadan dnce,
sebeke cereyan geriliminin,
cihazin altinda yazili olan voltaj
ile uygunlugunu kontrol ediniz.

¢ Bu cihaz yalnizca evde kullanil-
mak icin ve normal sartlarda
evde kullanilan miktarlarin
islenmesi icin tasarlanmigtir.

e Cihazin herhangi bir parcasini
mikrodalga firnda kullanmayin.

e Litfen tum parcalari ilk kez kul-
lanmadan Once veya gerekli
oldukca, Bakim ve Temizlik
bolimundeki talimatlara uyarak
temizleyin.

Parcalar ve Aksesuarlar

Acma dugmesi: Hiz «I»

Acma digmesi: Hiz «lI»
Motor parcasi

EasyClick Cikarma dugmeleri
Blendir safti

Cirpma aksesuari

a Digli kutusu

b Cirpici

7 Kap
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8 Plre aksesuari
a Disli kutusu
b Plre mili
c Palet
9 350 ml dograma aksesuari «<hc»
a Kapak
b Dograma bicagi
¢ Dograma kasesi
d Kaymaz kaucuk halka
10 500 ml dograma aksesuari «ca»
a Kapak (digliile)
b Dograma bigagi
¢ Dograma kasesi
d Kaymaz kaucuk halka

Paketi acma

Uniteyi kartondan gikartin. Tim
paketleme malzemelerini gikartin. Unite
Uzerinde bulunan tiim dis etiketleri
cikartin (bilgi plakasini ¢cikartmayin).

Cihazinizi nasil kullanacaksiniz

Karistirma Mili (A)

El blenderi meze, sos, salata sosu,
corba, bebek mamasi ile icecek, meyve
pulresi ve milkshake hazirlamaya da gok
uygundur. En iyi sonugclar igin Turbo hizi
kullanin.

Takma ve Calistirma

e Karistirma milini (5) tik sesi duyana
kadar motora bastirin.

e Karistirma milini kanistirilacak karisimin
icine koyun. Ardindan cihazi galigtirin.

¢ Hafifce yukari - asagi hareket ettirerek
malzemeleri istenen kivama gelene
kadar karistirin.

¢ Kullandiktan sonra el mikserinin figini
cekin ve karistirma milini gikarmak icin
cikarma digmelerine (4) basin.

Uyari

e Cihaz bir tencere veya canak
icerisindeki sicak yiyecekleri pure
haline getirmek icin kullaniyorsaniz,
tencereyi veya ganagi 1si kaynagindan
kaldirin ve sivinin kaynamadigindan

emin olun. Yanma riskinden kaginmak
icin sicak yiyeceklerin biraz sogumasini
bekleyin.

El mikseri kullanilmadiginda pisirme
ylzeyindeki sicak bir tavanin icerisinde
birakmayin.

Tarif Ornegi: Mayonez

250 g sivi yag (or. aycicegi yagi)

1 yumurta ve ilaveten 1 yumurta sarisi
1-2 corba kasigi sirke

Bir fiske tuz ve karabiber

Tam malzemeleri (oda sicakliginda)
yukaridaki sirada kaba koyun.

El mikserini kabin dibine oturtun. Yag
kivam kazanmaya baslayana kadar
maksimum hizda karigtirin.

Yagin geri kalanini karisima dahil etmek
icin el mikseri calismaya devam
ederken mili karisimin yiizeyine kadar
kaldirin ve tekrar indirin.

NOT: isleme siiresi: salatalar igin
yaklasik 1 dakika ve daha kivamli bir
(6r. meze yapma amacli) mayonez icin
2 dakikaya kadar.

Cirpma Aksesuari (A)

Cirpiciyr yalnizca krema cirpmak,
yumurta aklarini cirpmak, kek hamuru ve
hazir tathlarn karnistirmak igin kullanin.

Takma ve Calistirma

Cirpiciyr (6b) disli kutusuna (6a) takin.
Motor gévdesini takilan cirpici ile
hizalayin ve parcalar tik sesini duyana
kadar birbirine dogru itin.
Kullandiktan sonra fisi gekin ve motor
parcasini ayirmak icin EasyClick
¢ikarma digmelerine basin. Daha
sonra ¢irpiciyi digli kutusundan cekin.

En lyi Sonuglar icin Ipuclari

Cirpiciyr hafif egimli tutarak saat
yoninde hareket ettirin.

Sicramayi 6nlemek icin yavas baslayin
ve ¢irpiclyl derin kaplarda veya
tencerelerde kullanin.
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Cihazi cirpiciyi bir kaseye
yerlestirdikten sonra caligtirin.

® Yumurta aklarini cirpmadan 6nce her

zaman cirpicinin ve karistirma
kasesinin tamamen temiz ve yagsiz
olmasini saglayin. En fazla 4 yumurta
akini ¢irpin.

Tarif Ornegi: Krem Santi

400 ml sogutulmus krema (min. %30 yag
icerigi, 4 - 8 °C)

Cirpiclyr sadece «I» hizinda calistirin.
Cirpma sirasinda daha buylik ve daha
kararli bir hacme ulasmak icin her
zaman taze sogutulmus krema
kullanin.

Piire Aksesuari (B)

Pire aksesuari, patates, tatli patates,
domates, erik ve elma gibi pismis
sebzeleri ve meyveleri pure haline
getirmek icin kullanilabilir.

Kullanmadan Once

Sert veya cig gidalari pire haline
getirmeyin; Unite zarar gorebilir.

Sert maddeleri ve kisimlari ayirin ve
soyun; yiyecegi pisirip stuizdlikten sonra
pure haline getirin.

Takma ve Calistirma

Disli kutusunu (8a) yerine sabitlenene
kadar saat yoniinde cevirerek mile (8b)
oturtun.

Pure aksesuarini ters cevirin ve paleti
(8c) orta gobege yerlestirip sabitlemek
igin saat yonunin tersine cevirin. (Disli
kutusu sabitlenmemigse palet yerine
oturmaz).

Takilan ptire aksesuarini motor gévdesi
ile hizalayin ve iki parcayi tik sesi
duyana kadar birbirine bastirin. Fisi
takin.

Pure aksesuarini malzemelere daldirin
ve cihazi ¢alistirin.
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istenen kivama ulagana kadar hafifge
yukari - agagi hareket ettirerek pure
haline getirme parcasini malzemelerin
icinde gezdirin.

Degisken hiz digmesini birakin ve
yiyecekten cikarmadan dnce plire
aksesuarinin dondsinin tamamen
durdugundan emin olun.

Kullandiktan sonra cihazin figini cekin.
Paleti (9c) saat yoniinde cevirerek
cikarin.

Pire aksesuarini motor gévdesinden
ayirmak icin gikarma digmelerine
basin. Digli kutusunu saat yoninin
tersine cevirerek milden ayirin.

Uyar

Pure aksesuarini asla direkt i1s1 kaynagi
Uzerindeki bir tencerede kullanmayin.
Tencereyi daima Isl kaynagindan
uzaklastirip biraz sogumasini saglayin.
Tencereyi veya kaseyi sabit, diiz bir
ylzeye yerlestirin ve bostaki elinizle
destekleyin.

Pure aksesuarini kullanim sirasinda
veya sonrasinda pisirme tenceresinin
yan tarafina vurmayin. Fazla gidalari
kazimak icin bir spatula kullanin.

Pire yapma esnasinda en iyi sonuglari
elde etmek icin bir tencereyi veya
kaseyi asla yarisindan fazla gidayla
doldurmayin.

Araliksiz olarak birden fazla partiyi
islemeyin.

islemeye devam etmeden 6nce 4
dakika boyunca cihazin sogumasini
bekleyin.

Tarif Ornegi: Patates Piiresi

1 kg pismis patates
200 ml 1hk sit

Patatesleri bir kaseye koyun ve 30
saniye hiz seviyesi «lI» ile ezin.

Sitd ilave edin. Karistirmaya 30 saniye
daha devam edin.



Dograma Aksesuari (C)

Dograyicilar (9/10) et, sert peynir, sogan,
yesillik, sarimsak, sebze, ekmek, kraker
ve kuruyemis dogramak icin idealdir.

En iyi sonuclar icin «<hc» dograyiciyi (9)
kullanin.

Daha blylk miktarlar ve sert yiyecekler
icin «ca» dograyici (10) kullanin.

Maksimum miktarlar, Onerilen sureler ve
hizlar igin Isleme Kilavuzu C‘ye bagvurun.

«hc» dograyici igin maksimum ¢alisma
suresi: Buyluk miktarlarda islak
malzemeler igin 2 dakika, kuru veya sert
malzemeler ya da 1009 altindaki miktarlar
icin 30 saniye. Motor hizi distigiinde ve /
veya glclu titresimler olustugunda
islemeyi derhal durdurun.

Kullanmadan Once

* Daha kolay dogramak igin yiyecekleri

onceden kuguk parcalara ayirin.

Bigaklarin zarar gérmesini 6nlemeye

yardimci olmak icin kemikleri, sinirleri

ve kikirdagi ayirin.

e Kaymaz kaucuk halkanin (9d/10d)
dograma kasesinin tabanina takili
oldugundan emin olun.

Takma ve Calistirma

¢ Plastik kaplamay! dikkatli bir sekilde
bigaktan gikarin.

Bicaklar (9b/10b) cok keskindir!
Bigaklari her zaman Ust plastik
kisimdan ve dikkatli bir sekilde tutun.
Bicagi dograma kasesinin orta pimine
yerlestirin (9¢/10c). Asagiya dogru
bastirin ve yerine oturmasi igin
dondurdn.

Dograyiciya yiyecek doldurun ve
kapagi takin (9a/10a).

Dograyictyt motor parcasi (3) ile
hizalayin ve tik sesi duyana kadar
birbirine bastirin.

Dograyiciy calistirmak igin cihazi agin.
isleme sirasinda bir elinizle motor

parcasini, digeriyle ise dograma
kasesini tutun.

e Sert yiyecekleri (6r. parmesan peyniri)
her zaman tam hizda dograyin.

* Dograma tamamlandiginda fisi cekin
ve motor parcasini (5) ayirmak icin
cikarma dugmelerine basin.

e Kapag kaldirin. Kasedeki malzemeleri
bosaltmadan 6nce bicagi dikkatli bir
sekilde cikarin. Bicagi cikarmak igin
hafifce cevirin, daha sonra cekin.

Uyari
e Dograyici aksesuarini kabuklu

yemigler, buz kupleri, kahve
cekirdekleri, tahillar veya sert
baharatlar, 6r. muskat gibi cok sert
yiyecekleriislemek icin kullanmayin.
Bu yiyeceklerin islenmesi bigaklara
zarar verebilir.

e Dograyici kaselerini hicbir zaman
mikrodalga firina koymayin.

«hc» Tarif Ornegi: Bal-Erik (krep icine

veya Uzerine sturmek icin):

40 g erik

40 g stizme bal

10 ml (vanilya aromali)

* «hc» dograma kasesini kuru erik ve
siizme bal ile doldurun.

® 4 saniye boyunca maksimum hizda
dograyin.

e 10 ml (vanilya aromali) su ekleyin.

e Dogramaya 1,5 saniye daha devam
edin.

Bakim ve Temizleme (D)

e El mikserini kullandiktan sonra her
zaman tamamen temizleyin.

* El mikserini temizlemeden 6nce fisini
cekin.

e Motor parcasini (3) veya disli kutularini
(8a, 10a) suya veya baska bir siviya
daldirmayin. Yalnizca nemli bir bezle
temizleyin.

e Diger buttn parcalar bulasik
makinesinde yikanabilir. Ylizeyi

95



cizebilecek asindirici temizleyiciler

kullanmayin.

Eksiksiz temizlik igin kasenin

tabanindaki kaymaz kauguk halkayi

cikarabilirsiniz.

e Pigment icerigi ylksek yiyecekleri (6r.
havug) islemden gecirirken
aksesuarlarin rengi bozulabilir. Bu
parcgalar temizlemeden 6nce bitkisel
yag ile silin.

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

Cihaz kullanim émriini tamam-
ladiginda Ittfen evsel atiklarla birlikte ﬁ
atmayin. Cihazi atmak igin Braun

Servis Merkezine veya llkenizde

bulunan uygun toplama noktalarina
birakabilirsiniz.

Gida maddeleri ile temas eden 1[]
aksam ve materyaller Avrupa
Birliginin 1935/2004 sayih

yonergesi ile 6ngorulen
tavsiyelere uygundur.

EEE STANDARTLARINA UYGUNDUR

Bakanlikca tespit edilen kullanim émru
7 yildir.

Uretici firma ve CE isareti uygunluk
degerlendirme kurulusu:

De’Longhi Braun Household GmbH
Carl-Ulrich-Str. 4

63263 Neu-lIsenburg

Germany

Delonghi Bosphorus Ev Aletleri Tic. A.S.
Meydan Sok. No:1

Beybi Giz Plaza D:53-54 Maslak/
ISTANBUL

DLB Tuketici Hizmetleri
444 27 64

info@braunhousehold.com.tr
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Romana (RO/MD)

Produsele noastre sunt proiectate pentru
a respecta cele maiinalte standarde de
calitate, functionalitate si design. Speram
cd va veti bucura in totalitate de noul dvs.
produs Braun.

inainte de utilizare

Cititi instructiunile de utilizare cu
atentie siinintregime inainte de a
utiliza aparatul.

Atentie

o Lamele sunt foarte
ascutite! Pentru a evita

accidentele, manuiti
lamele cu cea mai
mare grija.

e Se va avea grijd la manevrarea
lamelor ascutite si tdioase, la
golirea bolului si in timpul cura-
tarii.

o Acest aparat poate fi utilizat de
persoanele cu capacitati fizice,
senzoriale sau mentale reduse
sau de persoanele fara cunos-
tinte sau experienta doar sub
supraveghere sau dupa o
instruire care sa le ofere infor-
matiile necesare pentru utiliza-
reain sigurantd a aparatului Si
dacé acestia inteleg pericolele
la care se expun.

* Copiii nu trebuie lasati sa se
joace cu acest aparat.

¢ Acest aparat nu trebuie utilizat
de catre copii.

* Nu lasati aparatul si cordonul de
alimentare laindemana copiilor.

e Curatarea siintretinerea apa-
ratului nu trebuie realizate de
catre copii fara supravegherea
unui adult.

* Scoateti din priza sau opriti
aparatul intotdeauna atunci
cand il Iasati nesupravegheat
siinainte de asamblare, deza-
samblare, curatare sau depo-
zitare.

¢ Daca cordonul de alimentare
este deteriorat, acesta trebuie
nlocuit de catre producator,
de catre agentul de service
sau de catre persoanele califi-
cate pentru a se evita potenti-
alele pericole.

® [nainte de conectarea la priza,
verificati daca tensiunea aces-
teia corespunde celei indicate
pe aparat.

¢ Acest aparat este proiectat
excluziv pentru uz casnic,
pentru procesarea de cantitati
obisnuite de gospodarie.

* Nu utilizati piesele aparatului
n cuptor cu microunde.

e \Va rugam sa curatati toate
piesele inainte de prima utili-
zare sau conform cerintelor,
urmand instructiunile din sec-
tiunea Ingrijire si curatare.
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Piese si accesorii

Comutator pornit: viteza «I»
Comutator pornit: viteza «II»
Motor
Butoane de deblocare EasyClick
Axul blenderului
Accesoriu dispozitivde batut
a Aparat de viteze
b Dispozitiv de batut
Cupa
8 Accesoriu pentru piure
a Cutie de viteze
b Picior pasator pentru piure
c Paleta
9 Accesoriu tocator de 350 ml «hc»
a Capac
b Lama de tocare
¢ Castron tocator
d Inel anti-alunecare din cauciuc
10 Accesoriu tocdtor de 500 ml «ca»
a Capac (cu angrenaj)
b Lama de tocare
¢ Castron tocator
d Inel anti-alunecare din cauciuc

OO WN =

Dezambalare

Scoateti unitatea din cutia de carton.
Indepartati toate bucatile de ambalaj.
Indepartati toate etichetele existente pe
unitate (nuindepartati placuta
indicatoare a caracteristicilor tehnice).

