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Deutsch

Unsere Produkte werden hergestellt, um
hdéchste Anspriiche an Qualitat, Funktionalitat
und Design zu erflillen. Wir wiinschen lhnen
mit lhrem neuen Braun Produkt viel Freude.

Vorsicht

Bitte lesen Sie die Gebrauchsanweisung
sorgféltig und volisténdig, bevor Sie das
Gerat in Betrieb nehmen.

. Die Messer und Einséatze (6a—6e) sind
sehr scharf! Behandeln Sie Schneid-
werkzeuge mit duBerster Vorsicht, um
Verletzungen zu vermeiden.
e Kinder oder Personen mit eingeschrankten
physischen, sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten dirfen dieses Gerét nicht
benutzen, es sei denn, sie werden durch
eine fur ihre Sicherheit zustandige Person
beaufsichtigt. Wir empfehlen auBerdem,
das Gerét auBer Reichweite von Kindern
aufzubewahren sowie sicherzustellen, dass
Kinder nicht mit dem Gerét spielen.
Dieses Gerat ist fur die Verarbeitung haus-
haltstiblicher Mengen konstruiert.
Ziehen Sie immer den Netzstecker vor dem
Zusammensetzen, Auseinandernehmen,
Reinigen oder Aufbewahren des Gerétes,
oder wenn es unbeaufsichtigt ist.
Vor der Inbetriebnahme prifen, ob die auf
dem Gerat angegebene Spannung mit Ihrer
Netzspannung tbereinstimmt.
Stellen Sie sicher, dass der Stabmixer nicht
eingeschaltet ist, insbesondere wenn Sie ihn
in heiBe Flussigkeiten eintauchen oder aus
solchen herausnehmen.
Weder das Motorteil ® noch das Getriebe-
teil @ fur den Schlagbesen unter flieBen-
des Wasser halten oder ins Wasser tauchen.
Der Messbecher @ ist nicht mikrowellen-
geeignet.
Das Multifunktions-Zubehér @ darf nur
betrieben werden, wenn die Verriegelung
(2c) eingerastet ist und der Stopfer (1) sich
im Einflllschacht (2b) befindet.
Zum Einfillen in den Einflllschacht (2b)
stets den Stopfer, keine anderen Gegen-
sténde benutzen.
Schalten Sie immer das Geréat aus, bevor
Sie den Deckel (2) abnehmen.
Der Deckel (2) kann unter flieBendem
Wasser gereinigt werden, darf aber weder
in Wasser getaucht noch im Geschirrspuler
gereinigt werden.
Der Arbeitsbehélter (4) ist nicht mikrowellen-
geeignet.
Braun Geréte entsprechen den einschlégigen
Sicherheitsbestimmungen. Reparaturen und
das Auswechseln der Anschlussleitung dirfen
nur autorisierte Fachkrafte vornehmen. Durch
unsachgemaéBe Reparaturen kénnen erheb-
liche Gefahren fir den Benutzer entstehen.

Geratebeschreibung

® Motorteil

Ein-/Ausschalter fiir variable Geschwin-
digkeit

© Turbo-Schalter

© Drucktasten zum Lésen der Einsatze

® Stufenloser Geschwindigkeitsregler

® Piirierstab

© Messbecher mit luftdicht schlieBendem
Deckel

® Getriebeteil fiir Schlagbesen

@® Schlagbesen

@ Multifunktions-Zubehér (FP)

® Zerkleinerer (HC)

Einstellen der Geschwindigkeit

Wird der Schalter ® betétigt, entspricht die
Verarbeitungsgeschwindigkeit der Einstellung
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des stufenlosen Geschwindigkeitsreglers ®.
Je hoher die Einstellung, desto schneller die
Verarbeitung.

Die héchste Verarbeitungsgeschwindigkeit
erreichen Sie mit dem Turbo-Schalter ©. Er
kann auch fur kraftvolle Momentschaltungen
eingesetzt werden, ohne dass der Geschwin-
digkeitsregler betétigt werden muss.

Je nach Anwendung werden folgende Einstel-
lungen empfohlen:

Stabmixer 1...turbo
Schlagbesen 3..15
Multifunktions-Zubehdr siehe Verarbeitungs-
tabellen im Bildteil (j)
siehe Verarbeitungs-
tabellen im Bildteil (j)

Zerkleinerer

So bedienen Sie lhren Braun
Stabmixer ®

Der Stabmixer eignet sich z.B. fiir die Zube-
reitung von Dips, Saucen, Suppen, Mayon-
naise, Baby-Nahrung sowie zum Mixen von
Getranken und Milch-Shakes.

a) Motorteil ® auf den Pirierstab ® setzen
und einrasten lassen.

b) Stabmixer in das zu verarbeitende Gut
eintauchen und erst dann mit Schalter
oder © einschalten.

c) Zum Abnehmen des Plrierstabs die
beiden Drucktasten © driicken und den
Pirierstab abziehen.

Sie kdnnen den Stabmixer in dem Mess-
becher © 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, Eiweif3, Biskuitteig
und Fertig-Desserts.

a) Schlagbesen D in das Getriebeteil ®
stecken, anschlieBend das Motorteil ®
in das Getriebeteil setzen und einrasten
lassen.

b) Schlagbesen in das Gut eintauchen, erst
dann mit Schalter ® einschalten.

c) Zum Abnehmen die beiden Drucktasten
© driicken und das Getriebeteil abziehen.
AnschlieBend den Schlagbesen vom
Getriebeteil abziehen.

Fiir beste Ergebnisse ...

e benutzen Sie eine breitere Schiissel anstelle
des Messbechers,

e Schlagbesen leicht schrag halten und im
Uhrzeigersinn bewegen.

Schlagsahne:
Maximal 400 ml gekuihlte Sahne verwenden

(min. 30 % Fettgehalt, 4-8 °C).

Beginnen Sie mit einer niedrigen Geschwin-
digkeit (Stufe «1») und erhéhen Sie diese wah-
rend des Schlagens langsam auf Stufe «15».

Eischnee:

Maximal 4 EiweiBe schlagen.

Beginnen Sie mit einer mittleren Geschwin-
digkeit (Stufe «7») und erhéhen Sie diese
wahrend des Schlagens auf Stufe «15».

So verwenden Sie das
Multifunktions-Zubehor @

1 Stopfer

2 Deckel

2a Kupplung fur Motorteil
2b Einfullschacht

2¢ Verriegelung



Messer

Arbeitsbehalter

Anti-Rutsch-Ring

Einsatztrager fir Schneid-/Raspelzubehor
6a Schneideinsatz

6b Raspeleinsatz (grob)

6¢c Raspeleinsatz (fein)

6d Julienne-Einsatz (viereckig)

6e Julienne-Einsatz (dreieckig)

oo~ W

Zerkleinern
(siehe Bildabschnitt | mit Verarbeitungs-
tabelle j)

Das Messer (3) eignet sich hervorragend zum
Hacken und Zerkleinern von Fleisch, Kase,
Zwiebeln, Krautern, Knoblauch, Karotten,
Walnissen, Mandeln etc.

Wahlen Sie flr das Zerkleinern harter Giter
(z.B. harter Kase) den Turbo-Schalter ©.

Bitte beachten: Dieses Gerét ist nicht fiir
das Zerkleinern von extrem hartem Gut (z.B.
Muskatnusse, Kaffeebohnen oder Getreide)
geeignet.

Vor dem Zerkleinern ...

e groBes Gut in Stlicke schneiden,

e Krauterstiele und Nuss-Schalen entfernen,

e alle Knochen, Sehnen und Knorpelanteile
bei Fleisch entfernen.

a) Vor dem Einsetzen des Messers (3) die
Kunststoffhulle vorsichtig entfernen.
Vorsicht: Das Messer ist sehr scharf.
Immer am Kunststoffschaft anfassen. Das
Messer auf die Achse im Arbeitsbehélter
(4) setzen und leicht drehen, damit es
einrastet. Immer sicherstellen, dass ein
Anti-Rutsch-Ring (5) am Arbeitsbehalter
angebracht ist.
Das zu verarbeitende Gut einfillen.
c) Beim Aufsetzen des Deckels (2) muss
sich die Verriegelung (2c) rechts neben
dem Handgriff befinden. Dann den Deckel
im Uhrzeigersinn drehen, so dass die
Verriegelung hoérbar Uber dem Handgriff
einrastet.
Motorteil ® auf die Kupplung (2a) setzen
und einrasten lassen. Stopfer (1) in den
Einflllschacht (2b) setzen.
e) Schalter ® oder © betatigen und mit
der anderen Hand den Arbeitsbehélter
festhalten.
f) Nach Gebrauch die Drucktasten ©
betétigen, um das Motorteil abzunehmen.
Stopfer entnehmen.
Zum Abnehmen des Deckels die Verriege-
lung (2c) gedriickt halten und den Deckel
gegen den Uhrzeigersinn drehen, um ihn
zu l6sen.
h/i)Messer zunéchst etwas drehen, dann
vorsichtig herausnehmen. AnschlieBend
koénnen Sie das verarbeitete Gut ent-
nehmen.

c

e

9

Mixen leichter Teige

Sie kdnnen das Messer (3) auch fir das
Mixen leichter Teige verwenden (z.B. Pfann-
kuchenteig oder Fertigmischungen fir bis zu
250 g Mehl).

Bei Pfannkuchenteig, z. B, zuerst flissige
Zutaten in den Arbeitsbehélter fiillen, dann
Mehl und schlieBlich Eier hinzuftigen. Turbo-
Schalter © driicken und den Teig mixen, bis
er glatt ist.

Schneid-/Raspelzubehor

(siehe Bildteil Il mit Verarbeitungstabelle j)
Mit dem Schneideinsatz (6a) kdnnen Sie
z.B. Gurken, Zwiebeln, Pilze, Apfel, M&hren,
Radieschen, rohe Kartoffeln, Zucchini oder
Kohl schneiden.

Mit den Raspeleinsétzen (6b, 6¢) konnen Sie
z.B. Apfel, Mohren, rohe Kartoffeln, Rote Beete,
Kohl oder Kase (weich bis mittelhart) raspeln.
Die Julienne-Scheiben (6d, 6€) schneiden
Gemuse in Streifen. Die Schneid- und
Raspeleinsétze sollten vorsichtig gehandhabt
werden, um Verletzungen zu vermeiden.

a)

=)
=

Einsatz (6a-6e) in den Einsatztréger (6) ein-
setzen und einrasten lassen. Einsatztrager
auf die Achse im Arbeitsbehélter setzen
und drehen, damit er hérbar einrastet.
Beim Aufsetzen des Deckels (2) muss
sich die Verriegelung (2c) rechts neben
dem Handgriff befinden. Dann den Deckel
im Uhrzeigersinn drehen, so dass die
Verriegelung hoérbar ber dem Handgriff
einrastet.

Motorteil auf die Kupplung (2a) setzen
und einrasten lassen. Geschwindigkeit
entsprechend der Verarbeitungstabelle

(j) einstellen.

Das zu verarbeitende Gut in den Einfuill-
schacht geben. Nie bei laufendem Gerat
in den Einflllschacht greifen. Immer den
Stopfer (1) verwenden.

Zum Einschalten des Motorteils Schalter
oder © betatigen.

Nach Gebrauch die Drucktasten ©
betétigen, um das Motorteil abzunehmen.
Stopfer entnehmen.

Zum Abnehmen des Deckels die Verriege-
lung (2c) gedriickt halten und den Deckel
gegen den Uhrzeigersinn drehen, um ihn
zu lésen.

Entnehmen Sie zuerst den Einsatztréager,
dann das verarbeitete Gut. Zum Entneh-
men der Einsatze (6a — 6e) aus dem Ein-
satztréger, driicken Sie das nach unten
ragende Ende des Einsatzes nach oben.

So bedienen Sie lhren
Zerkleinerer @

1
2
3

4

Oberteil

Messer
Arbeitsbehélter
Anti-Rutsch-Ring

Mit dem Zerkleinerer kdnnen Sie Fleisch,
Kase, Zwiebeln, Krauter, Knoblauch, Chilis
(mit Wasser), Karotten, Walniisse, Mandeln,
Trockenpflaumen etc. perfekt hacken und
zerkleinern.

Verwenden Sie flr das Zerkleinern harter Giter
(z.B. harter Kése) den Turbo-Schalter ©.

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

Vor dem Zerkleinern ...

groBes Gut in Stiicke schneiden,

Stiele und Nuss-Schalen entfernen,

alle Knochen, Sehnen und Knorpelanteile
bei Fleisch entfernen.

Fir beste Ergebnisse die in der Verarbeitungs-
tabelle (j) empfohlenen Geschwindigkeitsein-
stellungen beachten.

Hacken und Zerkleinern

a)

b)
c)
d)

Vor dem Einsetzen des Messers (2) die
Kunststoffhulle vorsichtig entfernen.
Vorsicht: Das Messer ist sehr scharf! Nur
am Kunststoffschaft anfassen und auf

die Achse im Arbeitsbehalter (3) setzen.
Herunterdriicken und um 90° drehen.
Immer sicherstellen, dass ein Anti-Rutsch-
Ring (4) am Arbeitsbehalter angebracht ist.
Das zu verarbeitende Gut einflllen.
Oberteil (1) auf den Arbeitsbehélter setzen.
Das Motorteil ® in das Oberteil (1) stecken,
bis es einrastet.



e) Motorteil mit Schalter ® oder © einschal-
ten. Halten Sie wahrend der Verarbeitung
das Motorteil mit der einen, den Zerklei-
nerer mit der anderen Hand fest. Den Zer-
kleinerer pro Anwendung maximal 2 Minu-
ten lang benutzen.

f) Nach Gebrauch die Drucktasten ©
betatigen, um das Motorteil abzunehmen.

g) Oberteil abnehmen.

Messer vorsichtig herausnehmen.

i) Dann das Gut ausleeren. Der Stiitzdeckel
dient auch zum VerschlieBen des Arbeits-
behalters.

=)
=

Reinigung

Das Motorteil und das Getriebeteil fir den
Schlagbesen nur mit einem feuchten Tuch
abwischen. Der Deckel (2) kann unter flieBen-
dem Wasser gereinigt werden, darf aber
weder in Wasser getaucht noch im Geschirr-
spller gereinigt werden. Alle anderen Teile
sind spilmaschinengeeignet.

Wir empfehlen, die Julienne-Einsatze direkt
nach dem Gebrauch zu reinigen, um zu
verhindern, dass Lebensmittelreste in den
Zwischenrdumen zuriickbleiben. Messer

und Einséatze (6a—6e) sollten vorsichtig in die
Spulmaschine gelegt werden.

Bei farbstoffreichen Giitern (z.B. Karotten)
kénnen die Kunststoffteile des Gerates be-
schlagen und sich verfarben. Wischen Sie diese
Teile mit Speisedl ab, bevor Sie sie splilen.

Zubehor

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

BC: Zerkleinerer, ideal fur das Zerkleinern
groBer Mengen sowie das Zubereiten von
Shakes, leichten Teigen und das Zerkleinern
von Eiswidrfeln.

Rezept-Beispiele

Mayonnaise (Stabmixer 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
Messbecher stellen und den Turbo-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.

Vanille-Honig-Pflaumen

(als Pfannkuchen-Fullung oder Brotaufstrich)
(verwenden Sie den Zerkleinerer ® bei
Geschwindigkeit «turbo»)

Fullen Sie 60 g cremigen Honig und 50 g
Pflaumen in den Arbeitsbehalter und mixen
Sie 10 Sekunden, fiigen Sie dann 30 ml
Wasser (mit Vanille-Aroma) hinzu und mixen
Sie noch 3 Sekunden weiter.

Anderungen vorbehalten.

Das Gerat entspricht der EG-Richtlinie
2004/108/EG uber die elektromagnetische
Vertraglichkeit und der EG-Verordnung Nr.
1935/2004 liber Materialien und Gegenstéande,
die dazu bestimmt sind, mit Lebensmitteln in
Bertihrung zu kommen.

Das Gerat darf am Ende seiner
Lebensdauer nicht mit dem Hausmdill
entsorgt werden. Die Entsorgung kann
Uber den Braun Kundendienst oder
lokal verfligbare Riickgabe- und Sammel-
stellen erfolgen.
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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.

o The blades and the tools (6a—6€) are
very sharp! To avoid injuries, please
handle blades with utmost care.
¢ This appliance is not intended for use by
children or persons with reduced physical,
sensory or mental capabilities, unless
they are given supervision by a person
responsible for their safety. In general, we
recommend that you keep the appliance
out of reach of children. Children should be
supervised to ensure that they do not play
with the appliance.
The appliance is constructed to process
normal household quantities.
Always unplug the appliance when it is left
unattended and before assembling, disas-
sembling, cleaning or storing.
Before operating, check whether your
voltage corresponds to the voltage printed
on the bottom of the appliance.
Especially when operating the handblender
attachment in hot liquids, do not immerse
the blender shaft into — or remove it from the
liquid while the appliance is switched on.
Do not hold the motor part ®, nor the
whisk gearbox ® under running water, nor
immerse them in water.
* The beaker © is not microwave-proof.
Before operating the food preparation
attachment @, make sure that the lid inter-
lock (2c¢) is properly clicked in and that the
pusher (1) is in place.
Do not insert other tools than the pusher (1)
into the filling tube during processing.
Always switch off the appliance before
removing the lid (2).
The lid (2) can be cleaned under running
water, but do not immerse it in water, nor
clean it in a dishwasher.
The bowl (4) is not microwave-proof.
Braun electric appliances meet applicable
safety standards. Repairs or the replace-
ment of the mains cord must only be done
by authorised service personnel. Faulty,
unqualified repair work may cause con-
siderable hazards to the user.

Description

® Motor part

On/off switch for variable speed
© Turbo switch

© Release buttons

® Variable speed regulator

® Blender shaft

© Measuring beaker with air-tight lid
® Whisk gearbox

® Whisk

@ Food preparation (FP) attachment
® Chopper (HC)

Setting the speed

When activating switch ®, the processing
speed corresponds to the setting of the
variable speed regulator ®. The higher

the speed setting, the faster and finer the
chopping results will be.

For maximum processing speed, press the
turbo switch ©. You may also use the turbo
switch for instant powerful pulses without
having to manipulate the speed regulator.



Depending on your application, we recom-
mend the following speed settings:

Handblender 1... turbo

Whisk 3...15

Food preparation

attachment see speed tables in
picture sections (j)

Chopper see speed tables in

picture sections (j)

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 milkshakes:

a) Insert the motor part ® into the blender
shaft ® until it locks.

b) Introduce the handblender vertically into
the vessel, then press switch ® or turbo
switch ©.

c) To release the blender shaft after use,
press buttons © and pull it off.

You can operate the handblender in the
measuring beaker @, and just as well in any
other vessel. When blending directly in the
saucepan while cooking, take the pan from
the stove first to protect the appliance from
overheating.

How to operate your whisk @

Use the whisk only for whipping cream,
beating egg whites and mixing sponges and
ready-mix desserts:

a) Insert the whisk O into the whisk gearbox
@, then insert the motor part ® into the
gearbox until it locks.

b) Place the whisk in a vessel and only then,
press switch ® to operate it.

c) To release, press buttons © and pull off
the gearbox. Then pull the whisk out of the
gearbox.

For best results ...

e use a wide bowl rather than the beaker

e move the whisk clockwise, holding it slightly
inclined

Whipped cream:

Only whip up to 400 ml chilled cream

(min. 30 % fat content, 4-8 °C).

Start with a low speed setting «1» and while
whipping, increase the speed to setting «15».

Egg_snow:

Only whip up to 4 egg whites.

Start with a medium speed setting «7» and while
beating, increase the speed to setting «15».

How to operate your food
preparation (FP) attachment @

1 Pusher

2 Lid

2a Coupling for motor part
2b Filling tube

2c Lid interlock

3 Blade

4 Bowl

5 Anti-slip ring

6 Tool holder

6a Slicing tool

6b Shredding tool (coarse)
6¢ Shredding tool (fine)

6d Julienne tool (rectangular)
6e Julienne tool (triangular)

Chopping
(see picture section | with processing table j)
The blade (3) is perfectly suited for chopping

meat, cheese, onions, herbs, garlic, carrots,
walnuts, hazelnuts, almonds etc.

For chopping hard goods, use the turbo
switch ©.

N.B.: Do not chop extremely hard food, such
as nutmeg, coffee beans and grains.

Before chopping ...

® pre-cut meat, cheese, onions, garlic,
carrots, chillies

e remove stalks from herbs, un-shell nuts

e remove bones, tendons and gristle from
meat

a) Carefully remove the plastic cover from
the blade (3). Caution: the blade is very
sharp! Always hold it by the upper plastic
part. Place the blade on the centre pin of
the bowl (4) and give it a turn to lock into
place. Always make sure that the anti-slip
ring (5) is attached to the bowl.

Place the food in the chopper bowl.

Attach the lid (2) onto the bowl with the

interlock (2c) positioned next to the bowl

handle. To lock the lid, turn it clockwise so
that the interlock engages with a «click»
above the handle.

Insert the motor part ® into the coupling

(2a) until it locks. Make sure the pusher is

in place.

e) To operate, press switch ® or © on the
motor part and take hold of the bowl! with
your other hand.

f) After use, press buttons © to remove the
motor part. Remove the pusher.

g) Pressing the lid interlock (2c), turn the lid
(2) counter-clockwise to unlatch it and lift it

Lc

e

up.

h/i)Carefully take out the blade by turning and
pulling it, before removing the processed
food.

Mixing light dough

Using the blade (3), you may also mix light
dough like a pancake batter or a cake mixture
based on up to 250 g flour.

For a pancake batter, for instance, first pour
liquids into the bowl, then add flour and finally
eggs. Pressing the turbo switch ©, mix the
batter until smooth.

Slicing / shredding
(see picture section Il with processing table j)

Using the slicing tool (6a), you can slice e.g.
cucumbers, onions, mushrooms, apples,
carrots, radishes, raw potatoes, courgettes,
cabbage.

Using the shredding tools (6b, 6c), you can
shred e.g. apples, carrots, raw potatoes,
beetroot, cabbage, cheese (soft to medium).
The Julienne tools (6d, 6€) cut food into strips.
These tools should be handled with care to
avoid injury.

a) Place a tool (6a—6e€) into the tool holder

(6) and snap into position. Place the tool
holder on the centre pin of the bowl and
give it a turn to lock into place.

Attach the lid (2) onto the bowl with the
interlock (2c) positioned next to the bowl
handle. To lock the lid, turn it clockwise so
that the interlock engages with a «click»
above the handle.

c) Insert the motor part into the coupling until
it locks. Select speed settings according to
recommendations in picture (j).

Fill the food to be processed into the filling
tube. Never reach into the filling tube when
the appliance is switched on. Always use
the pusher (1) to feed in food.

c

e



e) Press switch ® or © on the motor part to
operate.

f) After use, press buttons © to remove the
motor part.

g) Pressing the lid interlock (2c), turn the lid
counter-clockwise to unlatch it and lift it up.

h) Take out the tool holder before removing
the processed food. To remove the tool
(6a—6e), push it up at the end that
protrudes at the bottom of the tool holder.

How to operate your chopper
attachment @

Upper part

Blade

Chopper bowl
Anti-slip ring

A OON =

The chopper is perfectly suited for chopping
meat, cheese, onions, herbs, garlic, chilis
(with water), carrots, walnuts, hazelnuts,
almonds, prunes etc.

When chopping hard goods (e.g. hard cheese)
use the turbo 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, chillies,

— remove stems from herbs, shell nuts,

— remove bones, tendons and gristle from
meet.

For best results, please refer to the speed
settings recommended in the processing
table (j).

Chopping

a) Carefully remove the plastic cover from the
blade (2). Caution: The blade is very sharp!
Always hold it by the upper plastic part.
Place the blade on the centre pin of the
chopper bowl (3). Press down the blade
and turn 90° to lock it. Always make sure
that the anti-slip ring (4) is attached to the
bowl.

b) Place the food in the chopper bowl.

c) Put the upper part (1) on the chopper bowl.

d) Insert the motor part ® into the upper part
(1) until it locks into place.

e) Press switch ® or © to operate the chop-
per. During processing, hold the motor
part with one hand and the chopper bowl|
with the other. Do not use the chopper for
longer than 2 minutes.

f) After use, press buttons © to remove the
motor part.

g) Then remove the upper part.

) Carefully take out the blade.

i) Remove the processed food from the
chopper bowl. The anti-slip base also
serves as a lid for the chopper bowl.

Cleaning the appliance

Clean the motor part ® and the whisk
gearbox ® with a damp cloth only. The lid
(2) can be cleaned under running water, but
do not immerse it in water, nor clean it in a
dishwasher.

We recommend cleaning the Julienne

tools immediately after use to prevent food
remaining in the gaps. Blades and tools
(6a—6€) should be placed carefully 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 cleaning them.
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Accessories

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

BC: Chopper attachment, perfectly suited
for chopping large quantities as well as for
preparing shakes, making light doughs and
crushing ice cubes.

Recipe examples

Mayonnaise (use handblender)

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 the beaker. Pressing the turbo
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.

Vanilla-Honey-Prunes

(as a pancake stuffing or spread)

(use the chopper attachment ®, speed
«turbo»)

Fill 60 g creamy honey and 50 g prunes into
the chopper bowl and chop 10 seconds,
then add 30 ml water (vanilla-flavoured) and
resume chopping for 3 seconds.

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.

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

Francais

Nos produits sont congus et fabriqués pour
satisfaire aux plus hautes exigences de
qualité, de fonctionnalité et de design.

Nous esperons que votre nouveau préparateur
culinaire Braun vous apportera entiere satis-
faction.

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

. Les lames et les outils (6a—6€) sont
tres coupants ! Pour ne pas vous
blesser, manipulez les lames avec
précaution.
e Cet appareil n’est pas destiné a des
enfants ou a des personnes aux capacités
mentales, sensorielles et physiques
réduites a moins qu’elles ne soient sous la
surveillance d’un adulte responsable de leur
sécurité. Il convient de surveiller les enfants
pour s’assurer qu’ils ne jouent pas avec
I’appareil. Conserver hors de portée des
enfants.
Cet appareil a été congu pour la préparation
de quantités domestiques classiques.
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.



e Avant de brancher 'appareil, bien vérifier
que la tension correspond a celle indiquée
sous I'appareil (bloc moteur).

Durant I'utilisation du mixeur dans des
liquides chauds, ne pas immerger le pied
mixeur ou le retirer du liquide lorsque
I’appareil est en marche.

Ne pas passer le bloc moteur ® ni le
systéme d’entrainement du fouet ® sous
I’eau, ni les plonger dans I’'eau.

Le bol mesureur @ ne peut étre utilisé dans
un four a micro-ondes.

Avant d’utiliser le kit d’accessoires de
préparation D, vérifier que le couvercle (2c)
et le poussoir (1) sont bien en place

Ne pas insérer d’autres instruments que le
poussoir (1) et le tube de remplissage du bol
(2b) pendant I'utilisation.

Toujours éteindre I'appareil avant de retirer
le couvercle (2).

Le couvercle (2) peut étre nettoyé a I'eau
claire, mais ne pas I'immerger sous I’eau, ni
le laver au lave vaisselle.

Le bol (4) ne peut étre utilisé dans un four a
micro-ondes.

Les appareils électriques Braun répondent
aux normes de sécurité en vigueur. Leur
réparation ou le remplacement du cordon
d’alimentation doivent étre effectués
uniquement par les Centres de Service
Agréés Braun. Des réparations effectuées
par du personnel non qualifié peuvent
causer accidents ou blessures a Iutilisateur.

Description

® Bloc moteur

Interrupteur marche/arrét pour utilisation
avec le variateur de vitesses

© Touche turbo

© Bouton de déverrouillage des accessoires

® Variateur de vitesses électronique

® Pied mixeur

© Bol mesureur avec couvercle hermétique

® Systéme d’entrainement du fouet

@® Fouet métal

@ Kit d’accessoires de préparation (FP)

® Hachoir (HC)

Utilisation des vitesses

Lorsque vous appuyez sur la touche marche/
arrét ®), la vitesse correspond a celle
sélectionnée avec le variateur de vitesses
électronique ®. Plus la vitesse sélectionnée
est élevée, plus les résultats sont rapides.
Cependant, la vitesse maximum ne peut étre
atteinte qu’en appuyant sur la touche turbo
©. Vous pouvez aussi utiliser la fonction
turbo pour utiliser le maximum de puissance
de maniére instantanée sans avoir a faire

de changement sur le variateur de vitesses
électronique.

Selon le type d’utilisation, nous vous recom-
mandons I'utilisation des vitesses suivantes :

Pied mixeur 1...turbo

Fouet métal 3...15

Kit d’accessoires  se référer aux dessins (j)
Hachoir se référer aux dessins (j)

Comment utiliser votre mixeur ®

Le mixeur est parfaitement adapté a la
préparation de sauces, soupes, mayonnaise,
aliments pour bébé, ainsi qu’a celle des
boissons mixées et milk-shakes:

a) Insérez le bloc moteur ® dans le pied
mixeur ® jusqu’a ce qu’il s’enclenche et
se verrouille.

b) Introduisez verticalement le mixeur dans le
récipient et ensuite seulement appuyez sur

la touche marche/arrét ® ou sur la touche
turbo ©.

c) Pour démonter I’'accessoire pied mixeur,
appuyez sur le bouton © et retirez le pied
mixeur.

Vous pouvez utiliser le mixeur dans le bol
mesureur @, aussi bien que dans d’autres
récipients. Si vous utilisez le mixeur directe-
ment dans une casserole pendant la cuisson,
retirez-la d’abord du feu pour protéger votre
mixeur de toute chaleur excessive.

Comment utiliser le fouet métal @

Utilisez le fouet métal uniquement pour fouet-
ter la creme, monter les blancs en neige, mixer
gateaux, mousselines et desserts réalisés a
base de préparations:
a) Insérez le fouet métal (D dans le systéme
d’entrainement du fouet @, puis insérez le
bloc moteur ® dans le systéme d’entraine-
ment jusqu’a ce qu’il s’enclenche.
Introduisez le fouet métal dans un récipient
et ensuite seulement appuyez sur la touche
marche/arrét ® pour le faire fonctionner.
c) Pour démonter I'accessoire fouet métal
apres I'utilisation, appuyez sur le bouton
© et retirez le systéme d’entrainement.
Ensuite, retirez le fouet métal du systéme
d’entrainement.

c

Pour de meilleurs résultats ...

® ne pas utiliser le bol mesuveur, mais un bol
plus grand,

e deéplacer le fouet dans le sens des aiguilles
d’une montre en le maintenant légerement
incliné.

Créeme fouettée

Fouettez jusqu’a 400 ml de créme fraiche (min
30% de matiére grasse, 4-8 °C) Commencez
a vitesse basse «1», puis, tout en fouettant,
augmentez la vitesse jusqu’a « 15».

Oeufs en neige
Fouettez jusqu’a 4 blancs d’oeufs a la fois.

Commencez a vitesse moyenne «7 », puis,
tout en fouettant, augmentez la vitesse
jusqu’a «15».

Comment utiliser le kit
d’accessoires de préparation @

1 Poussoir

2 Couvercle

2a Fixation pour bloc moteur

2b Tube pour remplissage du bol

2c Systéme de fermeture du couvercle
3 Couteaux

4 Bol

5 Anneau antidérapant

6 Disque de soutien des accessoires
6a Accessoire pour émincer

6b Accessoire pour raper (épais)

6¢ Accessoire pour raper (fin)

6d Accessoire a Julienne (rectangulaire)
6e Accessoire a Julienne (triangulaire)

Hacher

(Voir image partie | dans la notice j)

Les couteaux (3) sont tout a fait adaptés
pour hacher de la viande, du fromage, des
oignons, des herbes des carottes, des noix,
des amandes. Pour hacher des aliments durs
(exemple: grains de café et fromages a pate
dure), utiliser la fonction turbo ©.

Remarque : Ne hachez pas des aliments
extrémement durs, tels que noix de muscade,
grains de café et autres grains.
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Avant de hacher ...

e découper la viande, le fromage, les oignons,

les herbes, les carottes, les piments,
e enlever les tiges et dénoyauter les aliments,

e enlever les os, tendons et nerfs de la viande.

a) Enlever avec précaution le plastique des
couteaux (3). Attention : les lames sont
trés tranchantes! Manipulez-les toujours
en tenant la partie supérieure en plastique.
Placer les couteaux sur I’axe central du
bol (4) et faites-les pivoter jusqu’a ce qu’il
s’enclenche. Assurez-vous toujours que
I’'anneau antidérapant (5) est bien attaché
au bol hachoir.

Mettez les aliments dans le bol.

Tz

c) Placer le couvercle (2) sur le bol en plagant
le systeme de fermeture pres de la poignée

du bol (2¢). Pour fermer le couvercle du

bol, le tourner dans le sens des aiguilles

d’une montre, jusqu’a entendre un «clic»
de fermeture au niveau de la poignée.

Insérer le bloc moteur ® dans le systéme

de fixation pour bloc moteur jusqu’a ce

qu’il s’enclenche (2a). S’assurer que le
poussoir est bien en place.

e) Appuyer sur le bouton ® ou © du bloc
moteur pour la mise en marche. Maintenir
le bloc moteur avec une main et le bol
avec l'autre.

f) Apres utilisation, appuyer sur le bouton
© pour enlever le bloc moteur. Enlever le
POUSSOiIr.

g) Appuyer sur le systéme de fermeture (2c)
pour enlever le couvercle. Vous pouvez
ensuite enlever le couvercle (2) en le
tournant dans le sens inverse des aiguilles
d’une montre pour le dévérouiller et
I’enlever.

h/i)Retirer le couteau avec précaution en les
tournant et les tirant, avant d’enlever les
aliments préparés.

o

Mixer des pates légéres

En utilisant les couteaux (3), vous pouvez
mélanger des pates légeres comme la pate a
crépes ou pate a gateaux ayant une base de
250 g de farine.

Pour la pate a crépes par exemple, verser
d’abord les liquides dans le bol, ajouter
ensuite la farine, puis les oeufs. Appuyer sur
la touche turbo ©, mélanger la pate jusqu’a
ce qu’elle soit lisse.

Emincer / Raper

(Voir image partie Il dans la notice j)

En utilisant I'accessoire pour émincer (6a),
vous pouvez couper des concombres, des
oignons, des champignons, des pommes,

des carottes, des radis, des courgettes et des

choux.

En utilisant I’'accessoires pour raper (6b, 6c),
vous pouvez raper des concombres, des
oignons, des champignons, des pommes,
des carottes, des radis, des courgettes, du

fromage et des choux. L’accessoire a Julienne

(6d, 6e) coupe les aliments en lamelles.

Ces accessoires coupants doivent étre mani-
pulés avec précaution afin d’éviter coupures
et blessures.

a) Placer I'accessoire (6a — 6e) dans le disque

de soutien des accessoires (6) jusqu’au
clic. Le placer sur I'axe central du bol et le
faire pivoter jusqu’a sa mise en place.

c

du bol (2¢). Pour fermer le couvercle du
bol, le tourner dans le sens des aiguilles
d’une montre, jusqu’a entendre un «clic»
de fermeture au niveau de la poignée
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Placer le couvercle (2) sur le bol en plagant
le systeme de fermeture pres de la poignée

°)

e

=)
=

Insérer le bloc moteur sur le systeme
d’entrainement (2a) jusqu’a ce qu’il
s’enclenche. Sélectionner les vitesses en
suivant les recommandations données
dans (j).

Remplir le bol avec les aliments a

hacher. Ne pas remplir le bol pendant le
fonctionnement de I'appareil. Toujours
utiliser le poussoir (1) pour remplir le bol de
nourriture.

Appuyer sur le bouton ® ou ©) sur le bloc
moteur pour mettre en fonctionnement.
Apres utilisation, appuyer sur le bouton

© pour enlever le bloc moteur. Enlever le
POUSSOiIr.

Appuyer sur le systéeme de fermeture (2c)
pour enlever le couvercle. Vous pouvez
ensuite enlever le couvercle en le tournant
dans le sens inverse des aiguilles d’une
montre pour le dévérouiller.

Enlever le disque de soutien des
accessoires avant d’enlever les aliments
préparés. Pour enlever les accessoires
pour émincer ou raper du disque de
soutien, appuyer sur le haut du niveau de
la languette métallique a I'extrémité de
I’accessoire.

Mode d’emploi de I’accessoire
hachoir @

S~ OON =

Entraineur

Lame

Bol du hachoir
Anneau antidérapant

Le hachoir convient parfaitement pour la
viande, le fromage, les oignons, les fines
herbes, I'ail, le piment (avec de I'eau), les
carottes, les noix, les noisettes, les amandes,
les pruneaux, etc.

Lorsque vous mixez des aliments durs
(fromages secs par exemple), utilisez le
bouton turbo ©.

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 ...

pré-découper la viande, le fromage, les
oignons, I'ail, les carottes, le piment,
retirer la tige des fines herbes, écaler les
noix, les noisettes, etc.,

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

Pour de meilleurs résultats, regardez la vitesse
recommandée dans le guide d'’utilisation.

Hacher

a)

f)

Faire trés attention en retirant I’étui en
plastique de la lame (2). Attention : 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 (3).
Appuyer sur la lame et la faire tourner de
90° pour la mettre en place. Assurez-vous
toujours que I"anneau antidérapant (4) est
bien attaché au bol hachoir.

Placer les aliments dans le bol du hachoir.
Placer I'entraineur (1) sur le bol du hachoir.
Verrouiller le bloc moteur ® sur I’entraineur
1).

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. Ne pas utiliser le hachoir
plus de 2 minutes.

Apreés utilisation, appuyer sur le bouton ©
pour enlever le bloc moteur.



g) Débrancher I'appareil et retirer I’entraineur.

h) Sortir la lame avec le plus grand soin.

i) Retirer les aliments hachés du bol. Le
socle anti-dérapant sert également de
couvercle au bol du hachoir.

Nettoyage

Nettoyer le bloc moteur ® et le systéme
d’entrainement du fouet ® avec un tissu
humide seulement. Le couvercle (2) peut étre
rincé sous I’eau du robinet, mais ne doit pas
étre plongé dans I’eau ou nettoyé au lave-
vaisselle.

Nous recommandons de nettoyer I’'accessoire
a Julienne directement apres son utilisation
afin d’éviter que des aliments restent aggluti-
nés dans les fentes. Les lames et accessoires
(6a—6€) sont a placer avec précaution dans le
lave-vaisselle.

Tous les autres éléments peuvent étre
nettoyés au lave-vaisselle. Si vous utilisez

le mixeur pour la préparation de légumes
colorés (ex : les carottes), les parties en
plastique de I'appareil peuvent s’étre colo-
rées. Dans ce cas, enduisez ces parties avec
de I’huile végétale avant de les mettre dans
le lave-vaisselle.

Accessoires

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

BC : Bol hachoir, parfaitement adapté pour
hacher de grandes quantités, pour préparer
des milk-shakes, des pates légeres et piler de
la glace.

Exemple de recette

Mayonnaise (utilisation du pied mixeur)
200-250 ml d’huile,

1 oeuf

1 cuillere a soupe de jus de citron ou vinaigre
Sel et poivre

Mettre tous les ingredients dans le bol
mesureur dans I'ordre mentionné ci-dessus.
Introduire le pied mixeur jusqu’au fond du
bol, le mettre en marche (utiliser la touche
turbo ©), tenir le mixeur dans cette position
jusqu’a ce que I’huile se mélange au reste de
la préparation.

Ensuite, sans arréter le mixeur, le bouger
doucement de haut en bas jusqu’a ce que
tout soit bien mélangé et que la mayonnaise
ait épaissi.

Vanille-miel-pruneaux

(Utilisez le hachoir ®), vitesse : turbo)
Versez 60 g de miel et 50 g de pruneaux
dans le bol du hachoir et hachez pendant
10 secondes, puis ajoutez 30 ml d‘eau
(parfumée a la vanille) et hachez a nouveau
pendant 3 secondes.

Sujet a modification sans préavis.

Cet appareil est conforme a la directive
2004/108/CE de la CE sur la compatibilité
électromagnétique et au réglement 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.

Espanol

Nuestros productos estan desarrollados
para alcanzar los mas altos estandares de
calidad, funcionalidad y disefio. Esperamos
que disfrute de su nuevo pequefio electro-
domeéstico Braun.

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

o iLas hojas y los accesorios (6a—-6€)
son muy afilados! Para evitar dafos,
por favor, maneje las hojas con sumo
cuidado.
e Este aparato no es para uso de nifios ni
personas con minusvalias fisicas o menta-
les, salvo que se utilicen bajo la supervision
de una persona responsable de su seguri-
dad. En general, recomendamos mantener
este aparato fuera del alcance de los nifios.
Este producto esta disefiado para uso
domestico.
Desenchufe su batidora siempre que no
este e funcionamiento y antes de montar,
desmontar, limpiar o guardar.
Antes de conectar a la red, verifique que el
voltaje indicado en la base del aparato se
corresponda con el de su hogar.
Cuando el accesorio de la batidora esta
trabajando con liquidos caliente, no
sumergir la varilla dentro o sacarla cuando
la batidora esta funcionando.
No coloque el cuerpo del motor ® y la caja
de engranajes ® bajo el agua corriente no
los sumerja en ningun liquido.
El vaso medidor © no es apto para el
microondas.
Antes de utilizar el accesorio de preparaciéon
de alimentos @, asegurese que el cierre de
seguridad esta correctamente ajustado y
que el cilindro empujador (1) este colocado.
No inserte otro accesorio que el cilindro
empujador en el tubo (2b) de la tapa durante
el funcionamiento.
Apague siempre el aparato antes de quitar
la tapa (2).
La tapa (2) se puede lavar debajo del agua
pero no sumergir en agua ni lavar en el
lavavajillas.
El recipiente (4) no es apto para el microon-
das.
Los aparatos Braun cumplen con las nor-
mas de seguridad. Tanto las reparaciones o
el reemplazo del cable de conexion deben
ser realizados por un Servicio Técnico
Autorizado. Las reparaciones efectuadas
por personal no autorizado pueden causar
accidentes o dafios al usuario.

Descripcion

@ Cuerpo del motor

Interruptor para velocidad variable

© Boton de turbo

© Botones de expulsion de los accesorios
® Selector de velocidades

® Varilla batidora

© Vaso medidor con tapa hermética

® Caja de engranajes del batidor metalico
D Accesorio batidor metélico

@ Accesorio de preparacion de alimentos (FP)
® Picador (HC)

Selector de velocidad

Al presionar el interruptor ®), la velocidad
del motor se correspondera con la indicada
por el selector de velocidades ®. A mayor
velocidad, mas rapido y mas fino el picado.
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Para una velocidad aiin mayor, presione el
botén de turbo ©. También puede utilizar este
interruptor turbo para conseguir incrementos
puntuales de potencia sin tener que usar el
selector de velocidad.

Dependiendo del tipo de preparacion,
recomendamos las siguientes velocidades:
Varilla batidora 1... turbo
Accesorio batidor 3...15

Accesorio de prepara-
cion de alimentos ver tablas en la
seccion de foto (j)
ver tablas en la
seccion de foto (j)

Picador

Funcionamiento de la batidora ®

La batidora esta disefiada para preparar
salsas, sopas, mayonesas, comidas para
bebes asi como mezclar bebidas y batidos:
a) Introduzca el cuerpo del motor ® en la
varilla de la batidora ® hasta que encaje.
b) Introduzca la batidora en el recipiente
y presione el interruptor de puesta en
marcha ® o el botdn de turbo ©.
c) Para retirar la varilla, presione los botones
de expulsién © y extraiga la varilla de la
batidora.

Puede utilizar la batidora en el vaso medidor
©, o en cualquier otro recipiente u olla.
Cuando utilice la batidora directamente en
la olla retire la olla del fuero para proteger la
batidora de sobrecalentamientos.

Funcionamiento del accesorio
batidor @

Utilice el accesorio batidor metalico
Unicamente para montar nata, levantar claras
y preparar mousse o postres instantaneos:
a) Inserte el batidor metalico D en la caja
de engranajes ®. A continuacion inserte
el cuerpo de engranajes en el cuerpo del
motor ® hasta que encaje.

Coloque el batidor en un recipiente y

presione el interruptor ® para ponerlo en

marcha.

c) Para retirar el accesorio batidor, presione
los botones de expulsion © vy retire el
cuerpo de engranajes. A continuacion,
separe el batidor metélico del cuerpo de
engranajes.

c

Para unos resultados 6ptimos ...

e utilice un recipiente ancho en vez del vaso,

e mueva el batidor en el sentido de las
agujas del reloj, manteniéndolo ligeramente
inclinado.

Nata montada:

Batir hasta 400 ml de nata muy fria (contenido
de grasa minimo de 30 %, 4-8 °C)

Comenzar con un nivel de velocidad bajo «1»
y sin dejar de batir, incrementar la velocidad
hasta el nivel «15».

Claras montadas:

Batir hasta 4 claras de huevo.

Comenzar con un nivel de velocidad medio
«7»y sin dejar de batir, incrementar la veloci-
dad hasta el nivel «15».

Funcionamiento del accesorio de
preparacion de alimentos @

1 Cilindro empujador
2 Tapa

2a Acoplador de motor
2b Tubo empurador

2c Cierre de seguridad
3 Cuchilla

4 Recipiente
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5 Anillo antideslizante

6 Porta cuchillas

6a Accesorio para cortar

6b Cuchilla para rallar (grande)

6¢ Cuchilla para rallar (fino)

6d Accesorio corta-rodajas para cortar en
juliana (rectangular)

6e Accesorio corta-rodajas para cortar en
juliana (triangular)

Picar
(ver dibujo I con tabla j)

La cuchilla (3) esta perfectamente apta para
picar carne, queso, cebolla, hierbas aroma-
ticas, ajo, zanahorias, nueces, avellanas,
almendras, etc. Para picar alimentos muy
duros, utilice el botén turbo ©.

N.B.: No pique comida demasiada dura tal
como nueces de moscada, granos de café o
cereales.

Antes de empezar a picar ...

e trocee la carne, el queso, la cebolla, el ajo,
las zanahorias, el chile,

e corte el tallo de las hierbas, saque la
céascara de los frutos secos,

e limpie la carne de huesos, tendones y
nervios.

a) Retire cuidadosamente la cubierta de
plastico que cubre la cuchilla (3).
jAtencion, la cuchilla esta muy afiladal
Coger siempre con la parte superior de
plastico. Coloque la cuchilla en el eje
del accesorio picador en el centro del
recipiente (4) y girela hasta que se quede
fija. Asegurese siempre de que el anillo
antideslizante (5) esté colocado bajo el
recipiente.
Introduzca los alimentos en el recipiente.
c) Coloque la tapa (2) encima del recipiente
con el cierre de seguridad (2c) posicionado
cerca del mango del recipiente. Para
cerrar la tapa, girela en los sentidos de
la agujas del reloj hasta que el cierre de
seguridad encaje con un «clic» debajo del
mango.
Insertar el cuerpo del motor ® en el
acoplador de motor (2a) hasta que encaje.
Asegurese que el cilindro empujador (1)
este colocado.
e) Para poner el accesorio en marcha,
presione el boton ® o © del mango de
la batidora y con la otra mano, sujete el
recipiente.
f) Cuando haya finalizado, presione el boton
© para separar el cuerpo del motor. Quitar
el cilindro empujador.
Presionar el cierre de seguridad (2c), girar
la tapa (2) en el sentido contrario a las
agujas del reloj para desengancharla y
quitarla.
h/i)Antes de retirar los alimentos del reci-
piente, quitar con precaucion las cuchillas
girdndolas y tirando.

c

e
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Mezclar masas cremosas

Usando la cuchilla (3), también puede mezclar
masas ligeras por ejemplo de crepes 0 masa
de pasteles que contienen un maximo de

250 g de harina.

Para una masa de crepes, por ejemplo, bate
primero los liquidos en el recipiente, luego
afadir la harina y al final los huevos. Presionar
el botdn de turbo ©, mezcle la masa hasta
que este cremosa.

