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Deutsch

Unsere Produkte werden hergestellt,
um hochste Anspriiche an Qualitat,
Funktionalitat und Design zu erflllen.
Wir wiinschen lhnen mit Inrem neuen
Braun Gerat viel Freude.

Vor dem Gebrauch

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

Vorsicht!

° Die Messer sind sehr
scharf! Behandeln Sie
die Messer mit groBter Vor-
sicht, um Verletzungen zu
vermeiden.

e \/orsicht beim Entleeren der
Schussel und wahrend der
Reinigung mit scharfen Mes-
sern.

¢ Dieses Gerat kann von Per-
sonen mit reduzierten physi-
schen, sensorischen oder
mentalen Fahigkeiten oder
Mangel an Erfahrung und/
oder Wissen benutzt werden,
wenn sie beaufsichtigt oder
bezlglich des sicheren
Gebrauchs des Gerates
unterwiesen wurden und die
daraus resultierenden Gefah-
ren verstanden haben.

e Kinder durfen nicht mit dem
Gerat spielen.

¢ Dieses Gerat darf nicht von
Kindern benutzt werden.

¢ Das Gerat und seine
Anschlussleitung sind von
Kindern fernzuhalten.

¢ \Wenn das Anschlusskabel
beschadigt ist, muss dieses
vom Hersteller, dessen Kun-
dendienst oder ahnlich quali-
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fiziertem Fachpersonal er-
setzt werden, um Gefahr fur
den Benutzer zu vermeiden.

e Schalten Sie das Gerat
immer aus wenn es unbeauf-
sichtigt ist und ziehen Sie
den Netzstecker vor dem
Zusammenbau, Auseinan-
dernehmen, Reinigen oder
Aufbewahren.

® Dieses Gerat ist ausschlieB-
lich zum Gebrauch im Haus-
halt und fur haushaltsubliche
Mengen konstruiert.

e Um Verletzungen zu verhin-
dern mussen Hande, Haar,
Kleidung sowie Spatel oder
andere Gegenstande bei
Betrieb unbedingt von den
Rihrbesen und Knethaken
ferngehalten werden. Ver-
meiden Sie Kontakt mit den
rotierenden Einsatzen.

e Priifen Sie vor der Inbetrieb-
nahme, ob die Spannungs-
angabe auf dem Gerat mit
Ihrer Netzspannung tberein-
stimmt.

¢ Die Reinigung des Gerates
sollte gemaB den Anweisun-
genim entsprechenden
Abschnitt durchgefuhrt wer-
den.

Teile und Zubehor

Geschwindigkeitsregler
Auswurftaste
Ein-/Ausschalter (I = Ein, 0 = Aus)
Motorteil

Buchsen fir Rihrbesen /
Knethaken

Buchse flir Stabmixeraufsatz /
Zerkleinerer

a Schieber

Knethaken

Ruhrbesen

(o] ahwWN =
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9 Stabmixeraufsatz
10 Mix-/Messbecher
11 Zerkleinerer
a Deckel (mit Getriebe)
b Messer
c Arbeitsbehalter
d Anti-Rutsch-Ring

Reinigen Sie alle Teile vor dem ersten
Gebrauch - siehe Kapitel «Reinigung
und Pflege».

Anwendung des
Handmixers (A)

Verwenden Sie die Knethaken zum Kne-
ten von Hefe-, Mirbe- und Nudelteigen
sowie zum Mischen von schweren Hack-
fleischteigen, Pasten oder Brandteigen.
Verwenden Sie die Riihrbesen zur Her-
stellung von Ruhr- und Biskuitteigen,
sowie zum Schlagen von Schlagsahne
(ab 100 ml), Eiweil und cremigen
Massen.

Angaben zu Hoéchstmengen, empfohle-
nen Zeiten und Geschwindigkeiten
finden Sie in Verarbeitungstabelle A.

Zusammenbau und Bedienung

e Schieber (6a) wie dargestellt in
Position bringen und Knethaken (7)
oder Rihrbesen (8) einsetzen.
Zutaten in eine Schiissel geben.

Je nach Anwendung durch Drehen des
Geschwindigkeitsreglers (1) die ent-
sprechende Geschwindigkeitsstufe
wahlen (1 ... turbo). Um Spritzen zu
vermeiden, empfehlen wir, immer auf
der niedrigsten Stufe (Stufe 1) zu be-
ginnen und durch Drehen des Ge-
schwindigkeitsreglers (1) die
Geschwindigkeit wahrend des
Gebrauchs stufenweise zu erhéhen.
Gerat mit dem Ein-/Ausschalter (3) an
bzw. aus stellen.

Nach Gebrauch das Gerat
ausschalten, den Netzstecker ziehen
und die eingesetzten Knethaken oder
Rihrbesen durch Dricken der
Auswurftaste (2) entfernen.

Tipps flur optimale Ergebnisse

e Fir optimale Ergebnisse bei
Rihrteigen usw. Zutaten mit moglichst
einheitlichen Temperaturen
verwenden. Butter, Eier usw. einige
Zeit vorher aus dem Kuhlschrank
nehmen.
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e Schlagsahne wird volumindser, wenn sie
vor dem Aufschlagen gut gekuhlt wird.
e Kartoffelplree wird lockerer, wenn
alle Zutaten moglichst hei3 verwendet
werden, z.B. Kartoffeln sofort nach
dem Garen.

Beispielrezept: Rihrteig

200 g Butter oder Margarine

200 g Zucker

7 g Vanillezucker

4 Eier

500 g Mehl

1 Prise Salz

15 g Backpulver

250 ml Milch

e Butter oder Margarine, Zucker und
Vanillezucker schaumig rihren.
Starten Sie langsam und beschleu-
nigen Sie dann auf Turbo
Geschwindigkeit.

e Eier zugeben und weiter rihren bis
eine cremige Konsistenz erreicht wird.
Starten Sie langsam und beschleu-
nigen Sie dann auf Turbo Geschwin-
digkeit.

e Die restlichen Zutaten zugeben und bei
mittlerer bis maximaler Geschwindig-
keit rihren, bis alles gleichmaBig
verruhrtist.

Beispielrezept: Hefeteig

500 g Mehl

7 g Trockenhefe

80 g Zucker

1Ei

1 Prise Salz

250 ml lauwarme Milch

100 g Butter oder Margarine

e Mehl und Hefe in die Schiissel geben.
Die restlichen Zutaten zugeben.

e VVerkneten Sie alles bei mittlerer
Geschwindigkeit zu einem glatten Teig.

Stabmixer (B)

Verwenden Sie den Stabmixer zum
schnellen Mixen und Purieren z.B. flir die
Zubereitung von Dips, Saucen, Suppen,
Smoothies, Mayonnaise und Baby-
Nahrung.

Zusammenbau und Bedienung

e Schieber (6a) wie dargestellt in
Position bringen. Den
Stabmixeraufsatz so in die Buchse
einsetzen, dass seine Markierung mit

7
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der Markierung auf dem Motorteil
Ubereinstimmt. Dann den
Stabmixeraufsatz 90° im Uhrzeigersinn
drehen, bis er einrastet.

Den Stabmixer senkrecht in das zu
verarbeitende Gut eintauchen
(Stabmixeraufsatz nicht mehr als 2/3
in das Gut eintauchen), bevor Sie ihn
einschalten.

Wahlen Sie die Turbo Geschwindigkeit
flir schnellste und beste Ergebnisse
Schieben und halten Sie den Ein-/
Ausschalter gedriickt, solange der
Stabmixer benutzt wird.

Wenn Sie beim Kochen direkt im Koch-
topf arbeiten wollen, nehmen Sie den
Topf vom Herd, um den Stabmixer
nicht zu Uberhitzen.

Nach Gebrauch den Ein-/Ausschalter
loslassen, den Stabmixer aus dem
GefaB nehmen und den Netzstecker
ziehen.

Zum Abnehmen den Stabmixeraufsatz
90° gegen den Uhrzeigersinn drehen
und abziehen.

Vorsicht

Der Mix-/Messbecher (10) ist nur in
Verbindung mit dem Stabmixer zur
Verarbeitung kleinerer Mengen zu ver-
wenden; nicht mit dem Rithrbesen
verwenden.

Zerkleinerer (C)

Mit dem Zerkleinerer kdnnen Sie Fleisch,
Kéase, Zwiebeln, Krauter, Knoblauch,
Karotten, Walnusse, Haselnlisse, Man-
deln usw. perfekt hacken und
zerkleinern.

Angaben zu Héchstmengen, empfohle-
nen Zeiten und Geschwindigkeiten
finden Sie in Verarbeitungstabelle C.

Vor dem Gebrauch

e Gekochte Zutaten vor dem Zerkleinern
erst abkuhlen lassen.

e GroBes Gut in Stlicke schneiden
(s. Tabelle S. 5), Krauterstiele und
Nuss-Schalen entfernen, bei Fleisch
alle Knochen, Sehnen und Knorpel-
anteile entfernen.

e Immer sicherstellen, dass der
Anti-Rutsch-Ring (11d) am
Arbeitsbehalter angebracht ist.

Zusammenbau und Bedienung
e Vor dem Einsetzen des Messers (11b)
die Kunststoffhille vorsichtig

8
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entfernen. Das Messer ist sehr scharf!
Messer immer nur am Kunststoffschaft
anfassen.

Stecken Sie das Messer auf den Pin
des Zerkleinerungstopfes. Driicken Sie
es herunter und drehen Sie es, damit
es einrastet.

Fillen Sie die Zutaten ein und
schlieBen Sie den Deckel (11a).
Schieberegler (6a) wie dargestellt in
Position bringen. Die Buchse so auf
den Zerkleinerer setzen, dass die
Markierung auf dem Deckel mit der
Markierung auf dem Motorteil
Ubereinstimmt. Dann das Motorteil 90
im Uhrzeigersinn drehen, bis es
einrastet.

Schieben Sie den Ein-/Ausschalter
nach vorne und halten Sie die Position
solange der Zerkleinerer benutzt wird.
Nach Gebrauch den Ein-/Ausschalter
loslassen und den Netzstecker ziehen.
Um das Motorteil zu entfernen,
Zerkleinerer mit einer Hand festhalten
und das Motorteil 90° gegen den
Uhrzeigersinn drehen und abheben.
Entfernen Sie das Messer mit einer
kleinen Drehung und ziehen Sie es
dann heraus bevor Sie den Inhalt des
Zerkleinerer-Topfs umfullen.

o

Vorsicht

Kein extrem hartes Gut (z.B. Eiswiirfel,
Muskatnisse, Kaffeebohnen, Getreide)
mit diesem Gerat verarbeiten.

Beispielrezept flir: Honig-Pflaumen (als

Pfannkuchen-Fillung oder Brotaufstrich):

250 g Trockenpflaumen

350 g cremiger Honig

¢ Flllen Sie die Trockenpflaumen und
den cremigen Honig in den
Zerkleinerungs-Topf.

e Fir 24 Stunden bei 3°C im Kiihlschrank
ruhen lassen.

¢ Fligen Sie 200 ml Wasser (mit
Vanille-Aroma) hinzu.

e Zerkleinern Sie 1,5 Sekunden mit
Turbo Geschwindigkeit.

Pflege und Reinigung (D)

e Vor jeder Reinigung des Gerates den
Netzstecker ziehen.

e Das Motorteil (4) nur mit einem
feuchten Tuch abwischen. Dieses Teil
darf weder ins Wasser getaucht noch
unter flieBendes Wasser gehalten
werden.
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e Den Stabmixeraufsatz (9) und Deckel
(11a) nur unter flieBendem Wasser
reinigen. Diese Teile durfen nichtins
Wasser getaucht werden.

e Alle anderen Teile sind sptlmaschinen-
geeignet. Verwenden Sie keine
scheuernden Reinigungsmittel, die die
Oberflache verkratzen kdnnten.

e Bei der Verarbeitung von farbstoff-
reichen Gitern (z.B. Karotten), kbnnen
sich die Kunststoffteile des Gerates
verfarben. Diese Teile vor dem Spiilen
mit Speisedl abwischen.

Die Designspezifikationen und diese
Gebrauchsanweisungen kdnnen ohne
Vorankiindigung gedndert werden.

Entsorgen Sie das Produkt am
Ende seiner Nutzungsdauer nicht
|

im Hausmdll.

Die mit Nahrungsmitteln in ]
Bertihrung kommenden Q f
Materialien und Gegen-stande

stimmen mit den Vorschriften

der Européischen Verordnung

1935/2004 (iberein.
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English

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

Before use

Please read instructions carefully
and completely before using the
appliance.

Caution

. The blades are very
sharp! To avoid injuries,
please handle blades with
utmost care.

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

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

e Children shall not play with
the appliance.

¢ This appliance shall not be
used by children.

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

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

¢ Always switch off and unplug
the appliance when it is left
unattended and before

10
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assembling, disassembling,
cleaning and storing.

¢ This appliance is designed for
household use only and for
processing normal household
quantities.

¢ Keep hands, hair, clothing, as
well as spatulas and other
utensils away from whisks and
dough hooks operation to
prevent personal injury. Do
not contact moving parts dur-
ing operation.

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

e Cleaning of the appliance
should follow the instruction
in the relevant section.

Parts an Accessories

Speed selector

Ejection button

On/off switch (I = on, 0 = off)
Motor part

Outlets for whisks / dough hooks
Outlet for Hand blender attachment
/ chopper attachment

a Slider

Dough hooks

Whisks

Hand blender attachment
Beaker

Chopper attachment

a Chopper lid (with gear box)

b Blade

¢ Chopper bowl

d Anti-slip ring

DU WN =

QN
O wwo~

Clean all parts before using for the
first time — refer to «Care and
Cleaning».

Using the Hand Mixer (A)

The dough hooks are perfectly suited
for kneading yeast dough, pasta dough,
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pastries, as well as for mixing heavy
minced meat doughs. Use the whisks

for mixing cake mixtures, sponges and
mashed potatoes, as well as for whipping
cream (minimum 100 ml cream), egg
whites and creamy ingredients.

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

Assembly and Operation

e Position the slider (6a) as illustrated
and insert the dough hooks (7) or
whisks (8).

Put the ingredients into a bowl.
Depending on the application, select
speed (1 ... turbo) by turning the
speed selector (1). To avoid splashing
always start with a low speed setting,
and then slowly increase the speed
while operating.

Slide the on/off switch (3) forth and
back to turn the appliance on and off.
After use, unplug the appliance and
eject the dough hooks or whisks by
pressing the ejection button (2).

Tips for best results
e To obtain optimum results when

making cake mixtures etc. all
ingredients should have the same
temperature. Butter, eggs, etc. should
be removed from the refrigerator some
time before they are being used.
e Whipped cream has more volume, if
the cream is well chilled before being
whipped.
Mashed potatoes will become more
creamy, if all ingredients are being
used as hot as possible (e.g. potatoes
immediately after boiling).

Recipe Example: Cake mixture

200 g butter or margarine

200 g sugar

7 g vanilla sugar

4 eggs

500 g plain flour

1 pinch salt

15 g baking powder

250 ml milk

e Put butter or margarine, sugar and
vanilla sugar into the bowl. Start slowly
and speed up to turbo mixing.

e Add eggs and continue mixing until a
creamy consistency is reached. Start
slowly and speed up to turbo mixing.

e Add the rest of the ingredients and mix
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from medium to maximum speed until
everything is even.

Recipe Example: Yeast dough

500 g plain flour

7 g dried yeast

80 g sugar

1egg

1 pinch salt

250 ml lukewarm milk

100 g butter or Margarine

e Put flour and dried yeast into the bowl.
Add the rest of the ingredients.

e Choose medium speed and knead to a
smooth dough.

Hand Blender
Attachment (B)

The hand blender attachment blends
and mixes fast and easily. Use it to make
sauces, soups, smoothies, mayonnaise,
dietary and baby food.

Assembly and Operation

e Position the slider (6a) as illustrated.
Insert the hand blender attachment (9)
into the opening so that the marking on
the hand blender attachment aligns
with the marking on the motor part.
Then turn the hand blender attachment
90° clockwise, until it locks.

Insert the hand blender attachment
vertically into the vessel, before
switching on the appliance. The hand
blender may not be immersed more
than 2/3 of the shaft.

For fastest and finest blending results
use the turbo speed setting.

Slide the on/off switch to the front and
hold it in the position as long as you
operate the hand blender attachment.
When blending directly in the saucepan
while cooking, remove the pan from
the stove first to protect your hand
blender attachment from overheating.
To turn off the appliance, release the
on/off switch, before taking the shaft
out of the vessel, then unplug.

To remove the hand blender
attachment turn it 90° anti-clockwise
and pull it off.

Caution

e The beaker (10) may be used only with
the hand blender attachment for
processing smaller quantities. It
should not be used with the whisks.

1
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Chopper Attachment (C)

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

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

Before Use

e When chopping cooked food, allow it
to cool down for a few minutes before
putting it into the chopper bowl.

* Pre-cut meat, cheese, onions, garlic,
carrots (see table on page 5), remove
stalks from herbs, un-shell nuts and
remove bones, tendons and gristle
from meat.

e Always make sure that the anti-slip ring
(11d) is attached to the bowl.

Assembly and Operation

e Carefully remove the plastic cover from
the blade (11b). The blade is very
sharp! Always hold it by the upper
plastic part.

Place the blade on the center pin of
the chopper bowl. Press it down and
give itaturn so it locks into place.

Fill the chopper with food and put on
the lid (11a)

Position the slider (6a) as illustrated
and insert the pin of the chopper lid
into it, so that the marking on the
chopper lid aligns with the marking on
the motor part. Then turn the motor
part 90° clockwise, until it locks.

Slide the on/off switch to the front and
hold it in the on position as long as you
operate your chopper attachment.
Turn the appliance off by releasing the
on/off switch and unplug it, before you
start disassembling.

To remove the motor part hold the
chopper attachment with one hand,
turn the motor part 90° anti-clockwise
and lift it off.

Remove the blade insert with a slight
turn, then pull it off before you remove
the processed food from the chopper
bowl.

Caution

¢ Do not chop extremely hard food, such
as ice cubes, nutmeg, coffee beans or
grains.

12
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Recipe Example: Vanilla-Honey-Prunes

(as a pancake stuffing or spread):

250 g Prunes

350 g Creamy honey

® Fill the chopper bowl with prunes and
pour creamy honey over them.

e |etit rest for 24 hours in refrigerator at
3°C.

e Add 200 ml water (vanilla-flavoured).

e Chop 1,5 seconds at Turbo speed.

Care and Cleaning (D)

¢ Unplug the appliance before cleaning.
e The motor part (4) should be cleaned
with a damp cloth only. Do not
immerse it in water or hold it under
running water.

The hand blender attachment (9) and
the chopper lid (11a) can only be
cleaned under running water. Do not
immerse them in water.

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

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

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

Please do not dispose of the
product in the household waste at
—-—

the end of its useful life.
QI?

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

For UK Only
Guarantee Information

All Braun Household products carry a
minimum guarantee period of two years.
The rights and benefits under this
guarantee are additional to your
statutory rights which are not affected.
Please keep your receipt as this will
form the basis of your guarantee.
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In the unlikely event of a breakdown you
have access to professional help from
our team simply by calling:

02392 392333

For service in the Republic of Ireland
please call:

012475471
Braun Household undertakes within the
specified period to repair or replace any
part of the appliance, free of charge
(with the exception of any glass or
porcelain-ware incorporated in the
product) found to be defective provided
that;
® We are promptly informed of the
defect.
® The product is used and maintained in
accordance with the User Instructions.
The appliance has not been altered in
any way or subjected to misuse or
repair by a person other than an
authorised service agent for Braun
Household.
No rights are given under this
guarantee to a person acquiring the
appliance second hand or for
commercial or communal use.
Any repaired or replaced appliance will
be guaranteed on these terms for the
unexpired portion of the guarantee.
The need for repair has not been
caused by insufficient aftercare or
cleaning: or damage caused by the
chemical or electrochemical effects of
water.

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

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

www.braunhousehold.co.uk

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

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

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

Nos produits sont concus 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 entiére satisfaction.

Avant utilisation

Lisez attentivement toutes les

instructions avant d’utiliser I’appareil.

Attention

. Les lames sont trés
coupantes ! Manipulez-
les avec précautions afin
d’éviter toute blessure.

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

e Cet appareil peut étre utilisé
par des personnes préesen-
tant des capacités phy-
siques, sensorielles ou men-
tales réduites, ou des
personnes sans expérience
et savoir-faire, dans la
mesure ou celles-ci sont sur-
veillées ou ont recu des ins-
tructions concernant I'utilisa-
tion de I’appareil de maniére
sécurisée et si elles sont
conscientes des risques
eventuels encourus.

® Ne pas laisser les enfants
jouer avec I'appareil.

e Cet appareil ne doit pas étre
utilisé par.

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

¢ Sile cordon d’alimentation
est endommagé, il doit étre
remplacé par le fabricant, un

14
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technicien du service aprés-
vente ou toute autre per-
sonne diment qualifiée afin
d’éviter tout danger.

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

e Cet appareil est congu pour
un usage domestique uni-
guement et pour traiter des
quantités domestiques.

¢ Tenir mains, cheveux, véte-
ments, spatules et autres
ustensiles loin des fouets et
crochets durant I'utilisation
pour éviter tout dommage
physique. Ne pas toucher les
eléments pendant leur fonc-
tionnement.

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

¢ Respectez les instructions du
paragraphe correspondant
pour nettoyer I'appareil.

Piéces et accessoires

1 Variateur de vitesses

2 Bouton eject

3 Bouton marche/arrét
(I=marche, 0 = arrét)

Bloc moteur

Ouverture pour fouets / crochets
Prise pour accessoire mixeur a main
/ accessoire hachoir

a Glissiere

Crochets

Fouets

Mixeur a main

Bol mesureur

Kit hachoir

a Couvercle du hachoir (avec
systéme d’entrainement)

o oA

—
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b Lames
¢ Bol hachoir
d Anneau antidérapant

Nettoyer toutes les piéces avant la
premiére utilisation de I’appareil —
consulter la section « Entretien et
nettoyage ».

Utilsation du mixeur (A)

Les crochets sont parfaits pour pétrir
les pates a levure, pates maison, des
pates a gateaux et pour mixer avec des
morceaux de viande. Utiliser les fouets
pour les préparations de pates a
gateaux, pour réduire en purée les
pommes de terreou autres légumes, la
creme fouettée (100 ml de creme
minimum), pour monter les oeufs en
neige (un blanc d’oeuf minimum) et
autres préparations crémeuses.

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

Assemblage et fonctionnement

e Positionnez la glissiére (6a) comme
illustré et introduisez les crochets a
pate (7) ou les fouets (8).

Mettre les ingrédients dans le bol.
Sélectionnez la vitesse selon
I'application (1 ... turbo) en faisant
tourner le sélecteur de vitesse (1).
Pour éviter les éclaboussures, toujours
commencer par une vitesse lente et
ensuite augmenter la vitesse petit a
petit pendant le fonctionnement.
Faites coulisser I'interrupteur marche/
arrét (3) en avant et en arriére pour
mettre I’appareil en marche et pour
I'arréter.

Aprées utilisation, débrancher I’appareil
et éjecter les crochets ou les fouets en
appuyant sur le bouton eject (2).

Conseils pour obtenir de meilleurs

résultats

e Pour obtenir de meilleurs résultats
dans la préparation de pates a
gateaux, etc. Tous les ingrédients
doivent étre a la méme température.
Enlever le beurre, les oeufs, etc du
réfrigérateur peu de temps avant de
les utiliser.

e La creme fouettée sera plus volumi-
neuse si la creme est bien froide avant
d’étre fouettée.

5722210194-02_HM 5000 — 5100 — 5107 - 5137 INT_S06_100.indd 15

e La purée de pomme de terre sera
beaucoup plus crémeuse, sitous les
ingrédients sont utilisés lorsqu’ils sont
chauds (ex : prendre les pommes de
terre directement aprées les avoir fait
bouillir).

Exemple de recette : Pate a gateau

200 g beurre ou margarine

200 g sucre

7 g sachet de sucre vanillé

4 oeufs

500 g de farine ordinaire

1 pincée de sel

15 g levure chimique

250 ml de lait

e Versez le beurre ou la margarine, ainsi
que le sucre et le sucre vanillé dans le
bol. Commencez a vitesse lente, puis
acceélérez jusqu’au mixage turbo.

e Ajoutez les ceufs et continuez de mixer
jusqu’a obtenir une consistance
crémeuse. Commencez a vitesse
lente, puis accélérez jusqu’au mixage
turbo.

® Ajoutez le reste des ingrédients et
mixez de la vitesse moyenne a la
vitesse maximale jusqu’a ce que
I’ensemble soit homogene

Exemple de recette : Pate au levain

500 g de farine ordinaire

7 g de levure séche

80 g sucre

1 ceuf

1 pincée de sel

250 ml ait tiede

100 g butter or margarine

® Versez la farine et la levure séchée
dans le bol. Ajoutez le reste des
ingrédients.

e Sélectionnez la vitesse moyenne et
pétrissez jusqu’a obtenir une pate
lisse.

L’accessoire mixeur (B)

L'accessoire mixeur a main permet de
mélanger et de mixer rapidement et
facilement. Utilisez cet accessoire pour
préparer des sauces, des soupes, des
smoothies, de la mayonnaise, des plats
diététiques et des aliments pour bébés.
e Positionnez la glissiére (6a) comme
illustré. Insérez I’accessoire mixeur a
main (9) dans I’'ouverture de maniére a
ce que le marquage sur I’accessoire
mixeur a main et le marquage sur

15
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I’organe moteur soient alignés. Faites
ensuite pivoter le mixeur a main de 90°
dans le sens horaire jusqu’a ce qu’il
soit verrouillé.

Insérer le pied mixeur verticalement

dans le récipient, avant d’allumer

I’appareil. Le mixeur ne doit pas étre

immergé a plus de 2/3 dans la

préparation.

Pour mixer le plus rapidement possible

et obtenir un résultat parfait, utilisez le

réglage de vitesse turbo.

Faites coulisser I'interrupteur marche/

arrét vers I’avant et maintenez-le dans

cette position tant que vous utilisez

I'accessoire mixeur a main.

e Lorsque vous utilisez le mixeur

directement dans une casserole en

cuisinant, retirez préalablement la
casserole du feu afin d’éviter une
surchauffe du mixeur a main.

Pour éteindre I’'appareil, relacher le

bouton marche/arrét avant de retirer

I’appareil du récipient. Ensuite,

éteindre.

e Pour retirer le pied mixeur, le tourner
dans le sens contraire des aiguilles
d’une montre a 90° et le pousser vers
I'extérieur.

Avertissement

Le bol mesureur (10) ne doit étre utilisé
qu’avec le pied mixeur pour préparer de
plus petites quantités. Il ne doit pas étre
utilisé avec le fouet.

Bol hachoir (C)

Le bol hachoir est fait pour hacher la
viande, le fromage, les oignons, les
herbes, les carottes, les noix, les noiset-
tes, les amandes, etc.

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

Avant |'utilisation

e Quand vous hachez des aliments cuits,
faire refroidir la nourriture pendant
quelques minutes avant de la verser
dans le bol hachoir.

Pré découper la viande, le fromage, les
oignons, les herbes et les carottes,
retirer la tige des herbes, décortiquer
les noix et retirer les os, les tendons et
les nerfs de la viande (voir tableau page
5).

Assurez-vous toujours que I’'anneau
antidérapant (11d) est bien attaché au
bol hachoir.

16

5722210194-02_HM 5000 — 5100 — 5107 - 5137 INT_S06_100.indd 16

Assemblage et fonctionnement

e Enlever avec précaution le plastique
des lames (11b). Les lames sont trés
tranchantes ! Toujours les tenir par la
partie supérieure en plastique.

Placer la lame sur la tige centrale du
bol du hachoir. Pousser la lame vers le
bas et la faire tourner pour qu’elle se
fixe en place.

Verser I'aliment dans le hachoir, puis
mettre les couvercles (11a).
Positionnez la glissiere (6a) comme
illustré et introduisez-y I’ergot du
couvercle du hachoir, de sorte que le
repere figurant sur le couvercle du
hachoir soit aligné avec le repére
figurant sur la partie moteur. Tournez
ensuite la partie moteur de 90° dans le
sens horaire jusqu'a ce qu'elle soit
verrouillée.

Faites coulisser I'interrupteur marche/
arrét vers I’avant et maintenez-le dans
la position marche tant que vous
utilisez votre accessoire hachoir.
Eteindre I’appareil en relachant le
bouton marche/arrét et le débrancher,
avant de séparer les accessoires.
Pour retirer le bloc moteur, tenir le bol
hachoir d’une main, tourner le bloc
moteur a 90° dans le sens inverse des
aiguilles d’une montre et I’enlever.
Démontez la lame en tournant
Iégérement, puis retirez-la avant
d’extraire la nourriture préparée du bol
du hachoir.

Attention

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

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

250 g de pruneaux

350 g de miel crémeux

e Verser les pruneaux et le miel crémeux
dans le bol du hacheur.

e Conserver au réfrigérateur a une
température de 3°C pendant 24
heures.

e Ajoutez 200 ml d’eau (aromatisée a la
vanille).

e Hacher pendant 1,5 seconde a vitesse
Turbo.
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Entretien et nettoyage
(D)
e Toujours débrancher I'appareil avant
de le nettoyer.
e ["organe moteur (4) ne doit étre
nettoyé qu’avec un chiffon humide. Ne
I'immergez pas dans I’eau et ne le
placez pas sous un courant d’eau.
L’accesoire mixeur a main (9) et le
couvercle pour hachoir (11a) ne
peuvent étre nettoyés qu’a l’eau
courante. Ne les immergez pas dans
I'eau.
e Toutes les autres piéces peuvent étre
nettoyées au lave-vaisselle. Ne pas
utiliser de nettoyant abrasif qui pourrait
égratigner la surface.
Si vous utilisez le mixeur pour la
préparation de légumes colorés
(exemple : carottes), les parties en
plastique de
I’appareil peuvent étre colorées. Dans
ce cas, enduisez-les d’huile végétale
avant de les nettoyer.

Les caractéristiques techniques du
design

ainsi que les présentes instructions
peuvent changer sans préavis.

Ne jetez pas ce produit avec les
ordures menageres lorsqu’il est
en fin de vie. —
Les matériaux et les objets Il
destinés a étre en contact

avec les produits alimentaires

sont conformes aux

prescriptions du réglement
européen 1935/2004.

17
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Espanol

Nuestros productos han sido disefados
para alcanzar los mas altos niveles de
calidad, funcionalidad y diseno.
Esperamos que disfrute de su nuevo
aparato Braun.

Antes de empezar

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

Precaucion

. Las cuchillas estan
muy afiladas! Para evi-
tar lesiones, por favor
maneje las cuchillas con el
maximo cuidado.

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

e [ as personas con capaci-
dades fisicas, sensoriales 0
mentales reducidas o con
falta de conocimientos y
experiencia también pueden
hacer uso de este disposi-
tivo, siempre que se les haya
supervisado o proporcionado
instrucciones con respecto a
su uso de una forma segura,
y que comprendan los peli-
gros que este conlleva.

® | 0s nifos no deben jugar con
el aparato.

e Este dispositivo no debe ser
utilizado por nifios.

¢ Se debe mantener a los
ninos apartados del aparato
y de su cable de corriente.

¢ Si el cable de alimentacion
esta danado, para evitar ries-
gos debe reemplazarlo el
fabricante, su agente de ser-

18
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Vicio 0 una persona cualifi-
cada de modo similar.

e Siempre desenchufe o
apague el dispositivo cuando
se le deja desatendido y
antes de armarlo, desar-
marlo, limpiarlo o almacen-
arlo.

e Este aparato ha sido dise-
nado exclusivamente para el
uso doméstico y para el pro-
cesamiento de cantidades
propias en un hogar.

¢ Mantenga manos, cabello,
ropa, y también espatulas y
otros utensilios, alejados de
accesorios montadores 'y
accesorios amasadores para
prevenir danos personales.
No se ponga en contacto con
las piezas de movimiento
mientras estén en funciona-
miento.

¢ Antes de conectar el aparato
alared, verifique que el vol-
taje indicado en la base del
aparato se corresponda con
el de su hogar.

¢ La limpieza del aparato debe
realizarse siguiendo las ins-
trucciones de la seccion
correspondiente.

Piezas y accesorios

1 Selector de velocidad

2 Boton de extraccion de accesorios
3 Botdn encendido/apagado
(I'=encendido, 0 = apagado)
Motor

Aperturas para accesorios
montadores / amasadores

Toma para accesorio de batidora de
mano / accesorio de picadora

a Boton

Accesorios amasadores
Accesorios montadores

(0] (G388

o
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9 Accesorio para bateria de mano
10 Vaso medidor
11 Accesorio picador
a Tapa del recipiente picador
b Cuchilla
c Recipiente picador
d Anillo antideslizante

Limpie todas las piezas antes de
usarla por primera vez — consulte
«Cuidado y limpieza».

Usando la mezcladora
de mano (A)

Los accesorios amasadores estan
perfectamente indicados para amasar
masas para pan, pasta, pasteleria,
ademas de mezclar gruesas masas de
carne picada. Use el accesorio
montador para mezclar preparados para
pasteles, bizcochos y puré de patatas,
ademas de nata montada (minimo 100
ml. de nata), claras de huevo (minimo

1 clara), y otros ingredientes cremosos.

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

Ensamblado y funcionamiento

e Coloque el botén (6a) como se
muestra e inserte los ganchos para
masa (7) o las varillas (8).

Ponga los ingredientes dentro de un
recipiente.

Segun la aplicacioén, seleccione las
velocidades (1... turbo) girando el
selector de velocidad (1). Para evitar
salpicaduras, siempre comience con el
programa de velocidad mas bajo,

y luego lentamente aumente la
velocidad mientras esté funcionando.
Deslice el interruptor de encendido/
apagado (3) hacia delante y hacia
atras para encender y apagar el
aparato.

Cuando haya acabado de usar el apa-
rato, desconecte el aparato y extraiga
los accesorios amasadores o monta-
dores presionando el boton de extrac-
cion de accesorios (2).

Sugerencias para obtener los mejores

resultados

e Para obtener unos resultados 6ptimos
en la preparacion de pasteleria, etc.
todos los ingredientes deberan estar
a la misma temperatura. Mantequilla,
huevos, etc. deberan ser sacados del
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frigorifico previamente antes de ser
usados.
® La nata montada tendra mas volumen,
si antes de ser montada esta muy fria.
e El puré de patata sera mas cremoso
si todos los ingredientes utilizados
estan tan calientes como sea posible
(e.j. patatas recién cocidas).

Ejemplo de receta: Masa de bizcocho

200 g mantequilla o margarina

200 g azucar

7 g azucar vainillado

4 huevos

500 g harina comun

1 pizca de sal

15 g levadura en polvo

250 ml milk

e Ponga la mantequilla o margarina, el

azucar y el azucar vainillado en el bol.

Arranque lentamente y vaya

aumentando la velocidad hasta llegar

al mezclado turbo.

Anada los huevos y siga mezclando

hasta conseguir una consistencia

cremosa. Arranque lentamente y vaya
aumentando la velocidad hasta llegar
al mezclado turbo.

e Anada el resto de ingredientes y
mezcle a una velocidad de media a
maxima hasta que la masa tenga un
aspecto uniforme.

Ejemplo de receta: Masa de levadura

500 g harina comun

7 g levadura seca

80 g azucar

1 huevos

1 pizca de sal

250 ml leche templada

100 g mantequilla o margarina

® Mezcle la harinay la levadura en el bol.
Anada el resto de ingredientes.

e Seleccione la velocidad media 'y
amase hasta conseguir una masa
homogénea.

Accesorios batidores (B)

El accesorio de batidora de mano
mezcla los ingredientes de forma rapida
y sencilla. Puede utilizarlo para hacer
salsas, sopas, smoothies, mayonesa,
comida dietética e infantil.

Ensamblado y funcionamiento

e Coloque el botdn (6a) como se muestra
en laimagen. Inserte el accesorio de
batidora de mano (9) en el orificio de

19
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forma que la marca del accesorio de
batidora de mano coincida con la
marca de la parte motriz. Después gire
la batidora de mano 90° en el sentido
de las agujas del reloj hasta que se
bloquee.

Antes de encender el aparato, intro-
duzca el accesorio batidor vertical-
mente dentro del recipiente.

La cuchilla del accesorio batidor no
puede sumergirse mas de 2/3.

Para conseguir un resultado de
mezclado mas rapido y fino, utilice el
ajuste de velocidad turbo.

