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Deutsch

Unsere Produkte werden hergestellt, um
hdchste Anspriiche an Qualitét, Funktionalitat
und Design zu erfillen. Wir wiinschen lhnen
mit lhrem neuen Braun Produkt viel Freude.

Vorsicht

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

sehr scharf! Behandeln Sie Schneid-
werkzeuge mit duBerster Vorsicht, um
Verletzungen zu vermeiden.
e Kinder oder Personen mit eingeschréankten
physischen, sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten dirfen dieses Gerat nicht
benutzen, es sei denn, sie werden durch
eine flr ihre Sicherheit zustandige Person
beaufsichtigt. Wir empfehlen auBerdem, das
Gerat auBer Reichweite von Kindern
aufzubewahren sowie sicherzustellen, dass
Kinder nicht mit dem Gerat spielen.
Dieses Gerét 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 prtifen, ob die auf
dem Gerat angegebene Spannung mit lhrer
Netzspannung Ubereinstimmt.
Stellen Sie sicher, dass der Stabmixer nicht
eingeschaltet ist, insbesondere wenn Sie ihn
in heiBe Flussigkeiten eintauchen oder aus
solchen herausnehmen.
Weder das Motorteil (1) noch das Getriebe-
teil (7) fur den Schlagbesen unter flieBen-
des Wasser halten oder ins Wasser tauchen.
Der Messbecher (9) ist nicht mikrowellen-
geeignet.
Das Multifunktions-Zubehor (15) darf nur
betrieben werden, wenn die Verriegelung
(17c) eingerastet ist und der Stopfer (16)
sich im Einfullschacht (17b) befindet.
Zum Einfullen in den Einflllschacht (17b)
stets den Stopfer, keine anderen Gegen-
sténde benutzen.
Schalten Sie immer das Geréat aus, bevor
Sie den Deckel (17) abnehmen.
Der Deckel (17) kann unter flieBendem
Wasser gereinigt werden, darf aber weder
in Wasser getaucht noch im Geschirrspuler
gereinigt werden.
Der Arbeitsbehélter (18) ist nicht mikrowel-
lengeeignet.
Braun Geréte entsprechen den einschlégi-
gen Sicherheitsbestimmungen. Reparaturen
und das Auswechseln der Anschlussleitung
durfen nur autorisierte Fachkréfte vorneh-
men. Durch unsachgemaBe Reparaturen
koénnen erhebliche Gefahren fur den Benut-
zer entstehen.

. %. Die Messer und Einsétze (22a-c) sind

Geratebeschreibung

Motorteil

Stufenloser Geschwindigkeitsregler
Ein-/Ausschalter flr variable Geschwin-
digkeit

Turbo-Schalter

Drucktasten zum Losen der Einsatze
Pirierstab

Getriebeteil flir Schlagbesen
Schlagbesen

Messbecher
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10 Zerkleinerer
11 Oberteil
12 Messer

13 Arbeitsbehalter
14 Anti-Rutsch-Ring

15 Multifunktions-Zubehor (FP)
16 Stopfer
17 Deckel
17a Kupplung flur Motorteil
17b Einflllschacht
17¢ Verriegelung
18 Arbeitsbehalter
19 Anti-Rutsch-Ring
20 Messer
21  Knetwerkzeug
22 Einsatztrager fur Schneid-/Raspel-
zubehor
22a Schneideinsatz
22b Raspeleinsatz (grob)
22c Raspeleinsatz (fein)

Einstellen der Geschwindigkeit

Wird der Schalter (3) betétigt, entspricht die
Verarbeitungsgeschwindigkeit der Einstellung
des stufenlosen Geschwindigkeitsreglers (2).
Je hoéher die Einstellung, desto schneller die
Verarbeitung.

Die héchste Verarbeitungsgeschwindigkeit
erreichen Sie mit dem Turbo-Schalter (4). Er
kann auch fir kraftvolle Momentschaltungen
eingesetzt werden, ohne dass der Geschwin-
digkeitsregler betétigt werden muss.

Je nach Anwendung werden folgende Einstel-
lungen empfohlen:

1...turbo

3...115

siehe Verarbeitungs-
tabellen im Bildteil ©
Multifunktions-Zubehdr siehe Verarbeitungs-
tabellen im Bildteil

Stabmixer
Schlagbesen
Zerkleinerer

A 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 (1) auf den Purierstab (6) setzen
und einrasten lassen.

b) Stabmixer in das zu verarbeitende Gut
eintauchen und erst dann mit Schalter (3)
oder (4) einschalten.

c) Zum Abnehmen des Plrierstabs die beiden
Drucktasten (5) driicken und den Purier-
stab abziehen.

Sie kdnnen den Stabmixer in dem Mess-
becher (9) 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.

Rezept-Beispiel: Mayonnaise
200-250 ml QI

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
(4) 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.



B So bedienen Sie lhren
Schlagbesen

Benutzen Sie den Schlagbesen ausschlieBlich
zum Schlagen von Sahne, Eiweif3, Biskuitteig
und Fertig-Desserts.

a) Schlagbesen (8) in das Getriebeteil (7)

stecken, anschlieBend das Motorteil (1) in

das Getriebeteil setzen und einrasten
lassen.

Schlagbesen in das Gut eintauchen, erst

dann mit Schalter (3) einschalten.

c) Zum Abnehmen die beiden Drucktasten (5)
driicken und das Getriebeteil abziehen.
AnschlieBend den Schlagbesen vom Ge-
triebeteil abziehen.

z

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 gekuhlte 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».

C So bedienen Sie lhren
Zerkleinerer

Mit dem Zerkleinerer (10) konnen Sie Fleisch,
Kase, Zwiebeln, Krauter, Knoblauch, Chilis
(mit Wasser), Karotten, Walnitsse, Mandeln,
Trockenpflaumen etc. perfekt hacken und
zerkleinern.

Verwenden Sie flir das Zerkleinern harter Giter
(z.B. harter Kase) den Turbo-Schalter (4).

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

Vor dem Zerkleinern ...

e groBes Gut in Stlicke schneiden,

e Stiele und Nuss-Schalen entfernen,

e alle Knochen, Sehnen und Knorpelanteile
bei Fleisch entfernen.

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

Zerkleinern (siehe Bildabschnitt ©)

a) Vor dem Einsetzen des Messers (12) die

Kunststoffhille vorsichtig entfernen.

Vorsicht: Das Messer ist sehr scharf! Nur

am Kunststoffschaft anfassen und auf die

Achse im Arbeitsbehalter (13) setzen.

Herunterdriicken und um 90° drehen.

Immer sicherstellen, dass ein Anti-Rutsch-

Ring (14) am Arbeitsbehélter angebracht ist.

Das zu verarbeitende Gut einflllen.

Oberteil (11) auf den Arbeitsbehalter

setzen.

Das Motorteil (1) in das Oberteil (11)

stecken, bis es einrastet.

e) Motorteil mit Schalter (3) oder (4) 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.
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f) Nach Gebrauch die Drucktasten (5)
betatigen, um das Motorteil abzunehmen.

g) Oberteil abnehmen.

h) Messer vorsichtig herausnehmen.

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

Rezeptbeispiel: Vanille-Honig-Pflaumen

(als Pfannkuchen-Fullung oder Brotaufstrich)
(verwenden Sie den Zerkleinerer (10) bei
Geschwindigkeit «turbo»)

Fullen Sie 60 g cremigen Honig und 50 g
Pflaumen in den Arbeitsbehalter (13) und
mixen Sie 10 Sekunden, fligen Sie dann 30 ml
Wasser (mit Vanille-Aroma) hinzu und mixen
Sie noch 3 Sekunden weiter.

D/E So verwenden Sie das
Multifunktions-Zubehoér

Mit dem Multifunktions-Zubehdr (15) kénnen

Sie ...

- zerkleinern und mixen (siehe Bildteil @)

— kneten (Teigmengen bis maximal 250 g
Mehl)

- schneiden und raspeln (siehe Bildteil ®)

Zerkleinern (siehe Bildabschnitt ©)

Das Messer (20) eignet sich hervorragend zum
Hacken und Zerkleinern von Fleisch, Kase,
Zwiebeln, Krautern, Knoblauch, Karotten,
Walnissen, Mandeln etc.

Wabhlen Sie flr das Zerkleinern harter Giter
(z.B. harter Kase) den Turbo-Schalter (4).

Bitte beachten: Dieses Gerat ist nicht fiir das
Zerkleinern von extrem hartem Gut (z.B.
Muskatnisse, 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 (20) die
Kunststoffhille vorsichtig entfernen.
Vorsicht: Das Messer ist sehr scharf.
Immer am Kunststoffschaft anfassen. Das
Messer auf die Achse im Arbeitsbehélter
(18) setzen und leicht drehen, damit es
einrastet. Immer sicherstellen, dass ein
Anti-Rutsch-Ring (19) am Arbeitsbehélter
angebracht ist.

Das zu verarbeitende Gut einfiillen.

c) Beim Aufsetzen des Deckels (17) muss

sich die Verriegelung (17c¢) rechts neben

dem Handgriff befinden. Dann den Deckel

im Uhrzeigersinn drehen, so dass die

Verriegelung hérbar Uber dem Handgriff

einrastet.

Motorteil (1) auf die Kupplung (17a) setzen

und einrasten lassen. Stopfer (16) in den

Einflllschacht (17b) setzen.

e) Schalter (3) oder (4) betatigen und mit der
anderen Hand den Arbeitsbehélter fest-
halten.

f) Nach Gebrauch die Drucktasten (5)
betétigen, um das Motorteil abzunehmen.
Stopfer entnehmen.

g) Zum Abnehmen des Deckels die Verriege-
lung (17c) gedriickt halten und den Deckel
gegen den Uhrzeigersinn drehen, um ihn
zu lésen.

h) Messer zunéchst etwas drehen, dann
vorsichtig herausnehmen. AnschlieBend
kénnen Sie das verarbeitete Gut entneh-
men.

c

e



Mixen leichter Teige

Sie kdnnen das Messer (20) 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 Arbeitsbehalter flllen, dann
Mehl und schlieBlich Eier hinzufiigen.
Turbo-Schalter (4) driicken und den Teig
mixen, bis er glatt ist.

Kneten von Teig

(Bildteil © a-i gilt prinzipiell auch fir die

Verwendung des Knetwerkzeugs.)

Das Knetwerkzeug (21) eignet sich hervorra-

gend fir das Kneten von unterschiedlichen

Teigsorten wie Hefe- oder Mirbteig (basierend

auf 250 g Mehl).

e Setzen Sie das Knetwerkzeug in den
Arbeitsbehélter (18) ein.

e Fullen Sie zuerst Mehl in den Arbeitsbehal-
ter, dann die Ubrigen Zutaten auBer Flussig-
keit.

e FlUssigkeit wird erst bei laufendem Motor
durch den Einflllschacht hinzugefigt.

* Nach einer Knetzeit von einer Minute sollten
Sie das Motorteil fur 10 Minuten abkuhlen
lassen.

Hefeteig (fur Pizza, Brot, Tarte-Boden)
Verwenden Sie maximal 250 g Mehl plus
Zutaten. Geschwindigkeit «15», maximale
Knetzeit: 1 Minute.

Fullen Sie zuerst Mehl in den Arbeitsbehalter,
dann die Ubrigen Zutaten auBer Flussigkeit.
FlUssigkeit wird erst bei laufendem Motor
durch den Einfullschacht hinzugefiugt.

Murbteig (fir Kuchen, Quiche-Boden)
Verwenden Sie maximal 250 g Mehl plus
Zutaten. Geschwindigkeit «15», maximale
Knetzeit: 1 Minute.

Flllen Sie zuerst Mehl in den Arbeitsbehalter,
dann die Ubrigen Zutaten.

Verwenden Sie weder zu harte, noch zu
weiche Butter. Stellen Sie das Kneten ein,
wenn sich der Teig zu einem Ballen geformt
hat. Zu langes Kneten macht den Teig zu
weich.

Schneid-/Raspelzubehér (siehe Bildteil ©)
Mit dem Schneideinsatz (22a) kénnen Sie z.B.
Gurken, Zwiebeln, Pilze, Apfel, M&hren,
Radieschen, rohe Kartoffeln, Zucchini oder
Kohl schneiden.

Mit den Raspeleinsatzen (22b, 22c¢) kénnen
Sie z.B. Apfel, Méhren, rohe Kartoffeln, Rote
Beete, Kohl oder Kése (weich bis mittelhart)
raspeln.

a) Einsatz (22a-22c) in den Einsatztrager (22)
einsetzen und einrasten lassen. Einsatz-
trager auf die Achse im Arbeitsbehélter
setzen und drehen, damit er horbar ein-
rastet.

b) Beim Aufsetzen des Deckels (17) muss
sich die Verriegelung (17c) rechts neben
dem Handgriff befinden. Dann den Deckel
im Uhrzeigersinn drehen, so dass die
Verriegelung hérbar Uber dem Handgriff
einrastet.

c) Motorteil auf die Kupplung (17a) setzen
und einrasten lassen. Geschwindigkeit
entsprechend der Verarbeitungstabelle (j)
einstellen.

d) Das zu verarbeitende Gut in den Einfill-
schacht geben. Nie bei laufendem Gerat in
den Einfiillschacht greifen. Immer den
Stopfer (16) verwenden.

€) Zum Einschalten des Motorteils Schalter
(3) oder (4) betatigen.

f) Nach Gebrauch die Drucktasten (5) beta-
tigen, um das Motorteil abzunehmen.
Stopfer entnehmen.

g) Zum Abnehmen des Deckels die Verriege-
lung (17c) gedriickt halten und den Deckel
gegen den Uhrzeigersinn drehen, um ihn
zu l6sen.

h) Entnehmen Sie zuerst den Einsatztrager,
dann das verarbeitete Gut. Zum Entneh-
men der Einsatze (22a - 22c) aus dem
Einsatztrager, driicken Sie das nach unten
ragende Ende des Einsatzes nach oben.

Reinigung

Das Motorteil (1) und das Getriebeteil flr den
Schlagbesen (7) nur mit einem feuchten Tuch
abwischen. Der Deckel (17) kann unter
flieBendem Wasser gereinigt werden, darf
aber weder in Wasser getaucht noch im
Geschirrspller gereinigt werden. Alle anderen
Teile sind spillmaschinengeeignet.

Bei farbstoffreichen Gutern (z.B. Karotten)
koénnen die Kunststoffteile des Gerates
beschlagen und sich verfarben. Wischen Sie
diese Teile mit Speisedl ab, bevor Sie sie
spdlen.

Zubehor

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

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

Anderungen vorbehalten.

Das Gerat entspricht der EG-Richtlinie
2004/108/EG Uber die elektromagnetische
Vertraglichkeit und der EG-Verordnung

Nr. 1935/2004 tber Materialien und
Gegenstande, die dazu bestimmt sind, mit
Lebensmitteln in Berlihrung 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.



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 (22a-c) are
very sharp! To avoid injuries, please

handle blades with utmost care.

e 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 (1) or the whisk

gearbox (7) under running water, nor

immerse them in water.

The beaker (9) is not microwave-proof.

Before operating the food preparation

attachment (15), make sure that the lid

interlock (17c) is properly clicked in and that

the pusher (16) is in place.

¢ Do not insert other tools than the pusher
(16) into the filling tube during processing.

e Always switch off the appliance before
removing the lid (17).

e The lid (17) can be cleaned under running
water, but do not immerse it in water, nor
clean it in a dishwasher.

e The bowl (18) is not microwave-proof.

e 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 consider-
able hazards to the user.

Description

Motor part

Variable speed regulator

On/off switch for variable speed
Turbo switch

Release buttons

Blender shaft

Whisk gearbox

Whisk

Measuring beaker

O©CoO~NOUTA~WN =
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Chopper attachment
11 Upper part

12 Blade

13 Chopper bowl
14 Anti-slip ring

15 Food preparation attachment (FP)
16 Pusher
17 Lid
17a Coupling for motor part

17b Filling tube

17c¢ Lid interlock

18 Bowl

19 Anti-slip ring

20 Blade

21 Kneading tool

22 Tool holder

22a Slicing tool

22b Shredding tool (coarse)
22c Shredding tool (fine)

Setting the speed

When activating switch (3) the processing
speed corresponds to the setting of the
variable speed regulator (2). The higher

the speed setting, the faster and finer the
chopping results will be. For maximum
processing speed, press the turbo switch (4).
You may also use the turbo switch for instant
powerful pulses without having to manipulate
the speed regulator. Depending on your
application, we recommend the following
speed settings:

Handblender 1...turbo

Whisk 3...15

Chopper attachment see speed tables in
picture section ©

Food preparation

attachment see speed tables in

picture sections ©, ®

A 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 (1) into the blender
shaft (6) until it locks.

b) Introduce the handblender vertically into
the vessel, then press switch (3) or turbo
switch (4).

c) To release the blender shaft after use,
press buttons (5) and pull it off.

You can operate the handblender in the
measuring beaker (9) 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.

Recipe example: Mayonnaise

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 (4) 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.

B How to operate your whisk

Use the whisk (7) only for whipping cream,
beating egg whites and mixing sponges and
ready-mix desserts:

a) Insert the whisk (8) into the whisk gearbox
(7) then insert the motor part (1) into the
gearbox until it locks.

b) Place the whisk in a vessel and only then,
press switch (3), to operate it.

c) To release, press buttons (5) and pull off
the gearbox. Then pull the whisk out of the
gearbox.



For best results ...

¢ use a wide bowl rather than the beaker,

* 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».

C How to operate your chopper
attachment

The chopper (10) is perfectly suited for
chopping meat, cheese, onions, herbs,
garlic, chillies (with water) carrots, walnuts,
hazelnuts, almonds, prunes etc. When
chopping hard goods (e.g. hard cheese),
use the turbo switch (4).

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,

e remove stalks from herbs, un-shell nuts,

e remove bones, tendons and gristle from
meat.

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

Chopping (see picture section ©)

a) Carefully remove the plastic cover from

the blade (12). 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 (13) and give it a turn to
lock into place. Always make sure that the
anti-slip ring (14) is attached to the bowl.

Place the food in the chopper bowl.

Put the upper part (11) on the chopper

bowl.

Insert the motor part (1) into the upper part

(11) until it locks into place.

e) Press switch (3) or (4) 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 the release buttons (5) 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 (14) also
serves as a lid for the chopper bowl.

Lo

e~

Recipe example: Vanilla-Honey-Prunes

(as a pancake stuffing or spread)

(use the chopper attachment (10), 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.

D/E How to operate your food
preparation attachment

You can use the food preparation attachment

(15) for:

— chopping and blending (see picture
section ©)
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— kneading dough (based on 250 g flour
maximum)

— slicing and shredding (see picture
section ®)

Chopping (see picture section ©)

The blade (20) is perfectly suited for chopping
meat, cheese, onions, herbs, garlic, carrots,
walnuts, hazelnuts, almonds etc.

For chopping hard goods, use the turbo
switch (4).

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

Before chopping ...

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

¢ remove stalks from herbs, un-shell nuts,

e remove bones, tendons and gristle from
meat.

a) Carefully remove the plastic cover from the
blade (20). Caution: the blade is very
sharp! Always hold it by the upper plastic
part. Place the blade on the centre pin of
the bowl (18) and give it a turn to lock into
place. Always make sure that the anti-slip
ring (19) is attached to the bowl.

b) Place the food in the chopper bowl.

c) Attach the lid (17) onto the bowl with the

interlock (17c¢) 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 (1) into the coupling

(17a) until it locks. Make sure the pusher is

in place.

To operate, press switch (3) or (4) on the

motor part and take hold of the bowl with

your other hand.

f) After use, press the release buttons (5) to

remove the motor part. Remove the

pusher.

Pressing the lid interlock (17c), turn the lid

(17) counter-clockwise to unlatch it and lift

it up.

Carefully take out the blade by turning and

pulling it, before removing the processed

food.

d
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Mixing light dough

Using the blade (20), you may also mix light
dough like a pancake batter or a cake mixture
based on up to 250 g fl our. For a pancake
batter, for instance, first pour liquids into the
bowl, then add flour and finally eggs. Pressing
the turbo switch (4) and mix the batter until
smooth.

Kneading dough

(Picture section © a-i also applies for the use

of the kneading tool.)

The kneading tool (21) is ideally suited for

kneading different dough types like yeast

dough or pastry (based on 250 g flour).

¢ Place the kneading tool into the food
processor bowl (18).

e First fill the flour into the food processor
bowl, then add the other ingredients except
liquids.

e Then add liquids through the filling tube
while the motor is running.

e After 1-minute kneading time, please allow
the motor part to cool down for 10 minutes.

Yeast dough (for pizza, bread, cake)
Max. 250 g flour plus ingredients. Speed «15»,
maximum kneading time: 1 minute.
First fill the flour into the food processor bowl,



then add the other ingredients except liquids. Please do not dispose of the product in

Add liquids through the filling tube while the the household waste at the end of its

motor is running. useful life. Disposal can take place at a gy
Braun Service Centre or at appropriate

Pastry (for quiche, cake) collection points provided in your country.

Max. 250 g flour plus ingredients. Speed «15»,
maximum kneading time: 1 minute.

First fill the flour into the food processor bowl,
then add the other ingredients.

For good results, do not use warm, soft butter.
Stop kneading shortly after dough has formed
a ball. Dough will become too soft from
excessive kneading.

Slicing / shredding (see picture section ®)
Using the slicing tool (22a), you can slice e.g.
cucumbers, onions, mushrooms, apples,
carrots, radishes, raw potatoes, courgettes,
cabbage. Using the shredding tools (22b-c),
you can shred e.g. apples, carrots, raw
potatoes, beetroot, cabbage, cheese (soft to
medium).

a) Place a tool (22a-c) into the tool holder (22)
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 (17) onto the bowl with the

interlock (17c) 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).

d) 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 (16) to feed in food.

e) Press switch (3) or (4) on the motor part to
operate.

f) After use, press buttons (5) to remove the
motor part.

g) Pressing the lid interlock (17c), turn the lid
counter-clockwise to unlatch it and lift it

c

up.

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

Cleaning the appliance

Clean the motor part (1) and the whisk
gearbox (7) with a damp cloth only. The lid
(17) can be cleaned under running water, but
do not immerse it in water, nor clean it in a
dishwasher. All other parts can be cleaned in
a 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.

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.

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

Subject to change without notice.
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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.

o Les lames et les outils (22a-c) sont
tres coupants ! Pour ne pas vous
blesser, manipulez les lames avec
précaution.
¢ 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.
Avant de brancher I'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 (1) ni le
systéme d’entrainement du fouet (7) sous
I’eau, ni les plonger dans I'eau.
Le bol mesureur (9) ne peut étre utilisé dans
un four a micro-ondes.
Avant d’utiliser le kit d’accessoires de
préparation (15), vérifier que le couvercle
(17c) et le poussoir (16) sont bien en place
Ne pas insérer d’autres instruments que le
poussoir (16) et le tube de remplissage du
bol (17b) pendant I'utilisation.
Toujours éteindre I'appareil avant de retirer
le couvercle (17).
Le couvercle (17) peut étre nettoyé a I'’eau
claire, mais ne pas I'immerger sous I’eau, ni
le laver au lave vaisselle.
Le bol (18) 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

Variateur de vitesses électronique
Interrupteur marche/arrét pour utilisation
avec le variateur de vitesses

Touche turbo

Bouton de déverrouillage des accessoires
Pied mixeur

Systéme d’entrainement du fouet

Fouet métal

Bol mesureur

WN =
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Hachoir

11 Entraineur

12 Lame

13 Bol du hachoir

14 Anneau antidérapant
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15 Kit d’accessoires de préparation (FP)
16 Poussoir
17 Couvercle
17a Fixation pour bloc moteur
17b Tube pour remplissage du bol
17¢ Systéme de fermeture du couvercle
18 Bol
19 Anneau antidérapant
20 Couteaux
21 Ouitil de pétrissage
22 Disque de soutien des accessoires
22a Accessoire pour émincer
22b Accessoire pour raper (épais)
22c Accessoire pour raper (fin)

Utilisation des vitesses

Lorsque vous appuyez sur la touche marche/
arrét (3), la vitesse correspond a celle
sélectionnée avec le variateur de vitesses
électronique (2). 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
(4). 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
Hachoir se référer aux dessins ©

Kit d’accessoires  se référer aux dessins

A 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 (1) dans le pied

mixeur (6) jusqu’a ce qu’il s’enclenche et

se verrouille.

Introduisez verticalement le mixeur dans le

récipient et ensuite seulement appuyez sur

la touche marche/arrét (3) ou sur la touche

turbo (4).

c) Pour démonter I'accessoire pied mixeur,
appuyez sur le bouton (5) et retirez le pied
mixeur.

&

Vous pouvez utiliser le mixeur dans le bol
mesureur (9), 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.

Exemple de recette: Mayonnaise

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
(4)), 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 mayon-
naise ait épaissi.

B 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 (8) dans le systéme
d’entrainement du fouet (7), puis insérez le
bloc moteur (1) dans le systeme 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 (3) pour le faire fonctionner.
c) Pour démonter I'accessoire fouet métal
aprés I'utilisation, appuyez sur le bouton
(5) 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 mesureur, mais un bol
plus grand,

e déplacer le fouet dans le sens des aiguilles
d’une montre en le maintenant légérement
incliné.

Créme fouettée

Fouettez jusqu’a 400 ml de creme 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 ».

C Mode d’emploi de I'accessoire
hachoir

Le hachoir (10) 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 (4).

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 ...

e pré-découper la viande, le fromage, les
oignons, I'ail, les carottes, le piment,

e retirer la tige des fines herbes, écaler les
noix, les noisettes, etc.,

e 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 (voir image de la section ©)

a) Faire trés attention en retirant I'étui en
plastique de la lame (12). 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 (13). Appuyer sur la lame et la faire
tourner de 90° pour la mettre en place.
Assurez-vous toujours que I’'anneau
antidérapant (14) est bien attaché au bol
hachoir.

b) Placer les aliments dans le bol du hachoir.

c) Placer I’entraineur (11) sur le bol du hachoir.

d) Verrouiller le bloc moteur (1) sur I'entraineur
(11).

e) Appuyer sur (3) ou (4) pour faire fonction-
ner 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.

f) Apres utilisation, appuyer sur le bouton (5)
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 cou-
vercle au bol du hachoir.

Exemple de recette : Vanille-miel-pruneaux
(Utilisez le hachoir (10), 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.

D/E Comment utiliser le kit
d’accessoires de préparation

Vous pouvez utiliser I‘accessoire de prépara-

tion des aliments (15) pour :

— le broyage et le mélange (voir image de la
section ©)

— le pétrissage (pate a base de 250 g de
farine maximum)

— le découpage et le déchiquetage (voir
image de la section ®)

Hacher (voir image de la section ©)

Les couteaux (20) 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 (4)

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

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 (20). Attention : les lames sont
treés tranchantes! Manipulez-les toujours en
tenant la partie supérieure en plastique.
Placer les couteaux sur I’axe central du bol
(18) et faites-les pivoter jusqu’a ce qu’il
s’enclenche. Assurez-vous toujours que
I’anneau antidérapant (19) est bien attaché
au bol hachoir.

Mettez les aliments dans le bol.

c) Placer le couvercle (17) sur le bol en

placant le systéme de fermeture prés de la

poignée du bol (17c). 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 (1) dans le systeme

de fixation pour bloc moteur jusqu’a ce

qu’il s’enclenche (17a). S’assurer que le
poussoir (16) est bien en place.

e) Appuyer sur le bouton (3) ou (4) 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 (5)
pour enlever le bloc moteur. Enlever le
POUSSOIr.

g) Appuyer sur le systéeme de fermeture (17¢)

pour enlever le couvercle. Vous pouvez

ensuite enlever le couvercle (17) en le
tournant dans le sens inverse des aiguilles
d’une montre pour le dévérouiller et

I’enlever.

Retirer le couteau avec précaution en les

tournant et les tirant, avant d’enlever les

aliments préparés.

c

e
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Mixer des pates légéres
En utilisant les couteaux (20), vous pouvez
mélanger des pates légéres comme la pate a
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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 (4), mélanger la pate jusqu’a
ce qu’elle soit lisse.

Pétrissage de la pate

(Les images a—i de la section © illustrent

également I'utilisation de I'outil de pétrissage.)

L’outil de pétrissage (21) est idéal pour pétrir

différents types de pates tels que la pate

levée ou la pate feuilletée (a base de 250 g de
farine).

¢ Placez I'outil de pétrissage dans le bol (18).

e \ersez en premier les ingrédients secs dans
le bol.

* Ajoutez uniqguement les liquides par le biais
du tube de remplissage lorsque le moteur
est en marche.

e Aprés une durée de pétrissage de 1 minute,
laissez le moteur refroidir pendant 10 minutes.

Pate levée (pour les pizzas, le pain, les
gateaux)

250 g de farine max. plus les ingrédients.
Vitesse « 15 », durée de pétrissage maximum :
1 minute.

Versez d’abord la farine dans le bol du robot
de cuisine, puis ajoutez les autres ingrédients,
sauf les liquides. Ajoutez les liquides par le
biais du tube de remplissage lorsque le
moteur est en marche.

Pate feuilletée (pour les quiches, les gateaux)
250 g de farine max. plus les ingrédients.
Vitesse «15 », durée de pétrissage maximum :
1 minute.

Versez d’abord la farine dans le bol du robot
de cuisine, puis ajoutez les autres ingrédients.
Pour obtenir de bons résultats, n’utilisez pas
de beurre chaud ou mou. Cessez de pétrir la
pate dés que vous étes parvenu a former une
boule. Si vous pétrissez trop la pate, elle
devient trop molle.

Emincer / Raper (voir image de la section ®)
En utilisant I'accessoire pour émincer (22a), 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 (22b,
22c), vous pouvez raper des concombres, des
oignons, des champignons, des pommes, des
carottes, des radis, des courgettes, du
fromage et des choux.

a) Placer I'accessoire (22a - 22c) dans le
disque de soutien des accessoires (22)
jusgu’au clic. Le placer sur I'axe central du
bol et le faire pivoter jusqu’a sa mise en
place.
Placer le couvercle (17) sur le bol en
plagant le systeme de fermeture prées de
la poignée du bol (17c). Pour fermer le
couvercle du bol, le tourner dans le sens
des aiguilles d’une montre, jusqu’a enten-
dre un «clic» de fermeture au niveau de la
poignée.
Insérer le bloc moteur sur le systeme
d’entrainement (17a) jusqu’a ce qu’il
s’enclenche. Sélectionner les vitesses en
suivant les recommandations données dans.
Remplir le bol avec les aliments a hacher.
Ne pas remplir le bol pendant le fonction-
nement de I'appareil. Toujours utiliser le
poussoir (16) pour remplir le bol de
nourriture.
e) Appuyer sur le bouton (3) ou (4) sur le bloc
moteur pour mettre en fonctionnement.
f) Apres utilisation, appuyer sur le bouton (5)
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pour enlever le bloc moteur. Enlever le
POUSSOiIr.

d) Appuyer sur le systeme de fermeture (17c)
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.

h) 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.

Nettoyage

Nettoyer le bloc moteur (1) et le systeme
d’entrainement du fouet (7) avec un tissu
humide seulement. Le couvercle (17) peut étre
rincé sous I’eau du robinet, mais ne doit pas
étre plongé dans I’eau ou nettoyé au
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 plas-
tique de I'appareil peuvent s’étre colorées.
Dans ce cas, enduisez ces parties avec de
I’huile végétale avant de les mettre dans le
lave-vaisselle.

Accessoires

(disponibles aupres 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 péates légeres et piler de
la glace.

Sujet a modification sans préavis.

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

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



Espanol

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

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

o iLas hojas y los accesorios (22a-c)
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 (1) y la caja
de engranajes (7) bajo el agua corriente no
los sumerja en ningun liquido.
El vaso medidor (9) no es apto para el
microondas.
Antes de utilizar el accesorio de preparacién
de alimentos (15), asegurese que el cierre
de seguridad esta correctamente ajustado
y que el cilindro empujador (16) este
colocado.
No inserte otro accesorio que el cilindro
empujador en el tubo (17b) de la tapa
durante el funcionamiento.
Apague siempre el aparato antes de quitar
la tapa (17).
La tapa (17) se puede lavar debajo del agua
pero no sumergir en agua ni lavar en el
lavavajillas.
El recipiente (18) no es apto para el micro-
ondas.
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

Selector de velocidades

Interruptor para velocidad variable
Boton de turbo

Botones de expulsion de los accesorios
Varilla batidora

Caja de engranajes del batidor metalico
Accesorio batidor metalico

Vaso medidor
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Picador

11 Parte superior

12 Cuchilla

13 Recipiente picador
14 Anillo antideslizante

15 Accesorio de preparacién de alimentos (FP)

16 Cilindro empujador
17 Tapa

17a Acoplador de motor
17b Tubo empurador

17c Cierre de seguridad

18 Recipiente

19 Anillo antideslizante

20 Cuchilla

21 Accesorio para amasar
22 Porta cuchillas

22a Accesorio para cortar
22b Cuchilla para rallar (grande)
22c¢ Cuchilla para rallar (fino)

Selector de velocidad

Al presionar el interruptor (3), la velocidad del
motor se correspondera con la indicada por
el selector de velocidades (2). A mayor veloci-
dad, mas rapido y mas fino el picado.

Para una velocidad alin mayor, presione el
botén de turbo (4). También puede utilizar
este interruptor turbo para conseguir incre-
mentos puntuales de potencia sin tener que
usar el selector de velocidad.

Dependiendo del tipo de preparacion,
recomendamos las siguientes velocidades:

1... turbo

3..15

ver tablas en la
seccion de foto ©

Varilla batidora
Accesorio batidor
Picador

Accesorio de prepara-
cién de alimentos ver tablas en la

seccién de foto ©, ®

A 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 (1) en la
varilla de la batidora (6) hasta que encaje.

b) Introduzca la batidora en el recipiente y
presione el interruptor de puesta en
marcha (3) o el botén de turbo (4).

c) Para retirar la varilla, presione los botones
de expulsion (5) y extraiga la varilla de la
batidora.

Puede utilizar la batidora en el vaso medidor
(9), 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.

Ejemplos de recetas: Mayonesa

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 boton turbo
(4), 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.

B Funcionamiento del accesorio
batidor

Utilice el accesorio batidor metélico Unica-
mente para montar nata, levantar claras y pre-
parar mousse o postres instantaneos:

a) Inserte el batidor metdlico (8) en la caja de
engranajes (7). A continuacion inserte el
cuerpo de engranajes en el cuerpo del
motor (1) hasta que encaje.

Coloque el batidor en un recipiente y
presione el interruptor (3) para ponerlo en
marcha.

c
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c) Para retirar el accesorio batidor, presione
los botones de expulsién (5) y retire el
cuerpo de engranajes. A continuacion,
separe el batidor metélico del cuerpo de
engranajes.

Para unos resultados 6ptimos ...

e utilice un recipiente ancho en vez del vaso,

* 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».

C Como utilizar el accesorio
picador

El picador (10) 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 boton turbo (4).

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

Antes de empezar a picar ...

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

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

e limpie la carne de huesos, tendones y
nervios.

Para obtener unos mejores resultados,
por favor, lea la guia de preparaciones y
preste atencién a las recomendaciones de
velocidad.

Picar (véase el dibujo de la seccién ©)

a) Retire cuidadosamente la cubierta de

plastico que cubre la cuchilla (12).

Atencion: jLa cuchilla esta muy afilada!

Sujetar siempre por la parte de plastico.

Inserte la cuchilla en el eje del recipiente

picador (13), presione hasta abajo y gire

la cuchilla 90° hasta que quede fija.

Asegurese siempre de que el anillo

antideslizante (14) esté colocado bajo el

recipiente.

Introduzca los alimentos en el recipiente

del picador (13).

c) Coloque la parte superior (11) en la parte
superior del recipiente picador (13).

d) Coloque el cuerpo del motor (1) en la caja
de engranajes del accesorio picador hasta
que encaje perfectamente.

e) Presione el botdn (3) o (4) 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 botén
(5) para separar el cuerpo del motor.

g) Retira la parte superior.

) Retire la cuchilla cuidadosamente.

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

c
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Ejemplo de receta: Vainilla-Miel-Ciruelas
pasas

(como relleno para panqueqgues o para untar)
(Utilice el accesorio picador (10), 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 afada
30 ml de agua (con sabor a vainilla) y siga
triturando durante 3 segundos.

D/E Funcionamiento del accesorio
de preparacion de alimentos

Puede utilizar el accesorio de preparacion de

alimentos (15) para:

— triturar y licuar (véase el dibujo de la sec-
cion ©)

— amasar (masa con una base de 250 gramos
de harina como méaximo)

— cortar y rallar (véase el dibujo de la sec-

cion ®)

Picar (véase el dibujo de la seccién @)

La cuchilla (20) 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 (4).

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
céscara de los frutos secos,

e limpie la carne de huesos, tendones y
nervios.

a) Retire cuidadosamente la cubierta de
plastico que cubre la cuchilla (20).
jAtencion, la cuchilla esta muy afilada!
Coger siempre con la parte superior de
plastico. Coloque la cuchilla en el eje del
accesorio picador en el centro del reci-
piente (18) y girela hasta que se quede
fija. Asegurese siempre de que el anillo
antideslizante (19) esté colocado bajo el
recipiente.

Introduzca los alimentos en el recipiente.

c) Coloque la tapa (17) encima del recipiente

con el cierre de seguridad (17c¢) posiciona-

do 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 (1) en el aco-

plador de motor (17a) hasta que encaje.

Asegurese que el cilindro empujador (16)

este colocado.

e) Para poner el accesorio en marcha,
presione el boton (3) o (4) del mango de la
batidora y con la otra mano, sujete el reci-
piente.

f) Cuando haya finalizado, presione el botén

(5) para separar el cuerpo del motor. Quitar

el cilindro empujador.

Presionar el cierre de seguridad (17c), girar

la tapa (17) en el sentido contrario a las

agujas del reloj para desengancharla y

quitarla.

h) Antes de retirar los alimentos del reci-
piente, quitar con precaucién las cuchillas
girandolas y tirando.

c
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Mezclar masas cremosas
Usando la cuchilla (20), también puede
mezclar masas ligeras por ejemplo de crepes



o0 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 botén de turbo (4), mezcle la masa hasta
que este cremosa.

Amasar la masa

(Los dibujos a-i de la seccién © también

muestran el modo de uso del accesorio para

amasar.)

El accesorio para amasar (21) esta especial-

mente disefiado para amasar distintos tipos

de masas, como masa de levadura o masa de

reposteria (méax. 250 g de harina).

e Coloque el accesorio para amasar en el
cuenco (18).

¢ Primero introduzca en el cuenco los ingre-
dientes secos.

¢ Anada los liquidos a través del tubo de
rellenado cuando el motor esté en funcio-
namiento.

e Deja enfriar la unidad del motor durante
10 min. después del tiempo maximo para
amasar de 1 min.

Masa de levadura (para pizzas, pan, tartas)
Max. 250 gr de harina, mas los ingredientes.
Velocidad «15», tiempo maximo de amasado:
max. 1 minuto.

Primero vierta la harina en el cuenco procesa-
dor de alimentos; después afiada los demas
ingredientes excepto los liquidos. Aflada los
liquidos a través del tubo de rellenado cuando
el motor esté en funcionamiento.

Masas (para quiches, tartas)

Méx. 250 gr de harina, mas los ingredientes.
Velocidad «15», tiempo maximo de amasado:
méx. 1 minuto.

Primero vierta la harina en el cuenco procesa-
dor de alimentos; después afada los demas
ingredientes. Utilice mantequilla que no sea
muy dura ni muy blanda. Deje de amasar
cuando la masa haya formado una bola. La
masa se ablandard demasiado si se amasa
excesivamente.

Cortar rodajas / rallar (véase el dibujo de la
seccién ®)

Utilice el accesorio para cortar rodajas (22a),
puede cortar en rodajas pepinillos, cebollas,
champifiones, manzanas, zanahorias, raba-
nos, patatas crudas, calabacines, col. Utilizando
la cuchilla para rallar (22b, 22c), puede rallar
manzanas, zanahorias, patatas crudas,
remolacha, col, queso (blando o medio).

a) Ponga el accesorio (22a—-22c) en el porta-
cuchillas (22) y empuijarlo en la posicion.
Coloque el porta cuchillas en el centro del
recipiente y girelo para que se quede fijo.
Ponga la tapa (17) en el recipiente con el
cierre de seguridad (17c) 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.

c) Insertar el cuerpo del motor (1) en el aco-
plador de motor (17a) 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 pequefio electrodomés-
tico. Utilice siempre el cilindro empujador
(16) para introducir la comida.

e) Para poner el accesorio en marcha,
presione el boton (3) o (4) del mango de la
batidora.

z

f) Cuando haya finalizado, presione el botéon
(5) para separar el cuerpo del motor. Quitar
el cilindro empujador.

g) Presionar el cierre de seguridad (17c¢), girar
la tapa (17) en el sentido contrario a las
aguijas 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.

Limpieza

Limpie el cuerpo del motor (1) y la caja de
engranajes del batidor metalico (7) Unica-
mente con un pafio hiumedo. La tapa (17)
puede lavarse debajo del agua pero no puede
ser sumergida en el agua o lavada 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 lava-
vajillas.

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.

Sujeto a modificaciones sin previo aviso.

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.
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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 es-
tas instrucoes antes de utilizar o aparelho.

o As laminas e os utensilios (22a—c)
sdo muito afiados! Para evitar
ferimentos, por favor manipule as
laminas com o maximo cuidado.
e Este aparelho ndo deve ser usado por crian-
¢as ou pessoas com capacidades fisicas ou
mentais reduzidas, excepto quando estejam
sob a supervisdo de alguém responsavel
pela sua seguranga.
Em geral, recomendamos que mantenha o
aparelho fora do alcance de criancgas.
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,
ndo insira nem retire o pé do liquido
enquan-to estiver a funcionar (pode
queimar-se).
N&o coloque o motor (1), nem a engrenagem
do batedor metalico (7) sob agua corrente,
nem o imerja em agua.
O copo (9) é ndo pode ser levado ao
micro-ondas.
Antes de funcionar com o acessério de
preparagao de alimentos (15), assegure-se
de que o fecho da tampa (17c) esta
devidamente fechado e que o cilindro para
empurrar alimentos (16) esta devidamente
colocado.
Durante o processamento, ndo insira outras
pecas no tubo de enchimento a ndo ser o
cilindro de empurrar alimentos (16).
Desligue sempre o aparelho antes de remo-
ver a tampa (17).
A tampa (17) pode ser limpa sob agua cor-
rente, mas ndo pode ser imersa em agua
nem lavada na maquina de lavar loica.
A taca (18) é ndo pode ser levada ao
micro-ondas.
Os aparelhos electrodomésticos Braun
cumprem as normas de segurangas
aplicaveis. Reparagdes do aparelho ou
substituicdo de cabos de corrente devem
ser realizados apenas por pessoal dos
servigos autorizados. Trabalhos de repara-
¢éo indevidos ou inqualificados podem
causar danos consideraveis ao utilizador.

Descricao

Motor

Selector de velocidade variavel
Interruptor de velocidade variavel
Interruptor turbo

Botdes de libertagédo dos varios
elementos

Pé misturador

Engrenagem do batedor metalico
Batedor metalico

Copo medidor

O wWN =
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10 Acessoério Picador
11 Parte superior do picador
12 Lamina

18

13 Recipiente picador
14 Base anti-deslizante

15 Acessorio preparacédo de alimentos (FP)
16 Cilindro de empurrar alimentos
17 Tampa
17a Encaixe para o motor
17b Tubo de enchimento
17¢ Fecho da tampa
18 Taca
19 Base anti-deslizante
20 Lamina
21 Utensilio para amassar
22 Suporte de pecas
22a Acessorio para fatiar
22b Acessorio para picar (grosso)
22c Acessorio para picar (fino)

Determinacao da velocidade

Quando activar o interruptor (3), a velocidade
de processamento correspode a velocidade
determinada no selector de velocidade varia-
vel (2). Quanto mais elevada for a velocidade
escolhida, mais rapidos e finos serdo os resul-
tados.