Cortar rodajas / rallar
(ver dibujo Il en la tabla de j)

Utilice el accesorio para cortar rodajas (6a),
puede cortar en rodajas pepinillos, cebollas,



champifiones, manzanas, zanahorias,
rabanos, patatas crudas, calabacines, col.
Utilizando la cuchilla para rallar (6b, 6c),
puede rallar manzanas, zanahorias, patatas
crudas, remolacha, col, queso (blando o
medio). El accesorio corta-rodajas (6d, 6e)
para cortar los alimentos en juliana.

Estos accesorios deben ser utilizados con
cuidado para evitar dafios.

a) Ponga el accesorio (6a-6¢) en el porta-
cuchillas (6) y empujarlo en la posicion.
Coloque el porta cuchillas en el centro del
recipiente y girelo para que se quede fijo.
Ponga la tapa (2) en el recipiente con el
cierre de seguridad (2c) colocado cerca
del mango del recipiente. Para cerrar la
tapa, girela en los sentidos de las agujas
del reloj hasta que el cierre de seguridad
encaje con un «clic» debajo del mango.

¢) Insertar el cuerpo del motor ® en el
acoplador de motor (2a) hasta que encaje.
Seleccione la velocidad de acuerdo con
las recomendaciones de la imagen (j).

d) Ponga la comida que se quiere procesar
en el tubo empujador. Nunca ponga la
mano en el tubo empujador mientras este
funcionando su pequefo electro-
domeéstico. Utilice siempre el cilindro
empujador (1) para introducir la comida.

e) Para poner el accesorio en marcha,
presione el boton ® o © del mango de la
batidora.

f) Cuando haya finalizado, presione el botéon

© para separar el cuerpo del motor. Quitar

el cilindro empujador.

Presionar el cierre de seguridad (2c), girar

la tapa (2) en el sentido contrario a las

agujas del reloj para desengancharla y

quitarla.

h) Antes de retirar los alimentos del reci-
piente, quitar el accesorio portacuchillas.
Para desmontarlo, tirar del la parte que
sobresale por encima del accesorio.

c

e

Como utilizar el accesorio
picador @

1 Parte superior

2 Cuchilla

3 Recipiente picador
4 Anillo antideslizante

El picador esta disefiado para picar carne,
queso, cebolla, especias, ajo, chile (con
agua), zana-horias, frutos secos, ciruelas etc.
Cuando hay que picar alimentos duros €j.
queso duro se usa el botén turbo ©.

Nota: No intente picar alimentos
excesivamente duros como por ejemplo nuez
moscada, café en grano, cereales o hielo.

Antes de empezar a picar ...

— trocee la carne, el queso, la cebolla, el ajo,
las zanahorias

— corte el tallo de las hierbas, saque la
céscara de los frutos secos

— limpie la carne de huesos, tendones y
nervios.

Para obtener unos mejores resultados, por
favor, lea la guia de preparaciones (j) y preste

atencion a las recomendaciones de velocidad.

Picar

a) Retire cuidadosamente la cubierta de
plastico que cubre la cuchilla (2). Atencion:
iLa cuchilla estd muy afilada! Sujetar
siempre por la parte de plastico. Inserte la
cuchilla en el eje del recipiente picador (3),
presione hasta abajo y gire la cuchilla 90°
hasta que quede fija. Asegurese siempre

de que el anillo antideslizante (4) esté
colocado bajo el recipiente.

b) Introduzca los alimentos en el recipiente
del picador (3).

c) Coloque la parte superior (1) en la parte
superior del recipiente picador (3).

d) Coloque el cuerpo del motor ® en la caja
de engranajes del accesorio picador hasta
que encaje perfectamente.

e) Presione el botén ® o © para poner el
accesorio picador en marcha. Durante su
funcionamiento, coja el cuerpo del motor
con una mano y el accesorio picador con
la otra. Nunca utilice el accesorio picador
durante mas de 2 minutos.

f) Cuando haya finalizado, presione el boton

© para separar el cuerpo del motor.

) Retira la parte superior.

h) Retire la cuchilla cuidadosamente.

i) Retire los alimentos procesados del
recipiente. La base antideslizante se puede
usar como tapa para el recipiente.

Limpieza

Limpie el cuerpo del motor ® y la caja de
engranajes del batidor metalico ® Unica-
mente con un pafio himedo. La tapa (2)
puede lavarse debajo del agua pero no puede
ser sumergida en el agua o lavada en el
lavavajillas.

Recomendamos limpiar los accesorios para
cortar los alimentos en juliana inmediatamente
después de su uso para evitar que queden
restos de comida en los espacios.

Las cuchillas y los accesorios (6a-6€) deben
introducirse cuidadosamente en el lavavajillas.
Cuando se ha procesado alimentos con alta
pigmentacion (por ejemplo zanahorias), los
componentes de plastico del aparato pueden
decolorarse. Frote estos componentes con
aceite de cocina antes de ponerlos en el
lavavajillas.

Accesorios

(disponibles a través de Servicio Técnico de
Braun; sin embargo, no en todos los paises).

BC: Accesorio picador, disefiado para picar
mayores cantidades, para preparar batidos,
masas ligeras y para picar cubitos de hielo.

Ejemplos de recetas
Mayonesa (utilizacion de la varilla de la

batidora)

200-250 ml de aceite,

1 huevo,

1 cucharada sopera de zumo de limén o
vinagre,

Sal, pimiento al gusto

Ponga todos los ingredientes en este orden
en el vaso mezclador. Introduzca la batidora
hasta el fondo del vaso. Pulsar el botén turbo
©, mantenga la batidora en esta posicion
hasta que ligue el aceite. Manteniendo la
batidora en marcha, muévala lentamente
hacia arriba y abajo hasta que la mayonesa
quede ligada y suave.

Vainilla-Miel-Ciruelas pasas

(como relleno para panqueques o para untar)
(Utilice el accesorio picador ®, velocidad:
turbo)

Introduzca 60 gr de miel cremosa y 50 gr de
ciruelas pasas en el cuenco de triturado y
triture durante 10 segundos; después anada
30 ml de agua (con sabor a vainilla) y siga
triturando durante 3 segundos.

Subject to change without notice.
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Este dispositivo cumple con la Directiva
2004/108/CE sobre Compatibilidad Electro-
magnética, y con el reglamento (CE)

n° 1935/2004 sobre los materiales y objetos
destinados a entrar en contacto con
alimentos.

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

Portugués

Os nossos produtos foram desenhados por
forma a cumprir os mais elevados padrdes
de qualidade, funcionalidade e design.
Esperamos que aprecie em pleno este seu
novo aparelho Braun.

Precaucao

Por favor leia atenta e completamente
estas instrucoes antes de utilizar o apa-
relho.

o As laminas e os utensilios (6a-6e) sdo

muito afiados! Para evitar ferimentos,
por favor manipule as laminas com o
maximo cuidado.

e Este aparelho ndo deve ser usado por

criangas ou pessoas com capacidades

fisicas ou mentais reduzidas, excepto

quando estejam sob a supervisdo de

alguém responsavel pela sua segurancga.

Em geral, recomendamos que mantenha

o aparelho fora do alcance de criangas.

O aparelho foi construido para processor as

quantidades normais num lar.

Desconecte o aparelho da corrente sempre

que nao esteja a vigia-lo e antes de o mon-

tar e desmontar, limpar ou guardar.

Antes de o utilizar. Verifique se a corrente do

seu lar corresponde a voltagem impressa na

base do aparelho.

Especialmente, quando estiver a utilizar o

acessorio misturador em liquidos quentes,

n&o insira nem retire o pé do liquido enquan-

to estiver a funcionar (pode queimar-se).

N&o cologue o motor ®, nem a engrenagem

do batedor metéalico ® sob agua corrente,

nem o imerja em agua.

O copo @ é n3o pode ser levado ao micro-

ondas.

Antes de funcionar com o acessério de

preparacdo de alimentos (), assegure-

-se de que o fecho da tampa (2c) esta

devidamente fechado e que o cilindro para

empurrar alimentos (1) esta devidamente

colocado.

Durante o processamento, néo insira outras

pecas no tubo de enchimento a nao ser o

cilindro de empurrar alimentos (1).

Desligue sempre o aparelho antes de remo-

ver a tampa (2).

A tampa (2) pode ser limpa sob agua

corrente, mas ndo pode ser imersa em agua

nem lavada na maquina de lavar loica.

A taca (4) é ndo pode ser levada ao micro-

ondas.

Os aparelhos electrodomésticos Braun

cumprem as normas de segurancas

aplicaveis. Reparagdes do aparelho

ou substituicdo de cabos de corrente

devem ser realizados apenas por pessoal

dos servicos autorizados. Trabalhos de
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reparagao indevidos ou inqualificados
podem causar danos consideraveis ao
utilizador.

Descricao

® Motor

Interruptor de velocidade variavel

© Interruptor turbo

© Botbes de libertagdo dos varios elementos
® Selector de velocidade variavel

® Pé misturador

© Copo medidor com tampa vedante

® Engrenagem do batedor metalico

(O Batedor metalico

@ Acessoério preparacédo de alimentos (FP)
® Acessorio Picador (HC)

Determinacao da velocidade

Quando activar o interruptor ®, a velocidade
de processamento correspode a velocidade
determinada no selector de velocidade
variavel ®. Quanto mais elevada for a velo-
cidade escolhida, mais rapidos e finos serao
os resultados.

Para uma velocidade de preparagdo maxima,
pressione o interruptor turbo ©. Pode
também utilizar o interruptor turbo para
momentos de maxima poténcia sem ter que
regular o selector de velocidade variavel.
Dependendo da aplicagdo, recomendamos as
seguintes velocidades:

Varinha 1... turbo

Batedor metalico 3...15

Acessorio de prepa-
racao de alimentos ver quadro de velocida-
des nas imagens das
seccgoes (j)

ver quadro de velocida-
des nas imagens das
secgoes (j)

Acessorio Picador

Como utilizar a varinha ®

A varinha adequa-se perfeitamente a prepa-
racao de dips, molhos, sopas, maioneses e
comida de bebés bem como para misturar
bebidas e batidos:

a) Insira o motor ® no pé misturador ® até
bloquear.

b) Introduza a varinha verticalmente no
recipiente e pressione os interruptores
ou turbo ©.

c) Para libertar o pé misturador apés a utiliza-
céo, pressione os botdes © e retire-o.

Pode utilizar a varinha com o copo medidor
©, tal como em outro recipiente. Quando
misturar directamente na panela, enquanto
cozinha, retire primeiro a panela do fogao
para proteger o aparelho de sobreaqueci-
mento.

Como utilizar o batedor metalico @

Utilize o batedor metalico para bater natas,
levantar claras e misturar bavaroises e
sobremesas pré-preparadas:

a) Insira o batedor metalico (D na engrena-
gem ®, e insira o motor ® na engrenagem
do batedor metalico até que bloqueie.

b) Introduza o batedor metalico num
recipiente e pressione o interruptor ® para
funcionar.

¢) Para libertar, pressione os botdes © e
retire a engrenagem ®. Depois retire o
batedor da engrenagem, puxando.

Para melhores resultados ...
e utilize uma taca larga em vez do copo
medidor,



e mova o batedor metalico no sentido dos
ponteiros do reldgio, segurando-o ligeira-
mente inclinado.

Natas batidas:

Bata até um maximo de 400ml de nata fresca
de cada vez (min. 30% de gordura, 4-8 °C)
Comece com uma velocidade baixa «1» e,
enquanto bate, aumente a velocidade até ao
nivel «15».

Claras em castelo:

Bata até um maximo de 4 claras de cada vez.
Comece com uma velocidade média «7» e,
enquanto bate, aumente a velocidade até ao
nivel «15».

Como utilizar o acessoério de
preparacao de alimentos (FP) ®

1 Cilindro de empurrar alimentos
2 Tampa

2a Encaixe para o motor

2b Tubo de enchimento

2¢ Fecho da tampa

3 Lamina

4 Tacga

5 Base anti-deslizante

6 Suporte de pecgas

6a Acessorio para fatiar

6b Acessorio para picar (grosso)
6¢ Acessorio para picar (fino)

6d Acessorio Julienne (rectangular)
6e Acessorio Julienne (triangular)

Picar
(ver imagem da secg&o |, no quadro de
processamento j)

A lamina (3) adequa-se perfeitamente para
picar carne, queijo, cebolas, ervas, cenouras,
nozes, avelds, améndoas, etc. Para picar
alimentos mais duros, utilize o interruptor
turbo ©.

N.B. Nao pique alimentos demasiado duros
tais como noz moscada, gréos de café e
outros graos.

Antes de picar...

e corte em pequenos pedacos a carne,
queijo, cebolas, alhos, cenouras, chilis,

e retire os talos das ervas e descasque as
nozes, avelds e amendoas,

e retire ossos, tenddes e cartilagens da carne.

a) Retire cuidadosamente a proteccéo de

plastico da Iamina (3). Cuidado: a lamina

estd muito afiada! Segure-a sempre pela

parte de plastico superior. Coloque a

lamina do espigdo metdlico, colocado no

centro da taca (4) e gire-a até bloquear.

Coloque sempre o recipiente sobre a base

anti-deslizante (5).

Insira os alimentos na taga.

c) Coloque a tampa (2) na taca com o fecho
(2c) posicionado cerca da pega da taga.
Para fechar a tampa, rode-a no sentido
dos ponteiros do relégio por forma a que
encaixe com um clique, sobre a pega.

d) Insira o motor ® no encaixe para o motor
(2a) até que bloqueie. Assegure-se que
o cilindro de empurrar alimentos (1) esta
devidamente colocado.

e) Para funcionar, pressione os interruptores
ou © do motor, e segure a pega da taca
com a outra mao.

f) Apos a utilizagéo, pressione os botdes ©

para retirar o motor. Retire o cilindro de

empurrar alimentos.

Pressionando o fecho da tampa (2c),

rode a tampa (2) no sentido oposto ao

dos ponteiros do relégio, para destacar e

levante-a.

c
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h/i)Retire cuidadosamente a lamina, rodando
e puxando, antes de retirar os alimentos
processados.

Misturar massas ligeiras

Utilizando a lamina (3), pode também
misturar massas ligeiras tais como massa
de panquecas ou bolos até um maximo de
250 gr de farinha.

Para massa de panquecas, por exemplo,
primeiro verta os liquidos na taga, depois
adicione a farinha e finalmente os ovos.
Pressione o interruptor turbo © e misture a
massa até que fique suave.

Laminar / ralar
(ver imagem da secgéo ll, no quadro de
processamento j)

Utilizando a peca para laminar (6a), pode
laminar pepinos, cebolas, cogumelos,
magcas, cenouras, rabanetes, batatas cruas,
courgettes, couves. Utilizando a peca para
ralar, pode ralar, por exemplo, macas,
cenouras, batatas cruas, beterrabas, couves,
queijo (de macio a médio). Os acessoérios
da nova varinha magica Julienne (6d, 6e)
permitem-lhe cortar qualquer alimento em
tiras.

Estes acessérios devem ser manuseados
com cuidado para evitar lesdes.

a) Coloque as pecas (6a—6e) no suporte
para de pecas (6) e encaixe-as. Coloque
o suporte de pegas no espigdo metalico,
colocado no centro da taga (4) e gire-o até
bloquear.

b) Coloque a tampa (2) na taga com o fecho
(2c) posicionado cerca da pega da taga.
Para fechar a tampa, rode-a no sentido
dos ponteiros do relégio por forma a que
encaixe com um clique, sobre a pega.

¢) Insira o motor ® no encaixe para o motor
(2a) até que bloqueie. Seleccione a veloci-
dade de acordo com as recomendacodes
na imagem (j).

d) Coloque os alimentos a ser processados
no tubo de enchimento. Nunca coloque
os dedos no tubo de enchimento quando
o aparelho esta em funcionamento. Utilize
sempre o cilindro de empurrar alimentos
(1) para o efeito.

e) Pressione os interruptores ® ou © do
motor para funcionamento.

f) Apds a utilizagdo, pressione os botées ©
para retirar o motor.

g) Pressionando o fecho da tampa (2c),

rode a tampa (2) no sentido oposto ao

dos ponteiros do relégio, para destacar e

levante-a.

Retire o suporte para pecas antes de

retirar os alimentos processados. Para

remover a peca, puxe-a para cima pela
saliéncia na parte de baixo do suporte de
pecas.

=)
=

Como funcionar com o acessoério
Picador @

1 Parte superior do picador
2 Lamina

3 Recipiente picador

4 Base anti-deslizante

O Acessorio Picador esta desenhado para
picar carne, queijo, cebola, ervas, alho,
cenoura, chilis em conserva e frutos secos
(nozes, avelas, amendoas, ameixas secas,
etc).

Quando cortar alimentos mais duros (ex.
queijo rijo), use o botao turbo ©.
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Nota: N&o utilize o picador para picar
alimentos extermamente duros como cubos de
gelo, noz moscada, café em gréo ou cereais.

Antes de picar ...

— corte em pedagos a carne, cebolas, alho,
cenoura, chilis

— retire os talos das ervas aromaticas e as
cascas dos frutos secos

— limpe a carne de ossos, tenddes e cartila-
gens.

Para melhores resultados, por favor consulte
o quadro de velocidades recomendadas (j).
Picar

a) Retire cuidadosamente a capa de plastico
que cobre a lamina (2). Cuidado: A lamina
encontra-se muito afiada! Segure-a
sempre pela parte superior de plastico.
Coloque a lamina no eixo do recipiente
picador (3). Pressione a lamina para baixo
e rode-a 90° até encaixar.

Coloque sempre o recipiente sobre a base
anti-deslizante (4).

b) Coloque os alimentos no recipiente
picador.

c) Cubra o recipiente picador com a parte
superior do picador (1).

d) Introduza o corpo do motor ® na parte
superior do picador (1) até encaixar.

e) Pressione o interruptor ® ou © para
colocar o acessorio picador a funcionar.
Durante a operacéo de picar, segure o
corpo do motor com uma mao enquanto
segura o recipiente picador com outra.
Nao utilize o acessério picador continua-
mente durante mais de 2 minutos.

f) Apos a utilizagéo, pressione os botdes ©
para retirar o motor.

g) De seguida, remova a parte superior do
picador.

h) Retire cuidadosamente a lamina.

i) Finalmente, retire os alimentos processa-
dos do recipiente picador. A base anti-
deslizante pode ser utilizada como tampa
para o acessorio picador.

Limpar o aparelho

Limpe o motor ® e a engrenagem do batedor
metéalico ® apenas com um pano hdmido.

A tampa (2) pode pode ser limpa sob agua
corrente, mas nao pode ser imersa em agua
nem lavada na maquina de lavar loica.

Todas as restantes pecgas podem ser lavadas
na maquina de lavar loica.

Recomendamos a limpeza dos acessorios
para cortar os alimentos em juliana
imediatamente apds a sua utilizagéo para
evitar acumulacéo de residuos de alimentos.
As laminas e acessorios (6a — 6e) devem ser
cuidadosamente colocados na maquina de
lavar loiga.

Quando processar alimentos coloridos (ex.
Cenouras), as pecas de plastico podem ficar
descoloradas. Passe 6leo vegetal nas pegas
antes de as limpar.

Acessdrios

(disponiveis nos Servigos Técnicos
Autorizados Braun)

BC: Acessorio picador, desenvolvido para
picar maiores quantidades, para preparar
batidos, massas e para picar cubos de gelo.

Exemplos de receitas

Maionese (use o pé misturador)
200-250 ml de 6leo

1 ovo (gema e clara)

1 c.sopa de sumo de lim&o ou vinagre
Sal e pimenta a gosto
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Verta todos os ingredientes no copo medidor
de acordo com as instrugdes. Introduza o pé
misturador no fundo do copo. Pressionando o
interruptor ©, mantenha a varinha na posicéo
até que o dleo se emulsione. Depois, sem
desligar, mova suavemente a varinha, para
cima e para baixo, até que a maionese fique
bem ligada.

Exemplo de receita: Baunilha-Mel-Ameixas
Secas (como recheio de panquecas ou
cobertura)

(use o acessorio do picador ®), velocidade:
«turbo»)

Coloque 60 g de mel e 50 g de ameixas na
tigela do cortador e ligue durante 10 segun-
dos. Adicione depois 30 ml de agua (aromati-
zada com baunilha) e ligue durante mais

3 segundos.

Sujeito a alteragdes sem aviso prévio.

Este aparelho esta em conformidade com
a directiva 2004/108/EC da CEE sobre
Compatibilidade Electromagnética e o
regulamento da CEE n°. 1935/2004 sobre
materiais concebidos para estarem em
contacto com alimentos.

—

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

Italiano

Nello studio dei nostri prodotti perseguiamo
sempre tre obiettivi: qualita, funzionalita e
design.

Ci auguriamo che il prodotto Braun che avete
acquistato soddisfi pienamente le vostre
esigenze.

Attenzione
Prima di usare il prodotto, leggere attenta-
mente le istruzioni.

. Le lame e gli accessori (6a—6€) sono

molto affilati! Per evitare infortuni,
maneggiare le lame con la massima
prudenza.

¢ Questo elettrodomestico non & progettato

per essere utilizzato da bambini o da

persone con capacita fisiche o mentali
ridotte, senza la supervisione di una
persona responsabile della loro sicurezza.

In generale, si raccomanda di tenere

I’elettrodomestico fuori dalla portata dei

bambini.

Questo apparecchio & costruito per lavorare

normali quantita di cibo.

e Togliere sempre la spina prima di lasciare
I’apparecchio incustodito e prima di mon-
tarlo, smontarlo, pulirlo o riporlo.

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

e Non immergere il gambo in liquidi bollenti

e non toglierlo dal liquido quando & I'appa-

recchio ancora acceso.

Non tenere la parte del corpo motore ®

né 'attacco per la frusta ® sotto I'acqua

corrente, né immergerli in acqua.

Il bicchiere graduato @ non pud essere

utilizzato nel forno a microonde.



® Prima di utilizzare 'accessorio multifunzione
@, assicurarsi che I’'aggancio del coperchio
(2c) sia inserito nel modo corretto e che il
pestello (1) sia nella posizione corretta.

e Non inserire altri accessori oltre al pestello
(1) nel tubo di inserimento (2b) durante le
lavorazioni.

e Spegnere sempre I'apparecchio, prima di

rimuovere il coperchio (2).

Il coperchio (2) puo essere lavato sotto

I’acqua corrente, ma non deve essere

immerso nell’acqua, né lavato nella

lavastoviglie.

La ciotola (4) non puo essere utilizzata nel

microonde.

Gli elettrodomestici Braun corrispondono

ai parametri di sicurezza vigenti. Se I'appa-

recchio mostra dei difetti, smettere di

usarlo e portarlo ad un Centro Assistenza

Braun per le riparazioni. Riparazioni errate

o eseguite da personale non qualificato

potrebbero causare danni ed infortuni agli

utilizzatori.

Descrizione

@ Corpo motore

Tasto interruttore acceso/spento per
velocita variabile

© Tasto velocita (turbo)

© Tasto di sgancio

® Regolatore della velocita

® Gambo frullatore

© Bicchiere graduato con coperchio a tenuta
d’aria

® Attacco per frusta

@ Frusta

@ Accessorio multifunzione (FP)

® Tritatutto (HC)

Regolazione della velocita

Quando si attiva I'interruttore ®), la velocita di
funzionamento corrisponde a quella indicata
sul regolatore della velocita ®. Piu elevata &
quest’ultima, piu velocemente e finemente si
trita il cibo.

Per ottenere la massima velocita, premere

il tasto velocita turbo ©. La funzione turbo
consente di avere a disposizione la velocita
massima per alcuni istanti senza spostare il
regolatore di velocita.

Raccomandiamo le seguenti velocita:
Frullatore 1...turbo

Frusta 3...15

Per I'accessorio
multifunzione vedi le tabelle di velocita
nelle immagini delle
sezioni (j)

vedi le tabelle di velocita
nelle immagini delle
sezioni (j)

Tritatutto

Come utilizzare il vostro frullatore ®

Il frullatore & perfetto per preparare salse,
minestre, maionese, pappe per bambini,
frullati e frappé, cocktails:

a) Inserire il gambo frullatore ® nel corpo
motore ® finché non si blocca.

b) Per evitare schizzi, premete il tasto inter-
ruttore ® o il tasto turbo © solo dopo aver
introdotto verticalmente il frullatore nel reci-
piente da utilizzare.

c) Per sganciare il gambo frullatore, premere
il tasto © e rimuovere il gambo frullatore.

E’ possibile utilizzare il frullatore nei bicchieri
© in dotazione o anche in qualsiasi altra
stoviglia. Nel caso d’utilizzo direttamente
nella pentola durante la cottura, spostare la
pentola dal fuoco per proteggere il frullatore
dal surriscaldamento.

Come usare la frusta @

Usare la frusta solo per montare a neve panna
e chiare d’'uovo e mescolare preparati gia
pronti per dessert:

a) Inserire la frusta @ nell’attacco ®, poi
inserire il corpo motore ® nell’attacco
finché si blocca.

b) Mettere la frusta in un recipiente e quindi
premere il tasto ® per la lavorazione.

c) Per smontare, premere il tasto © e stac-
care I'attacco. Quindi togliere la frusta
dall’attacco.

Per ottenere i risultati migliori ...

e utilizzate un contenitore piu ampio, invece
del bicchiere graduato,

e muovete la frusta in senso orario,
mantenendola leggermente inclinata.

Panna montata

Montare fino a 400 ml di panna fresca

(80% di grasso minimo, 4-8 °C).

Cominciare con una velocita bassa «1» e
mentre si monta, aumentare gradualmente la
velocita fino a «15».

Albume a neve

Montare fino a 4 chiare d’uovo per volta.
Cominciare con una velocita media «7» e
mentre si monta, aumentare gradualmente la
velocita fino a «15».

Come utilizzare ’accessorio
multifunzione @

1 Pestello

2 Interruttore

2a Innesto per corpo motore

2b Tubo di inserimento

2c Aggancio del dispositivo di blocco
3 Lame

4 Ciotola

5 Base antiscivolo

6 Aggancio degli accessori

6a Accessorio per affettare

6b Accessorio Tritatutto grande

6¢ Accessorio Tritatutto piccolo

6d Accessorio Julienne (rettangolare)
6e Accessorio Julienne (triangolare)

Tritare

(vedi figura Sezione | con tavola di lavora-
zione j)

Le lame (3) sono ideali per tritare carne,
formaggio, cipolle, erbe, aglio, carote, noci,
mandorle, prugne, ecc. Quando si tritano cibi
molto duri, usare I'interruttore turbo ©.

Nota: Non tritare cibi estremamente duri,
come noci-moscate, chicchi di caffé o
granaglie.

Prima di tritare ...

e tagliare a pezz i carne, formaggio,cipolle,
aglio, carote, peperoni,

e rimuovere il gambo dalle erbe, sgusciare le
noci,

® rimuovere 0ssa, tendini e cartilagini dalla
carne.

a) Rimuovere con attenzione la copertura di
plastica dalle lame (3). Attenzione: le lame
sono molto affilate! Prenderle sempre dalla
parte superiore in plastica. Posizionare le
lame sul perno al centro della ciotola (4) e
premere verso il basso finché si bloccano.
Assicurarsi che la base antiscivolo sia
agganciata alla ciotola (5).
Mettere il cibo nella ciotola tritatutto.
c) Agganciare il coperchio (2) alla ciotola con
I’apposito aggancio (2c) posizionato vicino
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al manico della ciotola. Per bloccare il
coperchio, ruotarlo in senso orario fino a
quando non scatta.

d) Inserire il corpo motore ® nell’innesto (2a)
fino a quando si blocca. Assicurarsi che il

pestello sia al suo posto.

e) Premere il tasto ® o © sul corpo motore
e tenere la ciotola con la mano libera.

f) Dopo I'utilizzo, premere il tasto © per
rimuovere il corpo motore. Rimuovere il
pestello.

g) Premere il tasto del coperchio (2c), girare
il coperchio (2) in senso anti-orario per
sganciarlo e sollevarlo.

h/i)Rimuovere le lame con attenzione, giran-
dole e tirandole, prima di togliere il cibo
dalla ciotola.

Preparare impasti leggeri

Usando le lame (3), si possono anche pre-
parare impasti leggeri come I'impasto per le
frittelle o 'impasto per una torta contenente
fino a 250 g di farina.

Per I'impasto delle frittelle, ad esempio,
versare per prima cosa i liquidi nella ciotola,
aggiungere poi la farina ed infine le uova.
Premere l’interruttore turbo ©, miscelare
I'impasto fino a quando diventa omogeneo.

Affettare / Sminuzzare

(vedi figura sezione Il con tavola di lavora-
zione j)

Usando I'accessorio per affettare (6a), si pos-
sono affettare, ad esempio, cetrioli, cipolle,
funghi, mele, carote, radici, patate, zucchine,
cavoli.

Usando gli accessori tritatutto (6b, 6¢), si
possono sminuzzare, ad esempio, mele,
carote, patate, barbabietole, cavoli, formaggio
(morbido o di media consistenza).

Gli

accessori Julienne (6d, 6e) permettono di

tagliare il cibo a piccole strisce.
Questi accessori devono essere maneggiati
con cautela per evitare infortuni.

a)

b)

=)
=

Inserire I'accessorio (6a—6€) nell’apposito
aggancio (6) e farlo scattare. Inserire
I’aggancio sul perno al centro della ciotola
e ruotarlo finché si blocca.

Agganciare il coperchio (2) alla ciotola con
I’apposito aggancio (2c) posizionato vicino
al manico della ciotola. Per bloccare il
coperchio, ruotarlo in senso orario fino a
quando si aggancia.

Inserire il corpo motore nell’innesto (2a) fino
a quando si blocca. Selezionare la velocita
in base alle raccomandazioni della figura (j).
Inserire il cibo da lavorare nel tubo di
inserimento. Non inserire nulla nel tubo

di inserimento quando I'apparecchio e
acceso. Utilizzare sempre il pestello (1) per
inserire il cibo.

Premere il tasto ® o © sul corpo motore
per azionare I’apparecchio.

Dopo I'utilizzo, premere il tasto © per
rimuovere il corpo motore.

Premendo I’aggancio del coperchio (2c),
girare il coperchio in senso anti-orario per
aprirlo e sollevarlo.

Rimuovere I’accessorio dall’aggancio
prima di togliere il cibo. Per rimuovere
I’aggancio, spingerlo verso I'alto fino a
quando sporge dall’aggancio.

Come utilizzare gli accessori
tritatutto @

1
2
3
4
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Parte superiore
Lame

Ciotola tritatutto
Base antiscivolo

Il tritatutto & perfettamente adatto per tritare
carne, formaggio, cipolle, aglio, chili (con
acqua), erbe, carote, noci, mandorle, nocciole,
prugne etc.

Per tritare cibi duri (come ad esempio |l
parmigiano) usare la funzione di velocita

turbo ©.

N.B.: Non tritate cose estremamente dure
come cubetti di ghiaccio, noci moscate,
chicchi di caffe o granaglie.

Prima di tritare ...

— tagliare a pezzi la carne, il formaggio, le
cipolle, I‘aglio, le carote, peperoncino

— togliere il gambo dalle erbe, sgusciare le
noci

— rimuovere ossa, tendini e cartillagini dalla
carne.

Per risultati migliori, fare riferimento alle
raccomandazioni della guida sui settaggi della
velocita.

Tritare

a) Rimuovere attentamente la co-pertura di
plastica dalle lame (2). Attenzione: Le lame
sono molto affilate! Maneggiarle sempre
tenendola dalla parte superiore in plastica.
Posizionare le lame sul perno al centro
della ciotola (3). Premere le lame verso il
basso e girarle di 90° per bloccarle.
Assicurarsi che la base antiscivolo sia
agganciata alla ciotola (4).

b) Mettere il cibo nella ciotola/bicchiere
tritatutto

c) Mettere la parte superiore (1) sulla ciotola/
bicchiere tritatutto.

d) Inserire il corpo motore @ sulla parte
superiore (1) fino a quando si blocca.

e) Premere il tasto ® o © per accendere il

tritatutto. Durante la lavorazione, tenere il

corpo motore con una mano e la ciotola

o il bicchiere con I‘altra mano.

Non usare il tritatutto per piu di 2 minuti.

Dopo I'utilizzo, premere il tasto © per

rimuovere il corpo motore. Rimuovere il

pestello.

g) Quindi rimuovete la parte superiore.

) Togliere la lame con attenzione.

i) Rimuovere il cibo dalla ciotola/bicchiere.
La base antiscivolo pud servire come
tappo per la ciotola bicchiere.

=

Pulire apparecchio

Pulire il corpo motore ® e I'attacco per la
frusta & solo con un panno umido.

Il coperchio (2) pud essere risciacquato

sotto I'acqua corrente, ma non deve

essere immerso nell’acqua né lavato nella
lavastoviglie.

Raccomandiamo di pulire gli accessori
Julienne immediatamente dopo I'uso, per
prevenire che il cibo rimanga nei fori. Le

lame e gli accessori (6a—6e) devono essere
posizionate con attenzione nella lavastoviglie.
Quando si lavora cibo pigmentato (ad esem-
pio le carote), le parti in plastica dell’apparec-
chio possono perdere il colore originario.
Immergere queste parti in olio vegetale prima
di pulirle.

Accessori
(disponibili nel centri di assistenza tecnica
Braun; non in tutti i paesi)

BC: Ideale per tritare grandi quantita di carne,
frullati, imasti soffici, tritare ghiaccio.



Esempio di ricetta

Maionese (usare il frullatore)

200-250 ml di olio

1 uovo (tuorlo e albume)

1 cucchiaio da tavola di succo di limone
o aceto

Sale e Pepe gb

Mettere tutti gli ingredienti nel bicchiere
graduato secondo I'ordine sopra descritto.
Introdurre il frullatore nel bicchiere fino a
toccarne il fondo. Premere I’interruttore turbo
©, mantenere il frullatore in questa posizione
finché I'olio si emulsiona. Poi, senza spegnere
I’apparecchio, muoverlo delicatamente su e
giu fino a quando la maionese € composta e
soffice.

Esempio di ricetta Vaniglia-Miele-Prugne
(come ripieno di frittella o da spalmare)
(usare I'accessorio tritatutto ®), velocita:
turbo)

Versare 60 g di miele cremoso e 50 g di
prugne nella ciotola del tritatutto e tritare per
10 secondi, poi aggiungere 30 ml di acqua (al
sapore di vaniglia) e tritare ancora il tutto per
3 secondi.

Salvo cambiamenti.

Questo apparecchio € conforme alla
direttiva 2004/108/CE sulla Compatibilita
Elettromagnetica, ed al regolamento (EC)
No. 1935/2004 sui materiali in contatto con
alimenti.

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

Nederlands

Onze produkten worden gemaakt om te
kunnen voldoen aan de hoogste kwaliteits-
eisen, functionaliteit en design. Wij wensen u
veel plezier met uw nieuwe Braun apparaat.

Waarschuwing:

Lees eerst zorgvuldig en volledig de
gebruiksaanwijzing voordat u dit apparaat
gaat gebruiken.

° De messen en opzetstukken (6a—6e)
zijn zeer scherp! Ga zeer voorzichtig
om met de messen om verwondingen
te voorkomen.
¢ Dit apparaat is niet bedoeld voor gebruik
door kinderen of personen met verminderde
fysieke of mentale capaciteiten, tenzij zij
het apparaat gebruiken onder toezicht van
een persoon verantwoordelijk voor hun
veiligheid. Over het algemeen raden wij aan
dit apparaat buiten bereik van kinderen te
houden.
Dit apparaat is bedoeld voor normaal
huishoudelijk gebruik.
Haal altijd de stekker uit het stopcontact als
u het apparaat zonder toezicht achterlaat,
het uit elkaar haalt of weer in elkaar zet of
voordat u het apparaat opbergt.
Controleer, voordat u de stekker in het
stopcontact steekt, of het voltage van het
stopcontact overeenkomt met het voltage
dat staat vermeld op de onderkant van het
apparaat.

e Vooral als u de staafmixervoet in hete
vloeistoffen zet, zorg er dan voor dat u

de staafmixervoet niet al werkend in de
vloeistof plaatst of deze er al werkend uit
haalt.

Het motorgedeelte ® en het tandwielge-
deelte van de garde ® niet onder stromend
water houden; beide onderdelen ook niet
onderdompelen in water.

De maatbeker @ is niet geschikt voor in de
magnetron.

Zorg ervoor, voordat u de grote kom @
gebruikt, dat de deksel (2c) is vastgeklikt en
dat de vulstop (1) op zijn plaats is.

Plaats geen andere hulpstukken dan de
vulstop in de vulschacht.

Schakel altijd het apparaat uit, voordat u het
deksel (2) verwijderd.

Het deksel (2) kan onder stromend water
schoongemaakt worden; dompel deze
echter niet onder in water. Ook is deze niet
vaatwasbestendig.

De grote kom (4) is niet geschikt voor in de
magnetron.

De elektrische apparaten van Braun voldoen
aan de veiligheidsvoorschriften. Reparaties
aan de elektrische apparaten mogen alleen
worden uitgevoerd door deskundig service-
personeel. Ondeskundig, oneigenlijk repara-
tiewerk kan ongelukken veroorzaken of de
gebruiker verwonden.

Beschrijving:

® Motorgedeelte

Aan/uit schakelaar voor variabele snelheid

© Aan/uit-schakelaar voor turbosnelheid

© Knoppen om de werkende onderdelen los
te klikken

® Snelheidsregelaar

® Steel van staafmixer

© Maatbeker met luchtdicht deksel

® Tandwielgedeelte voor garde

O Garde

@ Hulpstuk voor voedselbereiding (FP)

® Hakmolen (HC)

De snelheid instellen

Als de schakelaar ® wordt ingedrukt, werkt
het apparaat met de snelheid die is ingesteld
met snelheidsregelaar ®. Hoe hoger de
ingestelde snelheid, hoe sneller de messen
ronddraaien en hoe fijner het resultaat van de
bewerking zal zijn.

De maximale snelheid wordt echter alleen
bereikt door turboschakelaar © in te drukken.
U kunt de turboschakelaar ook gebruiken

om de snelheid tijdelijk op te voeren zonder
de snelheidsregelaar opnieuw in te hoeven
stellen.

Wij adviseren de volgende snelheden voor

onderstaande onderdelen:

Staafmixer 1...turbo

Garde 3...15

Hulpstuk voor snelheidstabel bij af-

voedselbereiding beeldingsoverzichten (j)

Hakmolen snelheidstabel bij af-
beeldingsoverzichten (j)

De bediening van de staafmixer ®

De staafmixer is bij uitstek geschikt voor het

bereiden van (dip)sauzen, soep, mayonaise

en babyvoedsel, maar ook voor het mixen van

drankjes en milkshakes:

a) Steek het motorgedeelte ® in de steel van
de mixer ® totdat deze vastklikt.

b) Houd de staafmixer in de schaal’kom/pan
etc. en druk op de aan/uit-schakelaar ® of
de turboschakelaar ©.
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c) Om de steel na gebruik weer los te klikken,
houdt u de knoppen © ingedrukt terwijl u
aan de steel trekt.

U kunt de staafmixer gebruiken in combinatie
met de maatbeker @, maar ook met kommen,
schalen, pannen etc. Als u tijdens het koken
de inhoud van een pan wilt pureren, dient u de
pan eerst van het fornuis te halen. Anders kan
de staafmixer namelijk oververhit raken.

De bediening van de garde @

De garde dient alleen gebruikt te worden
voor het kloppen van slagroom en eieren en
voor het mengen van luchtig deeg en instant
desserts:

a) Steek de garde D in het tandwielgedeelte
®. Vervolgens steekt u het motorgedeelte
® in het tandwielgedeelte totdat dit
vastklikt.

b) Houd de garde in een kom/schaal etc. en
druk dan pas de schakelaar in om het
apparaat aan te zetten.

c) Wilt u de garde weer losklikken, dan houdt
u de knoppen © ingedrukt terwijl u aan het
tandwielgedeelte trekt. Trek vervolgens de
garde uit het tandwielgedeelte.

Voor het beste resultaat is het raadzaam ...

e om niet de maatbeker te gebruiken, maar
een brede schaal/kom,

e om de garde met de klok mee te bewegen
en deze enigszins schuin te houden.

Slagroom:
Klop niet meer dan 400 ml gekoelde room

(minimaal 30 % vet, 4-8 °C).
Begin met een lage snelheid «1» en voer dit
op naar stand «15».

Geklopt eiwit:
Niet meer dan 4 eieren tegelijk te kloppen.

Begin met een matige snelheid «7» en voer dit
al kloppend op naar stand «15».

Het bedienen van het hulpstuk
voor voedselbereiding (FP) ®

1 Vulstop

2 Deksel

2a Aandrijfdeel

2b Vulschacht

2c Bevestigingsmechanisme
3 Mes

4 Kom

5 Anti-slipring

6 Snijplaathouder

6a Snijschijf

6b Raspplaat (grof)

6¢ Raspplaat (fijn)

6d Julienneplaat (rechthoekig)
6e Julienneplaat (driehoekig)

Hakken

(zie afbeelding I bij tabel j)

Het mes (3) is uiterst geschikt voor het hakken
van vlees,ui, kruiden, knoflook, walnoten,
amandelen, etc. Voor het hakken van harde
ingrediénten, de turbo schakelaar gebruiken.

N.B.: Hak geen extreem hard voedsel, zoals
nootmuskaat, koffiebonen en granen.

Voordat u de hakmolen gebruikt ...

e snij vlees, kaas, uien, knoflook, wortelen,
spaanse pepers voor

e verwijder steeltjes van kruiden, haal de
doppen van noten af

e verwijder botjes, pezen en kraakbeen uit
vlees.
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a) Verwijder voorzichtig het plastic bescherm-
kapje van het mes (3). Voorzichtig: het mes
is zeer scherp! Pak het altijd vast bij het
plastic uiteinde. Plaats het mes op de pen
in het midden van de kom (4) en druk deze
naar beneden totdat het vastklikt. Zorg er
altijd voor dat de anti-slipring (5) aan de
hakkom bevestigd is.

Doe de ingrediénten in de kom.

c) Plaats het deksel (2) op de kom en wel zo

dat het bevestigingsmechanisme (2c¢) wordt

geplaatst rechts naast de hendel van de
kom. Om het deksel vast te klikken, draait

u het kloksgewijs zodat het bevestigings-

mechanisme vastklikt boven de hendel.

Bevestig het motorgedeelte ® op het

aandrijfdeel (2a) tot dit vastklikt. Zorg dat

de vulstop (1) op zijn plek is.

e) Om het apparaat te bedienen, drukt u op
de aan/uit schakelaar ® of © Hou met uw
andere hand de kom vast.

f) Druk na gebruik op de knoppen © om het

motorgedeelte te verwijderen. Verwijder de

vulstop.

Druk op het bevestigingsmechanisme (2c),

draai het deksel (2) tegen de klok in om het

te ontgrendelen en til het op.

h/i)Verwijder voorzichtig het mes door het te
draaien en op te tillen voor u het verwerkte
voedsel uit de kom haalt.

c

e

9

Dun beslag mixen

Met het mes (3), kunt u ook dun beslag zoals
pannekoekenbeslag of cakebeslag op basis
van maximaal 250 gram bloem mixen. Voor
bijvoorbeeld pannekoekenbeslag, giet u
eerst de vloeistof in de kom, vervolgens de
bloem en tenslotte de eieren. Druk op de
turboschakelaar © en mix het beslag totdat
het glad is.

Snijden / raspen
(zie afbeelding Il bij tabel j)

Gebruik de snijplaat (6a) voor bijvoorbeeld

het snijden van komkommers, uien, cham-
pignons, appels, wortelen, radijsjes, rauwe
aardappelen, courgettes en kool. Met de
raspplaat (6b, 6¢) raspt u bijvoorbeeld appels,
wortelen, rauwe aardappelen, bietjes, kool

en zachte kaas. De Julienne platen (6d, 6€)
shijden voedsel in stroken.

Deze apparaten dienen met zorg behandeld te
worden om verwondingen te voorkomen.

a) Plaats (6a—6€) in de snijplaathouder (6) en
klik het vast. Plaats de snijplaathouder op
de pen in het midden van de kom en druk
deze naar beneden totdat het vastklikt.
Plaats het deksel (2) op de kom en wel

zo dat het bevestigingsmechanisme (2c)

wordt geplaatst rechts naast de hendel

van de kom. Om het deksel vast te
klikken, draait u het kloksgewijs zodat het
bevestigingsmechanisme vastklikt boven
de hendel.

c) Bevestig het motorgedeelte op het
aandrijfdeel tot dit vastklikt. Selecteer de
aanbevolen snelheid op basis van de tabel
op figuur (j).

d) Vul de vulschacht met de ingrediénten.

Ga nooi met uw hand in de vulschacht
als het apparaat ingeschakeld is. Gebruik
altijd de vulstop (1) om eten mee door het
apparaat te duwen.

e) Druk op schakelaar ® of © op het motor-
gedeelte.

f) Druk na gebruik op de knoppen ©® om het
motorgedeelte te verwijderen.

g) Druk op het bevestigingsmechanisme (2c),
draai het deksel (2) tegen de klok in om het
te ontgrendelen en til het op.
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h) Neem de snijplaathouder uit het de kom
voordat u het bereide voedsel er uit haalt.
Om de snij- of raspplaat (6a — 6€) uit de
houder te krijgen, drukt u op het uit-
stekende gedeelte onderop de houder.

De bediening van de hakmolen @

1 Bovenkant
2 Mes

3 Hakmolen

4 Anti-slipring

De hakmolen is uiterst geschikt voor het
hakken van vlees, kaas, uien, kruiden,
knoflook, Spaanse pepers (met water),
wortels, walnoten, hazelnoten, amandelen,
pruimen, etc.

Bij het hakken van hard voedsel (bv harde
kaas) gebruikt u de Turbo schakelaar ©.

N.B.: Gebruik de hakmolen niet voor
zeer harde ingrediénten zoals ijsblokjes,
nootmuskaat, koffiebonen en granen.

Voordat u gaat snijden ...

— snijd vlees, kaas, uien, knoflook, wortels
alsvast, Spaanse pepers in kleine stukken

— verwijder steeltjes van kruiden en haal
noten uit hun schaal

— verwijder botjes, pezen en kraakbeen van
het viees.

Voor de beste resultaten verwijzen wij u naar
de aanbevolen snelheden in de gebruikstabel.

Snijden/hakken

a) Verwijder voorzichtig het plastic kapje van
het mes (2). Voorzichtig: het mes is zeer
scherp! Pak het mes altijd vast aan de
plastic bovenkant. Plaats het mes over
de pin in het midden van de hakmolen
(8). Druk het mes naar beneden en draai
deze 90° tot het vastklikt. Zorg er altijd
voor dat de anti-slipring (4) aan de hakkom
bevestigd is.

b) Doe de ingrediénten in de hakmolen.

c) Plaats de bovenkant (1) op de hakmolen.

d) Schuif het motorgedeelte ® in het boven-
kant (1) tot deze vastklikt.

€) Druk op schakelaar ® of © om de
hakmolen aan te zetten. Houdt tijdens het
snijden het motorhuis met de ene hand
vast en de hakmolen met de andere.
Gebruik de hakmolen niet langer dan
2 minuten.

f) Druk na gebruik op de knoppen © om het
motorgedeelte te verwijderen.

g) Verwijder vervolgens de bovenkant.

) Verwijder voorzichtig het mes uit de

hakmolen.

i) Verwijder het fijngehakte voedsel uit de
hakmolen. De antislip bodem dient tevens
als deksel voor de hakmolen.

Schoonmaken

Het motorgedeelte ® en tandwielgedeelte
® van de garde mag alleen met een vochtig
doekje worden gereinigd. Het deksel (2) kan
gereinigd worden onder stromend water.
Dompel deze echter niet onder in water. Ook
is deze niet vaatwasbestendig. Alle andere
onderdelen zijn vaatwasmachinebestendig.
We raden aan de julienne onderdelen

direct schoon te maken na gebruik om te
voorkomen dat voedselresten achterblijven
in de gaten. Messen en onderdelen (6a-6€)
dienen voorzichtig in de vaatwasser gezet te
worden.

Wanneer sterk gekleurd voedsel (bijv. wortel)
wordt bereid kunnen de plastic onderdelen

verkleuren. Deze kleur kunt u verwijderen met
plantaardige olie voordat u het schoonmaakt.

