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Deutsch

Unsere Produkte werden hergestellt, um héchste
Anspriiche an Qualitat, Funktionalitat und Design
zu erflllen. Wir wiinschen Ihnen mit lhrem neuen
Braun Produkt viel Freude.

Vorsicht

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

e Die Messer sind sehr scharf!

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

e Dieses Gerat gehort nicht in Kinderhande.

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

e Braun Gerate entsprechen den einschléagigen
Sicherheitsbestimmungen. Reparaturen und
das Auswechseln der Anschlussleitung dur-
fen nur autorisierte Fachkrafte vornehmen.
Durch unsachgemaéBe Reparaturen kénnen
erhebliche Gefahren flr den Benutzer ent-
stehen.

e Vor der Inbetriebnahme prifen, ob die auf
dem Gerat angegebene Spannung mit Ihrer
Netzspannung tbereinstimmt.

e Dieses Gerat ist flir die Verarbeitung haus-
haltstblicher Mengen konstruiert.

e Weder der Messbecher ® noch der Arbeits-
behalter (c) des Zerkleinerers ist mikrowellen-
geeignet.

Geratebeschreibung

@ Motorteil

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

® Messbecher

® Getriebeteil fiir Schlagbesen

© Schlagbesen

® Zerkleinerer («CA»)

So bedienen Sie lhren Stabmixer

Der Stabmixer eignet sich z.B. fir die Zuberei-
tung von Dips, Saucen, Suppen, Mayonnaise,
Baby-Nahrung sowie zum Mixen von Getranken
und Milchshakes.

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

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

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

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

So bedienen Sie lhren Schlagbesen

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

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

2. Schlagbesen in das Gut eintauchen, erst dann
mit Schalter ® (Geschwindigkeit 1) ein-
schalten.

3. Nach Gebrauch das Getriebeteil drehen, um
es vom Motorteil zu I6sen. AnschlieBend den
Schlagbesen vom Getriebeteil abziehen.

Fir beste Ergebnisse

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

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

e Schlagbesen leicht schrag halten und im
Uhrzeigersinn bewegen.

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

e Maximal 4 EiweiB schlagen.

So bedienen Sie lhren Zerkleinerer

(a) Getriebeteil

(b) Messer

(c) Arbeitsbehélter
(d) Stutzdeckel

Mit dem Zerkleinerer kdnnen Sie Fleisch,

Kase, Zwiebeln, Krauter, Knoblauch, Karotten,
Walnusse, Mandeln etc. perfekt hacken und
zerkleinern.

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

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

Vor dem Zerkleinern ...

— groBes Gut in Stiicke schneiden (siehe
Verarbeitungstabelle auf S. 5),

— Stiele und Nuss-Schalen entfernen,

— alle Knochen, Sehnen und Knorpelanteile bei
Fleisch entfernen.

Hacken und Zerkleinern

1. Vorsicht: Vor dem Einsetzen des Messers (b)
die Kunststoffhlle vorsichtig entfernen.

Das Messer ist sehr scharfl Nur am Kunst-
stoffschaft anfassen und auf die Achse im
Arbeitsbehélter (c) setzen. Herunterdriicken,
bis es einrastet.

Arbeitsbehélter immer auf den Stltzdeckel (d)
setzen.

2. Das zu verarbeitende Gut einfillen.

3. Getriebeteil (a) auf den Arbeitsbehalter
setzen.

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

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

6. Nach Gebrauch das Motorteil drehen, um es
vom Getriebeteil zu 16sen.

7. Getriebeteil abnehmen.

8. Messer vorsichtig herausnehmen.

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

Reinigung

Motorteil ® und Getriebeteil ® fiir den Schlag-
besen nur mit einem feuchten Tuch abwischen.
Das Getriebeteil (a) fir den Zerkleinerer kann
unter flieBendem Wasser abgespult werden,
darf aber nicht ins Wasser getaucht werden.
Alle anderen Teile sind spiilmaschinengeeignet.