Modalitatea de utilizare a
aparatului

Asamblarea si utilizarea

o Atasati piciorul de amestecare (5) la
motor pana cand face clic.

* Puneti piciorul de amestecare in
compozitia care trebuie amestecata.
Apoi porniti aparatul.

* Amestecati ingredientele pana obtineti
consistenta dorita printr-o miscare
usoara sus-jos.

e Dupa utilizare, scoateti blenderul de
mana din priza si apasati butoanele de
deblocare (4) pentru a detasa piciorul
de amestecare.

Atentie

¢ Daca se foloseste aparatul pentru a
pasa alimente fierbinti intr-o cratitd sau
oald, luati cratita sau oala de pe foc si
asigurati-va ca lichidul nu fierbe. Lasati
alimentele fierbinti sa se raceasca
putin pentru a evita riscul de a va opari.

¢ Nu ldsati blenderul de mana intr-o oala
fierbinte pe aragaz atunci cand nu il
folositi.

Exemplu de reteta: Maioneza

Piciorul de amestecare (A)

Blenderul de mana este perfect adecvat
pentru prepararea legumelor pasate, a
sosurilor, a sosurilor pentru salate, a
supelor, a hranei pentru bebelusi,
precum si a bauturilor, a celor de tip
smoothie si milkshake.

Pentru cele mai bune rezultate folositi
viteza Turbo.
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250 g ulei (ex. ulei de floarea-soarelui)

1 ou si 1 galbenusin plus
1-2 linguri de otet

Sare si piper dupa gust

* Puneti toate ingredientele (la
temperatura camerei) in cupa, in
ordinea indicatad mai sus.

® Puneti blenderul de mana in partea de
jos a cupei. Amestecati la viteza
maxima pana cand uleiul incepe sa se
Tncorporeze in compozitie.

e Cu blenderul de mana inca mergand,
ridicati usor piciorul pasator catre
partea de sus a amestecului si lasati-I
Tnapoiin jos pentru a incorpora si restul
uleiului.

NOTA: Timp de procesare: aprox. 1
minut pentru salate si pana la 2 minute
pentru 0 maioneza mai groasa (ex.
pentru legume pasate).



Accesoriu dispozitiv de batut (A)

Folositi dispozitivul de batut numai pentru
frisca, spuma de albus, pandispan si
deserturi semi-preparate.

Asamblarea si utilizarea

¢ Atasati dispozitivul de batut (6b) la

aparatul de viteze (6a).

Aliniati corpul motorului cu accesoriul

de batut asamblat si impingeti piesele

unain alta pana cand fac clic.

* Dupa utilizare, scoateti stecarul din
priza si apasati butoanele de deblocare
EasyClick pentru a detasa motorul.
Apoi trageti dispozitivul de batut din
aparatul de viteze.

Sfaturi pentru a obtine cele mai bune
rezultate
e Miscati dispozitivul de batut in sensul
acelor de ceasornic tindndu-I usor
inclinat.
® Pentru a preveni improscarea, incepeti
incet si utilizati accesoriul de batutin
recipiente sau oale adanci.
Puneti dispozitivul de batut intr-un
recipient si numai apoi porniti-I.
Asigurati-va intotdeauna ca dispozitivul
de batut si recipientul pentru
amestecare sunt complet curate si fara
grasimi inainte de a bate albusurile de
ou. Bateti numai péana la 4 albusuri.

Exemplu de reteta: Frisca

400 ml smantana rece (continut de

grasime min. 30%, 4 - 8 °C)

® Folositi numai viteza «I» pentru a utiliza
dispozitivul de batut.

¢ Folositi intotdeauna smantana
proaspata pentru a obtine un volum
mai mare si mai stabil atunci cand
bateti smantana.

Accesoriul pentru piure (B)

Accesoriul pentru piure poate fi utilizat
pentru a zdrobi legume si fructe gatite
precum cartofi, cartofi dulci, rosii, prune
si mere.

Tnainte de utilizare

¢ Nu zdrobiti alimente tari sau negatite
deoarece este posibil s& deteriorati
aparatul.

e Cojiti si indepadrtati samburii sau partile
tari; gatiti si scurgeti, iar apoi zdrobiti
mancarea.

Asamblarea si utilizarea

e Potriviti aparatul de viteze (8a) pe
piciorul pasator (8b) rotind in sensul
acelor de ceasornic pana cand se
fixeazéd in locul respectiv.

® Intoarceti accesoriul pentru piure
invers si potriviti paleta (8c) peste
butucul central, rotind in sensul invers
acelor de ceasornic pentru fixare.
(Daca aparatul de viteze nu este
montat corespunzator, atunci paleta
nu se va fixa in locul respectiv).

¢ Aliniati accesoriul pentru piure
asamblat cu corpul motorului si
Tmbinati cele doud piese pana fac clic.
Introduceti stecarul in priza.

e Scufundati accesoriul zdrobire n
ingrediente si porniti aparatul.

e Utilizand o miscare usoara sus-jos
deplasati accesoriul zdrobire prin
ingrediente pana obtineti textura
dorita.

e Eliberati butonul de viteza variabila si
asigurati-va ca accesoriul pentru piure
s-a oprit complet din nvartit inainte de
a-l scoate din mancare.

¢ Dupa utilizare scoateti aparatul din
priza. Indepartati paleta (9c)
Tnvartind-o n sensul acelor de
ceasornic.

* Apasati butoanele de deblocare pentru
a detasa accesoriul pentru piure de
corpul motorului. Separati aparatul de
viteze de piciorul pasator invartind in
sens invers acelor de ceasornic.

Atentie

* Nu utilizati niciodaté accesoriul pentru
piure Intr-o cratita direct pe o sursa de
ncalzire.
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Luati intotdeauna cratita de pe sursa
de caldura si lasati-o sa se rdceasca
putin.

Asezati cratita sau castronul pe o
suprafata plana stabila si sprijiniti-1 cu
mana libera.

Nu loviti accesoriul pentru piure de
partea laterald a vasului de gatitin
timpul sau dupa utilizare. Utilizati o
spatuld pentru a indeparta alimentele
Tn exces.

Pentru rezultate optime la zdrobire, nu
umpleti niciodata cratita sau castronul
mai mult de jumatate cu alimente.

Nu procesati mai mult de o incarcare
fara intrerupere.

Lasati aparatul sa se raceasca timp de
4 minute Tnainte de a continua
prepararea.

Exemplu de retetd: Cartofi piure

1 kg cartofi fierti
200 ml lapte cald

Puneti cartofii intr-un castron si
zdrobiti timp de 30 de secunde la
viteza «ll».

Adaugati laptele. Zdrobiti din nou timp
denca 30 de secunde.

Accesoriul tocator (C)

Tocatoarele (9/10) sunt perfect adecvate

pentru a toca carne, branza tare, ceapa,
ierburi, usturoi, legume, paine, biscuiti si
nuci.

Folositi tocatorul «<hc» (9) pentru rezultate

bune.

Folositi tocatorul «ca» (10) pentru
cantitati mai mari si pentru alimente tari.

Consultati Ghidul de preparare C pentru
a vedea cantitatile maxime, vitezele si
timpii recomandati.

Timp maxim de functionare pentru
tocator «hc»:

2 minute pentru cantitati mari de
ingrediente umede, 30 de secunde
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pentru ingrediente uscate sau tari sau
pentru cantitati < 100 g. Opriti imediat
prepararea daca viteza motorului scade
si/sau daca apar vibratii puternice.

Tnainte de utilizare

e Taiati alimentele n bucati miciin
prealabil pentru o tocare mai usoara.

o Indepértati oasele, tendoanele si
zgarciurile din carne pentru a preveni
deteriorarea lamelor.

® Asigurati-va cd inelul anti-alunecare
din cauciuc (9d/10d) este atasat la
partea de jos a castronului tocatorului.

Asamblarea si utilizarea

* Indepartati cu atentie protectia de
plastic de pe lama.

e Lamele (9b/10b) sunt foarte ascutite!

Tineti-le intotdeauna de partea de

plastic superioara si manevrati-le cu

atentie.

Puneti lama n pivotul central al

castronului tocatorului (9c/10c).

Apasati-I si invartiti-1 pentru a se fixan

locul respectiv.

Umpleti tocatorul cu alimente si puneti

capacul (9a/10a).

e Aliniati tocatorul cu motorul (3) si
imbinati-le pana fac clic.

® Pentru a utiliza tocatorul, porniti
aparatul. In timpul preparérii tineti
motorul cu 0 mana si castronul
tocatorului cu cealalta.

* intotdeauna tocati alimentele mai tari
(ex. branza parmezan) la viteza
maxima.

e Cand tocarea este gata, scoateti

stecarul din priza si apasati butoanele

de deblocare (5) pentru a detasa
motorul.

Ridicati capacul. Scoateti cu atentie

lama Tnainte de a goli continutul

castronului. Pentru a scoate lama

Tnvartiti-o usor si apoi trageti de ea.




A
Nu folositi accesoriul tocator la
prepararea alimentelor foarte tari,
precum nuci intregi, cuburi de gheata,
boabe de cafea, graunte sau
condimente tari, ca de exemplu
nucgoara. Prepararea acestor alimente
ar putea deteriora lamele.

¢ Nu puneti niciodata castroanele
tocatorului in cuptorul cu microunde.

tentie
L]

«hc» Exemplu de reteta: Prune uscate cu
miere (ca umplutura de clatite sau sos de

ornat):

40 g prune uscate

40 g miere cremoasa

10 ml de apa (aromata cu vanilie)

* Umpleti castronul tocatorului «<hc» cu

prune uscate si miere cremoasa.

Tocati timp de 4 secunde la viteza

maxima.

Addugati 10 ml de apa (aromata cu

vanilie).

e Tocati din nou timp deinca 1,5
secunde.

Ingrijire si curatare (D)

e Curatati intotdeauna bine blenderul de

mana dupa folosire.

Scoateti din priza blenderul de mana

Tnainte de curatare.

Nu scufundati motorul (3) sau aparatul

de viteze (8a, 10a) In apa sau in alt

lichid. La stergerea aparatului folositi
doar o carpa umeda.

Toate celelalte piese pot fi curatate

intr-o masina de spalat vase. Nu

folositi detergenti abrazivi care ar
putea zgaria suprafata.

Puteti indeparta inelul anti-alunecare

din cauciuc de la partea de jos a

castronului pentru o curatare mult mai

buna.

e Cand procesati alimente cu continut
ridicat de pigment (de exemplu,
morcovi), accesoriile se pot decolora.
Stergeti aceste piese cu ulei vegetal
Tnainte de a le spala.

Atat specificatiile de proiectare, cat si
aceste instructiuni de utilizare se pot

schimba fara aviz prealabil.
Nu aruncati produsul impreuna cu K
|

deseurile menajere la sfarsitul
ciclului de viata al acestuia.
Produsul poate fi remis la un centru
de service Braun sau la un punct de
colectare corespunzator din tara dvs.
Materialele si obiectele destinate Il
contactului cu produsele Q f
alimentare sunt in conformitate

cu dispozitiile regulamentului

European 1935/2004.

101



EAANVIKG

Ta nMpoidvTa Hag £XOUVV KOTOOKELOOTEL
va MANPoUV Ta bPnAdTEPa TIPOTUTIA
ToIOTTOG, AEITOUPYIKOTNTACG KOl alo6n-
TIKNG. EATiCoupe va amoAauBAveTE TIAN-
PwG TN véa cuokeur) Braun.

Mpw anod ) xprion

MapakaAovpe Siapdaote TIg 06nyieg
XPNONG TIPOCEKTIKA TIPIV XPNOIIOTION -
OETE TN OUOKEUN.

Mpoooxn

o Ot Adueg eivar e€aipe-
TIKG KOPTEPEC! M va

OTOPUYETE TOUC TPOW-
MOTIOMOUG XelpiCeaTe
TIC AQUEG e EEQIPETIKT
TIPOCOXT).

e [Tp€mel va SiveTal TPooox)
KOTQA TOV XEIPIOHO TV AIXUNP®V
Aenibwv KOG, KATA MV EKKE-
V(OM TOU UTOA KOl KOTA TOV
KaBaplopo.

e AuTr) 1) OUOKEUT) UTIOPEIL va XpNn-
olomomOei anod atoua Je Jel-
WHEVEC PUOIKES, AVTIANTITIKEG
1) BlovonTIKEG IKOVOTEG T)
XWPIG EUMELPIQ KAt YVAOELS,
napd uovo epooov eMmPOU-
vat T Toug Exouv 600¢i 06nyieg
OXETIKA UE TNV AOPOAN XPrion
NG OLUOKELNG KAl EAV EXOLV
koTaAdBet Toug mBavoug Kiv-
dovoug.

e Ta moubid va unv naifouv ye m
OUOKELN.

e Au 1 ouokeun Bev mpémetva
xpnowornoteirat and noudid.
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¢ Ta taibid va pnv €pxovTal e
ETOQT) |I€ TN CUOKEUN KOL TO
KOA®S10 TPOPOBOT™ONG ™S
OUOKEUT|C.

¢ Ta aibia dev mpénel va kaba-
piCouv Kal va ouvInPOoUV
OUOKEUT XPIG emiBAey.

e [1advta va amoouvdEeTe N va
oprjvete ™ ouokeun 6Tav dev
XPNOlomoLEiTalL KaL TPV TV
OUVAPUOAGYNOT, AMOCUVapP-
HOAGYNON, TOV KOBAPIOUO 1) T
®UAOED.

® EGv 10 KOA®G10 TPOPOSO-
one éxel pOapei, Ba mpénetva
avTikataotadei ano Tov kata-
OKEVAOT, TO €E0VOI0H0TNUEVO
ouvepyeio Tou 1) amd KaTAA-
AnAa KOTOPTIONEVO ATOUA
TIPOKEIEVOU VO OTIOPEVXDEI
TUXOV Kivduvoc.

® [Tptv OLVOEDETE TO PIC OTNV
npia, eA€yEte Qv TAON TOU
PeLUOTOC AVTIOTOIXEL 0NV
TGO TOL LMOBEKVUETAL TTIAVE
0TI OUOKEUT).

e AuTr) 1) OLUOKEUN) €xel OxedIa-
oTel LOVO YIO OIKIOKT) XP10m KAl
yla enekepyaoia OIKIOKQOV
MOCOTNTV.

* ArtayopeveTalL n XOron TV
€E0PTNUATWY TNG OLUOKEULTC O€
(POUPVO UIKPOKUUATGV.

¢ [lapakaAovpe va kaBapilete
OAQ TO UEPN TIPWV



XQNOIUOTIOMOETE T GUOKEUN
Y0 TIPQTN POPA 1) GTav Xpela-
Cetal, oLUPVQ e TIC 00NYieg
™G avTioToNG EVOTAG.

