BRAUN

Multiquick 5 Vario

MQ 5000 Soup
MQ 5020 Pasta
MQ 5035 Sauce
www.braunhousehold.com MQ 5045 Aperitive

Type 4191



Deutsch 6

English 9
Francais 12
Espanol 15
Portugués 18
Italiano 21
Nederlands 24
Dansk 27
Norsk 30
Svenska 33
Suomi 36
Polski 39
Cesky 42
Slovensky 45
Magyar 48
Hrvatski 51
Slovenski 54
Tarkce 57
Roméana (RO/MD) 60
EAANVIKG 63
KasakLa 66
Pycckunin 69
YkpaiHcbka 72
Cy 78

De’Longhi Braun Household GmbH
Carl-Ulrich-StraBe 4
63263 Neu-Isenburg/Germany

5722111864/09.15
DE/UK/FR/ES/PT/IT/NL/DK/NO/SE/FI/PL/CZ/SK/HU/
HR/SI/TR/RO/MD/GR/KZ/RU/UA/Arab




MQ 5000 Soup

MQ 5020 Pasta

MQ 5035 Sauce

MQ 5045 Aperitive




10

9-21

20

21

+5 sec
turbo

5 5 5 10 45 5) 10
1-21 1-21 1-21 1 1
turbo +5 sec +5 sec

turbo turbo turbo

M aPH & Fnd | 2L
— icm 1Dccr% d @ QQ}Q‘
max. 300g 200g 200g 20 @ 200g 300g 350¢
@ sec. 15-30 30 10 20 20 15 25 30
1-5 1-21 1-21 13-21 13-21
Ilﬁ’ turbo turbo turbo J:(ﬁrz%c ;3;)%0




F|
a—g

o

JQ%L @@ Parmesan & 51&9
2% 4

max. 400g 200g 250g 30g 30& 250g 350g 400g 150g+ 700 mi

C‘—)Sec. 30 20-30 15 15 15 15 15 15 60 + 15
o / 1-5 5-13 1-9 13-17 13- 17
»
J
||»3’ turbo turbo turbo T[Srie; :3%&:; turbo




Deutsch

Unsere Produkte werden hergestellt, um hochste
Anspriche an Qualitat, Funktionalitdt und Design
zu erfullen. Wir wiinschen lhnen mit lhrem neuen
Braun Produkt viel Freude.

Vor dem Gebrauch

Bitte lesen Sie die Gebrauchsanweisung sorg-
faltig und vollstandig, bevor Sie das Gerit in
Betrieb nehmen.

Vorsicht

¢ Dieses Gerat darf nicht von Kindern
benutzt werden. Das Gerat und seine
Anschlussleitung sind von Kindern
fernzuhalten. Vor dem Auswechseln
von Zubehdr oder Zusatzteilen, die im
Betrieb bewegt werden, muss das
Gerat ausgeschaltet und vom Netz
getrennt werden.

¢ Dieses Gerat kann von Personen mit

reduzierten physischen, sensorischen
oder mentalen Fahigkeiten oder
Mangel an Erfahrung und/oder Wissen
benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt
oder beziiglich des sicheren Ge-
brauchs des Gerates unterwiesen
wurden und die daraus resultierenden
Gefahren verstanden haben.
° Die Messer sind sehr scharf.
Behandeln Sie die Messer mit
groBter Vorsicht, um Verlet-
zungen zu vermeiden.
¢ Ziehen Sie immer den Netzstecker
vor dem Zusammensetzen, Ausein-
andernehmen, Reinigen oder Aufbe-
wahren des Gerates, oder wenn es
unbeaufsichtigt ist.
¢ \Weder das Motorteil (4) noch das
Getriebeteil (7a) flir den Schlagbesen
unter flieBendes Wasser halten oder
ins Wasser tauchen.
¢ Der Deckel (10a, 11a) kann unter
flieBendem Wasser gereinigt werden,
darf aber nicht in Wasser eingetaucht
oder in der Spulmaschine gereinigt
werden.

¢ Braun Gerate entsprechen den
einschlagigen Sicherheitsbestim-
mungen. Reparaturen und das
Auswechseln der Anschlussleitung
durfen nur autorisierte Fachkrafte
vornehmen. Durch unsachgemaBe
Reparaturen konnen erhebliche
Gefahren flr den Benutzer entste-
hen.

¢ \or Inbetriebnahme prafen, ob die
auf dem Gerat angegebene Span-
nung mit Ihrer Netzspannung tiber-
einstimmt.

® Dieses Gerat ist flr die Verarbeitung
haushaltsublicher Mengen konstru-
iert.

¢ Becher (8) und die Zerkleinerer-Topfe
sind nicht mikrowellengeeignet.

Beschreibung

Stufenloser Geschwindigkeitsregler
Variable Geschwindigkeitstaste (on/off)
Turbo-Taste (T)
Motorteil
Entriegelungstasten
Pirierstab
a Getriebeteil
b Schlagbesen
Messbecher

ON~NOORAWON =

©

350 ml Zerkleinerer «hc»
9a  Deckel

9b  Messer

9c  Zerkleinerer-Topf
9d  Anti-Rutsch Ring

10 500 ml Zerkleinerer «ca»
10a Deckel
10b Messer
10c Zerkleinerer-Topf
10d Anti-Rutsch Ring

11 1250 ml Zerkleinerer «bc»
11a Deckel
11b  Messer
11c Eismesser
11d  Zerkleinerer-Topf
11e Anti-Rutsch-Ring

Bitte reinigen Sie alle Zubehorteile vor dem Erstge-
brauch (siehe B).



Einstellung der
Geschwindigkeit

Bei der Betatigung der Geschwindigkeitstaste (2)
entspricht die Verarbeitungsgeschwindigkeit der

Einstellung des stufenlosen Geschwindigkeitsreg-
lers. Je hoher die Einstellung, desto schneller das
Verarbeitungsergebnis. Die Geschwindigkeit lasst
sich wahrend des Betriebs bequem durch Drehen

des Geschwindigkeitsreglers mit dem Daumen oder

Zeigefinger anpassen.

Die hochste Verarbeitungsgeschwindigkeit wird
durch Betatigen der Turbo Taste (3) erreicht.
Man kann die Turbo-Taste auch fur kurze kraftige
Momentschaltungen benutzen, ohne den
Geschwindigkeitsregler betatigen zu missen.

Piirierstab

Der Purierstab eignet sich z.B. fur die Zubereitung
von Dips, SoBen, Suppen, Mayonnaise, Baby-Nah-
rung sowie zum Mixen von Getranken und Milch-

shakes. Wahlen Sie die hochste Geschwindigkeit fur

beste Ergebnisse.

e Klicken Sie das Motorteil (4) auf den Plrierstab (6).

e Halten Sie den Purierstab tief in einen Becher
oder eine Schissel und schalten Sie das Gerat
ein.

e Ziehen Sie nach Gebrauch den Netzstecker.
Driicken Sie die Entriegelungstasten (5) und
nehmen Sie das Motorteil ab.

Wenn Sie beim Kochen direkt in einem Kochtopf
arbeiten wollen, nehmen Sie den Topf vom Herd,
um zu vermeiden, dass kdchelnde Flissigkeiten
herausspritzen (Verbrihungsgefahr!).

Rezeptbeispiel: Mayonnaise

250 g Ol (z.B. Sonnenblumendl),
1 Eiund 1 Eigelb,

1-2 EL Essig (ca. 15 g),

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Alle Zutaten (Raumtemperatur) in der genannten
Reihenfolge in den Becher geben. Den Stabmixer
auf den Boden des Bechers stellen. Den Stabmixer
auf Maximalgeschwindigkeit einschalten und in
dieser Position halten, bis das Ol beginnt zu
emulgieren. Ohne auszuschalten, den Piirierstab
dann langsam ganz nach oben und wieder nach
unten bewegen, bis das Ol komplett eingearbeitet
ist. Verarbeitungszeit: 1 Minute (fir Salat) bis zu

2 Minuten flr mehr Konsistenz (z.B . fur Dips).

Schlagbesen

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

e Schlagbesen (7b) in das Getriebeteil (7a)
stecken. Dann das Motorteil (4) auf das
Getriebeteil klicken.

e Schlagbesen in eine Schiissel eintauchen und
erst dann einschalten.

e Ziehen Sie nach Gebrauch den Netzstecker.
Driicken Sie die Entriegelungstasten (5) und
nehmen Sie das Motorteil ab. Danach den
Schlagbesen vom Getriebeteil abziehen.

Fiir beste Ergebnisse

e Verwenden Sie eine mittelgroBe Schussel.

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

e Schlagsahne (max. 400 ml gekiihlte Sahne,
min. 30% Fett, 4-8 °C):
Beginnen Sie mit einer niedrigen Geschwindig-
keit und erh6hen Sie die Geschwindigkeit
wahrend des Schlagens.

e Eischnee (max. 4 Eier):
Beginnen Sie mit einer mittleren Geschwindigkeit
und erhdhen Sie die Geschwindigkeit wahrend
des Schlagens.

Zerkleinerer

Die Zerkleinerer (9, 10, 11) eignen sich zum Zer-
kleinern von Fleisch, Hartkase, Zwiebeln, Krautern,
Knoblauch, Karotten, Nissen, Mandeln, etc.

Verwenden Sie fiir das Zerkleinern harter Lebens-
mittel immer die héchste Geschwindigkeitsstufe
(z.B. Parmesan, Schokolade).

Flr beste Ergebnisse Verarbeitungstabellen (D, E, G)
beachten. Maximale Betriebszeit fur den «hc»
Zerkleinerer: 2 Minuten (groBe Mengen an feuchten
Zutaten) / 30 Sekunden (trockene oder harte
Zutaten oder Mengen < 100g / 100 ml). Stoppen
Sie die Verarbeitung sofort, wenn die Motorleistung
abnimmt und/oder starke Vibrationen auftreten.

Flir das Zerkleinern von Eiswiirfeln verwenden Sie
den «bc» Zerkleinerer mit dem Eismesser (11¢).
Extrem harte Lebensmittel wie Muskatnusse,
Kaffeebohnen oder Getreide nicht zerkleinern.

Vor dem Zerkleinern ...

e Fleisch, Kase, Zwiebeln, Knoblauch, Karotten
vorschneiden.

e Stiele und Nuss-Schalen entfernen.

e Bei Fleisch Knochen, Sehnen und Knorpel ent-
fernen.

e |Immer sicherstellen, dass ein Anti-Rutsch-Ring
am Arbeitsbehalter angebracht ist.

Vorsicht: Die Messer sind sehr scharf! Immer nur
am Kunststoffschaft anfassen.

1. Vor dem Einsetzen des Messers vorsichtig die
Kunststoff-Hille entfernen.

2. Das Messer auf die Achse im Arbeitsbehélter
setzen und drehend nach unten driicken, bis es
einrastet.



3. Lebensmittel einflillen und den Deckel (a) auf-
setzen.

4. Motorteil auf den Deckel setzen und einrasten
lassen.

5. Einschalttaste (2) oder (3) driicken. Wahrend des
Betriebs das Motorteil mit einer Hand und den
Arbeitsbehalter mit der anderen Hand festhalten.

6. Nach dem Gebrauch die Entriegelungstasten (5)
driicken, um das Motorteil (4) abzunehmen.

7. AnschlieBend den Deckel abnehmen.

8. Das Messer vorsichtig herausziehen, bevor Sie
den Arbeitsbehalter leeren. Beim Herausziehen
das Messer leicht drehen.

Beispielrezept: Vanille-Honig-Pflaumen (als

Pfannkuchen-Fillung oder Brotaufstrich)

e Fllen Sie 50 g Pflaumen und 70 g cremigen
Honig in den Zerkleinerer «hc».

e Mixen Sie 4 Sekunden bei maximaler Geschwin-
digkeit.

e Flgen Sie 10 ml Wasser (mit Vanille-Aroma)
hinzu.

e Mixen Sie 1,5 Sekunden weiter.

Zusdtzliche Anwendungen fiir den «bc»
Zerkleinerer (11)

Mit dem «bc» Zerkleinerer konnen Sie auch Shakes
oder Smoothies zubereiten, Pfannkuchenteig mixen
oder Eiswlrfel zerkleinern.

Pfannkuchenteig mixen

Zuerst 375 ml Milch in den Arbeitsbehalter fullen,
dann 250 g Mehl und schlieBlich 2 Eier zufuigen.
Auf Stufe «T» mixen, bis ein glatter Teig entsteht.

Eiswiirfel zerkleinern

— Eismesser (11c) fest auf die Achse im Arbeitsbe-
halter (11d) drticken, bis es einrastet.

— Bis zu 7 Eiswirfel in den Arbeitsbehalter flillen.
Deckel und Motorteil aufsetzen und mit
maximaler Geschwindigkeit einschalten.

— Nach Gebrauch Motorteil und Deckel abneh-
men, dann das Eismesser herausnehmen.

— Das zerkleinerte Eis entnehmen oder einfach
das zu kiihlende Getrank auf das Eis im Arbeits-
behélter geben und so servieren.

Reinigung

Reinigen Sie das Motorteil (4) und das Getriebeteil
(7a) nur mit einem feuchten Tuch. Der Deckel (10a,
11a) kann unter flieBendem Wasser abgesplilt
werden, darf jedoch nicht in den Geschirrspiiler.
Alle anderen Teile sind splilmaschinengeeignet.

Fur extra-grindliches Reinigen kdnnen Sie die
Anti-Rutsch Ringe von den Zerkleinerer-Topfen
entfernen.

Die Kunststoffteile kdnnen sich bei der Verarbei-
tung von farbstoffreichen Nahrungsmitteln

8

(z.B. Karotten) verfarben: Wischen Sie in diesem
Fall die Teile mit Pflanzendl ab, bevor Sie sie reinigen.

Zubehor

(kann nachgekauft werden / nicht in jedem Land
verfugbar)

MQ 10: Schlagbesen zum Schlagen von Sahne,
EiweiB oder FertigDesserts

MQ 20: 350 ml Zerkleinerer flir Krauter,
Zwiebeln, Knoblauch, Chili, Niisse etc.

MQ 30: 500 ml Zerkleinerer zum Zerkleinern
von Karotten, Fleisch, Zwiebeln, etc.

MQ40: 1250 ml Zerkleinerer zum Zerkleinern,
Mixen und Eis zerkleinern

MQ 50:  Stampfer zum Purieren von gekochtem
Gemuse und Kartoffeln

MQ 70:  Kichenmaschinen-Zubehor (1500 ml)

zum Zerkleinern, Mixen, Schneiden und
Raspeln.

Anderungen vorbehalten.

Das Gerat darf am Ende seiner Lebensdauer

nicht mit dem Hausmill entsorgt werden. Die E
Entsorgung kann tiber den Braun Kunden- —
dienst oder lokal verfugbare Riickgabe- und
Sammelstellen erfolgen.



English

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

Before use

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

Caution

¢ This appliance shall not be used by
children. Keep the appliance and its
cord out of reach of children. Switch
off the appliance and disconnect
from supply before changing acces-
sories or approaching parts that
move in use.

 This appliance can be used by
persons with reduced physical,
sensory or mental capabilities 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.

° The blades are very sharp! To
avoid injuries, please handle

them with utmost care.

¢ Always disconnect the appliance
from the supply if it is left unattended
and before assembling, disassem-
bling or cleaning.

¢ Do not hold the motor part (4) nor the
whisk gear box (7a) under running
water, nor immerse them in water.

¢ The lids (10a, 11a) can be cleaned
under running water, but do not
immerse it in water, nor cleanitin a
dishwasher.

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

¢ Before plugging into a socket, check
whether your voltage corresponds
to the voltage indicated on the appli-
ance.

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

* The beaker (8) and the bowls are not
microwaveproof.

Description

Variable speed regulator
Variable speed button (on/off)
Turbo button (T)

Motor part

Release buttons

Blender shaft

Whisk gearbox

Whisk

Beaker

© ONNOUONWN =
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350 ml chopper «hc»
9a Lid

9b Blade

9c Bowl

9d  Anti-slipring

10 500 ml chopper «ca»
10a Lid
10b Blade
10c Bowl
10d  Anti-slip ring

11 1250 ml chopper «bc»
11a Lid
11b Blade
11c Ice blade
11d Bowl
11e Anti-slipring

Please clean all parts before using for the first time
(see paragraph «Cleaning» / fig. B).

Setting the speed

When activating the variable speed button (2), the
processing speed corresponds to the setting of the
variable speed regulator. The higher the setting, the
faster the chopping results. You can adjust the
speed conveniently during operation by turning the
speed regulator using your thumb or index finger.
Maximum processing speed is achieved by
pressing the turbo button (3). You may also use the
turbo button for instant powerful pulses without
having to manipulate the speed regulator.



Hand blender

The hand blender is perfectly suited for preparing
dips, sauces, soups, mayonnaise and baby food as
well as for mixing drinks and milk shakes.

For best blending results use highest speed.

e Click the motor part (4) into the blender shaft (6).

e Position the hand blender deep in a beaker or
bowl. Then switch the appliance on as described
above.

e After use unplug and press the release buttons (5)
to detach the motor part.

When blending directly in the saucepan while
cooking, remove the pan from the stove first to avoid
splashing of the boiling liquid (risk of scalding).

Recipe example: Mayonnaise
250 g oil (e.g. sunflower oil),

1 egg and 1 extra egg yolk,

1-2 tbsp. vinegar (approx. 15 g),
salt and pepper to taste

Place all ingredients (at room temperature) into the
beaker in the order as mentioned above. Place the
hand blender on the bottom of the beaker. Operate
the hand blender at maximum speed, keep it in this
position until the oil starts emulsifying. Then without
switching off slowly raise the shaft to the top of the
mixture and back down to incorporate the rest of
the oil. Processing time: from 1 minute (for salad)
up to 2 minutes for more stiffness (e.g. for dip).

Whisk

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

¢ Insert the whisk (7b) into the whisk gear box (7a)
then click the motor part (4) into the gear box.

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

e After use, unplug and press the release buttons
(5) to detach the motor part. Then pull the whisk
out of the gear box.

Tips for best results

e Use a medium-sized bowl.

e Move the whisk clockwise, holding it slightly
inclined.

e Whipped cream (max. 400 ml chilled cream, min.
30% fat content, 4-8 °C):
Start with low speed and increase the speed (by
turning the speed regulator) while whipping.

e Beaten egg whites (max. 4 eggs):
Start with a medium speed and increase the
speed (by turning the speed regulator) while
whipping.
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Choppers

The choppers (9,10,11) are perfectly suited for
chopping meat, hard cheese, onions, herbs, garlic,
carrots, nuts, almonds etc.

Always chop hard food at full speed (e.g. parmesan,
chocolate).

For best results see processing tables (D,E,G).
Maximum operation time for the «hc» chopper:

2 minutes (large amounts of wet ingredients)

/ 30 seconds (dry or hard ingredients or amounts
< 100g / 100 ml). Immediately stop processing
when motor speed decreases and/or strong
vibrations occur.

For ice crushing, use the «bc» chopper with the ice
blade (11c). Do not chop extremely hard food such
as nutmeg, coffee beans and grains.

Before chopping ...

Pre-cut meat, cheese, onions, carrots.
Remove stems from herbs, shell nuts.

Remove bones, tendons and gristle from meat.
Always make sure that the anti-slip ring is
attached to the bowl.

Caution: The blade is very sharp! Always hold it by
the upper plastic part and handle it carefully.

1. Carefully remove the protective cover from the
blade.

2. Place the blade on the centre pin of the bowl,
push it down and give it a turn so that it locks.

3. Fill the chopper bowl with food and put on the
lid.

4. Click the motor part onto the lid.

5. Press button (2) or (3) to operate the chopper.
During processing, hold the motor part with one
hand and the bowl with the other.

6. After use, unplug and press the release buttons
(5) to detach the motor part.

7. Remove the lid.

8. Carefully take out the blade before removing the
processed food. To remove the blade, slightly
turn and pull off.

Recipe example: Vanilla-Honey-Prunes (as a

pancake stuffing or spread):

e Fill the «hc» chopper bowl with 50 g prunes and
70 g creamy honey.

e Chop 4 seconds at maximum speed

e Add 10 ml water (vanilla-flavoured).

e Resume chopping for another 1.5 seconds.

Additional applications for the «bc» chopper (11)
With the «bc» chopper, you can also blend shakes
or drinks, mix batters or crush ice cubes.



Mixing pancake batter

First pour 375 ml milk into the bowl, then add 250 g

flour and finally 2 eggs. Using speed «T», mix the

batter until smooth.

Crushing ice cubes

— Firmly push the ice blade (11c) onto the centre
pin of the bowl (11d) until it locks.

— Fill the bowl with up to 7 ice cubes. Put on the
lid, attach the motor part and operate at full
speed.

— After use, detach the motor part, remove the lid
and the ice blade.

— Remove the crushed ice or simply pour your
drink into the bowl for serving at the table.

Cleaning

Clean the motor part (4) and the whisk gear box
(7a) with a damp cloth only. The lids (10a, 11a)

can be cleaned under running water, but do not
immerse them in water, nor clean it in a dishwasher.
All other parts can be cleaned in a dishwasher.

You may remove the anti-slip rings from the
chopper bowls for extra thorough cleaning.

When processing foods with a high pigment content
(e.g. carrots), the plastic parts of the appliance may
become discoloured. Wipe these parts with
vegetable oil before cleaning them.

Accessories

(can be bought individually, not available in every
country)

MQ 10:  Whisk for whipping cream, beating egg
whites

MQ 20: 350 ml chopper to chop herbs, carrots,
etc.

MQ 30: 500 ml chopper to chop carrots, meat,
onions, etc.

MQ 40: 1250 ml chopper to chop, mix, blend
and crush ice

MQ 50: puree accessory to puree cooked
vegatable and potatoes

MQ 70:  Compact kitchen machine accessory

(1500 ml) to chop, mix, slice and shred.

Subject to change without notice.

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

For UK Only
Guarantee Information

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

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

In the unlikely event of a breakdown you have access
to professional help from our team simply by calling:

02392 392333
For service in the Republic of Ireland please call:
012475471

Braun Household undertakes within the specified
period to repair or replace any part of the appliance,
free of charge (with the exception of any glass or
porcelain-ware incorporated in the product) found
to be defective provided that;

e We are promptly informed of the defect.

e The productis used and maintained in
accordance with the User Instructions.

e The appliance has not been altered in any way or
subjected to misuse or repair by a person other
than an authorised service agent for Braun
Household.

¢ No rights are given under this guarantee to a
person acquiring the appliance second hand or
for commercial or communal use.

e Any repaired or replaced appliance will be
guaranteed on these terms for the unexpired
portion of the guarantee.

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

Avant utilisation

Lisez attentivement toutes les instructions
avant d’utiliser I’appareil.

Attention

¢ Cet appareil ne doit pas étre utilisé
par des enfants. Gardez |'appareil et
son cordon hors de la portée des
enfants. Eteignez I'appareil et
débranchez-le avant de remplacer
des accessoires ou de vous
approcher des piéces en mouvement
durant Iutilisation de I'appareil.

e Cet appareil peut étre utilisé par des
personnes présentant des capacités
physiques, sensorielles ou mentales
réduites, ou des personnes sans
expérience et savoir-faire, dans la
mesure ou celles-ci sont surveillées
ou ont recu des instructions
concernant I'utilisation de I'appareil
de maniére securisée et si elles sont
conscientes des risques éventuels
encourus.

° Les lames sont tres cou-

=\ pantes ! Manipulez-les avec
précautions afin d’éviter
toute blessure.

¢ Débranchez systématiguement
I’appareil lorsque vous ne I'utilisez
pas et avant d’installer ou de retirer
des couteaux, de le nettoyer ou de le
ranger.

* Ne pas passer le bloc moteur (4), ni
le systéme d’entrainement du fouet
(7a) sous I’eau, ni les immerger.

¢ L e couvercle (10a, 11a) peut étre
nettoyé sous I’eau courante. Ne
'immergez pas dans I’eau et ne le
mettez pas au lave-vaisselle.
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® | es appareils électriques Braun
répondent aux normes de sécurité en
vigueur. Leur réparation ou le rempla-
cement du cordon d’alimentation
doivent étre effectués uniqguement
par les Centres de Service Agréés
Braun. Des réparations effectuées
par du personnel non qualifié peuvent
causer accidents ou blessures a
I’utilisateur.

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

e Cet appareil a été congu pour une
utilisation domestique.

e Le bol gradué (8) et le bol ne vont pas
au four a micro-ondes.

Description

Régulateur de vitesse variable
Bouton de vitesse variable (on/off)
Bouton turbo (T)
Bloc moteur
Boutons de déverrouillage
Pied mixeur
a Systéme d’entrainement du fouet
b Fouet
Bol

ON~NOOR~WON =
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Bol hachoir 350 ml « hc »
9a  Couvercle

9b  Couteau

9¢c Bol

9d  Socle antidérapant

10 Bol hachoir 500 ml « ca »
10a Couvercle
10b Couteau
10cc Bol
10d Socle antidérapant

11 Bol hachoir 1250 ml « bc »
11a Couvercle
11b  Couteau
11c  Couteau pour la glace
11d Bol
11e Socle antidérapant

Merci de nettoyer tous les accessoires avant la
premiere utilisation (voir B).



Réglage de la vitesse

Lorsque vous activez le bouton de vitesse variable
(2), la vitesse de préparation correspond au réglage
du régulateur de vitesse variable. Plus le réglage
est élevé, plus le hachage est rapide. Vous pouvez
facilement ajuster la vitesse pendant le fonctionne-
ment en tournant le régulateur de vitesse avec votre
pouce ou votre index.

Cependant, la vitesse de préparation maximale peut
étre obtenue uniquement en appuyant sur le bouton
turbo (3). Vous pouvez également utiliser le bouton
turbo pour obtenir de puissantes impulsions
instantanées sans avoir a manipuler le régulateur
de vitesse.

Mixeur plongeant

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

Pour de meilleurs résultats de mixage, utilisez la
vitesse la plus élevée.

e Installez le pied mixeur (6) sur le bloc moteur (4)
dans le pied mixeur.

e Plongez le mixeur au fond du hachoir ou du bol.
Puis démarrez I’appareil comme décrit au
dessus.

e Apreés utilisation, débranchez toujours I’'appareil
et pressez les boutons de déverrouillage (5) pour
séparer le bloc moteur.

Sivous utilisez le mixeur directement dans une
casserole pendant la cuisson, retirez-la d’abord du
feu pour éviter tout risque d’éclaboussures de
liquide bouillant (risque de brdlure !)

Exemple de recette: la mayonnaise

250 g d’huile (ex: huile de tournesol),

1 ceuf entier plus 1 jaune d’ceuf supplémentaire,
1-2 cuillére(s) a café de vinaigre (environ 15 g),
Sel et poivre a votre convenance

Mettez tous les ingrédients (a température
ambiante) dans un bol dans I’ordre mentionné
ci-dessus. Placez le mixeur au fond du bol. Allumez
le mixeur a la vitesse maximale et maintenez-le
dans la méme position jusqu’a ce que I'huile
commence a émulsionner. Ensuite, sans éteindre
I’appareil, relevez doucement le manche vers le
haut du bol puis plongez-le de nouveau dans le
mélange afin d’incorporer I’huile restante. Temps
de préparation : de une minute (pour les salades) a
2 minutes pour une texture plus ferme (ex : en
sauce).

Fouet

Utilisez le fouet uniquement pour fouetter la creme,
monter les blancs en neige, mixer gateaux,

mousselines et desserts réalisés a base de
préparations.

¢ Insérez le fouet (7b) dans I’entraineur du fouet
(7a) puis assemblez-le sur le bloc moteur (4)
jusqu’au verrouillage.

* Plongez le fouet dans un récipient et mettez-le
en marche.

e Aprés utilisation, débranchez et pressez les
boutons de déverrouillage (5) pour séparer le
bloc moteur. Ensuite, retirez le fouet de
I’entraineur.

Pour de meilleurs résultats

e Utilisez un bol de taille moyenne.

e Déplacez le fouet dans le sens des aiguilles
d’une montre en le maintenant Iégérement
incliné.

e Creme fouettée (max 400 ml de creme fraiche,
min. 30% de matiere grasse, 4-8 °C) :
Commencez par une vitesse moyenne et
augmentez la vitesse pendant que vous fouettez.

e (CEufs en neige (max 4 blancs d’ceufs) :
Commencez a vitesse moyenne et augmentez la
vitesse pendant que vous fouettez.

Bols hachoir

Le hachoir (9, 10, 11) sont parfaitement adaptés
pour mixer de la viande, des fromages durs, des
oignons, des herbes, de I'ail, des carottes, des
noisettes, des amandes etc.

Hachez toujours les aliments durs a vitesse
maximale (par exemple le parmesan ou le
chocolat).

Pour de meilleurs résultats, voir le tableau (D, E, G).
Le temps maximum pour utiliser le hachoir « hc » est
de 2 minutes (grande quantité d’ingrédients
humides) / 30 secondes (ingrédients humides ou
secs ou quantité < 100 g / 100 ml). Arrétez
immédiatement le traitement si la puissance du
moteur diminue et/ou si vous sentez de fortes
vibrations.

Pour piler la glace, utilisez le hachoir« bc » avec le
couteau pour la glace (11c). Ne pas hacher des
aliments extrémement durs comme des noix de
muscade, des grains de café ou autre type de grains.

Avant de hacher ...

e Prédécoupez la viande, le fromage, les oignons,
I’ail, les carottes.

e Enlevez les tiges et dénoyautez les aliments.

e Enlevez les os, les tendons et le cartilage de la
viande.

e Assurez-vous toujours que I’'anneau antidérapant
est bien attaché au bol hachoir.

Attention : Le couteau est tres affté ! Manipulez-le
toujours en tenant la partie supérieure en plastique.
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1. Retirez avec précaution la protection plastique
du couteau (b).

2. Placez les couteaux sur I’'axe central du bol
hachoir, appuyez dessus jusqu’a ce qu’ils
s’enclenchent.

3. Placez les aliments dans le bol hachoir et
mettez le couvercle avec systéme d’entraine-
ment.

4. Insérez le bloc moteur dans le systeme d’entral-
nement jusqu’a ce qu’ils s’enclenchent.

5. Appuyez sur (2) ou (3) pour faire fonctionner
le bol hachoir. Pendant son fonctionnement,
maintenez le bloc moteur avec une main et le
bol hachoir avec I'autre.

6. Apres utilisation, appuyez sur les boutons de
déverrouillage (5) pour détacher le bloc moteur.

7. Retirez ensuite le systéme d’entrainement.

8. Retirez les couteaux avec précaution avant
d’enlever les aliments du bol hachoir. Pour
retirer le couteau, tournez doucement et tirez.

Exemple de recette : Pruneaux a la vanille et au miel

(en tant que fourrage de pancake ou a tartiner) :

e Versez 50 g de pruneaux et 70 g de miel crémeux
dans le bol du hachoir « hc ».

e Hachez pendant 4 secondes a vitesse maximale.

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

e Hachez de nouveau pendant 1,5 seconde
supplémentaire.

Autres utilisations du hachoir « bc » (11)

Avec le hachoir « bc », vous pouvez aussi préparer
des milk-shakes ou boissons, mélanger des pates
ou piler des glacons.

Mixer de la pate a pancake

Versez d’abord 375 ml de lait dans le bol, puis
ajoutez 250 g de farine et 2 ceufs. Mixez la pate
jusqu’a ce qu’elle devienne homogeéne en utilisant
la vitesse « T ».

Piler des glacons

— Placez fermement le couteau pour la glace
(11c) dans le trou central du bol (11d) jusqu’a
ce qu’il soit bien enclenché.

— Remplissez le bol avec 7 glacons. Installez
I’entraineur, enclenchez le bloc moteur et
mettez I’appareil en marche a vitesse maximale.

— Apres utilisation, détachez le bloc moteur, le
systéeme d’entrainement et le couteau pour la
glace.

— Retirez la glace pilée ou versez directement la
boisson a I'intérieur du grand bol pour la servir
atable.

Nettoyage

Nettoyez le bloc moteur (4) et I’entraineur du

fouet (7a) avec un chiffon humide seulement. Le
couvercle (10a, 11a) du bol hachoir avec I’entraineur
(11) doit uniqguement étre nettoyé a I’eau. Ne pas
I'immerger ni ne le mettre au lave-vaisselle.
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Tous les autres éléments peuvent étre nettoyés au
lave-vaisselle.

Vous pouvez retirer les socles antidérapants des
bols hachoirs pour un meilleur nettoyage.

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.

Accessoires

(peuvent étre achetés séparément, pas disponibles
dans tous les pays)

MQ 10: Fouet pour battre la creme, les blancs
d’ceufs, les desserts réalisés a base de
préparations.

MQ 20: Hachoir de 350 ml pour hacher les
herbes, les oignons, I’ail, noisettes etc.

MQ 30:  Hachoir de 500 ml pour hacher les
carottes, la viande, les oignons, etc.

MQ 40: Hachoir de 1250 ml pour hacher, mixer
et piler la glace

MQ 50: Accessoire a purée pour réduire en
purée les pommes de terre et les
légumes cuits

MQ 70:  Robot de cuisine compact (1500 ml)

pour hacher, mélanger, trancher et
émincer.

Sujet a modification sans préavis.

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



Espaiiol

Nuestros productos han sido concebidos para satis-
facer los mas altos estandares de calidad, funcio-
nalidad y disefio. Confiamos en que Vd. disfrute
plenamente de su nuevo pequefio electrodomeéstico
Braun.

Antes de empezar

Lea atenta y enteramente el folleto de instruc-
ciones antes de usar la batidora.

iCuidado!

e Este dispositivo no debe ser utilizado
por ninos. Mantenga el dispositivo
y su cable fuera del alcance de los
ninos. Apague el dispositivo y
desconéctelo de la toma de corriente
antes de cambiar accesorios o
acercar a €l piezas movibles en uso.

[ as personas con capacidades
fisicas, sensoriales o0 mentales
reducidas o con falta de conoci-
mientos y experiencia también
pueden hacer uso de este disposi-
tivo, siempre que se les haya super-
visado o proporcionado instrucciones
con respecto a su uso de una forma
segura, y que comprendan los
peligros que este conlleva.

o iLas cuchillas estan muy
A afiladas! Para evitar lesiones,

por favor maneje las cuchillas
con el maximo cuidado.

¢ Desenchufe la batidora siempre que
no esté en funcionamiento y antes de
montarla, desmontarla, limpiarla y
guardarla.

* No coloque el cuerpo del motor (4)
ni la caja de engranajes de la varilla
monta-claras (7a) bajo el agua
corriente, ni los sumerja en agua.

e L atapa (10a, 11a) puede limpiarse bajo
el grifo, pero no debe sumergirse en
agua ni introducirse en el lavavajillas.

® Los electrodomesticos Braun cum-
plen con las normas de seguridad

aplicables. La reparacion sustitucion
del cable de alimentacion debe ser
realizada unicamente por parte de un
Servicio Técnico autorizado. Las
reparaciones defectuosas o realiza-
das por personas no cualificadas
pueden suponer un riesgo conside-
rable para el usuario.

¢ Antes de conectar la batidora a la
red, compruebe que el voltaje indi-
cado en la misma se corresponda
con el de su hogar.

¢ L a batidora ha sido disefiada para
un uso domestico y no para uso
industrial.

¢ Ni el vaso (8) y ni el recipiente son
aptos para el microondas.

Descripcion

Regulador de velocidad variable

Boton de velocidad variable (on/off)

Boton turbo (T)

Cuerpo del motor

Botones de expulsion

Pie de la batidora
a Caja de engranajes de la varilla monta-claras
b Varilla monta-claras

Vaso

NN WN =
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Picadora 350 ml «<hc»

9a Tapa

9b  Cuchilla

9c  Recipiente

9d  Anillo antideslizante

10 Picadora 500 ml «ca»
10a Tapa
10b  Cuchilla
10c Recipiente
10d Anillo antideslizante

10 Picadora 1250 ml «bc»
11a Tapa
11b  Cuchilla
11c  Cuchilla para hielo
11d Recipiente
11e Anillo antideslizante

Por favor, limpie todos los elementos antes de
usarlos por primera vez (ver B).
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Ajustar la velocidad

Cuando se activa el boton de velocidad variable (2),
la velocidad de procesado corresponde al ajuste
seleccionado del regulador de velocidad variable.
Cuanto mas alta sea la seleccioén del ajuste, con
mas rapidez se picaran los alimentos. Puede ajustar
la velocidad a su gusto durante el funcionamiento
del dispositivo girando el regulador de velocidad
con el dedo pulgar o indice.

No obstante, la velocidad maxima de procesado
puede lograrse unicamente pulsando el botén turbo
(3). También puede utilizar el botén turbo para
obtener pulsos potentes instantaneos sin tener que
recurrir al regulador de velocidad.