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

Zubehor

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

HC-4000: Hochgeschwindigkeits-Zerkleinerer,
ideal fUr Krauter, Zwiebeln, Knoblauch, Chili,
Nusse etc.

Rezept-Beispiele

Mayonnaise (Purierstab verwenden)
200 - 250 ml Ol

1 Ei (Eigelb und EiweiB)

1 EL Zitronensaft oder Essig

Salz und Pfeffer nach Geschmack

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

Avocado-Dip (Zerkleinerer verwenden)
1 Knoblauchzehe zerkleinern,

2 reife Avocados (geviertelt, entsteint),
1 EL Zitronensaft,



1 EL Olivendl,

150 ml Joghurt,

1 TL Zucker,

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

Anderungen vorbehalten.

Dieses Gerét entspricht den EU-Richt-
linien EMV 89/336/EWG und Nieder-
spannung 73/23/EWG.

ce

Dieses Gerét darf am Ende seiner

Lebensdauer nicht mit dem Hausmdill

entsorgt werden. Die Entsorgung kann —
Uber den Braun Kundendienst oder lokal
verfugbare Rickgabe- und Sammelsysteme
erfolgen.

Garantie

Als Hersteller ibernehmen wir fur dieses Gerat
— nach Wahl des Kaufers zusétzlich zu den ge-
setzlichen Gewahrleistungsanspriichen gegen
den Verkaufer — eine Garantie von 2 Jahren ab
Kaufdatum. Innerhalb dieser Garantiezeit besei-
tigen wir nach unserer Wahl durch Reparatur
oder Austausch des Gerates unentgeltlich alle
Mangel, die auf Material- oder Herstellungs-
fehlern beruhen. Die Garantie kann in allen
Léndern in Anspruch genommen werden, in
denen dieses Braun Gerat von uns autorisiert
verkauft wird.

Von der Garantie sind ausgenommen: Schaden
durch unsachgemaBen Gebrauch, normaler
VerschleiB und Verbrauch sowie Méngel, die den
Wert oder die Gebrauchstauglichkeit des Geréates
nur unerheblich beeinflussen. Bei Eingriffen
durch nicht von uns autorisierte Braun Kunden-
dienstpartner sowie bei Verwendung anderer als
Original Braun Ersatzteile erlischt die Garantie.

Im Garantiefall senden Sie das Gerat mit Kauf-
beleg bitte an einen autorisierten Braun Kunden-
dienstpartner. Die Anschrift fir Deutschland
kénnen Sie kostenlos unter 00800/27 28 64 63
erfragen.

English

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

Caution

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

e The blades are very sharp!

e Always unplug the appliance when it is left
unattended and before assembling, disas-
sembling, cleaning and storing.

e The appliance must be kept out of reach of
children.

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

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

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

e The appliance is constructed to process
normal household quantities.

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

Description

® Motor part

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

® Measuring beaker

® Whisk gear box

© Whisk

® Chopper («CA»)

How to operate your handblender

The handblender is perfectly suited for preparing

dips, sauces, soups, mayonnaise and baby food

as well as for mixing drinks and milk shakes.

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

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

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

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

How to operate your whisk

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

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

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

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

For best results

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

e Only use switch ® (speed 1) to operate the
whisk.

* Move the whisk clockwise holding it slightly
inclined.

e Only whip up to 400 ml chilled cream
(min. 30 % fat content, 4-8 °C).

e Only whip up to 4 egg whites.



How to operate your chopper
attachment

a) Chopper gear box
b) Blade

c) Chopper bowl

d) Anti-slip base/lid

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

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

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

Before chopping ...

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

— remove stems from herbs, shell nuts,

— remove bones, tendons and gristle from meet.

1. Caution: Carefully remove the plastic cover
from the blade (b). The blade is very sharp!
Always hold it by the upper plastic part. Place
the blade on the centre pin of the chopper

bowl (c). Press it down until it locks into place.

Always place the chopper bowl on the anti-

slip base (d).

Place the food in the chopper bowl.

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

Insert the motor part ® into the gear box (a)

until it locks into place.

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

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

from the gear box.

Then remove the gear box.