Mépn kat e§aptTipata

1 AlgkdTING EVEPYOTIOINONG:
TaXOTA «I»
AlokdTTNG evEPYOTOIiNONG:
TaxomTa «ll»
EEapmua potép
Koupumd aneAevb€épwong EasyClick
PaB6og unAévtep
EEGpHAa yia TO xTuTINTPL
a Npoodptua petadoong kivnong
b Xturmm)pt
Aoxeio
EEGpHA yia TTOATO
a Npoodptua petadoong kivnong
b Atovag yia moAto
c Mtepoylo
9 350 ml eEdpmpa k6P «he»
a Kamdkt
b Aemiba ko g
¢ MToA k6
d AvtioAloONTIKOG SakTOALOG OTIO
KAOUTOOUK
10 500 ml eEdpmpua KO6PTN «ca»
a Kamndkt (e HoTEP)
b Aemiba ko g
¢ MToA k6
d AvtioAloONTIKOG BakTOALOG OTIO
KAOUTOOUK

N

[o)é) IR NeN)

© ~

Anoouokevaacio

Apaipéaote ) povada amnod To
XOPTOKIBAOTIO. APaIpETTE OAQ TA HEPN
MG ouokeLaoiag. AQalpéoTe TUXOV
ETIKETEG ATIO TN HOVABa (UNV apalpEéoeTe
mv Tvakida toTov).

M&g va xpnopornoleite T
OUOKELN

Atovag avapiEng (A)

To umAévTEP XELPOG eival IBAVIKO yia va
TIOPAOKEVATETE VTITT, OAATOEG, VIPEDIVYK
YO TIG OAAATEG, OOUTIEG, BPEPIKEG
TPOPEG, KABMG KAl TTIOTA, OMOVOIG KAt
MIAKOEIK.

o dplota anoteAéopata,
Xpnototourjote v Taxvmta Turbo.

ZuvapuoAdynon kat Aerroupyia

e [pooapTroTe Tov AEova avauelEng (5)
OTO POTEP OTIOU VO AKOUOTEL KAIK.

e TomoBemoTte Tov AEova avauelEng ato
Melyua TIou TPOKELTAL VO AVaUEIXOEL.
2T OLVEXELD EVEPYOTIOMNOTE TN
OLOKEUT).

e Avapi€ete Ta OLOTATIKA OTNV ETIIOLVUNTT
TIVKVOTNTA E ATIAAY] Kivnon avew
KAT®.

e Metd m xpnon, BydAte and myv nipiCa
TO UTIAEVTEP XEIPOG KAl TIECTE TA
KoupTIA aTEAELOEPWONG (4) yia va
amnoouvdéoeTe Tov AEova avAUEIENG.

Mpoooxn
e Av XPNOLUOTIOLEITE TN CUOKEUT) Yla VOl

TIOATOTIOMOETE (EOTEG TPOPEG OE
KATOOPOAGKL ) KATOAPOAQ, APAIPEDTE
TO KATOAPOAGKL 1 TNV KATCAPOAQ aTiO
™ Tmyn BepudémTac kat BeBaiwbdeite
o611 8ev Bpalel To LyPO. APNOTE TO
Ce0TO TPOPIUO VA KPUMOEL EAAPPRG,
QOTE VA PNV UTIAPXEL KivBuvog
€YKaUUATOG.

® MnV AKOUUTIATE TO UTAEVTEP XEIPOG
6tav dev xpnoluormnoleital oe Ceot)
KATOaPOAQ OTO HATL NG KouGivag.

Mapdderypa cuvtayng: MaylovéCa

250 g AdGdL (T.x. NAEAQIO)

1 avyo kat eumAéov 1 KpOKO avyou

1-2 kouTaAlég TN colTag EVSL

AAGTLKAL TUTTEPL

e TomoOeTtoTe OAQ TA CLOTATIKA (O€
Bepuokpaocia dwpatiov) oto doxeio ue
TN oE1PA TIOL AVAPEPOVTAL TIAPATIAVE.

® TOTIOOETNOTE TO UTIAEVTEP XEIPOG OTOV
1aTo Tou doxeiov. AvapiEte o péylom
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Tax0mTa PEXPL To AAddL va
YOAOKTOUOTOTIOMOEL.

Eva To umAévtep xelpodg eEakoAouBei va
AEIToupyel, onkOoTe apyd Tov dgova
OTO TIAVR HEPOG TOU UEIYUOTOG KOt TIAAL
TIPOG TA KATW Y10 VO EVOWHATWOETE TO
UTIOAOLITIO AGBL.

YHMEIQZH: Xpbvog enekepyaoiag:
niepinou 1 AenTo yia TIG OOAATEG Kal

2 AeTTA V1O TILO TINXT MayloveCa

(TL.X. Yo vTum).

Egaptpua yia 1o xturntipt (A)

XPNOIUOTIOOTE TO XTUTINTPL LOVO YIa
oavTlyi, Yla va xTutnoete aonpdadia
AUYQV, Va va PTIAEETE TIAVTECTIAVL KAl
YAUKA amnd £TOIMO Pelyua.

2uvapuoAdynon kat Aerroupyia
e [lpooapTOTE TO XTUTINTAPL (6b) OTO
npoodpTnua peTddoong kivnong (6a).
e EuBuypauuioTe TO HOTEP E TO
OLVAPUOAOYNUEVO EEAPTNUA YIA TO
XTUTINTYPL KA TIECTE TO KOUUATIO
METAEL TOUG HEXPL VO OKOVOETE KAIK.
MeTd ) xprjon, anocuvdéaTe amnod v
TIAPOXN PEVUATOC KAl TIOTHOTE TA
KouuTa arnacpaAiong EasyClick yua
Va a@PaIPECETE TO EEAPTNMA KIVNTHPA.
2Tn ouvéxela ByAATe Tov auyoddapTn
amod 10 KIBAOTIO HETABOONC.

JUPBOVAEG yIa KOAUTEPQ ATOTEAECUATA
e Kouvrate T0 xtumnTmpt 6eEl6oTpOPa
UEXPLVa £pBel oe eAappLa KAioN.

o va anogpuyete TUToAIOpATA,

EekvoTE apyd Kal XPNOIUOTIOMOTE TO

XTurnTpL og Babia Soxeia 1y okeln.

TOTOOETNOTE TO XTUTINTIPL OE VA UTIOA

KAl HOVO TOTE EVEPYOTIOW|OTE TN

OUOKEUT).

e [ldavta va 8laopaAiCete 6T TO
XTUTINTIPL KL TO HUTIOA avAEENG eival
eVTEA®G KaBapa Kal Xwpig Airn, Tipv
XTUTINOETE AOTIPABIa AUY®V. XTUTIATE
MOVO €mG 4 aoTpAdla avyov.
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Mapddetyua ouvtayng: Zavriyi

400 ml kpva KpEpa (EAQY. TIEPIEKTIKOTNTA

Anapav 30%, 4 - 8 °C)

e Xpnowomnomote POVo v Tox0TNTaA «|»
yla T AelToupyia Tou auyodaptn.

e Xpnoluomoleite mavra gpEakia Kpoa
KPEUA YI0 TIEPIOCATEPO KAl TIO
oTtafepd GYKO EVM XTUTIATE.

EEapmpua yia moAto (B)

To eEdpua yia TIOATO umnopei va
XPNOLoTIOMOE( yia va TTOATOTIOOETE
Hayelpepéva Aaxavikd kat ppolTa, OTwG
TATATEG, YAUKOTIATATEG, VIOUATEG,
dapdoknva kat urnAa.

Mpwv ™ xprion

® Mnv TIoATOTIOLE(TE OKANPAG 1] WU
TPOPIUA, YIaTI uTIOPE( va TIPOKANBOEL
{nuIa o povada.

e KaBapiote kat agpalpéate TuxdV
neTPadAakia ) oKANPA PEPN.
MayelpéPte Kal oTpayyiEte YeTA
TIOATOTIOW|OTE TNV TPOPN.

JuvapuoAdynon kat Aettoupyia

e [1p0COpPUOOTE TO TIPOCAPTHA
uetadoaong kivnong (8a) atov d&ova
(8b) otpépovtag 6eEld6oTpOPa PEXPL
va aopaAioouv ot BEan.

e >TpiPTe TO EEAPTHA Y1 TOV TIOATO
avdmnoda kat TpocapuoéaTe To TMTEPVYIO
(8c) 01O KEVTPIKO TUNMO KAl OTPIPTE
aploTEPOOTPOPA YIa VA TO
£YKOTOOTNOETE. (AV TO TIPOCAPTNHA
netaddoong kivnong 6ev mpocappooTei
0woTd, To TITEPVYIo Bev Ba aopaAioet
ot 6€on Touv).

e EuBuypaupioTe TO GUVOPUOAOYNUEVO
€EAPTNUA YIa TOV TIOATO LUE TO HOTEP
KOl EVOOTE PE KAIK Ta 800 pépn padi.
BaAte omv npiCa.

e BuBiote T0 €EGPM A TTIOATOTIOM T OTA
OUCTATIKG KAl EVEPYOTIOMATE T
OUOKEU.




e Mg amaAég KIvAoelg Tave KATw,
KIVI|OTE TO EEAPTNHA TIOATOTIOMTY) OTA
OuOTaTIKA, MEXPL VA eTITELXOEI N
emOuun LET).

e A@nOoTe TO MANKTPO HETABANTAG

TaxuTag kat BeBalwdeite 611 TO

€EAPTNUA YIa TOV TIOUPE EXEL

OTANOTNOEL EVIEADG VA YUPITEL TIPIV TO

ByaAete amnod v Tpoo.

Metd ) xprion, ByAATe T cuokeun

anod v npifa. Apalpéate To TITePUYLO

(9c) otpépovtag SeEBaTPOPA.

e [Ni€oTe TO KOLUTIA ATIEAELOEPWONG YIa
VO OTIOOUVVEECETE TO EEAPTMA VIO
TIOATO a6 TO HOTEP. AlaXwPIoTE TO
npoodpTnua peTddoong kivnong anoé
TOV AEoVa OTPEPOVTAG
aploTeEPOOTPOPA.

Mpoooxn
e [10T€ pnv xpnolpomoleite 1o eEGpTNUa

Y0 TOV TIOATO O€ KAToapOAQ TIOU
BpiokeTal mGvw 0t PWTIA.

* Aparpeital tévra v katoapoAa and
m PWTIA KAl APT)OTE VA KPUAOEL
EAAPPOGC.

® AKOUUTINOTE TNV KATOAPOAQ 1] TO UTIOA
o€ otabepn), eminedn empavela Kat
ompi€te ™ Ue To eAeVOEPO XEPL 0OG.

e Mnv xtumidte 1o €EAPTNUA YO TIOATO

oTa TAQIVA TOL JOYEIPIKOU OKEDOLG

KOTG ™ Xprion 1 KETA T Xprion.

XPNOIWOTIOWOTE [ia OTIATOVAQ Yia va

E0OETE TA UTIOAOITIA TPOPIWV.

o KoAOTEPO ATIOTEAEOUATA KOTA TNV

TIOATOTIOINON TIOTE PNV YEUICETE UE TO

TPOPIUO TNV KATOAPOAQ

1) TO UTIOA TIAV® AT TO MIOO.

Mnv enekepydleoTte MEPIOCOTEPES ATIO

uia pepideg xwpig Sakorr).

e A@NOTE T CUOKEUT VO KPUKOEL YIO 4
Aemtd MpLv ouvexioete ) dladikaoia.

Mapddetyua ouvtayng: Alwpéveg mataTeg

1 kg payelpepéveg MoTATEG

200 ml Ceoto yaAa

e TomoOe™OTE TIC MOTATEG HECA OE
€Va UTIOA KOl TIOATOTIONOTE Yia
30 devtepodAenTa otV TAXOTNTA «lI>.

® [MpooBéate TO YAAQ. Zuvexiote TV
TIOATOTIOMON YO aKOUN
30 SeutepoOAemTa.

EEapmpa k6 (C)
O1kopTeG (9/10) gival 1davikoi yia v
KOTI KPEATOG, OKANPOUL TUPLOL),
KPEUMLBIOV, BoTAV®V, OKOPBOU,
AQXaVIKQV, P00, MagIuadlov kat
ENPOV KAPTIQV.

Xpnotyomomaote 1o KON «he» (9) yia
KOTIN) 0€ AeTTd TEPAXIA.

Xpnotyotmoate Tov KO «ca» (10) yia
HEYOAADTEPEG MOCOTNTEG KAl OKANPA
TPOPIUA.

AvatpéEte otov O8nyo6 Enegepyaoiag C
Yl TIG LEYIOTEG TIOGOTNTEG, TOUG
OUVIOTOUEVOULG XPOVOULG KAl TIC
OUVIOTQOUEVEG TOXUTNTEG.

MEy1oTOoG XpOVOG AEIToupYiag yia Tov
KOPTN «he»:

2 AeTtTd Y10 HEYAAEG TTIOOOTNTEG LYPOV
ovotatikov, 30 eutepoAenTta yia Enpdn
OkANpd ocvotatikd 1 moocdmrteg < 100g.
2TapoToTe agéowg m Sladikacia 6tav n
TaX0TNTO TOU HOTEP HEIQVETAL /KA
TIPOKUTITOUV LIOXUPEG BOVNOELG.

Mpwv ™ xprion

e Koyte amd mpv Ta TPOPIUA OE HIKPA
KOMMATIO YIa EUKOAGTEPN KOTIN.

° Apalp€aTe TUXOV KOKOAQ, vEUPQ KOl
XOvBpoug amod To KPEAG YA VA UV
TIPOKANBEel Tnuid oI AeTtibeg.

* Befawwbeite 0TI 0 avtioAoONTIKOG
6akTOAIOC amd KaouTooUk (9d/10d)
elval TomoBeUEVOG OTOV TIATO TOU
UTIOA KOPT.

JuvapuoAdynon kat Aerroupyia

° A@aIPEDTE MPOCEKTIKA TO TIAACTIKO
KAAUPpO antd T Aemida.

e OuAenideg (9b/10b) eival moAL
Ko®TePEG! Na TIg kKpaTdTe AvTa and
TO TIAVW TAQOTIKO HEPOG KAL VA TIG
XelpiCeote e mMPoaoox.
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TonoBetote ™ Aemiba OTOV KEVTPIKO
neipo Tou unoA k6¢p (9¢/10c). MEote
M TPOG Ta KATW Kal oTPihTE TN OOTE
va aogpaAioel ot B€on.

e ["gpioTte TOV KOPTN PE TPOPIMO KAl

BaATe To kKamaki (9a/10a).

EuBuypaupioTte T0 KOPTN UE TO LOTEP

(3) Kat KouUTAOOTE Ta padi.

e [a va AerToupynoet 0 KOPG,
evepyoTomoTe ) ouokeur). Katd m
S1abikacia KPATNOTE TO HOTEP ME TO
€Va XEPLKAL TO PTIOA KOPTN PE TO GAAO.

e KoBete MAVTA TA IO OKANPA TPODILA

(T.X. MappeCava) otn PEylom

ToxyTnTa.

A@oU 0AOKANPWOE( N kotr), BYAATE

and v npifa Kat MESTE T KOUUTILA

amneAevBépwong (5) ya va

QTIOCUVOEDETE TO HOTEP.

® INKQOOTE TO KATIAKL. BYAATE TPOOEKTIKA

™ Aemiba niptv adeldioete To

TEPIEXOUEVO TOU UTIOA. 'l va

agaipéoete M Aemnida, oTpiPpte MV

eAAPPOG KAl TPAPBAETE V.

Mpoooxn

e Mnv xpnotpotoleite To eEAPTNUaA
KO yla MV eneEepyaaia eEAIPETIKA
OKANPQV TPOPIL®V, OTIWG ENPo0G
KAPTIOUG LE TO TOOPAL, TaYAKIA,
KOKKOUG KApE, KOKKOUG 1] OKANPA
UTTaXOPIKA, TL.X. HooxXoKApudo. H
ene€epPyaoiao AUTAOV TWV TPOPIN®WV
umnopei va mpokaA€éoel nud oTig
Aemibeg.