Batidora

La batidora esta perfectamente adaptada para la
preparacion de salsas, sopas, mayonesa y comida
para bebés, asi como para mezclar bebidas y
preparar batidos.

Para obtener los mejores resultados utilice la
velocidad mas alta.

e |nserte el cuerpo del motor (4) en el pie de la
batidora (6) hasta que haga «clic».

e Apoye el pie de la batidora contra el fondo de un
cuenco o del vaso. Solo entonces, encienda la
batidora como se ha indicado con anterioridad.

e Después de su uso, presione los botones de
expulsion (5) para separar el cuerpo del motor.

Cuando utilice la batidora directamente en el
recipiente de coccion, retire primero éste del fuego
para evitar que salpique el liquido hirviente (riesgo
de quemaduras).

Ejemplo de receta: Mahonesa

250 ml de aceite (por ejemplo: aceite de girasol),
1 huevo y una yema de huevo extra,

1-2 cucharadas de vinegre (aprox. 15 ml),

Sal y pimienta al gusto

Poner todos los ingrediente (a temperuta ambiental)
en unvaso . Apoyar la batidora en la parte inferior
del vaso. Poner la batidora a la velocidad maxima

y mantenerla en la misma posicion hasta que el
aceite empieze a emulsionar. A continuacion, sin
apagarla, levantar el pie de la batidora lentamente
hasta arriba y volver a bajarlo incorporando el resto
del aceite. Tiempo de proceso: Desde 1 minuto
(para ensaladas) a 2 minutos para mayor densidad
(por ejemplo: para Dips).

Varilla monta-claras

Use las varillas unicamente para montar nata o
claras, y para preparar bizcochos o postres de
mezcla lista.
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e Inserte la varilla (7b) en la caja de engranaje de
la varilla monta-claras (7a), y luego inserte el
cuerpo del motor (4) en la caja de engranajes.

e Apoye la varilla contra el fondo del recipiente.
Solo entonces, encienda la batidora.

e Después de su uso, presione los botones de
expulsion (5) para separar el cuerpo del motor.
A continuacion, extraiga la varilla de la caja de
engranajes.

Consejos para obtener mejores resultados:

e Utilice un recipiente mediano.

e Mueva la varilla en la direccion de las agujas del
reloj, manteniéndola ligeramente inclinada.

¢ Nata montada (max. 400 ml de nata fria,
min. 30% M.G., 4-8 °C): empiece con una
velocidad baja e incremente la velocidad al
tiempo que monta la nata.

e Claras montadas (max. 4 claras): empiece con
una velocidad media e incremente la velocidad
al tiempo que monta las claras.

Picadora

La picadora (9, 10, 11) estan perfectamente
adaptadas para picar carne, quesos curados,
cebolla, finas hierbas, ajo, zanahorias, frutos secos,
almendras, etc.

Para picar alimentos duros (p. €j. queso parmesano,
chocolate) utilice siempre la velocidad maxima.

Para obtener los mejores resultados, consulte las
tablas (D, E, G). Tiempo maximo de funcionamiento
de la picadora «hc»: 2 minutos (grandes cantidades
de ingredientes humedos) / 30 segundos
(ingredientes secos o duros o cantidades < 100 g /
100 ml). Detener inmediatamente el procesado de
los alimentos cuando disminuya la velocidad del
motor y/o se produzcan fuertes vibraciones.

Para triturar hielo, utilice la picadora «bc» con

la cuchilla para hielo (11c). No utilice la picadora
con alimentos extremadamente duros como nuez
moscada, café o cereales.

Antes de utilizar la picadora ...

e Corte la carne, queso, cebollas, ajo, zanahorias.

e Retire los tallos de las finas hierbas y las cascaras
de los frutos secos.

e Retire huesos, tendones y cartilagos de la carne.

e Asegurese siempre de que el anillo antideslizante
esté colocado bajo el recipiente.

iCuidado!: jLa cuchilla esta muy afilada! Sujete
siempre la cuchilla por el extremo superior de
plastico y manéjela con cuidado.

1. Con cuidado, retire la cubierta protectora de la
cuchilla.

2. Coloque la cuchilla sobre el eje central del
recipiente y, al tiempo que presiona, girela para
fijarla en posicion.



w

Introduzca los alimentos en el recipiente y ciérrelo

con la tapa.

4, Inserte el cuerpo del motor en la tapa, presionando

hasta que suene un clic.

Pulse el interruptor (2) o (3) para poner la picadora

en funcionamiento. Durante la operacion de picar,

sujete el cuerpo del motor con una manoy el
recipiente con la otra.

6. Después de su uso, desenchufe la batidora 'y
presione los botones de expulsion (5) para
separar el cuerpo del motor.

7. Retire la tapa.

8. Con cuidado, retire primero la cuchilla antes de

retirar los alimentos picados. Para retirar la

cuchilla, girela ligeramente y tire de ella.

o

Ejemplo de receta: Ciruelas pasas con vainilla y miel

(como relleno o para untar en tortitas):

e |lene el recipiente de la picadora «hc» con 50 g
de ciruelas y 70 g de miel espesa.

e Triture durante 4 segundos a maxima velocidad.

e Anada 10 ml de agua (sabor vainilla).

e Triture durante otros 1,5 segundos.

Otros usos de la picadora «bc» (11)
La picadora «bc» también sirve para preparar batidos
y bebidas, mezclar masas ligeras o triturar hielo.

Masa para tortitas

Ponga 375 ml de leche en el recipiente, a conti-
nuacion 250 g de harina 'y, por ultimo 2 huevos.
Mezcle los ingredientes a velocidad «T» hasta
obtener una masa homogénea.

Triturar hielo

— Presione la cuchilla para hielo (11c) sobre el eje
central del recipiente (11d) hasta que quede
fija.

— Introduzca un maximo de 7 cubitos de hielo en
el recipiente. Ponga la tapa, inserte el cuerpo
del motor y pongalo en funcionamiento a
velocidad maxima.

— Después de su uso, separe el cuerpo del motor,
retire la tapa y la cuchilla para hielo.

— Retire el hielo triturado o simplemente vierta la
bebida en el recipiente para servirla en la mesa.

Limpieza

Utilice unicamente un pafo humedo para limpiar el
cuerpo del motor (4) y la caja de engranajes de la
varilla monta-claras (7a). La tapa (10a, 11a) puede
limpiarse bajo el grifo, pero no debe sumergirse en
agua, ni limpiarse en el lavavajillas. Los demas
elementos pueden lavarse en el lavavajillas.

Los anillos antideslizantes de los recipientes de
las picadoras pueden extraerse para una mayor
limpieza.

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.

Accesorios

(se adquieren por separado, no estan disponibles
en todos los paises)

MQ 10:  Varilla para montar nata, claras y
postres de mezcla lista

MQ 20:  Picadora 350 ml, pica finas hierbas,
cebollas, ajo, pimientos, frutos secos,
etc.

MQ 30: Picadora de 500 ml, para picar
zanahorias, carne, cebollas, etc.

MQ 40: Picadora de 1250 ml, para picar,
mezclar y triturar alimentos y hielo

MQ 50:  Accesorio para puré para triturar
patatas y verduras cocidas

MQ 70:  Accesorio robot de cocina compacto

(1500 ml) para picar, mezclar, cortar
y rallar.

Sujeto a modificacion sin previo aviso.

Por favor, al final de su vida util no se deshaga
de este producto junto con los residuos ﬁ
domeésticos. Depositelo en un Centro de

Servicio Técnico de Braun o en los puntos de
recogida adecuados que haya en su pais.
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Portugués

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

Antes de Utilizar o seu Aparelho

Antes de utilizar este aparelho pela primeira vez,

leia atenta e cuidadosamente as instrucées de
utilizacao.

Atencao

e Este aparelho nao deve ser usado
por criancas. Mantenha o aparelho e
o respetivo fio fora do alcance de
criancas. Desligue o aparelho e
desconecte da fonte de alimentacao
antes de mudar acessorios ou de se
aproximar de pecas que se movem
durante o uso.

e Este aparelho pode ser usado por

pessoas com limitacoes fisicas,

sensoriais ou mentais ou sem expe-
riéncia e conhecimentos, se supervi-
sionadas ou instruidas quanto ao uso
seguro do aparelho e caso com-
preendam os perigos envolvidos.

As laminas encontram-se
muito afiadas! Para evitar
acidentes e ferimentos,
manipule as l[aminas com
0 maximo cuidado.
¢ Desligue o aparelho da corrente

sempre que este estiver sem super-
visao e antes de montar, desmontar,
limpar e arrumar o aparelho.

¢ O corpo do motor (4) e o acoplador
do acessorio batedor (7a) ndo devem
ser lavados sob agua corrente nem
mergulhados em agua.

e Atampa (10a, 11a) pode ser passada
por agua corrente, mas nao deve ser
mergulhada em agua nem lavada na
maquina de lavar loica.

¢ Os electrodomeésticos da Braun
cumprem com as normas internacio-
nais de seguranga em vigor. A sua
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® reparacao, ou a substituicdo do cabo
de alimentacao, deve ser realizada
apenas pelos Centros de Assisténcia
Autorizados da Braun. As reparacoes
efectuadas por pessoal nao qualifi-
cado podem causar acidentes ou
sérios danos ao utilizador.

 Antes de ligar o aparelho a corrente,
verifique se a voltagem indicada na
base do aparelho corresponde a da
sua casa.

e Este aparelho foi desenvolvido para
preparar quantidades normais de
alimentos para uso domeéstico.

¢ O copo misturador (8) e o recipiente
nao podem ser utilizados no micro-
ondas.

Descricao

Regulador de velocidade variavel
Botéo de velocidade variavel (on/off)
Botao Turbo (T)
Corpo do motor
Botdes de desbloqueio
Pé da varinha
a Acessorio acoplador do batedor
b Batedor
Copo misturador

Acessorio picador «hc» de 350 ml de capacidade
9a Tampa

9b Lamina

9c  Recipiente

9d Base anti-deslizante

10 Acessorio picador «ca» de 500 ml de capacidade
10a Tampa
10b Lamina
10c Recipiente
10d Base anti-deslizante

11 Acessorio picador «bc» de 1250 ml de
capacidade
11a Tampa
11b  Lamina
11c Lamina para triturar gelo
11d Recipiente
11e Base anti-deslizante

Lave bem todas as pegas antes de as utilizar pela
primeira vez (consulte a seccao B).



Ajustar a velocidade

Ao ativar o botédo de velocidade variavel (2), a
velocidade de processamento corresponde ao
ajuste do regulador de velocidade variavel. Quanto
mais alto for o ajuste, mais rapidos sao os resulta-
dos do picador. Pode ajustar facilmente a veloci-
dade durante o funcionamento rodando o regulador
de velocidade com o seu dedo polegar ou indicador.
No entanto, a velocidade de processamento
maxima s6 pode ser atingida pressionando o botao
turbo (3). Também pode utilizar o botéao turbo

para potentes impulsos instantaneos, sem ter de
manipular o regulador de velocidade.

Varinha

A varinha é ideal para preparar molhos, sopas,
maionese e comida para bebés e ainda para
misturar bebidas ou batidos.

Para obter os melhores resultados, utilize o nivel de
velocidade mais elevado.

e Encaixe o corpo do motor (4) no pé da varinha (6)
até fazer um «clique».

e |ntroduza a varinha até ao fundo de um recipiente
ou copo misturador. Depois ligue o aparelho, tal
como se descreve acima.

® Apos a utilizacao, desligue o aparelho da corrente
e pressione o0s botdes de desbloqueio (5) para
separar o corpo do motor.

Quando utilizar a varinha directamente numa panela
ao lume, enquanto cozinha, retire primeiro a panela
do fogao para evitar salpicos do liquido a ferver
(risco de queimaduras!).

Exemplo de receita: Maionese

250 g de 6leo (por exemplo, 6leo de girassol),
1 ovo e 1 gema de ovo adicional,

1-2 colheres de sopa de vinagre (15 g aprox.),
sal e pimenta a gosto

Coloque todos os ingredientes (a temperatura
ambiente) no copo misturador, de acordo com a
ordem acima indicada. Introduza a varinha até ao
fundo do copo misturador. Ligue-a e utilize o nivel
maximo de velocidade. Mantenha a varinha nessa
posicao até que o 6leo se comece a misturar com
0s outros ingredientes. De seguida, e sem desligar
avarinha, mova-a lentamente para cima e para
baixo até a maionese ficar bem ligada. Tempo de
processamento: de 1 minuto (para salada) até

2 minutos para uma maior consisténcia (como, por
exemplo, para molho).

Acessorio batedor

Utilize o acessorio batedor apenas para fazer
chantilly, bater claras em castelo e preparar
mousses ou sobremesas instantaneas de pacote.

® Insira 0 acessorio batedor (7b) no acoplador (7a)
€ a seqguir, introduza o corpo do motor (4) no
acoplador até encaixar com um «clique».

e Coloque o acessorio batedor num recipiente
fundo e s6 depois pressione o interruptor para
colocar o aparelho em funcionamento.

® ApOs a utilizacao, pressione os botoes de
desbloqueio (5) para separar o corpo do motor.
A seguir, puxe 0 acessorio batedor do acoplador.

Dicas para obter 6ptimos resultados

e Utilize um recipiente médio.

e Movimente o batedor no sentido dos ponteiros
do relégio, inclinando-o ligeiramente.

e Natas batidas (max. de 400 ml de natas muito
frias, 30% de teor minimo de gordura, 4-8 °C):
Para fazer chantilly, comece com um nivel de
velocidade baixo e, sem deixar de bater,
aumente a velocidade até ao nivel maximo.

e Claras em castelo (max. 4 ovos): Para bater
claras em castelo, comece com um nivel de
velocidade médio e, sem deixar de bater,
aumente a velocidade até ao nivel maximo.

Acessorio picador

Os acessorio picador (9, 10, 11) sdo ideais para
triturar carne, queijo rijo, cebolas, ervas aromati-
cas, alho, cenouras, nozes, améndoas, etc.

Triture sempre os alimentos duros (como, por
exemplo, queijo parmesao ou chocolate) na
velocidade maxima.

Para obter os melhores resultados, consulte as
tabelas de preparacdo de alimentos na sec¢ao

(D, E, G. Tempo maximo de funcionamento para o
acessorio picador «hc»: 2 minutos (grandes
quantidades de ingredientes umidos) / 30
segundos (ingredientes secos ou duros ou
quantidades < 100g / 100 ml). Pare imediatamente
0 processamento quando a velocidade do motor
diminuir e/ou se ocorrerem fortes vibragoes.

Para triturar gelo, use o acessorio picador «bc»
com a lamina para triturar gelo (11c). Nao triture
alimentos extremamente duros, como noz
moscada, café em grao ou cereais.

Antes de picar ...

e Corte em pequenos pedacos a carne, queijo,
cebolas, alho, cenouras.

e Retire os talos das ervas aromaticas e descasque
os frutos secos.

e Retire 0ssos, tenddes e cartilagens da carne.

e Coloque sempre o recipiente sobre a base
anti-deslizante.

Cuidado: A lamina esta muito afiada! Segure-a
sempre pela parte superior de plastico e manipule-
-a com cuidado.
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1. Retire cuidadosamente a proteccao de plastico
dalamina.

2. Coloque a lamina no espigao do centro do
recipiente do picador, pressione-a para baixo e
rode-a até bloquear.

3. Insira os alimentos no recipiente e coloque a
tampa.

4. Introduza o corpo do motor na tampa até
encaixar com um «clique».

5. Para colocar o aparelho em funcionamento,
prima o interruptor (2) ou (3). Quando o aparelho
estiver em funcionamento, segure sempre o
corpo do motor com uma mao enquanto mantém
o recipiente seguro com a outra mao.

6. Apos a utilizacao, pressione os botbes de des-
bloqueio (5) para separar o corpo do motor.

7. Retire a tampa.

8. Retire cuidadosamente a lamina antes de retirar
os alimentos picados. Para retirar a lamina,
rode-e ligeiramente e puxe-a para fora.

Exemplo de receita: Ameixas com baunilha e mel

(como recheio ou para barrar panquecas):

e Encha o recipiente do picador «hc» com 50 g de
ameixas e 70 g de mel cremoso.

e Pique durante 4 segundos na velocidade
maxima.

e Adicione 10 ml de a4gua (com aroma de
baunilha).

e Volte a picar durante mais 1,5 segundos.

Outras aplicagdes para o acessorio picador

«be» (11)

Com o acessorio picador «bc», também pode fazer
batidos ou bebidas, misturar massas leves ou
triturar cubos de gelo.

Misturar massa para panquecas

Em primeiro lugar, verta 375 ml de leite no recipiente,
depois adicione 250 g de farinha e, por fim, 2 ovos.
Use a velocidade «T» e bata a massa até ficar macia.

Picar cubos de gelo

— Coloque alamina para triturar gelo (11c) no
espigao do centro do recipiente (11d) e
pressione-a para baixo até bloquear.

— Coloque até 7 cubos de gelo no recipiente e
feche com a tampa. Insira o corpo do motor e
utilize o nivel de velocidade maximo.

— ApOs a utilizacao, separe o corpo do motor e
retire a tampa e a lamina para triturar gelo.

— Retire o gelo picado ou deite a sua bebida no
jarro para servir a mesa.

Limpeza

O corpo do motor (4) e o acoplador do acessorio
batedor (7a) s6 podem ser limpos com um pano
humido. A tampa (10a, 11a) pode ser passada por
agua corrente, mas nao deve ser mergulhada em
agua nem lavada na maquina de lavar loica.
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Todas as outras pecas podem ser lavadas na
maquina de lavar loiga.

Pode retirar as bases anti-deslizantes dos
recipientes do picador para uma melhor limpeza.
Quando se preparam alimentos de cores intensas
(como cenouras, por exemplo), as pecas de
plastico podem ficar manchadas. Limpe estas
pecas com o6leo vegetal alimentar antes de as lavar.

Acessorios

(podem ser comprados individualmente, néo
disponivel em todos os paises)

MQ 10: Batedor para preparar chantilly, bater
claras em castelo e sobremesas

instanténeas de pacote

MQ 20:  Acessorio picador de 350 ml de
capacidade, para picar ervas
aromaticas, cebolas, alho, malaguetas,

frutos secos, etc

MQ 30: Acessorio picador de 500 ml de
capacidade, para picar cenouras,

carne, cebolas, etc.

MQ 40: Acessorio picador de 1250 ml de
capacidade, para picar, misturar,

liquidificar e triturar gelo

MQ 50:  Acessorio para puré para fazer puré de

legumes e batatas cozidos

MQ 70:  Acessorio de cozinha compacto
(1500 ml) para picar, misturar, laminar

e ralar.

Sujeito a alteracoes sem aviso prévio.

Nao deite o produto no lixo doméstico no
final da sua vida util. Podera entrega-lo num
Centro de Assisténcia da Braun ou num dos
pontos de recolha ou reciclagem previsto
para esse efeito.



Italiano

| nostri prodotti sono progettati per soddisfare gli
standard piu elevati in termini di qualita, funzionalita
e design. Ci auguriamo che I’elettrodomestico
Braun soddisfi appieno le vostre esigenze.

Prima dell’utilizzo

Prima di usare il prodotto, leggere attentamente

e interamente le istruzioni.

Attenzione

¢ | bambini non devono utilizzare
questo dispositivo. Tenere il disposi-
tivo e i cavi lontano dalla portata dei
bambini. Spegnere il dispositivo e
disconnetterlo dalla presa di corrente
prima di cambiare gli accessori 0
prima di avvicinare parti in movimento

in uso.

¢ Questo dispositivo pud essere

utilizzato da persone con ridotte
capacita fisiche, sensoriali 0 mentali
0 prive di esperienza e conoscenza,
se sorvegliate o istruite su come
utilizzare il dispositivo in modo sicuro
e se prendono conoscenza dei rischi
implicati.

° Le lame sono molto affilate!
Per evitare infortuni, maneg-

giare le lame con la massima
prudenza.

¢ Togliere sempre la spina prima di
lasciare il dispositivo incustodito e
prima di montarlo, smontarlo, pulirlo
o riporlo.

¢ Non tenere il corpo motore (4) né
I’attacco della frusta (7a) sotto acqua
corrente, né immergerli in acqua.

e || coperchio (10a, 11a) puo essere
lavato sotto acqua corrente ma non
immerso in acqua, né lavato in
lavastoglie.

e Gli elettrodomestici Braun rispondo-
no ai parametri di sicurezza vigenti.
Le riparazioni o le sostituzioni devono
essere eseguite solo dal personale di

assistenza autorizzato. Riparazioni

errate o eseguite da personale non
qualificato potrebbero causare danni
e infortuni agli utilizzatori.

¢ Prima di collegarlo alla corrente,
assicuratevi che il voltaggio del vostro
impianto elettrico corrisponda a
quello indicato sul prodotto.

¢ Questo elettrodomestico & costruito
per lavorare normali quantita di cibo
domestico.

¢ Sia il bicchiere graduato (8), che la
ciotola tritatutto non possono essere
utilizzati nel forno a microonde.

Descrizione

Regolatore della velocita
Tasto per la velocita variabile (on/off)
Tasto turbo (T)
Corpo motore
Pulsanti di sgancio
Gambo frullatore
a Attacco per frusta
b Frusta
Bicchiere

NN WN =
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Tritatutto da 350 ml «<hc»
9a Coperchio

9b Lama

9c Ciotola

9d Base anti-scivolo

10 Tritatutto da 500 ml «ca»
10a Coperchio
10b Lama
10c Ciotola
10d Base anti-scivolo

11 Tritatutto da 1250 ml «bc»
11a Coperchio
11b Lama
11c Lame per il ghiaccio
11d Ciotola
11e Base anti-scivolo

Lavare tuttii componenti prima di utilizzarli per la
prima volta (vedi B).

Impostazione della velocita

Attivando il tasto per la velocita variabile (2), la
velocita operativa corrisponde a quella impostata
sul regolatore della velocita. Maggiore € la velocita
impostata, piu veloce si trita il cibo. La regolazione
della velocita pud avvenire comodamente durante il
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funzionamento, ruotando il regolatore della velocita
con il pollice o I'indice.

Per raggiungere la velocita massima, invece, €
necessario premere il tasto turbo (3). E inoltre
possibile utilizzare il tasto turbo per generare rapidi

impulsi di potenza massima senza dover manipolare

il regolatore della velocita.

Frullatore a immersione

Il frullatore a immersione & perfetto per preparare
intingoli, salse, zuppe, maionese, pappe per
bambini oltre a frullati, frappe, cocktail.

Per ottenere risultati ottimali di miscelazione
impostare la velocita massima.

e |[nserire il gambo frullatore (6) nel motore (4)
finché non si blocca.

e Mettere il frullatore a immersione in profondita
nella ciotola o nel bicchiere graduato. Ora
accendere I'apparecchio come descritto sopra.

e Dopo I'uso premere i pulsanti di sgancio (5) per
staccarlo dal corpo motore.

In caso di utilizzo direttamente nella pentola durante

la cottura, spostare la pentola dal fuoco per evitare
schizzi di liquido bollente (rischio di scottature).

Esempio di ricetta: Mayonnaise

250 g di olio (per esempio olio di semi di girasole),
1 uovo e 1 extra tuorlo d’uovo,

1-2 cucchiai da tavola di aceto (15 g circa)

Mettere tutti gli ingredienti (a temperatura ambiente)
nel bicchiere graduato nell’oardine indicato.
Utilizzare il frullatore ad immersione alla massima
velocita mantenendolo in posizione fino a che olio
comincia ad emulsionare. In seguito, senza
spegnerlo, portare lentamente il frullatore ad
immersione alla cima del liquido e poi tornare in
basso incorporando la parte restante dell’olio.
Tempo di lavorazione: da 1 minuto (per insalata)
fino a 2 minuti per una maggiore consistenza (per
esempio per salsine).

Frusta

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

e |Inserire la frusta (7b) nell’attacco (7a), poi
inserire il corpo motore (4) nell’attacco finché
non si blocca con un click.

e Posizionate la frusta in profondita in un recipiente

e accendere I'apparecchio.

e Dopo I'uso premere i pulsanti di sgancio (5) per
staccarlo dal corpo motore. Quindi staccare la
frusta dall’attacco.
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Per ottenere risultati ottimali

e Usate un recipiente di dimensioni medie.

e Muovete la frusta in senso orario tenendola
leggermente inclinata.

¢ Montate una quantita massima di 400 ml di
panna raffreddata (min. 30% di grasso, 4-8 °C).
Iniziate a bassa velocita per poi aumentare la
velocita durante la lavorazione.

e Montate le uova (non piu di 4 alla volta): iniziate
con una velocita media per poi aumentare la
velocita durante la lavorazione.

Tritatutto

| tritatutto (9, 10, 11) sono perfettamente adatti per
tritare carne, formaggio, cipolle, aglio, erbe, carote,
noci, mandorle, ecc.

Quando si tritano cibi molto duri (per esempio il
formaggio Parmigiano o il cioccolato) utilizzare la
velocita massima.

Per risultati ottimali, consultare la tabella (D, E, G)
sulla lavorazione. Durata massima di utilizzo
tritatutto «hc»: 2 minuti (grandi quantita di
ingredienti umidi) / 30 secondi (ingredienti secchi o
duri o quantita < 100g / 100ml). Interrompere
immediatamente la lavorazione in caso di riduzione
della velocita di azionamento o se si verificano forti
vibrazioni.

Per tritare il ghiaccio, utilizzare I’accessorio frullatore
e tritaghiaccio «bc» con le lame per il ghiaccio (11c).
Non tritare alimenti estremamente dure come noci
moscate, chicchi di caffé o granaglie.

Prima di tritare ...

e Tagliare a pezzi la carne, il formaggio, le cipolle,
I’aglio, le carote.

e Togliere il gambo dalle erbe, sgusciare le noci.

e Rimuovere ossa, tendini e cartillagini dalla carne.

e Assicurarsi che la base antiscivolo sia agganciata
alla ciotola.

Attenzione: le lame sono molto affilate! Maneggiarle
sempre tenendola dalla parte superiore in plastica.

1. Rimuovere attentamente la copertura di plastica
dalle lame.

2. Posizionare le lame sul perno al centro della
ciotola, premere le lame verso il basso e girarle di
90° per bloccarle.

3. Mettere il cibo nell’accessorio tritatutto e
chiuderlo con la parte superiore.

4. Inserire il corpo motore sulla parte superiore.

5. Premere il tasto (2) o (3) per accendere il tritatutto.
Durante la lavorazione, tenere il corpo motore con
una mano e la ciotola o il bicchiere con I'altra mano.



6. Dopo I'uso premere i pulsanti di sgancio (5) per
staccare il corpo motore.

7 Rimuovere la parte superiore.

8. Togliere la lame con attenzione prima di rimuovere
il cibo lavorato. Per rimuovere le lame, girarle leg-
germente e tirare.

Esempio di ricetta: Prugne secche con miele e

vamgha (come farcitura per pancake o da spalmare):

e Riempire la ciotola del tritatutto «<hc» con 50 g di
prugne secche e 70 g di miele cremoso.

e Tritare per 4 secondi a massima velocita.

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

e Tritare per altri 1,5 secondi.

Ulteriori applicazioni per I’accessorio
frullatore e tritaghiaccio «bc» (11)

Con I’accessorio frullatore e tritaghiaccio «bc»,
€ anche possibile mescolare frullati e bevande,
miscelare pastelle o tritare cubetti di ghiaccio.

Miscelare la pastella per frittelle

Prima di tutto versare 375 ml di latte nella ciotola,
aggiungere 250 g di farina e infine 2 uova.
Utilizzando la velocita «T», miscelare la pastella
finché non risulta morbida.

Tritare i cubetti di ghiaccio

— Posizionare le lame per il ghiaccio (11c) sul
perno al centro della ciotola (11d).

— Inserire fino a 7 cubetti di ghiaccio nella ciotola.
Mettere la parte superiore, attaccare il corpo
motore e lavorare a velocita massima.

— Dopo I'uso, staccare il corpo motore, il
coperchio e le lame per il ghiaccio.

— Prendere il ghiaccio tritato o versare semplice-
mente il drink nella ciotola per servirlo a tavola.

Pulizia

Pulire il corpo motore (4) e I’attacco della frusta
(7a) solo con un panno umido. Pulire il coperchio
(10a, 11a) solo sotto acqua corrente ma non va
immerso. Non lavarlo in lavastoviglie.

Tutte le altre parti possono essere lavate in
lavastoviglie.

Per una pulizia completa, € possibile rimuovere la
base antiscivolo dalle ciotole tritatutto.

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

Accessori

(possono essere acquistati singolarmente, non
disponibili in tutti i paesi)

MQ 10:  Frusta per montare la panna, gli
albumi, preparati gia pronti per dessert

MQ 20:  Tritatutto da 350 ml per tritare erbe,
cipolle, aglio, chili, noci, ecc.

MQ 30:  Tritatutto da 500 ml per tritare carote,
carne, cipolle, ecc.

MQ40: Tritatutto da 1250 ml per tritare, mixare,
miscelare e tritare il ghiaccio

MQ 50: Accessorio per pure per preparare pure
di patate o di verdure cotte

MQ 70:  Robot da cucina compatto (1500 ml)

per tritare, miscelare, affettare
e sminuzzare.

Soggetto a modifiche senza preawviso.

Non gettare I'apparecchio nella spazzatura.
Lo smaltimento puo essere eseguito presso
un centro assistenza Braun o presso i punti di
raccolta appositi del nostro paese.
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Nederlands

Onze producten zijn ontwikkeld om te voldoen aan
de hoogste standaard wat betreft kwaliteit,
functionaliteit en ontwerp.

We hopen dat u heel erg zult genieten van uw
nieuwe Braunapparaat.

VG6or gebruik

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

Waarschuwing

¢ Dit toestel mag niet worden gebruikt
door kinderen. Houd het toestel en
zijn snoer buiten het bereik van
kinderen. Schakel het toestel uit en
trek de stekker uit het stopcontact
alvorens u hulpstukken verwisselt of
onderdelen benadert die bewegen
tijdens het gebruik.

¢ Dit toestel mag niet worden gebruikt
door personen met verminderde

fysieke, zintuiglijke of mentale ver-
mogens of een gebrek aan ervaring
en kennis tenzij onder speciaal
toezicht of wanneer ze werden
geinstrueerd in het veilige gebruik
van het toestel en tenzij ze de ermee
verbonden risico’s kennen.
o De mesjes zijn erg scherp!
Ga er, om verwondingen te
voorkomen, uiterst voorzich-
tig mee om.
¢ Trek altijd de stekker uit het stopcon-
tact wanneer het apparaat niet
gebruikt wordt en voor het in- en uit
elkaar halen, reinigen en opbergen.
¢ Het motordeel (4) noch het koppe-
lingsstuk voor de garde (7a) mogen
onder stromend water worden
gehouden of in water worden onder-
gedompeld.
¢ Het deksel (10a, 11a) kan worden
gereinigd onder stromend water,
maar mag niet ondergedompeld
worden, noch in de vaatwasser.
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* De elektrische apparaten van Braun
voldoen aan de wettelijke veilig-
heidseisen. Reparaties of de vervan-
ging van het elektriciteitssnoer
mogen alleen uitgevoerd worden
door gekwalificeerd serviceperso-
neel. Foute en ongekwalificeerde
reparaties kunnen aanzienlijke
schade toebrengen aan de gebruiker.

e Controleer of het voltage van uw
elektriciteitsvoorziening correspon-
deert met het voltage aangegeven op
het apparaat, voordat u de stekker
van het apparaat in het stopcontact
steekt.

® Het apparaat is gemaakt om normale
huishoudelijke hoeveelheden te
verwerken.

¢ De mengbeker (8) en de kom zijn niet
geschikt voor in de magnetron.

Beschrijving

Variabele snelheidsregelaar
Variabele snelheidsknop (on/off)
Turboknop (T)

Motordeel
Ontgrendelingsknoppen
Blenderschacht

Inzetstuk voor de garde

Garde

Mengbeker

© ON~NOOR~WON =
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350 ml hakker «hc»
9a Deksel

9b Mes

9c Kom

9d  Anti-slipring

10 500 ml hakker «ca»
10a Deksel
10b Mes
10c  Kom
10d Anti-slip ring

11 1250 ml hakker «bc»
11a Deksel
11b  Mes
11c  IJsmes
11d  Kom
11e Anti-slipring

Reinig a.u.b. alle onderdelen voor het eerste gebruik
(zie B).



De snelheid instellen

Wanneer de variabele snelheidsknop (2) wordt
geactiveerd, komt de verwerkingssnelheid overeen
met de instelling van de variabele snelheidsrege-
laar. Hoe hoger de instelling, hoe sneller de hak-
resultaten. U kunt de snelheid naar wens aanpas-
sen tijdens de werking door aan de snelheidsrege-
laar te draaien met uw duim of wijsvinger.

De maximale verwerkingssnelheid kan echter enkel
worden bereikt door te drukken op de turboknop
(3). U kunt de turboknop ook gebruiken voor korte,
krachtige pulsen zonder de snelheidsregelaar te
moeten regelen.

Handblender

De handblender is bij uitstek geschikt voor het
bereiden van dips, sauzen, soepen, mayonaise en
babyvoeding alsmede voor het mixen van drankjes
en milkshakes.

Gebruik altijd de hoogste snelheid voor het beste
resultaat.

e Klik het motordeel (4) in de blendervoet (6).

e Steek de handblender zo diep mogelijk in een
beker of kom. Zet daarna het apparaat in werking
zoals hierboven beschreven.

e Trek na gebruik de stekker uit het stopcontact en
druk op de ontgrendelingsknoppen (5) om het
motordeel los te koppelen.

Indien u het apparaat tijdens het koken direct in een
pan wilt gebruiken, dient u de pan van het vuur te
halen om spetteren van hete vloeistof (risico op
brandwonden) te voorkomen.

Voorbeeldrecept: Mayonaise

250 ml olie (bijv. zonnebloemolie),
1 ei en 1 extra eidooier,

1-2 el azijn (zo’n 15 ml),

zout en peper naar smaak

Alle ingrediénten dienen op kamertemperatuur
gebracht te worden. Doe alle ingrediénten in
bovenstaande volgorde in de mengbeker. Plaats de
handmixer op de bodem van de mengbeker. Zet de
mixer op de hoogste snelheid en houd hem in deze
positie tot de olie begint te emulgeren (te binden).
Beweeg de mixer zonder hem uit te zetten lang-
zaam naar boven en naar beneden door het
mengsel tot er een gladde massa ontstaat. Mixtijd:
vanaf 1 minuut (voor salade) tot 2 minuten voor
meer stevigheid (bijv. voor dipsaus).

Garde

Gebruik de garde alleen voor het kloppen van (slag)
room, eiwitten en het mixen van beslag en kant-en-
klare dessertmixen.

e Steek de garde (7b) in het koppelingsstuk (7a)
en klik het motordeel (4) erop.

* Plaats de garde in een kom en zet daarna pas het
apparaat in werking.

* Trek na gebruik de stekker uit het stopcontact en
druk de ontgrendelingsknoppen (5) in om het
motordeel los te koppelen. Trek vervolgens de
garde uit het koppelingsstuk.

Tips voor het beste resultaat

e Gebruik een middelgrote kom.

e Beweeg de garde met de klok mee en houd hem
in een lichte hoek gebogen.

e Slagroom (max.400 ml gekoelde room (min.
30 % vetgehalte, 4-8 °C): Begin op lage snelheid
en verhoog de snelheid tijdens het kloppen.

e Geklopte eiwitten (max. 4 eieren): Begin op een
gemiddelde snelheid en verhoog de snelheid
tijdens het kloppen.

Hakker

De hakker (9, 10, 11) zijn uitermate geschikt voor
het hakken van vlees, harde kaas, uien, kruiden,
knoflook, wortelen, noten, amandelen etc.

Gebruik voor het hakken van harde ingrediénten
(bijv. Parmezaanse kaas of chocolade) altijd de
hoogste snelheid.

Voor het beste resultaat zie tabel (D, E, G).

De maximale gebruiksduur voor de «hc» hakker:

2 minuten achter elkaar (grote hoeveelheden aan
vochtige ingrediénten) / 30 seconden (droge of
harde ingrediénten of hoeveelheden < 100 g /

100 ml). Stop de verwerking onmiddellijk wanneer
het motorvermogen afneemt en/of sterke trillingen
optreden.

Voor het hakken van ijs, gebruik de «bc» hakker
met het ijsmes (11c). Hak geen extreem harde
ingrediénten zoals muskaatnoot, koffiebonen of
granen.

Voor het hakken ...

e Snijd vlees, kaas, uien, knoflook en wortelen in
stukken.

e Verwijder de steeltjes van kruiden en de schillen
van de noten.

e Verwijder botjes, pezen en kraakbeen van viees.

e Zorg er altijd voor dat de anti-slipring aan de
hakkom bevestigd is.