Carefully take out the blade.

Remove the processed food from the

chopper bowl. The anti-slip base also serves

as a lid for the chopper bowl.

Rl i
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Cleaning

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

All other parts can be cleaned in the dishwasher.

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

Accessories

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

HC-4000: High-speed chopper, ideal for herbs,
onions, garlic, chilis, nuts etc.

Recipe examples

Mayonnaise (use blender shaft)

200-250 ml oil,

1 egg (yolk and white),

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

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

Avocado dip (use chopper)

Chop 1 clove garlic,

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

1 tbsp. olive oil

150 ml yoghurt

1 tsp. sugar, salt and pepper.

Using switch ©), blend for about 1 minute.

Subject to change without notice.

This product conforms to the European
Directives EMC 89/336/EEC and Low
Voltage 73/23/EEC.
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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.

Guarantee

We grant 2 years guarantee on the product
commencing on the date of purchase. Within the
guarantee period we will eliminate, free of charge,
any defects in the appliance resulting from faults
in materials or workmanship, either by repairing
or replacing the complete appliance as we may
choose.

This guarantee extends to every country where
this appliance is supplied by Braun or its
appointed distributor.

This guarantee does not cover: damage due to
improper use, normal wear or use as well as
defects that have a negligible effect on the value
or operation of the appliance. The guarantee
becomes void if repairs are undertaken by
unauthorised persons and if original Braun parts
are not used.

To obtain service within the guarantee period,
hand in or send the complete appliance with your
sales receipt to an authorised Braun Customer
Service Centre.

For UK only:
This guarantee in no way affects your rights
under statutory law.



Francais

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

Nous espérons que votre nouveau préparateur
culinaire Braun vous apportera la plus entiere

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

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

Ne pas fouetter plus de 4 blancs d’ceufs.

satisfaction.

Précaution

Lisez completement et attentivement le mode
d’emploi avant d’utiliser I'appareil.

Les lames sont trés coupantes !

Débranchez systématiquement I'appareil
lorsque vous ne I'utilisez pas, et avant de
monter ou de démonter des accessoires, de
le nettoyer ou de le ranger.

Il faut tenir I'appareil hors de portée des
enfants.

Ne pas maintenir la partie moteur ® ou
I’entraineur du fouet ® sous I’eau courante, ni
les immerger dans I’eau.

Les appareils électriques Braun sont confor-
mes aux normes de sécurité applicables. La
réparation de I'appareil ou le remplacement
du cordon électrique ne doit étre effectué que
par un réparateur agréé. Des réparations
effectuées par du personnel non-qualifié
risquent de présenter des risques considéra-
bles pour I'utilisateur.

Avant de brancher a une prise électrique,
vérifier que la tension correspond a la tension
indiquée sur I'appareil.

L’appareil est congu pour une utilisation
domestique.

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

Description

® Bloc moteur

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

® Verre doseur

® Entraineur du fouet

© Fouet

® Hachoir (« CA »)

Mode d’emploi du mixeur a main

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

1.

2.

3.

Mettre en place le pied mixeur © sur le bloc
moteur ® jusqu’a ce qu’il soit verrouillé.
Placer le mixeur au fond du bol, puis appuyer
sur interrupteur ® ou ©.

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

Le mixeur a main peut fonctionner dans le verre-
doseur ® ou n’importe quel autre récipient.
Lorsque I'on mixe directement dans une casse-
role, la retirer du feu pour éviter que le mixeur ne
surchauffe.

Mode d’emploi du fouet

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

1.

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

Placer le fouet au fond d’un bol, puis appuyer
sur l'interrupteur ® (vitesse 1) pour le faire
fonctionner.

Aprés usage, débrancher I'appareil puis
tourner I’entraineur de fouet pour le dégager
du bloc moteur. Retirer ensuite le fouet de
I’entraineur.