Mnv TonoBeTeite MOTE TA UTIOA KOPT
0€ POUPVO UIKPOKUUATWV.

e MpoaBeate 10 mlvepd (Exovtag piket
BaviAieg).

e YuvexioTte TNV KOTIM Yia GAAO
1,5 BevtepodAeTTTO.

Dpovrtida kat Kabapioudg (D)

o KaBapiCete mavta KaAd 1o UMAEVTEP
XEPOG PETA TN XPTioN.

e BydAte and ) npila 10 UMAEVTEP
XELPOG TIPIV TOV KABAPIoNO.

° Mnv BuBiCete TO pOoTEP (3) 1 TO
npooapTuata petddoong kivnong
(8a, 10a) oe vepd 11 GAAO LYPO.
KaBapioTe povo pe éva uypd mavi.

e ‘OAa Ta GAAQ pEPN PTTOPOUV VO
MAVB0UV Og MALVTIPIO THATWV. Mnv
XPNOoTIoIEITE OKANPA KABAPIOTIKA
mou Ba punopovoav va xapdgouv Tnv
ETIPAVELQ.

* Mmopeite va a@alpéaTe TOV avVTL-
oAeONTIKO EAAOTIKO SAKTUALO OTIO TO
KATW LEPOG TOU UTIOA YIA VO TO
KaBapioeTe AKOUN TIO KOAJ.

e Katd TV ene&epyaaia Tpopitwy ue
VPNAN TIEPIEKTIKOTNTA OE XPWOTIKEG
(T.X. KapOTA) Ta EEQPTNHATA EVEEXETAL
VA ATOXPWHOTIOTOVV. ZKOUTIHOTE AUTA
Ta PEPN HE PUTIKO AGSLTIPWV TA
kaBapioeTe.

Tooo ol podlaypagég oxedlaouol 600
KAl QUTEG 01 08NYiEQ XxPNOTNG LTIOKEIVTAL
o€ aAAaYEG XwpIg ipoeidotoinon.

Mnv meTdTe TO MPOIOV OTA OIKIAKA
amnoppiupaTa PeTd To TEAOG TOU
KOKAOUL (G Tou. Mmopeite va 1o

napadmoeTe OTO KEVTPO GEPPBIG TG
Braun 1y ota onueia CUAAOYNG TG XOPAG

o

«hc»Mapdadetypa ocuvtayng: MéEAL-

Aapdoknva (0g YEUION I EMAAEILPA YO

MYQVITEQ):

40 g Eepd Sapdoknva

40 g appAaTo PEAL

10 ml vepd (é€xovtag pikel Bavilieg)

e [euioTe TO UTOA KOPTN «he» pe Eepd
Sapdoknva kat appATo PEAL

e KoYTe yia 4 8eutepOAETTA OTN PEYIOTN
Taxomra.
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Ta VAIKA KO TO QVTIKEILEVA TTIOU
mpoopifovtal va EpOouv oe
ETIAPT) LE TPOPIUA
OUMUOPPOVOVTAL UE TIG
blatageig Touv Evpwmaikol
Kavoviopo0 1935/2004.



Kasak

Bi3ajiH eHimaep cana, XXyMbIC eHiMAiniri
MEH CbIPTKbl KOPiHiCi OONbIHLLA eH,
XOFapbl TananTapra can 6onarbiH eTin
xacanagpl. bis xaHa Braun
KYPbUIFbIHBI3AbIH, NaiaacbiH TONbIK,
KOpEeCi3 oen yMiTTEHEMI3.

Mope xababiFbl

Ocbl eHiMAi naipanaHappaH OypbiH

HyCcKaynapabl MYKUSIT OKbIM LUbIFbIHbI3.

EckepTtne
o Xy3nep ete eT1kip
=\ Oonagpl!
JKapakatTaHyabl

oonasipMay yLLiH
Xy30epai CakThIKNeH
KONZAHbIHbI3.
® OTKip KeCKiLl NblluakTapabl
yCTaraH, LapaHbl 6ocaTtkaH
XoHe Ta3anaraH keaae abain
6ony Kaxer.
® KvMmbingay, CesiHy Hemece
onnay kabinerti WekTeyni XaHe
ToXipoueci MeH xabapbl XOK,
Ty/iFanapFa, KypbliFbiHbl
Kayincia Typae kosiaaHy xansbl
HyCKaynbIKTap 6epinreH
XaFaaviaa xaHe TOHETIH KayinTi
TYCIHreH Xaraanaa faHa
KOSiAaHybIHa pykcar eTinesi.
* bananap KypbliFbIMEH
onHamaybl TUIC.
© Byn KypbiFbiHbI OananapapiH,
KonaaHobaybl TUiC.
e bananap KypbliFbl MEH OHbIH,
KyaT CbIMbIHAH anblCTaTbiybl
THiC.

¢ Tazanay xaHe TeXHMKabIK
KbI3MET kepceTy 6ananap
TapanblHaH 6akpinaychi3
OpblHZaIMaybl TUIC.

e Kapaycbl3 kanablpbliica XaHe
XVHay, benuekTey, Tazanay
HeMece cakTayra Koo angbliHaa
apKaLLaH KYpbUTFbIHbI
pO3eTkaaH CybIpPbIHbI3.

e Erep KyatneH KamTy CbiMbl
3akbIMaanFaH 6onca,
XapakarTbl 6onabipmay yLuiH
O/ 6HZIPYLLI, OHbIH, KbISMET
KepCeTy areHTi Hemece yKcac
eKineTTiri 6ap TyFanap
TapanblHaH aybICTbIPbINYbI THIC.

® KypbIFbiHbI aFblTMaFa kocnac
OYPbIH, aFbITNaHbIH KyaT KyLLi
KYPbUTFbIOA KBPCETINMEH KyaT
KYLUiHe cail eKeHiHe Ke3
XETKI3iHj3.

® by KypbUiFbl Y WapycbiHOa
KONZaHyra faHa apHaJiFaH XaHe
TaFamzapabl yii LwapyacblHa
KXXETTi Menepae faHa
KONZaHy KaxerT.

® ELi6ip GenLuekTi Kbicka
TONKbIHAbI MeLTe
nanoanaHoaHpI3.

e Asralll peT naviganaHap
anabiHOa HEMECe KaxeT
6onraH ke3gae,«KyTin ycray
XoHe Tazanay» benimaepiHoeri
HycKaynapFa Cy/eHin, 6apnbik,
OerLweKTepiH Ta3anaHpl3.
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BernLueKkTep XaHe KepeK-XapaKrap

AybICTbIPbIMN- OC bILITA: Xblngamapl «l»
AybICTbIPbIMN- OC bilUTA: Xblngamab! «I»
MoTop Geniri
Bachbin-6ocary Tyiimenepi
Bnenpep Tipeyi
ApanacTblpfbiLlL Xabapifbl
a Bepinic kopabbl
b ApanacTbIpfbiLL
©nweyiw blapbiCbl
Miope xabapifbl
a Bepinic kopabbl
b Miope cantamacsl
¢ Kanaka
9 350 ml Typay xabaplifbl «<hc»
a Kaknak,
b Typay xy3i
¢ Typay blapICbl
d CbIpFyFa KapCbl pe3eHKe CakmHachl
10 500 ml Typay xabaplrbl «ca»
a Kaknak (Taptnacsl 6ap)
b Typay xy3i
¢ Typay blapIChbl
d CblpfyFa KapCbl pe3eHKe CakmMHachl

OOk wON =

o ~

OpaybiH awy

KKypbUIFbIHBI KOPaNTaH asbiM LWbIFbIHbI3.
OpayblWThIH, 6apnblk 6enikTepiH anbin
TacTaHp!3. KypbinFbiga KanFaH
Xancbeipmanap 6osca, anbin TacTaHsl3
(3aybITTbIK 3aTOENTiHI aNMaHbI3).

Byn KypbINFbIHbI Kanan KoJgaHy
KaXet

ApanacTbipfbil Giniri (A)

Kon apanacTtbipfblll CYWbIKTbI, TY3ObIKTbI,
canart gampaeyiltepiH, kexenepgi, 6ana
TaramaapblH, CyCbiHAAPObI, XXEMIC
KONManXblHOAPbIH XXaHEe CyT
GblnaMblKTapbIH 83ipsieyre eTe Konambl.
BapblHLIa XaKCbl HOTUXENepre Ko
KETKi3Y yLWiH, Turbo XbinaamabiKTbl
KONOAHbIHbI3.
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Kypacm Py XaHe KongaHy
e BneHpep cantamacbiH (5) MOTOP
GeniriHe canraHga, CbipT €TKeH AblObIC
ecTinyi Tmic.

e ApanacTblpy YLiH 6neHaep
canTtamMachblH KOCMNaHbIH, iLliHe
canbiHpl3. CoaaH KeniH KypbIFbIHbI
KOCbIHbI3.

e >Kalinan xorfapbl-TOMEH KO3FanThir,
VIHTPEANEHTTEPAl KaXeTTi
KOHCUCTEHLMSAFA XKETKISiH|3.

e KonpaHbICTaH KeliH, ko 6neHaepiH
KyaT Ke3iHeH CybIpbIn, OLipy YLUiH
6ocaty TyiimenepiH (4) 6acbiHbI3.

Cakranabpy

e Erep KypblIFblHbI bICTbIK, TaFamMzbl
KSCTPONAIH HEMECE Ka3aHHbIH, iliHae
MbIXY YLUIH KongaHaTblH 6051caHbI3,
K8CTpenai Hemece Kasanapbl Kbl3y
OLLUaFblHaH anbIn TaCTaHpbI3 XoHe
CYMbIKTBIKTbIH, KaHay YpAiCi TOKTayblH
KYTiHi3. Kynin kanmac yLiH bICTbIK,
TamMmakTbl @34an CybIThIN anbiHbI3.

e bICTbIK Ka3aH NeLwTiH, YCTiHaE Typca,
KON BneHaepiH KasaHHbIH, iliHae
KanaplpMaHbI3.

PeuenTt Mbicansl: MalioHes

250 g malii (Mblcanbl, KyHOaFbIC Maiibl)

1 XyYMbIPTKA X8He KOCbIMLLa

1 >XKyMbIPTKaHbIH, CapbICbl

1-2 ac KacblIK Cipke Cybl

[am wbiFapy yLwiH Ty3 6eH 6ypbil

e Bapnbik MHrpeameHTTepai (benme
TemneparypacbiHga) enweyill
bIObICTbIH, iLLIHE XOFapblaa KePCeTiNreH
peTiMEH CablHbI3.

e Kon 6neHaepiH enweyill biabICTbIH,
Ty6iHe canbiHbI3. Maii maliFbiHgana
6acTaraHLLIa XOFapFbl XblNAaMAObIKNEH
apanacTblpbiHbI3.

e Kon 6neHaepi XyMbIC iCTen TypFaH
yakpITTa, cantamaHbl KOCNaHbIH, YCTIHE
6asty KeTepiHi3 XaHe Mali KanabiFbl
apanacsbin KeTy YLUiH kanTa
6aTbIpbIHbI3.

ECIHI3E BOJICbIH: ©Haey yakbITbl:
canarrtap YyLWiH wamameH 1 MuHyT




>KOHe Mabl ManoHesaep YyLUiH

LIaMameH 2 MUHYT (MblCcanfa, Ty3aplK).

ApanacTbipfbill XXababifbl (A)

ApanacTbIpFbILLThI TEK KaHa Kineren,
XYMbIPTK@HbIH, aKybI3blH LLANKayFa XXaHe
GUCKBUT NEH JalibiH KOcna AeCepTTePiH
a3ipneyre KoONAaHbIHBI3.

KypacTblpy XoHe KongaHy

e ApanacTblpfFbilThl (6b) 6epinic

KopabblHa (6a) GekiTiHi3.

MoTop KOpnyChIH KypacTbipbliFaH

apanacTblpFbill KOCbIMLLIACLIMEH KaTap

KOWbIM, CbIPT ETKEH AblObIC ECTINreHLIe

eKeyiH Koca UTepiHi3.

e [laiimanaHbin 60sFaHHaH KeliH KyaT
KO3iHEH CYbIPbIHBI3 A2, KO3FaNTKbILL
GenikTi arbITbin any ywiH EasyClick
6ocary 6aTbipmanapbliH 6acbiHbI3.
CopaH keWiH apanacTbIpFbILLThI
6epinic kopabblHaH TapTbIN anbiHbI3.

OKorapfrbl HOTUXEre XEeTy KeEHecTepi
e ApanacTbIpFbIlUThl CON KOJILAEHEH,
ycTan, carar 6aFbiTbIMEH KO3FaHbI3.
e lllawbiparbin anmac yLiH, 6asay
BacTaHpI3 XaHe TEPEH, bIbIC NEH
TepeH, Taba KoNaaHbIHbI3.
ApanacTbIpFbILLThI anAbIMEH biAbICKa
canblHbI3, TEK COOAH KeNiH FaHa
KYPbUFbIHbI KOCbIHbI3.
PKyMbIpTKa aKkybI3blH LLAKamMac
OypblH, apanacTbIpFbILLTbIH, XaHe
apanacTbIpy blAbICbIHbIH, Ta3a 60J1ybIH
XXaHe Maiinbl 60sIMaybIH TEKCEPIiHI3.
JKyMbIPTKA aKybI3bIHbIH, MeSILLEPIH
4-TeH aCcblpMaHpbI3.

PeuenTt mbicansl: LLlarikanFaH kinerem

400 ml cybiFaH Kinerem (Kypambl kem

neredae 30% maninbl, 4-8 °C)

® BynFaybllThl KONAAHY YLUiH TeK «I»
XblNAaMAbIFbIH NaiaanaHbiHbI3.

e lllalikay 6apbiCbiHAA TypakTbinay
Kenemre Ko XeTKidy YLiH apKaluaH

>KaHa asiblHFaH api CyblFaH Kinerenai
KONAAaHbIHbI3.

Miope xabapbiFbi (B)

Mope xabapiFbiH KAPTOM, TOTTI KAPTOM,
Kbl3aHak, Kapaepik XXaHe afiMa CUSKTbI

XEMICTEP MEH NiCipinreH KekeHicTepai esy
YLiH KongaHyFa 6onaasbl.

Kon,u,aHap angbiHaa
e KaTTbl HeMece nicnereH TaFramabl
KonaaHbaHbI3, ce6ebi KypbUTFbIHbIH,
Oy3blTybl MYMKIH.

e TacTapabl HemMece KaTTbl 3aTTapabl
asnbIn TacTaHpbI3; asblK-TYJIIKTi Nicipin
anbin, KypraTbiHbI3 Aa, COAaH KeliH
e3iHj3.

KypacTbipy XaHe KongaHy

e Bepinic kopabbiH (8a) cantamara (8b)
cafar TiflimeH Oypan OpHaTbIHbI3.

e [liope xababiFbiH TOHKEPIM,
KanakLaHbl (8c) opTanblk TOpabbIHbIH,
YCTiHEH acblpa gangen canbin, carar
TiniHe kapcobl 6ypaHki3. (Erep 6epinic
Kopabbl AypbIC OpHAaTbIIMAca,
KanakLia OpHbIHAA HbIK TYpManabl).

e KypacTbipbinFaH nope xababiFbiH
MOTOP KOPMyCbIMEH KaTapnan Korbim,
eki beniexTi GipikTipiHi3. XanrFaHpi3.

e E3riw KocbIMLLACHIH
VIHTPEeANEHTTEPAjH, iLliHe 6aTbIPbIHbI3
KOHE KYPbUIFbIHbI KOCIHbI3.

e E3riw kocbIMLIACHIH akblpbiHAAnMN
XOFapbl-TOMEH KO3Far,
VHIPEANEHTTEP KaXeTTi
KOHCUCTEHLMAFA XXETKEHLLE €3iHji3.