Waarschuwing: Het hakmesije is zeer scherp! Houd
het altijd vast aan het bovenste plastic gedeelte en
ga er voorzichtig mee om.

1. Verwijder voorzichtig de beschermkap van het
mesje.
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2. Plaats het mesje op de pin in het midden van de
hakkom, druk het naar beneden en draai het
zodat het vastzit.

3. Vul de hakkom met ingrediénten en doe het deksel
erop.

4. Klik het motordeel op het deksel.

5. Druk op knop (2) of (3) om de hakker aan te zetten.
Houd tijdens het hakken het motordeel met een
hand vast en de kom met de andere hand.

6. Trek na gebruik de stekker uit het stopcontact en
druk op de ontgrendelingsknoppen (5) om het
motordeel te ontkoppelen.

7. Verwijder het deksel.

8. Verwijder voorzichtig het mesje alvorens de
gehakte ingrediénten uit de kom te nemen. Om
het mesje te verwijderen, draait u er licht aan en
trekt het eruit.

Voorbeeld van een recept: Pruimen met vanille en

honmg (als vulling voor pannenkoeken of smeersel):
e Vul de hakkom «hc» met 50 g gedroogde
pruimen en 70 g romige honing.

e Hak gedurende 4 seconden op maximale
snelheid.

e Voeg 10 ml water (met vanillesmaak) toe.

¢ Hak opnieuw gedurende 1,5 seconde.

Extra applicaties voor de «bc» hakker (11)
Met de «bc» hakker kunt u ook shakes of drankjes
mixen, beslag maken of ijsblokjes hakken.

Pannenkoekenbeslag

Schenk als eerste 375 ml melk in de kom, voeg er
vervolgens 250 g bloem en als laatste 2 eieren aan
toe. Mix het beslag op snelheid «T» tot het mooi
gladis.

IJsblokjes crushen

— Druk hetijsmes (11c) stevig op de pin in het
midden van de kom (11d) tot hij vastzit.

— Vul de kom met max. 7 ijsblokjes. Doe het
deksel erop, bevestig het motordeel en zet het
apparaat aan op maximale snelheid.

— Ontkoppel na gebruik het motordeel, het deksel
en het ijsmes.

— Verwijder het gecrushte ijs of schenk uw drank
rechtstreeks in de kom voor serveren aan tafel.

Schoonmaken

Reinig het motordeel (4) en het koppelingsstuk voor
de garde (7a) uitsluitend met een vochtige doek.
Het deksel (10a, 11a) kan onder stromend water
gereinigd worden, maar mag niet ondergedompeld
worden en ook niet in de vaatwasser. Alle andere
onderdelen mogen in de vaatwasser gereinigd
worden.

Voor extra grondige reiniging: haal de anti-slipring
van de hakkommen.
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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.

Accessories

(kunnen individueel bijgekocht worden, niet in elk
land verkrijgbaar)

MQ 10:  Garde voor het kloppen van room,
eiwitten of kant-en-klare dessertmixen

MQ 20: 350 ml hakker om kruiden, uien,
knoflook, pepers, noten etc. te hakken

MQ 30: 500 ml hakker om wortelen, vlees, uien
etc. te hakken

MQ 40: 1250 ml hakker om te hakken, te mixen
enijs te crushen

MQ 50:  Accessoire om puree te maken van
gekookte groenten en aardappelen

MQ 70:  Compact keukenmachine-accessoire
(1500 ml) om te hakken, te mixen,
plakjes en/of reepjes te snijden.

Onderhevig aan verandering zonder kennisgeving.

Gooi dit product na de levensduur a.ub. niet
bij het huishoudelijk afval. U kunt het naar een
Braun Service Centre brengen of naar een
ander afvalinzamelingspunt in uw buurt waar
het op de juiste manier zal worden verwerkt.



Dansk

Vores produkter er skabt til at opfylde de starste
krav med hensyn til kvalitet, funktionalitet og
design.

Vi haber, du vil fa stor glaede af dit nye apparat fra
Braun.

For ibrugtagning

Lzes hele denne brugsvejledningen omhyggeligt
igennem, for du tager apparatet i brug.

Bemaerk

¢ Dette apparat ma ikke benyttes af
barn. Apparatet og dets ledning
holdes udenfor bagrns reekkevidde.
Sluk apparatet og udtag stikket
inden skift af tilboehgr eller adgang
til beveegelige dele.

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 apparatet pa en sikker
made og har forstaet de involverede

farer.
Handter knivene meget
forsigtigt for at undga skader.
¢ Tag altid stikket ud af stikkontakten,
nar du forlader apparatet, og far du
samler det, skiller det ad, rengar og
opbevarer det.

* Motordelen (4) og piskerisets
gearkasse (7a) ma ikke holdes under
rindende vand eller nedsaenkes i
vand.

e Laget (10a, 11a) kan renggres under
rindende vand, men ma ikke
nedsaenkes i vand eller komme
i opvaskemaskinen.

* Brauns elektriske apparater overhol-
der geaeldende sikkerhedsforskrifter.
Reparationer eller udskiftning af
el-ledning ma kun udferes af autori-
seret personale. Fejlbehaeftede,

o Knivene er meget skarpe!

ukvalificerede reparationer kan
medfgre stor risiko for brugeren.

® Fgr stikket saettes i stikkontakten
kontrolleres, at stramspaendingen
svarer til den spaending, der er
angivet pa apparatet.

¢ Apparatet er konstrueret til maengder,
som normalt indgar i en husholdning.

e Baegeret (8) og skalen taler ikke
mikroovn.

Beskrivelse

Variabel hastigheds regulator
Variabel hastigheds knap (on/off)
Turbo knap (T)
Motordel
Udlgserknapper
Blenderskaft
a Piskerisets gearkasse
b Piskeris
Beeger

ONNOOTAWN =

[¢e]

350 ml hakker «hc»
9a Lag
9b  Kniv
9c  Skal
9d  Anti-slipring

10 500 ml hakker «ca»
10a Lag
10b  Kniv
10c Skal
10d  Anti-slip ring

11 1250 ml hakker «bc»
11a Lag
11b  Kniv
11c  Iskniv
11d  Skal
11e Anti-slipring

Renggr alle dele inden du tager dem i brug (se B).

Valg af hastighed

Ved aktivering af variabel hastighed (2) modsvarer
hastigheden indstillingen pa hastighedsveelgeren.
Jo hgijere indstilling, jo hurtigere hakningsresultat.
Du kan justere hastigheden under driften ved at
dreje pa knappen med tommel- eller pegefinger.
Den maksimale hastighed kan kun opnas ved tryk
pa turboknappen (3). Du kan ogsa bruge turbo-
knappen for omgaende kraftige impulser uden
aendringer pa hastighedsveelgeren.
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Stavblender

Stavblenderen er perfekt til at tilberede dips,
saucer, supper, mayonnaise, babymad samt til at
blande drinks og milkshakes.

Du opnar de bedste blenderresultater med den
hgjeste hastighed.

¢ Klik motordelen (4) fast pa blenderskaftet (6).

e Placer stavblenderen i et hgjt baeger eller en
skal. Teend derefter for apparatet som beskrevet
ovenfor.

¢ Tag stykket ud og tryk pa udlgserknapperne (5)
efter brug for at lssne motordelen.

Nar du blender direkte i en gryde under madlav-
ningen, skal gryden farst tages af varmen for at
undga sprgjt fra kogende veeske (risiko for
skoldning).

Eksempler pa opskrifter: Mayonnaise
250 g olie (f.eks. solsikkeolie),

129 og 1 ekstra eeggeblomme,

1-2 spsk. vineddike (ca. 15 g),

salt og peber

Kom alle ingredienser (ved stuetemperatur) i baege-
ret i ovennaevnte raekkefglge. Hold stavblenderen
helt ned i bunden af malebeegeret. Teend stavblen-
deren pa hgjeste hastighed, hold den i denne positi-
on, til olien begynder at emulgere.

Uden at slukke fgres stavblenderen langsomt op i
toppen af blandingen og ned igen for at fa resten

af olien med. Tilberedningstid: fra 1 minut (til salat)
op til 2 minutter til en mere fast konsistens (f.eks.

til dip).

Piskeris

Brug kun piskeriset til at piske fladeskum, segge-
hvider, sandkagedej og feerdige dessertblandinger.

e Szet piskeriset (7b) i gearboksen (7a), og klik
derpa motordelen (4) fast pa gearboksen.

e Placer piskeriset i en skal, og teend ferst derefter
for apparatet.

e Tag stykket ud og tryk pa udlgserknapperne (5)
efter brug for at lasne motordelen. Traek derefter
piskeriset ud af gearkassen.

Tips til at opna de bedste resultater

e Brug en mellemstor skal.

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

e Flgdeskum (maks. 400 ml afkglet piskeflade,
min. 30% fedtindhold, 4-8 °C): Begynd ved lav
hastighed, og og hastigheden, mens du pisker.

e Piskede seggehvider (maks. 4 seg): Begynd ved
middelhastighed, og gg hastigheden, mens du
pisker.
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Hakker

Hakker (9, 10, 11) er perfekt egnet til at hakke kad,
hard ost, lag, krydderurter, hvidlag, guleradder,
ngdder, mandler etc.

Hak altid harde fedevarer med hgjeste hastighed
(f.eks. parmesan, chokolade).

Se behandlingstabeller (D, E, G) for de bedste
resultater. Maksimal betjeningstid for «hc» hakker:
2 minutter (store maengder af vade ingredienser) /
30 sekunder (tarre eller faste ingredienser eller
maengder < 100 g / 100 ml). Stop bearbejdningen
nar motorhastigheden falder og/eller der opstar
steerk vibration.

Til isknusning bruges «bc» hakker med iskniven
(11c). Hak ikke ekstremt harde madvarer som
muskatnad, kaffebanner eller korn.

For du hakker ...

e Skeer kad, ost, lgg, hvidlag og gulergdder i mindre
stykker.

e Fjern staengler fra krydderurter, knaek ngdder og
fjern skallerne.

e Fjern ben, sener og brusk fra kad.

e Sgrg altid for, at anti-slip-ringen er monteret pa
hakkeskalen.

Advarsel: Kniven er meget skarp! Hold altid i den
averste plastikdel, og handter den forsigtigt.

1. Fjern forsigtigt beskyttelsesdaekslet fra kniven.

2. Placer kniven pa tappen i midten af hakkeskalen,
tryk den ned og drej den, til den laser fast.

3. Fyld hakkeskalen med madvarer og seet laget pa.

4. Klik motordelen pa laget.

5. Tryk pa knappen (2) eller (3) for at handtere
hakkeren Under tilberedningen, holdes motor-
delen med den ene hand og skalen med den
anden, mens der hakkes.

6. Tag stykket ud og tryk pa udlgserknapperne (5)
efter brug for at lasne motordelen.

7. Tag laget af.

8. Tag forsigtigt kniven ud, far du fijerner de behand-
lede madvarer. Drej kniven lidt og treek i den for
at fierne den.

Opskriftseksempler: Vanille-honning svesker (som

pandekagefyld):

e Fyld «<hc» skalen med 50 g svesker og 70 g
cremet honning.

e Haki4 sekunder ved maksimal hastighed.

e Tilseet 10 ml vand (med vanillesmag).

e Gentag hakningi 1,5 sekunder.

Yderligere anvendelse af «bc» hakkeren (11)
Med «bc» hakkeren kan du ogsa blende shakes
eller drinks, rgre dej eller knuse isterninger.



Tilberedning af pandekagedej

Heeld farst 375 ml maelk i skalen, tilseet 250 g mel

og til sidst 2 eeg. Brug hastighed «T» til at blande en

ensartet dej.

Knusning af isterninger

— Trykiskniven (11c) fast pa tappen midt i skalen
(11d), til den laser fast.

— Fyld skalen med op til 7 isterninger. Seet laget
pa, monter motordelen og betjen den ved
hajeste hastighedsindstilling.

— Efter brug tages motordelen, laget og iskniven
af.

— Fjern den knuste is, eller heeld din drink ned
i skalen ved servering.

Rengoring

Motordelen (4) og piskerisets gearkasse (7a)

ma kun renggres med en fugtig klud.

Laget (10a, 11a) kan renggres under rindende vand,
men ma ikke nedseenkes i vand eller renggres i en
opvaskemaskine. Alle andre dele kan rengares i
opvaskemaskinen.

Fjern anti-slip-ringene fra hakkeskalene for ekstra
grundig rengaring.

Ved behandling af madvarer med meget pigment

(f.eks. gulergdder) kan apparatets plastdele blive

misfarvede. Gnid disse dele med vegetabilsk olie,
inden de renggares.

Tilbehor

(kan kgbes separat, fas ikke i alle lande)

MQ 10: Piskeris til fladeskum, aeggehvider,
feerdige dessertblandinger

MQ 20: 350 ml hakker til at hakke krydderurter,
lag, hvidlgg, chili, ngdder etc.

MQ 30: 500 ml hakker til at hakke gulergdder,
kad, lag etc.

MQ 40: 1250 ml hakker til at hakke, rere,
blende og knuse is

MQ 50:  Puretilbehgr for purering af tilberedte
grentsager og kartofler

MQ 70:  Tilbehgr til kompakt kekkenmaskine

(1500 ml) til at hakke, rgre, snitte og
rive.

Der tages forbehold for eendringer uden
forudgaende varsel.

Produktet ma ikke bortskaffes sammen med
husholddet. Bortskaffelse kan ske i et Braun
Servicecenter eller et passende indsamlings-
sted i dit land.



Norsk

Vare produkter er konstruert for & imgtekomme
de hayeste standarder nar det gjelder kvalitet,
funksjonalitet og design.

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

For bruk

Les hele bruksanvisningen ngye for du
begynner a bruke apparatet.

Advarsel

¢ Dette apparatet skal ikke brukes av
barn. Hold apparatet og ledningen
utenfor rekkevidde for barn. Sla
av apparatet og koble fra strgmled-
ningen far tilbehar eller tilkoblede,
bevegelige deler skiftes ut.

¢ Dette apparatet kan brukes av
personer med fysiske, falelsesmes-
sige eller psykiske funksjonshem-
ninger eller manglende erfaring og
kunnskap dersom de har fatt opplee-
ring eller instruksjon om bruken av
utstyret pa en sikker mate og dersom
de har forstatt farene som er knyttet

til dette.
forsiktig for a forhindre
skader.

¢ Trekk alltid ut kontakten nar appara-
tet er uten tilsyn og fer montering,
demontering, rengjgring og oppbe-
varing.

* Motordelen (4) og girkoplingen (7a)
ma ikke holdes under rennende vann
eller senkes ned i vann.

e L okket (10a, 11a) kan rengjares under
rennende vann, men det ma ikke
legges i vann eller vaskes i oppvask-
maskin.

® Brauns elektriske apparater falger
gjeldende sikkerhetsstandarder.
Reparasjoner eller bytte av strgm-
ledning ma kun utfgres av autorisert
servicepersonell. Feilaktige

° Knivbladene er sveert skarpe!

Du ber handtere dem ytterst
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reparasjoner utfart av ukvalifisert
personell kan utsette brukeren for
stor fare.

e For du setter i stramkontakten, ma
du forsikre deg om at spenningen
stemmer overens med den som er
angitt pa apparatet.

e Dette apparatet er beregnet for a
bearbeide matmengder for vanlige
husholdninger.

¢ Begeret (8) og bollen kan ikke brukes
I mikrobglgeovn.

Beskrivelse

Variabel hastighetsregulator
Variabel hastighetsknapp (on/off)
Turbo-knapp (T)

Motordel

Utlgserknapper

Blandestav

Girkobling for visp

Visp

Beger

© ONNOUAWN =
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350 ml «<hc»-hakker
9a  Lokk

9b  Knivblad

9¢c Bolle

9d  Sklisikker ring

10 500 ml «ca»-hakker
10a Lokk
10b Knivblad
10c Bolle
10d Sklisikker ring

11 1250 ml «bc»-hakker
11a Lokk
11b  Knivblad
11c  Iskniv
11d Bolle
11e Sklisikker ring

Rengjar alle deler far de brukes fgrste gangen (se B).

Innstilling av hastigheten

Nar du aktiverer den variable hastighetsknappen
(2), tilsvarer prosesseringshastigheten med
innstillingen av den variable hastighetsregulatoren.
Jo hagyere innstilling, dess raskere hakkeresultater.
Du kan enkelt justere hastigheten under drift ved &
vri hastighetsregulatoren med tommelen eller
pekefingeren.



Imidlertid kan maksimal prosesseringshastighet
kun oppnas ved a trykke pa turbo-knappen (3). Du
kan ogsa bruke turbo-knappen for umiddelbare
kraftige impulser uten & manipulere hastighets-
regulatoren.

Stavmikser

Stavmikseren passer perfekt nar du skal lage dip,
sauser, supper, majones og babymat, og nar du
skal mikse milkshake og andre drikker.

Du oppnar best resultat ved maksimal hastighet.

¢ Kilikk fast motordelen (4) pa blandestaven (6).

e Plasser stavmikseren i bunnen av et beger eller
en bolle. Sla deretter pa apparatet som beskrevet
ovenfor.

e Etter bruk trekker du ut stgpselet og trykker inn
utlgser-
knappene (5) for & koble fra motordelen.

Nar stavmikseren brukes direkte i kjelen under
matlagingen, skal du ta kjelen vekk fra platen for
a unnga at det spruter kokende veeske (fare for
skalding!).

Eksempel pa oppskrift: Majones
250 g olje (f. eks. solsikkeolje),

1 egg og 1 ekstra eggeplomme,
1-2 ss eddik (ca. 15 g),

Salt og pepper etter smak

Hell alle ingrediensene (de skal ha romtemperatur) i
en bolle i rekkefalgen ovenfor. Plassér stavmikseren
i bunnen av bollen. Kjer stavmikseren pa full effekt,
behold denne posisjonen til oljen begynner a
emulgere. Uten & sla av mikseren, lgft den sakte
mot toppen av blandingen og beveg den ned igjen
for & blande inn resten av oljen. Tilberedningstid: fra
1 minutt (til salat), opp til 2 minutter for et fastere
resultat (f. eks. dip).

Visp

Bruk vispetilbehgret kun til visping av krem,
eggehviter og miksing av sukkerbrgd og
ferdigblandete desserter.

e Settinn vispen (7b) i girkoblingen (7a), og klikk
deretter fast motordelen (4) i girkoblingen.

e Plasser vispen i en bolle, farst da kan du sla pa
apparatet.

e Etter bruk trekker du ut stgpselet og trykker inn
utlaserknappene (5) for a koble fra motordelen.
Trekk deretter ut vispen fra girkoblingen.

Tips for best mulig resultat

e Bruk en passe stor bolle.

e Beveg vispen med klokken mens du holder den
lett pa skra.

e Pisket krem (maks. 4 dl kremflgte, min. 30 %
fettinnhold, 4-8 °C): Start med lav hastighet, og
ok hastigheten mens du pisker kremen.

e Stivpiskede eggehviter (maks. 4 egg): Start med
middels hastighet, og gk hastigheten mens du
pisker hvitene.

Hakker

Hakker (9, 10,11) passer perfekt til & hakke kjatt,
harde oster, Igk, urter, hvitlgk, gulrgtter, ngtter,
mandler osv.

Harde ingredienser skal alltid hakkes pa full hastig-
het (f.eks. parmesan eller sjokolade).

Du oppnar best resultat ved a felge tabell (D, E, G).
Maksimal driftstid for <hc»-hakkeren: 2 minutter
(store mengder av fuktige ingredienser)

/ 30 sekunder (eller harde tgrre ingredienser eller
mengder < 100 g/100 ml). Stopp bearbeidelsen
umiddelbart hvis motorytelsen reduseres og/eller
det oppstar sterke vibrasjoner.

Bruk «bc»-hakkeren med iskniven (11c) for & knuse
is. Ikke hakk sveert harde ingredienser, slik som
muskat, kaffebgnner eller korn.

For hakking ...

o Kutt farst opp kjatt, ost, lak, hvitlgk og gulratter
i biter.

¢ Fjern stilkene fra urter og skallet fra ngtter.

e Fjern ben, brusk og sener fra kjgtt.

e Sgrg alltid for at den sklisikre ringen er festet til
hakkebollen.

Advarsel: Knivbladet er veldig skarpt! Hold alltid i
den gvre plastdelen, og handter knivbladet forsiktig.

1. Fjern plastbeskyttelsen forsiktig fra knivbladet (b).

2. Plasser knivbladet pa midtstaven i hakkebollen,
trykk det ned og drei knivbladet rundt slik at det
lases fast.

3. Fyll hakkebollen med ingredienser, og sett pa
lokket.

4. Klikk fast motordelen til lokket.

5. Trykk pa bryter (2) eller (3) for a starte hakkeren.
Hold motordelen med den ene handen og
hakkebollen med den andre mens den er i
gang.

6. Etter bruk trekker du ut stgpselet og trykker inn
utlgserknappene (5) for & koble fra motordelen.

7. Ta av lokket.

8. Fjern knivbladet forsiktig far du tar ut maten fra
hakkebollen. Vri pa knivbladet og trekk det opp for
a fierne det.

Eksempel pa oppskrift: Vanilje-honning-svisker

(som pannekakefyll eller -palegg):

e Fyll «<hc» hakkebollen med 50 g svisker og 70 g
kremaktig honning.

e Hakk i 4 sekunder med med maksimal hastighet.

e Tilsett 10 mlvann (vanilje-smak).

e Fortsett a hakke i 1,5 sekunder.
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Andre bruksomrader for «bc»-hakkeren (11)
Med «bc»-hakkeren kan du ogsa lage milkshake
eller drikker, blande sammen rarer eller knuse
isbiter.

Lage pannekakergre

Hell farst 3,75 dl melk i bollen, tilsett 250 g mel og til
slutt 2 egg. Sett hakkeren pa hastighet «T» og bland
til en jevn rgre.

Knuse isterninger

— Festiskniven (11c) pa midtstaven i bollen (11d)
til den klikker pa plass.

— Fyll bollen med maks. 7 isbiter. Sett pa lokket,
fest motordelen og kjer pa full hastighet.

— Etter bruk tar du av motordelen, lokket og
iskniven.

— Tautden knuste isen eller fyll bollen med
drikken for & servere den ved bordet.

Rengjoring

Rengjar motordelen (4) og girkoblingen for vispen
(7a) kun med en fuktig klut. Lokket (10a, 11a) kan
rengjares under rennende vann, men det ma ikke
legges i vann eller rengjgres i oppvaskmaskin. Alle
andre deler kan vaskes i oppvaskmaskin.

Du kan Igsne de sklisikre ringene fra hakkebollene
for ekstra grundig rengjering.

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

Tilbehor
(kan kjgpes individuelt, ikke tilgjengelig i alle land)

MQ 10:  Visp til pisking av krem, eggehviter,
ferdigblandete desserter

MQ 20: 350 ml hakker til & kutte urter, lak,
hvitlgk, paprika, ngtter osv.

MQ 30: 500 ml hakker til & kutte gulrgtter, kjott,
lok osv.

MQ 40: 1250 ml hakker til a kutte, blande,
mikse og knuse is

MQ 50:  Puré tilbehgr til puré kokte grannsaker
0g poteter

MQ 70:  Redskaper til kompakt kjgkkenmaskin

(1500 ml) til & kutte, blande, snitte, rive
og elte.

Kan endres uten varsel.

lkke kast dette produktet i husholdnings-
avfallet nar det skal kasseres. Det kan
leveres til et Braun servicesenter eller pa en
kommunal miljgstasjon.
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Svenska

Vara produkter ar framtagna for att moéta de hogsta
kraven pa kvalitet, funktion och design.

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

Fore anvandning

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

Varning!

¢ Denna apparat ska inte anvandas av
barn. Hall apparaten och dess sladd
utom rackhall fér barn. Stang av
apparaten och koppla ur den fran
stromforsorjningen innan du byter
tillbehor eller narmar dig delar som ar
i rorelse nar apparaten anvands.

¢ 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.

° Knivbladen ar valdigt vassa!
Hantera dem med storsta

mojliga forsiktighet for att
undvika skador.

¢ Dra alltid ut kontakten ur eluttaget nar
apparaten lamnas obevakad samt
fore montering, demontering, rengo-
ring och forvaring av apparaten.

¢ Hall aldrig motordelen (4) eller
vaxelladan (7a) under rinnande
vatten, eller doppa dem i vatten.

e Locket (10a, 11a) kan rengdras under
rinnande vatten, men det far inte
laggas i vatten eller maskindiskas.

* Brauns elektriska apparater foljer
gallande sakerhetsstandard. Repara-
tioner eller byte av natsladd far
endast utforas av auktoriserad
fackman. Felaktiga och icke fack-

mannamassigt utforda reparationsar-
beten kan innebara stor fara for
anvandaren.

¢ Kontrollera att natspanningen mot-
svarar den spanning som anges pa
apparaten innan den ansluts till ett
eluttag.

¢ Apparaten ar utformad for hantering
av normala hushallsmangder.

e Bigaren (8) och skalen kan inte
anvandas i mikrovagsugn.

Beschreibung

Variabel hastighetsregulator
Variabel hastighetsknapp (on/off)
Turbo-knapp (T)

Motordel

Utlosarknappar

Mixerskaft

Vaxellada for visp

Visp

Bagare

© ONNOUPAWN =
T o

350 ml hackare «hc»
9a Lock

9b  Knivblad

9c  Skal

9d  Anti-halkring

10 500 ml hackare «ca»
10a Lock
10b Knivblad
10c Skal
10d Anti-halkring

11 1250 ml hackare «bc»
11a Lock
11b  Knivblad
11c  Iskniv
11d  Skal
11e Anti-halkring

Rengor alla delar infor forsta anvandningstillfallet
(se B).

Stalla in hastigheten

Nar du trycker den variabla hastighetsknappen (2)
korresponderar tillagningshastigheten med
installningen av den variabla hastighetsregulatorn.
Ju hogre instéallningen ar desto snabbare far du

ett hackningsresultat. Du kan bekvamt justera
hastigheten medan du anvénder beredaren genom
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att vrida hastighetsregulatorn med tummen eller
pekfingret.

Dock kan den hogsta tillagningshastigheten endast
uppnas nar man trycker in turbo-knappen (3). Du
kan ocksa anvanda turbo-knappen for direkta och
kraftiga pulsrorelser utan att behova vrida pa
hastighetsregulatorn.

Stavmixer

Stavmixern ar perfekt for tillredning av dippsaser,
saser, soppor, majonnas och barnmat samt for att
blanda drinkar och milkshake.

For optimalt mixningsresultat anvand hégsta
hastighet.

e Klicka fast motordelen (4) i mixerskaftet (6).

¢ Placera stavmixern i en bagare eller skal. Satt
sedan pa apparaten i enlighet med beskrivningen
ovan.

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

Nar du mixar direkt i kastrullen samtidigt som du
tillagar mat — ta forst bort kastrullen fran spisen
for att undvika stank fran kokande vatska
(skallningsrisk!).

Receptexempel: Majonnés
250 g olja (t.ex. solrosolja),
14agg och 1 extra aggula,

1-2 msk vindger (ca 15 g),
salt och peppar efter smak

Satt alla ingredienser (rumstempererade) i bagaren
i den ordning som de listas i receptet ovan. Placera
stavmixern i bagarens botten. Kér stavmixern vid
maximal hastighet och hall kvar i det har laget till
dess att oljan borjar emulgera. For darefter stav-
mixern langsamt uppat och nedat i blandningen
utan att stanga av den, for att arbeta in resterande
mangd olja. Processtid: frdn 1 minut (till sallad) upp
till 2 minuter for en fastare majonnas (t.ex. dippsas).

Visp

Anvand vispen endast till att vispa gradde, agg,
kaksmet och efterrattsmixer.

e Forinvispen (7b) i vaxelldadan (7a). Klicka sedan
fast motordelen (4) i véxelladan.

e Placera vispen i en skal och satt forst darefter pa
apparaten.

e Nar du ar klar trycker du pa utldsarknapparna (5)
for att lossa motordelen. Dra sedan ut vispen ur
vaxelladan.

For basta resultat

e Anvand en mellanstor skal.
e ROr vispen medurs samtidigt som du haller den
aningen lutad.
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¢ Vispad gradde (max 4 dl kylskapskall gradde,
fetthalt minst 30 %, 4-8 °C): Borja pa lag
hastighet och 6ka hastigheten under vispningen.

¢ Vispade aggvitor (max 4 agg): Borja pa lag
hastighet och 6ka hastigheten under vispningen.

Hackningstillbehor

Hackningstillbehor (9, 10, 11) ar perfekta for att
hacka kott, hard ost, 10k, Orter, vitlok, morotter,
notter, mandel 0.s.v.

Hacka alltid harda ingredienser pa hogsta hastighet
(t.ex. parmesan, choklad).

For basta resultat — se beredningstabell (D, E, G).
Maximal drifttid for «<hc»-hackaren:

2 minuter (stora méngder fuktiga ingredienser)

/ 30 sekunder (torra eller harda ingredienser eller
mangder < 100g / 100 ml). Stoppa bearbetningen
omedelbart om motoreffekten avtar och/eller
kraftiga vibrationer uppstar.

Anvand «bc»-hackaren med iskniven for iskross
(11c). Hacka inte ingredienser med valdigt hard
konsistens, som muskotnoét, kaffebdnor och gryn.

Fore hackning ...

e Skar kott, ost, 16k, vitlok, morot, chilifrukt i mindre
bitar.

e Avlagsna stjalkar fran Orter och skala notter.

e Avlagsna ben, senor och brosk fran kott.

e Sikerstall att anti-halkringen har satts fast pa
hackningsskalen.

Varning: Knivbladen ar véldigt vasst! Hall alltid i den
ovre plastdelen och hantera dem varsamt.

1. Avlagsna forsiktigt plastskyddet fran knivbladen.

2. Placera knivbladen pa skalens mittpinne vrid dem
for att sparra dem i ratt 1age.

. Fyll hackningsskalen med livsmedel och sétt pa
locket.

. Klicka fast motordelen pa locket.

. Tryck pa startknappen (2) eller (3) for att anvanda
hackaren. Hall motordelen med en hand och
behallaren med en annan under beredning.

6. Nar du ar klar trycker du pa utldsarknapparna (5)

for att lossa motordelen.

7. Avlagsna locket.

8. Ta forsiktigt bort bladet innan du avlagsnar

bearbetade livsmedel. For att aviagsna bladen,
vrid dem forst en aning och drar sedan.

w
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Receptexempel: Vanilj-honung-plommon (som

pannkaksfyllning eller palagg):

¢ Fyll <hc»-hackningsskalen med 50 g plommon
och 70 g kramig honung.

® Hacka i 4 sekunder med hogsta hastighet.

e Tillsatt 10 ml vatten (med vaniljsmak).




e Fortsatt att hacka i ytterligare 1,5 sekunder.

Ytterligare applikationer for «bc»-hackaren (11)
Med «bc»-hackaren kan du dven mixa shakes eller
drinkar, blanda smet eller krossa isbitar.

Mixa pannkakssmet

Hall forst 375 ml mjolk i behallaren, tillsatt sedan
250 g mjol och slutligen 2 4gg. Blanda pa hastighet
«T» tills smeten ar slat.

Krossa is

— Tryck fast isknivbladet (11c) pa skalens
mittpinne (11d) tills den sitter fast.

— Fyll skalen med max 7 isbitar. Satt pa locket,
séatt fast motordelen och kor pa hogsta
hastighet.

— Taloss motordelen, locket och iskniven efter
anvandning.

— Hall ut den krossade isen eller fyll helt enkelt
dryck i skalen for servering vid bordet.

Rengoring

Motordelen (4) och vaxelladan for vispen (7a) far
endast rengoras med en fuktig trasa. Du kan
rengora locket (10a, 11a) under rinnande vatten,
men det far inte laggas i vatten eller diskas i
diskmaskin.

Alla andra delar kan diskas i diskmaskinen.

Du kan ta bort anti-halkringarna fran hacknings-
skalarna for extra grundlig rengoring.

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.

Tillbehor

(kan kopas separat, finns inte i alla Iander)

MQ 10:  Visp for att vispa gradde, aggvitor,
efterrattsmixer

MQ 20: 350 ml hackare for att hacka orter, 10k,
vitlok, chili, ndtter osv.

MQ 30: 500 ml hackare for att hacka morot,
kott, 16k etc.

MQ 40: 1250 ml hackare for att hacka, mixa
och krossa is

MQ 50:  Puré-tillbehor for att gora puré av kokta
gronsaker och potatis

MQ 70: Kompakt tillbehor till kbksapparat

(1500 ml) for att hacka, mixa, skiva och
riva.

Kan andras utan foregaende meddelande.

Av hansyn till miljon ber vid dig att inte slanga

den har apparaten i de vanliga hushalls-

soporna nar den ar uttjant. Du kan l[Amna in
den uttjanta produkten hos ett Braun-service-

center eller till en atervinningsstation.

i
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Suomi

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

Ennen kayttoa

Lue nama kdyttoohjeet huolellisesti ennen
laitteen kdyttoonottoa.

Varoitus

¢ Tama laite ei sovellu lasten kayttoon.
Séilyta laite ja sen johto lasten
ulottumattomissa. Kytke laite pois
paalta ja irrota verkkojohto ennen
varusteiden vaihtamista tai ennen
likkuvien osien kasittelya.

¢ Tata laitetta saa kayttaa myos
henkil0, jonka fyysinen, aistillinen tai
henkinen kyky on alentunut tai jolla
on vain vahaista kokemusta tai
tietamysta laitteen kaytosta, jos
hanen toimintaansa valvotaan tai
hanelle annetaan ohjeet laitteen
turvallisesta kaytosta ja jos han
ymmartaa kayttoon liittyvat
vaaratilanteet.

° Terat ovat erittain teravia!
Vammojen ehkaisemiseksi

teria tulee kasitella varoen.

* |rrota laitteen pistoke pistorasiasta
aina jattaessasi laitteen vartioimatta
seka ennen laitteen kokoamista,
purkamista, puhdistusta ja sailytysta.

¢ Ala pida moottoriosaa (4) tai vispilan
vaihteisto-osaa (7a) juoksevan veden
alla alaka upota niita veteen.

e Kansi (10a, 11a) voidaan pesta
juoksevalla vedelld, mutta ala upota
sitd veteen alaka pese sita
astianpesukoneessa.

® Braun-sahkolaitteet tayttavat
asianomaisten turvallisuussaadosten
maaraykset. Verkkojohto voidaan
korjata tai vaihtaa ainoastaan
valtuutetussa huoltoliikkeessa.
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Puutteellinen valtuuttamaton
huoltoty0 voi aiheuttaa vakavia
vaaratilanteita kayttajalle.

e Tarkista ennen kytkemista
pistorasiaan, etta jannite vastaa
laitteessa nakyvaa merkintaa.

e Tama laite on suunniteltu tavalliseen
kotitalouskayttoon.

e Mittakulho (8) ja kulho eivat ole
mikroaaltouunin kestavia.

Beschreibung

Nopeussaadin
Nopeussaatdpainike (on/off)
Turbopainike (T)
Moottoriosa
Vapautuspainikkeet
Sekoitinvarsi

Vispilan vaihteisto-osa
Vispila

Mittakulho

ONNOOTAWN =
[o 2]

©

350 ml leikkuri «<hc»

9a Kansi

9b Terd

9¢  Kulho

9d Liukumaton rengas

10 500 ml leikkuri «ca»
10a Kansi
10b Tera
10c Kulho
10d Liukumaton rengas

11 1250 ml leikkuri «bc»
11a Kansi
11b  Tera
11c  Jaadnmurskaustera
11d  Kulho
11e Liukumaton rengas

Puhdista kaikki osat ennen ensimmaista kayttokertaa
(katso B).

Nopeuden saataminen

Kun nopeussaatopainike (2) aktivoidaan, proses-
sointinopeus vastaa nopeussaatimen asetusta.
Mita korkeampi asetus, sitd nopeampi pilkkomistu-
los. Voit saataa nopeutta katevasti kayton aikana
kaantamalla nopeussaadinta peukalolla tai
etusormella.

Maksiminopeus saavutetaan kuitenkin vain
painamalla turbopainiketta (3). Turbopainiketta



voidaan kayttda myos tehokkaisiin pikapulsseihin
ilman ettd nopeussaatimeen tarvitsee koskea.

Pikasekoitin

Pikasekoitin soveltuu erinomaisesti dippien,
kastikkeiden, keittojen, majoneesin ja vauvanruo-
kien valmistukseen seka juomien ja pirteldiden
sekoitukseen.

