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Deutsch

Unsere Produkte werden hergestellt, um hochste
Anspriche an Qualitat, Funktionalitat und Design zu
erflllen. Wir wiinschen Ihnen mit Ihrem neuen Braun
Produkt viel Freude.

Vorsicht

Bitte lesen Sie die Gebrauchsanweisung sorgfiltig
und vollstandig, bevor Sie das Gerét in Betrieb
nehmen.

° Die Messer sind sehr scharf! Behandeln Sie

Schneidwerkzeuge mit duBerster Vorsicht, um
Verletzungen zu vermeiden.

e Ziehen Sie immer den Netzstecker vor dem
Zusammensetzen, Auseinandernehmen, Reinigen
oder Aufbewahren des Gerétes, oder wenn es
unbeaufsichtigt ist.

e Kinder oder Personen mit eingeschrankten
physischen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten
dirfen dieses Gerét nicht benutzen, es sei denn, sie
werden durch eine fir ihre Sicherheit zustéandige
Person beaufsichtigt. Wir empfehlen auBerdem, das
Gerat auBer Reichweite von Kindern aufzubewahren
sowie sicherzustellen, dass Kinder nicht mit dem
Gerat spielen.

e Weder Motorteil ®, noch das Getriebeteil ® fir den
Schlagbesen unter flieBendes Wasser halten oder ins
Wasser tauchen.

e Braun Geréate entsprechen den einschlagigen
Sicherheitsbestimmungen. Reparaturen und das
Auswechseln der Anschlussleitung dirfen nur
autorisierte Fachkréfte vornehmen. Durch unsach-
gemaBe Reparaturen kdnnen erhebliche Gefahren
flr den Benutzer ent-stehen.

e Vor der Inbetriebnahme priifen, ob die auf dem Geréat
angegebene Spannung mit lhrer Netzspannung
Ubereinstimmt.

* Dieses Gerat ist fUr die Verarbeitung haushalts-
Ublicher Mengen konstruiert.

e Weder der Messbecher ® noch der Arbeitsbehélter
(c) des Zerkleinerers ist mikrowellengeeignet.

Geratebeschreibung

® Motorteil

Ein-/Ausschalter (Geschwindigkeit 1)
© Ein-/Ausschalter (Geschwindigkeit 2)
© Piirierstab

® Messbecher

® Getriebeteil fir Schlagbesen

© Schlagbesen

® Zerkleinerer («CA»)

So bedienen Sie lhren Stabmixer

Der Stabmixer eignet sich z.B. flr die Zubereitung von

Dips, Saucen, Suppen, Mayonnaise, Baby-Nahrung

sowie zum Mixen von Getranken und Milchshakes.

1. Motorteil ® auf den Piirierstab © setzen und
einrasten lassen.

2. Stabmixer in das zu verarbeitende Gut eintauchen
und mit Schalter ® oder © einschalten.

3. Nach Gebrauch Pirierstab drehen, um ihn vom
Motorteil abzunehmen.

Sie kénnen den Stabmixer in dem Messbecher ®
verwenden, aber auch in jedem anderen GefaB. Wenn
Sie beim Kochen direkt im Kochtopf arbeiten wollen,
nehmen Sie den Topf vom Herd, um den Stabmixer nicht
zu Uberhitzen.

So bedienen Sie lhren Schlagbesen

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

1. Schlagbesen @ in das Getriebeteil ® stecken,
anschlieBend Motorteil ® in das Getriebeteil setzen
und einrasten lassen.

2. Schlagbesen in das Gut eintauchen, erst dann mit
Schalter B® (Geschwindigkeit 1) einschalten.

3. Nach Gebrauch das Getriebeteil drehen, um es vom
Motorteil zu I16sen. AnschlieBend den Schlagbesen
vom Getriebeteil abziehen.

Fiir beste Ergebnisse

e Benutzen Sie nicht den mitgelieferten Messbecher
®, sondern eine breitere Rihrschiissel.

e Fir den Betrieb des Schlagbesens nur Schalter
(Geschwindigkeit 1) benutzen.

e Schlagbesen leicht schrég halten und im
Uhrzeigersinn bewegen.

e Maximal 400 ml gekuhlte Sahne (min. 30 %
Fettgehalt, 4 - 8 °C) verwenden.

e Maximal 4 EiweiB schlagen.

So bedienen Sie lhren Zerkleinerer

(a) Getriebeteil

(b) Messer

(c) Arbeitsbehalter
(d) Anti-Rutsch-Ring

Mit dem Zerkleinerer kdnnen Sie Fleisch, Kase, Zwiebeln,
Krauter, Knoblauch, Karotten, Walniisse, Mandeln etc.
perfekt hacken und zerkleinern.

Verwenden Sie fiir das Zerkleinern harter Giter (z.B.
harter Kase) Schalter ©.

Bitte beachten: Extrem hartes Gut (z.B. Eiswdrfel,
Muskatnusse, Kaffeebohnen und Getreide) darf nicht
zerkleinert werden.

Vor dem Zerkleinern ...

— groBes Gut in Stiicke schneiden (siehe Verarbeitungs-
tabelle auf S. 5),

— Stiele und Nuss-Schalen entfernen,

— alle Knochen, Sehnen und Knorpelanteile bei Fleisch
entfernen.

Hacken und Zerkleinern

1. Vorsicht: Vor dem Einsetzen des Messers (b) die
Kunststoffhille vorsichtig entfernen.
Das Messer ist sehr scharf! Nur am Kunststoffschaft
anfassen und auf die Achse im Arbeitsbehalter (c)
setzen. Herunterdriicken, bis es einrastet.
Immer sicherstellen, dass der Anti-Rutsch-Ring (d)
am Arbeitsbehalter angebracht ist.

2. Das zu verarbeitende Gut einflllen.



3. Getriebeteil (a) auf den Arbeitsbehélter setzen.

4. Das Motorteil ® in das Getriebeteil stecken, bis es
einrastet.

5. Motorteil mit Schalter ® oder © einschalten. Halten
Sie wahrend der Verarbeitung das Motorteil mit der
einen, den Zerkleinerer mit der anderen Hand fest.

6. Nach Gebrauch das Motorteil drehen, um es vom

Getriebeteil zu I6sen.

Getriebeteil abnehmen.

Messer vorsichtig herausnehmen.

Dann das Gut ausleeren.

© o~

Reinigung

Motorteil ® und Getriebeteil ® fiir den Schlagbesen nur
mit einem feuchten Tuch abwischen.

Das Getriebeteil (a) fur den Zerkleinerer kann unter
flieBendem Wasser abgespult werden, darf aber nicht ins
Wasser getaucht werden.

Alle anderen Teile sind spilmaschinengeeignet.

Bei farbstoffreichen Gtern (z.B. Karotten) kénnen die
Kunststoffteile des Gerates beschlagen und sich
verfarben. Wischen Sie diese Teile mit Speisedl ab, bevor
Sie sie in die Spllmaschine geben.

Zubehor

(beim Braun Kundendienst erhéltlich, jedoch nicht in
allen Landern)

HC-300: Hochgeschwindigkeits-Zerkleinerer, ideal fiir
Krauter, Zwiebeln, Knoblauch, Chili, Nisse etc.

Rezept-Beispiele

Mayonnaise (Purierstab verwenden)
200 - 250 ml Ol

1 Ei (Eigelb und EiweiB)

1 EL Zitronensaft oder Essig

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zutaten in der genannten Reihenfolge in den Becher
geben. Stabmixer senkrecht in den Becher stellen und
Schalter © driicken. Den Stabmixer in dieser Position
halten, bis das Ol emulgiert. Ohne auszuschalten, den
Stabmixer dann langsam anheben und wieder senken,
bis die Mayonnaise fertig ist.

Avocado-Dip (Zerkleinerer verwenden)

1 Knoblauchzehe zerkleinern,

2 reife Avocados (geviertelt, entsteint),

1 EL Zitronensaft,

1 EL Olivendl,

150 ml Joghurt,

1 TL Zucker,

Salz und Pfeffer nach Geschmack zugeben, Schalter ©
driicken und ca. 1 Minute pdrieren.

Anderungen vorbehalten.

Das Gerét entspricht der EG-Richtlinie 2004/108/EG
Uber die elektromagnetische Vertraglichkeit und der
EG-Verordnung Nr. 1935/2004 Giber Materialien und
Gegensténde, die dazu bestimmt sind, mit Lebensmitteln

in Berlihrung zu kommen.

Das Gerét darf am Ende seiner Lebensdauer
nicht mit dem Hausmdill entsorgt werden.

Die Entsorgung kann Uber den Braun Kunden-
dienst oder lokal verfugbare Riickgabe- und
Sammelstellen erfolgen.



English

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

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

° A The blades are very sharp! To avoid injuries,
( i) handle blades with utmost care.

e Always unplug the appliance when it is left un-
attended and before assembling, disassembling,
cleaning and storing.

e The appliance is not intended for use by children or
persons with reduced physical, sensory or mental
capabilities, unless they are supervised by a person
responsible for their safety. Keep the appliance out of
reach of children to ensure that they do not play with
it.

* Do not hold the motor part ® nor the whisk gear box
® under running water, nor immerse them in water.

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

e Before plugging into a socket, check whether your
voltage corresponds to the voltage indicated on the
appliance.

e The appliance is constructed to process normal
household quantities.

¢ Neither the beaker ®, nor the chopper bowl (c) is
microwave-proof.

Description

® Motor part

On/off switch (speed 1)
© On/off switch (speed 2)
© Blender shaft

® Measuring beaker

® Whisk gear box

© Whisk

® Chopper («<CA»)

How to operate your handblender

The handblender is perfectly suited for preparing dips,

sauces, soups, mayonnaise and baby food as well as for

mixing drinks and milk shakes.

1. Insert the motor part ® into the blender shaft © until
it locks into place.

2. Position the handblender deep in the bowl, then press
switch ® or ©.

3. After use, turn the blender shaft to remove it from the
motor part.

You can operate the handblender in the measuring

beaker, or in any other container. When blending directly
in the saucepan while cooking, remove the pan from the
stove first to protect your handblender from overheating.
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How to operate your whisk

Use the whisk only for whipping cream, beating egg

whites and mixing sponges and ready-mix desserts.

1. Insert the whisk @ into the whisk gear box ®, then
insert the motor part @ into the gear box until it locks
into place.

2. Place the whisk deep in a bowl and only then, press
switch ® (speed 1) to operate it.

3. After use, first turn the whisk gear box to remove it
from the motor part. Then pull the whisk out of the
gear box.

For best results

¢ Do not use the beaker ®, but a wider bowl.

Only use switch ® (speed 1) to operate the whisk.
Move the whisk clockwise holding it slightly inclined.
Only whip up to 400 ml chilled cream (min. 30 % fat
content, 4-8 °C).

e Only whip up to 4 egg whites.

e o o

How to operate your chopper
attachment

(@) Chopper gear box
(b) Blade

(c) Chopper bowl

(d) Anti-slip ring

The chopper is perfectly suited for chopping meat,
cheese, onions, herbs, garlic, carrots, walnuts,
hazelnuts, almonds etc.

When chopping hard goods (e.g. hard cheese) use the
on/off switch ©.

N.B.: Do not chop extremely hard food, such as ice

cubes, nutmeg, coffee beans or grains.

Before chopping ...

— pre-cut meat, cheese, onions, garlic, carrots (see
processing guide on page 5),

— remove stems from herbs, shell nuts,

— remove bones, tendons and gristle from meet.

1. Caution: Carefully remove the plastic cover from the
blade (b). The blade is very sharp! Always hold it by
the upper plastic part. Place the blade on the centre
pin of the chopper bowl (c). Press it down until it locks
into place.

Always make sure that the anti-slip ring (d) is attached
to the bowl.

. Place the food in the chopper bowl.

. Put the gear box (a) on the chopper bowl.

. Insert the motor part ® into the gear box (a) until it
locks into place.

5. Press switch ® or © to operate the chopper. During
processing, hold the motor part with one hand and the
chopper bowl! with the other.

6. After use, turn the motor part ® to remove it from the

gear box.

. Then remove the gear box.

. Carefully take out the blade.

. Remove the processed food from the chopper bowl.

A WN
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Cleaning

Clean the motor part ® and the whisk gear box ® with
a damp cloth only. The chopper gear box (a) may be
rinsed under the tap. However, do not immerse it in
water.

All other parts can be cleaned in the dishwasher.

When processing foods with colour (e.g. carrots), the
plastic parts of the appliance may become discoloured.
Wipe these parts with vegetable oil before placing them
in the dishwasher.

Accessories

(available at Braun Service Centres; however, not in
every country)

HC-300: High-speed chopper, ideal for herbs, onions,
garlic, chilis, nuts etc.

Recipe examples

Mayonnaise (use blender shaft)

200-250 ml oil,

1 egg (yolk and white),

1 tbsp. lemon juice or vinegar, salt and pepper
to taste

Put all ingredients into the beaker according to the a.m.
order. Introduce the handblender to the base of
thebeaker. Pressing switch ©), keep the handblender in
this position until the oil emulsifies. Then, without
switching off, slowly move it up and down until the
mayonnaise is well combined.