Accessoires

(verkrijgbaar bij de servicecentra van Braun;
dit geldt echter niet in alle landen)

BC: Extra snijstuk, bij uitstek geschikt voor
het snijden van grote hoeveelheden, maar ook
voor het bereiden van milkshakes en luchtig
deeg en voor het fijnmalen van ijsblokjes.

Voorbeeldrecept

Mayonaise (met staafmixervoet)

200-250 ml. olie

1 ei (zowel de dooier als het eiwit)

1 eetlepel citroensap of azijn

Zout en peper naar smaak

Doe alle ingrediénten in bovenstaande
volgorde in de maatbeker. Houd de staafmixer
net boven de bodem van de maatbeker.
Houd de turboschakelaar © ingedrukt totdat
het geheel goed vermengd is; beweeg de
staafmixer hierbij niet. Vervolgens beweegt u
de mixer, zonder hem uit te zetten, langzaam
van boven naar beneden totdat er een mooie
gelijkmatige massa ontstaat.

Vanille-honing-pruimen (bijvoorbeeld voor op
de pannenkoek of als spread)

(gebruik de hakmolen ®), op snelheid «turbo»).
Plaats 60 gram honing en 50 gram pruimen in
de hakmolen en hak deze 10 seconden lang.
Voeg vervolgens 30 ml water en vanilla en hak
het geheel nog 3 seconden.

Wijzigingen voorbehouden.

Dit apparaat voldoet aan de ECrichtlijn
2004/108/EC betreffende de elektromag-
netische compatibiliteit en EC-bepaling
1935/2004 betreffende materialen die
bestemd zijn voor contact met voedsel.

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

Dansk

Vores produkter er skabt til at opfylde de
hgjeste krav, hvad angér kvalitet, funktionalitet
og design. Vi hdber, du vil fa stor glaede af dit
nye apparat fra Braun.

Advarsel
Laes hele brugsvejledningen omhyggeligt,
for apparatet tages i brug.

o Bladene og tilbehgret (6a-6¢€) er

meget skarpe! Handter bladene
meget forsigtigt for at undgé skader.

e Dette produkt er ikke beregnet til at bruges
af born eller svagelige personer uden
overvagning af en person der er ansvarlig
for deres sikkerhed. Generelt anbefaler vi at
produktet opbevares utilgeengeligt for bern.

e Apparatet er konstrueret til meengder, som
normalt indgar i en husholdning.

e Tag altid stikket ud af stikkontakten, nar du
forlader apparatet, og for du samler det,
skiller det ad, renger og opbevarer det.
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e For brug kontrolleres det, om netspaen-
dingen svarer til spaendingsangivelsen i
bunden af apparatet.

e |szer nar handblenderens tilbeher anvendes

i varm vaeske, ma blenderskaftet ikke

fores ned i eller fjernes fra vaesken, mens

apparatet er teendt.

Motordelen ® og piskerisets gearkasse ®

ma ikke holdes under rindende vand eller

nedsezenkes i vand.

e Kanden @ kan ikke g& i mikroovnen.

e For der teendes for blenderglastilbehgret O,

skal du kontrollere, at Iagets lasemekanisme

(2c) er klikket korrekt ind, og at skubberen

(1) er pa plads.

Der ma ikke indferes andre veerktojer i

pafyldningsreret (2b) end skubberen (1)

under driften.

e Sluk altid for apparatet, for laget (2) fiernes.

e Laget (2) kan rengeres under rindende vand,
men ma ikke nedszenkes i vand eller komme
i opvaskemaskinen.

e Skalen (4) kan ikke ga i mikroovnen.

e Brauns elektriske apparater overholder
geeldende sikkerhedsforskrifter.
Reparationer eller udskiftning af el-ledning
ma kun udferes af autoriseret personale.
Fejlbeheaeftede, ukvalificerede reparationer
kan udseette brugeren for stor risiko.

Beskrivelse

® Motordel

Teend/sluk-knap til variabel hastighed

© Turboknap

© Knapper til frigerelse af de bevaegelige
dele

® Regulator til variabel hastighed

® Blenderskaft

@ Malebaeger med luftteet Iag

® Piskerisets gearkasse

® Piskeris

@ Blenderglastilbeher (FP)

® Hakker (HC)

Indstilling af hastighed

Nar kontakten aktiveres, svarer funktions-
hastigheden til indstillingen pa regulatoren for
variabel hastighed ®. Jo hgjere hastigheds-
indstillingen er, jo hurtigere og finere bliver
fodevarerne hakkede.

Tryk pa turboknappen © for at opna maksimal
hastighed. Du kan ogsé anvende turbokon-
takten til at fa hurtige, kraftige pulseringer
uden at skulle stille pa fartregulatoren.

Afheengig af model anbefaler vi falgende
hastighedsindstillinger:

Handblender 1... turbo

Piskeris 3...15
Blenderglastilbehor se hastighedstabeller i
billedafsnit (j)

se hastighedstabeller i
billedafsnit (j)

Hakker

Sadan bruges din handblender ®

Handblenderen er perfekt til at tilberede dips,

saucer, supper, mayonnaise, babymad samt til

at blande drinks og milkshakes:

a) Seet motordelen @ fast pé blenderskaftet
®, indtil den l&ser.

b) Fer handblenderen ned i beholderen, og
tryk p& knappen ® eller turboknappen ©.

¢) Tryk pa knapperne ©, og treek i blender-
skaftet for at frigore det efter brug.

Handblenderen kan bruges i méalebzegeret ©
eller i en hvilken som helst anden beholder.
Nar du blender direkte i en gryde under mad-
lavningen, skal gryden forst tages af varmen
for at beskytte apparatet mod overophedning.
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Sadan bruges piskeriset @

Brug kun piskeriset til at piske fledeskum,
aeggehvider, sandkagedej og feerdige dessert-
blandinger:

a) Saet piskeriset (D i gearboksen ®), og saet
derpa motordelen ® fast p& gearboksen,
til den laser.

b) Placer piskeriset langt nede i en beholder.
Forst da trykkes péa kontakten ® for at
starte.

c) For at frigere gearkassen skal du trykke
pa knapperne © og traekke den af. Traek
derefter piskeriset ud af gearkassen.

For at opna de bedste resultater ...

e anvend en bred skal i stedet for kanden,

e bevaeg piskeriset med uret, mens det
holdes en smule skrat.

Flodeskum:

Pisk kun op til 4 dl afkelet piskeflade

(min. 30 % fedtindhold, 4-8 °C).

Start pé lav hastighed «1», og @g hastigheden
til «15», mens du pisker.

/Eggesne:
Pisk kun op til 4 aeggehvider ad gangen.

Start p& middel hastighed «7», og og hastig-
heden til «15», mens du pisker.

Sadan bruges
blenderglastilbehgret ®

1 Skubber

2 Lag

2a Kobling til motordel

2b Pafyldningsrer

2c Lasemekanisme til lag

3 Blad

4 Skal

5 Anti-slip-ring

6 Tilbehgrsholder

6a Skive-tilbeher

6b Opskeerings-tilbehor

6¢ Finskeerings-tilbehor

6d Julienne-tilbeher (firkantede strimler)
6e Julienne-tilbehgr (trekantede strimler)

Hakke
(se illustration | med bearbejdningstabel j)

Bladet (3) er meget velegnet til at hakke ked,
ost, log, krydderurter, hvidleg, gulergdder,
valngdder, hasselngdder, mandler etc. Brug
turboknappen © for at hakke harde ting.
NB: Hak ikke ekstremt harde madvarer som
muskatned, kaffebenner og korn.

For du hakker ...

e skeer kad, log, hvidleg, guleradder og chili
i mindre stykker,

e fiern stilke fra krydderurter, kneek ngdder og
fiern skallerne,

e fiern ben, sener og brusk fra ked.

a) Fjern forsigtigt plastdeekslet fra bladet (3).
Advarsel: Bladet er meget skarpt! Hold
altid i den gverste plastikdel. Placer bladet
pa tappen i midten af skalen (4), og drej
den for at lase den pé plads. Serg altid
for, at anti-slip-ringen (5) er monteret pa
hakkeskalen.

Placer maden i hakkeskalen.

Seet Iget (2) fast pa skalen med laseme-
kanismen (2c) placeret ved siden af skélens
handtag. Laget lases ved at dreje det med
uret, s& ldsemekanismen klikker pa plads
over handtaget.

Saet motordelen ® fast pa koblingen (2a),
indtil den l&ser. Kontroller, at skubberen (1)
er pa plads.
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e) For at betjene blenderen trykkes pa
kontakten © eller ® p& motordelen, mens
du tager fat i skélen med den anden hand.

f) Tryk pa knapperne © efter brug for at
lasne motordelen. Fjern skubberen.

g) Mens du trykker pa lagets lasemekanisme
(2c), drejes laget (2) mod uret for at lase
det op og lofte det af.

h/i)Tag forsigtigt bladet af ved at dreje og
traekke i det, for de behandlede madvarer
fiernes.

Sadan blandes en let dej

Med bladet (3) kan du ogsa blande en let dej
som f.eks. pandekagedej eller en kageblan-
ding baseret pa op til 250 g mel.

Til pandekagedej hzeldes de flydende ingre-
dienser forst i kanden. Derefter tilseettes mel
og til sidst eeg. Bland dejen, til den er glat, ved
at trykke pa turboknappen ©.

Shitte / rive
(se illustration afsnit Il med bearbejdnings-
tabel j)

Ved hjeelp af snitteveerktojet (6a) kan du snitte
f.eks. agurker, loag, champignoner, abler, gule-
redder, radiser, ra kartofler, courgetter, kal.
Ved hjeelp af rivetilbeheret (6a) kan du rive
f.eks. eebler, guleradder, ra kartofler, radbeder,
kal og bled til mellemhard ost. Julienne-tilbe-
herene (6d, 6€e) strimler maden.

Alle redskaber skal handteres forsigtigt for at
undga skader.

a) Placer et stykke tilbehgr (6a-6€) i
tilbehgrsholderen (6), og klik det pa plads.
Placer tilbehgrsholderen pa tappen i
midten af skalen, og drej den for at lase
den pa plads.

Seet l1aget (2) fast pa skalen, sa lasemeka-

nismen (2c) er placeret ved siden af skélens

handtag. Laget lases ved at dreje det med
uret, s& lasemekanismen klikker pa plads
over handtaget.

c) Seet motordelen fast pa koblingen (2a),
indtil den laser. Veelg hastighedsindstilling
efter anbefalingerne i illustration (j).

d) Fyld de madvarer, som skal bearbejdes,

i pafyldningsreret. Reek aldrig ned i
pafyldningsreret, nar der er teendt for
apparatet. Brug altid skubberen (1) til at
skubbe madvarerne ned med.

e) Tryk pa kontakten ® eller © p& motor-
delen for at betjene apparatet.

f) Tryk pa knapperne © efter brug for at
lesne motordelen.

g) Mens du trykker pa lagets lasemekanisme

(2c), drejes laget mod uret for at lase det

op og lofte det af.

Tag tilbehersholderen af, for de behand-

lede madvarer fiernes. For at fierne tilbe-

heret skal du trykke op pa den ende, som
stikker ud i bunden af tilbehgrsholderen.
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Brug af hakketilbehgr @

Overdel
Knivindsats
Hakkeskal
Anti-slip-ring

AWM=

Hakkeren er szerdeles velegnet til hakning af
ked, ost, lag, krydderier, hvidleg, chili (med
vand), guleredder, valnedder, hassselngdder,
mandler, svesker etc.

Brug turboknappen © ved hakning af harde
fodevarer (f.eks. fast ost).

N.B.: Hak ikke meget harde fodevarer som
f.eks. isterninger, muskatned, kaffebgnner og
kerner.

For du begynder at hakke ..
skeer kod, ost, log, hwdlzg gulerodder i
mindre stykker,

— fjern stilkene fra krydderurter, afskal
nodderne,

— fjern ben, sener og brusk fra kedet.

Se de anbefalede hastighedsindstillinger
i brugsvejledningen (j) for at fa de bedste
resultater.

Brug af hakker

a) Fjern forsigtigt plasticbeskyttelsen fra
knivindsatsen (2). Vigtigt: Kniven er
meget skarp! Hold altid pa den overste
plasticdel. Anbring kniven pa midterakslen
af hakkeskalen (3). Tryk knivindsatsen
ned og drej 90°, s& den laser. Serg altid
for, at anti-slip-ringen (4) er monteret pa
hakkeskalen.

b) Kom ingredienserne i hakkeskalen.

c) Seet overdelen (1) p& hakkeskalen.

d) Saet motordelen ® pa overdelen (1), til den
laser.

e) Tryk pa knap ® eller © for at starte
hakkeren. Hold p& motordelen med den
ene hand og hakkeskalen med den anden,
mens du arbejder. Brug ikke hakkeren i
mere end 2 minutter.

f) Tryk pa knapperne © efter brug for at
lasne motordelen.

) Fjern derefter overdelen.

h) Tag forsigtigt kniven op.

i) Fjern ingredienserne fra hakkeskalen. Den
skridsikre bund fungerer ogsa som lag pa
hakkeskalen.

Rengoering af apparatet

Motordelen ® og piskerisets gearkasse ®
ma kun rengeres med en fugtig klud. Laget
(2) kan rengeres under rindende vand, men
ma ikke nedsaenkes i vand eller komme i
opvaskemaskinen.

Vi anbefaler at Julienne-redskaberne renggres
direkte efter brug for at undga at madrester
seetter sig fast i dbningerne. Knive og reds-
kaber (6a—6e) ber placeres forsigtigt i vaske-
maskinen.

Hvis der hakkes steerkt farvede fadevarer (fx
guleradder), kan apparatets plastikdele blive
misfarvede. Gnid disse dele med vegetabilsk
olie, inden de rengares.

Tilbehor

(fés hos Braun Kundeservice; dog ikke i alle
lande)

BC: hakketilbehgr, ideel til hakning af sterre
maengder, milkshakes, let dej samt til at knuse
isterninger.

Eksempler pa opskrifter

Mayonnaise (brug handblender)

2-2,5 dl olie

1 &g (blomme og hvide)

1 spsk. citronsaft eller vineddike

Salt og peber

Fyld alle ingredienser i malebaegeret i den
orden, de star opfert ovenfor. Saet handblen-
deren helt ned i bunden af malebzegeret. Tryk
pa turboknappen ©), og hold handblenderen
i denne stilling, til olien tykner. Uden at slukke
bevaeges blenderen langsomt op og ned, til
mayonnaisen er ensartet.

Vanilje-honning-svesker (som fyld i
pandekager eller til at smare pa bred)

(brug hakketilbeheret ®, hastighed: «turbo»
Fyld 60 g flydende honning og 50 g stenfri
svesker i hakkeskalen, og hak 10 sekunder.
Tilfej 3 dI vand (med vaniljepulver) og hak i
3 sekunder.
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Oplysningerne heri kan aendres uden varsel.

Denne anordning er i overensstemmelse
med EC direktivet 2004/108/EC om elektro-
magnetisk forligelighed og EU-regulativ
nr.1935/2004 om materialer, der tilsigtes at
fa kontakt med fodevarer.

Apparatet bor efter endt levetid ikke
kasseres sammen med husholdnings-
affaldet. Bortskaffelse kan ske p4 et
Braun Servicecenter eller passende,
lokale opsamlingssteder.

Norsk

Vare produkter er designet for & imetekomme
de hoyeste standarder nar det gjelder kvalitet,
funksjon og design. Vi haper du blir forngyd
med ditt nye Braun-produkt.

Advarsel
Les hele bruksanvisningen ngye for du tar
apparatet i bruk.

o Bladene og verktoyene (22a—c) er

sveert skarpe! For & unnga skader,
ma du behandle bladene med stor
forsiktighet.

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

e Apparatet er konstruert for bearbeiding av
normale husholdningsmengder.

e Trekk alltid ut kontakten nar apparatet

forlates uten tilsyn og fer montering,

demontering, rengjering og oppbevaring.

For du setter stopselet i stikkontakten,

sjekk at spenningen korresponderer med

spenningsangivelsen som er trykt pa
apparatet.

o Nar du bruker mikserredskapene i varme

veesker ma du ikke senke motordelen i

vaesken eller fijerne stavmikseren fra vaesken

mens apparatet er paslatt.

Motordelen ® eller girkoplingen for visp ®

skal ikke holdes under rennende vann eller

senkes ned i vann.

Mélebegeret @ kan ikke brukes i mikro-

balgeovn.

¢ For du bruker mattilberedningsredskapene

@, ma du forsikre deg om at lasehaken (2c)

er klikket pa plass og at stapperen (1) er i

pafyllingsreret (2b).

lkke bruk andre redskaper enn stapperen (1)

i pafyllingsreret under tilberedningsproses-

sen.

Sl4 alltid av apparatet for du tar av lokket

2).

e Lokket (2) kan rengjeres under rennende

vann, men det mé ikke senkes ned i vann

eller vaskes i oppvaskmaskin.

Bollen (4) kan ikke brukes i mikrobglgeovn.

Elektriske apparater fra Braun tilfredsstiller

gjeldende krav til sikkerhet. Reparasjoner

eller bytte av ledning ma kun foretas av
autorisert servicepersonell. Mangelfulle,
ukvalifiserte reparasjoner kan fore til skader
eller ulykker.
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Beskrivelse

® Motordel

P&/av-bryter for regulerbar hastighet
© Turbobryter

© Knapper for & frigjere delene
® Regulerbar hastighetskontroll
® Blandestav

@ Maélebeger med lufttett lokk
® Girkopling for visp

@ Visp

@ Mattilberedningsredskap (FP)
® Hakketilbeher (HC)

Regulering av hastighet

Nar bryteren ® aktiveres, vil hastigheten

for tilberedning veere samsvarende med inn-
stillingen av den regulerbare hastighetskon-
trollen ®. Jo heyere innstilling, dess raskere
hakkeresultat.

For maksimal tilberedningshastighet, trykk
pa turbobryteren ©. Du kan ogsa bruke
turbobryteren til kortere, kraftige pulser
uten & manipulere den regulerbare hastig-
hetskontrollen.

Avhengig av redskapet som brukes, anbefaler
vi folgende innstillinger av hastighet:

Stavmikser 1... turbo

Visp 3...15
Mattilberednings-

redskap se hastighetstabell i

bildeseksjon (j)
se hastighetstabell i
bildeseksjon (j)

Hakketilbehor

Slik bruker du stavmikseren ®

Stavmikseren passer utmerket til tilberedning

av dip, sauser, supper, majones og babymat

sa vel som miksing av drikker og milkshake:

a) Sett motordelen ® pa blandestaven ® til
den gér i las.

b) Sett stavmikseren ned i beholderen og
trykk deretter pa bryteren ® eller turbo-
bryteren ©.

¢) Trykk pa knappen © for & frigjere blande-
staven og trekk den sa av.

Stavmikseren kan brukes bade i malebegeret
© og enhver annen beholder. Nar du blander
direkte i en kasserolle under koking, skal
kasserollen forst tas bort fra platen for &
beskytte stavmikseren mot overoppheting.

Slik bruker du vispetilbehgret @

Bruk vispetilbehgret kun til visping av krem,
eggehviter og miksing av sukkerbrod og
ferdigblandete desserter:

a) Monter vispen D i girkoplingen for vispen
® og monter deretter motordelen ® i
girkoplingen slik at den lases pa plass.

b) Plasser vispen i en bolle og trykk deretter
inn bryteren ® for bruk.

¢) For frigjering, trykk pa knappen © og dra
av girkoplingen. Trekk deretter vispen ut av
girkoplingen.

For best resultat ...

® bruk ikke miksebegeret, men en vid arbeids-
bolle,

® beveg vispen i klokkeretningen mens du
holder den lett pa skra.

Pisket krem:

Ikke pisk mer enn 400 ml kremflate

(minst 30 % fettinnhold, 4-8 °C).

Start med lav hastighet «1» og ek hastigheten
til «15» mens du pisker.



Stivpisket eggehvite:

Ikke pisk mer enn fire eggehviter.

Start med middels hastighet «7» og ok til
hastighet «15» mens du pisker.

Hvordan du bruker hakkeutstyret @

1 Stapper

2 Lokk

2a Kopling for motordel

2b Pafyllingsrer

2c Lasehake

3 Knivinnsats

4 Bolle

5 Sklisikker ring

6 Innsatsholder

6a Skive-tilbeher

6b Oppskjeerings-tilbeher

6¢ Finskjaerings-tilbehor

6d Julienne-tilbeher (firkantede strimler)
6e Julienne-tilbeher (trekantede strimler)

Hakking
(se bildeseksjon | med tilberedningstabell j)

Kniven (3) passer perfekt til hakking av kjott,
ost, lok, urter, hvitlek, gulretter, valngtter,
hasselngtter, mandler osv. Ved hakking av
harde ingredienser, bruk turbobryteren ©.
NB: Ikke hakk ekstremt harde ingredienser,
som for eksempel muskatnetter, kaffebenner
og korn.

For hakking ...

¢ pa forhand kuttes kjott, ost, lak, hvitlak,
gulrotter, paprika i biter,

e fiern stilker fra urter og skall fra netter,

e fiern ben, brusk og sener fra kjott.

a) Ta forsiktig av plastbeskyttelsen fra

knivinnsatsen (3). Advarsel: Kniven er

meget skarp! Hold alltid i den gvre plast-

delen. Sett kniven p& midtstaven i hakke-

bollen (4) og trykk den ned til den lases.

SSorg alltid for at den sklisikre ringen (5) er

festet til hakkebollen.

Legg ingrediensene i hakkebollen.

Sett lokket (2) p& bollen med lasesperren

(2c) mot bollehandtaket. Far & lase lokket,

drei det med urviseren slik at Idsesperren

slar inn med et «klikk» over handtaket.

Sett motordelen ® i girkoplingen (2a)

slik at den |&ses pa plass. Serg for at

stapperen (1) er satt i pafyllingsreret (2b).

e) For a starte trykker du pa bryter ® eller
© péa motordelen. Hold med en hand pa
bollen under tilberedningen.

f) Etter bruk trykker du pa knappen © for &
ta av motordelen. Fjern stapperen.

g) Trykk pa lasesperren (2c), drei lokket (2)
mot klokken for & lgsne det og lofte det

Lo

e

opp.
h/i)Ta ut kniven forsiktig ved & dreie og dra
i den for du tar ut de tilberedte ingredien-
sene.

Blande lette deiger

Ved bruk av knivinnsatsen (3) kan du ogsa
mikse lette deiger som pannekakerore eller
kakedeiger basert pa inntil 250 g mel.

For pannekakerore kan du forst helle veesken
i bollen og deretter ha i mel og egg. Trykk

inn turbobryteren © og bland reren til den er
glatt.

Kutting / rasping

(se bildeseksjon Il med tilberedningstabell j)
Ved bruk av snitteinnsatsen (6a) kan du snitte
for eksempel agurker, lok, sopp, epler,
gulretter, reddik, ra poteter, squash, og kal.
Ved bruk av riveinnsatsen (6b, 6¢) kan du
rive for eksempel epler, gulrgtter, ra poteter,

redbeter, kal og ost (myk til medium).
Julienne-tilbehgrene (6d, 6e) strimler maten.
Alle redskapene ber handteres med forsiktig-
het for & unnga skader.

a) Plasser et redskap (6a—6e€) i innsats-
holderen (6) og trykk den pa plass. Sett inn-
satsholderen pa midtstaven i hakkebollen
og trykk den ned til den lases.

Fest lokket (2) pa bollen med lasesperren

(2c) rett over bollehandtaket. For & lase

lokket, drei det med urviseren slik at

l&sesperren slér inn med et «klikk» over
handtaket.

c) Sett motordelen i girkoplingen slik at den
l&ses pa plass. Velg hastighet i henhold til
anbefalingene pa bilde (j).

d) Hell ingrediensene i pafyllingsroeret.

Stikk aldri fingrene ned i pafyllingsreret
nadr apparatet er paslatt. Bruk alltid stap-
peren (1) for & skyve ingredienser ned i
pafyllingsroret.

e) Trykk for bryter ® eller © pa motordelen
for & starte.

f) Etter bruk trykker du pa knappen © for &
ta av motordelen.

g) Trykk pa lasesperren (2c), drei lokket (2)
mot klokken for & lesne det og lofte det
opp.

h) Ta ut redskapsholderen fer du tar ut ingre-
diensene. For & lasne redskapet (6a — 6e)
trykker du opp den siden som stikker frem
underst pa redskapsholderen.

c

Hvordan du bruker hakke-
tilbehoret @

Qvre del

Kniv
Hakkebolle
Sklisikker ring

A OOWN =2

Hakketilbehgret passer perfekt til hakking
av kjott, ost, lok, urter, hvitlek, paprika (med
vaeske), gulretter, valnetter, hasselnotter,
mandler, svisker etc.

Bruk turbobrytesen © nar du hakker harde
matvarer (f.eks. fast ost).

NB: Isterninger eller ekstremt harde
ingredienser, som muskatngtt, kaffebenner,
sjokolade og korn skal ikke hakkes.

For hakking ...

— skjeer kjott, ost, lok, hvitlek, gulrgtter,
paprika i biter for hakking

— ta av stilker fra urter og fjern skallet pa
notter

— fjern ben, sener og brusk fra kjott.

For best mulig resultat, vennligst folg anbe-
falte hastigheter i tilberedningstabellen.

Hakking

a) Ta forsiktig av plastdekselet fra kniven (2).
Knivbladene er meget skarpe! Advarsel:
Hold alltid i den @vre plastdelen. Sett
kniven pa senterpinnen i hakkebollen (3).
Trykk ned knivinnsatsen og vri 90° for &
l&se den. Serg alltid for at den sklisikre
ringen (4) er festet til hakkebollen.

b) Legg ingrediensene i hakkebollen.

) Sett avre del (1) pa hakkebollen.

d) Sett motordelen ® i gvre del (1) slik at den
lases pa plass.

e) Trykk pa bryteren ® eller © for & starte
hakketilbehoret. Mens du tilbereder,
holder du motordelen med en hand og
hakkebollen med den andre.

Bruk ikke hakkeren lenger enn 2 minutter.

f) Etter bruk trykker du pa knappen © for &
ta av motordelen.

g) Ta sé av den ovre delen.

27



h) Ta forsiktig ut kniven.

i) Tasa ut den bearbeidede maten fra hakke-
bollen. Anti-gli basen kan ogséa brukes som
lokk til hakkebollen.

Rengjoring av apparatet

Motordelen ® og girkoplingen for vispen &
rengjeres kun med en fuktig klut. Lokket (2)
kan rengjeres under rennende vann, men

det mé ikke senkes ned i vann eller vaskes

i oppvaskmaskin. Alle de andre delene kan
vaskes i oppvaskmaskin.

Vi anbefaler at du rengjer Julienne-redskapene
umiddelbart etter bruk for & unngéa at mat-
rester blir sittende fast i &pningene. Kniver
og redskaper (6a-6e€) bor plasseres forsiktig i
oppvaskmaskinen.

Ved tilberedning av mat som inneholder mye
farge (for eksempel gulretter), kan apparatets
plastdeler bli misfarget. Tork av disse delene
med vegetabilsk olje for rengjering.

Tilbehor

(tilgjengelig hos Braun service senter; merk,
gjelder ikke i alle land)

BC: Hakketilbeher, velegnet for hakking av
storre kvantiteter eller tilberedning av forskjel-
lige typer shaker, lage sma deiger og knuse
isbiter.

Oppskrifter

Majones (bruk stavmikseren)

200-250 ml olje

1 egg (plomme og hvite)

1 ss sitronsaft eller eddik

Salt og pepper etter smak

Fyll alle ingrediensene i miksebegeret i
ovenfor nevnte rekkefolge. Sett stavmik-
seren i bunnen av miksebegeret. Trykk inn
turbobryteren © og hold stavmikseren i den
samme posisjonen til oljen emulgerer. Deretter
beveger du stavmikseren sakte opp og ned til
majonesen er godt blandet.

Svisker med vanilje og honning

(til pannekakefyll)

Bruk skjeereverktayet ® pa hastighet «turbo».
Hell 60 g myk honning og 50 g svisker i
skjeerebollen og hakk i 10 sekunder.

Sa heller du i 30 ml vann (med vaniljesmak)
og fortsetter hakkingen i 3 sekunder.

Med forbehold om endringer.

Dette apparatet er i samsvar med EU-
direktiv 2004/108/EU om elektromagnetisk
kompatibilitet og EU-bestemmelse

nr. 1935/2004 om materialer som skal
brukes i kontakt med mat.

Ikke kast dette produktet sammen
med husholdningsavfall nar det skal
kasseres. Det kan leveres hos et Braun
servicesenter eller en miljostasjon.

Svenska

Vara produkter ar utformade att uppfylla de
hdégsta standarder vad galler kvalitet, funktion
och design. Vi hoppas att du kommer att ha
mycket nytta av din nya apparat fran Braun.

Varning!
Las bruksanvisningen noga och i sin helhet
innan du anvander apparaten.
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o Knivbladen och verktygen (22a-c)
ar valdigt vassa! Hantera knivbladen

med yttersta forsiktighet for att und-

vika skador.
e Denna produkt &r inte menad att anvéndas
av barn eller personer med reducerad
fyskisk eller mental kapacitet utan évervak-
ning av en person som &ar ansvarig for deras
sakerhet. Generellt rekommenderar vi att
produkten férvaras utom rackhall fér barn.
Apparaten ar utformad att hantera normala
hushallsméngder.
Dra alltid ut kontakten ur eluttaget nar appa-
raten lamnas obevakad samt fére monte-
ring, demontering, rengdring eller férvaring
av apparaten.
Innan du anvander apparaten - kontrollera
att natspanningen motsvarar den spéanning
som anges pa apparatens undersida.
N&r du anvander mixerstaven i het vatska
maste du vara forsiktig och tanka pa att
inte doppa mixerskaftet i den heta vatskan
eller lyfta upp det medan mixerstaven &r
paslagen.
Hall aldrig motordelen ® eller véaxelhuset ®&
under rinnande vatten eller doppa ner demi
vatten.
Bagaren @ far inte anvéandas i mikrovagsugn.
Innan du anvander matberedartilloehdret (D
maste du sakerstalla att locksparren (2c) har
klickat i ratt lage och att padrivaren (1) sitter
pa plats.
Fo6r aldrig in nagra andra redskap an
padrivaren (1) i inmatningsroret (2b) nér
matberedaren &r i drift.
Stang alltid av apparaten innan du tar bort
locket (2).
Du kan rengéra locket (2) under rinnande
vatten, men det far inte sénkas ner helt i
vatten eller diskas i diskmaskin.
Skalen (4) far inte anvandas i mikrovagsugn.
Brauns elapparater uppfyller tillampliga
sékerhetsnormer. Reparationer eller byte av
natsladd far endast utforas av auktoriserad
fackman. Felaktiga och icke fackmanna-
massigt utférda reparationsarbeten kan
innebara avsevard risk for personskador
fér anvandaren.

Beskrivning

@ Motordel

P&/av-knapp for variabel hastighet

© Turboknapp

© Knappar fér frigdring av arbetsredskap

® Hastighetsreglage (for instélining av olika
hastigheter)

® Mixerskaft

© Matbagare med lufttatt lock

® Vaxelhus for visp

@ Visp

@ Matberedartillbehér (FP)

® Hacktillsats (HC)

Stélla in hastigheten

Nar du startar apparaten med pé/av-knappen
kommer apparatens hastighet att motsvara
aktuell instélining pa hastighetsreglaget ®©.

Ju hogre hastighet, desto snabbare och mer
finhackat slutresultat far du.

Tryck pé turboknappen © fér maximal hastig-
het. Du kan dven anvanda turboknappen fér att
f& omedelbara och kraftfulla hastighetsokningar
utan att behdva anvanda hastighetsreglaget.
Beroende pa anvandningsomrade, rekommen-
derar vi féljande hastighetsinstaliningar:
Mixerstav 1... turbo

Visp 3...15
Matberedartillbehdr se hastighetstabeller

i bildavsnitt (j)

se hastighetstabeller

i bildavsnitt (j)

Hacktillsats



Anvanda mixerstaven @

Mixerstaven &r perfekt vid tillredning av
dippséser, saser, soppor, majonnas och
barnmat liksom aven for att blanda till drinkar
och milkshake:

a) Forin motordelen ® i mixerskaftet ® tills
den spérras i ratt lage.

b) Placera mixerstaven i lodréatt 1age i det
aktuella karlet och tryck sedan pa pa/av-
knappen ® eller pa turboknappen ©.

¢) Nér du &r klar trycker du pa knapparna ©
och drar av mixerskaftet.

Du kan anvanda mixerstaven bade i méatba-
garen © och i andra karl. Nar du anvander
mixerstaven direkt i kastrullen maste du forst
dra bort kastrullen fran den varma plattan for
att forhindra att mixerstaven blir 6verhettad.

Anvanda vispen @

Anvand vispen endast for att vispa gradde,

499, kaksmet och efterrattsmixer:

a) Forin vispen O i vaxelhuset ® och fér

sedan in motordelen ® i vaxelhuset tills

den spérras i ratt lage.

Borja med att placera vispen i ett kérl och

tryck férst darefter p& knappen © for att

borja vispa.

c) Nér du &r Klar trycker du pa knapparna ©
och drar bort vaxelhuset. Dra sedan bort
vispen fran vaxelhuset.

c

For bésta resultat ...

e en vid skal ar att foredra framfor bagaren,

e ror vispen medurs samtidigt som du haller
den aningen lutad.

Vispad gradde:

Vispa max 4 dI kylskapskall vispgradde (minst
30 % fett, 4-8 °C).

Borja vispa pa lag hastighet «1» och samtidigt
som du vispar 6kas hastigheten gradvis till

<(1 5))_

Aggvita:

Vispa max fyra aggvitor.

Borja vispa pa medelhastighet «7» och
samtidigt som du vispar 6kas hastigheten
gradvistill «15».

Anvanda matberedartillbehoéret
(FP) ®

1 Péadrivare

2 Lock

2a Anslutning fér motordel

2b Inmatningsroér

2c Lockspérr

3 Knivblad

4 Skal

5 Anti-halkring

6 Skivhallare

6a Skivare

6b Grovstrimlare

6¢ Finstrimlare

6d Julienne-tillbehér (fyrkantig strimling)
6e Julienne-tillbehor (trekantig strimling)

Hacka
(se bildavsnitt | med tabell j)

Knivbladen (3) &r perfekt utformade for att
hacka kétt, ost, 16k, krydddrter, vitlok, morot,
valnotter, hasselnétter, mandlar o.s.v. Anvand
turboknappen © nar du hackar ingredienser
med hardare konsistens.

Obs! Hacka inte ingredienser med mycket
hard konsistens, som muskotnét, kaffebénor
och gryn.

Fore hackning ...

e skar upp kott, ost, 16k, vitlok, morot, chili-
peppar i mindre bitar,

e avlagsna stjalkar fran kryddorter och skala
notter,

e vid hackning av kétt — avladgsna ben, senor
och brosk.

a) Ta forsiktigt bort plastskyddet fran kniv-

bladen (3). Varning! Knivbladen &r mycket

vassa! Hall alltid i den 6vre plastdelen och
inte i sjalva knivbladen. Placera knivbladen
pé skalens (4) mittapp och vrid dem

for att sparra dem i ratt 1age. Sakerstall

att anti-halkringen (5) har satts fast pa

hackningsskalen.

L&gg ingrediensen som ska hackas i

skalen.

c) Satt pa locket (2) pa skalen sa att lock-
sparren (2c) hamnar bredvid handtaget.
For att sparra locket vrider du det medurs
s& att locksparren hakar i med ett «klick»
ovanfér handtaget.

d) Satt i motordelen ® i anslutningen (2a)
tills den spaérras i ratt 1age. Kontrollera att
padrivaren (1) sitter i inmatningsroret (2b).

e) For att starta hackningsprocessen trycker
du p& ® eller © p& motordelen samtidigt
som du haller fast skalen med den andra
handen.

f) Nar du ar klar trycker du pa knapparna

© fér att ta bort motordelen. Ta bort

péadrivaren.

Samtidigt som du trycker pa locksparren

(2c), vrider du locket (2) moturs for att

lossa sparren och lyfta upp locket.

h/i)Innan du kan témma skalen, maste du
forst forsiktigt ta bort knivbladen genom att
vrida och dra i plastdelen.

&

e

Blanda till smet

Du kan aven anvanda knivbladen (3) for att
blanda till smet, till exempel till pannkakor
eller en mjuk kaka med max 250 g mjol.

Om du till exempel vill géra pannkakssmet,
haller du forst i vatskan i skalen, tillsatter
sedan mjolet och slutligen &ggen. Tryck pa
turboknappen © och blanda tills smeten blir
jA&mn och slat.

Skiva / riva
(se bildavsnitt Il med tabell j)

Med hjalp av skarskivan (6a) kan du skiva
exempelvis gurka, |16k, svamp, morot, radisa,
ra potatis, squash och kal. Med hjélp av
rivskivan (6b, 6c) kan du riva exempelvis
apple, morot, ra potatis, rodbeta, kal och ost
(mjuk till mellanhard). Julienne-tillbehdren
(6d, 6e) strimlar maten. Alla redskap ska
hanteras forsiktigt for att undvika skador.

a) Placera 6nskat tillbehor (6a—6e) i
skivhallaren (6) och spérra det i ratt l1age.
Placera skivhallaren pa skalens (4) mittapp
och vrid den for att spérra den i ratt lage.
Satt pa locket (2) pa skalen sa att lock-
sparren (2c) hamnar bredvid handtaget.
For att sparra locket vrider du det medurs
sa att lockspérren hakar i med ett «klick»
ovanfor handtaget.

c) Satt i motordelen i anslutningen (2a) tills
den spérras i ratt lage. Stall in hastigheten i
enlighet med rekommendationerna i bild (j).
Lagg ingredienserna som ska rivas eller
skivas i inmatningsroret. Stick aldrig in
fingrarna i inmatningsroret nér matbereda-
ren &r paslagen. Anvand alltid padrivaren
(1) for att mata ner ingredienserna i skalen.

c

e
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e) Tryck pa knapp ® eller © pa motordelen
for att borja riva/skiva.

f) Né&r du &r klar trycker du pa knapparna ©

for att ta bort motordelen.

Samtidigt som du trycker pa locksparren

(2c), vrider du locket moturs for att lossa

spérren och lyfta upp locket.

h) Innan du kan tdomma skélen maste du lyfta
ur skivhallaren. For att ta bort skivhallaren
(6a - 6€) trycker du den uppat i den ande
som sticker ut langst ner pa skivhallaren.

9

S4& anvander du hacktillsatsen @

1 Ovre del

2 Kniv

3 Hackkarl

4 Anti-halkring

Hacktillsatsen passar utmarkt till att hacka
kott, ost, 16k, kryddor, vitldk, chili (med vatten),
moroétter, valnoétter, hasselnétter, mandlar,
katrinplommon etc.

Anvand turboknappen © vid hackning av
harda matvaror (t.ex. hardost).

OBS: Hacka inte mycket harda livsmedel
sasom is, muskot, kaffebdnor och sédeskorn.

Innan du hackar ...

— tarna kott, ost 16k, morétter, chili

— avlagsna stjalkar fran kryddor och orter,
skala notter

— skar bort ben, senor och brosk fran kott.

For basta resultat — f6lj de hastighetsinstall-
ningar (j) som rekommenderas i guiden.

Hacka

a) Ta forsiktigt av skyddsplasten fran kniven
(2). Varning: Skarbladet &r mycket vasst!
Hantera det alltid i 6vre plastdelen. Placera
kniven pa centrumtappen mitt i karlet (3).
Tryck ner det och vrid om ett kvarts varv
for att l&sa det pa plats.

Sékerstall att anti-halkringen (4) har satts
fast pa hackningsskalen.

b) Lagg livsmedlet i hackkarlet.

c) Placera 6vre delen (1) pa kérlet.

d) Montera motordelen ® pé &vre delen (1)
sa att det snapper fast.

e) Tryck pa knapp ® eller © for att starta
hacktillsatsen. Nar hacktillsatsen ar
igang hall motordelen med en hand och
hacktillsatsen i den andra.

Kor inte hacktillsatsen i mer &n 2 minuter.

f) Nar du &r Klar trycker du pa knapparna ©
for att ta bort motordelen.

g) Lyft bort 6vre delen.

) Ta forsiktigt bort kniven.

i) Hall sedan ur den finhackade maten fran
karlet. Den halkfria foten under karlet kan
aven anvandas som lock for karlet.

Rengoéra apparaten

Motordelen ® och véxelhuset fér vispen ® fér
endast rengdras med en fuktig trasa. Du kan
rengora locket (2) under rinnande vatten, men
det far inte sénkas ner helt i vatten eller diskas
i diskmaskin.

Vi rekommenderar att Julienne-redskapen
rengdras omedelbart efter anvandning for att
undvika att matrester fastnar i dppningarna.
Knivar och redskap (6a—6e) bor placeras
forsiktigt i diskmaskinen.

Alla andra delar kan diskas i diskmaskin.

Vid tillredning av ingredienser med starka
fargdmnen (t.ex. moroétter) kan apparatens
plastdelar missfargas. Torka av berérda delar
med vegetabilisk olja innan du rengdér dem.
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Tillbehor

(finns hos auktoriserade Braun verkstader;
dock inte tillganglig i alla lander)

BC: Hacktillsats, passar utmarkt till att
hacka stora kvantiteter och till att géra
«milkshakes», enkla degar eller krossa is.

Receptexempel

Majonnés (anvand mixerstav)

200-250 ml olja

1 agg (gula och vita)

1 msk citronsaft eller attika

salt och peppar efter smak

Tillsatt alla ingredienser i bagaren i den
ordning som de listas i receptet ovan.
Placera mixerstaven i bédgaren och se till att
nederdelen av mixerstaven nuddar botten.
Tryck pa turboknappen © och hall kvar
mixerstaven i detta Iage tills oljan emulgerar.
For sedan mixerstaven — utan att stdnga

av den - uppat och nedat i bagaren tills
majonnasen far 6nskad konsistens.

Vanilj-Honung-Plommon

(som pannkaksfyllning eller palagg)

(anvand hackningstilloehér ®, hastighet:
«turbo»)

Sétt 60 g kramig honung och 50 g plommon i
bunken och hacka i 10 sekunder. Tillsatt 30 ml
vatten (med vaniljsmak) och hacka i ytterligare
3 sekunder.

Kan &ndras utan féregdende meddelande.

Den hér apparaten foljer EU-direktiv
2004/108/EG om elektromagnetisk
kompatibilitet och EU:s 6érordning

nr 1935/2004 om material som &r avsedda
for kontakt med livsmedel.

Nar produkten ar forbrukad far

den inte kastas tillsammans med
hushallssoporna. Avfallshantering kan
ombesdrjas av Braun servicecenter
eller pa din lokala atervinningsstation.

Suomi

Tuotteemme on suunniteltu tayttdmaan
korkeimmat laadun, toimivuuden ja muotoilun
vaatimukset. Toivottavasti saat paljon iloa ja
hy6tya uudesta Braun-laitteestasi.

Varoitus
Lue kayttoohjeet huolellisesti ennen lait-
teen kayttoa.

. Terat ja osat (22a—c) ovat erittain
teravid! Vammojen ehkaisemiseksi

terid tulee kasitella varoen.

e Tata laitetta ei ole tarkoitettu lasten
kayttéon. Tata laitetta ei ole mydskaan
tarkoitettu henkildiden, joilla on alentunut
fyysinen tai psyykkinen tila, kaytettavaksi.
Poikkeuksena, jos lapsi tai henkild on hénen
turvallisuudestaan vastaavan henkilén
valvonnan alaisena. Suosittelemme, etta
laitteen tulee olla lasten ulottumattomissa.

e Tama laite on suunniteltu tavalliseen
kotitalouskayttoon.

e [rrota laitteen pistoke pistorasiasta aina
jattédessasi laitteen vartioimatta seka
ennen laitteen kokoamista, purkamista,
puhdistusta ja sailytysta.



e Tarkista ennen kayttoa, etta jannite vastaa
laitteen pohjassa nékyvaa merkintaa.

o Erityisesti kdytettdessa pikasekoitinta

kuumissa nesteissa sekoitinvartta ei saa

upottaa nesteeseen tai poistaa nesteesta

laitteen ollessa kaynnissa.

Al pida moottoriosaa ® tai vispilan

vaihteisto-osaa ® juoksevan veden alla

alaka upota niita veteen.

Varmista ennen ruoanvalmistusosan @
kayttamista, ettéd kannen lukitus (2c) on
napsahtanut kunnolla ja sy6ttopainin (1) on
paikallaan.

Al aseta sy6ttésuppiloon kaytén aikana
muita osia kuin sy6ttépainin (1).

Sammuta laite aina ennen kannen (2) irrot-
tamista.

Kansi (2) voidaan pesta juoksevalla vedell3,
mutta 8l4 upota sitd veteen alaké pese sita
astianpesukoneessa.

e Kulho (4) ei ole mikroaaltouunin kestava.
Braun-sdhkdlaitteet tayttavat niitéd koskevien
turvallisuussédadosten maaraykset.
Verkkojohto voidaan korjata tai vaihtaa
ainoastaan valtuutetussa huoltoliikkeessa.
Puutteellinen valtuuttamaton huoltotyd voi
aiheuttaa vakavia vaaratilanteita kayttgjalle.

Laitteen osat

® Moottoriosa

Virtakytkin, jossa sédadettédva nopeus
© Turbokytkin

O Vapautuspainikkeet osien irrottamiseen
® Nopeudensaatd

® Sekoitinvarsi

© Mittakulho ilmatiiviilla kannella

® Vispilan vaihteisto-osa

@ Vispila

@ Ruoanvalmistusosa (FP)

® Teholeikkuri (HC)

Nopeuden saataminen

Kun painat virtakytkinta ®, laitteen
toimintanopeus vastaa nopeudensiadsn ©
asetusta. Mitéd korkeampi nopeusasetus, sita
nopeampi ja hienojakoisempi lopputulos.
Enimmaisnopeuden saat painamalla turbo-
kytkinta ©. Voit kdyttas turbokytkintd myds
pikakytkimend painamalla sité lyhyesti ja
nopeasti, jolloin nopeudensaatda ei tarvitse
kayttaa.

Suosittelemme seuraavia nopeusasetuksia
kaytosta riippuen:

Pikasekoitin 1... turbo

Vispila 3...15
Ruoanvalmistusosa katso nopeustaulukot
kuvasarjoista (j)

katso nopeustaulukot
kuvasarjoista (j)

Teholeikkuri

Pikasekoittimen kayttdo ©

Pikasekoitin soveltuu erinomaisesti dippien,

kastikkeiden, keittojen, majoneesin ja

vauvanruokien valmistukseen seké& juomien

ja pirteléiden sekoitukseen:

a) Aseta moottoriosa ® sekoitinvarteen ®,
kunnes se lukkiutuu paikoilleen.

b) Vie pikasekoitin pystysuorasti astiaan
ja paina sen jalkeen virtakytkinta ® tai
turbokytkinta ©.

c) lIrrota sekoitinvarsi kayton jalkeen
painamalla vapautuspainikkeita © ja
vetamalla se irti.

Voit kayttaa pikasekoitinta mittakulhossa @
seka missé tahansa muussa astiassa. Jos
kéaytat pikasekoitinta kattilassa ruoanlaiton
yhteydessé, nosta kattila ensin pois levylta
suojataksesi laitetta ylikuumenemiselta.

Mittakulho @ ei ole mikroaaltouunin kestava.

Vispilan kaytté @

Kéayté vispilaa ainoastaan kerman ja munan-

valkuaisten vatkaukseen seka vanukkaiden ja

jalkiruokien sekoitukseen:

a) Aseta vispild D vispilan vaihteisto-osaan
@®. Aseta sen jalkeen moottoriosa ®
vaihteisto-osaan, kunnes se lukkiutuu
paikoilleen.

b) Laita vispila syvélle astiaan ja kdynnista
virtakytkin ® vasta sen jélkeen.

¢) Irrota painamalla vapautuspainikkeita ©
ja vetamalla vaihteisto-osa irti. Veda sen
jalkeen vispild irti vaihteisto-osasta.