Saat parhaan sekoitustuloksen kayttamalla
maksiminopeutta.

e Kiinnitd moottoriosa (4) sekoitinvarteen (6).

e Aseta pikasekoitin syvalle mittakulhoon tai
kulhoon. Kaynnista laite edella kuvatulla tavalla.

e |rrota laite pistorasiasta kayton jalkeen ja irrota
moottoriosa painamalla vapautuspainikkeita (5).

Jos kaytat pikasekoitinta kattilassa ruoanlaiton
yhteydessa, nosta kattila ensin pois levylta
kiehuvien roiskeiden valttdmiseksi (palovammojen
vaara!).

Ruokaohje-esimerkki: Majoneesi

250 g dljya (esim. auringonkukkadljya),

1 kananmuna ja 1 ylimaarainen keltuainen,
1-2 rkl viinietikkaa (noin 15 g),

suolaa ja pippuria maun mukaan

Laita kaikki (huoneenldmpdiset) ainekset
mittakulhoon mainitussa jarjestyksessa. Laita
sekoitin kulhon pohjalle ja kdynnistd se. Kayta
sekoitinta suurimmalla mahdollisella nopeudella ja
pida se paikallaan, kunnes 6ljy alkaa emulgoitua.
Pida sekoitin kdynnissa. Nosta sekoitin hitaasti ylos
seoksen pinnalle ja paina se sitten jélleen alas, jotta
loput dljysta sekoittuu. Valmistusaika: 1 minuutti
(juokseva majoneesi esim. salaatinkastikkeeksi) tai
2 minuuttia (paksu majoneesi esim. dipiksi).

Vispila

Kayta vispilad ainoastaan kerman ja munanvalkuais-
ten vatkaukseen sekéa vanukkaiden ja jalkiruokien
sekoitukseen.

e Aseta vispila (7b) vispilan vaihteisto-osaan (7a) ja
kiinnita sitten moottoriosa (4) vaihteisto-osaan.

e Aseta vispila kulhoon ja kdaynnista laite vasta
sitten.

e |rrota moottoriosa kayton jalkeen irrottamalla
laite pistorasiasta ja painamalla vapautuspainik-
keita (5). Veda sen jalkeen vispila irti vaihteis-
to-osasta.

Vinkkeja parhaan lopputuloksen
saavuttamiseksi

o Kaytd keskikokoista kulhoa.
o Liikuta vispildaa myotapaivaan ja pida sité hieman
kallistettuna.

e Kermavaahto (enintaan 400 ml kylmaa kermaa,
rasvapitoisuus vahintaan 30 %, 4-8 °C): Aloita
matalalla nopeudella ja lisda nopeutta
vatkatessa.

e Munanvalkuaisten vatkaus (enintddn 4 kananmu-
naa): Aloita keskinopeudella ja lisda nopeutta
vatkatessa.

Leikkuri

Leikkuri (9, 10, 11) sopivat erinomaisesti lihan,
juuston, sipulin, yrttien, valkosipulin, porkkanoiden,
pahkindiden, manteleiden jne. hienontamiseen.

Hienonna kovat ruoka-aineet aina maksiminopeu-
della (esim. parmesaani, suklaa).

Saadaksesi parhaan mahdollisen lopputuloksen
katso kayttotaulukko (D, E, G). Leikkurin «hc»
enimmaiskayttdaika:

2 minuuttia (suuri maara kosteita aineksia)

/ 30 sekuntia (kuivia tai kovia aineksia tai maara

< 100g / 100 ml). Lopeta kasittely valitttmasti, kun
moottorin nopeus kasvaa ja/tai laite alkaa tarista
voimakkaasti.

Kéayta jadn murskaamiseen leikkuria «bc», jossa on
jaanmurskaustera (11c¢). Ala hienonna erittain kovia
aineksia, kuten muskottipdhkinda, kahvipapuja tai
jyvia.

Ennen hienontamista ...

Paloittele liha, juusto, sipuli, valkosipuli, porkkanat.
Poista yrteista varsi ja pahkinoista kuoret.

Poista luut, janteet ja rustot lihasta.

Varmista, ettd liukumaton rengas on kiinnitetty
leikkurikulhoon.

Varoitus: Tera on erittain terava! Pida aina kiinni
terdn muovisesta ylaosasta ja kasittele sita
varoen.

1. Irrota varovasti terdn suojus.

2. Aseta tera leikkurin kulhon keskiakselille. Paina tera
alas ja kdanna niin, etta tera lukittuu.

3. Lisaa leikkurin kulhoon ainekset ja laita kansi paalle.

4. Kiinnitd moottoriosa kanteen.

5. Paina kaynnistyskytkinta (2) tai (3) kayttadksesi
leikkuria. Pida kayton aikana moottoriosasta
kiinni yhdella kadella ja kulhosta toisella kadella.

6. Irrota kayton jalkeen virtajohto pistorasiasta ja
irrota moottoriosa painamalla vapautuspainik-
keita (5).

7. Irrota kansi.

8. Irrota terd varovasti ennen hienonnetun ruoan
poistamista. Kdanna teraa hieman ja veda se irti.

Beispielrezept: Vanille-Honig-Pflaumen (als

Esimerkkiresepti: Vaniljahunajaluumut

(pannukakkujen taytteeksi tai levikkeeksi):

e Tayta «hc» pilkontakulho 50 grammalla luumuja
70 grammalla pehmeaé hunajaa.

37



e Pilko 4 sekuntia maksiminopeudella.

e |isdd 10 ml vettd (vaniljalla maustettua).

e Jatka pilkkomista 1,5 sekuntia.

Leikkurin «be» (11) muut kayttotarkoitukset
Leikkurilla «bc» voi myds sekoittaa pirteldita, juomia
ja taikinoita sekd murskata jadkuutioita.

Ohukaistaikinan sekoittaminen

Kaada ensin 375 ml maitoa kannuun, lisda 250 g
jauhoja ja lopuksi kaksi munaa. Sekoita taikina
tasaiseksi nopeudella «T».

Jadkuutioiden murskaaminen

— Tyobnna jadnmurskaustera (11c) kulhon
keskiakselille (11d), kunnes se lukittuu
paikalleen.

— Laita kulhoon enintaan 7 jaapalaa. Laita kansi
paikalleen, kiinnitd moottoriosa ja kayta laitetta
maksiminopeudella.

— Irrota kayton jalkeen moottoriosa, kansi ja
jddnmurskaustera.

— Poista jadmurska tai valmista juoma suoraan
kannuun ja tarjoile se siita.

Puhdistus

Puhdista moottoriosa (4) ja vispilan vaihteisto-osa
(7a) ainoastaan kostealla liinalla. Kansi (10a, 11a)
voidaan pesta juoksevalla vedelld, mutta ala upota
sitd veteen alaka pese sita astianpesukoneessa.
Kaikki muut osat voi pesta astianpesukoneessa.

Voit irrottaa liukumattomat renkaat leikkurikulhoista
perusteellista puhdistusta varten.

Laitteen muoviosat voivat varjadntya runsaasti
pigmenttia sisdltavia raaka-aineita (esimerkiksi
porkkanoita) kasiteltaessa. Pyyhi ndma osat
kasviodljylla ennen puhdistamista.

Lisavarusteet

(voidaan ostaa yksittdin, ei saatavana kaikissa
maissa)

MQ 10:  Vispila kerman ja munanvalkuaisten
vatkaukseen ja jalkiruokien
sekoitukseen

MQ 20: 350 ml leikkuri porkkanan, sipulin,
valkosipulin, chilin ja pahkinéiden
hienontamiseen

MQ 30: 500 ml leikkuri porkkanan, lihan, sipulin
jne. hienontamiseen

MQ 40: 1250 ml leikkuri leikkaa, sekoittaa ja
murskaa jaata

MQ 50:  Soseutuslisdvaruste keitettyjen
vihannesten ja perunoiden
soseutukseen
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MQ 70:  Kompakti keittidlaitteen lisdosa
(1500 ml) hienontamiseen,
sekoittamiseen, viipalointiin ja
silppuamiseen.

Tiedot voivat muuttua ilman ennakkoilmoitusta.

Kun laite on tullut elinkaarensa paahan, ala
havita sita kotitalousjatteiden mukana. Havita
tuote viemalla se Braun-huoltoliikkeeseen tai
asianmukaiseen kerayspisteeseen.



Polski

Nasze produkty spetniajg najwyzsze standardy
jakosci, funkcjonalnosci oraz wzornictwa.

Mamy nadzieje, ze korzystanie z tego urzgdzenia
firmy Braun bedzie przyjemnoscia.

Przed uzyciem

Przed uzyciem urzadzenia nalezy doktadnie i w
catosci przeczyta¢ instrukcje obstugi.

Uwaga

¢ Urzgdzenie nie powinno by¢ uzywane
przez dzieci. Urzgdzenie wraz z
przewodem nalezy przechowywac w
miejscu niedostepnym dla dzieci.
Przed wymiang akcesoriow lub w
przypadku kontaktu z elementami
ruchomymi, nalezy wytgczy¢ urza-
dzenie i odtgczyc je od zasilania.

¢ Urzgdzenie nie powinno by¢ uzywane
przez osoby o obnizonej sprawnosci
fizycznej, sensorycznej lub umysto-
wej oraz osoby z niewystarczajgca,
wiedzg i doSwiadczeniem, jesli nie
znajdujg, sie one pod nadzorem osoby
odpowiedzialnej za ich bezpieczen-
stwo, nie zostaty poinstruowane jak
bezpiecznie uzywac urzgdzenia oraz
nie zrozumiaty zwigzanych z tym
zagrozen.

o Ostrza sg bardzo ostre! Aby

unikng¢ skaleczen, obchodz
sie z nimi niezwykle ostroznie.

e Zawsze odtgczaj urzadzenie od sieci,
kiedy nie jest ono uzywane, oraz
przed montazem, demontazem,
czyszczeniem i przechowywaniem.

¢ Nie myj czesci silnikowej urzgdzenia
(4) ani uchwytu przystawki do
ubijania (7a) pod biezgcg wodg ani
nie zanurzaj ich w wodzie.

¢ Pokrywe (10a, 11a) mozna my¢ pod
biezacg woda, ale nie wolno zanurzac
jej w wodzie ani my¢ w zmywarce.

¢ Urzagdzenia elektryczne firmy Braun
spefniajg obowigzujgce standardy

bezpieczenstwa. Napraw oraz
wymiany przewodu zasilajgcego
moze dokonywac tylko uprawiony
personel serwisu. Nieprawidtowa
naprawa przeprowadzona przez
niewykwalifikowang osobe moze
stworzy¢ powazne zagrozenie dla
uzytkownika.

® Przed podtgczeniem urzgdzenia do
gniazda zasilania sprawdz, czy
napiecie pradu jest zgodne z
napieciem wskazanym na urzadzeniu.

¢ Konstrukcja urzgdzenia umozliwia
przetwarzanie ilosci pozywienia
odpowiednich do uzytku domowego.

¢ Gtebokiego pojemnika (8) ani pojem-
nika do siekania nie mozna uzywac
w kuchenkach mikrofalowych.

Opis

Regulator predkosci
Przycisk zmiennej predkosci (on/off)
Przycisk turbo (T)
Cze$¢ silnikowa
Przyciski zwalniajgce
Koncoéwka rozdrabniajgca
a Uchwyt przystawki do ubijania
b Koncowka do ubijania
Gteboki pojemnik

ON~NOORAWON =

©

Przystawka do siekania 350 ml «<hc»
9a  Pokrywa

9b  Ostrze

9¢c  Pojemnik

9d  Pierscien antyposlizgowy

10 Przystawka do siekania 500 ml «ca»
10a Pokrywa
10b Ostrze
10c  Pojemnik
10d Pierscien antyposlizgowy

11 Przystawka do siekania 1250 ml «bc»
11a Pokrywa
11b  Ostrze
11c  Ostrze do lodu
11d  Pojemnik
11e Pierscien antyposlizgowy

Przed pierwszym uzyciem nalezy wyczysci¢ wszystkie
czesci (patrzilustracja B).
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Ustawianie predkosci

Po wtgczeniu przycisku zmiennej predkosci (2)
szybko$¢ pracy odpowiada ustawieniu na regulato-
rze predkosci. Im wyzsze ustawienie, tym szybciej
odbywa sie siekanie. Podczas pracy predkos¢
mozna tatwo dostosowac, obracajac regulator
predkosci kciukiem lub palcem wskazujgcym.
Maksymalng predkos¢ obrobki mozna jednak
uzyskac tylko po nacisnieciu przycisku turbo (3).
Przycisk turbo pozwala tez gwattownie, pulsacyjnie
zwigkszac szybkos$¢ obrotow bez koniecznosci
uzywania regulatora predkosci.

Blender reczny

Blender reczny doskonale nadaje sig do przygoto-
wywania dipoéw, soséw, zup, majonezu oraz
positkow dla dzieci, a takze mieszania drinkow i
koktajli mlecznych.

W celu uzyskania najlepszych efektow miksowania
nalezy uzywac najwyzszej predkosci.

e Potgcz czesc¢ silnikowg urzadzenia (4) z przy-
stawka rozdrabniajaca, (6).

e Zanurz blender w misce lub gtebokim pojemniku
tak, aby koncéwka byta blisko dna. Nastepnie
wtacz urzadzenie
W opisany powyzej sposob.

e Po zakonczeniu pracy odtgcz czesc silnikowg
urzgdzenia, naciskajgc przyciski zwalniajace (5).

W wypadku miksowania zawartoéci rondla podczas
gotowania zdejmij naczynie z palnika przed uzyciem
urzadzenia, aby zapobiec rozprysnigciu si¢
wrzgcego ptynu (i poparzeniom).

Przyktadowy przepis: Majonez
250 g oleju (np. stonecznikowego),
1jajkoi 1 z6ttko dodatkowo,

1-2 tyzki octu (ok. 15 g),

sol i pieprz wedtug smaku

Wszystkie sktadniki (w temperaturze pokojowej)
umie$¢ w pojemniku wedtug wyzej podane;j
kolejnosci. Zanurz blender reczny, tak aby koncow-
ka znajdowata sig blisko dna. Miksuj z maksymalng
predkoscig bez poruszania blenderem, az mieszani-
na zacznie zamieniac si¢ w emulsje. Nastepnie,

nie przerywajgc miksowania, delikatnie przesun
koncowke blizej powierzchni i ponownie opusc,
aby potaczyc¢ reszte oleju. Czas przyrzagdzania: od

1 minuty (do satatki) do 2 minut, aby uzyskac¢
wiekszg gestosc¢ (np. do dipu).

Przystawka do ubijania

Uzywaj przystawki do ubijania wytgcznie do
przygotowywania bitej Smietany, ubijania biatek
oraz mieszania ciasta biszkoptowego i gotowych
deserow.
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e Potgcz koncowke ubijajgca (7b) z uchwytem
przystawki do ubijania (7a), a nastepnie podtgcz
catg przystawke do czesci silnikowej urzgdzenia
(4).

® Umiesc¢ przystawke do ubijania w misce, a
nastepnie wigcz urzgdzenie.

® Po zakonczeniu pracy odtgcz cze$c¢ silnikowg
urzgdzenia, naciskajgc przyciski zwalniajgce (5).
Nastepnie wyjmij przystawke do ubijania z
uchwytu.

Jak uzyska¢ najlepsze rezultaty

e Uzywaj miski srednich rozmiaréw.

e Podczas ubijania lekko pochyl urzadzenie i
zataczaj nim kota w prawo.

e Bita Smietana (maks. 400 ml schtodzonej
$mietany, zawartos¢ ttuszczu min. 30%, 4-8 °C):
Zacznij od niskiej predkosci, zwigkszajac jg w
miare ubijania.

* Piana z biatek (maks. 4 biatka): Zacznij od
Sredniej predkosci, zwigkszajac jg w miare
ubijania.

Przystawka do siekania

Pojemniki do siekania (9, 10, 11) idealnie nadajg sie
do siekania migsa, zottego sera, cebuli, ziot,
czosnku, marchwi, orzechow, migdatow itp.

Twarde produkty (np. parmezan, czekolade) zawsze
siekaj z maksymalng predkoscia.

W celu uzyskania najlepszych rezultatow zapoznaj
sie z tabelami przetwarzania produktow (D, E, G).
Maksymalny czas dziatania pojemnika do siekania
«hc»: 2 minuty (duze ilosci wilgotnych sktadnikow)
/ 30 sekund (sktadniki suche lub twarde lub ilosci
<100 g / 100 ml). Wytgcz natychmiast, kiedy
predkos¢ silnika spadnie i/lub wystgpig silne
wibracje.

L&d nalezy kruszy¢ po potaczeniu pojemnika do
siekania «bc» z ostrzem do lodu (11c).

Nie siekaj bardzo twardych produktéw, takich jak
gatka muszkatotowa, ziarna kawy czy zboza.

Przed rozpoczeciem siekania ...

e Pokroj mieso, ser, cebule, czosnek czy marche-
wke na mniejsze kawatki.

e QOderwij todyzki ziét, wytuskaj orzechy z tupin.

e Usun z migsa kosci, ciegna i chrzgstki.

e Zawsze sprawdzaj, czy na pojemnik do siekania
zatozony jest pierscien antyposlizgowy.

Uwaga: Ostrze jest bardzo ostre! Zawsze trzymaj je
za gorng, plastikowg czesc¢ i obchodz sie z nim
ostroznie.

1. Ostroznie zdejmij z ostrza ostong ochronnag.
2. Nat6z ostrze na bolec w $rodku miski, docisnij je
i obré¢, aby zablokowac je w pozycji.



3. Napetnij miske do siekania produktami i nat6z
pokrywke.

4. Pofgcz czes$c silnikowg, urzagdzenia z pokrywka,.

5. Nacisnij wigcznik (2) lub (3), aby wtgczy¢ ostrza
siekajace. Podczas siekania jedng rekg trzymaj
blender, a drugg — miske.

6. Po zakonczeniu pracy odfgcz czgs$¢ silnikowg
urzgdzenia, naciskajgc przyciski zwalniajgce (5).

7. Zdejmij pokrywke.

8. Przed wyjeciem posiekanych produktow ostroznie
usun ostrze. Aby wyjgC ostrze, delikatnie je przekre¢
i wyciggnij.

Przyktadowy przepis: Suszone $liwki z wanilig i

m|odem (jako nadzienie do nale$nikow lub pasta):
Do misy do siekania «hc» wtozy¢ 50 g suszonych
Sliwek i 70 g kremowego miodu.

e Siekac przez 4 sekundy przy najwyzszej
predkosci.

e Doda¢ 10 ml wody (z aromatem waniliowym).

e Siekac¢ przez nastepne 1,5 sekundy.

Dodatkowe zastosowania pojemnika do
siekania «be» (11)

W pojemniku do siekania «bc» mozna takze mieszac
koktajle, drinki i rzadkie ciasto oraz kruszy¢ kostki
lodu.

Mieszanie ciasta na nalesniki

Wilej do miski 375 ml mleka, nastepnie dodaj 250 g
maki i wbij 2 jajka. Mieszaj ciasto z szybkoscig «T»,
az nabierze gtadkiej konsystenciji.

Kruszenie kostek lodu

— Nato6z ostrze do lodu (11c¢) na bolec w srodku
miski (11d) i zablokuj je w pozyciji.

—  WA6z do pojemnika maksymalnie 7 kostek lodu.
Zatoz pokrywe, podtacz czesc¢ silnikowa,
urzgdzenia i uruchom je z maksymalng
predkoscig.

— Pouzyciu odtgcz czesc silnikowg urzgdzenia,
zdejmij pokrywke i wyjmij ostrze.

- Wyjmij pokruszony 16d lub wlej nap6j do pojem-
nika, aby podac¢ go do totu.

Czyszczenie

Czg$¢ silnikowag urzadzenia (4) i uchwyt przystawki
do ubijania (7a) nalezy czysci¢ wytgcznie wilgotng,
Sciereczky. Pokrywe (10a, 11a) mozna my¢ pod
biezacg wodag, ale nie wolno zanurzac¢ jej w wodzie
ani my¢ w zmywarce. Wszystkie inne czesci mozna
my¢ w zmywarce.

Aby doktadniej wyczysci¢ pierscienie antyposlizgo-
we, mozna je zdjg¢ z pojemnikow do siekania.

Przygotowywanie produktéw o duzej zawartosci
pigmentu (np. marchwi) moze powodowac

przebarwienie czesci urzadzenia. Przed umyciem
przetrzyj te czesci olejem roslinnym.

Dodatki

(mozna kupowac osobno, nie sg dostepne we
wszystkich krajach)

MQ 10: Przystawka do ubijania $mietany, biatek

i gotowych deseréow

Pojemnik o pojemnosci 350 ml do
siekania ziot, cebuli, papryki chili,
orzechow itp.

MQ 20:

MQ 30: Pojemnik o pojemnosci 500 ml do

siekania marchwi, miesa, cebuli itp.

MQ 40: Pojemnik o pojemnosci 1250 ml do
siekania, mieszania i miksowania oraz

rozdrabniania lodu

MQ 50: Koncowka do przecierania — do
miksowania gotowanych warzyw i
ziemniakow

Kompaktowy dodatek (1500 ml) do
siekania, mieszania i rozdrabniania.

MQ 70:

Informacje mogg ulec zmianie bez uprzedzenia.

)z

Po zakonczeniu eksploatacji produktu nie
nalezy wyrzucac z odpadami komunalnymi.
Nalezy go odda¢ do utylizacji do punktu
serwisowego Braun lub odpowiedniego
punktu zbiérki odpadéw w kraju uzytkowania.
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Cesky

Nase vyrobky jsou konstruovany tak, aby spliiovaly
nejvyssi poZzadavky na kvalitu, funk&nost i vzhled.
Vérime, Ze s novym domacim spotrebi¢em Braun
budete naprosto spokojeni.

Pred pouzitim

NeZ zacnete pristroj pouzivat, peclivé si
prectéte cely tento navod.

Pozor

¢ Tento pristroj nesmeji pouzivat déti.
Uchovavejte pfistroj i jeho kabel
mimo dosah déti. Pfed vyménou
prisluSenstvi nebo manipulaci s dily,
které se pti pouZivani pohybuiji,
pristroj vypnéte a odpojte jej ze
zasuvky.

¢ Osoby se snizenymi fyzickymi,

senzorickymi nebo duSevnimi

schopnostmi nebo s nedostatkem
zku8enosti a znalosti mohou pouZivat
tento pristroj pouze pod dozorem
nebo po instruktazi tykajici se

bezpetného pouZzivani pristroje, a

pokud rozumi souvisejicim rizikim.

NoZe jsou velmi ostre! Abyste
predesli poranéni, zachazejte
S nozi velmi opatrné.

® Pred rozebranim, sestavenim,

uloZenim nebo ponechanim bez
dozoru pfistroj vZdy odpojte od
elektrickeé sité.

* Motorovy dil (4) ani pfevodovku
Slehaci metly (7a) neumyvejte pod
tekouci vodou ani tyto soucasti
neponorujte do vody.

¢ Viko (10a, 11a) e moZné umyvat pod
tekouci vodou. Neponofujte ho vSak
do vody ani ho neumyvejte v mycce
na nadobi.

® Elektrické domaci spotrebice Braun
spliuji poZzadavky prislusnych
bezpecnostnich norem. Opravy
pristroje, vCetné vymeény sitové
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$ndry, smi provadét pouze opravnény
servisni pracovnik. Chybna oprava
provedena nekvalifikovanou osobou
muZe zpusobit zavazné ohroZeni.

e Pred pripojenim k elektrické zasuvce
zkontrolujte, zda napéti v elektricke
siti odpovida napéti uvedenému na
pristroji.

e Pristroj je konstruovan pro pouZziti v
domacnosti a zpracovani bézného
mnozstvi potravin.

e Odmérnou nadobku (8) a misku
nevkladejte do mikrovinné trouby.

Popis

Regulator variabilni rychlosti
tlac¢itko variabilni rychlosti (on/off)
Tlagitko Turbo (T)

Motorovy dil

Uvoliovaci tlacitka

Ty€ovy mixovaci nastavec
Prevodovka Slehaci metly

Slehaci metla

Odmeérna nadobka

© ON~NOOR~WON =
T o

Sekaci nastavec «hc» o objemu 350 ml
9a Viko

9b NGz

9c  Miska

9d  Protiskluzovy krouZzek

10 Sekaci nastavec «ca» o objemu 500 ml
10a Viko
10b Nz
10c Miska
10d Protiskluzovy krouzek

11 Sekaci nastavec «bc» o objemu 1250 ml
11a Viko
11b NGz
11c  NOZ k drceni ledu
11d Miska
11e Protiskluzovy krouzek

Pred prvnim pouZitim vSechny soucasti oCistéte
(viz B).

Nastaveni rychlosti

Pri aktivaci tlacitka variabilni rychlosti (2) odpovida
rychlost zpracovani nastaveni regulatoru variabilni
rychlosti. Cim vy$§i rychlost, tim rychlejsi vysledky



sekani. MuZete rychlost nastavovat pohodIné
bé&hem provozu otacenim regulatoru rychlosti
palcem nebo ukazovackem.

Maximalni rychlosti zpracovani v§ak Ize dosahnout
pouze stisknutim tlagitka Turbo (3). Tlacitko Turbo
miUiZete rovnéz pouzit pro okamzité vykonové
impulsy bez nutnosti manipulace s regulatorem
rychlosti.

Ruéni mixér

Ru&ni mixér je vynikajicim pomocnikem pro pfipravu
pomazanek, omacek, polévek, majonézy a détské
stravy a rovn&z pro michani napojt nebo mlé&nych
koktejll.

Doporuc€ujeme mixovat co nejvyssi rychlosti.

e Motorovy dil (4) nasad'te na mixovaci nastavec (6).

e Rucni mixér ponorte dostatecné hluboko do
misky nebo odmérné nadobky. Zafizeni zapnéte
podle vy8e uvedeného postupu.

e Po pouZziti pfistroj odpojte od elektrické zasuvky
a stisknutim uvolriovacich tlacitek (5) oddélte
motorovy dil.

Pfi mixovani pfimo v hrnci b&éhem vareni vzdy
nejprve sundejte hrnec ze sporaku. V opacném
pripadé muZe dojit k rozsttiknuti horké kapaliny
(nebezpeci opareni).

Priklad receptu: Majonéza

250 g oleje (napt. slunecnicového),

1 vejce a 1 Zloutek,

1-2 polévkové IZice octa (priblizné 15 g),
sul a pept dle chuti

V8echny prisady vloZte v uvedeném poradi do
odmérné nadobky. Ponorte ru¢ni mixér az ke dnu
nadobky. Spust'te mixér na nejvyssi rychlost a
udrzujte jej v této poloze, dokud olej nezacne
emulgovat. Mixér ponechte zapnuty a pomalu
zvedejte nastavec k povrchu smési a zase jej
spust'te ke dnu, aby se rozptylily zbytky oleje. Doba
pripravy: 1 minuta (do salatu) az 2 minuty pro
vytvoreni tuzsi smési (napf. pro dip).

Slehaci metla

Slehaci metlu pouzivejte pouze k ptipravé Slehacky,
snéhu z bilku, piskotového tésta a dezertt z
hotovych smési.

¢ Slehaci metlu (7b) zasuiite do prevodovky (7a) a
poté na prevodovku nasad'te motorovy dil (4).

e Slehaci metlu vloZte do misky a zafizeni zapnéte.
e Po pouZiti pfistroj odpojte od elektrické zasuvky
a stisknutim uvolriovacich tlacitek (5) oddélte
motorovy dil. Poté vytahnéte Slehaci metlu z

prevodovky.

UzZite€né rady

e PouZzivejte misku stfedni velikosti.

e Slehaci metlu drzte mirn& naklon&nou a
pohybujte s ni ve smé&ru hodinovych rucek.

e Zpracovavejte nejvyse 400 ml vychlazené
smetany ke Slehani (min. obsah tuku 30 %,
teplota 4-8 °C): Zatnete pomalu a postupné
rychlost zvySujte.

e Snih z bilk(i (max. 4 vejce): Za¢nete stredni
rychlosti a postupné rychlost zvySujte.

Sekaci nastavec

Sekaci nastavec (9, 10, 11) jsou vhodné k sekani
masa, tvrdého syru, bylinek, esneku, mrkve,
orech, mandli atd.

Tvrdé potraviny (napt. parmezan, ¢okoladu) mixujte
vzdy nejvysSi rychlosti.

Nejlepsich vysledk(l dosahnete, pokud budete
dodrZovat udaje uvedené v tabulce (D, E, G).
Maximalni doba chodu sekaciho nastavce v
provedeni «<hc»: 2 minuty (velka mnozstvi vihkych
prisad) / 30 sekund (suché nebo tvrdé prisady nebo
mnozstvi < 100g / 100 ml). Zastavte ihned
zpracovavani, pokud vykon motoru klesa anebo
dochazi k silnym vibracim.

K drceni ledu pouZivejte sekaci nastavec «bc»
vybaveny odpovidajicim nozem (11c). Nastavec
nepouZivejte k sekani mimoradné tvrdych potravin,
jako napriklad muskatovych ofechu, kavovych zrn
nebo obilnin.

Pfed pouzitim sekaciho nastavce ...

e Maso, syr, cibuli, Eesnek nebo mrkev pfedem
nakrajejte.

e Z bylinek odstrarite stonky, ofechy vyloupejte ze
skorapek.

e Z masa odstrarite kosti, Slachy a chrupavky.

e VZdy se ujistéte, Ze je k misce sekaciho nastavce
pripevnén protiskluzovy krouZek.

Pozor: NUZ je velmi ostry! Vzdy jej drzte za plastovou
¢ast a manipulujte s nim opatrné.

1. Opatrné sejméte ochranny kryt z noze.

2. Nasad'te n(iz na stfedovy ¢ep misky sekaciho
nastavce, zatlacte jej dolli a oto&te jej tak, aby
zapadl.

3. Napliite misku sekaciho nastavce zpracovavanou
potravinou a uzavrete ji vickem.

4. Na vicko nasad’te motorovy dil tak, aby obé&
soucasti vzajemné zapadly.

5. Stisknutim spinace (2) nebo (3) uved’te sekaci
nastavec v ¢innost. BEhem zpracovani pridrzujte
jednou rukou motorovy dil a druhou rukou misku.

6. Po pouziti odpojte pristroj od elektrické zasuvky a
oddélte motorovy dil stisknutim uvolfiovacich
tlacitek (5).
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7. Sejméte vitko.

8. Pred vyjmutim zpracované potraviny opatrné
vytahné&te ndZ. NUZ je pred vytazenim tfeba
pootocit.

Priklad receptu: Svestky s vanilkovym medem (jako

napln do palaginek nebo pomazanka):

e Naplrite sekaci nadobu «hc» 50 g Svestek a 70 g
krémového medu.

e Sekejte 4 sekundy pfi maximalni rychlosti.

e Pridejte 10 ml vody (ochucené vanilkou).

e Pokracujte v sekani dalSich 1,5 sekundy.

Dalsi zpusoby pouZiti sekaciho nastavce

«be» (11)

Pomoci sekaciho nastavce «bc» mlzete pripravovat
také michané napoje nebo koktejly, zpracovavat
tfené tésto nebo drtit kostky ledu.

Michani palacinkového tésta

Do misky nejprve nalijte 375 ml mléka, poté pridejte
250 g mouky a na zaveér pridejte 2 vejce.

Za pouziti rychlosti «T» tésto promichejte tak, aby
neobsahovalo hrudky.

Drceni kostek ledu

— Nasuiite niZ k drceni ledu (11c) na stfedovy Cep
misky (11d) a pritlacte jej tak, aby zapadl.

— Do misky vlozZte 7 kostek ledu. Nasad'te viko,
pripojte motorovy dil a spust'te mixovani plnou
rychlosti.

— Po poutziti odpojte motorovy dil, sejméte viko
a vyjméte ndz na drceni ledu.

— Vyjméte rozdrceny led nebo do misky jedno-
duse nalijte napoj, ktery budete podavat.

Cisténi

Motorovy dil (4) a pfevodovku Slehaci metly (7a)
Cistéte pouze navihéenou tkaninou. Viko (10a, 11a)
je mozné omyvat pod tekouci vodou. Neponoftujte
ho v8ak do vody ani ho nemyjte v my&ce na nadobi.
V8echny ostatni soucasti je mozné umyvat v mycce
nadobi.

Pri Cisténi je moZné sundat z misky sekaciho
nastavce protiskluzovy krouzek.

P¥i zpracovavani silné barvivych potravin (napfiklad
mrkve) mGze dojit ke zméné barvy plastovych dilt
zarizeni. Tyto soucasti pred CiSténim potrete
rostlinnym olejem.
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Prislusenstvi

(Ize zakoupit samostatné&, rozsah nabidky se v
jednotlivych zemich lisi)

MQ 10: Metla ke Slehani smetany, vaje¢nych

bilk(i, dezertti z hotovych smési

MQ 20: Sekaci nastavec s miskou o objemu
350 ml, k sekani bylinek, cibule,

cesneku, papricek, orechl atd.

MQ 30:  Sekaci nastavec s miskou o objemu
500 ml, k sekani mrkve, masa, cibule

atd.

Sekaci nastavec s miskou o objemu
1250 ml, k sekani, mixovani, michani
a k drceniledu

MQ 40:

MQ 50:  PrisluSenstvi na pripravu pyré z varené

zeleniny a brambor

MQ 70:  Kompaktni prisluSenstvi k ruénim
kuchyriskym pristrojam, (1500 ml)

k sekani, mixovani, krajeni a strouhani.

Udaje se mohou bez ptedchoziho oznameni zménit.

AZ zafizeni doslouZi, nevyhazujte ho spolecné
se smésnym odpadem. Zafizeni je mozné
vratit v servisnim stfedisku spole¢nosti Braun
nebo jej zlikvidovat ve strediscich sbérného
odpadu.



Slovensky

Nase vyrobky st vytvorené tak, aby spiiiali najvyssie
poZiadavky na kvalitu, funk&nost’ aj vzhlad.

Verime, Ze s novym domacim spotrebi¢om Braun
budete uplne spokojni.

Pred pouzitim pristroja

NeZ zacnete pristroj pouzivat’, pozorne si
precitajte cely tento navod.

Upozornenie

¢ Toto zariadenie nie je urCené na
pouzitie detmi. Uchovajte zariadenie
a jeho kabel z dosahu deti. Pred
vymenou prisluSenstva alebo pred
pristupom k dielom, ktoré sa hybu
poCas pouZivania, zariadenie vypnite
a odpojte ho od siet'ového napajania.

¢ Toto zariadenie m6Zu pouZivat’ osoby
s obmedzenymi fyzickymi, vnemo-
vymi alebo mentalnymi schopnos
t'ami, pripade osoby s nedostatoc-
nymi skisenostami a znalost'ami,
ak na ne dohliada ina osoba, pripad-
ne boli zaSkoleni v pouZivani zariade-
nia bezpeCnym spdsobom a porozu-
meli nebezpecenstvam, ktoré im
hrozia.

° Ostrie je mimoriadne ostré!
Zaobchadzajte s nim velmi

opatrne, aby ste sa neporanili.
® Pred rozobratim, zostavenim,
uloZenim alebo ponechanim bez
dozoru pristroj vZdy odpojte od
elektrickej siete.

* Motorovy diel (4) ani prevodovku
Slahacej metlicky (7a) neumyvajte
pod teCucou vodou ani tieto sucCasti
neponarajte do vody.

e \eko (10a, 11a) je mozné umyvat’ pod
teCucou vodou. Neponarajte ho vSak
do vody ani ho neumyvajte v
umyvacke na riad.

* Elektrické pristroje znacky Braun
spliiaju platné bezpe€nostné normy.
Opravy alebo vymenu napajace;j

Snary smie vykonavat’ len autorizo-
vany servisny opravar. Chybné a
nekvalifikované opravy mézu ohrozit’
pouzivatela pristroja.

¢ Pred zapojenim pristroja do elektric-
kej zasuvky skontrolujte, Ci napatie v
sieti zodpoveda napatiu uvedenému
na pristroji.

® Pristroj je skonStruovany tak, aby
dokazal spracovat’ bezny objem
potravin v domacnosti.

e Odmernut nadobku (8) a misku
nevkladajte do mikrovinnej rury.

Popis

Regulator variabilnej rychlosti
Tlacidlo variabilnej rychlosti (on/off)
Tlacidlo Turbo (T)

Motorova Cast’

Tlacidla na uvolnenie

TyCovy mixér

Meni€ rychlosti metliciek

Metlicka

Odmerka

NN WN =
[o 2]

©

Sekaci nastavec «hc» s objemom 350 ml
9a Veko

9b  Noz

9¢c  Miska

9d  Protisklzovy krizok

10 Sekaci nastavec «ca» s objemom 500 ml
10a Veko
10b NoZ
10c Miska
10d Protisklzovy kruZok

11 Sekaci nastavec «bc» s objemom 1250 ml
11a Veko
11b N6z
11c  Ostrie na drvenie fadovych kociek
11d  Miska
11e Protisklzovy kruzok

Pred prvym pouZitim vycCistite vSetky Casti pristroja
(pozri obrazok B).