Para uma velocidade de preparagdo maxima,
pressione o interruptor turbo (4). Pode tam-
bém 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:

1... turbo

3...15

ver quadro de velocida-
des nas imagens das
secgdes ©

Varinha
Batedor metalico
Acessorio Picador

Acessorio de prepa-
racao de alimentos ver quadro de velocida-
des nas imagens das

seccoes O, ®

A Como utilizar a varinha

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

a) Insira o motor (1) no pé misturador (6) até
bloquear.

b) Introduza a varinha verticalmente no
recipiente e pressione os interruptores (3)
ou turbo (4).

c) Para libertar o pé misturador apés a utiliza-
¢ao, pressione os botdes (5) e retire-o.

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

Exemplos de receitas Maionese
200-250 ml de d6leo

1 ovo (gema e clara)

1 c.sopa de sumo de lim&o ou vinagre
Sal e pimenta a gosto

Verta todos os ingredientes no copo medidor
de acordo com as instrugdes. Introduza o pé
misturador no fundo do copo. Pressionando o
interruptor (4), mantenha a varinha na posicéo
até que o 6leo se emulsione. Depois, sem
desligar, mova suavemente a varinha, para
cima e para baixo, até que a maionese fique
bem ligada.



B Como utilizar o batedor metalico

Utilize o batedor metélico para bater natas,
levantar claras e misturar bavaroises e sobre-
mesas pré-preparadas:

a) Insira o batedor metélico (8) na engrena-
gem (7), e insira o motor (1) na engrena-
gem do batedor metalico até que bloqueie.

b) Introduza o batedor metalico num reci-
piente e pressione o interruptor (3) para
funcionar.

c) Para libertar, pressione os botdes (5) e
retire a engrenagem (7). 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»,

C Como funcionar com o
acessorio Picador

O Acessorio Picador (10) 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 botdo turbo (4).

Nota: Nao utilize o picador para picar
alimentos extermamente duros como cubos
de gelo, noz moscada, café em gréo ou
cereais.

Antes de picar ...

e corte em pedacos a carne, cebolas, alho,
cenoura, chilis

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

e limpe a carne de o0ssos, tenddes e cartila-
gens.

Para melhores resultados, por favor consulte
0 quadro de velocidades recomendadas.

Picar (ver imagem da seccéo ©)

a) Retire cuidadosamente a capa de plastico
que cobre a lamina (12).
Cuidado: A lamina encontra-se muito
afiada! Segure-a sempre pela parte supe-
rior de plastico. Coloque a lamina no
eixo do recipiente picador (13). Pressione
a lamina para baixo e rode-a 90° até
encaixar. Coloque sempre o recipiente
sobre a base anti-deslizante (14).

b) Coloque os alimentos no recipiente
picador.

c) Cubra o recipiente picador com a parte
superior do picador (11).

d) Introduza o corpo do motor (1) na parte
superior do picador (11) até encaixar.

e) Pressione o interruptor (3) ou (4) para
colocar o acessorio picador a funcionar.
Durante a operacéo de picar, segure o

corpo do motor com uma méao enquanto
segura o recipiente picador com outra.
Nao utilize o acessoério picador continua-
mente durante mais de 2 minutos.

f)  Apos a utilizagéo, pressione os botdes (5)
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.

Exemplo de receita: Baunilha-Mel-Ameixas
Secas

(como recheio de panquecas ou cobertura)
(use o acessoério do picador(10), velocidade:
«turbo»)

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

3 segundos.

D/E Como utilizar o acessério de
preparacao de alimentos

Pode utilizar o acessorio para preparacao de

alimentos (15) para:

- cortar e misturar (ver figura seccdo ©)

— amassar (massa com o maximo de 250g
de farinha)

— fatiar e triturar (ver figura seccéo ®)

Picar (ver imagem da seccéo @)

A lamina (20) adequa-se perfeitamente para
picar carne, queijo, cebolas, ervas, cenouras,
nozes, avelds, améndoas, etc. Para picar
alimentos mais duros, utilize o interruptor
turbo (4) .

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

Antes de picar...

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

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

e retire ossos, tenddes e cartilagens da carne.

a) Retire cuidadosamente a proteccgao de
plastico da lamina (20). Cuidado: a lamina
esta muito afiada! Segure-a sempre pela
parte de plastico superior. Coloque a
lamina do espigao metélico, colocado no
centro da taca (18) e gire-a até bloquear.
Coloque sempre o recipiente sobre a base
anti-deslizante (19).

Insira os alimentos na taga.

c) Coloque a tampa (17) na taga com o fecho

(17c¢) posicionado cerca da pega da taca.

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 (1) no encaixe para o motor

(17a) até que bloqueie. Assegure-se que o

cilindro de empurrar alimentos (16) esta

devidamente colocado.

e) Para funcionar, pressione os interruptores
(3) ou (4) do motor, e segure a pega da
taca com a outra méo.

f) Apos a utilizagéo, pressione os botdes (5)

para retirar o motor. Retire o cilindro de

empurrar alimentos.

Pressionando o fecho da tampa (17c¢), rode

a tampa (17) no sentido oposto ao dos

ponteiros do relégio, para destacar e

levante-a.

c

e

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

Misturar massas ligeiras

Utilizando a lamina (20), 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 taca, depois
adicione a farinha e finalmente os ovos.
Pressione o interruptor turbo (4) e misture
a massa até que fique suave.

Amassar

(A secgdo ©, a-i, também se aplica para usar

o utensilio de amassar)

O utensilio para amassar (21) é adequado

especialmente para amassar diferentes tipos

de massas como p.ex. massa fermentada ou

para bolos. (max. 250 gr. de farinha).

e Coloque o utensilio para amassar dentro da
tigela.

e Coloque primeiro os ingredientes secos na
tigela.

e Deixe o motor do aparelho arrefecer durante
10 minutos depois de amassar durante o
periodo maximo de 1 minuto.

Massa fermentada (para pizza, péo e bolos)
Max. 250g de farinha mais ingredientes.
Velocidade «15», tempo maximo para amas-
sar: maximo de 1 minuto.

Coloque primeiro a farinha dentro da tigela,
adicionando depois os outros ingredientes,
excepto os liquidos. Adicione os liquidos
através do tubo de enchimento, enquanto o
motor estiver a funcionar.

Pastelaria (para tartes, bolos)

Max. 250g de farinha mais ingredientes.
Velocidade «15», tempo maximo para amas-
sar: maximo de 1 minuto.

Coloque primeiro a farinha dentro da tigela,
adicionando depois os outros ingredientes.
Use manteiga a temperatura ambiente. Pare
de amassar assim que a massa formar uma
bola. A massa ficara muito mole se for amas-
sada por tempo excessivo.

Laminar / ralar (ver imagem da seccéo ®)
Utilizando a pega para laminar (22a), pode
laminar pepinos, cebolas, cogumelos, macas,
cenouras, rabanetes, batatas cruas, courget-
tes, couves. Utilizando a pega para ralar, pode
ralar, por exemplo, macas, cenouras, batatas
cruas, beterrabas, couves, queijo (de macio a
médio).

a) Coloque as pegas (22a-22c) no suporte
para de pecas (22) e encaixe-as. Coloque
o suporte de pegas no espigao metalico,
colocado no centro da taga e gire-o até
bloquear.

Coloque a tampa (17) na taga com o fecho

(17¢) posicionado cerca da pega da taca.

Para fechar a tampa, rode-a no sentido

dos ponteiros do relégio por forma a que

encaixe com um clique, sobre a pega.

c) Insira o motor (1) no encaixe para o motor
(17a) até que blogueie. Seleccione a
velocidade de acordo com as recomen-
dacdes 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
(16) para o efeito.

e) Pressione os interruptores (3) ou (4) do
motor para funcionamento.
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f) Apos a utilizagéo, pressione os botdes (5)
para retirar o motor.

Pressionando o fecho da tampa (17c), rode
a tampa (17) no sentido oposto ao dos
ponteiros do reldgio, 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.

9
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Limpar o aparelho

Limpe o motor (1) e a engrenagem do batedor
metdlico (7) apenas com um pano humido.

A tampa (17) pode pode ser limpa sob agua
corrente, mas nao pode ser imersa em agua
nem lavada na maquina de lavar loica.

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

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.

Sujeito a alteragdes sem aviso prévio.

Este aparelho estda 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. E
Entregue-o num dos Servicos de —
Assisténcia Técnica da Braun, ou em

locais de recolha especifica, a disposi¢cao 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 (22a-c) sono
molto affilati! Per evitare infortuni,
maneggiare le lame con la massima
prudenza.
¢ Questo elettrodomestico non & progettato
per essere utilizzato da bambini o da per-
sone con capacita fisiche o mentali ridotte,
senza la supervisione di una persona res-
ponsabile 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.
Togliere sempre la spina prima di lasciare
I"apparecchio incustodito e prima di mon-
tarlo, smontarlo, pulirlo o riporlo.
Assicurarsi che il voltaggio dell’ impianto
elettrico corrisponda a quello stampato sul
fondo del prodotto.
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 (1) né
I’attacco per la frusta (7) sotto I’acqua cor-
rente, né immergerli in acqua.
Il bicchiere graduato (9) non puo essere
utilizzato nel forno a microonde.
Prima di utilizzare I’accessorio multifunzione
(15), assicurarsi che I’'aggancio del coper-
chio (17c) sia inserito nel modo corretto
e che il pestello (16) sia nella posizione
corretta.
Non inserire altri accessori oltre al pestello
(16) nel tubo di inserimento (17b) durante le
lavorazioni.
Spegnere sempre I'apparecchio, prima di
rimuovere il coperchio (17).
Il coperchio (17) puo essere lavato sotto
I’acqua corrente, ma non deve essere
immerso nell’acqua, né lavato nella lavasto-
viglie.
La ciotola (18) 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

Regolatore della velocita

Tasto interruttore acceso/spento per
velocita variabile

Tasto velocita (turbo)

Tasto di sgancio

Gambo frullatore

Attacco per frusta

Frusta

Bicchiere graduato

©oo~NO O wn =
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Tritatutto

11 Parte superiore
12 Lame

13 Ciotola tritatutto
14 Base antiscivolo

15 Accessorio multifunzione (FP)
16 Pestello
178 Interruttore
17a Innesto per corpo motore
17b Tubo di inserimento
17¢c Aggancio del dispositivo di blocco
18 Ciotola
19 Base antiscivolo
20 Lame
21 Accessorio per impastare
22 Aggancio degli accessori
22a Accessorio per affettare
22b Accessorio Tritatutto grande
22¢ Accessorio Tritatutto piccolo

Regolazione della velocita

Quando si attiva I'interruttore (3), la velocita di
funzionamento corrisponde a quella indicata
sul regolatore della velocita (2). Piu elevata &
quest’ultima, piu velocemente e finemente si
trita il cibo.

Per ottenere la massima velocita, premere il
tasto velocita turbo (4). La funzione turbo
consente di avere a disposizione la velocita
massima per alcuni istanti senza spostare |l
regolatore di velocita.

Raccomandiamo le seguenti velocita:

Frullatore 1...turbo
Frusta 3...15
Tritatutto vedi le tabelle di velocita

nelle immagini delle
sezioni ©
Per I’accessorio
multifunzione vedi le tabelle di velocita
nelle immagini delle

sezioni ©, ®

A 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 (6) nel corpo
motore (1) finche non si blocca.

b) Per evitare schizzi, premete il tasto inter-
ruttore (3) o il tasto turbo (4) solo dopo aver
introdotto verticalmente il frullatore nel reci-
piente da utilizzare.

c) Per sganciare il gambo frullatore, premere
il tasto (5) e rimuovere il gambo frullatore.

E’ possibile utilizzare il frullatore nei bicchieri
(9) 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 surris-
caldamento.

Esempio di ricetta: Maionese

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
(4), 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.

B 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 (8) nell’attacco (7), poi
inserire il corpo motore (1) nell’attacco
finché si blocca.
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b) Mettere la frusta in un recipiente e quindi
premere il tasto (3) per la lavorazione.

c) Per smontare, premere il tasto (5) 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, mante-
nendola leggermente inclinata.

Panna montata

Montare fino a 400 ml di panna fresca (30% 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».

C Come utilizzare gli accessori
tritatutto

Il tritatutto (10) & 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 il parmi-
giano) usare la funzione di velocita turbo (4).

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

Prima di tritare ...

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

e togliere il gambo dalle erbe, sgusciare le
noci

e rimuovere ossa, tendini e cartillagini dalla
carne.

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

Tritare (vedi figura sezione ©)

a) Rimuovere attentamente la co-pertura di
plastica dalle lame (12). Attenzione: Le
lame sono molto affilate! Maneggiarle
sempre tenendola dalla parte superiore in
plastica. Posizionare le lame sul perno al
centro della ciotola (13). Premere le lame
verso il basso e girarle di 90° per bloccarle.
Assicurarsi che la base antiscivolo sia
agganciata alla ciotola (14).

b) Mettere il cibo nella ciotola/bicchiere
tritatutto.

c) Mettere la parte superiore (11) sulla ciotola/
bicchiere tritatutto.

d) Inserire il corpo motore (1) sulla parte
superiore (11) fino a quando si blocca.

e) Premere il tasto (3) o (4) 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.

f) Dopo I'utilizzo, premere il tasto (5) per
rimuovere il corpo motore. Rimuovere il
pestello.

) Quindi rimuovete la parte superiore.

h) Togliere la lame con attenzione.

i) Rimuovere il cibo dalla ciotola/bicchiere.
La base antiscivolo pud servire come
tappo per la ciotola bicchiere.
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Esempio di ricetta Vaniglia-Miele-Prugne
(come ripieno di frittella o da spalmare)
(usare I'accessorio tritatutto (10), 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.

D/E Come utilizzare ’accessorio
multifunzione

Puoi usare I'accessorio multifunzione (15) per:

- tritare e amalgamare (vedi figura sezione ©)

— impastare (impasto creato con massimo
250 g di farina)

— affettare e sminuzzare (vedi figura sezione

®)

Tritare (vedi figura sezione ©)

Le lame (20) sono ideali per tritare carne,
formaggio, cipolle, erbe, aglio, carote, noci,
mandorle, prugne, ecc. Quando si tritano cibi
molto duri, usare I'interruttore turbo (4).

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 (20). Attenzione: le lame
sono molto affilate! Prenderle sempre dalla
parte superiore in plastica. Posizionare le
lame sul perno al centro della ciotola (18) e
premere verso il basso finché si bloccano.
Assicurarsi che la base antiscivolo sia
agganciata alla ciotola (19).

b) Mettere il cibo nella ciotola tritatutto.

c) Agganciare il coperchio (17) alla ciotola
con I'apposito aggancio (17c) posizionato
vicino al manico della ciotola. Per bloccare
il coperchio, ruotarlo in senso orario fino a
quando non scatta.

d) Inserire il corpo motore (1) nell’innesto
(17a) fino a quando si blocca. Assicurarsi
che il pestello sia al suo posto.

e) Premere il tasto (3) o (4) sul corpo motore
e tenere la ciotola con la mano libera.

f) Dopo I'utilizzo, premere il tasto (5) per
rimuovere il corpo motore. Rimuovere il
pestello.

g) Premere il tasto del coperchio (17c), girare

il coperchio (17) in senso anti-orario per

sganciarlo e sollevarlo.

Rimuovere le lame con attenzione, giran-

dole e tirandole, prima di togliere il cibo

dalla ciotola.

=)
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Preparare impasti leggeri

Usando le lame (20), si possono anche pre-
parare impasti leggeri come I'impasto per le
frittelle o I'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 I'interruttore turbo (4), miscelare
I'impasto fino a quando diventa omogeneo.

Impastare
(Le figure a—i della sezione © si riferisce
anche all’'uso dell’accessorio per impastare)



’accessorio per impastare (21) & adatto per

diversi tipi di impasto, come impasto di lievito

o impasto per dolci (max. 250 g di farina).

® Posizionare I’accessorio per impastare nella
ciotola (18)

* Inserire nella ciotola prima gli ingredienti
secchi

* Aggiungere gli ingredienti liquidi attraverso
il tubo di inserimento solo quando il motore
€ in funzione

e Lasciar raffreddare I’'unita motore per
10 minuti dopo aver impastato per 1 minuto
al massimo.

Impasto di lievito (per pizza, pane, torte)
Massimo 250 g di farina piu gli ingredienti.
Velocita «15», tempo massimo di impasto:
per 1 minuto al massimo.

Prima inserire la farina nella ciotola dell’ac-
cessorio multifunzione, poi aggiungere gli altri
ingredienti ad eccezione dei liquidi.
Aggiungere gli ingredienti liquidi attraverso il
tubo di inserimento quando il motore & in
funzione.

Dolci (per torte salate, torte)

Massimo 250 g di farina piu gli ingredienti.
Velocita «15», tempo massimo di impasto:
per 1 minuto al massimo.

Prima inserire la farina nella ciotola dell’ac-
cessorio multifunzione, poi aggiungere gli altri
ingredienti.

Per ottenere risultati migliori, non usate burro
caldo o morbido. Smettere di impastare non
appena I'impasto ha formato una palla.
L'impasto diventerebbe troppo soffice in
seguito ad un’eccessiva lavorazione.

Affettare/Sminuzzare (vedi figura sezione ©®)
Usando I'accessorio per affettare (22a), si
possono affettare, ad esempio, cetrioli,
cipolle, funghi, mele, carote, radici, patate,
zucchine, cavoli.

Usando gli accessori tritatutto (22b, 22c),

si possono sminuzzare, ad esempio, mele,
carote, patate, barbabietole, cavoli, formaggio
(morbido o di media consistenza).

a) Inserire I’'accessorio (22a-22c) nell’appo-
sito aggancio (22) e farlo scattare.

Inserire ’aggancio sul perno al centro
della ciotola e ruotarlo finché si blocca.

b) Agganciare il coperchio (17) alla ciotola
con I'apposito aggancio (17c) posizionato
vicino al manico della ciotola. Per bloc-
care il coperchio, ruotarlo in senso orario
fino a quando si aggancia.

c) Inserire il corpo motore nell’innesto (17a)
fino a quando si blocca. Selezionare la
velocita in base alle raccomandazioni
della figura (j).

d) Inserire il cibo da lavorare nel tubo di
inserimento. Non inserire nulla nel tubo di
inserimento quando I'apparecchio &
acceso. Utilizzare sempre il pestello (16)
per inserire il cibo.

e) Premere il tasto (3) o (4) sul corpo motore
per azionare I’'apparecchio.

f)  Dopo I'utilizzo, premere il tasto (5) per
rimuovere il corpo motore.

g) Premendo I'aggancio del coperchio (17c),
girare il coperchio in senso anti-orario per
aprirlo e sollevarlo.

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

Pulire Papparecchio

Pulire il corpo motore (1) e I'attacco per la
frusta (7) solo con un panno umido.

Il coperchio (17) puo essere risciacquato sotto
I’acqua corrente, ma non deve essere
immerso nell’acqua né lavato nella lavasto-
viglie.

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.

Salvo cambiamenti.

Questo apparecchio & conforme alla direttiva
2004/108/CE sulla Compatibilita Elettro-
magnetica, 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.
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Nederlands

Onze produkten worden gemaakt om te kun-
nen voldoen aan de hoogste kwaliteitseisen,
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.

o De messen en opzetstukken (22a-c)
zijn zeer scherp! Ga zeer voorzichtig
om met de messen om verwondingen
te voorkomen.
e Dit apparaat is niet bedoeld voor gebruik
door kinderen of personen met verminderde
fysieke of mentale capaciteiten, tenzij zij het
apparaat gebruiken onder toezicht van een
persoon verantwoordelijk voor hun veilig-
heid. Over het algemeen raden wij aan dit
apparaat buiten bereik van kinderen te
houden.
Dit apparaat is bedoeld voor normaal huis-
houdelijk 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.
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 (1) en het tandwielge-
deelte van de garde (7) niet onder stromend
water houden; beide onderdelen ook niet
onderdompelen in water.
De maatbeker (9) is niet geschikt voor in de
magnetron.
Zorg ervoor, voordat u de grote kom (15)
gebruikt, dat de deksel (17¢) is vastgeklikt
en dat de vulstop (16) op zijn plaats is.
Plaats geen andere hulpstukken dan de
vulstop in de vulschacht.
Schakel altijd het apparaat uit, voordat u het
deksel (17) verwijderd.
Het deksel (17) kan onder stromend water
schoongemaakt worden; dompel deze
echter niet onder in water. Ook is deze niet
vaatwasbestendig.
De kom (18) 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

1 Motorgedeelte

2 Snelheidsregelaar

3 Aan/uit schakelaar voor variabele
snelheid

Aan/uit-schakelaar voor turbosnelheid
Knoppen om de werkende onderdelen
los te klikken

Steel van staafmixer
Tandwielgedeelte voor garde

Garde

Maatbeker
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10 Hakmolen
11 Bovenkant
12 Mes
13 Hakmolen
14 Anti-slipring

15 Hulpstuk voor voedselbereiding (FP)
16 Vulstop
17 Deksel
17a Aandrijfdeel
17b Vulschacht
17¢c Bevestigingsmechanisme
18 Kom
19 Anti-slipring
20 Mes
21 Kneed-opzetstuk
22 Snijplaathouder
22a Snijschijf
22b Raspplaat (grof)
22c Raspplaat (fijn)

De snelheid instellen

Als de schakelaar (3) wordt ingedrukt, werkt
het apparaat met de snelheid die is ingesteld
met snelheidsregelaar (2). 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 (4) 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
Hakmolen snelheidstabel bij

afbeeldingsoverzich-
ten ©
snelheidstabel bij
afbeeldingsoverzich-

ten ©, ®

Hulpstuk voor
voedselbereiding

A 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 (1) in de steel van
de mixer (6) totdat deze vastklikt.

b) Houd de staafmixer in de schaal’kom/pan
etc. en druk op de aan/uit-schakelaar (3) of
de turboschakelaar (4).

c) Om de steel na gebruik weer los te klikken,
houdt u de knoppen (5) ingedrukt terwijl u
aan de steel trekt.

U kunt de staafmixer gebruiken in combinatie
met de maatbeker (9), 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.

Voorbeeldrecept: Mayonaise

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 vol-
gorde in de maatbeker. Houd de staafmixer
net boven de bodem van de maatbeker. Houd
de turboschakelaar (4) ingedrukt totdat het
geheel goed vermengd is; beweeg de staaf-
mixer hierbij niet. Vervolgens beweegt u de
mixer, zonder hem uit te zetten, langzaam van
boven naar beneden totdat er een mooie
gelijkmatige massa ontstaat.




B 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 (8) in het tandwielgedeelte
(7). Vervolgens steekt u het motorgedeelte
(1) in het tandwielgedeelte totdat dit
vastklikt.

b) Houd de garde in een kom/schaal etc. en
druk dan pas de schakelaar (3) in om het
apparaat aan te zetten.

c) Wilt u de garde weer losklikken, dan houdt
u de knoppen (5) 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».

C De bediening van de hakmolen

De hakmolen (10) is uiterst geschikt voor het
hakken van vlees, kaas, uien, kruiden, knof-
look, Spaanse pepers (met water), wortels,
walnoten, hazelnoten, amandelen, pruimen,
etc.

Bij het hakken van hard voedsel (bv harde
kaas) gebruikt u de turboschakelaar (4).

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

Voordat u gaat snijden ...

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

e verwijder steeltjes van kruiden en haal noten
uit hun schaal

e verwijder botjes, pezen en kraakbeen van
het vlees.

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

Snijden/hakken (zie afbeelding hoofdstuk ©)

a) Verwijder voorzichtig het plastic kapje van
het mes (12). 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 (13).
Druk het mes naar beneden en draai deze
90° tot het vastklikt. Plaats de hakmolen
altijd op de antislip Zorg er altijd voor dat
de anti-slipring (14) aan de hakkom
bevestigd is.

b) Doe de ingrediénten in de hakmolen.

c) Plaats de bovenkant (11) op de hakmolen.

d) Schuif het motorgedeelte (1) in het boven-
kant (11) tot deze vastklikt.

e) Druk op schakelaar (3) of (4) om de hakmo-
len aan te zetten. Houdt tijdens het snijden
het motorhuis met de ene hand vast en de
hakmolen met de andere. Gebruik de hak-
molen niet langer dan 2 minuten.

f) Druk na gebruik op de knoppen (5) om het
motorgedeelte te verwijderen.

g) Verwijder vervolgens de bovenkant.

h) Verwijder voorzichtig het mes uit de hak-
molen.

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

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

(gebruik de hakmolen (10), 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.

D/E Het bedienen van het hulpstuk
voor voedselbereiding (FP)

U kunt het basis opzetstuk (Food Preparation

(FP), nummer 15) gebruiken voor:

— Hakken en mixen (zie afbeelding hoofd-
stuk ©)

— Kneden (deeg gebaseerd op maximaal
250 gram bloem)

— Snijden en vergruizen (zie afbeelding
hoofdstuk ®)

Hakken (zie afbeelding hoofdstuk ©)

Het mes (20) is uiterst geschikt voor het hak-
ken van vlees,ui, kruiden, knoflook, walnoten,
amandelen, etc.

Voor het hakken van harde ingrediénten, de
turboschakelaar 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.

a) Verwijder voorzichtig het plastic bescherm-
kapje van het mes (20). 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 (18) en druk
deze naar beneden totdat het vastklikt.
Plaats de kom altijd op de anti-slip bodem
(19).

Doe de ingrediénten in de kom.

c) Plaats het deksel (17) op de kom en wel zo

dat het bevestigingsmechanisme (17c)

wordt geplaatst rechts naast de hendel van
de kom. Om het deksel vast te klikken,
draait u het kloksgewijs zodat het bevesti-
gingsmechanisme vastklikt boven de
hendel.

Bevestig het motorgedeelte (1) op het

aandrijfdeel (17a) tot dit vastklikt. Zorg dat

de vulstop (16) op zijn plek is.

e) Om het apparaat te bedienen, drukt u op
de aan/uit schakelaar (3) of (4) Hou met uw
andere hand de kom vast.

f) Druk na gebruik op de knoppen (5) om het
motorgedeelte te verwijderen. Verwijder de
vulstop.

g) Druk op het bevestigingsmechanisme

(17c), draai het deksel (17) tegen de klok in

om het te ontgrendelen en til het op.

Verwijder voorzichtig het mes door het te

draaien en op te tillen voor u het verwerkte

voedsel uit de kom haalt.

c

e
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=

Dun beslag mixen
Met het mes (20), kunt u ook dun beslag zoals
pannekoekenbeslag of cakebeslag op basis
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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 turbo-
schakelaar (4) en mix het beslag totdat het
glad is.

Deeg kneden
(De afbeelding in hoofdstuk © a-i geldt ook
voor het gebruik van het kneed-opzetstuk).
Het kneed-opzetstuk (21) is uitermate
geschikt voor verschillende soorten deeg
zoals normale deeg of taartbodems (max.
250 g meel).
¢ Plaats het kneed-opzetstuk in de kom (18)
¢ Plaats eerst de droge ingredienten in de
kom.
® Voeg alleen vloeibare ingredienten toe door
de vulopening als de motor aan staat.
e Laat de motor na het kneden (max.
1 minuut) ca. 10 minuten afkoelen.

Deeg (voor pizza, brood en cake)

Maximaal 250 gram bloem plus ingredienten.
Snelheid «15», maximale kneedtijd:

max. 1 minuut.

Plaats eerst de bloem in de kom en voeg
vervolgens de overige ingredienten toe.
behalve de vloeibare ingredienten. Voeg
vloeibare ingredienten toe terwijl de motor
draait.

Deeg-bodems (voor quiches en cake)
Maximaal 250 gram bloem plus ingredienten.
Snelheid «15», maximale kneedtijd:

max. 1 minuut.

Plaats eerst de bloem in de kom en voeg
vervolgens de overige ingredienten toe.
Gebruik geen warme zachte boter. Stop met
kneden kort nadat het deeg zich als een bal
heeft gevormd. Deeg kan te zacht worden als
het te lang wordt gekneed.

Snijden/raspen (zie afbeelding hoofdstuk ®)
Gebruik de snijplaat (22a) voor bijvoorbeeld
het snijden van komkommers, uien, cham-
pignons, appels, wortelen, radijsjes, rauwe
aardappelen, courgettes en kool. Met de
raspplaat (22b, 22c) raspt u bijvoorbeeld
appels, wortelen, rauwe aardappelen, bietjes,
kool en zachte kaas.

a) Plaats (22a—22c) in de snijplaathouder (22)
en klik het vast. Plaats de snijplaathouder
op de pen in het midden van de kom en
druk deze naar beneden totdat het vast-
klikt.

Plaats het deksel (17) op de kom en wel

zo dat het bevestigingsmechanisme (17c)

wordt geplaatst rechts naast de hendel
van de kom. Om het deksel vast te klikken,
draait u het kloksgewijs zodat het bevesti-
gingsmechanisme vastklikt boven de
hendel.

c) Bevestig het motorgedeelte op het aan-
drijfdeel tot dit vastklikt. Selecteer de aan-
bevolen 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 (16) om eten mee door het
apparaat te duwen.

e) Druk op schakelaar (3) of (4) op het motor-
gedeelte.

f) Druk na gebruik op de knoppen (5) om het
motorgedeelte te verwijderen.

g) Druk op het bevestigingsmechanisme
(17c), draai het deksel (17) tegen de klok
in om het te ontgrendelen en til het op.

h) Neem de snijplaathouder uit het de kom
voordat u het bereide voedsel er uit haalt.

z
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Om de snij- of raspplaat (22a — 22c) uit de
houder te krijgen, drukt u op het uitste-
kende gedeelte onderop de houder.

Schoonmaken

Het motorgedeelte (1) en tandwielgedeelte
van de garde (7) mag alleen met een vochtig
doekje worden gereinigd. Het deksel (17) kan
gereinigd worden onder stromend water.
Dompel deze echter niet onder in water. Ook
is deze niet vaatwasbestendig. Alle andere
onderdelen zijn vaatwasmachinebestendig.
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.

Wijzigingen voorbehouden.

Dit apparaat voldoet aan de ECrichtlijn
2004/108/EC betreffende de elektro-
magnetische 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. E
Lever deze in bij een Braun Service
Centre of bij de door uw gemeente
aangewezen inleveradressen.



Dansk

Vores produkter er skabit til at opfylde de
hejeste krav, hvad angar kvalitet, funktionalitet
og design. Vi h&ber, 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 (22a—c) er
e ) meget skarpe! Handter bladene
meget forsigtigt for at undga 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.

Apparatet er konstrueret til maengder, som

normalt indgar i en husholdning.

Tag altid stikket ud af stikkontakten, nér du

forlader apparatet, og for du samler det,

skiller det ad, renger og opbevarer det.

For brug kontrolleres det, om netspaen-

dingen svarer til spaendingsangivelsen i

bunden af apparatet.

Iseer ndr handblenderens tilbeher anvendes

i varm veeske, ma blenderskaftet ikke fores

ned i eller fiernes fra vaesken, mens appa-

ratet er teendt.

Motordelen (1) og piskerisets gearkasse (7)

ma ikke holdes under rindende vand eller

nedsankes i vand.

Kanden (9) kan ikke ga i mikroovnen.

e For der taendes for blenderglastilbehoret

(15), skal du kontrollere, at lagets ladsemeka-

nisme (17c¢) er klikket korrekt ind, og at

skubberen (16) er pa plads.

Der ma ikke indferes andre veerktojer i

pafyldningsreret (17b) end skubberen (16)

under driften.

Sluk altid for apparatet, for 1aget (17) fiernes.

Laget (17) kan rengeres under rindende

vand, men ma ikke nedszenkes i vand eller

komme i opvaskemaskinen.

Skalen (18) kan ikke ga i mikroovnen.

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

Beskrivelse

Motordel

Regulator til variabel hastighed
Teend/sluk-knap til variabel hastighed
Turboknap

Knapper til frigerelse af de beveegelige
dele

Blenderskaft

Piskerisets gearkasse

Piskeris

Malebzeger
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10 Hakker
11 Overdel
12 Knivindsats
13 Hakkeskal
14 Anti-slip-ring

15 Blenderglastilbehor (FP)
16 Skubber
17 Lag
17a Kobling til motordel
17b Pafyldningsrer
17¢c Lasemekanisme til 1ag
18 Skal

19 Anti-slip-ring

20 Blad

21 Altetilbehor

22 Tilbehgrsholder

22a Skive-tilbeher

22b Finskeerings-tilbehor
22c Opskeerings-tilbehor

Indstilling af hastighed

Nar kontakten (3) aktiveres, svarer funktions-
hastigheden til indstillingen pa regulatoren for
variabel hastighed (2). Jo hgjere hastigheds-
indstillingen er, jo hurtigere og finere bliver
fedevarerne hakkede.

Tryk pa turboknappen (4) for at opna maksi-
mal hastighed. Du kan ogsé anvende turbo-
kontakten til at f& hurtige, kraftige pulseringer
uden at skulle stille pa fartregulatoren.

Afhaengig af model anbefaler vi felgende
hastighedsindstillinger:

Handblender 1... turbo

Piskeris 3...15

Hakker se hastighedstabeller i
billedafsnit ©

Blenderglastilbehgr se hastighedstabeller i
billedafsnit ©, ®

A 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 (1) fast pa blenderskaftet
(6), indtil den laser.

b) Fer handblenderen ned i beholderen, og
tryk pa knappen (3) eller turboknappen (4).

c) Tryk pa knapperne (5), og traek i blender-
skaftet for at frigore det efter brug.

Handblenderen kan bruges i mélebaegeret (9)
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.

Eksempler pé opskrifter: Mayonnaise
2-2,5 dl olie

1 &g (blomme og hvide)

1 spsk. citronsaft eller vineddike

Salt og peber

Fyld alle ingredienser i malebzegeret i den
orden, de stér opfert ovenfor. Seet handblen-
deren helt ned i bunden af malebzegeret. Tryk
pé turboknappen (4), og hold handblenderen i
denne stilling, til olien tykner. Uden at slukke
bevaeges blenderen langsomt op og ned, til
mayonnaisen er ensartet.

B Sadan bruges piskeriset

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

a) Seet piskeriset (8) i gearboksen (7), og saet
derpé motordelen (1) fast pa gearboksen,
til den laser.

b) Placer piskeriset langt nede i en beholder.
Forst da trykkes pa kontakten (3) for at
starte.

c) For at frigere gearkassen skal du trykke pa
knapperne (5) 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 hol-
des en smule skrat.
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Flodeskum:

Pisk kun op til 4 dl afkelet piskeflode

(min. 30 % fedtindhold, 4-8 °C).

Start pa lav hastighed «1», og og hastigheden
til «15», mens du pisker.

#AEggesne:

Pisk kun op til 4 aeggehvider ad gangen.
Start pa middel hastighed «7», og @g hastig-
heden til «15», mens du pisker.

C Brug af hakketilbehor

Hakkeren (10) er saerdeles velegnet til hakning
af ked, ost, lag, krydderier, hvidlag, chili (med
vand), gulergdder, valnedder, hassselngdder,
mandler, svesker etc.

Brug turboknappen (4) 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 ...

e skeer kad, ost, leg, hvidleg, gulerodder i
mindre stykker,

e fiern stilkene fra krydderurter, afskal
nadderne,

e fiern ben, sener og brusk fra kedet.

Se de anbefalede hastighedsindstillinger i
brugsvejledningen for at f& de bedste
resultater.

Hakke (se illustration ©)

a) Fjern forsigtigt plasticbeskyttelsen fra
knivindsatsen (12). Vigtigt: Kniven er meget
skarp! Hold altid p& den gverste plasticdel.
Anbring kniven p& midterakslen af hakke-
skalen (13). Tryk knivindsatsen ned og
drej 90°, sa den laser. Serg altid for, at
anti-slip-ringen (14) er monteret pa hakke-
skalen.

b) Kom ingredienserne i hakkeskalen.

) Saet overdelen (11) pa hakkeskalen.

d) Seet motordelen (1) p& overdelen (11), til
den laser.

e) Tryk pa knap (3) eller (4) for at starte hak-
keren. 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 (5) efter brug for at
lasne motordelen.

g) Fjern derefter overdelen.

) Tag forsigtigt kniven op.

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

Eksempel p& opskrift: Vanilje-honning-svesker
(som fyld i pandekager eller til at smore pa
brad)

(brug hakketilbehearet (10), 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.

D/E Sadan bruges blenderglas-
tilbehgret

Du kan bruge blenderglastilbeharet (15) til:
- hakke og blende (se billedafsnit ©)

— eelte dej (med hgjst 250 g mel)

- snitte og rive (se billedafsnit ®)

Hakke (se illustration ©)

Bladet (20) er meget velegnet til at hakke kad,
ost, leg, krydderurter, hvidleg, gulergdder,
valngdder, hasselngdder, mandler etc. Brug
turboknappen (4) for at hakke harde ting.
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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 (20).
Advarsel: Bladet er meget skarpt! Hold
altid i den gverste plastikdel. Placer bladet
pa tappen i midten af skalen (18), og dre;j
den for at lase den pé plads. Serg altid for,
at anti-slip-ringen (19) er monteret pa
hakkeskalen.

c) Seet laget (17) fast pa skalen med laseme-
kanismen (17c) placeret ved siden af
skalens handtag. Laget lases ved at dreje
det med uret, s& lasemekanismen klikker
pa plads over handtaget.

d) Seet motordelen (1) fast pa koblingen (17a),
indtil den laser. Kontroller, at skubberen
(16) er pa plads.

e) For at betjene blenderen trykkes pa kon-
takten (3) eller (4) p& motordelen, mens du
tager fat i skalen med den anden hand.

f) Tryk pa knapperne (5) efter brug for at
lesne motordelen. Fjern skubberen.

g) Mens du trykker pa lagets lasemekanisme

(17c), drejes laget (17) mod uret for at lase

det op og lofte det af.

Tag forsigtigt bladet af ved at dreje og

treekke i det, for de behandlede madvarer

fiernes.

=)
=

S&dan blandes en let dej

Med bladet (20) 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 (4).

Klte dej

(Billedafsnit © a-i geelder ogsé for brug af

zltetilbehoret.)

Altetilbeharet (21) er ideelt til eltning af

forskellige typer dej som geerdej eller kagede;j

(maks. 250 g mel).

e Placer eltetilbehoret i blenderskalen (18).

e Heeld forst de torre ingredienser i skalen.

o Tilseet veesker igennem péafyldningsreret, nar
motoren korer.

e Lad motordelen afkeles i 10 minutter efter at
den har &ltet i maks. 1 minut.

Geerdej (til pizza, bred, kager)

Maks. 250 g mel plus @vrige ingredienser.
Hastighed «15», maksimal eeltetid: maks.

1 minut.

Heeld forst melet i blenderskalen, og tilfej
derefter de ovrige ingredienser med
undtagelse af vaesker. Tilsaet vaesker igennem
pafyldningsreret, mens motoren korer.

Dej (til teerter, kager)

Maks. 250 g mel plus evrige ingredienser.
Hastighed «15», maksimal eeltetid: maks.

1 minut.

Heeld forst melet i blenderskélen, og tilfgj
derefter de ovrige ingredienser.

Det bedste resultat opnés ved ikke at anvende
varmt, bledt smer. Stands zeltningen kort efter,
at dejen er formet som en kugle. Dejen bliver
for bled, hvis den aeltes for leenge.

Shitte / rive (se illustration ®)
Ved hjzelp af snitteveerktojet (22a) kan du
snitte f.eks. agurker, log, champignoner,



aebler, guleradder, radiser, ra kartofler,
courgetter, kal. Ved hjeelp af rivetilbehoret
(22b, 22c) kan du rive f.eks. aebler, guleradder,
ra kartofler, radbeder, kal og blgd til mellem-
hard ost.

a) Placer et stykke tilbeher (6a-22c) i
tilbehgrsholderen (22), og klik det pa plads.
Placer tilbehgrsholderen pa tappen i
midten af skalen, og drej den for at lase
den pa plads.

Seet laget (17) fast pa skalen, sa lasemeka-

nismen (17c) er placeret ved siden af ska-

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

c) Seet motordelen fast pa koblingen (17a),
indtil den laser. Veelg hastighedsindstilling
efter anbefalingerne i illustration (j).

d) Fyld de madvarer, som skal bearbejdes, i
pafyldningsreret. Reek aldrig ned i pafyld-
ningsreret, ndr der er teendt for apparatet.
Brug altid skubberen (16) til at skubbe
madvarerne ned med.

e) Tryk pa kontakten (3) eller (4) pa motor-
delen for at betjene apparatet.

f) Tryk pa knapperne (5) efter brug for at
lesne motordelen.

g) Mens du trykker pa lagets lasemekanisme

(17c), 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 tilbehersholderen.

ke
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Rengoering af apparatet

Motordelen (1) og piskerisets gearkasse (7)
ma kun rengeres med en fugtig klud. Laget
(17) kan rengeres under rindende vand, men
ma ikke nedsaenkes i vand eller komme i
opvaskemaskinen.

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

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.

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 fgdevarer.

kasseres sammen med husholdnings-
affaldet. Bortskaffelse kan ske pa et
Braun Servicecenter eller passende,
lokale opsamlingssteder.

Apparatet bor efter endt levetid ikke E
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Norsk

Vére produkter er designet for & imgtekomme
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 verkteyene (22a-c) er
svart 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 perso-
nens sikkerhet har kontroll over situasjonen.
Generelt anbefaler vi at produktet oppbeva-
res utilgjengelig for barn.
Apparatet er konstruert for bearbeiding av
normale husholdningsmengder.
Trekk alltid ut kontakten nar apparatet forla-
tes uten tilsyn og for montering, demonte-
ring, rengjering og oppbevaring.
For du setter stopselet i stikkontakten, sjekk
at spenningen korresponderer med spen-
ningsangivelsen som er trykt p& apparatet.
Nér du bruker mikserredskapene i varme
veesker ma du ikke senke motordelen i
vaesken eller fierne stavmikseren fra veesken
mens apparatet er paslatt.
Motordelen (1) eller girkoplingen for visp (7)
skal ikke holdes under rennende vann eller
senkes ned i vann.
Malebegeret (9) kan ikke brukes i mikro-
balgeovn.
For du bruker mattilberedningsredskapene
(15), mé& du forsikre deg om at I&sehaken
(17c) er klikket pa plass og at stapperen (16)
er i pafyllingsreret (17b).
lkke bruk andre redskaper enn stapperen
(16) i pafyllingsreret under tilberednings-
prosessen.
Sl4 alltid av apparatet for du tar av lokket
7).
Lokket (17) kan rengjeres under rennende
vann, men det ma ikke senkes ned i vann
eller vaskes i oppvaskmaskin.
Bollen (18) 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.

Beskrivelse

Motordel

Regulerbar hastighetskontroll
Pé&/av-bryter for regulerbar hastighet
Turbobryter

Knapper for & frigjere delene
Blandestav

Girkopling for visp

Visp

Malebeger

O©CoO~NOUA~WN =

-
o

Hakketilbehgr

11 Qvre del

12  Kniv

13 Hakkebolle
14 Sklisikker ring

15 Mattilberedningsredskap (FP)
16 Stapper
17 Lokk
17a Kopling for motordel
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17b Pafyllingsrer

17c Lasehake

18 Bolle

19 Sklisikker ring

20 Knivinnsats

21 Elteverktoy

22 Innsatsholder

22a Skive-tilbehor

22b Oppskjeerings-tilbehor
22c Finskjaerings-tilbehor

Regulering av hastighet

Nar bryteren (3) aktiveres, vil hastigheten for
tilberedning veere samsvarende med inn-
stillingen av den regulerbare hastighetskon-
trollen (2). Jo heyere innstilling, dess raskere
hakkeresultat.