Parhaan lopputuloksen saavuttamiseksi ...

e kaytd mieluummin laakeaa kulhoa kuin
mittakulhoa,

e liikuta vispilad myétapaivaan ja pida hieman
kallistettuna.

Kermavaahto:

Vatkaa enintdan 400 ml kylmé&a kermaa
(rasvapitoisuus vahintaan 30 %, 4-8 °C)
kerrallaan.

Aloita alhaisella nopeudella «1» ja lisaa
nopeutta vatkatessa asetukseen «15».

Valkuaisvaahto:

Vatkaa enintddn 4 munanvalkuaista kerrallaan.
Aloita keskinopeudella «7» ja lisdd nopeutta
vatkatessa asetukseen «15».

Ruoanvalmistusosan kaytté @
1 Syéttépainin

2 Kansi

2a Moottoriosan liitin

2b Sy6ttésuppilo

2c¢ Kannen lukitus

3 Tera

4 Kulho

5 Liukumaton rengas

6 Osan pidike

6a Viipalointiosa

6b Silppuamisosa (karkea silppuaminen)
6¢ Silppuamisosa (hieno silppuaminen)
6d Julienne-osa (suorakaidesuikaleet)
6e Julienne-osa (kolmiosuikaleet)

Hienontaminen
(katso kuvasarija | ja kayttétaulukko j)

Tera (3) sopii erinomaisesti esimerkiksi

lihan, juuston, sipulin, yrttien, valkosipulin,
porkkanoiden, saksanpahkindiden, hassel-
péhkindiden ja manteleiden hienontamiseen.
Kéayta kovien ruoka-aineiden hienontamiseen
turbokytkinta ©.

HUOM.: Al4 hienonna erittdin kovia elintarvik-
keita, kuten muskottipdhkinad, kahvipapuja
tai jyvia.

Ennen hienontamista ...

e paloittele liha, juusto, sipuli, valkosipuli,
porkkanat, chilit,

e poista yrteista varret, kuori pahkinat,

e poista lihasta luut, janteet ja rustot.

a) Poista varovasti terén (3) muovisuojus.
Varoitus: terd on erittéin terava! Pida
aina kiinni terdn muovisesta yldosasta.
Aseta terd kulhon (4) keskitappiin ja
lukitse paikalleen kdantamalla. Varmista,
etté liukumaton rengas (5) on kiinnitetty
leikkurikulhoon.

Laita ruoka-aine leikkurikulhoon.

c) Liitd kansi (2) kulhoon siten, ettd kannen
lukitus (2c) on kulhon kahvan vieressa.
Lukitse kansi kdantamalla sita myotapai-
vaan, jolloin kannen lukitus napsahtaa
kahvan ylapuolella.

c
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d) Aseta moottoriosa @ liittimeen (2a),
kunnes se lukkiutuu paikoilleen. Varmista,
ettd syottdpainin on paikallaan.

e) Kaynnisté painamalla moottoriosan
kytkinta ® tai © ja pidé kiinni kulhosta
toisella k&dellasi.

f) Irrota moottoriosa kayton jalkeen

painamalla vapautuspainikkeita ©. Irrota

syo6ttdépainin.

Avaa kansi (2) painamalla kannen lukitusta

(2c) ja kdantamalla kantta vastapaivaan.

Nosta kansi yl&s.

h/i)Irrota tera varovasti kdantamalla ja
vetdmalla sitéd ennen hienonnetun ruoan
poistamista.

Q

Ohuen taikinan sekoittaminen

Teraa (3) kayttamalla voit sekoittaa myos
kevyen taikinan, kuten ohukais- tai kakkutai-
kinan, jossa on enintdan 250 g jauhoja.
Valmista esimerkiksi ohukaistaikina kaatamalla
ensin neste kulhoon ja lisddamalla sen jalkeen
jauhot ja viimeiseksi kananmunat. Sekoita tai-
kina kuohkeaksi painamalla turbokytkinta ©.

Viipalointi/silppuaminen
(katso kuvasarja Il ja kayttétaulukko j)

Viipalointiosalla (6a) voit viipaloida esimerkiksi
kurkkua, sipulia, herkkusienia, omenaa,
porkkanaa, retiisid, raakaa perunaa, kesakur-
pitsaa ja kaalia. Silppuamisosalla (6b, 6¢)

voit silputa esimerkiksi omenaa, porkkanaa,
raakaa perunaa, punajuurta, kaalia ja juustoa
(pehmeasta keskikovaan). Julienne-tyokalut
(6d, 6e) suikaloivat ruoan. Tydkaluja tulee
késitelld varoen vahinkojen valttamiseksi.

a) Aseta osa (6a—6€e) osan pidikkeeseen (6)
ja napsauta paikalleen. Aseta osan pidike
kulhon keskitappiin ja lukitse paikalleen
kaantamalla.

Liita kansi (2) kulhoon siten, ettad kannen

lukitus (2c) on kulhon kahvan vieressa.

Lukitse kansi kdantamalla sitéd myoétapai-

vaan, jolloin kannen lukitus napsahtaa

kahvan ylapuolella.

c) Aseta moottoriosa liittimeen (2a), kunnes se
lukkiutuu paikoilleen. Valitse nopeusasetus
kuvan (j) suositusten mukaisesti.

d) Syota kasiteltava ruoka syodttosuppiloon.
Ala kosketa sydttésuppilon sisélle, kun
laite on kd&ynnissa. Kayta ruoan syottami-
seen aina sy6ttdpaininta (1).

e) Kaynnisté painamalla moottoriosan
kytkinta ® tai ©.

f) Irrota moottoriosa kayton jéalkeen paina-
malla vapautuspainikkeita ©.

g) Avaa kansi painamalla kannen lukitusta
(2c) ja kdantamalla kantta vastapaivaan.
Nosta kansi yl&s.

h) Ota osan pidike pois ennen kasitellyn
ruoan poistamista. Irrota osa nostamalla
sitd osan pidikkeen pohjassa nakyvasta
paasta.

z

Teholeikkurin kaytté @

1 Yléosa
2 Tera

3 Kulho

4 Liukumaton rengas

Teholeikkuri sopii erinomaisesti lihan, juuston,
sipulin, yrttien, valkosipulin, chilin (veden
kanssa), porkkanoiden, saksanpéhkindiden,
hasselpahkindiden, manteleiden, luumujen
jne. hienontamiseen.

Hienontaessasi kovia aineksia (kuten juustoa)
kéyta turbokytkinta ©.
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Tarkeaa: Ala hienonna erittéin kovia aineksia,
kuten jadkuutioita, muskottipahkindita,
kahvinpapuja ja jyvia.

Ennen hienontamista ...

— Esikasittele liha, juusto, sipuli, valkosipuli,
porkkana, chili.

— Poista yrteista varsi ja pahkindista kuoret.

— Poista luut, janteet ja rustot lihasta.

Parhaan lopputuloksen saavutat noudat-
tamalla suositeltuja nopeusasetuksia.

Hienontaminen

a) Tera on hyvin terava! Irrota varovasti
terén (2) muovinen suojus. Varoitus:
Pid& aina kiinni muovisesta suojuksesta
kasitellessasi terad. Aseta teré teholeik-
kurin kulhon (3) keskiakselille. Paina tera
alas ja kdanna 90° niin, etta terd lukittuu.
Varmista, etta liukumaton rengas (4) on
kiinnitetty leikkurikulhoon.

b) Lisaa kulhoon kasiteltdvat ainekset.
) Laita yldosa (1) paikalleen kulhon paélle.
d) Kiinnitd moottoriosa ® teholeikkurin
ylaosaan (1) kunnes se lukittuu paikalleen.
e) Paina kytkinta ® tai © kaynnistaéksesi
teholeikkurin. Kayton aikana pidd moot-
toriosasta kiinni toisella ja teholeikkurin
kulhosta toisella kadella. Ala kayta teho-
leikkuria yhtajaksoisesti kahta minuuttia
kauemmin.

f) Irrota moottoriosa kayton jéalkeen paina-

malla vapautuspainikkeita ©.

g) Irrota teholeikkurin yldosa.

) Irrota terd varovasti.

i) Poista hienonnettu ruoka kulhosta. Voit
kayttaa liukuesteena toimivaa pohjaa myds
kulhon ilmatiiviind kantena.

Laitteen puhdistaminen

Puhdista moottoriosa ® ja vispiléan vaihteisto-
osa @ ainoastaan kostealla liinalla.

Kansi (2) voidaan pesté juoksevalla vedella,
mutta 818 upota sitd veteen alaka pese sita
astianpesukoneessa.

Suosittelemme Julienne-tyékalun puhdista-
mista heti kdyton jélkeen, jotta ruoantahteita
ei jaa valikkoihin. Asettele terat ja tydkalut
(6a—6€) varoen tiskikoneeseen.

Muut osat voidaan pestéa astianpesukoneessa.
Laitteen muoviosat voivat varjaantya

vérillisia ruoka-aineita (esim. porkkanoita)
késiteltdessd. Pyyhi ndma osat kasvidljylla
ennen puhdistamista.

Lisavarusteet

(saatavana Braun-tuotteita myyvista liikkeista.
Huom! tarvikkeita ei ole saatavilla kaikissa
maissa)

BC: Teholeikkuri, sopii erinomaisesti isojen
maarien hienontamiseen ja sekoittamiseen,
pienien taikinoiden tekoon ja jaiden
murskaamiseen.

Resepteja

Majoneesi (kayta pikasekoitinta)

200-250 ml dljya

1 kananmuna (keltuainen ja valkuainen)

1 rkl sitruunanmehua tai viinietikkaa

Suolaa ja pippuria maun mukaan

Laita kaikki aineet mittakulhoon ylla
mainitussa jarjestyksessa. Laita pikasekoitin
mittakulhon pohjalle. Paina turbokytkinta

© ja pida pikasekoitinta tdssd asennossa,
kunnes 6ljy emulgoituu. Liikuta sen jalkeen
pikasekoitinta hitaasti yl6s ja alas laitetta
sammuttamatta, kunnes majoneesi on sekoit-
tunut kunnolla.




Vaniljalla ja hunajalla maustetut kuivatut
luumut (pannukakkujen taytteeksi tai
levitteeksi)

(kayta leikkurin lisdosaa ®, nopeus: «turbo»)
Lisaa leikkurikulhoon 60 grammaa paksua
hunajaa ja 50 grammaa kuivattuja luumuja.
Hienonna luumuja 10 sekuntia ja lisda sitten
joukkoon 30 millilitraa (vaniljalla maustettua)
vettd ja anna laitteen kdyda vield kolme
sekuntia.

Tiedot voivat muuttua ilman
ennakkoilmoitusta.

Tama laite tayttaa sdhkdmagneettista
yhteensopivuutta koskevan EU-direktiivin
2004/108/EU ja 7.10.2004 annetun
elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvia
materiaaleja sdatelevan EUmaarayksen
1935/2004 vaatimukset.

Kun laite on tullut elinkaarensa p&ahan,
saasta ymparistod alaka havita sitéa
kotitalousjatteiden mukana. Havita
tuote viemalla se Braun-huoltoliik-
keeseen tai asianmukaiseen
kerdyspisteeseen.

Polski

Nasze produkty zostaty zaprojektowane i
wyprodukowane tak, aby spetnia¢ wszelkie
wymagania dotyczgce jakosci, funkcjonalnosci
i estetyki. Gratulujemy udanego zakupu i
zyczymy duzo zadowolenia z uzytkowania
nowego urzadzenia.

Uwaga

Prosze uwaznie i catkowicie przeczyta¢
instrukcje obstugi przed rozpoczeciem
uzywania urzadzenia.

. Noze i narzedzia (6a—6e) sg bardzo

ostre! Aby unikngé¢ obrazen, prosze
obchodzi¢ sie z nimi uwaznie.

¢ Urzadzenie to nie moze by¢ uzywane przez
dzieci lub osoby fzycznie 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.

e To urzadzenie zostato stworzone wytacznie

do uzytku domowego.

Zawsze wytgczaj urzadzenie, gdy jest

pozostawione bez nadzoru, jak réwniez

podczas montazu, demontazu lub w trakcie

przechowywania.

Przed wtgczeniem do sieci nalezy spraw-

dzi¢, czy podane na urzadzeniu napiecie

znamionowe jest zgodne z napieciem

W sieci.

Gdy urzadzenie jest wigczone, nie

wprowadzaj i nie wyjmuj przystawek miksera

z ptyndéw, szczegolnie, gdy ptyn jest goracy.

Nie wprowadzaj bloku silnika ®, ani przek-

tadni przystawki ubijajgcej ®& pod strumien

wody, ani nie zanurzaj ich w wodzie.

Pojemnik do miksowania i odmierzania ze

szczelng pokrywg @ nie moze by¢ uzywany

w kuchenkach mikrofalowych.

® Przed uzyciem przystawki siekajgcej
@ upewnij sig, ze zamknigcie (2c) jest

prawidtowo umiejscowione oraz, ze
popychacz (1) jest prawidtowo umieszczony.

e Podczas pracy, nie umieszczaj innych
akcesoriéw oprécz popychacza (1)

w otworze wprowadzajgcym.

e Zawsze wytgczaj urzadzenie przed zdjeciem
pokrywy przystawki siekajacej (2).

e Pokrywa przystawki siekajacej (2) moze by¢
czyszczona pod strumieniem wody, ale nie
wolno zanurza¢ jej w wodzie lub czysci¢
w zmywarce do naczyn.

e Pojemnik przystawki siekajacej (4) nie moze
by¢ uzywany w kuchenkach mikrofalowych.

e Urzgdzenia elektryczne Braun spetniajg
standardy zwigzane z bezpieczenstwem.
Naprawianie lub wymiana przewodu
zasilajgcego moze by¢ przeprowadzona
jedynie przez autoryzowany serwis.
Naprawa wykonana przez niewykwalifi-
kowane osoby moze doprowadzi¢ do
porazenia pradem uzytkownika.

Opis

® Blok silnika

Przycisk witgczony/wytaczony

© Przycisk turbo

© Przyciski zwalniajgce

® Pokretto ptynnej regulacji predkosci

® Przystawka miksujgca

@ Pojemnik do miksowania i odmierzania ze
szczelng pokrywg

® Przektadnia przystawki ubijajgcej

® Przystawka ubijajaca

@ Przystawka siekajaca (FP)

® Rozdrabniacz (HC)

Ustawianie predkosci

Po przycisnigciu przycisku ®), predkos¢ pracy
urzgdzenia odpowiada ustawieniu pokretta
ptynnej regulacji predkosci ®. Im wigksza
predkos¢, tym szybsze rezultaty.

W celu osiggniecia maksymalnej predkosci
pracy, przycisnij przycisk turbo ©. Mozesz
takze uzywac przycisku turbo dla chwilowe;j
pracy pulsacyjnej, bez potrzeby regulaciji
predkosci.

W zaleznosci od zastosowania, rekomendu-
jemy nastepujace ustawienia predkosci:
Przystawka miksujgca 1... turbo

Przystawka ubijajgca  3... 15

Przystawka
siekajgcazobacz w tabeli predkosci na
rysunkach sekcji (j)
w tabeli predkosci na
rysunkach sekcji (j)

Rozdrabniacz

Jak uzywa¢é przystawki miksujacej @

Przystawka miksujgca doskonale nadaje

sie do przygotowywania dipéw, soséw, zup,

majonezu i pokarmu dla dzieci jak réwniez do

mieszania napojow i koktajli mlecznych:

a) Natoz blok silnika ® na przystawke
miksujacg ® do ustyszenia kliknigcia.

b) Wprowadz pionowo urzgdzenie z zatozong
przystawka miksujgca do naczynia, a
nastepnie nacisnij przycisk ® lub przycisk
turbo ©.

c) Aby po uzyciu zdjg¢ przystawke miksujaca
z bloku silnika nacis$nij jednoczesnie z obu
stron przyciski © i zdejmij przystawke.

Mozesz uzywac przystawki miksujacej

w pojemniku do miksowania @), jak réwniez
w kazdym innym naczyniu. Gdy uzywasz
przystawki miksujacej bezposrednio w rondlu
podczas gotowania, zdejmij najpierw rondel
z palnika celem zabezpieczenia urzadzenia
przed wysokg temperaturg.
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Jak uzywaé przystawki

ubijajacej @

Mozesz uzywac przystawki ubijajgcej do

przygotowania kremu, ubijania piany z biatek

jaj oraz do mieszania biszkoptu i gotowych
deserow:

a) Umie$¢ przystawke ubijajgcg ©
w przektadni przystawki ubijajacej @,

a nastepnie cato$¢ umies¢ w bloku silnika
® do ustyszenia kliknigcia.

b) Umies¢ przystawke ubijajacg w naczyniu
i dopiero wtedy nacisnij przycisk ® celem
rozpoczecia pracy.

c) Aby zdjaé przystawke nacisnij z obu stron
przyciski ©.

Dla osiggniecia najlepszych rezultatow ...

® uzywaj szerokiej miski zamiast pojemnika do
miksowania,

¢ wykonuj urzadzeniem ruchy koliste zgodnie
z ruchem wskazowek zegara, trzymajac je
lekko pochylone.

Ubijanie kremu:

Ubijaj maksymalnie 400 ml chtodnego kremu
(min. 30 % ttuszczu, 4 — 8 °C)

Rozpocznij prace na niskiej predkosci «1»

i podczas ubijania zwiekszaj predkos¢ do
ustawienia «15».

Ubijanie piany z jajek:

Ubijaj maksymalnie do 4 biatek jaj.
Rozpocznij prace na $redniej predkosci «7»
i podczas ubijania zwiekszaj predkos¢ do
ustawienia «15».

Jak uzywaé przystawki
siekajacej ®

1 Popychacz

2 Pokrywa pojemnika przystawki siekajacej
2a Miejsce przytgczenia bloku silnika

2b Otwor do wprowadzania sktadnikow

2c Zamkniecie pokrywy przystawki

3 Ostrze

4 Pojemnik przystawki siekajgcej

5 Pierscien antyposlizgowy

6 Baza do montowania tarcz

6a Przystawka do krojenia w plasterki

6b Przystawka szatkujgca (grube kawatki)
6¢ Przystawka szatkujgca (drobne kawatki)
6d Przystawka Julienne (prostokgtne kawatki)
6e Przystawka Julienne (trojkatne kawatki)

Siekanie
(zobacz rysunek | w tabeli j)

Ostrze (3) doskonale nadaje sie do siekania
miesa, sera, cebuli, ziét, czosnku, marchwi,
orzechéw ziemnych, orzechow laskowych,
migdatéw etc. Do siekania twardych produk-
tow, uzywaj przycisku turbo ©.

Nie siekaj wyjgtkowo twardych produktow
takich jak gatka muszkatotowa, ziarna kawy
czy ziarna zboz.

Przed siekaniem ...

e podziel na mniejsze kawatki mieso, ser,
cebule, czosnek, marchew, chili,

e usun todygi z ziot, skorupki orzechow,

e usun kosci, $ciegna i chrzgstki z migsa.

a) Ostroznie zdejmij plastikowg ochrone
ostrza (3). Uwaga: ostrze jest bardzo ostre!
Zawsze trzymaj je za czes$¢ plastikowa.
Umies¢ ostrze na bolcu w centralnej
czesci pojemnika (4) i obro¢ ostrze, az
zaskoczy na bolcu. Zawsze sprawdzaj,
czy na pojemnik do siekania zatozony jest
pierscien antyposlizgowy (5).

34

b) Umies¢ sktadniki w pojemniku.

c) Zatéz pokrywe (2) na pojemnik tak, aby

zamkniecie pokrywy (2c) byto umieszczone

przy raczce pojemnika. Aby zatrzasngé
pokrywe, obrd¢ jg zgodnie z ruchem wska-
zbwek zegara, do momentu ustyszenia
kliknigcia w okolicach raczki.

Zatdz blok silnika @ na miejsce do tego

przeznaczone (2a) do ustyszenia klikniecia.

Upewnij sie, ze popychacz jest wprowa-

dzony do otworu (2b).

e) Aby rozpoczg¢ prace, nacis$nij przycisk
lub © na bloku silnika i trzymaj pojemnik
przystawki siekajgcej druga reka.

f) Po uzyciu, nacisnij jednoczesnie przyciski
©, aby zdjgé blok silnika. Wyjmij
popychacz.

g) Naciskajgc zamkniecie (2c), obrd¢ pokrywe
(2) w kierunku przeciwnym do ruchu
wskazowek zegara. Zdejmij pokrywe.

h/i)Wyjatkowo ostroznie wyjmij ostrze poprzez
obrocenie i pociggniecie do siebie, przed
usunigciem przetworzonego pokarmu.

d
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Mieszanie lekkiego ciasta

Uzywajac ostrza (3), mozna takze mieszac
lekkie ciasto, jak rzadkie ciasto nalesnikowe
lub ciasto do przygotowania ciastek o zawar-
to$ci maki nie wigkszej niz 250 g.

W celu przygotowania ciasta na nalesniki,
najpierw wlej produkty ptynne do pojemnika,
a dopiero potem dodaj make i na koncu jajka.
Naciskajac przycisk turbo ©, mieszaj ciasto
do uzyskania jednolitej masy.

Krojenie na plastry / Scieranie
(zobacz rysunek Il w tabeli j)

Uzywajac tarczy do néz krojgcy na plasterki
(6a), mozesz kroi¢ ogorki, cebule, grzyby,
jabtka, marchew, rzodkiewke, surowe ziem-
niaki, cukinie, kabaczki. Uzywajac tarczy do
noz scierajacy (6b, 6¢) mozesz Sciera¢ jabtka,
marchew, surowe ziemniaki, buraki, kabaczki,
ser (migkki lub o $redniej twardosci).
Przystawki Julienne (6d, 6e) tng pokarm

na kawatki. Nalezy obchodzi¢ sie z nimi
ostroznie, by unikna¢ skaleczenia.

a) Umiesé tarcze (6a—6e) w bazie do
montowania tarcz (6). Nat6z baze do
montowania tarcz na bolcu w centalnej
czesci pojemnika (4) i obrdé baze celem
poprawnego zamontowania.

Nat6z pokrywe (2) na pojemnik, z zam-

knieciem (2c) umieszczonym w okolicy

raczki pojemnika. Aby zablokowa¢
pokrywe, obrd¢ ja zgodnie z ruchem
wskazowek zegara do ustyszenia klikniecia

w okolicy rgczki.

¢) Umiesc blok silnika w miejscu do tego
przeznaczonym. Wybierz odpowiednig
predkosc¢ zgodnie z rekomendacjami
zawartymi w instrukcji (j).

d) Wprowadz sktadniki, ktére majg zosta¢
przetworzone przez otwér do wprowa-
dzania sktadnikéw. Nigdy nie przepychaj
sktadnikow reka przez otwor, gdy urza-
dzenie jest wigczone. Zawsze uzywaj
popychacza (1), celem przepychania
sktadnikow.

e) Nacisnij przycisk ® lub © na bloku silnika.

f) Po uzyciu, nacisnij jednoczesnie przyciski
© celem zdjecia bloku silnika.

g) Naciskajgc zamkniecie pokrywy (2c), obro¢
pokrywe w kierunku przeciwnym do ruchu
wskazowek zegara. Zdejmij pokrywe.

h) Zdejmij baze do montowania tarcz przed
wyjeciem przetworzonych sktadnikow.
Aby usung¢ tarcze z bazy, popchnij tarcze
od spodu.

b

-~



Obstuga rozdrabniacza @

1 Gorna czesc rozdrabniacza
2 Noéz

3 Naczynie rozdrabniacza

4 Pierscien antyposlizgowy

Rozdrabniacz doskonale nadaje sie do
siekania migsa, sera, cebuli, ziét, czosnku,
chili (z wodg), marchwi, orzechéw wtoskich,
orzechow laskowych, migdatéw, suszonych
Sliwek itp.

Gdy siekasz twardy pokarm (np. twardy ser)
uzyj przetacznika turbo ©.

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

Przed przystgpieniem do rozdrabniania ...

— wstepnie pokroi¢ migso, ser, cebule,
czosnek, marchew

— usungc todygi ziét i wytuskaé orzechy

— z migsa usung¢ kosci, $ciegna i chrzastki.

Dla osignicia najlepszych rezultatow, uywaj
prdkoci rekomendowanych w tej instrukcji (j).

Rozdrabnianie

a) Ostroznie zdejmowac plastikowg ostone
znoza (2). Uwaga: Noéz (2) jest bardzo
ostry! Nalezy chwyta¢ tylko za gérna,
plastikowg czgs$é. Zatozy¢ néz na bolec
znajdujacy sie na srodku naczynia
rozdrabniacza (3). Nacisng¢ néz i obrocic
0 90° az sie zablokuje. Zawsze sprawdzaj,
czy na pojemnik do siekania zatozony jest
pierscien antyposlizgowy (4).

b) Umiesci¢ zywnos¢ w naczyniu rozdra-
bniacza.

c) Zatozy¢ gorng czes¢ (1) na naczynie
rozdrabniacza.

d) Na gdrng czes$¢ rozdrabniacza (1) natozyé
blok silnika ® i nacisng¢ az sie zablokuije.

e) Nacisngé wytgcznik ® lub ©, aby
wigczyé rozdrabniacz. Podczas siekania
jedna reka trzymac blok silnika, a drugg
naczynie rozdrabniacza. Nie wtgczaé
rozdrabniacza na diuzej niz 2 minuty.

f) Po uzyciu, naci$nij jednoczesnie przyciski
© celem zdjecia bloku silnika.

g) Nastepnie zdjg¢ gorng czes¢é rozdrabnia-
cza.

h) Ostroznie wyjaé néz.

i) Podstawka antyposlizgowa stuzy réwniez
do szczelnego zamykania naczynia.

Czyszczenie urzadzenia

Czys¢ blok silnika ® oraz przektadnie
przystawki ubijajgcej & wytgcznie za pomocg
wilgotnej $ciereczki. Pokrywa (2) moze byé
czyszczona pod strumieniem wody. Nie moze
by¢ jednak zanurzana catkowicie w wodzie,
ani czyszczona w zmywarce.

Zaleca sie czyszczenie przystawek Julienne
bezposrednio po uzyciu, by zapobiec
osadzaniu sie resztek jedzenia. Ostrza i
przystawki (6a—6e) nalezy ostroznie umiescic¢
w zmywarce.

Gdy przygotowujesz positek uzywajgc sktad-
nikéw barwigcych (np. marchwi), plastikowe
elementy urzagdzenia moga sie odbarwic.
Przetrzyj te miejsca $ciereczkg nasgczong
olejem roslinnym przed przystgpieniem do
procesu czyszczenia.

Akcesoria
(dostepne w serwisowych Braun)

BC: Urzadzenie siekajace, ildealne do
siekania duzych ilosci ale takze dobre do

przygotowywania koktajli, delikatnych klusek,
kruszenia lodu.

Przyktady przepiséow

Majonez (uzywajgc przystawki miksujgcej)
200-250 ml oleju,

1 jajko cate,

1 tyzeczka soku z cytryny lub octu,

sl i pieprz do smaku

Umies$¢ wszystkie sktadniki w pojemniku
do miksowania © w kolejnosci pokazanej
powyzej. Umie$¢ urzadzenie z zatozong
przystawkg miksujgca w pojemniku.
Naciskajac przycisk turbo ©, trzymaj
mikser pionowo do momentu, az warstwa
oleju zniknie. Nastepnie, bez wytgczania
urzadzenia, powoli wykonuj mikserem
ruchy do gory i do dotu, do momentu w
ktorym majonez bedzie posiadat klarowng
konsystencje.

Wanilia-Mi6d-Suszone $liwki (jako nadzienie
do nalesnikéw lub krem)

(uzyj przystawki do siekania ®, predkos¢:
«turbo»)

Do pojemnika wlej 60 g ptynnego miodu i 50

g suszonych $liwek i siekaj przez 10 sekund,
potem dodaj 30 ml wody (z dodatkiem wanilii) i
wznéw siekanie na 3 sekundy.

Zastrzega sie prawo do dokonywania zmian.

Niniejsze urzadzenie jest zgodne z dyrektywa,
2004/108/WE dotyczacg kompatybilnosci
elektromagnetycznej oraz z rozporzgdzeniem
WE nr 1935/2004 dotyczacym materiatéw
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig.

Ten symbol oznacza, ze zuzytego
sprzetu nie mozna wyrzucacé tacznie

z odpadami socjalnymi. Zuzyty produkt
nalezy zostawi¢ w jednym z punktow
zbiorki zuzytego sprzetu elektrycznego
i elektronicznego. Odpowiednie przetworzenie
zuzytego sprzetu zapobiega potencjalnym
negatywnym wptywom na $rodowisko lub
zdrowie ludzi, wynikajgcym z obecnosci
sktadnikéw niebezpiecznych w sprzecie.

Cesky

Nase vyrobky jsou vyrabény tak, aby odpovidaly
nejvy$s$im narokdm na kvalitu, funkénost a
design. Pfejeme Vam hodné potéseni pfi
pouzivani nového pristroje znacky Braun.

Upozornéni

Predtim, nez uvedete pfistroj do provozu,
prectéte si, prosim, peclivé cely navod

k pouziti.

. Noze a nastavce (6a—6e) jsou velmi

ostré! Aby nedoslo k poranéni,
zachdazejte s nimi, prosim, mimoradné
opatrné.

e Pristoj nesmi pouzivat déti ani osoby se
snizenymi fyzickymi nebo psychickymi
schopnostmi bez dohledu osoby, ktera je
zodpovédna za jejich bezpecnost. Obecné
je doporuceno uchovavat pfistroj mimo
dosah déti. Déti by mély byt pod dozorem,
aby se zajistilo, ze nebudou spotfebi¢
pouzivat na hrani.

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

35



¢ Vzdy odpojte pristroj od sité, pokud jej
budete nechavat bez dozoru a pred tim, nez
jej budete sestavovat, rozebirat, Cistit nebo
ukladat.

Pfed uvedenim do provozu zkontrolujte, zda
sitové napéti vytisténé na spodku pfistroje
souhlasi s napétim v mistni siti.

Obzvlasté kdyz pouzivate ruéni mixér

v horkych tekutinach, neponoftujte ani
nevyjimejte nastavec mixéru z tekutiny
béhem doby, kdy je pfistroj zapnuty.
Motorovou jednotku ® ani pfevodovku pro
$lehaci metlu & neomyvejte pod tekouci
vodou, ani ji neponofujte do vody.

Nadobku @ Ize ne pouzivat v mikrovinné
troubé.

Nez zapnete provoz nastavce pro zpraco-
vani potravin @, ujistéte se, Ze zapadka
vi€ka (2c) je spravné zaklapnuta a ze pécho-
vatko (1) je na svém miste.

Béhem zpracovavani potravin nevkladejte
do plniciho otvoru jiné nastroje, nez doda-
vané péchovatko (1).

Pfed sejmutim vicka (2) vzdy pfistroj vypnéte.
Vicko (2) mlzete Gistit pod tekouci

vodou, ale do vody je neponofujte, ani je
neumyvejte v mycce nadobi.

Pracovni nadobu (4) Ize ne pouzivat v
mikrovinné troubé.

Elektropfistroje znacky Braun odpovidaji
pfislusnym bezpec¢nostnim standardim.
Opravu nebo vyménu sitového pfivodu smi
provadeét pouze odbornici v autorizovaném
servisu. Neodbornou opravou mohou
uzivateli vzniknout zavazné Skody.
Deklarovana hodnota emise hluku tohoto
spotrebice je 63 dB(A), coz predstavuje
hladinu A akustického vykonu vzhledem na
referenéni akusticky vykon 1 pW.

Popis

® Motorova jednotka

Spina¢ zapnuti/vypnuti regulované
rychlosti

© Spinaé turbo

© Tlacitka pro uvolnéni pracovnich dill

® Regulator rychlosti

® Nastavec s nozem

@ Odmérna nadobka se vzduchotésnym
vickem

® Pfevodovka pro $lehaci metlu

@® Metla

@ Nastavec pro zpracovani potravin (FP)

® Sekaci mixér (HC)

Nastaveni rychlosti

Aktivaci spinace ® se zvoli rychlost
zpracovavani potravin, odpovidajici nastaveni
regulatoru rychlosti ®. Cim vy$$i nastaveni,
tim rychlej$i zpracovani a jemnéjsi rozsekani
potraviny.

Maximalni rychlost v§ak mlzete zvolit
stisknutim tla¢itka turbo ©. Spina¢ turbo
mUzete také pouzit na rychlé pulzni zvyseni
rychlosti, aniz byste museli manipulovat

s regulatorem rychlosti.

Podle zplsobu pouziti doporucujeme
nasledujici nastaveni rychlosti:
Ponorny mixér 1...turbo
Slehani 3...15
Nastavec pro
zpracovani potravin  viz tabulky rychlosti
v obrazové sekci (j)
viz tabulky rychlosti
v obrazové sekci (j)

Sekaci mixér

Pouziti ponorného mixéru ®

Tento ponorny mixér se perfekiné hodi na
pfipravu pomazanek, omacek, polévek,
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majonézy a détskych jidel, stejné jako pro

mixovani napoju a mléénych koktejlu:

a) Nasadte motorovy dil ® na nastavec
s nozem ® tak, az se zaaretuje.

b) Ponotte mixér svisle do nadoby a pak
stisknéte spina¢ ® nebo spina¢ turbo ©.

c) Chcete-li nastavec s nozem po pouziti
uvolnit, stisknéte tlacitka © a nastavec
vytahnéte.

Ponorny mixér mizete pouzivat spolu

s praktickou odmérnou nadobkou ©), ale

i v jakékoli jiné nadobce. Pokud budete chtit
mixovat pfimo v hrnci, ve kterém jste vafili,
sejméte jej nejprve z plotny, aby se ponorny
mixér nepfehral.

Pouziti Slehaci metly @

Slehaci metlu pouzivejte pouze pro piipravu

Slehacky, snéhu z bilkd, fidkého pisSkotového

tésta a dezert(, pfipravovanych slehanim:

a) Nasadte $lehaci metlu @ do pfevodovky
® a pak nasadte motorovy dil ® na
prevodovku tak, az se zajisti.

b) Ponotte metlu do nadoby a pak teprve
stisknéte spina¢ ®.

c) Chcete-li metlu uvolnit, stisknéte tladitka
© a prevodovku s metlou vytahnéte. Pak
vytahnéte metlu z pfevodovky.

Pro dosazeni optimalnich vysledkii ...

® nepouzivejte Uzkou sklenici, ale Sirsi
nadobku,

¢ pohybujte metlou ve sméru hodinovych
ru€icek, drzte ji pfitom mirné naklonénou.

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

Zagnéte s nastavenim na pomalejsi rychlost
«1» a v pribéhu slehani zvysuijte rychlost az
na nastaveni «15».

Snih z bilka:

Slehejte maximalné 4 bilky.

Zagnéte s nastavenim na stfedni rychlost «7»
a v pribéhu slehani zvysujte rychlost az na
nastaveni «15».

Pouziti nastavce pro zpracovani
potravin @

1 Péchovatko

2 Vicko

2a Cast pro pfipojeni motorového dilu
2b PInici otvor

2c¢ Zéapadka vicka

3 Nz

4 Pracovni nadoba

5 Protiskluzovy krouzek

6 Drzak pracovniho nastroje

6a Krajeci viozka

6b Strouhaci vlozka pro hrubé strouhani
6¢ Strouhaci vlozka pro jemné strouhani
6d Krajeci nastavec Julienne (Ctvercovy)
6e Krajeci nastavec Julienne (trojuhelnikovy)

Sekani

(viz obrazkovou sekci | s tabulkou zpracovani
potravin j)

NGz (3) se perfektné hodi pro sekani masa,
syru, cibule, bylinek, ¢esneku, karotky,
vlasskych ofechd, liskovych ofiskd, mandli
atd. Pro rozmélnéni tvrdych potravin pouzijte
spinag turbo ©.

POZNAMKA: Nezpracovavejte extrémné tvrdé
potraviny, jako napf. muskatovy ofech, kavova
zrna a obili.



Pred sekanim ...

e rozkrajejte maso, syr, cibuli, Cesnek,
karotku, chilli,

¢ z bylinek odstrarite silné stonky, ofechy
vyloupejte,

® z masa odstrante kosti, Slachy a chrupavky.

a) Opatrné sejméte umélohmotny kryt noze
(8). Pozor: Nz je velmi ostry! Vzdy jej
drzte za horni umélohmotnou ¢ast. Nuz
nasadte na osu v pracovni nadobce (4) a
otocte jej, az se zajisti. Vzdy se ujistéte, ze
je k misce sekaciho nastavce pripevnén
protiskluzovy krouzek (5).

b) Do pracovni nadobky vlozte potraviny.

c) Upevnéte vicko (2) na pracovni nadobku
se zapadkou (2¢) umisténou vedle drzadla
nadobky. Abyste vicko zajistili, otocte jim
ve sméru hodinovych rucic¢ek tak, aby se
zapadka zajistila se «zacvaknutim» nad
drzadlem.

d) Nasurite motorovou jednotku ® do
spojovaciho dilu (2a) tak, aby se zajistila.
Ujistéte se, Ze péchovatko je na svém
miste.

e) Abyste pfistroj zapnuli, stisknéte spina¢
nebo © na motorové jednotce a pracovni
nadobku pfidrzujte druhou rukou.

f) Po pouziti stisknéte tlacitka ©, abyste

mohli motorovou jednotku sejmout.

Stisknéte zapadku vicka (2c) a otocte

vickem (2) ve sméru hodinovych rucicek,

aby se odblokovalo a sejméte je.

h/i)Pfed vyjimanim zpracovaného pokrmu
opatrné vyjméte nlz tak, Ze jim otodite a
vytahnete jej.

-
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Michani lehkého tésta

S pomoci noze (3) mizete také michat lehké
¢i lité tésto, jako napf. na palaginky nebo
moucniky, az do 250 g mouky.

Pro pfipravu tésta na palacinky nejprve nalijte
do pracovni nadoby tekutiny, pak pfidejte
mouku a nakonec vejce. Stisknéte spina¢
turbo © a mixujte tésto, dokud neni hladké.

Krajece / struhadla

(viz obrazkovou sekci Il s tabulkou zpracovani
potravin j)

S pouzitim krajece (6a) mlzete krouhat napf.
okurky, cibuli, houby, jablka, mrkev, fedkvicky,
syrové brambory, tykev, zeli. S pomoci
struhadla (6b, 6¢) mizete strouhat napf.
jablka, mrkev, syrové brambory, fepu, zeli, syr
(najemno az stfedné). PFisluSenstvi Julienne
(6d, 6e) kraji potraviny na nudlicky. S nastavci
zachazejte velmi opatrné, aby nedoslo k
poranéni.

a) Nasadte krajeci nebo strouhaci nastroj
(6a — 6€) do drzaku (6) a zajistéte jej na
misté. Umistéte drzak s nastrojem na
stfedovy ¢ep pracovni nadoby a oto¢enim
zajistéte.
Nasadte vi¢ko (2) na pracovni nadobu tak,
Ze zapadka (2c) je vedle drzadla nadobky.
Abyste vicko zajistili, otocte jim ve sméru
hodinovych ruéicek, az se zapadka se
«zacvaknutim» zajisti nad drzadlem.
¢) Vlozte motorovou jednotku ® do
spojovaciho dilu (2a) tak, aby se zajistila.
Nastavte rychlost podle doporuceni na
obrazku (j).
Potraviny, které chcete zpracovavat, vlozte
plnicim otvorem do nadoby. Do plniciho
otvoru nikdy nesahejte, pokud je pfistroj
zapnuty. Vzdy pouzijte péchovatko (1).
Stisknéte spina¢ ® nebo © na motorové
jednotce, aby se pfistroj zapnul.
f) Po pouziti stisknéte tla¢itka ©, abyste
mohli motorovou jednotku sejmout.

b
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g) Stisknéte zapadku vicka (2c) a otocte
vickem ve sméru hodinovych ruéicek, aby
se odblokovalo a sejméte je.

h) Pfed vyjimanim zpracovaného pokrmu
vyjméte drzak s nastrojem na krajeni/
strouhani. Abyste nastroj sejmuli, stisknéte
jej nahofe na konci, ktery vyéniva na
spodku drzaku nastroje.

Pouziti nastavce s rezacim
strojkem @

1 Horni ¢ast

2 Nz

3 Pracovni nadobka fezaciho strojku
4 Protiskluzovy krouzek

Rezaci strojek je vynikajici pro sekani masa,
syru, cibule, bylinek, ¢esneku, chili papri¢ek
(s vodou), karotky, vlagskych i liskovych
ofiskd, mandli, suSenych Svestek atd.

Pfi sekani tvrdych potravin (napf. tvrdého
syru) pouzijte spina¢ turbo ©.

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

Pred pouzitim rezaciho strojku ...

— rozkrajejte maso, syr, cibuli, cesnek,
karotku, chili papricky

— z bylinek odstrarite silné stonky, ofechy
vyloupejte

— z masa odstrarite kosti, Slachy a
chrupavky.

Pro dosazeni optimalnich vysledki viz
doporucéené rychlosti uvedené v tabulce (j).

Sekani

a) Opatrné sejméte umélohmotny kryt noze

(2). Upozornéni: Nz je velmi ostry! Vzdy

jej drzte za horni umélohmotnou ¢ast. NGz

nasadte na osu v pracovni nadobce (3).

Zatlacte nuz doll a otocte jej 0 90°, az

se zaaretuje. Vzdy se ujistéte, Ze je k

misce sekaciho nastavce pripevnén

protiskluzovy krouzek (4).

Do pracovni nadobky vloZte potraviny.

Nasadte horni ¢ast (1) na pracovni

nadobku fezaciho strojku.

d) Nasurite motorovou jednotku ® do horni
¢asti (1), az se zaaretuje.

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

Nepouzivejte fezaci strojek déle nez
2 minuty.

f) Po pouziti stisknéte tlagitka ©, abyste
mohli motorovou jednotku sejmout.

g) Pak sejméte horni ¢ast.

) Opatrné vyjméte nuz.

i) Pak vyjméte zpracovany pokrm z
pracovni nadobky. Protiskluzna zakladna
také slouzi jako vzduchotésné vicko na
pracovni nadobku.

Lz

Cisténi

Motorovou jednotku ® a pfevodovku pro
$lehaci metlu @ pouze otirejte vinkym
hadfikem. Vi¢ko (2) Ize oplachnout pod
tekouci vodou, neponofujte je vSak do vody,
ani nemyjte v mycce nadobi.

Doporuéujeme ¢istit nastavce Julienne
okamzité po jejich pouziti, aby se zabranilo
uviznuti potravin v otvorech. NoZe nastavce
(6a—6e) umistéte opatrné do mycky nadobi.
P¥i zpracovani potravin, které obsahuji barviva
(napf. karotka), se mohou umélohmotné ¢asti
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strojku zabarvit. Potfete je pfed tim, nez je
budete umyvat, rostlinnym jedlym olejem.

Prislusenstvi

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

BC: Nastavec s fezacim strojkem, idealni
na zpracovavani velkého mnozstvi potravin,
stejné jako na pfipravu mlécnych koktejld,
lehkych tést a drceni kostek ledu.

Priklad receptu

Majonéza (pouzijte ponorny mixér)

200-250 ml oleje

1 vejce (zloutek a bilek)

1 polévkova Izice citrénové stavy nebo octa
sll a pepf podle chuti

VSechny pfisady vlozte ve vySe uvedeném
poradi do odmérné nadobky. Mixér ponoite
az na dno nadobky. Stisknéte spinac turbo
© a podrzte mixér ve svislé poloze, az olej
vytvori emulzi. Potom, aniz byste jej vypnuli,
pohybujte jim pomalu nahoru a dold tak
dlouho, dokud majonéza neni hotova.

Vanilka — med — suSené Svestky (jako napln
do palacinek nebo pomazanka)

(pouzijte nadobu a sekaci nastavec ®,
rychlost: «turbo»)

Do nadoby na sekani vlozte 60 g tekutého
medu a 50 g suSenych Svestek a motor
zapnéte na 10 sekund. Pak pfidejte 30 ml
vody (ochucené vanilkou) a motor opét na
3 sekundy zapnéte.

Zmény vyhrazeny bez predchoziho
upozornéni.

Tento spotiebi¢ spliiuje smérnici EC
2004/108/EC o elektromagnetické
kompatibilité a smérnici EC ¢. 1935/2004

o materialech uréenych pro kontakt s
potravinami.

—

Po skonceni zivotnosti neodhazujte
prosim tento vyrobek do bézného
domovniho odpadu. Mlzete jej
odevzdat do servisniho strediska
Braun nebo na pfislusném sbérném
misté zfizeném dle mistnich predpisu.

Slovensky

Nase vyrobky su vyrobené tak, aby zodpove-
dali najvy88im narokom na kvalitu, funkénost’
a dizajn.

Zelame vam vela poteSenia pri pouzivani
nového pristroja znacky Braun.

Upozornenie
Pred uvedenim pristroja do prevadzky si
pozorne preéitajte cely navod na pouzitie.

. NoZe a nadstavce (6a—6e) su velmi
ostré! Narabajte s nimi mimoriadne
opatrne, aby ste zabranili porane-
niam.
¢ Tento pristroj nie je uréeny pre deti a osoby
s0 znizenymi fyzickymi a mentalnymi
schopnostami, ak pri jeho pouzivani nie su
pod dozorom osoby, ktora je zodpovedna
za ich bezpecnost. Vo v§eobecnosti
odporu¢ame, aby ste pristroj uchovavali
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mimo dosahu deti. Davajte pozor, aby deti
pristroj nepouzivali na hranie.

Pristroj je skonStruovany na spracovavanie
bezného mnozstva potravin v domacnosti.
Vzdy odpojte pristroj od siete, pokial ho
budete nechavat bez dozoru a pred tym,
nez ho budete zostavovat, rozoberat’, Cistit’
alebo ukladat'.

Pred uvedenim do prevadzky skontrolujte, €i
sietové napatie vytisnuté na spodku pristroja
suhlasi s napatim v miestnej sieti.

Obzvlast ked’ pouzivate ruény mixér v horu-
cich tekutinach, neponarajte ani nevyberajte
nastavec mixéru z tekutiny behom doby,
kedy je pristroj zapnuty.

Motorovu jednotku ® ani prevodovku pre
§rahaciu metlu & neomyvajte pod tecticou
vodou, ani ju neponarajte do vody.
Néadobku @ je ne mozné pouzivat' v
mikrovinnej rure.

Nez zapnete prevadzku nastavca pre
spracovanie potravin @, uistite sa, ze
zapadka viecka (2c) je spravne zaklapnuta a
ze napchavadlo (1) je na svojom mieste.
Behom spracovavania potravin nevkladajte
do plniaceho otvoru iné nastroje, nez doda-
vané napchavadio (1).

¢ Pred snatim viecka (2) vzdy pristroj vypnite.
Viec€ko (2) mbzete Cistit’ pod tecticou
vodou, ale do vody ho neponarajte, ani ho
neumyvajte v umyvacke riadu.

Pracovnu nadobu (4) je ne mozné pouzivat
v mikrovinnej rare.

Elektrické pristroje znacky Braun
zodpovedaju prislusnym bezpecnostnym
Standardom. Opravu alebo vymenu
sietového privodu mézu uskuto¢novat

iba odbornici autorizovaného servisu.
Neodbornou opravou mézu vzniknuat
uzivatelovi zavazné Skody.

Deklarovana hodnota emisie hluku tohto
spotrebica je 63 dB(A), ¢o predstavuje
hladinu A akustického vykonu vzhladom na
frekvenény akusticky vykon 1 pW.

Popis

® Motorova jednotka

Spina¢ zapnutia/vypnutia regulovanej
rychlosti

© Spinaé turbo

© Tlagidla pre uvolnenie pracovnych dielov

® Regulator rychlosti

® Nadstavec s nozom

@ Odmerna nadobka so vzduchotesnym
vieckom

® Prevodovka pre $lahaci nastavec —
metlicku

@® Metlicka

@ Nastavec pre spracovanie potravin (FP)

® Aprito (HC)

Nastavenie rychlosti

Aktivaciou spinaca ® sa zvoli rychlost spraco-
vavania potravin, odpovedajlca nastaveniu
regulatora rychlosti ®. Cim vyssie nastavenie,
tym rychlejSie spracovanie a jemnejSie rozse-
kanie potraviny.