Nastavenie rychlosti

Ked’ aktivujete tlacidlo variabilnej rychlosti (2),
rychlost’ spracovania bude koreSpondovat’s
nastavenim na regulatore variabilnej rychlosti. Cim
je nastavenie vys3ie, tym su vysledky sekania
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rychlejSie. PoCas prevadzky mdZzete pohodine
nastavit’ rychlost’ tak, Ze otocite regulator rychlosti
pomocou palca alebo ukazovaka.

Avsak maximalna rychlost’ spracovania sa da
dosiahnut’ len stlacenim tlacidla Turbo (3). Tla¢idlo
Turbo mozete tieZ pouZit' pre okamZité vykonné
impulzy bez toho, aby ste museli manipulovat’ s
regulatorom rychlosti.

Ruény mixér
Ru&ny mixér sa dokonale hodi na pripravu dipov,
omacok, polievok, majonézy a detskej stravy, ako aj

na mieSanie napojov alebo mlie¢nych koktailov.
Odporu¢ame mixovat’ €o najvy$sou rychlost’ou.

e Motorovy diel (4) nasad'te na mixovaci nadstavec
(6).

e Rucny mixér ponorte dostatocne hlboko do
misky alebo odmernej nadobky. Zariadenie
zapnite podla vys8ie uvedeného postupu.

e Po pouZiti pristroj odpojte od elektrickej zasuvky
a stlacenim uvolfiovacich tlagidiel (5) oddelte
motorovy diel.

Ak chcete mieSat’ omacku priamo v nadobe, v ktorej
ju pripravujete, najskor odtiahnite nadobu zo
sporaka, aby vriaca tekutina neprskala (nebezpe-
¢enstvo popalenia).

Priklad receptu: Majonéza

250 g oleja (napr. slne¢nicového),

1 vajce a 1 Zltok,

1-2 polievkoveé lyZice octu (priblizne 15 g),
sol a korenie podla chuti

V8etky prisady vloZte do odmernej nadobky v
uvedenom poradi. Ponorte ru¢ny mixér az ku dnu
nadobky. Spustite mixér na najvyssiu rychlost’ a
udrZujte ho v tejto polohe, kym olej nezacne
emulgovat’. Mixér nechajte zapnuty a pomaly
dvihajte nadstavec k povrchu zmesi a zase ho
spustite ku dnu, aby sa rozptylili zvySky oleja.
Dizka pripravy: 1 mintta (do $alatu) aZ 2 minGty
na vytvorenie tuh8ej zmesi (napr. na dip).

SPahacia metli¢ka

MetliCku pouzivajte len na Srahanie Slahacky,
bielkov, mieSanie piSkétového cesta a hotovych
dezertov.

e VloZte metliCku (7b) do meni€a rychlosti (7a) a
potom k nej pripojte motorovu Cast’ (4).

e Sfahaciu metli¢ku vloZte do misky a zariadenie
zapnite.

e Po pouZiti odpojte pristroj od elektrickej zasuvky
a stlacte uvolfiovacie tlacidla (5), aby sa odpojila
motorova Cast’. Na zaver vytiahnite metlicku z
menica rychlosti.
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UzZito€né rady

e Pouzite stredne velka misku.

e Srahaciu metlitku drzte mierne naklonent a
pohybujte riou doprava.

e Spracuvajte maximalne 400 ml vychladenej
smotany na Slahanie (min. obsah tuku 30 %,
teplota 4 — 8 °C): Zac¢nite pomaly a postupne
rychlost’ zvySuijte.

e Sneh z bielkov (max. 4 vajcia): Za¢nite strednou
rychlost'ou a postupne rychlost’ zvySujte.

Sekaci nadstavec

Sekaci nadstavec (9, 10, 11) st vhodné na sekanie
masa, tvrdého syra, byliniek, cesnaku, mrkvy,
orechov, mandli atd'.

Tvrdé potraviny (napr. parmezan, ¢okoladu) mixujte
vzdy najvys8ou rychlost’ou.

NajlepSie vysledky dosiahnete, ak budete
dodrziavat’ idaje uvedené v tabulke (D, E, G).
Maximalny ¢as prevadzky «hc» sekaca: 2 minuty
(velké mnozstvo mokrych prisad)/30 sekund
(suché alebo pevné prisady alebo mnoZstva

< 100 g/100 ml). Okamzite zastavte spracovavanie,
ked’ sa zniZi rychlost’ motora a/alebo sa vyskytnu
silné vibracie.

Na drvenie lFadovych kociek «bc» pouzite sekac s
ostrim na drvenie l'adu (11c).

Nesekajte prili§ tvrdé potraviny, ako si muskatovy
orieSok, kavové zrna alebo obilné zrna.

Pred sekanim ...

® Maso, syr, cibulu, cesnak ¢i mrkvu najskor
nadrobno nakrajajte.

e (QOdstrarite stonky byliniek a orechové Skrupiny.

e Z masa vyberte kocky, Slachy a chrupavky.

e S miskou na sekanie vZdy pouZivajte protisklzovy
krazok.

Upozornenie: Ostrie je velmi ostré! VZzdy ho uchopte
za vrchnu plastova €ast’ a manipulujte s nim
opatrne.

1. Opatrne z ostria odstrarite ochranny kryt.

2. Umiestnite ostrie na stredovy kolik misky na
sekanie, zatla¢te ho nadol a pootocte, aby
zapadlo.

3. Naplrite misku na sekanie potravinami a poloZte
na fu viecko.

4. Nasad’te na viecko motorovu Cast'.

5. Stlacte spinac (2) alebo (3) a spustite sekac.
Pri sekani drzte jednou rukou motorovu €ast’ a
druhou rukou misku.

6. Po pouZiti odpojte pristroj od elektrickej zasuvky
a stlacte uvolmfovacie tlacidla, aby sa odpojila
motorova Cast'.



7. Odstrarite viecko.

8. Pred vytiahnutim nasekanych potravin opatrne
vytiahnite ostrie. Ostrie opatrne otocte a vytiahnite
Z misky.

Priklad receptu: Vanilkovo-medové suSené slivky

(ako pInka do palaciniek alebo natierka):

¢ Napliite misku na krajanie «<hc» s 50 g sliviek a so
70 g krémového medu.

e Sekajte 4 sekundy pri maximalnej rychlosti.

e Pridajte 10 ml vody (s prichut'ou vanilky).

e Pokracujte v sekani d’alSich 1,5 sekundy.

Doplnkové funkcie «bc» sekaca (11)
Pomocou «bc» sekaca mbzete mieSat’ koktaily alebo
napoje, miesat’ cesto alebo drvit’ fadové kocky.

MieSanie cesta na palacinky

Nalejte do misky 375 ml mlieka, pridajte 250 g
muky a 2 vajcia. Zapnite pristroj na rychlost’ «T» a
vymieSajte hladké cesto.

Drvenie Padovych kociek

— Pevne zatlacte ostrie na drvenie adu (11c) na
stredovy kolik v miske (11d), kym zapadne.

— Do misky vilozte 7 kociek l'adu. Nasad'te veko,
pripojte motorovy diel a spustite mixovanie
plnou rychlost'ou.

— Po pouziti odpojte motorovu €ast’, viecko a
ostrie na drvenie ladu.

— Nadrvené kocky vytiahnite alebo vylejte napoj
do misky a podavajte.

Cistenie

Motorovy diel (4) a prevodovku Srahacej metlicky
(7a) Cistite iba navihéenou handri¢kou.
Veko (10a, 11a) je mozné umyvat’ pod te€ucou
vodou. Neponarajte ho vSak do vody ani ho
neumyvajte v umyvacke na riad.
V8etky ostatné ¢asti mdZete umyvat’ v umyvacke
riadu.

Pri Cisteni je moZné vybrat’ z misky sekacieho
nadstavca protiSmykovy kruZok.

Pri spracuvani silne farbiacich potravin (napriklad
mrkvy) mbéZe dbjst’ k zmene farby plastovych dielov
zariadenia. Tieto diely pred Cistenim potrite
rastlinnym olejom.

Prislusenstvo

(je moZné zakupit’ samostatne, rozsah ponuky sa v
jednotlivych krajinach lisi)

MQ 10: Metli¢ka na Slahanie Sfahacky, bielkov a
hotovych dezertov

MQ 20: 350 ml seka¢ na sekanie byliniek, cibule,
cesnaku, Cili papriciek, orechov atd’

MQ 30: 500 ml sekac na sekanie mrkvy, méasa,
cibule atd’

MQ 40: 1250 ml sek&¢ na sekanie, mixovanie,
mieSanie a drvenie 'adovych kociek

MQ 50: prisluSenstvo na pyré na roztlacanie
varenej zeleniny a zemiakov

MQ 70:  Kompaktné kuchynské prisluSenstvo

(1500 ml) na sekanie, mixovanie,
krajanie na platky a strahanie.

Udaje sa mdzu bez predchadzajiiceho oznamenia

zmenit'.
—

AZ zariadenie dosluzi, nevyhadzujte ho
spolo¢ne s domacim odpadom. Zariadenie
je moZné vratit’ v servisnom stredisku
spolo¢nosti Braun alebo ho zlikvidovat' v
strediskach zberného odpadu.
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Magyar

Termékeink a legmagasabb mindségi, funkciona-
litasi és tervezési elvarasoknak megfeleléen
készltek.

Reméljik, 6romét leli Uj Braun készulékében.

Hasznalat el6tt

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

Figyelem!

¢ Ezt a készuléket gyermekek nem
hasznalhatjak. A késztilék és annak
kabele gyermekektl tavol tartando.
A készuléket kapcsolja ki és valassza
le a halozatrol, miel6tt annak tartozeé-
kait kicserélné vagy a hasznalat
kdzben mozgo alkatrészeket megko-
zelitené.

o A készuléket korlatozott fizikai,
érzekszervi vagy szellemi képessé-
gekkel rendelkezd, illetve tapasztalat-
tal vagy kell6 tudassal nem rendel-
kez6 személyek is hasznalhatjak
megfeleld felligyelet vagy a készlilek
biztonsagos hasznalatara vonatkozo
Utmutatas mellett és a veszélyek
megeértése esetén.

° A kések rendkivil élesek!

=2\ A sérilések elkertilése
érdekeében, kerjuk, banjon
rendkivil 6vatosan a késekkel!
® Mindig huzza ki a vezetéket a kon-
nektorbol a készllék 0sszeszerelése-
kor, szétszerelésekor, tisztitasakor
vagy tarolasakor.

* Amotorrészt (4) és a habverémeg-
hajtot (7a) tilos folyo viz ala tartani
vagy vizbe meriteni.

¢ Afedél (10a, 11a) tisztithato folyo viz
alatt, de tilos vizbe meriteni vagy
mosogatdgépben tisztitani.

¢ A Braun elektromos késztlilékek
megfelelnek az alkalmazando
biztonsagi eldirasoknak. A készllék
javitasat, illetve a vezeték cseréjét
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kizarélag a markaszerviz munkatarsa
végezheti. A hibas, szakszertlen
javitas balesetet okozhat, illetve
sulyos veszeélyt jelenthet a felhasznalo
Szamara.

¢ Hasznalat el6tt ellentrizze, hogy a
haldzati feszultség megfelel-e a
készuléken jelzett értéknek.

o A készulék kizardlag haztartasban
szokasos mennyiségek feldolgoza-
sara alkalmas.

e Amérbpohar (8) és a tal nem hasz-
nalhaté mikrohullamu sutében.

Leirasn

Allithaté sebességszabalyzo
Allithatd sebességgomb (on/off)
Turbégomb (T)

Motor

Kioldbgombok

Mixelérad

Habverémeghajtd

Habveré

Mérépohar

© ONNOUAWN =
oo

350 ml-es aprit6 «<hc»

9a Fedél

9b Kés

9c¢ Tal

9d  Csuszasgatlé gydrl

10 500 ml-es apritd «ca»
10a Fedél
10b Kés
10c Tal
10d Csuszasgatlé gydri

11 1250 ml-es aprit6 «bc»
11a Fedél
11b  Kés
11c  Jégzuzo kés
11d  Tal
11e CsuUszasgatlo gydri

Keérjuk, az els6 hasznalat el6tt tisztitson meg
minden tartozékot (I. B).

A sebesség beallitasa

Az allithato sebességgomb (2) bekapcsolasakor
a feldolgozas az allithaté sebességszabalyzé
beallitasanak megfeleld sebességgel indul el. Minél



magasabb a beallitott érték, annal gyorsabban
megy végbe az apritas. A sebességet mikodés
kdzben is kényelmesen allithatja, ha a sebesség-
szabalyzo6t hiivelyk- vagy mutatoujja segitségével
elforgatja.

Mindamellett a maximalis feldolgozasi sebesség
csak a turbogomb (3) megnyomasaval érheto el.
A turbogombot arra is hasznalhatja, hogy a
sebességszabalyzo allitasa nélkil, kozvetlenl
porgesse fel az adott miveletet.

Botmixer

A botmixer segitségével martasokat, szoszokat,
leveseket, majonézt, bébiételeket és turmixokat
készithet, valamint italokat mixelhet.

A hatékonyabb turmixolashoz hasznalja a
készUlléket a legnagyobb sebességen.

e Csatlakoztassa a motort (4) a mixeléradra (6).

e Helyezze a botmixert egy mérépoharba vagy
talba. Majd a fentiekben leirtaknak megfeleléen
kapcsolja be a késziiléket.

e Hasznalat utan hizza ki a készulléket a
konnektorbol, és nyomja meg a kioldbgombokat
(5) a motorrész levételéhez.

Ha kozvetlenll Iabasban szeretné hasznalni a
botmixert f6zés kdzben, el6szdr vegye le a labast a
t0zr6l, hogy elkerllje a forro folyadék
kifrocskolédését (a leforrazas veszélyét).

Példarecept: Majonéz
2 dl étolaj (pl. napraforgoolaj),
1 tojas és még 1 tojas sargaja,
1-2 evékanal ecet (kb. 20 ml),
SO és bors izlés szerint

Helyezzlik az 6sszes hozzavalot (szobahdmérsék-
leten) a mérépoharba a fenti sorrendben. A kézi
kever6t vigylk az edény aljara. Inditsuk el a kézi
kever6t maximalis sebességen, és tartsuk ebben

a helyzetben, amig az olaj egyenletesen szét nem
oszlik. Ezutan anélkil, hogy kikapcsolnank a gépet,
emeljik meg a tengelyt a keverék tetejéig, majd
eressziik le Ujbol, hogy a maradék olaj is elkevered-
jen. Feldolgozasi idd: 1 perc (salatahoz) és 2 perc
kodzott, ha slirlibb keveréket szeretnénk (pl.
martashoz).

Habvero

A habvero6t kizarolag tejszinhab, porbdl késziilt
desszertek és piskotak készitéséhez, valamint a
tojasfehérje felveréséhez hasznalja.

e Helyezze a habver6t (7b) a habverémeghajtoba
(7a), azutan csatlakoztassa a motorhoz (4) ugy,
hogy az bepattanjon a helyére.

e Helyezze a habver6t egy talba, és csak ezutan
kapcsolja be a készliléket.

e Hasznalat utan huzza ki a készliléket a
konnektorbdl, és nyomja meg a kioldbgombokat
(5) a motorrész levételéhez. Ezutan huzza le a
habverdt a habverémeghajtorol.

Otletek a legjobb eredmény eléréséhez

e Hasznaljon kdzepes méret talat.

e Mozgassa a habverdt az ramutat6 jarasaval
megegyez0 iranyba, kissé ferdén tartva.

e Egyszerre max. 400 ml (min. 30% zsirtartalmu,
4-8 °C hémérséklet) lehtott tejszin: Kezdje a
habverést lassu fokozaton, majd ezutan habverés
kdzben ndvelje a sebességet.

e Tojasfehérje (egyszerre max. 4 tojas): Kezdje
kdzepes fokozaton, majd ezutan habverés
kdzben ndvelje a sebességet.

Aprité

Az aprito (9, 10, 11) tokéletesen alkalmasak hus,
kemeény sajt, hagyma, fliszernévények, fokhagyma,
répa, csonthéjasok, mandula stb. apritasahoz.

Kemény ételek (pl. parmezan, csokoladé)
apritasahoz mindig hasznalja a legerésebb
fokozatot.

Alegjobb eredmény elérése érdekében lasd az

(D, E, G) jelti tablazatot. A (z) «<hc» aprité maximalis
mikodtetési-ideje: 2 perc (nagy mennyiségi
nedves hozzaval6)/30 mp (szaraz vagy kemény
hozzavalok, illetve 100g/100 ml alatti mennyiségek).
Azonnal szakitsa meg a feldolgozasi miiveletet, ha a
motor lelassul és/vagy er6s rezgés tapasztalhato.

Jégzuzashoz hasznalja a «bc» apritdt a jégzuzéd
késsel (11c). Ne apritson nagyon kemény ételeket,
pl. szerecsendiot, kavébabot és gabonaszemeket.

Apritas el6tt ...

e Vagja fel a hust, sajtot, hagymat, fokhagymat,
répat.

e Tavolitsa el a ndvények szarat, pucolja meg a
csonthéjasokat.

e Tavolitsa el a csontokat, inakat és porcokat a
husokrol.

e Mindig gy6z6djon meg rola, hogy a csuszasgatlo
gyarat felhelyezte az apritbedény aljara.

Figyelem! A kés nagyon éles! Mindig a felso,
miianyag részénél fogva tartsa, és banjon vele
o6vatosan.

1. Ovatosan tavolitsa el a kés védéboritasat.

2. Helyezze a kést az apritéedény kdzepén l1évd
tengelyre, nyomja le, és forditsa el, amig az a
helyére nem kattan.

3. Tegye az alapanyagokat az apritéedénybe, és
helyezze ra a fedelét.

4. Csatlakoztassa a motort a fedélhez ugy, hogy az
a helyére pattanjon.
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5. Kapcsolja be az apritét az (2)-es vagy (3)-es
gombbal. A mlvelet ideje alatt egyik kezével
tartsa a motorrészt, a masikkal pedig a talat.

6. Hasznalat utan huzza ki a késziiléket a konnek-
torbol, és nyomja meg a kioldobgombokat (5) a
motorrész levételéhez.

7. Vegye le a fedelet.

8. Ovatosan vegye ki a kést, miel6tt kiszedné a
feldolgozott ételt az edénybdl. Az eltavolitashoz
egy kicsit forgassa el a kést, majd huizza ki.

Példa egy receptre: Vanilia-méz-aszalt szilva

(palacsinta toltelékként vagy péksiiteményre

kenve):

e Tegyen az apritétalba («hc») 50 g aszalt szilvat és
70 g krémes mézet.

e Maximalis sebességen apritsa 4 masodpercig.

e Adjon hozza 10 ml vizet (vanilia izesités(it).

e Folytassa az apritast még 1,5 masodpercig.

A «bc» aprité tovabbi alkalmazasai (11)
A «bc» apritot hasznalhatja turmixok, italok elkészi-
téséhez, tésztakeveréshez vagy jégzuzashoz is.

Palacsintatészta keverése

Eloszor 6ntson 375 ml tejet a tabla, majd tegyen
bele 250 g lisztet és 2 tojast. «T» fokozaton keverje
simara a tésztat.

Jégzuzas

— Helyezze a jégzuzoé kést (11c) a tal kdzepén 1évd
tengelyre, majd nyomja le kattanasig.

— Toltson a talba legfeljebb 7 jégkockat. Tegye ra
a fedelet, csatlakoztassa a motorrészt, és
hasznadlja a készliléket a legerdsebb fokozaton.

— Hasznalat utan vegye le a motorrészt, majd
tavolitsa el a fedelet és a jégzuzo kést.

- Ontse ki a jégkasat, vagy egyszeriien toltse fel a
talat itallal, és kdzvetlenul abbdl szervirozzon az
asztalnal.

Tisztitas
A motorrészt (4) és a habverémeghajtét (7a) csak
nedves ruhaval torolje at. A fedelet (10a, 11a) folyo
viz alatt is lehet tisztitani, de ne meritse vizbe és ne

tisztitsa mosogatogépben.
Minden mas alkatrész moshaté mosogatégépben.

A kulondsen alapos tisztitas érdekében tavolitsa el
a csuszasgatlo gydrit az apritéedény aljarol.

Amikor sok festékanyagot tartalmazo ételeket
(példaul répat) dolgoz fel, a késziilék mianyag
részei elszinez6dhetnek. Mosogatas el6tt ezeket a
részeket tordlje at ndvényi olajjal.
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Tartozékok

(ktldn megvasarolhatd, nem minden orszagba
elérhetd)

MQ 10: Habver6 kizarélag tejszinhab
és porbol készilt desszertek
készitéséhez, valamint tojasfehérje
felveréséhez

MQ 20: 350 ml-es aprit6 fliszerndvények,

voroshagyma, fokhagyma, chili,
csonthéjasok stb. apritasahoz

MQ 30: 500 ml-es aprit6 sargarépa, hus,
voroshagyma stb. apritdsahoz

MQ 40: 1250 ml-es aprit6 apritashoz,
mixeléshez, keveréshez és jég
0sszezlzasahoz

MQ 50:  Puré-kiegészito fott zoldség és
burgonya purésitéséhez

n

MQ 70: Kompakt (1500 ml-es) konyhaigép-

tartozék apritashoz, mixeléshez,
szeleteléshez és darabolashoz.

El6rejelzés nélkul modosithato.

Kérjlk, ha lejart a késziilék élettartama, ne
a haztartasi szeméttel egyutt dobja ki. Az
ilyen hulladék leadhat6 a Braun Szerviz-
kdzpontban vagy az On orszagaban
biztositott gytjtépontokon.
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Hrvatski

Nasi proizvodi su dizajnirani tako da zadovoljavaju
najviSe standarde kvalitete, funkcionalnosti i
dizajna. Nadamo se da ¢ete potpuno uZivati u
koriStenju svojeg novog uredaja Braun.

Prije uporabe

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

Pozor

¢ Ovaj uredaj ne bi smjela koristiti
djeca. Uredaj i kabel drzati van
dohvata djece. IskljuCite uredaj i
iskopCajte ga iz elektriCne mreze prije
mijenjanja dodataka ili dodatnih
dijelova koji se pokrecu prilikom
koritenja.

¢ Ovaj uredaj mogu koristiti osobe sa
smanjenim fizickim, senzornim ili
mentalnim sposobnostima ili osobe
bez iskustva i znanja ako su pod
nadzorom ili ukoliko su dobile upute
0 koristenju uredaja na siguran nacin
te shvataju mogucu opasnost.

° NoZevi su vrlo ostri! Rukujte
s njima to paZljivije kako

biste izbjegli mogucnost
ozljedivanja.

¢ Uredaj uvijek iskljucite iz izvora
elektriCne energije kad vam nije na
oku, prije sastavljanja, rastavljanja,
CiSCenja ili spremanja.

® Motorni dio (4) ni pogonsku jedinicu
(7a) ne stavljajte pod mlaz tekuce
vode niti ih uranjajte u vodu.

e Poklopac (10a, 11a) se moZe Cistiti pod
tekucom vodom, ali ga nemojte uranjati
u vodu ili prati u perilici posuda.

¢ Uredaji Braun zadovoljavaju
primjenjive sigurnosne standarde.
Popravak ili zamjenu kabela smije
vr8iti samo ovlaSteno servisno
osoblje. Neispravan, nekvalificirani
popravak moZe uzrokovati zna¢ajne
opasnosti za korisnika.

Prije ukljuCivanja u utiCnicu, provjerite
odgovara li va$S napon naponu
ispisanom na dnu uredaja.

Uredaj je konstruiran za preradu
normalnih koli€ina u ku¢anstvu.

Ni mjerna posuda (8) ni posuda ne
mogu se koristiti u mikrovalnoj
pecnici.

Opis

Varijabilni regulator brzine
Varijabilna gumba brzine (on/off)
Turbo gumba (T)
Motorni dio
Prekidac za otpustanje motornog dijela
Osovina
a Pogonska jedinica za metlicu
b Metlica za mlacenje
Mjerna posuda

NN WN =
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Nastavak za usitnjavanje «hc» od 350 ml
9a  Poklopac

9b  Noz

9¢c  Posuda

9d  Protuklizni prsten

10 Nastavak za usitnjavanje «ca» od 500 ml
10a Poklopac
10b Noz
10c Posuda
10d  Protuklizni prsten

11 Nastavak za usitnjavanje «bc» od 1250 ml
11a Poklopac
11b  Noz
11c NoZzaled
11d Posuda
11e Protuklizni prsten

Prije prve uporabe odistite sve dijelove (pogledajte B).

PodesSavanje brzine

Uklju€ivanjem varijabilnog gumba brzine (2), brzina
obrade odgovarat ¢e postavkama varijabilnog
regulatora brzine. Sto je brzina veca, sjeckanje ¢e
biti brze. Brzinu moZete prilagodavati tijekom rada
tako da palcem ili kaZiprstom okrecete regulator
brzine.

Medutim, maksimalnu brzinu obrade je moguce
posti¢i samo pritiskom na turbo gumb (3). Turbo
gumb moZete takoder koristiti za trenutnu brzu
pulsnu obradu bez potrebe za aktiviranjem
regulatora brzine.
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Stapni mikser

Stapni mikser je savréen za pripravu umaka,
sokova, juha, majoneze i djecje hrane, kao i za
mijeSanje pica i mlijeCnih napitaka.

e UloZite motorni dio (4) u osovinu miksera (6) tako
da uskoci na svoje mjesto.

e Stavite Stapni mikser duboko u posudu. Zatim
ukljucite uredaj kako je gore opisano.

e Nakon koristenja iskljuCite uredaj iz uti¢nice i

pritisnite prekida¢€ za odvajanje motornog dijela (5).

Kod mije8anja izravno u posudi tijekom kuhanja,
najprije maknite posudu sa Stednjaka kako biste
sprijecili prskanje vrele tekucine (opasnost od
nastanka opekotina).

Primjer recepta: Majoneza

250 g ulja (npr. od suncokreta),
1 jaje i 1 dodatni Zumanjak,
1-2 Zlice octa (oko 15 g),

sol i papar po Zelji

Stavite sve sastojke u mjernu posudu prema gore
spomenutom redu. (Pripazite da sastojci budu na
sobnoj temperaturi.) UloZite mikser do dna mjerne
posude. Miksajte pri najve¢oj brzini i drzite mikser
u tom poloZaju dok ulje ne emulgira. Potom ga
lagano pomicite gore - dolje, bez isklju€ivanja, dok
majoneza ne bude dobro promijeSana i svo ulje
iskoristeno. Potrebno vrijeme: od 1 minute (za
preljev za salatu) do 2 minute za gu$cu
konzistenciju (npr. za umake).

Rad metlicom za mlaéenje

Ovaj nastavak koristite samo za izradu tu¢enog
vrhnja, snijega od bjelanjka i smjese za biskvit, te
gotovih smjesa za deserte.

e UloZite metlicu (7b) u njen pogonski nastavak
(7a), a potom u mjenjacku kutiju uloZite motorni
dio (4) dok ne uskoci na svoje mjesto.

e Stavite nastavak u posudu i tek tada ukljucite
uredaj.

e Nakon uporabe isklju€ite uredaj iz uti¢nice, zatim
pritisnite prekida¢ za odvajanje motornog dijela
(5) te izvucite metlicu iz pogonske jedinice.

Za najbolje rezultate

e Koristite Siru posudu.

e Pomicite metlicu u smjeru kazaljke na satu,
drzeci je lagano nakoSeno.

e MijeSajte najvise do 400 ml hladnog vrhnja (min.
30 % sadrzaja masti, 4—-8 °C); pocnite s nizom
brzinom te povec¢avajte brzinu tijekom koristenja.

* MijeSajte do 4 bjelanjka najviSe. Zapocnite sa
srednjom brzinom i povec¢avajte brzinu tijekom
rada.
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Nastavci za usitnjavanje

Nastavci za usitnjavanje (9,10,11) savr§eno su
prikladni za usitnjavanje mesa, sira, luka,
aromati¢nog bilja, ¢eSnjaka, mrkve, oraha,
lieSnjaka, badema, itd.

Tvrde namirnice (npr. parmezan, ¢okolada) uvijek
usitnjavajte na najvisoj brzini.

Za najbolje rezultate pogledajte tablicu u dijelu

(D, E,G). Najduze vrijeme rada nastavka za
usitnjavanje «hc» 2 minute (velika koli¢ina vlaznih
sastojaka) / 30 sekundi (suhi ili tvrdi sastojci ili
koli¢ine < 100 g / 100 ml). Obradu odmah zaustavite
kad se smaniji brzina motora i/ili kod pojave snaznih
vibracija.

Za drobljenje leda koristite nastavak za usitnjavanje
«bc» s noZem za led (11c). Ne usitnjavajte vrlo tvrdu
hranu poput muskatnih ora&€ica, zrna kave ili Zitarica.

Prije usitnjavanja ...

e NareZite meso, luk, ¢eSnjak, mrkvu (pogledajte
upute za pripremu hrane na stranici 5).

e Uklonite peteljke zaCinskog biljka, ljuske s oraha
isl

e S mesa uklonite kosti, Zile i hrskavicu.

e Uvijek provjerite nalazi li se na zdjeli za usitnjavanje
protuklizni prsten.

PaZnja: NoZevi su vrlo oStri! Uvijek ih drZite za
gornji, plasti¢ni dio i rukujte njima paZljivo.

1. PaZljivo odstranite plasti¢nu zastitu s noZeva.

2. Postavite noZ na sredi$nju osovinu zdjele za
usitnjavanje i okrenite ga dok ne sjedne na
mjesto.

3. Stavite namirnice u zdjelu i zatim poklopite.

4. Umetnite motorni dio u gornji dio zdjele tako da
sjedne na svoje mjesto.

5. Pritisnite prekidac¢ za uklju€ivanje (2) ili (3).
Tijekom upotrebe jednom rukom drzite motorni
dio, a drugom rukom zdjelu za usitnjavanje.

6. Nakon uporabe iskljugite uredaj iz uti¢nice i
prekidace za opustanje motornog dijela kako
biste ga odvaojili.

. Uklonite poklopac.

. Prije vadenja usitnjene hrane paZljivo uklonite noZz.
NozZ uklonite laganim okretanjem i izvlaenjem.

oo ~

Primjer recepta: Vanilija-med-S8ljive (kao nadjev ili
premaz za palacinke):
e U «hc» posudu za sjeckanje stavite 50 g §ljiva
i 70 g kremastog meda.
e Sjeckajte 4 sekunde pri maksimalnoj brzini.
e Dodajte 10 ml vode (s okusom vanilije).
e Nastavite sjeckatijos 1,5 sekundu.

Dodatne primjene nastavka za usitnjavanje
«be» (11)



Pomocu nastavke za usitnjavanje «bc» moZete
mijeSati mlije¢ne napitke ili pi¢a, mijeSati rijetko
tijesto ili usitnjavati kockice leda.

MijeSanje tijesta za palacinke

Najprije u zdjelu ulijte 375 ml mlijeka, dodajte 250 g
brasna, a na kraju 2 jaja. Na brzini «<T» mijeSajte
tijesto dok ne postane glatko.

Usitnjavanje kockica leda

— Postavite noZ za led (11¢) na srediSnju osovinu
zdjele za usitnjavanje (11d), snazno gurnite i
okrenite ga dok ne sjedne na mjesto.

— U zdjelu stavite najviSe 7 kockica leda. Zatvorite
poklopcem, postavite motorni dio i radite pri
najvidoj brzini.

— Nakon uporabe odvojite motorni dio, poklopac
inoZzaled.

— lzvadite zdrobljeni led ili jednostavno u zdjelu
nalijte pice i posluZite.

Ciscenje

Motorni dio (4) i pogonsku jedinicu (7a) Cistite samo
vlaZznom krpom. Poklopac (10a, 11a) moZete isprati
pod teku¢om vodom, ali ga nemojte uranjati u vodu

niti prati u perilici posuda. Svi ostali dijelovi uredaja
mogu se prati u perilici suda.

Za temeljito ¢iS¢enje moZete ukloniti protuklizni
prsten s posuda.

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.

Dodaci

(mogu se kupiti odvojeno, ali ne u svim zemljama)

MQ 10:  Mlatilica za tu¢eno vrhnje, snijeg od
bjelanjka te gotove smjese za deserte

MQ 20:  Nastavak za usitnjavanje od 350 ml za
usitnjavanje zacinskog bilja, luka,
¢eSnjaka, Cilija, oraha itd.

MQ 30:  Nastavak za usitnjavanje od 500 ml za
usitnjavanje mrkve, mesa, luka itd.

MQ40: Nastavak za usitnjavanje od 1250 ml za
usitnjavanje, mijeSanje i drobljenje leda

MQ 50: Dodatak za pripremu pirea od kuhanog
povréa i krumpira

MQ 70: Kompaktan kuhinjski uredaj za

usitnjavanje (1500 ml), mijeSanje i
rezanje na kriske.

PodloZno promjenama bez prethodne najave.

Na kraju radnog vijeka ovog uredaja, nemojte

ga odlagati zajedno s ku¢nim otpadom.
OdloZziti ga moZete u servisnim centrima

Braun, kao i na mjestima predvidenima za

prikupljanje takvog otpada u vadoj zemlji.

E
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Slovenski

standardom kakovosti, funkcionalnosti in oblikovanja.

Zelimo si, da bi vas novi Braunov aparat z veseljem
uporabljali.

Pred uporabo

Pred prvo uporabo naprave natan¢no in v celoti
preberite navodila za uporabo.

e Otroci ne smejo uporabljati tega
aparata. Aparat in kabel hranite na
otrokom nedosegljivem mestu.
Izklopite aparat in izvlecite vti€ iz
vtiCnice preden zamenjate nastavke

ali se priblizate delom, ki se premika-

jo, ko aparat deluje.

¢ Uporaba taga aparata s strani ljudi,
ki imajo zmanjSane telesne, Cutne
ali duSevne zmoznosti ali nimajo
zadostnega znanja oz. izkusenj, je
dovoljena samo, ¢e so pod nadzorom
ali Ce so jim dana ustrezna navodila o
varni uporabi aparata in Ce razumejo
nevarnosti, ki so s tem povezane.

o Rezila so zelo ostra! Da bi
preprecili poSkodbe, vas

prosimo, upravljajte z rezili z
najve€jo mozno skrbnostjo.

¢ \Vedno izklopite aparat, Ce ga puSCate
brez nadzora ali pred sestavljanjem,
razstavljanjem, Ci8Cenjem ali shranje-
vanjem.

¢ Enote z motorjem (4) in pogonskega
nastavka (7a) ne Cistite pod tekoco
vodo, prav tako ju ne potapljajte v vodo.

¢ Pokrov (10a, 11a) lahko Cistite pod
tekoCo vodo, vendar ga ne smete
potopiti v vodo ali ga pomivati v
pomivalnem stroju.

® Braunove elektri¢ne naprave so
skladne z veljavnimi varnostnimi
standardi. Popravila ali zamenjavo
napajalnega kabla lahko opravi samo
pooblasceni serviser. Neustrezno ali
nestrokovno popravilo lahko resno

ogrozi varnost uporabnika.
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¢ Preden prikljuCite aparat na
elektricno vtiCnico, preverite, Ce vasa
omrezna napetost ustreza napetosti,
ki je navedena na aparatu.

¢ Aparat je primeren samo za
normalno gospodinjsko uporabo.

¢ Casa (8) in posoda nista primerni za
uporabo v mikrovalovni pecici.

Opis

Regulator hitrosti
Gumb za hitrost (on/off)
Turbo gumb (T)
Motorni del
Sprostitveni gumb
Gred za rezila
a MeSalni pogon
b Stepalnik
Posoda

NN WN =
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350 ml sekalnik «hc»
a Pokrov

b Rezilo

¢ Posoda

d Nedrseci obro¢

10 500 ml sekalnik «hc»
a Pokrov
b Rezilo
¢ Posoda
d Nedrseci obro¢

11 1250 ml sekalnik «bc»
11a Pokrov
11b Rezilo
11c Rezilo za led
11d Posoda
11e Nedrseciobro¢

Prosimo, ocistite vse dele pred prvo uporabo (glej B).

Nastavitev hitrosti

Ko aktivirate gumb za hitrost (2), se hitrost priprave
ujema z nastavitvijo regulatorja hitrosti. Cim vi§ja je
nastavitev, tem hitrejSe je seklanje. Hitrost lahko
med uporabo prilagajate na zelo preprost nacin, in
sicer tako, da s palcem ali kazalcem zasukate
regulator hitrosti.