For maksimal tilberedningshastighet, trykk
pa turbobryteren (4). 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:

1... turbo

3...15

se hastighetstabell i
bildeseksjon ©

Stavmikser
Visp
Hakketilbehor

Mattilberednings-
redskap se hastighetstabell i

bildeseksjon ©, ®

A 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 (1) pa blandestaven (6) til
den gér i las.

b) Sett stavmikseren ned i beholderen og
trykk deretter pa bryteren (3) eller turbo-
bryteren (4).

c) Trykk pa knappen (5) for & frigjere blande-
staven og trekk den sa av.

Stavmikseren kan brukes bade i malebegeret
(9) 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.

Oppskrifter: Majones
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 rekkefglge. Sett stavmikseren i bunnen
av miksebegeret. Trykk inn turbobryteren (4)
og hold stavmikseren i den samme posisjonen
til oljen emulgerer. Deretter beveger du stav-
mikseren sakte opp og ned til majonesen er
godt blandet.

B Slik bruker du vispetilbehgret

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

a) Monter vispen (8) i girkoplingen for vispen
(7) og monter deretter motordelen (1) i
girkoplingen slik at den lases pa plass.

b) Plasser vispen i en bolle og trykk deretter
inn bryteren (3) for bruk.

c) For frigjering, trykk pa knappen (5) og dra
av girkoplingen. Trekk deretter vispen ut av
girkoplingen.



For best resultat ...

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

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

Pisket krem:

Ikke pisk mer enn 400 ml kremflote

(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.

C Hvordan du bruker hakke-
tilbehoret

Hakketilbehgret (10) passer perfekt til hakking
av kjott, ost, lok, urter, hvitlek, paprika (med
vaeske), gulretter, valngtter, hasselngtter,
mandler, svisker etc.

Bruk turbobrytesen (4) nar du hakker harde
matvarer (f.eks. fast ost).

NB: Isterninger eller ekstremt harde ingredien-
ser, som muskatnett, kaffebgnner, sjokolade
og korn skal ikke hakkes.

For hakking ...

e skjeer kjott, ost, ok, hvitlok, gulretter,
paprika i biter for hakking

e ta av stilker fra urter og fjern skallet pa
natter

e fiern ben, sener og brusk fra kjott.

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

Hakking (se bildeseksjon ©)

a) Ta forsiktig av plastdekselet fra kniven (12).
Knivbladene er meget skarpe! Advarsel:
Hold alltid i den @vre plastdelen. Sett
kniven pa senterpinnen i hakkebollen (13).
Trykk ned knivinnsatsen og vri 90° for &
l&se den. Serg alltid for at den sklisikre
ringen (14) er festet til hakkebollen.

b) Legg ingrediensene i hakkebollen.

c) Sett gvre del (11) pa& hakkebollen.

d) Sett motordelen (1) i ovre del (11) slik at
den lases pa plass.

e) Trykk pa bryteren (3) eller (4) for & starte
hakketilbehoret. Mens du tilbereder, holder
du motordelen med en hand og hakkebol-
len med den andre.

Bruk ikke hakkeren lenger enn 2 minutter.

f) Etter bruk trykker du pa knappen (5) for &
ta av motordelen.

g) Tasé av den gvre delen.

) Ta forsiktig ut kniven.

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

Eksempel pé oppskrift: Svisker med vanilie
og honning (til pannekakefyll)

Bruk skjeereverktoyet (10) 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.

D/E Hvordan du bruker
hakkeutstyret

Du kan bruke tilbehoret til tilberedning av mat

(15) til:

- & skjaere og rore (se bilde i avsnitt ©).

— & elte (deig som er lagd av maks 250 g
mel).

— & skjeere i skiver og rive i strimler (se bilde
i avsnitt ©).

Hakking (se bildeseksjon ©)

Kniven (20) passer perfekt til hakking av kjott,
ost, lok, urter, hvitlok, gulrotter, valnotter,
hasselngtter, mandler osv. Ved hakking av
harde ingredienser, bruk turbobryteren (4).
NB: Ikke hakk ekstremt harde ingredienser,
som for eksempel muskatnetter, kaffebenner
og korn.

For hakking ...

¢ pa forhand kuttes kjott, ost, gk, hvitlok,
gulretter, 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 kniv-
innsatsen (20). Advarsel: Kniven er meget
skarp! Hold alltid i den ovre plastdelen.
Sett kniven pa midtstaven i hakkebollen
(18) og trykk den ned til den lases. Serg
alltid for at den sklisikre ringen (19) er
festet til hakkebollen.

Legg ingrediensene i hakkebollen.

Sett lokket (17) pa bollen med lasesperren

(17c) mot bollehdndtaket. Far & lase lokket,

drei det med urviseren slik at Idsesperren

slar inn med et «klikk» over handtaket.

Sett motordelen (1) i girkoplingen (17a) slik

at den lases pa plass. Serg for at stap-

peren (16) er satt i pafyllingsreret (17b).

e) For a starte trykker du pa bryter (3) eller (4)
pa motordelen. Hold med en hand pa
bollen under tilberedningen.

f) Etter bruk trykker du pa knappen (5) for &
ta av motordelen. Fjern stapperen.

g) Trykk pa lasesperren (17c), drei lokket (17)
mot klokken for & lgsne det og lofte det
opp.

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

Lo

o

Blande lette deiger

Ved bruk av knivinnsatsen (20) kan du ogsa
mikse lette deiger som pannekakerore eller
kakedeiger basert pd inntil 250 g mel.

For pannekakerere kan du forst helle vaesken
i bollen og deretter ha i mel og egg. Trykk inn
turbobryteren (4) og bland reren til den er glatt.

Elte deig

(Bildet i avsnitt © a-i gjelder ogsa for bruken

av elteverktoyet).

Elteverktoyet (21) passer perfekt for & elte

forskjellige typer deig, slik som gjeerdeig eller

butterdeig (maks 250 g mel).

e Plasser elteverktoyet i bollen (18).

® Forst heller du de tarre ingrediensene i
bollen.

e Du ma4 bare tilsette veeske gjennom pafyl-
lingsreret nar motoren er i gang.

® |.a motordelen avkjoles i 10 minutter etter at
den har eltet i maks 1 minutt.

Gjeerdeig (til pizza, bred, kaker)

Maks 250 g mel pluss ingredienser.

Hastighet «15», maks eltetid: maks 1 minutt.
Forst heller du melet i bollen pa kjokkenmaski-
nen, sa tilsetter du de andre ingrediensene,
unntatt vaesken. Tilsett veesken gjennom
pafyllingsreret nar motoren er i gang.

Butterdeig (til quiche, kaker)

Maks 250 g mel pluss ingredienser.

Hastighet «15», maks eltetid: maks 1 minutt.
Forst heller du melet i bollen pa kjokkenmaski-
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nen, sa tilsetter du de andre ingrediensene.
For & oppna gode resultater ber du ikke bruke
varmt, mykt smar. Avslutt eltingen nar deigen
er formet som en ball. Deigen blir for myk hvis
den eltes for mye.

Kutting / rasping (se bildeseksjon ®)

Ved bruk av snitteinnsatsen (22a) kan du
snitte for eksempel agurker, lok, sopp, epler,
gulretter, reddik, ra poteter, squash, og kal.
Ved bruk av riveinnsatsen (22b, 22c) kan du
rive for eksempel epler, gulrgtter, rd poteter,
redbeter, kal og ost (myk til medium).

a) Plasser et redskap (22a-22c) i innsats-
holderen (22) og trykk den pa plass. Sett
innsatsholderen pa midtstaven i hakke-
bollen og trykk den ned til den lases.

Fest lokket (17) pa bollen med lasesperren

(17c) rett over bollehandtaket. For & lase

lokket, drei det med urviseren slik at

lasesperren slar 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 pafyllingsreret. Stikk
aldri fingrene ned i pafyllingsreret nar
apparatet er paslatt. Bruk alltid stapperen
(16) for & skyve ingredienser ned i pafyl-
lingsroret.

e) Trykk for bryter (3) eller (4) pa motordelen
for & starte.

f) Etter bruk trykker du pa knappen (5) for &
ta av motordelen.

g) Trykk pé lasesperren (17c), drei lokket (17)

mot klokken for & lesne det og lofte det

opp.

Ta ut redskapsholderen fer du tar ut ingre-

diensene. For & lasne redskapet (22a—22c)

trykker du opp den siden som stikker frem
underst pa redskapsholderen.

ke
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Rengjoring av apparatet

Motordelen (1) og girkoplingen for vispen (7)
rengjeres kun med en fuktig klut. Lokket (17)
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.

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

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.

Med forbehold om endringer.

Dette apparatet er i samsvar med EU-direktiv
2004/108/EU om elektromagnetisk kompati-
bilitet og EU-bestemmelse nr. 1935/2004 om
materialer som skal brukes i kontakt med
mat.

Ikke kast dette produktet sammen
med husholdningsavfall nér det skal
kasseres. Det kan leveres hos et Braun

servicesenter eller en miljostasjon.
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Svenska

Vara produkter ar utformade att uppfylla de
hogsta standarder vad géller 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.

. Knivbladen och verktygen (22a—c) ar

véldigt vassa! Hantera knivbladen
med yttersta forsiktighet for att und-
vika skador.

e Denna produkt &r inte menad att anvandas

av barn eller personer med reducerad

fyskisk eller mental kapacitet utan évervak-

ning av en person som ar ansvarig fér deras

sékerhet. Generellt rekommenderar vi att

produkten férvaras utom rackhall fér barn.

Apparaten &r utformad att hantera normala

hushallsméangder.

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 péa apparatens undersida.

N&r du anvander mixerstaven i het vatska

maéste 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 (1) eller vaxelhuset (7)

under rinnande vatten eller doppa ner dem i

vatten.

Béagaren (9) far inte anvéandas i mikro-

vagsugn.

Innan du anvander matberedartilloehéret

(15) maste du sakerstélla att locksparren

(17c) har Kklickat i ratt Iage och att padrivaren

(16) sitter pa plats.

For aldrig in nagra andra redskap an

padrivaren (16) i inmatningsroret (17b) nar

matberedaren &r i drift.

Sténg alltid av apparaten innan du tar bort

locket (17).

Du kan rengdra locket (17) under rinnande

vatten, men det far inte sénkas ner helt i

vatten eller diskas i diskmaskin.

Skaélen (18) far inte anvandas i mikro-

vagsugn.

Brauns elapparater uppfyller tilldmpliga

sakerhetsnormer. Reparationer eller byte av

natsladd far endast utforas av auktoriserad

fackman. Felaktiga och icke fackmanna-

maéssigt utférda reparationsarbeten kan

innebara avsevard risk for personskador

fér anvandaren.

Beskrivning

Motordel

Hastighetsreglage (for instéllning av olika
hastigheter)

P&/av-knapp for variabel hastighet
Turboknapp

Knappar for frigéring av arbetsredskap
Mixerskaft

Vaxelhus for visp

Visp

Métbagare
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Hacktillsats

11 Ovre del

12 Kniv

13 Hackkarl

14 Anti-halkring

15 Matberedartillbehér (FP)
16 Padrivare
17 Lock
17a Anslutning f6r motordel
17b Inmatningsror
17¢c Locksparr
18 Skal
19 Anti-halkring
20 Knivblad
21 Knadningsverktyg
22 Skivhallare
22a Skivare
22b Grovstrimlare
22c Finstrimlare

Stélla in hastigheten

Nar du startar apparaten med pé/av-knappen
(8) kommer apparatens hastighet att motsvara
aktuell installning p& hastighetsreglaget (2).

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

Tryck pa turboknappen (4) for maximal hastig-
het. Du kan aven anvanda turboknappen

for att f& omedelbara och kraftfulla hastig-
hetsékningar utan att behéva anvanda hastig-
hetsreglaget.

Beroende pa anvandningsomrade, rekommen-
derar vi féljande hastighetsinstaliningar:

Mixerstav 1... turbo

Visp 3...15

Hacktillsats se hastighetstabeller
i bildavsnitt ©

Matberedartillbehér se hastighetstabeller

i bildavsnitt ©, ®

A Anvianda mixerstaven

Mixerstaven &r perfekt vid tillredning av dipp-
sdser, sdser, soppor, majonnas och barnmat
liksom &ven fér att blanda till drinkar och milk-
shake:

a) For in motordelen (1) i mixerskaftet (6) tills
den spérras i ratt lage.

b) Placera mixerstaven i lodrétt 1age i det
aktuella karlet och tryck sedan pa pa/
av-knappen (3) eller pa turboknappen (4).

c) Nar du ar klar trycker du pa knapparna (5)
och drar av mixerskaftet.

Du kan anvanda mixerstaven bade i méatba-
garen (9) och i andra kérl. Nar du anvander
mixerstaven direkt i kastrullen maste du forst
dra bort kastrullen fran den varma plattan for
att forhindra att mixerstaven blir Overhettad.

Receptexempel: Majonnés
200-250 ml olja

1 agg (gula och vita)

1 msk citronsaft eller &ttika
salt och peppar efter smak

Tillsatt alla ingredienser i bagaren i den
ordning som de listas i receptet ovan. Placera
mixerstaven i bagaren och se till att neder-
delen av mixerstaven nuddar botten. Tryck pa
turboknappen (4) och hall kvar mixerstaven

i detta lage tills oljan emulgerar. Fér sedan
mixerstaven — utan att stdnga av den — uppat
och nedat i bagaren tills majonnasen far
onskad konsistens.

B Anvanda vispen

Anvand vispen endast for att vispa gradde,

499, kaksmet och efterrattsmixer:

a) For in vispen (8) i vaxelhuset (7) och for
sedan in motordelen (1) i véxelhuset tills
den spérras i ratt lage.
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b) Borja med att placera vispen i ett karl och
tryck forst darefter pa knappen (3) for att
bdrja vispa.

c) Nar du &r klar trycker du p& knapparna (5)
och drar bort vaxelhuset. Dra sedan bort
vispen fran véxelhuset.

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 kylsk&pskall 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 p& medelhastighet «7» och
samtidigt som du vispar 6kas hastigheten
gradvistill «15».

C S& anvander du hacktillsatsen

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

Anvéand turboknappen (4) vid hackning av
harda matvaror (t.ex. hardost).

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

Innan du hackar ...

e tarna kott, ost 16k, morétter, chili

e avlagsna stjélkar fran kryddor och orter,
skala notter

¢ skér bort ben, senor och brosk fran kott.

For basta resultat — folj de hastighetsinstall-
ningar som rekommenderas i guiden.

Hacka (se bildavsnitt ©)

a) Ta forsiktigt av skyddsplasten fran kniven
(12). Varning: Skérbladet ar mycket vasst!
Hantera det alltid i 6vre plastdelen. Placera
kniven pa centrumtappen mitt i karlet (13).
Tryck ner det och vrid om ett kvarts varv
for att lasa det pa plats.

Sékerstall att anti-halkringen (14) har satts
fast p& hackningsskalen.

b) Lagg livsmedlet i hackkarlet.

c) Placera 6vre delen (11) pa kérlet.

d) Montera motordelen (1) pa 6vre delen (11)
s& att det snapper fast.

e) Tryck pa knapp (3) eller (4) for att starta
hacktillsatsen. Nar hacktillsatsen &r igang
hall motordelen med en hand och hacktill-
satsen i den andra.

Ké&r inte hacktillsatsen i mer &n 2 minuter.

f) Nar du ar klar trycker du pa knapparna (5)
for att ta bort motordelen.

g) Lyft bort dvre 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.

Receptexempel: Vanili-Honung-Plommon
(som pannkaksfyllning eller palagg)

(anvand hackningstillbehdr (10), hastighet:
«turbo»)

Sétt 60 g krdamig honung och 50 g plommon i
bunken och hacka i 10 sekunder. Tillsatt 30 ml
vatten (med vaniljsmak) och hacka i ytterligare
3 sekunder.
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D/E Anvanda matberedartill-
behoret (FP)

Du kan anvénda mattillagningstillbehér (15) for:
- hackning och blandning (se bild avsnitt ©)
- knadning (deg baserad pa max 250 g

mjol)
- skivning och rivning (se bild avsnitt ®)

Hacka (se bildavsnitt ©)

Knivbladen (20) ar perfekt utformade for att
hacka kétt, ost, 10k, kryddorter, vitlok, morot,
valnoétter, hasselnétter, mandlar o.s.v. Anvéand
turboknappen (4) nar du hackar ingredienser
med hardare konsistens.

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

Foére hackning ...

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

e avlagsna stjélkar fran kryddorter och skala
notter,

¢ vid hackning av kétt — avlagsna ben, senor
och brosk.

a) Ta forsiktigt bort plastskyddet fran kniv-
bladen (20). Varning! Knivbladen ar mycket
vassa! Hall alltid i den 6vre plastdelen och
inte i sjalva knivbladen. Placera knivbladen
pé skalens (18) mittapp och vrid dem for
att sparra dem i ratt 1age. Sakerstall att
anti-halkringen (19) har satts fast pa
hackningsskalen.

L&gg ingrediensen som ska hackas i

skalen.

c) Satt pa locket (17) pa skélen sa att lock-
sparren (17c) hamnar bredvid handtaget.
For att sparra locket vrider du det medurs
s& att lockspérren hakar i med ett «klick»
ovanfér handtaget.

d) Satt i motordelen (1) i anslutningen (17a)
tills den sparras i ratt 1age. Kontrollera
att padrivaren (16) sitter i inmatningsroret
(17b).

e) For att starta hackningsprocessen trycker
du pé (3) eller (4) pa motordelen samtidigt
som du héller fast skalen med den andra
handen.

f) Nar du ar klar trycker du pa knapparna (5)

for att ta bort motordelen. Ta bort padri-

varen.

Samtidigt som du trycker pa locksparren

(17c¢), vrider du locket (17) moturs for att

lossa sparren och lyfta upp locket.

Innan du kan témma skalen, maste du

forst forsiktigt ta bort knivbladen genom att

vrida och dra i plastdelen.

c
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Blanda till smet

Du kan aven anvanda knivbladen (20) 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 dggen. Tryck pa
turboknappen (4) och blanda tills smeten blir
jamn och slat.

Knada deg

(Bilden i avsnitt © a-i géller &ven for

knadningsverktyget.)

Knadningsverktyget (21) ar idealiskt for knad-

ning av olika typer av deg, t.ex. jastdeg eller

bakverk (max 250 g mjol).

¢ Placera knadningsverktyget i skalen (18).

e Blanda forst alla torra ingredienser i skalen.

e Tillsatt vatska genom pafylinadsroret endast
nar motorn &r igang.

e L&t motorn kylas av i 10 minuter efter en
knadningstid p& max 1 minut.



Jastdeg (for pizza, brod, kaka)

Max. 250 g mjdl plus ingredienser.

Hastighet «15», maximal knadningstid:

max 1 minut

Sétt forst mjolet i skalen, tillsatt sedan de
andra ingredienserna forutom vatskan. Tillsatt
vatska genom pafylinadsréret nar motorn &r
igang.

Bakverk (for paj, kaka)

Max. 250 g mjol plus ingredienser.

Hastighet «15», maximal knadningstid:

max 1 minut

Satt forst mjolet i skalen, tillsatt sedan de
andra ingredienserna.

Anvéand inte varmt och mjukt smor. Sluta
knada nar degen ar formad som en boll.
Degen blir for mjuk om den knadas Overdrivet
mycket.

Skiva / riva (se bildavsnitt ®)

Med hjalp av skarskivan (22a) kan du skiva
exempelvis gurka, |16k, svamp, morot, radisa,
ra potatis, squash och kal. Med hjélp av
rivskivan (22b, 22c) kan du riva exempelvis
apple, morot, ra potatis, rodbeta, kél och ost
(mjuk till mellanhard).

a) Placera 6nskat tillbehor (22a-22c¢) i
skivhallaren (22) och sparra det i ratt lage.
Placera skivhallaren pa skalens mittapp
och vrid den for att spérra den i ratt lage.
Satt pa locket (17) pa skalen s3 att lock-
sparren (17c) hamnar bredvid handtaget.
For att sparra locket vrider du det medurs
s& att lockspérren hakar i med ett «klick»
ovanfor handtaget.

c) Satt i motordelen i anslutningen (17a) tills

den spérras i ratt lage. Stall in hastigheten i

enlighet med rekommendationerna i bild (j).

L&gg ingredienserna som ska rivas eller

skivas i inmatningsroret. Stick aldrig in

fingrarna i inmatningsroret nér matbere-
daren &r paslagen. Anvand alltid padri-
varen (16) for att mata ner ingredien-
serna i skalen.

e) Tryck pa knapp (3) eller (4) pa motordelen
for att borja riva/skiva.

f) Nar du &r klar trycker du p& knapparna (5)
for att ta bort motordelen.

g) Samtidigt som du trycker pa locksparren
(17c), vrider du locket moturs for att lossa
sparren och lyfta upp locket.

h) Innan du kan tdmma skalen maste du lyfta
ur skivhallaren. For att ta bort skivhallaren
(22a—22c) trycker du den uppat i den &nde
som sticker ut I&ngst ner pa skivhallaren.

ke
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Rengoéra apparaten

Motordelen (1) och véxelhuset for vispen (7)
far endast rengdras med en fuktig trasa. Du
kan rengoéra locket (17) under rinnande vatten,
men det far inte sankas ner helt i vatten eller
diskas i diskmaskin.

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.

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.

Kan &ndras utan féregdende meddelande.

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

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

Nar produkten ar férbrukad far

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

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

Varoitus
Lue kayttoohjeet huolellisesti ennen lait-
teen kayttoa.

o Teréat ja osat (22a—c) ovat erittéin
terévié! Vammojen ehkaisemiseksi
terid tulee kasitella varoen.
e Tat4 laitetta ei ole tarkoitettu lasten
kayttoon. Tata laitetta ei ole mydskaan
tarkoitettu henkildiden, joilla on alentunut
fyysinen tai psyykkinen tila, kaytettavaksi.
Poikkeuksena, jos lapsi tai henkild on hdnen
turvallisuudestaan vastaavan henkilén
valvonnan alaisena. Suosittelemme, etta
laitteen tulee olla lasten ulottumattomissa.
Tama laite on suunniteltu tavalliseen
kotitalouskayttoon.
Irrota laitteen pistoke pistorasiasta aina
jattédessasi laitteen vartioimatta sek& ennen
laitteen kokoamista, purkamista, puhdis-
tusta ja sailytysta.
Tarkista ennen kayttda, etta jannite vastaa
laitteen pohjassa nakyvaa merkintaa.
Erityisesti kaytettdessa pikasekoitinta
kuumissa nesteissa sekoitinvartta ei saa
upottaa nesteeseen tai poistaa nesteesta
laitteen ollessa kaynnissa.
Ala pida moottoriosaa (1) tai vispilan
vaihteisto-osaa (7) juoksevan veden alla
alaka upota niita veteen.
Mittakulho (9) ei ole mikroaaltouunin
kestava.
Varmista ennen ruoanvalmistusosan (15)
kayttamista, ettd kannen lukitus (17c) on
napsahtanut kunnolla ja sy6ttopainin (16) on
paikallaan.
Al aseta sy6ttésuppiloon kaytdn aikana
muita osia kuin syo6ttopainin (16).
Sammuta laite aina ennen kannen (17) irrot-
tamista.
Kansi (17) voidaan pesta juoksevalla vedella,
mutta 8la upota sitd veteen alakéa pese sita
astianpesukoneessa.
Kulho (18) ei ole mikroaaltouunin kestava.
Braun-sdhkdlaitteet tayttavat niité koskevien
turvallisuussdadosten maaraykset.
Verkkojohto voidaan korjata tai vaihtaa
ainoastaan valtuutetussa huoltoliikkeessa.
Puutteellinen valtuuttamaton huoltotyd voi
aiheuttaa vakavia vaaratilanteita kayttgjalle.

Laitteen osat

Moottoriosa

Nopeudensaato

Virtakytkin, jossa sdédettava nopeus
Turbokytkin

Vapautuspainikkeet osien irrottamiseen
Sekoitinvarsi

Vispildn vaihteisto-osa

Vispila

Mittakulho ilmatiiviilla kannella

O©CoO~NOUTA~WN =
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Teholeikkuri

11 Ylaosa

12 Terd

13 Kulho

14 Liukumaton rengas

15 Ruoanvalmistusosa (FP)
16 Syéttdpainin
17 Kansi
17a Moottoriosan liitin
17b Syéttdésuppilo
17c Kannen lukitus
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18 Kulho

19 Liukumaton rengas

20 Tera

21 Taikinakoukku

22 Osan pidike

22a Viipalointiosa

22b Silppuamisosa (karkea silppuaminen)
22c Silppuamisosa (hieno silppuaminen)

Nopeuden saataminen

Kun painat virtakytkinta (3), laitteen toiminta-
nopeus vastaa nopeudensaadon (2) asetusta.
Mitd korkeampi nopeusasetus, sitd nopeampi
ja hienojakoisempi lopputulos.

Enimmaisnopeuden saat painamalla turbo-
kytkinté (4). Voit kdyttaa turbokytkinta myos
pikakytkimené painamalla sité lyhyesti ja
nopeasti, jolloin nopeudensaatda ei tarvitse
kayttaa.

Suosittelemme seuraavia nopeusasetuksia
kaytosta riippuen:

Pikasekoitin 1... turbo
Vispila 3...15
Teholeikkuri katso nopeustaulukot

kuvasarjoista ©
katso nopeustaulukot
kuvasarjoista ©, ®

Ruoanvalmistusosa

A Pikasekoittimen kaytto

Pikasekoitin soveltuu erinomaisesti dippien,
kastikkeiden, keittojen, majoneesin ja
vauvanruokien valmistukseen seka juomien
ja pirteléiden sekoitukseen:

a) Aseta moottoriosa (1) sekoitinvarteen (6),
kunnes se lukkiutuu paikoilleen.

b) Vie pikasekoitin pystysuorasti astiaan ja
paina sen jalkeen virtakytkinta (3) tai
turbokytkinta (4).

c) Irrota sekoitinvarsi kayton jalkeen paina-
malla vapautuspainikkeita (5) ja vetamalla
se irti.

Voit kayttéa pikasekoitinta mittakulhossa (9)
sekd missa tahansa muussa astiassa. Jos
kaytat pikasekoitinta kattilassa ruoanlaiton
yhteydessa, nosta kattila ensin pois levylta
suojataksesi laitetta ylikuumenemiselta.

Resepteja: Majoneesi

200-250 ml ¢éljya

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 (4)
ja pida pikasekoitinta tdssé asennossa,
kunnes 6ljy emulgoituu. Liikuta sen jéalkeen
pikasekoitinta hitaasti yl6s ja alas laitetta
sammuttamatta, kunnes majoneesi on sekoit-
tunut kunnolla.

B Vispilan kaytt6

Kayta vispildad ainoastaan kerman ja munan-

valkuaisten vatkaukseen seka vanukkaiden ja

jalkiruokien sekoitukseen:

a) Aseta vispila (8) vispilan vaihteisto-osaan
(7). Aseta sen jalkeen moottoriosa (1)
vaihteisto-osaan, kunnes se lukkiutuu
paikoilleen.

b) Laita vispila syvélle astiaan ja kdynnista
virtakytkin (3) vasta sen jalkeen.

c) lIrrota painamalla vapautuspainikkeita (5)
ja vetamalla vaihteisto-osa irti. Veda sen
jalkeen vispila irti vaihteisto-osasta.



Parhaan lopputuloksen saavuttamiseksi ...

e kayta mieluummin laakeaa kulhoa kuin
mittakulhoa,

e liikuta vispilad myo6tapaivaan ja pida hieman
kallistettuna.

Kermavaahto:

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

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

Valkuaisvaahto:

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

C Teholeikkurin kayttd

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

Hienontaessasi kovia aineksia (kuten juustoa)
kayta turbokytkinta (4).

Tarkeaa: Ald hienonna erittdin kovia aineksia,
kuten jadkuutioita, muskottipahkinéita,
kahvinpapuja ja jyvia.

Ennen hienontamista ...

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

e Poista yrteista varsi ja pahkindista kuoret.

e Poista luut, jAnteet ja rustot lihasta.

Parhaan lopputuloksen saavutat noudat-
tamalla suositeltuja nopeusasetuksia.

Hienontaminen (katso kuvasarja ©)

a) Tera on hyvin teraval! Irrota varovasti teran
(12) muovinen suojus. Varoitus: Pida aina
kiinni muovisesta suojuksesta kasitelles-
sasi terdd. Aseta teré teholeikkurin kulhon
(13) keskiakselille. Paina tera alas ja kaan-
na 90° niin, etta tera lukittuu. Varmista, etta
liukumaton rengas (14) on kiinnitetty leik-
kurikulhoon.

b) Lisaa kulhoon kasiteltavat ainekset.

) Laita yldosa (11) paikalleen kulhon paalle.
d) Kiinnitd moottoriosa (1) teholeikkurin
ylaosaan (11) kunnes se lukittuu paikalleen.
e) Paina kytkinta (3) tai (4) kéynnistaaksesi

teholeikkurin. Kaytén aikana pidé moot-
toriosasta kiinni toisella ja teholeikkurin
kulhosta toisella kadelld. Ala kayta teho-
leikkuria yhtéjaksoisesti kahta minuuttia
kauemmin.

f) Irrota moottoriosa kayton jalkeen paina-

malla vapautuspainikkeita (5).

g) Irrota teholeikkurin ylaosa.

) Irrota tera varovasti.

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

Ruokaohje-esimerkki: Vaniljalla ja hunajalla
maustetut kuivatut luumut

(pannukakkujen taytteeksi tai levitteeksi)
(kayta leikkurin lisdosaa (10), 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.

D/E Ruoanvalmistusosan kaytto

Voit kayttaa ruoanvalmistusosaa (15)

— hienontamiseen ja sekoittamiseen (katso
kuvaosio ©)

— vaivaamiseen (taikinassa on kaytetty
enintadn 250 grammaa jauhoja)

— Vviipaloimiseen ja silppuamiseen (katso
kuvaosio ®).

Hienontaminen (katso kuvasarja ©)

Teré (20) sopii erinomaisesti esimerkiksi lihan,
juuston, sipulin, yrttien, valkosipulin, porkka-
noiden, saksanpahkindiden, hasselpahkindi-
den ja manteleiden hienontamiseen. Kayta
kovien ruoka-aineiden hienontamiseen turbo-
kytkinta (4).

HUOM.: Al4 hienonna erittédin kovia elintarvik-
keita, kuten muskottipdhkindd, 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 teran (20) muovisuojus.
Varoitus: terd on erittéin teraval Pida aina
kiinni terdn muovisesta yldosasta. Aseta
terd kulhon (18) keskitappiin ja lukitse
paikalleen kdantamalla. Varmista, ettéa
liukumaton rengas (19) on kiinnitetty
leikkurikulhoon.

b) Laita ruoka-aine leikkurikulhoon.

c) Liité kansi (17) kulhoon siten, etta kannen
lukitus (17c¢) on kulhon kahvan vieressa.
Lukitse kansi kaantamalla sitd myotapai-
vaan, jolloin kannen lukitus napsahtaa
kahvan ylapuolella.

d) Aseta moottoriosa (1) liittimeen (17a),
kunnes se lukkiutuu paikoilleen. Varmista,
ettd syottdpainin on paikallaan.

e) Kaynnista painamalla moottoriosan
kytkinta (3) tai (4) ja pida kiinni kulhosta
toisella kadellasi.

f)  Irrota moottoriosa kayton jalkeen paina-
malla vapautuspainikkeita (5). Irrota
syo6ttépainin.

g) Avaa kansi (17) painamalla kannen
lukitusta (17c) ja kdantamalla kantta
vastapaivaan. Nosta kansi yl&s.

h) Irrota terd varovasti kdantamalla ja
vetdmalla sitd ennen hienonnetun ruoan
poistamista.

Ohuen taikinan sekoittaminen

Teraa (20) kayttamalla voit sekoittaa myods
kevyen taikinan, kuten ohukais- tai kakkutai-
kinan, jossa on enintaan 250 g jauhoja.
Valmista esimerkiksi ohukaistaikina kaatamalla
ensin neste kulhoon ja lisdamalla sen jalkeen
jauhot ja viimeiseksi kananmunat. Sekoita tai-
kina kuohkeaksi painamalla turbokytkinta (4).

Taikinan vaivaaminen

(Kuvaosio © a-i koskee myds taikinakoukun

kayttoa.)

Taikinakoukku (21) sopii ihanteellisesti erityyp-

pisten taikinoiden, esimerkiksi hiiva- ja

voitaikinoiden (enintdan 250 g jauhoja)
vaivaamiseen.

e |aita taikinakoukku kulhoon (18).

e |aita kulhoon ensin kuivat aineet.

e Ainoastaan nesteet lisataan kulhoon
syottdsuppilon kautta laitteen ollessa
kaynnissa.

e Anna moottorin jadhtya 10 minuutin ajan
max. 1 minuutin vatkaamisen jélkeen.
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Hiivataikina (pizzalle, leivalle, kakuille)
Enintdan 250 grammaa jauhoja muiden
ainesten liséksi. Enimmaisvaivaamisaika
nopeutta «15» kaytettdessa on max.

1 minuutti.

Laita sekoitinkulhoon ensin jauhot ja sen
jalkeen muut kuivat aineet. Lisda neste
sy6ttdsuppilon kautta laitteen ollessa
kéynnissa.

Voitaikina (piiraille, kakuille)

Enintdan 250 grammaa jauhoja muiden
ainesten liséksi. Enimmaisvaivaamisaika
nopeutta «15» kaytettdessd on max.

1 minuutti.

Lisda sekoitinkulhoon ensin jauhot ja sen
jalkeen muut aineet.

Kayta huoneenlampdisté voita. Kun taikina
on muovautunut pallon muotoiseksi, lopeta
vaivaaminen. Taikinasta tulee liian pehmeés,
jos sitd vaivataan liikaa.

Viipalointi/silppuaminen (katso kuvasarja ®)
Viipalointiosalla (22a) voit viipaloida esimer-
kiksi kurkkua, sipulia, herkkusienid, omenaa,
porkkanaa, retiisid, raakaa perunaa,
kesékurpitsaa ja kaalia. Silppuamisosalla
(22b, 22c) voit silputa esimerkiksi omenaa,

porkkanaa, raakaa perunaa, punajuurta, kaalia

ja juustoa (pehmeasté keskikovaan).

a) Aseta osa (22a-22c) osan pidikkeeseen
(22) ja napsauta paikalleen. Aseta osan
pidike kulhon keskitappiin ja lukitse
paikalleen kaantamalla.

Liitd kansi (17) kulhoon siten, etta kannen

lukitus (17c) on kulhon kahvan vieressa.

Lukitse kansi kdantamalla sitéd myotépai-

vaan, jolloin kannen lukitus napsahtaa

kahvan ylapuolella.

c) Aseta moottoriosa liittimeen (17a), kunnes
se lukkiutuu paikoilleen. Valitse nopeusa-
setus kuvan suositusten mukaisesti.

d) Syota kasiteltava ruoka syodttdsuppiloon.
Ala kosketa sydttésuppilon sisélle, kun
laite on kdynnissa. Kayta ruoan syéttami-
seen aina syo6ttdpaininta (16).

e) Kaynnisté painamalla moottoriosan
kytkinta (3) tai (4).

f) Irrota moottoriosa kayton jéalkeen paina-
malla vapautuspainikkeita (5).

g) Avaa kansi painamalla kannen lukitusta

(17¢) ja kd&ntamalla kantta vastapaivaan.

Nosta kansi yl&s.

Ota osan pidike pois ennen kasitellyn

ruoan poistamista. Irrota osa nostamalla

sitd osan pidikkeen pohjassa nakyvasta
paasta.

ke
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=

Laitteen puhdistaminen

Puhdista moottoriosa (1) ja vispilan vaihteisto-
osa (7) ainoastaan kostealla liinalla.

Kansi (17) voidaan pesté juoksevalla vedella,
mutta &la upota sita veteen aléka pese sita
astianpesukoneessa.

Muut osat voidaan pesté astianpesukoneessa.

Laitteen muoviosat voivat vérjaéntya vérillisia
ruoka-aineita (esim. porkkanoita)
késiteltdessa. Pyyhi nama osat kasvidljylla
ennen puhdistamista.

Lisavarusteet

(saatavana Braun-tuotteita myyvista liikkeista.

Huom! tarvikkeita ei ole saatavilla kaikissa
maissa)

BC: Teholeikkuri, sopii erinomaisesti isojen
madrien hienontamiseen ja sekoittamiseen,
pienien taikinoiden tekoon ja jaiden murskaa-
miseen.
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Tiedot voivat muuttua ilman ennakkoilmoitusta.

Tama laite tayttda sdhkdmagneettista
yhteensopivuutta koskevan EU-direktiivin
2004/108/EU ja 7.10.2004 annetun
elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvia
materiaaleja saatelevan EUmaérayksen
1935/2004 vaatimukset.

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



Polski

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.

o Noze i narzedzia (22a—c) sg bardzo
ostre! Aby unikngé¢ obrazen, prosze
obchodzi¢ sig z nimi uwaznie.
¢ Urzadzenie to nie moze by¢ uzywane przez

dzieci lub osoby fizycznie lub umystowo
uposledzone, jesli nie znajduja sie one

pod nadzorem osoby odpowiedzialnej za
ich bezpieczenstwo. Zalecamy
przechowywaé urzadzenie w miejscu
niedostepnym dla dzieci. Dzieci powinny
by¢ nadzorowane podczas uzywania
urzadzenia w celu zapewnienia
odpowiedniego bezpieczenstwa.

To urzadzenie zostato stworzone wytgcznie
do uzytku domowego.

Zawsze wytgczaj urzadzenie, gdy jest pozo-
stawione bez nadzoru, jak rowniez podczas
montazu, demontazu lub w trakcie przecho-
wywania.

Przed wtgczeniem do sieci nalezy spraw-
dzi¢, czy podane na urzadzeniu napiecie
znamionowe jest zgodne z napieciem

w sieci.

Gdy urzadzenie jest wigczone, nie wpro-
wadzaj i nie wyjmuj przystawek miksera

z ptyndéw, szczegolnie, gdy ptyn jest goracy.
Nie wprowadzaj bloku silnika (1), ani prze-
ktadni przystawki ubijajacej (7) pod strumien
wody, ani nie zanurzaj ich w wodzie.
Pojemnik do miksowania i odmierzania ze
szczelng pokrywa (9) nie moze by¢ uzywany
w kuchenkach mikrofalowych.

Przed uzyciem przystawki siekajacej (15)
upewnij sie, ze zamknigcie (17c) jest prawi-
dtowo umiejscowione oraz, ze popychacz
(16) jest prawidtowo umieszczony.

Podczas pracy, nie umieszczaj innych akce-
soriow oprécz popychacza (16) w otworze
wprowadzajgcym.

Zawsze wytgczaj urzadzenie przed zdjeciem
pokrywy przystawki siekajacej (17).
Pokrywa przystawki siekajacej (17) moze
by¢ czyszczona pod strumieniem wody, ale
nie wolno zanurzac¢ jej w wodzie lub czysci¢
w zmywarce do naczyn.

Pojemnik przystawki siekajacej (18) nie
moze by¢ uzywany w kuchenkach mikrofalo-
wych.

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

Opis

Blok silnika

Pokretto ptynnej regulacji predkosci
Przycisk wigczony/wytaczony
Przycisk turbo

Przyciski zwalniajgce

Przystawka miksujgca

Przektadnia przystawki ubijajacej
Przystawka ubijajgca

Pojemnik do miksowania

©CoOoNOOUTRAWN =

10 Rozdrabniacz
11 Godrna czgs¢ rozdrabniacza
12 Noz
13 Naczynie rozdrabniacza
14 Pierscien antyposlizgowy

15 Przystawka siekajgca (FP)

16 Popychacz

17 Pokrywa pojemnika przystawki
siekajgcej

17a Miejsce przytaczenia bloku silnika

17b Otwor do wprowadzania sktadnikow

17c Zamknigcie pokrywy przystawki

18 Pojemnik przystawki siekajgcej

19 Pierscien antyposlizgowy

20 Ostrze

21 Narzedzie do ugniatania ciasta

22 Baza do montowania tarcz

22a Przystawka do krojenia w plasterki

22b Przystawka szatkujaca (grube
kawatki)

22c Przystawka szatkujgca (drobne
kawatki)

Ustawianie predkosci

Po przycisnieciu przycisku (3), predkosé pracy
urzadzenia odpowiada ustawieniu pokretta
ptynnej regulacji predkosci (2). Im wigksza
predkos$¢, tym szybsze rezultaty.

W celu osiggniecia maksymalnej predkosci
pracy, przycisnij przycisk turbo (4). Mozesz
takze uzywac przycisku turbo dla chwilowej
pracy pulsacyjnej, bez potrzeby regulaciji
predkosci.

W zaleznosci od zastosowania, rekomendu-
jemy nastepujace ustawienia predkosci:
Przystawka miksujgca 1... turbo
Przystawka ubijajgca  3... 15
Rozdrabniacz w tabeli predkosci na
rysunkach sekcji ©
Przystawka
siekajgcazobacz w tabeli predkosci na
rysunkach sekcji ©, ®

A Jak uzywaé przystawki
miksujacej

Przystawka miksujgca doskonale nadaje sie
do przygotowywania dipéw, soséw, zup,
majonezu i pokarmu dla dzieci jak rowniez do
mieszania napojéw i koktajli mlecznych:

a) Natoz blok silnika (1) na przystawke
miksujgca (6) do ustyszenia kliknigcia.

b) Wprowadz pionowo urzgdzenie z zatozong
przystawka miksujgca do naczynia, a
nastepnie nacisnij przycisk (3) lub przycisk
turbo (4).

c) Aby po uzyciu zdjg¢ przystawke miksujaca
z bloku silnika nacisnij jednoczes$nie z obu
stron przyciski (5) i zdejmij przystawke.

Mozesz uzywac przystawki miksujacej

w pojemniku do miksowania (9), jak réwniez
w kazdym innym naczyniu. Gdy uzywasz
przystawki miksujacej bezposrednio w rondlu
podczas gotowania, zdejmij najpierw rondel
z palnika celem zabezpieczenia urzgdzenia
przed wysoka temperatura.

Przyktady przepiséw: Majonez

200-250 ml oleju,

1 jajko cate,

1 tyzeczka soku z cytryny lub octu,

soél i pieprz do smaku

Umiesc¢ wszystkie sktadniki w pojemniku do
miksowania w kolejnosci pokazanej powyzej.
Umies¢ urzgdzenie z zatozong przystawka
miksujacg w pojemniku. Naciskajgc przycisk
turbo (4), trzymaj mikser pionowo do momentu,
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az warstwa oleju zniknie. Nastepnie, bez
wytgczania urzgdzenia, powoli wykonuj
mikserem ruchy do goéry i do dotu, do momentu
w ktérym majonez bedzie posiadat klarowng
konsystencje.

B Jak uzywa¢ przystawki
ubijajacej

Mozesz uzywac przystawki ubijajgcej do

przygotowania kremu, ubijania piany z biatek

jaj oraz do mieszania biszkoptu i gotowych
deserow:

a) Umiesé przystawke ubijajgca (8) w prze-
ktadni przystawki ubijajacej (7), a nastepnie
cato$¢ umies¢ w bloku silnika (1) do
ustyszenia klikniecia.

b) Umies¢ przystawke ubijajgcg w naczyniu i
dopiero wtedy naci$nij przycisk (3) celem
rozpoczecia pracy.

c) Aby zdjg¢ przystawke nacisnij z obu stron
przyciski (5).