Pour obtenir de meilleurs résultats

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

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

Mode d’emploi de 'accessoire
hachoir

(@) Entraineur du hachoir

(b) Lame

(c) Bol du hachoir

(d) Socle anti-déparant/couvercle

Le hachoir convient parfaitement pour la viande,
le fromage, les oignons, les fines herbes, Iail, les
carottes, les noix, les noisettes, les amandes, etc.
Utiliser Iinterrupteur de marche/arrét © pour
hacher des aliments durs (par exemple, du
fromage dur).

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

Avant de hacher ...

— pré-découper la viande, le fromage, les
oignons, Iail, les carottes (voir le Guide
d’utilisation en page 5)

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

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

1. Attention : Faire trés attention en retirant I’étui
en plastique de la lame (b). La lame est trés
coupante ! Toujours la tenir par sa partie
supérieure en plastique. Placer la lame sur
I’axe central du bol du hachoir (c). Appuyer
dessus jusqu’a ce gqu’elle soit en place.
Toujours placer le bol du hachoir sur le socle
anti-dérapant (d).

Placer les aliments dans le bol du hachoir.

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

Mettre en place le moteur ® sur I'entraineur

(a) jusqu’a ce qu’il soit verrouillé.

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

6. Aprés usage, débrancher I'appareil puis
tourner le moteur ® pour le séparer de
I’entraineur.

pON

7. Retirer 'entraineur.

8. Sortir la lame avec le plus grand soin.

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

Nettoyage

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

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

Accessoires

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

HC-4000 : Hachoir grande vitesse, idéal pour les
fines herbes, les oignons, ail, le piment, les fruits
a coque, etc.

Exemples de recette

Mayonnaise (utiliser le mixeur)

200-250 ml d’huile

1 ceuf (jaune et blanc)

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

Placer tous les ingrédients dans le verre-doseur
dans I'ordre ci-dessus. Placer le mixeur au fond
du récipient. Appuyer sur I'interrupteur ©,

conserver le mixeur dans cette position jusqu’a
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ce que I'huile s’émulsifie. Ensuite, sans I'arréter,
le faire monter et descendre lentement jusqu’a ce
que la mayonnaise prenne.

Creme d’avocat (utiliser le hachoir)

Hacher 1 gousse d’ail

Ajouter 2 avocats murs (coupés en quatre, sans
noyau)

1 petite cuillere de jus de citron

1 petite cuilléere d’huile d’olive

150 ml de yaourt

2 petite cuillere de sucre, sel et poivre.

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

Sujet a modification sans préavis.

Cet appareil est conforme aux normes
Européennes fixées par les Directives C
89/336/EEC et la directive Basse Tension
73/23/EEC.

A la fin de vie de votre appareil, veuillez ne

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

Garantie

Nous accordons une garantie de 2 ans sur ce
produit, a partir de la date d'achat.

Pendant la durée de la garantie, Braun prendra
gratuitement a sa charge la réparation des vices
de fabrication ou de matiére en se réservant le
droit de décider si certaines piéces doivent étre
réparées ou si I'appareil lui-méme doit étre
échangé.

Cette garantie s'étend a tous les pays ou cet
appareil est commercialisé par Braun ou son
distributeur exclusif.

Cette garantie ne couvre pas : les dommages
occasionnés par une utilisation inadéquate et
|'usure normale. Cette garantie devient caduque
si des réparations ont été effectuées par des
personnes non agréées par Braun et si des
pieces de rechange ne provenant pas de Braun
ont été utilisées.

Pour toute réclamation intervenant pendant la
période de garantie, retournez ou rapportez
|'appareil ainsi que I'attestation de garantie a
votre revendeur ou a un Centre Service Agréé
Braun.

Appelez au 08.10.30.97.80 (ou se référez a
http://www.braun.com/global/contact/
servicepartners/europe.country.html) pour
connaitre le Centre Service Agrée Braun le plus
proche de chez vous.

Clause spéciale pour la France

Outre la garantie contractuelle exposée ci-
dessus, nos clients bénéficient de la garantie
|égale des vices cachés prévue aux articles 1641
et suivants du Code civil.
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Espanol

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

Atencion

e Lea detenidamente las instrucciones de uso
antes de utilizar este aparato.

e jlLas cuchillas estan muy afiladas!

e Desenchufe su batidora siempre que no
este en funcionamiento, y antes de montar,
desmontar, limpiar o guardar.

e Mantenga este aparato fuera del alcance de
los nifios.