Maximalnu rychlost v§ak mozete zvolit' stisnu-
tim tladidla turbo ©. Spinaé turbo mozete tiez
pouzit’ na rychle pulzné zvySenie rychlosti, bez
toho aby ste museli manipulovat' s regulatorom
rychlosti.

Podla spésobu pouzitia doporucujeme
nasledujuce nastavenie rychlosti:

Ponorny mixér 1...turbo

Slahanie 3...15

Nastavec pre

spracovanie potravin vid tabulky rychlosti

v obrazovej sekcii (j)
vid tabulky rychlosti

v obrazovej sekcii (j)

Apritd



Pouzitie ponorného mixéra ®

Tento ponorny mixér je idealne vhodny na

pripravu natierky, omacok, polievok, majonézy

a detskych jedal, rovnako ako pre mixovanie

napojov a mlieénych kokteilov:

a) Nasadte motorovy diel ® na nastavec
s nozom ® tak, aby zacvakol.

b) Ponorte mixér zvislo do nadoby a nasledne
stlacte ovlada¢ ® alebo turbo ©.

c) Ak chcete nastavec s nozom po pouZzitiu
uvolnit, stisnite tlagidla © a nastavec
vytiahnite.

Ponorny mixér mézete pouzivat spolu

s praktickou odmernou nadobkou @), ale aj

v spolu s akoukolvek inou nadobou. Ak budete
chciet mixovat' priamo v nadobe v ktorej
varite, tuto dajte najprv pre¢ zo Sporaka, aby
sa ponorny mixér neprehrial.

Pouzitie Sl'ahacej metlicky @

Srahaciu metliku pouzivajte iba pre

pripravu Slahacky, snehu z bielok, riedkeho

pisSkétového cesta a dezertov, pripravovanych

$lahanim:

a) Nasadte $lahaciu metlicku O do prevo-
dovky ® a nasledne nasadte motorovy diel
® na prevodovku tak, az sa zaistil.

b) Ponorte metlicku do nadoby a az nasledne
stlacte ovlada¢ ®.

c) Ak chcete metlu uvolnit, stisnite tlacidla ©
a prevodovku s metlou vytiahnite. Nasledne
vytiahnite metlicku z prevodovky.

Pre dosiahnutie optimalnych vysledkov ...

® nepouzivajte Uzky pohar, ale SirSiu nadobku,

e pohybujte metlou v smere hodinovych
ru€iCiek, drzte ju pritom mierne naklonend.

Srahagka:

Slahajte maximalne 400 ml vychladenej
smotany (min. 30% tuku, 4-8 °C).

Zacnite s nastavenim na pomalSiu rychlost
«1» a v priebehu Slahania zvySujte rychlost’ az
na nastavenie «15».

Sneh z bielkov:

Slahajte maximalne 4 bielka.

Zacnite s nastavenim na strednu rychlost’ «7»
a v priebehu $lahania zvySujte rychlost’ az na
nastavenie «15».

Pouzitie nastavca pre spracovanie
potravin @

1 Napchavadlo

2 Viecko

2a Cast pre pripojenie motorového dielu
2b Plniaci otvor

2c Zapadka viecka

3 Noéz

4 Pracovna nadobka

5 Protisklzovy kruZzok

6 Drziak pracovného nastroja

6a Nadstavec na krajanie

6b Nadstavec na hrubé strihanie

6¢ Nadstavec na jemné struhanie

6d Obdiznikovy nadstavec Julienne
6e Trojuholnikovy nadstavec Julienne

Sekanie

(vid’ obrazkovu sekciu | s tabulkou spracova-
nia potravin j)

N6z (3) je vynikajuci na sekanie masa, syra,
cibule, byliniek, cesnaku, karotky, vlaSskych
aj lieskovych orieSkov, mandli atd’. Pre
rozdrobenie tvrdych potravin pouzite ovladaé
turbo ©.

POZNAMKA: Nepokusaijte sa spracovat
extrémne tvrdé potraviny, ako napr. muska-
tovy orech, kavové zrnka a obilie.

Pred sekanim ...

e rozkrajajte maso, syr, cibulu, cesnak,
karotku, €ili,

e z byliniek dstrante silné stonky, orechy
vylupajte,

® z méasa odstrante kosti, Sfachy a chrupavky.

a) Opatrne odstrafite umelohmotny kryt noza
(3). Upozornenie: N6z je velmi ostry!

Vzdy ho drzte za hornd umelohmotnu ¢ast.
N6z nasadte na os v pracovnej nadobke
(4) a otocte ho, az zaklapne. S miskou

na sekanie vzdy pouzivajte protisklzovy
krazok (5).

b) Do pracovnej nadobky vlozte potraviny.

c) Upevnite viecko (2) na pracovnu
nadobku so zapadkou (2¢) umiestenou
vedla drzadla nadobky. Aby ste vie¢ko
zaistili, oto¢te nim vo smeru hodinovych
ruCiciek tak, aby sa zapadka zaistila so
«zacvaknutim» nad drzadlom.

d) Nasurite motorovu jednotku ® do spojova-
cieho dielu (2a) tak, aby sa zaistila. Uistite
sa, ze napchavadlo je na svojom mieste.

e) Aby ste pristroj zapli, stisnite spina¢
nebo © na motorovej jednotke a pracovnu
nadobku pridrzujte druhou rukou.

f) Po pouziti stisnite tlacidla ©, aby ste mohli

motorovu jednotku siat.

Stisnite zapadku vie¢ka (2c) a otocte

vie€kom (2) v smere hodinovych ruciciek,

aby sa odblokovalo a snimte ho.

h/i)Pred vyfatim spracovaného pokrmu
opatrne vyberte ndz tak, Zze nim otocite
a vytiahnete ho.

-

9

Miesanie 'ahkého cesta

S pomocou noza (3) mdzete tiez mieSat lahké
alebo liate cesto, ako napr. na palacinky
alebo mucéniky, az do 250 g muky.

Pre pripravu liateho cesta na palacinky najprv
vlejte mlieko do pracovnej nadobky, potom
pridajte muku a nakoniec vajce. Stlacte
ovladag turbo © a mixujte cesto, az je hladké.

Krajanie / strihanie

(vid obrézkovu sekciu Il s tabulkou spraco-
vania potravin j)

S pouzitim nadstavec na krajanie (6a) mozete
krajat napr. uhorky, cibulu, huby, jablka,
mrkvu, redkvicky, surové zemiaky, tekvicu,
kapustu.

S pomocou nadstavec na struhanie (6b, 6c)
mozete struhat’ napr. jablka, mrkvu, surové
zemiaky, repu, kapustu, syr (najemno az
stredne). Nadstavce Julienne (6d, 6e) krajaju
potraviny na pruzky. Tieto nastroje pouzivajte
velmi opatrne, aby ste sa vyhli poraneniu.

a) Nasadte krajaci alebo struhaci nastroj
(6a—6e) do drziaku (6) a zaistite ho na
mieste. Umiestite drziak s nastrojom na
stredovy ¢ap pracovnej nddoby a otoéenim
zaistite.

b) Nasadte vie¢ko (2) na pracovnu nadobu
tak, ze zapadka (2c) je vedla drzadla
nadobky. Aby ste viecko zaistili, otocte
nim vo smeru hodinovych ruciciek, az sa
zapadka so «zacvaknutim» zaisti nad
drzadlom.

c) Vlozte motorovu jednotku @ do

spojovacieho dielu (2a) tak, aby sa zaistila.

Nastavte rychlost podla doporuéenia na

obrazku (j).

Potraviny, ktoré chcete spracovavat, viozte

plniacim otvorom do nadoby. Do plniaceho

2
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otvoru nikdy nesiahajte, pokial je pristroj
zapnuty. Vzdy pouzite napchavadlo (1).
Stisnite spina¢ ® alebo © na motorovej
jednotke, aby sa pristroj zapol.

f) Po pouziti stisnite tlacidla ©, aby ste mohli
motorovu jednotku snat’.

Stisnite zapadku vie€ka (2c) a otocte
vie€kom vo smeru hodinovych ruciciek,
aby sa odblokovalo a snimte ho.

Pred vynatim spracovaného pokrmu
vyberte drziak s nastrojom na krajanie/
strihanie. Aby ste nastroj snali, stisnite ho
hore na konci, ktory vyénieva na spodku
drziaku nastroja.

e

-~

-
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Ako pouzivat pridavny sekac @
1 Hornu ¢ast

2 Noz

3 Nadoba na sekanie

4 Protisklzovy krizok

Sekac je perfektne prispdsobeny na sekanie
masa, syra, cibule, byliniek, cesnaku, chili
papriciek (s vodou), mrkvy, vlaSskych orechov,
orieSkov, mandli, suSenych sliviek atd.

Pri sekani tvrdych potravin (napr. tvrdého
syra) pouzivajte spina¢ turbo ©.

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

Pred sekanim ...

— pokrajajte méso, syr, cibulu, cesnak,
karotku

— z byliniek odstrarite silné stebla, orechy
vyluskajte

— z masa odstrante kosti, Sfachy a
chrupavky.

Pre dosiahnutie optimalnych vysledkov sa
prosim podivajte na odporu¢ané nastavenia
rychlosti v tabulke (j).

Sekanie
a) Opatrne odstrarite umelohmotny kryt z
noza (2). Upozornenie: N6z je velmi ostry!
VZzdy ho drzte za hornd umelohmotnu €ast.
N6z nasadte na os v pracovnej nadobke
(3). Stlacte n6z dolu a otoéte ho o 90°,
kym nezapadne. S miskou na sekanie vZdy
pouZivajte protisklzovy kruzok (4).
Do nadoby na sekanie vlozte potraviny.
Nasadte hornu ¢ast (1) na nadobu na
sekanie.
d) Nasurite motorovou jednotku ® do hornej
Casti (1), az sa zaisti.
Stlacte spina¢ ® alebo ©, ¢im spustite
sekac. Pocas prevadzky drzte motorovou
jednotku jednou rukou a nadobu na seka-
nie druhou rukou. Nepouzivajte sekac
dihSie ako 2 minuty.
f) Po pouziti stisnite tlagidla ©, aby ste mohli
motorovu jednotku siat.
g) Potom demontujte hornu ¢ast.
) Opatrne vyberte n6z.
i) Potom vyberte spracovavané potraviny
z nadoby na sekanie. ProtiSmykova
podlozka sa pouziva aj ako vzduchotesny
kryt na nddobu na sekanie.

(2]
—_

o

Cistenie

Motorovu jednotku ® a prevodovku pre
$Pahaciu metlicku @ otrite vinkou handri¢kou.
Viecko (2) je mozno oplachnut' pod te€icou
vodou, neponarajte ho v§ak do vody, ani
neumyvajte v umyvacke riadu.

Odporu¢ame umyt nastroje Julienne okamzite
po pouZiti, aby v Strbinach nezostali zvysky
potravin. Cepele a nastroje (6a—6e) vkladajte
do umyvacky riadu opatrne.
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Pri spracovani potravin, ktoré obsahuju farbiva
(napr. karotka), sa m6ézu umelohmotné Casti
strojCeka zafarbit'. Vyutierajte ich rastlinnym
jedlym olejom eSte pred tym ako ich vlozite do
umyvacky riadu.

Prislusenstvo

(toto prislusenstvo v servisnom centre frmy
Braun, avsak nie je vo vSetkych krajinach)

BC: Vykonny sekaci mixér idealny na sekanie
vacsieho mnozstva potravin, na pripravu
kokteilov, lahSieho cesta a sekanie kociek
fadu.

Priklad receptu

Majonéza (pouzite ponorny mixér)

200-250 ml oleja

1 vajce (zltok a bielok)

1 polievkova lyZica citronovej Stavy alebo octu
sol' a Cierne korenie podla chuti

Vsetky prisady vloZte v uvedenom poradi

do odmernej nadobky. Mixér ponorte az na
dno nadobky. Stlacte ovladaé turbo © a
mixér podrzte v zvislej polohe, az olej vytvori
emulziu. Potom bez toho, aby ste ho vypli,
pohybujte mixérom pomaly smerom nahor a
dolu tak dlho, az kym bude majonéza hotova.

Vanilka — med — susené slivky

(ako plnka do palaciniek alebo natierka)
(pouzite nadobu a nadstavec na sekanie ®,
rychlost’: «turbo»)

Do nadoby na sekanie vlozte 60 g tekutého
medu a 50 g susenych sliviek a motor na
10 sekund zapnite. Potom pridajte 30 ml
vody (ochutenej vanilkou) a motor opat na
3 sekundy zapnite.

Zmeny vyhradené bez predchadzajuceho
upozornenia.

Toto zariadenie vyhovuje eurépskejsmernici
2004/108/EC oelektromagnetickej
znaSanlivosti apredpisu ¢. 1935/2004 zo
dna27/10/2004 o materialoch, ktoré
suvhodné na kontakt s potravinami.

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

Magyar

Termékeinket a legmagasabb mindségi,
funkcionalitas és design elvarasok kielégité-
sére tervezték. Reméljlk, 6réomét leli uj Braun
készlilékében.

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

. A kések, és egyéb kiegészt6
eszkdzok (6a—6e) rendkivl élesek!
A sérilések elkerllése érdekében
kérjik, hogy ezeket az éles szersza-
mokat rendkivili évatossaggal
kezelje!
o A készuléket mozgassériltek, szellemi
vagy értelmi fogyatékossagban szenvedd



gyermekek vagy személyek, — kizardlag

a biztonsagukeért felel8s felugyelet mellett
hasznaljak! Javasoljuk, hogy a terméket
gyermekektdl elzarva tartsa! Altalaban
javasoljuk, hogy a késziléket tartsa
gyermekek altal nem hozzaférhetd

helyen!

A késziilék kizarolag haztartasban szokasos
mennyiségek feldolgozasara alkalmas.
Mindig huzza ki a vezetéket a konnektorbdl
a készllék dsszeszerelésekor, szétszere-
|ésekor, tisztitasakor vagy tarolasakor.
Hasznalat elétt ellendrizze, hogy a haldzati
feszlltség megfelel-e a készulék aljan jelzett
értéknek.

Amennyiben a készuléket a botmixer
kiegészitével hasznalja, tgyeljen arra, hogy
a forré folyadékba (pl.: levesek) merités

és kiemelés kdzben a készulék ki legyen
kapcsolva.

A motorrészt ® és a habveré meghajtot @
folyévizben elmosni, vagy vizbe meriteni
tilos.

A mérépohar @ mikrohullamu sitében nem
hasznalhaté.

A feldolgozéegység @ hasznélata el6tt
gy6z6djon meg arrél, hogy a munkatartaly
fedélrdgzitbje (2c) a helyére kattant és a
tdmdrud (1) is a helyén van.

A témérudon (1) kivil ne hasznaljon mas
eszkdzt az élelmiszerek betolasahoz.

A fedél (2) levétele el6tt mindig kapcsolja ki
a készuléket.

A fedél (2) folyoviz alatt tisztithato, de soha
ne meritse vizbe, és ne tegye mosogato-
gépbe.

A miianyag munkatartaly (4) mikrohullamu
sitében nem hasznalhato.

A Braun elektromos készUlékek megfelelnek
a biztonsagi el6irasoknak. A készulékek
javitasat biztonsagtechnikai okokbdl
kizarélag Braun mérkaszerviz végezheti.

A hibas, szakszerd(tlen javitas balesetet
vagy a felhasznalo sérilését okozhatja.

Leiras

@ Motor

Be/kikapcsolé a véltoztathatd
sebességfokozatokhoz

© Be/kikapcsold a turbd sebesség fokozathoz

© Kioldé gomb

® Sebesség szabalyzo

® Mixelérud

© Meérbpohar légmentesen zarddo fedéllel

® Habveré meghaijto

@® Habverd

@ Feldolgozoegység (FP)

® Aprito (HC)

Sebesség beallitas

Amikor bekapcsolja a ® gombot, a sebesség
megegyezik a sebesség szabalyzon ©
feltlintetett sebességgel. Minél nagyobb
sebességbe dllitja a készulléket, annal
gyorsabban mikodik.

A maximalis sebesség eléréséhez nyomja
meg a turbo sebességfokozat gombot ©.
Szintén hasznalhatja ezt a fokozatot azonnali
er@s pulzalasra anélkul, hogy atallitana a
sebesség szabalyzot.

Felhasznalastdl figgben a kdvetkezd
sebesség fokozatokat ajanljuk:
Botmixer 1...turbd
Habverd 3...115
Feldolgozéegység az (j) rész képes
abrai szerint

az (j) rész képes
abrai szerint

Apritd

A botmixer hasznalata ®

A Braun botmixer segitségével martasokat,

leveseket, puréket, szészokat, majonézt

és bébi ételeket készithet, valamint italokat

mixelhet, és turmixokat készithet:

a) Osszeszereléskor csatlakoztassa a motorra
® a mixel6rudat ®, amig az a helyére nem
kattan.

b) Helyezze fliggdlegesen a botmixert a
mixelépoharba és kapcsolja be az be/ki
kapcsolé gombot B vagy a turbd gombot
©

c) Ahhoz, hogy hasznalat utan leszedhesse
a mixel6rudat a motorrol, nyomja meg a ©
kioldé gombot és huzza le azt.

A mixert hasznéalhatja a mérépoharban G,
vagy barmilyen mas edényben. Amikor
kézvetlen labasban/serpenyében szeretné
hasznalni a botmixert f6zés kdzben, elészor
vegye le a labast/serpenyét a tlizrél, s azutan
hasznalja a készulléket, hogy megovja a
tulmelegedéstél.

A habvero hasznalata @

A habver6t kizarolag csak tejszinhab készité-
séhez, tojasfehérje felveréséhez, piskota
készitéséhez, valamint desszert porokbdl
torténd ételek készitéséhez hasznalja:
a) Osszeszereléskor helyezze a habver6t
® a habveré meghajtéba ®, azutan
csatlakoztassa a motorra ® amig az be
nem kattan a helyére.
A kispriccelés elkerllése érdekében
el6szoér helyezze a habver6t az edénybe,
és csak ezutan kapcsolja be a be/ki
kapcsol6 gombot ®.
c) Szétszereléskor nyomja meg a © kioldd
gombot és huzza le a habverd meghajtot
a motorrdl. Ezutan hiuzza le a habverét a
habveré meghaijtorol.

b
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A legjobb eredmény eléréséhez ...

e hasznadljon széles szaju talat a mérépohar
helyett,

e a bekapcsolt mixert kérkérésen, az
6ramutatd jarasaval megegyezd iranyba
mozgassa.

Tejszin felverése:

Egyszerre csak 400 ml (min. 30 % zsirtar-
talmu, 4-8 °C hémérsékletll) lehiitott tejszint
verjen fel a habverével.

Alacsony sebesség fokozattal kezdje «1» és
a mivelet alatt ndvelje a sebességet «15»-0s
sebességi fokozatig.

Tojasfehérje felverése:

Egyszerre csak 4 tojasfehérjét verjen fel.
Kozepes sebesség fokozattal kezdje «7» és
a mivelet alatt ndvelje a sebességet «15»-0s
sebességi fokozatig.

A feldolgozéegység hasznalata @

1 Toémoérad

2 Munkatartaly fedél

2a A motorrész csatlakozopontja

2b Adagolonyilas

2c Fedél rogzité

3 Kés

4 Munkatartaly

5 Csuszasgatlo gyar

6 Feltét-tarto

6a Szeletel6 feltét

6b Reszel6 feltét (nagy lyukakkal)

6¢c Reszel6 feltét (kis lyukakkal)

6d Julienne kiegészitd (négyszdgletes alaku
csikokra vag)

6e Julienne kiegészité (haromszdg alaku
csikokra vag)
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Apritas

(az | részben talalhatd abrak és tablazat (j)
szerint)

A kés (3) segitségével tokéletesen

aprithato hus, sajt, hagyma, gyogynévény,
fliszerndvény, fokhagyma, répa, di6, mogyoro,
mandula, stb...

Kemény anyagok (pl. kemény sajt) apritasa-
hoz, hasznalja a turbé gombot ©.

Figyelem: Ne apritson rendkivil kemény
ételeket, mint pl. szerecsendiét, kavébabot és
gabonaszemeket.

Apritas el6tt ...

e vagja fel a hust, sajtot, hagymat, fokhagy-
mat, sargarépat, chilit,

e tavolitsa el a névényeknek szarat, pucolja
meg a di6 héjat,

e tavolitsa el a csontokat, inakat és mécsingot
a husokrol.

a) Ovatosan tavolitsa el a kés (3) miianyag
boritasat. Figyelmeztetés: a kés nagyon
éles! Mindig a fels6, miianyag részénél
fogva tartsa. Helyezze a kést a mun-
katartaly (4) kézepén Iévé tengelyre, és
forditsa el, amig az a helyére nem kattan.
Mindig gy6z6djon meg rola, hogy a
csuszasgatlo gyarat (5) felhelyezte az
apritéedény aljara.
Tegye a feldolgozandé alapanyagokat a
munkatartalyba.
c) Helyezze a fedelet (2) a munkatartalyra
ugy, hogy a fedélrégzit6 (2c) a tartaly
fogantyujaval legyen egy vonalban. Ezutan
az ora jarasaval megegyez6 iranyba
forgassa el mindaddig, amig a fedélrégzitd
(2c) egy kattanassal a fogantyuhoz nem
kapcsolodik.
Csatlakoztassa a motort ® a fedélen
|évé motorrész csatlakozépontjahoz
(2a) kattanas jelzi, ha az pontosan
Osszekapcsolddott.
Ellenérizze, hogy a témérud (1) a helyén
van. A mivelet ideje alatt egyik kezével
tartsa a motorrészt, a masikkal pedig a
munkatartalyt.
f) Hasznalat utan nyomja meg a kioldo
gombot @, hogy le tudja venni a motor-
részt. Vegye ki a tomdérudat.
A fedélrogzitd (2c) megnyomasaval egyi-
dejlleg forgassa az 6ramutato jarasaval
ellentétes iranyba a munkatartaly fedelét
(2) és emelje le azt.
h/i)Ovatosan, nehogy megvagja magat
kicsit elforgatva vegye ki a kést.
Ezutan kiszedheti a feldolgozott ételt a
munkatartalybol.

c
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Kevert- és piskotatésztak
készitése

A kés (3) hasznalataval készithet lagy tészta-
kat, mint pl. palacsintatészta, vagy egyéb
kevert tésztakat, amelyeknél a hozzavalo
max. 250 gramm liszt plusz a tbbi
alapanyag.

Példaul palacsintatészta készitésekor el6szor
a folyadékot téltse be munkatartalyba, ezutan
adagolja hozza a lisztet és a tojasokat.
Nyomija be a turbdkapcsold gombot ©), és
keverje a megfeleld allagig.

Szeletelés / reszelés

(a Il részben talalhato abrak és tablazat (j)
szerint)

A szeleteld betét (6a) hasznalataval
kénnyedén szeletelhet pl.: uborkat, hagymat,
gombat, almat, sargarépat, retket, nyers
burgonyat, cukkinit, kaposztat.

42

A gyalu betét (6b, 6¢) hasznalataval reszelhet
pl.: almat, répat, nyers burgonyat, céklat,
kaposztat, sajtokat (puha vagy kézepesen
kemeény). A Julienne kiegészitd feltétek

(6d, 6e) csikokra apritjak az alapanyagokat.
A baleset elkeriilése érdekében ezeket a
eszkdzoket 6vatosan hasznalja!

a) Helyezze a megfelel6 feltétet (6a—6e) a
feltét- tartoba (6) és kattintsa be a helyére.
Helyezze a feltét-tartét a munkatartaly
meghajtétengelyére és forgassa el, amig a
helyére nem kattan.

Helyezze a fedelet (2) a munkatartalyra
ugy, hogy a fedélrogzit6 (2c) a tartaly
fogantyujaval legyen egy vonalban. Ezutan
az 6ra jarasaval megegyez6 iranyba
forgassa el mindaddig, amig a fedélrégzitd
(2c) egy kattanassal a fogantyuhoz nem
kapcsolodik.

c) Csatlakoztassa a motort ® a fedélen lévo
motorrész csatlakozopontjahoz (2a). Allitsa
be a mivelethez kivalasztott megfelel6
sebességfokozatot (j tablazat).

A feldolgozando élelmiszert téltse az
adagolényilasba. Soha ne nyuljon bele

a készllék bekapcsolt allapotaban

a betdltényilasba. Az élelmiszerek
betolasédhoz mindig hasznalja a tomdérudat
(1).

Bekapcsolashoz nyomja meg a motor-
részen talalhato be/ki kapcsol6 gombot
vagy a turb6 gombot ©.

f) Hasznalat utdn nyomja meg a kioldé gom-
bot ©, hogy le tudja venni a motorrészt.

A fedélrogzité (2c) megnyomasaval egyi-
dejlleg forgassa az 6ramutato jarasaval
ellentétes iranyba a munkatartaly fedelét
és emelje le azt.

Emelje ki a feltéttartot. Ezutan kiszedheti a
feldolgozott ételt a munkatartalybdl. A feltét
levételéhez nyomja azt alulrél felfelé, a
feltét-tarton lévé nyilason keresztil.

b
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Hogyan hasznaljuk az apritét @

1 Fels6 elem

2 Kés

3 Aprit6 edény

4 Csuszasgatlo gyarl

Az apritd hus, sajt, voréshagyma, fliszerno-
vények, fokhagyma, chili (vizzel) répa, dio,
mogyord, mandula, aszalt szilva stb. aprita-
sara alkalmas.

Kemény allagu ételek (pl. kemény sajtok)
apritdsahoz, hasznalja a turbo kapcsolét! ©

Megjegyzés: Kilénésen kemény anyagok, pl.
jég, szerecsendio, kavé, gabona apritasara
ne hasznalja a készlléket.

Apritas el6tt ...

— Darabolja fel a hust, sajtot, vordshagymat,
fokhagymat, répat, chilit.

— A flszerndvények szarat tavolitsa el, a
magvakat torje fel.

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

A nagyobb hatékonysag érdekében, kérjik,
vegye figyelembe az ajanlott sebesség-
fokozatokat (j).

Apritas

a) Ovatosan tavolitsa el a manyag
véddréteget a késekrdl (2). Figyelem: A
kés nagyon éles! Mindig a fels6, mianyag
résznél fogja. Helyezze a kést az aprité
edény tengelyére (3). Nyomja le, és
forgassa el 90°-kal. Mindig gy6z6djon
meg rola, hogy a csuszasgatlo gydrit (4)
felhelyezte az apritoedény aljara.



b) Helyezze az ételt az edénybe.

c) Tegye a fels6 elemet (1) az apritd
edényre.

d) Csatlakoztassa a motoregységet ® a
fels6 elemre, kattanassal rogzitse.

e) Nyomja meg a ® vagy © gombot az
inditashoz. Az egyik kezével tartsa a
motoregységet, a masikkal az apritd
edényt. Ne hasznalja az apritot 2 percnél
hosszabb ideig.

f) Hasznalat utdn nyomja meg a kioldo

gombot @, hogy le tudja venni a motor-

részt.

g) Majd vegye le a felsé elemet.

) Ovatosan vegye ki a kést.

i) Vegye ki a felapritott ételt az edénybdl.
A csuUszasgatlo talp egyben tet6ként is
szolgal.

Tisztitas

A motorrészt ® és a habveré meghajtot @
csak nedves ruhaval torélje at.

A fedél (2) folyoviz alatt tisztithatd, de soha ne
meritse vizbe, és ne tegye mosogatégépbe.
Javasoljuk, hogy a Julienne tarcsakat haszna-
lat utan azonnal mossa el, hogy ne maradhas-
son ételmaradék a tarcsak bordazataban.

A késeket és kiegészitd tarcsakat (6a-6e)
Ovatosan helyezze a mosogatégépbe!

Amikor nagyon intenziv szin( ételeket

készit (pl.: sargarépa) a mianyag részek
elszinez8dhetnek. Tordlje at ezeket a részeket
ndvényi olajjal, mielétt elmosogatna vagy a
mosogatégépbe tenné.

Recept ajanlatok

Majonéz (botmixerrel készitve)

200-250 ml olaj

1 egész tojas

1 ev6kanal citromlé vagy ecet, s6 és bors
Tegye az @sszes alapanyagot a mixeld
poharba. Helyezze a botmixert a tartaly
legaljara. Nyomja meg a turbé © gombot,
tartsa a botmixert ebben a helyzetben, amig
az olaj fel nem oldddik. Aztan anélkil, hogy
kikapcsolna a készlléket, lassan mozgassa
fel és le, amig a majonéz alaposan el nem
keveredik.

Mézes-vanilids aszalt szilva

(palacsinta tolteléknek vagy lekvarnak)
(hasznélja az apritd-kiegészitét ®, «turbd»
sebességi fokozaton)

Helyezzen 60 g krémes allagu mézet, és
50 g aszalt szilvat az apritéedénybe, majd
mikodtesse a készuléket 10 masodpercen
keresztul! Ezt kdvetéen adjon hozza 30 ml
(vaniliaval izesitett) vizet, majd tovabbi

3 masodperc apritast kdvetden fejezze be a
miveletet!

A gyart6 az esetleges valtoztatasok jogat
fenntartja.

Ez a késziilék megfelel a 2004/108/EK
szamu, az elektromagneses zavarvédelemrol
sz0616 EK Iranyelvnek és a 2004.10.27-ei
1935/2004 szamu, élelmiszerekkel
érintkezésre szant anyagokkal kapcsolatos
EK jogszabalynak.

A kdérnyezetszennyezés elkerilése
érdekében arra kérjuk, hogy a

készlllék hasznos élettartalma végén

ne dobja azt a haztartasi szemétbe.

A miikddésképtelen készuléket leadhatja
a Braun szervizkézpontban, vagy az
orszaga szabalyainak megfelel6 modon
dobja a hulladékgydijtébe.

Hrvatski

Nasi proizvodi dizajnirani su tako da
zadovoljavaju najviSe standarde kvalitete,
funkcionalnosti i dizajna. Nadamo se da ¢ete
i Vi uzivati u koriStenju svog novog Braun
uredaja.

Upozorenje
Prije koriStenja aparata, molimo pomno
procitajte uputstva za koristenje.

o NozZevi i nastavci (6a—6e) su vrlo
ostril Kako biste izbjegli ozljede
molimo nozevima rukujte s najvecom
paznjom.
¢ Nije predvideno da ovaj uredaj koriste djeca
ili osobe smanjenih fzickih ili mentalnih
sposobnosti, osim ako ih ne nadgleda
osoba odgovorna za njihovu sigurnost.
Opcenito, preporucujemo da ovaj uredaj
drzite van dosega djece, a kada ga koriste
pripazite da se ne igraju s njime.
Uredaj je konstruiran tako da zadovoljava
koli¢inske potrebe prosje¢nog kucanstva.
Uvijek iskljucite uredaj prije sastavljanja,
rastavljanja, ¢iS¢enja ili spremanja.
Prije ukljuivanja u struju provjerite odgovara
li va$ napon, naponu otisnutom na dnu
uredaja.
Ne uranjajte osovinu miksera u tekucinu niti
ga vadite iz nje dok uredaj radi, posebno ne
radite s vru¢im tekuéinama.
¢ Nikada nemojte motorni dio ® ili njegov
nastavak ® uranjati u vodu ili ih drzati pod
teku¢om vodom.
¢ Mjerna posuda @ moze se ne koristiti u
mikrovalnim pec¢nicama.
Prije koristenja dodatka za usitnjavanje
hrane @ provijerite da je spojka poklopca
pravilno zahvatila poklopac i da je nastavak
za guranje (1) na svom mjestu.
Ne umecite nikakve druge nastavke osim
nastavka za guranje u cijev za punjenje.
Uvijek iskljucite uredaj prije nego skinete
poklopac (2).
Poklopac (2) se moze Cistiti pod teku¢om
vodom, ali ne uranjajte ga u vodu niti ga
perite u perilici posuda.
Zdjela (4) se ne smije koristiti u mikrovalnoj
pecnici.
Braun elektri¢ki uredaji zadovoljavaju
primjenljive sigurnosne standarde. Popravak
ili zamjenu mreznog kabela smije vrsiti samo
ovlasteno servisno osoblje. Neispravan,
nekvalificirani popravak moze uzrokovati
znacajne opasnosti za korisnika.

Opis

® Motorni dio

Prekidac¢ za uklju€enje/isklju¢enje
promjenljive brzine

© Turbo prekidad

© Tipke za otpustanje radnih dijelova

® Regulator brzine

® Osovina miksera

@ Mijerna posuda s nepropushim poklopcem

® Mijenjacka kutija miksera

@ Nastavak za mlacenje

@ Dodatak za usitnjavanje hrane (FP)

® Nastavak za usitnjavanje (HC)

Podesavanje brzine

Pritiskom na prekida¢ ®), radna brzina
odgovara podesenosti regulatora brzine ®.
Sto je brzina veca, usitnjavanje je brze i finije.
Ipak, najvecéa brzina obrade moze se postici
samo pritiskom na turbo prekida¢ ©. Turbo
prekida¢ mozete koristiti i za trenutne jake
impulse bez da rukujete regulatorom brzine.
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Ovisno o primjeni, preporucujemo sljedece
podesenosti brzine:

Ruéni mjesac 1... turbo

Mikser 3...15

Dodatak za

usitnjavanje pogledajte tablice brzina

na slikama (j)
Nastavak za
usitnjavanje pogledajte tablice brzina

na slikama (j)

Rad stapnim mikserom @

Stapni mikser savréeno odgovara za pripravu

umaka, sokova, juha, majoneze i dje¢je hrane,

kao i za mijeSanje pic¢a i mlijecnih napitaka:

a) Ulozite motorni dio ® u osovinu miksera ®
dok ne uskoci.

b) Stavite Stapni mikser u posudu, potom
pritisnite prekida¢ ® ili turbo prekida¢ ©.

c) Za otpustanje osovine miksera nakon
uporabe, pritisnite tipke © i izvucite ju.

étapnim mikserom mozete raditi u mjernoj
posudi @ i jednako tako dobro u bilo kojoj
drugoj posudi. Kod mijesanja izravno u posudi
tijekom kuhanja, najprije maknite posudu

s peci radi zastite VaSeg ruénog miksera od
pregrijavanja.

Rad nastavkom za mlaéenje @

Ovaj nastavak koristite samo za izradu
tu€enog vrhnja, snijega od bjelanjka i smjese
za biskvit, te gotovih smjesa za deserte.

a) Ulozite nastavak (D u mjenjacku kutiju ®,
a potom u mjenjacku kutiju ulozite motorni
dio ® dok ne uskodi.

b) Stavite nastavak u posudu i tek tada
pritisnite prekida¢ za uklju¢ivanje ®.

c) Za otpustanje, pritisnite tipke © i izvucite
mjenjacku kutiju. Tada izvucite iz mjenjacke
kutije izvucite nastavak.

Za najbolje rezultate ...

¢ ne rabite mjernu posudu, ve¢ Siru zdjelu,

e pomicite nastavak u smjeru kazaljke na satu,
drze¢i ga malo nagnuto.

Tuéeno vrhnje:
MijeSajte samo do 400 ml hladnog vrhnja (min.

30 % sadrzaja masti, 4-8 °C).
Poénite s nizom brzinom «1» i dok mijeSate,
povecavajte brzinu do «15».

Snijeg od bjelanjka:

MijeSajte samo do 4 bjelanjka.

Poénite sa srednjom brzinom «7» i dok tucete,
povecavajte brzinu do «15».

Rad sdodatkom za usitnjavanje
hrane @

1 Nastavak za guranje

2 Poklopac

2a Spojka za motorni dio

2b Cijev za punjenje

2c Spojka poklopca

3 Nozevi

4 Zdjela

5 Protuklizni prsten

6 Drzac¢ nozeva

6a Nastavak za sjeckanje

6b Nastavak za mljevenje (grubo)
6¢c Nastavak za mljevenje (fino)
6d Nastavak Julienne (pravokutni)
6e Nastavak Julienne (trokutasti)

Sjeckanje
(vidite dio sa slikama | s tablicom j)

Noz (3) je savrSeno prikladan za usitnjavanje
mesa, sira, luka, aromati¢nog bilja, ¢eSnjaka,
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mrkve, oraha, ljeSnjaka, badema itd. Kod usit-
njavanja tvrde hrane rabite turbo prekida¢ ©.
Napomena: Ne usitnjavajte vrlo tvrdu hranu,

poput muskatnih oras¢ic¢a, zrna kave i zitarica.

Prije usitnjavanja ...

e narezite meso, sir, luk, ¢eSnjak, mrkvu, ¢ili
isl.

e uklonite peteljke aromatiénog biljka, ljuske
od orahaii sl.

¢ s mesa uklonite kosti, Zile i hrskavicu.

a) Pazljivo odstranite plasti¢nu zastitu s noza
(3). Paznja: nozevi su vrlo ostri! Uvijek ih
drzite za gorniji, plasti¢ni dio. Postavite noz
na sredis$nju osovinu zdjele (4) i okrenite ga
dok ne sjedne na mjesto. Uvijek provjerite
nalazi li se na zdjeli za usitnjavanje
protuklizni prsten (5).

b) Stavite namirnice u zdjelu.

c) Priévrstite poklopac (2) na zdjelu tako da je

spojka poklopca (2c) postavljena uz drsku

zdjele. Poklopac cete uévrstiti tako da ga
okrenete u smjeru kazaljke na satu dok

se ne zakadi iznad drske zdjele (Cut Cete

«klik»).

Umetnite motorni dio ® u spojku za

motorni dio (2a) dok ne sjedne na svoje

mjesto. Nastavak za guranje mora biti na
svom mjestu.

Za upotrebu pritisnite prekida¢ ® ili © na

motornom dijelu, a drugom rukom drzite

zdjelu.

f) Nakon upotrebe pritisnite tipku © i odvojite

motorni dio. Izvadite i nastavak za guranje.

Pritisnite spojku poklopca (2c), okrenite

poklopac (2) u smjeru suprotnom od

smjera kazaljke na satu kako biste ga
otkvadili i onda ga podignite.

h/i)Prije nego §to izvadite hranu pazljivo izva-
dite noz okrecuci ga i dizuéi ga.

d
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MijeSanje rijetkog tijesta

Koriste¢i noz (3) mozete zamijesiti i rijetka
tijesta kao $to su tijesto za palacinke i smjesa
za biskvit s najvise 250 g brasna.

Na primjer, pripremate li tijesto za palacinke
najprije ulijte tekuéinu u vr¢, potom dodajte
brasno i na kraju jaja. Pritisnite turbo prekida¢
© i mijesajte smjesu dok ne bude jednolika.

Rezanje na kriSke / kosanje
(vidite dio sa slikama Il s tablicom j)

Koristeci pribor za rezanje na kriSke (6a)
mozete narezati na kriSke krastavce, luk,
gljive, jabuke, mrkvu, rotkvicu, sirove krumpire,
tikvice, kupus i sl. Koristeci pribor za sjeckanje
(6b, 6¢) mozete iskosati jabuke, mrkvu, sirove
krumpire, ciklu, repu, kupus, sir (meki do
srednje tvrdi) i sl. Nastavci Julienne (6d, 6e)
sjeckaju hranu u trakice. Ovim alatima treba
rukovati pazljivo kako se ne biste ozlijedili.

a) Postavite noz (6a—6€) na drza¢ nozeva (6)
dok ne uskodi. Postavite noz na sredi$nju
osovinu zdjele (4) i okrenite ga dok ne
sjedne na mjesto.

Pri¢vrstite poklopac (2) na zdjelu tako da je
spojka poklopca (2c) postavljena uz drsku
zdjele. Poklopac cete uévrstiti tako da ga
okrenete u smjeru kazaljke na satu dok

se ne zakaci iznad dr8ke zdjele (Cut cete
«klik»).

¢) Umetnite motorni dio ® u spojku za
motorni dio (2a) dok ne sjedne na svoje
mjesto. Podesite brzinu prema preporu-
kama na slici (j).

Namirnice ubacuijte kroz cijev za punjenje.
Nikad ne stavljajte prste u cijev za punjenje
dok je uredaj ukljuéen. Uvijek koristite
nastavak za guranje namirnica kroz cijev.

b
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e) Za upotrebu pritisnite prekida¢ ® ili © na
motornom dijelu.

f) Nakon upotrebe pritisnite tipku © i odvojite
motorni dio.

g) Pritisnite spojku poklopca (2c), okrenite

poklopac (2) u smjeru suprotnom od smjera

kazaljke na satu kako biste ga otkvadili i

onda ga podignite.

Prije nego $to izvadite hranu izvadite

drza¢ nozeva. Kako biste ga izvadili prvo

ga povucite na krajevima koji vire iz dna

drzaca nozeva.

h
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Rad nastavkom za usitnjavanje @
1 Gornji dio

2 Noz

3 Posuda usitnjavaca

4 Protuklizni prsten

Nastavak za usitnjavanje savrseno je prikladan
za usitnjavanje mesa, sira, luka, zacginskog
bilja, ¢eSnjaka, Cili-papricica (s vodom), mrkve,
oraha, lieSnjaka, badema, Sljiva itd.

Kod usitnjavanja tvrde hrane (npr. tvrdog sira)
korisitite turbo prekida¢ ©.

Napomena: Ne usitnjavajte vrlo tvrdu hranu,
poput muskatnih oras¢i¢a, kave u zrnu i
Zitarica.

Prije usitnjavanja ...

— narezite meso, sir, luk, ¢eSnjak, mrkvu, Cili
i sl

— uklonite peteljke aromati¢nog biljka, ljuske
od orahai sl.

— s mesa uklonite kosti, zile i hrskavicu.

Za najbolje rezultate, molimo slijedite
preporucene brzine u uputama za preradu.

a) Pazljivo odstranite plastiénu zastitu s noza
(2). Paznja: nozevi su vrlo ostri! Uvijek ih
drzite za gornji, plasti¢ni dio. Postavite noz
na srediSnju osovinu zdjele i okrenite ga
dok ne sjedne na mjesto. Uvijek provjerite
nalazi li se na zdjeli za usitnjavanje
protuklizni prsten (4).

b) Stavite namirnice u zdjelu.

¢) Na posudu usitnjavaca stavite gorniji dio (1)

d) Umetnite motorni dio ® na gornji dio (1)

dok ne sjedne na svoje mjesto.

Za upotrebu pritisnite prekida¢ ® ili © na

motornom dijelu, a drugom rukom drzite

zdjelu. Nastavak za sjeckanje ne koristite
duze od 2 minute.

f) Nakon upotrebe pritisnite tipku © i odvojite
motorni dio.

g) Zatim skinite i gorniji dio.

h) Prije nego $to izvadite hranu pazljivo
izvadite noz okrecuci ga i dizuci ga.

i) |z posude usitnjavaca izvadite preradenu
hranu. Protuklizna podloga sluzi i kao
poklopac posude usitnjavaca.

e
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CiSéenje uredaja

Motorni dio ® i mjenjacku kutiju nastavka

za mlacenje @ dgistite samo vlaznom krpom.
Poklopac (2) mozete Cistiti pod tekuéom
vodom, ali ga nikad nemojte uroniti u vodu niti
prati u perilici posuda.

Preporu¢amo da alat za ribanje ocistite odmah
kako hrana ne bi zaostala u rupicama. Nozeve
i alate (6a—6e) pazljivo stavljajte u perilicu
suda.

Kad pripremate neke namirnice s jakom bojom
plasti¢ni dijelovi uredaja mogu se obojati.
Takve dijelove premazite biljnim uljem prije
¢iséenja.

Primjer recepta

Majoneza (koristite nastavak za mlacenje)
200-250 ml ulja,

1 jaje (Zumanjak i bjelanjak),

1 jusSna Zlica limunovog soka ili octa,

soli i papra prema ukusu

Stavite sve sastojke u mjernu posudu prema
gore spomenutom redu. Stavite mikser na dno
mjerne posude. Pritiskom na turbo prekida¢
©, drzite mikser u tom polozaju dok ulje ne
emulgira. Potom ga lagano pomicite gore —
dolje, bez isklju¢ivanja, dok majoneza nije
dobro promijeSana.

Vanilija-med-§ljive (kao namaz ili punjenje za
palacinke)

(koristite manji dodatak za usitnjavanje ®,
brzina: «turbo»)

U zdjelu stavite 60 g meda i 50 g Sljiva te
usitnjavajte 10 sekundi, zatim dodajte 30 ml
vode (s okusom vanilije) te nastavite usitnja-
vati jo§ 3 sekunde.

Podlozno promjenama bez prethodne
obavijesti.

Ovaj uredaj uskladen je sa EC direktivom
2004/108/EC o elektromagnetskoj
kompatibilnosti i EC uredbom broj 1935/2004
o0 materijalima u dodiru s namirnicama.

Molimo Vas da ne bacate uredaj u
kucni otpad nakon prestanka njegovog
radnog vijeka. Ostaviti ga mozete u
Braun servisnom centru ili na odgova-
rajuéim odlagalistima u Vasoj zemlji.

Slovenski

Nasi izdelki so zasnovani tako, da ustrezajo
najvigjim standardom kakovosti, funkcional-
nosti in dizajna. Zelimo vam, da bi svoj novi
Braunov aparat z veseljem uporabljali.

Opozorilo
Pred prvo uporabo naprave natan¢no in
v celoti preberite navodila za uporabo.

. Rezila in nastavki (22a—c) so zelo
ostri! V izogib poskodbam jih upora-
bljajte zelo previdno.
e Ta naprava ni namenjena, da bi jo
uporabljali otroci ali osebe z zmanj$ano
fzi€no in umsko sposobnostjo, razen pod
nadzorom osebe odgovorne za njihovo
varnost. Priporo€amo vam, da napravo
hranite izven dosega otrok oziroma
zagotovite, da se otroci ne igrajo z njo.
Naprava je namenjena obdelavi obi¢ajnih
koli¢in za potrebe gospodinjstva.
Napravo morate vedno izklju€iti elektricnega
omrezja, preden jo pustite brez nadzora
oziroma preden jo sestavite, razstavite,
ocistite ali pospravite.
Pred uporabo naprave preverite, e napetost
vasega omrezja ustreza tisti, ki je navedena
na dnu naprave.
Ko s paliénim me$alnikom obdelujete vroce
tekocCine, nastavka za meS$anje ne smete
potopiti v tekocino ali ga odstraniti iz
tekoc€ine, ko je naprava vklopljena.
Enote z motorjem ® in pogonskega nasta-
vka metlice ® ne smete Eistiti pod tekoc¢o
vodo ali ju potopiti v vodo.
Posoda @ ni primerna za uporabo v mikro-
valovni pecici.
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e Preden uporabite nastavek za pripravo Zivil
O, se prepri¢ajte, da je zaskocka pokrova
(2c) ustrezno zaprta in da je potisni nastavek
(1) na svojem mestu.

¢ Med obdelovanjem Zivil lahko v polnilno cev

vstavite samo potisni nastavek (1).

Preden odstranite pokrov (2), morate

napravo izklopiti.

Pokrov (2) lahko Cistite pod tekoco vodo,

vendar ga ne smete potopiti v vodo ali ga

pomivati v pomivalnem stroju.

Posoda (4) ni primerna za uporabo v mikro-

valovni pecici.

Braunove elektri¢ne naprave so skladne

z veljavnimi varnostnimi predpisi. Popravila

ali zamenjavo prikljune vrvice sme opraviti

le pooblas€eni serviser. Nepravilno ali
nestrokovno popravilo lahko ogrozi varnost
uporabnika.

Opis

® Enota z motorjem

Stikalo za vklop/izklop delovanja
(pri razliénih hitrostih)

© Stikalo za turbo funkcijo

© Tipki za sprostitev nastavkov

® Regulator hitrosti

® Nastavek za mesanje

© Mesalna posoda z neprodusnim pokrovom

® Pogonski nastavek metlice

@® Metlica

@ Nastavek za pripravo Zivil (FP)

® Sekljalnik (HC)

Nastavitev hitrosti

Ko pritisnete na stikalo ®), hitrost delovanja
naprave ustreza nastavitvi regulatorja hitrosti
®. Tem vigja je nastavitev hitrosti, tem hitreje
in bolj drobno sesekljano bo Zivilo.