Avocado dip (use chopper)

Chop 1 clove garlic,

add 2 ripe avocados (quartered, without stone),
1 tbsp. lemon juice

1 tbsp. olive oil

150 ml yoghurt

1 tsp. sugar, salt and pepper.

Using switch ©, blend for about 1 minute.
Subject to change without notice.

This appliance conforms to EC directive 2004/108/EC on
Electromagnetic Compatibility and EC regulation no.
1935/2004 on materials intended for contact with food.

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.

Please do not dispose of the product in the K



Francais

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

Attention
Lisez le mode d’emploi attentivement et en entier
avant d’utiliser cet appareil.

Les lames sont trés tranchantes ! Pour ne pas
vous blesser, manipulez les lames avec
précaution.
Débranchez systématiquement I'appareil lorsque
vous ne l'utilisez pas, et avant de monter ou de
démonter des accessoires, de le nettoyer ou de le
ranger.
Cet appareil n’est pas destiné a des enfants ou a des
personnes aux capacités mentales et physiques
réduites a moins qu’elles ne soient sous la
surveillance d’un adulte responsable de leur sécurité.
De maniere générale nous recommandons de
maintenir cet appareil hors de portée des enfants.
Ne pas maintenir la partie moteur ® ou I'entraineur
du fouet ® sous I’eau courante, ni les immerger dans
I'eau.
Les appareils électriques Braun sont conformes aux
normes de sécurité applicables. La réparation de
I’appareil ou le remplacement du cordon électrique
ne doit étre effectué que par un réparateur agréé. Des
réparations effectuées par du personnel non-qualifié
risquent de présenter des risques considérables pour
I’utilisateur.
Avant de brancher a une prise électrique, vérifier que
la tension correspond a la tension indiquée sur
I’appareil.

L’appareil est congu pour une utilisation domestique.

Le verre-doseur ® et le bol du hachoir (c) ne peuvent
pas étre mis dans le four a microondes.

Description

® Bloc moteur

Interrupteur de marche/arrét (vitesse 1)
© Interrupteur de marche/arrét (vitesse 2)
© Pied mixeur

® Verre doseur

® Entraineur du fouet

© Fouet

® Hachoir (« CA »)

Mode d’emploi du mixeur a main

Le mixeur a main convient parfaitement pour la
préparation de sauces, de soupes, de la mayonnaise et
des aliments pour bébés, ainsi qu’au mélange des
boissons et des milk shakes.

1.

2.

3.

Mettre en place le pied mixeur © sur le bloc moteur
® jusqu’a ce qu'il soit verrouillé.

Placer le mixeur au fond du bol, puis appuyer sur
l'interrupteur ® ou ©.

Aprés usage, débrancher I'appareil et tourner le pied
du mixeur pour le dégager du bloc moteur.

Le mixeur & main peut fonctionner dans le verredoseur ®
ou n’importe quel autre récipient. Lorsque I’on mixe
directement dans une casserole, la retirer du feu pour
éviter que le mixeur ne surchauffe.

Mode d’emploi du fouet

Le fouet s’utilise pour fouetter la creme, battre les blancs
d’ceufs et mélanger les pates et les desserts préts a
I’'emploi.

1.

Insérer le fouet @ dans son entraineur ®), puis
Pinstaller sur le moteur ® jusqu’a ce qu’il soit
verrouillé.

. Placer le fouet au fond d’un bol, puis appuyer sur

I'interrupteur ® (vitesse 1) pour le faire fonctionner.

. Aprés usage, débrancher I'appareil puis tourner

I’entraineur de fouet pour le dégager du bloc moteur.
Retirer ensuite le fouet de I’entraineur.

Pour obtenir de meilleurs résultats

Ne pas utiliser le verre-doseur ® mais un bol plus
large.

Utiliser l'interrupteur ® (vitesse 1) pour faire
fonctionner le fouet.

Déplacer le fouet dans le sens des aiguilles d’'une
montre en le maintenant Iégérement incliné.

Ne pas fouetter plus de 400 ml de creme refroidie
(30 % de matiére grasse minimum, 4-8 °C).

Ne pas fouetter plus de 4 blancs d’ceufs.

Mode d’emploi de 'accessoire hachoir
(@) Entraineur du hachoir

(b
(c
d

Lame
Bol du hachoir

) Anneau antidérapant

Le hachoir convient parfaitement pour la viande, le
fromage, les oignons, les fines herbes, I'ail, les carottes,
les noix, les noisettes, les amandes, etc.

Utiliser I'interrupteur de marche/arrét © pour hacher des
aliments durs (par exemple, du fromage dur).

N.B. : Ne pas hacher d’aliments extrémement durs, tels
que glagons, noix de muscade, grains de café ou grains
de blé.

Avant de hacher ...

AW

pré-découper la viande, le fromage, les oignons, I'ail,
les carottes (voir le Guide d’utilisation en page 5)
retirer la tige des fines herbes, écaler les noix, les
noisettes, etc.

retirer les os, les tendons et le cartilage de la viande.

. Attention : Faire trés attention en retirant I'étui en

plastique de la lame (b). La lame est trés coupante !
Toujours la tenir par sa partie supérieure en plastique.
Placer la lame sur I’'axe central du bol du hachoir (c).
Appuyer dessus jusqu’a ce gu’elle soit en place.
Assurez-vous toujours que I'anneau antidérapant (d)
est bien attaché au bol hachoir.

. Placer les aliments dans le bol du hachoir.
. Placer I'entraineur (a) sur le bol du hachoir.
. Mettre en place le moteur ® sur I'entraineur (a)

jusqu’a ce qu’il soit verrouillé.



5. Appuyer sur ® ou © pour faire fonctionner le
hachoir. Pendant le fonctionnement, maintenir le
moteur d’une main et le bol du hachoir de I'autre.

6. Aprés usage, débrancher I'appareil puis tourner le

moteur ® pour le séparer de I'entraineur.

Retirer I’entraineur.

Sortir la lame avec le plus grand soin.

Retirer les aliments hachés du bol.

© ®N

Nettoyage

Nettoyer le moteur ® et I'entraineur du fouet ®
uniquement avec un chiffon humide. L’entraineur (a) peut
étre rincé a I’eau courante. Toutes les autres pieces
peuvent aller au lave-vaisselle.

Les aliments colorés (les carottes, par exemple) risquent
de décolorer les pieces en plastique de I'appareil ; avant
de les placer au lave-vaisselle, essuyer les avec de I’huile
végétale.

Accessoires

(disponibles auprés des Centres de service Braun, mais
pas dans tous les pays)

HC-300 : Hachoir grande vitesse, idéal pour les fines
herbes, les oignons, Iail, le piment, les fruits a coque,
etc.

Exemples de recette

Mayonnaise (utiliser le mixeur)

200-250 ml d’huile

1 ceuf (jaune et blanc)

1 petite cuilléere de jus de citron ou de vinaigre,
sel et poivre

Placer tous les ingrédients dans le verre-doseur dans
I’ordre ci-dessus. Placer le mixeur au fond du récipient.
Appuyer sur l'interrupteur ©, conserver le mixeur dans
cette position jusqu’a ce que 'huile s’émulsifie. Ensuite,
sans l'arréter, le faire monter et descendre lentement
jusgu’a ce que la mayonnaise prenne.

Creme d’avocat (utiliser le hachoir)

Hacher 1 gousse d’ail

Ajouter 2 avocats murs (coupés en quatre, sans noyau)
1 petite cuillere de jus de citron

1 petite cuillere d’huile d’olive

150 ml de yaourt

2 petite cuillere de sucre, sel et poivre.

Utiliser I'interrupteur ©), mixer pendant 1 minute environ.

Sujet a modification sans préavis.

Cet appareil est conforme a la directive 2004/108/CE de
la CE sur la compatibilité électromagnétique et au
reglement 1935/2004 de la CE sur les matériaux destinés
au contact alimentaire.

A la fin de vie de votre appareil, veuillez ne

pas le jeter avec vos déchets ménagers.
Remettez-le a votre Centre Service agréé Braun
ou déposez-le dans des sites de récupération
appropriés conformément aux réglementations
locales ou nationales en vigueur.
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Polski

Wyroby firmy Braun spetniaja najwyzsze wymagania
dotyczace jakosci, wzornictwa oraz funkcjonalnosci.
Gratulujemy zakupu i zyczymy zadowolenia z
uzytkowania naszego wyrobu.

Uwaga
Przed uruchomieniem urzadzenia doktadnie
przeczyta¢ instrukcje obstugi.

N6z siekajacy jest bardzo ostry! Aby uniknaé
obrazen, prosze obchodzi¢ sig z nimi

uwaznie.
Nalezy zawsze wytgczy¢ urzadzenie z sieci gdy jest
nieuzywane oraz przed sktadaniem, rozktadaniem,
czyszczeniem i przechowywaniem.
Urzgdzenie to nie moze by¢ uzywane przez dzieci
lub osoby fizycznie lub umystowo uposledzone,
jesli nie znajdujg sie one pod nadzorem osoby
odpowiedzialnej za ich bezpieczenstwo.
Zalecamy przechowywac urzgdzenie w miejscu
niedostepnym dla dzieci. Dzieci powinny by¢
nadzorowane podczas uzywania urzadzenia w
celu zapewnienia odpowiedniego
bezpieczenstwa.
Bloku silnika ® ani przystawki mocujgcej do
trzepaczki do ubijania piany ® nie wolno my¢ pod
biezacg wodg ani zanurza¢ w wodzie.
Urzadzenia elektryczne Braun spetniajg wymogi
odpowiednich norm bezpieczenstwa. Naprawa lub
wymiana kabla zasilajgcego moze by¢ wykonywana
tylko przez autoryzowany serwis. Nieprawidtowe i
niefachowe naprawy mogg spowodowac zagrozenie
dla uzytkownika.
Przed podtaczeniem urzadzenia do gniazdka,
sprawdzi¢ czy napigcie sieciowe jest zgodne z
wartos$cig podang na tabliczce znamionowe;j.
Urzadzenie jest przeznaczone do uzytku w
gospodarstwie domowym.
Naczynia miksera ® ani rozdrabniacza (c) nie sg
przystosowane do uzywania w kuchence
mikrofalowe;j.

Opis urzadzenia

®
©
©
®
®
©
®

Blok silnika

Witacznik/wytacznik (predkosé 1)
Wiacznik/wytgcznik (predkosé 2)
Czesé miksujgca

Naczynie

Przystawka mocujgca do trzepaczki
Trzepaczka

Rozdrabniacz («CA»)

Obstuga miksera

Mikser reczny Braun doskonale nadaje sie do
przyrzadzania soséw, zup, dipéw, majonezéw i positkow
dla niemowlat oraz miksowania drinkdw i koktajli
mlecznych.

1.

2.

Czes¢ miksujgcg © zatozyé na blok silnika @ i
docisng¢ az sie zablokuje.

Czes¢é miksujgca nalezy witozyc¢ gteboko do naczynia
i@gopiero wtedy nacisng¢ wtgcznik/wytgcznik ® lub

ABy po uzyciu zdjgc czes¢ miksujgca z bloku silnika,
nalezy go przekrecic.

Do mieszania potraw mozna uzywac dotgczonego do
zestawu naczynia ® lub innego odpowiedniego. Do
mieszania potraw bezposrednio w rondlu podczas
gotowania, nalezy uprzednio zdjg¢ go z palnika, aby
zapobiec przegrzaniu miksera.

Obstuga trzepaczki do ubijania piany

Trzepaczke mozna stosowaé wytacznie do ubijania

$mietany, biatek, gotowych deseréw oraz ciasta

biszkoptowego.

1. Wiozy¢ trzepaczke @ do przystawki mocujacej ®,
nafozy¢ na blok silnika i docisng¢ do zablokowania.

2. Wiozyc¢ trzepaczke gteboko do naczynia i dopiero
wtedy nacisna¢ wtgcznik/wytacznik ® (predkosc 1),
aby uruchomi¢ urzadzenie.

3. Pouzyciu, najpierw przekreci¢ przystawke mocujgca
trzepaczki, aby zdjgc ja z bloku silnika. Nastepnie
wyciggnaé trzepaczke z przystawki mocujace;j.

Wskazowki

* Do ubijania nie uzywaé naczynia ®, tylko szerszej
miski.

e Stosowaé tylko predkos¢ 1 wigcznik/wytgcznik ®.

* Lekko pochylong trzepaczka nalezy wykonywacé
koliste ruchy zgodnie z kierunkiem ruchu wskazéwek
zegara.

* Nie ubija¢ na raz wigcej niz 400 ml schfodzonej
$mietany (min. 30% zawarto$ci ttuszczu, 4-8 °C).

¢ Nie ubija¢ na raz wiecej niz 4 biatka.

Obstuga rozdrabniacza

a) Przystawka mocujgca rozdrabniacza
b) N6z

c) Naczynie rozdrabniacza

d) Pierécien antyposlizgowy

o~~~ —~

Rozdrabniacz doskonale nadaje sie do siekania miesa,
sera, cebuli, ziét, czosnku, marchwi, orzechéw wtoskich,
orzechéw laskowych, migdatéw itp.