Deslice y mantenga el interruptor de
encendido/apagado hacia delante
mientras esté utilizando el accesorio
de batidora de mano.

Si se bate directamente en el cazo
mientras se cocina, retire el cazo del
fogon para evitar el sobrecalenta-
miento de la batidora de mano.

Para apagar el aparato, suelte el boton
de encendido/apagado, antes de
retirar la cuchilla del recipiente y
desenchufelo.

Para desmontar el accesorio batidor,
gire 90° en sentido contrario a las
agujas del reloj y tire hacia afuera.

Precaucion

El medidor (10) puede ser usado con el
accesorio batidor unicamente para
procesar pequenas cantidades. Este no
debera ser usado con el accesorio
montador.

Accesorio picador (C)

El accesorio picador esta perfectamente
indicado para triturar carne, queso,
cebollas, hierbas, ajos, nueces, avella-
nas, almendras, etc.

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

Antes de usarlo

e Cuando vaya a picar alimentos ya
cocinados, deje que se enfrien antes
de ponerlos dentro del recipiente
picador.

e Corte previamente la carne, queso,
cebollas, ajos, zanahorias (ver tabla en
pagina 5), eliminar los tallos de las
hierbas, quitar las cascaras a los frutos
secos, y eliminar los huesos, tendones
y cartilagos de la carne.

20
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e Asegurese siempre de que el anillo
antideslizante (11d) esté colocado
bajo el recipiente.

Ensamblado y funcionamiento

e Desmonte con cuidado la cubierta de
plastico de la cuchilla (11b). jLa
cuchilla esta muy afilada! Sosténgala
siempre por la parte superior de
plastico.

Place the blade on the center pin of
the chopper bowl. Press it down and
give it a turn so that it locks into place.
Fill the chopper with food and put on
the lid (11a).

Coloque el botén (6a) como se
muestra e inserte el pasador de la tapa
de la picadora para que la marca de la
tapa de la picadora quede alineada
con el cuerpo motor. A continuacion,
gire el cuerpo motor 90° hacia la
derecha hasta que se bloquee.
Deslice el interruptor de encendido/
apagado hacia delante y manténgalo
en la posicion de encendido mientras
utilice el accesorio de la picadora.

e Apague el aparato soltando el botén
y desenchufandolo, antes de des-
montarlo.

Para desmontarlo del motor, sujete el
accesorio picador con una mano, gire
el motor 90° en sentido contrario a las
agujas del reloj y tire hacia afuera.
Retire el inserto de la cuchilla
girandolo un poco, después saquelo
antes de retirar la comida procesada
del recipiente de la picadora.

Precaucion

No pique alimentos extremadamente
duros, como cubitos de hielo, nuez
moscada, granos de café o cereales.

Ejemplo de receta: Ciruelas pasas con

miel (como relleno o para untar en

tortitas):

250 g de ciruelas pasas

350 g de miel cremosa

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

e Debe guardarse en laneveraa 3 °C
durante 24 horas.

e Anada 200 ml de agua (sabor vainilla).

® Pique 1,5 segundos a la velocidad
Turbo.

Cuidado y limpieza (D)

e Desenchufe siempre el aparato antes
de limpiarlo.
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e La parte motriz (4) debe limpiarse
Uunicamente con un pafio humedo. No
la sumerja en agua ni la sostenga bajo
un chorro de agua.

El accesorio de la batidora de mano
(9) y la tapadera picadora (11a) solo se
pueden lavar con chorros de agua. No
los sumerja en agua.

Todas las demas piezas pueden
lavarse en un lavavajillas. No use
limpiadores abrasivos que pudieran
arafar la superficie.

Cuando se procesan alimentos con
elevada pigmentacion (p. ej.
zanahorias), los accesorios pueden
sufrir decoloracion. Frote estos
elementos con aceite vegetal antes de
proceder a su limpieza.

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

La licuadora podra depositarse
en un Centro de Servicio Tecnico
Braun o en los correspondientes oy

puntos de recogida que existan
en su pais.

Los materiales y objetos Il
destinados a entrar en

contacto con alimentos

cumplen las disposiciones

del Reglamento europeo

1935/2004.
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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.

Antes de Utilizar o seu
Aparelho

Antes de utilizar este aparelho pela
primeira vez, leia atenta e
cuidadosamente as instrucoes de
utilizacao.

Atencao

o As laminas sao muito
afiadas! Para evitar
ferimentos, manuseie as
l&minas com 0 maximo cui-
dado.

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

e Este aparelho pode ser
usado por pessoas com limi-
tacOes fisicas, sensoriais ou
mentais ou sem experiéncia
e conhecimentos, se super-
visionadas ou instruidas
quanto ao uso seguro do
aparelho e caso compreen-
dam os perigos envolvidos.

* N3o deixe que criangas brin-
quem com o aparelho.

e Este aparelho nao deve ser
usado por criancas.

* N3o deixe que criangas se
aproximem do aparelho e do
cabo de alimentagao do
mesmo.

e Em caso de dano, o cabo de
alimentagao tem de ser sub-
stituido pelo fabricante, por
um seu agente de assis-tén-
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cia técnica ou por uma pes-
soa igualmente qualificada
com vista a evitar potenciais
perigos.

¢ Desligue sempre o0 cabo de
alimentacdo ou o aparelho
quando este for deixado sem
vigilancia e antes de o mon-
tar, desmontar, limpar ou
armazenar.

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

¢ Mantenha as maos, o cabelo,
0 vestuario, bem como espa-
tulas e outros utensilios,
afastados das varas de bater
€ amassar, para evitar danos
pessoais. Nao toque nas
partes moveis durante o fun-
cionamento.

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

¢ Alimpeza do aparelho deve
seguir as instrucoes na sec-
cao relevante.

Pecas e acessorios

1 Selector de velocidade

2 Botao de extracgao de acessorios

3 Botéo ligado/desligado
(I'=ligado, 0 = desligado)

4  Motor

5 Oirificios para varas de bater /
amassar

6 Saida para acessorio de varinha

magica / acessorio de picador

a Botao deslizante

Varas para amassar

Varas para bater

Acessorio de varinha magica

Copo medidor

Acessorio para picar

QN
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a Tampa do recipiente da picadora
b Lamina

¢ Recipiente do picador

d Base anti-deslizante

Limpe todas as pecas antes de
utilizar pela primeira vez — consulte
«Cuidados e limpeza».

Como utilizar a
misturadora manual (A)

As varas para amassar sao perfeitamen-
te adequadas para amassar pao, pasta,
pastelaria, bem como para misturar
massas pesadas a base de carne
picada. Utilize as varas para bater
preparados para pastéis, bolos fofos

e puré de batata, bem como chantilly
(minimo 100 ml. de nata), claras de ovos
(minimo 1 clara), e ingredientes
Cremosos.

Consulte no Guia de processamento A
as quantidades maximas, as velocidades
e 0s tempos recomendados.

Montagem e operacéo

e Posicione o botao deslizante (6a)
conforme ilustrado e insira os ganchos
para massa (7) ou os batedores (8).
Coloque os ingredientes num reci-
piente.

Dependendo da aplicagao, selecione
as velocidades (1 ... turbo) rodando o
seletor de velocidade (1). Para evitar
salpicos, inicie sempre com uma
velocidade baixa, e aumente
posteriormente durante o funciona-
mento.

Deslize o interruptor on/off (3) para a
frente e para tras para ligar e desligar o
aparelho.

Ap0os a utilizacao, desligue o aparelho
da tomada e retire as varas de bater ou
amassar premindo o botao de extrac-
cao de acessorios (2).

Dicas para os melhores resultados

e Para optimizar os resultados na
preparagao de bolos, etc., todos os
ingredientes deverao estar a mesma
temperatura. Manteiga, ovos, etc.
deverao ser retirados do frigorifico
algum tempo antes da sua utilizacao.

® As natas terdo mais volume, se
estiverem bem refrigeradas antes de
bater.
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e O puré de batata sera mais cremoso
se todos os ingredientes utilizados
estiverem o mais quentes possivel (por
exemplo, batatas acabadas de cozer).

Exemplo de receita: Mistura de bolos
200 g manteiga ou margarina

200 g acucar

7 g acucar baunilhado

4 ovos

500 g de farinha sem fermento

1 pitada de sal

15 g fermento em po6

250 ml de leite

e Coloque a manteiga ou margarina, o
acucar e o acucar baunilhado no
recipiente. Comece lentamente e
aumente a velocidade até a mistura
turbo.

Adicione os ovos e continue a misturar
até atingir uma consisténcia cremosa.
Comece lentamente e aumente a
velocidade até a mistura turbo.
Adicione os restantes ingredientes e
misture da velocidade média até a
maxima, até ficar tudo uniforme.

Exemplo de receita: Massa levedada

500 g de farinha sem fermento

7 g de levedura seca

80 g acucar

1 ovo

1 pitada de sal

250 ml leite morno

100 g manteiga ou margarina

e Coloque a farinha e o fermento em po6
no recipiente. Adicione os restantes
ingredientes.

e Selecione a velocidade média e
misture até obter uma massa
consistente.

Acessorio da varinha
magica (B)

O acessorio de varinha magica mistura
de forma rapida e facil. Utilize-o para
fazer molhos, sopas, smoothies,
maionese, alimentos dietéticos e comida
para bebés.

Montagem e operacéo

e Posicione o botao deslizante (6a)
conforme ilustrado. Insira o acessorio
de varinha (9) nas aberturas de modo
a que a marcagao no acessorio de
varinha fique alinhada com a marcacao
na peca do motor. De seguida, rode a
varinha 90° para a direita, até bloquear.

23
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e Insira a varinha magica verticalmente
no recipiente antes de ligar o aparelho.
Nao submergir (no liquido) mais de
2/3 do pé da varinha magica.

Para resultados de mistura mais
rapidos e precisos, utilize a opcao de
velocidade turbo.

Deslize e mantenha o interruptor on/
off na frente, enquanto utiliza o
acessorio de varinha magica.

Ao misturar diretamente na panela
enqguanto cozinha, remova primeiro a
panela do fogao para proteger a sua
varinha contra um sobreaquecimento.
Para desligar o aparelho, solte o botao
ligado/desligado, antes de retirar o pé
de dentro do recipiente e, de seguida,
desligue-o da tomada.

Para desmontar o acessorio da varinha
magica, rode 90° no sentido contrario
ao dos ponteiros do reldgio e puxe-o.

Atengéo

O copo medidor (10) s6 pode ser usado
com o acessorio batedor para processar
pequenas quantidades. O copo ndo
devera ser utilizado com uma vara.

Acessorio para picar (C)
O acessorio para picar é perfeitamente
adequado para triturar carne, queijo,
cebolas, ervas aromaticas, alho, cenou-
ras, nozes, avelas, améndoas, etc.

Consulte no Guia de processamento C
as quantidades maximas, as velocidades
e 0os tempos recomendados.

Antes da utilizacdo
e Quando picar alimentos cozinhados,

deixe arrefecer antes de os colocar no
recipiente da picadora.

e Corte previa-mente carne, queijo,
cebolas, alhos, cenouras (ver tabela
na pagina 5), elimine os talos das
ervas aromaticas, descasque os frutos
secos e elimine 0ssos, tenddes e
cartilagem da carne.

e Coloque sempre o recipiente sobre a
base anti-deslizante (11d).

Montagem e operagcédo

e Desmonte cuidadosamente a
cobertura plastica da lamina (11b).
Alamina estéa extremamente afiada!
Segure-a sempre pela parte superior
de plastico.

e Coloque a lamina no pino central do
recipiente picador. Pressione-a para
baixo e gire-a de forma a engatar.

24
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e |Introduza alimentos no picador e
coloque a tampa (11a).

Posicione o botao deslizante (6a)
conforme ilustrado e insira o pino da
tampa do picador no mesmo, de modo
a que a marcacao na tampa do picador
fique alinhada com a marcacao na
peca do motor. De seguida, rode a
peca do motor 90° para a direita até
bloquear.

Deslize o interruptor on/off para a
frente e mantenha-o na posicao «on»
enquanto utiliza o acessorio de
picador.

Para desligar o aparelho, solte o botao
ligado/desligado e desligue-o da
tomada, antes de iniciar a
desmontagem do mesmo.

Para remover o motor, segure no aces-
sorio picador com uma mao, rode o
motor 90° no sentido contrario ao dos
ponteiros do relogio e levante.

Remova o encaixe da lamina com uma
ligeira volta, de seguida puxe-o para
fora antes de remover os alimentos
processados do recipiente do picador.

Atencéo

Nao pique alimentos extremamente
duros como cubos de gelo, noz
moscada, graos de café ou cereais.

Exemplo de receita para: Ameixas secas

com mel (como recheio ou cobertura de

panquecas):

250 g de ameixas secas

350 g de mel cremoso

e Coloque as ameixas secas e o mel
cremoso no recipiente picador.

e Guarde no frigorifico a 3 °C durante
24 horas

e Adicione 200 ml de agua (com aroma
de baunilha).

e Pique por 1,5 segundos a velocidade
Turbo.

Cuidados e limpeza (D)

e Desligue sempre o aparelho da
tomada antes de o limpar.

* A peca do motor (4) deve ser limpa
apenas com um pano humido. Nao a
submerja em dgua nem a segure
debaixo de agua corrente.

e O acessorio de varinha (9) e a tampa
do picador (11a) s6 podem ser limpos
com agua corrente. Nao os submerja
em agua.

® Todas as restantes pecgas podem ser
lavadas numa maquina de lavar loica.
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Nao use produtos de limpeza
abrasivos que possam riscar a
superficie.

e Quando se preparam alimentos de
cores intensas (como cenouras, por
exemplo), as pecas de plastico podem
ficar manchadas. Limpe estas pecas
com oOleo vegetal alimentar antes de as
lavar.

Tanto as especificagdes de design como
estas instrucdes de utilizagao estao
sujeitas a alteragdes sem aviso prévio.

Nao elimine o produto no lixo
domeéstico no fim da sua vida util.
|

Os materiais e 0s objetos ]
destinados ao contacto com

produtos alimenticios estao

em conformidade com as

prescrigcoes do regulamento

Europeu 1935/2004.
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Italiano

Nello studio dei nostri prodotti perse-
guiamo sempre tre obiettivi: qualita, fun-
zionalita e design. Ci auguriamo che

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

Prima dell’utilizzo

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

Attenzione

. Le lame sono molto
affilate! Per evitare le-
sioni, si prega di maneggiare
le lame con cautela.

* Maneggiare con cura le lame
affilate, prestare attenzione
durante le operazioni di svuo-
tamento della ciotola e la pu-
lizia.

¢ Questo dispositivo pud esse-
re utilizzato da persone con
ridotte capacita fisiche, sen-
soriali o mentali o prive di
esperienza e conoscenza, se
sorvegliate o istruite su come
utilizzare il dispositivo in
modo sicuro e se prendono
conoscenza die rischi impli-
cati.

¢ | bambini non devono giocare
con I'apparecchio.

® | bambini non devono utiliz-
zare questo dispositivo.

¢ | bambini devono essere te-
nuti lontani dall’apparecchio
e dal cavo di rete.

e Se il cavo di alimentazione &
danneggiato, deve essere
sostituito dal fabbricante, dal
suo agente addetto all’assi-
stenza o da altre persone
similmente qualificate al fine
di evitare pericoli.

26
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e Staccare sempre |'apparec-
chio dall’alimentazione o
spegnerlo quando lo si lascia
incustodito e prima di mon-
taggio, smontaggio, pulizia,
conservazione.

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

¢ Tenere mani, capelli, abiti e
utensili da cucina lontano
dalle fruste per montare e da
quelle per impastare durante
I’utilizzo per evitare lesioni.
Non toccare le parti in movi-
mento durante I'utilizzo.

e Assicuratevi che il voltaggio
del vostro impianto elettrico
corrisponda a quello stam-
pato sul fondo del prodotto.

® Per la pulizia del dispositivo,
sequire le istruzioni riportate
nella rispettiva sezione.

Parti e accessori

1 Selettore di velocita

2 Tasto di esplusione

3 Interruttore acceso/spento
(I=acceso, 0 = spento)

Corpo motore

Aggancio per fruste per montare /
impastare

Presa per accessorio frullatore a
immersione / accessorio tritatutto
a Levetta

Fruste perimpastare

Fruste per montare

Accessorio frullatore a immersione
Bicchiere graduato

Accessorio tritatutto

a Coperchio per accessorio
tritatutto

b Lame

c Ciotola per accessorio tritatutto
d Base antiscivolo

(0] (G388
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Pulire tutte le parti prima di utilizzare
il dispositivo per la prima volta — fare
riferimento a «Cura e pulizia».

Come utilizzare los
battitore (A)

Le fruste per impastare sono perfette
per lavorare impasti con lievito, pasta,
impasti per dolci e per amalgamare
impasti di carne tritata. Utilizzare le
fruste per lavorare impasti per torte, pan
di spagna e puré e per montare la panna
(minimo 100 ml di panna), gli albumi
(minimo 1 albume), e ingredienti
cremosi.

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

Montaggio e funzionamento

e Posizionare la levetta (6a) come
illustrato nell'immagine e inserire i
ganci per impastare (7) o le fruste (8).
Mettere gli ingredienti in una ciotola.
A seconda dell’applicazione,
selezionare la velocita (1... turbo)
ruotando il regolatore di velocita (1).
Per evitare schizzi, iniziare sempre a
velocita basse e poi aumentare
lentamente la velocita durante
I’utilizzo.

Per accendere e spegnere
I’apparecchio spostare I'interruttore
on/off (3) in avanti o indietro.

Dopo I'utilizzo, togliere la spina dalla
corrente e rimuovere le fruste per
impastare o per montare, premendo il
tasto di espulsione (2).

Suggerimenti per risultati ottimali

® Per ottenere i migliori risultati
nell’impastare le torte, ecc., tutti gli
ingredienti devono essere alla stessa
temperatura. Burro, uova, ecc.. vanno
tolti dal frigorifero prima di iniziare ad
usarli.

® La panna montata diventa piu soffice
se la panna viene utilizzata fredda.

e || puré diventa piu morbido, se tutti gli
ingredienti vengono utilizzati caldi
(ad es. le patate appena bollite).

Esempio di ricetta: Impasto per torta
200 g burro o margarina

200 g zucchero

7 g di zucchero vanigliato
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4 uova

500 g di farina

1 pizzico di sale

15 g lievito in polvere

250 ml di latte

e Mettere nel recipiente burro o
margarina, zucchero e zucchero
vanigliato. Iniziare lentamente e
aumentare la velocita fino al turbo.
Aggiungere le uova e continuare a
mescolare finché il composto non avra
raggiunto una consistenza cremosa.
Iniziare lentamente e aumentare la
velocita fino al turbo.

Aggiungere il resto degli ingredienti e
mescolare a una velocita da media a
massima fino ad ottenere un composto
omogeneo.

Esempio di ricetta: Pasta lievitata

500 g di farina

7 g dilievito essiccato

80 g zucchero

1 uova

1 pizzico di sale

250 ml latte tiepido

100 g burro o margarina

® Inserire la farina e il lievito essiccato
nel recipiente. Aggiungere il resto degli
ingredienti.

e Selezionare la velocita media e
impastare fino ad ottenere un impasto
liscio.

Il gambo frullatore (B)

L'accessorio frullatore a immersione
miscela e mescola in modo semplice e
rapido. E possibile utilizzarlo per
preparare sughi, zuppe, frappe,
maionese, alimenti dietetici e
omogeneizzati.

Montaggio e funzionamento

¢ Posizionare la levetta (6a) come illu-
strato. Inserire I’accessorio (9) del
frullatore a immersione nell’apertura
cosi che il contrassegno sul frullatore a
immersione combaci con il contrasse-
gno sul corpo motore. Ruotare poi il
frullatore a immersione di 90° in senso
orario fino a quando non sia bloccato
in posizione.

Inserire il gambo frullatore vertical-
mente nel recipiente, prima di accen-
dere I'apparecchio. Il frullatore non
deve essere immerso per piu di 2/3
del gambo.
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e Per risultati di miscelatura rapidi e
ottimali, utilizzare I'impostazione della
velocita turbo.

Spingere in avanti I'interruttore on/off
e mantenerlo in questa posizione
durante il funzionamento
dell'accessorio frullatore a
immersione.

In caso di utilizzo direttamente nella
pentola durante la cottura, spostare
prima la pentola dal fuoco per
proteggere il frullatore a immersione
dal surriscaldamento.

Per spegnere I’apparecchio, lasciare
I'interruttore (2) prima di rimuovere il
gambo dal recipiente, poi staccare la
spina.

Per rimuovere il gambo frullatore,
ruotarlo di 90° in senso anti-orario e
sganciarlo.

Attenzione

Il bicchiere graduato (10) deve essere
usato solo con il gambo frullatore per
lavorare piccole quantita di cibo. Non
deve mai essere utilizzato con la frusta
per montare.

I’accessorio tritatutto (C)

L'accessorio tritatutto € ideale per tritare
carne, formaggio, cipolle, erbe, aglio,
carote, noci, mandorle, prugne, ecc.

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

Prima dell’utilizzo

e Quando si lavora cibo gia cotto,
lasciarlo raffreddare per qualche
minuto prima di metterlo nella ciotola
tritatutto.

e Tagliare a pezzi carne, formaggio,
cipolle, aglio, carote (vedi tavola a pag
5), rimuovere il gambo dalle erbe,
sgusciare le noci e rimuovere 0ssa,
tendini e cartilagini dalla carne.

e Assicurarsi che la base antiscivolo sia
agganciata alla ciotola (11d).

Montaggio e funzionamento

® Rimuovere con attenzione la copertura
di plastica dalle lame (11b). Le lame
sono molto affilate! Prenderle sempre
dalla parte superiore in plastica.

e Posizionare la lama sul perno al centro
del recipiente tritatutto Premere la
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lama verso il basso e ruotarla per
bloccarla in posizione.

Riempire il tritatutto con il cibo e
mettere il coperchio (11a).

Posizionare la levetta (6a) come
illustrato e inserire il perno del tappo
tritatutto al suo interno facendo
combaciare il segno sul tappo tritatutto
e il segno sul corpo motore. Quindi
ruotare il corpo motore di 90° in senso
orario finché non si blocca.

Spingere in avanti I'interruttore on/off
e mantenerlo nella posizione «on»
durante il funzionamento
dell'accessorio tritatutto.

Prima di iniziare a smontare I’apparec-
chio, spegnerlo lasciando I'interruttore
e staccando la spina.

Per rimuovere il corpo motore, tenere
I’accessorio tritatutto con una mano e
con Ialtra ruotare il corpo motore di
90° in senso anti-orario e sganciarlo.
Rimuovere il gruppo coltelli ruotandolo
leggermente ed estraendolo prima di
prelevare il composto lavorato dal
recipiente tritatutto.

Attenzione

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

Esempio di ricetta con: prugne secche

con miele (come farcitura per pancake o

da spalmare):

250 g di prugne secche

350 g di miele cremoso

e Riempire il recipiente tritatutto con
prugne secche e miele cremoso.

e Conservare in frigorifero a 3°C
per 24 ore.

e Aggiungere 200 ml di acqua
(aromatizzata alla vaniglia).

e Tritare per 1,5 secondi alla Turbo

velocita.

Cura e pulizia (D)

e Staccare sempre la corrente, prima di
pulire 'apparecchio.

e Pulire il corpo motore (4)
esclusivamente con un panno umido.
Non immergere né tenere sotto acqua
corrente il corpo motore.

e Gli accessori del frullatore a
immersione (9) e il coperchio del
tritatutto (11a) possono solo essere
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puliti sotto acqua corrente. Non
immergerli in acqua.

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

e Quando si lavora cibo pigmentato
(es. carote), le parti in plastica dello
strumento possono perdere il colore
originario. Pulire queste parti
utilizzando dell’olio vegetale prima di
metterle in lavastoviglie.

Le specifiche di progettazione e le
presenti istruzioni d’uso sono soggette a
modifica senza preawiso.

Non smaltire il prodotto insieme
ai rifiuti domestici quando non piu
—

necessario.

I materiali e gli oggetti destinati Il
al contatto con prodotti
alimentari sono conformi alle

prescrizioni del regolamento
Europeo 1935/2004.
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Nederlands

Onze produkten worden gemaakt om te
kunnen voldoen aan de hoogste

kwaliteitseisen, functionaliteit en design.

Wij wensen u veel plezier met uw nieuwe
Braun apparaat.

VG6or gebruik

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

Waarschuwing

. De messen zijn uiterst
scherp! Om letsels te
vermijden moeten de mes-
sen zeer voorzichtig gehan-
teerd worden.

¢ Er moet voorzichtig te werk
worden gegaan bij de hante-
ring van scherpe snijmessen,
de lediging van de kom en tij-
dens de reiniging.

¢ Dit toestel mag niet worden
gebruikt door personen met
verminderde fysieke, zintuig-
lijke of mentale vermogens of
een gebrek aan ervaring en
kennis tenzij onder speciaal
toezicht of wanneer ze wer-
den geinstrueerd in het vei-
lige gebruik van het toestel
en tenzij ze de ermee ver-
bonden risico’s kennen.

¢ Kinderen mogen niet met het
apparaat spelen.

¢ Dit toestel mag niet worden
gebruikt door kinderen.

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

* Als het netsnoer beschadigd
iS, moet het vervangen wor-
den door de fabrikant, diens
onderhoudsvertegenwoordi-
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ger of personen met vergelijk-
bare kwalificaties om gevaar-
lijke situaties te voorkomen.

¢ Ontkoppel of schakel het
toestel altijd uit wanneer u
het alleen laat en voor het
gemonteerd, gedemonteerd,
gereinigd of opgeborgen
wordt.

¢ Het apparaat is enkel ontwor-
pen voor huishoudelijk
gebruik en voor het verwer-
ken van huishoudelijke hoe-
veelheden.

¢ Houd om persoonlijk letsel te
voorkomen, handen, haar en
kleren alsook spatels en
andere materialen uit de
buurt van garden en deegha-
ken als het apparaat is inge-
schakeld.

e Controleer, voordat u de
stekker in het stopcontact
steekt, of het voltage van het
stopcontact overeenkomt
met het voltage dat staat ver-
meld op de onderkant van
het apparaat.

¢ De reiniging van het toestel
moet gebeuren volgens de
instructies in het betreffende
hoofdstuk.

Beschrijving

1 Snelheidsknop
Eject-knop

3 Aan/uit-schakelaar

(I=aan, 0 = uit)

Motorgedeelte

Openingen voor garden /

deeghaken

Opening voor staafmixervoet /

hakmolen

a Schuif

Deeghaken

Garden

[¢] [S30N
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9 Staafmixervoet

10 Maatbeker

11 Hakmolen
a Deksel van de hakmolen (met
tandwielen)
b Mes
¢ Hakmolen
d Anti-slipring

Reinig alle onderdelen voordat u ze
voor het eerst gebruikt — zie
«Verzorging en reiniging».

Gebruik van de
handmixer (A)

De deeghaken zijn uiterst geschikt voor
het kneden van zowel brooddeeg, pasta-
deeg, taartdeeg als voor het mengen
van zwaar gehakt. Gebruik de garden
voor het mixen van cakebeslag,
biscuitdeeg en aardappelpuree. Voor het
kloppen van slagroom (minimaal 100 ml.
room), eiwit (minimaal 1 eiwit) en romige
ingrediénten.

Raadpleeg Bereidingsgids A voor
maximale hoeveelheden, aanbevolen
tijden en snelheden.

Montage en bediening

¢ Plaats de schuif (6a) zoals getoond en
steek de deeghaken (7) of kloppers (8)
in.

Doe de ingrediénten in een kom.
Afhankelijk van de toepassing,
selecteert u de snelheid (1 ... turbo)
door te draaien aan de snelheidsknop
(1). Begin, om spatten te voorkomen,
altijd op een lage snelheid en voer dit
vervolgens op.

Zet de aan/uit-schakelaar (3) vooruit
en achteruit om het toestel in en uit te
schakelen.

Haal na gebruik de stekker uit het
stopcontact en werp de deeghaken of
garden uit door op de eject-knop te
drukken.

Tips voor de beste resultaten

e Voor een optimaal resultaat bij het
maken van cakebeslag etc, dienen alle
ingrediénten dezelfde temperatuur te
hebben. Boter, eieren etc. moeten
enige tijd van te voren uit de koelkast
worden gehaald voordat ze worden
gebruikt.
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e Slagroom krijgt meer volume wanneer
de room goed is gekoeld voordat het
wordt geklopt.

* Aardappelpuree zal romiger worden
als alle ingrediénten zo heet mogelijk
worden gebruikt (bijv. aardappelen
direct na het koken).

Voorbeeld van een recept: Pate a gateau

200 g boter of margarine

200 g suiker

7 g vanillesuiker

4 eieren

500 g bloem

1 snuifje zout

15 g bakpoeder

250 ml melk

® Doe boter of margarine, suiker en
vanillesuiker in de kom. Begin
langzaam te mengen en verhoog de
snelheid tot turbo.

® Voeg eieren toe en blijf mengen tot
een romige consistentie is bereikt.
Begin langzaam te mengen en
verhoog de snelheid tot turbo.

* VVoeg de overige ingrediénten toe en
meng van gemiddelde tot maximale
snelheid tot alles gelijkmatig is.

Voorbeeld van een recept: Pastadeeg

500 g bloem

7 g gedroogde gist

80 g suiker

1ei

1 snuifje zout

250 ml lauwe melk

100 g boter of margarine

* Doe meel en gedroogde gistin de
kom. Voeg de overige ingrediénten
toe.

e Kies de gemiddelde snelheid en kneed
tot een glad deeg.

Staafmixervoet (B)

De staafmixervoet mengt en mixt snel en
eenvoudig. Gebruik het om sauzen,
soepen, smoothies, mayonaise, dieet-
en babyvoeding te maken.

Montage en bediening

e Zet de schuif (6a) zoals getoond.Steek
de staafmixervoet (9) in de opening
zodat de markering op het hulpstuk op
één lijn ligt met de markering op het
motordeel. Draai dan de voet 90°
rechtsom tot hij vastklikt.
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¢ Plaats de staafmixervoet verticaal in
het motorhuis, voordat u het apparaat
aanzet. De staafmixer mag niet verder
dan tot 2/3 van de staafmixervoet
ondergedompeld worden.
Voor de snelste en fijnste mengresul-
taten gebruikt u de instelling van
turbosnelheid.
Schuif en houd de aan/uit-schakelaar
naar voren zolang u het hulpstuk voor
handmixer bedient.
e Wanneer direct in de pan wordt gemixt
tijdens het koken, haalt u de pan eerst
van het vuur om uw staafmixer te
beschermen tegen oververhitting.
Hou de schakelaar ingedrukt zolang u
de staafmixer in gebruik heeft. Schakel
het apparaat uit door de schakelaar los
te laten wanneer u klaar bent.
Trek vervolgens de stekker uit het
stopcontact.
e Om de staafmixervoet te verwijderen,
draait u het 90° tegen de klok in en
haalt u het er van af.

Opgelet
De maat-/mengbeker (10) kan alleen

worden gebruikt met de staafmixervoet
bij het bewerken van kleinere hoeveel-
heden. Het kan niet worden gebruikt met
de gardes.

Hakmolen (C)

De hakmolen is uiterst geschikt voor het
hakken van vlees, kaas, uien, kruiden,
knoflook, wortelen, walnoten,
hazelnoten, amandelen, etc.

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

Voor gebruik

e Wanneer u gekookt voedsel wilt
hakken, laat het dan eerst een paar
minuten afkoelen alvorens het in de
hakmolen te doen.

e Snij vlees, kaas, uien, knoflook,
wortelen grof (zie tabel op pagina 5),
verwijder steeltjes van kruiden, haal de
doppen van noten af en verwijder
botjes, pezen en kraakbeen uit vlees.

e Zorg er altijd voor dat de anti-slipring
(11d) aan de hakkom bevestigd is.

Montage en bediening
e Verwijder voorzichtig het plastic
beschermkapje van het mes (11b).
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Het mes is zeer scherp! Pak het altijd
vast bij het plastic uiteinde.

Zet het mes op de centrale pin van de
hakkom. Duw het omlaag en draai het
zodat het vastklikt.

Vul de hakmolen met voedsel en zet
het deksel (11a) erop.

Zet de schuif (6a) zoals getoond en
steek de pin van het deksel van het de
hakmolen erin, zodat de markering op
het deksel op één lijn ligt met de
markering op het motordeel. Draai het
motordeel dan 90° rechtsom tot het
vastklikt.

Schuif de aan/uit-schakelaar naar
voren en houd hem in de positie aan
zolang u de hakmolen bedient.
Schakel de motor uit door de schake-
laar los te laten en de stekker te verwij-
deren voordat u de hakmolen van het
motorhuis verwijdert.

Om het motorhuis van de hakmolen te
verwijderen, houdt u de hakmolen met
één hand vast en draait u het
motorhuis 90° tegen de klok in en haalt
u het er van af.

Verwijder het mesinzetstuk met een
lichte draai, trek het dan af voordat u
het bereide voedsel uit de hakkom
haalt.

Opgelet
Hak geen extreem hard voedsel, zoals

nootmuskaat, koffiebonen en granen.

Voorbeeld van een recept: Pruimen met

honing (als vulling voor pannenkoeken of

smeersel):

250 g pruimen

350 g romige honing

e Vul de hakkom met de pruimen en
romige honing.

e Opslaan bij 3 °C in de koelkast
gedurende 24 uur.

e VVoeg 200 ml water (met vanillesmaak)
toe.

e Hak 1,5 seconde bij Turbo snelheid.

Verzorging en
reiniging (D)

® Trek altijd voor het schoonmaken de
stekker uit het stopcontact.

e Het motordeel (4) mag enkel gereinigd
worden met een vochtige doek.
Dompel het niet onder in water en
houd het ook niet onder stromend
water.
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e De staafmixervoet (9) en het deksel
van het hakmolen (11a) mogen enkel
gereinigd worden onder stromend
water. Dompel ze niet onder in water.
Alle andere onderdelen kunnen
worden gereinigd in een vaatwasser.
Gebruik geen agressieve
reinigingsmiddelen die het oppervlak
kunnen krassen.

* Wanneer u groenten hakt met veel
pigment (bijv. wortelen) kunnen de
plastic onderdelen van het apparaat
verkleuren. Veeg deze onderdelen met
plantaardige olie af alvorens ze te
reinigen.

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

Onderhevig aan verandering zonder
kennisgeving.

houdelijk afval aan het eind van

Gooi het product niet bij het huis- K
zijn levensduur. —

De materialen en voorwerpen Il
bestemd om in aanraking te Q r
komen met levensmiddelen,

zijn conform met de

voorschriften van de

Europese richtlijn 1935/2004.
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Dansk

Vores produkter er skabt til at opfylde

de hgjeste krav, hvad angar kvalitet,
funktionalitet og design. Vi haber, du vil
fa stor gleede af dit nye apparat fra Braun.

For ibrugtagning

Lzes venligst instruktionerne grundigt
og fuldstaendigt inden brug af
apparatet.

Bemaerk

. Knivene er meget
skarpe! For at undga
skader skal knivene handte-
res yderst forsigtigt.

e Var forsiktig nar du hanterar
de vassa knivarna, nar du
tommer skalen och nar du
rengOr apparaten.

e Dette apparat kan benyttes
af personer med reducerede
fysiske, sensoriske eller
mentale evner, eller mangel
pa erfaring, hvis de er under
opsyn eller har modtaget
instruktion i brugen af appa-
ratet pa en sikker made og
har forstaet de involverede
farer.

® Bagrn ma ikke lege med appa-
ratet.

e Dette apparat ma ikke benyt-
tes af barn.

¢ Born skal holdes vaek fra
apparatet og dets strgmka-
bel.

* Hvis netledningen er beska-
diget, skal den udskiftes af
producenten eller dennes
servicevaerksted eller af en
kvalificeret fagmand for at
undga enhver risiko.

e Traek altid stikket ud eller sluk
for apparatet, nar det er uden
opsyn og far det samles, skil-
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les ad, rengares eller stilles til
opbevaring.

e Dette apparat er designet il
brug i husholdningen og til
mangder som normalt ind-
garien husholdning.

* Hold haender, har, tgj samt
dejskrabere og andre red-
skaber vaek fra piskeris og
dejkroge under brugen for at
undga personskade. Bevae-
gelige dele ma ikke berares
under driften.

e Kontroller fgr brug, at speen-
dingen pa lysnettet svarer il
spaendingsangivelsen i bun-
den af apparatet.