Dla osiggniecia najlepszych rezultatow ...

e 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 zwigkszaj predkosé do
ustawienia «15».

Ubijanie piany z jajek:

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

C Obstuga rozdrabniacza

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

Gdy siekasz twardy pokarm (np. twardy ser)
uzyj przetacznika turbo (4).

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

Przed przystapieniem do rozdrabniania ...

e wstepnie pokroi¢ mieso, ser, cebule,
czosnek, marchew

e usunac todygi zidt i wytuskac orzechy

e z migsa usungc¢ kosci, Sciggna i chrzgstki.

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

Rozdrabnianie (patrz rysunki w sekcji ©)

a) Ostroznie zdejmowac plastikowa ostone
z noza (12). Uwaga: N6z (12) jest bardzo
ostry! Nalezy chwytac tylko za gérna,
plastikowg czes¢. Zatozy¢ néz na bolec
znajdujacy sie na srodku naczynia rozdra-
bniacza (13). Nacisng¢ no6z i obréci¢ o 90°
az sie zablokuje. Zawsze sprawdzaj, czy
na pojemnik do siekania zatozony jest
pierscien antyposlizgowy (14).

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

c) Zatozyc¢ gorng czesc (11) na naczynie
rozdrabniacza.
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d) Na gérna czes$¢ rozdrabniacza (11)
natozy¢ blok silnika (1) i nacisng¢ az sie
zablokuje.

e) Nacisng¢ wytacznik (3) lub (4), aby
wiaczy¢ rozdrabniacz. Podczas siekania
jedna reka trzymac blok silnika, a drugg
naczynie rozdrabniacza. Nie wtgczaé
rozdrabniacza na dtuzej niz 2 minuty.

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

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

h) Ostroznie wyja¢ néz.

i) Podstawka antyposlizgowa stuzy réwniez
do szczelnego zamykania naczynia.

Przyktadowy przepis: Wanilia-Miéd-Suszone
Sliwki

(jako nadzienie do nale$nikow lub krem)
(uzyj przystawki do siekania (10), 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.

D/E Jak uzywaé przystawki
siekajgcej

Przystawki do przygotowywania jedzenia (15)

mozesz uzy¢ do:

— siekania i mieszania (patrz rysunki w
sekcji ©)

— ugniatania (ciasto maksymalnie z 250 g
maki)

— krojenia i rozdrabniania (patrz rysunki w
sekcji ®)

Siekanie (patrz rysunki w sekcji @)

Ostrze (20) doskonale nadaje sie do siekania
miesa, sera, cebuli, ziét, czosnku, marchwi,
orzechdw ziemnych, orzechow laskowych,
migdatow etc. Do siekania twardych produk-
téw, uzywaj przycisku turbo (4).

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

Przed siekaniem ...

® podziel na mniejsze kawatki migso, ser,
cebule, czosnek, marchew, chili,

e usun todygi z ziot, skorupki orzechoéw,

e usun kosci, sciegna i chrzastki z miesa.

a) Ostroznie zdejmij plastikowg ochrone
ostrza (20). Uwaga: ostrze jest bardzo
ostre! Zawsze trzymaj je za czesé
plastikowg. Umies¢ ostrze na bolcu w
centralnej czesci pojemnika (18) i obrdé
ostrze, az zaskoczy na bolcu. Zawsze
sprawdzaj, czy na pojemnik do siekania
zatozony jest pierscien antyposlizgowy
(19).

b) Umiesé sktadniki w pojemniku.

c) Zatéz pokrywe (17) na pojemnik tak, aby

zamkniecie pokrywy (17c) byto umieszc-

zone przy raczce pojemnika. Aby

zatrzasng¢ pokrywe, obrd¢ jg zgodnie z

ruchem wskazdéwek zegara, do momentu

ustyszenia klikniecia w okolicach rgczki.

Zatdz blok silnika (1) na miejsce do tego

przeznaczone (17a) do ustyszenia

kliknigcia. Upewnij sie, ze popychacz (16)

jest wprowadzony do otworu (17b).

Aby rozpoczg¢ prace, nacisnij przycisk (3)

lub (4) na bloku silnika i trzymaj pojemnik

przystawki siekajgcej drugg reka.

f) Po uzyciu, nacisnij jednoczesnie przyciski
(5), aby zdja¢ blok silnika. Wyjmij popy-
chacz.

d
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g) Naciskajgc zamknigcie (17c), obr6¢
pokrywe (17) w kierunku przeciwnym do
ruchu wskazéwek zegara. Zdejmij pokrywe.

h) Wyjatkowo ostroznie wyjmij ostrze poprzez
obrécenie i pociggniecie do siebie, przed
usunieciem przetworzonego pokarmu.

Mieszanie lekkiego ciasta

Uzywajac ostrza (20), mozna takze mieszac
lekkie ciasto, jak rzadkie ciasto nale$nikowe
lub ciasto do przygotowania ciastek o zawar-
tosci maki nie wiekszej 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 (4), mieszaj ciasto
do uzyskania jednolitej masy.

Ugniatanie ciasta

(Rysunki z sekcji © dotyczg rowniez uzytko-

wania narzedzia do ugniatania.)

Narzedzie do ugniatania (21) jest doskonate

do ugniatania réznego rodzaju ciast, takich jak

ciasta drozdzowe, czy wypieki (z 250 g maki).

e Umiesc¢ narzedzie tngce w misie (18).

e Wsyp suche skfadniki.

¢ Ptyny dodaj w trakcie pracy urzgdzenia.

e Po jednej minucie ugniatania, pozwal
urzgdzeniu odpocza¢ na 10 minut.

Ciasto drozdzowe (pizza, chleb, ciasta)
Maksymalnie 250 g maki plus reszta
sktadnikéw. Szybkos¢ 15, maksymalny czas
ugniatania: 1 minuta. Wsyp mgke do misy,
nastgpnie dodaj reszte sktadnikéw poza
ptynami. Ptyny dodaj w trakcie pracy urzg-
dzenia.

Wypieki (tarty, ciasta)

Maksymalnie 250 g maki plus reszta
sktadnikéw. Szybkos¢ 15, maksymalny czas
ugniatania: 1 minuta. Wsyp do misy make,
potem dodaj pozostate sktadniki. Uzyj masta w
temperaturze pokojowej. Przestan ugniata¢ na
krétko po tym jak ciasto uformuje sie na ksztatt
pitki. Od nadmiernego ugniatania ciasto stanie
sie zbyt delikatne.

Krojenie na plastry / Scieranie (patrz rysunki
w sekgeji ®)

Uzywajac tarczy do néz krojgcy na plasterki
(22a), mozesz kroi¢ ogorki, cebule, grzyby,
jabtka, marchew, rzodkiewke, surowe ziem-
niaki, cukinig, kabaczki. Uzywajac tarczy do
noz scierajacy (22b, 22c) mozesz Scierac
jabtka, marchew, surowe ziemniaki, buraki,
kabaczki, ser (migkki lub o $redniej twardosci).

a) Umiesé tarcze (22a—22c) w bazie do
montowania tarcz (22). Nat6z baze do
montowania tarcz na bolcu w centalnej
czesci pojemnika i obré¢ baze celem
poprawnego zamontowania.

Nat6z pokrywe (17) na pojemnik, z zam-

knieciem (17c) umieszczonym w okolicy

raczki pojemnika. Aby zablokowac¢
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 otwoér do wprowa-
dzania sktadnikéw. Nigdy nie przepychaj
sktadnikow rekg przez otwor, gdy urza-
dzenie jest wigczone. Zawsze uzywaj
popychacza (16), celem przepychania
sktadnikow.

b
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e) Nacisnij przycisk (3) lub (4) na bloku
silnika.

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

g) Naciskajgc zamkniecie pokrywy (17c),
obréé pokrywe w kierunku przeciwnym do
ruchu wskazéwek zegara. Zdejmij pokrywe.

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

Czyszczenie urzadzenia

Czy$¢ blok silnika (1) oraz przektadnie
przystawki ubijajgcej (7) wytgcznie za pomoca
wilgotnej Sciereczki. Pokrywa (17) moze by¢
czyszczona pod strumieniem wody. Nie moze
by¢ jednak zanurzana catkowicie w wodzie,
ani czyszczona w zmywarce.

Gdy przygotowujesz positek uzywajgc sktad-
nikéw barwigcych (np. marchwi), plastikowe
elementy urzgdzenia mogg si¢ odbarwié.
Przetrzyj te miejsca $ciereczkg nasgczong
olejem roslinnym przed przystagpieniem do
procesu czyszczenia.

Akcesoria
(dostepne w serwisowych Braun)

BC: Urzadzenie siekajgce, ildealne do
siekania duzych ilosci ale takze dobre do
przygotowywania koktajli, delikatnych klusek,
kruszenia lodu.

Zastrzega sie prawo do dokonywania zmian.

Niniejsze urzadzenie jest zgodne z dyrektywa,
2004/108/WE dotyczgcg kompatybilnosci
elektromagnetycznej oraz z rozporzadzeniem
WE nr 1935/2004 dotyczgcym materiatow
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig.

Ten symbol oznacza, ze zuzytego
sprzetu nie mozna wyrzucac 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, wynikajacym z obecnosci
sktadnikéw niebezpiecznych w sprzecie.
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Cesky

Nase vyrobky jsou vyrabény tak, aby odpovi-
daly nejvy$sim narokdm na kvalitu, funkénost
a design.

Pfejeme Vam hodné potéSeni pfi pouzivani
nového pfistroje znacky Braun.

Upozornéni

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

k pouziti.

. NozZe a nastavce (22a—c) jsou velmi
ostré! Aby nedoslo k poranéni,
zachézejte s nimi, prosim, mimoradné
opatrné.
¢ Pfistoj 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.
Vzdy odpojte pfistroj 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 hor-
kych tekutinach, neponofujte ani nevyjimejte
nastavec mixéru z tekutiny béhem doby, kdy
je pristroj zapnuty.
Motorovou jednotku (1) ani pfevodovku pro
Slehaci metlu (7) neomyvejte pod tekouci
vodou, ani ji neponofujte do vody.
Nadobku (9) Ize ne pouzivat v mikrovinné
troubé.
Nez zapnete provoz nastavce pro zpraco-
vani potravin (15), ujistéte se, ze zapadka
vi€ka (17c) je spravné zaklapnuta a ze
péchovatko (16) je na svém miste.
Béhem zpracovavani potravin nevkladejte
do plniciho otvoru jiné nastroje, nez doda-
vané péchovatko (16).
Pfed sejmutim vic¢ka (17) vzdy pfistroj
vypnéte.
Vicko (17) muzete distit pod tekouci vodou,
ale do vody je neponofujte, ani je neumy-
vejte v mycce nadobi.
Pracovni nadobu (18) Ize ne pouzivat v
mikrovinné troubé.
Elektropfistroje znac¢ky Braun odpovidaji
pfislusnym bezpec¢nostnim standardim.
Opravu nebo vyménu sitového ptivodu smi
provadét pouze odbornici v autorizovaném
servisu. Neodbornou opravou mohou
uzivateli vzniknout zavazné Skody.
Deklarovana hodnota emise hluku tohoto
spotiebice je 63 dB(A), coz predstavuje
hladinu A akustického vykonu vzhledem na
referenéni akusticky vykon 1 pW.

Popis

Motorova jednotka

Regulator rychlosti

Spina¢ zapnuti/vypnuti regulované
rychlosti

Spinac turbo

Tlacitka pro uvolnéni pracovnich dilt
Nastavec s nozem

Prevodovka pro Slehaci metlu
Metla

Odmérna nadobka

wn =
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Sekaci mixér
11 Horni &ast
12 Nuoz
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13 Pracovni nadobka fezaciho strojku
14 Protiskluzovy krouZek

15 Nastavec pro zpracovani potravin (FP)
16 Péchovatko
17 Vicko
17a Cast pro pfipojeni motorového dilu
17b Plnici otvor
17c Zéapadka vicka
18 Pracovni nadoba
19 Protiskluzovy krouzek
20 NGz
21 Hnétaci nastavec
22 Drzak pracovniho nastroje
22a Krajeci vlozka
22b Strouhaci vlozka pro hrubé strouhani
22c Strouhaci vlozka pro jemné
strouhani

Nastaveni rychlosti

Aktivaci spinace (3) se zvoli rychlost
zpracovavani potravin, odpovidajici nastaveni
regulatoru rychlosti (2). Cim vy$si nastaveni,
tim rychlejsi zpracovani a jemnéjsi rozsekani
potraviny.

Maximalni rychlost véak mlzete zvolit stisknu-
tim tlacitka turbo (4). Spinac¢ turbo muzete
také pouzit na rychlé pulzni zvy$eni rychlosti,
aniz byste museli manipulovat s regulatorem
rychlosti.

Podle zplsobu pouziti doporu¢ujeme

néasledujici nastaveni rychlosti:

Ponorny mixér 1...turbo

Slehani 3...15

Sekaci mixér viz tabulky rychlosti
v obrazové sekci ©

Nastavec pro

zpracovani potravin  viz tabulky rychlosti

v obrazové sekci ©, ®

A Pouziti ponorného mixéru

Tento ponorny mixér se perfektné hodi na

pfipravu pomazanek, omacek, polévek,

majonézy a détskych jidel, stejné jako pro

mixovani napoju a mléénych koktejlu:

a) Nasadte motorovy dil (1) na nastavec
s nozem (6) tak, az se zaaretuje.

b) Ponoite mixér svisle do nadoby a pak
stisknéte spinac (3) nebo spinac turbo (4).

c) Chcete-li nastavec s nozem po pouziti
uvolnit, stisknéte tlacitka (5) a nastavec
vytahnéte.

Ponorny mixér mizete pouzivat spolu

s praktickou odmérnou nadobkou (9), 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.

Priklad receptu: Majonéza

200-250 ml oleje

1 vejce (Zloutek a bilek)

1 polévkova IZice citrénové stavy nebo octa
sul a pepf podle chuti

VSechny pfisady viozte ve vySe uvedeném
poradi do odmérné nadobky. Mixér ponorte az
na dno nadobky. Stisknéte spinac turbo (4) a
podrzte mixér ve svislé poloze, az olej vytvori
emulzi. Potom, aniz byste jej vypnuli, pohy-
bujte jim pomalu nahoru a dol tak dlouho,
dokud majonéza neni hotova.

B Pouziti Slehaci metly

Slehaci metlu pouZivejte pouze pro pFipravu
Slehacky, snéhu z bilkd, fidkého pisSkotového
tésta a dezertd, pfipravovanych Slehanim:



a) Nasadte Slehaci metlu (8) do pfevodovky
(7) a pak nasadte motorovy dil (1) na
prevodovku tak, az se zajisti.

b) Ponofte metlu do nadoby a pak teprve
stisknéte spinac (3).

c) Chcete-li metlu uvolnit, stisknéte tlacitka (5)
a pfevodovku s metlou vytahnéte. Pak
vytahnéte metlu z pfevodovky.

Pro dosazeni optimalnich vysledkdi ...

e nepouzivejte uzkou sklenici, ale Sirsi
nadobku,

e pohybujte metlou ve sméru hodinovych
rucicek, drzte ji pfitom mirné naklonénou.

Slehagka:

Slehejte maximalné 400 ml vychlazené sme-
tany (min. 30% tuku, 4 — 8 °C).

Zacénéte s nastavenim na pomalejsi rychlost
«1» a v pribéhu slehani zvysujte rychlost az
na nastaveni «15».

Snih z bilkd:

Slehejte maximalné 4 bilky.

Zagnéte s nastavenim na stfedni rychlost «7»
a v prubéhu slehani zvysuijte rychlost az na
nastaveni «15».

C Pouziti nastavce s fezacim
strojkem

Rezaci strojek je vynikajici pro sekani masa,
syru, cibule, bylinek, ¢esneku, chili papricek
(s vodou), karotky, vlasskych i liskovych
ofiskd, mandli, suSenych Svestek atd.

Pfi sekani tvrdych potravin (napf. tvrdého
syru) pouzijte spinag turbo (4).

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

Pred pouzitim rezaciho strojku ...

e 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 vysledku viz doporu-
¢ené rychlosti uvedené v tabulce (j).

Sekani (viz obrazek ©)

a) Opatrné sejméte umélohmotny kryt noze

(12). Upozornéni: Nuz je velmi ostry! Vzdy

jej drzte za horni umélohmotnou ¢ast. Nz

nasadte na osu v pracovni nadobce (13).

Zatlacte ntz dol( a otocte jej 0 90°, az se

zaaretuje. VZdy se ujistéte, Ze je k misce

sekaciho nastavce pripevnén protiskluzovy

krouzek (14).

Do pracovni nadobky vloZte potraviny.

Nasadte horni ¢ast (11) na pracovni

nadobku fezaciho strojku.

d) Nasunte motorovou jednotku (1) do horni
Casti (11), az se zaaretuje.

e) Stisknéte spinac (3) nebo (4), abyste
fezaci strojek zapnuli. BEhem zpraco-
vavani pokrmu pfidrzujte motorovou ¢ast
jednou rukou a nadobku fezaciho strojku
druhou rukou. Nepouzivejte fezaci strojek
déle nez 2 minuty.

f) Po pouziti stisknéte tlacitka (5), 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 vic¢ko na
pracovni nadobku.

o
_

Recept: Vanilka — med — suSené Svestky
(jako napln do palacinek nebo pomazanka)
(pouzijte nadobu a sekaci nastavec (10),
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.

D/E Pouziti nastavce pro
zpracovani potravin

Nadobu a nastavce na zpracovani potravin

(15) mazete pouzit k:

— sekani a michani (viz obrazek ©),

— hnéteni (tésto pfipravované z maximalné
250 g mouky),

— kréajeni a strouhani (viz obrazek ®).

Sekani (viz obrazek ©)

NGz (20) se perfekiné hodi pro sekani masa,
syru, cibule, bylinek, ¢esneku, karotky,
vlasskych ofechd, liskovych ofiskd, mandli
atd.

Pro rozmélnéni tvrdych potravin pouzijte
spinac turbo (4).

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
vyloupeijte,

® z masa odstrante kosti, Slachy a chrupavky.

a) Opatrné sejméte umélohmotny kryt noze
(20). Pozor: Nuz je velmi ostry! Vzdy jej
drzte za horni umélohmotnou ¢ast. Nuz
nasadte na osu v pracovni nddobce (18) a
otocte jej, az se zajisti. VZdy se ujistéte, ze
je k misce sekaciho nastavce pripevnén
protiskluzovy krouZek (19).

b) Do pracovni nadobky vlozte potraviny.

c) Upevnéte vicko (17) na pracovni nadobku
se zapadkou (17¢) umisténou vedle drza-
dla nadobky. Abyste vicko zajistili, otocte
jim ve sméru hodinovych rucicek tak, aby
se zapadka zajistila se «zacvaknutim» nad
drzadlem.

d) Nasunte motorovou jednotku (1) do
spojovaciho dilu (17a) tak, aby se zajistila.
Ujistéte se, ze péchovatko je na svém
miste.

e) Abyste pristroj zapnuli, stisknéte spina¢ (3)
nebo (4) na motorové jednotce a pracovni
nadobku pfidrzujte druhou rukou.

f) Po pouziti stisknéte tlacitka (5), abyste

mohli motorovou jednotku sejmout.

Stisknéte zapadku vicka (17c) a otocte

vickem (17) ve sméru hodinovych rucicek,

aby se odblokovalo a sejméte je.

Pfed vyjimanim zpracovaného pokrmu

opatrné vyjméte nliz tak, Ze jim otocite a

vytahnete jej.

-
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Michani lehkého tésta

S pomoci noze (20) muzete také michat lehké
Gi lité tésto, jako napf. na palacinky 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 spinac
turbo (4) a mixujte tésto, dokud neni hladké.

Hnéteni tésta
(Obrazky v ¢asti © plati i pro pouziti hnétaciho
nastavce.)
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Hnétaci nastavec (21) je vhodny pro hnéteni

riznych druhu tésta, napfiklad kynutého nebo

nekynutého tésta (s obsahem max. 250 g

mouky).

e Hnétaci nastavec vlozte do nadoby (18).

e Do nadoby nejprve vlozte suché ingre-
dience.

e Tekuté pfisady pridavejte pouze pres plnici
otvor ve vi€ku pfi zapnutém motoru.

e Po 1 minuté hnéteni nechte motorovou ¢ast
na 10 minut vychladnout.

Kynuté tésto (na pizzu, chléb, kolag)
Maximalné 250 g mouky plus dalsi ingre-
dience. Rychlost «15», maximalni délka
hnéteni: 1 minuta.

Do pracovni nadoby nejprve nasypte mouku a
pak pfidejte dalsi pfisady kromé tekutych.
Tekuté pfisady pridavejte plnicim otvorem ve
vi€ku, kdyz je motor zapnuty.

Nekynuté tésto (na kiehké pecivo a kolace)
Maximalné 250 g mouky plus dalsi ingre-
dience. Rychlost «15», maximalni délka
hnéteni: 1 minuta.

Do pracovni nadoby nejprve nasypte mouku a
pak pridejte dalsi pfisady.

Pouzivejte maslo, které ma pokojovou teplotu.
Hnéteni zastavte kratce poté, co se z tésta
vytvofi koule. Nadmeérné hnéteni zpusobi, Zze
tésto bude pfili§ kiehkeé.

Krajeée / struhadla (viz obrazek ®)

S pouzitim krajece (22a) muzete krouhat napt.
okurky, cibuli, houby, jablka, mrkev, fedkvicky,
syrové brambory, tykev, zeli. S pomoci
struhadla (22b, 22¢) muzete strouhat napf.
jablka, mrkev, syrové brambory, fepu, zeli, syr
(najemno az stfedné).

a) Nasadte krajeci nebo strouhaci nastroj
(22a — 22c) do drzaku (22) a zajistéte jej
na misté. Umistéte drzak s nastrojem na
stfedovy ¢ep pracovni nadoby a otoéenim
zajistéte.

Nasadte vi¢ko (17) na pracovni nadobu

tak, ze zapadka (17c) je vedle drzadla

nadobky. Abyste vicko zajistili, otocte jim
ve sméru hodinovych ruci¢ek, az se
zapadka se «zacvaknutim» zajisti nad
drzadlem.

c) Vlozte motorovou jednotku (1) do spojo-

vaciho dilu (17a) tak, aby se zajistila.

Nastavte rychlost podle doporu¢eni na

obrazku (j).

Potraviny, které chcete zpracovavat, viozte

plnicim otvorem do nadoby. Do plniciho

otvoru nikdy nesahejte, pokud je pfistroj

zapnuty. Vzdy pouzijte péchovatko (16).

Stisknéte spinac (3) nebo (4) na motorové

jednotce, aby se pristroj zapnul.

f) Po pouziti stisknéte tlacitka (5), abyste

mohli motorovou jednotku sejmout.

Stisknéte zapadku vicka (17c) a otocte

vickem ve sméru hodinovych rugicek, 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.

b
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Cisténi

Motorovou jednotku (1) a pfevodovku pro
Slehaci metlu (7) pouze otirejte vihkym
hadfikem. Vi¢ko (17) Ize oplachnout pod
tekouci vodou, neponofuijte je vSak do vody,
ani nemyjte v mycce nadobi.

P¥i zpracovani potravin, které obsahuji barviva
(napf. karotka), se mohou umélohmotné ¢asti
strojku zabarvit. Potfete je pfed tim, nez je
budete umyvat, rostlinnym jedlym olejem.
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Prislusenstvi

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

BC: Nastavec s fezacim strojkem, idedlni na
zpracovavani velkého mnozstvi potravin,
stejné jako na pfipravu mléénych koktejld,
lehkych tést a drceni kostek ledu.

Zmény vyhrazeny bez predchoziho
upozornéni.

Tento spotiebi¢ spliiuje smérnici EC
2004/108/EC o elektromagnetické
kompatibilité a smérnici EC &. 1935/2004
o0 materialech ur€enych pro kontakt s
potravinami.

Po skonceni zivotnosti neodhazujte
prosim tento vyrobek do bézného
domovniho odpadu. Mlzete jej
odevzdat do servisniho stfediska
Braun nebo na pfislusném sbérném
misté zfizeném dle mistnich predpisu.
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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 precitajte cely navod na pouzitie.

. NozZe a nadstavce (22a-c) su velmi
ostré! Narabajte s nimi mimoriadne
opatrne, aby ste zabranili porane-
niam.
e Tento pristroj nie je ur€eny pre deti a osoby
s0 znizenymi fyzickymi a mentalnymi
schopnostami, ak pri jeho pouzivani nie su
pod dozorom osoby, ktora je zodpovedna
za ich bezpecénost. Vo vSeobecnosti
odporic¢ame, aby ste pristroj uchovavali
mimo dosahu deti. Davajte pozor, aby deti
pristroj nepouzivali na hranie.
Pristroj je skon$truovany na spracovavanie
bezného mnozstva potravin v domacnosti.
VZzdy 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 (1) ani prevodovku pre
Slahaciu metlu (7) neomyvajte pod te¢ucou
vodou, ani ju neponarajte do vody.
Nadobku (9) je ne mozné pouzivat v mikro-
vinnej rare.
Nez zapnete prevadzku néstavca pre
spracovanie potravin (15), uistite sa, ze
zapadka viecka (17c¢) je spravne zaklapnuta
a ze napchavadlo (16) je na svojom mieste.
Behom spracovavania potravin nevkladajte
do plniaceho otvoru iné nastroje, nez doda-
vané napchavadlo (16).
Pred shatim viecka (17) vzdy pristroj
vypnite.
Viecko (17) mozete Cistit’ pod te€luicou
vodou, ale do vody ho neponarajte, ani ho
neumyvajte v umyvacke riadu.
Pracovnu nadobu (18) je ne mozné pouzivat
v mikrovinnej rare.
Elektrické pristroje znac¢ky Braun zodpove-
daju prislusSnym bezpeénostnym Stan-
dardom. Opravu alebo vymenu sietového
privodu mézu uskuto¢novat iba odbornici
autorizovaného servisu. Neodbornou
opravou moézu vzniknut' 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

Regulator rychlosti

Spina¢ zapnutia/vypnutia regulovanej
rychlosti

Spinac turbo

Tlacidla pre uvolnenie pracovnych dielov
Nadstavec s nozom

Prevodovka pre Slahaci nastavec
—metlicku

Metlicka

Odmerna nadobka

No oA wn =

© 0

10 Apritd
11 Hornu Cast
12 No6z
13 Nadoba na sekanie
14  Protisklzovy kriZok

15 Nastavec pre spracovanie potravin (FP)
16 Napchavadlo
17 Viecko
17a Cast pre pripojenie motorového dielu
17b Plniaci otvor
17c Zapadka viecka
18 Pracovna nadobka
19 Protisklzovy kruzok
20 Noz
21 Nadstavec na miesenie
22 Drziak pracovného nastroja
22a Nadstavec na krajanie
22b Nadstavec na hrubé struhanie
22c Nadstavec na jemné struhanie

Nastavenie rychlosti

Aktivaciou spinaca (3) sa zvoli rychlost
spracovavania potravin, odpovedajuca
nastaveniu regulatora rychlosti (2). Cim vyssie
nastavenie, tym rychlejSie spracovanie a
jemnejSie rozsekanie potraviny.

Maximalnu rychlost vSak mézete zvolit’ stisnu-
tim tlacidla turbo (4). Spinac turbo mozete tiez
pouzit na rychle pulzné zvySenie rychlosti, bez
toho aby ste museli manipulovat s regulatorom
rychlosti.

Podla sp&sobu pouzitia doporuujeme
nasledujuce nastavenie rychlosti:

Ponorny mixer 1...turbo
Slahanie 3...15
Aprité vid tabulky rychlosti

v obrazovej sekcii ©
Nastavec pre
spracovanie potravin vid tabulky rychlosti

v obrazovej sekcii ©, ®

A 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 (1) na nastavec
s nozom (6) tak, aby zacvakol.

b) Ponorte mixér zvislo do nadoby a nasledne
stlacte ovladac (3) alebo turbo (4).

c) Ak chcete nastavec s nozom po pouZitiu
uvolnit, stisnite tlagidla (5) a nastavec
vytiahnite.

Ponorny mixér mozete pouzivat spolu s prak-
tickou odmernou nadobkou (9), ale aj v spolu
s akoukolvek inou nadobou. Ak budete chciet’
mixovat priamo v nadobe v ktorej varite, tito
dajte najprv pre¢ zo Sporaka, aby sa ponorny
mixér neprehrial.

Priklad receptu: Majonéza

200-250 ml oleja

1 vajce (zltok a bielok)

1 polievkova lyzica citronovej Stavy alebo octu
sol a ¢ierne korenie podla chuti

Vsetky prisady vlozte v uvedenom poradi do
odmernej nadobky. Mixér ponorte az na dno
nadobky. Stlacte ovladac turbo (4) 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.
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B Pouzitie Sl'ahacej metlicky

Srahaciu metliku pouzivajte iba pre pripravu
Slahacky, snehu z bielok, riedkeho
piskotového cesta a dezertov, pripravovanych
Slahanim:

a) Nasadte Slahaciu metlicku (8) do prevo-
dovky (7) a nasledne nasadte motorovy
diel (1) na prevodovku tak, az sa zaistil.

b) Ponorte metlicku do nadoby a az nasledne
stlaéte ovladac (3).

c) Ak chcete metlu uvolnit, stisnite tlacidla (5)
a prevodovku s metlou vytiahnite.
Nasledne vytiahnite metli¢ku z prevodovky.

Pre dosiahnutie optimalnych vysledkov ...

® nepouzivajte Uzky pohar, ale SirSiu nadobku,

e pohybujte metlou v smere hodinovych
ru€iCiek, drzte ju pritom mierne naklonenu.

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».

C Ako pouzivat pridavny sekac

Sekac je perfektne prispdsobeny na sekanie
masa, syra, cibule, byliniek, cesnaku, chili
papriciek (s vodou), mrkvy, vliasskych orechov,
orieSkov, mandli, suSenych sliviek atd.

Pri sekani tvrdych potravin (napr. tvrdého
syra) pouzivajte spinac turbo (4).

POZOR: V sekadi nesekajte fadové kocky
alebo extrémne tvrdé potraviny, ako muska-
tovy orech, kavové zrnka a obilie.

Pred sekanim ...

¢ pokrajajte maso, syr, cibulu, cesnak,
karotku

¢ z byliniek odstrarite silné stebla, orechy
vyluskajte

e 7z masa odstranite kosti, Sfachy a chrupavky.

Pre dosiahnutie optimalnych vysledkov sa
prosim podivajte na odporuc¢ané nastavenia
rychlosti v tabulke (j).

Sekanie (pozri obrazok ©)

a) Opatrne odstrarite umelohmotny kryt

z noza (12). Upozornenie: N6z je velmi

ostry! Vzdy ho drzte za hornd umeloh-

motnu €ast. N6z nasadte na os v

pracovnej nadobke (13). Stlacte n6z dolu

a otocte ho 0 90°, kym nezapadne.

S miskou na sekanie vZdy pouZivajte

protisklzovy krazok (14).

Do nadoby na sekanie vloZte potraviny.

Nasadte hornu ¢ast (11) na nadobu na

sekanie.

d) Nasunte motorovou jednotku (1) do hornej

Casti (11), az sa zaisti.

Stlacte spinac (3) alebo (4), ¢im spustite

sekag. Pocas prevadzky drzte motorovou

jednotku jednou rukou a nadobu na

sekanie druhou rukou. Nepouzivajte sekac

dihSie ako 2 minuty.

f) Po pouziti stisnite tlacidla (5), aby ste mohli
motorovu jednotku snat.

g) Potom demontujte hornu ast.

h) Opatrne vyberte n6z.

o
_

o
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i) Potom vyberte spracovavané potraviny
z nadoby na sekanie. ProtiSmykova
podlozka sa pouziva aj ako vzduchotesny
kryt na nddobu na sekanie.

Recept: Vanilka — med — susené slivky

(ako plnka do palaciniek alebo natierka)
(pouzite nadobu a nadstavec na sekanie (10),
rychlost”: «turbo»)

Do nadoby na sekanie viozte 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.

D/E Pouzitie nastavca pre
spracovanie potravin

Nadobu a nadstavce na spracovanie potravin

(15) mézete pouzit na:

— sekanie a mie$anie (pozri obrazok ©),

— miesenie (cesto s obsahom max. 250 g
muky),

— kréjanie a strihanie (pozri obrazok ®).

Sekanie (pozri obrazok ©)

N6z (20) je vynikajuci na sekanie masa, syra,
cibule, byliniek, cesnaku, karotky, vla§skych
aj lieskovych orieskov, mandli atd’. Pre
rozdrobenie tvrdych potravin pouzite ovladaé
turbo (4).

POZNAMKA: Nepokus$aijte 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,

e z masa odstrante kosti, Sfachy a chrupavky.

a) Opatrne odstrante umelohmotny kryt noza
(20). Upozornenie: N6z je velmi ostry!
Vzdy ho drzte za hornd umelohmotnu ¢ast.
N6z nasadte na os v pracovnej nadobke
(18) a otocte ho, az zaklapne. S miskou
na sekanie vzdy pouZivajte protisklzovy
kruzok (19).

b) Do pracovnej nadobky vlozte potraviny.

c) Upevnite viecko (17) na pracovnu nadobku
so zapadkou (17c) umiestenou vedla drza-
dla nadobky. Aby ste viecko zaistili, otocte
nim vo smeru hodinovych rugiciek tak, aby
sa zapadka zaistila so «zacvaknutim» nad
drzadlom.

d) Nasunte motorovu jednotku (1) do spojova-
cieho dielu (17a) tak, aby sa zaistila. Uistite
sa, ze napchavadlo je na svojom mieste.

e) Aby ste pristroj zapli, stisnite spinac (3)
nebo (4) na motorovej jednotke a pracovnu
nadobku pridrzujte druhou rukou.

f) Po pouziti stisnite tlacidla (5), aby ste mohli

motorovu jednotku snat.

Stisnite zapadku vie¢ka (17c) a otocte

vie€kom (17) v smere hodinovych ruciciek,

aby sa odblokovalo a snimte ho.

Pred vynatim spracovaného pokrmu

opatrne vyberte noz tak, Zze nim otocite

a vytiahnete ho.

Qe
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MieSanie l'ahkého cesta

S pomocou noza (20) mbzete tiez mieSat
lahké alebo liate cesto, ako napr. na
palacinky alebo muéniky, az do 250 g muky.
Pre pripravu liateho cesta na palacinky najprv
vlejte mlieko do pracovnej nadobky, potom
pridajte muku a nakoniec vajce. Stlacte
ovladac turbo (4) a mixujte cesto, az je hladké.



Miesenie cesta

(Obrazky v ¢asti D sa vztahuju aj na pouzitie

nadstavca na miesenie.)

Nadstavec na miesenie (21) je vhodny na

miesenie roznych druhov cesta, ako napriklad

kysnutého alebo nekysnutého cesta

(s obsahom max. 250 g muky).

e Nadstavec na miesenie vlozte do nadoby
(18).

e Do nadoby najskor pridajte suché prisady.

e Tekuté prisady pridavajte len cez plniaci
otvor, ked’ je motor zapnuty.

e Po 1 minute miesenia nechajte motorovu
jednotku na 10 minut vychladnut.

Kysnuté cesto (na pizzu, chlieb, kolag)

Max. 250 g muky plus dalSie prisady.
Rychlost’ «15», maximalna dizka miesenia:

1 minuta. Do pracovnej nadoby najskér vsypte
muku a potom pridajte dalSie prisady okrem
tekutych. Tekuté prisady pridavajte cez plniaci
otvor, ked’ je motor zapnuty.

Nekysnuté cesto (na krehké pecivo a kolace)
Max. 250 g muky plus dalSie prisady.
Rychlost’ «15», maximalna dizka miesenia:

1 minuta. Do pracovnej nadoby najskér vsypte
muku a potom pridajte dalSie prisady.
Pouzivajte maslo, ktoré ma izbovu teplotu.
Miesenie zastavte kratko po tom, ako cesto
nadobudne gulovy tvar. Nadmerné miesenie
sposobi, ze cesto bude prili§ krehké.

Krajanie / striihanie (pozri obrazok ®)

S pouzitim nadstavec na krajanie (22a)
mozete krajat’ napr. uhorky, cibulu, huby,
jablka, mrkvu, redkvicky, surové zemiaky,
tekvicu, kapustu.

S pomocou nadstavec na struhanie (22b, 22c)
mozete struhat’ napr. jablka, mrkvu, surové
zemiaky, repu, kapustu, syr (najemno az
stredne).

a) Nasadte krajaci alebo struhaci nastroj
(22a—22c) do drziaku (22) a zaistite ho na
mieste. Umiestite drziak s nastrojom na
stredovy ¢ap pracovnej nadoby a otoéenim
zaistite.

b) Nasadte vie¢ko (17) na pracovnu nadobu
tak, ze zapadka (17c) 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 (1) do spojova-

cieho dielu (17a) tak, aby sa zaistila.

Nastavte rychlost podla doporuéenia na

obrazku (j).

Potraviny, ktoré chcete spracovavat, vlozte

plniacim otvorom do nadoby. Do plniaceho

otvoru nikdy nesiahajte, pokial’ je pristroj

zapnuty. Vzdy pouzite napchavadlo (16).

Stisnite spina¢ (3) alebo (4) na motorove;j

jednotke, aby sa pristroj zapol.

f) Po pouziti stisnite tlacidla (5), aby ste mohli

motorovu jednotku snat.

Stisnite zapadku vie¢ka (17c) a otocte

vieckom 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.

d

-

e

-~

-

9

h

=

Cistenie

Motorovu jednotku (1) a prevodovku pre
$lahaciu metlicku (7) otrite vihkou handri¢kou.
Viecko (17) je mozno oplachnut pod te¢ucou
vodou, neponarajte ho v§ak do vody, ani
neumyvajte v umyvacke riadu.

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 firmy
Braun, avsak nie je vo vSetkych krajinach)

BC: Vykonny sekaci mixér idealny na sekanie
vacsieho mnozstva potravin, na pripravu
kokteilov, fahsieho cesta a sekanie kociek
fadu.

Zmeny vyhradené bez predchadzajluceho
upozornenia.

Toto zariadenie vyhovuje europskejsmernici
2004/108/EC oelektromagnetickej
znaSanlivosti apredpisu ¢. 1935/2004 zo
dna27/10/2004 o materialoch, ktoré
suvhodné na kontakt s potravinami.

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

E
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Magyar

Termékeinket a legmagasabb mindségi,
funkcionalités és design elvarasok kielégité-
sére tervezték. Reméljlk, 6réomét leli uj Braun
készulékében.

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

o A kések, és egyéb kiegészt6
eszkdzok (22a—c) rendkivil élesek!
A sérllések elkerlilése érdekében
keérjik, hogy ezeket az éles szersza-
mokat rendkivili évatossaggal
kezelje!
o A késziléket mozgassériltek, szellemi
vagy értelmi fogyatékossagban szenvedd
gyermekek vagy személyek, — kizardlag a
biztonsagukért felelds felligyelet mellett
hasznéljék! Javasoljuk, hogy a terméket
gyermekektdl elzarva tartsa! Altalaban
javasoljuk, hogy a késziléket tartsa
gyermekek altal nem hozzaférhet6 helyen!
A készllék kizardlag haztartasban szokasos
mennyiségek feldolgozasara alkalmas.
Mindig huzza ki a vezetéket a konnektorbdl
a készllék dsszeszerelésekor, szétszere-
|ésekor, tisztitasakor vagy tarolasakor.
Hasznalat el6tt ellendrizze, hogy a halézati
feszlltség megfelel-e a készllék 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 (1) és a habver6 meghajtot (7)
folyévizben elmosni, vagy vizbe meriteni
tilos.
A mérdpohar (9) mikrohullamu sitében nem
hasznélhaté.
A feldolgozbdegység (15) hasznalata elétt
gy6z6djon meg arrél, hogy a munkatartaly
fedélrdgzitdje (12c) a helyére kattant és a
tdmébrud (16) is a helyén van.
A tdmérudon (16) kivil ne hasznaljon mas
eszkdzt az élelmiszerek betolasahoz.
A fedél (17) levétele el6tt mindig kapcsolja ki
a készuléket.
A fedél (17) folydviz alatt tisztithatd, de soha
ne meritse vizbe, és ne tegye mosogato-
gépbe.
A miianyag munkatartaly (18) mikrohullamu
sitében nem hasznalhato.
A Braun elektromos készulékek megfelelnek
a biztonsagi el6irasoknak. A készulékek
javitasat biztonsagtechnikai okokbdl kizaro-
lag Braun markaszerviz végezheti.
A hibas, szakszer(tlen javitas balesetet
vagy a felhasznalo sérilését okozhatja.

Leiras

1 Motor

2 Sebesség szabalyz6

3 Bel/kikapcsol6 a valtoztathatéd
sebességfokozatokhoz
Be/kikapcsolo a turbd sebesség
fokozathoz
Kiold6 gomb
Mixelérad
Habverd meghajto
Habverd
Mérépohar

I

© oo~ O

10 Apritd
11 Fels6 elem
12 Kés
13 Aprité edény
14 Csuszasgatlo gydr
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15 Feldolgozéegység (FP)
16 Tomérud
17 Munkatartaly fedél
17a A motorrész csatlakozépontja
17b Adagolonyilas
17c Fedél rogzitd
18 Munkatartaly
19 Csuszasgatlo gydri
20 Kés
21 Dagaszto feltét
22 Feltét-tartd
22a Szeleteld feltét
22b Reszelb feltét (nagy lyukakkal)
22c Reszel6 feltét (kis lyukakkal)

Sebesség beallitas

Amikor bekapcsolja a (1) gombot, a sebesség
megegyezik a sebesség szabalyzon (2)
feltintetett sebességgel. Minél nagyobb
sebességbe allitja a készlléket, annal gyor-
sabban mikaodik.

A maximalis sebesség eléréséhez nyomja
meg a turbd sebességfokozat gombot (4).
Szintén hasznalhatja ezt a fokozatot azonnali
erds pulzalasra anélkil, hogy atllitana a
sebesség szabalyzot.

Felhasznalastdl figgéen a kdvetkezd sebes-
ség fokozatokat ajanljuk:

Botmixer 1...turbd
Habverd 3..15
Aprito az © rész képes

abrai szerint
Feldolgozoegység az ©, ® rész képes
abrai szerint

A 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 (1) a mixelérudat (6), amig az a
helyére nem kattan.

b) Helyezze fliggélegesen a botmixert a
mixelépoharba és kapcsolja be az be/ki
kapcsold gombot (3) vagy a turbd gombot
(4).

c) Ahhoz, hogy hasznalat utan leszedhesse a
mixel6rudat a motorrdl, nyomja meg a (5)
kioldé gombot és huzza le azt.

A mixert hasznalhatja a mérépoharban (9),
vagy barmilyen mas edényben. Amikor
kozvetlen labasban/serpenyében szeretné
hasznalni a botmixert f6zés kdzben, el6szo6r
vegye le a labast/serpenyét a tlizrél, s azutan
hasznalja a késziiléket, hogy megovja a
tulmelegedéstél.

Recept ajanlatok: Majonéz

200-250 ml olaj

1 egész tojas

1 ev6kanal citromlé vagy ecet, s6 és bors

Tegye az 0sszes alapanyagot a mixel6
poharba. Helyezze a botmixert a tartaly
legaljara. Nyomja meg a turbo (4) gombot,
tartsa a botmixert ebben a helyzetben, amig
az olaj fel nem oldodik. Aztan anélkil, hogy
kikapcsolna a készlléket, lassan mozgassa
fel és le, amig a majonéz alaposan el nem
keveredik.