Do rozdrabniania twardych artykutéw spozywczych (np.
twardego sera) nalezy uzywac predkosci 2 -wtacznik/
wytgcznik ©.

Uwaga: Nie wolno rozdrabnia¢ wyjgtkowo twardej
zywnosci, takiej jak kostki lodu, gatka muszkatotowa,
ziarna kawy czy ziarna zbdz.

Przed przystapieniem do rozdrabniania ...

— wstegpnie pokroi¢ migso, ser, cebule, czosnek,
marchew (patrz tabela na stronie 5)

— usungc todygi ziét i wytuskac orzechy

— z miegsa usunaé kosci, $ciegna i chrzastki.

1. Uwaga: Ostroznie zdejmowac plastikowg ostone z
noza (b). N6z jest bardzo ostry! Nalezy go chwytaé
tylko za gorna, plastikowg czes¢. Zatozyé néz na
bolec znajdujgcy sie na srodku naczynia
rozdrabniacza (c). Nacisng¢ az sie zablokuje.
Zawsze sprawdzaj, czy na pojemnik do siekania
zatozony jest pierscien antyposlizgowy (d).



2. Umiesci¢ zywnos$¢ w naczyniu rozdrabniacza.

3. Zatozy¢ przystawke mocujgca (a) na naczynie
rozdrabniacza.

4. Na przystawke mocujaca rozdrabniacza (a) natozy¢
blok silnika ® i docisna¢ az sie zablokuije.

5. Nacisngé wtacznik/wytacznik ® lub ©, aby wigczyé
rozdrabniacz. Podczas siekania jedng rekg trzymac
blok silnika, a druga naczynie rozdrabniacza.

6. Po uzyciu, przekreci¢ blok silnika aby zdja¢ go z
przystawki mocujacej rozdrabniacza.

7. Nastepnie zdjg¢ przystawke mocujaca
rozdrabniacza.

8. Ostroznie wyjaé néz.

9. Wyjac rozdrobniong zywnos¢ z naczynia.

Czyszczenie

Blok silnika ® i przystawke mocujaca trzepaczki ®
mozna tylko wyciera¢ wilgotng szmatka. Przystawka
mocujgca rozdrabniacza moze by¢ myta pod kranem,
jednakze nie wolno jej zanurza¢ w wodzie.

Wszystkie pozostate czesci moga by¢ myte w
zmywarce.

Podczas przygotowania zywnosci silnie barwiacej (np.
marchwi), plastikowe czgsci urzadzenia moga ulec
zabarwieniu. Przed wtozeniem do zmywarki nalezy je
przetrze¢ olejem roslinnym.

Wyposazenie dodatkowe

(dostepne w serwisowych Braun)
HC-300: Rozdrabniacz o duzej predkosci, idealny do
siekania zidt, cebuli, czosnku, chili, orzechéw itp.

Przyktadowe przepisy

Majonez (przy uzyciu czesci miksujacej)
200 - 250ml oleju,

1 jajko (z6ttko i biatko),

1 tyzeczka soku z cytryny lub octu,

sOl i pieprz do smaku.

Sktadniki dodawa¢ do naczynia w wyzej wymienionej
kolejnosci. Wiozy¢ mikser do dna naczynia, nacisng¢
wigcznik/wytgeznik © i trzymac w tej pozycji az
substancja zacznie gestnie¢. Nastepnie, bez
wytaczania, powoli podnosi¢ i opuszczaé mikser, az
majonez bedzie gotowy.

Dip z awokado (przy uzyciu rozdrabniacza)
Posiekac 1 zabek czosnku

Doda¢ 2 dojrzate awokado (pokrojone

w éwiartki, bez pestek),

1 tyzke soku z cytryny

1 tyzke oliwy z oliwek

150 ml jogurtu

2 tyzeczki cukru, soli i pieprzu.

Uzywajgc wigcznika/wytgcznika © mieszaé okoto
1 minuty.

Zastrzega sie prawo do dokonywania zmian.

Niniejsze urzagdzenie jest zgodne z dyrektywg
2004/108/WE dotyczaca kompatybilnosci
eektromagnetycznej oraz z rozporzgdzeniem WE nr
1935/2004 dotyczgcym materiatéw przeznaczonych do
kontaktu z zywnoscig.

Zuzyty produkt nalezy zostawi¢ w jednym z E
punktéw zbidrki zuzytego sprzetu elektrycznego

i elektronicznego. Odpowiednie przetworzenie zuzytego
sprzetu zapobiega potencjalnym negatywnym wptywom

na $rodowisko lub zdrowie ludzi, wynikajacym z
obecnosci sktadnikéw niebezpiecznych w sprzecie.

Ten symbol oznacza, ze zuzytego sprzetu nie
mozna wyrzucac tacznie z odpadami socjalnymi.
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Cesky

Nase vyrobky jsou vyrabény tak, aby odpovidaly
nejvy$$im narokim na kvalitu, funkénost a design.
Prejeme Vam hodné potéSeni pfi pouzivani nového
pfistroje znacky Braun.

Upozornéni
Predtim, nez uvedete pfistroj do provozu, prectéte
si, prosim, peclivé cely navod k pouziti.

. NozZe jsou velmi ostré! Aby nedoslo k
A poranéni, zachazejte s nimi, prosim,

mimoradné opatrné.

* Pfistroj odpojte ze zasuvky vzdy, kdyz s nim
nepracujete a pred jeho sestavovanim, rozebiranim,
cisténim a ukladanim.

* Pfistoj nesmi pouzivat déti ani osoby se snizenymi
fyzickymi nebo psychickymi schopnostmi bez
dohledu osoby, ktera je zodpoveédna za jejich
bezpecénost. Obecné je doporu¢eno uchovavat
pfistroj mimo dosah déti. Déti by mély byt pod
dozorem, aby se zajistilo, Ze nebudou spotrebi¢
pouzivat na hrani.

» Motorovou jednotku ® ani pfevodovku pro $lehaci
metlu ® neomyvejte pod tekouci vodou, ani ji
neponofujte do vody.

¢ Elektropfistroje znac¢ky Braun odpovidaji pfislusnym
bezpecnostnim standardim. Opravu nebo vyménu
sitového pfivodu smi provadét pouze odbornici v
autorizovaném servisu. Neodbornou opravou mohou
uzivateli vzniknout zavazné skody.

¢ Pred pfipojenim do zasuvky zkontrolujte, zda sitové
napéti, uvedené na §titku pfistroje, souhlasi s
napétim v mistni siti.

* Pfistroj je konstruovan pro zpracovavani bézného
mnozstvi potravin v domacnosti.

» Nadobku ® ani pracovni nadobku fezaciho strojku
(c) nevkladejte do mikrovinné trouby.

Popis pfistroje

® Motorova jednotka

Spina¢ zapnuti/vypnuti (rychlost 1)
© Spinaé zapnuti/vypnuti (rychlost 2)
© Néstavec s nozem

® Odmérna nadobka

® Prevodovka pro §lehaci metlu

© Metla

® Rezaci strojek («CA»)

Pouziti ponorného mixéru

Tento ponorny mixér se perfektné hodi na pfipravu

pomazanek, omacek, polévek, majonézy a détskych

jidel, stejné jako pro mixovani napojt a mléénych

koktejla.

1. Nasadte motorovy dil ® nanastavec s nozem © tak,
az se zaaretuje.

2. Ponorte mixér do nadoby a pak stisknéte spina¢
nebo ©.

3. Po pouziti nastavec s nozem otocenim sejméte z
motorové ¢asti.

Ponorny mixér mizete pouzivat spolu s odmérnou
nadobkou ®, ale i v jakékoli jiné nadobce. Pokud budete
chtit mixovat pfimo v hrnci, ve kterém vafite, sejméte jej
nejprve z plotny, aby se ponorny mixér neprehfal.

Pouziti Slehaci metly

Slehaci metlu pouZivejte pouze pro piipravu $lehadky,

snéhu z bilkd, fidkého piskotového tésta a dezertd,

pnpravovanych Slehanim.
Nasadte Slehaci metlu @ do pfevodovky ® a pak
nasadte motorovy dil ® na pfevodovku tak, az se
zaaretuje.

2. Ponofte metlu do nadoby a pak teprve stisknéte
spina¢ ® (rychlost 1).

3. Po pouziti nejprve otoenim sejméte prevodovku z
motorové ¢asti. Pak vytahnéte metlu z pfevodovky.

Pro dosazeni optimalnich vysledku

* Nepouzivejte nadobku ®, ale ir$i misu.

¢ Pro Slehani pouzivejte pouze spina¢ ® (rychlost 1).

¢ Pohybuijte metlou ve sméru hodinovych rugi¢ek a
drzte ji mirné naklonénou.

e Slehejte maximalné 400 ml vychlazené smetany
(min. 30% tuku, 4-8 °C).

e Slehejte maximalné 4 bilky.

Pouziti nastavce s fezacim strojkem

) Pfevodovka fezaciho strojku

) NGz

) Pracovni nadobka fezaciho strojku
) Protiskluzovy krouzek

Rezaci strojek je vynikajici pro sekani masa, syru,
cibule, bylinek, ¢esneku, karotky, vlasskych i liskovych
ofiska, mandli atd.

Pro rozmélnéni tvrdych potravin (nap¥. tvrdého syra)
pouzijte spina& zapnuti/vypnuti ©

POZOR: Nezpracovavejte extrémné tvrdé potraviny,
jako napf. kostky ledu, muskatovy ofech, kavova zrna a
obili.

Pred pouzitim rezaciho strojku ...

— rozkrajejte maso, syr, cibuli, €esnek, karotku (viz
tabulka na strane 5)

— z bylinek odstrarite silné stonky, ofechy vyloupejte

— z masa odstrarite kosti, Slachy a chrupavky.

1. Upozornéni: Opatrné sejméte umélohmotny kryt
noze (b). NUz je velmi ostry! Vzdy jej drzte za horni
umélohmotnou ¢ast. NGz nasadte na osu v pracovni
nadobce (c). Zatlacte jej doll, az se zaaretuje.
Vzdy se ujistéte, Ze je k misce sekaciho nastavce
pfipevnén protiskluzovy krouzek (d).

2. Do pracovni nadobky vlozte potraviny.

3. Nasadte prevodovku (a) na pracovni nadobku
fezaciho strojku.

4. Nasurite motorovou jednotku ® do prevo-
dovky (a), az se zaaretuje.



5. Stisknéte spina¢ ® nebo ©, abyste fezaci strojek
zapnuli. BEhem zpracovavani pokrmu pfidrzujte
motorovou ¢ast jednou rukou a nadobku fezaciho
strojku druhou rukou.

6. Po pouziti otoéte motorovou jednotku ®), abyste ji

mohli sejmout z pfevodovky.

Pak sejméte pfevodovku.

Opatrné vyjméte nuz.

Pak vyjméte zpracovany pokrm z pracovni nadobky.

©oN

Cisténi

Motorovou jednotku ® a pfevodovku pro Slehaci metlu
® pouze otirejte vihkym hadfikem. Pfevodovku
fezaciho strojku (a) Ize oplachnout pod tekouci vodou.
Neponoftujte ji vSak do vody.

Vs8echny ostatni dily mizete umyvat v my¢ce nadobi.

PFi zpracovani potravin, které obsahuji barviva (napf.
karotka), se mohou umélohmotné ¢asti strojku zabarvit.
Potfete je pfed tim, nez je vlozite do mycky, rostlinnym
jedlym olejem.

Pfislusenstvi

(k dostani v servisnim stfedisku Braun, nemusi v§ak byt
dostupné v kazdé zemi)

HC-300: Vysokorychlostni fezaci strojek, idealni na
bylinky, cibuli, Eesnek, chilli, ofechy apod.

Priklad receptu

Majonéza (pouzijte ponorny mixér)

200-250 ml oleje

1 vejce (Zloutek a bilek)

1 polévkova lIzice citronové stavy nebo octa,
sll a pepf podle chuti

V8echny pfisady vloZte ve vySe uvedeném poradi do
odmérné nadobky. Mixér ponofte az na dno nadobky.
Stisknéte spina¢ © a podrzte mixér ve svislé poloze, az
olej vytvofi emulzi. Potom, aniz byste jej vypnuli,
pohybuijte jim pomalu nahoru a doll tak dlouho, dokud
majonéza neni hotova.

Avokadovy dip (pouZzijte fezaci strojek)
Oloupeijte 1 strouzek ¢esneku,

pfidejte 2 zrala avokada (roz¢tvrcena, bez jadra),
1 Izici citrénové Stavy

1 Izici olivového oleje

150 ml jogurtu

2 1ziCky cukru, sll a pepf.

Pouzijte spina¢ ©, mixujte asi 1 minutu.

Deklarovana hodnota emise hluku tohoto spotfebice je
71dB(A), coz predstavuije hladinu A akustického vykonu
vzhledem na referen¢ni akusticky vykon 1 pW.

Zmény vyhrazeny bez pfedchoziho upozornéni.