¢ Apparaten bor rengoras i
enlighet med anvisningarna i
det relevanta avsnittet.

Dele og tilbehor

1 Hastighedsveelger

2 Frigorelsesnggle

3 Teend-/slukkontakt
(I'=teend, 0 = sluk)
Motordel

Abninger til piskeris/dejkroge
Hul til stavblenderforsats /
hakkerforsats

a Glider

Dejkroge

Piskeris
Stavblenderforsats

Beeger

Hakketilbehgr

a Lag til hakketilbehar (med
gearkasse)

b Blad

¢ Hakkeskal

d Anti-slip-ring

ool b

Q0 VwWoo~NO®

—_

Rengor alle dele for de bruges forste
gang — der henvises til «<Pleje og
rengoring».

Brug af handmikseren (A)

Dejkrogene er yderst velegnede til at
2elte gaerdej, pastadej og smakagede;j
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samt til at rgre kgdfars. Piskerisene
anvendes til at rare let dej som f.eks.
sandkagedej eller kartoffelmos samt til
at piske fladeskum (minimum 1 dl flade),
aggehvider (mindst 1 seggehvide) og
cremede ingredienser.

Der henvises til tilberedningsguide A for
maksimummaengder, anbefalede tider
og hastigheder.

Samling og betjening

e Anbring glideren (6a) som illustreret og
indsaet dejkroge (7) eller piskeris (8).
Heaeld ingredienserne i en skal.

Alt efter anvendelse veelges
hastigheden (1.... turbo) ved at dreje
pa hastighedsvaelgeren (1). Start altid
med en lav hastighed for at undga at
sprgjte og @g derefter langsomt
hastigheden, mens apparatet karer.
Skub teend-/sluk-kontakten (3) frem
og tilbage for at teende og slukke for
apparatet.Tag stikket ud af
stikkontakten efter brug og friger
dejkrogene eller piskerisene ved at
trykke pa frigarelsesngglen (2).

Tips for bedste resultater

¢ For at fa det bedste resultat, nar du
rgrer kagedej etc., skal alle
ingredienser have samme temperatur.
Smgr, aeg, etc. ber tages ud af
koleskabet i god tid inden brug.

* Flgdeskum bliver mere fyldigt, hvis
fleden er afkglet, nar den piskes.

e Kartoffelmos bliver mere cremet, hvis
alle ingredienserne er sa varme som
muligt (dvs. kartoflerne moses
umiddel-bart efter kogning).

Opskriftseksempel: Kageblanding

200 g smgr eller margarine

200 g sukker

7 g vaniljesukker

4 29

500 g hvedemel

1 knivspids salt

15 g bagepulver

250 ml maelk

e Kom smgr eller margarine, sukker og
vaniljesukker i skalen. Start langsomt
og ker op pa turbo-piskning.

e Tilseet a2g og fortsaet med at piske,
indtil der er en cremet konsistens.
Start langsomt og ker op pa turbo-
piskning.

e Tilseet resten af ingredienserne og pisk
fra mellemste til maksimal hastighed,
indtil alt er jeevnt.
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Opskriftseksempel: Gaerde

500 g hvedemel

7 g targeer

80 g sukker

1eeg

1 knivspids salt

250 ml lunken maelk

100 g smer eller margarine

e Kom mel og tergeer i skalen. Tilsaet
resten af ingredienserne.

¢ Veelg mellemste hastighed og eelt til en
ensartet dej.

Stavblendertilbehgret (B)

Stavblenderforsatsen blender og pisker
hurtigt og nemt. Brug den til at lave
saucer, supper, smoothies, mayonnaise,
diget- og babymad.

Samling og betjening
e Anbring glideren (6a) som illustreret.
Saet stavblenderens
fastgerelsesanordning (9) i abningen,
sa markeringen pa
fastgoerelsesanordningen passer med
markeringen pa motordelen. Drej sa
stavblenderen 90° med uret, indtil den
garihak.
For stavblenderen lodret ned i
beholderen, fgr apparatet startes.
Hgijst 2/3 af stavblenderens skaft ma
veere daekket.
For de hurtigste og fineste
blenderesultater bruges indstillingen
turbo-hastighed.
Skub og hold taend-/sluk-kontakten
fremme sa leenge stavblender-
forsatsen bruges.
Ved brug af blenderen direkte i gryden
under opvarmning, skal gryden fgrst
fjernes fra komfuret for at undga
overopvarmning af stavblenderen.
Apparatet slukkes ved at slippe teend-/
slukkontakten, for skaftet tages op af
beholderen. Tag derefter stikket ud af
stikkontakten.
e Stavblendertilbehgret fiernes ved at
drejes det 90° mod uret og treekke
det af.

Forsigtig
Baegeret (10) ma kun anvendes sammen

med stavblendertilbehgret til mindre
maengder. Det bgr ikke anvendes
sammen med piskeriset.
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Hakketilbehgret (C)

Hakketilbehgret er meget velegnet til at
hakke kad, ost, lag, krydderurter,
hvidlag, gulergdder, valngdder,
hasselngdder, mandler, etc.

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

For brugen
e Nar du hakker tilberedt mad, skal du

lade det kale ned nogle minutter, far
du leegger det i hakkeskalen.

e Skeer kad, ost, lag, hvidlag og
gulergdder i mindre stykker (se tabel
pa side 5), fjern stilke fra urter, kneek
ngdder og fiern skallerne, og fiern
knogler, sener og brusk fra kad.

e Sgrg altid for, at anti-slip-ringen (11d)
er monteret pa hakkeskalen.

Samling og betjening

¢ Fjern forsigtigt plastdaekslet fra bladet
(11b). Bladet er meget skarpt! Hold
altid i den gverste plastdel.

Anbring kniven pa hakkeskalens
midterstift). Tryk den ned og giv den et
drej, sa den lases pa plads.

Fyld hakkeren med mad og seet laget
pa (11a).

Anbring glideren (6a) som illustreret og
indsaet chopper-lagets stift ind i den,
s& markeringen pa chopper-laget
flugter med markeringen pa
motordelen. Drej sa motordelen 90°
med uret, indtil den lases.

Skub teend-/sluk-kontakten frem, og
hold den i taeend-position, sa laenge
chopper-forsatsen er i brug.

Sluk for apparatet ved at slippe kon-
takten og tage stikket ud af stikkon-
takten, fgr du begynder at skille appa-
ratet ad.

Motordelen fjernes ved at holde pa
hakketilbeharet med den ene hand,
mens motordelen drejes 90° mod uret.
Herefter kan den lgftes af.

Fjern klingeforsatsen med et lille drej,
og traek den, fgr de tilberedte
fgdevarer fjernes fra chopper-skalen.

Forsigtig
Hak ikke ekstremt harde madvarer som

isterninger, muskatngd, kaffebgnner og
korn.
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Opskriftseksempel: Honningsvesker (som

pandekagefyld eller paleeg):

250 g svesker

350 g cremet honning

¢ Fyld skalen med svesker og cremet
honning.

e Opbevares i koleskab ved 3°C i
24 timer.

e Tilsaet 200 ml vand (med vanillesmag).

e Hak 1,5 sekunder ved Turbo
hastighed.

Pleje og rengoring (D)

e Traek altid stikket ud af stikkontakten,
for apparatet rengares.

¢ Motordelen (4) ma kun rengares med

en fugtig klud. Undga at nedseenke

motordelen i vand eller holde den

under rindende vand.

Stavblenderens fastggrelsesanordning

(9) og hakkerens lag (11a) ma kun

rengeres under rindende vand. Undga

at nedsaenke disse dele i vand.

Alle andre dele kan vaskes i

opvaskemaskine. Brug ikke slibende

renggringsmidler, der kan ridse

overfladen.

® Ved behandling af madvarer med
meget pigment (f.eks. gulergdder) kan
apparatets plastdele blive misfarvede.
Gnid disse dele med vegetabilsk olie,
inden de renggres.

Bade designspecifikationer og denne
brugervejledning kan aendres uden
varsel.

Der tages forbehold for eendringer uden

forudgaende varsel.
|
QI?

Bortskaf ikke apparatet som
husholdningsaffald efter enden
pa dets levetid.

Materialer og genstande
bestemt til kontakt med
f@devarer er i overens-
stemmelse med EU-
forordning 1935/2004.
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Norsk

Vare produkter er designet for & imgte-
komme de hayeste standarder nar det
gjelder kvalitet, funksjon og design.

Vi haper du blir forngyd med ditt nye
Braun-produkt.

For bruk

Les hele bruksanvisningen noye for
du begynner a bruke apparatet.

Advarsel

o Skjaerebladene er
sveert skarpe! Handter
skjeerebladene varsomt for &
unnga skader.

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

¢ Dette apparatet kan brukes
av personer med fysiske,
falelsesmessige eller psy-
kiske funksjonshemninger
eller manglende erfaring og
kunnskap dersom de har fatt
oppleering eller instruksjon
om bruken av utstyret pa en
sikker mate og dersom de
har forstatt farene som er
knyttet til dette.

¢ Barn skal ikke leke med
apparatet.

¢ Dette apparatet skal ikke
brukes av barn.

¢ Apparatet og tilhgrende
stramledning ma holdes
utenfor barns rekkevidde.

¢ Hvis stramledningen er ska-
det ma den skiftes av produ-
senten, en av deres service-
verksteder, eller annen
kvalifisert person, for &
unnga risiko for skader.

¢ Trekk alltid ut stikkontakten
eller skru av utstyret nar det
ikke er under oppsyn, og far
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montering, demontering,
rengjering, eller lagring.

e Dette apparatet er kun
beregnet til bruk i hushold-
ninger og for tilberedning av
mengder som er vanlig i pri-
vathusholdninger.

e For & unnga skader, ma du
holde hender, har, klaer og
kjgkkenredskaper unna vis-
pen og deigkrokene nar
apparatet er i bruk. Ikke kom
i kontakt med apparatets
bevegelige deler nar det er
paslatt.

® Fgr du setter stgpselet i stik-
kontakten, sjekk at spennin-
gen korresponderer med
spenningsangivelsen som er
trykt pa apparatet.

® Renggring af apparatet skal
falge instruktionen i det rele-
vante afsnit.

Deler og tilbehor

Hastighetsvelger

Utlgserknapp

Pa/av-bryter (I = pa, 0 = av)
Motordel

Festedapning for visp/deigkroker
Uttak for handmikser-tilbehar /
hakketilbehar

a Skyveregulator

Deigkroker

Visper

Handmikser-tilbehgr

Beger

Hakketilbehgr

a Lokk til hakker (med girkopling) b
Knivinnsats

¢ Hakkebolle

d Sklisikker ring

OO wWN =

O wow-~

—_ =

Rengjor alle deler for forste gangs
bruk — les «Pleie og rengjoring».
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Slik bruker du
handmikseren (A)

Deigkrokene er velegnet til & elte gjeer-
deig, pastadeig og butterdeig, samt til &
blande kjgttdeig. Bruk vispene for &
blande kakedeiger, mikse sukkerbrgd og
potetmos, og til visping av krem
(minimum 100 ml flate), eggehviter
(minimum 1 eggehvite) og kremete
ingredienser.

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

Montering og betjening

e Plasser skyveregulatoren (6a) som vist
paillustrasjonen og sett inn deigkroker
(7) eller visper (8).

® Haingrediensene i en bolle.

e Avhengig av apparat, velg hastighet
(1 ... turbo) ved a dreie pa
hastighetsvelgeren (1). For & unnga
sprut, ma du alltid starte pa laveste
hastighetsinnstilling og deretter gke
farten gradvis.

e Skyv av/pa-bryteren (3) frem og
tilbake for a sla av og pa apparatet.

e Etter bruk, trekkes kontakten ut og
deigkrokene eller vispene lgsnes ved a
trykke pa utleserknappen (2).

For best mulige resultater

e For & oppna et optimalt resultat ved
miksing av kakedeiger og lignende,
bar alle ingrediensene ha samme
temperatur. Smgr, egg osv. bar tas ut
av kjgleskapet en stund for de skal
brukes.

e Krem far mer volum hvis flgten er godt
avkjalt far den vispes.

* Moste poteter vil bli mer kremete hvis
alle ingrediensene er sa varme som
mulig (for eksempel poteter umiddel-
bart etter at de er kokte).

Eksempel pé oppskrift:Pate a gateau

200 g smer eller margarin

200 g sukker

7 g vaniljesukker

4egg

500 g hvetemel

1 klype salt

15 g bakepulver

250 ml melk

® Ha smgr eller margarin, sukker og
vaniljesukker i bollen. Start langsomt
og ok sa hastigheten til turbomiksing.

e Haieggene og fortsett & mikse inntil
du oppnar en kremete konsistens.
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Start langsomt og gk sa hastigheten til
turbomiksing.

e Hairesten av ingrediensene og miks
med medium til maksimum hastighet
inntil alt er jevnt blandet.

Eksempel pé oppskrift: Gjeerdeig

500 g hvetemel

7 g terrgjeer

80 g sukker

1egg

1 klype salt

250 ml lunken melk

100 g smar eller margar

e Ha mel og tarrgjeer i bollen. Hell i
resten av ingrediensene.

¢ Velg medium hastighet og elte til
deigen er smidig.

Handmikser-
tilbehoret (B)

Handmikser-tilbeharet blander og
mikser bade kjapt og lettvint. Bruk det til
a lage saus, suppe, smoothies, majones,
diett- og babymat.

Montering og betjening
e Plasser skyveregulatoren (6a) som vist
pa illustrasjonen. Sett
handmikserenheten (9) inn i apningen
slik at merket pa handmikserenheten
star pa linje med merket pa
motordelen. Drei deretter
handmikserenheten 90° medurs, til den
lases pa plass.
Sett handmiksertilbehgret vertikalt i
beholderen far du slar apparatet pa.
Blandestaven pa handmikseren bar
ikke senkes mer enn 2/3 ned i
beholderen.
Bruk turbohastighet som innstilling for
et sa raskt og godt resultat som mulig.
Skyv av/pa-bryteren frem og hold den
sa lenge du benytter handmikser-
tilbehgret.
Nar du mikser direkte i kjelen ved
matlaging, skal du fjerne gryten fra
kokeplaten for & unnga at
handmikseren blir utsatt for sterk
varme.
Sla av apparatet ved a slippe opp pa/
av-bryteren, ta blandestaven ut av
beholderen og trekk ut kontakten.
¢ Fjern handmiksertilbeharet ved a dreie
det 90° mot urviseren og trekke det av.
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Forsiktig
Begeret (10) er beregnet for bruk

sammen med handmiksertilbehgret for
bearbeiding av mindre mengder. Det bar
ikke brukes med en visp.

Hakke-tilbehgret (C)

Hakketilbehgret er velegnet til kutting av
Kjatt, ost, lgk, urter, hvitigk, gulretter,
valngtter, hasselngtter, mandler osv.

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

For bruk

e Nar du hakker kokt mat, ma du la den
avkjgles i noen minutter fgr du legger
den i hakkebollen.

e Kutt opp kjatt, ost, lgk, hvitlak,
gulrgtter (se tabellen pa side 5), fiern
stilker fra urter, og skall fra ngtter, og
ta bort ben, sener og brusk fra kjatt.

e Sgrg alltid for at den sklisikre ringen
(11d) er festet til hakkebollen.

Montering og betjening

e Ta forsiktig av plastbeskyt-telsen pa
kniven (11b). Kniven er meget skarp!
Hold alltid i den gvre plastdelen.

e Plasser knivbladet pa senterpinnen
hos hakkebollen. Trykk den ned og
drei den rundt slik at den lases pa
plass.

¢ Fyll hakken med mat og sett pa lokket
(11a).

e Plasser skyveregulatoren (6a) som vist

pa illustrasjonen og sett pinnen hos

hakkelokket inn i den, slik at
markeringen pa hakkelokket er
synkron med markeringen pa
motordelen. Vri s& motoren 90° med
urviseren inntil den gar i las.

Skyv av/pa-bryteren frem og hold den i

pa-posisjonen sa lenge du benytter

hakketilbehgret.

Sla av apparatet ved a slippe opp pa/

av-bryteren og ta ut kontakten fgr du

lgsner motordelen og tilbehgret fra
apparatet.

For & ta av motordelen, holder du i

hakketilbehgret med en hand, dreier

motordelen 90° mot urviseren og lafter
den opp.

Fjern knivenheten ved a vri den noe,

for sa a trekke den av fgr du fierner

mat som har blitt behandlet fra
hakkebollen.
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Forsiktig
Ikke hakk ekstremt harde ingre-

dienser, som for eksempel isbiter, mus-
katngtter, kaffebgnner og korn.

Eksempel pé oppskrift: Honning-svisker

(som pannekakefyll eller -palegg):

250 g svisker

350 g kremaktig honning

¢ Fyll hakkebollen med svisker og
kremaktig honning.

e | agres 24 timer i kjgleskap ved 3°C.

e Tilsett 200 ml vann (vanilje-smak).

e Hakk i 1,5 sekund pa Turbo hastighet.

Pleie og rengjoring (D)

® Trekk alltid ut stgpslet fgr rengjering.

e Motordelen (4) skal kun rengjgres med
en fuktig klut. Ikke nedsenk den i vann
eller hold under rennende vann.
Handmikserenheten (9) og lokket for
hakkekniven (11a) skal kun rengjgres
under rennende vann. Ikke nedsenk
dem ivann.

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

Nar du bearbeider sterkt farget mat
(f.eks. gulrgtter), kan plastdelene til
apparatet bli misfarget. Tark av disse
delene med matolje for du rengjer dem.

Bade tekniske spesifikasjoner og denne
bruksanvisningen kan endres uten
varsel.

Kan endres uten varsel.

Ikke kast produktet sammen med
husholdningsavfall pa slutten av
brukstiden.

B
W

Materialer og gjenstander ment
for kontakt med matvarer
(food grade) er i samsvar

med EU-forskrift 1935/2004.
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Svenska

Vara produkter ar konstruerade for att
uppfylla de strangaste krav pa saval kvali-
tet som funktionalitet och formgivning. Vi
hoppas att du kommer att fa mycket nytta
och gladije av din nya apparat fran Braun.

Fore anvandning

Las bruksanvisningen noga och i sin

helhet innan du anviander apparaten.

Varning

. Knivbladen ar valdigt
vassa! Hantera knivbla-
den ytterst forsiktigt for att
forhindra skador.

e Opptre varsomt nar de
skarpe knivbladene handte-
res, bollen tammes eller ved
rengjaring.

¢ Den har apparaten kan
anvandas av personer med
minskad kroppslig, mental
eller sensorisk formaga eller
som saknar erfarenhet och
kunskap om apparaten, ifall
de dvervakas eller har fatt
instruktioner i hur apparaten
ska anvandas pa ett sakert
satt samt att personen ar
inforstadd med vilka risker
som ingar.

e Barn far inte leka med appa-
raten.

¢ Denna apparat ska inte
anvandas av barn.

e Barn ska hallas utom rackhall
for apparaten och dess néat-
kabel.

¢ Om anslutningskabeln ar
skadad maste den bytas ut
av tillverkaren, dennes servi-
ceagent eller en annan beho-

40
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rig person for att undvika
fara.

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

¢ Den har apparaten ar utfor-
mad endast for hushallsan-
vandning och fér hushalls-
mangder.

¢ Hall hander, har, klader och
husgerad borta fran vispar
och degkrokar under drift for
att undvika personskador.
Vidror inte rorliga delar under
drift.

¢ [nnan du ansluter stickkon-
takten maste du kontrollera
att spanningen stammer
Overens med den som anges
pa apparatens undersida.

® Rengjaringen av apparatet
bar foretas i trad med
instruksjonene i det relevante
avsnittet.

Beskrivning

Hastighetsvaljare
Utskjutningsknapp

Strombrytare (I=pa, O=av)
Motordel

Oppningar fér vispar och degkrokar
Uttag for mixertillbehér /
hacktillbehor

a Skjutreglage

Degkrokar

Vispar

Mixertillbehor

Bagare

Hackkniv (om levererad)

a Lock till hackkniv (med véxelhus)
b Knivblad

¢ Skal for hackkniv

d Anti-halkring

DU WN =

QN
O wwo~
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Rengor alla delar innan du anvdander
apparaten for forsta gangen — se
«Vard och rengoring».

Anvianda
handmixern (A)

Degkrokarna lampar sig utmarkt for att
knada degar med jast, pastadeg och
kaksmeteroch aven for att blanda tyngre
pajfyliningar. Anvand visparna till att
blanda kaksmeter och gora potatismos,
vispa gradde (minst 100 ml gradde),
aggvitor (minst 1 aggvita) och kramiga
ingedienser.

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

Montering och hantering

e Stall in skjutreglaget (6a) enligt
illustrationen och satt i degkrokarna (7)
eller visparna (8).

Lagg ingredienserna i en skal.
Beroende pa anvandning, valj
hastigheterna (1 ... turbo) genom att
vrida hastighetsvaljaren (1). Borja alltid
med en lag hastighet och 6ka sedan
hastigheten langsamt under drift for
att undvika stank.

Skjut pa/av-knappen (3) framat och
tillbaka for att satta pa och stanga av
apparaten.

Dra ur kontakten och skjut ut degkro-
karna eller visparna genom att trycka
pa utskjutningsknappen, nar du har
anvant apparaten fardigt.

Tips for basta resultat

e FOr basta mojliga resultat nar du blan-
dar kakmixar och liknande, bor alla
ingredienser ha samma temperatur.
Smor, agg etc. bor plockas fram ur
kylskapet en stund innan de ska
anvandas.

e Vispad gradde far storre volym om
gradden ar val kyld innan den vispas.

e Potatismos blir kramigare om alla
ingredienser dr sa varma som mojligt
(exempelvis potatis direkt nar de kokat
fardigt).

Exempel pé recept: Kakblandning

200 g smor eller margarin

200 g socker

7 g vaniljsocker

4 agg

500 g vetemijol

1 nypa salt
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15 g bakpulver

250 ml mjolk

e Hall smor eller margarin, socker och
vaniljsocker i skalen. Borja att mixa
langsamt och 6ka hastigheten
efterhand till turbolaget.

e Tillsatt aggen och fortsatt att mixa tills
smeten har en krdmig konsistens.
Borja att mixa langsamt och 6ka
hastigheten efterhand till turboléget.

e Tillsatt resten av ingredienserna och
mixa fran medelhdg till maximal
hastighet tills allt &r jamnt blandat.

Exempel pa recept: Jastdeg

500 g vetemjol

7 g torrjast

80 g socker

14agg

1 nypa salt

250 ml rumsvarm mjolk

100 g smor eller margarin

e Hall mj6l och torrjast i skalen. Tillsatt
resten av ingredienserna.

e Valj en medelhdg hastighet och knada
tills degen ar smidig.

Stavmixertillbehoret (B)

Mixertillbehdret gor att du kan blanda
och mixa snabbt och enkelt. Anvand
tillbehoret for att gora saser, soppor,
smoothies, majonnas, dietlivsmedel och
barnmat

Montering och hantering
e Stall in skjutreglaget (6a) enligt
illustrationen. For in stavmixertillsatsen
(9) i 6ppningen tills markeringen pa
tillsatsen ar i samma linje som
markeringen pa motordelen. Vrid
sedan stavmixern 90° medurs tills den
lases.
Satt in stavmixertillboehoret vertikalt i
karlet innan du slar pa apparaten.
Stavmixern far inte sénkas ned i vatska
till mer &n 2/3 av skaftets langd.
Anvand turboléaget for ett sa snabbt
och jamnt resultat som mojligt.
Skjut pa/av-knappen framat och hall
kvar den sa lange du anvander
mixertillbehoret.
Nar du blandar direkt i kastrullen under
matlagningen, ta forst bort kastrullen
fran spisen for att skydda stavmixern
fran att 6verhetta.
® FOr att stdnga av apparaten slapper du
forst upp strombrytaren, innan du

a4
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lyfter upp skaftet ur karlet och drar ur
kontakten.

e FoOr att ta bort stavmixertillbehoret
vrider du det 90° moturs och drar ut det.

Varning!

Bégaren (10) far bara anvandas med
stavmixertillbehoret for att blanda mindre
mangder ingredienser. Den bor inte
anvandas med visp.

Hackknivarna (C)

Hackningstillbehdret passar utmarkt till att
hacka kott, ost, 16k, drter, vitlok, morot,
valnoétter, hasselnétter, mandlar mm.

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

Fdre anvéndning
e Nar du hackar kokta ingredienser bor

du lata dem svalna nagra minuter
innan du lagger dem i hackskalen.

e Skar kott, ost, 10k, vitlok och morotter
(se tabell pa sidan 5) i mindre bitar, ta
bort stjalkar fran farska orter, skala
notter och ta bort ben, senor och
brosk fran kott.

e Sakerstall att anti-halkringen (11d) har
satts fast pa hackningsskalen.

Montering och hantering

o Ta forsiktigt bort plastskyddet fran
knivbladen (11b). Knivbladen ar
mycket vassa! Hall alltid i den 6vre
plastdelen.

Placera kniven pa tappen i mitten av
hackskalen. Tryck ner den och vrid sa
att den laser fast.

Fyll hackskalen med matvaror och sétt
pa locket (11a).

Stéll in skjutreglaget (6a) enligt
illustrationen och satt fast tappen pa
hacktillboehoret i reglaget sa att
markeringen pa hacktillbehdrets lock
arilinje med markeringen pa
motorenheten. Vrid sedan
motorenheten 90° medurs tills det laser
fast.

Skjut pa/av-knappen framat och hall
kvar den i samma lage sa lange du
anvander hacktillbehoret.

Nar du har anvant maskinen fardigt
stanger du av den genom att sldppa
upp strombrytaren och dra ur kontak-
ten innan du borjar plocka isar den.
For att ta bort motordelen haller du
matberedningstillbehdret med en

42
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hand, vrider motordelen 90° moturs
och lyfter bort den.

e L ossa knivenheten med en I&tt vridning
och ta bort den innan du héaller ut de
blandade ravarorna ur hackskalen.

Varning!

Hacka inte ingredienser med mycket
hard konsistens, som iskuber,
muskotnot, kaffebonor eller gryn.

Exempel pa recept: Sviskon med honung

(som palagg eller fylining i pannkakor):

250 g sviskon

350 g kramig honung

¢ Hall bade sviskon och honung i
hackskalen.

e Forvara i kylskap vid 3 °C under 24
timmar.

e Tillsatt 200 ml vatten (med vaniljsmak).

e Hacka i 1,5 sekunder pa Turbo
hastighet.

Vard och rengoring (D)

¢ Dra alltid ut kontakten ur eluttaget fore
rengoring.

Motordelen (4) far endast rengoras
med en fuktig trasa. Sank inte ned den
i vatten eller hall den inte under
rinnande vatten.

Stavmixerns tillbehoér (9) och
hackarens lock (11a) kan endast
rengodras under rinnande vatten. Sank
dem inte ned i vatten.

¢ Alla andra delar kan du diska i
diskmaskin. Anvand inte slipande
rengdringsmedel som kan repa ytan.
Vid tillredning av ingredienser med
starka fargamnen (t.ex. moroétter) kan
apparatens plastdelar missfargas.
Torka av dessa delar med vegetabilisk
olja innan du rengdr dem.

Bade specifikationerna for utformningen
och denna bruksanvisning kan andras
utan féregaende meddelande.

W

Nar produkten ar forbrukad far
den inte kastas tillsammans med
hushallssoporna.

Materialen och féremalen som
ar avsedda for kontakt med
livsmedel 6verens-stammer
med foreskrifterna i Europa-
direktivet 1935/2004.
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Suomi

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

Ennen kayttoa

Lue nama kadyttoohjeet huolellisesti
ennen laitteen kayttoonottoa.

Varoitus

. Terat ovat erittain
teravia! Kasittele teria
erittain varovaisesti valttyak-
sesi vammoilta.

¢ Ole varovainen kasitellessasi
teravia teria, tyhjentaessasi
kulhoa ja puhdistaessasi tuo-
tetta.

e Tata laitetta saa kayttaa myos
henkild, jonka fyysinen, aistil-
linen tai henkinen kyky on
alentunut tai jolla on vain
vahaista kokemusta tai tieta-
mysta laitteen kaytosta, jos
hanen toimintaansa valvo-
taan tai hanelle annetaan
ohjeet laitteen turvallisesta
kaytosta ja jos han ymmartaa
kayttoon liittyvat vaaratilan-
teet.

e Lapset eivat saa leikkia lait-
teella.

¢ Tama laite ei sovellu lasten
kayttoon.

e Lapset eivat saa koskea lait-
teeseen ja sen virtajohtoon.

* Jos virransyottojohto vahin-
goittuu on valmistajan, sen
huoltoedustajan tai vastaa-
vasti patevan henkilon vaih-
dettava se vaarojen valttami-
seksi.

e Sammuta laite tai irrota pis-
toke seinasta aina kun sita ei
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kayteta, seka ennen koko-
amista, purkamista, puhdis-
tusta tai varastoimista.

¢ Tama laite on tarkoitettu
ainoastaan tavalliseen koti-
kayttoon.

¢ Pida kadet, hiukset, vaatteet
seka lastat ja muut valineet
poissa vispilQista ja taikina-
koukusta kayton aikana
vahinkojen estamiseksi. Ala
koske liikkuviin osiin kayton
aikana.

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

e [ aitetta puhdistettaessa on
noudatettava asianmukaisen
luvun ohjeita.

Laitteen osat

1 Nopeusvalitsin

2 lIrrotuspainike

3 Virtakytkin

(I=paalla, 0 = pois paalta)
Moottoriosa
Vispildiden/taikinakoukkujen aukot
Sauvasekoitin/pilkontalisdvarusteen
litanta

a Liukukytkin

Taikinakoukut

Vispilat

Sauvasekoitinlisdvaruste
Mittakulho

Leikkuri

a Leikkurin kansi (vaihteisto-osalla)
b Tera

¢ Leikkurikulho

d Liukumaton rengas

o oA

—
—“ O wwo~

Puhdista kaikki osat ennen
ensimmaista kdayttokertaa — katso
kohta «Hoito ja puhdistus».

43

11.01.17 10:29



Kasivatkaimen kaytto (A)

Taikinakoukut soveltuvat erinomaisesti
hiiva-, pasta- ja voitaikinoiden vaivaami-
seen seka lihamureketaikinoiden sekoitta-
miseen. Kayta vispil6ita kakkutaikinoiden,
vanukkaiden ja perunamuusin sekoitta-
miseen seka kermavaahdon (vahintaan
100 ml kermaa), munanvalkuaisten
(vahintdan 1 munanvalkuainen) ja ker-
maisten seosten vatkaamiseen.

Lue kasittelyoppaasta A maksimimaarat,

suositellut ajat ja nopeudet.

Kokoaminen ja kaytto

e Aseta liukukytkin (6a) kuvan mukaisesti
ja kiinnita taikinakoukut (7) tai vispilat
(8).

¢ Laita raaka-aineet kulhoon.

e Valitse nopeus (1 ... turbo)
kayttokohteen mukaan kdantamalla
nopeussaadinta (1). Valta roiskeita
aloittamalla alhaisella nopeudella ja
lisdamalla nopeutta hitaasti kayton
aikana.

e Tyonna virtakytkinta (3) eteen ja taakse
kytkedksesi laitteen paalle ja pois.

e |rrota kayton jalkeen laitteen pistoke
pistorasiasta. Irrota taikinakoukut tai
vispilat painamalla irrotuspainiketta

(2).

Parhaat tulokset

¢ |hanteellinen lopputulos esimerkiksi
kakkutaikinoita sekoittaessa saadaan,
kun kaikki aineet ovat saman
lampdisia. Voi, kananmunat jne. tulee
ottaa pois jadkaapista jonkin aikaa
ennen kayttoa.

e Kermavaahdosta tulee kuohkeampaa,
jos vatkaamiseen kaytetdan kylmaa
kermaa.

e Perunamuusista tulee kermaisempaa,
jos kaikki aineet ovat mahdollisimman
kuumia (esim. perunat lisataan valitto-
masti keittdmisen jalkeen).

Esimerkkiresepti: Kakkuseos

200 g voi tai margariini

200 g sokeri

7 g vaniljasokeri

4 kananmunaa

500 g vehnéajauhoa

1 ripaus suolaa

15 g leivinjauhe

250 ml maitoa

e Laita voi tai margariini, sokeri ja
vaniljasokeri kulhoon. Aloita hitaasti ja
nopeuta turbosekoitukseen.
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e Lisda kananmunat ja jatka sekoitusta,
kunnes seos on koostumukseltaan
kermaista. Aloita hitaasti ja nopeuta
turbosekoitukseen.

e Lisaa loput ainekset ja sekoita
keski- tai taydella nopeudella, kunnes
seos on tasaista.

Esimerkkiresepti: Hiivataikina
500 g vehngjauhoa

7 g kuivahiivaa

80 g sokeri

1 kananmuna

1 ripaus suolaa

250 ml haalea maito

100 g voi tai margariini

Pikasekoittimen kaytto (B)

Sauvasekoittimella sekoittaminen on
nopeaa ja helppoa. Silla voi valmistaa
kastikkeita, keittoja, smoothieita,
majoneesia seka dieetti- ja
vauvanruokaa.

Kokoaminen ja kayttd

e Aseta liukukytkin (6a) kuvan
mukaisesti. Asenna sauvasekoittimen
lisdvaruste (9) aukkoon siten, ettd
sauvasekoittimen lisdvarusteen
merkintad on kohdakkain moottoriosan
merkinnan kanssa. Kierra sitten
sauvasekoitinta myotapaivaan 90°
siten, etta se lukittuu.

Aseta pikasekoitin pystysuorassa
astiaan ennen laitteen kaynnistamista.
Vain 2/3 pikasekoittimen varresta saa
olla upotettuna ruoka-aineeseen.
Sekoitus tapahtuu nopeiten ja
tehokkaimmin turbonopeudella.
Tyonna virtakytkin eteen ja pida se
tassa asennossa niin kauan kuin kaytat
sauvasekoitinta.

Kun sekoitat suoraan kasarissa
keittdmisen aikana, nosta kasari ensin
liedeltd suojataksesi sauvasekoittimen
ylikuumenemiselta.

Sammuta laite vapauttamalla virtakyt-
kin ennen varren poistamista astiasta.
Irrota sen jalkeen pistoke pistorasiasta.
Irrota pikasekoitin kddntamalla sita 90°
vastapaivaan ja vetamalld irti.

Varoitus!

Mittakulhoa (10) tulee kayttaa
ainoastaan pikasekoittimen kanssa
pienien maarien valmistamiseen. Sita ei
tule kayttaa vispilan kanssa.
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Leikkurin kaytto (C)

Leikkuri soveltuu erinomaisesti esimerkiksi
lihan, juuston, sipulin, yrttien, valkosipulin,
porkkanoiden, saksanpahkindiden, hassel-
pahkindiden ja manteleiden
hienontamiseen.

Lue kasittelyoppaasta C maksimimaarat,
suositellut ajat ja nopeudet.

Ennen k&yttéa
e Kun hienonnat keitettya ruokaa, anna

ruoan jaahtyd muutaman minuutin ajan
ennen sen laittamista leikkurikulhoon.

e Paloittele liha, juusto, sipuli,
valkosipuli, porkkana (katso taulukko
sivulla 5), poista yrteista varret, kuori
pahkinat ja poista lihasta luut, janteet
jarustot.

e Varmista, etta liukumaton rengas (11d)
on kiinnitetty leikkurikulhoon.

Kokoaminen ja kayttd

e Varoitus: Poista varovasti teran (11b)
muovisuojus. Terd on erittdin terava!
Pida aina kiinni terdn muovisesta
yldosasta.

Aseta tera pilkontakulhon keskitapille.
Paina se alas ja kierra sita siten, etta se
lukittuu paikoilleen.

Tayta pilkontalisavaruste ruoalla ja laita
kansi (11a) paikoilleen.

Aseta liukukytkin (6a) kuvan mukaisesti
ja kiinnita pilkontalisdvarusteen kannen
tappi siihen siten, etta
pilkontalisdvarusteen kannen
merkinnat ovat kohdakkain
moottoriosan merkintdjen kanssa.
Kierra sitten moottoriosaa 90°
myo6tapaivaan siten, etta se lukittuu
paikoilleen.

Tyodnna virtakytkin eteen ja pida sita
tassa asennossa niin kauan kuin kaytat
pilkontalisdvarustetta.

Sammuta laite padstamalla irti kytki-
mesta ja irrottamalla laitteen pistoke
pistorasiasta ennen purkamista.