* Xbingamapl biH peTTey T MMECiH
6ocarthbl b3 Aa, e36e kepek-xapa biH
asbl -T NiKTeH anapfaH 6 pbiH OHbI
aliHanyblH TONbl TO TaT aHblHA K 3
XeTKi3i i3.

e KonpaHbICTaH KeMiH KypblUFbIHbI
pPO3eTKagaH axblpaTbiHpI3.
KanakwaHbl (9c) caraT 6arbiTbiIMEH
6ypan anblHbI3.
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e [liope xabablFblH MOTOP KOPMYCbIHAH
axblpaTy yLwiH 6ocaty TyimenepiH
6acbIHbI3. Bepinic kopabblH
canTtamMagaH carat TifiHe Kapchbl
Oyparn, axblpaTbin anblHbI3.

CakraHgblpy

e [Miope XababiFbIH KBCTPOsre casbir,
Tikenen neLl yCTiHe KOMbIN KONaaHyra
6onmainapbl.

AngbIMEH COYC asifblH OTTaH Tycipin,
CYbITbIM asbIHbI3.

KecTpengi Hemece askTbl TypakTbl api
TEriC )Xepre OpHaTbIHbI3 XX8HE OHbl 60C
KOMNbIHbI3OEH YCTan TyPbIHbI3.

e KonpaHbiC Ke3iHae Hemece
KONOAHbICTaH KeniH nope XabapIFbIH
Tamak, nicipy blAbICbIHbIH, LUETIHE COFbIN
KaknaHbl3. APThbIK, TAMaKTbl any YLUiH
KanakLuaHbl KONAaHbIHbI3.

HaTmxeci xakcbl 6011y yLUiH, 83ipney
BapbICbiHAA KBCTPere HEMece
blObICKA TaFamMbl TONTbIpMan
canblHpI3.

9P casibIMHaH KeWiH KifipreH XeH,
y3aikci3 kongaHyra 6onmManiabl.
Kanracteipmac 6ypbIH KYpbUIFbl
CyblFaHLWa 4 MUHYT KYTiHi3.

Peuent mbicansl: KapTon nopeci

1 kg nicipinreH kapton

200 ml xbinbl cyT

e KapTonThl Wapara canbliHp3 Aa, «ll»-wwi
XbingamapikneH 30 cekyHA, e3iHi3.

e CyTTi KOCbIHbI3. Tarbl aa 30 cekyHp,
MbIXbIHbI3.

Typay xa6abirbi (C)

TypaybiwTap (9/10) eT, KaTThl ipiMLLIK,
nua3, Wern, capbiMcak, KBKeHiCTep, HaH,
KPEKep XaHe XaHfFak, TypayFa Konamnbl.

JKakcbl HaTUXE YLUiH «hC» TypayblLLlbIH
(9) KonpaHbIHbI3.

Menwepi ken TaFam YLUiH X8HEe KaTTbl

TaFamaap YLUiH «ca» TypaysbllTtapbiH (10)
KOJNAaHbIHbI3.
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Tamak MesLepi, yakpiT XXaHe
Xblngamaplk xannbl keHectepai C
HyCKayJbiFbIHaH KapaHbl3.

«hc» TypayblLLbIH Makcumangpl KonaaHy
yakpITbl: Menwepi ken biiFangbl
VMHIpeameHTTep YLiH

2 MUHYT, an KypFak HeMece KaTTbl
MHrpeameHTTep ywid Hemece < 100r
mMernwepi ywin 30 cekyHa. MoTop
XblngamMabiFbl 6asynaraH kesae xaHe/
Hemece Tepbenic narga 6onfFaH kesae
eHiey 6apbICbIH Aepey TOKTaTbIHbI3.

KongaHap angpiHaa

e OHait Typany YLiH Taramapbl anapbiH-
ana ycakran Typan ablHpl3.

* JKy3aepiHe 3aKbiM KENIMEY YLUIH eTTiH,
CYMeKTepIH, CiHipiH XaHe
LIeMIpLUEKTEPIH anbin TaCTaHbI3.

e ChipryFa Kapchbl cakuHa (9d/10d) Typay
TabarbIHbIH TYOiHE BekiTinin TypraHbiHa
KO3 XETKI3iHi3.

KypacTbipy XoHe KongaHy

e JKyaaiH nnacTuk kabbiH abainan
aNnblHbI3.

* Xyanepi (9b/10b) eTe eTkip! Onapabl
apAariblM NacTUKTEH XacaFaH
XOFapFbl 6eniriHeH ycTaHbl3.

e Xyaai Typay TabakiacbiHbiH, (9¢/10c)
opTanblk, 6iniriHe opHaTbiHbI3. ToMeH
Kapari 6ackin, opHbIHA BeKiTiNyi yLUiH
Gip peT GypaHbl3.

e Typay blAbICbIHA TaFaMAbl Canbi,
KaknarbIH XabblHbI3 (9a/10a).

e Typayblil neH moTop GeniriH (3) katap
KOWbIN, onapabl GipikTipiHi3.

e TypaybIlUTbl KONAAHY YLUIH KYPbIIFbIHbI
KOCbIHbI3. )KYMbIC KE3iHAE MOTOP
GeniriH 6ip KONbIHBIZOEH, an Typay
bIAbICBIH eKiHLWi KONbIHBEI3OEH ycTan
TYPbIHbI3.

e KartTbinay Taramaapapbl (Mbicasbl,
rnapmesaH ipimMLLUiri) apkallaH xorapfbl
XblngamMmablKneH TypaHpl3.

e Typan 60sFaH COH, KyaT ke3iHeH
CybIpbIN, MOTOP 66niriH axblpaTy YLUiH
6ocarty TynmenepiH (5) 6acbiHpbI3.




e KaknakTbl XOfapbl KOTEPIiHi3. blabICTbl
6ocartnac 6ypbiH, Xy3ai abainan anbin
LWbIFbIHBI3. XKy34i anbin LWbIFY YLUiH OHbI
con 6ypbIHbI3, COAaH KeiH TapTbIn
anblHpI3.

CakTraHgblpy

e KabblFbiHaH Ta3apTbiMaraH
XaHfFakTap, My3 LapLublinapsl, kode
[OOHOEPI, AdHAEp HEMECE Xynap
XaHFarbl CUSIKTbI KaTTbl AaMaeyiluTepai
XOHE KaTThbl TaFaMaap YLUiH Typay
XababiFbliH KoNaaHbaHbI3. ATanFaH
TaraMmaap Xysaepre 3akbiM KenTipyi
MYMKiH.

® KPOTONKbIHAbI MELTe KONAaHyFa
6onmangpl.

«hc» Peuent mbicanbl: ban kocbliFaH

epik (KyMnmMak canmMachkl Hemece Tocan

peTtiHae):

40 g kapa epik

40 g koo 6an

10 Mn cy KYWMbIHBI3 (BAHUINH KOCbISIFaH)

e «hC» Typay blAbICbiHA Kapa epik NeH
6anabl canbliHbI3.

e EH XOFapbl XbINAaMablKneH 4 cexyHz,
aiHanaplpbiHbI3.

e 10 Mn Cy KyMbIHbI3 (BAHWUIVH
KOCbIJIFaH).

e 1,5 cekyHaTanm kanTa anHanablpbIHbI3.

KyTy xaHe Tazanay (D)

e Kon 6nenaepiH KoNgaHFaHHaH KeliH,
OHbl 9PKALLAaH MYKMAT Ta3anaHpl3.

e Kon 6neHpepiH TazanaraHga, OHbl KyaT
KO3iHEH aXbIPATbIHbI3.

e Motop 6eniriH (3) Hemece Bepinic
KopanTapbiH (8a, 10a) cyra Hemece
e3re CyMbIKTbIKKa 6aTbipMaHbI3.
JbIMKbBIT MaTaMeH CYPTiHi3.

e backa 6esLeKkTepiH blabIC XyaTblH
MallVHaMeH XyyFa 6onazabl. beTiHe
CbI3aT TYCIPYi MYMKIiH bICKbILL
Tasanarblll 3aTTEKTEPAi KONaaHOaHbI3.

e JKakcbinan Tazanay yLUiH LapaHbiH,
TybiHOeri TaliFaHakTaTNalTbiH Pe3eHKe
LbIFbIPAb! anbin KoMcaHbi3 6onaapl.

e KypaMblHAa NUIMEHTI XOFapbl
TaFamaapAbl KongaHraHaa (Mbicanbl,
coab6i3), xxabablKTapablH, TyCi KeTyi
MYMKiH. Byn 6eniktepai xxymac 6ypbiH,
onapabl 6CiMAik MaribIMeH CypTin
ablHbI3.

TexHuKasnbIK cunarTamachl CUSIKThI,
KOJIAaHbIC HYCKaymbIKTapbl 4a eCKepTyCi3
e3repTilyi MYMKIH.

OHiM KonAaHbICTaH LWblKKaHaa

6acka yii KoKbICbiIMeH bipre
TactamaHnpl3. EniHisgeri Braun
KbI3BMET KOPCETY OpTablFbiHA
HeMece TUICTi XXrnHay opTasblKTapbiHa
OTKi3YiHi3re 6onaasbl.

LUbIFapbuiFaH Xbibl

LLbiFapbiiFaH XbinbiH 6enriney yLiH
OyiMblM TakTallacbiHAaFbl 5-caHapIK,
LWblFapYLLbl KOAbIH KapaHbI3. LLbirapyLubl
KOAbIHbIH, OipiHLLI CaHbl WbiFapFaH
XbINObIH COHFbI CaHbIH Oingipeni. Keneci
2 caHpap WblFapbliFaH XblablH,
KyHTi36enik anta caHblH 6ingipeai. An
COHfFbI 2 caHpgap 1992 xeinpaH 6actan
aBTOMaTThl TypAe ecenTesnreH 6acoin
WbiFapy Mep3imiH 6ingipeai.

Mbicanbi: 30421 — ByibiM 2013 XblbIHbIH,
4 anTacblHAA LWbIFapbIIFaH.

EAL

Ynri MQ 500-525-527-535

KepHey 220-240B

Fepy 50-60Tu

BarTt 600 Bt

Cakray Temneparypa:

aprTapsbl: | +5°C xaHe +45°C
blnranabinbik: < 80%
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Monbluana xacanraH

Jenonru BpayH Xaycxong M'veX
lepmaHua 3aHabl eHAipyLUi:
Jenonru BpayH Xaycxong M'veX
Kapn-Ynpux-LLTtpacce H,

63263 Hoin-N3eHbypr

Bylibimapl icke nanpanaHy HyckaynblFbiHa
calikec 63

MakcaTtbliHAa nanganaHy Kkepexk.
ByMbIMHBIH, KbIBMET

Mep3iMi TYTbIHYLUbIFA CaTbl/IFaH KYHHEH
6actan

2 Xblnapl Kypanabl.

MmnopTep:

«[denoHrn» AAK, Pecein, 127055,
Mockga kanachl, CyLLEBckas KeLUeci,
27/3-yn (27-yn, 3-KypblibiM)

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

Cakrany mepasimi: LLiektenmereH

Apbiny xargarinapsbl: KopliaFaH opTaHbl
KOpFay TanantapbliHa Calikec
TacbiMangay xargarinapbl: Tacbimangay
Ke3iHAe KyaTbin anyfa Hemece
wiamajaH TbiC WalikanTyra 6onmMaiiabl.
Cary xargannapsbl: CaTy xargannapbiH
eHAipyLi kepceTnereH, 6ipak onap
XEPrinikTi, MEMNEKETTIK XaHe
xanblkapanblk epexenep MeH
cTanHpapTTapfa cai 6onyra Tmic
OHaipyLwi 3aybIT:

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

PyKO BOACTBO MO 3KcrnyaTauuu

Hawa npoaykums otBe4aeT cambiM BbICO-
KM CTaHgapTam ka4yecTBa, PyHKLUMO-
HanbHOCTU U Au3anHa. Hapeemcs, 4To
Bbl 0OcTaHeTeCh 40BOJIbHbI CBOUM

HOBbIM 6n1eHaepom Braun.

Mepep ncnonb3oBaHNEM

Moxxanyiicta, BHUMATENIbHO NPOYTUTE
AaHHOe PYKOBOACTBO nepega,
ncrnonb3oBaHueM npuéopa.

BHuMmaHue

° Hoxu 04eHb ocTpble!
Bo nsbexaHve TpaBm,

noxanyicra, obpa-

LLIANTECH C HOXaMM C

0C00011 OCTOPOXHO-

CTbIO.

® [1pu 0bOpalLLeHnM C OCTPbIMU
PEXYLLMMM HOXaMK, OMyCTO-
LEHNW EMKOCTU 1 BO BPEMS
YUCTKM CneayeT cobnoaatb
OCTOPOXHOCTb.

® YCTPOMCTBO MOXET UCMO/b30-
BaTLCS INLAMU C OrPaHNYEH-
HbIMW QU3NYECKMMU, CEHCOP-
HbIMM 1IN YMCTBEHHBLIMM
CNOCOBHOCTAMM UAN NNLAMMU,
He 0bnaaatoLLIMMmN AOCTaTOoN-
HbIM OMbITOM W 3HAHWAMMU, NPY
YCNOBWW, ECAI UCNONB30BA-
HWE OCYLLECTBNSIETCS NOA,
Ha30POM U/ OHK NMPOLLN
MHCTPYKTaX Mo 6e30macHOMy
M0/1b30BAHNIO YCTPOVCTBOM U
0CO3HAOT NOTEHUMANbHbIE
0MacHOCTK.

e [leTam 3anpeLLeHo urpatb ¢
np1OopOM.

® YCTPOMCTBO He NpeaHasHa-
YEeHO A1 MCNOb30BAHNS
AETbMU.

® XpaHuTb Npnbop 1 ero rnas-
HbIA COEANHUTENbHBIN Kabenb
BOANV OT AETen.

e 3anpeLLeHa Y1cTka 1 yxo[ 3a
npnbopom aetbMu 6e3 npu-
cmoTpa.

® Bceraa oTkoyainTe nprubop
OT CETV UK BbIKIIOYANTE €ro,
€CNN OH OCTa€ETcs 6e3 npu-
CMOTPa, a Takxe nepen coop-
KOV, pa3bOopKOWA, YACTKO U
XPaHEHNEM.

e Ecnv coeanMHUTENbHBIN Kabenb
MOBPEXLEH, TO Er0 AOMKEH
3aMEHUTb NPON3BOAMUTESb,
cepBycHas cnyx6a nnm
CMELMANMCThI TaKOW Xe KBanu-
dvKaumm ¢ Lenbio NpeaoTepa-
LLIEHVSt ONACHOCTM 1S MOJb-
3oBarens.

® [lepes NOAKIOYEHNEM, NPO-
BEpbTE COOTBETCTBUE HAMPsi-
XXEHUS B CETW HANPSHKEHMIO,
yKa3aHHOMY Ha npnbope

e JlaHHbIN Nprbop NpeaHasHa-
YeH VCKIIOYNTENBHO ANs
ObITOBOrO MCNONL30BAHNS U
paccyMTaH Ha nepepadoT Ky
006BbEMOB NPOAYKLMI B MaC-
LTabax AOMALLHEro X035i1-
CTBa.
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e [letanu npubopa He npeaHa-
3Ha4eHbl )15 UCMOJIb30BAHNS
B MMUKPOBOJIHO-BbIX Me4vax.