B A habvero6 hasznalata

A habver6t kizardlag csak tejszinhab készité-
séhez, tojasfehérje felveréséhez, piskéta
készitéséhez, valamint desszert porokbol
torténd ételek készitéséhez hasznalja:



a) Osszeszereléskor helyezze a habverét (8)
a habveré meghajtoba (7), azutan csatla-
koztassa a motorra (1) amig az be nem
kattan a helyére.

A kispriccelés elkerllése érdekében

elészor helyezze a habver6t az edénybe,

és csak ezutan kapcsolja be a be/ki

kapcsold gombot (3).

c) Szétszereléskor nyomja meg a (5) kioldo
gombot és huzza le a habverd meghajtét a
motorrél. Ezutan huzza le a habverét a
habveré meghajtorol.
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A legjobb eredmény eléréséhez ...

¢ hasznaljon széles szaju talat a mérépohar
helyett,

e a bekapcsolt mixert kérkoérdsen, az
6ramutatd jarasaval megegyezd iranyba
mozgassa.

Tejszin felverése:

Egyszerre csak 400 ml (min. 30 % zsirtar-
talmu, 4-8 °C hémérsékletli) lehiitétt tejszint
verjen fel a habverével.

Alacsony sebesség fokozattal kezdje «1» és a
muvelet alatt nvelje a sebességet «15»-6s
sebességi fokozatig.

Tojasfehérje felverése:

Egyszerre csak 4 tojasfehérjét verjen fel.
Kozepes sebesség fokozattal kezdje «7» és a
muvelet alatt n6velje a sebességet «15»-0s
sebességi fokozatig.

C Hogyan hasznaljuk az apritét

Az aprit6 (10) hus, sajt, voréshagyma, fliszer-
névények, fokhagyma, chili (vizzel) répa, dio,
mogyord, mandula, aszalt szilva stb. aprita-
sara alkalmas.

Kemény allagu ételek (pl. kemény sajtok)
apritasahoz, hasznalja a turbo kapcsolét! (4)

Megjegyzés: Kiléndsen kemény anyagok, pl.
jég, szerecsendio, kavé, gabona apritasara
ne hasznalja a készlléket.

Apritas el6tt ...

e Darabolja fel a hust, sajtot, voréshagymat,
fokhagymat, répat, chilit.

e A fiszerndvények szarat tavolitsa el, a
magvakat torje fel.

e Tavolitsa el a csontokat, inszalagokat és
porcokat a husbal.

A nagyobb hatékonysag érdekében, kérjlk,
vegye figyelembe az ajanlott sebesség-
fokozatokat (j).

Apritas (lasd: © melléklet illusztracioi)

a) Ovatosan tavolitsa el a manyag
véddréteget a késekrdl (12). Figyelem: A
kés nagyon éles! Mindig a fels, mlanyag
résznél fogja. Helyezze a kést az apritd
edény tengelyére (13). Nyomja le, és
forgassa el 90°-kal. Mindig gy6z6djon
meg rola, hogy a csuszasgatlo gyarat (14)
felhelyezte az apritéedény aljara.

b) Helyezze az ételt az edénybe.

c) Tegye a felsé elemet (11) az apritd
edényre.

d) Csatlakoztassa a motoregységet (1) a
fels6 elemre, kattanassal rogzitse.

e) Nyomja meg a (3) vagy (4) gombot az
inditashoz. Az egyik kezével tartsa a
motoregységet, a masikkal az apritd
edényt. Ne hasznalja az apritét 2 percnél
hosszabb ideig.

f) Hasznalat utdn nyomja meg a kioldé
gombot (5), hogy le tudja venni a motor-
részt.

g) Majd vegye le a fels6 elemet.

h) Ovatosan vegye ki a kést.

i) Vegye ki a felapritott ételt az edénybdl.
A csUszasgatlo talp egyben tet6ként is
szolgal.

Recept Otlet: Mézes-vanilids aszalt szilva
(palacsinta tolteléknek vagy lekvarnak)
(hasznalja az apritd-kiegészitét (10), «turbd»
sebességi fokozaton)

Helyezzen 60 g krémes allagu mézet, és
50 g aszalt szilvat az apritéedénybe, majd
mikodtesse a készuléket 10 masodpercen
keresztul! Ezt kévetéen adjon hozza 30 ml
(vaniliaval izesitett) vizet, majd tovabbi

3 masodperc apritast kdvetden fejezze be a
muveletet!

D/E A feldolgozéegység
hasznalata

Az ételkészitéshez hasznalatos konyhai

szettet (15) az alabbi miveletekhez

alkalmazhatja:

— apritas és keverés (lasd: © melléklet
illusztracioi)

— dagasztas (maximum 250 g lisztet
tartalmazé tésztafélékhez)

— szeletelés és reszelés (lasd: ® melléklet
illusztracioi)

Apritas (lasd: © melléklet illusztracioi)

A kés (20) segitségével tokéletesen aprithatd
hus, sajt, hagyma, gyégynévény,
fliszerndvény, fokhagyma, répa, dié, mogyoro,
mandula, stb...

Kemény anyagok (pl. kemény sajt) apritasa-
hoz, hasznélja a turbé gombot (4).

Figyelem: Ne apritson rendkivil kemény
ételeket, mint pl. szerecsendiot, kavébabot és
gabonaszemeket.

Apritas el6tt ...

¢ 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 husokrél.

a) Ovatosan tavolitsa el a kés (20) mlianyag
boritasat. Figyelmeztetés: a kés nagyon
éles! Mindig a fels6, mianyag részénél
fogva tartsa. Helyezze a kést a mun-
katartaly (18) k6zepén lévé tengelyre, és
forditsa el, amig az a helyére nem kattan.
Mindig gy6z6djon meg roéla, hogy a
csuszasgatlé gyar(t (19) felhelyezte az
apritéedény aljara.

Tegye a feldolgozand6 alapanyagokat a
munkatartalyba.

c) Helyezze a fedelet (17) a munkatartalyra
ugy, hogy a fedélrégzité (17c) a tartaly
fogantyujaval legyen egy vonalban. Ezutéan
az 6ra jarasaval megegyez6 iranyba
forgassa el mindaddig, amig a fedélrégzitd
(17c) egy kattanassal a fogantyuhoz nem
kapcsolodik.

Csatlakoztassa a motort (1) a fedélen 1évd
motorrész csatlakozoépontjahoz (17a) kat-
tanas jelzi, ha az pontosan 6sszekapcsolo-
dott.

Ellendrizze, hogy a tomérud (16) a helyén
van. A mivelet ideje alatt egyik kezével
tartsa a motorrészt, a masikkal pedig a
munkatartalyt.

f) Hasznalat utdn nyomja meg a kioldé gom-
bot (5), hogy le tudja venni a motorrészt.
Vegye ki a tomdérudat.

A fedélrdgzité (17¢) megnyomasaval egyi-
dejlileg forgassa az 6ramutato jarasaval
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ellentétes iranyba a munkatartaly fedelét
(17) és emelje le azt.

h) Ovatosan, nehogy megvéagja magat kicsit
elforgatva vegye ki a kést. Ezutan
kiszedheti a feldolgozott ételt a munkatarta-
lybal.

Kevert- és piskotatésztak készitése

A kés (20) hasznélataval készithet lagy tészta-
kat, mint pl. palacsintatészta, vagy egyéb
kevert tésztakat, amelyeknél a hozzaval6é max.
250 gramm liszt plusz a tébbi alapanyag.
Példaul palacsintatészta készitésekor elszor
a folyadékot toltse be munkatartalyba, ezutan
adagolja hozza a lisztet és a tojasokat.
Nyomija be a turbokapcsolé gombot (4), és
keverje a megfeleld allagig.

Tésztadagasztas

(A © melléklet illusztracioi, ugyancsak utalnak

a dagasztéeszkdz hasznalatara.)

A dagasztoeszkoz (21) idealis a kilénbdz6

tésztafélék, pl. kelt,- és leveles tésztak

dagasztasahoz. (max. 250 g lisztet tartalmazé
tésztakhoz!)

e Helyezze a dagasztolapatokat az edénybe!
(18)

¢ Mindenekel6tt adagolja a szaraz alapanya-
gokat az edénybe!

e Inditsa be a készlléket, és az adagolonyila-
son keresztil 6ntse hozza a kivant folyadék-
mennyiséget!

e Egy perc dagasztast kdvetden, kb. 10
percen at pihentesse a motort, és hagyja
hogy az lehdiljon!

Kelt tészta (pizzahoz, kenyérhez, sitemé-
nyekhez)

Max. 250 g liszt, plusz az egyéb hozzavalok.
«15»-0s sebességi fokozat, a maximalis
dagasztasi id6: 1 perc.

Helyezze a lisztet a feldolgozd edénybe, majd
adja hozz3 a tébbi hozzavalét, a folyékony
allaguakat kivéve! Inditsa be a készlléket,

és csak ezt kdvetben toltse a folyadékot az
adagoloényilason keresztll az edénybe!

Leveles tészta (Quiche, vagy sitemények
elkészitéséhez)

Max. 250 g liszt, plusz az egyéb hozzavalok.
«15»-0s sebességi fokozat, a maximalis
dagasztasi idé: 1 perc.

Mindenekelétt helyezze a lisztet a feldolgozé
edénybe, majd adja hozza az egyéb
alapanyagokat. Szobahémérsékleti vajat
hasznaljon. Réviddel azutan hogy a tészta
labdaformat 6ltétt, fejezze be a dagasztast,
a tészta ugyanis meglagyulhat a tulzott
dagasztas kovetkeztében!

Szeletelés / reszelés (lasd: ® melléklet
illusztracioi)

A szeletel6 betét (22a) hasznalataval
kénnyedén szeletelhet pl.: uborkat, hagymat,
gombat, almat, sargarépat, retket, nyers
burgonyat, cukkinit, kaposztat.

A gyalu betét (22b, 22c) hasznalataval
reszelhet pl.: almat, répat, nyers burgonyat,
céklat, kaposztat, sajtokat (puha vagy
kézepesen kemény).

a) Helyezze a megfelel6 feltétet (22a—22c)

a feltét- tartéba (22) és kattintsa be a
helyére. Helyezze a feltét-tartot a munka-
tartaly meghajtétengelyére és forgassa el,
amig a helyére nem kattan.

Helyezze a fedelet (17) a munkatartalyra
ugy, hogy a fedélrégzité (17c) a tartaly
fogantyujaval legyen egy vonalban. Ezutan
az 6ra jarasaval megegyez6 iranyba
forgassa el mindaddig, amig a fedélrégzitd
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(17c) egy kattanassal a fogantyuhoz nem

kapcsolodik.
c) Csatlakoztassa a motort (1) a fedélen lévé
motorrész csatlakozépontjahoz (17a).
Allitsa be a mivelethez kivalasztott megfe-
leld sebességfokozatot (j tablazat).
A feldolgozando élelmiszert téltse az
adagolényilasba. Soha ne nyuljon bele a
készllék bekapcsolt allapotaban a betdl-
tényilasba. Az élelmiszerek betolasahoz
mindig hasznalja a tomdrudat (16).
Bekapcsolashoz nyomja meg a motor-
részen talalhato be/ki kapcsol6 gombot (3)
vagy a turb6é gombot (4).
f) Hasznalat utan nyomja meg a kioldé gom-
bot (5), hogy le tudja venni a motorrészt.
A fedélrdgzité (17c) megnyomasaval egyi-
dejlileg 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 alulrdl felfelé, a
feltét-tarton 1évé nyilason keresztil.
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Tisztitas

A motorrészt (1) és a habveré meghajtot (7)
csak nedves ruhaval torélje at.

A fedél (17) folydviz alatt tisztithatd, de soha
ne meritse vizbe, és ne tegye mosogato-
gépbe.

Amikor nagyon intenziv szin(i ételeket
készit (pl.: sargarépa) a mlianyag részek
elszinez6dhetnek. Tordlje at ezeket a részeket
ndvényi olajjal, miel6tt elmosogatna vagy a
mosogatégépbe tenné.

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 kdrnyezetszennyezeés elkerilése
érdekében arra kérjuk, hogy a
készilék hasznos élettartalma végén
ne dobja azt a haztartasi szemétbe.
A mikodésképtelen készuléket leadhatja
a Braun szervizkdzpontban, vagy az
orszaga szabalyainak megfelel6 mdédon
dobja a hulladékgyjtébe.



Hrvatski

Nasi proizvodi dizajnirani su tako da zadovo-

ljavaju najvise standarde kvalitete, funkcional-
nosti 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.

. NozZevi i nastavci (22a—c) su vrlo
7\ ostril Kako biste izbjegli ozljede
molimo nozevima rukujte s najvecom
paznjom.
¢ Nije predvideno da ovaj uredaj koriste djeca
ili osobe smanjenih fizickih 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 ukljucivanja 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 (1) ili njegov
nastavak (7) uranjati u vodu ili ih drzati pod
teku¢om vodom.
Mjerna posuda (9) moze se ne koristiti u
mikrovalnim pec¢nicama.
Prije koristenja dodatka za usitnjavanje
hrane (15) provjerite da je spojka poklopca
pravilno zahvatila poklopac i da je nastavak
za guranje (16) na svom mjestu.
Ne umecite nikakve druge nastavke osim
nastavka za guranje u cijev za punjenje.
Uvijek iskljucite uredaj prije nego skinete
poklopac (17).
Poklopac (17) se moze ¢istiti pod tekuéom
vodom, ali ne uranjajte ga u vodu niti ga
perite u perilici posuda.
Zdjela (18) 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

Regulator brzine

Prekida¢ za uklju€enje/isklju¢enje
promijenljive brzine

Turbo prekidaé

Tipke za otpustanje radnih dijelova
Osovina miksera

Mjenjacka kutija miksera
Nastavak za mla¢enje

Mjerna posuda

wn =
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10 Nastavak za usitnjavanje
11 Gornji dio
12 Noz
13 Posuda usitnjavaca
14 Protuklizni prsten

15 Dodatak za usitnjavanje hrane (FP)
16 Nastavak za guranje
17 Poklopac
17a Spojka za motorni dio
17b Cijev za punjenje

17¢ Spojka poklopca

18 Zdjela

19 Protuklizni prsten

20 Nozevi

21 Nastavak za mijeSanje tijesta
22 Drza¢ nozeva

22a Nastavak za sjeckanje

22b Nastavak za mljevenje (grubo)
22c Nastavak za mljevenije (fino)

Podesavanje brzine

Pritiskom na prekida¢ (3), radna brzina
odgovara pode$enosti regulatora brzine (2).
Sto je brzina veca, usitnjavanje je brze i finije.
Ipak, najveca brzina obrade moze se postici
samo pritiskom na turbo prekida¢ (4). Turbo
prekida¢ mozete koristiti i za trenutne jake
impulse bez da rukujete regulatorom brzine.

Ovisno o primjeni, preporucujemo sljedece
podeSenosti brzine:

Ruéni mjesac 1... turbo

Mikser 3...15

Nastavak za

usitnjavanje pogledajte tablice brzina
na slikama ©

Dodatak za

usitnjavanje pogledajte tablice brzina

na slikama ©, ®

A Rad stapnim mikserom

Stapni mikser savr§eno odgovara za pripravu

umaka, sokova, juha, majoneze i dje€je hrane,

kao i za mijeSanje pic¢a i mlijecnih napitaka:

a) Ulozite motorni dio (1) u osovinu miksera
(6) dok ne uskogi.

b) Stavite Stapni mikser u posudu, potom
pritisnite prekida¢ (3) ili turbo prekidac (4).

c) Za otpustanje osovine miksera nakon
uporabe, pritisnite tipke (5) i izvucite ju.

étapnim mikserom mozete raditi u mjernoj
posudi (9) 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.

Primjer recepta: Majoneza

200-250 ml ulja,

1 jaje (Zumanjak i bjelanjak),

1 judna 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¢
(4), drzite mikser u tom polozaju dok ulje ne
emulgira. Potom ga lagano pomicite gore —
dolje, bez iskljuivanja, dok majoneza nije
dobro promijeSana.

B Rad nastavkom za mlac¢enje

Ovaj nastavak koristite samo za izradu
tu€enog vrhnja, snijega od bjelanjka i smjese
za biskvit, te gotovih smjesa za deserte.

a) Ulozite nastavak (8) u mjenjacku kutiju (7),
a potom u mjenjacku kutiju uloZite motorni
dio (1) dok ne uskogi.

b) Stavite nastavak u posudu i tek tada
pritisnite prekida¢ za ukljucivanje (3).

c) Za otpustanje, pritisnite tipke (5) 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,
drzeci ga malo nagnuto.
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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.

Pocénite sa srednjom brzinom «7» i dok tucete,
povecavajte brzinu do «15».

C Rad nastavkom za usitnjavanje

Nastavak za usitnjavanje (10) savrSeno je
prikladan za usitnjavanje mesa, sira, luka,
zacinskog bilja, ¢eSnjaka, Cili-papricica

(s vodom), mrkve, oraha, ljeSnjaka, badema,
Sljiva itd.

Kod usitnjavanja tvrde hrane (npr. tvrdog sira)
korisitite turbo prekidac (4).

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
isl.

e uklonite peteljke aromatiénog biljka, ljuske
od orahaii sl.

e s mesa uklonite kosti, Zile i hrskavicu.

Za najbolje rezultate, molimo slijedite preporu-
¢ene brzine u uputama za preradu.

Sjeckanje (pogledajte ilustracije ©)

a) Pazljivo odstranite plastinu zastitu s noza
(12). Paznja: nozevi su vrlo ostri! Uvijek
ih drzite za gorniji, plasti¢ni dio. Postavite
noz na sredi$nju osovinu zdjele i okrenite
ga dok ne sjedne na mjesto. Uvijek
provjerite nalazi li se na zdjeli za
usitnjavanje protuklizni prsten (14).

b) Stavite namirnice u zdjelu.

c) Na posudu usitnjavaca stavite gornji dio
(11).

d) Umetnite motorni dio (1) na gorniji dio (11)
dok ne sjedne na svoje mjesto.

e) Za upotrebu pritisnite prekidac¢ (3) ili (4) na
motornom dijelu, a drugom rukom drzite
zdjelu. Nastavak za sjeckanje ne koristite
duze od 2 minute.

f) Nakon upotrebe pritisnite tipku (5) i odvojite
motorni dio.

g) Zatim skinite i gornji dio.

h) Prije nego $to izvadite hranu pazljivo izva-
dite noz okrec¢uci ga i dizuéi ga.

i) 1z posude usitnjavaca izvadite preradenu
hranu. Protuklizna podloga sluzi i kao
poklopac posude usitnjavaca.

Primjer recepta: Vanilija-med-§ljive

(kao namaz ili punjenje za palacinke)
(koristite manji dodatak za usitnjavanje (10),
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.

D/E Rad sdodatkom za
usitnjavanje hrane

Vedi dodatak za usitnjavanje (15) mozete

koristiti za:

— sjeckanje i mijeSanje meksih namirnica
(pogledaijte ilustracije @)

— mijeSanje tijesta (tijesto s najviSe 250 g
brasna)
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— sjeckanje na kriSke i usitnjavanje tvrdih
namirnica (pogledajte ilustracije ®)

Sjeckanije (pogledaijte ilustracije ©)

Noz (20) je savrSeno prikladan za usitnjavanje
mesa, sira, luka, aromati¢nog bilja, ¢eSnjaka,
mrkve, oraha, ljeSnjaka, badema itd. Kod usit-
njavanja tvrde hrane rabite turbo prekidac (4).
Napomena: Ne usitnjavajte vrlo tvrdu hranu,
poput muskatnih oras¢ic¢a, zrna kave i zitarica.

Prije usitnjavanja ...

e narezite meso, sir, luk, ¢eSnjak, mrkvu, Cili i
sl.

¢ uklonite petelike aromatiénog biljka, ljuske
od orahai sl.

* s mesa uklonite kosti, Zile i hrskavicu.

a) Pazljivo odstranite plasti¢nu zastitu s noza
(20). Paznja: nozevi su vrlo ostri! Uvijek ih
drzite za gorniji, plasti¢ni dio. Postavite noz
na sredisnju osovinu zdjele (18) i okrenite
ga dok ne sjedne na mjesto.

Uvijek provjerite nalazi li se na zdjeli za
usitnjavanje protuklizni prsten (19).

b) Stavite namirnice u zdjelu.

c) Pri¢vrstite poklopac (17) na zdjelu tako da

je spojka poklopca (17c) postavljena uz

dr8ku zdjele. Poklopac ¢ete uévrstiti tako
da ga okrenete u smjeru kazaljke na satu
dok se ne zakaci iznad drske zdjele (¢ut

Cete «klik»).

Umetnite motorni dio (1) u spojku za

motorni dio (17a) dok ne sjedne na svoje

mjesto. Nastavak za guranje (16) mora biti
na svom mjestu.

Za upotrebu pritisnite prekidac (3) ili (4) na

motornom dijelu, a drugom rukom drzite

zdjelu.

f) Nakon upotrebe pritisnite tipku (5) i odvojite

motorni dio. Izvadite i nastavak za guranje.

Pritisnite spojku poklopca (17c), okrenite

poklopac (17) u smjeru suprotnom od

smijera kazaljke na satu kako biste ga
otkvacili i onda ga podignite.

Prije nego $to izvadite hranu pazljivo izva-

dite noz okrec¢uci ga i dizuéi ga.
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MijeSanje rijetkog tijesta

Koriste¢i noz (20) 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¢
(4) i mijeSajte smjesu dok ne bude jednolika.

MijeSanje tijesta

(llustracije ©® odnose se i na primjenu

nastavka za mijeSanje tijesta.)

Nastavak za mijesanje (21) savr$eno je

prikladan za mijeSanje razli¢itih vrsta tijesta

kao $to su tijesto s kvascem ili prhko tijesto

¢ Nastavak za mijesSanije tijesta stavite u zdjelu
(18).

e U zdjelu zatim prvo stavite suhe sastojke.

e Tekuce sastojke ulijevajte kroz otvor za
punjenje dok motor radi.

e Nakon 1 minute mijeSanja, pustite motor da
se hladi 10 minuta.

Tijesto s kvascem (za pizzu, kruh, kolag)

Max. 250 g brasna plus ostali sastojci. Brzina
«15», maksimalno vrijeme mijeSanja: 1 minuta
U zdjelu uredaja prvo stavite brasno, a zatim
sve ostale sastojke osim tekuéina. Tekucine
dodajte kroz otvor za punjenje dok motor radi.

Prhko tijesto
Max. 250 g brasna plus ostali sastojci. Brzina

«15», maksimalno vrijeme mijeSanja: 1 minuta



U zdjelu uredaja prvo stavite brasno, a zatim
sve ostale sastojke osim tekucina.

Maslac neka bude sobne temperature.
Prestanite s mijeSanjem nekoliko trenutaka
nakon $to se tijesto oblikuje u kuglu. Ako se
previse mijesa tijesto ¢e postati premekano.

Rezanje na kriske / kosanje (pogledajte
ilustracije ®)

Koristeci pribor za rezanje na kriSke (22a)
mozete narezati na kriSke krastavce, luk,
gljive, jabuke, mrkvu, rotkvicu, sirove krumpire,
tikvice, kupus i sl. Koristeci pribor za sjeckanje
(22b, 22c) mozete iskosati jabuke, mrkvu,
sirove krumpire, ciklu, repu, kupus, sir (meki
do srednje tvrdi) i sl.

a) Postavite noz (22a—c) na drza¢ nozeva
(22) dok ne uskoci. Postavite noz na
sredi$nju osovinu zdjele i okrenite ga dok
ne sjedne na mjesto.

Pri¢vrstite poklopac (17) na zdjelu tako da
je spojka poklopca (17c) postavljena uz
drsku zdjele. Poklopac cete udvrstiti tako
da ga okrenete u smjeru kazaljke na satu
dok se ne zakaci iznad dr8ke zdjele (Cut
Cete «klik»).

¢) Umetnite motorni dio (1) u spojku za
motorni dio (17a) 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 uklju€en. Uvijek koristite
nastavak za guranje namirnica kroz cijev.
Za upotrebu pritisnite prekida¢ (3) ili (4) na
motornom dijelu.

f) Nakon upotrebe pritisnite tipku (5) i odvojite
motorni dio.

Pritisnite spojku poklopca (17c), okrenite
poklopac (17) u smjeru suprotnom od
smijera kazaljke na satu kako biste ga
otkvacdili i onda ga podignite.

Prije nego $to izvadite hranu izvadite drzac
nozeva. Kako biste ga izvadili prvo ga
povucite na krajevima koji vire iz dna
drzaca nozeva.
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CisSc¢enje uredaja

Motorni dio (1) i mjenjacku kutiju nastavka za
mlacenje (7) Cistite samo vlaznom krpom.
Poklopac (17) mozete Cistiti pod teku¢om
vodom, ali ga nikad nemojte uroniti u vodu niti
prati u perilici posuda.

Kad pripremate neke namirnice s jakom bojom
plasti¢ni dijelovi uredaja mogu se obojati.
Takve dijelove premazite biljnim uljem prije
Giséenja.

Dodaci

(dostupni u Braunovim servisnim centrima, ali
ne u svakoj zemlji)

BC: Nastavak za usitnjavanje, savr§eno
prikladan za usitnjavanje velikih koli¢ina kao i
pripremanije frapea, rijetkih tijesta i mljevenje
kockica leda.

Podlozno promjenama bez prethodne
obavijesti.

Ovaj uredaj uskladen je sa EC direktivom
2004/108/EC o elektromagnetskoj
kompatibilnosti i EC uredbom broj 1935/2004
o materijalima u dodiru s namirnicama.

Molimo Vas da ne bacate uredaj u
kuéni otpad nakon prestanka njegovog
radnog vijeka. Ostaviti ga mozete u
Braun servisnom centru ili na odgova-
rajucim odlagalistima u Vasoj zemlji.
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Slovenski

Nasi izdelki so zasnovani tako, da ustrezajo
najvisjim standardom kakovosti, funkcional-
nosti in dizajna. Zelimo vam, da bi svoj novi
Braunov aparat z veseljem uporabljali.

Opozorilo
Pred prvo uporabo naprave natanéno in
v celoti preberite navodila za uporabo.

o 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

fizi€no in umsko sposobnostjo, razen pod

nadzorom osebe odgovorne za njihovo

varnost. Priporoéamo 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 meSalnikom obdelujete vroce

tekoc€ine, nastavka za meS$anje ne smete

potopiti v teko€ino ali ga odstraniti iz teko-

¢ine, ko je naprava vklopljena.

Enote z motorjem (1) in pogonskega nasta-

vka metlice (7) ne smete Cistiti pod tekoco

vodo ali ju potopiti v vodo.

Posoda (9) ni primerna za uporabo v mikro-

valovni pecici.

Preden uporabite nastavek za pripravo zivil

(15), se prepri€ajte, da je zaskocka pokrova

(17c) ustrezno zaprta in da je potisni nasta-

vek (16) na svojem mestu.

Med obdelovanjem zivil lahko v polnilno cev

vstavite samo potisni nastavek (16).

Preden odstranite pokrov (17), morate

napravo izklopiti.

Pokrov (17) lahko Cistite pod tekoco vodo,

vendar ga ne smete potopiti v vodo ali ga

pomivati v pomivalnem stroju.

Posoda (18) ni primerna za uporabo v mikro-

valovni pecici.

Braunove elektri¢ne naprave so skladne

z veljavnimi varnostnimi predpisi. Popravila

ali zamenjavo prikljuéne vrvice sme opraviti

le pooblasc¢eni serviser. Nepravilno ali

nestrokovno popravilo lahko ogrozi varnost

uporabnika.

Opis

Enota z motorjem

Regulator hitrosti

Stikalo za vklop/izklop delovanja
(pri razliénih hitrostih)

Stikalo za turbo funkcijo
Tipki za sprostitev nastavkov
Nastavek za meSanje
Pogonski nastavek metlice
Metlica

MesSalna posoda

Sekljalnik

11 Zgornji del

12 Rezilo

13 Posoda sekljalnika
14 Nedrseciobro¢

wWnN =

O ©CoOo~NO OGN

15 Nastavek za pripravo Zivil (FP)
16 Potisni nastavek
17 Pokrov
17a Pogonski nastavek za enoto
z motorjem
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17b Polnilna cev

17c Zaskocka pokrova

18 Posoda

19 Nedrsedi obro¢

20 Rezilo

21 Nastavek za gnetenje

22 Drzalo za nastavke

22a Nastavek za rezanje

22b Nastavek za strganje (grobo)
22c Nastavek za strganje (fino)

Nastavitev hitrosti

Ko pritisnete na stikalo (3), hitrost delovanja
naprave ustreza nastavitvi regulatorja hitrosti
(2). Tem visja je nastavitev hitrosti, tem hitreje
in bolj drobno sesekljano bo Zivilo.

Ce Zelite uporabiti najvisjo hitrost delovanja,
pritisnite na stikalo za turbo funkcijo (4). Na
stikalo za turbo funkcijo lahko pritisnete tudi,
kadar zelite takoj dose¢i moéne sunke, ne da
bi morali z regulatorjem spreminjati nastavitev
hitrosti.

Priporo€ene nastavitve hitrosti glede na
uporabljeni nastavek:

Pali¢ni mesSalnik  1... turbo
Metlica 3...15
Sekljalnik glejte tabelo

hitrosti na sliki ©
Nastavek za
pripravo zivil glejte tabelo
hitrosti na sliki ©, ®

A Uporaba palicnega mesSalnika

Paliéni mesalnik je namenjen pripravi omak,
juh, majoneze in hrane za dojencke ter raznih
mesanic pija¢ in mle¢nih napitkov:
a) Enoto z motorjem (1) vstavite v nastavek
za mesanije (6), tako da se zaskodi.
b) Pali¢ni meSalnik postavite navpi¢no
v posodo, nato pritisnite stikalo (3) ali
stikalo turbo (4).
c) Po uporabi sprostite meSalni nastavek
s pritiskom na tipki (5) in ga odstranite.

Pali¢ni meSalnik lahko uporabljate v me$alni
posodi (9) 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 preve¢ segrel.

Recepti: Majoneza
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 (4), pali¢ni
mesalnik pa zadrzite v tem poloZzaju, dokler
olje ne emulgira. Palicnega mesalnika ne
izkljucite, temvec¢ ga pocasi pomikajte navzgor
in navzdol, da se sestavine dobro premes$ajo.

B Uporaba metlice za stepanje

Metlico lahko uporabljate le za stepanje

smetane in beljakov ter za meSanje biskvit-

nega testa in pripravljenih mesanic za sladice:

a) Metlico (8) vstavite v pogonski nastavek
(7), nato pa enoto z motorjem (1) vstavite
v pogonski nastavek metlice, tako da se
zaskoci.

b) Metlico najprej postavite v posodo, Sele
nato vkljucéite mesalnik s pritiskom na
stikalo (3).



c) Pogonski nastavek metlice sprostite tako,
da pritisnete na tipki (5) 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
«1 5»_

Sneg iz beljakov:

Hkrati stepajte najvec 4 beljake.

Zagnite s srednjo nastavitvijo hitrosti «7», nato
pa med stepanjem povecajte hitrost na nasta-
vitev «15».

C Uporaba sekljalnika

Sekljalnik (10) 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) upora-
bljajte tipko turbo (4).

OPOZORILO: Sekljalnik ni primeren za
obdelavo izjemno trdih zivil, na primer ledenih
kock, muskatnega ore$cka ter kavnih ali zitnih
zrn.

Pred uporabo sekljalnika ...

® meso, sir, ebulo, Eesen, korenje in ohlajeno
hrano najprej narezite,

e odstranite stebla zelenjave in lupine
oresckov,

e z mesa odstranite kosti, kite in hrustanec.

Za kar najboljSe rezultate, uporabite priporo-
¢ene nastavitve hitrosti, ki so napisane v tabeli
(j) za obdelavo hrane.

Sekljanje (glejte sliko pri sekciji ©)

a) Zrezila previdno odstranite plasti¢no
zascito (12). 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¢ (14)
pritrjen na skledo sekalnika.

b) V posodo sekljalnika vstavite Zivilo oziroma
Zivila.

c) Zgornji del (11) namestite na posodo
sekljalnika.

d) V zgornji del sekljalnika (11) vstavite enoto
z motorjem (1), tako da se zaskogi.

e) Sekljalnik vkljucite s pritiskom na tipko (3)
ali (4). 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 (5),
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 neprodu-
$en pokrov za posodo sekljalnika.

Recept: Vanilija — med — suhe slive

(kot nadev za palacinke ali namaz)

(uporabite nastavek za sekljanje (10), 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.

D/E Uporaba nastavkov za
pripravo zivil

Nastavek za predelavo zivil (15) lahko
uporabite za:
— sekljanje in meSanje (glejte sliko pri

sekciji @)
— gnetenje (testo, ki vsebuje do 250 g moke)
— rezanije in strganje (glejte sliko pri

sekciji ®)

Sekljanje (glejte sliko pri sekciji ©®)

Rezilo (20) je primerno za sekljanje mesa,
sira, Cebule, zeliS¢, Cesna, korenja, orehov,
leSnikov, mandljev itn. Za sekljanje trdih Zivil
pritisnite na stikalo turbo (4).

OPOZORILO: Sekljalnik ni primeren za obde-
lavo izjemno trdih Zivil, na primer muskatnega
ore$cka, kavnih zrn ali Zitnih zrn.

Pred uporabo sekljalnika ...

® meso, sir, ¢ebulo, ¢esen, korenje ali €ili
najprej narezite,

e zeliS¢em odstranite stebla, orehom
odstranite lupino,

e mesu odstranite kosti, kite in hrustanec.

a) Zrezila (20) previdno odstranite plasti¢no
zasc¢ito. Pozor: Rezilo je zelo ostro! Vedno
ga primite za zgorniji plasti¢ni del. Rezilo
namestite na os posode (18) in ga zavrtite,
da se zaskoci na svoje mesto. Vedno se
prepricajte, da je nedrseci obro¢ (19)
pritrjen na skledo sekalnika.

V posodo sekljalnika dajte Zivilo.

Pokrov (17) pritrdite na posodo s pomocjo

zaskocke (17c), 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 zasko€ka nad roca-
jem zaskodila.

V pogonski nastavek (17a) vstavite enoto

z motorjem (1), tako da se zaskogi.

Prepri€ajte se, da je potisni nastavek na

svojem mestu.

e) Za uporabo pritisnite stikalo (3) ali (4) na
enoti z motorjem in z drugo roko primite
ro¢aj posode.

f) Po koncu uporabe pritisnite na tipki (5), da

odstranite enoto z motorjem. Odstranite

potisni nastavek.

Pokrov lahko sprostite in odprete tako, da

istocasno pritiskate zaskocko pokrova

(17c¢) in zavrtite pokrov (17) v nasprotni

smeri urinega kazalca.

h) Preden iz posode vzamete sesekljana
zZivila, morate iz nje previdno vzeti rezilo.
To storite tako, da ga zavrtite in izvleCete.
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Priprava rahlega testa

Z rezilom (20) 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 tekoc¢ino, nato dodajte
moko, na koncu pa $e jajca. Pritisnite na
stikalo turbo (4) in zameSajte gladko testo.

Gnetenje testa

(Slika pri sekciji © se nanasa tudi na uporabo

nastavka za gnetenje)

Nastavek za gnetenje (21) je idealen za

gnetenje razliénih tipov testa, kot je kvaseno

ali listnato testo (na osnovi 250 g moke).

¢ Polozite nastavek za gnetenje v posodo
(18).

e V posodo vstavite najprej suhe sestavine.

e Tekocine dodajajte le skozi cev za polnjenje
medtem, ko motor deluje.

¢ Po 1 minuti gnetenja, naj se motor aparata
ohlaja 10 minut.
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Kvaseno testo (za pico, kruh, pecivo)

Max. 250 g moke s primesmi. Hitrost «15»,
maksimalni ¢as gnetenja: 1 minuta.

V posodo aparata za predelavo zivil vstavite
najprej moko, nato dodajte druge sestavine
razen tekocin. Tekocine dodajte skozi cev za
polnjenje medtem, ko motor deluje.

Listnato testo (za pecivo)

Max. 250 g moke s primesmi. Hitrost «15»,
maksimalni ¢as gnetenja: 1 minuta.

V posodo aparata za predelavo zivil vstavite
najprej moko, nato dodajte Se druge sestavine.
Uporabite maslo sobne temperature.

Z gnetenjem prenehajte kmalu po tem, ko
testo naredi kroglo. Zaradi prekomernega
gnetenja lahko testo postane premehko.

Rezanje / strganje (glejte sliko pri sekciji ®)
S pomocjo nastavka za rezanje (22a) lahko
razrezete na primer kumarice, ¢ebulo, gobice,
jabolka, korenje, redkvice, surov krompir,
bucke, zelje.

S pomocjo nastavka za strganje (22b, 22c)
lahko drobite na primer jabolka, korenje, surovi
krompir, peso, zelje, sir (mehak ali srednje
mehak).

a) Nastavek (22a—c) namestite v drzalo za
nastavke (22) in poskrbite, da se zaskoci.
Drzalo za nastavke namestite na os
posode in ga zavrtite, da se zaskoc¢i na
svoje mesto.

Pokrov (17) pritrdite na posodo s pomocjo
zaskocke (17c), 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 zaskodci. Hitrost delova-
nja nastavite v skladu s priporo€enimi
vrednostmi na sliki (j).

V posodo skozi polnilno cev vstavite Zivila,
ki jih zelite obdelati. Kadar je aparat vklo-
pljen, nikoli ne smete posegati v potisno
cev. Za potiskanje zivil v polnilno cev lahko
uporabljate samo potisni nastavek (16).

S pritiskom na stikalo (3) ali (4) lahko
vklopite enoto z motorjem.

f) Po koncu uporabe pritisnite na tipki (5), da
odstranite enoto z motorjem.

Pokrov lahko sprostite in odprete, tako da
isto¢asno pritiskate zaskoc¢ko pokrova
(17c¢) in zavrtite pokrov (17) 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.
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Ciséenje aparata

Enoto z motorjem (1) in pogonski nastavek
metlice (7) lahko ocistite samo z vlazno krpo.
Pokrov (17) lahko cistite pod teko¢o vodo,
vendar ga ne smete potopiti v vodo ali ga
pomivati v pomivalnem stroju.

Ce obdelujete zivila intenzivnih barv (npr.
korenje), se plasti¢ni deli naprave lahko obar-
vajo. V tem primeru plasti¢ne dele pred Cisce-
njem obriSite s krpico, na katero ste nanesli
malo rastlinskega olja.

Dodatni nastavki

(na voljo v Braunovih servisnih centrih,
odvisno od drzave)

BC: Nastavek za sekljanje, ki je nadvse
primeren za sekljanje vecjih koli¢in kot tudi za
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pripravo meSanih napitkov, rahlega testa in
drobljenja ledenih kock.

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
skupaj z gospodinjskimi odpadki.
Odnesite jo v Braunov servisni center
ali na ustrezno zbirno mesto v skladu
z veljavnimi predpisi.



Tarkce

Uriinlerimiz kalite, kullanim ve tasarimda en

yuksek standartlara ulasabilmek Uzere tasar-
lanmistir. Yeni Braun Griininiizden memnun
kalacaginizi umariz.

Uyari

Cihaz kullanmaya baslamadan 6nce lutfen
kullanim kilavuzunu dikkatlice ve eksiksiz
okuyunuz.

. Bicaklar ve atagmanlar(22a—c) ¢ok
7\ keskindirler! Yaralanmalara karst,
ltfen bigaklari ¢ok dikkatli bir sekilde
tutun.
e Bu aygit sorumlu bir kisinin gézetiminde
olmaksizin ¢ocuklarin ve fiziksel yada ruhsal
engelli kisilerin kullanmasina uygun degildir.
Aygrtinizi gocuklarin ulasabilecegi yerlerden
uzak tutmanizi éneririz. Gocuklarin cihazla
oynamasini engellemek icin gbzetim altinda
tutunuz.
Cihaz normal ev kullanim miktarlarina uygun
olarak dretilmigtir.
Cihazi kullanmaniz sona erdiginde,
parcalarini ¢ikarip takarken, temizlerken ve
muhafaza ederken daima fisten cekiniz.
Cihazi prize takmadan 6nce, sebeke cere-
yan geriliminin, cihazin altinda yazih olan
voltaj ile uygunlugunu kontrol ediniz.
El blendirn atagmanini 6zellikle sicak
sivilarin iginde kullanacaginiz zaman cihaz
acikken blendir saftini sivinin igine batirma-
yiniz ya da sividan ¢ikarmayiniz.
Motor kismini (1) ve ¢irpici disli kutusunu (7)
akan suyun altina tutmayiniz ve suyun icine
batirmayiniz.
Olglim kabi (9) mikro dalga firinda kullanim
icin uygun degildir.
Yemek hazirlama atagmanini (15) caligti-
rmadan énce, kapak kilidinin (17c) dogru
sekilde takilmig oldugundan ve iticinin (16)
yerine yerlestiginden emin olunuz.
Islem sirasinda doldurma tubine iticiden
baska bir nesne yerlestirmeyiniz.
Kapagi kaldirmadan énce her zaman cihazi
kapatiniz.
Kapak (17) akan suyun altinda yikanabilir,
ancak suyun icine sokmayin ya da bulasik
makinesinda yikamayin.
Islem kabi (18) mikrodalgada kullanima
uygun degildir.
Braun elektrikli ev aletleri uygun givenlik
standartlarina gére uretilmistir. Elektrikli
cihazlar ile ilgili her turlG tamirat ve degisim
mutlaka yetkili teknik servis personeli
tarafindan yapilmalidir. Yanlis ve kalitesiz
onarimlar kazalara veya kullanicinin
yaralanmasina sebep olabilir.

Tanimlama

1 Motor Kismi

2 Degisken hiz ayarlayici

3 Degisebilir hiz ayari igin agma/kapama
digmesi

4 Turbo hiz dugmesi

5 Calisan parcalari cikarma digmesi

6 Blendir Saft

7 Cirpici digli kutusu

8 Cirpici

9 Olgim kabi

0

Dograyici

11 Ust bolim

12 Bigak

13 Dograyici kasesi

14 Kaymayi 6nleyen atacman

15 Yemek hazirlama (FP) atagmani
16 ltici
17 Kapak

17a Motor igin baglanti parcasi
17b Doldurma tub

17¢ Kapak kilidi

18 Islem kabi

19 Kaymayi 6nleyen atacman
20 Bicak

21 Yogurma atagmani

22 Atagman tutucu

22a Dilimleme bigagi

22b Kiyma bicagi (kaba)

22c Kiyma bigag: (ince)

Hiz Ayari

Ac¢ma/kapama digmelerini (3), aktif hale
getirdiginiz zaman islem hizi, degisken hiz
ayarlayicinin (2) durumuna goére belirlenir. Hiz
ayari yukseltildikgce dograyici daha hizl ve
daha iyi sonug verir.

Maksimum hiz ayari icin turbo digmesine (4)
basiniz. Ayrica, turbo diigmesini degisken hiz
ayarlayiciyi degistirmeden anlik hiz degisimleri
icin kullanabilirsiniz.

Uygulamaniza gére tavsiye edilen hiz

ayarlar:

El Blendir 1... turbo

Cirpici 3..15

Dograyicl © bolumlerindeki

hiz tablolarina bakiniz
Yemek hazirlama
atagmani ©, ® bélumlerindeki

hiz tablolarina bakiniz

A El Blendirinizi nasil
calistiracaksiniz

El Blendiriniz ¢orba, mayonez ve bebek
mamasi hazirlamak; sos, icki ve milkshake
yapmak icin son derece uygundur:

a) Motor kismini (1) blendir saftina (6) kilitle-
nene kadar oturtunuz.

b) El blendirinizi, calistirmadan 6nce, islem
yapacaginiz kaba dik olarak koyunuz, daha
sonra agma/kapama diigmesine (3) ya da
turbo digmesine (4) basarak calistiriniz.