Pida toisella kadella kiinni leikkurista ja
irrota moottoriosa kdantamalla sita 90°
vastapaivaan ja nostamalla se irti.
Irrota tera kiertamalla sitd hieman ja
veda se ulos, ennen kuin otat késitellyn
ruoan ulos pilkontakulhosta.

Varoitus!

Al4 hienonna erittdin kovia
elintarvikkeita, kuten jaakuutioita,
muskottipahkinaa, kahvipapuja tai jyvia.
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Esimerkkiresepti: Hunajaluumut

(pannukakkujen taytteeksi tai levikkeeksi):

250 g kuivattuja luumuja

350 g juoksevaa hunajaa

e Tayta pilkontakulho luumuilla ja
juoksevalla hunajalla.

e Sailytd jadkaapissa 3 °C:n lampdtilassa
24 tuntia

e Lisda 200 ml vetta (vaniljalla
maustettua).

e Pilko 1,5 sekuntia Turbo nopeudella.

Hoito ja puhdistus (D)

e |rrota pistoke pistorasiasta aina ennen
laitteen puhdistamista.

e Moottoriosan (4) saa puhdistaa vain
kostealla liinalla. Ald upota veteen tai
pida sité juoksevan veden alla.

e Sauvasekoittimen lisdvaruste (9) ja

silppurin kansi (11a) puhdistetaan vain

juoksevan veden alla- Al4 upota niita
veteen.

Kaikki muut osat voidaan pesta

tiskikoneessa. Ald kdytd hankaavia

puhdistusaineita, jotka voisivat
naarmuttaa pintaa.

Laitteen muoviosat voivat varjaantya

runsaasti pigmenttia sisaltavia

raaka-aineita (esimerkiksi porkkanoita)
késiteltdessa. Pyyhi nama osat
kasvidljylla ennen puhdistamista.

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

Tiedot voivat muuttua ilman
ennakkoilmoitusta.

Ala havita tuotetta kotitalousjét-
teiden kanssa sen kayttoian
lopussa. Havittaminen tapahtuu
Braun-huollossa tai sopivassa
kerdyspis-teessa.

E

Elintarvikkeiden kanssa kosket- ]
uksiin joutuvat materiaalit ja Q f
tarvikkeet vastaavat

Euroopan yhteison asetuksen

1935/2004 vaatimuksia.
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Polski

Nasze produkty zostaty zaprojektowane
i wyprodukowane tak, aby spetniaé¢
wszelkie wymagania dotyczace jakosci,
funkcjonalnosci i estetyki.

Gratulujemy udanego zakupu i zyczymy

duzo zadowolenia z uzytkowania nowego

urzadzenia.

Przed uzyciem

Przed uzyciem urzadzenia nalezy
doktadnie i w catosci przeczytaé
instrukcje obstugi.

Uwaga
J Ostrza sg bardzo ostre!

Aby unikna¢ skaleczen,

obchodz sie z nimi niezwykle
ostroznie.

* Nalezy zachowac ostroznosc
podczas obchodzenia si¢ z
ostrzami o ostrych krawe-
dziach, oprdzniania misy i
czyszczenia.

e Urzgdzenie nie powinno by¢
uzywane przez 0soby o obni-
zonej sprawnosci fizycznej,
sensorycznej lub umystowej
oraz osoby z niewystarcza-
jacg wiedzg i doSwiadcze-
niem, jesli nie znajdujg sie
one pod nadzorem osoby
odpowiedzialnej za ich bez-
pieczenstwo, nie zostaty
poinstruowane jak bezpiecz-
nie uzywac urzgdzenia oraz
nie zrozumiaty zwigzanych z
tym zagrozen.

¢ Nie wolno pozwoli¢, aby
dzieci bawity sie tym urza-
dzeniem.

e Urzgdzenie nie powinno by¢
uzywane przez dzieci.

* \W poblizu urzgdzenia oraz
jego kabla zasilajgcego nie
moga przebywac dzieci.
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‘ 5722210194-02_HM 5000 — 5100 — 5107 - 5137 INT_S06_100.indd 46

¢ W przypadku, gdy kabel zasi-
lajacy jest uszkodzony, wow-
czas w celu unikniecia zagro-
zen dla uzytkownika, kabel
ten musi zosta¢ wymieniony
przez producenta, autoryzo-
wany Serwis naprawczy pro-
ducenta lub przez osobe 0
podobnych kwalifikacjach
fachowych.

e Urzadzenie nie moze zostac
pozostawione bez nadzoru
zanim wtyczka kabla zasilajg-
Cego nie zostanie wycig-
gnieta z gniazda sieciowego.
Przed przystgpieniem do roz-
bierania, sktadania lub czysz-
Czenia urzgdzania lub w przy-
padku odstawienia go na
przechowanie zawsze nalezy
wpierw wyciggna¢ wtyczke z
gniazda sieciowego.

¢ Urzadzenie jest przezna-
czone wyfgcznie do uzytku w
gospodarstwie domowym i
do obrobki normalnych dla
gospodarstw domowych ilo-
$ci produktow.

e Dtonie, wtosy, odziez, jak
rowniez inne rzeczy trzymaj z
dala od koncowek ubijajg-
cych oraz koncowek do wyra-
biania ciasta, celem ochrony
uzytkownika przed zranie-
niem. Nie dotykac¢ czesci
ruchomych podczas pracy z
urzgdzeniem.

* Przed podtgczeniem urzg,
dzenia do gniazda zasilania
sprawdz, czy napiecie pradu
jest zgodne z napieciem
wskazanym na urzgdzeniu.

e Urzgdzenie nalezy czyscic
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zgodnie z instrukcjg podang
w odpowiednim rozdziale.

Czescii osprzet

1 Pokretto regulacji predkosci
2 Przycisk zwalniajgcy
3 Przycisk wtaczone/wytaczone
(I = wtaczone, 0 = wytgczone)
4 Blok silnika
5 Otwory do koncoéwek ubijajgcych
i do mieszania ciasta
6 Wejscie koncowki blendera /
koncowki rozdrabniajgcej
a Suwak
7 Koncowki do mieszania ciasta
8 Koncowki ubijajace
9 Koncoéwka blendera
0 Pojemnik do miksowania i
odmierzania ze szczelng pokrywa
11 Przystawka siekajgca
a Pokrywa pojemnika przystawki
siekajacej (z przektadnia)
b Ostrze
¢ Pojemnik przystawki siekajacej
d Pierscien antyposlizgowy

Przed pierwszym uzyciem nalezy
umy¢ wszystkie czesci — patrz
«Konserwacja i czyszczenie».

Uzywanie miksera (A)

Koncéwki do mieszania ciasta sg idealnie
przystosowane do mieszania ciasta
drozdzowego, ciasta na pizze jak rowniez
do miksowania potraw miesnych o matym
rozdrobnieniu. Koncowek ubijajgcych
mozesz uzywac przy przygotowywaniu
ciast, puree jak rowniez do ubijania piany
(minimalnie 100ml), kogla-mogla (z mini-
mum jednego biatka), czy innych sktadni-
kow réznorakich kremow.

Informacje dotyczgce maksymalne;j
masy, zalecanych czasow i predkosci
zawarte sg w instrukcji obrobki A.

Montaz i obstuga
e Ustaw suwak (6a) zgodnie z ilustracjg, i

wsun haki do wyrabiania ciasta (7) lub
trzepaczki (8).

e Umiesc¢ sktadniki w misce.

e Dobierz predkos¢ (1 ... turbo) do
wybranego zastosowania, obracajgc
przetacznik predkosci (1). Celem
uniknigcia rozpryskiwania zawsze
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rozpoczynaj prace na nizszej predkosci,
stopniowo zwigkszajgc jg do
wymagane;.

® Przesun przetgcznik wt./wyt. (3) do
przodu i do tytu, aby wtgczy€ i
wytgczy¢ urzadzenie.

¢ Po zakonczeniu pracy, odtgcz urzadzenie
z sieci i zdejmij koncowki poprzez
nacisnigcie przycisku zwalniajgcego (2).

Wskazoéwki dla uzyskania najlepszych
efektéw

¢ Celem osiggniecia najlepszych
rezultatow podczas przygotowywania
np. ciasta upewnij si¢, ze wszystkie
sktadniki posiadajg podobna tempera-
ture. Masto, jajka oraz inne sktadniki
przechowywane w lodéwce, powinny
by¢ wyjete z lodéwki odpowiednio
wczesniej przed ich uzyciem.

Krem ma wigkszg puszystosc¢, jezeli
przed ubijaniem, jego skfadniki
zostang doktadnie wymieszane.

Puree bedzie bardziej kremowe, jezeli
wszystkie jego sktadniki zostang uzyte,
gdy sg jeszcze gorgce (np. ziemniaki
zaraz po wyjeciu z gotowania).

Przyktadowy przepis: Mieszanina ciasta

200 g masto lub margaryna

200 g cukier

7 g cukier waniliowy

4 jajka

500 g maki

1 szczypta soli

15 g proszek do pieczenia

250 ml mleka

® Umies¢ masto lub margaryne, cukier i
cukier waniliowy w misce. Zacznij na
wolnych obrotach, przyspieszajgc do
mieszania w trybie turbo.

e Dodaj jajka i mieszaj cato$¢ do
osiggnigcia kremowej konsystencji.
Zacznij na wolnych obrotach,
przyspieszajgc do mieszania w trybie
turbo.

® Dodaj pozostate skfadniki i mieszaj z
Srednig (do maksymalnej) predkoscia,
az do otrzymania jednolitej masy.

Przyktadowy przepis: Ciasto drozdzowe
500 g maki

7 g wysuszonych drozdzy

80 g cukier

1 jaja

1 szczypta soli

250 ml ekko ciepte mleko

100 g masto lub margaryna

* \Wsyp make i suszone drozdze do
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miski. Dodaj reszte sktadnikow.
* Wybierz srednig predkosc¢ i wyrabiaj do
uzyskania gtadkiego ciasta.

Koncowki
miksujacej (B)

Koncowka blendera pozwala na szybkie
i wygodne mieszanie. Za jej pomocag,
przygotujesz sosy, zupy, smoothie,
majonez, positki dietetyczne i dla dzieci.

Montaz i obstuga
e Ustaw suwak (6a) zgodnie z ilustracja.

Wt6z koncowke miksujaca (9) do
otworu w taki sposéb, aby oznaczenie
na koncowce miksujgcej byto wyréw-
nane z oznaczeniem na elemencie
zawierajgcym silnik. Nastepnie obré¢
koncéwke miksujacg o 90° w prawo, az
zostanie ona zablokowana.

Umie$¢ przystawke pionowo w naczy-
niu, przed wigczeniem urzadzenia.
Przystawka nie moze by¢ gtebiej zanu-
rzana niz do 2/3 jej wysokosci.

Aby szybko uzyskac najlepsze rezultaty
miksowania skorzystaj z obrotéw
turbo.

Przesun do przodu suwak wt./wyt. i
trzymaj go w takim potozeniu w czasie
korzystania z koncowki blendera.
Podczas miksowania zywnosci bezpo-
Srednio w rondlu w czasie gotowania
najpierw nalezy zdjg¢ naczynie z
kuchenki, aby ochroni¢ blender reczny
przed przegrzaniem.

Aby wytgczy¢ urzadzenie, pusé przycisk
wigczone/wytgczone, przed wyjeciem
przystawki z naczynia, a nastepnie
wytgcz urzadzenie z sieci.

Aby zdjaé przystawke, obrdc jg o 90°

w kierunku przeciwnym do wskazéwek
zegara i pociggnij ja.

Ostroznie

Pojemnik do miksowania i odmierzania ze
szczelng pokrywg (10) moze by¢
uzywany wytgcznie z przystawka
miksujgca do przygotowywania
niewielkich ilosci pokarmu. Nie powinien
by¢ uzywany razem z koncoéwkami
ubijajgcymi.

Przystawki siekajacej (C)
Przystawka siekajgca doskonale nadaje

sie do siekania miesa, sera, cebuli, ziét,
48

czosnku, marchwi, orzechéw ziemnych,
orzechéw laskowych, migdatéw etc.
Informacje dotyczgce maksymalne;j
masy, zalecanych czasow i predkosci
zawarte sg w instrukcji obrobki D.

Przed uzyciem

e Gdy siekasz gorgce sktadniki, pozwdl
im ostygna¢ przez kilka minut, zanim
umiescisz je w przystawce.

Przed siekaniem podziel na mniejsze
kawatki mieso, ser, cebule, czosnek,
marchew, chili, (sprawdz tabele na
stronie 5), usun todygi z zi6t, skorupki
orzechdw, usun kosci, Sciegna i
chrzastki z migsa.

Zawsze sprawdzaj, czy na pojemnik do
siekania zatozony jest pierécien anty-
poslizgowy (11d).

Montaz i obstuga

e Ostroznie zdejmij plastikowg ostone z
ostrzy (11b). Ostrze jest bardzo ostre!
Zawsze trzymaj ostrze za plastikowg
czese.

Umies¢ ostrze na srodkowym trzpieniu
misy do siekania Nacisnij ostrze i obro¢
je, az do momentu zaskoczenia
blokady

Napetnij mise produktami i nat6z
pokrywe (11a).

Ustaw suwak (6a) zgodnie z ilustracjg i
wsun bolec wieka rozdrabniacza, tak
aby oznaczenie na wieku znajdowato
sie w rownej linii z oznaczeniem na
korpusie. Nastepnie obré¢ korpus o 90
stopni w prawo, do momentu az nastagpi
zablokowanie.

Przesun do przodu suwak wt./wyt. i
trzymaj go w tym potozeniu w czasie
korzystania z koncowki rozdrabniajgcej.
Wytgcz urzgdzenie zwalniajgc przycisk
Wigczone/Wytgczone i odtaczajac je

z sieci, przed rozpoczegciem demon-
tazu urzadzenia.

Aby zdja¢ blok silnika, przytrzymaj
przystawke siekajgcg jedng reka, obroc
blok silnika 0 90° w kierunku przeciwnym
do wskazowek zegara i pociagnij.
Wyjmij wktad ostrza, lekko go
obracajgc, a nastepnie wyciggnij przed
wyjeciem zmiksowanej zywnosci z
miski do rozdrabniania.

Ostroznie

Nie siekaj bardzo twardych sktadnikéw,
jak kostek lodu, gatki muszkatotowej, ziaren
kawy, czy ziaren zboz.
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Przyktadowy przepis: Suszone sliwki z

miodem (jako nadzienie do nalesnikéw

lub pasta):

250 g suszonych $liwek

350 g kremowego miodu

e Wt6z suszone $liwki i kremowy miod do
misy do siekania.

e Przechowywac przez 24 godz. w
lodéwce, w temperaturze 3°C.

e Doda¢ 200 ml wody (z aromatem
waniliowym).

e Siekaj przez 1,5 sekundy z Turbo
predkoscig.

Konserwacijaii
czyszczenie (D)

e Zawsze wytgczaj urzgdzenie z sieci
zanim przystapisz do czyszczenia.
Element zawierajacy silnik (4) nalezy
czysci¢, uzywajac tylko wilgotnej
szmatki. Nie wolno zanurza¢ go w
wodzie ani trzymac pod biezgcg woda.
Koncéwke miksujacg (9) i pokrywe sie-
kacza (11a) mozna my¢ tylko pod bie-
zgcg woda. Nie zanurza¢ ich w wodzie.
* Wszystkie pozostate czgsci moga by¢
myte w zmywarce. Nie uzywaj srodkéw
do szorowania, gdyz moze to
prowadzi¢ do zarysowania
powierzchni.

Przygotowywanie produktéw o duzej
zawartosci pigmentu (np. marchwi)
moze powodowac przebarwienie
czesci urzadzenia. Przed umyciem
przetrzyj te czesci olejem roslinnym.

Producent zastrzega sobie mozliwosc¢
wprowadzania zmian w specyfikacji
technicznej produktu oraz w instrukcji
obstugi urzadzenia bez wczesniejszego
powiadomienia.

Informacje moga ulec zmianie bez
uprzedzenia.
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Zuzytego urzagdzenia nie wolno
taczy¢ i wyrzucac wraz z odpadami E
—

komunalnymi.
QI?

Materiaty i przedmioty przez-
naczone do kontaktu z
artykutami spozywczymi sa,
zgodne ze wskazaniami
Rozporzgdzenia Komisji
Europejskiej 1935/2004.
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Cesky

Nase vyrobky jsou vyrabény tak, aby

odpovidaly nejvy$sim narokdm na kvalitu,

funkénost a design. Pfejeme Vam hodné
potéSeni pfi pouzivani nového pfistroje
znacky Braun.

Pred pouzitim

Nez zac€nete pfristroj pouzivat, peclivé
si prectéte cely tento navod.

Pozor

. NoZe jsou velmi ostré!
Abyste predesli pora-
néni, zachazejte s noZi velmi
opatrné.

* Pri manipulaci s ostrymi feza-
cimi nozi, pri vyprazdinovani
nadoby a béhem Cisténi je
tfeba davat pozor.

¢ Osoby se snizenymi fyzic-
kymi, senzorickymi nebo
duSevnimi schopnostmi nebo
s nedostatkem zkuSenosti a
znalosti mohou pouZivat
tento pfistroj pouze pod
dozorem nebo po instruktazi
tykajici se bezpetného pou-
Zivani pristroje, a pokud
rozumi souvisejicim rizik(im.

e S pristrojem si déti nesméji
hrat.

e Tento pristroj nesméji pouZi-
vat déti.

e Déti by se mély udrzovat
v dostateCné vzdalenosti od
pristroje a jeho privodni
SAdry.

e Je-li pfivodni Siitra posko-
zena, musi ji vymenit
vyrobce, jeho servisni
zastupce nebo podobné kva-
lifikované osoby, aby se pre-
deslo nebezpedi.
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e Spotebic vypnéte nebo
vytahnéte $idru ze zasuvky
vzdy, kdyZ je ponechan bez
dozoru a pred sestavovanim,
rozebiranim, Cisténim nebo
uskladnénim.

e Tento pfristroj je konstruovan
pouze pro pouzivaniv
domacnosti a pro zpracova-
vani mnozstvi normalnich v
domacnosti.

e Dr7te ruce, viasy, obleCeni,
stejné jako varecCku Ci jiné
kuchynskeé nacini v dosta-
teCné vzdalenosti od metel a
hnétacich haku, kdyz je pfi-
stroj v provozu, aby nedoslo k
poranéni Ci jiné nehodé. Kdyz
pristroj bézi, nedotykejte se
pohyblivych ¢asti.

® Pred pripojenim k elektrické
zasuvce zkontrolujte, zda
napéti v elektricke siti odpo-
vida napéti uvedenému na
pristroji.

e Pristroj by se mél Cistit podle
pokynu v pfislusné ¢asti.

Dily a prisluSenstvi

1 Voli¢ rychlosti

2 Uvolnovaci tlacitko

3 Spinag zapnuti/vypnuti
(I = zapnuto, 0 = vypnuto)

4 Motorova jednotka

5 Otvory pro Slehaci metly / hnétaci
haky

6 Vystup pro pfislusenstvi ru¢niho

Slehace / prisluSenstvi mixéru

a Posuvny prepinac

Hnétaci haky

Metly

PrisluSenstvi ru¢niho Slehace

Odmérna nadoba

Rezaci strojek

a Vicko fezaciho strojku

(s pfevodovkou)

b Naz

_
- OO0~
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¢ Nadoba fezaciho strojku
d Protiskluzovy krouzek

Pred prvnim pouZitim o€istéte
vSechny dily — viz «<Péce a Cisténi».

Pouziti Slehacich a
hnétacich nastavcit (A)

Hnétaci haky se perfektné hodi pro
hnéteni kynutého tésta, té€sta na vyrobu
téstovin a pecdiva, stejné jako pro promi-
chani mletého masa. Metly pouzivejte pro
Slehani piskotovych tést, pfipravu bram-
borového pyré, slehacky (minimalné

100 ml smetany), snéhu z bilkd (mini-
malné z 1 vejce) a rliznych krémd.

Viz priivodce zpracovanim A ohledné
maximalnich mnoZstvi, doporu¢enych
dob a rychlosti.

Sestaveni a obsluha

e Umistéte posuvny prepinac (6a) tak jak
je zobrazeno a nasad’te hnétaci haky
(7) nebo Slehaci metly (8).

e Vlozte pfisady do nadoby.

e V zavislosti na pouziti zvolte rychlosti
(1... turbo) otoenim voli¢e rychlosti (1).
Abyste predesli vystfikovani, vzdy
zacinejte pfi nastaveni na nizsi rychlost
a pak postupné béhem provozu rychlost
zvysujte.

e Posurite spina¢ zap/vyp (on/off) (3)
tam a zpét, aby se pristroj zapnul a
vypnul.

e Po pouziti odpojte pfistroj od sité a po
stisknutim uvolnovaciho tlacitka (2)
uvolnéte hnétaci haky nebo metly.

Rady pro co nejlepsi vysledky

e Abyste dosahli pfi pfipravé
piSkotového tésta apod. optimalni
vysledky, mély by mit vS8echny prisady
stejnou teplotu. Maslo, vejce atd.
byste na n&jakou dobu méli vyjmout z
chladniCky predtim, neZ je pouZzijete.

e Slehacka ziska vétsi objem, pokud je
smetana pred Slehanim dobfte vychla-
zena.

e Bramborova kaSe bude vice krémovita,
pokud v8echny pouzité ingredience
budou co nejvice horké (napf.
brambory ihned po uvareni).

Priklad receptu: Dortova smés
200 g maslo nebo margarin
200 g cukr

7 g vanilkového cukru
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4 vejce

500 g hladké mouky

1 vanilkového cukru

15 g prasek do pec€iva

250 ml mléka

® Do misky dejte maslo nebo margarin,
cukr a vanilkovy cukr. Pomalu spust’te
a zrychlete na turbo mixovani.

e Pridejte vejce a pokracujte v mixovani,
dokud se nedosahne krémové
konzistence. Pomalu spust’te a
zrychlete na turbo mixovani.

e Pridejte zbytek prisad a mixujte ze
stfedni na maximaini rychlost dokud
neni vée rovhomerneé rozmixovaneé.

Priklad receptu: Kynuté tésto

500 g hladké mouky

7 g suSeného drozdi

80 g cukr

1 vejce

1 vanilkového cukru

250 ml vlaZzné mléko

100 g maslo nebo margarin

e Do misky dejte mouku a suSené drozdi.
Pridejte zbytek prisad.

e Zvolte stfedni rychlost a uhnét'te
hladké tésto.

Pouziti ponorného
mixéru (B)

Toto prisludenstvi ru¢niho Slehace Sleha
a mixuje rychle a snadno. Pouzivejte ho k
pripravé omacek, polévek, smoothies,
majonézy, diet a kojeneckeé stravy.

Sestaveni a obsluha

e Umistéte posuvny prepinac¢ (6a) tak jak

je zobrazeno. Vlozte pfislusenstvi

tyCového mixéru (9) do otvoru tak, aby
se znacka na prisluSenstvi ty¢ového

mixéru spojila se znackou na ¢asti s

motorem. Poté ty¢ovym mixérem otocte

0 90° ve sméru hodinovych rugicek, aby

zaklapnul.

Pfedtim nez zapnete pfistroj, vsurite

mixovaci nastavec vertikalné do

nadoby. Mixovaci noha by neméla byt

ponofena v nadobé vice nez ze 2/3.

Pro rychlejsi a jemnéjsi vysledky

Slehani pouzivejte nastaveni turbo

rychlosti.

e Posunte spinac zap/vyp (on/off)
dopfedu a drzte ho dokud pracujete s
pfislusenstvim ruéniho Slehace.

e Kdyz tyGovy mixér pouzivate pfi vareni
pfimo v hrnci, sejméte jej nejprve ze
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sporaku, abyste tyéovy mixér ochranili
pred pfehratim.

e K vypnuti pfistroje uvolnéte spina¢
zap./vyp., pfedtim nez vyjmete mixo-
vaci nohu z nadoby, odpojte pfistroj
ze zasuvky.

e K odstranéni nastavce mixéru otocte
90° proti sméru hodinovych ruci¢ek a
vytahnéte ho.

Pozor

Odmérna nadoba se ma pouzivat pouze
S mixovacim nastavcem pro zpracovani
mensiho mnozstvi. Nemélo by to byt
pouzito se Slehaci metlou.

Pouziti rezaciho
strojku (C)

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

Viz pravodce zpracovanim C ohledné
maximalnich mnoZstvi, doporu¢enych
dob a rychlosti.

Pred pouZitim

e Chcete-li zpracovavat vafené potraviny,
nechejte je nékolik minut vychladnout,
nez je vlozite do pracovni nadobky
fezaciho strojku.

Rozkrajejte maso, syr, cibuli, Cesnek,
karotku (viz tabulka na strané 5),

z bylinek odstrante silné stonky, ofechy
vyloupejte a z masa odstrante kosti,
Slachy a chrupavky.

Vzdy se ujistéte, Ze je k misce sekaciho
nastavce pfipevnén protiskluzovy
krouzek (11d).

Sestaveni a obsluha

e Opatrné sejméte umélohmotny kryt
noze (11b). NUz je velmi ostry! Vzdy jej
drzte za horni umélohmotnou ¢ast.

e Umistéte ndz na stredovy kolik sekaci
nadoby. Stlacte jej doll a otocte tak,
aby se zajistil na misté.

e Napliite sekacek potravinami a pfiloZte
viko (11a).

e Umistéte posuvny pfepinac (6a) tak jak
je zobrazeno a vlozte do néj kolik krytu
mixéru tak, aby zna€eni na krytu mixéru
bylo v zakrytu se zna¢enim na dilu
motoru. Potom otocte dil motoru o 90°
ve sméru hodinovych ruci¢ek, dokud
nezapadne.
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e Posurite spina¢ zap/vyp (on/off)
dopfedu a drzte ho tam dokud pracujete
s pfislusenstvim Vaseho mixéru.

e \/ypnéte pfistroj uvolnénim spinace
zapnuti/vypnuti a odpojte jej od sité,
nez zacnete zafizeni rozebirat.

¢ Abyste sejmuli motorovou jednotku,
drzte fezaci strojek jednou rukou, otocte
motorovou jednotku o 90° proti sméru
hodinovych ruci¢ek a vytahnéte ji.

e QOdstrarite vioZenou Eepel mirnym
oto¢enim, potom ji vytahnéte, drive
neZ budete vyndavat pripravené jidlo z
misky mixéru.

Pozor

Nezpracovavejte extrémné tvrdé
potraviny, jako napf. kostky ledu, muska-
tovy ofech, kavova zrna a obili.

Priklad receptu: Svestky s medem (jako

naplii do palacinek nebo pomazanka):

250 g Svestek

350 g krémového medu

* Napliite sekaci nadobu Svestkami a
krémovym medem.

e UloZte pri teploté 3°C v lednitce na
dobu 24 hodin.

e Pridejte 200 ml vody (ochucené
vanilkou).

e Sekejte 1,5 sekundy pfi Turbo
rychlosti.

Péce a &isténi (D)
e Pred Cisténim vZzdy odpojte pfristroj ze
sité.

Céast s motorem (4) ¢istéte pouze
vlhkym hadfikem. Neponoftujte ji do
vody ani ji nevkladejte pod tekouci
vodu.

TyCovy mixér (9) a kryt sekacku (11a)
Cistéte pouze pod tekouci vodou.
Neponofujte je do vody.

V8echny ostatni dily Ize myt v my&ce
na nadobi. NepouZzivejte abrazivni
CistiCe, které by mohly poSkrabat
povrch.

PYi zpracovavani silné barvivych
potravin (napriklad mrkve) mize dojit
ke zmé&né barvy plastovych dilt
zarizeni. Tyto soucasti pred Cisténim
potrete rostlinnym olejem.
Deklarovana hodnota emise hluku tohoto
spotfebice je 68 dB(A), coz predstavuje
hladinu A akustického vykonu vzhledem
na referen¢ni akusticky vykon 1 pW.
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Konstrukéni specifikace a uZivatelsky
navod podléhaji zménam bez
predchoziho upozornéni.

Udaje se mohou bez pfedchoziho
oznameni zménit.

Nezahazujte vyrobek na konci
jeho Zivotnosti do domovniho
odpadu. Likvidaci mliZe provést
servisni stfedisko Braun nebo
prislusné sbérny ve vasi zemi.

Materialy a soucasti, které jsou Il
ur€eny pro styk s potravinami,
splfiuji ustanoveni

evropského nafrizeni
1935/2004.
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Slovensky

NaSe vyrobky su vyrabané tak, aby
splnali najvy$sie naroky na kvalitu,
funkénost’ a dizajn. Zelame Vam vela
poteSenia pri pouzivani nového zariade-
nia znacky Braun.

Pred pouzitim pristroja

Nez zaénete pristroj pouzivat, pozorne
si precitajte cely tento navod.

Upozornenie

. Ostrie je mimoriadne
ostré! Zaobchadzajte s
nim velmi opatrne, aby ste sa
neporanili.

 Pri manipulacii s ostrymi rez-
nymi Cepelami, vysypani
misky a pocCas Cistenia bud'te
opatrni.

* Toto zariadenie m6Zu pouzi-
vat’ osoby s obmedzenymi
fyzickymi, vnemovymi alebo
mentalnymi schopnost'ami,
pripade osoby s nedostatoc-
nymi skusenostami a znalos-
tami, ak na ne dohliada ina
0soba, pripadne boli zasko-
leni v pouZzivani zariadenia
bezpeCnym spdsobom a
porozumeli nebezpecen-
stvam, ktoré im hrozia.

® Deti sa nesmu hrat’ s pristro-
jom.

e Toto zariadenie nie je urCené
na pouZitie det'mi.

e Deti sa musia zdrziavat'v
dostatoCnej vzdialenosti od
pristroja a jeho hlavného
napajacieho kabla.

¢ Ak je napajaci kabel poSko-
deny, je v zaujme zachovania
bezpelCnosti pouZzivatela, aby
ho vyrobca, jeho zakaznicky
servis alebo podobne kvalifi-
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kovany personal vymenil.

¢ Ak je pristroj bez dozoru,
vypnite ho. Pred zloZenim,
rozlozenim, Cistenim alebo
uloZenim pristroja vytiahnite
elektricku zastrCku.

¢ Tento spotrebiC je navrhnuty
vyluCne pre pouZitie v
domacnosti a pre spracova-
vanie normalnych mnozstiev
v domacnosti.

¢ PoCas prevadzky zariadenia
drzte ruky, vlasy, obleCenie,
rovnako ako varesku Ci iné
kuchynske naradie v dosta-
to€nej vzdialenosti od metli-
Ciek a hakov na miesenie,
aby nedoslo k poraneniu Ci
inej nehode. Ked' je zariade-
nie v prevadzke, nedotykajte
sa pohyblivych Casti.

® Pred zapojenim pristroja do
elektrickej zasuvky skontro-
lujte, Ci napatie v sieti zodpo-
veda napatiu uvedenému na
pristroji.

e Cistenie spotrebi¢a by malo
postupovat’ podla pokynov v
prislusnej Casti.

Diely a prislusenstvo

1 Ovladag rychlosti

2 Uvolhovacie tlacidlo

3 Tlacidlo zapnutia/vypnutia
(I = zapnuté, 0 = vypnuté)

4 Motorova jednotka

5 Otvory pre Slahacie metlicky /
miesiace haky

6 Vystup pre nastavec ru¢ného
mixéra/krajaci nastavec
a Posuvnik

7 Haéky na miesenie

8 Metlicky

9 Nastavec ru¢ného mixéra

0 Odmerna nadobka

1 Rezacie zariadenie
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a Kryt rezacieho zariadenia

(s prevodovkou)

b N6z

¢ Nadoba rezacieho zariadenia
d Protisklzovy kruzok

Pred prvym pouzitim vyc€istite vSetky
sucasti — pozrite si tému
«Starostlivost’ a Cistenie».

Pouzitie SPahacich a
miesiacich nastavcov (A)

Haky na miesenie sa perfektne hodia

na miesenie kysnutého cesta, cesta na
vyrobu cestovin a peciva a taktiez na
premieSanie mletého masa. Metlicky
pouzivajte na Slahanie piSkotového cesta,
pripravu zemiakového pyré, Sfahacky
(minimalne 100 ml smotany), snehu z
bielkov (minimalne z 1 vajca) a réznych
krémov.

Maximalne mnoZstva, odporucané ¢asy
a otacky najdete v navode na pripravu A.

Montaz a obsluha

e Umiestnite posuvnik (6a) tak, ako je
vyobrazené a zasurite hnetacie haky
(7) alebo metlicky (8).

Vlozte prisady do nadoby.

V zavislosti od aplikacie otaanim voli¢a
rychlosti (1) zvolte otacky (1 ... turbo).
Aby ste zabranili vystrekovaniu tekutého
obsahu z nadobky, vzdy zacinajte
nastavenim na nizsiu rychlost a potom
postupne pocas prevadzky rychlost’
zvySujte.

Posurite spina¢ zapnutia/vypnutia (3)
dopredu a dozadu, aby ste spotrebi¢
zapli a vypli.

Po pouziti zariadenia odpojte zariade-
nie od elektrickej siete a stlacenim
uvolnovacieho tladidla (2) uvolnite
metlicky alebo haky na miesenie.

Tipy pre optimalne vysledky

e Pri priprave piskotového cesta
dosiahnete optimalne vysledky, ak
vSetky prisady budu mat' rovnaku
teplotu. Preto je potrebné maslo, vajcia,
atd’., vybrat' z chladni¢ky skér, aby
dosiahli urcitu teplotu.

e Slahacka ziska vacési objem, pokial je
smotana pred Slahanim dobre vychla-
dena.

e Zemiakova kasa bude krémovitejSia,
pokial vSetky pouzité ingrediencie budu
¢o najhorucejsie (napr. zemiaky ihned’
po uvareni).
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Priklad receptu: KolaCova zmes

200 g maslo alebo margarin

200 g cukor

7 g vanilkovy cukor

4 vajcia

500 g polohrubej muky

1 Stipka soli

15 g prasok na pecenier

250 ml mlieka

e Do misky dajte maslo alebo margarin,
cukor a vanilkovy cukor. ZaCnite
pomaly a zrychlite na turbomieSanie.

® Pridajte vaji¢ka a pokracCujte v mieSani,
kym sa nedosiahne krémova
konzistencia. Zacnite pomaly a
zrychlite na turbomie8anie.

® Pridajte zostavajuce prisady a mieSajte
od strednej po maximalnu rychlost’,
kym nebude v3etko hladké.

Priklad receptu: Kvasené cesto

500 g polohrubej muky

7 g suSenych kvasnic

80 g cukor

1 vajicko

1 Stipka soli

250 ml vlaZzné mlieko

100 g maslo alebo margarin

* Do misky dajte muku a suSené droZdie.
Pridajte zostavajuce prisady.

* Vlyberte strednu rychlost’ a hned'te az
do hladkého cesta.

Pouzitie ponorného
mixéra (B)

Nastavec ru¢ného mixéra zmieSava a
mixuje rychlo a jednoducho. PouZite ho
na vyrobu omacok, polievok, smoothie,
majonézy, diétnej a detskej stravy.

MontdZz a obsluha

e Umiestnite posuvnik (6a) tak, ako je
vyobrazené. Nastavec ruéného mixéra
(9) vlozte do otvoru tak, aby znacka na
nastavci ruéného mixéra bola
zarovnana so znackou na motorovej
Casti. Ru€ny mixér potom otocte o 90°
v smere hodinovych ruciciek, aby sa
zaistil.

Nastavec mixéra ponorte vo vertikalnej
polohe do nadoby este pred zapnutim
zariadenia. Mixér neponarajte viac nez
do 2/3 hriadele.

Na dosiahnutie najrychlejsich a
najjemnejsich vysledkov zmieSavania
pouzite nastavenie turborychlosti.
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e Posurite a podrzte spina¢ zapnutia/
vypnutia do prednej polohy, zatial' ¢o
ovladate nastavec ruéného mixéra.

Pri mieSani priamo v hrnci po¢as
varenia najprv hrniec odlozte z platne,
aby ste zabranili prehriatiu ruéného
mixéra.

Zariadenie vypnete uvolnenim tlagidla
zapnutia/vypnutia eSte pred vybratim
hriadele mixéra z nadoby. Potom
zariadenie odpojte od elektrickej siete.
Nastavec mixéra demontujte tak, ze ho
otoCite 0 90° dolava a vytiahnete ho.

Pozor!

Odmerna nadobka (10) sa moze s
nastavcom mixéra pouzivat len pri
spracuvani malych mnozstiev potraviny.
Nie je ju mozné pouzivat na $lahanie.