* [lepep nepBbIM UCMOL30Ba-
HUEM Q4MCTUTE BCE LeTanu
Hagnexalym obpasom B
COOTBETCTBUM C YKa3aHWSIMU
pasaena «YXod n YACTKa».

AeTtanu u NnpuHaanNexHocTn

KHonka nycka: ckopocTb «I»
KHorika nycka: ckopocTb «lI»
MoTOpHBI 610K

KHonku ¢dukcatopa EasyClick
Pab6ouas yacTtb GneHaepa
Hacanka-BeH4nk

a Penyktop

b BeHunk

MepHbIii cTakaH

Hacagka ong niope

a Penyktop

b CtepxxeHb Hacazku ons niope
¢ Jlonatka

9 Hacapgka-uamenbuntesnb Ha 350 mn

OO~ wON =

o ~

<<hC>>

a KpbllLka

b Hox-namenbunteno

c Yawa nsmenpumrtens

d Pe3nHoBOE KOMbLO,
NPEenAaTCTBYIOLLEE CKONbXEHUIO

10 Hacagka-usmenbyutenb, 500 mn

«ca»

a Kpbliwka (C nepegatoyHbIM
MeXaHN3MOM)

b Hox-namenbuntenb

c Yawa nsmenpumrtens

d Pe3nHoBOE KOnbLO,
NPenaTCTBYIOLLEE CKONbXEHUIO

PacnakoBka

JocTtaHbTe yCTPOCTBO U3 KOPOOKM.
Ypanute Bce 3/IeMEHTbI YNaKoBKU.
Ypanute c ycTporicTea Bce
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NPUCYTCTBYIOLLME HA HEM 3TUKETKM (He
yOansiTe 3aBOACKYHO TabnnuKy).

Kak nonb3oBaTtbcs npnéopom

CtepxeHb 6neHpepa (A)

PyyHon 6Gnenpep — aTo OTMYHOE
peLlleHvie ang npuroToBAEHUs AMNOB,
COYCOB, 3arnpaBokK A5 canatos, Cyrnos,
J[IeTCKOro NTaHng, a Takxe HarnuTKoB,
CMY3U1 1 MOJIOYHbIX KOKTENNEN.

JAns [OCTUXEHNS HAWYYLLINX
pe3ynbTaToB UCMOb3YNTE CKOPOCTb
Turbo.

Cbopka 1 akcnayataums

e [loacoennHUTE CTEpXeHb 6neHaepa
(5) K MOTOPHOMY 6710KY; MPABUSIBHOE
coefMHeHne MOXHO pacno3HaTb No
LLEeNYKy.

e [lomecTuTe cTepXeHb bneHpepa B
noanexatime CMeLUMBaHNIO MPOAYKTbI.
3arem BklounTe npnbéop.

e CmeluaniTe HrpeaneHThbl 40
DOCTUXEHUSt HEOOX0ANMO
KOHCUCTEHLMU, NNaBHO nepemMeLlas
YCTPOWCTBO BBEPX N BHU3.

e [locne MCnob30BaHMS BbIK/OYUTE
py4HO 6rieHaep U3 CETU U HAXMUTE
Ha KHonku durkcaTopa (4), 4Tobbl
0TCOEeAVHUTbL CTEPXEHb BneHaepa.

OcTOpOXHO
e [1pn ncnonb3oBaHMM Npubopa ans

MIOPUPOBaHNS FOPSYNX MPOLAYKTOB B
KacTptone-CoyCHULLE NN Kako-1mbo
OPYrow KacTprone CHUMUTE KaCTPIOSIO
C MCTO4YHMKa Tenna u ybeamTecs B
TOM, 4YTO XNAKOCTb HE KUnuT. ante
ropsi4nM NPoAyKTaMm cnerka ocTbiTb,
4TOObI NPEAOTBPATUTL BO3MOXHbIE
OXOru.

® He OoCTaBnsinTe HENCMONb3YEMbIN
py4HO 6neHaep B ropsiyer eMKocTur
Ha KOHdOpPKe.

Mpumep peuenta: ManoHes
250 r pacTuTenbHOro macna (Hanpumep,
MOACOJIHEYHOIO)




1 ainuo 1 1 4ONONHUTENbHbBIN ANYHbIN
XENToK 1-2 CT. NOXKM yKCyca COJb U
nepeu, no BKycy
e [lomecTuTe BCE UHIPEAMNEHTbI (KOM-
HaTHOI TeMNepaTypbl) B MEPHbI CTa-
KaH B BbILLEYKA3aHHO Nnopsiake.

e [lorpysuTte py4Hoi 6neHgep 4o oHa
MepHOro ctakaHa. CmelumBanTe Ha
MaKCUMasbHOM CKOPOCTW A0 TeX Nnop,
rnoka He Ha4HeT 06pPa30BbIBATLCH
aMySibcua Macna.

e MeaneHHO NOAHVMANTE CTEPXEHb
paboTatoLero 6neHaepa 4o BEpxHel
4acTn CMEecH, a 3aTeM onyckarnTe ero
CHOBAa, 4TOObl PaCTBOPUTL
OCTaBLLUEECH Maco A0 NONy4YEeHs
OOHOPOOHOV CMECH.

NMPUMEYAHWE: Bpewms
NPUroToBAEHUS: NPUBAN3NTENIBHO

1 MUHyTa OoNs canaToB U A0 2 MUHYT
ons 6onee ryctelx MaioHe30B
(Hanpumep, ons oguna).

Hacapka-BeHu4uk (A)

Mcnonb3yiTe BEeHYNK TOMIbKO ANs
B36MBaHNA CITIMBOK, ANYHbIX OEKOB,
npuUroToBneHns BUckBUTa 1 4eCepToB N3
roTOBbIX CMECEN.

CGopKa 1 9Kcnayataums
e [lopcoennHuTe BeHYKK (6b) K
penykTopy (6a).

e COBMECTUTE MOTOPHbIN 610K C
cobpaHHO Hacaake-BeHYNKOM W
cOBuHbTE 06e YacTu BMECTE;
npaBuSibHOE COeANHEHNE MOXHO
pacno3HaTh Mo LEenyKy.

e [Nocne Ncrnonb3oBaHWs BbIKIIOYNTE
npubop U3 CETU N HAXKMUTE Ha KHOTMKMN
dukcaTopa EasyClick, 4Tobbl
OTCOEONHUTbL MOTOPHBIN 6/10K. 3aTeM
BbITSIHATE BEHYMK U3 peaykTopa.

CoBeTbl 415 Ny4LLMX Pe3ynbTaToB

e [TepemeLanTte BEHYMK NO HaCOBOWN
CTpenke, yaepXmBas ero B cnerka
HaKIOHHOM MOJIOXEHUN.

* B uenax npenoTspalleHns
pa3bpbI3rMBaHNs HA4YNHANTE C
Me[IEHHOWN CKOPOCTU 1 UCTONb3YNTe
HacaaKy-BEHYVK C ry6oKuMMn
MUCKaMU U KaCTPIONSIMU.

e [loMecTuUTE BEHUYMK B HaLLYy U TOJIbKO
3aTeM BKJlOYMTE Nprbop.

¢ [lepen B36MBaHMEM NYHBIX OENKOB
BCcerga cnenyet y6eanTbcs B TOM, 4TO
BEHYMK 1 Yalla Ans CMeLUMBaHUS
HaxXoAsATCS B YACTOM COCTOSIHUU U HE
coaepxat macna. Babusaiite He
6onee 4 6enkoB 3a OAMH pas.

Mpumep peuenta: B3butble cnmeku

400 mn oxnaxaeHHbIX cnnMBok (MuH. 30%

XUpHocTtu, 4 - 8 °C)

e [1pn paboTe ¢ BEHYNKOM UCMONb3YNnTe
TOJIbKO CKOPOCTb «I».

e Bcerga ncnonb3yite ceexune
OXJTKAEHHbIE CIINMBKMW, HTOObI NpU
B36MBaHMM NOAYYNTL BONbLUNI 0O6bEM
1 6onee cTabuNbHY KOHCUCTEHLMIO.

Hacapka pns niope (B)

Hacapky ons niope MoXHO MCnonb30BaTh
015 MIOPMPOBaHNS BapeHbIX OBOLLLEN 1
bPYKTOB, Taknx Kak kaptTodesnb, Cnaakuii
KkapTodesib, NOMUOO0PbI, CMBLI NN
A610KN.

[Nepen ncnosib3oBaHMEM

® He ncnonb3dynte aNns NpuroToBleHns
niope XeCTKne Unm Cobipble NPOAYKThbI,
Tak Kak 9TO MOXET MPUBECTU K
NOBPEXAEHMUIO YCTPOMUCTRA.

e QuuCTUTE OT KOXYpPhbI U yoanuTe Bce
KOCTOYKW U TBEPAbIE 3NEMEHTHI;
CBapuTe 1 CnenTe Boay, a 3aTem
NPUroToBbLTE MIOPE.

Cbopka 1 akcnayataums

e YcTaHoBUTE penykTop (8a) Ha
cTep>eHb (8b), noBopaymsas no
4acoBOW CTpesike 10 Tex Nnop, noka oH
He 3adumkcmpyeTcs.
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e [lepeBepHUTE HacaaKy A4S niope u
yCTaHoBUTE nonatky (8c) Ha LieH-
TPpanbHylO BTY/KY, @ 3aTEM NMNOBOPayn-
BaliTe MPOTMB 4aCOBOW CTPENKN 0O
Haanexatuero nonoxenus. (Ecnn
PEenyKTOP HEe YCTAHOBNEH Haasiexa-
WM obpasom, To sionartka He 3aduk-
CUpYyeTCs Ha MecTe.)

e CoBMecTUTe cobpaHHyto Hacaaky Aans
niope ¢ MOTOPHbLIM B6/10KOM 1 3aLuen-
KHUTE X BMecTe. NoaknoyunTte npu-
6op Kk ceTun.

e [lomecTuTe HacazKy s nope B
€MKOCTb C UHFpeAMEeHTaMU N BKITIO-
4nTe npubdop.

e [1naBHbIMU ABMXEHUSIMU BBEPX-BHU3
nepemeLlanTe Hacaaky Ass nope B
€MKOCTM C MHrpeameHTaMm oo Tex
rnop, NMoka OHW He JOCTUTHYT HEOOXO-
[ANMOWN KOHCUCTEHLNN.

e OTNyCTUTE KHOMKY PEryMpPOBKN CKO-
pocTn 1 ybe- auTechb B TOM, 4YTO Bpa-
LLEeHVEe HacaaKu aNnsi Niope NosIHOCTLIO
OCTaHOBJIEHO, Nepes, TeM Kak N3Bfieyb
ee N3 npoaykra.

e [locne MCnoib30BaHUA OTKIIIOUUTE
npuobop oT anekTpoceTn. leMoHTH-
pynTe nonatky (9c), noBopaynsasi ee
MO YacOBOW CTPESKe.

°* HaxxmuTte Ha KHOMNKK dpukcartopa,
4TOObI OTCOEANHNUTBL HACcCaOKy As
niope oT MoTopHoro 6noka. OToenuTe
pPenykTop OT CTEPXHS, MOBOpaynBas
NPOTUB HACOBOW CTPENKN.

OcCTOpPOXHO

e He nomeLuarite HacaaKy afs niope B
KaCTPIOMI0, HAXOAALLYOCS
HEMOCPELCTBEHHO HA UCTOYHUKE
Tenna.

e Bcerpga cHavyana cHUMamnTe KacTpiosio
C NAUTbI 1 faBaliTe HEMHOro OCTbITb.

e [lomMecTuUTe KaCTPHOJIO UM MUCKY Ha
CTabuIbHYIO NMJI0CKYIO MOBEPXHOCTb U

noaaepxneanTe ee CBOOOAHOM PYKO.

e He cTy4nTe Hacagkom Ansa nope BO
BPEMS UM NOCIIE €€ NCMOJIb30BaHNS
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no cTeHke KacTplonu. Ans ynaneHus
OCTaTKOB MWLM NCMONb3yATE NONaTKy.

® YT106bl LOCTUYb HANITYHLLNX
pes3ynbTaToB MPU NPUroTOBNEHNN
niope, He HanoHANTE KacTPIOSIO (Mn
MUCKY) NpoaykTamu 6osblue, Yem
HamnonoBUHY.

* He obpabatbiBaiiTe 3a 0AMH pa3 6e3
nepepbiBa 605ee 0LHOM NopLUK.

e [lepen TeM, Kak MPOOOIKNTb
06paboTky, fante npnubopy
OXIAANTHCS B TEYEHUNE 4 MUHYT.

Mpumep peuenta: KaptodenbHoe nope

1 kr BapeHoro kaptodens

200 mn Tennoro Mosioka

e [lomecTuTe kapTodenb B yaLly 1
pa3muHaliTe B TedeHne 30 cekyHA, Ha
CKOpPOCTH «lI».

e Jlo6aBbTe MOIOKO. Mpogomkante
pa3muHaTh B TedyeHune ewte 30 CekyHA.

Hacapka-namenbuutens (C)

Mamenbuntenn (9/10) noeansHo
noaxoaart ans u3amMesib4eHns Msaca,
TBEPAOro Cblpa, 3e/1eHN, YHeCHOKA,
oBoLLel, xneba, KPekepoB N OPEXOB.

[ns TOHKOro namesnbyeHns
npeaHasHa4YeH namenbunTesb «<he» (9).

VMcnonb3yite namensuntenu «ca» (10)
onsi 06paboTky 6onbLIEro KonmyecTsa
VN TBEPAbIX MPOAYKTOB.

JaHHble No MakcuMasibHbIM 0ObemMam,
pekoMeHaaL MM Nno BPEMEHN 1 CKOPOCTU
CM. B rpadpryeckom MHCTPYKLMK N0 Npu-
MeHeHuio C.

MakcumanbHas NnpoaoIXXNTENbHOCTb
MCMOJIb30BaHUA U3MeNbunTens «hc»: 2
MWHYTbI 1715 60NbLINMX OOBEMOB BRaXKHbIX
MHrpeameHToB, 30 cekyHA OJist CyXmxX Unm
TBEPObIX UHTPEANEHTOB UM 06BEMOB <
100 r. MNpu CHUXEHWM CKOPOCTN PaboTbl
ABuratenst u/ unu cubHo Bubpaumnn
He3ameamTeslbHO ocTaHoBUTE 0bpa-
60TKYy.



[Nepen ncnoab3oBaHMEM

MpensapuTenbHO HapeXbTe NPOAYKTbI
Ha HeBonbLUMe KyCO4KU, YTOObI obner-
YATb U3MESIbYEHNE.

Ypanute n3 msica Bce KOCTU, XWuibl 1
XpALWM, 4TOObI NPefoTBPATUTL
NOBPEXOEHNE HOXEN.

Y6enomTechb B TOM, YTO PE3MHOBOE
KOMbLLO OJ151 NPeaoTBpaLLLEHUS CKOJb-
xeHus (9d/10d) npucoeonHeHo K aHy
Yyalmn namenbumTens.

C6opka 1 akcnayaTaums

OCTOPOXHO CHUMUTE MIaCTUKOBYIO
KPbILLKY C HOXa.

Hoxwn (9b/10b) oyeHb ocTpele! Becerpa
LEePXUTE NX 32 BEPXHIOK NIACTUKOBYIO
4acTb 1 0bpaLLaiTeCh C HAMMN
OCTOPOXHO.

[TomMecTuTe HOX Ha LEeHTpasbHbI
wtndT vawm namensuntens (9c/10c).
Haxmunte Ha Hero BHU3 1 NOBEPHUTE
Takum 06pasom, 4ToObl OH
3adurkcmpoBancs.