Maksimalno hitrost priprave pa lahko dosezete
samo s pritiskom turbo gumba (3). S turbo gumbom
lahko sprozite tudi zmogljive takoj$nje impulze, za
katere vam ni treba uporabiti regulatorja hitrosti.



Pali¢ni mesalnik
Pali¢ni meSalnik je primeren za pripravo omak, juh,
majoneze, otroSke hrane in tudi za meSanje pijac ali

mlecnih napitkov.
NajboljSe rezultate boste dosegli ob najvec;ji hitrosti.

e Namestite enoto z motorjem (4), tako da zaskoci
na nastavek za meSanje (6).

e Vstavite pali¢ni meSalnik globoko v ¢aso ali
posodo. Nato pa napravo vklopite kot je opisano
zgoraj.

e Po uporabi napravo izkljucite in pritisnite gumba
za sprostitev (5), da odstranite enoto z motorjem.

Ce nameravate mesati neposredno v ponvi, v kateri
pravkar kuhate, najprej odstranite ponev s kuhalne
plosce, da preprecite brizganje ali polivanje
tekocine (nevarnost opeklin!).

Primer recepta: majoneza

250 g olja (npr. son¢ni¢nega olja),
1jajce in 1 dodaten rumenijak,
1-2 Zlici kisa (priblizno 15 g),

sol in poper po Zelji.

Postavite vse sestavine (na sobni temeraturi) v
merilno posodo. Postavite pali¢ni meSalnik na dno
merilne posode in ga priZgite na najvecjo hitrost;
drzite ga v tem poloZaju, dokler ne za¢ne olje
emulgirati. Nato, ne da bi ga ugasnili, pocasi
dvignite pali¢ni meSalnik do vrha meSanice in
ponovno do dna posode, tako boste v celoti zmesali
vse olje. Cas priprave: od 1 minute (za solate) do

2 minuti za bolj gosto meSanico (npr. za omake).

Stepalnik

Stepalnik uporabljajte samo za stepanje smetane,
jajénega beljaka in meSanje kreme za izdelavo
sladic.

e Stepalnik (7b) vstavite v pogonski nastavek (7a),
nato namestite enoto z motorjem (4) na pogonski
nastavek.

e Stepalnik namestite v posodo in Sele takrat
vklopite aparat.

e Po uporabi napravo izklju€ite in pritisnite gumba
za sprostitev (5), da odstranite enoto z motorjem.
Potem odstranite stepalnik iz pogonskega
nastavka.

Nasveti za najboljSe rezultate

e Uporabljajte posode srednje velikosti.

e Premikajte stepalnik v smeri urinega kazalca,
tako da je rahlo nagnjen.

e Stepena smetana (maks. 400 ml ohlajene
smetane, z vsebnostjo min. 30 % masc¢obe,
4-8 °C): Zacnite z majhno hitrostjo in jo med
stepanjem postopoma povecajte.

e Stepenijaj¢ni beljak (maks. 4 jajca): Zacnite s
srednjo hitrostjo in jo postopoma med stepanjem
povedajte.

Sekalnik

Sekalnik (9, 10, 11) sta primerna za sekljanje mesa,
trdega sira, Cebule, zeliS¢, Cesna, korenja, orehov,
mandljev itd.

Za sekljanje trdih Zivil vedno uporabljajte najvecjo
hitrost (npr. za parmezan, ¢okolado).

NajboljSe rezultate boste dosegli, e boste
upostevali tabelo (D, E, G). Dovoljeni ¢as delovanja
za «hc» sekalnik: 2 minuti (velike koli€ine vlaznih
sestavin) / 30 sekund (suhe ali trde sestavine ali
koli¢ine < 100 g/100 ml). Obdelavo takoj ustavite,
C¢e se mo¢ motorja zmanj8a in/ali se pojavijo mocne
vibracije.

Za drobljenje ledu uporabljajte «bc» sekalnik z
rezilom za led (11c). Ne sekajte zelo trde hrane,

kot so ledene kocke, muskatni ores¢ek, kavna zrna
ali zito.

Pred sekanjem ...

e RazreZite meso, sir, Cebulo, Cesen, korenje na
manjSe kose.

e Qdstranite peclje, orehove lupine itd.

e Qdstranite kosti, kite in hrustanec iz mesa.

e Vedno se prepricajte, da je nedrseci obro¢
pritrjen na skledo sekalnika.

Pozor: Rezila so zelo ostra! Vedno primite za zgornji
del plastike in previdno upravljajte z rezili.

. Previdno odstranite zaScitni pokrov z rezil.

. Namestite rezilo na sredinski Cep sklede sekalnika
in ga potisnite navzdol in zasukajte, da zaskoci.
3. Napolnite skledo sekalnika s hrano in namestite

pokrov.

4. Namestite motorni del na pokrov.

5. Pritisnite stikalo (2) ali (3) za vklop sekalnika.
Med postopkom drZite motorni del z eno roko,
skledo pa z drugo roko.

6. Po uporabi odklopite in pritisnite gumb za
sprostitev (5), za odstranitev motornega dela.

7. Odstranite pokrov.

8. Previdno odstranite rezilo, preden odstranite

predelano hrano. Za odstranitev rezila ga rahlo

zasukajte in izvlecite.

N —

Primer recepta: Slive z vaniljo in medom (kot nadev

ali namaz za palaginke):

e V posodo za sekljanje «hc» dajte 50 g slivin 70 g
kremastega medu.

e 4 sekunde seklajte z maksimalno hitrostjo.

e Dodajte 10 ml vode (z okusom vanilje).

e Sekljajte e 1,5 sekunde.
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Dodatne aplikacije za «bc» sekalnik (11)

S «be» sekalnikom lahko meSate tudi mle¢ne
napitke ali pijace, frapeje ali pijace z drobljenim
ledom.

Priprava mase za pala€inke

V skledo zlijte 375 ml mleka, nato dodajte 250 g
moke in nato 2 jajci. Me&ajte s hitrostjo «T», da
vsebina postane gladka.

Drobljenje ledenih kock
— Trdno potisnite rezilo za led (11c) na sredinski
zati€ v skledi (11d), da ustrezno zaskoci.

— Vposodo vstavite do 7 ledenih kock. Namestite

pokrov, pritrdite enoto z motorjem in napravo
nastavite na najvecjo hitrost.

— Po uporabi odstranite motorni del, pokrov in
rezilo za led.

— Odstranite zdrobljeni led ali enostavno nalijte
va$o pijaco v skledo, za serviranje na mizi.

Ciscenje

Enoto z motorjem (4) in pogonski nastavek (7a)
Cistite samo z vlaZzno krpo. Pokrov (10a, 11a) lahko
Cistite pod tekoco vodo, vendar ga ne smete

potopiti v vodo ali ga pomivati v pomivalnem stroju.
Vsi ostali deli se lahko perejo v pomivalnem stroju.

Za natancnejSe Ciscenje lahko odstranite nedrsece
obroce s posode sekalnika.

Ko predelujete Zivila z visoko vsebnostjo barvila
(npr. korenje), se lahko plasti¢ni deli aparata

razbarvajo. Pred CiS€enjem obriite te dele z
rastlinskim oljem.

Dodatna oprema

(posamezni deli se lahko dokupijo; niso pa dobauvljivi

v vseh drzavah)

MQ 10:  Stepalnik za stepanje smetane,
jajénega beljaka, meSanje kreme za
sladice

MQ 20: 350 ml sekalnik za sekanje zeliS¢,
Cebule, Cesna, Cilija, orehov itd.

MQ 30: 500 ml sekalnik za sekanje korenja,
mesa, ¢ebule itd.

MQ 40: 1250 ml sekalnik za sekljanje, meSanje
in drobljenje ledu

MQ 50:  Pripomocek za pire za pripravo pireja iz
skuhane zelenjave in krompirja

MQ 70: Kompaktan kuhinjski uredaj za
usitnjavanje (1500 ml), mijeSanje i
rezanje na kriske.
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PridrZzujemo si pravico do sprememb brez
predhodnega opozorila.

Prosimo, da odsluZzene naprave ne odvrZzete
med gospodinjske odpadke. Napravo
odnesite v Braunov servisni center ali na
ustrezno zbirno mesto v vasi drzavi.
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Tiirkce

Uriinlerimiz kalite, kullanim ve tasarimda en yiiksek
standartlara ulasabilmek tzere tasarlanmistir.

Yeni Braun Grlintinizden memnun kalacaginizi
umariz.

Uyan

Cihazi kullanmaya baslamadan once liitfen
kullanim kilavuzunu dikkatlice ve eksiksiz
okuyunuz.

Uyarni

e Bu cihaz cocuklar tarafindan kullaniimamaldir.
Cihazi ve kablosunu cocuklarin erisemeyecegi
sekilde muhafaza edin. Donanimda degisiklik
yapmadan veya kullanim esnasinda hareket
eden parcalara yaklasmadan 6nce cihazi
kapatin ve gu¢ kaynagiyla baglantisini kesin.

¢ Bu cihaz, cihazin givenli bicimde kullanimina
iliskin denetime veya bilgilendirmeye tabi
tutulmus olan ve mevcut risklerin farkinda olan
fiziksel, duyusal veya zihinsel yetileri diistik
ya da tecriibesi ve bilgisi olmayan kimseler
tarafindan kullanilabilir.

. Bicaklar ¢cok keskindir! Yaralanmalara

karsi, lutfen bicaklar cok dikkatli bir
- sekilde kullanin.

e Cihazi kullanmaniz sona erdiginde, parcalarini
cikarip takarken, temizlerken ve muhafaza
ederken daima fisten gekiniz.

* Motor kismini (4) ve cirpict digli kutusunu (7a)
akan suyun altina tutmayiniz ve suyun icine
batirmayiniz.

e Kapak (10a, 11a) akan suyun altinda yikanabilir,
ancak suyun icine sokmayin ya da bulasik
makinesinde yikamayin.

e Braun elektrikli ev aletleri uygun guivenlik
standartlarina gore Uretilmistir. Elektrikli
cihazlar ile ilgili her tirli tamirat ve degisim
mutlaka yetkili teknik servis personeli tarafin-
dan yapilmalidir. Yanlis ve kalitesiz onarimlar
kazalara veya kullanicinin yaralanmasina sebep
olabilir.

e Cihazi prize takmadan 6nce, sebeke cereyan
geriliminin, cihazin altinda yazili olan voltaj ile
uygunlugunu kontrol ediniz.

® Bu cihaz normal ev kullanim sartlarina uygun
olarak imal edilmistir.

¢ Olgiim kabi (8) ve kase mikro dalga firinda
kullanim icin uygun degildir.

Tanimlama

Degisken hiz reglilatoru
Degisken hiz digmesi (on/off)
Turbo digmesi (T)

Motor kismi

Parcayi ¢cikarma diigmeleri

A wN =

6 Blendir safti
7a Cirpici disli kutusu

7b Cirpici

8 Kap

9 350 ml dograyici «<hc»
9a Kapak
9b  Bicak
9c Kase

9d Kaymayi Onleyen halka

10 500 ml dograyici «ca»

10a Kapak
10b Bicak
10c Kase

10d Kaymayi 6nleyen halka

11 1250 ml dograyici «bc»

11a Kapak
11b  Bicak

11c  Buzbicagi
11d Kase

11e Kaymayi Onleyen halka

ik kullanimdan énce tim parcalar yikayiniz
(B bolumune bakiniz).

Hizin ayarlanmasi

Degisken hiz digmesi (2) etkinlestirilirken isleme
hizi degisken hizi regulatérinin ayarina karsihk
gelir. Ayar ne kadar yiiksek olursa dograma o kadar
hizli sonuglanir. islem esnasinda bas parmaginiz
veya isaret parmaginiz ile hiz regulatérini dondire-
rek hizi kolaylikla ayarlayabilirsiniz.

Bununla beraber, maksimum isleme hizina yalnizca
turbo digmesine (3) basarak ulasilabilir. Ayrica, hiz
regulatorind kullanmak zorunda kalmadan ani ve
guclu darbeler icin turbo digmesini kullanabilirsiniz.

El blendin

El blendiri; sos, corba, mayonez ve bebek mamasi
hazirlamak ve icecekleri ve milk shakeleri
karistirmak icin idealdir.

En iyi karistirma sonucunu almak icin en yiiksek hizi
kullanin.

e Motor kismini (4) blendir saftinin (6) icine takin.

e El blenderini derin bir 6lcim kabi ya da kaseye
yerlestirin. Daha sonra cihazi yukarida tarif edildigi
gibi caligtirin.

e Kullanim sonrasi figini ¢ikarip motor parcasini
ayirmak icin digmesine (5) basin.

Pisirme esnasinda tencere icerisinde direkt
karistirma yapmak isterseniz, 6ncelikle tencerenizi
ocaktan aliniz.
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Tarif 6rnekleri: Mayonez

250 gryag,

1tam yumurta + 1 yumurta sarisi,

1-2 corba kasigi sirke (yaklasik 15 gr),
Tadina gore tuz ve karabiber

Yukarida miktarlari verilen tim malzemeleri, (oda
sicakhginda) sirasiyla islem kabina koyunuz. El
blendirinizi 6lctim kabinin tabanina yerlestiriniz. El
blendirinizi, en hizli ayarda, yag tam olarak karisana
kadar bu pozisyonda calistiriniz. Daha sonra safti
calisir pozisyonda yavasca yukariya ve sonra yagin
kalan kismini da icine almasi icin tekrar asagiya
dogru hareket ettiriniz. islem siiresi: Salata igin

1 dakika, (sos gibi) daha kati karigimlar igin

2 dakikaya kadar varabilir.

Cirpici

Cirpiciyr sadece krema, yumurta cirpmak ve
hamurlari ve hazir tathlari kanistirmak icin kullanin.

e Cirpicryl (7b) cirpici disli kutusuna (7a) yerlestirin,
sonra da motor kismini (4) disli kutusuna takin.

e Cirpiciyr bir kdsenin icerisine koyun ve ancak o
zaman cihazi ¢alistirin.

e Kullandiktan sonra cihazi prizden ¢gekin ve motor
kismini ayirmak icin digmelerine (5) basin. Sonra

da cirpiciyr digli kutusundan cikarip alin.
L]

En iyi sonuclari elde etmek icin ipuclari

e Orta blyiklikte bir kase kullanin.

e Cirpiciyr hafif egimli tutarak saat yoniinde hareket
ettirin.

e Cirpilmis krema (en fazla 400 ml sogutulmus
krema, en az %30 yag icerikli, 4-8 °C): Dusuk
hizla baslayin ve ¢irparken hizi arttirin.

e Cirpilmis yumurta beyazi (en fazla 4 yumurta):
Orta hizla baglayin ve ¢irparken hizi arttirin.

Dograyici

Dograyici (9, 10, 11); et, sert peynir, sogan, yesillik,
sarimsak, havucg, yemis, badem vb. dogramak icin
uygudur.

Sert yiyecekleri her zaman en son hizda dograyin
(6rn. parmesan peyniri, cikolata).

En iyi sonuclari elde etmek igin islem tablosu

D, E, G’ye bakin. «<hc» Dograyici igin azami
calistirma siresi 2 dakikadir (cok miktarda islak
malzeme) / 30 saniye (kuru ya da sert veya agirhgi <
100g / 100ml olan malzemeler). Motor hizi diiserse
ve/veya siddetli titresim durumunda islemi derhal
durdurun.

Buz kiracagi icin buz kirici bicagiyla beraber «bc»
dograyicisini kullaniniz (11¢). Hindistan cevizi, kahve
cekirdegi veya tahil gibi asin sert yiyecekleri parca-
lamak igin kullanmayiniz.
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Dogramadan 6nce

¢ Et, peynir, sogan, sarimsak ve havuclar parcalara
ayirniz.

e Yesilliklerin saplarini ve kuruyemislerin kabuklarini
ayirniz.

e Kemikleri, kikirdaklan ve sinirleri etten ayiriniz.

e Cihazin kaymasini 6nleyici atagcmanin takili
oldugundan emin olunuz.

Dikkat: Bigaklar ¢cok keskindir. Bicagi daima ust
plastik boliminden ve gok dikkatli bir sekilde
tutunuz.

1. Koruyucu kilifi bigaktan dikkatlice cikariniz.

2. Bicagi dograyici kabin ortasindaki mile yerlestiri-
niz, kilittemek icin bicagi asagiya dogru bastirip
donduriniz.

3. Yiyecekleri dograma kasesine koyunuz ve
kapagini kapatiniz.

4. Motor bolimunu kapagin icine kilitleninceye
kadar yerlestiriniz.

5. Dograyiciyr calistirmak icin (2) veya (3) dugme-
sine basiniz. islem sirasinda, bir elinizle motor
bolimunu diger elinizle de dograyici kasesini
tutunuz.

6. Kullanim bittikten sonra motor kismini gikarmak
icin cikarma dugmesine (5) basiniz ve iticiyi
cikariniz.

7. Kapagi cikariniz.

8. Islemi tamamlanmis yiyecekleri dograma kabin-
dan cikarmadan 6nce bigagi dikkatli bir sekilde
cikariniz. Bicagi ¢cikarmak icin, hafifce ¢cevirmeniz
ve gekmeniz gerekmektedir.

Tarif 8rnegi: Vanilla-Bal-Erik (krep icine veya lzerine

surmekicin):

e «hc» dograma kasesini 50 g kuru erik ve 70 g
stizme bal ile doldurun.

e 4 saniye boyunca maksimum hizda dograyin.

e 10 ml (vanilya aromali) su ekleyin.

e Dogramaya 1,5 saniye daha devam edin.

«bec» dograyici icin ek aksesuarlar (11)
«bc» dograyicisi ile icecekleri karistirip, buz kiplerini
kirabilirsiniz.

Kek veya krep hamuru icin

Once 375 mi siitii kaba koyunuz, sonra 250 gr un
ve 2 yumurta ekleyiniz. Hiz T'de, hamur kivamina
gelene kadar karigtiriniz.

Buz kirma

— Buzkirici bicagi (9¢) buz kirma kabinin (9d)
ortasindaki delige yerlestirip kilitlenene kadar
asaglya dogru bastiriniz.

— 7 adede kadar buz kiiptini kaba koyun. Kapagi
kapatin, motor kismini yerlestirin ve maksimum
hizda calistirnn.

— Kullanim sonrasinda motor kismini, kapagi ve
buz kirci bicagi cikariniz.



— Kinlan buzlari cikariniz veya icecegi servis
etmek lizere dogrudan dogruya dograyici
kabina doldurunuz.

Temizleme

Motor kismini (4) ve ¢irpici digli kutusunu (7a)
sadece nemli bir bezle temizleyin. Kapak (10a, 11a)
akan su altinda temizlenebilir ancak kapagi suyun
icine batirmayin veya bulasik makinesinde
yikamayin.

Diger tim parcalar bulasik makinesinde temizlene-
bilir.

Ekstra temizlik saglamak icin kaymayi 6nleyen
atagcmanlari dograyici kdselerden cikarabilirsiniz.
Renk iceren yiyecekler (6rnegin havug) plastik
parcalarin renklerini degistirebilir. Bu kisimlar
temizlemeden 6nce bitkisel yag ile silin.

Aksesuarlar

(ayr olarak satin alinabilir, ancak her lilkede
bulunmayabilir)

MQ 10:  Krema, yumurta beyazi, hazir tatlilar
icin cirpici

MQ 20: Yesillik, sogan, sarimsak, biber, yemis
icin 350 mI’lik dograyici

MQ30: Havug, et, sogan vb. igin 500 ml’lik
dograyici

MQ 40: 1250 ml’lik buz kiracagi

MQ50:  Pismis sebze ve patates pliresi yapma
amacli pure aksesuari

MQ 70:  Dograyici, karistirici, dilimleyici ve

parcalayict kompakt mutfak makinesi
aksesuari (1500 ml)

Haber vermeksizin degistirilebilir.

Kullanim surresi sonunda, Grlna evinizdeki ¢op
kutusuna lutfen atmayiniz. Bu islem sadece K
Braun Servis Merkezleri’'nde veya eger varsa
yasadiginiz boélgedeki toplama noktalarinda
yapilmaktadir.

EEE STANDARTLARINA UYGUNDUR

i

Bakanlikca tespit edilen kullamim 6émri —

7 yildir.

Uretici firma ve CE isareti uygunluk degerlendirme
kurulusu:

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

63263 Neu-Isenburg

Germany

Delonghi Bosphorus Ev Aletleri Tic. A.S. Meydan
Sok. No:1 )
Beybi Giz Plaza D:53-54 Maslak/ISTANBUL

DLB Tuketici Hizmetleri

444 27 64
info@braunhousehold.com.tr
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Romana (RO/MD)

Produsele noastre sunt proiectate pentru a respecta

cele maiinalte standarde de calitate, functionalitate
si design. Speram ca va veti bucura pe deplin de
noul dvs. produs Braun.

Inainte de utilizare

Cititi integral si cu atentie instructiunile de
utilizare Tnainte a folosi aparatul.

Atentie

e Acest aparat nu trebuie utilizat de
catre copii. Nu lasati acest aparat si
cablul laTndemana copiilor. Opriti
aparatul si deconectati-l de la priza
nainte sa schimbati accesoriile sau
sa va apropiati de componentele
mobile in timpul utilizarii.

¢ Acest aparat poate fi utilizat de

persoanele cu capacitéti fizice,
senzoriale sau mentale reduse sau
experienta doar sub supraveghere
sau dupa o instruire care sa le ofere
n siguranta a aparatului si daca aces-
tia inteleg pericolele la care se expun.
[}
Pentru a evita accidentele,
manuiti lamele cu cea mai
* Deconectati intotdeauna aparatul de
la priza cand il lasati nesupravegheat,
a-l dezasambla, de a-| curata si de
a-l depozita.
scufundatiin apa motorul (4) Si
angrenajul telului (7a).
sub jet de apd, dar nu il scufundatiin
apa si nu il curatati in masina de
¢ Aparatele electrice Braun respecta
standardele de siguranta aplicabile.

de persoanele fard cunostinte sau
informatiile necesare pentru utilizarea
Lamele sunt foarte ascutite!
{
mare grija.
precum sinainte de a-I asambla, de
* Nu tineti sub jetul de apa sinu
¢ Capacul (10a, 11a) poate fi curatat
spadlat vase.
Repararea sau inlocuirea cabluluide
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alimentare trebuie sa fie efectuate
numai de catre personalul autorizat al
unui centru de service. Reparatiile
defectuoase, efectuate de catre
persoane necalificate, pot provoca
situatii extrem de riscante pentru
utilizator.

¢ [nainte de conectarea la priza,
verificati daca tensiunea acesteia
corespunde celei indicate pe aparat.

¢ Aparatul este construit pentru a procesa
cantitatile normale de alimente dintr-o
gospodarie.

e Cana gradata (8) si recipientul nu pot fi
introduse in cuptorul cu microunde.

Descriere

Regulatorul de viteza variabila
Butonul de viteza variabila (on/off)
Butonul turbo (T)
Partea motoare
Butoanele pentru dezasamblare
Axul mixerului vertical
a Angrenajul telului
b Tel
Cana gradata

NN WN =

©

Tocétor 350 ml «<hc»

9a Capac

9b Lama

9¢c  Recipient

9d  Inel antialunecare

10 Tocétor 500 ml «ca»
10a Capac
10b Lama
10c Recipient
10d Inel antialunecare

11 Tocétor 1250 ml «bc»
11a Capac
11b  Lama
11c Lama pentru gheata
11d Recipient
11e Inel antialunecare

Curatati toate partile inainte de prima lor utilizare
(consultati B).

Setarea vitezei

Cand activati butonul de viteza variabila (2), viteza
de procesare corespunde valorii setate a regula-



torului de viteza variabild. Cu cat valoarea setata
este mai mare, cu atat rezultatele taierii sunt mai
rapide. Puteti regla viteza dupa cum doriti in timpul
functionarii, rotind regulatorul de viteza cu degetul
mare sau cu degetul aratator.

Viteza maxima de procesare poate fi insa atinsa
numai apasand butonul turbo (3). De asemenea,
puteti folosi butonul turbo si pentru a genera
impulsuri puternice instantanee, fara a fi necesara
manevrarea regulatorului de viteza.

Blender manual

Blenderul manual este ideal pentru pregatirea
sosurilor reci si calde, a supelor, a maionezei si a
mancarii pentru copii, precum si pentru
amestecarea bauturilor si a shake-urilor cu lapte.
Pentru cele mai bune rezultate de mixare, utilizati
viteza maxima.

e Cuplati grupul motor (4) pe axul blenderului (6).

e Afundati blenderul manual intr-un recipient sau
intr-o cana gradata. Apoi, porniti aparatul,
conform descrierii de mai sus.

¢ Dupa utilizare, deconectati de la priza si apasati
pe butoanele pentru eliberarea accesoriilor (5)
pentru a desprinde grupul motor.

Daca utilizati blenderul direct in cratita in timp ce
gatiti, inde-

partati-o mai intai de pe aragaz, pentru a evita
stropirea cu lichid incins (risc de oparire!).

Exemplu de retetd: Maioneza

250g ulei (ex. Ulei de floarea soarelui)
1 ou si un galbenus de ou

1-2 lingurite otet (aprox. 15g)

Sare si piper dupa gust

Puneti toate ingredientele (la temperatura camerei)
n vas in ordinea mentionata. Asezati mixerul
deasupra vasului. Porniti aparatul la viteza maxima,
mixerul se va pastra in pozitia aceasta pana cand
se omogenizeaza uleiul. Apoi fara a-I scoate din
functiune ridicati ugor piciorul mixerului desupra
amestecului si introduceti-1 inapoi pentru a
ncorpora si restul uleiului. Timp de preparare: de
la Tminut (pentru salata) pana la 2 minute pentru

o textura mai compacta (ex. pentru sosuri).

Tel

Utilizati telul numai pentru a bate friscd, albusuri de
ouad si pentru amestecarea aluaturilor spumoase si
a deserturilor premixate.

® Introduceti telul (7b) Tn angrenajul sau (7a), apoi
cuplati grupul motor (4) pe angrenaj.

® Introduceti telul intr-un recipient si abia apoi
porniti aparatul.

e Dupa utilizare, deconectati aparatul de la priza si
apdsati butoanele pentru eliberarea accesoriilor
(5) pentru a desprinde grupul motor. Apoi,
extrageti telul din angrenajul sau.

Sfaturi pentru cele mai bune rezultate

e Utilizati un recipient de dimensiune medie.

* Miscati telul Tn sensul acelor de ceasornic si
tineti-l usor inclinat.

e Frigca (max. 400 ml de smanténa rece, min. 30%
continut de grasime, 4-8 °C): Incepeti la viteza
micd si cresteti viteza in timp ce bateti frisca.

e Albusuri de ou batute (max. 4 oud): Incepetila
viteza medie si cresteti viteza in timp ce bateti
oudle.

Tocator

Tocator (9, 10, 11) sunt perfect adaptate pentru
tocat carne, branzeturi uscate, ceapd, verdeata,
usturoi, morcovi, nuci, migdale etc.

Tocati intotdeauna alimentele tari la vitezd maxima
(de ex., parmezanul ciocolata).

Pentru cele mai bune rezultate, consultati tabelul de
procesare (D, E, G). Timpul maxim de operare pentru
recipientul de tocat «<hc»: 2 minute (cantitati mari de
ingrediente umede) / 30 de secunde (ingrediente
uscate sau dure sau cantitdti < 100 g / 100 ml).
Opriti imediat procesarea atunci cand scade viteza
motorului si/sau apar vibratii puternice.

Pentru zdrobirea ghetii, utilizati tocatorul «bc» cu
lama pentru gheata (11c). Nu tocati méncarea
extrem de durd, cum ar fi nucsoara, boabe de cafea
sau cereale.

inainte de atoca ...

e Carnea, branza, ceapa, usturoiul, morcovii
trebuie tdiate maiintai.

e Inlaturati cozile de zarzavaturi si cojile de nuca.

e Inlaturati oasele, tendoanele si zgarciurile carnii.

® Asigurati-va intotdeauna ca inelul antialunecare
este conectat la recipientul pentru tocat.

Atentie: Lama este foarte ascutité! intotdeauna
apucati-o de partea de plastic de sus si manuiti-o
cu atentie.

1. Tndepartati cu atentie nvelisul de protectie de pe
lama.

2. Amplasati lama pe acul din centrul recipientului
de tocat, apasati-o si invartiti-o pentru a se
bloca.

3. Umpleti recipientul de tocat cu mancare si puneti
capacul.

4. Imbinati partea motoare cu capacul.

5. Apasati comutatorul (2) sau (3) pentru a actiona
tocatorul. In timpul procesdrii, tineti partea
motoare cu 0 mana, iar recipientul cu cealalta.
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6. Dupa utilizare, deconectati de la priza si apasati
butoanele pentru dezasamblare (5) pentru a
desprinde partea motoare.

7. Indepartati capacul.

8. Indepartati cu grija lamainainte de a scoate
mancarea procesata. Pentru a indeparta lama,
rotiti-o usor si scoateti-o.

Exemplu de reteta: Prune uscate cu miere si vanilie

(ca umplutura de clatite sau sos de ornat):

e Umpleti castronul tocatorului «<hc» cu 50 g prune
uscate si 70 g miere cremoasa.

e Tocati timp de 4 secunde la viteza maxima.

e Addugati 10 ml de apa (aromata cu vanilie).

e Tocati din nou timp de inca 1,5 secunde.

Alte intrebuintari ale tocatorului «be» (11)
Cu tocatorul «<bc», puteti amesteca shake-uri sau
bauturi, mixa aluaturi sau zdrobi cuburi de gheata.

Mixarea aluaturilor de prajituri

Mai intai, turnati 375 ml de lapte in recipient, apoi
addugati 250 g de fdina si la final 2 oua. Folosind
viteza «T», mixati aluatul pana devine omogen.

Zdrobirea cuburilor de gheata

— Apasati cu putere lama pentru gheata (11c¢) in
acul central al recipientului (11d), pana se
blocheaza.

— Puneti maximum 7 cuburi de gheata in
recipient. Asezati capacul, cuplati grupul motor
si utilizati viteza maxima.

— Dupa utilizare, detasati partea motoare, capacul
si lama pentru gheata.

— Scoateti gheata zdrobita sau turnati bautura in
recipient pentru a servi la masa.

Curatarea

Curatati grupul motor (4) si angrenajul telului (7a)
numai cu o carpd umeda. Capacul (10a, 11a) poate
fi curatat sub jet de apa, dar nu il scufundatiin apa
si nu 1l curatati intr-o masina de spalat vase.

Toate celelalte piese pot fi spalate in masina de
spalat vase.

Puteti Indeparta inelele antialunecare de pe
recipientele pentru tocare pentru a le curata mai
bine.

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.
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Accesoriile

(pot fi cumparate separat si nu sunt disponibile n
toate tarile)

MQ 10:  Tel pentru batut frisca, albusurile si
deserturile sub forma de crema

MQ 20: Recipient pentru tocare de 350 ml,
pentru tocarea zarzavaturilor, a cepei, a
usturoiului, a ardeilor, a alunelor etc.

MQ 30: Recipient pentru tocare de 500 ml
pentru tocarea morcovilor, a carnii, a
cepei etc.

MQ 40: Tocator de 1250 ml pentru tocare,
mixare, pasare si zdrobirea ghetii

MQ 50:  Accesoriu tocdtor pentru tocarea
legumelor si a cartofilor

MQ 70:  Accesoriu compact pentru robot de

bucatarie (1500 ml) pentru tocare,
amestecare, feliere si maruntire.

Acestea pot fi modificate fara notificare.

Nu aruncati produsul in gunoiul menajer la
finalul ciclului sau de utilizare. Puteti duce
produsul intr-un Centru de service Braun
sau la centrele de colectare adecvate din
tara dvs.



EAANVIKG

Ta mpoidvTa pog KaTaokeuadlovtal £TOL MOTE vVa
MANPoULV Ta LPNAGTEPO TIPATUTIA TIOIOTNTAC,
Aertoupylk6TAG Kat oxedlaouou. EAmiCouvpue va
IKavomomnOeite andAvta and v Kawvoupyla 0o
ouokeur| Braun.

Mpw ™ xprion

NapakaAoOpe SiaBdoTte TIg 0dnyieg xpriong
TIPOCEKTIKA TIPIV XPNOCIOTION)OETE TI) CGUCKELN.

Mpoooxn

e Autn 1) ouokeun Bev mpEmet va xpnot-
poroteitan amd maudid. PuAGEte m
OUOKEUT| KOL TO KOAQBIO TG 0€ PEPOC
nou 6ev umopolv va GTacouy Ta
naidid. AmevepyoTom|oTE T CLUOKEUT
Kal amoouveETTE TNV anod TV TPOPO-
dooia mpwv aAAGEete Ta e€opmuatan
TIPOOEYYIOETE MEPN TIOU KIVOUVTOIL
KOTA TN AEIToupyia ¢ GUOKEUTG.

e Autn 1) OUOKELT| UTOPEL va XPNOIo-

nomnOei anod ATOUA UE HEIWUEVES

(PUOIKEC, OVTIANTITIKEG 1} BIAVONTIKEC

IKaVOTNTEG 1) XWPIC eumelpia Kal

YVQOEIG, TaPAa HOVO EQPOCOV EMITN-

poolvtalf Toug £xouv 600¢i 0dnyieg

OXETIKA PE TNV 00POAN XOr)0m ™G

OUOKEUT|C Kal €AV €x0uV KaTaAGBEL

TOUG MIBAVOUG KIVEUVOUC.

O1 Aemidec eival TOAL KoPTE-
péc! MNa mv anopuyn Tpav-
HOTIONQV, TIPETEL Va Xelpile-
OTE TIC AETOEG e TIOAD
TIPO0OX).
¢ Na ByaleTe mAvra mm cuokeun and my

npiCa 6tav dev emmpEiTal Kat TPV
OUVOPUOAGYNOT), AMOCUVAPUOAGYN-
on, KaBaplouo kat amobrkevon.

* Mnv BaleTe 10 YOTEP (4) KOt TOV
avrtantopa Touv avadevtpa (7a)
KATw amod TPEXOUUEVO VEPO KAl UNV TO
BuBiCete o€ vepo.

e To k6umAep (10a, 11a) unopei va
koBapIoTEl KATK amd TPEXOVUEVO VEPD,
OAAG unv To PuBileTe o€ vePO Kal unv
TO TIAEVETE OTO TAUVITIPIO TUATRV.

® Q1 NAEKTPIKEC OUOKEVEC Braun
TIANPOLV TIC 1OXVOUOEC TIpodlaypa-
(PEC a0POAEiag. H emiokewn 1j avtika-
TAOoTOON TOU KOAWDIOL PEVHATOC
npéneL va dieEdyetal uovo ano
€E0VO1060TNUEVO TIPOOWTIKO Service.
Aavbaouévn emiokeur) and pn eEovat-
o6omuéva dtoua umopei va mpoka-
AE0EL oNuavTIKoLC KIvBOVOUG YIO TOV
xenom.

® [pwv ouvbéoeTe TO PIC oV TIPICa,
eAEyETe €Qv 1) TAON TOU PEVUATOC
QVTIOTOIKEL 0NV TAOT) TIOU UTIOBEIKVD-
£TaL TIAVK OTN GUOKEUT).

® H guoKeun €ival KATOOKEVAOMEVT VIO
enetepyaoia KavoviKQV MOCOTNTWV
TPOP®V EVOG VOIKOKUPLOU.

® To doxeio (8) kal To umoA dev eival
KatdAAnAa yia xprion o€ poupvo
MIKDOKUUAT®V.

Mepypagpn

PuBuiomg petaBAnmC Tox0TNTOGg
PuBuiomg petaBAnmg taxdtntag (on/off)
Kouuni turbo (T)

Motép

MANKTPa aneAeuBEPWONG

Papdog unAévrep

AvTATITOP HOpPEYKAG

Avadeumpag papéykag

Aoxeio

© oOoN~NOOUA~WN =
T o

Kémmg «he» 350 ml
9a  KoumAep

9b  Aemiba
9¢c  MmoA
9d  AvtioAloOnTikr Baon

10 Kémmng 500 ml «ca»
10a KoumAep
10b Aemiba
10c  MmoA
10d  AvtioAloOnTikr Baon

11 Kémmg 1250 ml «bc»
11a KoumAep
11b  Aeniba
11c  Aeniba Bpuupatiopol nédyou
11d  MmnoA
11e  AvtioAloOnTikr Baon

Mpwv XpNOLUOTIOMOETE YIA TIPQTN POPA TN GUCKELT,
kaBapiote 6Aa Ta péPn (avatpéEte oy evotTTa B).
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POOuion g Ttaxovmmrag

‘Otav eVEPYOTIOIEITE TO KOUUTTE HETABANTNC
TaXOTNTOG (2), N TOX0TNTO eMEEEPYQOiag avTIOTOIXET
ot PUOUION TOU PUOULOTY HETABANTNAG TOXUTNTAG.
‘Oco 1o LPNAN givatn puBuIoN, TOCO IO YPHyopa
yivetain komn. Mmnopeite va puBpuiocete v TaxdmTa
e0KoAa kaTtd T Sidpkela NG Aettouvpyiag
OTPEPOVTAG TO PUONIOTH TaX0TNTAG
XPNOILOTIOIOVTAG TOV AVTixelpa 1 To deiktn oag.
Qot600, N YéyloT TaxLTNTa ENEEEPYQTiOg umopei
uoévo va etutevxOei uéeCovrag 1o kouuri turbo (3).
Mmopeite emiong va XpnotLOTIOINOETE TO KOUUTT
turbo yia ottypaia Suvatr) Aettovpyia xwpig va
TIPETIEL VO XELPLOTEITE TO PUOUIOTA TaXUTNTAG.