Pouzitie rezacieho
zariadenia (C)

Rezacie zariadenie je vynikajuce na seka-
nie masa, syra, cibule, byliniek, cesnaku,
mrkvy, vlasskych aj lieskovych orieskov,
mandli, atd’.

Maximalne mnoZzstva, odporucané ¢asy
a otacky najdete v navode na pripravu D.

Pred pouzitim
e Ak chcete spracovavat' varené potra-
viny, nechajte ich niekolko minut vych-
ladnut, kym ich vlozite do pracovnej
nadobky rezacieho zariadenia.
Rozkrajajte méaso, syr, cibulu, cesnak,
mrkvu (vid’ tabulka na str. 5), z byliniek
odstrante silné stonky, orechy
vyluskajte a z mésa odstrarite kosti,
Slachy a chrupavky.
e S miskou na sekanie vzdy pouZzivajte
protisklzovy kruzok (11d).

Montaz a obsluha

e Pozor: Opatrne odoberte umelohmotny
kryt noza (11b). N6z je velmi ostry! Vzdy
ho drZte za horni umelohmotnu cast.

e Cepel umiestnite na stredovy klin
misky krajaCa. Zatlacte ju nadol a
otocte ju dookola, aby zapadla na
miesto.

e Krajac napliite potravinami a nasad’te
veko (11a).

e Umiestnite posuvnik (6a) tak, ako je
vyobrazené a zasurite do neho kolik
veka krajaca tak, aby znacka na veku
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krajaca bola v rovine s oznaéenim na
motorovej ¢asti. Nasledne otocéte
motorovu €ast’ 0 90° v smere otacania
hodinovych ruéiciek, kym sa
neuzamkne.

Posunte a podrzte spina¢ zapnutia/
vypnutia do prednej polohy, zatial’ ¢o
ovladate kréjaci nastavec.

Zariadenie vypnite uvolnenim tlacidla
zapnutia/vypnutia a odpojte motorovu
jednotku od elektrickej siete skér, ako
zacCnete zariadenie rozoberat.

Aby ste odobrali motorovu jednotku,
drzte rezacie zariadenie jednou rukou,
oto¢te motorovu jednotku o 90° proti
smeru hodinovych ruci¢iek a vytiahnite
ju.

Miernym oto€enim odstrarite noZovu
vloZku, potom ju vytiahnite skor, ako
vyberiete spracované jedlo z krajacej
misky.

Pozor!

Nespracovavajte extrémne tvrdé
potraviny, ako napr. kocky l'adu, muska-
tovy orech, kavové zrna a obilie.

Priklad receptu: Medové susené slivky

(ako plnka do lievancov alebo natierka):

250 g sliviek

350 g krémového medu

e Naplrite misku krajaca slivkami a
krémovym medom.

e UloZte na 24 hodin do chladni¢ky pri
teplote 3 °C.

e Pridajte 200 ml vody (s prichut'ou
vanilky).

e Krajajte 1,5 sekundy pri Turbo
otackach.

Starostlivost’ a Cistenie (D)

e Pred Cistenim vzdy odpojte zariadenie
od elektrickej siete.

e Motorovu Cast (4) Cisite len vihkou
handri¢kou. Neponarajte ju do vody ani
ju neumyvajte pod te€icou vodou.

¢ Pod te¢ucou vodou mozno Cistit' len
nastavec ru¢ného mixéra (9) a veko
sekaca (11a). Neponarajte ich vSak do
vody.

¢ VSetky ostatné diely sa daju umyvat’'v
umyvacke riadu. NepouZzivajte
abrazivne Cistiace prostriedky, ktoré by
mohli poSkriabat’ povrch.

e Pri spracuvani silne farbiacich potravin
(napriklad mrkvy) moze déjst k zmene
farby plastovych dielov zariadenia.
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Tieto diely pred Cistenim potrite
rastlinnym olejom.

Dizajnové Specifikacie a tieto
pouZivatel'ské pokyny podliehaju
zmenam bez predchadzajuceho
upozornenia.

Udaje sa mbZu bez predchadzajuceho
oznamenia zmenit’.

Produkt na konci svojej Zivotnosti
nelikvidujte v komunalnom
odpade. —

Materialy a predmety uréené ]
pre styk s potravinami st v
sulade s poziadavkami

europskeho nariadenia
1935/2004.
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Magyar

Termékeinket a legmagasabb mindségi,
funkcionalitas és design elvarasok
kielégitésére tervezték. Reméljlk, 6romét
leli Uj Braun készulékében.

Hasznalat elott

Kérjiik, a késziilék hasznalata el6tt
figyelmesen és teljes egészében
olvassa el a hasznalati utasitast.

Figyelem

. A kések rendkivil elesek!
A sérilések elkerllése
érdekeben, kerjuk, banjon
rendkivil ovatosan a kések-
kel!

e Ovatosan kell banni az éles
vagokésekkel a tal Uritése és
tisztitasa soran.

¢ A késziiléket korlatozott fizi-
kai, érzékszervi vagy szellemi
képessegekkel rendelkezo,
illetve tapasztalattal vagy
kell6 tudassal nem rendel-
kezb személyek is hasznal-
hatjak megfelels felugyelet
vagy a készulék biztonsagos
hasznalatara vonatkozé
utmutatas mellett és a veszé-
lyek megeértése eseteén.

e Gyermekek ne jatsszanak a
készlilékkel.

e Ezt a késziléket gyermekek
nem hasznalhatjak.

e A késziiléket és annak tapka-
belét gyermekektdl elzarva
tartsa.

¢ Ha a tapkabel meghibaso-
dott, akkor veszélyek elker(
lése érdekében a gyartoval,
annak szervizugynokevel,
vagy mas ugyanilyen képesi-
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tési szakemberrel cserél-
tesse ki azt.

® Ha nem hasznalja a késztilé-
ket, valamint 0sszeszerelés,
szétszerelés, tisztitas és taro-
las el6tt minden esetben
kapcsolja ki a készuleket.

e Ezt a készuléket kizarolag
haztartasi hasznalatra és a
haztartasokban szokvanyos
élelmiszer mennyiségek fel-
dolgozasara tervezték.

e Sajat biztonsaga érdekében
a habverbés a dagasztoegy-
ség hasznalata kdzben
ugyelien arra, hogy a keze,
haja, ruhazata vagy barmely
konyhai eszkoz ne érjen a fel-
dolgozbegyseghez, mert az
milkodése kozben elkaphatja
azokat.

® Hasznalat el6tt ellentrizze,
hogy a halozati feszlltség
megfelel-e a készuléken jel-
zett értéknek.

Alkatrészek és
tartozékok

1 Sebesség szabalyz6

2 Kioldé gomb

3 Be-/kikapcsolé (bekapcsolas = |,
kikapcsolas = 0)

4 Motor

5 Csatlakozonyilas a habverdk /
dagasztokarok csatlakoztatasahoz

6 Kimenet a botmixer/kézi apritd

toldalékhoz

a Csuszka

Dagasztékarok

Habverdk

Botmixer toldalék

Mérépohar

Apritéegység

a Apritéegység fedele (meghajtoval)

b Kés

c Apritétartaly

d Csuszasgatlé gy(r

-
- OO0~
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Az els6 hasznalat el6tt tisztitson meg
minden alkatrészt - Id.
«Rendbentartas és tisztitas».

A késziilék kézi
robotgépként torténd
hasznalata (A)

A dagasztokarokat kelt, omlés, nudlité-
sztak keveréséhez és pastétomok vagott
hus készitéséhez hasznaljuk.

A habverdket kevert és piskotatésztak,
krumpliplré elkészitéséhez, valamint
tejszin felverésére (a legkisebb felverhetd
mennyiség 100 ml tejszin), tojasfehérje
felverésére (legkisebb felverheté men-
nyiség 1 tojasfehérje) és krémek kikeve-
résére hasznalhatjuk.

A maximalis mennyiségeket, az ajanlott
iddtartamot és a sebességet Id. a A.
Elkészitési utmutatoban.

Osszeszerelés és mikodtetés

e Allitsa be a csuszkat (6a) az abranak
megfeleléen, és helyezze be a
dagasztovillakat (7) vagy habvertket
(8).

A hozzavaldkat helyezze egy talba.

A konkrét alkalmazasi esettdl figgben
valassza ki a megfelel6 sebességet

(1 ... turbd) a sebességvalaszté gomb
(1) elforgatasaval. A kifréccsenés
elkertlésére mindig alacsony beallitasi
fokozattal kezdje a mlveletet, majd
fokozatosan miikddés kdzben ndvelje a
sebességet.

A késziilék be- és kikapcsolasahoz
csusztassa el6re és hatra a BE/KI
kapcsolot (3).

Hasznalat utan hiuzza ki a csatlakozo-
dugét a haldzati csatlakozdaljzatbol és
a kiold6 gomb (2) segitségével vegye ki
a dagasztékarokat vagy a habverdket.

Tippek a legjobb eredmény eléréséhez

e Kevert tésztak készitésekor a hozzava-
|6k lehetbleg azonos hémérsékletiiek
legyenek az optimalis eredmény elé-
rése érdekében. A tojast, a vajat és
hasonlé éleimiszereket lehetdleg
feldolgozas el6tt mar vegyuk ki a hiité-
gépbdl.

¢ A tejszinhab tovabb tartja meg eredeti
allagat, ha a tejszint felverés elétt jol
lehdtottik.

e A krumplipuré lagyabb lesz, ha a
burgonyat azonnal a kif6zés utan
hasznaljuk fel.
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Recept (példa): Tortakeveré

200 g vaj vagy margarin

200 g cukor

7 g csomag vanilias cukor

4 tojas

500 g finomliszt

1 csipet s6

15 g stitépor

250 ml meleg tej

e Tegyen vajat vagy margarint, valamint
cukrot és vanilias cukrot a talba.
Lassan kezdje el a keverést, majd
gyorsitson fel egészen a turbé
fokozatig.

e Adjon hozza tojast és folytassa a
keverést, mig krémes allagu nem lesz.
Lassan kezdje el a keverést, majd
gyorsitson fel egészen a turbo6
fokozatig.

e Adja hozza a maradék hozzavalokat, és
kdzepestdl maximumig terjedd
sebességgel keverje csomomentesre.

Recept (példa): Kelt tészta

500 g finomliszt

7 g szaritott élesztd

80 g cukor

1 tojas

1 csipet s6

250 ml langyos tej

100 g vaj vagy margarin

® Tegyen lisztet és szaritott éleszttt a
talba. Adja hozza a maradék
hozzavalokat.

e Valassza a kbzepes sebességet, és
dagassza simara a tésztat.

A botmixer

hasznalata (B)
A botmixer toldalék gyorsan és
egyszerlien kever ill. mixel. Hasznalja

sz0szok, levesek, turmixok, majonéz,
diétas és bébiételek készitéséhez.

Osszeszerelés és mikodtetés

e Allitsa be a csuszkat (6a) az abranak
megfeleléen. lllessze a kézi mixer
toldalékot (9) a nyilasba, oly médon,
hogy a rajta 1évé jel6lés vonalban alljon
a motor-részen lévével. Ezutan forditsa
el a kézi mixert 90°-kal balrdl jobbra,
annyira, hogy az reteszel6édjon.
Helyezze a botmixert fliggélegesen

a mixelépoharba miel6tt bekapcsolna
a készuléket. A mixel6rudat legfeljebb
annak 2/3-ad részéig meritse a feldol-
gozand6 anyagba.
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* A leggyorsabb és legfinomabb
keveréshez haszndlja a turbésebesség
beallitast.

e A botmixer toldalék mikodtetése
kdzben csusztassa elére és tartsa
lenyomva a BE/KI kapcsolot.

* Ha sutés kozben az ételt kdzvetlenll a

serpenydben szeretné keverni, akkor

elészor vegye le a serpeny6t a tlizhelyrdl,
nehogy a kézi mixer tulmelegedjen.

Kikapcsolashoz engedie el a be-/

kikapcsol6 gombot és csak utana

emelje ki a mixerrudat az edénybdl,

majd huzza ki a csatlakozédug6t a

halézati csatlakozoaljzatbol.

e Ahhoz, hogy hasznalat utan
leszedhesse a mixel6rudat a motorrol,
az 6ra jarasaval ellentétes iranyba
90°-al forgassa el, majd huzza ki azt.

Figyelem

A mérépoharat (10) csak a mixelérad
hasznalatakor, és csak kisebb
mennyiségek feldolgozasahoz alkal-
mazza. Habverésre ne hasznalja!

Az apritéegység
hasznalata (C)

Az apritbegység segitségével
tokéletesen aprithaté hus, sajt, hagyma,
gyoégyndvény, fliszernévény, fokhagyma,
répa, dié, mogyoro, mandula, stb...

Hasznalat el6tt

o Fétt ételek feldolgozasanal, f6zés utan
par percig hagyja azokat lehdlni és csak
ezutan legye az apritotartalyba.

Vagja fel a hust, sajtot, hagymat,
fokhagymat, sargarépat (lasd az 5.
oldalon 1évé tablazatot), tavolitsa el a
névényeknek szarat, pucolja meg a dié
héjat, tavolitsa el a csontokat, inakat és
maocsingot a hisokrol.

Mindig gy6z6djon meg réla, hogy a
csUszasgatlo gydrit (11d) felhelyezte
az apritbedény aljara.

Osszeszerelés és mikddtetés

e Ovatosan tavolitsa el a kés (11b)
mianyag boritasat. A kés nagyon éles!
Mindig a fels6, mlanyag részénél fogva
tartsa.

e A pengét helyezze az apritétal kbzepén
talalhato tiskére. Nyomija le, és
forgassa el, amig a helyére nem
zarodik.
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e Toltse meg az apritot éleimiszerrel, és
helyezze ra a fedelet (11a).
e Allitsa be a csuszkat (6a) az abranak
megfeleléen, és helyezze be az apritd
fedelének tuskéjét ugy, hogy az aprité
fedelén talalhaté jeldlés illeszkedjen a
motorrészen talalhaté jel6léshez. Majd
forditsa el a motorrészt 90°-kal az
O6ramutato jarasaval megegyezd
irdnyba, mig a helyére nem pattan.
Csusztassa a BE/KI kapcsol6t el6re és
tartsa BE poziciéban addig, mig az
aprit6 toldalékot mikodteti.
Hasznalat utan a be/kikapcsolé gomb
elengedésével kapcsolja ki a készllé-
ket, huzza ki a csatlakoz6dugo6t a halé-
zati csatlakozoaljzatbdl, és csak ezutan
szedje szét a készlléket.
A motorrész leemeléséhez egyik
kezével tartsa er6sen az apritotartalyt,
a masikkal forditsa el a motorrészt az
Ora jarasaval ellentétes iranyba 90°-al,
és emelje felfelé.
Egy kdnnyed mozdulattal forditsa el és
mozditsa ki, majd vegye ki a
pengebetétet, mielbtt a feldolgozott
ételt kivenné az apritétalbol.

Figyelem

Ne apritson rendkivil kemény ételeket,
mint pl. szerecsendiét, kavébabot és
gabonaszemeket.

Recept (példa): Mézes aszalt szilva

(palacsintatoltelékként vagy

péksltteményre kenve):

250 g aszalt szilva

350 g krémes méz

e Tegye az apritétalba az aszalt szilvat és
a krémes mézet.

e Tarolja hit6szekrényben 3 °C-on 24
oran keresztil.

e Adjon hozza 200 ml vizet (vanilia
izesitésat).

e Turbosebességen apritsa 1,5
masodpercig.

Rendbentartas és
tisztitas (D)

e Tisztitas el6tt mindig huzza ki a
készuléket a halézatbol.

e A motor-részt (4) csak nedves
térléronggyal szabad tisztitani. Nem
szabad azt vizbe meriteni vagy folyo viz
ala tartani.

e A kézi mixer toldalékot (9) és a
husdaralé fedelét (11a) csak folyoviz
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alatt lehet tisztitani. Ne meritse azokat
vizbe.

Minden mas rész tisztithato
mosogatégépben. Ne hasznaljon
csiszol6anyagot tartalmazd tisztitoszert,
amely megkarcolhatja a fellletet.
Amikor sok festékanyagot tartalmazo
ételeket (példaul répat) dolgoz fel, a
készulék mianyag részei
elszinez6dhetnek. Mosogatas el6tt
ezeket a részeket tordlje at névényi
olajjal.

A mUszaki leiras és a jelen hasznalati
utasitas értesités nélkil médosithato.

El6rejelzés nélkil modosithato.

leteltével ne dobja azt a haztartasi

A termék hasznos élettartamanak E
hulladékok kozé. —

Az élelmiszerekkel kapcsolatba Il
kerild targyak és anyagok
megfelelnek az Europai Unio

1935/2004 rendeletében
foglaltaknak.
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Hrvatski

Nasi proizvodi dizajnirani su tako da

zadovoljavaju najviSe standarde kvalitete,

funkcionalnosti i dizajna. Nadamo se da
Cete i Vi uzivati u koriStenju svog novog
Braun uredaja.

Prije uporabe

Molimo vas da prije uporabe uredaja
pazljivo i u cijelosti proéitajte upute.

Pozor

. NoZevi su vrlo o§tri!
Rukujte s njima Sto
paZljivije kako biste izbjegli
mogucnost ozljedivanja.

* Treba postupati paZljivo pri
rukovanju ostrim rezacima,
praznjenju posude i ¢iscenja.

¢ Ovaj uredaj mogu koristiti
0sobe sa smanjenim fiziCkim,
senzornim ili mentalnim spo-
sobnostima ili osobe bez
iskustva i znanja ako su pod
nadzorom ili ukoliko su dobile
upute o koriStenju uredaja na
siguran nacin te shvataju
mogucu opasnost.

¢ Djeca se ne smiju igrati s
aparatom.

e Ovaj uredaj ne bi smjela kori-
stiti djeca.

¢ DrZite djecu podalje od apa-
rata i njegova strujnog
kabela.

¢ Ako se opskrbni kabel osteti,
mora ga zamijeniti proizvo-
dac, njegova servisna sluzba
ili osoba slicnih kvalifikacija
kako bi se izbjegle moguce
opasnosti.

e Uvijek izvucite utika€ strujnog
kabela ili iskljuCite aparat kad
ga ostavite bez nadzora te
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prije montaze, demontaze,
CiS¢enjaili pohrane.

¢ Ovaj uredaj je osmisljen
iskljuCivo za upotrebu u
domacinstvu i za obradu nor-
malnih koli€ina koje se u
domacinstvu koriste.

¢ Kako biste sprijecili ozljede
pazite da nastavci za mijeSa-
nje tijesta i mlacenje ne
zahvate ruke, kosu, odjecu,
spatule ni druga kuhinjska
pomagala. Ne dodirujte
pokretne dijelove dok ured’aj
radi.

® Prije ukljuCivanja u uti¢nicu,
provjerite odgovara li vas
napon naponu ispisanom na
dnu uredaja.

e CiS¢enje aparata treba oba-
viti u skladu s uputama iz
odgovarajuceg poglavija.

Dijelovi i pribor

1 Regulator brzine

2 Tipka za otpustanje radnih dijelova

3 Prekida¢ za ukljuéenje/isklju¢enje
promijenljive brzine (I = uklju¢eno,
0 = isklju¢eno)

4 Motorni dio

5 Otvori za nastavke za mlac¢enje/
mijeSanje tijesta

6 Izlaz nastavka Stapnog miksera /

sjeckalice

a Klizac

Nastavaci za mijeSanje tijesta

Nastavci za mlacenje

Nastavak Stapnog miksera

Mjerna posuda

Nastavak za sjeckanje

a Poklopac zdjele za sjeckanje

(s mjenjackom kutijom)

b Ostrice

¢ Zdjela za sjeckanje

d Protuklizni prsten

_
- OO0~

Ocistite sve dijelove prije prve
uporabe — pogledajte naslov
«Odrzavanje i ¢iS¢éenje».
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Rad s ruénim
mikserom (A)

Nastavci za mijeSanje tijesta savrSeno
su prikladni za mijeSanje dizanog tijesta,
tijesta za tjesteninu i kolace kao i za
mijeSanje mljevenog mesa. Koristite
nastavke za mlacenje za mjeSanje laksih
tijesta, biskvita, pirea od krompira kao

i za vrhnje (minimalno 100 ml vrhnja),
bjelanjaka (najmanje 1 bjelance i ostalih
krema.

Pogledajte Vodi¢ za obradu hrane D kako
biste saznali podatke o najve¢im
koli¢inama, preporu¢enom vremenu
rada i brzinama.

Sklapanije i rad

e Namjestite kliza¢ (6a) kako je
prikazano i umetnite kuke za tijesto (7)
ili pjenjace (8).

e Stavite namirnice u zdjelu.

Ovisno o primjeni, brzine birate

(1 ... turbo) okretanjem izbornika brzine

(1). 1zbjegnite prskanje tako Sto ¢ete

uvijek po€eti s malom brzinom i postupno

povecavati brzinu tijekom koristenja.

Gurnite sklopku za uklju€ivanje/

isklju€ivanje (3) naprijed i natrag kako

Nakon upotrebe izvucite utika¢ iz
utiénice i pritiskom na dugme za
otpustanje radnih dijelova otpustite
nastavke za mlacenje ili mijeSanje (2).

Savijeti za postizanje najboljih rezultata

e Kako biste postigli najbolje rezultate
kod pripreme kolaca sve namirnice
trebale bi biti iste temperature. 1zvadite
maslac, jaja i sl. ranije iz hladnjaka kako
bi se zagrijali na sobnu temperaturu.

e Tuceno vrhnje biti ¢e bolje ako je vrhnje
hladno.

e Pire od krumpira biti ¢e kremastiji ako
se svi sastojci koriste vruci (npr. krum-
piri odmah nakon kuhanja).

Primjer recepta: MjeSavina za kolace

200 g maslac ili margarin

200 g Secer

7 g vanilin Secer

4 jaja

500 g visenamjenskog brasna

1 prstohvat soli

15 g praSak za pecenje

250 ml mlijeka

e Tegyen vajat vagy margarint, valamint
cukrot és vanilias cukrot a talba.
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Lassan kezdje el a keverést, majd
gyorsitson fel egészen a turbo
fokozatig.

e Adjon hozza tojast és folytassa a
keverést, mig krémes allagu nem lesz.
Lassan kezdje el a keverést, majd
gyorsitson fel egészen a turboé
fokozatig.

e Adja hozza a maradék hozzavalokat, és
kdzepestdl maximumig terjedd
sebességgel keverje csomomentesre.

Primjer recepta: Dizano tijesto

500 g viSenamjenskog brasna

7 g suhog kvasca

80 g Secer

1 jaje

1 prstohvat soli

250 ml mlako mlijeko

100 g maslac ili margarin

e Stavite brasno i suhi kvasac u posudu,
a zatim dodajte ostale sastojke.

e Odaberite srednju brzinu i gnjecite
kako biste dobili glatko tijesto.

Stapnim nastavkom (B)

Nastavak Stapnog miksera mije3a brzo i
lako. Upotrijebite za umake, juhe,
smoothije, majonezu, dijetalnu i hranu za
bebe.

Sklapanje i rad

e Namijestite kliza¢ (6a) kako je
prikazano. Umetnite nastavak za ru¢no
miksanje (9) u otvor tako da se oznaka
na nastavku za ruéno miksanje poravna
s oznakom na dijelu s motorom. Tada
zakrenite ru¢ni mikser za 90° u smjeru
kazaljke na satu dok se ne zaklju¢a.
Umetnite Stapni nastavak u posudu
prije nego ukljucite urediaj. Stapni
nastavak ne bi smio biti uronjen za vise
od 2/3 svoje duzine.

Kako biste postigli najbolji rezultat
brzog mijesanja, koristite turbo
postavku.

Gurnite i zadrzite sklopku za
ukljucivanje/iskljuCivanje sprijeda dok
god koristite nastavak Stapnog miksera.
¢ Tijekom miksanja izravno u loncu
tijekom kuhanja uklonite lonac sa
Stednjaka da biste ru¢ni mikser zastitili
od pregrijavanja.

Kod isklju¢ivanja uredaja prvo pustite
prekida¢ za uklju¢enje/iskljucenje, zatim
izvadite nastavak iz posude, a zatim i
izvadite utika¢ iz uticnice.
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e |zvadite Stapni nastavak tako Sto ¢ete
ga zakrenuti za 90° u smjeru suprotnom
od kazaljke na satu i povuéi.

Paznja

Posuda za mjerenje (10) smije se koristiti

sa Stapnim nastavkom samo za manje

koli¢ine. Ne bi je se smjelo koristiti s

nastavcima za mlacenje.

Nastavkom za
sjeckanje (C)

Nastavak za sjeckanje sar$eno je
prikladan za sjeckanje mesa, sira, luka,
trava, ¢eSnjaka, mrkve, oraha, lieSnjaka,
$ljiva itd.

Pogledajte Vodi¢ za obradu hrane D kako
biste saznali podatke o najve¢im
koli¢inama, preporu¢enom vremenu
rada i brzinama.

Prije uporabe
¢ Kad sjeckate kuhane namirnice prvo

ih pustite nekoliko minuta dok se ne
ohlade, a tek ih onda stavite u zdjelu
za sjeckanije.

e Prije usitnjavanja narezite meso, sir,
luk, ¢eSnjak, mrkvu (vidite tablicu na
stranici 5), uklonite peteljke aroma-
tiénog biljka, ljuske od oraha, a s mesa
uklonite kosti, Zile i hrskavicu.

e Uvijek provjerite nalazi li se na zdjeli za
usitnjavanje protuklizni prsten (11d).

Sklapanije i rad
e Pazljivo odstranite plasti¢nu zastitu s

noza (11b). Nozevi su vrlo ostri! Uvijek
ih drzite za gorniji, plasti¢ni dio.
Postavite sjecivo na sredisnji klin
posude za sjeckanje. Pritisnite ga
prema dolje i zaokrenite ga kako bi se
ugvrstio na svom mjestu.

Napunite sjeckalicu namirnicama i
zatvorite posudu poklopcem (11a).
Namijestite kliza¢ (6a) kako je prikazano
i utaknite u njega jezi¢ak poklopca
sjeckalice, kako bi se oznaka na
poklopcu sjeckalice poravnala s
oznakom na kuc¢istu s motorom. Zatim
okrenite kuciSte s motorom za 90° u
smjeru kazaljke na satu dok se ne
uglavi.

Gurnite sklopku za uklju€ivanje/
iskljucivanje sprijeda i zadrzite je u
polozaju dok god koristite nastavak
vase sjeckalice.

64

5722210194-02_HM 5000 — 5100 — 5107 - 5137 INT_S06_100.indd 64

e |skljucite uredaj tako $to Cete pustiti
prekidac i izvaditi utika¢ iz utinice, a
tek onda rastavljati dijelove.

e Uklonite motorni dio tako $to ¢ete ga
okrenuti za 90° u smjeru suprotnom od
kazaljke na satu dok drugom rukom
pridrzavate nastavak za sjeckanje.

e Uklonite umetak lopatice tako da ga
malo okrenete, a zatim ga izvucite prije
nego uklonite obradenu hranu iz
posude sjeckalice.

Paznja

Ne sjeckajte vrlo tvrdu hranu, poput
kockica leda, muskatnih orasc¢i¢a, zrna
kave i Zitarica.

Primjer recepta: Nadjev za palacinke ili

namaz od suhih Sljiva i meda:

250 g suhih Sljiva

350 g kremastog meda

e U posudu za sjeckanje stavite §ljive i
med.

e Drzite na temperaturiod 3°Cu
hladnjaku 24 sata.

e Dodajte 200 ml vode (s okusom
vanilije).

e Ukljucite sjeckalicu na 1,5 sekundu pri
Turbo brzini.

Odrzavanje i ¢iSéenje (D)
e Prije ¢iS¢enja uvijek iskljucite utikac¢
uredaja iz uti¢nice.

Dio s motorom (4) isklju€ivo Cistiti
vlaznom krpom. Ne uranjajte ga u vodu
ili pod mlaz vode.

Nastavak za ruéno miksanje (9) i
poklopac sjeckalice (11a) mogu se prati
samo pod mlazom vode. Ne uranjajte ih
u vodu.

Sve ostale dijelove je moguce prati u
perilici suda. Nemojte koristiti
abrazivna sredstva za ¢iS¢enje koja bi
mogla izgrebati povrsinu dijelova
miksera.

Kada pripremate neke namirnice s
jakom bojom (kao $to je npr. mrkva)
plasti¢ni dijelovi uredaja mogu se
obojati, pa ih prije stavljanja u perilicu
premazite biljnim uljem.

Specifikacije proizvoda i ove korisni¢ke
upute mogu se mijenjati bez prethodne
obavijesti.
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PodloZno promjenama bez prethodne
najave.

Molimo vas da, nakon isteka

Zivotnog vijeka trajanja proizvoda E
isti ne odlaZete kao kuc¢anski otpad.

Materijali i predmeti koji dolaze ]
u kontakt s hranom Q r
ispunjavaju sve zahtjeve
EU-Direktive 1935/2004.
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SlovenskKi

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.

Pred uporabo

Pred prvo uporabo naprave natanéno
in v celoti preberite navodila za
uporabo.

Opozorilo

. Rezila so zelo ostra! Da
bi preprecili poSkodbe,
vas prosimo, upravljajte z
rezili z najveCjo mozno
skrbnostjo.

® Pri ravnanju z ostrimi rezili,
praznjenju posode in CisCe-
nju bodite previdni.

¢ Uporaba taga aparata s strani
ljudi, kiimajo zmanjSane
telesne, Cutne ali duSevne
zmoznosti ali nimajo
zadostnega znanja 0z. izku-
Senj, je dovoljena samo, Ce
so pod nadzorom ali Ce so
jim dana ustrezna navodila o
varni uporabi aparata in Ce
razumejo nevarnosti, ki so s
tem povezane.

e Otroci se ne smejo igrati z
aparatom.

e Otroci ne smejo uporabljati
tega aparata.

e Otroci se ne smejo zadrZevati
v obmocju aparata in glav-
nega kabla.

¢ \/ primeru, da je napajalni
kabel poSkodovan, ga mora
zamenjati proizvajalec, njihov
serviser ali podobno kvalifici-
rana oseba, da bi se izognili
nevarnosti.
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¢ \Vedno izklopite ali izkljuCite
aparat, kadar je nenadzoro-
van in pred sestavljanjem,
razstavljanjem, €iSCenjem ali
skladisCenjem.

¢ Naprava je namenjena
izkljuCno uporabi v gospo-
dinjstvu in predelavi take koli-
Cine Zivil, ki je obiCajna za
gospodinjstvo.

* Pazite, da se med delova-
njem naprave z rokami,
lasmi, oblaCilom, lopatico ali
drugimi pripomocki prevec
ne priblizate metlicama ali
nastavkoma za testo, ker se
lahko poSkodujete. Med
delovanjem naprave se ne
smete dotakniti njenih giblji-
vih delov.

® Preden prikljuCite aparat na
elektri¢no vti¢nico, preverite,
Ce vaSa omreZna napetost
ustreza napetosti, ki je nave-
dena na aparatu.

e CiSCenje aparata je treba
izvajati v skladu z navodili v
ustreznem poglavju.

Deli in nastavki

1 Gumb za nastavitev hitrosti

2 Tipka za sprostitev nastavkov

3 Stikalo za vklop/izklop

(I = vklopljeno, 0 = izklopljeno)
Enota z motorjem

Odprtini za metlici/nastavka za testo
Prikljucek za ro¢ni mesalnik/
sekljalnik

a Drsnik

Nastavka za testo

Metlici

Ro&ni meSalnik

Mesalna posoda

Sekljalnik (Ce je prilozeno)

a Pokrov sekljalnika (s pogonskim
nastavkom)

b Rezilo

oo~

_
- OO0~
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¢ Posoda sekljalnika
d Nedrsedi obro¢

Pred prvo uporabo ocistite vse dele
— preberite poglavje «VzdrZevanje in
CiScenje»

Uporaba ro¢nega
mesSalnika (A)

Nastavka za testo sta primerna za gnete-
nje vzhajanega testa, testa za testenine,
testa za pecivo ter za meSanje mase iz
zmletega mesa. Metlici sta namenjeni
mes$anju mas za torte in biskvitnega
testa, za pripravo pire krompirja ter stepa-
nju smetane (najmanj 100 ml), beljakov
(najmanj 1 beljak) in kremastih sestavin.

V Navodilih za pripravo A najdete ve¢
informacij o najvecji dovoljeni koli€ini,
priporocenih ¢asih in hitrostih.

Sestava in delovanje

e Drsnik (6a) namestite kot je prikazano
in vstavite prikljuCke za gnetenje testa
(7) ali metlice za stepanije (8).
Sestavine dajte v posodo.

Glede na uporabo izberite hitrost (od

1 do turbo) tako, da zasucete gumb za
izbiro hitrosti (1). Vedno najprej za¢nite
Z nizjo nastavitvijo in nato hitrost
postopoma povecuijte, sicer se lahko
poskropite.

Za vklop in izklop aparata stikalo za
vklop/izklop (3) potisnite naprej in
nazaj.

Po uporabi napravo izkljucite iz elek-
tricnega omrezja in s pritiskom na tipko
za sprostitev nastavkov (2) odstranite
nastavka za testo oz. metlici.

Namigi za doseganje najboljsih rezultatov

e Ce Zelite doseci optimalne rezultate
pri pripravi mas za torte in podobnih
mesSanic, morajo imeti vse sestavine
enako temperaturo. Maslo, jajca in
druge sestavine vzemite iz hladilnika
nekoliko prej, preden jih boste uporabili.

e Ce je smetana dobro ohlajena, preden
jo zacnete stepati, bo imela vedji
volumen.

e Pire krompir bo bolj kremast, ¢e boste
uporabili kar se da vroce sestavine
(npr. krompir, takoj ko je kuhan).

Primer recepta: Mesanica za torte
200 g maslo ali margarina

200 g sladkor

7 g vanilijev sladkor
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4 jajci

500 g gladke moke

1 8Cepec soli

15 g pecilni prasek

250 ml mleka

¢ V skledo dajte maslo ali margarino ter
sladkor in vanilijev sladkor. Za¢nite
pocasi in nato pospesite do meSanja

e Dodajte jajca in nadaljujte z meSanjem,
da dobite kremno zmes. Zacnite
pocasi in nato pospesite do meSanja

e Dodajte preostale sestavine in meSajte
od srednje do najvi§je hitrosti, da
dobite gladko zmes.

Primer recepta: Kvaseno testo

500 g gladke moke

7 g suhega kvasa

80 g sladkor

1 jajce

1 8Cepec soli

250 ml mlaéno mleko

100 g maslo ali margarina

¢ V skledo dajte moko in suhi kvas.
Dodajte Se preostale sestavine.

® |zberite srednjo hitrost in zgnetite v
gladko testo.

Palicnega nastavka (B)

Ro¢ni mesalnik mesa hitro in enostavno.
Uporabite ga za pripravo omak, juh,
smutijev, majoneze ter dietne hrane in
hrane za dojencke.

Sestava in delovanje

¢ Drsnik (6a) namestite kot je prikazano.
Nastavek ro¢nega mesalnika (9) vstavite
v odprtino tako, da je oznaka na tem
nastavku poravnana

z oznako na motorni enoti. Nato ro¢ni
mesSalnik zasucite za 90° v desno, da se
zaskoci.

Paliéni nastavek postavite navpi¢no

v posodo, Sele nato vkljucite napravo.
Pali¢cnega nastavka ne smete potopiti v
teko€ino oziroma Zzivilo za ve¢ kot 2/3.
Za hitrejSe in bolj fine rezultate mesanja
uporabite najvisjo hitrost mesanja.
Potisnite in pridrzite stikalo za vklop/
izklop na sprednji strani dokler
uporabljate ro¢ni mesalnik.

Ce med kuhanjem meSate neposredno
V ponvi, najprej ponev odstranite s
Stedilnika, da preprecite pregrevanje
roénega mesalnika.
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¢ Napravo izklopite tako, da spustite
stikalo za vklop/izklop; nato nastavek
izvlecite iz posode in izklju€ite mesalnik
iz elektricnega omrezja.

¢ Nastavek odstranite tako, da ga zavrtite
za 90° v nasprotni smeri urinega
kazalca in ga izvleCete.

Pozor

Mesalno posodo (10) lahko uporabljate
samo skupaj s pali¢nim nastavkom za
obdelavo manijsih koli¢in zZivil. MeSalne
posode ne smete uporabljati skupaj z
metlicama.

Sekljalnika (C)

Sekljalnik je nadvse primeren za sekljanje
mesa, sira, ¢ebule, zelis¢, Cesna, korenja,
orehov, lednikov, mandljev itn.