[TomecTuTe NPOAYKTbI B U3MENBbYNTENb
1 3akpoiTe Kpbiwkor (9a/10a).
CoBMeCTUTE U3MENbYUTESNb C
MOTOPHbIM 6510kOM (3) 1
3adukcupyiite (OyOeT CrbllleH
LLEeNTYOK).

[na 3apelicTBOBaHMS U3MENbYUTENS
BKJIlOUMUTE Npubop. Bo Bpems
06paboTky NPOAYKTOB yAepXmBanTe
MOTOPHbIV 610K OHOM PYKOWA, a YaLly
n3menbynTens — Apyron.

Hawnbonee TBepAble NPOAYKTbI
(Hanpumep, NnapmesaH) Bcerpa
M3MefnbYanTe Ha NOMHOM CKOPOCTHU.
10 OKOHYaHWM N3MeNbYEHNSsE
BbIKJIIOYNTE NPUOOP N3 ceTn U
HaXXMuTe Ha KHOMKK dukcaTopa,
4TOObl OTCOEANHNTL MOTOPHbIN BNOK.
MogHmuTe KPbILLKY. OCTOPOXHO
M3BIEKNTE HOX Nepepn, TeM Kak
[0CTaBaTb COAEPXMMOE N3 YaLLn.
YT106bI N3BNEYb HOX, Cnerka
NOBEPHUTE €ro, a 3aTeM CTAHUTE.

OCTOpPOXHO
* He ncnonb3yinTe Hacagky-

na3meneunTens ans 06paboTkn 0cob0o
TBEPAbIX MULLEBLIX MPOAYKTOB, TaKMX
KaK opexu B ckopnyne, Kybuku nbaa,
KOderHbIe 3epHa, 3epHO NN TBEPObIE
crneumm, Hanpumep, MyCKaTHbIN Opex.
O6paboTka Taknx NPOAYKTOB MOXET
NPUBECTU K MOBPEXAEHNIO HOXEA.

® lcnonb30BaHWe Yall U3MENbYUTENS B
MUKPOBOJIHOBOW Nneyun 3anpeluaetcs!

«hc» Mpumep peuenta: HepHocnus c

MeAoM (Ha4ymHKa nav cnpeg ans

GJIMHYMKOB):

40 r YyepHoCnvBa

40 r kpem-mena

10 mMn BoAp! (NpYNpaBneHHON BaHUIIbIO)

e [lomecTuTe B YaLlly U3MESTbYUTENSA
«hc» YepHOCANB U KpEM-Me[,.

® I3mMenbyainTe B TeYeHne 4 CekyH, Ha
MaKCUMasibHOM CKOPOCTU.

e lo6asbte 10 Mn BOARI
(NpunNpaBNeHHOWN BaHWNbLIO).

e [IpogomxanTe namesnib4yaTb B TEHEHNE
ewte 1,5 cekyHn

Yxop n ounctka (D)

e Bcerga TwarenbHO OYULLAATE PYHHOWN
651eHaep nocne UCMNosib30BaHUS.

e [lepef 04MCTKOW BbIKIIOYNTE PYYHOM
6neHaep 13 cetu.

® He norpyxaite MOTOPHbIN 610K (3)
nnu penykTopsl (8a, 10a) B BOAY 1nn
Kakylo-n1mbo Apyryto XuUakocTb. Mx
cnenyeT o4mLLaTh TONBKO C MOMOLLbIO
BNIAXXHOW TKaHW.

e Bce OCTabHbIE 31IEMEHTbI MOXHO
MbITb B MOCYA0MOEYHOM MalunHe. He
MCNonb3yiTe abpas3unBHbIe YNCTSLLME
CpeacTBa, KOTopble MOryT nouapanaTb
MOBEPXHOCTb.

e [1n151 0COBEHHO TLATESIbHON OYUCTKMN
MO>HO CHSITb PE3VMHOBOE KOJbLO,
npenoTBpaLlatoLLLee CKONbXeHMe, C
HWXKHEW YacTu YaLun.
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¢ [pun 06paboTke NPOAYKTOB C BbICOKMM
cofepxaHviem nurmeHTa (Hanpumep,
MOPKOBb) akceccyapbl MOryT
obecuBeunBatbes. [Nepen 04ncTKOM
NpOTPUTE 3TN HACTN PACTUTENIbHBIM
MacioMm.

TexHun4yeckne XapakTepucTunkn
KOHCTPYKUMU N HACTOALLAA NMHCTPYKLNA
no aKkcnayatTaun MmoryTt ObITb UBMEHEHbI
6e3 npeaBapuUTeIbHOrO YBEAOMIIEHUS.
|
akcnnyatauuun. Coate npnbop Ha
yTUAN3aLMio MOXHO B CEpPBUCHOM
ueHTpe Braun nnm B COOTBETCTBYHIOLLMX

nyHkTax cbéopa, NnpeayCMOTPEHHbIX B
Ballen CTpaHe.

He BblGpachkiBaiiTe npnbop BMecTe
C 6bITOBBIMY OTXOAAMMU MO
OKOHYaHUK CpoKa ero

[AaTa nsrotoBneHus

YT06bl y3HaTb AaTy BbINycka,
NOCMOTPUTE Ha MATU3HAYHBIN KOJ,
npopaykTa (Bo3ne Tabnnykn ¢
o6o3HayeHnem cepun). Mepsas undpa
o60o3HavaeT nocneaHo unudpy roga
n3roTosneHus. [ige cnenyiowme umdpbl
— 3TO KaneHgapHas Hegens.

A nocnenHve ABe ykasblBaOT U3JaHne
(aBTOMaTUYECKUN NOACUUTHIBAETCS C
1992 ropa).

Mpumep: 30421 — napenve 66110
BbinyweHo B 2013 roay (B 4 Hepeno).

EAL

Mopgenb MQ 500-525-
527-535
HanpshxeHune 220-240B
YacTora kone6aHuii | 50 - 60 'y
MowHocTb 600 Bt
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Ycnoeug xpaHeHus: | lNpwn
Temnepartype:
ot +5°C no
+45°Cn
BNIAXHOCTU: <
80%

CpenaHo B MNonbluie ans

[e’NloHrn BpayH Xaycxong M'moX
FepmaHuns

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

63263 Neu-Isenburg/Germany

M3penne ncnonb3oBatb N0 HA3HAYEHNIO
B COOTBETCTBMM C PYyKOBOACTBOM MO
aKcrnyaTaumm.

Cpok cnyx6bl n3genuns coctaenset 2
roga c pathl

npoaaxu notTpeduTento.

ViIMnopTep 1 OTBETCTBEHHbIN 3a
npeTeH3nn

notpebuteneii: OO0 «denoHrn»,
Poccusg,

127055, Mockea, yn. CyuieBckas, 4. 27,
cTp. 3.

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

Cpok xpaHeHusi: He orpaHuyeH
Ycnosusg ytunusaumu: YTnnn3mposartb B
COOTBETCTBMM C 3KOJIOrMYECKUMN
TpeboBaHnsaIMHN

Ycnosus TpaHCNoOpTUPOBKK: Bo Bpems
TPaHCNOPTUPOBKK, HE BpocaTh 1 He
noagepraTtb U3NuLIHe BUbpaLmm.
Ycnosug peannsaumn: MNpasuna
peannaavumu ToBapa He yCTaHOBEHbI
MN3roTOBUTENEM, HO LOKHbI
COOTBETCTBOBATb PErvOHasNbHbIM,
HALMOHANbHbIM U

MeXAyHapoaHbIM HOpMaM n
cTaHpapTaMm.

MpounssoauTens:

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



YKpalHCbKa
IHCTpYKLis NO 3aCTOCYBaHHIO

Hawa npoaykuis opieHToBaHa Ha BUCOKMIA
CTaHOapT SKOCTi, GYHKLIOHANBHOCTI Ta
au3anHy. Mu cnogiBaemocs, Lo BUKOPU
CTaHHs Baworo Hosoro npunagy Braun
npvHece Bam nvwe 3a40BONIEHHS.

Mepepn BUKOPUCTAHHAM

Byab nacka, yBaXxHO npoynTtamnte
IHCTPYKLIiO Nnepes BUKOPUCTAHHAM
npunaay.

VYBara

° Hoxwu o4eHb ocTpble!
Bo nsbexaHve Tpaem,

noxanyincra, obpa-

LATEeCh C HOXaMWu C

0c00011 OCTOPOX-

HOCTbIO.

® [1pn 0OXOAKEHHI 3 FOCTPUMM
PDKY4MMM HOXaMMU, CMOPOX-
HEHHI EMHOCTI Ta nig Yac
YULLLEHHSI CNip, AOTPUMYBATUCS
06epEexHOCTI.

® [TpucTpin 0O3BONIFETLCH BUKO-
pucToByBaTK 0cob6am 3 obme-
XEHUMU PI3NYHNMMU A CEHCOP-
HUMU MOXJIMBOCTSIMM YU
PO3YMOBVMU 3[iOHOCTAMY
abo ocobam, LU0 HEe MaI0Tb
[0CTaTHLOro AOCBIAY Ta
3HaHb, SKLLO BOHW NepebyBa-
t0Tb Nig Harnsgom abo oTpu-
MaJN IHCTPYKLT LLOA0 BUKOPU-
CTaHHSA npunagy n
YCBIAOMIOIOTb HEOE3MEKY, L0
MOXE BUHWKHYTU Yepes
HENpaBWIIbHY ekcryaTawjio.

e JliTam 3a00pOHEHO 6aBUTCH 3
AAHUM NPUIALO0M.

e [pucTpii 3a60POHEHO BIKO-
PUCTOBYBATU LiTSM.

¢ He cnig gonyckatv Aiten ao
npunagy Ta oro MepexHoro
LUHYpA.

® YuieHHs | 00CNyroByBaHHS He
MOBWHHI 3AjACHIOBATUCS
AiTbMK 6e3 Harnsay.

e 3aBxam BuMuKanTe abo
BiZ €OHYMTE NpUnag Big,
Mepexi nepes, MOHTaxXeM,
AEMOHTaXEM, YULLIEEHHSIM, 30e-
piraHHaM abo SKLLIO 3anmLla-
€Te ioro 6e3 Harnsay

® GKLLIO MEPEXHUI LLHYP NOLLKO-
[DKEHWIA, MOTO CIif, 3aMIHUTI Y
BMPOOHMKA CEpBICHOrO Npes-
CTaBHMKa abo
aHanoriyHoi ocobu, o6 yHMK-
HyTV Hebe3neku.

® [lepen BKIIIOYEHHSM B MEPEXY
YMEBHITLCA, LLI0 Balua Hanpyra
BIZNOBIOAE HANPY3i, BKa3aHiin
Ha npunagj.

e Llei npucTpiii po3pobneHo
auwe onst nobyToBOro BUKOPK-
CTaHHs Ta 4515 06pobKu.

e [letani npuCTPOIO He NPU3Ha-
YeHi /19 BUKOPUCTAHHS Y
MIKPOXBUbOBYIX MiHKaXx.

¢ bynb nacka, NoYUCTITb BCI
AeTani nepea, nepLunmmM BUKO-
pucTaHHsM abo 3a Heooxia-
HOCTI, CnigynTe IHCTPYK
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uisim B poaaini dornsa i
YULLEHHS.

AeTtani Ta akcecyapu

[MyckoBa KHOMKa: WBUOKICTb «I»
[TyckoBa KHOMKa: WBMAKICTb «lI»
MoTopHwuin 6110k
KHonkun po3bnokysaHHsa EasyClick
Pyuka 6neHaoepa
Hacapgxa-BiH4YMK
a Kopobka LLIBUAKOCTEN
b BiH4MK
CrakaH
Hacapnka ong niope
a Kopobka LBUAKOCTEN
b Hacapka gns niope
c nonateBa 60BTHULSA
9 Hacagzka ans Hapiskm 350mn «he»
a KpuLKa
b HiX ons Hapiskn
C EMHICTb 4151 Hapi3kun
d NPOTUKOB3HE r'YyMOBE KifnbLe
10 Hacapka gns Hapisku 500 mn «ca»
a KpuLuKa (3 KopoOKOIO LLBUAKOCTEN)
b Hixx ons Hapi3kn
C EMHICTb 151 Hapi3kun
d NPOTMKOB3HE N'YMOBE KifbLie

OO~ wON =

o ~

Po3anakoska

BUTSArHITL NPUCTPI 3 KOPOOKU. BuinmiTh
BCi YaCTWHW ynakoBkn. BigyeniTb BCI
eTUKEeTKU 3 NMPUCTPOIO (He BigpuBanTe
3aBOACbKY TabnuKy).

Sk BUKOPUCTOBYBATU NpuUnag,

30upaHHsa Ta ekcnyaTalis

e 3adikcyinTe kopnyc 6neHaepa (5) Ha
MOTOPHOMY 6J10LLi 1O KNaLLaHHS.

e 3aHypTe Kopnyc 6aeHaepa y Cymitl,
o Mae 6yTn nepemiwana. Motim
YBIMKHITb Npunag.

e 3MilaliTe iHrpenieHTn 40 NoTPiGHOT
KOHCUCTEHLLT, 06epeXHUMU pyxamm
nepecyBsato4u NPUCTPI BIrOPY-BHNS.

e [licns BUKOPUCTAHHS BiOK/TIOYITb
py4HWUin GneHaep Big enekTpomepexi
Ta HATUCHITb KHOMKN PO36I0KYBaHHS
(4), wob Bif‘enHaTN KOPMYC
O6neHpepa.

O6epexHo

* BuKkOpucTOBYIOYM NPUCTPIN oNs
NPUroTyBaHHS MOPe 3 rapsaymnx
NPOAYKTIB, LLIO 3HAX0OATbCA Y
ckoBopoai abo kacTpyni, crnovyaTky
3HIMITb CKOBOPOAY YU KacTpyJio 3
[xepena HarpiBaHHg Ta
nepekoHamTecs, WO pianHa He KUMNTb.
Jante rapsgynm npoaykram Tpoxu
OXOJIOHYTH, L06 YHUKHYTN PUIUKY
OniKiB.

e He 3anuwaiTe py4yHuii bneHaep y
raps4omMy nNocyni Ha navTi, Ko Bu
A0ro He BUKOPUCTOBYETE.

Mpuknag peuenta: MarioHes

Hacapka-6nenaep (A)

PyuHuin 6neHaep ineanbHo nacye ans
NpUroTyBaHHA NioNvB, COyCiB, Npunpas
[0 canaris, CyniB, ANTAYOr0 Xap4yyBaHHS,
a TakoX HaroiB, MOJIOYHUX Ta IHLINX
KOKTENNIB.

[ns LOCArHEHHS HaKpaLmx
pesynbTaTtiB BCTAHOBAOWTE HANBULLLY
WBMAOKICTb «turbo».
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250 r onii (Hanpuknag, COHSILLHNKOBOI)

1 anue i 1 [OOATKOBUIN SEYHNI XOBTOK

1-2 CT. NOXKM ouTy

CiNnb Ta Nepeub 3a CMakoMm

e Cknafitb BCi iHrpeaieHT (npun
KOMHATHIl TeMnepaTypi) B CTakaH y
BKa3aHOMY BULLE NOPAOKY.

e 3aHypiTb py4yHW1 GneHaep 40 AHa
cTakaHy. 34ificHIoMTe NepeMilllyBaHHS
Ha MakCUMasbHI WBWAKOCTI, AOKN
onisi He NoYHe emMynbryBaTy.

* He ByMUKaloun 6neHaep, noBifibHO
NiAHIMITb CTPUXKEHDb Y BEPXHIO YaCTUHY
CyMilLLi, @ MOTiM 3HOB 3aHYPITb, 00
PIBHOMIPHO PO3MNOAINNTY 3aNNLLKK ONiT
no CyMmiLLli.