Tento spotfebi¢ splriuje smérnici EC 2004/108/EC o

elektromagnetické kompatibilité a smérnici EC ¢&.
1935/2004 o materidlech uréenych pro kontakt s
potravinami.

Po skonéeni zivotnosti neodhazujte prosim tento
vyrobek do béZného domovniho odpadu. Muzete
jej odevzdat do servisniho stfediska Braun nebo
na pfislusném sbérném misté zfizeném dle
mistnich predpisu.

E
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Slovensky

Nase vyrobky su vyrabané tak, aby zodpovedali
najvy$sim narokom na kvalitu, funkénost a dizajn.
Prajeme Vam vela poteSenia pri pouzivani nového
pristroja znacky Braun.

Upozornenie
Pred prvym pouzitim pristroja si pozorne preéitajte
tento navod na pouzivanie.

. NoZe su velmi ostré! Narabajte s nimi
mimoriadne opatrne, aby ste zabranili

poraneniam.

* Pristroj odpojte zo zasuvky vzdy, ked' s nim
nepracujete, pred jeho zostavovanim, rozoberanim,
Sistenim a ukladanim.

¢ Tento pristroj nie je uréeny pre deti a osoby so
zniZzenymi fyzickymi a mentalnymi schopnostami, ak
pri jeho pouzivani nie su pod dozorom osoby, ktora je
zodpovedna za ich bezpecnost. Vo véeobecnosti
odporu¢ame, aby ste pristroj uchovavali mimo
dosahu deti. Davajte pozor, aby deti pristroj
nepouzivali na hranie.

» Motorovu éast ® a prevodnu jednotku Slahaca ®
neumyvajte pod te€lcou vodou ani ich neponarajte
pod vodu.

* Elektropristroje firmy BRAUN zodpovedaju
prislusnym bezpecénostnym normam. Opravy na
tychto pristrojoch je povolené vykonavat len
odbornym a zaskolenym pracovnikom. Neodbornymi
zasahmi do pristroja méze dojst k nebezpecenstvu
poranenia uzivatefa.

¢ Pred zapojenim do siete si overte, ¢i napétie vo vasej
sieti zodpoveda napétiu uvedenému na spodnej
strane pristroja.

* Pristroj je skontruovany pre bezné mnozstva
spracuvané v domacnosti.

e Taknadobka ®, ako aj nadobka na sekanie (c) nie su
vyrobené pre pouzitie v mikrovinej rure.

Popis pristroja

® Motorova jednotka

Spinag zap./vyp. (rychlost 1)
© Spina¢ zap./vyp. (rychlost 2)
© Néstavec s nozom

® Nadobka s odmerkou

® Prevodova jednotka $fahaca
© Srahad

® Sekaci mixér («CA»)

Ako pouzivat ruény mixér

Ruény ponorny mixér Braun sa perfektne hodi na

pripravu omacok, polievok, majonéz a dojéenskych

jedal, ako aj na pripravu mieSanych napojov a mlie¢nych

kokteilov.

1. Nasadte motorovu jednotku ® na nastavec s nozom
O tak, aby zapadla.

2. Vlozte n6z ruéného mixéra do varenej hmoty a
potom stlaéte spina¢ ® alebo ©.

3. Po pouZiti nastavec s nozom oto€enim demontujte z
motorového dielu.

Ruény mixér moZete pouzivat v nadobe s odmerkou ®,
ako aj vo v8etkych inych podobnych nadobach. Ked
pouzijete mixér priamo v hrnci pri vareni, zlozZte hrniec z
horaka, aby ste predisli prehriatiu mixéra.

Ako pouzivat nasadec na Sfahanie

Nasadec na $fahanie pouzivajte len na vysfahavanie

krémov, vaje¢nych bielkov, pudingov a pomazaniek.

1. Vlozte faha¢ @ do prevodnej jednotky Sfahaca ® a
potom nasadte motorovu jednotku ® na prevodnu
jednotku, tak aby tato zapadia.

2. Vlozte Slaha¢ do pokrmu a az potom mixér pustite
stla¢enim spina¢a ® (rychlost 1).

3. Po pouziti najprv oto¢enim demontujte prevodnu
jednotku z motorovej €asti. Potom vytiahnite Sfaha¢ z
prevodnej jednotky.

Aby ste dosiahli najlepsSie vysledky

» Poutzite SirSie nadoby, nepouzivajte nadobku ®.

 Slahajte iba s pouzitim spina¢a ® (rychlost 1).

¢ Pohybuijte Sfahacom v smere hodinovych ruciciek a
drZte jej Ciastone nakloneny.

e Slahajte najviac 400 ml chladnej smotany (min. 30%
tuku, 4-8 °C).

e Slahajte maximalne 4 bielka.

Ako pouzivat pridavny sekac¢
Prevodna jednotka sekaca

Nadoba na sekanie
) Protisklzovy krizok

Sekac je perfektne prispdsobeny na sekanie mésa, syra,
cibule, byliniek, cesnaku, mrkvy, vla§skych orechov,
orieskov, mandli atd.

Pre sekanie tvrdych potravin (ako napr. tvrdy syr)
pouzite spinaé& zap./vyp. ©.

POZOR: V sekali nesekajte fadové kocky alebo
extrémne tvrdé potraviny, ako muskatovy orech, kavové
zrnka a obilie.

Pred sekanim ...

— pokrajajte méso, syr, cibulu, cesnak, karotku (vid
tabulku na strane 5)

— z byliniek odstrarite silné stebla, orechy vyluskajte

— z masa odstrarite kosti, Sfachy a chrupavky

1. Upozornenie: Opatrne odstrarite umelohmotny kryt z
noza (b). N6z je velmi ostry! VZdy ho drzte za hornu
umelohmotnu ¢ast. N6z nasadte na os v pracovnej
nadobke (c). Stlacte ho dolu, kym nezapadne.

S miskou na sekanie vzdy pouzivajte protisklzovy
krazok (d).

2. Do nadoby na sekanie vlozte potraviny.

3. Nasadte prevodnu jednotku (a) na nadobu na
sekanie.

4. Nasurite motorovou jednotku ® do prevodnej
jednotky (a), az sa zaisti.



5. Stladte spinaé ® alebo ©, &im spustite sekag.
Pocas prevadzky drzte motorovou jednotku jednou
rukou a nadobu na sekanie druhou rukou.

6. Po pouziti oto¢te motorovou jednotku ® a

demontuijte jednotku z prevodnej jednotky.

Potom demontujte prevodnu jednotku.

Opatrne vyberte n6z.

Potom vyberte spracovavané potraviny z nadoby na

sekanie.

© o~

Cistenie

Motorovu jednotku ® a prevodovu jednotku Sfahaca ®
Cistite vyluéne len vihkou handrou. Prevodovu jednotku
sekaca (a) mozete umyvat pod teclicou vodou.
Neponarajte ju vSak pod vodu.

Vsetky ostatné ¢asti mézete umyvat v mycke riadu.

Ked spracovavate farebné potraviny (napr. mrkvu), ¢asti
mixéru z plastu sa nimi m6zu zafarbit. Tieto Casti mozete
vycistit s rastlinnym olejom, predtym, ako ich vlozite do
mycky riadu.

Prislusenstvo

(Toto prislusenstvo v servisnom centre firmy Braun,
avsak nie je vo vSetkych krajinach).

HC-300: Vysokorychlostny sekac, idealny pre byliny,
cibulu, cesnak, chili, orechy atd.

Priklad receptu

Majonéza (pouzite ponorny mixér)

200-250 ml oleja

1 vajce (zitok a bielok)

1 polievkova lyzica citrénovej Stavy alebo octu, sof a
korenie pre chut.

VlozZte vetky ingrediencie vo vyssie uvedenom poradi
do mixovacej nadobky. VlozZte mixér kolmo do nadobky,
zapnite ho stlagenim spinaca © a nechajte ho v tejto
polohe, kym olej nezhustne. Potom pokracdujte v
mixovani pohybovanim mixéru hora a dole, kym sa
majonéza nevyslaha do pozadovanej polohy.

Avokadovy dip (pouzite sekac)

Olupat 1 dielik cesnaku,

pridat 2 avokada (rozkrojend, bez jadra),
1 lyZicu citrénovej Stavy

1 lyZicu olivového oleja

150 ml jogurtu

1/2 lyZi€ky cukru, sof a korenie.

Pouzite spina¢ ©), mixujte asi 1 minGtu.

Deklarovana hodnota emisie hluku tohto spotfebica je
71 dB(A), ¢o predstavuje hladinu

A akustického vykonu vzhfadom na referenény
akusticky vykon 1 pW.

Zmeny su vyhradené bez predchadzajiceho
upozornenia.

Toto zariadenie vyhovuje eurépskejsmernici
2004/108/EC oelektromagnetickej znasanlivosti
apredpisu ¢. 1935/2004 zo dria27/10/2004 o
materidloch, ktoré sivhodné na kontakt s potravinami.
Po skonceni Zivotnosti neodhadzujte zariadenie
do bezného domového odpadu. Zariadenie E
odovzdajte do servisného strediska Braun alebo oy
na prislusnom zbernom mieste zriadenom podfa
miestnych predpisov a noriem.
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Magyar

Termékeink minésége, miikddése és formaja a
legmagasabb igényeket is maradéktalanul kielégitik.
Reméljuk, 6romét leli uj Braun g6z618s vasaldjaban.

Figyelem!
Kérjiik, hogy a késziilék hasznalata el6tt alaposan
olvassa el a hasznalati utasitast.

. A kés nagyon éles, ne fogja meg!

A sérilések elkerllése érdekében kérjuk,
hogy ezeket az éles szerszamokat rendkivuli
Sdvatossaggal kezelje!

¢ Mindig huzza ki a vezetéket a konnektorbdl a
készllék 6sszeszerelésekor, szétszerelésekor,
tisztitasakor vagy tarolasakor.

o A készlléket mozgassériltek, szellemi vagy értelmi
fogyatékossagban szenved6 gyermekek vagy
személyek, — kizardlag a biztonsagukért felelés
felligyelet mellett hasznaljak! Javasoljuk, hogy a
terméket gyermekektdl elzarva tartsa! Altalaban
javasoljuk, hogy a készUléket tartsa gyermekek altal
nem hozzaférhet6 helyen!

* A motor egységet ® és a habverd meghajtoegységét
® ne tegye folyoviz ala, és ne meritse vizbe azokat.

¢ A Braun elektromos készulékei megfelelnek a
biztonsagi eléirasoknak. Javitast, vagy a
csatlakozékabel cseréjét csak arra felhatalmazott
szerviz kbzpontjainkban végeztessen. Hibas, nem
megfeleld javitas veszélyezteti az On biztonsagat.

o Halozati csatlakoztatas elétt ellendrizze, hogy a
késziléken feltlintetett feszlltség megegyezik-e a
halézat fesziiltségével.

o A készllék haztartasi mennyiségek feldolgozasara
szolgal.

* Sem a keverdpohar ®, sem az apritéegység edénye
(c) nem hasznalhaté mikrohullamu készllékben.

Leiras

® Motoregység

be/ki kapcsold (1. sebesség)
© be/ki kapcsold (2. sebesség)
© Botmixer

® Méréedény

® Habverd meghajtéegység
@ Habvers

@ Aprit6 («CA»)

Hogyan hasznaljuk a botmixert

A botmixer kivaléan alkalmas martasok, szészok,

levesek, majonéz és bébi ételek elkészitésére, valamint

italok keverésére és tejshakek elkészitésére.

1. Egy kattandssal helyezze a motoregységre ® a
botmixert ©.

2. A mixert helyezze mélyen a keverépoharba, majd
kapcsolja be (® vagy ©).

3. Hasznalat utan, elforgatassal vegye le a botmixert.
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A botmixert hasznalhatja a mérépoharban ®, vagy
barmilyen mas edényben. Ha f6zés kdzben haszndlja a
késziléket egy f6z6edényben, el6szdr huzza le a tlizrél
az edényt, hogy a mixer ne melegedjen tul.

Hogyan hasznaljuk a habveré6t

A habverét csak tejszinhab és tojasfehérje felverésére,
valamint piskétakészitésre és porbdl keverheté
desszertek készitésére hasznalja.

1. Helyezze a habverét @ a meghajtéegységre ®,
majd egy kattanassal csatlakoztassa a
motoregységet ®.

2. Helyezze a habver6t mélyen egy talba, és csak ez
utan kapcsolja be, ® (1. Sebesség).

3. Hasznalat utan, el6szor elforgatva vegye le a
meghajtéegységet, majd hiuzza ki a habverét a
meghajtéegységbdl.

A tokéletes minGség érdekében

* Ne a méréedényt ® hasznalja, hanem egy
szélesebb edényt.

e Csak a ® kapcsolot (1. sebesség) hasznalja
habveréshez.

* Kissé megdontve, az 6ramutaté jarasaval azonos
iranyba mozgassa a készlléket.

*  Maximum 400 ml hideg tejszint verjen fel egyszerre
(min. 30 % zsirtartalom, 4-8 °C).

e Egyszerre maximum 4 tojasfehérjét verjen fel.