V Navodilih za pripravo C najdete ve¢
informacij o najvecji dovoljeni koli€ini,
priporoCenih €asih in hitrostih.

Pred uporabo

e Ce zelite sesekljati kuhano Zivilo, po¢a-
kajte nekaj minut, da se ohladi, preden
ga daste v posodo sekljalnika.

* Meso, sir, ¢ebulo, ¢esen, korenje
najprej narezite (glejte tabelo na strani
5), zelis§¢em odstranite stebla, orehom
odstranite lupino, mesu odstranite kosti,
kite in hrustanec.

e Vedno se prepri€ajte, da je nedrsedi
obro¢ (11d) pritrjen na skledo sekalnika.

Sestava in delovanje

e Opozorilo: Z rezila (11b) previdno
odstranite plastiéno zas¢ito. Rezilo je
zelo ostro! Vedno ga primite za zgornji
plasti¢ni del.

Rezilo postavite na srediS¢ni nastavek
posode za sekljanje. Pritisnite ga
navzdol in ga zavrtite, da se zaskoci.
Sekljalnik napolnite z Zivili in ga zaprite
s pokrovom (11a).

Drsnik (6a) namestite kot je prikazano
in vanj vstavite zati¢ pokrova sekljalnika
tako, da je oznaka na pokrovu
sekljalnika poravnana z oznako na delu
z motorjem. Nato del z motorjem
zasucite za 90° v smeri urinega
kazalca, da se zaskogi.

Potisnite stikalo za vklop/izklop na
sprednji strani in ga drzite v polozaju
dokler uporabljate sekljalnik.
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e Preden zacnete razstavljati sestavne
dele, izklopite napravo, tako da spustite
stikalo, in jo izkljuCite iz elektricnega
omrezja.

e Enoto z motorjem odstranite tako, da
z eno roko drzite sekljalnik, z drugo
pa enoto z motorjem obrnete za 90°
v nasprotni smeri urinega kazalca ter jo
odstranite.

e Z rahlim zasukom odstranite vstavek
znoZem in ga izvlecite preden boste
odstranili predelano hrano iz posode.

Pozor

Sekljalnik ni primeren za obdelavo
izjemno trdih Zivil, na primer ledenih kock,
muskatnega orescka, kavnih ali zitnih zrn.

Primer recepta za: Slive z medom (kot

nadev ali namaz za palacinke):

250 g sliv

350 g kremastega medu

® V posodo za sekljanje dodajte slive in
kremastega medu.

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

e Dodajte 200 ml vode
(z okusom vanilje).

e Sesekljajte 1,5 s pri Turbo hitrosti.

Vzdrzevanje

in CiS¢enje (D)

¢ Pred ¢iS¢enjem napravo vedno
izkljuCite iz elektricnega omrezja.
Motorno enoto (4) je dovoljeno Cistiti le
z vlazno krpo. Ne potapljajte je v vodo
in je ne drzite pod teko¢o vodo.
Nastavek roénega mes$alnika (9) in
pokrov sekljalnika (11a) lahko Gistite le
pod tekoc¢o vodo. Ne potapljajte ju v
vodo.

Vse ostale dele lahko operete v
pomivalnem stroju. Ne uporabljajte
sredstev za poliranje, saj lahko
opraskate povrsino.

Ko predelujete zivila z visoko
vsebnostjo barvila (npr. korenje), se
lahko plasti¢ni deli aparata razbarvajo.
Pred ¢is¢enjem obrisite te dele z
rastlinskim oljem.

Pridrzujemo si pravico do sprememb brez
predhodnega opozorila.
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Tako tehni¢ni podatki kot tudi
uporabniSka navodila se lahko brez
opozorila spremenijo.

PridrZzujemo si pravico do sprememb
brez predhodnega opozorila.

Ko izdelek ni ve¢ uporaben, ga ne
zavrzite med gospodinjske E

odpadke. —

Materiali in pripomocki, ki lahko ]
pridejo v stik z Zivili, so

skladni z uredbo Evropskega
parlamenta in Sveta §t.
1935/2004.
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Tirkce

Uriinlerimiz kalite, kullanim ve tasarimda
en yuksek standartlara ulasabilmek tzere
tasarlanmistir. Yeni Braun Grlininlizden
memnun kalacaginizi umariz.

Uyan

Cihazi kullanmaya baslamadan énce
litfen kullanim kilavuzunu dikkatlice
ve eksiksiz okuyunuz.

Dikkat
. Bicaklar cok keskindir!
Yaralanmalara karsi, lttfen
bicaklar cok dikkatli bir
sekilde kullanin.
Keskin kesme bicaklari takilip
cikartilirken, kap bosaltilirken ve
temizlik sirasinda dikkat edilmelidir.
Bu cihaz, cihazin glivenli bigimde
kullanimina iliskin denetime veya
bilgilendirmeye tabi tutulmus olan ve
mevcut risklerin farkinda olan fiziksel,
duyusal veya zihinsel yetileri distik ya
da tecrlbesi ve bilgisi olmayan
kimseler tarafindan kullanilabilir.
e Cocuklar cihazla oynamamaldir.
Bu cihaz cocuklar tarafindan
kullaniimamalhdir.
Cocuklar cihazdan ve gui¢
kablosundan uzak tutulmalidir.
Guc kablosu hasarliysa, riski 6nlemek
icin uretici, servis yetkilisi veya benzer
ehliyete sahip kisiler tarafindan
degistirilmelidir.
Basinda bulunmadiginiz zamanlarda
ve monte etme, sokme, temizleme
veya saklama islemlerinden 6nce
mutlaka cihazin fisini prizden gekin
veya cihazi kapatin.
Bu cihaz yalnizca evde kullaniimak
icin ve normal sartlarda evde
kullanilan miktarlarin islenmesi igin
tasarlanmistir.
islem sirasinda kisisel yaralanmalari
engellemek icin ellerinizi, sacinizi,
giysinizi, spatulanizi ve diger kaplarinizi
cirpicidan ve hamur yogurma atac-
manindan uzak tutunuz. Kullanim
sirasinda calisan parcalara dokunma-
yiniz.
Cihazi prize takmadan 6nce, sebeke
cereyan geriliminin, cihazin altinda
yazili olan voltaj ile uygunlugunu
kontrol ediniz.
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¢ Cihazin temizligi ilgili bolimde
verilen talimatlara uyularak
yapiimahdir.

Tanimlama

1 Hiz secici

2 Cikarma dugmesi

3 Acma/kapama diugmesi
(I =aclk, 0 = kapalh)

4 Motor kismi

5 Cirpici / hamur yogurma atagmani
girisi

6 Elblender atasmani / dograyici

atasmaniicin cikis

a Kaydirici

Hamur yogurma atagmani

Cirpici

El blender atagmani

Ol¢iim kabi

Dograyici atagman

a Dograyici kapag (disli kutusu ile)

b Bigak

¢ Dograyici kabi

d Kaymay! énleyen atagman

- OO0~

—_ -

ilk kez kullanmadan dnce biitiin
parcalari temizleyin — bkz. «<Bakim ve
Temizleme».

El mikseri kullanimi (A)

Hamur yogurma atagmani mayalanmis
hamur, pasta hamuru ve de iyice kiyllmis
eti yogurmak icin son derece uygundur.
Kek karigimlarini, dinlenmeye birakilmig
hamuru, patates puresini, kremayi (en
az 100 ml krema), yumurta aki (en az

1 yumurta aki), ve krema tarzi malzeme-
leri karistirmak icin ¢irpiciyi kullaniniz.

Maksimum miktarlar, 6nerilen sireler ve
hizlar icin Isleme Kilavuzu A‘ye bagvurun.

Takma ve Calistirma

e Kaydiriclyl (6a) gosterildigi gibi
yerlestirip hamur halkalarini (7) veya
cirpicilari (8) takin.

e Malzemeleri islem kabina koyunuz.

e Uygulamaya gore en uygun hizi (1 ...
turbo), hiz selektodriinii dondirerek (1)
ayarlayin. Sigramayi 6nlemek icin her
zaman dusuk hiz ayari ile baglayin ve
sonrasinda c¢alistirirken hizi yavasca
artirin.
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* Aleti agip kapatmak icin agma/kapama
diigmesini (3) ileri geri kaydirn.

e Kullandiktan sonra, cihazi fisten ¢ikartin
ve hamur yogurma atagmanini ya da
cirpiciyi cikarma diigmesine (2) basa-
rak cihazdan cikartin.

En lyi Sonuglar icin ipuclari

e Kek karisimi, vb. hazirlarken en iyi
sonucu elde etmek icin tim malzemeler
ayni sicaklikta olmalidir. Yag, yumurta,
vb. kullanimdan biraz zaman 6nce
dolaptan ¢ikariimalidir.

e Eger krema cirpilmadan énce iyi bir
sekilde dondurulmus ise ¢irpilmis kre-
manin hacmi daha fazla olur.

e Eger tim malzemeler olabildigi kadar
sicak kullanilirsa pure daha kremsi olur
(6rnegin, patatesler haslanir haglanmaz
kullanilirsa).

Tarif Ornegi: Kek karisimi

200 g tereyadi veya margarin

200 g seker

7 g sekerlivanilya

4 yumurta

500 g katkisiz un

1 tutam tuz

15 g kabartma tozu

250 ml sut

¢ TereyaQi veya margarini, seker ve
vanilya sekerini kabin igerisine koyun.
Yavasca baslayin ve hizlanarak turbo
karigtirmaya kadar gelin.

e Yumurtalan ekleyin ve krema gibi bir
kivama gelene kadar karistirmaya
devam edin. Yavasca baslayin ve
hizlanarak turbo karistirmaya kadar
gelin.

e Geri kalan malzemeleri de ekleyin ve
hepsi esit kivama gelene kadar orta
hizdan baglayarak maksimum hiza
gelin.

Tarif Ornedi: Mayali hamur

500 g katkisiz un

7 g kuru maya

80 g seker

1 yumurta

1 tutam tuz

250 ml ik sit

100 g tereyagi veya margarin

e Kap icerisine un ve kuru maya koyun.
Diger malzemeleri ekleyin

e Orta hizi segin ve yumusak bir hamur
oluncaya kadar yogurun.
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Blenderi atacmaninin (B)

El blender atagsmani hizlica ve kolayca
karistirma ve buttnlestirme yapar. Sos,
corba, buzlu icecek, mayonez, rejim
yemekleri ve bebe mamasi yapmakta
kullanin.

Takma ve Calistirma
e Kaydiriciyi (6a) gosterildigi sekilde
konumlandirin. El blender atagsmanini
(9) acikigin icerisine takin; bunu
yaparken el blender atasmaninin
Uzerindeki isaret ile motor parcasi
Gzerindeki isaret hizalanmalidir.
Ardindan el blenderini saat yoniinde,
kilittenene kadar 90° dondurin.
Cihazi ¢alistirmadan once el blenderini
kaba dik olarak yerlestirin. El blenderi
saftin 2/3’Unden fazla batirilmamalidir.
En hizli ve en iyi karistirma sonuclar
icin turbo hiz ayarini kullanin.
Acma/kapama dugmesini 6ne kaydirin
ve el blenderini galistirdiginiz stre
boyunca tutun.
Pisirme sirasinda dogrudan sos kabi
icerisinde karistirirken, el blenderinizin
asiri iIsinmasini énlemek icin énce kabi
ocagin Uzerinden alin.
Cihazi kapatmak igin, safti kaptan ¢ikar-
madan 6nce agma/kapama dugmesini
serbest birakin ve sonra fisten cikartin.
¢ El blenderi atagmanini ¢ikarmak igin el
blenderinizi saatin tersi yoninde 90°
déndurin ve gekin.

Uyari

Olgiim kabi (10) daha kiigiik miktarlardaki
islemleri yapmakuizere sadece el blenderi
ile kullanilabilir. Cirpici ile
kullaniimamalidir.

Dograma atacmani (C)

Dograma atagmani et, peynir, sogan,
maydanoz, sarimsak, havug, ceviz, findik,
badem, vb. yiyecekleri dogramak icin son
derece uygundur.

Maksimum miktarlar, 6nerilen stireler ve
hizlar icin Isleme Kilavuzu C'ye basvurun.

Kullanmadan Once

e Pismis yemekleri dogramak icin, dogra-
ma kabina koymadan énce yemegin
birka¢ dakika sogumasina izin verin.

s
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e Dogramadan once eti, peyniri, sogani,
sarimsagl, havucu (sayfa 5’teki tabloya
bakiniz) 6nceden kesiniz. Bitkilerin
saplarini ve kuruyemislerin kabuklarini
ayiriniz. Kemikleri, sinirleri ve kikirda-
klari etten ayiriniz.

e Cihazin kaymasini 6nleyici atagmanin
(11d) takili oldugundan emin olunuz.

Takma ve Calistirma

e Bicagin tzerinden plastic koruyucuyu
(11b) dikkatlice ¢ikariniz. Bigak ¢ok
keskindir! Bigagi her zaman Uzerindeki
plastik kismindan tutunuz.

* Bicagi dograma kasesinin orta pimine
yerlestirin. Asagiya dogru bastirin ve
yerine oturmasi icin dondurun.

e Dograyiciya yiyecek doldurun ve
kapagdi takin (11a).

e Kaydiriclyi (6a) gosterildigi gibi
yerlestirip dograma kapaginin kapagini
takin; dograma kapagindaki isaret ile

motor kismindaki isaret hizali olmahdir.

Sonra motor kismini, kilitleninceye
kadar saat yénunde 90° déndurin.
Acma /kapama dugmesini 6ne kaydirin
ve dograma atagsmanini galistirdiginiz
slirece bu konumda tutun.

Parcalari ayirmadan énce dugmeyi
birakarak cihazi kapatiniz ve fisten
cekiniz.

Motor kismini ayirmak igin, dograma
atacmanini bir elinizle tutunuz, ve saat

yonunin tersi yénde 90° cevirip ¢ekiniz.

Bicak kilifini hafif bir dondirme ile
cikartin ve yemegi dograma kabindan
almadan 6nce c¢ekin.

Uyari

Buz kipleri, hindistan cevizi, kahve
cekirdegi ya da tanesi gibi cok sert
yiyecekleri dogramayin.

Tarif Ornegi: Bal-Erik (krep icine veya

Uzerine stirmek.cin):

250 g erik

350 g slizme bal

e dograma kasesini kuru erik ve sizme
bal ile doldurun.

e Buzdolabinda 3°C isida 24 saat
saklayin.

e 200 ml (vanilya aromali) su ekleyin.

¢ 1,5 saniye boyunca Turbo hizda
dograyin.

Bakim ve Temizleme (D)

e Temizlemeden énce her zaman
cihazinizi figten ¢ekiniz.
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¢ Motor parcgasi (4) sadece nemli bezle
temizlenmelidir. Suya batirmayin veya
musluk altina tutmayin.

e El blender atasmani (9) ve dograyici
kapag! (11a) sadece musluk altina
tutarak temizlenmelidir. Bu parcalari
suya batirmayin.

® Diger bitln parcalar bulagik
makinesinde yikanabilir. Ylzeyi
cizebilecek asindirici temizleyiciler
kullanmayin.

* Renk iceren yiyecekler (6rnegin havug)
plastik parcalarin renklerini
degistirebilir. Bu kisimlari temizlemeden
dnce bitkisel yag ile silin.

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

Diger tim parcalar bulasik makinesinde

temizlenebilir.

—
QI?
Bilgiler haber veriimeden degistirilebilir.

E

Cihaz kullanim émrini tamam-
ladiginda litfen evsel atiklarla
birlikte atmayin.

Gida maddeleri ile temas eden
aksam ve materyaller Avrupa
Birliginin 1935/2004 sayil
yobnergesi ile 6ngorulen
tavsiyelere uygundur.

EEE STANDARTLARINA
UYGUNDUR

Bakanlikca tespit edilen kullanim
omra 7 yildir.

Uretici firma ve CE isareti uygunluk
degerlendirme kurulusu:

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

63263 Neu-Isenburg

Germany

Delonghi Bosphorus Ev Aletleri Tic. A.S.
Meydan Sok. No:1

Beybi Giz Plaza D:53-54 Maslak/
ISTANBUL

DLB Tiketici Hizmetleri
444 27 64
info@braunhousehold.com.tr

11.01.17 10:29



Romana (RO/MD)

Produsele noastre sunt proiectate pentru
a intruni cele mai inalte standarde de
calitate, functionalitate si design.
Speram ca veti fi pe deplin mulfumiti de
noul aparat Braun.

Inainte de utilizare

Cititi integral si cu atentie instructiunile
de utilizare inainte a folosi aparatul.

Atentie

. Lamele sunt foarte
ascutite! Pentru a evita
accidentele, manuiti lamele
Cu cea mai mare grija.

¢ Se va avea grija la manevra-
rea lamelor ascutite si
tdioase, la golirea bolului siin
timpul curatarii.

¢ Acest aparat poate fi utilizat
de persoanele cu capacitati
fizice, senzoriale sau mentale
reduse sau de persoanele
fara cunostinte sau experi-
enta doar sub supraveghere
sau dupa o instruire care sa
le ofere informatiile necesare
pentru utilizarea in siguranta
a aparatului si daca acestia
inteleg pericolele la care se
expun.

e Copiii nu trebuie lasati sa se
joace cu acest aparat.

¢ Acest aparat nu trebuie utili-
zat de catre copii.

* Nu lasati aparatul si cordonul
de alimentare laindemana
copiilor.

¢ Daca cordonul de alimentare
este deteriorat, acesta tre-
buie inlocuit de catre
producator, de catre agentul
de service sau de catre per
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soanele calificate pentru a se
evita potentialele pericole.

* Scoateti din prizd sau opriti
aparatul intotdeauna atunci
candl lasati nesupravegheat
siinainte de asamblare,
dezasamblare, curatare sau
depozitare.

¢ Acest aparat este proiectat
excluziv pentru uz casnic,
pentru procesarea de canti-
tati obisnuite de gospodarie.

e Pentru a preveni eventualele
incidente, nu apropiati mai-
nile, parul, hainele precum i
orice ustensile de cutitele
aparatului, atunci cand
acesta este in functiune.

* |nainte de conectarea la
priza, verificati daca tensiu-
nea acesteia corespunde
celei indicate pe aparat.

e Curatarea aparatului ar trebui
sa respecte instructiunile din
sectiunea relevanta.

Piese si accesorii

1 Selector de viteza

2 Buton deblocare palete

3 Buton pornit/oprit (I = pornit,
0 = oprit)

4 Motor

5 Oirificiu pentru fixarea telurilor/
paletelor pentru aluat

6 Orificiu pentru accesoriul

blenderului / accesoriul tocatorului

a Glisor

Palete pentru aluat

Teluri

Accesoriul blenderului de mana

Vas gradat

Accesoriu pentru maruntire

a Capac

b Cutit

¢ Vas pentru maruntire

d Inel antialunecare

- OO0~

—_
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Va rugam sa curatati toate piesele
Tnainte de prima utilizare — a se vedea
paragraful «Curatare».

Utilizarea mixerului
manual (A)

Paletele 7 sunt potrivite pentru amesteca-
rea aluaturilor pentru gogosi sau a celor
de patiserie.Telurile sunt potrivite pentru
amestecarea compozitiilor pentru préajituri,
a pireurilor, precum si pentru a bate frisca
(minim 100 ml), albusul de ou (minim un
albusg) sau alte ingrediente cremoase.

Consultati Ghidul de preparare A pentru
a vedea cantitatile maxime, vitezele si
timpii recomandati.

Asamblarea si utilizarea

e Amplasati glisorul (6a) conform
ilustratiei si introduceti paletele pentru
aluat (7) sau telurile (8).

* Adaugati ingredientele ntr-un vas.

e In functie de utilizare, selectati vitezele
(1 ... turbo) rotind selectorul de viteze
(1). Pentru a evita stropirea incepeti cu
o0 viteza mai mica si apoi cresteti usor
viteza in timpul operatiunii.

¢ Glisati butonul de pornire/oprire (3)
Tnainte siinapoi pentru a porni si a opri
aparatul.

e Dupa fiecare utilizare, scoateti aparatul
din priza si apasati butonul pentru
deblocare (2).

Sfaturi pentru a obtine cele mai bune

rezultate

e Pentru rezultate optime (ex.: atunci
cand preparati prajituri), ingredientele
trebuie sa fie la aceeasi temperatura.
Untul, ouale, etc. trebuie scoase din
frigider cu un anumit timp inainte de a
fi utilizate.

e Frisca va avea mai mult volum daca
smantana este foarte rece.

e Piureul va fi mult mai cremos, daca
ingredientele sunt puse in bol imediat
dupa fierbere.

Exemplu de retetd: Amestec de prdjituri
200 g unt sau margarina

200 g zahar

7 g zahar vanilat

4 oua

500 g faina simpla

1 praf de sare

15 g praf de copt

250 ml lapte

74
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® Puneti unt sau margaring, zahar si
zahar vanilat in vas. Incepeti incet si
mariti viteza pana la amestecarea
turbo.

* Addugati oudle si continuati sa
amestecati pana cand se ajunge la o
consistenta cremoasa. Incepetiincet si
mariti viteza pana la amestecarea
turbo.

* Adaugati restul ingredientelor si
amestecati cu o vitezd medie pana la
cea maxima, pana cand totul este
omogen.

Exemplu de retetd: Aluatul cu drojdie

500 g faina simpla

7 g drojdie uscata

80 g zahar

1ou

1 praf de sare

250 ml lapte caldut

100 g unt sau margarina

® Puneti faina si drojdie uscata in vas.
Adaugati restul ingredientelor.

* Alegeti o vitezd medie si framantati
pana obtineti un aluat omogen.

Mixerului vertical (B)

Accesoriul blenderului de mana paseaza
si amesteca rapid si usor. Folositi-I
pentru a face sosuri, supe, bauturi de tip
smoothie, maioneza, hrana dietetica si
pentru bebelusi.

Asamblarea si utilizarea

e Amplasati glisorul (6a) conform ilustra-
tiei. Introduceti accesoriul pentru blen-
der manual (9) in orificiu astfel incat
marcajul de pe accesoriul pentru blen-
der manual se aliniaza cu marcajul de
pe partea cu motorul aparatului. Apoi
rotiti mixerul manual la 90° in sensul
acelor de ceasornic, pana cand acesta
se blocheaza.

Introduceti mixerul in vas inainte de a
porni aparatul.

Pentru rezultatele cele mai rapide si
fine de pasare folositi setarea de viteza
turbo.

Glisati si fineti apasat butonul de
pornire/oprire catre partea din fata cat
timp manevrati accesoriul blenderului
de mana.

Cand mixati direct in cratita, in timp ce
gatiti, inlaturati mai intai cratita de pe
aragaz pentru a proteja blenderul
manual impotriva supraincalzirii.
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e Pentru a opri aparatul dati drumul
butonului pornit/oprit, scoateti mixerul
vertical din vas si apoi scoateti aparatul
din priza.

e Pentru a indeparta accesoriul vertical,
rotiti cu 90° in sens contrar acelor de
ceasornic si trageti.

Atentie

Paharul gradat (10) poate fi folosit doar

cu accesoriul vertical si numai pentru a

prepara cantitati mici. Nu se recomanda
folosirea telurilor in acest recipient.

Dispozitivului pentru
maruntire (C)

Dispozitivul este perfect potrivit pentru
a taia in bucatele carne, branza, ceapa,
verdeturi, usturoi, morcovi, nuci, alune,
migdale etc.

Consultati Ghidul de preparare C pentru
a vedea cantitatile maxime, vitezele si
timpii recomandati.

Tnainte de utilizare

e Pentru taierea alimentelor gatite, se
asteapta cateva minute pentru racirea
acestora nainte de a fi introduse in
vasul pentru maruntire.

Taiati in bucati mai mari carnea,
branza, ceapa, usturoiul, morcovii (vezi
tabelul de la pag. 5), indepartati tulpinile
verdeturilor, decojiti nucile, indepartati
oasele, tendoanele si zgarciurile carnii.
Asigurati-va intotdeauna ca inelul
antialunecare (11d) este conectat la
recipientul pentru tocat.

Asamblarea si utilizarea

e Scoateti cu atentie invelisul din plastic
al cutitului (11b) . Cutitul este foarte
ascutit. Apucati-l intotdeauna de partea
superioara din plastic.

Puneti lama n pivotul central al
castronului tocatorului. Apasati-1 si
nvartiti-I pentru a se fixa in locul
respectiv.

Umpleti tocatorul cu alimente si puneti
capacul (11a).

Amplasati glisorul (6a) conform ilustra-
tiei si introduceti pivotul capacului toca-
torului in acesta, astfel incat marcajul
de pe capacul tocatorului sa se alinieze
cu marcajul de pe piesa motorului. Apoi
rasuciti piesa motorului la 90° in sensul
acelor de ceasornic, pana cand se blo-
cheaza.
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e Glisati butonul de pornire/oprire catre
partea din fafa si fineti-l apasat in
aceasta pozitie cat timp manevrati
accesoriul tocatorului.

e Dupa utilizare, opriti aparatul, pentru a-|
putea dezasambla.

® Pentru a indeparta blocul motor, tineti
accesoriul pentru maruntire cu 0 mana,
rotiti blocul motor cu 90° in sens invers
acelor de ceasornic si trageti in afara

* Indepartati insertia lamei printr-o
rasucire ugoara, apoi trageti-o afara
Tnainte de a scoate mancarea
procesata din vasul tocatorului.

Atentie

Nu maruntiti produse extrem de tari, cum
ar fi cuburile de gheata, boabe de cafea
si boabe de cereale.

Exemplu de reteta: Prune uscate cu

miere (ca umplutura de cldtite sau sos

de ornat):

250 g prune uscate

350 g miere cremoasa

® Umpleti castronul tocatorului cu prune
uscate si miere cremoasa.

e Tinetila 3°Cin congelator timp de 24
de ore.

e Adaugati 200 ml de apa (aromata cu
vanilie).

e Tocati timp de 1,5 secunde la viteza
Turbo.

Ingrijire si curatare (D)

* intotdeauna scoateti aparatul din prizé
fnainte de a incepe curatarea.

Partea cu motorul aparatului (4) trebuie
curatata doar cu o carpa umeda. Nu o
scufundati in apa si nu o introduceti sub
jet de apa.

Accesoriul pentru blender manual (9) si
capacul cu dispozitiv de taiere (11a) pot
fi curatate doar sub jet de apa. Nu le
scufundati in apa.

Toate celelalte piese pot fi curatate
Tntr-o masina de spalat vase. Nu
folositi detergenti abrazivi care ar
putea zgaria suprafata.

Cand procesati alimente cu un continut
mare de pigment (de ex., morcovi),
partile de plastic ale aparatului se pot
decolora. Stergeti aceste parti cu ulei
vegetal inainte de a le curata.

Conform Hotararii nr. 672 din 19 iulie
2001 privind stabilirea conditiilor de
introducere pe piata a aparatelor electro-
casnice in functie de nivelul zgomotului
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transmis prin aer, valoarea de zgomot
dB(A) pentru acest aparat este de
68 dB(A).

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

Acestea pot fi modificate fara notificare.

Nu aruncati produsul impreuna cu
deseurile menajere la sfarsitul
ciclului de viata al acestuia.

—
Materialele si obiectele ]
destinate contactului cu

produsele alimentare suntin

conformitate cu dispozitiile
regulamentului European
1935/2004.
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EAANVIKG

Ta mpotdévTa pag KatackeudZovTal

£TOL WOTE VA TIANPOUV Ta UPnAoTEPA
MPOTUTIA TTOLOTNTAG, AELTOUPYIKOTNTAG
kat oxedlaopou. EAmiCoupe 6011 Ba
lKavortonBeite armoAuTa ano I véa oag
ouokeun Braun.

Mpw ™ xprion

MapakaloUpe 31a8AcTE PE IPOOOXN TIG
odnyieg XpRong Tpiv XpNOIMOTIOINCETE
TN GUOKEUN.

Mpoooxn

o Ot Aemidec eivan eEape-
TIKG KopTEPEG! MNa va
OTMOPUYETE TOUG TPAUUATI-
opoug xelpiCeote TIC AGuEC Ue
eEQIPETIKT) TIpOCOXN.

e [Tpémel va divetal TPoooxT
KOTA TOV XEIPIOUO TV QXUN-
PV Aemibwv KOG, KaTd TV
EKKEVRON TOU MTTOA KOl KOTA
ToV KaBapLouo.

e AuTr) N OLUOKEUN UTOPEL val
xpnotuomomoei and droua pe
HEIWUEVEC PUOIKEG, AVTIAN-
MTIKEG 1§ BlavonTIKES IkavoTn-
TEC 1) XWPIC eUTEIpia KAl YV®-
O€LG, TTaPA UOVO EQOCOV
ETIMPOUVTAL ) TOUG EXOUV
600¢i 00nyiec oxeTIKG pe MV
QOQOAAT) XPr 01 NG OUOKEUNG
Kal €av €xouv KataAdpel Toug
mBavoig kivduvoug.

¢ Ta taibid va pnyv naiCouv ue
I GLUOKELN.

e AuTr|n ouokeur) Bev mpénet va
xpnotomnoleitat and madid.

e Ta maibid va pnv épxovral oe
ETOT) LE TN CUOKELT) KAL TO
KOA@SI0 TPOPOSO™ONG ™G
OUOKEULNG.

® EQv 10 KOAQDI0 TPOPOBHT-
ong £xel pBapei, Oa mpémel
va avtikotooTtadei anod Tov
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KOTAOKELOOTT, TO EE0VOI0-
BotnuéEVo ouvePyEio TOU 1)
amnd KatdAANAQ KOTAPTIOUEVO
ATOUO TIPOKEIPEVOL VO ATTO-
@evx0ei TuxOV Kivduvoc.

® [TavTta va aTIOOUVOEETE 1) VOl
oprveTe ™ ovokeur| 6tav dev
XPNOLUOTIOIETAL KOL TTPIV TNV
OLVaPUOAGYN O, aTIoCLVAp-
HOAOYNON, TOV KaBaplopd i
™ QUAGEN.

¢ AuTr| n OLOKELT| €xel OXedIO-
OTEl HOVO VIO OIKIOKT| XPrion
Kl yla eMEEEPYADIN OIKIOK®V
TIOCOTI|TAV.

e KpamoTe xEpLa, HoAALG,
pouxa, kKabw¢ emniong omna-
TOUAEG Kal GAAO epyOAEia
HOKPLA amd Tov avadeuTpa
Ka Toug yavt{oug COunc kotd
™ 8i1dpkela ™E AetToupyiag
Y10 TNV OTIOPUYT) TPAUMATI-
opol. Mnv £pxeate o€ enagn)
UE TA KIVOUUEVO JEPT KOTA TT
B1dpkela e Aettoupyiog.

® [pv OLUVBEDETE TO PIC OTNV
npiCa, eAéyEte edv ) tdon TOv
PEVMATOC AVTIOTOLXEl TNV
TAON OV UTIOBEIKVUETAL TIAVR
OTn OUOKEUT).

¢ ['la Tov KaBapopd MG
OUOKELTC Ba TPETEL VO OKO-
AouBouvtat ot 08nyieg om
OXETIKT) EVOTNTA.

Mépn kot eEapmpuara

EruAoyeag taxumntag

ALOKOTING areAeubepwong
Alakonmg (I = avolyTd, 0 = KAeLOTO)
MoTtep

Omnég yla Toug avadeutpeg /
yavtgoug ¢uung

‘EE060G Yla €EAPTNUA UTIAEVTED
XEPOG / EEAPTNHA KOTIG

a oAloBaivovtag 8lakoTMGg

7 Tavtgol Cuung

G wWON =

()]

s
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8 Avadeumpeq
9 EEGpmMua umAévTEP XEIPOG
10 Aoxeio pegoupa
11 E&Gpmnua KOPTN
a Karmnakt doxeiou Kormg
b Aettida
¢ Aoxeio Kormg
d AVTIOALOBNTIKA Bdon

Ka@apiote 6Aa Ta p€pn mpwv v
TPATN XP1)0N — AVATPEETE OTO
«Ppovrida ko Kabapioudg».

Xpnoppomoiavtag To

Mi&ep XePOG (A)

Ot yavtgol ¢uung eivat katdAAnAot yua
CUUN Haylag, CUMOPLIKWY, CUUN Ya TAPTEG,
KaBwg emiong Kat yla peiypata aro Kuyd.
XpPNOooroLeioTe TOUG avadeUTHPEG Yia
KEIK, TTAVTEOTIAVL, TIOUPE MATATAG, KABWG
ertiong Kat yla cavtyi (EAdyioto 100 ml
KPEUQ), HapeyKa (eAaxloTo 1 aompdadt
auyou), Kal KpEP®AN UAKA.

AvatpéEte otov O6nYo6 EneEepyaaiag A
YO TIG JEYIOTEG TIOCOTNTEG, TOUG
OLVIOTOUEVOULG XPOVOULG KAl TIG
OUVIOTQUEVEG TOXUTNTEG.

ZuvapuoAdynaon kat Aeroupyia

e TomoBetoTE TOV OAlOOAiVOVTa
BloKk6TN (6a) OMWG anewovifeTal Kat
BaATe Ta aykioTpa COUNG (7)1 Ta
xturnmpta (8).

Bé&ATe Ta UAIKG OTO doxeio.

AvaAoya pe TO TL BEAETE va PTIAEETE,
eTuAEETE TIQ TAXUTNTEG (1 ... turbo)
YupiCovtag Tov ertAoyea TaxutnTag
(1). MNa va anoguyeTe TO TUTCIALOUA,
apxiote TavTa pe xapnAn taxumnta,
Kal £TIELTA QUENOTE OTAdLAKA TNV
TaxUTNTAa KaTd T AeLToupyia.

Z0peTe TO Blakoé™TIN evepyomoinong/
amnevepyomnoinong (3) mpog Ta eunpog
KO TIPOG TA THO® Y1a VO
EVEPYOTIOIOETE KA VO
QTIEVEPYOTIOI|OETE TN GUOKEUT).

Metd anod m xpnon, BYAATe T ouoC-
Keun amo n mpida kal areAeubepwoTe
TOUG YAVTCouGg CUUNG 1) TOUG avadeu-
mpeq TECOVTAG TO SLAKOTITN ATIEAEU-
B¢pwong (1).

2UUBOVAECG yia KAAUTEPQ ATIOTEAECUOTA

e [0 va MeTUXETE KAAUTEPA ATIOTEAED-
Jata Otav GTIAXVETE WiyHA YA KEIK,
K.ATL. Ba TIPETEL OAQ TA UAKA Va €XOUV
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mv idla Beppokpaocia. To Boutupo, Ta
auyd, K.ATL Ba Tipémet va Byouv anod To
Yuyeio vwpitepa amnod I xpron.

e H ocavTlyi 6a €xel TeplocOTEPO OYKO,
av n KPEUA eival apkeTa KpUa TPV
XTUTIAOETE.

e O Moupeg matatag ba yivel o Kpe-
H®dNG, av OAa Ta UAKKA gival 600 o
CeoTa yivetal. (M.X. MATATEG AUEOWS
UeTA amo To BPAcyo).

Mapddetypa cuvraync: Miyua K€k

200 g BoUTupo 1) papyapivn

200 g Caxapn

7 g Bavihia

4 avyd

500 g aAelpt yia OAeG TIG XPNOEL

1 péCa aAdT

15 g uméwivyk douvtep

250 ml ydAa

e BAATe TO BOUTUPO 1] TN HOPYAPivN, T
Caxapn kat ) BaviAla To UTOA.
ZeKkIviioTE apyd Kal avEnaoTe v
TaXONTA YIa avauiEn oe Aeitoupyia
turbo.

MpooBéate Ta aByd kat cuvexioTte TV
QVAUIEN HEXPL VO ETUTOXETE KPEUWEN
V). =eKIVAOTE apPYA KAl QVENOTE TNV
TaXOTNTA yia avAuiEn oe Aeitovpyia
turbo.

MpocB€aTe Ta UTIOAOITIO CUOTOTIKA KOL
avapiEte amnoé m péon €mg T HEYIOTN
TaXOTNTA, MEXPL VO OUOYEVOTIOMB0UV
OAQ TO LAIKA.

Mapddetypa cuvtayng: Zoun pe paytd

500 g aAelpt yia OAeG TIG XPNOEL

7 g YAUKOU Enpn oyt

80 g Caxapn

1 aByo

1 péCa aAdT

250 ml xAlapd yaAa

100 g BolTupO 1 papyapivn

e BAAte aAelpL kal Enpr paytd pEoa oe
éva PtoA. MNpooBéoTte Ta udAOLTTA
OLOTATIKA.