¢) Kullandiktan sonra blendir saftini ¢ikarmak
icin dugmelere (5) basiniz ve cekiniz.

El blendirinizi 6lgme kabinda (9) veya diger
herhangi bir kapta kullanabilirsiniz. Pisirme
esnasinda tencere icerisinde direkt karistirma
yapmak isterseniz, el blederinizin 1sidan etki-
lenmemesi icin dncelikle tencerenizi ocaktan
aliniz.

Tarif Ornekleri: Mayonez

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
digmesine (4) basarak, yag tam olarak
karisana kadar el blenderinizi bu pozisyonda
tutunuz. Mayonez guzelce karisip akici
kivamina ulagsana kadar el blenderinizi
kapamadan yavasca yukari ve asagiya dogru
hareket ettiriniz.

B Cirpicinizi nasil calistiracaksiniz

Cirpicinizi sadece krema, yumurta ¢irpmak,

kek hamuru ve hazir tathlar karistirmak igin

kullaniniz:

a) Cirpiciyi (8), cirpici digli kutusu (7) icine
yerlestiriniz ve motor kismini (1), disli
kutusu kilitlenene kadar oturtunuz.
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b) Cirpiciyi islem yapacaginiz kaba koyunuz
ve calistirmak icin digmesine (3) basiniz.

c) Cirpiciyi ¢cikartmak icin, digmelere (5)
basiniz ve digli kutusunu cikartiniz. Daha
sonra ¢irpiciyi digli kutusundan ¢ekip
cikartiniz.

En iyi sonuca ulagmak icin ...

e dlcum 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 duslk 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.

C Dograyici atagmanini nasil
calistiracakiniz

Dograyici et, peynir, sogan, yesillik, sarimsak,
kirmizi biber (su ile), havug, ceviz, findik,
badem, kuru erik vs. dogramak icin cok
uygundur.

Sert gidalan (sert peynirler gibi) parcalarken
turbo digmesini (4) kullanin.

Not: Buz, hindistan cevizi-kahve c¢ekirdegi
veya tahil gibi asirn sert maddeleri parcalamak
icin kullanmayiniz.

Dogramadan 6nce ...

e et, peynir, sogan, sarimsak ve havuglari
parcalara ayiriniz

e yesilliklerin saplarini ve kuruyemislerin
kabuklarini ayiriniz

e kemikleri, kikirdaklari ve sinirleri etten
ayiriniz.

En iyi sonuca ulagsmak icin islem kilavuzunda
6nerilen hiz ayarlarina (j) bakiniz.

Dograma islemi (bakiniz resim ©)

a) Plastik kilifi (12) bicaktan dikkatlice
cikariniz. Uyari: Dograyicinizin bigagi ¢ok
keskindir! Bicagi daima Ust plastik bolu-
munden tutunuz. Bigagdi dograyici kabinin
ortasindaki mile yerlestiriniz (13).
Kilittemek icin bicagdi asagiya dogru bastirip
90° dénduriniz.

Cihazin kaymasini 6nleyici atacmanin (14)
takil oldugundan emin olunuz.

b) Yiyecekleri dograma kasesine yerlestiriniz.

c) Ust bélimdi (11) dograma kasesinin tzerine
koyunuz.

d) Motor b&limina (1) st bolimun icine
kilitleninceye kadar yerlestiriniz.

e) Dograyiclyi galistirmak igin (3) veya (4)
digmelerine basiniz. Islem sirasinda bir
elinizle motor béliminl diger elinizle de
dograyici kasesini tutunuz. Dograyiciyi
2 dakikadan fazla kullanmayiniz.

f) Kullanim bittikten sonra, motor kismini
cikarmak icin calisan parcalari ¢cikarma
digmesine (5) basiniz ve iticiyi ¢cikariniz.

g) Daha sonra Ust bolimi ¢ikariniz.

h) Bicagi dikkatli bir sekilde ¢ikariniz.

i) lIslemi tamamlanmis yiyecekleri dograma
kasesinden cikariniz. Kaymayan taban
ayni zamanda dograyici kasesi i¢in hava
gecirmez kapak olarak da kullanilabilir.
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Ornek Tarif: Vanilya-Bal-Siyah Erik

(krep olarak)

(kticuik dograyici kabini(10) 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 karistirin.

D/E Yemek hazirlama atagmanini
nasil calistiracaksiniz

Yemek hazirlama atagmanini(15) asagidaki

isler icin kullanabilirsiniz:

— dograma ve karistirma (bakiniz resim ©)

— yogurma (maksimum 250g undan
hazirlanmig hamur)

— dilimleme ve rendeleme (bakiniz resim ®)

Dograma (bakiniz resim ©)

Bigak (20) et, peynir, sogan, maydanoz,
sarimsak, havug, ceviz, findik ve badem gibi
yiyecekleri dogramak icin son derece
uygundur. Sert yiyecekleri dograrken, turbo
hiz diigmesini (4) kullaniniz.

Not: Hindistan cevizi, kahve ¢ekirdegi ve
tohum gibi cok sert yiyecekleri dogramayiniz.

Dogramadan once ...

e eti, peyniri, sogani, sarimsagi, havucu
onceden kesiniz,

e bitkilerin saplarini ve kuruyemiglerin
kabuklarini ayiriniz,

e kemikleri, sinirleri ve kikirdaklari etten
ayiriniz.

a) Bigaginizin (20) lizerindeki plastik koruyucu-
yu dikkatlice ¢ikartiniz. Dikkat: Bigak
cok keskindir ! bigagi herzaman (izerindeki
plastik kismindan tutunuz. Bigagi, islem
kabinin (18) ortasindaki mile yerlestiriniz
ve yerine kilittenmesini saglamak igin
dénduriniz. Cihazin kaymasini dnleyici
atacmanin (19) takili oldugundan emin
olunuz.
b) Yiyecegi dograma kabinin igine koyunuz.
c) Kapagi (17) 6lgu kabinin tizerine koyup,
kabin tutma yerinin yaninda bulunan kapak
kilidi ile (17c) birbirine kenetleyiniz. Kapagi
kilittemek icin, kapag! saat yonuinde cevirip
«klik» sesini duyun.
Motor kismini (1) motor baglanti pargasinin
(17a) icine kilitlenene kadar yerlestirin.
Iticinin yerine oturdugundan emin olunuz.
Calistirmak icin motor kisminin tizerindeki
acma/kapama digmesine (3) ya da (4)
basiniz; diger elinizle de kabi tutunuz.
f) Kullanim bittikten sonra, motor kismini
cikarmak icin calisan parcalari ¢ikarma
digmesine (5) basiniz ve iticiyi ¢cikariniz.
Kapag ¢ikarmak icin kapak kilidine (17c)
basarak, kapagi (17) saat ydonunun tersine
ceviriniz ve kaldiriniz.
Islemi tamamlanmis yiyecegi cikarmadan
once bigcagi cevirip cekerek dikkatlice
cikariniz.
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Yumusak Hamuru karigtirmak

Bicagi (20) kullanarak, 250 grama kadar unla
yapilmis kek karisimini ya da pancake hamuru
gibi hamurlari karistirabilirsiniz.

Ornegin, pancake hamuru icin islem kabinin
icerisine 6nce sivilari dokun, daha sonra un ve
son olarak da yumurtalari ekleyin. Turbo dig-
mesine (4) basarak hamuru, kivamina gelene
kadar karistiriniz.

Hamur yogurma

(Resim @ yogurma atagmani kullanimini igin
de uygundur)

Yogurma atagmani(21) mayali hamur veya
pasta hamuru gibi farkli hamur tiplerinin



yogrulmasi i¢in (250g undan hazirlanmig

hamurlar igin) uygundur.

* Yogurma atagmanini yogurma haznesine
(18) yerlestirin.

¢ Once kuru malzemeleri hazneye yerlestirin.

e Sivi maddeleri sadece motor galisirken
doldurma tuptinden ekleyiniz.

¢ 1 dakikalik yogurma suresinden sonra,
motor béliminin sogumasi igin 10 dakika
bekleyiniz.

Mayali hamur (pizza, ekmek, kek icin)
Maksimum 250 g un + diger malzemeler.
Hiz ayari «15», maksimum yogurma slresi:
1 dakika.

Once unu yogurma haznesine yerlestirin,
sonra sivilar hari¢ diger tim malzemeleri
ekleyiniz. Sivilari doldurma tiipinden motor
calisirken ekleyiniz.

Pasta hamuru (Kis bir gesit sebzeli italyan
omleti, kek igin)

Maksimum 250 g un + diger malzemeler.
Hiz ayari «15», maksimum yogurma suresi:
1 dakika. Once unu yogurma haznesine
yerlestirin, sonra diger tim malzemeleri
ekleyiniz.

Tereyagini oda sicakhiginda kullanin. Hamur
top sekline geldikten kisa bir siire sonra
yogurma islemini durdurun. Asiri yogurmadan
dolayi hamur ¢gok yumusak hale gelecektir.

Dilimlemek / Rendeleme (bakiniz resim ®)
Dilimleme atagmanini (22a) kullanarak
salatalik, sogan, mantar, elma, havug, turp,
¢ig patates, kabak ve lahana gibi yiyecekleri
dilimleyebilirsiniz. Rendeleme atagcmani
(22b, 22c) kullanarak da elma, havug, ¢ig
patates, pancar, lahana ve peynir (yumusak
ya da orta) gibi yiyecekleri parcalayabilirsiniz.

a) Atagman tutucusunun (22) icine (22a—c)
atagcmanlarindan birini yerlestiriniz.
Atagman tutucusunu islem kabinin ortasin-
daki mile yerlestirin ve yerine oturmasi igin
ceviriniz.

Kapag (17) islem kabinin tzerine koyup,

kabin tutma yerinin yaninda bulunan kapak

kilidi ile (17c) birbirine kenetleyin. Kapagi
kilitlemek icin kapagi saat yonuiinde ¢evirip

«Kklik» sesini duyunuz.

¢) Motor kismini motor baglanti pargasinin

icine kilittenene kadar yerlestirin. Hiz ayarini

(j) resmindeki 6nerilere gore seginiz.

Islemden gegecek olan yiyecegi doldurma

tbdndn icerisine yerlestiriniz. Cihaz

acikken asla doldurma tibdnun igine
dokunmayin. Yiyecekleri koymak icin her
zaman iticiyi (16) kullaniniz.

e) Calistirmak icin motor kismindaki agma/
kapama dugmesine ((3) ya da (4)) basiniz.

f) Kullanim bittikten sonra, motor kismini
ctkarmak icin digmeye basiniz (5).

g) Kapagi ¢cikarmak icin kapak kilidine (17c¢)
basarak, kapagi (17) saat yoninin tersine
ceviriniz ve kaldiriniz.

h) Islemi tamamlanmis yiyecegi cikarmadan
once atagman tutucusunu gikarin.
Atagcmani ¢ikarmak i¢in yukart itiniz.
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Cihazi nasil temizleyeceksiniz

Motor kismini (1) ve ¢irpici digli kutusunu (7)
sadece nemli bir bezle silin. Kapak (17) akan
suda yikanabilir, ancak suyun icerisine daldir-
mayin ya da bulasik makinesinda yikamayin.
Renk iceren yiyecekler (6rnegdin havug) plastik
parcalarin renklerini degistirebilirler.

Bu pargalari, temizlemeden once bitkisel yag
ile siliniz.

Aksesuarlar

(Braun satis yetkili Servis merkezlerinden temin
edilebilir. Yine de her lilkede bulunmayabilir.)

BC: Dograyici atagmani, fazla miktardaki
yiyecekleri dogramak, milkshake yapmak,
yumusak hamur hazirlamak ve buz pargalarini
kirmak icin mikemmel olarak Uretilmistir.

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

Bakanlikca 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
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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.

o Cutitele si accesoriile (22a-c) 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.
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.
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 (1) sau
mecanismul de fixare a telului (7) si nici nu
le scufundati in apa.
Vasul gradat (9) nu poate fi folosit in cupto-
rul cu microunde.
Inainte de a utiliza accesoriul pentru prepa-
rarea alimentelor (15), asigurati-va ca este
inchis corespunzator si ca dispozitivul de
impingere a alimentelor (16) este bine fixat.
Nu introduceti in tubul din capacul pentru
prepararea alimentelor alte obiecte decat
dispozitivul de impingere a alimentelor (16)
Opriti aparatul inainte de ridicarea capacului
(17).
Capacul (17) se poate spala sub jet de apa,
insa nu trebuie scufundat in apa sau intro-
dus in masina de spalat vase.
Recipientul (18) 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

Selector viteza

Comutator pornit/oprit pentru diferite
viteze

Comutator pentru viteza turbo
Butoane pentru demontare

Axul mixerului

Mecanism pentru fixarea telului

Tel

Vas gradat cu capac

wn =

©oo~NO® O A

10 Accesoriu pentru tocat
11 Parte superioara
12 Cutit
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13 Recipient/vas
14 Inel antialunecare

15 Accesoriu pentru prepararea alimentelor
(FP)
16 Dispozitiv de impingere
17 Capac
17a Cuplaj pentru motor
17b Tub de umplere
17c Inchidere de siguranta
18 Recipient (vas)
19 Inel antialunecare
20 Cutit
21 Accesoriu pentru aluat
22 Suport pentru cutite
22a Accesoriu pentru taiat rondele
22b Razatoare (aspra)
22c Razatoare (ascutita)

Selectarea vitezei

Cand actionati comutatorul (3) in pozitia pornit,
viteza de procesare corespunde celei fixate cu
selectorul de viteza (2). Cu cat 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 (4). 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 tocat —
consultati tabelele din imaginile ©.
Accesoriu pentru prepararea alimentelor —
consultati tabelele din imaginile ©, ®.

A 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 (1) in axului
mixerului (6) pana la fixare.

b) Introduceti mixerul in vas apoi apasati
butonul pornit/oprit (3) sau butonul turbo
(4).

c) Pentru a demonta mixerul, apasati butoa-
nele (5) si trageti in afara.

Puteti utiliza mixerul in vasul gradat (9) 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.

Exemple de retete: Maioneza
200-250 ml ulei

1 ou (galbenus si albus)

1 lingurita suc de laméie 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
(4) pana la emulsionarea uleiului, apoi, fara
sa opriti motorul, efectuati miscari repetate
sus-jos pana cand maioneza este bine
omogenizata.

B 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 (8) in mecanismul pentru
fixarea telului (7), apoi introduceti motorul



(1) Tn mecanismul pentru fixarea telului
pana la fixare.

b) Introduceti telul in vas si numai dupa aceea
actionati comutatorul (3) pentru a-l pune in
functiune.

c) Pentru demontare, apasati butoanele (5) 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
o viteza medie «7» si apoi cresteti treptat pana
la cea maxima «15».

C Cum functioneaza accesoriul
pentru tocat

Accesoriul pentru tocat (10) 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 (4).

Nota: Nu taiati produse extrem de tari, cum ar
fi boabe de cafea si boabe de cereale.

inainte de a toca...

e taiafi in bucati mai mari carnea, branza,
ceapa, usturoiul, morcovii, chili,

e indepartati tulpinile verdeturilor, decojiti
arahidele,

e indepartati oasele, tendoanele si zgarciurile
de la carne.

Pentru a obtine rezultate optime, tineti cont de
recomandarile pentru selectarea vitezei din
tabel (j).

Tocarea (a se vedea imagine sectiunea ©)

a) Scoateti cu atentie invelisul din plastic al
cutitului (12). Atentie! Cutitul este foarte
ascutit. Apucati-l intotdeauna de partea
superioara din plastic. Plasati cutitul Tn axul
din centrul vasului pentru taiat (13) si rotiti-1
pana la fixare. Asigurati-va intotdeauna ca
inelul antialunecare (14) este conectat la
recipientul pentru tocat.

b) Introduceti alimentele in vas.

c) Asezati partea superioara (11) deasupra
vasului.

d) Introduceti unitatea motorului (1) in partea
superioara (11) si apasati pana la fixare.

e) Pentru pornire, actionati comutatorul (3)
sau butonul (4). In timpul utilizarii, sustineti
motorul cu 0 mana iar cu cealalta mana
sustineti vasul. Nu utilizati accesoriul
pentru tocat mai mult de 2 minute.

f) Dupa utilizare, apasati butoanele (5) pentru
a demonta unitatea motorului (1).

9) 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.

Exemple de retete: Crema cu vanilie, miere si
prune

(folositi accesoriul (10), 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.

D/E Cum functioneaza accesoriul
pentru prepararea alimentelor

Puteti folosi accesoriul destinat prepararii

alimentelor (15) pentru:

— Taiere si amestecare (a se vedea imaginea
din sectiunea ©)

— Framantare (pornind de la maxim 250 g
faina)

— Transare peste (a se vedea imagine
sectiunea ®)

Dispozitivul pentru taiat (a se vedea imagine
sectiunea ©)

Cutitul (20) este perfect potrivit pentru a taia in
bucati carne, branza, ceapa, verdeturi, usturoi,
morcovi, arahide, alune, migdale etc. Pentru a
taia alimentele tari utilizati butonul turbo (4).
Nota: Nu taiati produse extrem de tari, cum ar
fi boabe de cafea si boabe de cereale.

inainte de a tiia ...

e taiati in bucafi mai mari carnea, branza,
ceapa, usturoiul, morcovii,

e indepartafi tulpinile verdeturilor, decojiti
arahidele,

e indepartai oasele, tendoanele si zgarciurile
de la carne.

a) Scoateti cu atentie invelisul din plastic al
cutitului (20). Atentie! Cutitul este foarte
ascutit. Apucati-l intotdeauna de partea
superioara din plastic. Plasati cutitul Tn axul
din centrul vasului pentru taiat (18) si rotiti-1
pana la fixare. Asigurati-va intotdeauna ca
inelul antialunecare (19) este conectat la
recipientul pentru tocat.

b) Introduceti alimentele in vas.

c) Asezati capacul (17) deasupra vasului

folosind sistemul de inchidere (17c), care

se afla chiar langa ménerul vasului. Pentru

a inchide capacul, invartiti- in sensul

acelor de ceasornic, pana cand se va auzi

un clic.

Introduceti unitatea motorului (1) in cuplaj

(17a) si apasati pana la fixare. Asigurati-va

ca dispozitivul de impingere (16) se afla la

locul sau.

Pentru pornire, actionati cu 0 mana comuta-

torul (3) sau butonul (4), iar cu cealalta

mana sustineti vasul.

f) Dupa utilizare, apasati butoanele (5) pentru

a demonta unitatea motorului. Indepartati

dispozitivul de impingere.

Apasati sistemul de inchidere (17c¢) si rotiti

capacul (17) in sensul contrar acelor de

ceasornic pentru a-l putea indeparta.

Inainte de a scoate alimentele din vas,

indepartati cu atentie cutitul.

d
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Amestecarea cremelor moi

Folosind cutitul (20), 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 (4) si amestecati
pana se obtine o compozitie cremoasa.

Framantare aluat

(Imaginea din sectiunea © este valabila si
pentru utilizarea accesoriului pentru framanta-
rea aluatului)

Accesoriu (21) este ideal pentru framantarea
diferitelor tipuri de aluat, precum aluatul cu
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drojdie sau cel pentru produse de patiserie

(pornind de la maxim 250 g faina)

¢ Plasati accesoriul pentru aluat in axul din
centrul vasului (18).

e Introduceti alimentele n vas.

e Introduceti lichidele doar prin tubul de
umplere, atunci cand motorul este pornit.

e Dupa 1 minut timp de framantare, asteptati
10 minute pentru a se raci motorul.

Aluat cu drojdie (pentru pizza, paine, chec)
Maxim 250 g faina plus ingrediente.

Viteza: «15»; timp maxim de framéntare:

1 minut.

Introduceti mai intéi faina in vas, apoi adaugati
celelalte ingrediente cu exceptia lichidelor.
Ulterior, adaugati lichidele prin tubul de
umplere in timp ce motorul este pornit.

Aluat (pentru produse de patiserie)

Maxim 250 g faina plus ingrediente.

Viteza: «15»; timp maxim de framantare:

1 minut.

Introduceti mai inti faina in vas, apoi adaugati
celelalte ingrediente. Utilizati unt la tempera-
tura camerei. Opriti framantarea aluatului la
scurt timp dupa ce acesta a luat forma unei
mingii. Aluatul va deveni prea moale dupa o
framéantare excesiva.

Taierea in rondele/razuire (a se vedea imagi-
ne sectiunea ®)

Accesoriul pentru taiat rondele (22a) este
potrivit pentru a taia rondele castraveti, ceapa,
ciuperci, mere, morcovi, cartofi cruzi, dovlecei,
varza. Cutitul pentru razuire (22b, 22c) poate fi
folosit pentru a razui mere, morcovi, cartofi
cruzi, sfecla, varza, branza.

a) Atasati accesoriul (22a—c) in dispozitivul

(22). Asezati suportul pentru cutit in centrul

vasului si rotiti pana la fixare.

Atasati capacul (17) la vas utilizand inchi-

derea de siguranta (17c). Pentru a inchide

capacul, rotiti-I in sensul acelor de ceasor-

nic, pana cand se aude un clic.

¢) Introduceti unitatea motorului in mecanis-

mul pentru taiat si apasati 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 dispoziti-

vul de impingere (16).

e) Pentru pornire, actionati butonul (3) sau (4).

f) Dupa utilizare, apasati butonul (5), pentru
a inlatura unitatea motorului.

g) Apasati inchiderea de siguranta (17c) si
rotii capacul (17) in sensul contrar acelor
de ceasornic pentru a-l inlatura.

b
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h) Tnainte de a scoate alimentele din vas,
indepartati suportul de cutite.
Curatarea

Curatati unitatea motorului (1) si mecanismul
de fixare a telului (7) numai cu o carpa umeda.
Capacul (17) poate fi clatit sub jet de apa; nu-I
scufundati in apa.

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 inainte 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
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Conform Hotarérii nr. 672 din 19 iulie 2001
privind stabilirea conditiilor de introducere pe
piata a aparatelor electrocasnice in functie de
nivelul zgomotului transmis prin aer, valoarea
de zgomot dB(A) pentru acest aparat este de
63 dB(A).

Pot fi modificate fara instiintare prealabila.

Aparatul corespunde prevederilor Directivei
nr. 2004,/108/CE privind compatibilitatea
electromagnetica si cele ale Regulamentului
CE nr. 1935/2004 privind materialele
destinate sd vina in contact cu produsele

alimentare.

A nu se arunca produsul impreuna cu
deseurile menajere; a se preda la
centrele de colectare specializate.



EAAnviIka

Ta mpoldévTa pag KataokeudgovTal £T0L WOTE
va TIAnpouV Ta uPnAdtepa mMPoTUTA TTOLOTN-
Tag, AELTOUPYIKOTNTAG KAl OXEBLAOUOU.
EAMiCoupe 6Tt Ba IKavoronBeite andAuta
anod Tn véa oag ocuokeur) Braun.

Mpocoxn

MapakaAoUpe, dilaBaote TIg 0dnyieg XpRong
TIPOOEKTIKA TIPIV XPNOIUOTOINOETE TN
OGUOKEUN.

o O1 AeTiideqg Kal Ta eEapmpaTa
(22a—22c) eival oAU atyunpd!
[Ma va arnoguyeTe TPAUUATIONOUG,
TIAPAKAAOUE Va XELPICeEOTE TIG
AemideQ pe HEYAAN TIPOCOXN.
e AuTN n ouokeun dev poopileTal yla
xprion and nadid 1§ ATopa e PHELWHEVES
OWUATIKEG 1) JLAVONTIKEG IKAVOTNTEG, EKTOG
kat av erutnpouvtal and dropa unedduva
yla v aopdAeld Toug. Mevikd, ouviotoupe
va KPATdTe TNV CUOKEUN HakpLd and
nadid.
H ouokeur autni €Xel KATAOKEUAOTEL Yla
mV emegepyacia Kavovik®v MocoTATWV
TPOPWV.
Byalete navta ) ocuokeur anod tn mpida
otav dev BpiokeTal og AelToupyia, Tiplv T
OUVAPHOAOYNOM, TOV KABapLopo Kal TNV
anobnkeuon.
[Mplv B€oceTe TN CUOKEUT OE AeLlTOoUpYiaq,
eAEYETE €AV n TAON TOU PEUPATOG AVTLO-
TolXel pe ekelvn TIoU avaypaPeTal 0To KATW
MEPOG TNG OUCKEUNG.
‘OTav xpnouoroleite 1o HiEep XEPOG OE
(eoTA UYPA, UNV BAleTe 1) apalpeite
pABRdo avauelEng arod 1o uypd eVm n OUC-
Keun eival oe Aettoupyia.
To TuApa Tou YoTEP (1) Kat 0 uNXaviopog
Tou avadeutpa (7) dev TipETEL va Bpayxolv
N va Urouv YEoa oe vePo.
To doxeio petpnong (9) dev eival KATaA-
ANAO YIa GOUPVO UIKPOKUUATWV.
[1pv XPNOWOTONoETE TO £§APTNHA
npoetoaciag Tpodiuwy (15), BePawwbeite
OTL T AOPAAELQ KAELCIHATOG TOU KATIAKLOU
(17¢) eivat KaAd KAelo) KaL OTL To eEAPTNHA
npowbnong TpoPipwy (16) givat o B€on
Tou.
Mnv Balete dANa epyaleia ekTOQ amod To
£EApTNUA TPOWONONG TPOYiLWY (16) oTO
OTOMLO TPOPODOOCIag KATA TN dLAPKELA TNG
enegepyaoiag.
OETETE MAVTA TN CUCKEUN EKTOG AELTOUP-
viag mpv apapeceTe TO KATAkL (17).
To kamnakt (17) propei va kabaplotel KATw
and TPEXOUNEVO VEPO, AANA dev TIPETIEL Va
TO BuBiCeTe o€ vepd, oUTE va TomobeTeiTE
0€ TIAUVTAPLO TILATWV.
To doxeio (18) dev eivat KATGAANAO yla
POUPVO HIKPOKUUATWV.
Ol NAEKTPIKEG OUOKEUEG Braun mAnpouv Tiq
Loxuouoeg TpodlaypaPeg aoPaAeiag. Kabe
ETIOKEUN 1] AVTIKATACTAON TOU KaAwdiou
Tpopodoaoiag Ba mperel va dlevepyeital
HOVO amnod eEOUCLODOTNUEVOUG TEXVIKOUG.
AavBaopgvn erokeur| and avappodia
ATOMA UTTOPEL VA TIPOKAAEDEL HEYAAOUG
KlvOUVOUG Yla TOV XProTn.

Mepiypapn

1 Motép

2 Pubuomg Taxumntag

3 AaKOTIING AELTOUPYIag Yia TV ETIAOYN
OLAPOPETIKWV TAXUTATWV

4 Aakommg turbo

5 Kouumd yla mv arneAeubepwon Twv
eCapTnuaTwv

6 Pdapdog avauelEng

Mnxaviopdg avadeutpa
Avadeumpag
Aoxeio petpnong

10 Kdédtng
11 Mnxaviopdg Kormig
12 EEovagq pe Aemideq
13 Mo komrg
14 AvTIOALGONTIKY) BAon

© o~

15 E&apmua npostoaciag tpoiuwy (FP)
16 EE&4pmua nmpowbnong
17  Kamdkt
17a Ymiodoxr Tou JoTEP
17b X160 TPOPOdOGIag
17¢ AopdaAela KAELoiNaTog Kamakiou
18 Aoxeio kormg
19 AvTioAobnTiKn Baon
20 Aemida
21 E&apmpua Cuuwpatog
22a EEapmua Kormg
22b EEapmnua tepaxtopou (Xovipo)
22c EEaptnua tepaxlopou (Aemto)

ZUVIOTWHEVEG TAXUTNTEG

Katd mv evepyoroinon tou dlakom (3),
n TaxumTa enegepyaciag avTioTolel o
B€on Tou £xeL 0 PUBULOTTG TaxUTTAg (2).
‘000 uPnAoTEPN eivaln pubuion, T6oO TIo
YPNYOPQ Kal AETTOTEPA €ival Ta aroTe-
Aéopata Tepayiopou.

[Ma m peylo taxumta enegepyaoiag,
TEoTE TO dlaKOT turbo (4). Mnopeite
£T1ONG VA XPNOWOTIOW|OETE TO JLAKOTITN
turbo yla oTylaia Aettoupyia, xwpig va
XPELAZETAL VA XPNOWOTIOINOETE TO SLAKOTITN
yla m pubuion g TaxuTnTag.

AvdaAoya e T xpron, CUCTVOUUE TIG
akoAoubeg pubpioelg TaxumTag:

MiEep xelpog 1... turbo
Avadeumpag 3...15
Kédtng BA. TuAMa ekOVWV ©

EEdpnua npoeTtot-

Haciag TPOPIUwWY BA. Tunua ekovwy ©,®

A AciToupyia Tou pi&ep Xe1p6Gg

To piep xedq eival KATAAANAO yia va

PTIAEETE OAATOEG, OOUTEG, Maylovela Kal

MAOIKEG TPOPEG KABWG £TONG KAl yia TN MiEN

TTOTWV KAl WAKOEIK:

a) TomoBeteiote 1O poTEP (1) O PARBO
avapelEng (6) yla va KOUPT®oEeL.

b) TormoBeteioTe TO MiEeP XEPOQ KABETA
O0TO dOXELO, JETA TIEOTE TOV OLAKOTITN
(3) 1 Tov dlakorm turbo (4).

c) [ va arneleubepwoeTe ) PAROO pETA
and I xpnon, TEoTe Ta KOUPTLA (5) Kat
TPABNETE ™.

Mriopeite va evepyortomoeTe TO MIEEP XEPOG
0TO doxeio Yetpnong (9), N Kat oe
orolodnnoTte AAAo doxeio. ‘Otav To xPnoo-
nole{te kaTeuBeiav pEca 0N KATOAPOAA EVM
payelpeleTe, ArMOoUPETE MPWTA TNV KATOA-
pPOAa amd TNV €0Tiq, YA va POOTATEUCETE
TN OUOKeUn amnod v urepbepuavon.

MNapadeiypata cuvtayng: Maylovela
200-250 ml A&dy,

1 auyo6 (kpOoKog kat aoTipddt),

1 KOUT. ooumag Xupd Aepoviou 1) EUdL,

QAAATL KAl TUITEPL

BaATe 6Aa Ta ouoTaTKA 0TO dOoXElO PETPN-
ong. ToroBeTeioTe TO PiEEP XEPOG 0N

Bdaon tou doxeiou peTpnong. Meégovtag to
dlakomnm turbo (4), kpamoTe To pikep XePOQ
o€ QUTAV TNV B€oM €wg OTOU OPoYeVOoTOINBEL
TO AGdL. Katormy, Xwpig va dlakoyeTe ™
AelToupyia, HETAKLVEIOTE TO ApYA TTIAVW-KATW
MEXPL Va avapelxBouv KaAd OAa Ta UAIKA.
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B AciToupyia Tou avadeutipa

XpnowloroleioTe Tov avadeuTrpa yia va
PTIAEETE 0aVTLyi, HAPEYKA, CUUN YIO KPETIEG
Kal yla va avapeitete €towla yelypara ya
ETUOOPTIA:

a) BdAte Tov avadeutnpa (8) p€ca otov
unxaviopd Tou avadeutpa (7) kat o
ouvexela BaAte To potep (1) peoa otov
UNXAVIOUO, TIEPIOTPEPOVTAG TO HEXPL VA
KAELOWOEL.

b) TomobeTteioTe TOV avadeutpa peoca oTo
UTTOA Kat HOVO TOTE TUECTE TOV OLAKOTI
(8) ya va B¢oete oe Aettoupyia Tn ouo-
Keun.

c) [ vaBydhete Tov avadeutpa, TECTE
Toug dlakomnTeg (5) kat Tpapn§te to
unxaviopo. Katorv tpanéte Tov ava-
deuTrpa amnod TOV PUNXaviopo.

MNa kaAUTepa amoTeAéopara ...

e YpnoworomoTe Eva papdu doxeio apd 1o
doxeio peTpnong,

® LETAKLVE(TE TOV avadeuTpa deELO0TPOPA,
KPATWVTAG TOV EAAPPA YUPTO.

2avTLyi:

XTUrmnoTe 0TO UMOA pdVo €wg 400 ml mayw-
MEVNG KPEUAG (TouAdxloTtov 30% Autapd,
4-8°C).

ApxioTte pe XaunAr taxumta «1» kat oTadlaka
auénoTe TNV TaXUTNTA OTN PUBULON «15».

Mapgyka:

XTurmoTe HOVo €wg 4 aoTipadla auywv.
ApxioTe pe peoaia TaxutnTa «7» Kal 0Tadlakda
auénoTe TNV TAXUTNTA 0N PUBULON «15».

C Xprion Tou k60T

O k6¢1Ng (10) eivat 1Bavikdg yia va PINokOBeL
KpE€ag, Tupl, KPEUUUBLA, HUPWIIKA, 0KOPJO,
1ol (ue vepd), kapdta, Enpoulq kaproug,
auuydaha, Eepd dapdoknva KA. ‘Otav
XPNOLLOTOLE(TE TOV KOPTN Yyla TNV enekep-
yaoia oAU OKANPWY TPOdWV (T.X. OKANPO
TUpl) xpnouorotleiote pévo To SLAKATTN
Aettoupyiag (4).

2nu. O K6dTNG dev eival KATAANAOG yla
TOV OPUPMATIONS TIAYOU 1) TTOAU OKANPWV
TPodWV, ONwg MEPIKAPTIA ENPWV KAPTIWY,
KOKKOUG KAdE Kal SNUNTPLAKWY.

Mpiv TO KOYIYO ...

o kKOYTE TO KPEAG, TO TUP(, TA KPEUUUDLA, TO
0k6pd0o, Ta KapdTa og UKPATEPA KOUMATIA

e adalpéoTe Ta KOToAvVIA ard Ta HUPWIIKA,
Kal Ta meptkdprua and toug Enpoug
KapToug

e BydAte Ta KOKAAQ, TOUG TEVOVTEG KAl TOUG
XOvdpoug and To Kpéag.

Ma KaAUTEPQ AMOTEAEOUATA, TIAPAKAAD
OUMBOUAEUTEITE TIG 0dNYieq yla T puBuLon
TayxUmTag ToU avaPEPOVTAL OTO EYXELPIOLO.

Koyipo (BA. Tpnua edvwv ©)

a) Adaipgote MPOCEKTIKA TO TTAAOTIKO
KAAUpHA ard Tig Aettideg (12). Inp.: Ot
Aenideq eivat MOAU kodptepEg! Oa mpérmel
ndvta va v Kpatdte and 1o eNAvw
MAQOTIKS TUpa. TorobeteloTe ToV
d&&ova e TIq Aemideq OTOV KEVIPIKO
d&&ova Tou oA korrg (13) kat méote
TO TPOG Ta KATW PéEXPL va aodalioeL.
BeBaiwbeite 611 n avTioAlodnTIkA Bdaon
(14) eival TomoOeTnéEVN OTO oxeio
KOTING.

b) BAATe Ta UNIKA OTO UIMOA KOTING.

c) TomobeteioTe TOV Unyaviopd kormg (11)
TAvVW OTO UTTOA.

d) Bdhte o potép (1) péoa oTo PUnxaviopd
kortg (11), meploTPEPovVTAg To HEXPL Va
KAEOWOEL.

e) TMéote To dlakdrtmn (3) 1) (4) yla va Eeki-
vAoel n Aettoupyia. Katd tn didpkela
™G ene€epyaoiag Twv UNKWV Ba TpEmeL
va KPATATe TO LOTEP e TO €va XEPL Kal
TO MIMOA KOTING E TO AAAO.

Mnv xpnoluoroleite Tov KOGt yia
MepLoodTeEPO amnd 2 Aemtd.

f)  Adou telelnoete, meploTpéPte ehadpd
TO poTEP (5) yia va To Bydhete and tov
MUNXaviopd Komng.

g) Zn ouvéxela adalp€aTe TOV UNXAVIOUO
KOTIG.

h) ByAATE MPOOEKTIKA TIG AETIBEG.

i)  Adeldote Ta eneEepyaopéva UNKA and
TO PrtoA kKorG. H avtioAlodntikr) Bdon
Jropel va xpnotuornoin®el kat oav
KamdkL yla To PImoA KOTng.

Mapddelypa oUVTAYNG:
BaviAla-MEAI-Aaudoknva

(oav yeuion myavitag ) yapvitoupa)
(xpnoworowmote to eEApTua Kormg (10),
Taxumta: «turbo»)

AdeldoTE PEOA TO UTTOA TOU KOPTN 60 Ypap.
KpeU®deG MEAL Kal 50 ypap. dapdoknva

Kat PhokoWwTe yia 10 deuTtepOAeTTa, 0N
ouvexela TpooBeote 30 ml vepod (Ue yeuon
BaviAla) kat EavapyioTe va PAOKOBETE yla
3 deutepOAETITA.

D/E AciToupyia eEapTAHATOG
TPOETOINACIAg TPOPiNWV

Mrmopeite va xpnoloromoete To EApTNUA

napackeung eayntou (15) ya va:

— PAoKOBEeTE Kal avapelyvuete (deite
eikova @)

—  (upwveTe (CUUN Baclopévn og PEYLOTN
nmoocoTNTA aAeuplou 250 ypau.)

— KOBeTe Kat Tepayilete (deite eikdva ©)

Koyipo (BA. Tpnua edvwv ©)

H Aemida (20) eivat KAaTAAANAN yla va KoyeTe
KPEQG, TUPL, KPEUMUDLA, OKOPDO, KapdTA,
Enpoug Kaprmoug K.A.TL. ... ['a To KOYO OKAN-
POV UAK®V, XPNOLLOTIOINOTE TO SLAKOTI
turbo (4).

2nueiwon: Mnv KOBeTe eEAPETIKA OKANPA
TPOPIUA, OTIWG HOOXOKAPUDO, KOKKOUG KAPE
Kal dNUNTPLaKA.

Mpiv T0 KOYIYO ...

® KOYTE O€ HIKPOTEPA KOUPATIA TO KPEAG, TO
TUpl, Ta KPEPHUDLA, TO OKOPDO, Ta KaPOTa,

® a(PAPECTE TA KOTOAVLA ATIO TA AaXAVIKA Kal
Ta TepKApTa and Toug Enpoug Kaproug,

® aQAlPEOTE TA KOKAAQ, TOUG TEVOVTEG Kal
TOUG XOVOPOUG artd TO KPEQG.

a) [1poOEKTIKA aPAPEDTE TNV MAAOTIKN
KAAuYN amnoé ) Aemnida (20). Mpocoxn:

n Aemida eival TIoAU kopTepn! Oa Tpémnet
TAvTa va m Kpatate and To eMavVw
TAQOTIKO TUNHA. TOroBeTOTE TOV
a&ova le TIq AeTtideg OTOV KEVTPIKO
a&ova Tou doxeiou Kormg (18) kat TeoTe
TO PEXPL va aopalioel. BeBaiwBOeite

6Tt N avrioAlodnTikn Bdon (19) eivat
TomoBeTNUEVN OTO HOXEIO KOTIMG.

b) BAATE T UAIKA OTO BOXEIO KOTG.

c) TomoBemoTte 1O Kamdkl (17) emdvw oTo
Soxelo KOG pe TNV acPAAeLa KAELOi-
MATOG TOU Kartaklou (17¢) dimAa ot
Aapn Tou doxeiou. INa va acpaiioete
TO KATdKL, YUpIoTE TO dEELOOTPOPA E£TOL
WOTE VA A0PAAIOEL e Eva «KAIK» EMAVW
and ™ Aapn.



d) TomoBemoTte 10 poTEP (1) OV UTTO-
doxn (17a) va acpalioel. BeBawwbeite
611 T0 €€ApTNUa TIPpowOnong (16) eivat
oTn B€on Tou.

e) [€ote to dakomm (3) 1y (4) oto HOTEP
KAl KpATAOTE TO dOYXE(O e TO AAAO 0ag
XEPL.

f)  Meta amnd m xprion, TMECTE TA KOUUTILA
(5) yla va apalpeoeTe TO HOTEP.
ApaipéoTte TO EEApTNUA TIPOWBNONG.

g) [MéCovtag mv aoPpaAlela KAELoiuaTtoq
TOU Karaktou (17¢), YupioTe TO KATIAKL
(17) aplotepdoTPOPA KAl AVUPDOTE TO.

h) TMNpooekTikd apapeoTe T Aemida yup-
V@OVTAG Kal TpaBuvTag Tov agova, npiv
APAPECETE TA EMEEEPYACUEVA TPOPIUA.

Mi&n ehagpiag upng

Xpnowornowwvtag m Aettida (20), propeite
€TioNg va avaui&ete eAappld CUUN 6mwg CUpn
YA KPETIEG 1 €va PiyHa KEK PEXPL 250 Yp.
aAeupl.

[Ma eva piypa ya KpEmeg, yla napdadetypa,
BdaATe Ta Uypd o0TO doXElo, HETA TPOCBEDTE
TO aAeUpL KaL 0To TEAOG Ta auyd. MiEoTe TO
Slakomm turbo (4) ya va avapei&ete To
piypa.

Zopwpa

(H eiéva © a—i avapepeTat £TONG Kat 0N

XPNon Tou eEapTUATOG JUUWMATOG.)

To eEdpmua fupwpatog (21) eival 1daviko yla

TO CUMWUA SLAPOPETIKMV TUTIWV CUUNG OTIWG

PolUuL 1} CUUN Yia YAUKA (uey. 250 yp.

aAeupl).

e ToroBemoTe TO £EAPTNHA CUUDUATOG HECA
OTO UTTOA (18).

e [eli0TE TO UIMOA TIPWTA PE TA OTEYVA UAIKA.

e [1pocBECTE TA UYPA PECA ATIO TO CWANVA
TPOPOdOCiag pdévo 6Tav TO HOTEP Ppioke-
Tal og AelToupyia.

e [10pAKAAOUUE APr)OTE TO HOTEP VA KPUWDOEL
yia 10 Aemtd petd amnod 1 Aemto xpdvo
avadeuong.

Mpoluut (yia mitoa, Ywui, KEIK)

Meylo moodmTa aAeuptou 250 ypay. ouv
TA UAKKA. Taxutnta «15», HEYLOTOG XPOVOG
CuuOUaTOG: ey. 1 Aemto.

Mpwta adeldote TO AAEUPL HECA OTO UTTOA
enegepyaoiag TpoPwyv, 0Tn OUVEXELA TIPOO-
B€0Te TA UTIOAOLTIA UAIKA €KTOG Ao TA UYPA.
MpooBeoTe Ta UYPA PECA aTIO TO CWAN)VA
TPOPOdOOiag eV TO HOTEP BpiokeTal oe AelL-
Toupyia.

ZUun yia YAUKA (yia Tita (Kig), KEIK)
Meylot roodmTa aAeuplou 250 ypay. ouv
Ta UAKKG. Taxutnta «15», HEYIOTOG XPOVOG
CUUOPATOG: Yey. 1 AemtTo.

MpwTa adeldoTe TO AAEUPL HECA OTO UTTOA
eTegepyaociag TPoPwV, 0T CUVEXELA TIPOO-
BeoTe T UTTOAOLTIA UAIKA.

["la KAAUTEPA ATIOTEAEOUATA PNV XPNOLIO-
nowoete (0T, AlWUEVO BOUTUPO.
2TAUATNOTE TO CUHWMA AUECWS aPoU N CUKN
£Xel oxnuaTtioel pa yraia. H uun Ba yivel
TIOAU HOAGKLA aTto TO UTEPPROAKS CUUWUA.