Hogyan hasznaljuk az aprit6t

(a) Aprité meghajtéegység
(b) Kés

(c) Aprité edény

(d) Csuszasgatlé gydrd

Az aprité hus, sajt, vordshagyma, fliszerndvények,
fokhagyma, répa, dié, mogyord, mandula stb. apritasara
alkalmas.

Kemény alapanyagok apritasanal (pl. kemény sajt)
hasznalja a © be-/kikapcsolé gombot.

Megjegyzés: Kildndsen kemény anyagok, pl. jég,
szerecsendio, kavé, gabona apritdsara ne hasznalja a
készlléket.

Apritas el6tt ...

— Darabolja fel a hust, sajtot, répat (lasd a feldolgozasi
tanacsokat a 5. oldalon).

— Afliszerndvények szarat tavolitsa el, a magvakat
torje fel.

— Tavolitsa el a csontokat, inszalagokat és porcokat a
husbdl.

1. Figyelem: Ovatosan tavolitsa el a miianyag
védoréteget a késekrdl (b). A kés nagyon éles!
Mindig a fels6, mlianyag résznél fogja. Helyezze a
kést az aprit6 edény tengelyére (c). Nyomja le, amig
a helyére kattan.

Mindig gy6z6djén meg rdla, hogy a csuszasgatlo
gydr(t (d) felhelyezte az apritéedény aljara.



Helyezze az ételt az edénybe.

Tegye a meghajtéegységet (a) az apritdé edényre.

Csatlakoztassa a motoregységet ® a

meghajtéegységre (a), kattanassal rogzitse.

5. Nyomja meg a ® vagy © gombot az inditashoz.
Az egyik kezével tartsa a motoregységet, a masikkal
az aprit6 edényt.

6. Hasznalat utan elforgatassal vegye le a

motoregységet ® a meghajtoegységrol.

Majd vegye le a meghajtéegységet.

Ovatosan vegye ki a kést.

Vegye ki a felapritott ételt az edénybdl.

Eal o

©oN

Tisztitas

A motoregységet ® és a habvers meghajtéegységét ®
csak puha anyaggal tisztitsa. Az apritd
meghajtéegységét (a) folydviz alatt ledblitheti, de ne
meritse vizbe.

Minden mas tartozékot tisztithat mosogatégépben.

Erésen szinez6 alapanyagok feldolgozasakor

(pl. sargarépa), a készulék miianyag részei
elszinez6dhetnek. Tordljuk at ezeket a részeket névényi
olajjal, miel6tt a mosogatdgépbe helyeznénk azokat.

Kiegészit6k

(az Braun szerviz kdzpontokban kaphatok, de nem
minden orszagban)

HC-300: Nagy fordulatszamu apritd, fliszerndvények,

voéréshagyma, fokhagyma, chili, mogyorok stb.
feldolgozasahoz.

Recept 6tletek

Majonéz (haszndlja a botmixert)
200-250 ml olaj,

1 tojas (sargaja és fehérje),

1 evBkanal citromlé vagy ecet,
izlés szerint s6 és bors.

Tegyunk minden hozzavalét a keverépoharba.
Helyezzlk a botmixert a keverépohar aljara.

A © kapcsolé megnyomasa utan tartsuk a késziiléket
ebben a helyzetben, amig az olaj el nem keveredik.
Ezutan, anélkul, hogy kikapcsolnank a készuléket,
mozgassuk fel, le, mig a majonéz eléri a kivant allagot.

Avocado dip (hasznalja az apritét

Apritsunk fel 1 gerezd fokhagymat,

Adjunk hozza 2 érett avocadot (negyedelve, mag
nélkal),

1 ev6kanal citromlét

1 ev6kanal olivaolajat

150 ml joghurtot

2 ev6kanal cukrot, sét és borsot.

A © okapcsold segitségével apritsuk kb.
1 percig.

A valtoztatas jogat fenntartjuk.

Ez a készilék megfelel a 2004/108/EK szamu, az
elektromagneses zavarvédelemrél szol6 EK Iranyelvnek
és a 2004.10.27-ei 1935/2004 szamu, élelmiszerekkel
érintkezésre szant anyagokkal kapcsolatos EK
jogszabalynak.

A kdrnyezetszennyezés elkerilése érdekében

arra kérjuk, hogy a készilék hasznos élettartalma E
végén ne dobja azt a haztartasi szemétbe.

A miikddésképtelen késziléket leadhatja a Braun
szervizkdzpontban, vagy az orszaga szabalyainak
megfelel6 médon dobja a hulladékgydjtébe.
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Tuarkce

Urtinlerimiz kalite, kullanim ve tasarimda en ylksek
standartlara ulasilabilmek Gzere tasarlanmistir. Yeni
Braun GrGnintzden memnun kalacaginizi umariz.

Uyari
Kullanmadan 6nce liitfen bu kullanma talimatini
dikkatlice ve eksiksiz okuyunuz.

. El blenderinizin bigagi cok keskindir!
Yaralanmalara karsi, lutfen bicaklari cok
dikkatli bir sekilde tutun.

¢ Cihazi kullanmaniz sona erdiginde, pargalarini ¢ikarip
takarken, temizlerken ve muhafaza ederken daima
fisten cekiniz.

¢ Bu aygit sorumlu bir kisinin gdzetiminde olmaksizin
cocuklarin ve fiziksel yada ruhsal engelli kigilerin
kullanmasina uygun degildir. Aygitinizi cocuklarin
ulasabilecegi yerlerden uzak tutmanizi éneririz.
Cocuklarin cihazla oynamasini engellemek igin
gbzetim altinda tutunuz.

»  Motor kismini ® ve cirpici digli kutusunu ® akan
suyun altinda tutmayiniz ve suyun iginde
birakmayiniz.

¢ Braun elektrikli ev aletleri en uygun guvenlik
standartlarina gére imal edilmistir. Ana kablonun
tamirati ve deg@isimi mutlaka yetkili teknik servis
personeli tarafindan yapilmalidir. Yanlis ve kalitesiz
onarimlar, kazalara veya kullanicinin yaralanmasina
sebep olabilir.

¢ Cihaz prize takmadan énce, sebeke cereyan
geriliminin, cihazin Gzerinde yazili olan voltaj ile
uygunlugunu kontrol ediniz.

¢ Cihaz normal ev kullanim miktarlarina uygun olarak
imal edilmistir.

* iglem kabi ® ve dograyici kasesi (c) mikro dalga
firinda kullanim icin uygun degildir.

Tanimlama

® Motor balimii

Acma/Kapama dugmesi (hiz 1)
© Agma/Kapama dugmesi (hiz 2)
© Blender safti

® Olgiim kabi

® Cirpici digli kutusu

© Cirpici

® Dograyici («CA»)

El blenderinizi nasil calistiracaksiniz

El blenderiniz sos, ¢orba, mayonez ve bebek mamasi gibi
yiyeceklerin hazirlanmasi ve icki, milkshake gibi
iceceklerin karistiriimasi i¢in son derece uygundur.

1. Motor bélimini @), blender saftina © kilitlenene
kadar oturtunuz.

2. El blenderinizi, islem yapacaginiz kabin dibine
gelecek sekilde yerlestiriniz, daha sonra agma/
kapama anahtarina (B veya ©) basarak galigtiriniz.

3. Kullandiktan sonra, blender saftini motor bélimunden
doéndurerek cikariniz.

El blenderinizi 6lctim kabinda ® veya bagka herhangi bir
kabin igcinde de c¢alistirabilirsiniz. Pigirme esnasinda
karistirma yapmak isterseniz el blenderinizin 1sidan
etkilenmemesi icin dncelikle kabinizi ocaktan indiriniz

Cirpicinizi nasil calistiracaksiniz

Cirpicinizi sadece krema, yumurta cirpmak, kek hamuru

ve hazir tatlilar karigtirmak igin kullaniniz.

1. Cirpicty1 @ girpici digli kutusunun ® icine
yerlestiriniz. Sonra motor kismini ® disli kutusunun
icine kilitlenene kadar oturtunuz.

2. Cirpiciyi dibine gelecek sekilde kabin icine
yerlestiriniz ve ancak bundan sonra ® dugmesine
basarak (hiz 1) ¢alistiriniz.

3. Kullandiktan sonra, ilk énce c¢irpici digli kutusunu
déndurerek motor bélimiinden ¢ikariniz. Daha sonra
cirpiciy gekerek disli kutusundan ayiriniz.

En iyi sonuca ulagmak i¢in
Olglim kabi yerine ® daha genis bir iglem kabi
kullaniniz.

e Cirpiciyl calistirmak icin yalniz ® dugmesini (hiz 1)
kullaniniz.

e Cirpiciy hafif egik sekilde saat ydéniinde hareket
ettiriniz.

e En fazla 400ml.ye kadar sogutulmus krema cirpiniz.
(minimum 30% yag iceren, 4-8 °C).

e Enfazla 4 yumurta beyazi ¢irpiniz.

Dograyici atagmanini nasil calistiracakiniz

(a) Dograyici disli kutusu

(b) Bicak

(c) Dograyici kasesi

(d) Kaymay! énleyen atagman

Dograyici et, peynir, sogan, yesillik, sarimsak, havug,
ceviz, findik, badem,vs. dogramak icin ¢cok uygundur.

Sert yiyecekleri (sert peynir gibi) dogramak icin, agma/
kapama digmesini © kullaniniz.

Not: Buz, hindistan cevizi-kahve ¢ekirdegi veya tahil gibi
asir sert maddeleri parcalamak igin kullanmayiniz.

Dogramadan &nce ...

— et, peynir, sogan, sarimsak ve havuglari parcalara
ayiriniz (kullanma kilavuzundaki 5 sayfasina bakiniz)

— yesilliklerin saplarini ve kuruyemislerin kabuklarini
ayirniz

— kemikleri, kikirdaklari ve sinirleri etten ayiriniz.

1. Uyari: Plastik kilifi (b) bicaktan dikkatlice ¢ikariniz.
Dograyicinizin bicagi cok keskindir! Bigagi daima Ust
plastik béliminden tutunuz. Bigagi dograyici kabinin
ortasindaki mile yerlestiriniz (c) ve kilitlenene kadar
bastiriniz.

Cihazin kaymasini énleyici atagmanin (d) takili
oldugundan emin olunuz.

2. Yiyecekleri dograma kasesine yerlestiriniz.



3. Disli kutusunu (a) dograma kasesinin tzerine
koyunuz.

4. Motor bdlimini ® digli kutusunun (a) igine
kilitleninceye kadar yerlestiriniz.

5. Dograyiciyi calistirmak icin ® veya © diigmelerine
basiniz. Islem sirasinda bir elinizle motor bélimunu
diger elinizle de dograyici kasesini tutunuz.

6. Kullandiktan sonra motor bélimiini ® déndurerek

disli kutusundan ayiriniz.

Daha sonra digli kutusunu ¢ikariniz.

Bigagi dikkatli bir sekilde gikariniz.

Islemi tamamlanmis yiyecekleri dograma kasesinden

cikariniz.

© ® N

Temizleme

Motor bdlimini ® ve digli kutusunu ® sadece nemli bez
ile temizleyiniz. Dograyici digli kutusu (a) musluk altinda
durulanabilir. Yine de kesinlikle suya batirmayiniz.

Diger tim parcalar bulasik makinesinde yikanabilir.

El blenderinizde renk veren yiyecekleri islemden
gegcirdiginizde (6r: havug), cihazinizin plastik kisimlari
lekelenebilir. Bu kisimlari bulagik makinesine
yerlestirmeden énce sivi yag ile siliniz.

Aksesuarlar

(Braun Yetkili Servis Merkezlerinden temin edilebilir.
Yine de her ulkede bulunmayabilir.)

HC-300: Yiksek hizli dograyicl, yesillik, sogan, sarimsak,
baharatlar ve findik benzeri yiyecekler icin idealdir.

Yemek tarifi 6rnekleri

Mayonez (Blender saftinizi kullaniniz)
200-250 ml yag,

1 yumurta (sarisi ve beyazi)

1 corba kasigi limon suyu veya sirke,
tadina gore tuz ve karabiber.

Yukarida miktarlari verilen tim malzemeleri islem kabina
saat yonunde koyunuz. El blenderinizi islem kabinin
tabanina yaklagtirin. Digmeye © basarak yag tam olarak
karisana kadar el blenderinizi bu pozisyonda tutunuz.
Daha sonra cihazi kapatmadan, yavasca asagi-yukari
hareket ettirerek mayonezin iyi karismasini saglayiniz.

Avokado dip (dograyici kullaniniz)

Bir dis sarimsagi dograyiniz

2 adet olgunlasmis avokadoyu ekleyiniz (dérde boélinmus
ve ¢ekirdeksiz olarak)

1 corba kasigi limon suyu

1 corba kasigi zeytinyagi

150 ml. yogurt

2 corba kasigi seker, tuz ve karabiber.

Digmeye basarak ©), 1 dak. kadar karistiriniz.

Bildirim yapilmadan degistirilebilir.

EEE STANDARTLARINA UYGUNDUR E
—_—
Bakanlikca tespit edilen kullanim émr0 7 yildir.