* ETA¢ETE peoaia TaxOTnTa kat CUUMOTE
MEXPLVA EXETE WA Agia COUN.

HTAévTtep (B)

To eEdpTUa UTIAEVTEP XEIPOG
avakaTeEel Kat avaptyviel E0KOAQ Kal
ypriyopa. XpnoluomomaoTe TO yia va
QTIGEETE OAATOEG, 00UTIEG, OUOVOIG,
Haylovela, SlarmTIKEG Kal BPEPIKEG
TPOPEG.
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2uvappoAdynon kat Aetrovpyia
ToroBetoTe TOV OAlCBaivovTa
SlaKoOTM (6a) 6TWG arewkovideTal.
Eloayete 10 €€Ap A TOU UTTAEVTEP
XEWPOQ (9) y€oa 0TO Avolypa £TOL MOTE
n €vOeLlEn MAvw O0TO UMAEVTEP XEPOQ
va eubuypappideTal e To HOTEP.
Katorv otpePte de€looTpopa To
UTIAEVTEP XELPOQ KaTA 90°, HEXPL va
aopalioel.

ToroBeTeioTe TO €EAPTNUA UTTAEVTEP
k@Beta peoa oto doxeio, TPLV va
B€0eTe TN OUOKeur og Aettoupyia. To
UTAEVTEP OEV TIPEMEL Va Urel peoa oe
Uypo navw amnd ta 2/3 mg paBdou.
[Ma TaxuTepa Kat KaAuTtepa
arnoTteAéopata avaugng
XPNOWOoromoTe Tn PUBULON TaxutnTag
turbo.

2UpETE KAL KPATAOTE TO OLAKOTITN
gvepyoroinong/anevepyornoinong ya
600 dlAoTNUA AELTOUPYEITE TO
eEAPTNUA UTAEVTEP XEIPOG.

‘Otav avaulyvieTe KateuBeiav peoa
0TNV KAtoapoAa eve pHayelpeleTe,
TPWTA ArooUpeTe TNV KATOAPOAQ arod
m PWTIA WOTE VA MPOOTATEUCETE TO
UTAEVTEP XELPOG aTTO UTIEPBEPAVOT).
[la va B€oeTe TN OUOKEUN EKTOG
AELTOUPYIOG AP OTE TO JLAKOTITN
QAVOLXTO/KAELOTO, TPV BYAAETE TN
paBRdo avaulEng and to doxelo, yetda
ByaATe ™ anod  npica.

[Na va apapéoete T0 £€APTNUA
UTIAEVTEP, YUpioTe TO 90° aploTEPO-
OTPOPA Kal TPAPnETe TO.

Npoooxn

To doxeio pegoupa (10) propei va
xpnouoriomnpei povo pe o eEapua
MTIAEVTEP Yla eTeEEpyacnia KPOV
MOCOTATWV. AgV TIPETEL Va
Xpnouuoroleital e avadeuTtnpa.

XpnoomnoidvTag Tov
K6 (C)

To e€apmua KOPTN eival KATAAANAO
Yla va KOBETE KPEQG, TUPL, KpEUUUDLA,
MUPWOIKA XOpTa, 0kOPdO, KapoTa,
Enpoug KapTioug K.ATL.

AvatpéEte otov O6nyo EneEepyaoiog D
Y10 TIG LEYIOTEG TIOCOTNTEG, TOUG
OUVIOTQEVOUG XPOVOUG KAL TIG
OLVIOTOUEVEG TOXOTNTEG.
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Mpw m xprion
* 'O1av KOPBETE HAYEIPEUEVEG TPOPEG,
aQr)OTE TEG VA KPUWOOUV Alya AemTd
TPV TIG BAAeTe 0TO dOXEIO KOTMG.
* KOYTE OE UKPOTEPA KOPMUATIA TO
KPEQg, TO TUPi, TA KPEPUUALA, TO
0KOpdOo, Ta KapoTa (deite TOV Tivaka
0Tn oeA. 5), apapEOTE TA KOTOAVLIA
anod Ta pUPwdKa X6pTa, Kat Ta
epkapma arod toug Enpouqg KapToug,
KAl aQPAPEOTE TA KOKAAQ, TOUG
TEVOVTEG Kal TOUG XOVvOpoug amnd 1o
KPEQG.
BeBaiwbeite 6TL n avTloALloONTIKY BAon
(11d) eivat TomoBeTuEVN 0TO dOXEIO
KOTNG.

2UuvapUOAGYNON Kat Aettoupyia

¢ [POCEKTIKA APALPEDTE TO MAACTIKO

KAAuppa arod m Aetida (11b). H Aemnida

elval oAU kopTepn! Oa mpémnel mavta

va T Kpatate anod 10 endvw NMAACTIKO

TUNMa.

TomoBemaTe T AETIOA OTOV KEVTPIKO

meipo Tou UMOoA KOPT. MEaTe ™ MPOG

Ta KATW KAl OTPIPTE TN OOTE va

aogaAioel o B€on.

[epioTe TOV KOPTN HE TPOMIUO KAl

BdaATe TO KOMAKL (114Q).

e ToroBemoTe TOV OAloBaivovTa
SlaKOTM (6a) 6TIWG areovideTal kat
€L0AYETE 0€ QUTOV TOV TIE(PO TOU
KATIOKLOU KOTING, £TOL WOTE N €VOELEN
TOU KATtakloU KOTING va eivat
€UBUYPAUULOPEVN e TNV €VOELEN OTO
HOTEP. 21N OUVEXELD OTPIYTE TO HOTEP
de€looTpopa 90°, uExpl va acPaAioel.

e >UpeTe TO JLAKOTITN gvepyoroinong/
arevepyomoinong mMpog Ta eumpog Kat
KPATNOTE TOV OTn B€on
€VEPYOTIOINONG Yla 600 dlAcTNuUa
AelToupyeite T0 €EAPTNUA KOTIAG.

* Q€0TE TN OUCKEUN €KTOG AelToupYiag
a@r)vovTag To JlaKOTITN Kat BYAATe
anoé m npica, TpLlv apxioste va v
QATMOCUVAPUOAOYE(TE.

e [0 va apalpECETE TO POTEP, KPATNOTE

TO eEAPTNUA KOPTN e TO EVa XEPL,

YupioTe TO poteEP 90° aploTEPOOTPOPA

Kal avuPwoTe TO.

Apaipéote T Aemtiba otpifovrag

eAAPP®C, 0N CLVEXELD TPAPRNETE TN

TIPIV APAIPECETE TO ETIEEEPYATUEVO

@aynTo amnod TO UTOA KOTING.

Npoooxn

Mnv KOBeTe €EQPETIKA OKANPA TPOPIQ,
OTIWG HOOXOKAPUDO, KOKKOUG KAPE Kal
dnuUNTELaKA.
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Mapddetypa cuvtayng: MéA-Aaudoknva

(WG Yéon N eNAAEIPPA YIO TNYAVITEG):

250 g Eepd Sapdoknva

350 g appdTo péAL

e [euioTe TO UTIOA KOPTN PE EEPA
Sapdoknva Kat appATo PEAL

e MyuAda&te atoug 3°C oto Yuyeio yia
24 Opeg.

e [MpooBéate 200 mlvepd (€xovTag pigel
BaviAieg).

e Koyte yia 1,5 deutepOAemTo pe
Taxvmta Turbo.

dpovrida kat
KaBapiouog (D)

e [Mavta va arnoouvOoEETE Tn CUOKEUN
ano I npifa mpwv ) KabapioeTe.
Mpémnel va kaBapilete TO HOTEP (4)
HOVO Pe éva vwTo navi. Mnv to
Bubicete péoa oe vepod ouTe va TO
KPATATE KATW artd TPEXOUHNEVO VEPO.
Movo TO €EGPTNUA TOU UMAEVTEP
XEPOG (9) KAl TO KATIAKL TOU KOTITN
(11a) umopeite va Ta kabapioete KATW
ano Tpexounevo vepd. Mnv ta
Bubicete péoa oTo VEPO.

‘OAa ta GAAQ pépPN UTTopOoLV va
MAUBOUV Og TMAUVTTPLO TIATWY. Mnv
Xpnotpomnoleite okAnpd kabaploTika
mouv Ba propovoav va xapagouv v
eMIPAVELQ.

Kata mv enegepyacia Tpopmv pe
XPWOTIKEG ouoieq (M.X. KapoOTa) eival
meavo va anoXpwuaTioTouV Ta
TAQOTIKA TUNUATA TNG OUCKEUNG.
KaBapioTte autd Ta THAUATA PE PUTIKO
AAdL TpLV Ta KabapioeTe.

Tb6oo ol mpodlaypadeg oxedlaouol 6Go
KOl QUTEG Ot 08nyieg P0G LTIOKEWVTAL
oe aAAayEG Xwpig mpoeldomnoinon.

Yriokerrat oe aAAaYEG Xwpig eldomoinon.

Mnv metdTe TO MPOIGV OTA OIKIAKA
amoppiupaTa PeTd TO TEAOG TOU

KOKAou Cwn\g Tou. Mmopeite va To
TOPASMOOETE OTO KEVTPO GEPPIG TG
Braun 1} ota onueia cuAAoyng

™G XWPAG 0ag.

Ta VAIKA KOl T QVTIKE{UEVA TTIOU ]
mnpoopiCovtal va €pBouv oe Q r
EMAPT) LE TPOPIUA

OUUHOPPOVOVTAL PE TIG

dlatagelg Tou Evpwmnaikol

Kavoviopo0 1935/2004.
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Kasak

Bi3ain eHiMaep cana, XXyMbIC OHIMAINITi
MEH CbIPTKbI KepiHiCi 60MbIHLIA eH,
XOFapbl Tanantapfa can 6onarbiH eTin
xacanagbl. bi3 xaHa Braun
KYPbUIFbIHbI3AbIH NaiacChiH TONbIK,
Kepeci3 aen yMiTTEHEMI3.

Miope xababiFbl

Ocbl eHiMAi naiipanaHapaaH GypbiH
HycKaysiapAabl MYKUSIT OKbIn
LUbIFbIHbI3.

EckepTtne
o JKyanep ete eTkip 6onagpb!!
JKapakatTaHyabl 6ongbipmay
YLUiH >XKy34epai CakTblKneH
KOnAaHbIHbI3.
® OTKip Keckill MbllakTapabl yCTaFaH,
LuapaHbl 6ocaTkaH XaHe TasanaraH
kesfe aban 6ony KakeT.
Kumbingay, cesiHy Hemece onnay
KabineTi WekTeyni >xoHe TaxXipbueci
MeH xabapbl XOK TyJiFanapfa,
KYPbUTFbIHBI Kayinci3 Typae KongaHy
>Kannbl HyckaynblkTap 6epinreH
>XaFfanaa dKeHe TOHETIH KayinTi
TYCiHreH >xarganpa faHa KonpaHybliHa
pykcart eTinegi.
Bananap KypblnFbIMEH oHamaybl
Tuic.
Byn KypbiFbiHbl 6ananapgbiH,
KongaHbaybl Tmic.
Bananap KypblnFbl MEH OHbIH KyaT
CbIMbIHaH anbiCcTaTbulybl TUIC.
Erep KyatneH KamTy CbIMbl
3akbiMpasnFaH 6onca, >xapakarTbl
6onabipmay YLUiH 01 eHAIpYLUI, OHbIH,
KbIBMET KepCeTy areHTi Hemece yKcac
eKineTTiri 6ap TynFanap TapanbiHaH
aybICTbIPbIYbl TUIC.
Kapaycbi3 kangblpbinca »KaHe »XunHay,
benwiekTey, Tazanay Hemece
cakTayfa Kot angplHaa sapkatlaH
KYPbINFbIHbI PO3ETKaAaH CybIPbIHbI3.
Byn KypbiiFbl yi1 LLapycbiHAa
KOnAaHyFfa FaHa apHasiFaH >XxeHe
Tarampgapgpl Y LWapyacbiHa KaXXeTTi
MesiLepAe FaHa KoNAaHy KaXKeT.
JKeke »xapakat any kayniH asanTy
YLiH KONAapbIHbI3Ab!, LWaLlbIHbI3AbI,
KNIMAEPAI XKaHe KanakLanap MeH
6acka Kypangapapl apanact-
bIPFbILLTAP MEH Kamblp inrekTepiHeH
KaLlbIK YCTaHpI3. 2KyMbICbl KE3iHAE
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KO3FasnblCcTaFbl 6esLIeKTepiHe
KONbIHbI3Ab! TUM36€EHI3.

e KypbUIFblHbI @FbiTNafra Kocrnac 6ypbiH,
aFbITNaHbIH, KyaT KyLUi KypbUFblaa
KOPCETINIFEH KyaT KYLUiHE cali eKeHiHe
KO3 XETKI3iHi3.

e Kypbl/iFbl Ta3anaraH ke3ae TUICTi
Genimaeri Hyckaynapfa CyneHy
Kepexk.

CunaTttamachbl
1 XKbinpgampplk peTTeriw
Lbirapy Tynmeci

3 Kocy/Ouwipy Tymeci

(I=xocy, 0 = ewwipy)

MoTop Geniri

KOMbINTKbIL / KAMBIP ifIrekTepiHe

apHanfaH Teciktep

Kon 6neHpep/ycakrasbiiL

TIPKEMECIHIH, LUbIFbICHI

a XyripTki

Kamblp inrekrepi

KonbinTkbiwTap

Kon 6neHaep TipkeMeci

©nweriw biapic

Typafbilwl canTamacsl (erep

xabablkTanca)

11 a Typarbiw Kaknafbl (6epinic
KopabbiMeH Gipre)

11 bXys

11 ¢ TypafblLw biabIChbI

11 d TypakTaHObIPFbILL XY3iKTiH,

[¢] [S38N

O womw~

—_ =

Anfaw peTt KongaHap kesge, 6apnbik
GenwiekTepiH Ta3anan asbiHbI3 -
«KyTy )XaHe Tasanay» TapayblH
KapaHbI3.

Kon-apanacTbipfbilUTbI
nanganany (A)

KambIp inrekTepi awwbiFaH kambIp,
nacra kamblpbl, TOTTi KambIp, ayblp €T
KaMblpnapblH apanacTbipyFa Konansbl.
KonbInTKblLUTapAbl TOPT XX8HE BUCKBUT
KaMblpnapsbl, MbIXXblFaH KapTon,
KenipLUiTireH KpeM (kem gereHae

100 M1 Kpem), XXYMbIPTKA aFbl MEH KOO
WHrpeaneHTTEp YLUIH KOAAaHbIHbI3.

Tamak, MernLiepi, yakpIT XaHe
XblnaamaplK xXannbl KeHectTepai A
HyCKayJbifbIHAaH KapaHbl3.

KypacTblpy >XeHe KongaHy
e XXyripTkiHi (6a) cypeTTe
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KepPCETINreHaer opHanacTbipbIn, OFaH

KaMmblIp inrekTepiH (7) Hemece

OynFaybIlWThl (8) canblHpbI3.
e /IHrpeameHTTEePAi biAbICKa CablHbI3.
KonpaHbicka kapaw, Xblngamablk,
neHrenid (1 ... Typ60) Xblngamapbik,
petTeriw (1) apkbiibl TaHOAHbI3.
LLawbipamMac yLiH, spkallaH ToMeH
OeHrenni xolngamabikned 6acran,
XblnaamMmaplFbiH OipTiHOEN KOeTEPIH|3.
KypbInFbIHbI KOCY/6LWipy YLUiH,
aybICTbIPbIN KOCKBILTHI (3) anfa xoHe
apTKa CbIPFbITbIHbI3.
KonpaHbin 6onFaHHaH KeliH,
KYPbUIFbIHbI 6LUIPIM, KaMbIp inrekTepiH
Hemece KOMbINTKbIWTapapl (2)
TYWNMECiH 6achbin, WbiFapbiHbI3.

JKoFapfbl HOTUXKEre XKETY KeHecTepi

e TopT Kylimanapsbl XaHe T.6. HOTUXECI
Xakcbl 6051y YLLIiH 6apbIk,
VIHTPEAMEHTTEPAIH TeMnepaTypachl
Gipaeii 6onybl THic. Maii,
XyMbIpTKanap Hemece 6acka
TaFamMaapabl TOHA3bITKbILLTaH
KOnAaHbICKa AeiH 6ipas yakplT OypbIH
anbin KOK Kaxer.

Erep kanmakTbl KenipLiityre geni
Kakcblnan cankbliHaaTCaHpl3, Kpem
XaKCbl kenipLungi.

MbixblFaH kapTon Gipkeski 6onbin
MbDKbITYbI YLUIH KONAAHbINATbIH
6apnblK MHFPeANEHTTEP bICTbIK, 60/1ybI
TWIC (KapTONThI NiCe CaNblCbIMEH MbIXY
Kepek).

PeuenT mbicanbl: TOPTbl KaMbIpbl

200 g capbl Maii Hemece MaprapuH
200 g kaHT

7 g BAHWIVIH K@HTbI

4 XyMbIpTKa

500 g eneHreH yH

1 WeIMLWbIM TY3

15 g KOMNCbITKbILL YHTAK,

250 ml cyT

e Capbl Mait HeMece MaprapuHaj, KaHT
NeH BaHWMHAj TOCTaraHHbIH, iLLiHe
canbiHpl3. Basy 6actan, eTe T1e3
apanacbin anHanFaHFa aeniH
XKblNAaMaaTbIHbI3.

KymblpTKanapabl KOCbIHbI3 XaHe
Bipkenki KoMMaXblH, Kocnara
aliHanFaHwa, apanactblipa 6epiHis.
Basay 6acran, eTe Te3 apanachin
anHanfaHfFa AemiH XolnaamaaTbiHbI3.
KanraH Kypampaac 6eniktepai KOCbIHbI3
[a, opTawiagaH Makcumanpl
Xblngamaplkka xeTkisin, 6api Teric
6osFaHLa apanacTblpbiHbI3.

82
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PeuenTt mbicanbl: AlWbiFaH KaMblp

500 g eneHreH yH

7 g KypFak albITKbl

80 g KaHT

1 XyMbIpTKa

1 WbIMLWbIM TY3

250 ml xbuibl cyT

100 g capbl Mai Hemece MaprapuH

® YH MEH KypFakK, allbITKbIHbl asKKa
canbiHbI3. KanFaH nHrpeaneHTTepaj
KOCbIHbI3.

e OpTalla XblaamAabiKTbl TaH4an,
KaMblp Gipkenki 6oJiFaHLLIa UNEHI3.

Kon-6nenpep canra-
MacbliH KongaHy (B)

K.on apanacTbipfblLll TipDKEMECI TE3 api
XeHin apanacTtbipbin 6ynraingpl. OHbl
Ty34bIKTap, Kexenep, KoMManxbHaap,
MalioHe3, AueTanblK XaHe cobu
TaFaMapbliH Xacay YLUiH KONAaHbIHbI3.

KypacTbIpy XXeHe KongaHy

e XyripTKiHi (6a) cypeTTe
KOpCETIIreHaer opHanacTbIPbIHbI3.
Kon-6neHaep cantamacbiH (9) Tecikke
KipridreHae cantamazarbl 6enrinepin
MoTopAarbl 6enrinepmeH
KarapnacTblpbiHbI3. Kon-6neHaepai
carfar Tini 6arbiTbiHaa 90° Gypan, KinT
eTKi3in 6ekKiTiHi3.

KypbInFblHbI KOCYFa AeliH, KO-
6neHpep cantTaMachblH TiFHEH blobICKA
canbiHbl3. Kon-6neHaepai biapicka
canraHga 2/3 6eniriHeH acbipMaHpI3.
XKeingam xaHe KapkbiHOb! TYpAe
apanacTbIpy YLiH, Typ60o
XblnAaMabiFbl napaMmeTprepiH
nanganaHbiHpbI3.

Kon apanacTtbipfbill TipKEMECIH
KONAaHFaHAA, ayblCTbIPbIN KOCKbILLUTbI
asFa Kapaw CbIpFbITbIM, ycTan
TYPbIHbI3.

Erep TamakTbl nicin )xaTkaH Ka3aHHbIH,
ilWwiHae Tikenen apanacTbIpy KaxeT
6onca, 6neHaep biCbin KETNEC YLUiH,
KasaHAbl OTTaH TYCipin anbiHbI3.
KypbInFbIHbI 6LUIPY YLWiH, cCanTamaHbl
bIAbICTAH anmac 6ypbIH, KOCY/eLuipy
TyMeciH 6ocartbin, KyaT Ke3iHeH
aXbIpaTbIHbI3.

Kon-6neHaep cantamachbiH any YLliH,
carar TifliHe kapcbl 90° 6ypan, TapTbin
anblHpI3.

CakraHgplipy!
Onweriw biabicTbl (10) KON-6neHpepmeH

faHa XXaHe WafblH Menwepni
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TaFaMaapMeH FaHa KONAaHbIHbI3.
KobINTKbILUNEH KonaaHyFa 6omanab.

Typafbiw cantTamachbiH
konpany (C)

Typafbill canTamMacsl eT, CbIp, LWenTep,
capbiMcak, cabi3, xaHrFakTap, T.0. yLiH
KONgaHyFa apHasfFaH.

Tamak MenLiepi, yakbIT XXaHe
Xblngamablk, xalinsl keHectepai C
HYCKayJbiFbIHaH KapaHbl3.

KonpgaHap angbiHoa

e [licipinreH Tarampapapl TyparaHaa
TypafbIL biAbICbIHA CanyFa AeniH
CYbITbIN anblHbI3.

ET, cbip, nuas, cebizpepai (5-wi
6eTTeri kecTeHi KapaHbl3) anabiH ana
TypaHbI3, WenTepaiH, cabafbiH,
XaHFakTapAblH, KaOblFbliH, €TTiH cyneri
MEH CiHipiH anbin TacTaHpI3.
TypakTaHablpFbiL XY3ikTiH, (11d)
blabICKa OEKITiNYiH KaaaranaHpl3.

KypacTbipy >XeHe kongaHy

e CakTtaHablpy: XKy3ajH nnactuk KabbiH
abarinan anbiHpI3. Xy3i eTe eTkip!
JKofFapfbl XafFblHAAFbI N1ACTMK
GeniriHeH FaHa yCcTaHbI3.

Kyagnji Typay TabakluacbiHbIH OpTasbIK,
BiniriHe opHaTtbIHbI3. TOMEH Kapaw
6achbIin, opHbIHa HekiTinyi yiwiH 6ip peT
OypaHpI3.

Typay bigpiCbiHa TaFramapl canbim,
KaknarblH XabbiHbI3 (11a).

KyripTkiHi (6a) cypeTTerinen
OpHanacTbIpbIn, yCaKTaFbILUTbIH,
KaknafFbIHbIH, iCTirH OHbIH, iLLiHE
€Hri3iHi3, COHAA YCaKTaFbILUTbIH,
KaknarbliHOaFbl 6enri MEH MOTOPAAFbI
6enri 6ip-6ipiHe calikec Kenyi Tuic.
CopaH keitiH MmoTop 6eniriH 90°-ka
carart TinimeH, 6ekiTinrewe 6ypaHbi3.
Y CakTaFbILTbIH TIPKEMECIH KOIAaHbIMN
©6onFanpa, aybICTbIPbIN KOCKbILUTBI anFa
Kapaw CbIpFbIThIM, yCTan TYPbIHbI3.
TyViMeciH 6achIn, KypbUIFbIHbI OLUIPIHI3
XoHe b6ernekTemMec OypbIH KyaT
KO3iHEH aXbIPaTbIHbI3.

MoTop 6eniriH any yLuiH TypafbiLL
canTamachblH KOJbIHbI30eH ycTan
TYpbIN, MOTOP GeniriH caraT TiniHe
Kapcbl 90° 6ypan, keTepin weLwin
anbiHbI3.

YcakTaFbILWTbIH TOCTaFaHbIHAAFbI
eHJeNreH Taramapl anmMac 6ypbiH,
iWwiHgeri nuiwakTel can Gypan, oHbl
OPHBIHAH CYbIPbIN abiN TACTaHbI3.
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Cakrangpipy!

My3 kecekTepi xaHe kode aoHaepi
CUSIKTbI KaTTbl TaFamaap yLiH
nanpanaHbaHpl3.

PeuenTt mbicanbl: Ban KocbiiFaH epik

(Kymak canmachl Hemece Tocarn

peTiHae):

250 g kapa epik

350 g koto 6an

® Typay biAbICbIHA Kapa epik NeH banapl
CanblHbI3.

e ToHasbITKbILKA 3°C TEMNepaTypameH
24 caraTtka KOMbIHbI3.

e 200 MmN cy KYMbIHbI3 (BAHUINH
KOCBIJIFaH).

e Typ6o0 XbingamapikneH 1,5 cekyHa
TypaHbI3.

KyTy xxaHe Tazanay (D)

e KypbliFbiHbI Ta3anayfFa aeniH kyat
KO3iHEeH axblpaTbiHbI3.

MoTop 6eniriH (4) AbIMKbLI
wybepekneH FaHa cypTiHi3. Cyra
MaTblpyFa HEMeCe YCTIHEH Cy aFbi3yFa
6onmainapl.

Kon-6neHaep cantamacsl (9) meH
TyparbilW KaknafrbiH (11a) aFbin TypraH
CYMEeH FaHa XyblHbI3. CyFa
MaTblpMaHbI3.

Backa 6enLuekTepiH blabIC XyaTblH
MallVHaMeH XyyFa 6onaabl. beTiHe
CbI3aT TYCipYi MYMKIH bICKbILL
Tazanarblll 3aTTeKTEPAi KongaHO6aHbI3.
Bosybl 6ap Taramaapabl konganraHaa
(MbIcanbl, cabi3), KYPbUTFbIHbIH,
nnacTuk GenwekTepiHiH Tyci oHaabl.
Byn GenikTepiH xyapaa ecimMaik
ManbIMEH CYPTIHI3.

TeXHI/IKaJ'IbIK cunatTaMachbl CUAKThI,
Ko AaHbIC HyckaynbiKTapbl Aa
€CKepTYCi3 e3repTifnlyi MyMKIH.

OHiM KONAAHbICTaH LWblKKaHOA
6acka yii KokbICbIMeH Bipre
TacTtamanpl3. EniHisgeri Braun
KbI3BMET KOPCETY OpTablFbiHA
HeMece TUICTi XXr1Hay opTasibiKTapbiHa
eTKi3yiHi3re 6onagpl.
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LLbiFapbiiFaH XblJibl

LLibiFapbiiFaH XbinbiH 6enriney yLid
OyMblM TakTallacbliHAAFbl 5-caHapbIK,
LWbIFapyLLbl KOAbIH KapaHbI3. LLbiFapyLubl
KOAbIHbIH, OipiHLLI caHbl WbiFapFaH
XbINObIH COHFbI CaHbIH Oinaipen;.
Keneci 2 caHpap WbiFapbliFaH XblablH,
KYHTi30enik anTta caHblH 6ingipeai.

An coHFbl 2 cangap 1992 xbingaH
OacTtan aBToMaTThl TypAe ecenTenreH
BachbIn weiFapy mepaimMiH 6inaipeai.

Mbicanbl: 30421 — Byiibim 2013
XbIIbIHbIH, 4 anTacbIHAA LbFapbIiFaH.

ERL

Ynri HM 5000 - 5137

KepHey 220-240B

Fepy, 50-60Tu

BartTt 700-750 Bt

Cakray Temneparypa:

waptTapbl: | +5°C xoHe +45°C
blnFanabinbik: < 80%

Akaynbik ey

PyMbiHMsIAa XacanFaH yLiH
Henonru BpayH Xaycxong I'moX
lepmaHus 3aHabl eHAOipYLUI:
Henonru BpayH Xaycxong I'moX
Kapn-Ynpux-LLUtpacce H,

63263 Hoin-N3eHbypr

Keninai KbI3BMET kepceTy Mep3imiHae
HEMEeCE OfaH KeliH KbISBMET KepceTy,
COHan-ak akaynblKkrapabl aHbiKTay
mMacenenepi 6oibliHLWA Braun
KOMMaHUSACLIHbIH, TyTbIHYLIbINAPFa
KbI3BMET KOPCETY KbI3METIHE

8 800 200 5262 TenedoHbl apKblibl
xabapnachblHbI3.

Byibimabl icke nanganany
HYCKayNblfblHA CONKEC 63 MaKcaTbiHAA
narnpanany kepek. byMbIMHbIH, KbIBMET
Mep3iMi TYTbIHYLLbIFA CaTbliFaH KYHHEH
BacTan 2 Xbinapl Kypangpl.

VimnopTep:

«OenoHrn» AAK, Peceir, 127055,
MockBa kanachl, CyLgéBckasi KeLleci,
27/3-yn (27-yi4, 3-KypblibiM)

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

Macene Cebe0bi

Wewimi

Kon-mukcep
XYMbIC icTEMENnai.

OnekTp KyaTbl XOK,

KypbInFbIHbIH, KyaT Ke3iHe KOCbIbIN
TYPFaHbIH TEKCEPIHI3.

Yiiperi cakTanObIpFbILL/aBTOMATThI
OLUIpY KYPbINFbICHIH TEKCEPIH3.
>Korapblgarbl cebenTtep 6onmaca,
Braun KbI3MeT kepceTy opTasibiFbiHa
xabapnacbiHpi3.

Hemece TypaFbiLl
canblHFaHaa, KOcy
TyrmMeci "Kocbiny”

KyniHOe Typmanapl.

KypangbliH, apHambl

Kayincisaik GyHKumMaChl.

Kon-mukcep ApanacTtbipfbilUTap ApanacTbipfbiluTapabl AypbIC ysFa
KOCbUIFaH4a KaTe ysFa eHrisinreH casiblHbI3.

O[ETTeH ThbIC LWYbIN | (Ke3ekTe).

wbiFapagbl.

Cantamachl Byn kanbinTbl Xafaam;
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Pycckui

Hawa npoaykuma oTBeyaeT caMmbiM
BbICOKMM CTaHAapTam Kavectsa, PyHK-
LIMOHamNbHOCTHU U fu3aiHa.

Hapeemcs, Bbl B NonHon Mepe byaete
[0BOJIbHbI BaLLMM HOBbIM NnpuobpeTe-
Huem — mukcepom Braun.

NMepea ncnonb3oBaHNEM

MNoxkanyicTa, BHUMaTeIbHO
npo4uTanTe faHHoe pyKOBOACTEO Mo
aKcnnyaTauuu nepeg
M“cnonb3oBaHWeM npubopa.

BHuMaHHe

Ho>xu o4eHb ocTpble!
3\ Bo nsbexarve TpaBsm,

noxkanymncra, obpalyantech ¢
HO>XXaMu C 0CO60 OCTOPOXKHOCTBLIO.
Mpwn o6paLLeHnn C OCTPLIMU PEXY-
LLMMW HOXaMW, OMyCTOLLEHMM EMKO-
CTW 1 BO BPEMSI YACTKW crieayeT
cobnogaTe OCTOPOXKHOCTb.
YCTPOCTBO MOXET MUCMOJIb30BaThCS
JIMLaMu ¢ orpaHnYeHHbIMN
h13NYECKUMIU, CEHCOPHBIMU U
YMCTBEHHbIMY CMTOCOBHOCTAMU N
nvuamu, He obnagaroLwymMm
OOCTaTOYHbIM OMbITOM U 3HAHUSIMUA,
npwv yCrnoBun, ECN NCNONb30BaHNeE
OCYLLECTBJIAETCS NOA HaA30POM UK
OHW NPOLUIN NHCTPYKTaX MO
6e30MacHOMy MoJIb30BaHNIO
YCTPOWCTBOM 1 OCO3HaIOT
NMOTEHUVAJIbHbIE OMaCHOCTU.
[eTsam 3anpeLleHo urpatb ¢
nprvbopom.
YCTpoNCTBO HE NpeaHasHa4YeHo onsi
MCMOJIb30BaHNs AETbMU.
XpaHuTb NpUGopP 1 ero rnaBHbIN
COEeAVIHUTENbHbIN Kabenb Boanm ot
neten.
Ecnn coepuHutensHbin kabenb
NMOBPEXAEH, TO €ro AO/MKEH 3aMEHNTb
Npon3BOAUTESb, CEPBMCHAs crny>K6a
WSV CNeunanmcTbl Takom Xe
KBanMdurKauum ¢ Lenbto
npenoTBpaLLEHNst OMACHOCTU Afis
nonb3oBaTens.
Bcerpa oTkntovarite npubop oT cetu
VN BbIKJIOYaANTE ero, ey OH
ocTaétcs 6e3 NMpUCMOTpPa, a TaKxXe
nepepn, c6opkon, pa3bopKown, YACTKOMN
NN XpaHEHNEM.
[aHHbI Nprbop NpegHasHa4eH
VCKITIOUUTENBHO AJ151 BbITOBOrO

MCMONb30BaHUS U paccynTaH Ha
nepepaboTKy 06bEMOB NPOOYKLMN B
MacLiTabax foMallHEro Xo3smncTea.
Lep>xute pyku, BONOChI, MeNiKe
OeTanv ogexabl, a TakXKe fionatku 1
Opyryto nocyny nogasblue oT
paboTatoLLero BeHYnKa, YToObl
npenoTBpaTUTh UX NoBpexaeHue. He
npukacanTechb K paboToLLMM YacTbIM
npubopa.

Mepen NoakayYeHEM, NPoBEpPbLTE
COOTBETCTBME HaMNPSXKEHUS B CETU
HanpsXXeHuo, ykazaHHOMY Ha
npubope

YucTka ycTponcTea AomkHa
NPON3BOAUTLCS C COBNOAEHEM
MHCTPYKLUWI, ONMUCaHHbLIX B
COOTBETCTBYIOLLEM pasaene.

Aetanun

npuHaaJfie>xxHocTtu

1 KHonka Bblbopa CKOPOCTHOro
pexuma

2 KHonka BbicBO60XAeHUA paboumx
yacTen

3 Tllepeknioyatens pexxumos Bkn./
Boikn. (I = Bkn., 0 = Bbikn.)
MoTopHan yacTb
OTBepcTHe ANnA BEHYMKOB
CoepuHeHve ans Hacagku
- py4Horo 6neHgepa / Hacagku-
na3menbinTenst
a 3aaBuxka
7 Hacapgku anA samelunBaHuA Tecta
8 BeHuuMku (ecnn BXOAUT B KOMMNEKT
nocTaBkM)
9 Hacagka - pyyHoi 6neHgep
10 MepHbIn cTakaH
11 Yawa-usmenbumrens
11 a KpbllwKa Yalmn-namensumtena
11 b Hox
11 cYawa
11 d lNpoTuBockonb3sllasa nogcraska

[ )68

Mepepn nepBbIM UCNOJSIb3OBAHUEM
NoOYUCTUTE BCE AeTaNu — CM. «YXon v
OuYUCTKa».

Kak nonb3oBaTtbcq
Mukcepom (A)

Hacapkv ana samelunBaHuA TecTa
noaxoAAT ANA 3aMeLLMBaHUA APOXOKe-
BOro TecTa, Tecta ANA NacTbl, KOHAM-
TEPCKWX U3AENUIA, a TakKe ANA CMeLun-
BaHWA MACHOro ¢haplia. icnonbaynte

85

5722210194-02_HM 5000 — 5100 — 5107 - 5137 INT_S06_100.indd 85 11.01.17 10:29



BEHYMK TONbKO B36MBAHUA CIMBOK
(MuHUMYM 100 M), AMYHoro 6enka
(MUHMMYM 1 ARLLO), NOPUCTBLIX Cy6CTaHLMI
M TOTOBbIX K YNOTPEebneHuio AecepToB.
JaHHble No MakcmanbHblM o6bemam,
pekoMeHAaLMM N0 BPEMEHU 1 CKOPOCTH
CM. B rpadpm1y4ecKom MHCTPYKLMN NO
NpUMeEHeHnIo A.

Cb6opka 1 akcnnyarauusi

e YcTaHOBUTE 3a4BUXKY (6a), kak 9TO
nokasaHo, U BCTaBbTE KPIOKWN s
TecTa (7) nnn BeH4Ynku (8).

[MomecTUTe KOMMOHEHTHI B YaLlly.

B 3aB1cMMOCTM OT 06nacTv NpUMeEHEHMA,
BblbepuTe ckopocTb (1 ... Typbo), NoBo-
pauuBan perynaTop ckopoctu (1). YTobbl
n36exxaTb pacnieckuBaH1A XXMAKOCTH,
HaYHUTE C MUHWUMAIIbHOW CKOPOCTU U
NMOCTENEeHHO yBeNMynBanTe ee.
lMepeBeaunTe nepeknoyarens "Bkn./
Bbikn." (3) B NOSI0XEHME BKIIIOHEHUSA U
06paTHO, HTOObI BKIIIOUUTb U
BbIKJIOUNTbL NPUBOP.