Koyipo / Tpignpo (BA. Tunua ekovav ®)
XpnowornolwvTag To epyaAeio kormg (22a),
UTIOpEiTE VA KOYETE OE PETEG TL.X. AYYOU-
PAKLA, KPEUMUDLA, paviTdpla, UnAa, kapdTa,
nataTteg, KOAOKUOWa, Aaxavo.
Xpnowornowwvtag Ta e§apTUATA TEPAXIOUOU
(22b, 22c), unopeite va tepayioete T.X. MAAQ,
KapOTa, WHEG TATATEG, TavTldpla, Adxavo,
Tupl (LOAOKO TIPOG pECAiO).

a) TomoBetoTE €va epyaleio (22a—22c)
0Tn BNKn epyaAeiwyv (22). TorobeoTE
M BnKn epyaAeinwv 0ToV KeVTPKO agova

Tou doxelou Kal TEPLOTPEWTE TN Alyo yla
va ac@aAioet.

b) TormoBemoTe TO KAMAKL (17) eMAvw OTO
doxelo pe mv aocpalela KAeLoipaTog
TOU Kartaktou (17¢) dimAa ot Aapn tou
doxelou. Na va acpaAioeTe TO KATIAKL,
YUPIOTE TO BEELOOTPOPA £TOL WOTE VA
aoPaAioeL e €va «KAIK» ETAVW aTtd N
AaBn.

c) TomoBeTOTE TO HOTEP OTNV UTTOJOXT
(17a) va aopahioel. ETUIAEETE TN KATAA-
ANAn TaxUuTnTa oUNPWVa e TIG 0dnyieq
omyv ekova (j).

d) BaAte ta 1poga mpog eneepyacia
0TO O0TOUO TPpOoPodoaiag. Mnv Balete
TIOTE TA XEPLA 0AG HEOA OTO OTOULO
TPOoPodooiag 6Tav n oUoKeun eival oe
AelToupyia. MNavta xpnouuoroleite 1o
eEapTnua mpowbnong (16) ya va
wBnoeTe TA TPOPA.

e) [€ote to dlakomm (3) 1y (4) OTO POTEP.

f)  Meta amd m xprion, MECTE TA KOUPTILA
(5) yla va apalpeoeTe TO HOTEP.

g) [MECovtag MV acPalela KAELGIHATOG
TOU Karaktou (17¢), YUpIioTe TO KATIAKL
(17) aplotepOOTPOPA Kal aVUPMOOTE TO.

h) TMpooekTikd apalpeoTe Tn ONKn epya-
Aelwv mpv agalpéoeTe Ta ene&epyao-
péva TpéPa. Na va apapeoeTe TO
epyaAeio, oPWETE TO TPOG TA TIAVW
OTO Oneio mou MPOoeEEXEL OTO KATW
UEPOG TNG BNKNG epYaAeiwv.

KaBapiop6g Tng OUOKEURG
KaBapiote 10 potép (1) KAl TO PNXaviopo
TOU avadeupa Ue €va uypod mavi povo. To
Kamakl (17) propei va kabaplotei KATw amnod
TPEXOUUEVO VEPO, AAAG deV TIPETIEL VA
BubloTel og vepd, ouTe va TomobenBel oe
TTAUVTNPLO TILATWV.

‘OAa Ta GAAQ PEPN UTTOPOUV va KaBaploTouv
OTO TIAUVTAPLO TUATWV.

Katd myv enegepyaoia TpOPiUwV Pe XpwOoTL-
KEG ouoieg (T.X. KapPOTa), TA TIAACTIKA HEPN
TNG OUOKEUNG UTTOPOUV VA ATIOXPWHATIOTOUV.
2KOUTIOTE QUTA TA HEPN HE PUTIKO AAdL TIpiv
Ta KabapioeTe.

EEaptipara
(dlabeotua ota eEouatodotnuEva ouvepyeia
NG Braun, oxt 0pwg oe OAeG TIG XWPES)

BC: Képtng, 1oxupdg kOPQ 1davikdg yia
va KOYeTe peyAleg MogdTNTEG, Yla va Tipoe-
TolpdoeTe piypata Kat yia va puppatioste
ndyo.

To mpotdv UMOKELTAL O TPOTOMOoINoN XWPIg
npoeldoroinon.

AUTIr} N CUOKELT] CUULOPPOVETAL LE TNV
odnyia mg EK 2004/108/EK oxetikd pe v
HAekTpopayvnTiki cupBaTOHTNTA KAl TOV
kavoviopo EK v’ apibpdv 1935/2004 g
27/10/2004 oxeTIKA L€ TA VAIKA TTIOU
mpoopifovtal va £pBouv e AP pe
TPOPIUA.

MapakaAoUpe pnv MeETAEETE TN
OUOKeUN 0Ta OIKIAKA anoppippara
détav ¢TAoel TO TENOG TNG XPNONG
Zwng TNG. H d1dbeom) Tng propel va
npayparornomnBel oe €va and ta
eEouotodotnuéva ouvepyeia Tng Braun
1 ota katdMnAa onpeia cuNoyng
TIOU TIAPEXOVTAL OTN XWPaA 0ag.
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Bbnrapcku

MpoayktuTe Braun oTroBapAT Ha HaMBUCO-
KUTe CTaHAapTH 3a KayecTBo, PYHKLIMOHAN-
HOCT M AU3anH.

Hanasame ce na 6baeTe ya0BNeTBOPEHN OT
BalLMA HOB ypen Braun.

BHumaHue
MpoyeTeTe BHUMATENHO UHCTPYKLUUTE
npegu ynotpe6a Ha ypepaa!l

o OcTpueTarta v npucTaBkuTe (22a—c)
ca MHoro octpu! 3a nsbareaHe Ha
HapaHABaHwWA, Mona bopaseTe C
ocTpueTata U3KMNoYUTENHO BHUMA-
TernHo.
e To3u ypep He e nNpefHasHayeH 3a nonasaHe
OT Aeua UM nuua ¢ HamarneHu puanyeckn
MIIX YMCTBEHM CMOCOBHOCTU, OCBEH aKO He
ca nop HabnogeHve Ha nuue, oTroBapsLLo
3a TaxHaTta 6esonac-HocT. KaTo usano
npenopbyBame fa nasuTte ypeda oT geua.
Tosu ypes He e npeHa3HayeH 3a ynorpeba
OT Aela Unm xopa ¢ HamasneHu U3n4eckm
WK YMCTBEHW BB3MOXXHOCTH, OCBEH MOJ
HabneHneTo Ha YoBeka, OTFOBOPEH 3a
TAXHaTa CUrypHOCT 1 6e30MacHoOCT.
YpennvT e npegHasHaveH 3a ynotpeba B
JloMaLLHK yCoBWA K 0buyanHuTe 3a Aoma-
KMHCTBOTO KOJMYecTBa.
BuHaru uskniousanTe ypena, Korato He ro
nanonseare v npeam crnobAsaHe, pas-
rnobaABaHe, MOYNCTBAHE UITN CbXPAHEHME.
Mpeaw pa BknounTe ypeaa, npoeepeTe
Jlanu Hanpe>xeHneTo Ha MpexaTa CboTBe-
TCTBa Ha HanMcaHoTO Ha ypeJa.
KoraTo nsnonseare nacupaiiara
npucTaeka B TOMMM WU FOPELLM TEYHOCTH,
He noTanAWTe U He U3BaxxgamTe nacupa-
LLIMA HaKparHWK OT TEYHOCTTa, AOKATO
nacaTopbT paboTu.
He noctaBsawTe moTopHua 6ok (1) unm
3aABWXBALLMA MEXaHWM3BbM Ha TenTa 3a
pasbusaHe (7) noA Teyalla BOAA U He '
noTananTe BbB BoAA.
KynaTta 3a pasbusaHe (9) He e noaxoaALla
3a MUKpPOBBbIIHOBA hypHa.
Mpeawn ynotpeba Ha npucTaBkara 3a
npuroTeAHe Ha xpaHa (15), ysepeTe ce, ye
kanaka (17c¢) e npaBUHO NOCTaBEH U Ye
6yTanoTo (16) e Ha MACTOTO CU.
He nocTaBsaWTe B 0TBOpa Ha Kanaka apyru
npeameTV UK MHCTPYMEHTHU OcBeH OyTa-
noto (16) npu ynotpebarta Ha npuctaskaTa.
BuHaru uskniousante ypeaa npegu ga
cBanuTe Kanaka (17).
KanakbT (17) MmOXe ga ce noyucTsa nog
Tevyalla BOAa, HO He ro noTanfanTe BbB
BOAA U He ro noYncTeanTe B MUANHA
MatlmHa.
KynaTta (18) He e nogxoaALla 3a MUKpO-
Bb/IHOBA hypHa.
EnekTpuyeckute ypeamn Braun otroBapaT
Ha fencTBallmMTe CTaHAAPTU 3a CUMYPHOCT.
TexHUAT PEMOHT MUK CMAHAaTa Ha 3axpaH-
BalLmA kaben TpAbBa BMHaru fa ce u3Bbp-
LUBAT OT OTOPU3MPAH CEPBU3EH TEXHUK.
HenpaBunHWAT peMOHT MOXe fa Aosefe
[10 AOMBHUTESHWU NOBPEAN UMK [0 HapaHsa-
BaHe Ha noTpebuTenA.

OnucaHue

1 MoTopeH 6nok

2 PerynaTop 3a pasnunyHu CKOpoCTH

3 bByToH 3a BKkntoyBaHe/M3KYBaHe Ha
NPOMEHNNBUTE CKOPOCTU

4  «turbo» 6yTOH

5 bBbyToHu 3a ocBobOXAaBaHe Ha
OTAENHUTE YacTu
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6 [lacupalua npucTaBka ¢ pexxeLy HOX

7 3aaBwKBall MexaHuW3bM Ha TenTa 3a
pa3busaHe

8 Ten 3a pa3buBaHe

9 MepuTenHa kyna

10 [pucTaBka 3a HapA3BaHe Ha NPOAYKTU
(pes3ayka)
11 Kanak
12 Hox
13 Kyna Ha pesaukaTa
14 TlpbCTEH NPOTMB NIb3raHe

15 [puctaBka 3a NpuroTeaAHe Ha xpaHa (FP)
16 bByTtano 3a nputuckaHe
17 Kanak
17a CBbp3BaHe C MOTOPHUA 610K
17b OTBOp 3a NogaBaHe Ha NPOAYKTU
17¢ 3aTtBapAL, MexaHn3bM Ha kanaka
18 Kyna
19 TlpbCTEH NPOTUB NIb3raHe
20 Octpue
21 TlpucTaBka 3a MeceHe Ha TecTo
22 [bpxay Ha peHpeTtaTa
22a PeHpe 3a pAsase Ha wanbu
22b PeHpe 3a HacTbpreaHe (egpo)
22c Penpe 3a HacTbpreaHe (puHo)

Ckopoct

Mpu HaTuckaHe Ha 6yToH (3), ckopocTTa OTro-
BapA Ha no3aHara Ha perynartopa 3a cKopoc-
THTE (2). KONKOTO NO-BMCOKA € CKOPOCTTa,
TONKoBa No-6bP30 € AEVCTBMETO Ha ypeaa 1
hMHHO HapasaHu/nacvpaHu ca NPoAyKTUTE.
3a MakcvMmarnHa CKopocT, HaTUcHeTe «turbo»
6yToHa (4). Moxe fa usnonssate «turbo»
6yTOHa M 3a MOLLHM MOMEHTHM nyncauum 6e3
[la NPOMeHATe perynaropa Ha cKkopocTTa.

B 3aBucumocT ot ynotpebarta npenopbyBame

CrneaHWUTEe CKOPOCTHU:

MacaTop ot 1...80 turbo

Ten 3a pasbuBaHe oT 3... Ao 15

Pesauka — BMXK CKOPOCTUTE B
Tabnuuute B cekuunata ©.

MpucTaska 3a npuroTeAHe

Ha xpaHa — BMXX CKOPOCTUTE B
TabnuuuTte B cekumATa

O, ®.

A W3nonssaHe Ha nacupallua
HaKpanWHHUK

[MacaTopbT € U3KIYMUTENHO NOAXOAALL 3a
NPUroTBAHE Ha AXHWWU, COCOBE, ManoHe3a,
6ebellika xpaHa, kKakTo U 3a pa3bbpKBaHe Ha
HaMUTKU U LLEVKOBE.

a) MoHTupanTe MOTOpHMA 610K (1) KbM
nacupatiaTa npucrtaska (6) M HaTUCHeTe
[0KaTo LpakHe.

b) lMNMocTtaBeTe nacaTopa BEpPTUKAHO B
KynaTa 3a pasbvBaHe v cnej ToBa
HaTucHeTe ByToHa 3a BKIoYBaHe/
nsknousaHe (3) unu 6yToH «turbo» (4).

c) 3a pa cBanuTe nacvpaiiarta npucraska
cnep ynotpeba, HaTucHeTe ByTOHUTE 3a
ocBoboxxaaBaHe (5) U usgbpnanTe
HakpanHuKa.

Moxxe aa paboTuTe ¢ nacupallua HakpanH1K
B KyrnaTa 3a pastueaHe, KakTo v BbB BCEKM
Apyr cba. MNpu nacupaHe [oKaTo roTBUTE,
oTCTpaHeTe CbAa OT KOT/OHa, 3a Aa npeana-
3UTe nacaTopa oT MperpABaHe.

MpumepHa peuenTa: MarioHesa
HeobxoavMun NpoayKTu:

200—-250 mn onwo,

1 ArLe (KBbNTBK M 6enTbK),

1 cyneHa nbXuua NMMMOHOB COK WMIK OLLET,
COM U NUNep Ha BKyC




MpuroTeaAHe: [NocTaBeTe BCUYKM NPOAYKTH

B Kynara 3a pasbusaHe, no pefa, B KOMTO ca
noco4eHu no-rope. BkaparnTe nacatopa 4o
ABHOTO Ha Kynata. HatucHeTe «turbo» 6yToH
(4). 3apgpbXKTe nacatopa B Ta3u NO3nLmA,
[loKaTo NpoAYyKTUTE Ce CMECAT, crej KOeTo
6e3 pa ro usksoysate 6aBHO 3anoyHeTe Aa
OBWXUTE Harope v HaZony, 1okaTo MOWOHe-
3aTa He Nony4u xenaHaTa rbcToTa.

B W3non3BaHe Ha TenTa 3a
pa3buBaHe

TenTa 3a pasbusaHe TpAbBa fa ce u3nonasa

camo 3a pa3bvBaHe Ha cmeTaHa, 6enTbLm

Ha CHAr, KpeMoBe, NonyroToBM AecepTH U 3a

NPUroTBAHE Ha NlekM TecTa (Hanpumep 3a

nanaymHkm).

a) MNocTtaeeTe TenTa 3a pasbueaHe (8) B
3a4BWKBaLLMA MexaHu3bM (7) n cneg
TOBa MOHTMpaWTe KbM MOTOPHKA 650K (1),
HaTUCHeTe [oKaTo LLpakHe.

b) MNocTtaBeTe TenTa 3a pa3bueaHe B Cba,
KOWTO LLe n3nonaearte v efpa crnej Toea
HaTucHeTe OyToHa 3a BkouBaHe (3).

c) 3a pa cBanuTe npuctaekarta, HaTUCHETe
6yTOHUTE 3a ocBobOXAaBaHe (5) U U3gbp-
nante npuctaekata. Crnep ToBa cBaneTe
TenTta 3a pasbuBaHe OT 3a[BWXBaLLUA
MeXaHU3bM Ype3 U3 bprBaHe.

3a Han-po6pH pe3ynTaTtH ...

* 13M0N3BaNTE NO-LUMPOKA Kyna BMECTo
KynaTa 3a pasbusaHe

* BWXETe TenTa 3a pasbuBaHe Mo nocoka Ha
YacoBHWKOBaTa CTPenKa, KaTo AbpXnUTe
ypena neko noj HakmoH

PasbuBaHe Ha cmeTaHa:

PaszbueaiTe Han-mHoro 400 mn gobpe
nactygeHa cmetaHa (MuH. 30% MacneHocT,
4-8 °C). 3anoyHeTe C No-HUCKa CKOPOCT «1»
1 gokaTo pa3busate, yBenn4yeTe CKOpocTTa
,D,O « 1 5».

PasbvBaHe Ha 6enTbUm Ha CHAr:
PaszbuBaiiTe Han-MHOro 4 6enTbKa.
3anoyHeTe CbC cpefHa CKOPOCT «7» U
fokaTto pasbusaTe, yBenm4yeTe CKopocTTa
,D,O « 1 5».

C lMpuctaBKa 3a HapA3BaHe
(pe3auyka)

MpucTtaBkaTta 3a HapAsBaHe (10) (pesaykarta)
e NMoAXOAALLA 32 MeCOo, CUPeHe, YK, JIMCTHM
NMOANPaBKK, YeCHH, NIOTH YyLuneTa (C BoAa),
MOPKOBM, AAKM 1 ap. Korato HapA3BaHe
no-TBBbPAM NPOAYKTHU (Hanpumep no-Tebpau
cvpeHa uanonssamnTe «turbo» 6yToH (4).

BHMUMAHWE: He ce onuteainTe fa pexerte
MHOr0 TBbPAKU NPOAYKTU KaTO MHANMACKO
opexue, kae Ha 3bpHa, 3bPHA OT XXUTHU
KYnTypu, KybyeTa neg.

Mpegu pAsaHe ...

npeaBapuTeNHO HapexXeTe MecoTo,
CUPEHETO, NyKa, YeCbHa, MOPKOBUTE,
nIoTUTE YyLineTa

OTCTpaHeTe cTbbraTa Ha NUCTHUTE
NMoAMNpaBKU U YepynkuTe Ha ALKUTE
OTCTpaHeTe KOCTUTEe, CYXOXUITUATA U
XPYLLANUTE OT MECOTO

3a Har-nobpu pesyntatu Moxe fa Harpa-
BUTE CcripaBka 3a npenopbyBaHaTa CKopocT
B Tabnuuara.

HapaseaHe (B1x unioctpauua B pasaen ©)
a) BHumaTenHo ceaneTe nnactMacoBuA
npeanasuTen Ha HoxoseTe (12).

BHUMAHWE: OcTpueTtarta Ha HOXa ca
MHoro octpu! Buharu apbxTe camo 3a
BEpTMUKanHaTa nnactMacosa 4acT.
MocTaBeTe HOXOBETE BbPXY OCTa B
LeHTbpa Ha kynaTta (13) 1 3aBbpTeTE,

3a Aa ce 3axBaHaT Ha MACTO. BuHaru
npoBepsiBanTe Aanv NPbLCTEHLT NPOTUB
nnb3raHe (14) e npukpeneH KbM Kynarta Ha
pesaukara.

b) MNocTtaBeTe NpoaykTWTE B Kynara.

c) lMocTtaBeTe kanaka (11) Bbpxy Kynarta.

d) 3akpeneTe HEMOABMXXHO MOTOPHMA 610K
(1) kbm Kanaka (11), HaTucHeTe fokato
LpakHe.

e) HatucHeTe 6yToH (3) unu «turbo» 6yToH
(4), 3a pa Bknounte. JpbKTE MOTOPHUA
650K C eflHa pbKa U KynaTta ¢ agpyrara.
He n3nonseante npuctaskarta 3a noeeye
OT 2 MUHYTW.

f) Cnep ynotpeba, HaTucHeTe 6yTOHUTE 3a
ocBoboxxaaBeHe (5) U cBaneTe MOTOPHUA
6nok (1).

g) CeaneTte kanaka.

h) BHumaTenHo ussageTte HOXOBETE.

i) VI3BageTe HapA3aHWTe NPOAYKTU OT
kynata. [oanoxkara npoTvB Nnb3raHe
MOXKe [ia Ce U3Mon3Ba M KaTo Kanak.

MpumepHa peuenTta: CnnBM C BaHWIUA U Mef
(kaTo MbMAHEX MNK 3a MasaHe)

(3nonseaviTe NnpucTaeka 3a kbnauaHe (10),
CKopocT: «turbo»)

Cunete 60 r meg 1 50 r crnuBM B Kynara 3a
KbfLaHe u KbnuanTe B NPOABINKEHNE Ha

10 cekyHau, a nocne gobasete 30 mn BoAa
(c eceHUMA BAHUMNA) U MPOABIDKETE KbhLa-
HeTo 3a olle 3 cekyHAau.

D/E TMNpuctaBKa 3a NpUroTBAHE
Ha xpaHa

Mo>xxe na nanonsearte npucrtaskaTa 3a

obpaboTka Ha xpaHa (15) 3a:

— pA3aHe 1 cMecBaHe (BWX unocTpauma
B pasgen ©)

— MeCeHe Ha TecTo (TecTo Ha ocHoBaTa
Ha MakcuMmarnHo Konm4yectso oT 250 r
6palLuHo)

— pAsaHe 1 pasgpobasaHe (BUX UIOCTpa-
umA B pasgen ©)

HapAsBaHe (pe3auka) (B> unoctpauma
B pasgen @)

OcTtpureTo (20) ca HambfHO NOAXOAALLM 3a
pA3aHe Ha Meco, CUPeHe, NYK, JIUCTHU
NoAnpaBKK, YeCbH, MOPKOBW, AAKK U Ap.
3a pAsaHe Ha no-TBbPAM NPOAYKTU U3MOoSI-
3BanTe «turbo» 6yToHa (4).

BHUMAHWE: He ce onuTBainTe aa pexerte
MHOrO TBbPAU NPOAYKTU KaTO MHWUICKO
opexuye, Kae Ha 3bpHa U 3bPHA OT XKWUTHU
KYNTypw.

nOP‘FOTOBKa 3a pA3aHeTo ...

° I'Ipe,u,BapMTenHo HapexeTte MecoTo,
CUpeHeTO, NyKa, YeCbHa, MOpKOBUTE,
NIOTUTE YyluneTta.

i OTCTpaHeTe cTbbnaTa Ha NUCTHUTE
noanpaBkn U YepynknuTe OT AAKUTE.

i OTCTpaHeTe KOCTUTE, CYXOXUNMATa U
XpyLwiAanmTe oT MecoTo.

a) BHumaTenHo ceaneTe nnactMacoBuA
npeanasuten ot HoxoseTe (20).
BHUMAHWE: OcTtpueTarta ca MHOro
ocTpu! BuHaru opbXxTe camo 3a BepTu-
KanHarta nnactmacoBa yacT. [ocTaBeTe
HOXXa BbpXy OCTa B LieHTbpa YacT
Ha kynaTa (18) n 3aBbpTETE, 32 Aa
ce 3axBaHat ctabunHo. BuHaru
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npoBepsiBaiTe fanu NpbCTEHLT NPOTUB
nib3raHe (19) e npykpeneH KkbM Kynara Ha
pesaukara.

b) MNocTtaseTe NpoaykTUTe B Kynara.

c) MocTtaBeTe kanaka (17) Bbpxy KynaTta,
KaTo 3aTBapAWMAT MexaHn3bM (17¢) aa
e obbpHaT KbM ApbxkaTa. 3a fa 3aT-
BOPUTE HEMOABUXKHO Kanaka, 3aBbpTeTe
Mo MOocoKa Ha YacoBHMKOBaTa CTpeska,
[lo0KaTo 3aTBapALLMA MEXaHU3bM He ce
3axBaHe C LpakBaHe Haj ApbXkara.

d) 3akpeneTe HEMOABMXXHO MOTOPHMA 610K
(1) B cBBpP3BaLLMA OTBOP (174).
YBepeTe ce Ye OyTanoTo € Ha MACTOTO CU.

e) 3a pa BknouuTe, HaTucHeTe 6yTOH (3) nnn
«turbo» 6yTOH (4) BbPXY MOTOPHUA 610K,
KaTo AbpXUTE KynaTa ¢ ApyraTa pbka.

f) Cnen ynotpeba, HaTucHeTe ByTOHWUTE

3a ocBoboxxaasaHe (5), 3a fa cBanute

MOTOpHMA 6nok. i3BapeTte 6yTanoTo.

KaTto HaTuckaTe 3aTBapALMnA MEXaHU3bM

(17c), 3aBbpTeTe Kanaka (17) no nocoka

0bpATHa Ha YacoBHMKOBATa CTpesika, 3a

[la ro oTkauuTe U OTBOPUTE.

h) BHumaTenHo nssageTte HOXXOBETE KaTo
BBPTUTE M Abprare, Npeau Aa ussaaute
HapA3aHUTe NpoAyKTH.

-

9

Pas6uBaHe Ha NeKo TecTo

C HoxoBeTe (20) Moxe fa pa3busaTe neku
TecTa, kKaTo CMeC 3a nanayvnHku unm TecTo 3a
KEeKC C He noseye oT 250 rpama 6patlHo.

3a cmecTa 3a nanavvHku, Hanpumep, NbpPBO
HanenTe B Kynata Te4HocTuTe, fobaseTe
6pallHOTO M Hal-HakpaA Anuarta. HatucHeTte
«turbo» ByTOHa (4) 1 pa3busaviTe fJoKaTO
nosnyy1Te efHOpPOAHa CMeC.

MeceHe Ha TecTO
(UntocTpaumata B pasgen © cbuio ce
npunara kbm ynotpeba Ha npucTaskaTa 3a
MeceHe Ha TecTo)
[MpucTtaBkaTa 3a MeceHe Ha TecTo (21) e
naeanHo NpurofleHa 3a MeceHe Ha pasfiuyHu
BMAOBE TECTO, KaTo TECTO C Mas UK TECTO
3a cnafZikv (TECTO Ha OcHoBaTa Ha Konuyec-
TBO OT 250 r 6paLLHo)
e NocTaBeTe nNpucTaBkaTa 3a MECEHE Ha
TecTo B kynaTta (18).
e [bpPBO CUNETE CyXMUTE CBCTaBKK B Kynara.
e CunBanTe TEYHOCTM camo MNpe3 oTBopa 3a
NbrHEHe, Npu paboTeLy ABuraTten.
e Cnen 1 MMHyTa BpeMe 3a MeceHe JanTe
Ha [BUraTenA BpeMe 3a oxnaxzgaHe oT
10 MUHYTH.

TecTo ¢ man (3a n1ua, xnAab, kekc)
Makcumym 250 r 6pallHO NC CbCTaBKUTE.
CkopocT «15», makcMmanHo Bpeme 3a
MeceHe: 1 MuHyTa.

MbpBO cuneTe 6pallHOTO B KynaTta Ha
YyCTPOMCTBOTO 3a obpaboTka Ha xpaHa, nocne
cvneTe Apyrute CbCTaBku, 6€3 TeYHOCTUTE.
[lobaBeTe TeyHOCTUTE Npe3 oTBOpa 3a
nbnHeHe npu paboTewy asuraTen.

TecTo 3a cnafku (3a KuLU, KEKC)
Makcumym 250 r 6pallHO NC CbCTaBKUTE.

CkopocT «15», makcMmanHo Bpeme 3a
MeceHe: 1 MuHyTa.

MbpBO cuneTe 6pallHOTO B KynaTta Ha
YyCTPOMCTBOTO 3a obpaboTka Ha xpaHa, nocne
cvneTe Apyrute cbCTasku. V3nonssante
Macno Ha cTanHa TemnepaTypa. Cnpete
MEeCeHeTO MarnkKo cfiej Kato TeCTOTO CTaHe
Ha Tornka. TecToTo LWe OMeKHe TBbpAEe MHOMO
npy NPEKOMEPHO MeceHe.

PAsaHe Ha wal6u/peHpocBaHe
(BMX mnocTpaumna B pasgen ®)
C nomoLTa Ha peHAeTo 3a HapA3BaHe Ha
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LWarnbu (22a) Moxe Aa pexeTe KpacTaBuLm,
nyK, rbou, AGBIKKA, MOPKOBW, PEMUYKH,
CYpOBM KapTOu, TUKBUYKH, 3ene 1 Ap.

C nomoluTa Ha peHAeTo 3a HacTbpreaHe
(22b, 22c), Mmoxe fa HacTbpxeTe AGBIKHK,
MOPKOBM, CYpOBU KapTodu, LiBEKIIO0, 3epe,
cvpeHe (0T MeKo A0 CpeAHo TBBbPAO).

a) MocTtaBeTe U3bpaHUAT OT Bac HOX (22a—C)
B Abpxaya (22) v ro 3akperneTe Ha MACTO.
MocTaBeTe Abpxaya BbPXY OCTa B LiEH-
Tbpa Ha KynaTa v 3aBbpTeTe, 3a fja ce
3axBaHe cTabusHo.

b) CnoxeTte kanaka (17) Bbpxy Kynara, kato
3aTBapAWMAT MexaHM3bM (17¢) e 06bp-
HaT KbM ApbXKaTta Ha Kynata.
3a Aa 3aTBopuTE HEMOABMXKHO Kanaka,
3aBbpTETE MO NMOCOKA Ha YaCOBHMKOBATA
cTpernka, oKaTo 3aTBapALMAT Mexa-
HM3BbM He ce 3axBaHe C LupakBaHe Haj
ApbXxkaTa.

c) 3akpeneTe HEMOABMXXHO MOTOPHUAT 610K
(1) B cBBP3BaLYMA oTBOP (17a). Hactponte
cKopocTTa CbobpasHo NPenopbKUTE B
unoctpauma (j).

d) MocTaBeTe npoaykTUTe B TpbbaTa 3a
nopaeaHe Ha NpoaykTU. Hukora He
6bpkaviTe B TpbbaTa 3a noaaBaHe Ha
NPOAYKTH, KOraTo ypeabT € BKIIIOYEH.
BuHarv uanonseante 6ytanoto (16), 3a aa
npuaBMXBaTE NPOAYKTUTE KbM PEHAETO.

e) 3a pa BknouMTe HaTUcHeTe ByTOH (3) nnn
«turbo» 6yTOH (4) BbPXY MOTOPHUA BIOK.

f) Cnep ynotpeba, HaTucHeTe 6yTOHWUTE 3a
ocBoboxaaBaHe (5), 3a fa ocBoboanTe
MOTOpPHMA 6J10K.

g) KaTo HatuckaTte 3aTBapALLUMA MeXaHU3bM

(17c), 3aBbpTeTE Kanaka (17) B nocoka

obpaTHa Ha YacoBHWKOBaTa CTpeska, 3a

[la ro oTkauymTe U NoOBAMUrHeTE.

WN3BageTe abpxaya, npeav aa u3sagute

HapA3aHuTe NPoayKTU. HoXbT Moxe Aa

cBanuTe, KaTo ro u3byTaTte Harope oT

Kpad, KOWTO ce noaasa oT AofnHaTa

cTpaHa Ha Abpxaya.

h

=

MouucTBaHe Ha ypepna

MouncTBariTe MoTopHUA 610K (1) M 3a4BUX-
BalLMA MEXaHU3bM Ha Tenta 3a pa3buBaHe
(7) camo ¢ BnaxHa Kbpna.

KanakbT Ha npucTaskarta 3a xpaHa (17) n
TO3M Ha pesaykarta Morar Aa ce noyucrear
noj Tevalla BOAA, HO He My NoTanfanTe BbB
BOAA, KakTo U He ce MUAT B CbAOMUANHA
MaLLvHa.

Mpun obpaboTkaTta Ha CUIHO OLBeTABALLM
NPOAYKTKU (Hanpumep MOPKOBM), MnacTmaco-
BMTE Y4acTW Ha ypeaa Morart Aa ce OLBeTAT.
M36bpLueTe rv ¢ pacTuTenHa MasHuHa,
npeav Aa ru noyncTuTe.

MpuctaBkH

(Moxe fa 3aKkynute OoT CEpBU3HUTE LIEHTPOBE
Ha Braun, HO B HAKOMW CTpaHu ToBa He e
BBH3MOXXHO)

BC: lNpucTaBka 3a pAsaHe, naeanHa 3a
HapA3BaHe Ha No-rofiemu KonuyecTsa
NpoAYKTU, KaKTO U 3a NpUroTBAHe Ha
LUeMKOBe, NeKn TecTa M HaTpoLLaBaHe Ha
KybueTta neg.

MpomeHu B ypeaa w/mnu Tasu UHCTPYKLMA
morart fa ce u3BbpLUBaT 6€3 NpeansBecTye.

To3u ypen 0TroBapsi Ha N3UCKBAHUSATA
Ha Oupektnea 2004/108/EC Ha EC 3a
efieKTpoMarHMTHaTa CbBMECTUMOCT U Ha



PernamenT (EO) N2 1935/2004 oTHOCHO
Martepuanute, npeaHa3Ha4eHn 3a KOHTaKT
C XpaHwu.

Mons, He n3xebpaanTe ypega npu
OuTOBUTE OTNaabLM B Kpasi Ha

MoONE3HNS MY XUBOT. MI3XBbPISHETO

MoXe fa 6bie HanpaBeHo B CepBU3EH
LLeHTbp Ha Braun nnm Ha nogxogsauwo MAacTo
3a cbbupaHe, OCUrypeHo BbB BallaTa
CTpaHa.

Cnep U3TH4aHe Ha cpoKa Ha yrnoTpe6a Ha
ypeaa

KoraTo npuknioumn ynotpebarta Ha NpoaykTa,
oTnagbkbT, KOMTO ce obpasysa ce cbbupa
pasgesHo.

3abpAHABa ce U3XBBPAHETO My B KOHTEM-
Hepu 3a cMeceHn BUTOBM OTNagbLM.
N3xBBbpnAnTe camo B onpegenieHuTe 3a
ToBa KOHTeHHepH!

MoTbpceTe MHpOPMaLMA 3a Bb3MOXHA
noBTOpHa ynoTpeba.

Mpoussoguren:
Bwx Ha onakoBkaTta

CTpaHa Ha NpoM3xon;
Bux Ha onakoBkaTa

BHocuTen:

KaeeH Op6buko OO[, Bynctat: 131012382,
Codma 1592, yn. NiatouHa TaHreHTa N° 161,
Ten.: 02/ 40 24 900
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Pycckui

Hawa npoaykuua oTBeYaeT cambIM BbICOKUM
cTaHpapTam KayecTtsa, (hyHKLMOHANBbHOCTH
1 gu3anHa. Hageemca, Bbl B NOHOM Mepe
6yneTe [A0OBOJbHbI BalLMM HOBbLIM Npuobpe-
TeHnem — 6neHfepom Braun.

BHuMaHue

MNepen Mcnonb3oBaHWeM 3neKTponpubopa
BHUMATENIbHO U NONMHOCTbLIO NMPOYTUTE
[aHHYIO UHCTPYKLHIO.

o Jle3BuA n getanu (22a—c) o4eHb
ocTtpble! Bo nsbexxaHne Tpaem,
noxanymucra, obpallanTech ¢ nes-
BMAMW OYEHb OCTOPOXKHO.
e Bcerpa oTkntoyante npubop oT UCTOYHMKA
3M1eKTPONUTaHMA Npu ero cbopke, pas-
60opKe, YNCTKE U XPaHEHWU.
3OT0T Npubop He NpefHa3HayveH ons
MCMONb30BaHUA OETbMU UK OPYrUMK
nvuamu 6e3 NOMOLLM U MPUCMOTPA, ECITU UX
p13nYeckme, CEHCOPHbLIE UMK YMCTBEHHbIE
CMoCO6HOCTM He NO3BONAIOT MM 6e30nacHo
€ro ucnonb3oBaTh. YCTPOMUCTBO OOMKHO
XPaHWUTbCA B HELOCTYMHbIX ANs OeTen
MecTax. Heobxoanmo KOHTponupoBaThb,
4YTOb6bI AETM HE UCMOSb30BaNN faHHoe
YCTPOWCTBO B KAYECTBE UMPYLLKK.
He paspeluaeTca norpy>xartb MOTOPHYHO
yacTb (1), 3ybuaTtyto YacTb BeHuYuKa (7) anAa
B36MBaHWA NOJ CTPYIO BOAbI, & Takxe
norpy>artb X B BOAY.
He norpyxanTe Hacagky-6neHaep B rops-
ure XXMAKOCTM Ha [0JIroe BpemA.
Mepepn akcnnyaTaumen anekTponpubopa
crneayeT yaOCTOBEPUTBCA, YTO HaNpAXKeHWe,
yKasaHHoe Ha npubope, COOTBETCTBYET
Hanps>xeHuto Baluer anekTpoceTy.
Mpubop paccumTtaH Ha 06paboTky HebOnb-
LIMX 06 BEMOB NPOAYKTOB, TUMUYHbLIX ANA
JOMalLLHero xo3ancTea.
MepHbIit cTakaH (9) Henb3A UCMONb30BaTb
B MUKPOBOJIHOBOW MeYu.
Mepepn Hayanom paboTbl ¢ UCMONb30BaHUEM
Yalumn-u3menbumTens, ybeautech, 4To
KpbILLKa Yallm HaleXXHO 3aKpernseHa 1
npoTankueaTenb Ha MecTe.
[nA norpy>xeHnA NpoAyKTOB B Yally
ucnonb3ynTe TONbKO NpoTankueaTenb.
Bcerpa BbikntouanTe npubop nepes Tem,
KaK CHATb KPbILLKY (17).
KpbIWwKy (17) Yalum namenbymTena Hy>XHO
npombIBaTh MOA NPOTOYHON BOLAOW, HE
peKkOMeHAYeTCA Norpy>kaTb B BOAY U MbITb
B MOCYZJOMOEYHOW MaLLMHE.
Yauwy-namenbuutens (18) Henb3A
MCnonb3oBaTb B MUKPOBOJTHOBOW MeYn.
AnekTpuyeckune npubopbl komnaHum Braun
oTBeYaloT TpeboBaHWAM COOTBETCTBYIOLLMX
CTaHAapTOB B OTHOLLEHWUW TEXHUKM 6e30-
nacHocTW. PEMOHT uUnu 3ameHa LUHypa
9MEKTPOMUTAHNA AOMKHA BbINOHATLCA
CepBUCHbIM paboTHUKOM U3 uMcna cnewma-
JIMCTOB MO TEXHUYECKOMY 06CIYKMBAHUIO U
PEMOHTY. HekBanMmumpoBaHHO BbINOS-
HEHHbIWA, PEMOHT MOXXET ABUTHLCA NMPUYUHOWM
HecyacTHbIX CryYaes ¥ TpaBM Mob30Ba-
Tenen.

OnucaHue npubopa

1 MortopHasa 4acTb

2 PerynAaTop cKopocTu BpaLleHuA

3 T[lepekntovartenb peXXMMOoB BKI1./BbIKI.

4 KHomKa BknoYyeHus «turbo»-pexunmva

5 KHomku BbicBO60XXAeHWA paboumnx
yacTen

6 Hacapka-6neHgep

7 3ybuartan yacTb BeHuYMKa

8 BeHuuk

9 MepHbI cTakaH
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10 WNamenbuutenb
11 BepxHsas yacTb
12 Hox
13 Yawa namenbuntens
14 TpoTmBOCKONbL3ALLLAS NOACTaBKaA

15 Hacagka ana Hapesku 1 WnHkosku (FP)
16 Tonkartenb
17 Kpbiwka
17a CuenneHne MOTOPHON YacTn
17b Tpybka ana npoaykToB
17¢c PukcaTop KpbILLKK
18 Yawa
19 TlpoTmBocKkoNb3aLLAA NoACTaBKa
20 Hox
21 Hacapka onsa npuroToBneHuA Tecta
22 [epxaTenb nessua
22a Jle3Bve anA HapesKku
22b Jle3Bve ANA KPynHOW LLUMHKOBKM
22c JlesBve AnA MENKON LUMHKOBKM

PerynupoBka CKOpOCTH
BpalyeHUA

lMpu BKMIOYEHUN NepeknoYaTens peXxMMoB
(3) B NoONoXxeHWe BK. CKOPOCTb BpaLLeHusA
6yaeT cooTBETCTBOBATL TEKYLLEN YCTAHOBKE
perynAatopa (2). Yem BbiLLEe YyCTaHOBMEHHbIN
napameTp CKOPOCTH, TeM 60SbLLIE YMCNO
060pOTOB U3MENBYMUTENA.

HaunbonbLuee umcno o60poToB AocTUraeTcA
TOJIbKO MPU HaXXaTUM KHOMKK YCKOpUTENA
«turbo» (4), KOTOpYIO MOXHO BKItOYaTh U
MUWHYA perynaTop AnA KpaTKOBPEMEHHHOIo
MOBbLILLEHUA MOLLHOCTH.

B 3aBUCHMOCTM OT LieSIM NPUMEHEHUA
PEKOMEHAYIOTCA CreaytoLLe napameTpsbl
YCTaHOBKM CKOPOCTU BpaLLEHUA:

Bnengep 1...turbo

BeHunk 3...15

Na3menbuntens cM. Tabnuubl Ha
pucyHkax ©

Hacapgka gnAa
HapesKu U LUMHKOBKM CM. Tabnuupbl Ha
pucyHkax ©, ®

A MNopapgok pa6boTbl co
6neHpgepom

Brnenaep npeansHo NnpurogeH AnA NpUroTos-
NEeHWA COyCoB, NOANMBOK, CyrnoB, MallOHE30B,
[lIeTCKOro NuUTaHuA, a Takxxe BCex BUL0B
KOKTennen:

a) BcrasbTe MOTOpHYtO YacTb (1) B Hacaaky-
6nexHgep (6) Ao mkcauum.

b) OnycTuTe 6nenaep B nocyay (kenatenbHO
C BbICOKUMM KpaAMM) 1 HXKMUTE Nepeksto-
yatenb (3) unu yckoputens «turbo» (4).

¢) Mo okoH4YaHUM paboTbl HAXKMUTE KHOMKK
(5) nna BbICBOOOXAEHUA Hacaakun-6neH-
fiepa 1 BblHbTE €ro u3 nocyabl.

Brnenaep MoXxHO ucnonb3osaTtb Mo Ha3Have-
HUIO TaKkXKe B MEPHOM cTakaHe (9) 1 niobon
Apyron rinybokown nocyge.

Mpu nepemeLLMBaHUM B NMpoLiecce NpUroTo-
BNEHWA KacTpoJo cedyeT CHUMaThb C Harpe-
BaTENIbHOM NMOBEPXHOCTU (NSIUThI) C LiENbIO
ybepeub 6neHaep ot neperpesa.

Peuentbi: MavioHes
200-250 mMr pacTuTensHoro macna

OZHO AWLO (C XKENTKOM)
1 cToNI0BaA NoXKa JIMMOHHOFO COKa U
yKcyca, conu 1 nepua (no Bkycy)

MomecTuTe BCE UHIPEAMEHTbI B MEPHbIN
CTaKaH B BblLLIEyKa3aHHOKW nocneaosaTenb-
HocTw. MNorpy3uTe 6neHaep Ao AHa cTakaHa,
BKJIOUMTE Nprbop nepeksovatenem (4) u
yAepXuBanTe ero B 9TOM NOSIOKEHUU [0



pacTeopeHua Macna. [lanee, He BbiK/loYan
6neHaep, MeANeHHO nNepemeLLanTe ero
BBEPX-BHU3 10 NPUOBpPETEHNA MaOHE3OM
OAHOPOAHOrO LiBETA U KOHCUCTEHLIMM.

B MopAapok paboTbl C BEHYUKOM

Vcnonb3yiTe BEHUYMK TOSbKO A5A B36MBaHWA
Kpema, ANYHOro 6erka, MopucTbIx cybcTaH-
L (ApOXO>KeBOro TecTa) U roTOBbIX K YNoT-
pebneHuto AecepToB:

a) BcrasbTe nocneposaTtenbHO BEHUMK (8)
B MOTOPHYtO YacTb (1) Ao dukcauum.

b) MNMomecTute BEHUMK B Nocyay 1 NuLLb
3aTeMm BKIOUMTE NpUbop, HaXxkas nepe-
kntoyartens (3).

¢) [1nA BbICBOOOXKAEHUA BEHUMKA HAXXMUTE
KHOMKM (5), 3aTeM BblHbTE U3 MOTOPHOM
YacTH BEHUMK.

[nA nony4YyeHUA HaAUNY4LLKX pe3yNbTaToB

paboTbl ...