MnAévtep XEIPOG

To umnAévtep Xepog ivat andAUTa KATAAANAO yia
TNV IAPOACKELT) VTITT, OAATOOG, OoUTIag, MayloveCag
KAl TTABIKAG TPOPNG KABMG £TiONG KAl YO TNV
QVANEIEN TIOTGOV KAl UIAK OEIK.

e TomoBetoTe TO HOTEP (4) OTN PAREO UTAEVTEP
(6).

e TomoBOeTOTE TO UTIAEVTEP XELPOG OE €va AL
UTIOA 1) Boxeio. 21 ouvéxela B€0TE TN CUOKELN OE
Aeltoupyia OTIWG MEPLYPAPETAL TIAPATIAV®.

e Metd ) xprion, BYAATe TO PIg amnd v mPila kat
TIOTAOTE TA TMANKTPA amneAeuBépwaong (5) yia va
QATIOOUVVBEDETE TO POTEP.

‘Otav avaulyvoeTe anevBeiag oy KAToapdAa KaTd
TO MOYEipeENA, APXIKA, OTIOLOKPUVETE TNV KATOAPO-
Aa amé Vv €0TiA, YIa TNV ATIOPUYT TUTCIAIOLATOG
ToU BpaoTtol uypoU (kivBuvog eykaluatog!).

2uvtayn: MayloveéCa

250 yp. AGd1 (11.x. nAEAQLO),

1 avyo kat 1 etunmAéov kpOKOg auyou,

1-2 koutaAlEg ¢ ooumag EV8L (mepimou 15 yp.),
AAGTLKOL TUTTEPL

BdaATe 6Aa Ta LAIKA (0 Bepuokpacia wpaTiov)
Uéoa oTo Boxeio pe T oe1Pd TIOL AVAPEPOVTAL
nopandvw. TomoBeTOTE TO UMAEVTEP XEIPOG OTO
KATW TUAUO TOU SOXEIOV. AEITOVPYNOTE TO UTIAEVTEP
XEPOG 0N PEYIOTN TaXVTNTA KAl KPATAOTE TO O€
auti T B€on €wg 6Tou To AddI apxioel va AleL. X
OLVEXELQ XWPIG va KAEIOETE TN CUOKELT) AVACNKOOTE
eAa@pd ™ PABB0 OTNV KOPUPN] TOU HEIYUATOG KOl
META TIPOG TA KATW YO va «BETE TO UTIOAOITTIO AGSL.
Xpovog enekepyaaoiag: and 1 Aento (yia coAdTa)
€W KAl 2 AeTITA Y10 TIEPIOCOTEPO TMELLO (TT.X. VIO
VTIT).

Avadevmpag pap€ykag

XPNOIPOTIOOTE TOV AVaSEUTPA LAPEYKAG YO VO
XTUTINOETE KPEUA YAAOKTOG, AOTIPASIO AUYQV KAl vVa
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avaKaTEPETE APPATA KEIK KAl £TOIUA LEIYMATO YO
emdopmIa.

e TomoBemote Tov avadevmpa (7b) otov
QVTATITOPA HAPEYKAG (7a), Kal, OTn OUVEXELQ,
KOUUTIQOTE TO HOTEP OTOV AVTATITOPA.

e TonoBemote Tov avadevmpa oe éva Badld
6oxeio & podvo TOTE OEO0TE TN CUOKELT OE
Aertoupyia.

e MeTd ) Xprion, MOTNOTE TA TANKTPA
aneAevBEPwoNG (5) yia va anoocuvdEoeTe TO
JoTép. ‘Enelta, tpapnéte Tov avadeumpa and
TOV QVTATTOPA.

ZUUBOUAEG yia KaAUTEPA aMOTEAECHATO

e Xpnotyomomnote €va doxeio pecaiov PeyeOBOUG.

e MeTakivioTte Tov avadeuTrpa 8eElOaTpOPa
KPOTQVTOG TOV HE M EAAPPIA KAioN.

e Xtumote uéxpt 400 ml kpOOG KPEPAG YAAQKTOG
(TouAdxioTov 30% Amapd, 4-8 °C): ZekwvnoTe pe
XOUNAT Tox0mTO KAt avgnote v Tax0TNTA KOTA
TO XTOTINUA.

e Xtumnuéva aompddia avyov (LEyLoTo 4 avyd):
ZeKIVAOTE E PECOia TaxUTNTA KAl AVENOTE TV
TaXOTNTA KOTA TO XTOTINUA.

Komnteg

Oikomreg (9, 10, 11) gival andAvTa KaTdAANAoL yia
TNV KOTIN KPEATOG, OKANPOU TUPLOY, KPEUHUBIAV,
HUPWBIKAOV, OKOPEOU, KAPOTWV, KAPLUBIAY,
AUOYSAA®V KATT.

KoBeTe MAvTa TIG OKANPEG TPOPEG OTN HEYIOTN
TaxunTa (T.X. tapueCava, coKoAdTa).

[Na kaAvTePa anoteAéopaTa, Seite TOUG THiVOKEG
enekepyaoiag (D, E, G). Méyiotog xpbévog
Aertoupyiag yia Tov KOTT «he»: 2 AeTrtd (MEYAAEG
TOCOTNTEG PEVLOTWV OLOTATIKKWYV) / 30 BevTepdAETTA
(oTteyva 11 okAnpd ouotaTikd 1 moodmteg < 100g /
100 ml). Zrapomote apéowg v eneEepyaaia dtav
N ToX0TNTA TOU PHOTEP EAATTMVETAL 1}/KaL UTIAPXOULV
1oxupoi kpadaaouol.

['a Tov OpuppaTIond TMAYOU, XPNOIUOTIOOTE TOV
KOt «bc» pe T Aenida Bpuppatiopol iayou (11c).
Mnv k6BETE TIOAD OKANPA TPOPIUA, OTIOG YA TTAPA-
Belyna Hooxokapudo, KOKKOUG KapE 1 SnuNTPLoKA.

Mpw ™ kom) ...

o KOYTtE 0€ KOPPATIO TO KPEAG, TO TUPI, TA KPEU-
MOB1a, To ok6PEO, Ta KaPOTA.

° ApaIpPEOTE TA KOTOAVIA ATIO TA UPWBIKA, TO
KEAUPOG amod Ta KapLdla.

° A@aipEoTe TO KOKAAQ, TOUG TEVOVTEG KAL TOUG
XOvBpoug amod To KPEQG.

e BeBaiwbeite 6L n avtioAlodnTikA Bdon eivat
TOTIOOETNUEVN OTO HOXEIO KOTIMG.

MNpoooxn: H Aemiba givat oAV kogpTepn)! MpéTet
TAVTA va TNV KPOTATE OO TO EMAVE TTAQCTIKO TUT MO
Kal va T XepiCeaTe MPOOEKTIKA.



1. APaIPEDTE TIPOCEKTIKA TO TIPOOTATEVTIKO KAAV LA
amné m Aemnida.

2. TonoBemote T Aemiba oTov KevIpikd dEova Tou
B60xeiov KOG, TMEDTE TNV TIPOG TA KATW KAl TIEPL-
OTPEYTE TNV £€WG OTOU KOUUTIQOEL.

3. lepiote 10 H0XEIO KOTMG UE VAIKA KAl TOTIOOETN -
OTE TO KOUTIAEP.

4. ToTOOETNOTE TO HOTEP OTO KOUTIAEP.

5. Mamoaote 10 lakoém (2) 1 (3) yla va AelToupynoet
0 k6mmgG. Katd myv eneEepyaoia, KPATrOTE UE TO
£VA XEPL TO LOTEP KAL TO UTIOA HE TO AAAO XEPL.

6. Metd n xpron, BYAATE T ouokKeLT) amd TN TPiCa
KQlL TIATOTE Ta TANKTPA anteAeuBEépwong (5), ya
VA ATOCUVOECETE TO HOTEP.

7. AQaIPETTE TO KOUTIAEP.

8. MpooekTtikd ByaATe T Aemida mpv apalp€oTte 10
eneEepyaopEvo aynto. MNa va apalpéoete
Aemida, yupioTte TNV EAAPPOG KAl TPARNETE Tv.

Mapdadetypa ouvrayng: BaviAla-MéA-Aapdoknva

(®q Yépion oe pancakes 1 emikaAuvyn):

e [epiote 10 «hc» PUmoA Tou KOTITN Pe 50 yp.
dapdoknva kat 70 yp. péAL

o Koyte yia 4 SeutepOAETTA OTN LEYIOTN TAXOTNTA.

e [lpoo6éate 10 mlvepd (éxovtag pikel Bavilieg).

e Yuvexiote v Kot yia dAAo 1,5 SeutepOAemTo.

ErunA€ov Aettoupyieg yia tov kémn «be» (11)
Me Tov k6 «bc», unopeite emniong va avaueitete
MIAK OEIKG 1] TTIOTd, va avakaTéPeTe COUEG 1) va
OpuppaTiosTE MOYAKIAL.

Avapelyvoovtag Jeiypa yia Tnyaviteg

Mp®ta BaAte 375 ml yaAa og UTIOA, OTN OUVEXELQ,
npooBéote 250 yp. aAelplL kal, TEAOG, IPOOBEDTE
2 auyd. AvakatéPTe To Peiypa ot Tax0TTa «T>,
UEXPLVa Yivel Agio.

Opupuartifovrag mayakia

— Théote otabepd ™ Aenida OpuppaTiIopol éyou
(11c) oTtov kevtpikd GEova Tou PToA (11d) péxpt
VO KOUUTIOOEL.

— Tepiote TO UMOA TO TIOAD HE 7 TTaydkia.
TomoBEe™OTE TO KOUTIAEP, TPOCAPUOOTE TO
MOTEP KAl AEITOVPYNOTE TO OTN PEYIOT
TaxOTA.

—  Metd m xpron, apalp€oTe TO POTEP, TO
KOUTIAEP Kal TN Aemiba Tidyou.

- Agaipéote Tov OpUPPOTIOUEVO TIAYO 1) ATIAG
TIPOOOE0TE TO TIOTO 0OG OTO UTIOA YO va TO
oepBipeTe oTo TPAMEQ!.

KaOapiopog

KaBapiote 10 HOTEP (4) KOL TOV AVTATITOPA
HOpPEYKAG (7a) poévo pe éva vmnd navi. Kabapiote
10 KOUTAEP (10a, 11a) pe TpexoLEVO VEPO, OAAG
unv 1o BuBiCete o€ vepod Kal PNV TO TIAEVETE OTO
TALVTPLO TIATWV. ‘OAa Ta AAAQ LEPN HUTOPOLV va
TAVOO0UV OTO TAUVTIPLIO THLATWV.

Mrmopeite va apalpéoeTe TV avTioAloONTIKA Bdon
amod TA UTMOA KOTING YIA TILO OXOAQCTIKO KABAPIoUO.
Katd v enegepyaoia Tp0P OV PE XPWOTIKEG OVOIEG
(T.X. KapOTQ) €ival OAvVO va AMOXPWHOTIOTOUV TA
TAQOTIKA TUA AT TNG OLOKELNG. KaBapioTte avtd
TA TUNUATA PE PUTIKO AGSL TPV Ta KABapIioETE.

ESapmpuata

(uTTOPOUV VO ayOPAOoTOUV HEUOVAUEVA, BEV
BlaTiBevtal oe OAEG TIG XDPEG)

MQ 10:  Avadeutpag yia oavttyl, aompddia
auYQV, ETBOPTIO UE ETOLLO PEYMO

MQ 20: Koémmg 350 ml yia va kdpeTe
MUPWBIKA, KPEUMUBIa, okOPSO, TOIAL,
Kapudla, K.ATL.

MQ 30:  Koémmg 500 ml yia kot KapoT®y,
KPEATOG, KPEUMUBIAOV, KATI.

MQ 40: Koémmg 1250 ml yia komry, avapelén,
avadevaon Kal BPUUHATIONS TTIAYOU

MQ 50: EE&GPTNUO YIO TIOUPE YIO VO PTIAXVETE
TIOLPE LAYEIPEUEVA AOXAVIKA KAl
TIATATEG

MQ70: Zuunayég eEGpmUa KOL{IvouNxavng

(1500 ml) yia va YirokopeTe, va
AVOKOTEPETE, VO KOPETE O PETEG KAl
va TepaxioeTe.

Ynokelral oe aANaYEG Xwpig elbomoinon.

MapakaAoUuE Unv amoppInTeTe TO POIOV

OTA OIKIAKA ATOPPIMUATA OTO TEAOG TNG
Xprowng Cwng Tou. H andéppupn unopei va
npayuatomnomnOei oe kamnolo EEovoiodompuévo
Kévtpo Service Tng Braun 1§ og katdAAnAa onueia
QTIOKOMIBNG TIOL TIAPEXOVTAL OTN XWPA OAG.
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Kasak

Bi3ain eHiMaep cana, XXyMbIC eHiMAiniri MeH
ChIPTKbI KOPiHiCi BOMbIHLLIA €H, XOoFapbl TananTapfra
cai 6onatbiH eTin xacanagpl. bis xxaHa Braun
KYPbINFbIHBI3AbIH, MangacbiH TObIK Kepeci3 aen
YMITTEHEMIS.

Miope xababiFbl

Ocbl eHiMAi naipanaHappaH GypbiH
HyCKayJlapAbl MYKUSIT OKbIMN LUbIFbIHbI3.

EckepTtne

e Byn KypbiiFbiHbI 6ananapabiH KongaHoaybl
THic. KypbUIFbIHbI XXOHE OHbIH, KyaT CbIMbIH
GanaHbIH, KOJIbl XXETNENTIH XepAe CakTaHbI3.
KypbIIFbIHbIH, )XabAbIKTapblH aybICTbIpMac
OypblH HEMECe GesLIeKTEPIHE TUMEC OYpPbIH
KYPbINFbIHbI OLUIPIM, KyaT KO3iHEeH aXblpaTbIHbI3.

e Kumbingay, cesiHy HeMece oinay KabineTi
LeKTeyni XxaHe Taxipbueci MeH xabaphbl XOK,
TyJiFanapfa, KypbUFbIHbI Kayinci3 Typae
KONAaHy Xaibl HyckaynbikTap 6epinreH
Xarganna xXeHe TOHETIH KayinTi TYCiHreH
Xafpanaa FaHa KongaHyblHa pykcart eTinegi.

. JKyspep xaHe Kypangap ete eTkip
6onagnbl! XXapakartaHyasl 6ongpipmay

YLUIH onapAbl CakTbIKMEH KOIAAHbIHbI3.

e KypbinFbiHbI KypMmac OypbiH, 6entuektemec
OypblH, Tazanamac 6ypbliH, cakTamac 6ypbIH
XXOHe Kafaranaycbl3d KasiFaH Xxargannapaa OHbl
KyaT KO3IHEH aXXblPaTbIM KONbIHbI3.

e MoTop 6eniriH (4) >xaHe apanacTtbipy
Bepinictep KopabbiH (7a) afFbin XaTkaH cy
acTblHa KOMMaHbI3 XaHe cyFa 6aTbipMaHbI3.

e Kaknakrbl (102, 11a) aFbin XaTkaH Ccy acTbiHAA
Xyyra 6onagpl, 6ipak oHbl cyFa 6aTbipyFa Hemece
bIAbIC XYFbILL MalLMHACKIHAA XYyyFa 6onmariap.

® BpayH 9/1eKTPOHAbIK KYPblFblNapbl CONKECTIK
CTaHAapTTapbiHa can kenegi. Herisri kyar
CbIMblHA KaTbICTbl XXOHAEY X8He aybICTbIpY
Lapanapbl TEK OKINeTTI KbIBMET KepPCeTy
KbIBMETKEPJIEPIMEH aTKapbliybl TUIC. AKaynbIK,
Hemece BiniKci3 XeHaey HOTUXECI
anTapabiKTan xapakaTTaHy XaraannapbliH
TyAbIPYbl MYMKIiH.

e KypbinFbiHbI aFbiTnasa kocrnac 6ypbiH,
aFbITAaHbIH, KyaT KyLUi KYPbIIFblAa KOPCETINreH
KyaT KYLUiHE cal eKEHIHE K83 XETKI3iHi3.

o KypbliFbl 9OETTEr Y MenLepiHaeri eHaey
KenemiHe apHasFaH.

e CTtakaH (8) MeH TocTaraH MUKPOTOJKbIHAbI
neLuTe KoJAaHyFa Xapamcbl3.

Cunarrtama

1 XbingamabiFbiH peTTey
2 XbeinpamabiFbiH peTTey Tylimeci (on/off)
3 Typb6o Tyimeci (T)

66

a
b

ONNO OB

©

10

1

MoTop 6eniri
Bocarty Tyrimenepi
Bnenpep Tipeyi
Bepinictep kopabbl
ApanacTbIpfbiLl
CrakaH

350 mn Typafbiw «hc»
9a Kaknak

9b  XKys

9c  TocrtaraH

9d  AHTU-CbIPFY XY3iri

500 mn TypaFblLL «ca»
10a Kaknak

10b  XKys

10c TocraraH

10d  AHTU-CbIPFY XY3iri

1250 mn Typarbill «bc»
11a Kaknak

11b  XKys

11c  My3 xapfbiLl Xy3
11d TocraraH

11e AHTU-CbIPFy XY3iri

AnFaluKbl KonaaHblc angpiHaa 6apnblk 6enwekx-
Tepai Tazanan anbiHbi3 («Tazanay» naparpadiq
KapaHpl3 /B cyperTi).

XKbingampbiFbiH peTTey

KblnpamaplFbiH peTTey TYMMeCiH KockaHaa (2),
OHAEeY XbINAAMIbIFbl PETTENreH AEHrelre cankec
6onaapl. [leHreli HeFypbiM Xofapbl 6onca, Typay
XbUIAaMAbIFbl f@ COFYPJIbIM Xbinaam 6onaap.
XKblngamabiFbiH Kypas KOCbInbIn TypFaH kesae 6ac

(o

pMarbIHbI3OEH HEMECE CYK, cayCarbiHbi36eH

peTTeyiHisre 6onaapl.

[ereHMeH, eH, xorFapbl 6HAeY XblnaaMabiFbiH
TaHgay yLwiH Typ6o TyiMMeHi 6acy kaxeT 6onaapl
(3). Typ60 Ty iMEHI XblNAaMIbIFbIH PETTEY
dyHKUMSICbIH Bypamari Tikenel karbic 6epy YLUiH e
KonpaHyra 6onagpbi.

Kon oneHpepi

Kon 6nenpepi coyctapabl, kexxenepai, MmanoHesnai,
cobuv TaFraMaapbiH 93ipreyre XaHe CyCcbiHAApP MEH
CYT KOKTENNbAEPIH apanacTbipyFa 6Te XaKChbl

be

nimoenren.

EH Xakcbl apanacTtbIpy HOTUXeNepiHe KON XETKi3y
YLUIH €H,KOFapFbl XbINAAMABIKTbI KONAAHbIHbIS.

MoTop GeniriH (4) 6neHaep TipeyiHe (6)
6acbliHbI3.

Kon 6neHpepiH CTakaHHbIH HEMECE TOCTaFaHHbIH,
ilWiHe opHaTblHbI3. CoaaH KeliH KypbliFbiHbI
>KOFapblaa cunarTasFaHaan KOCbIHbI3.



e KongaHbICTaH KeriH TOKTaH axblpaTblin, MOTOP
GeniriH axbipaTy yLiH 6ocaty TyiMeciH (5)
6acblHbI3.

CoycTbl TaGafa Tikesien apanacTbipraHaa KanHaraH

CYMbIKTbIH, LIaLLblpamMaybl yLUiH TabaHbl newwTeH
anbin KOMbIHBI3 (Kyiin kany kayni 6ap!).

Peuent yarici: ManoHes
250 r maii (MbicasFa, KyHbaFbIC Malibl),

1 XYMbIPTKA X8HE XYMbIPTKaHbIH, KOCbiMLLA 1 capbl

YbI3bl,
1-2 ac kachblk, cipke cybl (LwamameH 15 ),
[OM YLUiH Ty3 6eH GypbiLL

Bapnblk nHrpnaneHTTepai (6enve temnepa-

KaTtTbl TaFamaapabl apyakbiTTa 6apbiHLIa
XblnaamMmaplKTa TypaHbli3 (MbiCanbl: MapMesaH,
Lokonan,).

JKakcbl HaTuxenep ywiH (D, E, G) eHaey kectenepin
KapaHpl3. «<hC» TypaFbILLbIHbIH, €H Y3aK, XYMbIC
yakbITbl: 2 MUHYT (bIIFanapl UHFPEONEHTTEPAIH, Ken
Menwepi) / 30 cekyHp, (KypFak Hemece KaTTbl
VNHIPeaMEHTTEP HEMECE ONapAblH, MerLuIepi

< 100r / 100 mn). MoTop XbingamabiFbl a3aiFaHaa
XoHe/Hemece KyLTi Tepbenic opbiH anFaHaa
GipaeH TokTaTy Kaxer.

My3 xapy yLiH «bCc» My3 XapyFa apHanFaH Xy3iH
KongaHblHbI3 (11¢). Myckart xaHe kode oaHaepi
CUSIKTbI KaTThbl TaFamMaap YLiH naiganaHb6aHbi3.

TypacblHOA) CTakaHHbIH, iLLiHE XOFapblaaFbl peT
6oliblHLWA canbiHbI3. Kon 6neHaepiH ctakaHHbIH,
Ty6iHe opHaTbIHbI3. Kon 6neHaepiH 6apbiHiia
XblnAamMmablKTa KOngaHblHbI3, OHbl Mai KOK1aHa
6acTtaraHLua con kyiiae yctaHbi3. CogaH KeiiH mai
KanaplFblH apanacTblpy YLUiH, ewipMen Typbir,
Tipeyai KOCnaHbIH, YCTiIHE COCbIH aCTblHa Kapan
KO3FaHbI3. OHOEY YaKbITbl: KATTbUIbIKTbl aPTThIPY
YWiH 1 MUHYTTEH (Canar ywiH) 2 MUHYTKE AeliH
(MbICasnfa, Coyc YLUiH).

ApanacTbipfbiLl

ApanacTbIpFbILLThI TEK LLANKANFaH Kinerengi,
XYMbIPTK@HbIH, aKybl3blH, OBUCKBUTTEPA| XoHe
[anblH Kocnanap AecepTTepiH eHaey yLiH
KONOAHbIHBI3.

e ApanacTbipfbilThl (7b) apanacTeipy 6epinictep
KopabblHa (7a) eHrisin, cogaH KeriH MoTop
GeniriH (4) 6epinictep KopabbiHa 6aCbIHbI3.

e ApanacTbIpFbIlWTbl TOCTaFaH illiHE OPHATLIHBI3,
TeK COAaH KeliH FaHa KypbIFbIHbl KOCbIHbI3.

e KonpaHbICTaH KeMiH TOKTaH axbIparbir, MOTOP
GeniriH axblpaTy yLiH 6ocaty TyimeciH (5)
6acbiHbI3. CoaaH KeliH apanacTbIpFbILLThI
Oepinictep KopabblHaH asbIn LWbIFbIHbI3.

YKakcbl HaTUXEnep yLiH 6epinreH keHectep

e Oprta gspexepneri ToctaraHabl KONAAHbIHBISZ.

® ApanacTbIpfFbIlUThI KiLLKEHe eHKENTIin ycrar, OHbl
carar TiliHiH, 6aFblTbl OOMbIHLLA XbITXXbITbIHbI3.

o |llankanraH kinereri (makc. 400 mn
cankblHOATbiFaH Kineren, MuH. 30% MannbifbiFbl,
4-8 °C): TemeHri XxbingamaplkTaH 6acrtan waiikay
6apbICbiHAA XblNAAMOBIKTbI aPTThIPbIHBI3.

o |llankanFaH XXyMblpTKa aKybl3bl (Makc. 4
XyMbIpTKa): OpTa XbiaaMmabikTaH 6actan wankay
6apbICblHAA XbUTAAMALIKTbI aPTThIPbIHbIS.

TypafbiLu

Typarbiw (9, 10, 11) eTTi, KaTThl iPIMLUIKTI, IMA34bI,
wenTi, capbiMcakTbl, cabi3ai, xaHFakTbl, 6agamabl
1.0. TyparaHFa gan kenepi.

Mpeau kbnuaxe ...

npeaBapuTeNiHo HapexeTe Ha eapo MecoTo,
CUPEHETO, JlyKa, YeCbHa, MOPKOBUTE, YYLLIKUTE
npemaxHeTe cTbOnaTa Ha 3eneHnTe NoANPaBKY,
YyepynkuTe Ha aOKuTe

npemMaxHeTe KOCTUTE, CYXOXUINSTA 1 XPYLLSAINTE
OT MEecoTO

BMHarn npoBepsiBainTe Aanv NPbLCTEHLT NPOTUB
nib3raHe e NpuKpereH KbM Kynara Ha pesadkara.

MpenynpexaeHune: HoXbT € MHOro octbp! BuHarn
ro xBallarnTe 3a ropHaTa niacTMacoBa 4acT 1
BHMMaBaiTe npun paboTa C Hero.

1.

Ky3gaiH kabblH abaiinan anbiHpl3.

2. Kyagi askTblH, OpTacbiHAAFbI ICTIKKE
OopHanacTbIpbIHbI3, TOMEH Kapai 6acbin, Gypan,
OeKiTiHi3.

3. AdAKTbl TaFamFa TONTbIPbIM, KaKnaFbliH XabblHpI3.

4. MoTop 6eniriH Kaknakka eHrisiHj3.

5. TypafbIWTbl KOCY YLLiH (2) Hemece (3) TyMeCiH
6acbiHbI3. XXyMbICbl KE3iHAE MOTOP 610rbIH 6ip
KOJIbIHbI3OEH, an askTbl eKiHLLi KOJIbIHbI3OEH
ycTan TyPbIHbI3.

6. KongaHbICTaH KeliH, KyaT Ke3iHeH Cyblpbim,
MOTOp GerniriH axsIparty ywiH 6ocary
TylimenepiH (5) 6acbiHbI3.

7. KaknakTbl anbiHbI3.

8. OHaenreH Taramabl anmac 6ypbiH abainan

XY3iH anbiHbI3. XKy3ai any ywid azgan oypan,
TapTblHbI3.

PeuenT mbicangapsbl: BaHunuvH xaHe 6an kocbliFaH

ele (KyMak, canMachl HEMECE XaFblH peTiHae):

«hc» Typarbiw asFbiHa 50 r epik xaHe 70 r Kot
6an canbiHbI3.

EH ofapbl XblngamabikneH 4 cekyHp,
ariHanaplpbiHbI3.

10 M cy KylblHBI3 (BAHWIMH KOChIIFaH).

1,5 cekyHaTan KarTa ariHanablpbIHbI3.

«bc» TypaFbiLblHA apHasFaH KOCbIMLUA
xabapikrap (11)

«bc» TyparFblLLbIH KOKTEMNbAEP, CYCbIHAAP 83ipney,
KaMblp apanacTblp HEMece My3 KECEKTEPIH Xapy
YLLiH nainganaHyra 6onaabl.
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Kyiimak KamMblpbiH apanacTtbipy

AnabiMeH asikka 375 M CyT KylbIHbI3, OAaH KeliH
250 1 yH >X8He 2 XXyMbIPTKa KOCbIHbI3.

«T» XblngaMmapiFbiH NaraanaHbIn KocnaHsl Manga
6onFaHLla apanacTblpbiHbI3.

My3 KeceKkTepiH Xapy

—  My3 xapfblL Xy3iH (11¢) askTbiH OpTacbiHAAFbI
ictikke (11d) kaTTblpak UTepin GekiTiHi3.

— TocTaraHra 7 My3 GesnLuekTepiHe aeniH
canblHpl3. KaknasblH KOVbIMN, MOTOpP 6eniriH
BEKiTiMN, eH, YJIKEH XblAAMAbIFbIHAA YCAKTaHbI3.

- KonpaHbicTaH KeiH MOTOp GeniriH axbiparbir,
Kaknarbl MEH My3 XapFbILL XY3iH anblHbI3.

— XXapbiFraH My3 KeCekTepiH asblHpl3 Hemece
[actapxaHzarbl CYCbIHHBIH, YCTiHe BipaeH
CasblHpI3.

Tazanay

MoTop GeniriH (4) xeHe apanacTbipy 6epinictep
KOpabblH (7a) Tek biiFanabl MaTamMeH CypTiHi3.
KaknakTtbl (10a, 11a) arbin xartkaH cy acTbiHAa
Xyyra 6onagbl, 6ipak OHbl CyFa GaTblpyFa Hemece
bIAbIC XYFbILL MAaLUMHACLIHAA XYyFa 6onManabl.
Bapnbik 6acka 6enweKTepiH biabiC Xyy
MallnHacbiHAA XyyFa 6onaapl.

¥YKbINTbl TYpAE Tasanay yLliH Typay TocTaraHaapbl-
HOAFbl aHTU-CbIPFY XY3iKTEPiH asbin TacTacaHbl3
6onaabl.

MrMeHT Kypambl XofFapbl eHiMaepai (Mbicanfa,
coabizaep) eHaey HOTUXECIHOE KYPbUFbIHbIH,
nnacTukanbik 6enwekTepi TyccidaeHyi MymkiH. Ocbl
GenwekTepai Tazanamac 6ypbiH, onapabl ecimMaik
ManbIMEH CYPTIMN LWbIFbIHbI3.

)KabpabiKTapbl

(>xeke catbin anyra 6onaabl, 6apnblk engepne
KOMMKETIMAj emec)

MQ 10: Kanmak, >xaHe >XXyMbIpTKa afblH
KenipLiTeTiH apanacTblpFbl

MQ 20: LlenTtep, cabi3 xaHe T.6. TypayFra
apHasnfaH, cblibiMabbiFbl 350 Mn
TypaFbiLL

MQ 30:  Ca6isgi, eTTi, nnsa3abl 1.6. TypayFra
apHanFaH 500 Mn TyparblILLbl

MQ 40: Typayfa, apanacTtblpyFa XXaHe My3/bl
ycakTayFa apHanfaH 1250 mn
TypaFbiLLbl

MQ 50:  KekeHicTep MeH KapTomn MbXyFa
apHasiFaH nope >ababiFbl

MQ 70:  Typayfa, apanacTblpyFa, KECyre XaHe

ycakTayfa apHasiFaH acyil KoMBaliHbIHbIH,
WwaFbIH xabapikTapbl (1500 m).
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LU biFapbliFaH Xbibl

LLIbiFapbinFaH XbiibiH 6enriney yiiH Oylibim
TakTawacblHAaFbl 5-caHaplK WbiFapYLLbl KOAbIH
KapaHbI3. LLbiFapyLLbl KOAbIHBIH, GipiHLLI CaHbl
LUbIFapFaH XblJbIH, COHFbI CaHblH 6ingipeani. Keneci
2 caHpap LbiFapbiiiFaH XblAblH KYHTI30enik anta
caHblH 6ingipeni. An confFbl 2 caHaap 1992 xbinaaH
6acTan aBTOMatTbl TYPAE ecenTesnireH 6achin
LblFapy Mep3imiH 6inaipeai.

Mbicanbi: 30421 — Byiibim 2013 XbInbIHbIH,

4 anTacblHAA LWbIFapblFaH.

EAL

KonmeH apanactbipfbilw/bnengep,

Multiquick 5 Vario

MQ 5000 Soup, MQ 5020 Pasta, MQ 5035 Sauce,
MQ 5045 Aperitive

Tun 4191

220-240 KepHey, 50-60 'y, 750 BatT

PyMbiHMsiaa xacanfaH yLiH
LOenonrn BpayH Xaycxong MvoX
FepmaHng 3anabl eHAIpyLLi:
LOenonrn BpayH Xaycxong MmoX
Kapn-Ynpux-LUtpacce H,

63263 Hoii-N3eHbypr

Keninai KelamMeT kepceTy Mep3iMiHAe HeMece oaaH
KeNiH KbI3BMET KepCeTy, COHAal-aK akaynblkTapabl
aHblkTay Macenenepi 6oibiHwa Braun
KOMMaHUSACBIHbIH, TYTbIHYLUbILIAPFa KbI3MET KOpceTy
kbiameTiHe 8 800 200 5262 TenedoHbl apKbibl
xabapnachblHbI3.

BynbiMabl icke nanganaHy HyckayJsblFblHA COMKEC
63 MakcaTtbliHAa nanganaHy kepek. bybIMHbIH,
KbIBMET Mep3iMi TYTbIHYLLIbIFA CaTbl/IFaH KYHHEH
GacTan 2 Xbinapl Kypangpl.

MmnopTep:

«denonrn» AAK, Peceii, 127055,
MockBa kanacsl, CywEsckas KeLleci,
27/3-yiA (27-yiA, 3-KypbiibiM)

Ten. +7 (495) 781-26-76

AKaynbIKTbl TY3€TY

Axkaynbik Ce0be0bi Lewim

Kon 6nenpepi KypbINFbIHbIH, TOKKA
XYMbIC icTeMeN KOCbIIFaHbIH

TYp. TEeKCEPIH|i3.

Yvperi
CakTaHObIPFbILTHI/
KblCKa
TYMbIKTaFbILUTHI
TEeKCEPIH|3.

Erep onapapiH,
€LIKANCbIChI
akaynbl 6onmaca,
Braun cepsuc
opTanbiFbiHa
xabapnacblHbI3.

Kyart oK,




Pycckuin

PykOoBOACTBO NO 3KCrlyaTauum

Hawwa npoaykuusi oTBe4aeT caMbiM BbICOKUM
CTaHAapTaM KadecTBa, GYHKLUNOHANBHOCTU 1
au3anHa.

Mol Hapeemcst, 4To Bbl ocTaHeTeCh AOBOJIbHbI
CBOWM HOBbIM GrieHaepoM Braun.

Mepen ncnonb3oBaHuem

MoxxanyicTa, BHUMATENIbHO NpoYUTamTe
AaHHOe PYKOBOACTBO MO 3KcnayaTtauum nepep,
ncnonb3oBaHnem npudopa.

BHumaHue

® YCTPOMCTBO HE NpeaHa3HaYeHo A UCMNOSb30-
BaHUA eTbMu. XpaHUTe YCTPONCTBO U LLHYP B
HeAOoCTYNHOM 419 geten mecte. lNepen Tem
KaK 3aMEHSATb aKCeccyapbl v NpubanxaTbes
K MOABVXXHBIM AeTansiM, BbIK/lO4anTe yCTPOn-
CTBO 1 OTCOEAUHSANTE ero OT CETU.

® YCTPONCTBO MOXET UCMOJIb30BaTbCS LMK C
OrpaHnN4yeHHbIMU GU3NYECKMMU, CEHCOPHBLIMU
VN YMCTBEHHBIMY CMOCOBHOCTAMU U
ivuamu, He 061a4aLWUMU AOCTaTOUYHbIM
OMbITOM U 3HAHUSIMW, MPU YCI0BUK, ECAN
MCMNOJIb30BAHME OCYLLECTBASETCSA MNOL,
HaA30POM WJIM OHM NPOLLIV MHCTPYKTaX MO
6e30MacHOMY MoJIb30BaHUIO YCTPONCTBOM U
0CO3HalOT NOTEHLMANbHbIE ONACHOCTU.