Ce zelite uporabiti najvisjo hitrost delovanja,
pritisnite na stikalo za turbo funkcijo ©. Na
stikalo za turbo funkcijo lahko pritisnete tudi,
kadar Zelite takoj dosec¢i moc¢ne sunke, ne da
bi morali z regulatorjem spreminjati nastavitev
hitrosti.

Priporo€ene nastavitve hitrosti glede na
uporabljeni nastavek:

Pali¢ni mesalnik ~ 1... turbo

Metlica 3..15

Nastavek za

pripravo zivil glejte tabelo
hitrosti na sliki (j)

Sekljalnik glejte tabelo

hitrosti na sliki (j)

Uporaba pali€nega mesalnika @

Pali¢ni mesalnik je namenjen pripravi omak,
juh, majoneze in hrane za dojencke ter raznih
mesanic pija¢ in mle¢nih napitkov:
a) Enoto z motorjem ® vstavite v nastavek
za me$anje ®, tako da se zaskodi.
b) Pali¢ni meSalnik postavite navpi¢no
v posodo, nato pritisnite stikalo ® ali
stikalo turbo ©.
c) Po uporabi sprostite meSalni nastavek
s pritiskom na tipki © in ga odstranite.

Pali¢ni mesalnik lahko uporabljate v mesalni
posodi @ ali v kateri koli drugi posodi. Ce ga
Zelite uporabiti neposredno v posodi med
kuhanjem, posodo najprej odstavite s Stedil-
nika, da se meSalnik ne bi prevec¢ segrel.

Uporaba metlice za stepanje @

Metlico lahko uporabljate le za stepanje
smetane in beljakov ter za meSanje biskvit-
nega testa in pripravljenih mesanic za sladice:
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a) Metlico O vstavite v pogonski nastavek
®, nato pa enoto z motorjem ® vstavite
v pogonski nastavek metlice, tako da se
zaskoci.

b) Metlico najprej postavite v posodo, Sele
nato vklju¢ite meSalnik s pritiskom na
stikalo ®.

c) Pogonski nastavek metlice sprostite tako,
da pritisnete na tipki © in ga snamete.
Nato metlico odstranite iz nastavka.

Nasveti za optimalne rezultate ...

e uporabite Siroko posodo (skledo),

e metlico drzite v rahlo nagnjenem polozaju in
jo pomikajte v smeri urinega kazalca.

Stepena smetana:

Hkrati stepajte le do 400 ml ohlajene smetane

(z min. 30 % mascobe, 4-8 °C).

Zagnite z nizjo nastavitvijo hitrosti «1», nato pa
med stepanjem povecajte hitrost na nastavitev
«15».

Sneg iz beljakov:

Hkrati stepajte najvec 4 beljake.

Zacnite s srednjo nastavitvijo hitrosti «7»,
nato pa med stepanjem povecajte hitrost na
nastavitev «15».

Uporaba nastavkov za pripravo
zivil ®

1 Potisni nastavek

2 Pokrov

2a Pogonski nastavek za enoto z motorjem
2b Polnilna cev

2c Zaskocka pokrova

3 Rezilo

4 Posoda

5 Nedrseciobro¢

6 Drzalo za nastavke

6a Nastavek za rezanje

6b Nastavek za strganje (grobo)

6¢c Nastavek za strganje (fino)

6d Nastavek za rezanje (pravokotni trakovi)
6e Nastavek rezanje (trikotni trakovi)

Sekljanje

(glejte sliko | s tabelo obdelave Zivil j)

Rezilo (3) je primerno za sekljanje mesa,

sira, Cebule, zelis¢, Cesna, korenja, orehov,
leSnikov, mandljev itn. Za sekljanje trdih Zivil
pritisnite na stikalo turbo ©.

OPOZORILO: Sekljalnik ni primeren za obde-
lavo izjemno trdih Zivil, na primer muskatnega
orescka, kavnih zrn ali Zitnih zrn.

Pred uporabo sekljalnika ...

® meso, sir, ¢ebulo, ¢esen, korenje ali Eili
najprej narezite,

e zeliS¢em odstranite stebla, orehom
odstranite lupino,

e mesu odstranite kosti, kite in hrustanec.

a) Zrezila (3) previdno odstranite plasti¢no
zas¢ito. Pozor: Rezilo je zelo ostro! Vedno
ga primite za zgorniji plasti¢ni del. Rezilo
namestite na os posode (4) in ga zavrtite,
da se zaskoci na svoje mesto. Vedno

se prepri¢ajte, da je nedrseci obroc (5)
pritrjen na skledo sekalnika.

V posodo sekljalnika dajte zivilo.

Pokrov (2) pritrdite na posodo s pomocjo
zaskocke (2c), ki mora biti poravnana z
ro¢ajem posode. Pokrov zaprite tako, da
ga zavrtite v smeri urinega kazalca, dokler
ne sliSite «klik», da se je zaskocka nad
roCajem zaskocila.

V pogonski nastavek (2a) vstavite enoto

z motorjem ®), tako da se zaskogi.

o
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Prepri¢ajte se, da je potisni nastavek na

svojem mestu.

Za uporabo pritisnite stikalo ® ali © na

enoti z motorjem in z drugo roko primite

rocaj posode.

f) Po koncu uporabe pritisnite na tipki ©, da

odstranite enoto z motorjem. Odstranite

potisni nastavek.

Pokrov lahko sprostite in odprete tako, da

istocasno pritiskate zaskoc¢ko pokrova (2c)

in zavrtite pokrov (2) v nasprotni smeri

urinega kazalca.

h/i)Preden iz posode vzamete sesekljana
zivila, morate iz nje previdno vzeti rezilo.
To storite tako, da ga zavrtite in izvleCete.

e
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Priprava rahlega testa

Z rezilom (3) lahko pripravljate tudi rahlo
testo, kot sta na primer masa za palacinke ali
mesanica testa za pecivo, ki je narejena iz do
250 g moke.

Za pripravo mase za palacinke, na primer,
najprej v vré nalijte vso tekocino, nato dodajte
moko, na koncu pa $e jajca. Pritisnite na
stikalo turbo © in zamesajte gladko testo.

Rezanje / strganje
(glejte sliko Il s tabelo obdelave Zzivil j)

S pomocjo nastavka za rezanje (6a) lahko
razrezete na primer kumarice, ¢ebulo, gobice,
jabolka, korenje, redkvice, surov krompir,
bucke, zelje.

S pomocjo nastavka za strganje (6b, 6c) lahko
drobite na primer jabolka, korenje, surovi
krompir, peso, zelje, sir (mehak ali srednje
mehak). Nastavek za rezanje (6d, 6e) razreze
hrano na trakove. V izogib poskodbam je
potrebno z nastavki ravnati zelo pazljivo.

a) Nastavek (6a—6e) namestite v drzalo za
nastavke (6) in poskrbite, da se zaskoci.
Drzalo za nastavke namestite na os
posode (4) in ga zavrtite, da se zaskoCi na
svoje mesto.

Pokrov (2) pritrdite na posodo s pomocjo

zaskocke (2c), ki mora biti poravnana

z ro€ajem posode. Pokrov zaprite tako, da

ga zavrtite v smeri urinega kazalca, dokler

ne slisite «klik», da se je zaskocka nad
roCajem zaskocila.

c) V pogonski nastavek vstavite enoto z mo-
torjem, tako da se zaskoci. Hitrost delova-
nja nastavite v skladu s priporo¢enimi
vrednostmi na sliki (j).

d) V posodo skozi polnilno cev vstavite

zivila, ki jih zelite obdelati. Kadar je aparat

vklopljen, nikoli ne smete posegati v

potisno cev. Za potiskanje zivil v polnilno

cev lahko uporabljate samo potisni

nastavek (1).

S pritiskom na stikalo ® ali © lahko

vklopite enoto z motorjem.

f)  Po koncu uporabe pritisnite na tipki ©, da

odstranite enoto z motorjem.

Pokrov lahko sprostite in odprete, tako da

istoGasno pritiskate zaskoc¢ko pokrova (2c)

in zavrtite pokrov (2) v nasprotni smeri
urinega kazalca.

Preden iz posode vzamete obdelana Zivila,

morate iz nje vzeti drzalo za nastavke.

Nastavek odstranite tako, da ga potisnete

navzgor na tistem delu, ki izstopa na

spodnjem koncu drzala za nastavke.

b
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Uporaba sekljalnika @
Zgorniji del

2 Rezilo

3 Posoda sekljalnika

4 Nedrseciobro¢

—_

Sekljalnik je nadvse primeren za sekljanje
mesa, sira, ¢ebule, zeliS¢, Cesna, Cilijev

(z vodo), korenja, orehov, leSnikov, mandljev,
suhih sliv itn.

Pri obdelavi trdih zivil (npr. trdega sira)
uporabljajte tipko turbo ©.

OPOZORILO: Sekljalnik ni primeren za
obdelavo izjemno trdih zivil, na primer ledenih
kock, muskatnega orescka ter kavnih ali zitnih
zrm.

Pred uporabo sekljalnika ...

— meso, sir, ¢ebulo, ¢esen, korenje in
ohlajeno hrano najprej narezite,

— odstranite stebla zelenjave in lupine
oresckov,

— z mesa odstranite kosti, kite in hrustanec.

Za kar najboljSe rezultate, uporabite priporo-
Eene nastavitve hitrosti, ki so napisane v tabeli
(j) za obdelavo hrane.

a) Zrezila previdno odstranite plasti¢no
zas¢ito (2). Opozorilo: Rezilo je zelo ostro!
Vedno ga primite za zgornji plasti¢ni del.
Rezilo namestite na sredinski zati¢ posode
in ga zavrtite, da se zaskoci. Vedno se
prepriCajte, da je nedrseci obro€ (4)
pritrjen na skledo sekalnika.

b) V posodo sekljalnika vstavite Zivilo oziroma
Zivila.

c) Zgornji del (1) namestite na posodo
sekljalnika.

d) V zgornji del sekljalnika (1) vstavite enoto
z motorjem ®, tako da se zaskoci.

e) Sekljalnik vkljucite s pritiskom na tipko
ali ©. Med uporabo z eno roko drzite
enoto z motorjem, z drugo pa pridrzite
posodo sekljalnika. Sekljalnika ne smete
neprekinjeno uporabljati ve€ kot 2 minuti.

f) Po uporabi pritisnite gumb za sprostitev ©,
da odstranite enoto z motorjem.

g) Nato snemite zgorniji del sekljalnika.

h) Previdno odstranite tudi rezilo.

i) |z posode vzemite sesekljano hrano.
Nedrse€ podstavek sluzi tudi kot
neprodusen pokrov za posodo sekljalnika.

CiScenje aparata

Enoto z motorjem ® in pogonski nastavek
metlice @ lahko ocistite samo z vlazno krpo.
Pokrov (2) lahko Cistite pod teko¢o vodo,
vendar ga ne smete potopiti v vodo ali ga
pomivati v pomivalnem stroju.

Priporo€amo, da nastavke za rezanje ocistite
takoj po uporabi in s tem preprecite nabiranje
ostankov hrane v $pranjah. Rezila in nastavke
(6a—6e) pazljivo polagajte v pomivalni stroj.
Ce obdelujete zivila intenzivnih barv (npr.
korenje), se plasti¢ni deli naprave lahko obar-
vajo. V tem primeru plasti¢ne dele pred ¢isce-
njem obriSite s krpico, na katero ste nanesli
malo rastlinskega olja.

Recepti

Majoneza (uporabite pali¢ni mesalnik)
200-250 ml olja

1 jajce (rumenjak in beljak)

1 jedilna Zlica limoninega soka ali kisa

sol in poper po okusu

Vse sestavine dajte v meSalno posodo po
zgoraj navedenem vrstnem redu. Pali¢ni
mesalnik potisnite na dno mesalne posode.
Pritisnite stikalo za turbo funkcijo ©, pali¢ni
mesalnik pa zadrzite v tem polozaju, dokler
olje ne emulgira. Palicnega mesalnika ne
izkljucite, temve¢ ga poc¢asi pomikajte navzgor
in navzdol, da se sestavine dobro premes$ajo.
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Vanilija — med — suhe slive

(kot nadev za palacinke ali namaz)

(uporabite nastavek za sekljanje ®), hitrost:
«turbo»)

V posodo sekljalnika vstavite 60 g kremnega
medu in 50 g suhih sliv ter sekljajte 10 sekund,
nato dodajte 30 ml vode (z okusom vanilije) in
sekljajte Se 3 sekunde.

Pridrzujemo si pravico do sprememb brez
predhodnega opozorila.

Ta naprava je skladna z direktivo ES
2004/108/ES o elektromagnetni zdruZljivosti
in z uredbo ES &t. 1935/2004 o materialih,

namenjenih za stik z Zivili.
Odsluzene naprave ne smete odvreci E
[ |

skupaj z gospodinjskimi odpadki.
Odnesite jo v Braunov servisni center
ali na ustrezno zbirno mesto v skladu
z veljavnimi predpisi.

Turkce

Urtinlerimiz kalite, kullanim ve tasarimda
en yuksek standartlara ulagsabilmek tzere
tasarlanmistir. Yeni Braun Grlinlnlzden
memnun kalacaginizi umariz.

Uyarn

Cihazi kullanmaya baslamadan 6nce liitfen
kullanim kilavuzunu dikkatlice ve eksiksiz
okuyunuz.

o Bigaklar ve atagmanlar(6a—6e) ¢cok
keskindirler! Yaralanmalara karsi,

lutfen bigaklari ¢ok dikkatli bir sekilde

tutun.
e Bu aygit sorumlu bir kisinin gbézetiminde
olmaksizin gocuklarin ve fiziksel yada ruhsal
engelli kisilerin kullanmasina uygun degildir.
Aygitinizi gocuklarin ulasabilecegi yerlerden
uzak tutmanizi éneririz. Cocuklarin cihazla
oynamasini engellemek icin gézetim altinda
tutunuz.
Cihaz normal ev kullanim miktarlarina uygun
olarak Uretilmistir.
Cihazi kullanmaniz sona erdiginde,
parcalarini ¢ikarip takarken, temizlerken ve
muhafaza ederken daima fisten gekiniz.
Cihazi prize takmadan &énce, sebeke
cereyan geriliminin, cihazin altinda yazil
olan voltaj ile uygunlugunu kontrol ediniz.
El blendir atagmanini 6zellikle sicak
sivilarin icinde kullanacaginiz zaman
cihaz acikken blendir saftini sivinin igine
batirmayiniz ya da sividan ¢ikarmayiniz.
Motor kismini ® ve ¢irpici digli kutusunu &
akan suyun altina tutmayiniz ve suyun igine
batirmayiniz.
Olglim kabi @ mikro dalga firinda kullanim
icin uygun degildir.
Yemek hazirlama atagmanini @ calistirma-
dan 6nce, kapak kilidinin (2c) dogru sekilde
takilmis oldugundan ve iticinin (1) yerine
yerlestiginden emin olunuz.
Islem sirasinda doldurma tubune iticiden
baska bir nesne yerlestirmeyiniz.
Kapag kaldirmadan énce her zaman cihazi
kapatiniz.
Kapak (2) akan suyun altinda yikanabilir,
ancak suyun icine sokmayin ya da bulasik
makinesinda yikamayin.
islem kabi (4) mikrodalgada kullanima
uygun degildir.
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* Braun elekirikli ev aletleri uygun glvenlik
standartlarina gore Uretilmistir. Elektrikli
cihazlar ile ilgili her turlii tamirat ve degisim
mutlaka yetkili teknik servis personeli
tarafindan yapilmalidir. Yanlis ve kalitesiz
onarimlar kazalara veya kullanicinin
yaralanmasina sebep olabilir.

Tanimlama

® Motor Kismi

Degisebilir hiz ayari igin agma/kapama
digmesi

© Turbo hiz dugmesi

© Calisan pargalari ¢ikarma digmesi

® Degisken hiz ayarlayici

® Blendir Safti

@ Hava gegirmez kapakli 6lgtim kabi

® Cirpici digli kutusu

@ CGirpici

@ Yemek hazirlama (FP) atagmani

® Dograyici (HC)

Hiz Ayar

Ac¢cmar/kapama dugmelerini ®, aktif hale
getirdiginiz zaman islem hizi, degisken hiz
ayarlayicinin ® durumuna gore belirlenir. Hiz
ayari yUkseltildikce dograyici daha hizli ve
daha iyi sonug verir.

Maksimum hiz ayari igin turbo digmesine ©
basiniz. Ayrica, turbo diigmesini degisken hiz
ayarlayiciyi degistirmeden anlik hiz degisimleri
icin kullanabilirsiniz.

Uygulamaniza gére tavsiye edilen hiz ayarlari:

El Blendir 1... turbo
Cirpici 3..15
Yemek hazirlama
atagmani (j) boltmlerindeki
hiz tablolarina bakiniz
Dograyici (j) boltmlerindeki

hiz tablolarina bakiniz

El Blendirinizi nasil
calistiracaksiniz ®

El Blendiriniz corba, mayonez ve bebek
mamasi hazirlamak; sos, icki ve milkshake
yapmak icin son derece uygundur:

a) Motor kismini ® blendir saftina ® kilitle-
nene kadar oturtunuz.

b) El blendirinizi, calistirmadan énce, islem
yapacaginiz kaba dik olarak koyunuz, daha
sonra agma/kapama digmesine ® ya da
turbo digmesine © basarak galistiriniz.

¢) Kullandiktan sonra blendir saftini gikarmak
icin dugmelere © basiniz ve gekiniz.

El blendirinizi 6lgme kabinda @ veya diger
herhangi bir kapta kullanabilirsiniz. Pigirme
esnasinda tencere igerisinde direkt karigtirma
yapmak isterseniz, el blederinizin 1sidan etki-
lenmemesi icin dncelikle tencerenizi ocaktan
ahniz.

Cirpicinizi nasil caligtiracaksiniz @

Cirpicinizi sadece krema, yumurta ¢irpmak,
kek hamuru ve hazir tathlar karistirmak igin
kullaniniz:

a) Cirpictyt O, girpici digli kutusu @ igine
yerlestiriniz ve motor kismini ®, disli
kutusu kilitlenene kadar oturtunuz.

b) Cirpiciyi islem yapacaginiz kaba koyunuz
ve calistirmak igin diigmesine ® basiniz.

¢) Cirpiciyi gikartmak igin, digmelere ©
basiniz ve digli kutusunu ¢ikartiniz. Daha
sonra ¢irpictyi digli kutusundan ¢ekip
cikartiniz.



En iyi sonuca ulagmak igin ...

¢ dlcim kabi yerine daha genis bir islem kabi
kullaniniz,

e cirpiclyl saat yonunde, hafif egik sekilde
hareket ettiriniz.

Cirpilmis Krema
En fazla 400 ml dondurulmus kremayi (4—8 °C

arasinda ve en az % 30 yag iceren) ¢irpin.

En dusUk hiz seviyesinden baslayin «1»;
cirpma esnasinda hizi, en yiksek hiz seviyesi
olan «15»’e kadar ¢ikarin.

Yumurta karisimi
En fazla 4 yumurtay ¢irpin.

Orta hiz seviyesinden «7» baslayin, ¢cirpma
esnasinda hizi en yiksek hiz seviyesi olan
«15»’e kadar ¢ikarin.

Yemek hazirlama atagmanini nasil

calistiracaksiniz ®

1 dtici

2 Kapak

2a Motor i¢in baglanti pargasi
2b Doldurma tubu

2c Kapak kilidi

3 Bigak

4 lglem kabi

5 Kaymayi 6nleyen atacman
6 Atagman tutucu

6a Dilimleme bigagi

6b Kiyma bicagi (kaba)

6¢c Kiyma bicagi (ince)

6d Julyen bicagi (dikddrtgen)
6e Julyen bigag (Uggen)

Dograma

(Resim I ve islem tablosu (j) ‘ye bakiniz)
Bicak (3) et, peynir, sogan, maydanoz,
sarimsak, havug, ceviz, findik ve badem

gibi yiyecekleri dogramak igin son derece
uygundur. Sert yiyecekleri dograrken, turbo
hiz digmesini © kullaniniz.

Not: Hindistan cevizi, kahve ¢ekirdegi ve
tohum gibi ¢cok sert yiyecekleri dogramayiniz.

Dogramadan 6nce ...

e eti, peyniri, sogani, sarimsagi, havucu
onceden kesiniz,

e bitkilerin saplarini ve kuruyemislerin
kabuklarini ayiriniz,

e kemikleri, sinirleri ve kikirdaklari etten
ayiriniz.

a) Bigaginizin (3) tzerindeki plastik
koruyucuyu dikkatlice ¢ikartiniz. Dikkat:
Bigak ¢ok keskindir ! bicagi herzaman
Uzerindeki plastik kismindan tutunuz.
Bigagl, islem kabinin (4) ortasindaki
mile yerlestiriniz ve yerine kilitlenmesini
saglamak i¢in dénduriniz. Cihazin
kaymasini dnleyici atacmanin (5) takih
oldugundan emin olunuz.

b) Yiyecegi dograma kabinin igine koyunuz.

c) Kapagi (2) 6lct kabinin tGzerine koyup,

kabin tutma yerinin yaninda bulunan kapak

kilidi ile (2c) birbirine kenetleyiniz. Kapagi
kilittemek icin, kapagi saat yéniinde cevirip

«klik» sesini duyun.

Motor kismini ® motor baglanti pargasinin

(2a) icine kilittenene kadar yerlestirin.

Iticinin yerine oturdugundan emin olunuz.

Calistirmak icin motor kisminin tzerindeki

acma/kapama diigmesine ® ya da ©

basiniz; diger elinizle de kabi tutunuz.

f) Kullanim bittikten sonra, motor kismini

cikarmak icin calisan parcalari ¢ikarma

dugmesine © basiniz ve iticiyi gikariniz.

Kapagi ¢ikarmak icin kapak kilidine (2c)

basarak, kapagi (2) saat yéninin tersine

ceviriniz ve kaldiriniz.

d

-

e

~

-

9

h/i)islemi tamamlanmis yiyecegi ¢ikarmadan
once bigcagi cevirip cekerek dikkatlice
cikariniz.

Yumusak Hamuru karistirmak

Bicagi (3) kullanarak, 250 grama kadar unla
yapilmis kek karisimini ya da pancake hamuru
gibi hamurlar karistirabilirsiniz.

Ornegin, pancake hamuru igin islem kabinin
icerisine 6nce sivilari dékun, daha sonra un
ve son olarak da yumurtalari ekleyin. Turbo
diigmesine © basarak hamuru, kivamina
gelene kadar karistiriniz.

Dilimlemek / Rendeleme
(Resim Il ve islem tablosu (j) ‘ye bakiniz)

Dilimleme atagmanini (6a) kullanarak
salatalik, sogan, mantar, elma, havug, turp,
¢ig patates, kabak ve lahana gibi yiyecekleri
dilimleyebilirsiniz. Rendeleme atagcmani

(6b, 6¢) kullanarak da elma, havug, ¢ig

patates, pancar, lahana ve peynir (yumusak

ya da orta) gibi yiyecekleri parcalayabilirsiniz.

Julyen bigaklari (6d, 6e), yiyecekleri serit

halinde keser. Bu ara¢ ve gere¢ yaralanmalari

engellemek amaci ile dikkatli bir sekilde ele
alinmalidir.

a) Atagman tutucusunun (6) icine (6a—6e)

atagcmanlarindan birini yerlestiriniz.

Atagman tutucusunu islem kabinin ortasin-

daki mile yerlestirin ve yerine oturmasi igin

ceviriniz.

Kapagi (2) islem kabinin Gizerine koyup,

kabin tutma yerinin yaninda bulunan kapak

kilidi ile (2c) birbirine kenetleyin. Kapagi
kilittemek icin kapagdi saat yoniinde cevirip

«klik» sesini duyunuz.

c) Motor kismini motor baglanti pargasinin

icine kilittenene kadar yerlestirin. Hiz ayarini

() resmindeki 6nerilere gore seginiz.

Islemden gegecek olan yiyecegi doldurma

tibunun icerisine yerlestiriniz. Cihaz

acikken asla doldurma tbundn igine
dokunmayin. Yiyecekleri koymak icin her
zaman iticiyi (1) kullaniniz.

e) Calistirmak icin motor kismindaki agma/
kapama diugmesine (® ya da ©) basiniz.

f) Kullanim bittikten sonra, motor kismini
cikarmak icin digmeye basiniz ©.

g) Kapagi cikarmak icin kapak kilidine (2c)
basarak, kapagi (2) saat yénun(n tersine
ceviriniz ve kaldiriniz.

h) Islemi tamamlanmis yiyecegi ¢cikarmadan
once atagman tutucusunu c¢ikarin.
Atacmani ¢ikarmak icin yukari itiniz.

b

~

d

-

Dograyici atagmanini nasil
calistiracakiniz ®

Ust balim

Bicak

Dograyici kasesi

Kaymayi 6nleyen atacman

AWM=

Dograyici et, peynir, sogan, yesillik, sarimsak,
kirmizi biber (su ile), havug, ceviz, findik,
badem, kuru erik vs. dogramak icin ¢ok
uygundur.

Sert gidalari (sert peynirler gibi) parcalarken
turbo digmesini © kullanin.

Not: Buz, hindistan cevizi-kahve c¢ekirdegi
veya tahil gibi agir sert maddeleri parcalamak
icin kullanmayiniz.

Dogramadan once ...

— et, peynir, sogan, sarimsak ve havuglari
parcalara ayiriniz

— yesilliklerin saplarini ve kuruyemislerin
kabuklarini ayiriniz
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— kemikleri, kikirdaklari ve sinirleri etten
ayirniz.

En iyi sonuca ulasmak icin islem kilavuzunda
6nerilen hiz ayarlarina (j) bakiniz.

Dograma islemi

a) Plastik kilfi (2) bigaktan dikkatlice
cikariniz. Uyari: Dograyicinizin bigagi
cok keskindir! Bicagi daima Ust plastik
bélimunden tutunuz. Bicag! dograyici
kabinin ortasindaki mile yerlestiriniz (3).
Kilittemek icin bicadi asagiya dogru bastirip
90° dénduriniz.

Cihazin kaymasini 6nleyici atacmanin (4)
takil oldugundan emin olunuz.

b) Yiyecekleri dograma kasesine yerlestiriniz.

c) Ust bélimu (1) dograma kasesinin tzerine
koyunuz.

d) Motor bolimina ® tst bdlimin igine
kilitleninceye kadar yerlestiriniz.

e) Dograyiciyi calistirmak icin ® veya ©
dugmelerine basiniz. Islem sirasinda bir
elinizle motor bélimUnl diger elinizle de
dograyici kasesini tutunuz. Dograyiciyi
2 dakikadan fazla kullanmayiniz.

f) Kullanim bittikten sonra, motor kismini
cikarmak icin calisan parcalari ¢ikarma
dugmesine © basiniz ve iticiyi gikariniz.

g) Daha sonra Ust bélimi ¢ikariniz.

h) Bigag dikkatli bir sekilde gikariniz.

i) Islemi tamamlanmis yiyecekleri dograma
kasesinden cikariniz. Kaymayan taban
ayni zamanda dograyici kasesi icin hava
gecirmez kapak olarak da kullanilabilir.

Cihazi nasil temizleyeceksiniz

Motor kismini ® ve ¢irpici digli kutusunu

® sadece nemli bir bezle silin. Kapak (2)
akan suda yikanabilir, ancak suyun igerisine
daldirmayin ya da bulasik makinesinda
yikamayin.

Bosluklar arasinda yemek artiklarinin
kalmasini engellemek i¢in biz Julienne
araclarinin hemen kullanim sonrasinda
temizlenmesini tavsiye ediyoruz. Bicaklar ve
gerecler (6a—6e) dikkatli bir sekilde bulasik
makinesine yerlestirilmelidir.

Renk iceren yiyecekler (6rnegin havug) plastik
parcalarin renklerini degistirebilirler.

Bu parcalari, temizlemeden once bitkisel yag
ile siliniz.

Aksesuarlar

(Braun satis yetkili Servis merkezlerinden temin
edilebilir. Yine de her tilkede bulunmayabilir.)

BC: Dograyici atagmani, fazla miktardaki
yiyecekleri dogramak, milkshake yapmak,
yumusak hamur hazirlamak ve buz parcalarini
kirmak icin mukemmel olarak Uretilmistir.

Tarif Ornekleri

Mayonez (El Blendiri kullanin)

200-250 ml yag,

1 yumurta,

1 corba kasigi limon suyu veya sirke,

Tadina gore tuz ve karabiber

Yukarida miktarlari verilen tim malzemeleri
siraslyla islem kabina koyunuz. El blendirinizi
6lcim kabinin tabanina yerlestiriniz. Turbo
diigmesine © basarak, yag tam olarak
karisana kadar el blenderinizi bu pozisyonda
tutunuz. Mayonez guzelce karisip akici
kivamina ulasana kadar el blenderinizi
kapamadan yavasca yukari ve asagiya dogru
hareket ettiriniz.
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Vanilya-Bal-Siyah Erik (krep olarak)

(ktigiik dograyici kabini ® kullanin, hiz ayari:
«turbo»)

60 g sivi bali ve 50 g siyah erigi dograyici
kaba yerlestirip 10 saniye karistirin, sonra 30
ml vanilya ile tadlandiriimis su ekleyip 3 saniye
daha karigtirin.

Bilgiler haber veriimeden degistirilebilir.

Bu cihaz Elektro Manyetik Uyumluluk ile ilgili
EC direktifi 2004/108/EC ve gida ile temas
eden malzemeler hakkgndaki EC yonetmeligi
no. 1935/2004 - 27/10/2004 ile uyumludur.

EEE STANDARTLARINA UYGUNDUR

Bakanlik¢a tespit edilen kullanim 6mril ey
7 yidir.

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 Tiketici Hizmetleri
444 27 64
info@braunhousehold.com.tr

Romana

Produsele Braun sunt proiectate sa intru-
neasca cele mai inalte standarde de calitate,
functionalitate si design. Speram sa va
bucurati pe deplin de noul d-voastra aparat
Braun.

Atentie!
Inainte de a folosi acest produs, va rugam
sa cititi cu atentie toate instructiunile.

° Cutitele si accesoriile (6a—6€) sunt
foarte ascutite! Pentru a evita produ-

cerea de accidente recomandam
manipularea cu multa atentie a
cutitelor.

e Acest produs nu este destinat uzului copiilor

sau al persoanelor cu handicap fizic sau

mental, cu exceptia cazului cand sunt

supravegheati de o persoana responsabila

pentru siguranta lor. In general, va

recomandam sa fineti acest produs intr-un

loc in care copii nu au acces. In general,

va recomandam sa nu lasati aparatul la

indemana copiilor.

A nu se utiliza de copii sau persoane cu

deficienie mentale sau fizice decat sub

supravegherea unei persoane responsabile

pentru siguranta lor.

Acest produs a fost conceput pentru uz

casnic.

Intotdeauna scoateti aparatul din priza

inainte de asamblare, spalare sau atunci

cand nu il folositi.

Inainte de a conecta aparatul la priza, verifi-

cati daca voltajul prizei este acelasi cu cel

inscris pe aparat.

e Cand folositi mixerul in lichide fierbinti, aveti

grija sa il opriti in momentul introducerii sau



scoaterii aparatului din vas, pentru a evita
stropirea.

Nu tineti sub jet de apa motorul ® sau
mecanismul de fixare a telului ® si nici nu le
scufundati in apa.

Vasul gradat @ nu poate fi folosit in cuptorul
cu microunde.

Inainte de a utiliza accesoriul pentru
prepararea alimentelor D, asigurati-va ca
este inchis corespunzator si ca dispozitivul
de impingere a alimentelor (1) este bine
fixat.

Nu introduceti in tubul din capacul pentru
prepararea alimentelor alte obiecte decat
dispozitivul de impingere a alimentelor (1)
Opriti aparatul inainte de ridicarea capacului
2).

Capacul (2) se poate spala sub jet de

apa, insa nu trebuie scufundat in apa sau
introdus in masina de spalat vase.
Recipientul (4) nu poate fi folosit in cuptorul
cu microunde.

Aparatele electrice Braun intrunesc
standardele corespunzatoare de siguranta in
utilizare. Reparatiile sau inlocuirea cablului
electric trebuie efectuate numai de catre
personalul autorizat. Reparatiile efectuate de
persoane necalificate pot expune utilizatorul
unor riscuri majore.

Descriere

® Motor

Comutator pornit/oprit pentru diferite viteze

© Comutator pentru viteza turbo

© Butoane pentru demontare

® Selector viteza

® Axul mixerului

© Vas gradat cu capac

® Mecanism pentru fixarea telului

® Tel

@ Accesoriu pentru prepararea alimentelor
(FP)

® Accesoriu pentru tocat (HC)

Selectarea vitezei

Cand actionati comutatorul ® in pozitia pornit,
viteza de procesare corespunde celei fixate cu
selectorul de viteza ®. Cu cét viteza selectata
este mai mare, cu atat procesul de maruntire
va fi mai rapid. Pentru a obtine viteza maxima
de rocesare, actionati butonul pentru viteza
turbo ©. De asemenea, butonul turbo se
poate actiona pentru impulsuri puternice, de
moment, fara a actiona selectorul de viteza. In
functie de utilizare, se recomanda urmatoarele
viteze:

Mixer 1...turbo

Tel 3..15

Accesoriu pentru prepararea alimentelor —
consultati tabelele din imaginile (j).
Accesoriu pentru tocat —

consultati tabelele din imaginile (j).

Cum functioneaza mixerul ®

Mixerul este destinat prepararii sosurilor,

supelor, maionezelor si preparatelor pentru

copii, precum si pentru amestecarea bauturilor

si a milkshake-urilor:

a) Introduceti unitatea motorului ® in axului
mixerului ® pana la fixare.

b) Introduceti mixerul in vas apoi apasati
butonul pornit/oprit ® sau butonul turbo ©.

c) Pentru a demonta mixerul, apasati butoa-
nele © si trageti in afara.

Puteti utiliza mixerul in vasul gradat © si

de asemenea in orice alt tip de vas. Cand
amestecati direct in vasul in care gatiti, mai
intai indepartati vasul de pe aragaz, pentru a
proteja produsul de supraincalzire.

Cum functioneaza telul ®

Folositi telul numai pentru a bate frisca si

albusurile de oua sau pentru amestecarea

cremelor moi si a deserturilor semi-preparate.

a) Introduceti telul ®© in mecanismul pentru
fixarea telului @, apoi introduceti motorul
® in mecanismul pentru fixarea telului
pana la fixare.

b) Introduceti telul in vas si numai dupa aceea
actionati comutatorul ® pentru a-l pune in
functiune.

¢) Pentru demontare, apasati butoanele ©
si scoateti mecanismul de fixare a telului.
Scoateti apoi telul.

Pentru rezultate optime ...

e folositi un vas cu deschidere mai larga decat
vasul gradat,

e miscati telul in sensul acelor de ceasornic si
tineti-l usor inclinat.

Frisca:

Amestecati maxim 400 ml crema rece (frigca)
(min. 30% grasime, 4-8 °C). Incepeti cu viteza
minima «1» si apoi cresteti treptat pana la cea
maxima «15».

Albus batut spuma: .

Amestecti maxim 4 albusuri de ou. Incepeti cu
o0 viteza medie «7» gi apoi cresteti treptat pana
la cea maxima «15».

Cum functioneaza accesoriul
pentru prepararea alimentelor ®

1 Dispozitiv de impingere
2 Capac
2a Cuplaj pentru motor
2b Tub de umplere
2c Inchidere de siguranta
3 Cutit
4 Recipient (vas)
5 Inel antialunecare
6 Suport pentru cutite
6a Accesoriu pentru taiat rondele
6b Razatoare (ascutita)
6c Razatoare (aspra)
6d Razatoare Julienne
(forma dreptunghiulara)
6e Razatoare Julienne (forma triunghiulara)

Dispozitivul pentru taiat

(vezi sectiunea | si tabelul j)

Cutitul (3) este perfect potrivit pentru a taia in
bucéti carne, branza, ceapa, verdeturi, usturoi,
morcovi, arahide, alune, migdale etc. Pentru a
taia alimentele tari utilizati butonul turbo ©.
Nota: Nu taiati produse extrem de tari, cum ar
fi boabe de cafea si boabe de cereale.

inainte de a tiia ...

e taiati in bucati mai mari carnea, branza,
ceapa, usturoiul, morcovii,

e indepartati tulpinile verdeturilor, decojiti
arahidele,

e indepartati oasele, tendoanele si zgarciurile
de la carne.

a) Scoateti cu atentie invelisul din plastic al
cutitului (3). Atentie! Cultitul este foarte
ascutit. Apucati-l intotdeauna de partea
superioara din plastic. Plasati cutitul Tn axul
din centrul vasului pentru taiat (4) si rotiti-|
pana la fixare. Asigurati-va intotdeauna ca
inelul antialunecare (5) este conectat la
recipientul pentru tocat.

b) Introduceti alimentele in vas.

c) Asezati capacul (2) deasupra vasului
folosind sistemul de inchidere (2c), care se
afla chiar langa manerul vasului. Pentru a
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inchide capacul, invartiti-l in sensul acelor

de ceasornic, pana cand se va auzi un clic.

Introduceti unitatea motorului ® in cuplaj

(2a) si apasati pana la fixare. Asigurati-va

ca dispozitivul de impingere (1) se afla la

locul sau.

e) Pentru pornire, actionati cu o0 mana comuta-
torul ® sau butonul ©, iar cu cealaltd mana
sustineti vasul.

f) Dupa utilizare, apasati butoanele © pentru

a demonta unitatea motorului. Indepartati

dispozitivul de Tmpingere.

Apasati sistemul de inchidere (2c) si rotiti

capacul (2) in sensul contrar acelor de

ceasornic pentru a-l putea indeparta.
h/i)Inainte de a scoate alimentele din vas,
indepartati cu atentie cutitul.

d

-

-

)

Amestecarea cremelor moi

Folosind cutitul (3), se pot amesteca de
asemenea creme usoare ca cele pentru clatite
sau prajituri, care contin maxim 250 g de faina.
Amestecul pentru clatite: introduceti intai
lichidele in vas, apoi adaugati faina si la final
ouale. Apasati butonul turbo © si amestecati
pana se obtine o compozitie cremoasa.

Taierea in rondele/razuire
(vezi sectiunea Il si tabelul j)

Accesoriul pentru taiat rondele (6a) este
potrivit pentru a taia rondele castraveti, ceapa,
ciuperci, mere, morcovi, cartofi cruzi, dovlecei,
varza. Cutitul pentru razuire (6b, 6c) poate fi
folosit pentru a razui mere, morcovi, cartofi
cruzi, sfecla, varza, branza. Razatoarele
Julienne (6d, 6e) pot fi folosite pentru a taia
alimentele in bucati, forme geometrice.
Aceste cutite trebuie utilizate cu multa atentie
pentru a evita accidentele.

a) Atasaii accesoriul (6a—e) in dispozitivul

(6). Asezati suportul pentru cutit in centrul

vasului si rotiti pana la fixare.

Atasati capacul (2) la vas utilizand

inchiderea de siguranta (2c). Pentru a

inchide capacul, rotiti-l in sensul acelor de

ceasornic, pana cand se aude un clic.

¢) Introduceti unitatea motorului in mecanis-

mul pentru taiat si apasaii pana la fixare.

Selectati viteza conform recomandarilor din

tabelul (j).

Introduceti alimentele in tub. Nu puneti

niciodata mana in tub daca aparatul se

afla in functiune. Folositi intotdeauna

dispozitivul de impingere (1).

e) Pentru pornire, actionati butonul ® sau ©.

f) Dupa utilizare, apasati butonul ©, pentru a
nlatura unitatea motorului.

g) Apasati inchiderea de siguranta (2c) si

rotiti capacul (2) in sensul contrar acelor de

ceasornic pentru a-| inlatura.

Inainte de a scoate alimentele din vas,

indepartafi suportul de cutite.

b

~

d

-~

h

=

Cum functioneaza accesoriul
pentru tocat ®

1 Parte superioara
2 Cutit

3 Recipient/vas

4 Inel antialunecare

Accesoriul pentru tocat este potrivit pentru a
toca carne, banza, ceapa, verdeata, usturoi,
chili, morcovi, arahide, alune, migdale, prune
uscate etc. Pentru a taia alimentele tari utilizati
butonul turbo ©.

Nota: Nu taiati produse extrem de tari, cum ar
fi boabe de cafea si boabe de cereale.
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inainte de a toca...

e taiafi in bucati mai mari carnea, branza,
ceapa, usturoiul, morcovii, chili,

e indepartati tulpinile verdeturilor, decojiti
arahidele,

e indepartai oasele, tendoanele si zgarciurile
de la carne.

Pentru a obtine rezultate optime, tineti cont de
recomandarile pentru selectarea vitezei din
tabel (j).

Tocarea

a) Scoateti cu atentie invelisul din plastic al
cutitului (2). Atentie! Cutitul este foarte
ascutit. Apucati-l intotdeauna de partea
superioara din plastic. Plasati cutitul in axul
din centrul vasului pentru taiat (3) si rotifi-I
pana la fixare. Asigurati-va intotdeauna ca
inelul antialunecare (4) este conectat la
recipientul pentru tocat.

b) Introduceti alimentele in vas.

c) Asezati partea superioara (1) deasupra
vasului.

d) Introduceti unitatea motorului ® in partea
superioara (1) si apasati pana la fixare.

e) Pentru pornire, actionati comutatorul
sau butonul ©. In timpul utilizarii, sustineti
motorul cu 0 mana iar cu cealaltd mana
sustineti vasul. Nu utilizati accesoriul pentru
tocat mai mult de 2 minute.

f) Dupa utilizare, apasati butoanele © pentru
a demonta unitatea motorului ®.

g) Indepartati partea superioara.

h) Indepartati cu atentie cutitul.

i) Scoateti alimentele tocate din vas. Suportul
impotriva alunecarii poate fi folosit si in loc
de capac.

Curatarea

Curétati unitatea motorului ® si mecanismul
de fixare a telului & numai cu o carpa umeda.
Capacul (2) poate fi clatit sub jet de apa; nu-|
scufundati in apa.

Dupa utilizare, curatati razatoarele Julienne
pentru a evita raméanerea resturilor de ali-
mente intre orificii. Cutitele si atasamentele
(6a—6e) trebuie puse cu atentie in masina de
spalat vase.

Daca se proceseaza alimente colorate (de
ex. morcovii), componentele din plastic se pot
pata. Se recomanda ca aceste componente
sa se stearga cu ulei vegetal nainte de a le
curata.

Accesorii

(disponibile la Centrele Service Braun de
Asistenta pentru Clienti).

BC: Accesoriu pentru taiere, destinat unor
cantitati mari sau pentru a prepara milk-
shakeuri si pentru a taia cuburi de gheata

Exemple de retete

Maioneza (a se folosi mixerul)

200-250 ml ulei

1 ou (galbenus si albus)

1 lingurita suc de lamaie sau otet

sare si piper dupa gust

Introduceti toate ingredientele in paharul
gradat, in ordinea de mai sus. Introduceti
mixerul in vas. Tineti apasat pe viteza turbo
© pana la emulsionarea uleiului, apoi, fara
sa opriti motorul, efectuati miscari repetate
sus-jos pana cand maioneza este bine
omogenizata.

Crema cu vanilie, miere si prune

(folositi accesoriul ®), viteza: «turbo»)
Introduceti 60 g miere si 50 g prune in vasul
mixerului si amestecati timp de 10 secunde,




apoi adaugati 30 ml apa (cu aroma de vanilie)
si amestecati din nou timp de 3 secunde.

Nivelul de zgomot: 63dB(A)

Pot fi modificate fara instiintare prealabila.

Ovaj uredaj uskladen je sa EC direktivom
2004/108/EC o elektromagnetskoj
kompatibilnosti i EC uredbom broj 1935/2004
o0 materijalima u dodiru s namirnicama.

—

A nu se arunca produsul impreuna cu
deseurile menajere; a se preda la
centrele de colectare specializate.

EAAnviIka

Ta mpotdévTa pag Kataokeuagovtal £Tol

MOTE va MANPoUV Ta UPnAoTEPA TIPOTUTIA
noldTNTAG, AEITOUPYIKOTNTAG Kal OXEDLACUOU.
EAmiCoupe 6Tt Ba IKavoronBeite andAuta
ard Tn véa oag ouokeur) Braun.

Mpocoxn

MapakaAoupe, d1aBaocTe TIg 0dNYieg XpPRONG
TIPOGEKTIKA TIPIV XPNOIMOTIOINCGETE TN
OGUOKEUN.

o O1 AeTiideqg Kal Ta eEappata
e ) (22a—22c) eival oAU atyunpa!
[Ma va arnopuyeTe TPAUUATIONOUG,
TIAPAKAAOUUE va XELPICEOTE TIG
AeTidEQ pe HEYAAN TIPOCOXN).
e AuTr n ouokeun dev poopiletal ya
xprion and nadld 1§ ATopa e HELWHEVES
OWUATIKEG 1) JLAVONTIKEG IKAVOTNTEG, EKTOG
kat av erutnpouvral and dropa unedduva
yla v aopdAeld Tougq. Mevikd, ouviotoupe
va KPATdTe TNV CUOKEUN HaKpLd and
nadd.
H ouokeur autni €xeL KATAOKEUAOTEL Yla
mV emegepyacia Kavovik®v MocoTATWV
TPOPWV.
Byalete navta ) ouokeur anod I mpida
otav dev BpiokeTal og AelToupyia, Tiplv T
OUVAPHOAOYNOM, TOV KABapLopd Kal TNV
anobnkeuon.
[Mplv B€oceTe TN CUOKEUT) OE AeLlTOUPYiaq,
eAeYETE €AV n TAON TOU PEUPATOG AVTLO-
TolXel pe ekeivn Tou avaypd@eTal 0TO KATW
UEPOG TNG OUCKEUNG.
‘OTav xpnouoroleite To UiEep XEPOG
oe Ce0TA UYPAQ, unV Balete 1) apalpeite
™ PaRdOo avauelgng arnod 1o uypo eV N
OuoKeun eival og Aeltoupyia.
To TUNHa Tou HoTéP B Kal O PNXAVIOHOG
Tou avadeutnpa @ dev mpénel va Bpayxouv
) va UTIoUV pHEoa o€ vePO.
To doxeio ueétpnong @ dev eivat
KATAAANAO Yl POUPVO PIKPOKUUATWV.
Mpwv xpnoworowoete 10 eEdpua
MPOETOIACiAC TPoPiLwy @, BeBaiwBeite
OTL N ACPAAELA KAELGLATOG TOU KATIAKLOU
(2c) eivat kahd kAelot kat 6Tt To e€dpTua
mpowbnong Tpodipwy (1) eivar ot B€on
TOU.
Mnv Balete dANa epyaleia ekTOQ amod To
eEdpmua mpowbnong Tpopipwy (1) oto
OTOMLO TPOPOBOOCIag KATA TN dLAPKELa TNG
enegepyaoiag.
OETETE MAVTA TN CUCKEUN EKTOG AELTOUpP-
viag mplv agalpéoete TO Kardkl (2)
To Kamakl (2) uropei va kabaplotel KATW
anoé TPEXOUUEVO vEPDO, AAAA deV TIPETIEL VA

TO BuBiCeTe O€ vEPO, OUTE va TOTIOBETEITE
0€ TIAUVTAPLO TILATWV.

To doxeio (4) dev eival KATAAANAO yla
POUPVO UKPOKUUATWV.

Ol NAEKTPIKEG OUOKEUEG Braun mAnpouv Tiq
LoXUouoeg Tpodlaypapeg acPpaAeiag. Kabe
ETIUOKEUN 1] QVTIKATAOTAON TOU KAAWSiou
TPoPodoaoiag Ba mpérel va dlevepyeital
HOVO ard £E0UCLOSOTNUEVOUG TEXVIKOUG.
AavBaopévn erokeur| and avapuodia
ATopa Uropei va MPoKAaAEDEL HEYAAOUG
KIvdUVOUG Yla TOV XProTn).