® UCMoONb3ynTe LUMPOKUIA cocyh AnA
B36MBaHUA,

e B36MBaNTE OJHOBPEMEHHO He bornee.

B36uTble cnnekm

3anenTte o 400 M1 OxNaXkAeHHbIX CIIMBOK
(MUHUMYM 30% XupHOCTH, 4-8 °C).
HauHuTe B36MBaTh C HEOOIbLLON CKOPOCTH
«1» 1 NOCTENEHHO yBenM4unBaniTe CKOPOCTb
A0 « 1 5».

B36uTble ANYHbIE 6EenKu

BabenTe 4 AnYHbIX 6enka

HauyHuTe B36MBaTL C «7» CKOPOCTH U
NMOCTENEHHO yBENUUMUBaWTE ee A0 «15».

C Kak ucnonbsoBaTb HacagKy
ONA UsmernbYeHunA

Mamenbuntens (10) npeBocxogHO NOOXOAUT
LA U3MenbYeHns MAca, cblpa, JyKa, Tpas,
YecHoKa, nepua 41nm (C BOLOM), MOPKOBM,
rPeLKMX OPEXOB, NECHbIX OPEXOB, MUHAANS,
yepHocnMBa U T.4.

[InA namenbyeHvA TBepAbIX MPOAYKTOB,
Hanpumep, cbipa, UCMONb3YNUTE PEXUM
«turbo» (4).

BaxkHo: He namernbyaiTe o4eHb XecTkue
NPOJYKTbI, TaKWX, Kak neasHble Kyouku,
MYCKaTHBbIA Opex, KohenHbIe 3epHa.

MNepea Uamenb4YeHUeM ...

* NpenBapuTENbHO HapesanTe MSCO, Cbip,
YK, YECHOK, MOPKOBb

® ynanante ctebnu Tpas, CKOPIyny OPEXOB

® yaansmTe KOCTU, CyXOXUINUA U XPALLU U3
MsAca.

[nA nony4yeHuA Hany4llero pesynbrara,
cneaymTe pekomMmeHgaunAM CKOPOCTHOro
pexunmva B Taénwue NPUNoXXeHuA.

N3amenb4eHue (cM. pucyHok cekumm ©)

a) AKKypaTHO CHUMMUTE NNacTMaccoByio
KpbILLKY € HOXa (12). MpepocTepexenue:
Hoxx oueHb ocTphivi! Bcerpa nepxute ero
3a BEPXHIO0 NIacTMacCcoBYIO YacTb.
YCTaHOBUTE HOX Ha LLeHTpanbHbIM WTUGT
Yalm namenbumtens (13).

HaxxmuTe Ha HOX 1 noBepHUTE ero Ha 90°,
4yTOObI 3a(hnKCHpoBaThL. YOeomTech, B
HaNNM4UM NPOTUBOCKOSIL3SALLIEN MOACTABKN
(14) Ha vaLue namenbanTens.

b) Monoxxute NpoayKThl B YaLly U3MenbYyu-
Tens.

c) YcTaHoBMTe BEpXHIOK YacTb (11) Ha valuy
N3MenbYnTens.

d) BctaBbTe MoOTOpHYtO YacTh (1) B BEpX-

Hioto YacTb (11) Tak, 4Tobbl OHa bbina
3achmMkcmpoBaHa Ha MecTe.

e) HaxmuTe BbikmouaTenb B Unn (4), 4Tobbl
NpUBECTU U3MenbUnTenb B gencteme. Mpu
06paboTKe AepXMTe MOTOPHYIO YacTb
OLHOWM PYKOMW, a yaLly uamenbuntens
LPYron pykom.

He Bkntouarite namenbumtens bonee yem
Ha 2 MUHYTBI.

f) TMocne ncnonb3oBaHWA, HAXKMUTE KHOMKK
BbICBOOOX eHWA pabounx yacTew (5),
CHUMUTE MOTOPHYIO YacTb U TONKaTenb.

g) lMocne aToro yganute BEpXHIOO YacTb.

h) AKKypaTHO BbIHbTE HOX.

i) TMepenoxxute namenbyeHHble NPOOYKThI
U3 Yallm U3MenbYnTens B Opyryto
nocyny. lMpoTnBockonb3sLLee ocHoBaHNE
OHOBPEMEHHO CINY>XUT KPbILLKOW YaLlm
n3menbunTens.

Mpumep peuenTa: YepHocnme ¢ MeLOM K
BaHUIIbIO

(ANA HAYMHKKM UK TonnKUHra K 6MHam)
VcnonbsyinTe Hacapky-namensuntens (10),
CKopoCTb — «turbo».

MomecTuTe B Yawly namenbuntena 60 r meaa
BA3KOW KOHCMCTEHL MW 1 50 r yepHocnuea.
M3menbyanTe B TeveHne 10 cekyHA.

3aTtem pgobaebTe 30 M1 BOAbI, CMELLAHHON C
BaHMUIbIO, M BO30OHOBUTE U3MeESIbYEHNE eLle
B TeYeHue 3 CeKkyHa.

D/E MopAagok pa6boTbl C HacagKoM
ONA Hape3KHU U LUMHKOBKH

Hacagky anA npurotoBnexvs nuwm (15)
MO>XHO MCMOMb30BaTh ANA:
—  W3MenbYeHUA 1 CMeLLMBaHUA
(cm. pucyHok cekuumn @)
— 3ameca TecTa
(80 250 r MyKM Ha OZHY MOPLMIO)
— HapesKu W LUIMHKOBKHM
(cm. pucyHok cekumm ®)

MopApok paboTbl ¢ HacagKoW-
M3mMenbYUuTenem (CM. pucyHok cekuun ©)
Hox (20) namenbumTtena naeansHO NOAXOAAT
ANA Hape3Kkn MAca, cbipa, Nyka, 3eNeHn, Yec-
HOKa, MOPKOBM, MPeLiKMX OpexoB, hyHAYyKa,
MUHZAnA 1 np.

[lnAa Hape3ku TBepAbIX CybCTaHLUMI, Hanpu-
Mep, Cblpa, UCMOSb3yNTe pexkum «turbo» (4).

Mpumeyanue: He namenbyanTe oveHb
TBEpAble cybcTaHLuMn, Hanpumep, Kyouku
nbAa, MycKaTHbIN opex, 3epHa Kode, Kpyny.

Mepep onepauuen U3MeNbYEHUA

cnegyer ...

* nopesathb Ha KyCO4KU MSICO, CbiIp, NyKO-
BMLbI, YECHOK, MOPKOBb,

* yoanuTb cTebnu Tpasbl U CKOPJTyNy OPExoB.,

* YOANUTb KOCTH, CYXOXMIMS 1 XPSILL.

a) OCTOpPOXHO CHUMUTE HOX C MIIACTUKOBOrO
CTepXHA. BHMMaHwue: nessune Hoxa
ouYeHb ocTpoe! Bcerna nepxxute HOX 3a
NNacTUKOBbIA CTep>KeHb. [ToMecTUTe HoX
B LEHTP Yalln-U3MenbumTena u HaxXMuTe,
4yToObI 3admKeHpoBaThb ero. Ybeauteco, B
HaNM4YUM NPOTMBOCKOSIb3SALLIEN MOACTaBKN
(19) Ha yawe namenpunTENS.

b) MpoaykTbl ANA n3MenbYeHna nomeLlanTe
ByaLly (18).

¢) HapeHbTe KpbIwKy (17) Ha yally, 4ToObbI

¢hukcaTop KpbILLKK (17¢) BbiNT OKOMO pyYKM

Yalum. [NoBepHUTE hrKcaTop KPbILLKK MO

4YacoBOW CTpenKe Ao Luenyka.

BcTaBbTe MOTOpHYIO YacTb (1) B cuenneHve

ANA MOTOPHOW YacTy (17a) u 3akpenuTe.

Y6epuTech, 4TO TONKaTesb Ha MecTe.

o
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e) YTobbl HaYaTb NPoLecc Hapesku unu
LUMHKOBKM, HXXMWTE KHOMKY BKM./BbIK. (3)
UK KHOMKY «turbo»-pexxuma (4) Ha MoTop-
HOW YacTu U yep>xuBavTe vaLuy.

f) TMocne ncnonb3oBaHWA, HAXXMUTE KHOMKK

BbICBOOOXAeHWA pabounx yacten (5), CHU-

MWTE MOTOPHYIO YacTb M TONKaTesb.

HaxxmuTe Ha dmkcaTop Kpbiku (17¢),

NoBepHUTE KPbILLKY (17) NpoT1B Yacosow

CTPEnKu 1 CHUMKUTE ee.

h) OCTOpOXHO CHUMUTE HOX Nepes TeMm, Kak
BbIHYTb Hape3aHHble MPOAYKThI.

-

9

CmelLMBaHHe XXHAKOro TecTa

Vcnonbsya vally namenbuntens n Hox (20)
Bbl MOXETE MPUrOTOBUTb KMAKOE TECTO ANA
61MHOB MK Nuporoe (He 6onee 250 rp.).
YT06bI CAenaTtb TecTo AnA 6nmMHOB, cHavana
BNeWTe XXMAKOCTb, MOTOM fob6aBbTe MyKY U
3aTem Anua. VicnonbayiTe KHOMKy «turbo»-
pexuma (4), cmeluanTe TecTo Ao obpasosa-
HWA OAHOPOAHON Macchl.

MpuroTtoBneHue Tecta

(Y3HaTb, Kak paboTaeT Hacazka ana

NPUroTOBNEHUA TECTA, MOXHO MO PUCYHKY

cexkuun ©)

Hacagka ana npurotosneHuna tecta (21)

naeanbHO NOAXOAMT ANA 3aMelLMBaHuA

pasHbIX BUAOB TECTa, HAanpUmep, APOXOKe-

BOrO Mnn cAo6HOro (250 r Myku Ha NOpLMIO).

e MomecTuTe Hacaaky AnA NpUroToBNEHUA
TecTa B vawy (18).

e BHauase HamnosHUTe Yally CyXMMu UHrpe-
OVeHTamu.

* Xunakve nHrpeaMeHTbl 406aBNANTE TONBKO
yepes HanuBHOM naTpybok v npu paboTato-
Lem aBurarerne.

e [Nocne ofHOM MUHYTbI 3amMeLLMBaHMA TecTa
HeobX04MMO OXNIaUTb ABUraTemNb B TeYe-
H1e 10 MUHYT.

LpoxokeBoe TecTo (AnA nuuubl, xneba,
TOopTa)

[o 250 r MyKH, NAIIOC UHTPEAUEHTbI.
CkopocTb — «15», BpemA 3ameca — He bonee
1 MUHYTBI.

BHauyarne HanonHMTe MyKoW Yally, 3aTem
nobaBbTe Apyrue UHrpeaneHThbl (Kpome
*Xunakux). JobaBnanTe XXULKUE UHTPEANEHTbI
yepes HanuBHOM NaTpybok nNpu paboTatoLem
asurarerne.

CrnobHoe TecTo (ANnA nupora, TopTa)

o 250 r MyKH, NAIOC MHTPEAUEHTbI.
CkopocTb — «15», BpemA 3ameca — He bonee
1 MUHYTBI.

BHavane HanonHWTe MyKoR Yally, 3aTem
nobasbTe Apyrve UHrpeaneHThI.
Vicnonb3ynTe macsno KOMHaTHOW Temnepa-
Typbl. [pekpalyanTe 3amelumMBaHne, Kak
TOJSIbKO TECTO NpuobpeTeT hopmy Luapa.
M3-3a ypeamepHOro 3aameLLnBaH1A TECTO
CTaHOBWUTCA CIULLKOM MATKUM.

MopApok paboTbl C HacagKow ANA Pe3KH U
LUMHKOBKH (CM. pUCYHOK cekumm ©)
Wcnonb3yA Hacaaky AnA HApPe3KkU U LLUWH-
KOBKM (22a), Bbl MOXeTe Hape3aTb OrypLbl,
nyK, AGIOKKU, MOPKOBb, PeAibKy, kKapTodersb,
kabayku, kanycTy. J1e3Bua AnA LUMHKOBKM
(22b, 22c) B 6onbLLEW CTENEHW NOAXOANUT
ANA LUMHKOBKM AGNOK, MOPKOBM, KapTodena,
CBEKJbl, KanycThbl, Cbipa.

a) lMNMomecTuTe nessue AnA Hape3ku (22a—c)
B AepxaTenb N1e3Bui (22) n noBepHUTE 0
ynopa.

b) HaneHbTe Kkpbilky (17) Ha yally, 4To6bI
thrkcaTop KpbiLLKK (17¢) Bbin OKOMO PyyKH
Yaluu. [NoBepHUTE hrKcaTop KPbILLKK MO
4YacoBOW CTPeSIKe A0 Lenyka.
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c) BcrtasbTe moTOpHyto YacTb (1) B
cuenieHve AnAa MOTopHou YacTu (17a) n
3akpenuTe. Yb6eamTech, YTO TonkaTenb Ha
mecTe. [pu paboTe cnefyinte ykasaHvem
CKOPOCTHOrO pexuma B UCHTPYKLMMK (j).

d) MpoaykTbl ANA U3MenbYeHnA nomeLlante
B TPYOKy AnA NpoAyKTOB U OBOLLEN B
TpyOKy.

e) YTobbl HauaTb NPoLecc Hapesku unu
LUMHKOBKM, HXXMWTE KHOMKY BKM./BbIKN. (3)
UK KHOMKy «turbo»-pexxuma (4) Ha
MOTOPHOW YacTu 1 yaep>XMBanTe vatly.

f) TMocne ncnonb3oBaHWA, HAXXMUTE KHOMKK

BbICBOOOX eHuA pabounx yactew (5),

CHUMUTE MOTOPHYIO YacTb U TONKaTenb.

HaxxmuTe Ha dmkcaTop kpbiku (17¢),

NoBepHUTE KPbILLKY (17) NpoT1B YacoBow

CTPEnKK 1 CHUMKTE ee.

h) CHauana BbIHbTE Aep)xaTenb nessun, a
NMOTOM y>Ke Hape3aHHble NPoAYKTbl. YTOObI
CHATb N1e3BWE C Aep>KaTenA, OCTOPOXKHO
NMOATONKHUTE ero CHU3Y BBEPX.

-

9

YucTtka npubopa

MpoTupaiTe MoTopHyto YacTb (1) 1 3ybuyaTyto
yacTb BeHUMKa (7) TONbKO BMAXXHOW TKaHbIO.
KpbILwKy (17) MOXXHO NpoMbIBaTh MO NPOTOY-
HOWM BOAOW, He MOorpyxan ee B BOAY.

Mpu paboTe ¢ NpoAyKTamu, UMeloLLUMn
HacCbILLEHHbIN LiBET, HANpUMep, MOPKOBbIO,
nnacTMaccoBble feTany MoryT okpallunea-
TbCA, MOATOMY Npej MOVikon 6neHaepa B
NocyA0MOEYHOM MalLMHe NpoTUpanTe aetanm
npubopa ¢ gobasneHnem pacTUTENbHOro
macna.

JdononHuTenbHbIe
NpUHagNEeXHOCTH

(MOXHO KynuTb B CepBUCHBIX LieHTpax
KomMnaHun Braun; HO He BO BCEX CTpaHax)

BC: gononHuTensHasi HacagkaMsmernbum-
Tesb, MaeanbHO NOAXOONUT O HApe3Ku
601bLUMX 06BEMOB NPOAYKTOB, a TaKxXe
NMPUroTOBMNEHUS MOJTOUHBIX KOKTENNEN,
NEerkoro TecTa u Konku Kybukos nbaa.

Bo3moxHble mogudukauum 6e3
npenBapuTENbHOrO yBEAOMIIEHUSA.

JlaHHOE yCTPOMCTBO COOTBETCTBYET
nupexTtuee EC 2004/108/EC no anekTpo-
MarHUTHON COBMECTUMOCTHU, a Takxe
Hopme EC 1935/2004 no matepuanawm,
npefHa3Ha4YeHHbIM 151 KOHTaKTa C
NMULLEEBLIMW NMPOAYKTAMMN.
@ [aHHoe usgenue cooTBeTCTBYET
BCceM TpebyeMbiM eBPONernCcKUM

MEto M POCCHHUCKUM cTaHapTam
6e30MacHOCTH W FTMrHeHbI.

KyxoHHasi MalLmHa - 9NeKTPUYECKUA MUKCEP
(6nengep), MR 570, Tun 4191, 500-600 BaTT.



YkpaiHCbKa

Hawa npogykuia po3pobneHa y Bignosia-
HOCTIi 1O BUMOTI BUCOKMX CTaHAapPTIB AKOCTI,
(hyHKLiOHaNBLHOCTI Ta AU3alHy.
CnogiBaemoca, Bam gyxe cnogobaeTrbea Hall
HOBWI NobyTOBUI NpUCTPIK Braun.

3axopnu 3acTepeXXeHHA

MNpocyMmo yBaXKHO Ta MOBHICTIO NPOYUTATH
iHCTPYKLil0 ANA KOPUCTYBaHHA nepep,
3acToCyBaHHAM MPUCTPOLO.

o Jlesa Ta getani (22a-c) ayxe roctpi!
o6 yHUKHYTM TpaBm, byab nacka,
noBoAbTECA 3 Ne3amu ayxxe

ob6epexxkHo.
e Lle npunag He Npu3HaYeHun ons
BMKOPWUCTAHHSA OiTbMMW YK MIOObMU 3
obmexxeHUMU hisnyHMK abo po3yMOBUMM
3gi6HocTAMM 6e3 Harnagy NOauHK, Lo
BignoBifgae 3a ix 6e3neky. 3aranom,
pekomeHgoBaHo 36epiraty npunag nogani
Big OiTen. HeobxigHO KOHTpontoBaTH, o6
[iTV He BUKOPUCTOBYBAmNW faHui NpucTpin
K irpaLuky.
MpuCTpi po3pobnennin AnA NpUroTyBaHHA
3BMYaANHMX NOBYTOBMX KiNIbKOCTEWN.
3aBxxau BUMMUKaNTE NPUCTPIK, KONK BiH He
3aCTOCOBYETbLCA Ta Nepef yCTaHOBKOI,
cKnagaHHAM, po36UpaHHAM, OYMLLIEHHAM Ta
36epiraHHAM.
Mepepn poboToto, NepesipTe uu BiaMNoBifae
Ballla Harfpyra, Hanpysi, Lo BKa3aHa BHU3y
NMPUCTPOIO.
Ocobnmeo npu poboTi 3 4OAATKOBUM MpUC-
TPOEM, PyYHUM BneHAepoM 3 rapAvnMm
piaMHamu, He 3aHyptonTe Ban bneHgepa
B pianHy/abo BUAMITB ii 3 pianvHK, KoMK
npucTpiv 6yae yBiMKHEHO.
He 3aHypionte enektpomotop (1),
penyKkTop 36usanku (7) nig NpoTo4Hy BOAy,
He 3aHyptonTe iX y Boay.
MipHui cTakaH (9) He npuaaTHUM 4nA
BUKOPUCTaHHA Y MIKPOXBW/LOBIN neui.
Mepepn poboToto 3 HacaaKo ANA NMPUroTy-
BaHHA Xi (15), nepekoHanTecs, WO KpULLKa
6nokupaTopa (17c¢) HanexHo KnauHyna ta
BULLITOBXYBaY (16) 3acikcoBaHo.
He BcTaBnawTe iHLWi 3acobu KpiM BALLTOBXY-
Baya (16) B 3anpaeHy TpyOKy nif Yac
NMPUroTyBaHHA.
3aBxav BUMUKaNTe NpUCTpin nepeq,
3HATTAM KpULLKK (17).
Kpuwky (17) MOXHa MUTU Nig NPOTOYHOIO
BOZOl0, ane He 3aHyploBaTh B BOAY, HE
MumrTe ii B NOCY AOMUIHIN MaLLWHI.
MicTkicTb (18) He € npugaTHOlO AnA
BUKOPUCTAHHA Y MIKPOXBW/LOBIN neui.
EnekTpuuHui npuctpivi Braun Bignosigae
cTaHpapTam 6e3neku, Lo 3aCTOCOBYOTHCA.
PemoHT abo 3amiHa MmepexeBoro LuHypa
MatoTb BYTU BUKOHaHI TiflbKW YNOBHOBaXe-
HUM cepBic-nepcoHanom. JedekTHuN,
HekBanithikoBaHUN PEMOHT MOXXe CrpUYn-
HWUTU 3HAYHY 3arpo3y KOpUCTyBauy.

Onuc

EnektpomoTop

PerynaTtop WBMAKOCTI

Mepemukay BKN./BUKN. ANA perynioBaHHA
LIBUAKOCTI

Mepemukay turbo pexkumy

KHonku AnA 3HATTA po60YMX YaCTUH

Ban 6neHgepa

PepykTop 36vBaHHA

36usay

MipHuit cTakaH

MoppibHioBa4
11 PepykTop nopgpibHioBava
12 Hix

wn =
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13 CrakaH
14 Kinbue ans 3anobiraHHA KOB3aHHIO

15 Hacagka ana npuroTyBaHHa npoaykTy (FP)
16 BuwToBxyBau
17  Kpuwka
17a 3’efgHyBay AnA eNeKTpoMoTopy
17b 3anpasHa Tpybka
17c Kpwuwwka-6nokupartop
18 EwmHicTb
19 Kinbue ansa 3anobiraHHa KOB3aHHIO
20 [Jleso
21 Hacapgka ana npuroTyBaHHA TicTa
22 ®yTnAp 3 iHCTpyMeHTamu
22a [nA Hapi3ku LmaTovkamu
22b [nA WWHKYBaHHA (KPYNHOro)
22c [nA WWHKYBaHHA (apibHoro)

YcTtaHOBKa LUBUAKOCTI

Mpwu akTMBauii nepemukayva (3), LWBUAKICTb
NpUroTyBaHHA BiAMNOBIAA€E yCTaHOBKaM
perynAaTtopa WBMAKOCTI (2). Ynm BuLLE LWIBKNA-
KiCTb YCT@HOBKM, TUM LUBMALLE Ta ApibHiWe
6yZie Hapi3HU NPOAYKT.

[nA MakcMManbHOI LWBUAKOCTI MPUrOTYBaHHH,
HaTUCHITb Nepemukad turbo pexwumy (4). Bu
MOXXEeTe TakoXX KOPUCTyBaTUCA NepemMmkavem
Typb0 pexvmy AnA MUTTEBOrO, ePeKTUBHOIrO
TUCKy 6€3 MaHinyntoBaHHA PerynATopom
LIBUAKOCTI.

Mwu pekoMeHIYEMO TaKi yCTaHOBKM LLBUAKO-
CTi, B 3aN1e>XXHOCTI BiJ BaLloi noTpebu:

Py4ynuit 6neHgep  1... turbo

36uBay 3...15

MogpibHioBay avB. Tabnuui WBWAKOCTI
Ha man. ©

Hacapgka gna
nNpUroTyBaHHA iXXi  auB. Tabnuui LWBMAKOCTI

Ha man. ©, ®

A KopucTyBaHHA PyYHUM
6neHgepom

Py4yHuin 6neHpep igeansHo NigxoavTb AnA
nNpUroTyBaHHA COYCIB, CyNiB, ManloHe3y Ta
AMTAYOI Ki, Ta METOAOM 3aHYpPEHHA B
piauHy, Tak camo fAK i AnA 3miyBaHHA HamnoiB
Ta MOJIOYHUX KOKTEMNIB!

a) BcrasTe enektpomotop (1) B Ban 6nex-
nepa (6) Ta 3adikcynTe.

b) BctasTe pyyHuit bneHnep BepTukansHoO
B MOCYJ, TOAI HATUCHITb Nepemukay (3)
abo nepemukay turbo pexxumy (4).

c) HatucHiTb KHOMKyY (5) ANA 3HATTA Bany
6neHfepa nicnA KOPUCTyBaHHA.

Bu MmoxxeTe kopucTyBaTUCA pyYHUM BneHae-
pom B MipHOMY cTakaHi (9), Tak camo AK i B
6yb-AKOMY iHLLIOMY nocyai. MNpuy 3miLlyBaHHi
npAMO B KacTpyni Nig Yac NpuUroTyBaHHA,
3HIMITb cnoYaTKy nocyd 3 MnuTH, Wwob 3axu-
CTUTW NPUCTPI Big neperpiBaHHA.

Peuent: MawoHe3
200-250 mn. onii,

1 AnLe ()KOBTOK Ta 6inok),

1 cTonoBa 10>KKa JIMMOHHOrO COKy abo ouTy,
Cinb Ta nepeLb 3a CMakom

[MoknagiTe BCI iHrpedieHTN B MipHWUIA CTakaH
BiANOBIAHO A0 BULLEBKA3aHOro NMOpAAKY.
OnycTiTb py4Huit 6neHgep A0 AHA MipHOro
cTakaHy. HaTtucHiTe nepemukay turbo pexxumy
(4), TpUmanTe pyyHuii 6neHaep B Uik no3uuii
[0KM Onifl He MepeTBOPUTBLCA Ha EMYIILCIlO.
[MoTim, He BUMMKatOUM, MOBINIbHO pyxanTe
10ro BBEPX i BHU3 JOKU MarioHe3 Aobpe He
3MiaeTbCeA.
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B KopucTtyBaHHA 36MBavem

36uBay mae 3aCTOCOBYBaTUCA TiNbKW ANA

36UTTA BEPLLKIB, 36UTTA AeYHOro binka Ta

3MilLyBaHHA GIiCKBITY Ta FOTOBMX CyMilLew AnA
hecepris:

a) BcraBTe 36vBav (8) B peaykTOp 36MBaHHA
(7), noTim BCcTaBTe enekTpomoTop (1) B
penyKTop AOKM BiH He Byfe 3adikcoBaHUm.

b) BctaBTe 36vBay B nocya v Tinbku ToAi
HaTUCHITb Nepemukay (3) ana poboTw.

c) [nAa BMMMaHHA HATUCHITb KHOMKY (5) Ta
BMAMITb peayKTop. ToAi BULLTOBXHITb
36uBay 3 pegykTopa.

[nA HaWKpalux pe3ynbTaTiB ...

® KpaLle KOpUCTYBaTUCA LLIMPOKOIO EMHICTIO
HI>K MipHUM CTakaHoMm,

® pyxaiTe 361Bay 3a roAUHHUKOBOIO CTPIf-
KO0, TPUMaMnTe MOro 3nerka HaxmnmBLLIK.

36uTi BEpLUKK:
lWsnako rotye 400 M OXONOLXKEHOrO Kpemy

(miHimym 30 % BMmicTy xupy, 4-8 °C).

[MoyaTn € HU3bKUX YCTAHOBOK LUBUMAKOCTI «1»
Ta nia Yyac nNpuroTyBaHHA, NigBuLLyBaTH ycTa-
HOBKM LUBUAKOCTI A0 «15».

36uTnI AEYHUI 6inok:

LIBMAKO roTye Tinbku 4 Ac4YHMX Binka.

[Moyatn 3 cepeHiX yCTaHOBOK LUBUAKOCTI «7»
Ta nia vyac 36muBaHHA, NiABULLYBaTHU YCTaHO-
BKW LUBUAKOCTI A0 «15».

C Ak npauyroBaTHv 3 HaBiCHUM
nopgpibHoBaYem

MogpibHioBay (10) — ineansbHe 3Hapanas ons
noapibHeHHs M’sica, TBepZoro cupy, Lnbyni,
TpaB, YacHUKY, MOPKBU, BONTOCbKMX rOpiXiB,
MUrOanto, YOPHOCIMBY i HaBITb TaKWX
TBEpOMX NPOOYKTIB AK CUp NapmesaH abo
wokonaf.

Moro Tako>X Mo)kHa BUKOPUCTOBYBaTHU

LA NPUroTyBaHHSA Pi3HOMaHITHUX CTPaB,
Hanpuknag KoKTewnnis, HanoiBs, Nope, Nerknx
BMiB TicTa.

[inA Hapi3ku TBEpAMX NPOAYKTIB (Hanpuknag,
TBEPAOrO CUPY) BUKOPUCTOBYITE PEXUM
turbo (4).

Mam’aTanTe:
He noppibHioniTe Oy>ke TBEpAi NPOQYKTH, Taki
AK MyCKaTHWUI ropix, KaBoBi 3epHa Ta Kpynu.

Mepw HiXX Nogpi6HIOBaTH ...

® MOpiKTe M’ACO, TBEpPAUM cup, Lmbynio,
YacHWK, MOPKBY, CTPYYKOBUI NnepeLib;

e ByOaniTe crebna Tpas, NOAYLLUTbL FOPiXu;

® BMOaniTe 3 M'Aica KICTKM, XWX Ta XPALL
3 Mm'aca.

[lnA Havkpalloro pesynbTaTy NPOCMMO
3BEPHYTH yBary Ha yCTaHOBKM LUBUAKOCTI, LLLO
pekoMeH0BaHi B MOCIGHUKY [0 ekcrinyaTauii.
(Lo6 pocArTv HarKpallmx pedynbTarTis,
3BEpHITb yBary Ha nopagu LWoao WBUOKOCTI
nepepobku, nogaxi y MNpasunax.)

MNopgpi6HeHHA (auB. manoHok cekLuii ©)

a) ObepexkHO 3HIMITb MNacTUKOBUIA YOXON 3
Hoxa (12). ByabTe yBaXXHUMU: NE30 ayxe
roctpe! TpumawTe NOro nuLle 3a BEPXHIO
nnacTUKOBY YacTMHY. HagiHbTe HiX Ha
LeHTpanbHin cTpuxeHb ctakaHa (13) i
HaTUCHITb Tak, LW o6 BiH 3adikcyBaBcs.
lMepekoHanTecs, WO KinbLe ans
3anobiraHHs KOB3aHHIO (14) 3aBxan
npukpinaeHe 4o Yawwi nogpibHioBaya.

b) MNoknapiTb NPOAYKTM B CTakaH.

c) BcraHoBiTb pegykTop (11) Ha cTakaH.
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d) BcTtaHoBiTb 650K OBUryHa Ha pegykTop
Tak, Wwob BiH 3adikcyBaBCA.

e) HatucHiTb BuMmukay (3) abo (4) wob
yBIMKHY TV nogpi6HioBau. Iig yac poboTn
TpumanTe 610K OBUIyHa OJHIEI0 pyKoto, a
cTakaH — iHLLO}O.

f) Micna 3acTocyBaHHA HATUCHITb KHOMKY (5),
06 BUMHATH €N1eKTPOMOTOP.

g) lMoTim 3HIMITb pegykTOp.

h) Ob6epexHO BUAMITb HiX.

i) Bupanite nepepobneHuit NpoayKT 3
cTakaHy. [poTMKOB3Ha OCHOBA TakoX €
KPULLIKOIO CTakaHa.

MNpuknag peuenta: YopHocnvB i3 megom Ta
BaHi/o

(&nA HaunHkKM abo TOMIHry A0 MJIMHLIB)
BukopucToByiiTe Hacaaky-nogpibHiosay (10),
WBMAKICTb — «turbo».

MoknaaiTe Ao vawi nogpibHioBava 60 r megy
B’A3KOI KOHCUCTEHLT Ta 50 I YOpHOCTUBY.
MoppibHioniTe ynpofnosx 10 cekyHA. MNoTim
nogfante 30 M BOAM 3 BaHINSIO | 3HOBY
noApibHoNTEe YyNpoaoBX 3 CEKYHAM.

D/E KopucTyBaHHA HacagKolo
ONA NPUroTysBaHHA XKi

Hacanky ana npuroTyBaHHA iKi MOXXHA BUKO-

pucToByBaTH ANA:

— noApibHeHHA Ta 3MilllyBaHHA (AMB. Manio-
HOK cekuii @)

— 3amiwlyBaHHA TicTa (go 250 r 6opoluHa Ha
OZHYy nopuito)

— Hapi3aHHA Ta WaTKyBaHHA (OMB. ManoHOK
cekuii ®)

3Aapi6HI0BaHHA (OMB. MasnoHok cekLii @)
Jle3o (20) ineanbHO NiAX0AWTb ANA Hapi3aHHA
M’Aca, cupy, Lnbyni, KyXOHHUX TpaB, YacHUKY,
MOPKBM, rPeLbKMX ropixis, NiCHWUX ropixis,
mMurganto Ta iH. [nA 3apibHoBaHHA TBEPANX
NPOAYKTIB KOPUCTYNTECA nepemukayem turbo
pexumy (4).

YBara: He nogpibHionTe 3aHaaTo TBEpAi
NPOAYKTU, Taki AK: MycKaTHi ropixu, KopenHi
3epHa Ta 3epHOBI KyNbTypH.

Mepep nogpiGHEHHAM ...

e ropi3atu M’ACO, cUp, UMOYI0, YaCHUK,
MOpPKBY, NnepeLib,

® BUAanuTH ctebna 3 KyxoHHWUX Tpas,
PO3KOJIOTU FopiXH,

® BUAANMUTU KICTKM, XMW Ta XpALLi 3 M’Aca.

a) ObepexkHO 3HATU NacTMacoBuit yTnap
3 nesa (20). YBara: neso gyxe roctpe!
3aBxav TpumawTe Moro niacTmMacoBoo
YacTuHO BBepX. BCTaHOBITL Ne3o Ha Ban
€MHOCTI (18) Ta NpoBepHiITb, 06 BOHO
6yno 3adgiikcoBaHo. MNepekoHanTecs, Lo
KinbLe ans 3anobiraHHa koB3aHHo (19)
3aBXau NpuKpinaeHe Ao Yaiui
nopapibHoBava.

b) MNoknagiTe NPOAYKTN B EMHICTb ANA
noApi6HEHHA.

c) Hakpuiite KpuLkoto (17) EMHICTb 3 6110KK-
patopom (17c¢), wo BcTaHoBneHa 6inA
€MHOCTI, O YTPUMY€ETbCA B pyKax. [nA
3aKPUTTA KPULLIKK, MOBEPHITH 11 3@ rogunH-
HWKOBOI CTPINKOIO TakK, wob 6rokupaTop
6yn0 BBEEHO B KOHTaKT «KNnauaHHAM»
HaZ py4YKolo.

d) BcrtasTe enektpomoTop (1) B 3’egHyBay
(17a) noku BoHO He Byae 3adikcoBaHe.
MepekoHanTecs, Lo BULLTOBXyBaY
3achikcoBaHo.

e) 1nA poboTu HaTUCHITL Nepemumkay (3) abo
(4) enekTpomMOTOp, Ta YTPUMYHUTE EMHICTb
iHLLIOIO PYKOIO.

f) Micna 3acTocyBaHHA HATUCHITb KHOMKY (5),



L1406 BUMHATK eneKTpoMoTop. Buitmitb
BULLITOBXyBaY.

g) HatucHiTb kpuLKy 6nokupaTopa (17c),
MOBEPHITb KPULLKY (17) NPOTU rOANHHUKO-
BOI CTPINKW ANA BiAKPUBAHHA Ta NiAHIMITb
BBEPX.

h) O6eperkHo BUIMITb N1€30 NoBEpPTAaKOYH,
Moro Ta BUTATYIOYM, Nepes BUMMaHHAM
nepepobneHoro NpoayKTy.

3MmiwyBaHHA nerkoro Ticta

KopwcTytounck nesom (20), Bu moxeTe
TakoXX 3amicuTH nerke TicTo, AK Macso Ana
MIUHLiB abo cymili AnA TOpTy B OCHOBI A0
250 r myKu.

[nA macna anA MIMHLIB, HAaNpUKnag, cnoya-
TKY HanMUTE pignHY B EMHICTb, NOTIM AoJanTe
MYKM Ta HapeLuTi AnLA. HaTUCHITL nepemunkay
Typb0 pexwumy (4), 3millanTe macno Ao 3ama-
3yBaHHA.

MpuroTtyBaHHA TicTa

(MisHaTtucA, AK Npautoe Hacaaka AnA Npuro-

TyBaHHA TiCTa, MOXHA 3 MasitoHKa cekuii ©)

Hacapka gna npurotyBaHHA TicTa (21)

ifeanbHO NiAX0ANUTb ANA 3aMilllyBaHHA Pi3HUX

BMAIB TicTa, Hanpuknag, ApikAKoBoro abo

3006HO0ro (250 r 6opoLLHa Ha nopuito).

e PosTawynTe HacaaKy ANnA NpUroTyBaHHA
Ticta B YaLui (18).

e CnoyaTKy HamoBHITb YaLly CyXMMM iHrpe-
fieHTamu.

e Pigki iHrpeaieHTV goaaBanTe nyule Yyepes
HanMBHWI NaTPybOK, KOMK NpaLioe ABUTYH.

e [licna ogHiel XBUNUHM 3aMillyBaHHA TicTa
HeobXiAHO OXONOAMTU ABUIYH YNPOAOBXK
10 XBUIUH.

OpixxzxoBe TicTo (ANnA nium, xniba, TopTa)

o 250 r 6opoLuHa, NocC iHFPeieHTy.
WBnakicte — «15», yac 3amillyBaHHA — He
6inbLue 1 XBUMUHW.

CnoyaTky noknagite 60pOLLUHO B YaLly, NoTim
[oJanTe iHWWX iHrpedieHTiB (OKPiM pigKuX).
HopasanTe piaki iHrpeaieHTn yepes
HanMBHWIM NaTPybOK, KON NpaLoe ABUTYH.

3106He TicTo (ANA nupora, TopTa)
[lo 250 r 6opoLuHa, Noc iHrpemieHTw.

lWBnAakKicTe — «15», yac 3amilllyBaHHA — He
6inbLue 1 XBUNUHW.

CnoyaTKy HamnoBHiTb 60POLLUHOM YaLly, NOTiM
JojavTe iHWKX iHrpedieHTiB.
BukopucToByWTe Macno KimHaTHOi Temnepa-
Typw. MpunuHANTe 3amillyBaHHA, AK TiNbKK
TicTo Habyae dopmu Kyni. Yepes HaamipHe
3aMillyBaHHA TICTO CTae 3aHaATO M AKUM.

Hapiska / LUaTkiBHULA (AVB. MantoHOK
cekuii ®)

KopucTytounchb IHCTPYMEHTM ANA HapisaHHA
(22a), By moxxeTe HapisaTu Hanpuknag
oripku, Lubymo, rpubu, Abnyka, MOpKBY,
penbKy, TBepAy KapTonnio, kabayku, kanycry.
KopwcTytoumcs iHCTpyMeHTH Ana noapi6-
HeHHA (22b, 22c), Bu moxeTe HallaTkysaTu
Hanpuknag abnyka, MOpKBy, TBepAy KapTo-
nno, 6ypsak, KanycTy, cup (Big M’AKOro Ao
CcepenHboro).

a) BcraBsTe iHCTpPymeHT (22a—22c¢) B chyTnap
3 iHCTpyMeHTamu (22) Ta 3adikcynTe.
BcTaBTte dyTnAp 3 iHCTpymMeHTamu B
LleHTpanbHWI Ban EMHOCTi Ta NPOBEPHITb,
o6 3adikcyBaTy.

b) MpukpiniTb KpULKY (17) Ha EMHICTb 3
6nokupatopom (17c) 6inAa pyyYku EMHOCTI.
[1nA 3aKpUTTA KPULLKK, MOBEPHITH Ti 3a
rOAVHHUKOBOIO CTPINKOI TakK Lo6 6roku-
paTop «KnauHyB» Haf, Py4Koio.

c) BcraBTe enektpomoTop B 3’eaHyBay AOKM
BOHO He 3adikcyeTbeA. Bubepitb

YCTaHOBKM LLUBMAKOCTI 3riJHO 3 PEKOMEH-
fauiamu Ha man. (j).
d) MNoknaaiTb NPOAYKT ANA NPUrOTYBaHHA
B 3anpaeHy Tpybky. Hikonu He nisbTe
y 3anpaBHy TPyOKy. KOS NpUCTPiIi
YBIMKHEHO. 3aBXAu KopuctymTeca
wrosxavem (16) AnA nogavi NPoayKTy.
HaTwucHiTe nepemukay (3) abo (4) enek-
TpOMOTOpP AnA poboTu.
f) MicnA KOpUCTYBaHHA, HATUCHITb KHOMKMK
(5), LLO6 BUMHATM ENEKTPOMOTOP.
HaTwucHiTb kpuLKy 6nokupaTopa (17c¢),
MOBEPHITb KPULLKY (17) NpOTU rOANHHUKO-
BOI CTPINK1 ANA BIAKPUBAHHA Ta NiAHIMITb
BBEpPX.
BuimiTe dpyTnAp 3 iHCTpyMeHTamu nepeg
TUM AK BUAHATM 06pO6IEHUI MPOAYKT.
LLlo6 BUAHATK IHCTPYMEHTH, HATUCHITb Ha
BMCTYN BHU3Y PyTNAPY 3 iHCTPYMEHTaMMU.

e

-~

-

9

h

=

O4HLLEeHHA NPUCTPOIO

QuuieHHA enekTpomoTopy (1) Ta peaykTopa
36uBanku (7) mae 6yTu TinNbkK BOMOroo
raHyipkoto. Kpuiuka (17) moxe 6yt oumileHa
niA NPOTOYHOIO BOAOIO, ane He mae 6yTn
3aHypeHa B BOAY, a TaKOX B MNOCYAOMUNHY
MaLLWHYy.

Mpun 06pobLi KONLOPOBUX NPOAYKTIB
(Hanpuknag MOpKBW), NNacTMacoBi YaCTUHU
NPUCTPOIO MOXYTb CTaTH 3HebapBNEHUMU.
[MpoTpiTh Ui YaCTUHU POCIMHHOIO OfiE0
nepej, ix OYULLLEHHAM.

OdopaTtkoBi NpUHaNEeXHoCTi

(mMoxkHa KynuTu B CepBICHMX LieHTpax
komnaHii Braun; ane He B ycix kpaiHax)

BC: nopaTtkoBa Hacapka-nogpibHoBaY,
ineanbHO NigXoauTb ON1A Hapi3aHHA BESIMKUX
06cAriB NPoOyKTIB, @ TakoX NPUrOTyBaHHA
MOJIOYHMX KOKTEMNIB, Nerkoro Ticta ta
KOMiIHHA KYOUKIB nbogy.

Mpv BHECEHHI 3MiH 63 nonepe>keHHA.
KomnaHisa 3anvwae 3a coboto npaso
BHOCMTM 3MiHM B KOHCTPYKLIitO npwc-
Tpoto 6e3 crewianbHOro OrosIoLLEHHS.

Llen npunapg, Bignosigae BMMoOraMmanpekTmem
€C 2004/108/EC «EnektpomarHitHa
CyMicHicTb» TanonoxeHHs EC N2 1935/2004
Bin27/10/2004 cToCcOBHO Matepianis,LLo
6e3nocepenHbLO NOB’A3aHi 3ixkelo.

3aranbHi ymoBHM 36epiraHHA
Bupobu cipmum Braun pekomeHgosaHo
36epirati y XXMTNIOBOMY NPUMILLEHHI 3a
YMOB KiMHaTHOI TemnepaTtypu Ta
HOpPMaJSIbHOI BOSTOrOCTi.

BupobHuk 3anuiuae 3a coboto npaso Ha
BHECEeHHSA 3MiH 6e3 nonepegHLoro
MOBIJOMIEHHS.

O6naaHaHHA BiANoBiAae BUMoram TexHi4YHoro
pernameHTy 06MeXXeHHA BUKOPUCTaHHA

[EAKMX HEOE3MEYHNX PEUOBHH B
€NeKTPUYHOMY Ta eNeKTPOHHOMY 061aHaHHI.

¥

001

EnekTpuyHuit pyuHnit 6nengep Braun
MR 570, Tun 4191, 500-600 BaTT.

Fapsiya ninis 0 800 503-507 (A3BiHKYM 3i
cTauioHapHuX TenedoHiB 6E3KOLLTOBHI).
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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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