¢ No coloque el cuerpo del motor ® o la caja de
engranajes del batidor metalico ® bajo el
agua corriente, ni sumerja en ningun liquido.

® Los aparatos eléctricos Braun cumplen con
las normas internacionales de seguridad.
Tanto las reparaciones como el reemplazo del
cable de conexion deber ser realizados por un
Servicio Técnico autorizado. Las reparacio-
nes efectuadas por personal no autorizado
pueden causar accidentes o dafos al usuario.

e Antes de conectar el aparato a la red,
verifique que el voltaje indicado en la base del
aparato se corresponda con el de su hogar.

e Este producto esta disefiado para uso
doméstico y no industrial.

e Elvaso medidor/mezclador ®, y el recipiente
picador (c) no son aptos para su uso en el
microondas.

Descripcion

® Cuerpo del motor

Interruptor de puesta en marcha (velocidad 1)
© Interruptor de puesta en marcha (velocidad 2)
© Varilla (pie) batidora

® Vaso medidor/mezclador

® Caja de engranajes del batidor metalico

© Accesorio batidor metalico

® Picador «CA»

Funcionamiento de la batidora

La batidora esta disefiada para preparar salsas,
sopas, mayonesa y comida para bebés o para
mezclar bebidas y batidos.

1. Introduzca el cuerpo del motor ® en la varilla
batidora © hasta que encaje.

2. Introduzca la batidora en el recipiente y
presione el interruptor de puesta en marcha
0©.

3. Para retirar la varilla, gire la varilla batidora y
separela del cuerpo del motor.

Puede utilizar la batidora en el vaso medidor/
mezclador ®), pero también en cualquier otro
recipiente u olla. Cuando utilice la batidora
directamente en la olla, retire la olla del fuego
para proteger la batidora de sobre-calentamientos.

Funcionamiento del accesorio
batidor metalico

Utilice el accesorio batidor metélico Unicamente
para montar nata, levantar claras y preparar
mousses o postres instantaneos.

1. Inserte el batidor metalico @ en la caja de
engranajes del mismo ®. A continuacién
inserte el cuerpo de engranajes en el cuerpo
del motor ® hasta que encaje.

2. Coloque el batidor en un recipiente y presione
el interruptor de puesta en marcha
(velocidad 1).

3. Para retirar el accesorio batidor, gire la caja
de engranajes del batidor metalico y separelo
del cuerpo del motor. A continuacién separe
el batidor metdlico del cuerpo de engranajes.

Para unos 6ptimos resultados

e Utilice un recipiente ancho, mejor que el vaso
medidor/mezclador ®.

e Use el interruptor de puesta en marcha
(velocidad 1).



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

e Para montar nata, use un maximo de 400ml.
de nata (minimo 30% de grasa, 4-8 °C)

e Para levantar claras, use un maximo de
4 claras.

Como utilizar el accesorio picador

(@) Caja de engranajes del picador

(b) Cuchilla

(c) Recipiente picador

(d) Base/tapa antideslizante

El picador esta disefiado para picar carne, queso,
cebolla, especias, ajo, zanahorias, frutos secos,
etc.

Cuando quiera picar alimentos duros (e]j. queso
duro) utilice el interruptor de puesta en marcha ©
(velocidad 2).

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

Antes de empezar a picar ...

— trocee la carne, el queso, la cebolla, el ajo, las
zanahorias (ver guia de preparaciones en la
pagina 5)

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

— limpie la carne de huesos, tendones y nervios.

1. Atencion: Retire cuidadosamente la cubierta
de plastico que cubre la cuchilla (b). jLa
cuchilla estd muy afilada! Sujetar siempre por
la parte de plastico. Inserte la cuchilla en el eje
del recipiente picador (c), presione hasta que
quede fija. Nunca utilice el picador sin la tapa/
base antideslizante (d) colocada.