Mepiypaen

@ Mortep

ALOKOTITNG AELTOUPYIAG Yla TNV ETIAOYN
OlAPOPETIKWV TAXUTATWV

© Awkomnmg turbo

O Kouurd yia v aneAeubépwon Twv
eEapTnuaTwv

® Pubuio™g TaxuTag

® P4&Bd0G avapelEng

© Aoxeio UETPNONG HE OEPOTTEYEG KATIAKL

® Mnyxaviopdg avadeutpa

@® Avadeumpag

@ EEdpnua mpoeToaciag tpoipwy (FP)

® Koédptng («HC»)

KaBapiop6g Tng Taxurnrag

Kata mv evepyoroinon tou dlakonm @),
n taxumta enegepyaociag aviiotolxel ot
B£on Tou £xel 0 puBuloTG Taxumrtag ©.
‘000 uPnAOTEPN eivatn pubuLon, TOCO TILO
YPNYOPQ Kal AETITOTEPA €ival TA ATOTE-
Aéopata TepaxIopou.

[la ™ peylom taxunTa enegepyaoiag,
reoTe 1o dlakornm turbo ©. Mrmopeite
£TONG vVa XPNOWOTIONOETE TO JAKOTITN
turbo yla oTypaia Aettoupyia, xwpiq va
XPELAZETAL VA XPNOOTIOINOETE TO JLAKOTITN
yla m pubuion g TaxunTag.

AvdaAoya pe T XPnon, CUCTAVOUUE TIG
akOAoubeg pubpioelg TaxuTnTag:
Mi&ep xepdg 1... turbo
Avadeutnpag 3...15

AeiToupyia Tou Hiep xelpdg @

To ui&ep xelpog eivat KatdAAnAo yla va
PTGEETE OAATOEG, OOUTEG, Haylovela Kal
MAIKES TPOPES KABWG £TiONG Kal yla T MiEn
TOTWV KAl MAKOEIK:

a) ToroBeteiote To potéP @ 0N PARSO
avayetiEng ® yia va Koupm@oet.

b) TomobeTteiote TO pikep XePdQ KABETA OTO
doxelo, yetda mueote tov dakomnm @ 1) Tov
dlakorm turbo ©.

c) lNa va ameAeubepwoete T PARSO PeTA
arno m xpnon, rméote ta kouurid O kat
TPapnEte .

Mriopeite va evepyortomoeTe 1O MiEep XEPOG
oto doxeio uetpnong @, 1y kat oe
ortolodnmnoTte dAAo doxeio. Otav To XpPnollo-
nole{te kaTeuBeiav pEoa 0N KATOAPOAA EVD
payelpeleTe, AMOoUPETE MPWTA TNV KATOA-
pOAa and Tnv €0Tiq, YA va POOTATEUCETE
TN OUCKeUn arod v utepBEpuavon.

AciToupyia Tou avadeuthpa @

XpnouoroleioTe Tov avadeuTrpa yia va

PTIAEETE oavTLyi, HAPEYKA, CUUN YIO KPETIEG

Kal yla va avaueifete €towla yelypara ya

[Anteleleln(lel

a) BdAte Tov avadeutipa D péoa otov
unxavioué Tou avadeutipa @ kat otn
ouvexela BAATe to HotEp B peoa oTov
UNXAVIOPO, TIEPLOTPEPOVTAG TO HEXPL VA
KAEOWOEL.
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b) ToroBeteiote TOV avadeuTtrpa LECA OTO
MTTIOA Kal HéVOo TOTE TIECTE TOV JLAKOTITN
Yl va BE0ETE O€ AslToupyia
OUOKeUN.

c) lMa va BydAete Tov avadeutpa, TLECTE
Toug dlakorteg O kat TpaBrETe To Pnxa-
viopo. Katérmv tpaBn&te tov avadeumpa
ard TOV UNXaviopo.

MNa KaAuTepa amoTeAéopara ...

® XPNOWLOTIOINOTE £va papdu doxeio mapd To
doxeio pETPnONg,

® LETAKLVEITE TOV avadeuTnpa deELOOTPOPA,
KQATWVTAG TOV EAAPPA YUPTO.

ZavTyi:

XTUrmioTe 0TO UMOA pHOVO €wg 400 ml
MAYWHEVNG KPERAG (ToUAaxLoTov 30%
Anapd, 4—8 °C).

ApxioTe pe XaunAn TaxutnTa «1» kal oTadlakd
auénoTe TNV TAXUTNTA 0N PUBULON «15».

Mapéyka:

XTUTIOTE HOVO £WG 4 aoTIPAdla auyy.
ApxioTe pe peoaia taxumTa «7» kat oTadlaka
auénoTe TNV TaXUTNTA OTN PUBULON «15».

AgiToupyia e§apTApAaTog
npoeToipaciag Tpopipwyv (FP) @

1 E&apTtnua mpowbnong

2 Karmakt

2a YTI0d0Xr) ToU HOTEP

2b Z16H0 TPOPOdOsiag

2¢ AopAAela KAELO{LATOG KATIaKIOU
3 Aermida

4 Aoyxeio kormg

5 AvtioAoOnTIKr) BAon

6 OnKn epyaleiwv

6a EEapTnua Kormg

6b EEapTnua Tepaxiopou (xovipo)
6¢ EEGpTnua TEpa)IOPOU (AETTTO)
6d EEapnua Julienne (opBoywvio)
6e EEaptnua Julienne (Tpltywvikd)

Koyipo

(BA. TO TUAMA eovwv | kai j)

H Aemida (3) eivat KATAAANAN yia va KOYeTE
Kp€ag, Tupi, KpEUPUALa, ok6pdo, KapoTa,
Enpoug KapToug K.A.T. ... [Nl TO KOWWO OKAN-
POV UAK®V, XPNOLLOTIOINOTE TO OLAKOTIM
turbo ©.

2nueiwon : Mnv k6BeTe eEAlPETIKA OKANPA
TPOPIUA, OTIWG HOOXOKAPUDO, KOKKOUG KAPE
Kal ONUNTPLaKA.

Mpiv TO K6YINO ...

® KOYTE O€ UIKPOTEPA KOUPATIA TO KPEAG, TO
TUpl, TA KPEPMUDLA, TO OKOPDO, Ta KAPOTA,

® apAIPECTE TA KOTOAVIA ATIO TA AaXAVIKA Kat
TA TIEPIKAPTILA ATIO TOUG ENpoug KapTioug,

° aPAIPECTE TA KOKAAQ, TOUG TEVOVTEG Kal
TOUG XOVOPOUG arod To KPEAG.

Ma KaAUTEPQ AMOTEAEOUATA, TIAPAKAAD
OUMBOUAEUTEITE TIG 0dNYieQ yia T pubuLlon
TaXUTNTAG TIOU aVaPEPOVTAL OTO EYXELPIOLO.
a) MNPoOoeKTIKA aPpalpEOTE TNV TAAOTIKY)
KaAuyn arnod  Aemida (3). Mpoooxn: n
AeTtida eival TIOAU KopTePn)! Oa TPETIEL
navta va m Kpatate and 1o enavw
MAQOTIKO TUAUA. TorobeoTe TOV
a&ova e Tiq Aemideq 0TOV KEVTIPLIKO
a&ova Tou doxeiou KOG (4) Kal TEaTe
TO PEXPL Va aopalioel. BeBaiwbeite
6TL N avtioAloONnTIKnA Bdon (5) eival
TOTIOOETNUEVN OTO HOXEIO KOTING.
b) BdATe Ta UAKA OTO dOXEIO KOTMG.
c) TomoBetOTE TO KATIAKL (2) eMAvw
0TO DOYXEIO KOTNG HE TNV ACPAAELQ
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KAELOIHATOG TOU KATAKLoU (2¢) dirAa o
Aapn Tou doyeiou. MNa va acpaAioeTe TO
KATAKL, YUPLOTE TO OEELOOTPOPA ETOL WOTE
va ao@aAioel e €va «kAlk» emavw and Tn
Aapn.
TornoBemoTe T0 HoTEP B oV UTIOdOXY|
(2a) va aopaAioel. BeBawbeite 0TL TO
eEdpmua nmpowbnong (1) eivat ot B€on
TOU.
e) Meote 1o dlakomm ® 1 © oto potép Kat
KpaToTe TO dOXelo e To AANO 0ag XEPL.
f) Metd and m xpnon, méote ta Kouprua ©
Yla va apalpeoeTe TO HOTEP. APalpEDTE
TO €Edpua Mpowbnong.
MeCovTag Vv aoPAlela KAELoiNaToq
TOU Karaklou (2c), yupioTte To Kamdkl (2)
apLoTEPOOTPOPA Kal AVUPMOOTE TO.
h/i)[pocekTikd apapeoTte ) Aemida yup-
VOVTAG Kal TpaBwvTag tov agova, mpiv
APAPECETE TA ETEEEPYACUEVA TPOPLUA.

d

-

-

g

Mi&n eAappiag Jupng
Xpnoworowwvtag m Aetida (3), propeite
£TiONG va avapig&ete eAappLd CUPN OTwg CUN
YO KPETIEG 1 €va PiyHa KEK PEXPL 250 Yp.
aAeupl.

[Ma eva piypa yla KpEMeg, yla mapdadetyua,
BAATe Ta UYPA OTO doYElo, HETA POCBEDTE
TO aAeUpL KaL 0To TEAOG Ta auyd. MiEoTe TO
dlakorm turbo © yia va avayei€ete 1o piyua.

Koyipo / Tpiyipo

(BA. To TUAMA eovwy Il kai j)
XpnowlorolwvTtag To epyaAeio Kormg (6a),
MTIOpEiTE VA KOYETE OE PETEG TL.X. AYYOU-
PAKLA, KPEUMUDL, HavITApLa, YA, KapoTa,
natarteq, KOAOKUOLa, Adxavo.
XpnowlorolwvTag ta eEapTUATA TEPAXIONOU
(6b, 6¢), priopeite va TepaxioeTe T.X. MAAQ,
KapOTa, WHEG TIATATEG, TTavTldpla, Adxavo,
Tupl (LOAOKO TIPOG HEDAIO).

Ta e§apmuata Julienne (6d, 6e) k6Bouv Vv
TPOOPN 0 Awpideq. MpeTel va xelpileote
auTa Ta €EAPTHATA HE TIPOCOXT YA TNV
aroPuUyr| TPAUUATIONOU.

a) TormoBemoTe €va epyaleio (6a—6e) o
Bnkn epyaAeinv (6). ToroBetoTE T OrKN
£PYAQAEIWV OTOV KEVIPIKO AEova Tou
doxeiou Kal TepLOTPEYTE TN AlyOo Yia va
aoPaAioel.

b) TomoBemoTe TO KATAKL (2) EMAVW OTO
doxeilo pe v aoPaAlela KAELGINATOg Tou
karmaktou (2c) dirmka otn AaBn Tou doxeiou.
["la va ac@aAiceTe TO KATIAKL, YUPIOTE TO
0eElOOTPOPA £TOL WOTE VA ACPAAIOEL PE
£va «KAIK» eTtévw amod m Aapr).

c) ToroBeTOTE TO HOTEP OTNV UTTOdOXN

(2a) va aopaAioel. ETAEETE TN KATAAANAN

TaxUTNTa oUPPWVaA Pe TIG 0dnyieg oTnv

EIKOVA |.

BdaATte ta TPOQPIA TIPOG eMeEepyacia

0TO O0TOIO TpoPodooiag. Mnv Balete

TOTE TA XEPLA 0AG HECA OTO OTOULO

TPOoPOod0ociag 6Tav n CUCKeUN eival oe

Aettoupyia. Mavta xpnowonoleite To

eEaptnua mpowbnong (1) yia va wbnoete

Ta TPOPIUA.

e) Mieote 1o dlakomnm ® 1y © oto potep.

f) Meta and m xenon, Méote ta Kouprua ©
YO VA apapECETE TO HOTEP.

g) Mélovtag v acpaAela kKAeloipatog

TOU KAraklou (2c¢), yupioTe TO KATMAKL (2)

aploTeEPOOTPOPA KAl AVUPQLOTE TO.

[MpooeKTIKA apalpeoTe TN ONKN epyaleiwv

TPV APalPEOETE TA TIEEEPYAOUEVA

TPOOWA. Na va apapeoeTe TO EPYAAEO,

OTIPWETE TO TIPOG TA MAVW OTO ONueio

Tou TPoe&ExeL 0TO KATW PHEPOG TNG BNKNG

epYaAeiwv.

d

-

h
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XprAon Tou K6PTN
1 Mnxaviopdg komng
2 EEovag pe Aemideq

3 MroA korig

4 AvtioAloOnTikn Bdon

O k6dTng eivatl 1Bavikdg yia va YINokOBeL
KpE€ag, Tupl, KPEUUUDLA, HUPWIIKA,
ok6pdo, Taill (Le vepd), kapdta, Enpoulg
kaproug, apuydala, Eepd SapAoKnva KA.
‘Otav xpnouuoroleite Tov k6N yia TV
ene&epyaoia oAU OKANPWY TPODWV (TT.X.
okANpPO Tupl) xpnotuomnoleiote pévo To
dlakortm Asttoupyiag ©.

Znu. O kédTNG dev elval KatdAAnAog yia
TOV OPUPMATIONO TIAYOU 1) TIOAU OKANPWV
TPodWV, OTWG MEPIKAPTIA ENPWV KAPTIWY,
KOKKOUG Kah€ Kal dSNUNTPLAKWY.

Mpiv amd To KOYIO ...

—  KOYTE TO KPEAG, TO TUPL, TA KPEUUUDLA,

TO 0KOPSO, Ta KapdTa o€ HIKPSOTEPA
koppdtia (BA. mivaka otn oeA. 5)

- adapgote Ta kotodvia and Ta HUPWIIKA,
Kal Ta mepkdpra and toug Enpouqg
Kapmoug

— BydAte Ta KOKAAQ, TOUG TEVOVTEG KAl TOUG
X6vdpoug and To Kpéag.

Komn

a) Adalp€ote MPOOEKTIKA TO TTAAOTIKO
kAAuppa and Tig Aeideq (2). Ot Aentideq
elval moAU kodptepEg! Oa mpénet navta
va v Kpatdte and To eMAvVw TAAOTIKO
TurHa. TortobeteioTe Tov AEova pe
TIG Aemideq oTov kevtplkd dEova Tou
MIToA kor|q (3) kal TEDTE TO TMPOG TA
KATw PEXPL va acpahioel. BeBawwbeite
6TL N avtioAloOnTIkA Bdon (4) ival
TonoBeTNUéVN OTO BOoxXEio KOTIAG.

b) BAAte Ta UAIKA OTO UTOA KOTIG.

c) TomobeteioTte TOV pUNXaviopd komng (1)
TAvw OTO JIOA.

d) BdAte to potép ® péoa oTo PNXavIopud

KoTG (1), MEPLOTPEPOVTAG TO HEXPL VA

KAEBWOEL.

Miéote to dakdmm @ 1 © yua va

Eekwnoel n Aettoupyia. Katd m didpkela

g enefepyaoiag Twv UNKWV Ba

TIPEMEL VA KPATATE TO HOTEP UE TO €va

XEPL KAL TO UIOA KOTTAG e TO AANO.

Mnv xpnoluomnoteite Tov KOG yia

EePLOoOTEPO amnd 2 Aertd.

f) Adou terewwoete, meploTpEYPTte eAadpd
10 potép @ yia va To BydAete and Tov
MNXaviopd Kormig.

g) XN ouvéxela adpalp€aTe TOV UNXAVIOUO
KOTING.

h) BydAte PoOeKTIKA TIG AETIOEG.

i) Adeldote Ta eneEepyaouéva UNKA and
TO MoA KorG. H avtioAlodntikr) Bdon
propel va xpnotuorotnOel kat oav Karndkt
YL TO WITOA KOTING.

e

-~

KaBapiop6g TnG GUOKEURG @

KaBapioTe 10 Hotép B Kal TO UNXAVIoHO
Tou avadeutpa @ pe éva uypd mavi povo.
To kamnakl (2) uropei va kabaploTei KATw
anod TPEXOUNEVO vePO, AAAA dev TIPETEL Va
BubloTel o€ vepd, ouTe va TomobeTnBel o€
TAUVTIPLO TUATWV.

‘OAa Ta GAAQ PEPN UTTOPOUV VA KaBaploTouv
OTO TAUVTNPLO TUATWV.

2UVIOTOUNE va KaBapileTe Ta eEapmpata
Julienne auéowg PeTda T xpron ya va
ATOPUYETE TN CUCOWPEUOT TPOPWV OTIG
oreg. Ot Aemideg kal Ta eEapmuata (6a—6e)
TIPETIEL VA TOTIOBETOUVTAL TIPOCEKTIKA OTO
TAUVTIPLO TUATWV.

Katd myv enegepyaoia TpoPiuwV Pe XpwoTl-
KEG ouoieg (M.X. KapPOTa), TA TIAACTIKA HEPN

NG OUCKEUNG KIMOPOUV VA artoXPwHATIOTOUV.
2KOUTIOTE QUTA TA HEPN e PUTIKO AAdL TPV
Ta KabapioeTe.

E&aptripara
(dlabeotua ota eEouatodotnuEva ouvepyeia
NG Braun, oxt Opwg og OAeG TIG XWPES)

BC: Kép1ng, 1oxupdg KOPTNG 1Oavikog yia
va KOYETE PEYAAEG TOOGTNTEG, YA VA TIPOE-
ToldoeTe piypata kat yia va 8puppatioste
ndyo.

Mapadeciypata cuvTayng

Mayloveca (xpnon P&ep Xeog)

200-250 ml A3y,

1 auyo (kpOKog KaL aoTpadt),

1 KOUT. ooUmag Xupo Aepoviou 1) EUdL,

QAAATL KAl TUITEPL

BdAte OAa Ta ouoTaTiké 0TO dOoXEID
pETPNONG. TomoBeTeioTe TO MiEeP XEWOG 0N
Bdon tou doxeiou pEtpnong. Meécovtag to
dlakomnm turbo ©, kpaToTe TO HiEeP XEWPOG
o€ auTnRVv TV B€on £€wg OTOU opoyevoronBel
TO AGdL Katomy, xwpig va dlakoyete
AelToupYia, HETAKLVEIOTE TO APYA MAVW-KATW
MEXPL Va avapelxbouv KaAd 6Aa Ta UAKA.

BaviAla-MEAL-Aapdaoknva

(oav yéulon tyavitag r yapvitoupa)
(xpnoworomaoTte To eEdptnua kormg ®),
TaxumnTa: «turbo»)

AdeldoTe HECA TO UTTOA TOU KOPTN 60 ypa.
KPEUWAEG MEAL Kal 50 ypap. dapdoknva

Kat PihokoyTte yia 10 deutepoOAemnta, 0
ouvéxela TipooBeate 30 ml vepd (ue yeuon
Bavihia) kat Eavapyiote va PAoKOBETE yia
3 deuTepOAETITA.

To mpoldV UTIOKELTAL OE TPOTIOTOINOoN XWPIg
POELB oMo o).

AUTIr) N CUOKELT] CULOPPOVETAL LE TNV
odnyia mg EK 2004/108/EK oxetikd pe v
HAekTpopayvnTiki cupBATOHTNTA KAl TOV
kavoviopd EK v’ apiBudv 1935/2004

mg 27/10/2004 oxeTiKa pe TO LAIKA TIOU
mpoopifovtal va £pOouv e NPT pe
TPOPIUA.

MapakaAoUUE PNV METAEETE T
OUOKeUN 0Ta OLKIAKA arnoppiupata
étav pTAoeL TO TENOG TNG XPNOUNG
Cwng Q. H d1dbeon g pnopel va
npayuatornonBel o éva and ta
eEouolodoTtnuéva ouvepyeia Tng Braun
1} ota Katd\A\nAa onpeia cuANoyng
TIOU TTapE€xovTal 0T Xwpeda oag.

Bbbnrapcku

MpoaykTWUTe Braun oTroBapAT Ha HaWBMCO-
KUTe CTaHAapTH 3a Ka4ecTBO, PyHKLMOHAI-
HOCT ¥ AN3alH.

Hapsasame ce na 6baeTe yA0OBNETBOPEHN OT
BalLUMA HOB ypen Braun.

BHumaHHWe
MNpoyeTeTe BHUMATENHO UHCTPYKLUUTE
npeau ynortpeba Ha ypega!

. OcTpueTarta v npuctaBkuTe (22a—C)
ca mHoro octpu! 3a nsbAareaHe Ha
HapaHfABaHuA, MonA 6opaseTe ¢
ocTpueTara U3KNoYUTENHO BHUMA-
TeHo.
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e Toau ypen He e nNpefHasHayeH 3a nonasaHe
OT Aeua WM nuua ¢ HamarneHn puanyeckn
MM YMCTBEHW CMIOCOBHOCTK, OCBEH aKo He
ca nop HabnogeHve Ha nuue, oTroBapsLLo
3a TAxHaTa 6esonac-HocT. KaTto usano
npenopbyBame fa nasuTte ypega oT geua.
Tosn ypes He e npeAHa3HayeH 3a ynortpeba
OT Aeua Unm xopa ¢ HamaneHu U3n4ecku
WK YMCTBEHW B3MOXXHOCTH, OCBEH MOJ
HabneHneTo Ha YoBeka, OTFOBOPEH 3a
TAXHaTa CUrypHOCT U 6e30nacHocCT.
YpeabT e npegHasHadeH 3a ynotpeba B
[lomMaLLHK ycnoBuA U obnyanHuTe 3a goma-
KMHCTBOTO KONMYecTBa.

BuHaru nskniousanTe ypeaa, Korato He ro
nanonseare v npeam crnobAsaHe, pas-
rnobasBaHe, MOYNCTBAHE U CbXPAHEHME.
Mpeav na Bknounte ypega, npoeepete
flanu Hanpe>xeHneTo Ha Mpexarta
CbOTBETCTBA Ha HaNMCaHOTO Ha ypeJa.
KoraTto nanonsearte nacupaiiara
npucTaeka B TOMM UM FOPELLM TEYHOCTH,
He noTanAnTe U He n3BaxAaanTe nacupa-
LLIMA HAKpamlHWK OT TEeYHOCTTa, AOKATO
nacatopbT paboTu.

He nocrassiTte MoTopHua 6510k ® wnu
3a/ABWXBALLMA MEXaHM3bM Ha TenTa 3a
pasbveaHe ® nog Teualla Boaa v He T
noTtanAnTe BbB BOAA.

Kynara 3a pastusaHe © He e nogxoasiia
3a MMKpPOBBIIHOBA (hypHa.

Mpean ynotpeba Ha npucTaBkara 3a
npuroTesaHe Ha xpaHa ), yeepeTe ce, ye
Kanaka (2c) e npaBuIHO MOCTaBEH U Ye
6yTtanoTo (1) e Ha MACTOTO cu.

He nocTaBsanTe B 0TBOpa Ha Kanaka

ApYr1 NpeaMeTH UK UHCTPYMEHTH

ocBeH byTanoTo (1) npu ynotpebarta Ha
npuctaekaTa.

BuHaru uskniousanTte ypeaa npegu ga
cBanuTe Kanaka (2).

Kanak®bT (2) Moxxe fa ce noumcTea nog
Tevalla BoAa, HO He ro noTananTe BbB
BOZA M HE ro MoYncTBanTe B MUANHA
MaLumHa.

KynaTta (4) He e noagxopAsLla 3a MUKPOBBII-
HoBa gypHa.

EnekTpuyeckute ypeamn Braun otroBapaT
Ha AencTBalMTe CTaHAapTi 3a CMIypHOCT.
TexHNAT PEMOHT UNM CMAHATAa Ha 3axpaH-
BalmA kaben TpAGBa BUHArK Aa ce u3Bbp-
LIBaT OT OTOPU3MPaH CEPBU3EH TEXHUK.
HenpasunHWAT peMOHT MOXe Aa AoBefe
[0 OOMBIHUTENHM NOBPEAU UM A0 HapaHA-
BaHe Ha noTpebuTena.

OnucaHue

® MoTopeH 6110k

ByTOH 3a BKIlOUBaHe/M3KIoYBaHe Ha
NPOMEHIMBUTE CKOPOCTH

© «turbo» 6yToH

© ByTOHM 3a 0CcBOBOXAaBaHe Ha OTAENHUTE
yacTv

® PerynaTop 3a pasfnyH1 CKOPOCTH

® Macupalya NpUCTaBKa C PexeLL) HoX

@ MepwTenHa kyna 3a pasbusaHe ¢ Kanak

® 3agswKBall MexaHU3bM Ha TenTa 3a
pa3busaHe

@ Ten 3a pasbueaHe

@ MpucTaeka 3a NpuroTeaHe Ha xpaHa (FP)

® MpucTaska 3a HapA3BaHe Ha NPOAYKTU
(pe3auka) (HC)

Ckopoct

Mpu HaTuckaHe Ha 6yToH ®), ckopocTTa
oTroBapf Ha nosaHarta Ha perynaTtopa

3a ckopocTuTe ®. KonkoTo no-Brcoka e
CKOpOCTTa, TONKOBa No-6bP30 € AeNCTBUETO
Ha ypefa u puHHO HapAsaHu/nacupanmu ca
npoAayKTure.
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3a makcumarnHa ckopocT, HaTucHeTe «turbo»
6yToHa ©. Moxe fa nanonssaTte «turbo»
6yTOHa M 32 MOLLHW MOMEHTHM nyncauum 6e3
fla NpoMeHATe perynaropa Ha cKkopocTTa.

B 3aBucumocT oT ynoTpebarta npenopbysame
CrnefiHUTe CKOPOCTH:

MacaTop ot 1...480 turbo

Ten 3a pasbuBaHe ot 3... 8o 15

MpucTaBka 3a NpUroTBAHE Ha xpaHa —

BW>K CKOPOCTUTE B
TabnuumTe B cekumAaTa (j).
BW>K CKOPOCTUTE B
TabnuumTe B cekumAaTa (j).

Pesauka —

M3nonsBaHe Ha nacyUpaLluA
HaKpanHUK O

MacaTopbT € U3KIIUMTENHO NOAXOAALL 38
NPUroTBAHE Ha AXHWWU, COCOBE, ManoHe3a,
6ebellika xpaHa, KakTo U 3a pa3bbpkBaHe Ha
HanuTK1 U LLENKoBe.

a) MoHTupainTe MoTOpHUA 6510K B KbM
nacupatiarta npuctaska ® 1 HaTUCHETE
[l0KaTo LpakHe.

b) lMocTtaBeTe nacaTopa BEpPTUKANHO B
KynaTa 3a pasbuBaHe 1 cref Toea
HaTucHeTe ByToHa 3a BKIouBaHe/
uskmnoysaHe ® nnu 6ytoH «turbo» ©.

c) 3a ga cBanuTe nacvpaiiaTta npuctaeka
cnep ynotpeba, HaTucHeTe ByTOHUTE
3a oceoboxgasaHe © u nsgbpnante
HakpanHuKa.

Moxe Aa paboTuTe ¢ nacupaLlua HakpanH1K
B Kyrnara 3a pastueaHe, KakTo v BbB BCEKM
Apyr cbA. MNpu nacupaHe [oKaTo roTBUTE,
oTCcTpaHeTe CbAa OT KOT/OHa, 3a Aa npegna-
3UTe nacaTopa OT MperpABaHe.

M3non3BaHe Ha TenTa 3a
pa36uBaHe @

TenTa 3a pasbvsaHe TpAbBa fa ce M3non3sa

camo 3a pa3buBaHe Ha cMeTaHa, 6enTbum

Ha CHAr, KPEMOBE, MOJSyroTOBU LecepTu 1

3a NPUroTBAHE Ha NEKM TecTa (Hanpumep 3a

nanavvHkm).

a) MocraeeTe TenTa 3a pasbusare O B
3aaBvxsaLLmnA mexaHmnabm @ v cnen
TOBa MOHTUpaWTe KbM MOTOPHMA 610K @,
HaTWUCHeTe AoKaTo LWpakHe.

b) MocTtaeeTe TenTa 3a pasbuBaHe B Cbaa,
KOMTO Le u3nonaearte 1 easa cnej Toea
HaTucHeTe 6yToHa 3a BKouBaHe B.

c) 3a pa cBanuTe npucTaekaTa, HaTUCHeTe
6yToHuTe 3a ocsoboxaasaHe © n usgbp-
naiTe npuctaekata. Crieg ToBa ceanete
TenTa 3a pa3bvBaHe OT 3a[BWKBaLLMA
MEXaHU3bM Ypes3 U3abpreaHe.

3a Hal-fo06pK pe3ynTaTtH ...

°* 13MON3Ba1TE MO-LUMPOKA Kyrna BMecTo
KynaTta 3a pa3buBaHe

* [BWXETE TenTa 3a pa3bysaHe Mo nocoka
Ha YacoBHUKOBATa CTPESIKa, KaTo AbpXUTe
ypena neko nof HakJoH

PasbuBaHe Ha cmeTaHa:

Pas6busaiTe Han-mHoro 400 mn gobpe
n3cTyaeHa cmetaHa (MuH. 30% macneHocT,
4-8 °C). 3anoyHeTe C No-HUCKA CKOPOCT «1»
1 fokaTto pasbusare, yBenuyeTe ckopocTTa
A0 « 1 5»_

PasbuBaHe Ha 6enTbLM Ha CHAT:
PazbuBaiiTe Han-MHoOro 4 6entbka.
3anoyHeTe CbC cpefiHa CKOPOCT «7» U
fokaTo pasbusare, yBenmyeTe ckopocTTa
A0 « 1 5»_




n

PHUCTaBKa 3a NPUroTBAHe Ha

xpaHa ®

1
2

ByTano 3a nputuckane
Kanak

2a CBbp3BaHe ¢ MOTOPHMA 610K
2b OTBOp 3a NofaBaHe Ha NPOAYKTH
2c 3aTBapALy, MeXaHM3bM Ha Karnaka

3
4
5
6

OcTtpue

Kyna

[MpbCTEH NPOTUB NTb3raHe
[bpxay Ha peHaeTaTa

6a PeHpe 3a pAsase Ha wanbu
6b Penpe 3a HacTbpreaHe (puHO)
6¢c PeHpe 3a HacTbpreaHe (eapo)
6d Hox 3a pAsaHe Ha XynueHu

(NpaBoOBrbIIHK)

6e Hox 3a pAsaHe Ha XynNneHu (TPUbIbIHKU)

H

(B

apAsBaHe (pe3ayka)
WX cekuma ¢ durypu | u Tabnuua 3a

obpaboTka Ha NPOAYKTUTE j)

OcTtpueTo (3) ca HaNBHO NOAXOAALLM
3a pA3aHe Ha Meco, cupeHe, NyK, JIMCTHU
noanpasku, YeCbH, MOPKOBW, AQKU U Ap.
3a pAsaHe Ha Mo-TBbpAW NPOAYKTH
uanonasante «turbo» 6ytoHa ©.

BHWUMAHWE: He ce onuteainTe fa pexerte
MHOrO TBbPAKU NPOAYKTU KaTO MHUINCKO
opexue, Kae Ha 3bpHa 1 3bPHA OT XKWUTHK
KYNTypu.

MoproTtoBka 3a pA3aHeTo ...

a)

b)
c)

d)

e)

9)

h/

P
C

MpeaBapuTesiHo HapeXxeTe MecoTo,
CUPEHETO, NyKa, YeCcbHa, MOPKOBUTE,
NIoTUTE YyLuneTa.

OtcTpaHeTe cTbbnara Ha NIMCTHUTE
NoAnpaBKu U Yepynkute oT AZKUTE.
OTCTpaHeTe KOCTUTE, CYXOXUNMATa U
XPYLLAUTE OT MECOTO.

BHumaTenHo ceaneTte nnacTmacoBuA
npeanasuTen ot HoxoeeTe (3).
BHVMAHWE: OcTpuetaTa ca MHOro
octpu! BuHaru agpbxTe camo 3a BepTu-
kanHata nnactmacosa 4acT. lNocTaBeTe
HOXXa BbPXY OCTa B LleHTbpa YacT
Ha KynaTa (4) 1 3aBbpTeETE, 3a Aa
ce 3axsaHat ctabunHo. BuHarun
npoBepsiBaTe Aanv NPbLCTEHLT NPOTUB
nnb3raHe (5) e NpukpeneH KbM Kynarta Ha
pesadkara.
MocTaBeTe NpoAyKTUTE B KynaTta.
lMocTaBeTe Kanaka (2) Bbpxy KynaTta,
KaTo 3aTBapALLMAT MEXaHU3BM (2C) Aa
e obbpHaT KbM ApbxKaTta. 3a Aa 3at-
BOPUTE HEMOABWXXHO Kanaka, 3aBbpTeTe
Mo MOCOKa Ha YacoBHWKOBATa CTpeska,
[l10KaTo 3aTBapALLMA MEXaHU3bM He ce
3axBaHe C LUpakBaHe Haj ApbXKaTa.
3akpeneTe HenoABM>XHO MOTOPHMA 610K
® B cBBpP3BALLMA OTBOP (23).
YBepeTe ce ye 6yTanoto e Ha MACTOTO CU.
3a pa BknouuTe, HatucHeTe 6yToH B unu
«turbo» 6yToH © BBPXY MOTOPHUA GIIOK,
KaTo AbpXWTe KynaTa c Apyrarta pbka.
Cnep ynoTpeba, HaTucHeTe 6yTOHUTE
3a ocBoboxpaasaHe @, 3a na ceanuTe
MOTOpHUWA 611ok. M13BaneTe byTanoTo.
KaTo HaTuckaTe 3aTBapALmnA MexaHU3bM
(2c), 3aBBbpTETE Kanaka (2) no nocoka
006pATHa Ha YacoBHMKOBAaTa CTpenka, 3a
[la ro oTkauMTe 1 oTBOpUTE.
i)BHMMaTENHO U3BajeTe HOXKOBETE KaTo
BBPTUTE M Abpnare, Npeau Aa ussaante
HapA3aHUTe NPOAYKTH.

asbuBaHe Ha JIeKo TecTo
HoxoBeTe (3) Moxe fa pa3buBaTe neku

TecTa, KaTo CcMecC 3a nanavynHKM unun 1ecTo 3a

KEKC ¢ He noseye oT 250 rpama 6patLlHo.

3a cmecTa 3a nanayvHku, Hanpumep, NbPBO
HanenTe B Kynata Te4HocTuTe, fobaseTe
6pallHOTO U Har-Hakpasa AnuaTa. HatucHeTe
«turbo» 6yToHa © u pasbusaite gokaTo
noslyunTe eAHOPOAHa CMeC.

PA3aHe Ha wanbu/peHgocBaHe
(Bv>x cekuma ¢ gurypm Il u Tabnuua 3a
obpaboTka Ha NPOAYKTUTE |)

C nomoluTa Ha peHAEeTOo 3a HapA3BaHe Ha
Lwavbu (6a) moxe aa pexxeTe KpacTaBuLm,
nyK, rbbu, AGBIKKA, MOPKOBU, PEMUYKH,
CypOBU KapTOu, TUKBUYKM, 3EME U Ap.

C nomoLiTa Ha peHAeTo 3a HacTbpreaHe (6b,
6c), MOXe Aa HacTbpxeTe AGBIKK, MOPKOBH,
CypoBM KapTodu, LIBEKIO, 3epe, CUpeHe (0T
MeKO [0 CPEZIHO TBBPAO).

C nomoLuTa Ha HOXXOBETE 3a pA3aHe Ha
Xynuenu (6d, 6e) Moxe ga HapexeTe
NPOAYKTUTE Ha UBUYKM.

BHumaTenHo nunawTe HOXXOBETE Ha NpucTas-
KuTe, 3a Aa nsberHeTe HapaHABaHe.

a) lMocTtaBeTe M3bpaHMAT OT BaC HOX (6a—e)
B Abp>xaya (6) v ro 3akpeneTte Ha MACTO.
[MocTaBeTe Abp)Kaya BbPXy OCTa B LiEH-
Thpa Ha Kynarta u 3aBbpTeTe, 3a Aa ce
3axBaHe cTabuIHo.

b) CnoxeTe kanaka (2) Bbpxy kynaTa, kaTo
3aTBapALLMAT MEXaHn3bM (2c) e o6bpHaT
KBM ApbXKaTa Ha KynaTa.
3a fa 3aTBopuTE HEMOABMXKHO Kanaka,
3aBbpTETE MO NOCOKA Ha YacOBHWKOBaTa
cTpersika, AoKaTo 3aTBapALWMAT Mexa-
HW3BM He Ce 3axBaHe C LLpakBaHe Haj
ApbXxkaTa.

c) 3akpeneTe HEMOABWXHO MOTOPHUAT 610K
® B cBBbP3BaLLMA OTBOP (2a). HacTpoinTe
CKOpOCTTa CbobpasHo NpernopbKUTE B
unoctpauma (j).

d) MoctaeeTe npoaykTuTe B TpbbaTta 3a
nofaeaHe Ha NpoAaykTu. Hukora He
6bpkaviTe B TpbbaTa 3a noaaBaHe Ha
NPOAYKTH, KOraTo ypeabT € BKITIOYEH.
BuHaru usnonseante 6ytanoto (1), 3a aa
npuaBMXBaTE NPOAYKTUTE KbM PEHAETO.

e) 3a pa BknounTe HaTucHeTe B6yToH B nnn
«turbo» 6yToH © BBPXY MOTOPHUA GIIOK.

f) Cnen ynotpeba, HaTucHeTe ByToHWUTE 3a
ocso6oxpaeaHe @, 3a aa ocsoboauTe
MOTOpPHMA 6J10K.

g) KaTo HatuckaTte 3aTBapALLUMA MEXaHU3bM

(2c), 3aBBbpTETE Kanaka (2) B nocoka

obpaTHa Ha YacoBHWKOBaTa CTperka, 3a

[la ro oTkauuMTe 1 NoBAurHeTe.

M3BageTe Abpxkaya, npeav ga ussagute

HapA3aHuTe NPoAyKTU. HOXbT Moxe

Jla ceanuTe, kaTo ro u3byrare Harope

OT KpaA, KOWTO ce nogasa oT gonHarta

cTpaHa Ha Abpxava.

h

=

MpuctaBka 3a HapA3BaHe
(pe3avka) ®

Kanak

Hox

Kyna Ha pe3aykaTta
MpbCTEH NPOTUB NAb3raHe

SN =

MpucTaBkaTa 3a HapA3BaHe (pesadkaTa) e
NOAXOAALLA 38 MECO, CUPEHE, NYK, JICTHM
NOANPABKM, YeCHH, NIOTH YyLuneTa (C Boaa),
MOPKOBM, AAKWU U Ap. Korato HapA3BaHe
NO-TBbPAM NPOAYKTH (Hanpumep no-TBbPAM
cupeHa uanonsgaitTe «turbo» 6yToH ©.

BHVMAHWE: He ce onuTBainTe pa pexerte
MHOrO TBbPAM NPOAYKTU KaTO MHANNCKO
opexye, Kade Ha 3bpHa, 3bPHA OT XXUTHU
KynTypu, KybueTta neg.
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Mpegu pAsaHe ...

— MpeaBapuTENIHO HapeXxeTe MecoTo,
CUpPEeHeTO, NnyKa, YecbHa, MOPKOBUTE,
noTUTE YylineTa

— oTcTpaHeTe cTbbnara Ha IMCTHUTE
MOAMNpaBKU U YepynkuTe Ha AJKUTE

— OTCTpaHeTe KOCTUTe, CYXOXUIMATa U
XpYLLANUTE OT MECOTO

3a Han-[obpu pe3ynTtatn MoXke fa Hanpa-
BUTE CripaBka 3a npenopbyBaHaTa CKopocT
B Tabnuuara.

HapasBaHe

a) BHumaTenHo cesanete nnactmacoBusa
npeanasnTen Ha HoXXoBeTe (2).
BHUMAHWE: OcTpueTaTa Ha HoXa ca
MHoro ocTpu! BuHaru fpbxTe camo 3a
BEpTUKanHaTa nnactMacosa 4acT.
[MocTaBeTe HOXXOBETE BBPXY OCTa B
LeHTbpa Ha kynata (3) u 3aBbpTeTe,
3a [ja ce 3axBaHat Ha MACTOo. BuHarm
npoBepsiBaiTe Aanv NPbCTEHLT NPOTUB
nnb3raHe (4) e NpukpeneH KbM Kynarta Ha
pesaykara.

b) MNocTaBeTe NpoaykTWTE B Kynara.

c) lMocTtaBeTe kanaka (1) Bbpxy KynaTta.

d) 3akpeneTe HEMOABMXXHO MOTOPHMA 610K
® kbM Kanaka (1), HaTUCHeTe AoKaTo
LLpaKHe.

e) HatucHete 6yToH ® unu «turbo» 6ytoH ©,
3a fa BknounTe. [pbXTe MOTOpHMA 6110K
C efHa pbka M KynaTa c gpyrara.

He n3nonaeavite npuctaBkarta 3a noeeye
OT 2 MUHYTH.

f) Cnep ynotpeba, HaTucHeTe 6yTOHUTE 3a
ocso6oxaaseHe © u cBanete MOTOPHUA
6nok @.

g) Ceanete kanaka.

h) BHumaTenHo ussagete HOXOBETE.

i) VIsBageTe HapA3aHWTe NPOAYKTU OT
kynata. [Mognoxxkata npoTvB Nib3raHe
MOXKe fia Cce U3Mon3Ba M KaTo Kanak.

NMouucTBaHe Ha ypepna

MouncTeanTe MoTopHua 6110k B u 3aaBuXKBa-
LLIMA MexXaHn3bM Ha TenTa 3a pasbvsaHe ®
camo C BaXkHa Kbpra.

KanakbT Ha npucTaskarta 3a xpaHa (2) 1 To3u
Ha pe3aykara moraT fja ce NouncTear nog,
Tevalla BOAa, HO He rv noTanAnTe BbB BOAA,
KaKTO M He ce MMAT B CbAOMMANHA MaLLMHa.
lMpenopbyBame Aa nouncTearte NpUCTaBkuTe
Julienne BepHara cnep ynotpeba, 3a ga
OTCTPaHWTE OCTaTbLMTE OT XpaHa BbB
BTYJIKUTE Ha HOXoBeTe. BHMMaTenHo nocra-
BETE peXkelimTe YacTu B CbAoMMANHaTa
MatumHa.

[Mpu obpaboTkaTa Ha CUITHO OLBETABALLN
NPOAYKTK (Hanpumep MOPKOBH), MnacTmMaco-
BWTE YaCTu Ha ypeaa moraT Aa ce OuBeTAT.
MN36bpLueTe rn ¢ pacTutenHa MasHuHa,
npeav aa ru noyncTuTe.

MpuctaBku

(Moxe na 3aKynuTe OT CEPBU3HUTE LIEHTPOBE
Ha Braun, HO B HAKOMW CTpaHW TOBa He €
Bb3MOXXHO)

BC: lNpucTaBka 3a pAsaHe, naeanHa 3a
HapA3BaHe Ha Mo-roieMu KonmyecTea
NPOAYKTU, KAKTO M 3a NPUroTBAHE Ha
LLIEMKOBE, JIEKM TecTa U HaTpoLLaBaHe Ha
Kyb4yeTa neg.

MpumepHa peuenTa
MawoHe3sa (n3nonseanTe nacupayma
HaKpanHuK)

Heobxoavmun npoayKTu:

200-250 mn onuo,

1 Anue (OKbNTBK U 6eNTBbK),
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1 cyneHa MbXXuua NMMOHOB COK MW OLeT,
COS1 1 NUnep Ha BKYC

MpuroTeaAHe:

MocTaseTe BCUYKM NPOAYKTH B KynaTa 3a
pasbusaxe, No peaa, B KOMTO ca MOCOYEeHH
no-rope. BkapawTe nacatopa [0 LBHOTO

Ha kynaTa. HatucHeTe «turbo» 6yToH ©.
3agpbXTe nacaTopa B Tasu NosuLMA, 4OKATO
NPOAYKTUTE Ce CMECAT, crieq Koeto 6e3 aa ro
usKntousate 6aBHO 3arnoyHeTe Aa ABUKUTE
Harope v Hafory, [OKATO MOMOHe3aTa He
MOJly4m XenaHara rbcrota.

MpumepHa peuenTta: CnnBK C BaHWINA U Mef
(kaTo MBbMAHEX MNK 3a MasaHe)

(v3nonasaiTe npucTaeka 3a kbruare ®,
cKkopocT: «turbo»)

Cunete 60 r meg 1 50 r cnuBM B KynaTa 3a
KbiLlaHe U KbnuanTe B NPOA4bIDKEHNE Ha

10 cekyHau, a nocne gobasete 30 mn BoAa
(c eceHuwmA BaHWNKA) 1 NPOABIDKETE KbLa-
HeTo 3a owe 3 cekyHAaw.

MpomeHu B ypeaa w/vnm Tasu UHCTPYKLMA
Morar fia ce u3BbpLUBaT 63 Npean3secTye.

To3un ypen oTroBapsi Ha U3MCKBaHUATa

Ha OupekTtnea 2004/108/EC Ha EC 3a
€eneKTpoMarHMTHaTa CbBMECTUMOCT U Ha
PernamenT (EO) N2 1935/2004 0THOCHO
Matepuanute, npegHa3Ha4YeHn 3a KOHTaKT
C XpaHu.

Cnep M3TH4aHe Ha cpokKa Ha ynoTpe6a Ha
ypena

KoraTo npukntoun ynotpebarta Ha npoaykTa,
0TNaabKbT, KOMTO ce obpasyBa ce cbbupa
pasgenHo.

3abpAHABa ce U3XBBPMAHETO My B KOHTEK-
Hepu 3a cMeceHu 6UTOBK OTNaAbLM.
N3xBBbpnAnTe camo B onpepgeneHuTe 3a
ToBa KOHTelHepH!

MoTbpceTe MHpOPMaLMA 3a Bb3MOXHA
noeTopHa ynoTpeba.

Mpoussoguten:
Bux Ha onakoekarta

CTtpaHa Ha npou3xop:
Bwx Ha onakoBkaTta

BHocuTen:

KaseH Op6buko OO[, Byncrat: 131012382,
Codma 1592, yn. NiatouHa TaHreHTa N° 161,
Ten.: 02/ 40 24 900

Pycckuun

Hala npoaykuua oTBeYaeT cambIM BbICOKUM
cTaHgapTam KayecTtBa, (hyHKLMOHANbHOCTH
1 gu3anHa. Hageemca, Bbl B NONHOM Mepe
6yfeTe [0BOJbHBI BalLMM HOBbLIM Npuobpe-
TeHnem — 6neHgepom Braun.

BHuMaHue

MNepen Mcnonb3oBaHWeM 3neKTponpubopa
BHUMATENIbHO U NONMTHOCTbLIO NPOYTUTE
[aHHYI0 UHCTPYKLHIO.

o Jle3BuA n fetanu (6a—6e) oueHb
ocTpble! Bo nsbexxaHue Tpaem,
noxanymucra, obpallanTech ¢ nes-
BMAMM OYEHb OCTOPOXKHO.
e JTOT NpUbOP He NpefHa3HayeH ans
MCMOMb30BaHWA OeTbMU UK OPYruMuy
nuuamun 6e3 NMomoLLM 1 MPUCMOTpPa, eCin UX



p13nYeckme, CEHCOPHbLIE UMK YMCTBEHHbIE
CMoCO6HOCTM He NO3BONAIOT MM 6e30nacHo
€ro Ucnonb3oBaTh. YCTPOMUCTBO OOMKHO
XpaHUTbCH B HEOOCTYMHbIX ON1A OeTen
MecTax. Heobxoanmo KOHTponupoBaThb,
4YTObObI AETM HE NCMOb30BaNN faHHoe
YCTPOWCTBO B KAYECTBE UMPYLLKK.

Mpubop cnepyeT XxpaHnTb B HEZOCTYMHbIX
OnA geTen MecTax.

He paspeluaeTcA norpy>xartb MOTOPHYHO
YyacTb, 3ybuaTyto YacTb BEHYMKA ANA
B36MBaHNA MNoA CTPYIO BOAbI, a Takxe
norpy>arb X B BOAy.

He norpyxanTe Hacagky-6neHaep B rops-
une XXMAKOCTM Ha [0JIroe BpemA.