MPUMITKA: Hac npuroTyBaHHs:
npuban3HO 1 XBUNIMHA 1S canaTHoro,



Ta [0 2 XBUAWH A4S TYCTiLoro
ManoHesy (Hanpuknag, oas nigame).

Hacapka-BiHuunk (A)

BukopucToByiTe Hacaaky-BiHYMK fivLle
nns 361BaHHA BEpPLLKIB, GinkiB,
npuroTyBaHHs GICKBITIB Ta AecepTiB 3
rOTOBMX MOPOLLIKIB.

36MpaHHs Ta ekcrulyaTallis

e MNpu‘enHaiiTe BiHYKK (6b) [0 KOPOOKMN
BuaKocTen (6a).

e [lpuctaBTe MOTOPHWIA 610K A0
3ibpaHoi HacaaKu-BiHYMKA Ta CTUCHITb
obuaBi petani 0o kKnauaHHs.

e [licna BUKOPUCTAHHS BUMKHITb Npunag,
i HATUCHITb KHOMKW LWBUAKOIo
p0o36s10KyBaHHS, OO BiA'eaHaTX
[eTanb i3 MOTOPOM. HanpukiHui
BUTAMHITb BIHYMK 3 pefyKTopa.

[Nopaav ans Harkpalwmx pesynbTaTiB

e PyxaiTe BiHYMKOM 32 rOOVHHUKOBOIO
CTPINIKOIO, TPMMAI0YM A0rOo Nif,
HEBENNKMM HAXUIIOM.

e 1106 YHUKHYTW PO3OPU3KYBaHHS,
no4yvHamnTe poboTy Ha HU3bKIl
LUBNAKOCTi Ta BUKOPUCTOBYNTE
Hacaaky-BiHYMK Y FNOOKNX EMHOCTSAX
ab0 KacTpynsx.

e 3aHypiTb BIHYMK Y EMHICTb i 1Lle
nicns upoOro BMUKanTe NpucTpii.

e [lepen 36MBAHHAM SEYHUX OINKiB
3aBXau NepPeKOHYNTECH, LLLO BiHYMUK Ta
3MiLLyBanbHA EMHICTb aBCOMOTHO
4ynCTi Ta 3HeXMpeHi. OgHo4YacHoO
36usariTe He OinbLue 4 6inkis.

Mpuknag peuenta: 301Ti BEPLUKK

400 MN OXONOAXKEHMX BEPLUKIB (MiH.

BMICT xupy - 30%, 4 - 8 °C)

¢ BUKOPUCTOBYMNTE NULLE LWBUAKICTb «I»
Lns pO6OTU 3 BIHYMKOM.

e [1pn 36MBaHHI BIHYMKOM 3aBXAU
BUKOPUCTOBYMNTE CBiXI OXONOOXKEHI
BEpPLLKM, Wo6 AoCArT BiNbLLoro Ta
CTiliKiLLOro 06‘emy.

Hacapka pnsa niope (B)

Hacapaky ans niope MoxHa
BMKOPWUCTOBYBATW AJ19 MEPETBOPEHHS B
niopenoaibHMin cTaH BapeHnX OBOYIB Ta
bpykTiB, HaNpyknaa, 3BM4anHoi Ta
CONOAKOI KapToni, NOMIZopiB, CANB Ta
a6nyK.

[Nepen BUKOPUCTAHHAM

He pobiTb ntope 3 TBepAnx abo crpmx
NPOAYKTIB — Li& MOXe MOLKOAUTN
NPUCTPIN.

MouyncTiTh NMPOAYKTY Bif, KiICTO4OK 260
Oyab-SIKUX TBEPAMX YaCTUH, 3BapiThb iX
Ta BigUiAiTh BOAY, i vLie nicns uporo
roTynTe nope.

306MpaHHs Ta ekcryaTtalis

MpuenHanTe KOPOOKY LLIBUAKOCTEN
(8a) pmo cTpuxHs (8b), nosepTatoum ii
3a FOAVHHUKOBOIO CTPINKOO A0 ii
dikcauii Ha micLi.

lMepeBepHiTb Hacaaky Ang nope,
HapjiHbTe nonateBy 60BTHULO (8c) Ha
LLleHTpasbHy BiCb Ta MOBEPHITb ii MPOTU
roAMHHUKOBOT CTPINKM ans dikcadii.
(9KLLO KOpObKa LWBUAKOCTEN
BCTaHOBJ/IEHA HEBIPHO, flonaTesa
60BTHMNLSA He 3adiKCYETHLCA HA MiCLy).
MpucTaBTe 3ibpaHy Hacaaky Ans rnope
[0 MOTOPHOro 650Ky Ta 3‘eaHainTe
obuagi getani pa3zom 0 KnauaHHs.
YBIMKHITb B €1eKTPOMEPEXY.
3aHypiTb Hacagky ons nope y
iHrpeieHTV Ta BBIMKHITb MPUCTPIN.
[MnaBHMMU pyxamu nepecysante
Hacaaky Ajisi nope Bropy Ta BHU3
yepes iHrpeaieHTn A0 A0CArHEHHS
6axaHoi TekcTypu.

BionycTiTb KHOMKY 3MiHHOT LUBUAKOCTI
Ta [oyekanTecs, NOKW Hacaaka ans
Mope NOBHICTIO 3YNMUHUTLCS, | INLLE
TOAji BUiManTe ii 3 mope.

icns BUKOPUCTaHHSA Bif'egHanTe
NPUCTPIN Bif, enekTpomMepexi.
Buganite nonatesy 60BTHMLLO (9C),
NOBEPHYBLUY ii 32 FOANHHUKOBOIO
CTPINKOIO.
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® HaTuCHITb KHOMKW PO360KYBaHHS AJ1s
Bif'€QHAHHA HAcaaku Ans nope Big,
MOTOpHOro 6510ky. Bigokpemitb
KOPOOKY LLIBUOKOCTEN Bif, CTPUIXHS,
NOBEPHYBLUN ii NPOTN FOAUHHUKOBOI
CTPINKN.

Ob6epexHo
e Hikonm He BUKOPUCTOBYIMTE Hacaaky

AN nope y KacTpyri, Lo CToiTb Ha
BOTHI.

e 3aBxXau 3HiManTe KacTPyJto 3 BOTHIO
Ta AaBanTe il TPOXM OXOSIOHYTU.

e BCTaHOBITb KacTpyJsto abo MUCKY Ha
CTilKy, PiBHY NOBEPXHIO Ta
niaTPUMYyITE ii BiNBbHOK PYKOIO.

* He cTykanTe HacaZKolo 4na rnope no
CTiHKax EMHOCTI, L0
BUKOPUCTOBYETLCA AN IOrO
npuUroTyBaHHs, nig 4ac abo nicns
BUKOPUCTaHHS. 3ickpibaiTe ixy, Wwo
Hanunna, 3a 4ONOMOrolo NoNaTKu.

e JIna OTPUMaHHS HaKpaLLmx
pes3ynbTaTiB Nifg Yac NPUroTyBaHHSA
Mope He 3arnoBHIONTE KacTPYJIio 4
iHLWY EMHITb Xelo BinbLue, HixX
HarnoJIOBUHY.

® He 06pobnsiiTe Ginblue ogHiel nopuii
nNpoAyKTiB 6€3 nepepsu.

e J103BOJIbTE MPUCTPOIO OXOSIOHYTU
NPOTAroM 4 XBUNWH Nepes TUM, K
3HOBY Mo4aTtu poboTy.

Mpuknag peuenta: KaptonasHe niope

1 kr BapeHoi kapTonni

200 mn TEensoro Mosioka

® [1OMICTIiTb KAPTOMJIKO B MUCKY i
36vBaliTe 40 CTaHy Nope NPOTArom
30 cexyHA 3i WBNAKICTIO «lI».

e [lopante Monoko. MNpoaoexynTte
3miwysaTtu we 30 cekyHa,.

Hacapka pns Hapisku (C)

Hacapkn pnsa Hapisku (9/10) ineansHo
nacyloTb AJ1s NOAPIGHEHHs M sica,
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TBEpPOOro cupy, unbyni, cnewin, 4YacHuKY,
0BOUIB, xNiba, KPeKepiB Ta ropixis.

[na apibHOT Hapi3KM BUKOPUCTOBYINTE
Hacagaky «hc» (9).

[nsa 6inblUMX KiNbkoCcTel Ta TBepanx
NPOAYKTIB BUKOPUCTOBYITE HACALKN
«ca» (10).

LLlo6 pisHaTucsa Npo MakcuMarbHy
KinbKiCTb MPOAYKTIB 4151 06p06KHM, a
TakoX peKkoMeHO0BaHuI Yac Ta
LBUAKICTb MPUIrOTYBaHHS, 3BepTanTecs
0o KepisHuuTtea 3 ekcninyatadii C.

MakcumanbHuin Yac ekcnnyartawii ang
Hacagku «<hc»: 2 XBUIMHWN ANst BEIMKNX
KinbkocCTew Bosorux iHrpeaiexTis, 30
CeKyHA, Ans cyxux abo TBepamx
iHrpenieHTiB abo kinbkocTelt < 100 T.
HerainHo npunuHiTe po6oTy, SKLLO
LIBUAKICTb MOTOPA 3HUXYETbCA Ta/abo
3'9BNSETbCS CUbHA BiOpaLis.

Mepen BMKOPUCTAHHAM

e [1ns nerworo noapibHeHHs
nonepenHbO HapiXXTe NPOAYKTN
ManeHbKMMN LUMATOYKaMMU.

e Bupanitb 3 M‘aca KiCTKU, XUnn 1a
XPSALL, W06 YHUKHYTU MOLUKOOXKEHHS
HOXIB.

e [lepekoHanTecs, WO NPOTUKOB3HE
rymose kinbue (9d/10d) npukpinneHe
[0 [HA EMHOCTI AN Hapi3KK.

306MpaHHs Ta ekcryaTallis

° O6epexHO 3HIMITb 3 HoXa
MAacTUKOBWUI HOXOJT.

e Hoxi (9b/10b) ayxe roctpi! 3aexan
TpUManTe iX 3a BEPXHIO MIacTUKOBY
4YaCTUHY i NOBOALTECH 3 HAMU
obepexHo.

® BCTaHOBITb HiXX Ha LIEHTPasIbHY BiCb
€MHOCTI ons Hapi3km (9¢/10c).
HaTWUCHITb Ha HBOrO Ta MOBEPHITb, W06
BiH 3adikcyBaBCH Ha MiCLi.

® HanoBHiTb EMHICTb NPOAYyKTamMu Ta
HakpuinTe Kkpuwkoto (9a/10a).




e [IlpucTaBTe Hacaaky ons Hapi3ku A0
MOTOpPHOro 6510ky (3) Ta 3‘egHaiiTe ix
pasoM [0 KNnaLaHHS.

e L1106 po3noyaTn po6OTYy HAacaaku,
BBIMKHIiTb NpUCTpiit. MNig yac po6oTn
TpMMaiTe MOTOPHWIA BN10K OOHIED
PYKOIO, @ EMHICTb AJ15 HAPi3KK - IHLLOIO.

e 3aBxau HapisarTe TBEPAi MPOAYKTH

(Hanpvknag, cvp napmesaH) Ha NoBHin

LIBUAOKOCTI.

[licnsa 3aBepLUeHHs Hapi3KK BiAKNOYiTb

NPUCTPIN BiO, enekTpoMepexi Ta

HaTUCHITb KHOMKM PO36s10KyBaHHS (5),

o6 Bif‘egHaTV MOTOPHMIA BNIOK.

MigHiMiTE KpULLKY. OBepexHOo BUNMITb

HiX nepen TUM, Ik BUTSrat BMIiCT

eMHOCTI. LLLo6 BnaanuTu Hixx, TpOxu

MOBEPHITb NOro, a ToAj BUTAMHITb.

Ob6epexHo
* He BMKOPUCTOBYMNTE HAacaaky ans

Hapi3kn gns NoapibHEeHHs ayxe
TBEPOUX NPOAYKTIB, TAKUX K HENYLLEHI
ropixu, Kyéuku nboay, kKaBosi 606U,
3epHo abo TBepai creuii, Hanpuknaa,
MycKaTHU ropix. O6pobka Takmx
NPOAYKTIB MOXE NPUBECTU 00
NOLLUKOOXKEHHSI HOXIB.

Hikonu He cTaBTe EMHOCTI 415 Hapi3Kn
Y MiKPOXBWbOBY Miy.

Mpuknapg peuenTa anst Hacagku «hc»:
MenoBuin YOPHOCAUB (Ha4YMHKaA ANs
MAMHLIB abo nacTa ans 6ytepbpoais):
40 r YopHOCNIMBY

40 r kpemonogibHoro meny

10 mn BoaM (3i CMakoM BaHini).

e [loknaaiTe HOPHOCNMB Ta
KpemonoaibHuii Men, y 3MillyBanbHy
EMKICTb «hc».

e [lepeMilwyinTe Ha MakCUMarbHil
LUIBUAKOCTI MPOTArOM 4 CEeKyHA,.

e lopante 10 Mn BOAM (3i CMakom
BaHini).

e 3miwynte we 1,5 cekyHau.

Aornsap T1a umweHHs (D)

e 3aBxau peTesibHO OYULLYINTE PYYHUI
6neHaep nicns BUKOPUCTAHHS.

e [lepen OYULLEHHAM Bif‘eaHanTe
NPUCTPIl Big, Mepexi.

* He 3aHypioinTe MOTOpHUIA 610K (3) abo
Kopobku wemakocTeli (8a, 10a) y Bogy
uu iHWYy piguHy. Ix cnig umcTuTy nnie
3a JONOMOrOI0 BOJIOrOi FaHYipKu.

e Bci iHWI getani MoXxHa MUTK B
NOCYAOMUIHIN MaLuviHi. He
BMKOPUCTOBYITE abpasuBHi
ouunLLyBasibHi 32C006U, SKi MOXYTb
nogpsinat NOBEPXHIO.

e 115 0COBNNBO PETENBHOIO OYMLLIEHHS
BV MOXETE 3HATU NPOTUKOB3HE
ryMOBE KinbLie 3 AHA EMHOCTI.

e [ig 4ac 06po6KM NPOAYKTIB 3 BUCOKUM
BMICTOM NirMeHTy (Hanpvknaa,
MOpPKBa) akcecyapu MOXyTb
3HebapenoBaTucs. MpoTpiThb Ui aetani
POCNVHHMM MacnoMm nepes MUTTSM.

MpoekTHi cneuundikavii, a TakoXx AaHi
iHCTPYKUji 3 ekcnyaTauii Moxe 0yTu
3MiHeHO 6e3 nonepeaHbLOro
MOBIAOMEHHS.

Byab nacka, He yTunisynte

NPUCTPIlA pa3oM i3 NO6YTOBUMM
BiAX0o4amMu HanpUKiHLi TEPMiHY

oro ekcrnyatauii. 3oatn npucTpin

Ha yTunisaujio MoxHa B CepBicCHOMY
ueHTpi Braun abo y BignoBigHMX MyHKTax
360py, NnepeadayeHnx y BaLliin KpaiHi.

O6naaHaHHA Bignosigae Bumoram
TexHiYHOro pernameHTy obMeXXeHHs
BMKOPUCTaHHA AeAKMX Hebe3neyHmx
PEYOBWH B €MEKTPUYHOMY Ta
eNeKTPOHHOMY obnaZHaHHi.

¥

apsya niHia 0 800 503-507 (A3BiHKK 3i
cTauioHapHUX TenedoHiB 6e3KOLLTOBHI).
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