Mocne ncnonb3osanHuA npubopa
HaXXMUTE KHOMKY BbICBOOOXAEHMA
pabounx yactein (1), 4Tobbl CHATb
Hacaaku AnA B3buBaHuA TecTta /
BEHUMK.

CoBeTbl Ans NYYLINX Pe3ynbTaToB

[OnA [OCTUXEHUA MAeanbHoro pesynstaTa:
A nony4yeHuUsa onTUMaSbHBIX Pe3ySib-
TaToB NPW NPUrOTOBMEHWUN TECTa, BCE
KOMMOHEHTbI JOSKHbI UMETb OANHAKOBYIO
Temnepatypy. Macro, Aiua u apyrue
KOMMOHEHTbI CrielyeT BbIHYTb 3apaHee 13
XonoAunbHUKa. Benku e HaobopoT,
HY>KHO NpeABapuUTeNbHO OXNTaauTb

nepea B3busaHvem. 1A NPUroTOBREHMIO
rnope Bce KOMMOHEHTbI HAMPOTUB JOJIK-
Hbl OCTaBaTbLCA FOPAYUMM.

Mpumep peuenta: TecTto ansa TopTta

200 g macno unn maprapuH

200 g caxap

7 g NakeTnk BaHWbLHOrO caxapa

4 anua

500 g NnpocesitHHON MyKK

1 wenoTka conu

15 g paspbixnuTens Ana tecra

250 ml monoka

e [lomecTuTe B HaLly Macsno uim
MaprapvH, caxap 1 BaHU/bHbIN caxap.
HaunHarnte nepemelLnBaTh MeaEHHO,
a 3aTeM yBenMYMBamTe CKOPOCTb OO0
Typ6O.

e [lo6aBbTe alila 1 npogomKanTe
nepemMeLunBaTh A0 KOHCUCTEHLUN

86
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Kpema. HauymHante nepemelunBaTb
MeAJIeHHO, a 3aTeM yBenymMBanTe
CKOpPOCTb A0 Typ6o.

e Jlo6aBbTe OCTaNIbHbIE UHIPEONEHTHI U
nepemeLurBanTe Ha CKOpoCTU OT
cpeaHer 4o MakCuManbHOM, noka
Macca He CTaHeT OJHOPOOHOMN.

Mpumep peuenTa: [poXx>KeBoe TECTO

500 g NnpocesiHHON MyKK

7 g CyxXux Apoxken

80 g caxap

1 anuo

1 wenoTka conu

250 ml cnerka Tennoe MoJioko

100 g macno nnu maprapuH

e [TomMecTuTe MyKy U Cyxme OPOXXKN B
yauwly. [Jo6aBbTe ocTasibHble
VHIPEANEHTDI.

® BinoynTe cpenHo CKOPOCTb U
3amMeLuanTe rmaakoe TecTo.

Kak nonb3oBatbce Hacapn-
Kow-oneHpepom (B)

Hacagka - pyyHoli 6neHaep rapaHTupyeT
NpocToe 1 BLICTPOE CMELLIMBAHUE 1
3amMeluvBaHue. Vicnonbayinte ee ong
NPUroTOBJIEHNS COYCOB, CYMNOB, CMYy3U,
MalioHe3a, ANeTUHeckoro 1 AeTcKoro
nUTaHUS.

Cbopka 1 akcnayaraums

® MomecTuTe 3aABUXKY (6a) B
nokasaHHy nosuuumio. BectasbTe
Hacapky-6neHgep (9) B otBepcTune
Takum 06pasom, 4Tobbl MapkuMpoBka
Ha Hew coBnazana C MapKMpOBKOW Ha
6noke gsuratens. 3aTtem noBepHUTe
py4Hou 6rneHfep Ha 90° no yacosow
cTpenke, 4Tobbl OH 3achuKCUpoBarcA.
Morpy>xante Hacagky-6neHaep B yally
He 6onee yem Ha 2/3.

Vcnonb3ynTe HacTpPoOMKy CKOpOCTH
Typ60, 4TO6LI 06ECNEeUnTHL
MakcumarnbHO 6bICTPOE U MHTEHCUBHOE
CMeLLMBaHME.

MepeBeaunTe nepekntoyatens "Bkn./
Bbikn." B nepegHee nonoxexHue u
YAEPXKUBaNTE Ha NPOTAXXEHWUU BCErO
MCMOJIb30BaHWA HAacaZku - Py4YHOro
bneHgepa.

Mpu cmelLMBaHUKM HENOCPEACTBEHHO B
KacTplone B NpoLiecce Bapku cHavana
ybepuTe KacTproso C NUThl, YTO6bI
3awmTnTh 6rneHaep oT neperpesa.
Mocne okoH4YaHWA paboTbl, cCHavyana
OTMNYCTUTE NepeKnoYaTenb PEXUMOB
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Bkn./BbIkn (2), TONbKO MOTOM BbIHM-
ManTe U3 eMKOCTMH.

e Y106bl CHATb HacaZKy-6neHaep
nosepHuTe ee Ha 90 rpagycos NpPoTvB
4acoBOW CTPENKU U NOTAHUTE BBEPX.

OcTopoxxHo!
MEpPHBIN CTakaH MO>XHO WUCTOSb-

30BaTtb Npu 06paboTke HeEOObLLMX
KONMMYecTB NpPoaykToB. He ncnonbaynte
MEepHbIN CTakaH nNpu paboTe ¢ BEHYNKOM.

Kak nonb3oBartbcq
yawuen-
namenouutenem (C)

Yalwa namenbmumTenb No3BonAeT
U3MeNb4YnTb MACO, CbIp, NYK, 3efieHb,
MOPKOBb, Opexu1 n T4.

[aHHble Mo MakcmanbHbiM oObemam,
pekoMeHAaunmn No BPEMEHN U CKOPOCTU
CM. B rpadpmyecKom MHCTPYKLMN NO
npumereHnto C.

Mepef ncnonb3oBaHMeM

e [p1 NPUroTOBNEHWUN FOPAYNX NMPOAYK-
TOB, AaiTe UM OCTbITb NEPEA U3MENb-
YeHWeM B yalle.

Mepea n3menbyeHnem npeasapu-
TeNbHO HapeXKbTe MACO, CbIp, NTYK Ha
Kycouku (Tabnuua Ha cTp. 5) yaanurte
TONCTblE CTE6NN 3EMEHN, OUMUCTUTE
opexu OT CKOPIYMbl U yAanuTe KOCTU U
XPALLM U3 MAca.

Y6enumTech, B HaNM4nm NpoTUBOCKOb-
3AwWen noactaeku (11d) Ha yawe
nsMenbYnTEeNA.

Cbopka 1 akcniyarauus

e CHMMUTE NNacTUKOBbIE YEXON C HOXa
(11b). ByabTe OCTOPOXHbI: HOX OYeHb
ocTpbivi! Bcerna nepxute ero 3a Bepx-
HIOKO MNACTUHOBYIO YacTb.

e [ToMeCTUTe HOX Ha LIeHTPabHbIN
WTNT Yawm namensiuntens. Haxmure
Ha Hero BHM3 1 NOBEPHUTE Taknm
06pa3om, 4ToObl OH 3aPUKCUPOBASICS.

e [omecTuTe NPOAYKTbI B U3MENbYNTEND
1 3aKponTe Kpbiwkom (11a).

e YcTaHoBUTE 3aABUXKY (6a) B
rnokasaHHOe MoJI0OKEHWE U BCTaBbTE B
Hero LWTUMT KPbILLKKX YaLum-
U3MENbUYNTENA Takum 0bpasom, YTobbI
MeTKa Ha KpbILLKe Yaluu-
M3MenbyYnTeENA COBMECTUNACH C
METKOM Ha MOTOPHOM 6110Ke. 3aTem
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NnoBepHUTE MOTOPHbIM 650K Ha 90° no
4acoBOW CTPErKe, YTObbI OH
3acdmkcuposarcs.

MNepeBeaunTe nepekntovatens "Bkn./
Bbikn." B nepefnHee nonoxexune v
yAep>KuBamnTe ero Ha NpOTAXEHUN
BCEro UCMonb30BaHUA Hacaaku-
N3MenbuYnTena.

[Mocne okoH4aHuA paboTbl, cHavana
OTMyCTUTE NepeknoyvaTesb PeXXMMOB
Bkn./BbIkn (2), TONbKO MOTOM CHM-
ManTe MOTOPHYIO YacTb.

YT106bI CHATE MOTOPHYIO YacTb C Yalum-
n3mernbunTena nosepHute ee Ha 90 rpa-
[yCOB MPOTMB YaCOBOM CTPENKMU U MOT-
AHUTE BBEPX.

Mepen yaaneHvem o6paboTaHHbIX
NPOAYKTOB M3 Yalun-U3MesNbunTena
CHUMWTE HOXXEBYIO BCTaBKy, Crerka
NoBepHyB, @ MOTOM CTAHYB ee.

OcTopoykHo!

He u3uenbyanTe B Yalle Kybuku nbaa
UK Ype3BblYanHO TBEPAbLIE MPOAYKThI,
Hanp. MyCKaTHbIA Opex Unu KogevHole
3epHa.

[Mpumep peuenTa: YepHocnvB ¢ MegoMm

(Ha4mHKa wnKn cnpefd anst 6AINHYMKOB):

250 r yepHocnmea

350 r kpem-mena

e [TomecTuTe B Hallly U3MesbymTens
YEPHOCNB N KpEM-MeS,

e OcTaBbTe B X0/100UNbHUKE Ha 24 Yaca
npu Temnepartype 3 °C.

e [1o6aBbTe 200 M BOAbI
(NpnpaBAEHHON BaHUNBIO).

e [Iamenbyalite B TedeHune 1,5 cekyHabl
Ha Turbo ckopocTu.

Yxop v ounctka (D)

e Bcerna oTkio4vaiiTe npubop nepen,
OYMCTKOMN.

o [1nA ouncTku 6noka asuratens (4)

paspeLuaeTca UCMonb30BaTh UCKIOYM-

TeNbHO BRaXKHy TKaHb. He norpy-

)KaviTe ero B BOAY U He AiepXXNUTe MNog

NPOTOYHON BOAOW.

OunwanTe Hacanky-6nexngep (9) n

KpbILLKY n3menbumtena (11a) ucknio-

UMTENBHO NOA MPOTOYHOM BOLOM.

He norpyxaiTe ux B BOAY.

Bce ocTanbHble an1eMeHTbl MOXHO

MbITb B MOCYJOMOEYHOM MalumHe. He

1ncnonbayiTe abpasvBHblE YNCTSLLME

CPEeLACTBa, KOTOpble MOryT nouapanarb

NOBEPXHOCTb.
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e [pu paboTe ¢ NnpoaykTamm,
VMIMEIOLLMIMW HACBILLLEHHBIN LIBET
(Hanpumep, MOPKOBb),
naacTMaccoBble AeTanu MoryT
okpacuTbcs. MNepen 04ncTkom
npoTpUTE Takme aetanu
pacTUTENbHLIM MACOM.

TexHunyeckmne xapakTepucTmkmn
KOHCTPYKLMN N HACTOSALLASA MHCTPYKLNA
no aKkcnayataumn Mmoryt ObITb UBMEHEHbI
6e3 npenBapuUTeNbHOro YBeAOMIIEHUS.

B nsnenve MoryT GbiTb BHECEHbI
nameHeHuns 6e3 npeasapuTebHOMo

yBegomMneHuna.
|

He BbIOpackiBaliTe nprudop
BMeCTe C ObITOBbIMM OTXOA4AMM
No OKOH4YaHUM CpoKa

ero aKcnayaraummn.
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AdaTta usrotoBneHus

Y1006b! y3HaTL AaTy BbINyCKa,
NOCMOTPUTE Ha NATU3HAYHBIN KOZ,
npoaykTa (Bo3ne Tabnmykm ¢
o6o3HaveHnem cepun). MNMepBas undpa
0603HayvaeT nocneaHow undpy rona
n3rotosneHuns. [ige cneayowme undpbl
— 9TO KaneHgapHas Hepens.

A nocnepHvie [iBe yka3biBalOT U3aHue
(aBTOMATU4ECKN MNOACHUTHLIBAETCH C
1992 ropa).

Mpumep: 30421 — n3pgenue 6bI10

BbinyuieHo B 2013 roay
(B 4 HEepeNo).

EAL

Moaenb HM 5000 - 5137
Hanpshxenune | 220-240B
YacTtoTa 50 -60Ty
KonebGaHuit
MouwHocTb 700 - 750 BT
Ycnosus Mpwn Temneparype:
XpaHeHus: ot +5°C po +45°C

1 BnaxHocTtu: < 80%

CpoenaHo B PymMblHUM ans
[Je’JloHrn BpayH Xaycxong I'moX
Fepmanus

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

63263 Neu-Isenburg/Germany

Mo Bonpocam BbINONHEHNUS
rapaHTUNHOIO UM NOCNEerapaHTUNHOro
06CnyX1BaHUs, a Takxe B cly4yae
BO3HWKHOBEHUS Npo6nemM npu
1CMonb30BaHMM NPOAYKLIMK, Mpocbba
CBA3bIBaTLCS C VIHDOpPMaLMOHHON
Cnyx60i Cepeuca BRAUN no tenecdoHy
8 800 200 5262.

M3penne ncnonb3oBatb MO HA3HAYEHWIO
B COOTBETCTBUU

C PyKOBOACTBOM Mo akcnyataumm. Cpok
cnyx06bl N30enuvs cocTasnseT 2 roga ¢
[arbl Npoaaxu notTpebuTento.

ViIMnopTep 1 OTBETCTBEHHbIN 32
npeTeH3nn noTpebutenei:

000 «OenoHru», Poccus,

127055, Mockea, yn. Cywesckas, a. 27,
cTp. 3.

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

Mpo6nema

MpuyvHa

PeweHue

Py4HOM Mukcep He
paboTaerT.

HeTt nogayn nutaHus.

MpoBepbTe, NOAKIOYEH N
npuoop K CETU NMUTAHUS.
lMpokoHTponnpyiTe
[LOMaLLHNE 31eKTpruyeckme
npenoxpaHnuTenn n
aBTOMAaThl 3aLUUTHI.

Ecnu BCce
BblLLIENEPEYMCIIEHHOE B
nopsigke, obpaTntecs B
CEepPBUCHbIN LEeHTP Braun.

PyyHon mukcep pabotaet
CJINLLKOM LLUYMHO.

BeHuvkun BCTaBneHbl B
HEeBEpHbIe rHe3aa
(nepenyTtaHbl).

BcTaBbTe BEHYMKN B
Hagnexalume rHesga.

Mpwn ycTaHOBNEHHON
Hacagke nnm
nameneiuTene
nepeknoyarenb He
dukcupyeTcs B NO3nLMn

OTO HOpMasibHOEe
ABneHne, o0yCcnoBaeHHoe
npegHamepeHHom
dbyHKUMen obecnevyeHms
6e3onacHocTu npmbdopa.
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YKpaiHCcbKa

Hawa npoaykuina po3pobneHa y Bigno-
BiJHOCTi O BUMOI HaMBULLMX CTaHAap-
TiB AKOCTI, PYHKLIOHANBHUX MOXIMBOC-
Ten Ta Au3anHy.

Mwu cnogiBaemocs, Lo BKU byaeTe ayxe
3a/10BOJIEHUMM BALLMM HOBUM MpUC-
Tpoem Braun.

NMepen BUKOPUCTAHHAM

Mepep TUM, AK KOPUCTYBaTHUCA NpPHUC-
TPOEM, NPOCUMO YBaXKHO NPOYUTATH
iHCTpYKUito 3 eKcnnyaTauii.

YBara

Hoxw o4eHb ocTpble! Bo
n3bexaHne TpaBm, Noxanymn-

cTa, obpallanTech ¢ Hoxamm
C 0C006O0 OCTOPOXHOCTLIO.
Mpu 06X0KEHHI 3 FOCTPUMMU PiXy-
YUMW HOXaMW, CMOPOXHEHHI EMHOCTI
Ta nif, Yac YNLLLEHHS chifg, 4OTPUMYyBa-
TUCA 06EPEXHOCTI.
[MpuCTpit A,O03BONAETLCS BUKOPUCTO-
ByBaTu 0cob6am 3 0OMeXEHNMUN
DiIZNYHMMN 1 CEHCOPHUMU MOXIIU-
BOCTSIMM Y/ PO3YMOBUMMW 34i6HOCTS-
Mu abo ocobam, LLLO He MaloTb
[OCTaTHBbOrO AOCBIAY Ta 3HaHb, SKLLO
BOHU nNepebyBaloTb Mig, HarnsaomMm abo
OTpUManu iHCTPYKLIi LWOA0 BUKOPU-
CTaHHA npunagy n yCeigoMoTb
Hebe3neky, L0 MOXe BUHUKHYTU
Yyepes HenpaBUibHY eKCrlyaTauiio.
Mpu o6patLeHnn ¢ ocTpbiMU
PEXYLLMMU HOXaMM, OMyCTOLLEHNN
€MKOCTM 1 BO BPEMS YNCTKN cneayet
co6s10aaTh OCTOPOXHOCTb.
Litam 3a6opoHeHO 6aBUTUCH 3
OaHUM NpunagoMm.
MpucTpii 32a60POHEHO BUKOPUCTOBY-
BaTU OiTAM.
He cnig, ponyckatu giten oo npunany
Ta MOro MEPEXXHOro LUHYpa.
AKLLO MEPEXHWUI LLHYP MNOLLUKOAXE-
HWIA, MOro cnif, 3aMiHUTW Y BUPOOHU-
Ka, CepBiCHOro npeacTaBHuKa abo
aHasoriyHoi 0cobu, LWo6 YHUKHYTU
Hebe3neku.
3aBxau Bumukarite abo Big’egHyinTe
npunag, Big Mepexi nepen MOHTa-
XEM, LEMOHTaXKEM, YNLLEHHSAM,
36epiraHHaM abo AKLLO 3anNULLIaETe
roro 6e3 Harnagy

90

e Llein npucTpiin po3pobaeHo nuLle anas
nobyTOBOro BUKOPUCTAHHSA Ta AN1s
06pobKMN.

LLlo6 yHMKHYTM TpaBMyBaHHS Mig, 4ac
poboTU, TPUMAKNTE PYKU, BONOCCS,
OJsr, a TakoX JIoNaTky Ta iHwe
npunagna nogani Big BiHYMKIB i rakisB
Ons TicTa. He TopkanTecs pyxoMmmx
YaCTWH Nif Yac poboTun.

Mepen BKIIOYEHHSIM B MEPEXY
YNEBHITbCS, WO Bawa Hanpyra
BiZNOBIAAE HAaNpy3i, BKa3aHin Ha
npunagi.

YucTka ycTporncTea AoSIKHA
NPON3BOAUTLCS C COBNOAEHNEM
VIHCTPYKLMIA, ONUCAHHBIX B
COOTBETCTBYIOLLEM pas3gerne.

AeTtani Ta akcecyapu

1 Tepemukay LWBNAKOCTEN

2 KHonka cknaaHHA

3 T[lepemunkay yBiMKHEHO/BUMKHEHO
(I = yBiMKHeHO, O = BUMKHEHO)

4 Brnok gsuryHa
5 OtBopu ANA BiIHYKKIB / rakiB Ana Ticta
6 OTBip ANA Hacagku «pyYHU
6neHpep» / Hacagku-noapibHOBava
6 a3acniHka
7 Taku gna Ticta
8 BiHuMnkM
9 Hacagka «pyyHuit bneHgep»
10 Yawa
11 Hacagka-nogpibHioBau (y pasi
nocTavaHHs)

a Kpuwka ana nogpibHioBaya
(3 peoykTopom)

b Hix

¢ EMHICTb AnA NogpibHEHHsA
d Kinbue gnsa 3anobiraHHs
KOB3aHHH0

Mepen nepiMM BUKOPUCTAHHAM
BUMUITe BCi getani — AnBIiTbCA
pos3ain «Jornaa Ta YALLEHHS».

BukopucraHHs py4yHOro
mikcepa (A)

[akun gnAa Ticta igeanbHo NigxoaaTb

ANA 3amillyBaHHA APiKAXKOBOro

TicTa, TicTa ANA MakapoHHUX BMPOGiB,
KOHAWTEPCbKMX BUPOLIB, a TaKoX

ONA NpUroTyBaHHA capLly 3 rpy6o
noapibHeHoro m’Aca. BukopuctosyiTe
BiHYMKM ANA NPUrOTYBaHHA CyMillen ana
TOpTiB, BICKBITIB i KAPTOMNNAHOrO MNOpe,
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a TakoX AnA 36uBaHHA BePLLKiB (He
MeHLe 100 MmN BEPLLKIB), AEYHMX BinkiB
(He meHLwe 1 AevHoro 6inka) Ta BepLu-
KOBOMOAIGHMX iHFpefieHTIB.

LLlo6 mizHaTMCs NPO MakCUMarsnbHy
KinbKiCTb MpOoAyKTiB Ans 06pobKku, a
TaKoX PeKOMEeHA0BaHWIM Yac Ta
LUBMOKICTb NPUIOTYBaHHS, 3BEpTanTecs
0o KepisHuutea 3 ekcnnyartadii .

36upaHHs Ta ekcnyarauis
e [MocyHbTe 3acniHky (6a) AK BKa3aHO Ha
MarnoHKy Ta BCTaBTe raku AnA Ticta
(7) abo BiHYMKHM (8).
e [NoMmicCTiTb iHrpeaieHTH B yaLuy.
O6epiTb LWBMAKICTb, 3aN€XHO Bij
3acTocyBaHHA, (BiA 1 o «Turbo»),
nosepTaloyn nepemMmnkaY LWBUAKOCTI
(1). AnA YHUKHEHHA po36pU3KyBaHHA,
3aBXAu novnHavte poboTy Ha Manin
LLIBUAKOCTI, & NOTiM MOBIfIbHO 36inbLUynTe
LWBMAKICTb Mig Yac poboTy.
o6 yBiMKHYTM a60 BUMKHYTH
NpUCTpii, NepecyBanTe nepemMukay
YBiMKHEHO/BumkHeHo (3) Bnepen abo
Hasag.
[MicnA BUKOPUCTaHHA, BUTATHITL LUTEMN-
Cenb NPUCTPOIO 3 PO3ETKM i 3HIMITb
rakv AnA ticta abo BiHYMKM, HATUCHY-
BLUM KHOMKY CKUAAHHA (2).

Mopagu ans Hankpalmx pesynbraris

e [1nA oaep>XaHHA HalKpaLLux pesyrb-

TaTiB NpY NPUroTyBaHHI Cymillen ana

TOPTIiB, TOLWO, BCi iHFpeAieHTH NOBUHHI

mMaTu ogHakoBy TemnepaTypy. Macno,

ANLA, TOLLO, CNi BUMHATHM 3 XONoAunb-

HMKa 3a [eAKUi Yac [0 BUKOPUCTAHHSA.

36uTi BepLUKM MaTUMYyTb BinbLUKIA

06’em, AKLLO neped 36MBaHHAM iX

nobpe OXonoauTw.

e KapTonnaHe niope matume binbLu
BEPLUKOBOMNOAIOHY KOHCUCTEHLLIO,
AKLLO BCi BUKOPUCTOBYBAHI iHTPeAieHTH
6yayTb MakcumarnbHO rapayuMmm
(Hanpvknag, WoMHO 3BapeHa KapTo-
nna).

Mpvknag peuenta: TicTo Ana Topta
200 g BepLuKOBe Macsio abo MaprapuH
200 g uykop

7 g NakeTunK BaHiJIbHOro LyKpy

4 anusa

500 g nweHn4YHOoro 6opoLuHa

1 winka coni

15 g nekapHuin NOpoLLOK

250 ml monoka

e [Moknafitb Macno abo MaprapuH,

5722210194-02_HM 5000 — 5100 — 5107 - 5137 INT_S06_100.indd 91

LLYKOP Ta BaHifiH y MUCKY. MOYHITb
3MiLlyBaHHS Y NOBISIBHOMY PEXUMI i
MocTynoBo 36iMbLWiTh LWUBMAKICTb 4O
pexumy «Typbo».

e [lopanTte anus Ta NpoaoBXYNTE
3MiLLyBaHHS 0 OTPUMAHHS
KOHCUCTEHLUIi cmeTaHu. MNoYHITL
3MiLlyBaHHS Y NOBISIBHOMY PEXUMI i
MocTynoBo 36iMbLWiTh LWUBMAKICTb A0
pexmmy «Typbo».

e [lopanTe peLuTy iHrpeaieHTiB Ta
3MiLLyMTE iX 3i LWBMAKICTIO Bif,
cepenHbOoi [0 MakCMManbHOI A0
OTPUMAHHS OLHOPIAHOT Macw.

Mpuknag peuenta: OpiXka)KoBe TiCTo

500 g nweHn4yHoro 6opoLlHa

7 g CyXuX ApixXOxis

80 g uykop

1 anug

1 winka coni

250 ml Tenne Monoko

100 g BepLikoBe Macno abo MaprapuH

e 3acunTe y MUCKy OOPOLLHO Ta CyXi
apixaxi. JlopanTte pewuTy iHrpenieHTiB.

e O6epiTb CepPeaHIO LUBNAKICTb T
3MiLlyiiTe 40 OTPUMAHHS O4HOPIAHOIO
TicTa.

BukopucraHHsa Hacagku
py4Horo 6neHpepa (B)

Hacapka «py4Hui 6neHaep» noapibHioe
Ta nepemillye LWBUAKO Ta N1erko.
BukopucToBywTe ii AnA NnpuroTyBaHHA
coyciB, cyniB, KOKTEWniB, ManoHeay,
HIETUYHOrO Ta AUTAYOro Xap4yyBaHHA.

36vipaHHs Ta ekcryaTauis
e BcTaHoBITb 3acniHKy (6a) Ak Bka3aHo
Ha mManioHKy. BctaBTe Hacapky ana
pyuHoro 6neHaepa (9) B OTBIp Takum
YMHOM, LL06 MapKyBaHHA Ha Hi 36ira-
nocA 3 MapKyBaHHAM Ha geTtani fBu-
ryHa. loTim nosepTante py4Huin bnen-
Zlep 3a roANHHUKOBOKO CTPINKOIO Ha
90°, AOKKN He MoYyeTe KnaLaHHsA.
Mepepn TMM, AK YBIMKHYTU NPUCTPIN,
ycTaBTe HacafKky py4YHoro 6neHgepa
BEPTUKANBHO B MOCYAMHY. PyyHuin
6neHaep He MOXXHa 3aHyptoBaTy GinbLu
AK Ha 2/3 JOBXWHK Bany.
[nA oTpMmaHHA HaNWBKMALLIMX Ta
HanapibHiLLMX pe3ynbTaTiB
BMKOPUCTOBYMTE LLBUAKICHUN PEXUM
<<Typ60>>,
e [lepecyHbTe nepemukay YBiMKHEHO/
B1MmKHeHo Briepe Ta yTpuMyiTe MOro B
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LliM no3uuii Becb Yac, AOKM npautoeTe 3
HacafKow «pyYHUi GrneHaep».

Y pasi BukopucTaHHA bneHgepa
6e3nocepeHbO B KacTpyni nia yac
NPUroTyBaHHA CTPaBK, CepLUY 3HIMITb
ii 3 nanbHuKa, Wob pyyHuin bneHaep He
neperpiscs.

nAa Toro, wob BUMKHYTHU NPUCTPIN,
BiANYCTITb MepemMmnkay yBiMKHeHo/
BMMKHEHO nepej TUM, AK BUNHATK Ban
3 MOCYAMHM, NOTIM BUTArHITb LUTENCENb
NPUCTPOIO 3 PO3ETKM.

[nAa Toro, wob 3HATU HacafKy py4HOro
6neHpepa, NoBepHiTh ii Ha 90° NpoTu
rOAVMHHUKOBOT CTPINKK | BUTATHITB i

3 MPUCTPOIO.

ObepexxHo!
Yawy (10) MOXXHa BUKOPUCTOBYBaTH

NULLIE 3 HACaAKO py4YHoro 6eHaepa
AnA 06pobku Hese- )

JIMKUX KiNbKOCTEMN NpoAyKTiB. Ii He cnig
BMKOPUCTOBYBATM 3 BiHYMKaMMU.

BukopuctaHHs
Hacapku-
noapioHioBa4ya (C)

Hacagka-noapibHioBay igeansHo
niaxoauTb AnA noapibHeHHA M’Aca,
cvpy, Lmnbyri, 3eneHi, YaCHWKY, MOPKBHU,
BOJTOCbKMX, NiCOBMX ropixiB, apaxicy,
TOLLO.

LLlo6 mizHaTuCs Npo MakcuMarsbHy
KinbKiCTb NPOAyKTiB A 06pobku, a
TakoX PEKOMEHA0BaHMI Yac T1a
LIBUAKICTb NPUrOTYBaHHS, 3BEepTanTeCs
no KepisHuuTea 3 ekcrnnyartauii I

[Nepen BUKOPUCTAHHAM

¢ Y pasi nogpibHeHHA 3BapeHnx npo-
OYKTiB, nepef TUM fIK MOMICTUTH iX Y
EMHICTb ANA noApibHEeHHA, cnoYaTky
3anuLWiTh iX Ha AekinbKa XBUAKH AnA
OXONOAKEHHS.

e [MopixTe M'ACO, cup, UMby, YacHMK,
MOpPKBY (AMB. Tabnu1Lio Ha CTOPIHLI 5),
BMAaniTe ctebna Bif 3ereHi, 3HIMITb
LKapanyny 3 ropixie Ta Buganitb
KICTKK, CYXOXXUNNA Ta XpALLi 3 m’Aca.

e [lepekoHanTecs, WO KinbLe ang
3anobiraHHs koB3aHHIo (11d) 3aBxan
npuKpinneHe [o vaii nogpibHoBaya.

36upaHHs Ta ekcnyarauis
e Ob6epeXxHO 3HIMITb MNacTUKOBY
HakpuBKy 3 Hoxa (11b). Hix gyxe
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rocTpun! 3aBxav TpumawnTe horo 3a
BEPXHIO MNacTUKOBY YaCTUHY.

® BCTaHOBITb HiX Ha LleHTpasibHY BiCb

EMHOCTI Ans Hapi3ku. HaTUCHITb Ha

HbOrO Ta NOBEPHITb, OO BiH

3adikcyBaBCs Ha MicCLi.

HanoBHiTb EMHICTb NPOAYKTaMM Ta

HakpuinTe kpuLwkoto (11a).

e PoamicTiTb WwTOBXaY (6a), AK NOKa3aHo

Ha ManoHKy, Ta BCTaBTe LUNUMbKY

KPULLKM NOApibHIOBaYa B HHOO Takum

YMHOM, LLLO6 MapKyBaHHA Ha KPULLILL

noapibHoBayva 3biranuca 3 mapkyBaH-

HAM Ha geTani gsuryHa. lNMoTim nosep-

TanTe py4Hun bneHaep 3a roguHHUKO-

BOIO CTPIinkoto Ha 90°, AOKK He novyeTe

KnauaHHA.

MocyHbTe 3acniHky (6a) AK BKazaHo Ha

MarstoHKy Ta BCTaBTe CTPUXEHb

KPULLKW Hacafku-noapibHioBava Tak,

w06 MapKyBaHHA Ha KPULLLLi HacafKu-

noapi6bHoBaya 3biranocsa 3

MapKyBaHHAM Ha 6noui aAsuryHa. llicna

LibOro NoBepHiTb 650K ABuUryHa Ha 90°

3a roAMHHUKOBOO CTPINKOIO 0

KnauaHHA.

e [lepecyHbTe nepemukay YBiMKHEHO/
BvmkHeHO Bnepeg Ta yTpuMymnTe Moro
B Li NO3ULii BECb Yac, AOKM NpaLeTe
3 Hacafkot-nogpibHoBayem.

® BUMKHITb NpUCTpiNA, BiAMYCTUBLLK
nepemwukad. Mepea TMM, AK NoyaTn
po36upaTtu NPUCTPIN, BUUMITL LUTEM-
ceflb 3 pO3eTKu.

e [1na Toro, o6 3HATK 6NOK ABUryHa,
TpumanTe Hacaaky-nogpibHoBay
OJIHIEI0 PYKOLO, NOBEPHITb 610K
AsuryHa Ha 90° npoTu roAMHHUKOBOI
CTPISIKM | BUTAMHITb MOro 3 HacaaKku.

e 3HiIMiTb HacaaKy-HiXX, TPOXM
NOBEPHYBLLK, & NOTIM NOTAHYBLUM ii Ha
cebe, nepea TUM AK BUAMATH
06pobneHi NpoayKTH 3 EMHOCTI ANA
noApi6HeHHA.

ObepexHo!

He noppibHioviTe Ay>xe TBEPAI NPOAYKTH,
Taki AK KyOuKu Nboay, MyCKaTHUI ropix,
kaBoBi 6061 abo Kpynu.

Mpuknag peuenTa ons HacagKu:

MepnoBuin YopHoCMB (Ha4YMHKa ans

MAvHUiB abo nacTa ans 6ytepbpogis):

250 r yopHoCcnuBy

350 r kpemonofibHoro meay

® [loknafite YOPHOCNUB Ta
KpemonoaibHuii men, y 3millyBanbHy
EMKICTb.

e 36epiratn npu Temnepatypi 3° C B
XOJIOAVIIBHUIKY MPOTAroM 24 royvH.
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e [lopanTte 200 mn Boaw (3i cMakom
BaHini).

e [MoapibHiTL Ha WwBmnakocTi Turbo
npotarom 1,5 cekyHa.

Aornap ta ymweHHs (D)

e [Nepe uvLLEHHAM 3aBXAM BUMManNTe
LuTencenb NPUCTPOIO 3 PO3ETKU.
[eTtanb ABuryHa (4) MOXXHa oumLaTH
Nu1LLe BOMOroo TKaHuHot. He 3aHy-
ptonTe ii B BOAY Ta He yTpumynTe ii nig
CTPYMeHeM BOAM.

Hacagky ana pyyHoro 6neHaepa (9) ta
KpUWLLKY noapibHoBaya (11a) moxHa
oyumLLaTKH Nig CTPYMEHeM BOAM.

He 3aHyptonTe ix y BOAY.

Bci iHWi getani MoXxHa MUTK B
noCyaAOMUAHIN MaLUnHi. He
BUKOPUCTOBYIMTE abpa3unBHi
ounLLyBasibHi 3ac00U, SIKi MOXYTb
noapsinaTy NOBEPXHIO.

Mpu poboTi 3 NpoAyKTamMu 3 BENUKUM
BMiCTOM hapbHMKiB (Hanpvknag,
MOPKBa) NnacTUKOBI AeTani MoXyTb
BTpPaTUTH Konip. MNpoTpiTh ix
POCIIMHHOIO OJTiEI0 Mepes OUULLEHHAM.

MpoekTHi cneuundikauii, a Takox AaHi
IHCTPYKLU,i 3 ekcnnyarauii Mmoxe 0yTu
3MiHeHOo 6e3 nonepeaHbLOro
MOBIAOMJIEHHS.

3MiHN MOXYTb BHOCUTUCS 6e3
NoBiJOMNEHHSA

Bynpb nacka, He yTunisymnte
NPUCTPI pa3om i3 NoOyToBUMU
BiZAXO4AaMW HAMPUKIHL TEPMiHY
Moro ekcnnyarawji.

E
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3aranbHi ymoBH 36epiraHHA

Bupobu cipmu Braun pekomeHgoBaHo
36epiratv y XXMTI0BOMY NPUMILLLEHHI 3a
YMOB KiMHaTHOI Temnepartypu Ta Hop-
MarnbHOI BONIOrOCTi.

Y BUpi6 MOXYTb 6yTW BHECEHI 3MiHM 63
nonepeAHLOro NoBiJOMIEHHS.

O6nanHaHHS BignoBigae BuMoram
TexHiYHOro perniaMmeHTy 0OMEXEHHs
BMKOPUCTaHHS AesAKMX Hebe3nevyHnx
PEYOBUH B €NIEKTPUYHOMY Ta €/1EKTPOH-
HOMY 06naHaHi.

¥

lapsya nidis 0 800 503-507 (A3BiHKM 3i
cTauioHapHUX TenedoHiB 6€3KOLLTOBHI).
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