Mepepn akcnnyaTaumen anektTponpubopa
cneayeT yaoCTOBEPUTBCA, YTO HaNpAXKeHWe,
yKasaHHoe Ha npubope, COOTBETCTBYET
Hanpsa>xeHuto Baluer anekTpoceTy.

Mpubop paccumTtaH Ha 06paboTky Hebonb-
LIMX 06EMOB NPOAYKTOB, TUMUYHbBIX ANA
JOMaLLHero Xo3AncTea.

MepHbIl cTakaH Henb3A UCMOSb30BaThb

B MUKPOBOJIHOBOW MeYu.

Mepepn Hayanom paboTbl C UCMONb30BaHUEM
yalm-uamenbunTens, ybeamTech, 4To
KpbILLKa Yallm HaleXXHO 3aKpernseHa u
npoTankusartesb Ha MecTe.

[nA norpy>xeHnA NpoAyKTOB B Yally
MCMosb3yWTe TONbKO NpoTankuBaTenb.
Bcerpa BbikntouanTe npubop nepes Tem,
KaK CHATb KPbILLIKY (2).

KpbILWKy Yalumn uamenbuntens (2) Hy»Ho
npomMbIBaTh MOA NMPOTOYHOW BOLOW, HE
peKkOMeHAYeTCA Norpy>kaTb B BOAY U MbITb
B MOCYZIOMOEYHON MaLLMHE.
Yaluy-u3menbumTenb Henb3A UCMONb30BaThb
B MUKPOBOJIHOBOW MeYu.

AnekTpuyeckune npubopbl komnaHum Braun
oTBevaloT TpeboBaHNAM COOTBETCTBYIOLLMX
CTaHAapTOB B OTHOLLEHWUW TEXHWKM 6e30-
nacHocTu. PEMOHT nnun 3ameHa LWHypa
3MNEKTPOMUTAHNA AOMKHA BbINOHATLCA
CepBUCHBbIM PabOTHUKOM M3 Ynucna cneuma-
JIMCTOB MO TEXHUYECKOMY 06CIYKMBAHUIO U
PEMOHTY. HekBanmmumpoBaHHO BbINOS-
HEHHbIWA, PEMOHT MOXXET ABUTHLCA NMPUYMHOWM
HecYacTHbIX Cllyyaes 1 TpaBM MONb30Ba-
Tenen.

OnucaHue npubopa

® MoTopHan YacTb

Mepeknioyartenb pe>XxMMOB BKI1./BbIKIT.

© KHorka BkIloueHus «turbo»-pexxvma

© KHOMKM BLICBOBOXAEHMA paboumnx YacTen
® Perynatop ckOpoCTU BpaLLEHUA

® Hacapgka-6neHaep

© MepHbIit cTakaH ¢ repMeTUUYHON KPbILLKOM
® 3y6uatan yacTb BeHuUMKA

O BeHuwmk

@ Hacapgka ana Hapesku v wnHkosku (FP)
® Wamenbuutens (HC)

PerynupoBka CKOpOCTH
BpalyeHUA

lMpu BKMIOYEHUN NepeknoYaTens peXxMMoB
B MOJI0OKEHWE BKJ1. CKOPOCTb BpaLLeHWA
6yaeT cooTBETCTBOBATL TEKYLLEN YCTAHOBKE
perynatopa ®. Yem BbilLie yCTaHOBMEHHbIN
napameTp CKOPOCTH, TeM 60SbLLIE YMCNO
060pOTOB U3MENBbYMUTENA.

HaunbonbLuee uncno 060poToB AocTUraeTcA
TOJIbKO MPU HAaXXaTUM KHOMKM YCKOpUTENA
«turbo» ©), KOTOPYIO MOXHO BKIIHOUATH U
MUWHYA perynaTop AnA KpaTKOBPEMEHHHOIo
MOBbLILLEHUA MOLLHOCTH.

B 3aBUCHMOCTM OT LieSIM NPUMEHEHUA
PEKOMEHAYIOTCA CreaytoLme napameTpsbl
YCTaHOBKM CKOPOCTU BpaLLEHUA:

1...turbo
3...15

Bnenpep
BeHunk
Hacapka gnAa
Hapes3Ku M LUMHKOBKM CM. Tabnuupbl Ha
pucyHkax (j)

cM. Tabnuubl Ha
pucyHkax (j)

Mamenbuntens

MopAapgok paboTtkbl co 6neHpgepom @

Brnenpep npoeansHo NnpurofeH AnA NpUroTos-
NEeHWA CoyCcoB, NOANMBOK, CyrNoB, MaioOHE30B,
[1IeTCKOro NUTaHuA, a Takxxe BCex BUA0B
KOKTennen:

a) BcTaBbTe MOTOpHYtO YacTb B B Hacagky-
6nengep ® po dukcauuu.

b) OnycTuTe 6nenaep B nocyay (kenatesnbHO
C BbICOKMMMW KPaAMMK) U HOXKMUTE NepekKIo-
yatenb ® unm yckoputens «turbo» ©.

c) Mo okoHYaHWK paboTbl HAXKMUTE KHOMKK
© pnA BLICBOBOXAEHUA HACAAKM-
6neHaepa v BbIHbTE €ro U3 Nocyabl.

Brnenaep MoXHO ncnonb3osBaTtb No Ha3Have-
HUIO TaKXe B MepHOM cTakaHe @ u no6on
Apyrow rnybokown nocyge.

Mpu nepemeLLBaHUM B NpoOLLECCE MPUrOTO-
BNEHWA KaCTPIONIo cneayeT CHUMaThb € Harpe-
BaTENbHOM NMOBEPXHOCTU (NANTHI) C LiENbIO
ybepeub 6neHaep oT neperpesa.

MopAapok pa6oTbl ¢ BEHYUKOM @

Vcnonb3yinTe BEeHUYHK TONbKO AnA B36MBaHMA
Kpema, AnYHoro 6enka, NopuUcTbIX cybcTaH-
L (BpOXO>KeBOro TecTa) U roToBbIX K YMoT-
pebneHuto fecepTos:

a) BcrasbTe nocnegnosartensHo BeHunk (O
B MOTOPHYI0 YacTb ® A0 dukcaumu.

b) MNMomecTute BEHYMK B Nocyay U NULLb
3aTeM BKJIlOUMTE Npubop, Haxkas nepe-
kniovatens ®.

c) OnA BbICBOOOXAEHUA BEHUMKA HAXXMUTE
kHorku ©), 3aTeM BbIHbTE M3 MOTOPHOM
4YacTu BEHYMK.

[nA nony4eHUA HaUNy4LIKX pe3ynbTaToB

paborTbl ...

® KCMOMb3ynTe LUMPOKUIA cocya AnA
B36MBaHMA,

* B36MBaNTE OAHOBPEMEHHO He bonee.

B36uTble cnmBkn

3anevite 0 400 Mn OXNaXKAEHHbIX CIIMBOK
(MUHUMYM 30% XupHOCTH, 4-8 °C).
HauyHuTe B36MBaTh C HE6ONbLLOW CKOPOCTH
«1» 1 NOCTENeHHO yBenNuUMBaniTe CKOPOCTb
A0 « 1 5».

B36uThle ANYHbIE 6EenKu

BabelTe 4 AnYHbIX 6enka

HauyHuTe B36MBaTL C «7» CKOPOCTH U
NMOCTENeHHO yBenuunBamTe ee [0 «15».

MopAagok paboTbl ¢ HacagKon AnA
Hape3KHU U LUMHKOBKH B

1 Tonkatenb

2 Kpebiwka

2a CuenneHve MOTOPHOM YacTu

2b Tpybka AnA npoayKToB

2¢c duKcaTop KpbILLKK

3 Hox

4 Yawa

5 TlpoTnBOCKONb34LLAa NOACTaBKa

6 [epxaTtenb ne3suA

6a Jlessre AnA Hapes3ku

6b Jle3Bre AnA KpynHOWM LLUMHKOBKM

6¢ JlesBre anA Menkon LUMHKOBKM

6d JlesBre onA LUMHKOBKM COSIOMKOM
(NpAMoyronbHKK B paspese)

6e JlesBve onA LUMHKOBKM COSIOMKOM
(TpeyronbHUK B pa3pese)
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MopAapgok paboTbl C HacapgKoM-
U3mMmernb4yuTenem

(cm. pucyHok | v Tabn. j)

Hox MamenbunTens naeansHo noaxoaaT AnA
HapesKkn MACa, Cbipa, NyKa, 3eMeHu, YeCHOKa,
MOPKOBM, FPELIK1X OPexoB, (yHAYKa,
MUHAanA u np.

[nA Hapeakn TBepAbIX Cy6CTaHLMIA, Hanpu-
Mep, Cbipa, UCrosbaynTe pexum «turbo» ©.

Mpumeyanue: He namenbyanTe oyeHb
TBEpAble cybCTaHLMK, Hanpumep, Kyouku
nbAa, MyckaTHbIl opex, 3epHa kode, Kpyny.

Mepep onepauuei U3MeNbYEHUA

cnegyer ...

* nopesathb Ha KyCO4KU MSICO, CbIp, NyKO-
BULbl, YECHOK, MOPKOBb,

* yoanuTb cTebsn Tpasbl U CKOPJTyNy OPExoB.,

* YOanuUTb KOCTU, CYXOXKWUIUA 1 XPALLM.

a) OCTOpPOXHO CHUMUTE HOX C MIACTUKOBOro
cTepxHA (3). BHumanue: nessune Hoxa
0ouYeHb ocTpoe! Bcerpa aepxute HOX 3a
NNacTUKOBbIA CTep>KeHb. [TomecTUTe HoX
B LLIEHTP Yallun-U3MeNIbunTeNA U HAXXMUTE,
yTObbI 3athnkcmpoBaTh ero. Yoeantech, B
HaNM4Mn NPOTUBOCKOb3SILLLEN NOACTABKU
(5) Ha vaLle nameneinTens.
MpoayKThbl AnA M3MeNbYEHUA NoMeLLanTe
Bually (4).
c) HapeHbTe KpbILKy (2) Ha Yally, YTobbl
¢hrkcaTop KpbILLKK (2¢) 6bIn OKONO pyyKM
Yawuu. [NoBepHUTE hrKcaTop KPbILLKK MO
4YacoBOW CTpenKe Ao Luenyka.
BcTaBbTe MOTOPHYHO YacTb ®
B CLENneHne Ana MOTOPHOW YacTu (2a) u
3akpenuTe. YbenuTech, 4To TONKaTesnb
Ha mecTe.
Y7066l HAYATHL NPOLLECC HAPE3KM UK
LUMHKOBKM, HXKMMWTE KHOMKY BKN./BbIKI.
UM KHOMKy «turbo»-pexuma © Ha
MOTOPHOW YacTu 1 yaep>XuBanTe vatly.
f) TMocne ncnonb3oBaHWA, HAXXMUTE KHOMKK
BbIcBO60XAeHWA paboumnx vacten O,
CHUMUTE MOTOPHYIO YacTb U TONKaTenb.
HaxxmuTe Ha dmkcaTop KpbILLKK (2¢),
NMOBEPHUTE KPBILLKY (2) MPOTMB YacoBomn
CTPEenKu 1 CHUMKTE ee.
h/i)OcTOpOXXHO CHUMWTE HOX Nepes TeMm, Kak
BbIHYTb Hape3aHHble MPOAYKThI.

b

~

d

-

e

~

-

9

CmelurMBaHHWe XXHUAKOro Tecta

Vcnonb3ya vally namenbunTens n HoX (3)
Bbl MOXKETE NPUroTOBUTL XXNAKOE TECTO ANA
611MHOB MK Nuporoe (He 6onee 250 rp.).
Y706kl CAenaTb TecTo ANA 6NMHOB, cHavana
BNenTe XXMAKOCTb, NOTOM fob6aBbTe MyKy U
3aTem Anua. Micnonbayinte KHomky «turbo»-
pexuma ©, cmeluaiiTe TecTo fo o6pasosa-
HWA OJHOPOLHON Maccehl.

MopAagok paboTbl c HacagKor AnA
pPe3KH U LUUHKOBKH

(cm. pucyHok Il v Tabn. j)

Mcnonb3yA Hacaaky AnA HApe3Kku U LLWH-
KOBKM (6a), Bbl MOXeTe HapesaTb orypLibl,
nyk, AGNOKWN, MOPKOBb, PeAibKy, kapTodensb,
kabayku, kanycTy. J1e3Bua AnA LUMHKOBKM
(6b, 6¢) B 6oMbLUEN CTENEHM NOAXOANUT ANA
LLIMHKOBKM ABJIOK, MOPKOBU, KapTogens,
CBEK/bI, KanycThbl, cbipa. J1e3sua anA WwWnH-
KOBKM (6d, 6€) noaxoAAT ANA LUMHKOBKK NpPO-
AykToB coniomkon. C Hacagkamy HeobxoAnMMO
obpalLaTbcA 04eHb akkypaTHO BO nsbexkaHue
TpaBm.

a) MNomecTuTte nessue AnA Hapesku (6a—6e)
B AepxxaTenb n1e3sun (6) M MOBEPHUTE 40
ynopa.

60

b) HapgeHbTe KpbilLKy (2) Ha Yally, YToObbI
¢hrkcaTop KpbILLKK (2¢) 6bIn 0KONO pyyKM
Yalum. [NoBepHUTE hrKcaTop KpbILLKK MO
4YacoBOW CTpenKe Ao Luenyka.

c) BcTtaBbTe MOTOpHYO YacTb ®
B CLENneHne Ana MOTOPHOW YacTu (2a) u
3akpenuTe. Y6eamTech, 4TO TonkaTenb Ha
mecTe. [pu paboTe cnefyinte ykasaHvem
CKOPOCTHOrO peXxuma B UCHTPYKLMMK (j).

d) MpoaykTbl ANA U3MenbYeHnA NnomeLlante
B TPybKY AnA NpoAyKTOB U OBOLLEN
B TPYyOKy.

e) YTobbl HauaTb NPoLecc Hapesku unu
LUMHKOBKM, HXKMMWTE KHOMKY BKN./BbIKI.
UM KHOMKy «turbo»-pexuma © Ha
MOTOPHOW YacTu 1 yaep>XMBanTe vally.

f) TMocne ncnonb3oBaHWA, HAXXMUTE KHOMKK

BbIcBO60XAeHWA paboumnx yacten O,

CHUMUTE MOTOPHYIO YacTb U TONKaTenb.

HaxxmuTe Ha dmkcaTop KpbILLKK (2¢),

NMOBEPHUTE KPBILLKY (2) MPOTMB YacoBomn

CTPEnKK 1 CHUMKTE ee.

h) CHauana BbIHbTE Aep)xaTenb nessun, a
NMOTOM y>Ke Hape3aHHble NPOAYKTbl. YTOObI
CHATb N1e3BWeE C Aep>KaTena, OCTOPOXHO
NMOATONKHUTE ero CHWU3Y BBEPX.

-
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Kak ucnonb3soBaTb HacagKy gnAa
U3Merib4eHUA @

BepxHsas yacTb

Hox

Yawa namenbunTens
MpoTuBocKonb3sLLas noacTaska

A WOWN =

NamenbunTens NpeBoCXoaHO NOAXOauUT
L1151 U3MebYeHUs MsAca, cblpa, Jyka, Tpas,
YecHoKa, nepua 4unu (C BOLOW), MOPKOBM,
rPELKMX OPEXOB, NECHbIX OPEXOB, MUHAANS,
YepHoOCnMBa U T.4.

[nA namenbyeHvA TBepAbIX MPOAYKTOB,
Hanpumep, cbipa, UCToNb3YNTe PEXUM
«turbo» ©.

BaxkHo: He namenbyanTe o4eHb XXecTkue
NPOOYKTbI, TAKUX, Kak NneasHble Kyouku,
MYCKaTHbIV opex, KohenHble 3epHa.

Mepepn UsmenbYeHUEM ...

— npenBapuTeNibHO HapesanTe MsCo, Cbip,
NyK, YECHOK, MOPKOBb

— ynansunte ctebnu Tpae, CKOPIyny OpexoB

— ygansnTe KOCTU, CYXOXMUITUS U XPSALLK U3
msica.

Ona nony4vyeHuA Hany4yllero pesynbtara,
cne.uyVlTe pekomMeHaaumnAamM CKOpPOCTHOIro
pexunmva B Tabnuue NpUNoXXeHuA.

N3menb4yeHue

a) AKKypaTHO CHUMWTE MnacTMacCcoBylO
KPbILLKY C HOXa (2). MpepocTepexeHnue:
Hox oueHb ocTphein! Becerpa nepxute
€ro 3a BEPXHIOI0 MN1acTMacCcoBYIO YacTb.
YcTaHOBUTE HOX Ha LieHTpasbHbIN WTUDT
Yalum namenbumntens (3).

HaxmuTe Ha HOXX 1 MOBEPHUTE €ro Ha
90°, uTobbI 3achukcupoBaTh. YoeaumTecs, B
HaNM4YUM NPOTMBOCKOJSIb3SLLIEN MOACTABKN
(4) Ha vaLLe namenbunTens.

b) MonoxxuTe NpogyKThl B YaLly U3MeENbYM-
Tens.

C) YcTtaHoBMTe BEpXHIOK YacTb (1) Ha vawy
nsmenbunTens.

d) BcrasbTe MOTOpHYyto YacTb ® B BEpPX-
HIOt0 YacTb (1) Tak, YyTobbl oHa 6bina
3admkcrpoBaHa Ha MecTe.

e) Haxmute BbikmovaTens B unm ©, 4Tobbl
NPUBECTU U3MENbYNTENDb B genctaume. Mpu
06paboTKe AepXMTe MOTOPHYIO YacTb
OfHOM PYKOW, @ YaLly U3mMenbunTens
OpYyrov pykown.



He BkniovanTe namenbuntens 6onee yem
Ha 2 MUHYTbI.

f) Mocne Mcnonb3oBaHWA, HAXXMUTE KHOMKK
BbicBOGOXAeHMA paboumx vacTent ©),
CHUMUTE MOTOPHYIO YacTb U ToNKaTenb.

g) MNocne aToro yaanuTe BEPXHIO YacTb.

h) AKKypaTHO BbIHbTE HOX.

i) TNepenoxuTe n3amernb4yeHHbIE MPOOYKThI
M3 Yalum U3MenbYnTens B Opyryto
nocygy. NMpoTuBoCcKonb3sLLee OCHOBaHWE
O[HOBPEMEHHO CNY>XUT KPbILLKOW YaLum
N3MenbYnTens.

Yuctka npubopa

MpoTupaiiTe MoTopHyo YacTe ® u 3yGuatyto
YyacTb BeHurKa © TOMbKO BRaXKHOM TKaHbHO.
KpbILWKyY (2) MOXHO NpOMbIBaTb MOA NPOTOY-
HOW BOJOW, HE Norpy>kanA ee B BOAY.
PekomeHayeTca ounwiaTe Hacaaky Ana Hape-
3KM COJTOMKOM cpasy nocsie UCnonb30BaHUsA
yTO6bI N36EXKaTH 3aCTPEBAHNA MPOAYKTOB B
nasax Hacagku. MNpu ncrnonb3osaHuK nocy-
[IOMOEYHON MaLLWHbI criegyeT cobnioaatb
Mepbl MPEeLOCTOPOXKHOCTHU, MOCKOSbKY
pexyLuve nessuna (6a—6e) oueHb ocTpble.

Mpu paboTe ¢ NpoAyKTamu, UMELLUMU
HacCbILLEHHbIN LiBET, HANPUMeP, MOPKOBbIO,
nyacTMaccoBble feTanu MoryT okpaluuvsa-
TbCA, MOATOMY Npej MoVikoi 6neHaepa B
nocyA0MOEe4YHON MallMHe NpoTupanTe geTtanu
npubopa ¢ fobaBneHnemM pacTUTENbLHOro
macna.

OdonornHuTenbHbIe
NpUHaZNEeXXHOCTH

(MOXHO KynuTb B CepBUCHBIX LieHTpax
KoMnaHun Braun; HO He BO BCeX CTpaHax)

BC: gononHuTensHasi HacagkaMsmernbum-
Tesb, MaeanbHO NOAXOOMUT O Hape3Kku
60nbLUMX 06EMOB NPOAYKTOB, a Takxe
NMPUroTOBNEHUS MOJTOYHBIX KOKTENNEN,
NEerkoro TecTta v KOnKu KybukoB nbaa.

PeuenTbl

MawoHes (Mcnonb3ywvte bneHaep)

200-250 mMr pacTuTenbHOro macna

OZHO ANLO (C XENTKOM)

1 cTonoBan noXka JIMMOHHOr0 coka Unu
yKcyca, conu 1 nepua (no Bkycy)
[MomecTuTe BCE MHTPEANEHTbI B MEPHbIN
CTaKaH B BblLLIEyKa3aHHOM nocneaosaTenb-
HocTw. MNorpyanTe 6neHaep A0 AHA CTakaHa,
BKntounTe npubop nepekniovatenem © u
yAepXuBanTe ero B 3TOM MOSIOKEHUN [0
pacTBopeHvA macna. [lanee, He BblKno4an
6neHaep, MeANeHHO nepemeLlanTe ero
BBEPX-BHU3 [0 NPMOBpeTeHnA MaoHe30M
OAHOPOAHOrO LiBETA U KOHCUCTEHLMN.

YepHOCNUB C MELIOM U BaHWbIO

(4NA HAYMHKM MK TONMNUHra K 61IMHam)
Wcnonbayite Hacaaky-uamenbumntens ©,
CKopocCTb — «turbo».

[MomecTuTe B Yally namensuntens 60 r meaa
BA3KOM KOHCUCTEHLMM 1 50 I YepHocnmBa.
M3menbyanTe B TeueHne 10 cekyHA.

3atem pgobasbTe 30 M BOAbI, CMELLAHHOW C
BaHWIbIO, U BO30OHOBUTE U3MENbYEHME €ELLe
B Te4eHue 3 CEKyHA.

BoamoxxHble mogudmnkaummn 6e3
npegBapuTENbHOrO YBEAOMIEHUSA.

JlaHHOE yCTPOMCTBO COOTBETCTBYET
nupekTtuee EC 2004/108/EC no anekTpo-
MarHUTHON COBMECTUMOCTHU, a Takxe
Hopme EC 1935/2004 no matepuanam,
npefHa3Ha4YeHHbIM AJ151 KOHTaKTa C
NULLEBLIMW NPOAYKTAMMU.

[aHHOe u3genue cooTBeTCTBYeT

BCceM TpebyeMbiM eBpONenCKUM
meio WM POCCHHCKMM CTaHpapTam

6e30MacHOCTH U FMr1eHbI.

KyxoHHasi MalumHa - 9NeKTPUYECKUii MUKcep
(6nengep), MR 550, Tun 4191, 500-600 BaTT.

YkpaiHCcbKa

Hawa npoaykuis po3pobneHa y Bignosia-
HOCTi O BUMOI BUCOKMUX CTaHAapTiB AKOCTI,
YHKLIOHaNbLHOCTI Ta AU3anHy.
CnogiBaemocs, Bam ayxe crnofobaeTbea Hall
HOBMI NOBYTOBMI NpUCTpI Braun.

3axopu 3acTepexeHHA

Mpocrmo yBaXKHO Ta MOBHICTIO MPOYUTaTH
iHCTpPYKUilo ANA KOPUCTYBaHHA nepefd
3acTocyBaHHAM MPUCTPOIO.

. Jlesa Ta getani (6a—6e) gyxe
roctpi! o6 yHUKHyTK Tpasm, byab
nacka, noBoAbTecA 3 nesamu ayxe
o6epexHo.
e Llei npunag He NpusHayeHun ons
BMKOPUCTAHHA OiTbMW YM Nl0AbMU 3
obMexXeHNMK isnyHMMK abo po3ymMoBUMU
3gibHocTAMM 6e3 Harnagy NOauHK, Lo
BignoBifae 3a ix 6e3neky. 3aranom,
pekomeHgoBaHo 3b6epiraty npunag nogani
Big OiTen. HeobxioHO KOHTpontoBaTH, o6
AiTV He BUKOPUCTOBYBAmNW faHui NpucTpin
AK irpaLuky.
MpuCTpit po3pobnennin AnA NpUroTyBaHHA
3BMYaNHMX NOBYTOBMX KiNIbKOCTEWN.
3aBxav BUMUKaNTe NPUCTPIi, KONU BiH He
3aCTOCOBYETLCA Ta Mepej YCTaHOBKOLO,
CKnafaHHAM, PO3OMPaHHAM, OUULLLEHHAM Ta
36epiraHHAM.
Mepepn poboToto, NepesipTe uu BiAMNOBIfae
Ballla Hampyra, Hanpya3i, Lo Bka3aHa BHU3Y
NpUCTPOIO.
OcobnunBo npu poboTi 3 4OAATKOBUM MpWC-
TPOEM, PyYHUM BneHAEepoOM 3 rapAvnMK
pianHamu, He 3aHyplonTe Ban 6neHgepa
B piAnHYy/abo BUAMITB ii 3 pifAnMHKU, KoMK
npucTpiv byae yBiMKHEHO.
He 3aHypioiTe enektpomoTtop @, pefykTop
36usanku @ nig npoTouHy Boay, He
3aHyptonTe iX y Boay.
MipHuit cTakaH @ He npuaaTHuit Ana
BMKOPUCTaHHA Y MiIKPOXBUIBLOBIN Meui.
Mepen po6oToO 3 HACAAKOK ANA NPUrOTY-
BaHHA Xi (D, nepekoHanTecs, Lo Kpu1LLKa
6nokupaTopa (2¢) HanexxHo knawuHyna Ta
BMLLITOBXYBaY (1) 3adikcosaHo.
He BcTaBnawTe iHLWi 3acobu KpiM BULLTOBXY-
Baya (1) B 3anpasHy Tpy6Ky nig 4ac npuro-
TYBaHHA .
3aBxav BUMUKaNTe NpUCTpin nepeq,
3HATTAM KPULLKK (2).
KpuLLKy (2) MOXXHA MUTH Nif NPOTOYHOIO
BOJOI0, ane He 3aHyptoBaTv B BOAY, He
MuiTe ii B NOCY AOMUIHIN MaLLUHI.
MicTkicTb (4) He € MpuAaTHOI ANA BUKOPU-
CTaHHA Y MIKPOXBWIBbOBIN Meui.
EnekTpuynnii npucTpin Braun Bignosinae
cTaHpapTam 6e3neku, Lo 3aCTOCOBYOTHCA.
PemoHT abo 3amiHa MepeXxeBoro LUHypa
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MatoTb OyTU BUKOHaHI TiNbKW yNOBHOBaXe-
HWM cepBic-nepcoHanom. JedekTHuN,
HekBanithikoBaHUM PEMOHT MOXXe CrpUYn-
HWUTW 3HAYHY 3arpo3y KopuCTyBauy.

Onuc

® EnekTpomoTop

lMepemukay BKN./BUKIN. ANA perymnoBaHHA
LUBUIKOCTI

© Mepemukau turbo pexxumy

© KHOmMKv Aff 3HATTA POGOYMX YaCTHH

® Perynatop LWBMAKOCTI

® Ban 6reHaepa

© MipHuit cTakaH 3 repMeTUYHOIO KPULLIKOKO

® PepaykTop 36MBaHHA

® 36usay

@ Hacapgka anfa npurotyeaHHs npofykty (FP)

® Mogpi6HioBay (HC)

YcTaHOBKa LWUBUOKOCTI

Mpw akTuBaLii nepemumkava ®, WBMAKICTL
NpUroTyBaHHA BiANOBIAAe yCTaHOBKaM
perynatopa weuakocTi ®. Yvm BuLle Wweng-
KiCTb YCT@HOBKM, TUM LUBMALLE Ta ApibHiWe
6yZie Hapi3HU NPOAYKT.

[nAa MakcMManbHOI LWBUAKOCTI MPUrOTYBaHHH,
HaTUCHITL Nepemmkad turbo pexxumy ©. Bu
MOXXeTe Tako)X KOpUCTyBaTUCA NepemMmkavem
Typb0 pexvmy AnA MUTTEBOrO, ePeKTUBHOIro
TUCKy 6€3 MaHinyntoBaHHA perynATopom
LUBUAKOCTI.

Mu pekomeHAyeEMO Taki yCTaHOBKM
LUBMAKOCTI, B 3a51€>XXHOCTI BiJ BaLLoi noTpebu:
PyyHuit 6neHgep 1. turbo

36usay 3..15

Hacapgka gna
npuroTyBaHHA DXi  AuB. Tabnuui WBUAKOCTI
Ha man. (j)

OvB. Tabnuui LUBUAKOCTI
Ha man. (j)

MogpibHioBau

KopucTyBaHHA pyYHUM
6neHgepom @

Py4yHuin 6neHpep igeansHo NigxoavTb AnA

nNpUroTyBaHHA COYCIB, CyniB, ManoHesy

Ta AMTAYOI iXKi, Ta MEeTOAO0M 3aHYpEeHHA B

piauHy, Tak camo fAK i AnA 3MiyBaHHA HamnoiB

Ta MOJIOYHUX KOKTENNIB:

a) BcrtasTe enektpomoTtop @ B Ban 6neH-
aepa ® Ta sadikcynre.

b) BctasTe pyyHuit bnensep BepTUKanbHo B
nocyn, ToAi HaTUCHITL nepemukay B abo
nepemukad turbo pexumy ©.

¢) HaTtucHiTb kHonky © anA 3HATTA Bany
6neHfepa nicnA KOPUCTyBaHHA.

Bu MmoxxeTe kopucTyBaTUCA pyYHUM BneHae-
pom B MipHOMY cTakaHi @, Tak camo fiK i B
6yb-AKOMY iHLLOMY nocyai. MNpuy 3miLlyBaHHi
npAMO B KacTpyni Nig Yyac NpuUroTyBaHHA,
3HIMITb cnoYaTKy nocya 3 MnuTH, Wwob 3axu-
CTUTW NPUCTPI Big neperpiBaHHA.

KopucTyBaHHA 36uBavYemM @

36uBay Mae 3acTOCOBYBATUCA TiNMbkU ANA
36MTTA BEPLLKIB, 36MTTA Ae4HOro binka ta
3MilLyBaHHA BICKBITY Ta FOTOBMX CyMilLen AnA
heceprTiB:

a) BcrasTe 36vBay (D B peaykTop 361BaHHA
®, notim BcTasTe enekTpomotop ® B
penyKTop AOKM BiH He 6yae 3adikcoBaHUM.

b) BcTaBTe 36vBay B nocyA v Tinbku TOAI
HaTWCHITb Nepemukay ® AnA poboTu.

c) [nA BuiMaHHA HaTUCHITL kHornKy © Ta
BMUMITb peayKTop. ToAi BULLTOBXHITb
36uBay 3 pegykTopa.
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[nA HaWKpaliux pe3ynbTaTiB ...

® KpaLle KOpUCTyBaTUCA LLIMPOKOKO EMHICTIO
HIDK MipHUM CTakaHomMm,

® pyxanTe 361Bay 3a roAMHHUKOBOIO CTPIN-
KO0, TPUMamnTe MOro 3nerka HaxmnmBLLK.

36uTi BepLIKM:
LBnako rotye 400 Mi1 OXONOLXKEHOIrO Kpemy

(miHiMym 30 % BMmicTy »xupy, 4-8 °C).
[MoyaTn C HU3BKMX YCTAHOBOK LLUBUAKOCTI
«1» Ta nig Yac npuroTyBaHHA, NiABULLYBATH
YCTaAHOBKM LUBUAKOCTI A0 «15».

36UTUI AEYHMI BINOK:

LiBnAaKo roTye Tinbku 4 Ae4HMX Ginka.
[Moyatn 3 cepeHiX yCTaHOBOK LUBUAKOCTI
«7» Ta nig vyac 36uBaHHA, NiaBULLYyBaTH
YCTaHOBKM LUBUAKOCTI A0 «15».

KopucTyBaHHA Hacagkoto gnA
MPUroTyBaHHA iXKi @

1 BwuwrToBxysau

2 Kpwuwka

2a 3’egHyBay AnA enekTpoMoTopy

2b 3anpasHa Tpybka

2c Kpuka-6nokupatop

3 Jleso

4 EMHicTb

5 Kinbue ans 3anobiraHHA KOB3aHHIO

6 ®yTnAp 3 iHCTPyMEeHTamu

6a [1nA Hapisku WwmaToykamm

6b OnA LWMHKYBaHHA (KPYNHOro)

6¢ OnA WuHKyBaHHA (Api6HOro)

6d Pexxum «XKtonbeH» (y hopMi NpAMOKYT-
HVKa)

6e Pexxum «XKionbeH» (y hopMi TPUKYTHUKA)

3gpi6bHIOBaHHA
(omB. man. y posgini | 3 Tabnuueto npuroTy-
BaHHA j)

J1e30 (3) igeanbHo NigxoaAnTb ANA Hapi3aHHA
M’Aca, cupy, UMby, KyXOHHUX Tpas, YacHUKY,
MOPKBU, rPeLbKKX ropixis, NiCHWUX ropixis,
murganio Ta iH. [AnAa 3gpibHoBaHHA TBEPANX
NPOAYKTIB KOPUCTYMTECA Nepemukadem turbo
pexumy ©.

YBara: He nofpi6bHionTe 3aHaaTo TBEPAI
NPOAYKTK, TaKi AK: MyCKaTHi ropixv, KopenHi
3epHa Ta 3epHOBI KyNbTypH.

MNepepn nofpiGHEHHAM ...

® ropi3atu M’ACO, cup, UMOYI0, YaCHMUK,
MOpPKBY, NnepeLib,

* BUaanuTH ctebna 3 KyxoHHWUX Tpas,
PO3KOJIOTH ropiXH,

® BUAANMUTU KICTKM, XMW Ta XpALLi 3 M’Aca.

a) ObepexkHO 3HATK NnacTMacoBui yTnap
3 nesa (3). YBara: neso gyxe roctpe!
3aBxav TpumawTe Moro niacTmMacoBoo
YacTuHO BBepX. BCTaHOBITL Ne3o Ha Ban
€MHOCTI (4) Ta NPOBEPHITh, W06 BOHO HyNo
3acpikcoBaHo. MNepekoHanTecs, WO KifbLe
Ons 3anobiraHHs KOB3aHHIO (5) 3aBXau
npukpinaeHe Ao Yawi nogpibHoBaya.
[MoknaaiTe NPOAYKTU B EMHICTb ANA
noapibHeHHA.

c) HakpuiitTe KpULLKOLO (2) EMHICTb 3 B/10KK-
paTopom (2c¢), Lo BcTaHoBneHa 6insa
€MHOCTI, L0 YTPUMY€ETbCA B pykax. OnA
3aKpPUTTA KPULLKK, MOBEPHITh Ti 3a roAnH-
HMKOBOI CTPISIKOIO Tak, Lwob 6nokupartop
6yno BBeeHO B KOHTAKT «KfaLaHHAM>»
Haz py4Koto.

BcrasTe enektpomoTop ® B 3’eHyBauY
(2a) pokun BoHO He byae 3adikcoBaHe.
MepekoHavTecs, L0 BULLTOBXYBaY
3adikcoBaHo.

b

~

d

=



e) Ona poboTu HaTUCHITL Nepemukay B abo
© enekTpomMoOTOp, Ta YTPUMYHTE EMHICTb
iHLLIOIO PYKOIO.

f) Micna 3acTocyBaHHA HATUCHITb KHOMKY

©, W06 BUMHATM €NEeKTPOMOTOP. BuiimiTb

BULLTOBXYBaY.

HaTtucHiTb KpuLLKy 6rnokupatopa (2c),

MOBEPHITb KPULLKY (2) NPOTU rOAMHHUKOBOT

CTPINKu ANA BigKpUBaHHA Ta NigHIMITb

BBEpPX.

h/i)O6epexHO BUIMITbL Ne3o nosepTaroyu,
Moro Ta BUTAryloun, nepes BUMMaHHAM
nepepobneHoro NPoayKTy.

-
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3miwyBaHHA nerkoro Ticta

KopwcTytounch nesom (3), Bu moxxeTe Takox
3aMiCUTU Nerke TiCTo, AK Macno ANnAa MAvHUIB
abo cymiwi AnA TopTy B OCHOBI A0 250 I MyKMW.
[na macna gna MAvHUIB, HaNpuknaa,
croyYaTKy HanMinTe pianHy B EMHICTb, MOTIM
Aojante Myku Ta HapeLTi AMuA. HaTucHITb
nepemukad Typ6o pexxumy ©), amiwaiite
Macno 40 3mMa3yBaHHA.

Hapiska / LlaTkiBHULA

(ame. mantoHok poaain Il 3 Tabnuueto
NPUroTyBaHHH j)

KopucTytoumch iHCTPYMEHTH AnA Hapi3aHHA
(6a), Bu moxxeTe HapizaTu Hanpuknag
oripku, unbynio, rpubu, Abnyka, MOpKBY,
penbKy, TBepAy KapTonnio, kabayku,
kanycTy. KopuCTyoumCh iHCTPYMEHTH

AnA noapibHeHHA (Bb, 6¢), Bu moxeTte
HaluaTKyBaTK Hanpuknag Abnyka, MopKay,
TBEepAy kapTonso, 6ypsak, kanycTy, cup
(Bi&A M’AKOro A0 cepenHboro). Pexxum
«XronbeH» (Julienne) (6d, 6e) pospisae
npoAyKTH dhirypHnumu cmyramum. ObepexkHo
BMKOPUCTOBYMTE HacaAKu, o6 YHUKHYTH
TpaBMyBaHHs.

a) BcraBTe iHCTpymMeHT (6a—6€e) B hyTnap
3 iHCTpyMeHTamu (6) Ta 3adikcymTe.
BcTaBTe ¢yTnAp 3 iHCTpymeHTamu B
LieHTparnbHWi Ban EMHOCTI Ta NPOBEPHITb,
o6 3adikcyBaTy.

b) MpuKpiniTb KPULLKY (2) HA EMHICTb 3
6nokupaTopom (2¢) 6inA py4kn EMHOCTI.
[nA 3aKpUTTA KPULLIKK, MOBEPHITh i 3a
rOAVHHWKOBOLO CTPINKOIO Tak LWo6 61oku-
paTop «KnauHyB» Hag, Py4KoIo.

c) BcrtasTe enektpomotop B 3’egHyBaY
[I0KM BOHO He 3adikcyeTbeA. Bubepitb
YCTaHOBKM LLUBUAKOCTI 3riJHO 3 PEKOMEH-
fauiamu Ha man. (j).

d) MoknaaiTb NPOAYKT ANA NPUrOTYBaHHA
B 3anpaeHy Tpybky. Hikonu He ni3bTe
y 3anpasHy TPybKy. KON1 NpUCTpIn
YBIMKHEHO. 3aBXu KopuctymTeca
wrosxavem (1) AnA nogadi NPOAYKTY.

e) HatucHitb nepemukay ® a6o © enekrtpo-
MOTOp AnA poboTw.

f) MicnA KopuUCTyBaHHA, HATUCHITL KHOMkK @),

06 BUMHATH €N1eKTPOMOTOP.

HaTwucHiTb KpuLKy 6n1okupaTtopa (2c),

MOBEPHITb KPULLKY (2) NPOTU rOAUHHUKOBOT

CTPINKW ANA BigKpUBaHHA Ta NigHIMITb

BBEPX.

BuimiTb dpyTnAp 3 iHCTpyMeHTamu nepeg

TUM AK BUAHATK 06po6neHnii NpoayKT.

LLlo6 BUAHATK IHCTPYMEHTH, HATUCHITb Ha

BMCTYN BHU3Y PyTNAPY 3 iHCTPYMEHTamMMu.

-
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AK npayoBaTH 3 HaBiCHUM
nopgpibHioBaYem @

1 Pepyktop nogpibHioBava

2 Hix

3 CrakaH

4 Kinbue ansa 3anobiraHHsA KOB3aHHIO

[MogpibHioBay — igeanbHe 3HapaAQaa ons
noapibHeHHs m’sica, TBEPZOro cvpy, unbyni,
TpaB, YaCHWUKY, MOPKBU, BOJIOCbKMX rOPIXiB,
MUrgano, YOPHOCIMBY | HABITb TakMX
TBEpAMX NPOAYKTIB AK CMp napmesaH abo
wokonag.

Moro Takox MO>XHa BUKOPUCTOBYBaTH

ON1A NPUroTyBaHHSA PI3HOMaHITHUX CTPaB,
Hanpuvknag KoKTewnis, HanoiB, nope, Nerkmux
BMAiB TicTa.

[nA Hapi3ku TBEpAMX NPOAYKTIB (Hanpuknag,
TBEPAOro CMPY) BUKOPUCTOBYMTE PEXUM
turbo ©.

Mam’aTante:
He noppibHioniTe Oy>xe TBEpPAi NPOQYKTH, Taki
AK MyCKaTHWUI ropiX, KaBOBi 3epHa Ta Kpynu.

Mepw HiXX Nogpi6HIOBaTH ...

— MOpiXTe M’ACO, TBEPAMIA cup, LUnbynio,
YacHUK, MOPKBY, CTPYYKOBUI NepeLb;

— BuAaanitTe ctebna Tpas, NONYLLUTL FOPIXHU;

— BMOaniTb 3 M’AcCa KiICTKK, XUNK Ta XpaLi
3 Mm’Aca.

[nA Havkpalloro pesynbTaTy NpocMMo
3BEPHYTU yBary Ha yCTaHOBKM LLUBUAKOCTI, LLO
pekomMeHoBaHi B MOCIOHUKY 10 ekcrinyaTadii.
(lLlob6 pocArTv Hankpalumx pesynbTarTis,
3BEpHiTb yBary Ha nopagu Lofo LWBMAKOCTI
nepepobku, nogai y MNpasunax.)

Mopgpi6bHeHHA

a) ObepexxHO 3HIMITb NNacTUKOBUIA YOXON 3
Hoxa (2). ByabTe yBaxkHuMU: ne3o gyxe
roctpe! TpumawTe NOro nuLle 3a BEPXHIO
NnacTUKOBY YacTMHY. HagiHbTe HixX Ha
LeHTpanbHin CTpuKeHb cTakaHa (3) i
HaTUCHITb Tak, w06 BiH 3adhikcyBaBcs.
[MepekoHanTecs, Wo Kinbue ans
3anobiraHHs KOB3aHHIO (4) 3aBXau
npuvkpinieHe 4o yaii nogpibHioBava.

b) MNoknapiTe NPOQYKTM B CTakaH.

c) BcraHoBiTb pegykTop (1) Ha cTakaH.

d) BcTtaHoBiTb 650Kk ABUryHa Ha pegykTop
Tak, Wob BiH 3adikcyBaBscs.

e) HatucHitb Bummkay ® a6o © 1106
yBIMKHYTH nogpibHtosau. IMig yac pobotu
TpumanTe 610K OBUIryHA OJHIEI0 PYKOIO, a
cTakaH — iHLLO0.

f) MicnA 3acTocyBaHHA HATUCHITL KHOTKY O,
o6 BUMHATH €1eKTPOMOTOP.

g) lMoTim 3HIMITb pegykTop.

h) Ob6epeXkHO BUAMITb HiX.

i) Bupanite nepepobnenui NpoayKkT 3
cTakaHy. lNpoTMKOB3Ha OCHOBA TaKOX €
KPWLLKOIO CTakaHa.

Ou4MLLEHHA NPUCTPOIO

OuueHHs enekTpomoTopy @ Ta pefyktopa
36uBanku @ mae 6yTu Tiflbku BOJSIOTOKO
ranvipkoto. Kpuuka (2) moxe 6yTu ounieHa
ni NPOTOYHOO BOAOIO, ane He mae 6yTn
3aHypeHa B BOAY, & TaKOoX B MOCYAOMUIAHY
MaLLWHYy.

PekomeHayeMO YMCTUTHU Hacafku AnA
HapisaHHA oApasy MicnA BUKOPUCTaHHA, LL06
ika He 3anuwanacs y winMHax. O6epexxHo
KnagiTe HOXI Ta geTani (6a—6e) fo nocyno-
MUAHOT MaLLMHW.

Mpn 06pobLi KONLOPOBMX NPOAYKTIB
(Hanpuknag MOpKBW), NNAacTMacoBi YaCTUHU
NMPUCTPOIO MOXYTb CTaTh 3HebapBneHNMU.
[MpoTpiTh Ui YaCTUHU POCAMHHOIO OfiE0
rnepep, ix OYULLEHHAM.

OdopaTtkoBi NpUHaNeXHocCTi

(MoxkHa KynuTu B CepBICHWX LieHTpax
koMnaHii Braun; ane He B ycix kpaiHax)

BC: nopaTtkoBa Hacapka-nogpibHoBay,
ifneanbHO NigxoauTb ONA Hapi3aHHA BENUKUX
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06cAriB NPOAYKTIB, @ TakOX NPUrOTyBaHHA
MOJIOYHMX KOKTENNIB, Nerkoro Ticta Ta
KOMiHHA KYyOUKiB nbogy.

PeuenT
MawoHes (KopucTyBaTUCAH PYYHUM

6nenaepom)

200-250 mn. onii,

1 Anue (koBTOK Ta 6inoK),

1 cTonoBa noXxka JIMMOHHOro coky abo ouTy,
Cinb Ta nepeLb 3a CMakom

MoknagiTb BCi iHrpeaieHTU B MipHUIA CTakaH
BiZiMOBIAHO 10 BULLEBKA3aHOrO NOpALKY.
OnycTiTb py4Hui bneHpep [0 AHa MipHOro
cTakaHy. HaTtucHiTe nepemukay turbo pexxumy
©, TpmanTe pyuHuin BrieHaep B Ui noauuii
[OKM 0nifl He NePeTBOPUTLCA HA EMYIIBCIIO.
MoTim, He BUMMKatOUM, NMOBINILHO pyxanTe
1Oro BBEPX i BHM3 AOKM MarioHe3 aobpe He
3MiLLa€eTbCA.

YopHocnvB i3 Megom Ta BaHinnw

(AnA HaunHKKM abo TOMIHrY A0 MIMHLIB)
BukopucToBy#iTe Hacaaky-noapibHiosay ®),
WBMAKICTb — «turbo».

MoknagiTe Ao yawi nogpibHioBava 60 r megy
B’A3KOI KOHCUCTEHLT Ta 50 r YopHOCMBY.
MoppibHionTe ynponosx 10 cekyHA. MNoTim
popavite 30 M1 BOAM 3 BaHINO i 3HOBY
noapibHoNTE YyNpoaoBxX 3 CEKYHAM.

[Mpw BHECEHHI 3MiH 6€3 nonepeaXeHHA.
KomnaHisa 3anuwae 3a coboto npaso
BHOCWTM 3MiHM B KOHCTPYKLIitO Nnpuc-
Tpoto 6e3 crewianbHOro OrofIoLLEHHS.

Llein npunap, Bignosigae BMMoraMmanpekTnem
€C 2004/108/EC «EnektpomarHitHa
CyMiCHiCTb» TanonoxeHHsa €C N2 1935/2004
Bin27/10/2004 cTocoBHO MaTepianis,LLo
6e3nocepenHbO NOB’A3aHi 3ixelo.

3aranbHi ymoB#M 36epiraHHA
Bupobu ipmu Braun pekomeHgosaHo
36epirati y XX1TI0BOMY MPUMILLLEHHI
3a YMOB KiMHaTHOI TemnepaTypu Ta
HOpMaJsIbHOI BOSTOrOCTi.

BvpobHuk 3anuiuae 3a coboto npaso
Ha BHECeHHs 3MiH 6e3 nonepeaHLOro
MOBIJOMMEHHS.

O6nagHaHHA BignoBigae BUMoram
TexHiYHOro pernameHTy obMexXeHHs
BMKOPUCTaHHA AeAKMX Hebe3neyHmx
PEYOBWH B EMEKTPUYHOMY Ta €JIEKTPOHHOMY
obnagHaHHi.

¥

001

EnexkTpuyHnin pyunnit 6nengep Braun
MR 550, Tvn 4191, 500-600 BaTT.

lapsya ninis 0 800 503-507 (A3BiHKM 3i
cTauioHapHUX TenedoHiB 6€3KOLLTOBHI).
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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.
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