Uretici firma ve CE isareti uygunluk degerlendirme
kurulusu:

De’Longhi Braun Household GmbH
Carl-Ulrich-Str. 4

63263 Neu-Isenburg

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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Pycckuun

Halum nagenvs oTeeyatoT BbicOYalLLMM cTaHAapTam
B OTHOLLEHUWN KavecTBa, (hyHKLIMOHASbHbBIX
BO3MOXXHOCTEN M ausanHa. Mel Hageemcsi, 4To Bbl
6yneTe B MOSIHOW Mepe yaoBneTBopeHsl paboTon
Bawuero Hosoro anektponpubopa Braun.

BHumaHHWe
Mpexpge 4Yem Ha4yaTb Nonb30BaTbLCA GreHgepoM,
BHUMaTENbHO NPOYTUTE faHHYIO HHCTPYKLHUIO.

o PexyLuune nessus ocTpo HaToueHbI!
Bo n3bexaHue TpaBm, noxanymcra,

obpallaiTech ¢ Ne3BUAMU OUYEHb OCTOPOXKHO.

e Bcerga otknovanTe npubop OT UCTOYHMKA
3M1eKTponuTaHus npu ero cbopke, pasbopke, YMCcTke
N XpaHeHWU.

¢ [punbop He NpegHa3Ha4eH Ans UCNONb30BaHNUA
nmuamu (Bkntovasn geTem) ¢ MOHWKEHHbIMU
PU3NYECKNMMU, HyBCTBEHHLIMU UM YMCTBEHHBIMU
CMOCOBHOCTAMM UIN NMPU OTCYTCTBUM Y HUX OMbITa UK
3HaHWI, ECITM OHU HE HAXOOATCA MO KOHTPONEM UIN
He MPOUHCTPYKTMUPOBaHbLI 06 UCMONB30BaHWUK
npubopa NMLOM, OTBETCTBEHHBLIM 3a UX
6e3onacHoCTb. [1eTu AOMKHbLI HaXoAUTCA Nog
KOHTPOMNEM LA HELOMYLLEHWUS UrPbl C TPUOOPOM.

» He paspeluaeTca NoAcTaBnATbL MOTOPHyO YacTs @,
3ybuatyio 4acTb BeHumKa ans s3busarma © nog
CTpyto BOAbI, @ TaKXXe Norpy>artb UX B BOAY.

¢ OnekTpuyeckune npmbopbl KomnaHun Braun oteevaioT
TpeboBaHWAM COOTBETCTBYIOLLMX CTaHAAPTOB B
OTHOLLEHUM TEXHUKMN 6e30MacHOCTU. PEMOHT nnu
3ameHa LUHypa 3NeKTPonuTaH1s [osxHa
BbINOJIHATLCH CEPBUCHBIM PABOTHUKOM
13 yncna cneumnannucToB No TEXHUYECKOMY
06CYXXNBaAHMIO U PEMOHTY. HekBannguumMposaHHoO
BbINOSIHEHHbBIN, PEMOHT MOXKET ABUTLCA NMPUYMHON
HEeCYaCTHbIX Cly4aeB U TpaBM Noonb3oBaTenew.

¢ T[lepepn akcnnyaTtauunen anektponpubopa cnegyet
yOOCTOBEPUTLCSA, YTO HaNPsXKEeHUe, yKasaHHoe Ha
npubope, COOTBETCTBYET Hanps>keHuto Baluew
3M1eKTPOCETH.

e [Ipnbop paccumTtaH Ha 06paboTKy HebOonbLLIMX
06beMOB NPOAYKTOB, TUMMYHbLIX AN5 AOMALLHEro
X035MCTBA.

*  MepHbliii ctakar ®), u vawa gna céusaxms (c)
HenpurofHsl ONA UCNONb30BAHUA B MUKPOBOSTHOBOWM
neuu.

o
3
=
o
o
I
=
o

MoTopHas 4acTb

Mepeknioyatens Bkn./Beikn. (ckopocTb 1)
MepekntoyaTtenb Bkn./Bbiki. (CKOPOCTb 2)
Ban ¢ Hoxxom

MepHbI# cTakaH

3ybuaTan nepegaya BeHUMKa

BeHunk

Namenbumtens («CA»)

SlelululCleleIe)

Kak nonb3oBaTbcA py4HbIM
6neHgepom

PyyHow 6neHpep npeBoCXodHO NOAXOAUT AnA

NPUroTOBEHWUA NOLNIMBOK, COYCOB, CYrNoB, ManoHesa 1

[eTCKOro NUTaHus, a Takxke Ana CMeLLIMBaHWUA HaNUMTKOB

M MOJIOYHbIX KOKTENNEN.

1. BcrasbTe MoTOpHyto yacTe @ B Ban ¢ Hoxom ©), n
3admkenpymre.

2. ['nyboko norpyaute py4Hor 6neHgep B yally, nocne
yero HaxkamuTe nepekniovatens ® nnm ©

3. TMocne ncnonb3oBaHus, MOBEPHUTE Bas C HOXOM, YTOObI
M3BMeYb ero U3 MOTOPHOW YacTu.

Bbl MOXeTe ucnonb3oBaTh pyyHor 6neHgep B MEPHOM
crakave ®, nnu B no6oit apyron emkocTu. Mpw
CMeLLMBaHWUN HEeMOCPeACTBEHHO B KAacTprone B npoLiecce
NPUroTOBMEHNA, CHaYana BbiHbTE KACTPIOSIIO U3 Neun,
4TObbI 3aLWMTUTL B1eHaep OT NeperpeBaHus.

Kak nonb3oBaTbcA HacaHKOFI BeH4YHUKa

Vicnonb3ynTe BEHUYUK TONBbKO ANA COMBaAHMA CIUBOK,

AWYHbIX 6ENKOB U A5 CMEeLLMBaHWUSA MYCCOB U [ecepToB.

1. BcrasbTe BeHunk @ B aybuatyio nepepauy ®,
3aTeM BCTaBbTe MOTOPHYI0 YacTe B B BEHUMK U
3admKeupymTe.

2. YcTaHOoBUTE BEHUYMK FNyOOKO B YalLly U TOSIbKO 3aTeM
BKnovanTe npubop ® (ckopocTs 1).

3. TMocne ncnonb3oBaHus, cHavyana noBepHUTe
Hacafky BeHUMKa, YToObl CHSITb ero ¢ MOTOPHOM
yacTu.

nnﬁ NosyYeHUA HaunNy4LKX pe3ynbTaToB
Mcnonb3ynTte 6onee LUMPOKME EMKOCTH.

e [lpu paboTe C BEHYMKOM UCMONb3YNTE TONBKO
BbiknoyaTens ® (ckopocTb 1).

e [lepemellarniTe BEHYMK MO YaCOBOM CTPENKe, Aepxa
ee B crnerka HakfIoHHOM MOJOXXEHWUH.

e BabuanTe He 6onee 400 M OXNaXKAEHHbIX CITMBOK
(c cogepxxaHunem xupa MuHuMym 30%, npu
Temnepartype 4-8 °C).

e BabuanTe He 6onee 4 6enKoB AULL.

Kak ucnonb3oBatb Hacagky gna
U3mesrib4eHunA

(a) Hacapgka ons namenb4eHus

(b) Hox

(c) Yawa namenbuntens

(d) MpoTuBoCKONb3ALLAA NOACTaBKA

MNamenbunTens NpeBocXoaHO NOAX0aUT ANs
M3MernbyUeHNa MACa, Chipa, NyKa, Tpas, YeCHOKa,
MOPKOBM, FPELIKMX OPEXOB, NIECHBLIX OPEXO0B, MUHAANA
nT.o.

TMpyn 3aMenbYeHnn TBepabIX NPOAYKTOB (Hanpumep
XKECTKOro Cblpa) criedyeT MCronb3oBaTh NepeknoyaTenb
BKn./BbIkN. ©.

N.B.: He namenbuainte o4eHb XecTkMe NpoayKTbl,
Takue, Kak nefsHble KyOuKu, MycKaTHbIN opex,
KothevHble 3epHa.



Mepen “3mMenbYeHUeM ...

— MpefBapuTENbHO HAPEXbTe MACO, Cbip, NYK, YECHOK,
MOPKOBb (CM. pykOoBOACTBO Mo 06paboTke Ha
cTpanuue 5)

— ypanuTte cTebnu TpaB, CKOPIyny opexoB

— y@anuTe KOCTW, CYXOXWIUSA U XPSLLM U3 Msca.

1. TMNpepocTtepexeHne: AKKypaTHO CHUMaNTe
naacTMacCoBYIO KPbILLKY € HOXa (b). OH o4eHb
ocTpbin! Becerga gepxute HOX 3a BEPXHIO
NnacTMacCoBYIO YacTb. YCTAHOBUTE HOX Ha
LleHTpanbHbIM WTUGT Yalm namensuntens (c).
HaxxmuTe Ha Hero Tak, Y4Tobbl HOX BCTan Ha MecTo.
Y6enuTech, B HANMUYMU NPOTUBOCKONb3ALLEN
noacTtaeku (d) Ha value UsmenbYnTens.

2. Tonoxute NpoAyKThl B YaLly U3MenbYnTens.

3. YcTaHoBUTe HacadKy ANA M3MenbYeHnsa Ha yally
M3MenbYUTENSA.

4. BcTaBbTe MOTOPHYI0 YacTe B B BEPXHIO YacTb
nMa3menbunTens (a) Tak, YTobbl OH 3acmKCMpoBancA
Ha mecTe.

5. Haxmute Boiknouatens ® unu ©, utobbl HavaTh
npoLecc namenbyeHus. Bo Bpemsa namenbyeHus,
[ep>XX1UTe MOTOPHYIO YacTb OJHOM PYKOW, a yaLly
M3MeNbYUTENA OPYrov PYKOWM.

6. llocne Ucnonb3oBaHWsA, NOBEPHUTE MOTOPHYIO YacTb
®), 4TObbI CHATL €€ C U3MENbUNTENS.

7. lMNocne 3TOro CHUMMUTE BEPXHIOKD YacTb
N3MenbynUTenNs.

8. AKKypaTHO BbIHbTE HOX.

9. lMepenoxwuTe U3MeNbYEHHbIE MPOAYKTHI U3 YaLlK
M3MenbYMTENA B OPYryio nocyay.

Yucrka

OunLanTe MOTOPHYI0 YaTch B 1 BEPXHIOKO YacTb
namenbuntens ® Tonbko BNaXkKHOM TkaHbI0. BepxHiolo
YyacTb U3MENbUYMUTENS (a) MOXXHO NMPOMbIBAThL MO
kpaHom. OfiHaKo He crnegyeT norpyxxartb ero B BOgy.
Bce gpyrve yactu MOryT MblTbCA B MOCY[OMOEYHOM
MaLlvHe.

[Mpu 06paboTKe LBETHBLIX MULLEBbLIX MPOOYKTOB
(Hanpvmep MOPKOBM), NIACTMACCOBLIE YacTh
yCTpOMCTBa MOryT OKpalunBaTbCs. MpoTpuTe aTn YacTm
pacTuUTenbHLIM Macsiom nepen yKnagkon ux B
MOCYOMOEUHYIO MaLLMHY.

BcnomoraTenbHble NPUHaZNEeXXHOCTH

(MOXHO KynnTb B CepBHCHBIX LIeHTpax koMnaHum Braun;
HO He BO BCEX CTpaHax)

HC-300: BbICOKOCKOPOCTHOM U3MENbYUTENb, MaeaneH
LS USMENbYEHUA TpaBs, Nyka, YecHoKa, nepLia, opexoB
nT.0o.

PeuenTbl

MavwioHes (Mcnonb3yiTe Ban HOXa)

200—-250 mn pacTuTensHoro macna,

1 aiuo (xenTok 1 6enok),

1 CT. NOXKY NIMMOHHOrO COKa MK yKcyca, conb

1 nepeL, No BKycy.

MNomecTuUTe BCE KOMMOHEHTLI B MeprIVI CTakKaH
COrnacHo BblLLeyKa3aHHbIM nopsagkom. MNomectuTe

6neHgep Ha OHO MepHOro ctakaHa. HaxxmuTe
soikniouatens ©, nepxuTe 6neHaep B 37O NO3MLMK [0
Tex Mop, Noka Macro He NpPeBpPaTUTCS B AMYJIbCHIO.
Mocne aToro, He BbIKMOYasi annapar, MeaneHHo
nepemeLLanTe ero BBEpX U BHX3 [0 TeX Mop, Noka Becb
MaioHe3 XOpOoLLIO NepemMeLLaeTcs.

Coyc ABokafo (MCnonb3ynTe U3MenbYnTesNb)
M3menbunte 1 3y6Unk YyecHoka

[lobaBbTe 2 3penbix aBoKafo (paspesaHHble Ha 4 YacTu,
6e3 KOCTOUKM),

1 CT. NIOXXKa JIMMOHHOIO COKa

1 CT. NoXXKa 0ONMBKOBOro Macna

150 mn. morypta

/2 YyaHOW NOXXKM caxapa, conb 1 nepel. Vicnoneays
BoikntouaTens ©, cMelwmBanTe NpUOENU3UTENBHO 1
MUHYTY.