° Hoxu oueHb ocTpble! Bo nsbexaHune

TpaBM, noxasnyicra, obpaLLantecb
- C HOXaMu C 0COBO OCTOPOXHOCTHIO.

e Bcerpa oTknioyarite npubop ot ceTu, ecnm
ocTaBnsieTe ero 6e3 NpucMoTpa, a Takxke
nepepn c6opkoii, pazbopKoii, YACTKON 1
XPaHEHVEM.

e He MoliTe MOTOPHYIO YacTb (4) U peaykTop
BEH4uKa (7a) nom npoTO4HOM BOOOM U HE
rnorpy>anTe ux B Bo4y.

e Kpbiwky (10a, 11a) MOXHO MbITb B NOS,
NPOTO4YHOW BOAOW, HE NOrpyXanTe ee B BOOY N
HE MONTE B MOCYAOMOEYHOM MalLUVHE.

e OnexTpuyeckne npnbopbl Braun cooTBeTcTBY-
10T MPUMEHNMbIM CTaHgapTam 6e30MacHoOCTH.
PeMOHT nnn 3ameHa ceTeBoro LHypa SOKHbI
MPOBOAUTHLCA TOJILKO CAELMannucTaMmm
CEPBUCHbIX LLEHTPOB. HekBannduumMpoBaHHbI
PEMOHT MOXET ObITb OMACEH AJ1si TOTPeOUTENS.

* [lepen NOAK/OYEHMEM, MPOBEPbLTE COOTBET-
CTBUE HaNPSHKEHNSI B CETU HANPSXXEHMIO,
yKkasaHHOMy Ha npubope.

¢ [pubop NpegHa3Ha4YeH TONbKO A 6bITOBOro
MPYIMEHEHNS.

e MepHbIli cTakaH (8) 1 yala He NnpegHasHa-
YeHbl A1 UCMOJIb30BaHNSA B MUKPOBOJIHOBOM
neyu.

OnncaHue n KOMMJIeKTHOCTb

Perynstop CKOPOCTHbIX PEXVUMOB
KHonka perynmpoBku ckopocTtu (on/off)
KHonka «Typ60o» (T)
MoTopHas yacTb
KHoMNku ¢pukcaumm
Pabouas yactb 6neHaepa
a PepnykTop BeHuunka
b BeHunk
MepHbIli cTakaH

ONNOOUOPRAWN =

©

mameneinTens «hc» oo6bemom 350 mn
9a  Kpbiwka

9b Hox

9¢ Yawa

9d [MpoTmMBOCKOb3sILLAsA NoACTaBKA

10 mnamenbumtens «<hc» o6bemom 500 mn
10a Kpbiwka
10b  Hox
10c Yawa
10d lMpoTmBOCKONb3sLLAsA NOACTABKA

11 namenbumtenb «<hc» o6bemom 1250 mn
11a Kpsbliwka

11b  Hox
11c  Hox ana nbpa
11d Yawa

11e TlpoTmBOCKONL3ALLAA NOACTAaBKA

[Moxanyrcra, o4ncTUTE BCE AETanV Nepes nepsbiM
1CcnoJib3oBaHneMm (cm. B).

HacTtpoiika ckopocTtu

Mpu 3aaencTBOBaHNN KHOMKW PeryinpoBKu
CKOpOCTM (2) ckopoCTb 06pPabOTKM COOTBETCTBYET
HaCTpolike perynsatopa CKOPOCTHOrO pexnma.
Yewm BbILLE HACTPOIKA, TEM BbICTPEE MPONCXOANT
na3mesnbyeHne. MoBopaynBas perynsatop CKOpocTu
60bLUMM UMW yKa3aTeNbHbIM NasbLEM, MOXHO
YA06HO M3MEHSATb CKOPOCTb B NpoLiecce paboTol.
OpnHako MakcrMasbHYK CKOPOCTb 06paboTkm
MOXHO YCTAHOBUTb TOJIbKO HaXaTUEM Ha KHOMKY
«Typ60» (3). Kpome Toro, KHomnky «Typ60» MOXHO
MCMNONb30BaTh AJIF NOAAYN KOPOTKMX MOLLHbIX
MMMynbcoB 6€3 He0BXOAMMOCTU 3a4EICTBOBATb
perynsTop CKOpoCTy.

Py4Hol1 GneHpep

Py4Hoi 6nengep naeanbHo NnoaxoonT Ans
NPUroTOBNIEHUS COYCOB, NOAJINB, CYNOB, MaioHe3a
1 OEeTCKOro NUTaHus, a Takxe A1 CMeLlnBaHns
HanMTKOB U MOJIOYHbIX KOKTEnnen. na nony4yeHvs
HaWNyYLWNX PE3YNbTATOB CMELUNBAHNSA NCNONb3YI-
Te CaMyto BbICOKYIO CKOPOCTb.
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e BcTraBbTe MOTOPHYIO YacThb (4) B pabouyio 4acTb
6nenaepa (6) oo dukcaumm.

e [lofHOCTbIO ONYCTUTE PY4HOW BneHaep B
MEPHbIN CTakaH unu yauwly. 3atemM BKo4mTe
npunbop, Kak ONMcaHo BbILLE.

¢ [locne ncnonb3oBaHWs OTKIYUTE NPUGOP OT
CeTU 1 HaXMUTE KHOMKKN purkcaumm (5), 4TobbI
OTCOEONHUTb MOTOPHYIO HaCTb.

Ecnu Bbl nepemeluvBaeTe NpsMo B KacTpione B
npoLiecce NpUroToBieHWs, TO CHavana CHUMUTE
KaCTPIOJIIO C MINThI, 4TOObI M36eXxaTb pa3dpbI3riBa-
HUS KMASLWEN XNOKOCTU (PUCK OXOora).

Mpumep peuenta: ManoHes

250 r macna (Hanpumep, NOACONMHEYHO0),

1 9nu0 1 1 ANYHBIN XEeNTOK AOMNONHUTESNBHO,
1-2 4. noxku ykcyca (npnbnuamtensHo 15r1),
Conb 1 nepeL, no BKycy

[MomecTnTe BCE MHIPeaNEHTbI (NPY KOMHATHOM
Temnepartype) B EMKOCTb, B BbILLEYNOMSHYTOM
nopsake. NomecTute py4Hoi 6neHaep Ha AHO
€MKOCTU. Vicnonb3yiiTe py4yHon bneHaep Ha
MaKCUMasnbHOM CKOPOCTU, NPUOEPXNBAATECH
3TOW CKOPOCTK A0 TeX Nop, Noka Macno He
nobeneet. 3aTem, He BbIK/IlO4as, NOAHUMUTE
PYYKY Ha MOBEPXHOCTb CMECU, 3aTeM ONATb Ha3an,
BHN3, 4TOObI 3a6paTb OcTaToK Macna. Bpems
M3roToBneHns: oT 1 MUHYTHI (o159 canaTa) oo

2-X MVHYT Ans 60nblUein ryctoTbl (Hanpumep, ans
coyca).

BeHuuk

McnonbayiiTe BEHYNK TOSbKO Anst B36MBaHWSA
CNIMBOK, SINYHbIX 6ENKOB, 1 BUCKBMTHOIO TECTa U
roTOBbIX lECEPTOB.

e BcraBbTe BeHYMK (7b) B peaykTop (7a), 3atem
noacOeaVHNUTE MOTOPHYIO HacTb (4) K peaykTopy.

® [TONHOCTLIO ONYCTUTE BEHYMK B HaLLly 1 TOSIbKO
nocne 3Toro BkYarTe Nnpnoop.

e [locne ncnonb3oBaHus OTKNOYUTE NPUHOP OT
CeTU U HAXXMUTE KHOMKM dpurkcaumm (5), 4Tobbl
0TCOENHUTL MOTOPHYIO YacTb. 3aTeM BblTalLmTe
BEHYVK U3 peaykTopa.

CogeTbl 4151 MOJTYHEeHUS HANJTYHLLIMX
peaynbraTos

e lcnonb3yiTe Yally cpegHero pasmepa.

e [lepemeLlanTe BEHYMK MO YaCOBOM CTPESKe,
[epxa ero cnerka nof, HakioHOM.

e B36uTble cnmBku (Makc. 400 M OXNTaXKaEHHbIX
cnmnBokK, MuH. 30 % xunpHocTn, 4-8 °C): HauHuUTe
C Masnor CKOPOCTU U YBENIMYMBANTE CKOPOCTb
npu B3GmBaHnn.

¢ B36uBaHue anyHbIx 6enKoB (Makc. 4 aiua):
Ha4yHMTE CO CpeaHein CKOPOCTUN 1 yBeNninBamnTe
CKOPOCTb NMpu B3OMBAHUM.
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Namenbuutenu

Namenvuutenu (9, 10, 11) ngeanbHo noaxonaT ans
n3mesibieHns Msica, TBepOoro Chipa, Jiyka, 3eneHu,
YecHoka, MOPKOBM, OPEXOB, MUHAANS U T.A.

Bcerga namensyaiite TBepable NPOAYKTbl Ha MOMHON
CKOPOCTU (HanpumMep, NapMe3aH, LUOKONAA,).

[ns nony4yeHns HauyyLWLInX pe3ynbTaToB, NoXanyi-
cTa, 03HaKoOMbTeCh ¢ Tabnuuen (D, E, G).
MaxkcurmansbHoe Bpemsi paboTbl U3MenbHn-

Tensi <hc»: 2 MUHYTbI (6ONbLLOE KOMMYECTBO BNaXHbIX
nHrpeaneHToB) / 30 cekyHp, (Cyxue nnv TBepable
MHrpeaneHTbl unm konndectso < 100 r / 100 mn). Mpn
MOHWXEHNN CKOPOCTM MOTOPA W/ NN CUSTbHOM
BMOpauUMn HemenJIeHHO npekpaTuTe 06paboTKy.

Ona namensyeHns nbaa nonb3ynTechb N3MenbymTe-
nem «bc» ¢ Hoxom ansa neaa (11c). He namenvyante
C/ILLKOM TBepAble NPOAYKThl, Takne Kak
MyCKaTHble Opexu, Ko enHble 3epHa 1 Kpynbl.

Mepepn nuamenb4eHueMm ...

e HapexbTe MSICO, CbIp, YK, Y4ECHOK, MOPKOBb.

e Ynanute ctebnuv 3es1eHn, CKOpIyny OPEXOB.

e Ynanure KOCTU, XWJbl U XPSILLM U3 MSICA.

e Y6enuTech, B HAIMYUN NPOTUBOCKOL3SLLEN
MOACTAaBKM HA Yalle N3MEeNbYUTENS.

BHumaHue: OueHb ocTpbii HOX! Beceraa aepxute
€ro 3a BepXHIOI0 NJIacTUKOBYIO HYacTb 1 0bpallaiTecb
C HMM O4€Hb OCTOPOXHO.

1. OCTOPOXHO CHUMUTE 3aLLMTHbIV YEeX0J1 C HoXa.

2. YCTaHOBUTE HOX Ha LIeHTPaslbHbIi CTEPXEHb
Yalmn N3MenbYnTeNs, HAXMUTE N NOBEPHUTE A0
nosiHOM uKcauun.

3. NomecTnTe NPOAYKTLI B HaLly U3MENbYUTENS U
HaKpOWTE KPbILLKON.

4. MpucoegnHNTE MOTOPHYIO YacTb K KPbILLKE [0
dukcaumn.

5. HaxxmunTe kHOMKy nycka (2) nnv (3) ons Havana
paboTbl. Bo Bpems paboTbl AEPXUTE MOTOPHYIO
4acTb O4HOW PYKOM, a Yally Apyron.

6. Nocne ncnosb3oBaHUs OTKYUTE NPUOOP OT
CeTUN 1 HaXMUTe Ha KHoMKK dpukcaumn(5), 4Tobbl
0OTCOEAVNHUTL MOTOPHYIO HYaCTb.

7. CHAMUTE KPbILLKY.

8. OCTOPOXHO BbITALUMTE HOX Nepen TeM, Kak
BbIHUMATb N3MeJIb4eHHble NPOAYKTbI. Jns CHATUA
HOXa cnerka NoOBEpPHUTE 1 NPUNOOHUMUTE ero.

Mpumep peuenTa: YepHOCAUB C BAHWBIO N MEAOM

(HaumHKa nnv cnpef onst 6JMHYNKOB):

e [lomecTuTte B Yawy-muamenvintens «<hc» 50 r
yepHocnumea 1 70 r KpeMOBOro Meaa.

e l3menbyanTe B TedeHune 4 cekyHa Ha
MaKCHMasnbHO CKOPOCTU.

e [o6aBbTe 10 Mn BoAb! (MpUNPaBIEHHOW
BaHWIbIO).

e [poposmkanTe n3MenbyaTb B TEHEHME eLLe
1,5 cekyHp,

AononHuTtenbHble BO3MOXHOCTHU
namenbuutens «be» (11)



I'Ipvl NOMOLLM N3MENBYUTENS «DC» MOXHO TakxXe
B36MBaTbL KOKTENNN U HannTKn, 3aMeLllBaTb
TECTO UIn naMenoyatb nea.

TecTo ansa 6/IMHOB:

Haneiite 375 mn monoka B vawly, nob6asbte 250 T.
MyKM 1 2 ariua. Ha ckopocTtu «T» mecuTe TeCTo 0
rOTOBHOCTW.

U3menbyeHue nbpa

— [noTHO ycTaHoBUTE HOX AN nbaa (11c) Ha
LleHTpasibHbIN CTepXXeHb Yawum (11d) 4o nonHom
dukcaumm.

— HacebinbTe B Yally He 6onee 7 kybrkoB Nbaa.
HakpoliTe KpbILLKON, MPUCOEANHUTE MOTOPHYIO
4acTb 1 BKJIKOYMTE Ha MOJIHYIO CKOPOCTb.

— [Nocne ncnonb3osBaHVs OTCOEANHUTE MOTOPHYIO
4acTb, KPbILLKY U HOX A5 NbAa.

— Ypanute 13 4alwm n3MenbyYeHHbIV 1ef, Unm NpocTo
HanelTe NPUroTOBMIEHHbIM HANUTOK NPSIMO B
yalwly v nogaBanTe K CToJly.

Yxopn

OuvanTte MOTOPHYIO YacTb (4) 1 peoykTop
BEHYMKa (7a) BNXHOM MATKOM TKaHbIO.

Kpbiwky (10a, 11a) MOXHO MbITb NOA NPOTOYHOM
BOZOW, HO HE NOrpyXamnTe ee B BOAY U HE MOUTE B
nocyooOMOEYHOM MalunHe. Bee apyrue yactum
MO>XHO MbITb B MOCYZLOMOEYHOW MaLLVHe.

C yawm namenbYnTens MOXHO CHATb npotu-

BOCKOJIb34LUYI0 NOACTaBKY ANnd 6onee TWATENbHOrO

o4ULLEHNS.

Mpw paboTe ¢ NpoaykTaMu, UMeLLMMU HACbILLLEH-
HbIV UBET (HanpumMep, MOPKOBb), NJ1aCTMacCoBble
[eTann MoryT okpacuTbes. Nepen 04ncTkom
npoTpUTE Takne AeTanu pacTuTeslbHblM MacsioM.

Akceccyapbl

(MOXHO NproBGpPecTn OTAeNbHO, OOCTYMHbI HE BO
BCEX CTpaHax)

MQ 10: BeHuuk a5t B36MBaHUS CVBOK,
ANYHbIX OENKOB, ECEePTOB

MQ 20: N3menbuntens oobemom 350 mn ana
3eneHu, Jiyka, YecHoKa, Y1, OPEXOB,

T.0.
N3menbuntens oobemom 500 mn ana
N3MENbYEHNS MOPKOBU, MSiCa, Jlyka 1
T.0.

Namenbumtens o6bemom 1250 mn ans
LUNHKOBKW, CMELLIMBAHUS U
M3mesibieHns nbaa

MQ 30:

MQ 40:

MQ 50: Hacapka ons npuroToBaeHUs niope n3

BapEeHbIX OBOLLEN 1 kapTodens

MQ 70: Habop «KomMnakTHbIN KyXOHHbI
KombaiiH» (1500 mn ) ans
N3MENbYEHS], CMELUNBAHMS,

Hape3aHusa U LUIMHKOBKW.

B nsnenune moryT ObiTb BHECEHbI N3MEHeHUs 6e3
npeaBapuTENIbLHOMO YBEAOMIIEHMS.

[laTta n3rotoBneHuns

Y106bl y3HaTb AATy BbINyCKa, MOCMOTPUTE Ha
NATU3HAYHBIN KO NpoAyKTa (BO3Ne Tabnnyku ¢
o6o3HavyeHeM cepun). Mepeas undpa o603Hava-
eT nocnenHo umdpy roga n3rotosneHusa. [lse
crnepyoLme umdpbl — 3TO KasieHaapHas Heaens.

A nocnegHve ABe ykasblBalOT n3gaHne (aBTomaTn-
yeckn nogcumTtbiBaeTcs ¢ 1992 ropa).

Mpumep: 30421 — n3pgenue 6610 BbinyLeHo B 2013
roay (B 4 Hepeno).

EAL

PyuyHon 6nengep,

Multiquick 5 Vario

MQ 5000 Soup, MQ 5020 Pasta, MQ 5035 Sauce,
MQ 5045 Aperitive

Tun 4191

220-240 Bonbt, 50-60 lepu, 750 Bart

CpenaHo B PymblHUN Anst

Le’JNloHrn bpayH Xaycxong MveX Mepmanus
De’Longhi Braun Household GmbH
Carl-Ulrich-StraBe 4

63263 Neu-Isenburg/Germany

Mo Bonpocam BbINONIHEHUS raPaHTUAHOIO UK
rnocnerapaHTUnHOro o6CnyXnBaHus, a Takxe B
cry4yae BO3HUKHOBEHMWS nNpobsiem npu
MCMNONb30BaHNM NPOAYKLIMU, NPpOockba CBA3bIBATHLCS
¢ MHdopmaumoHHoii Cnyxo6oii Ceperca BRAUN no
TenedoHy 8 800 200 5262.

M3penve ncnonb3osarb N0 HA3HAYEHMIO B
COOTBETCTBMM C PYKOBOACTBOM M0 SKCrUlyaTaLmm.
Cpok cnyxo6bl n3penns coctaBnseT 2 roga ¢ aathbl
npoaaxv NnoTpebuTenio.

ViIMnopTep 1 OTBETCTBEHHbIV 32 NPEeTEH3UN
notpebutenei: 000 «[enoHru», Poccus,
127055, Mockea, yn. Cywesckas, a. 27, cTp. 3.
Ten. +7 (495) 781-26-76

YcTpaHeHne HencnpaBHOCTEN

Mpo6nema | MpuunHa | PeweHne

MorpyxHon | Het MpoBepbTe, NOAKNIO-

6neHpep noaayn YeH 1 Npubop K cetn
He nUTaHUs. | NUTaHUS.
paboTaer. [MpokoHTponnpyiTe

[OMaLLHNE 3NeKTpun-
yeckure NpefoxpaHu-
TENn 1 aBTomMaThl
3aLUThI.

Ecnu Bce Bbilenepe-
YNCNEHHOE B NOpsiKe,
obpaTtuTtech B
CEPBUCHbIN LLEHTP
Braun.
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YKpaiHCbKa

IHCTPYKLifi N0 3aCTOCYBaHHIO

Hawa npoaykuis cTBOpeHa BianoBiAHO 40 BUCOKNX
CTanJapTiB AKOCTi, PYHKLOHANBHOCTI | AU3anHy.

Muwu cnoaiBaemocs, wwo Bam cnogo6aeTbecs HOBUIA
npucTpir Braun.

NMepen BUKOPUCTAHHAM

Byab nacka, peTenbHO BUBYiTb BKa3iBKU NO
BMKOPUCTAaHHIO, NepLU HiXK KOPUCTyBaTUCS
npunagom.

VYBara

e [lpucTpii 3a6OPOHEHO BUKOPUCTOBYBATU
nitam. 36epiralite NpuUcTpili pa3om i3 4POTOM
Yy HegoCTyrnHoMy s aiten micui. MNMepeg,
3aMiHOI0 Npunaaas Yy o6cnyroByBaHHSM
pyxoMux netanen 060B’A3K0OBO BUMKHITb
MPUCTPIN i BIAKIOYITL MO0 Bif, oxepena
>KMBMEHHS.

e [lpUCTPIn AO3BONSETLCSA BUKOPMCTOBYBATA
ocobam 3 06MexeHNMU DiISUHHUMU 1 CEHCOP-
HUMW MOXJIMBOCTSMU YY1 PO3YMOBUMU
30i6HOCTAMM 260 0cobam, Lo He Mal0Tb
[0CTaTHbOrO AOCBIAY Ta 3HaHb, SKLLO BOHU
nepebyBaloTb Nig HarnagomM abo oTpumani
IHCTPYKLIT LLOA0 BUKOPUCTAHHS Npuniaay
YCBIOOMIIOIOTb HEGE3MEKY, L0 MOXE BUHUK-
HYTW Yepes3 HenpaBuibHY eKCrlyaTaw,iio.

o Hoxw oueHb octpbie! Bo nsbexaHve

TpaBM, noxasnyicra, obpaLLantecb
- C HOXaMu C 0COO0IN OCTOPOXHOCTHIO.

® 3aBXau BUMUKANTE NPUCTPIN, SKLLO 3annLiae-
Te ioro 6e3 Harnaay i nepen 30MpaHHAM,
pPO36MpPaHHAM, YMLLEHHAM | 36epiraHHAM.

° He nomiwante gBUryH i MEXaHi3M BiHYMKa Nif,
NPOTOYHY BOAY i HE 3aHYPIONTE iX y BOAY.

e Kpuwky (10a, 11a) MOXHa MUTK B MPOTOYHI
BOZ, ane He 3aHyplorTe ii y Boay i HE MuinTe
B NOCYOOMUMHIN MaLUVHI.

e EnekTpuyHi npunagu Braun BignosigaioTb
cTaHgapTam 6e3nekun. PeMoHT abo 3amiHa
Kabento XXNBNEHHS MOBUHHI BUKOHYBATUCS
JviLLe aBTOPM30BaHUM 06CYyroBYOHUM
nepcoHanom. NMomunkosi, HekBanidikoBaHi
PEMOHTHI POO6OTU MOXYTb MPUBECTU A0 NEBHOI
Hebe3nekn Npu BUKOPUCTaHHI.

e [lepen BKIIOYEHHAM B MEPEXY YMEBHITLCS, LLLO
Balwua Hanpyra Bignosigae Hanpyai, BkasaHin
Ha npunagi.

e [lpunag CKOHCTPYMOBaHWIM Afis poboTu i3
3BMYaHMMK NOBYTOBUMYK 06’ €eMamMu.

e Yaiia (8) i M1cka He NnpuaHayeHi asia BUKopu-
CTaHHSA B MiKPOXBUJIbOBIN Nneyi.
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Onuc

Perynatop 3MiHHOI LWBMAOKOCTI
KHonka 3MiHHOI WwBwuakocTi (on/off.)
KHonka npuckoptoBaya «turbo» (T)
MoTopHa YacTuHa

KHonku ¢ikcaTtopa

CTtepxeHb 6neHaepa

PenykTop BiH4MKka

BiHumK

MipHuin cTakaH

© ON~NOORAWON =
(oY)

350 mn nogpibHoBay «hc»

9a Kpuwka

9b  Jleso

9¢  Mwucka

9d  KinbLe NpoTH KOB3aHHSA

10 500 ml nogpibHoBay «ca»
10a Kpwuwka
10b Jlezo
10c Mwucka
10d KinbLe NpoTH KOB3aHHSA

11 1250 ml nogpi6HioBay «bc»
11a Kpwuwka

11b  Jleso
11c  Hix ana nbony
11d  Mwucka

11e Kinbue NpoTn KOB3aHHSA

Byab nacka, 3pobiTb YMLLEHHS BCiX AeTanen npunany
nepep, nepLwmM BUKOPUCTaHHSM (amB. B).

BuOip wBuaKkocTi

AKLLO HATUCHYTM KHOMKY 3MiHHOT LUBUAKOCTI (2),
LIBMAKICTb 06POOKM BiANOBIAAE HANALUTYBAHHIO
perynatopa 3MiHHOI LWBUAKOCTI. YM BULLE Le
HanawTyBaHHS, TUM LWBMALLE BiaOyBaeTbCS
HapidyBaHHS. LLIBUAKICTb MOXHa 3py4HO perynioBa-
TV Nig vac poboTu Npunagy, noBepTayn peryns-
TOP LWBUAKOCTI BENNKNM ab0 BKa3iBHMM MasibLeM.
OpHak MakcUMasbHOT LUBUAKOCTI 06p0OKM MOXHA
[OCArTA NNLLE LWASXOM HAaTUCKAaHHS KHOMKK «turbo»
(3) KHonky «turbo» TakoX MOXHa BUKOPUCTOBYBATH
0N MUTTEBUX MOTYXKHUX iMMNYNbCIB 3aMiCTb TOr O,
w06 nepeMmnkaTn perynsatop LWBMUAKOCTI.

PyuHuii OneHpep

Py4Hunii GneHpoep npekpacHo An4nTb Ans
MPUroTyBaHHA COYCiB, NiANB, CYMiB, ManoHeay i
ONTSAYOro XapyyBaHHS, a TakoX A5 3MilLyBaHHSA
HamMoiB Ta MOJIOYHMX KOKTerniB. [Ans 3000yTTa
HaMKpaLLmMx pe3ynbTaTiB 3MiLlyBaHHS
BUKOPWCTOBYINTE HaMBULLY LUBUIOKICTb.

e BcraBTe npusig (4) B py4dky 6neHaepa (6).
e PoaTawyinte py4yHuii GneHaep mmboko B YaLli abo
Mucuj. MNoTiM YBIMKHITE Npunaz, Sk ONMcaHo BULLE.



o [licnsi BUKOPUCTAHHSA BUMKHITb 3 Mepexi i
HaTMCHITb KHOMKY BiAKPUTTS (5) Ans BiA’€AHaHHS
npuBoay.

Mpw 3millyBaHHI 6e3nocepenHbO B KACTPYi B XOAi
roTyBaHHS CNoYaTKy 3HIMiTb KQCTPY/O 3 NANTU LLLOO
YHUKHYTW pO36pU3KyBaHHSA KMMASYOi piavHu (pU3mK
obLunapioBaHHs!).

Mpuknag peuenty: MaioHes

250 r pocnuHHOI onii (Hanpuknag, COHALWHMKOBOI),
1 uine anue + 1 9e4HUIN XOBTOK,

1-2 4. noxkm outy (NpmMbansHo 15r),

Cinb Ta nepeLb 3a CMakom

MoxnagiTte yci iHrpeaieHTn (Mpu KiMHATHIN
TeMnepaTypi) B EMHICTb, Y BULLLE3a3HA4YEHOMY
nopsiaky. 3aHypTe pyyHuii 6neHaep Ha AHO
€MHOCTI. BukopucToByiiTe py4Hunin 6neHaep Ha
MaKCUManbHii LWWBUAKOCTI, AOTPUMYMNTECH LLET
LIBMAKOCTI [0 TUX MNip, Noku onist He nobinie. MoTim,
HE BUMMKAIoUW, NigHIMITb PYYKY HAQ MOBEPXHIO
CyMilli, NoTiM 3HOBY Ha3aA, BHM3, W06 3abpatn
peLwTy Mmacna. HYac BUroToBneHHs: Big, 1 XBUAVHMK
(ons canaty) 0o 2-X XBUAWH ANs GinbLUOi rycToTn
(Hanpwuknag, ons ryctoro coycy).

BiH4yuk

BukopucToByinTe BiHYMK NuLLe st 30MBaHHSA
BEPLLKIB, S€YHMX BifkKiB i 3MilLyBaHHS BICKBITHOrO
TicTa i FOTOBUX AecepTiB.

e BCTaBTe BiHYMK (7b) B MexaHi3m (7a), 3akpiniTb
npwvBig, B KOPMyci.

e [lOMICTiTb BIHO4YOK B MUCKY i I1LLE MiCAS LbOro
YBIMKHITb Npunag,

e [licna BUKOPUCTAHHA BUMKHITb 3 MepeXi i
HaTUCHITb KHOMKY BIAKPUTTS (5) Ans Bin’ eaHaHHa

npueody. MNoTimM Big'eaHanTe BiHYMK Big NnpuBoAay.

Mopaau ang AOCArHEeHHS HalKpaLwmx
pesynsraTie

¢ BUKOPWCTOBYINTE MUCKY CEPEOHBOIO PO3MIPY.

e PyxainTte BiHYMKOM 3a rOAMHHUKOBOIO CTPISIKOIO,
TpUMato4m Moro 3nerka nig KyTom.

e 306uTi BepLukn (Makc. 400 M 0XONOOXKEHNX
BepLUKiB, MiH. 30 % xunpHocTi, 4—8 °C): No4HITb 3
Manoi WBMAKOCTI NPy 36MBaHHI.

e 36KMBaHHA A€4HMX BiNkiB (Makc. 4 aiLs): NOYHITb
3 CcepeaHbOi WBUAKOCTI i 30inbLUyNTe WBMAOKICTb
npuv 361BaHHi.

MoppiOoHIOBaYI

Moppi6Hiosadi (9, 10, 11) yynoBo nuyaTb ons
noapibHeHHA M’sica, TBepAOro cupy, ayka, Tpas,
YacHMKY, MOPKBWU, FOpIxiB, MUrOanto i Tak gani.

3aBxaun noapibHoNTe TBEPAi NPOAYKTU Ha MOBHIN
LIBMAKOCTI (Hanpuknaa, napMesaH, wokonan,).

[ns noCArHeHHs Harkpalmx pe3ynsTartis, 0yab
nacka, ogHanomTecs 3 Tabnuueto (D, E, G).
MakcumanbHuin 4ac poboTY NOAPIOHIO-

Baya «hc» cknagae 2 XxBUNINHN (BENUKI KiNbKOCTi
Bosiorux iHrpegieHTis) / 30 cekyHp, (cyxi abo TBepai
iHrpenieHTn abo kinbkocti < 100r / 100 mn).
HeranHo npunuHiTe 06po0bKy, AKLLO LWBUAKICTb
MOTOPY 3HUXYETLCS Ta/ab0 BUHNKAIOTb CUJIbHI
Bibpawii.

Ons npobneHHs Nboay KOpUCTynTecs noapidHoBa-
yeMm «bc» 3 HOXem ans nboay (11c).

He noppibHioliTe Haa3BMYaMHO TBEPAI NpeaMeTH,
Taki Ik MyCKaTHi Fropixuv, KaBOBi 3epHa i 3naku.

Mepep NnoppiGHEHHSM ...

HapixTte M’sico, cup, umnbynio, YacHUK, MOPKBY
Bupanite ctebna 3eneHi, Wwkapanyny ropixis.

3 M’aca BUAANITb KiCTKM, CYXOXUIIS Ta XPSILLL.
MepekoHaliTecs, WO KinbLe Ana 3anobiraHHs
KOB3aHHI0 (8d, 9e) 3aBxau NpuKpinaeHe oo Yaili
nopgpibHioBaya.

YBara: lyxe roctpi Hoxi! 3aBxau TpumaimTe ix 3a
BEPXHIO NaCTUKOBY YaCTUHY Ta NOBOALTECS 3 HAMM
ykpaii 06epexHo.

1. O6epexHOo 3HIMITb 3anobiXHY KPULLIKY 3 HOXa.

2. PosTallyinte Hixk Ha WTUOT B LEHTPI vaLdi
noapibHioBaya, NOTiM HATUCHITb Ta MOBEPHITb
onsa gikcauii.

3. HanoBHiTb Yawly npoaykTamu i 3akpuimte
KPULLKOIO.

4. 10 KpULIKN NpUeHANTE eNeKTPOABUTYH.

5. Ana noyatky po60Tu nogpidHIoBa4a HaTUCKYITe
(2) abo (3). Mig yac poboTn TpUMaiTe MOTOPHY
YaCTUHY OLHIEI0 PYKOIO, @ YaLlly iHLIOIO.

6. MNicnsa BUKOPUCTaHHSA BiAKOYITL Npunag, Big,
MepeXi i HaTUCHITb KHOMKK dikcaTopa (5) ans
Bifl'€QHAHHSA eNeKTPOoaBUryHa.

7. 3HIMITb KPULLIKY.

8. Mepen BUTAraHHAM 3 Yalli nepepobieHnx
NPOAYKTIB 06€PEXHO BUTAMHITbL HiXX. ns 3HATTA
HOXa. 311erka 06epHiTb NOro | BUTAMHITb.

Mpuknag peuenTa: BaHinbHO-Meo0BUiA HOPHOCNB

(Ha4YrHKa ons MAnHLIB abo nacTa ans

6yTepbpoais):

e [Moxnapite 50 r yopHocnuey Ta 70 T meay y
3MilyBasbHy Yally «hc».

e [lepeMmillyiiTe Ha MakCUMabHIN LWBUAKOCTI
npoTsarom 4 cexyHn,

e Nloparite 10 Mn BoAM (3i CMakoM BaHini).

e 3miwynTe we 1,5 cekyHau.

[AopaTkoBi acnekTn 3acToCcyBaHHS
noapi6HioBaya «be» (11)

3a monomoroto noapibHioBava «bc» MoXHa Takox
BUIOTOBIATU KOKTEWNi ab0 Hanoi, 36ueaTtu TicTo, a
TaKOX ApobuTK Nif.
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306uBaHHA TicTa ANSA MAVHLUIB

3anuite 375 mn monoka B vyawy, gogante 250 r

6opolHa i 2 anus. Ha wenakocTi «T» 36unitTe TicTo

[0 FOTOBHOCTI.

ApoGneHHs nboay

— LUinbHO BCTaHOBITL HixX ansa nbony (11c) Ha
WTM®T B LeHTPi vawi (11d) o dikcauii.

— HanoBHiTb MuUcKy He Binblue Hix 7 kybukamm
nbofy. HagjiHbTe KpULLIKY, NnpueaHanTe npusig, i
BKJ1OYiTb HA MOBHY LUBUAKICTb.

— Tlicna BUKOPUCTaHHS Bif’€aHaNTE enekTpoaBu-
FYH, KPULLKY Ta HiX 415 1boay.

— Bwcunte po3apobnenuii nig abo npocTo 3anuninte
Hanii B yally Ta noganTe Ha CTif.

OuniieHHsa

OuuvwanTte npueig, (4) i npunag ons BiH4YMka (7a)
BOJIOrO0 M’IKOt0 TKaHuHoto. Kpuwky (10a, 11a)
MO>XHa MUTU Nig, NPOTOYHOIO BOAOIO, aNe He
3aHyplonTe ii y Boay i He MUIATE B NOCYOOMUIAHIN
MaLUWHi.

BCi iHLWi 4aCTUHN MOXHA MUTU B NOCYAOMUNHIN
MaLUWHi.

Bun moxeTe 3HATU KinbLs NPOTU KOB3AHHA 3 MUCKN
noapibHoBaYa Ans PeTesbHILLOro OYNLLEHHS.

Mpwu po60Ti 3 NpoAyKTamMu 3 BEIMKUM BMICTOM
dapbHKKiB (Hanpuknad, MoOpKBa) NNacTUKOBI aeTani

MOXYTb BTPATUTU KONIp. MPOoTPIiTh iX POCANHHOIO
ONiE0 Nepes, O4NLLEHHSIM.

Akcecyapum

(OTPUMYIOTBCH OKPEMO, AOCTYMHI HE Y BCiX KpaiHax)

MQ 10: BiHunk ons 36MBaHHSA BEPLLKIB, SEYHUX
6inkiB, mecepriB

MQ 20: TllogpibHioBay ons 3eneHi, umoyni,
YacHuKY, Ynni, ropixie, i Tak gani 350 M.

MQ 30: 500 mn noppi6bHIOBaYy A4J1s NOAPIOHEHHS
MOPKBU, M’sica, Lumbyni, | Tak gani

MQ 40: 1250 mn noapi6HioBaYy ons
NOAPIOHEHHS!, 3MiLLYBaHHS i KPULLIHHS
nboay

MQ 50: Hacapka ons nope AJis nepeTnpaHHs
BapEHMX OBOYIB Ta KapToni

MQ 70:  Hab6ip «KoMNakTHNI KyXOHHWIA

KombaiiH» (1500 mn) ons NoapiOHEeHHS,
nepemilllyBaHHS i Hapi3aHHS.

3MiHM MOXYTb BHOCUTUCS 6E3 NOBIAOMIIEHHS

Byab nacka, He yTunisyinte NnpoaykT B
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no6yToBi BiAX0OAM Micnst 3akiHYeHHS TEPMiHY
cnyx6u. Moro moxHa ytunisysatn B
CepBicHuX LieHTpax Braun a6o y BignosigHnx
TOYKax Npunomy y Bawwin kpaiHi.

O6nagHaHHA Bignosigae Bumoram TexHiYHOro
pernameHTy obMeXXeHHA BUKOPUCTaHHA AeAKMUX
Hebe3MneyYHMX PeYOBUH B €JIeKTPUYHOMY Ta
eNeKTPOHHOMY 0bnaHaHHi.

¥

001

lapsiya ninis 0 800 503-507 (A3BiHkM 3i
cTaujoHapHUxX TenedoHiB 6€3KOLLITOBHI).
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Country of origin: Romania

Year of manufacture

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

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