CopepxaHue MOXeT bbITb U3MEHEHO 6e3 yBeJOMIEHMS.

@ [daHHoe nsgenue cooTBeTcTByeT
BCEM TpebyeMbiM eBPOnencKum
MElo M POCCUWCKUM CTaHAapTam

6e30NacHOCTMN U TUTMEHbI.

Bnengep, 450 Batt
CpoenaHo B MNonblue
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YkpaiHCbKa

Hawwi Bnpobu BignoeigaoTe HanBULLMM CcTaHaap-

Tam B acrnekTax fAkoCTi, PyHKLIOHANbHUX MOXNBOCTEN
Ta gu3aviHy. Mu cnogisaemocs, wo Bu 6ygete noBHoO
Mipoto 3apoBoneHi poboToto Balioro HoBoro
enekTponpunagy Braun.

YBara:

Byab nacka, yBaXkHO Ta NOBHICTIO O03HaHOMTeCA 3
yieto iHCTpyKLUicto nepeq TUM, AK NPUCTYNHUTH A0
po60TH 3 Npunagom.

. Pixyui nesa roctpo HaToueHi!

o6 yHnKHYTK TpaBm, 6yab nacka,
noBoAbTECA 3 Nle3amu Ay>ke 06epexxHo.

e 3aBxau BiOkfoYanTe npunag Big oxepena
€NeKTPOXMUBIEHHS NPU MOro 36MpaHHi, po3bupaHHi,
YULLLEHHI Ta 36epiraHHi.

e [punag He NpU3Ha4YeHUn ANa BUKOPUCTaHHA
ocobamu (BKIIOUaKUM OiTeN) i3 3HKEHUMM
hi3nYHMMK, YyTTEBUMM 260 PO3YMOBUMU
3pibHocTAMM abo 3a BiACyTHOCTI Y HMUX Aocsigy abo
3HaHb, AKLLO BOHM HE 3HAX0AATLCA MNif KOHTPONEM
ab0 He NPOIHCTPYKTOBaHI MPO BUKOPUCTAHHA Npunagy
ocobolo, BignosigansHoto 3a ix 6esneky. [itun
NOBWHHI 3HAXOOMTUCA Nif KOHTpoNnem Ans
HeLoNyLLEHHS rpu 3 NpUIagoMm.

* He 003BONAETHLCA NIACTABAATM MOTOPHY YacTuHy @,
3ybuacTy yacTuHy BiHouka ans 36ueanHa ® nig
CTPYMiHb BOOM, & TAKOX 3aHyptoBaTy iX y Boay.

e EnekTpuuHi npunagu komnaHii Braun BignosigatoTb
BMMOram BifnoBigHUX CTaHOAapTIB BiGHOCHO TEXHiKK
6e3nekn. PemoHT abo 3amiHa LLHypa eneKTpoXu-
BNIEHHSA MOBWHHI BUKOHYBATUCA CEPBICHUM
npauiBHMKOM i3 uMcna axisuis 3 TEXHIYHOMO
obcnyrosyBaHHa Ta peMoHTy. HeksanigikoBaHo
BUKOHAHWI PEMOHT MOXE CTaTu NMPUYNHOLD
HelllacHWX BUNaaKiB Ta TpaBM KOPUCTYBauiB.

¢ [lepep ekcrinyaradieto enekrponpunagy noTpibHo
BMNEBHUTMUCA, LLIO Hanpyra, BkasaHa Ha npunapi,
BignoBsigae Hanpysi Balloi enektpomepexi.

e [lpunap po3paxoBaHuin Ha 06POBKY HEBENMMKUX
obcsriB NpoayKTiB, TUMOBUX ANS [OMALLHBOIO
rocnogapcrsa.

» MipHa cknsika ® i yawa ana 36usaHHs (C)
HenpuaaTHi ANs BUKOPUCTaHHSA B MiKPOXBUIIbOBIN
neui.

Onuc

® MoTopHa yacTuHa
Mepemukay Bkn./Bukn. (wenakicTb 1)
© Mepemukay Bkn./Bukn. (LUBUGKICTL 2)
© Ban 3 HoXem
® MipHa cknsiHKa
® B3y6uacra nepenava BiHouKa
BiHouok
® MogpibHioBay («CA»)

AK KOopUCTyBaTUCA PYHHUM
6neHgepom

PyuHui 6neHgep npekpacHo nigxoanTb Ons

NpUroTyBaHHA NiasnB, COyCiB, CyniB, ManoHe3y Ta

OWUTAYOro XxapyyBaHHS, a TaKoX A7 3MiLLyBaHHS Hanois

i MONOYHUX KOKTENNIB.

1. BcTasTe MoTopHy yacTuHy @ y Ban 3 Hoxem © ta
3adikcymTe.

2. T'nnboko 3aHypTe pyyHui bneHgep y vaily, nicns
4oro HaTUcHITL nepemukay ® abo ©.

3. Tlicna BUKOPUCTaHHS, MOBEPHITb Basl 3 HOXeM, 06
BUTAMTU MOrO 3 MOTOPHOT YaCTUHMU.

Bu moxxeTe BUKOPUCTOBYBATH Py4HU 6neHaep y MipHin
cknsaHui ® abo B 6yab-Akomy iHWwomy nocyai. Mpu
3MiLlyBaHHI B Npoueci NpuroTyBaHHA 6e3nocepeqHbo

B KacTpyni, cnoyaTky BUAMITb KacTpynto 3 nedi, oo
3axucTuTh bneHpep Big neperpisaHHs.

AK KopucTyBaTHCA BiHOYKOM-
Hacagkoro

BukopuCTOBYITE BIHOYOK NULLE A5 30MBAHHA BEPLLKIB,

AeYHMX BiNKiB Ta ANa 3MillyBaHHA MYCIB i JecepTis.

1. BcraeTe BiHouok @ y sy6uacty nepepauy ®), notim
BCTaBTE MOTOPHY YacTuHy @ y BIHOYOK i 3adpikcyiTe.

2. YCTaHOBITb BIHOYOK rMMO0OKO B Yally, a fiuiie noTim
BMukavTe npunag ® (wemnpgkictsb 1).

3. Tlicna BUKOPUCTaHHSA, CoYaTKy NOBEPHITb BIHOYOK-
Hacafky, LLo6 3HATU MOro 3 MOTOPHOT YaCTUHMU.

ﬂnﬁ ofiep)XaHHA HaWKpaLuX pe3ynbTaTiB
BukopucToByiTe 6inbLL LUMPOKiI EMHOCTI.

e [pun poboTi 3 BIHOYKOM BUKOPUCTOBYMTE NKLLIE
BuMukad B (weuakictb 1).

¢ [lepemiwanTe BIHOYOK 3a rOOUHHUKOBOIO CTPINKOHO,
TpMMatoUm Moro 3nerka nig Haxuriom.

e 36usaiTe He binbLue 400 M OXONOOKEHUX BEPLLKIB
(3 BMiCTOM XMpy MiHiMym 30%, npu Temnepartypi
4-8 °C).

e 36uBaviTe He binbLue 4 Ae4Hux Binkis.

Ak BUKOpUCTOBYBaTH HacagKy gnfA
nogpibHeHHA

(a) Hacapgka ons nogpibHeHHs

(b) Hix

(c) Yawa nogpi6bHioBaua

(d) Kinbue gnsa 3anobiraHHs KOB3aHHIO

MoapibHioBaY NpekpacHo NigxoanTb AnA NoApiGHEeHHS
m'Aca, cupy, Lnbyni, Tpae, YaCHUKY, MOPKBM, BOSIOCBKUX
ropixis, NiCOBMX ropixis, M1rgasnto ToLLO.

Mpun nogpibHeHHI TBEpAMX NPOQYKTIB (Hanpuknag,
TBEPAOro cvMpy) NOTPiGHO BUKOPUCTOBYBATHU NepemMuKay
Bkn./Bukn. ©.

N.B.: He nogpibHionTe oy>xe TBepAi NPOOQYyKTH, TakKi, AK
KYOVKKM NboAy, MyCKaTHUM ropix, KaBoBi 3epHa.

Mepen NoApiGHEHHAM ...
— nornepefHbO HapixKTe M'ACO, cup, LMOYIO, YaCHHUK,
MOPKBY (AMB. NOCIOHUK 3 06POOKM Ha CTOPIHLI 5)



— BMOanitb ctebna Tpas, LWKapnayny ropixis
— BMAaniTb KOCTi, CYXOXWNNA Ta XpsLLi 3 m'Aca.

1. 3acTepexkeHHs: AKypaTHO 3HimMaiTe nnactMmacoBy
KpULLKY 3 HOXa (b). BiH gy>xe roctpuit! 3aexaun
TPUMaMTe HiX 32 BEPXHIO NNacTMacoBy YacTUHY.
YCTaHOBITb HiXK Ha LleHTPanbHUI LUTUET YaLdi
nogpibHioBaya (c). HaTUCHITb Ha HbOro Tak, LWob HixX
CcTaB Ha MicLe.

MepekoHanTecs, Lo KifnbLe Ans 3anobiraHHsa
KOB3aHHI0 (d) 3aBXauM NpUKpinneHe 0o Yawi
nogpibHiosava.

2. TMoknapiTe NpoayKTH B Yally nogpibHioBayva.

3. YcTaHoBITb Hacagky Ana noApibHeHHs Ha vally
nogpibHioBava.

4. BcTagTe MOTOpPHY YacTuHy B y BEPXHIO YacTUHY
nopgpibHioBaya (a) Tak, LLob BiH 3adikcyBaBca Ha
Mmicui.

5. HatucHiTb Bumukay ® abo ©, wob nouatu npouec
nogpibHeHHs. IMig yac NnogpibHeHHs, TpumanTe
MOTOPHY 4acTUHY OOHIEI0 PYKOIO, a YaLly
nopibHioBaYya iHLLIOK PYKOIO.

6. [licna BUKOPUCTAHHSA, NOBEPHITE MOTOPHY YaCTUHY
®, w106 31T Ti 3 noapi6HIoBaYa.

AKypaTHO BUMMITb HiX.
MepeknagiTe nogpibHeHi NPOOYKTM 3 YaLui
nogpibHioBaya B iHLWMIK Nocya.

© o~

Ou4HLeHHA

Ouwwaiite MOTOpHY YacTuHy @ i BEPXHIO YacTuHy
nogpibHiosava ® nuie Bonorol TkaHMHOW. BepxHio
YacTuHy nofpibHoBaYa (a) MoXXxHa NpomueaTH nig
kpaHom. OfiHaK He cnifg 3aHypioBaTu MOro y Body.

Bci iHLWi YacTUHW MOXXHA MUTU B MOCYOMUIOYIV MaLLMHI.

Mpn 06pobLi KONBOPOBMX XapyoBUX NPOQYKTIB
(Hanpuknag, MOpKBHM), NNacTMaCoBi YaCTUHWU NMPUCTPOLO
MOXYTb oghapbnosaTuca. MNpoTpiThb Li YaCTUHK
POCNUHHOIO Oni€to Nepef yknagaHHAM iX y
MOCYAOMMIOHY MaLLIMHY.

Jonomi>Hi NPUHaNeXHocCTi

(moxHa kynuTn B CepBicHUX LieHTpax komnaHii Braun;
arne He B yCix KpaiHax)

HC-300: BucokowusuakicHuii nogpibHioBaY, ineansHum
ans nogpibHeHHA Tpas, UMby i, YaCHUKY, NepLo, ropixis
TOLLO.

PeuenTu

MarioHes (BMKOPUCTOBYIMTE Ban HOXa)

200-250 Mn pocnMHHOI onii,

1 anue (KOBTOK i 6inoK),

1 CT. NOXXKY IMMOHHOr0 COKy abo ouTy, Cifnb i nepeLb, 3a
CMaKoM.

[MoMicTiTb BCi KOMMOHEHTW B MipHY CKIAHKY 3rigHO 3
BULLiEBKA3aHWM nopagkom. MomicTitTe 6neHgep Ha AHO
MipHOi cknAHkW. HaTucHiTe Bummnkay ©), Tpumaiite
6neHgep y Uit No3uuii [OTH, OOKKU ONis He

Micns Luboro 3HIMITb BEPXHIO YacTUHY nogpibHioBava.

nepeTBOPUTLCA Ha eMynkcito. Micna uboro, He
BUKItOYAI0UM anapar, MoBifbHO Nepemillante horo
[0ropu Ta BHM3, AOKM BeCb MaloHe3 He byae nobpe
nepemillaHum.

Coyc ABokafo (ckopucTanTech nogpibHOBaveMm)
MoppibHiTe 1 3y60K YacHKKY,

[opawTe 2 3pinuMx aBokapo (po3pis3aHi Ha

4 4yacTuHK, 6e3 KiCTOYKM),

1 CT. NOXXKY JIMMOHHOIO COKY

1 CT. NOXKY MacnmMHoBOI onii

150 mn vorypTy

1/2 YaHOT NOXKKM LyKpY, Cinb i nepeLb.

BukopucTosytoun Bumnkad ©), amilyiite npubnmusHo 1
XBUIIUHY.

3araneHi ymoBH 36epiraHHA

Bupobu cipmun Braun pekomeHgoBaHo 36epiratv y
YKUTI0BOMY NMPUMILLIEHHI 3@ YMOB KiMHaTHOI
TemnepaTypu Ta HoOpManbHOI BOMOrocTi.

BupobHKK 3anumiiae 3a coboto NpaBo Ha BHECEHHSA 3MiH
6e3 nonepegHLOro NoBiAOMIIEHHS.

[aHui Bupi6 Bignosigae BCiM HEOOXiOHUM
€BPOMEeVCbKUM i yKpaiHCbKMM cTaHgapTam 6e3neku Ta
ririeHun, y Tomy yucni - Bumoram ACTY 3135.7-96 (TOCT
30345.7-96, IEC 335-2-14-94), TOCT 23511-79 p.1. Ta
caHiTapHum Hopmam CanlliH 001-96, [JCH 239-96

Bupib He MiCTUTb LLKIANMBKX 05 300POB’St PeYOBUH

Ob6nagHaHHs Bignosigae BuMoram TexHiYHoro
pernameHTy 06MeXXeHH BUKOPUCTaHHA OEeAKNX
Hebe3neyYHNX PeYOBUH B eIeKTPUYHOMY Ta
eneKTPOHHOMY o6nagHaHHi.

001

"apsaya niHia 0 800 503-507 (A3BiHKK 3i cTaLiOHAPHUX
TenedoHiB 6e3KOLUTOBHI).
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Country of origin: Poland

Year of manufacture

To determine the year of manufacture, refer to the 5-digit production code located near
the type plate. The first digit of the production code refers to the last digit of the year of
manufacture. The next 2 digits refer to the calendar week in the year of manufacture.
And the last 2 digits show the print date automatically calculated since 1992.

Example : 30421 - The product was manufactured in week 4 of 2013.

fail s : Ll aly

el Lo

] iy Ut et 31 g il @l o 8Ll Luwadl il alT 8158 o cpinall Enw iyl
oy LA LT gall B b g el i3 I ol s )1 s LS gl Tis a3 Y1 0301
8 il gs 5 — 30421 s 1992 alall e LAEE oun i) deLall fe)l5 ) oyt
2013 alall s gl il g sund]



Wt § Y Yl e S
REAY

548 ol de 5 toblad e
Sle! e LI el o5l 3
AJL..céL@.-_‘on—-?dL-JLf—'J “I’Yl Lf“""l

) S

U))gﬁéuﬁ.»"u)j Mb;‘ &JJJ.B}.\_:
ol iles HC-300 i ol ale il all
1 el Ba il 12, Sl

wliog HEN|

(LS 5y Jonc]) 555

trLa.Jo w)J,a YO'—T

(Lol Jlial) samls day

Jalsy wle ¢ JE T 0yl a0 gis Binle

olall sy s C)_EJ| 3 ol gzl MKW

szl zaels ) g5l LI Jol
5 syl e LI e Jailey (© plaal
Jid dls el dl DI $5 ¢ el ey
il ey o ¢ il Gl 035 bane
TG Tole

(el a1 3~M| ;K‘Elw

()}.\...” Qj,\.r‘ul_qua)j.)gjﬁy{wwbyl
‘u}a-UlMUAOMM_\LA

COg) S Adale

cq.mo,aJ,a\O’

cleall Tl Jalss el ¢ S0 ials i
aamly il 4300 bl ©

leal g ] 3LB sl e

ol il ki3 iy o
Ll elon e (a)
5,220 (b)

A.Alj.aJl GLL) (C)

¥yl sulias il (d)

Slee¥ly Jadly e dly opdl o el Bules Gl 2l
25500 553 5 65l

(Rl Bt o) Lo o ¥sSLe 05 e

L© SN/ Joal plaia fon

55m Jo b bl 2¥sl g0 Y il
I oyl oy ol

el o
ookl ol ¢ Jeadl i yjt(,mu,@_
(5 micall § el S5 =)
alasll ey Slaedl e olaadl s50 -
UL
«if' oo Hletlly elladdl ol -
&-A-.AL." J.a_...ﬂ Ua_cLSCJl s - )
e o LVK..A\ 'l,\.> sl ganll ol
b oo Ll 6Ll S 55l
(d) 3 u,uilw_\nwwm Lcj
bl ey 3 WS s - Y
el iley e (a ,L;r.nu&uw -y
g olerdile 3 ® Y41 Lol - 8
Ll 3 g
bl iz © 5l @ plall Slasl - 0
sl a4l 2 L;,..“l rasdl P>
6;’“ 2L il eles
i @ il e ool cdlaazl ans =
Colediide o
coleadlile g3l 2 -V
ol gasll g5l - A
alall eley o padl oLkl 250 - 4

: l’ . u"
3

® Gl clepile, @ 31 gl
ide Joe oS bams sl e il Wadasy

27



(2 i) Syl / szl eae ©
LY dg” @

o bt ol LS 25 ©
Bldl olevide B

(«CA») wLal @

Soudl b i AL b

olalall and LG Calie 550 LY

ook iy JGbYI oLy s llly byl

P 5585 bl

y@.]o)UJJ).«"&@éJ}l e sl -
P O FARS

Lol £ celogll 3 3 ssadl LML o5 - Y
©;' ® Ll

oo asid LYLL s éj.)l ez ¥ oy - ¥
A e

©® olsdl Pl 5 3 LI Joans s

seball eley 3 gaaln Bl ae L gl eley 35

Ll L VL e sleg)l )l QL e

sl LAl e

uLa.J-lJ..q...._»u_.JJo
@m;luu u;g@ LA_LIOL»I-\
A.:K»é 3,«-[4.»_}
M(M@J\)
«J_cu»‘uLAJJ LS’fl J}l ;ﬁuaujd
Lol

CL..‘JlJ..a.al‘_,Lch.a.#
5|‘L°}}o—'-—w|uﬁ5® M|MY°

.a_su;twhu ) ® Aill Joael »

u)L.a il olie aub sl j‘f
e;ﬂ\uﬂlw&i’mugdﬂ}|°
b)a.udsl,\ifw; ARNPCRTTery) 6a_el

(@}w A=¢ e)|)>
celag 1 ol slas YIS 3asl o

Sr

el ol ) a3l i dd ians Lolazse o
sk Sl o gl Sy oyl eyl
LGJA J)y JL&W}' J,J u)j J..:,Ltu J)L@A l}b.(
g7l Ly oty Ll Jlown ¥l lslsy| T3]
Jeedl 3 L

Sliw Jatu¥l Oledas KJK'é;’Jﬁ S
Sl plasal Jd

sl 58l fal clsy .

@yuﬁ'lnuh l9a¥1s
cindl o adll Jlaiw) sie Hiall
252l Lol

bl e 3leall Juad le Lila pasal @
8 a5 iy Tl (5 4S5 e
i of cdalans

I8 e Jlasieadl Bass canad 354291 0] @
ol 553 Galas¥ i Jlaly
130 91 5pandl Lliall 5] Zcunll (dsseanl]
O Jghe o Gl pa) eal 6K
ol s Lol dole dimy . pgiodlen
e JiakyI (_;J.\I Jsliie e IA.uu.la.A;_\
L pad poe plaal Ll

Bhll clem ide ST @ Al aai Y o
Ul 3 L ] siall o 22 ®

uﬂ.uLa.a 4..~L»,9.Q| sy oﬂ}ldJuﬁ—d .
Joass C)LA!I JLell JLall Cg )
Ky 5 cobae o 2y e Ly
nbage nt oLl 3 LYl Juels rLha_ll
e e e s

a3 o 528 Ll S (Ll J5
@)‘Lé-.“ el dbﬂ-ﬂ Sl lisls.

sl Al el easd 5Ll aeal f o0

el eles Yy @ il o 5 plaranl S5 Y o
cis SOUl 05 3 ©

oyl
il @
(1 ) SLa! / Jpatil i















	5722110034_MR330_P1
	5722110034_MR330_P2
	5722110034_MR330_P4
	5722110034_MR330_P5
	5722110034_MR330_P6-32


<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /All
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJDFFile false
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /SyntheticBoldness 1.00
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName (http://www.color.org)
  /PDFXTrapped /Unknown

  /Description <<
    /FRA <>
    /ENU (Use these settings to create PDF documents with higher image resolution for improved printing quality. The PDF documents can be opened with Acrobat and Reader 5.0 and later.)
    /JPN <FEFF3053306e8a2d5b9a306f30019ad889e350cf5ea6753b50cf3092542b308000200050004400460020658766f830924f5c62103059308b3068304d306b4f7f75283057307e30593002537052376642306e753b8cea3092670059279650306b4fdd306430533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103057305f00200050004400460020658766f8306f0020004100630072006f0062006100740020304a30883073002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d30678868793a3067304d307e30593002>
    /DEU <>
    /PTB <>
    /DAN <>
    /NLD <>
    /ESP <>
    /SUO <>
    /ITA <>
    /NOR <>
    /SVE <>
  >>
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [595.000 842.000]
>> setpagedevice



<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /All
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJDFFile false
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /SyntheticBoldness 1.00
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName (http://www.color.org)
  /PDFXTrapped /Unknown

  /Description <<
    /FRA <>
    /ENU (Use these settings to create PDF documents with higher image resolution for improved printing quality. The PDF documents can be opened with Acrobat and Reader 5.0 and later.)
    /JPN <FEFF3053306e8a2d5b9a306f30019ad889e350cf5ea6753b50cf3092542b308000200050004400460020658766f830924f5c62103059308b3068304d306b4f7f75283057307e30593002537052376642306e753b8cea3092670059279650306b4fdd306430533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103057305f00200050004400460020658766f8306f0020004100630072006f0062006100740020304a30883073002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d30678868793a3067304d307e30593002>
    /DEU <>
    /PTB <>
    /DAN <>
    /NLD <>
    /ESP <>
    /SUO <>
    /ITA <>
    /NOR <>
    /SVE <>
  >>
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [595.000 842.000]
>> setpagedevice



<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /All
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJDFFile false
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /SyntheticBoldness 1.00
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName (http://www.color.org)
  /PDFXTrapped /Unknown

  /Description <<
    /FRA <>
    /ENU (Use these settings to create PDF documents with higher image resolution for improved printing quality. The PDF documents can be opened with Acrobat and Reader 5.0 and later.)
    /JPN <FEFF3053306e8a2d5b9a306f30019ad889e350cf5ea6753b50cf3092542b308000200050004400460020658766f830924f5c62103059308b3068304d306b4f7f75283057307e30593002537052376642306e753b8cea3092670059279650306b4fdd306430533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103057305f00200050004400460020658766f8306f0020004100630072006f0062006100740020304a30883073002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d30678868793a3067304d307e30593002>
    /DEU <>
    /PTB <>
    /DAN <>
    /NLD <>
    /ESP <>
    /SUO <>
    /ITA <>
    /NOR <>
    /SVE <>
  >>
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [595.000 842.000]
>> setpagedevice



<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /All
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJDFFile false
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /SyntheticBoldness 1.00
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName (http://www.color.org)
  /PDFXTrapped /Unknown

  /Description <<
    /FRA <>
    /ENU (Use these settings to create PDF documents with higher image resolution for improved printing quality. The PDF documents can be opened with Acrobat and Reader 5.0 and later.)
    /JPN <FEFF3053306e8a2d5b9a306f30019ad889e350cf5ea6753b50cf3092542b308000200050004400460020658766f830924f5c62103059308b3068304d306b4f7f75283057307e30593002537052376642306e753b8cea3092670059279650306b4fdd306430533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103057305f00200050004400460020658766f8306f0020004100630072006f0062006100740020304a30883073002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d30678868793a3067304d307e30593002>
    /DEU <>
    /PTB <>
    /DAN <>
    /NLD <>
    /ESP <>
    /SUO <>
    /ITA <>
    /NOR <>
    /SVE <>
  >>
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [595.000 842.000]
>> setpagedevice



<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /All
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJDFFile false
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /SyntheticBoldness 1.00
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName (http://www.color.org)
  /PDFXTrapped /Unknown

  /Description <<
    /FRA <>
    /ENU (Use these settings to create PDF documents with higher image resolution for improved printing quality. The PDF documents can be opened with Acrobat and Reader 5.0 and later.)
    /JPN <FEFF3053306e8a2d5b9a306f30019ad889e350cf5ea6753b50cf3092542b308000200050004400460020658766f830924f5c62103059308b3068304d306b4f7f75283057307e30593002537052376642306e753b8cea3092670059279650306b4fdd306430533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103057305f00200050004400460020658766f8306f0020004100630072006f0062006100740020304a30883073002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d30678868793a3067304d307e30593002>
    /DEU <>
    /PTB <>
    /DAN <>
    /NLD <>
    /ESP <>
    /SUO <>
    /ITA <>
    /NOR <>
    /SVE <>
  >>
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [595.000 842.000]
>> setpagedevice