2. Introduzca los alimentos en el recipiente del
picador (c).

3. Coloque la caja de engranajes (a) en la parte
superior del recipiente picador.

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

5. Presione el botén ® o © para poner el
accesorio picador en marcha. Durante su
funcionamiento, coja el cuerpo del motor con
una mano y el accesorio picador con la otra.

6. Cuando haya finalizado, gire el cuerpo del

motor ® para separarlo de la caja de

engranajes.

Retira la caja de engranajes.

Retire la cuchilla cuidadosamente.

Retire los alimentos procesados del reci-

piente. La base antideslizante se puede usar

como tapa para el recipiente.

© oo~

Limpieza

Limpie el cuerpo del motor ® vy la caja de
engranajes del batidor metalico B Unicamente
con un pafo humedo. La caja de engranajes del
picador (a) puede lavarse bajo el grifo, pero no lo
sumerja en agua.

Los demas componentes pueden limpiarse en el
lavavajillas.

Cuando se ha procesado alimentos con alta
pigmentacion (ej. zanahorias), los componentes
de plastico del aparato pueden decolorarse.
Frote estos componentes con aceite de cocina
antes de ponerlos en el lavavajillas.

Accesorios

(Disponibles a través de Servicio Técnico de
Braun; sin embargo, no en todos los paises).
HC-4000: Picador de alta velocidad, idoneo para
especias, cebolla, ajo, frutos secos, etc.

Ejemplos de recetas

Mayonesa (utilizacién de la varilla batidora)
200-250 ml de aceite,

1 huevo (clara 'y yema),

1 cucharada sopera de zumo de limén o de
vinagre

Sal y pimienta al gusto

Ponga todos los ingredientes en el vaso medidor/
mezclador siguiendo el orden anterior.
Introduzca la batidora hasta el fondo del vaso.
Presionando el interruptor de puesta en marcha
©, manténgala en esta posicién hasta que el
aceite emulsione. Manteniendo la batidora en
marcha, muévala despacio hacia arriba y abajo
hasta que la mayonesa quede mezcladay suave.

Salsa de aguacate (use el picador)

Pigue un diente de ajo,

Anada dos aguacates maduros (troceados y sin
hueso),

1 cucharada de zumo de limén

1 cucharada de aceite de oliva

150 ml de yoghurt

2 cucharadita de azUcar

Sal y pimienta al gusto

Mezcle los ingredientes durante aproxima-
damente 1 minuto, presionando el interruptor
de puesta en marcha ©.

Sujeto a cambios sin previo aviso.

Este producto cumple con las normas

de Compatibilidad Electromagnética CE
(CEM) establecidas por la Directiva

Europea 89/336/EEC y las Regulaciones para
Bajo Voltaje (73/23 EEC).

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

Garantia

Braun concede a este producto 2 afios de
garantia a partir de la fecha de compra.

Dentro del periodo de garantia, subsanaremos,
sin cargo alguno, cualquier defecto del aparato
imputable tanto a los materiales como a la
fabricacién, ya sea reparando, sustituyendo
piezas, o facilitando un aparato nuevo segun
nuestro criterio.

La garantia no ampara averias por uso indebido,
funcionamiento a distinto voltaje del indicado,
conexion a un enchufe inadecuado, rotura,
desgaste normal por el uso que causen defectos
o una disminucion en el valor o funcionamiento
del producto.

La garantia perdera su efecto en caso de ser
efectuadas reparaciones por personas no
autorizadas, o si no son utilizados recambios
originales de Braun.

La garantia solamente tendra validez si la fecha
de compra es confirmada mediante la factura o el
albaran de compra correspondiente.

Esta garantia tiene validez en todos los paises
donde este producto sea distribuido por Braun o
por un distribuidor asignado por Braun.

En caso de reclamacioén bajo esta garantia,
dirijase al Servicio de Asistencia Técnica de
Braun mas cercano.

Solo para Espaina

Servicio al consumidor: Para localizar a su
Servicio Braun mas cercano o en el caso de que
tenga Vd. alguna duda referente al funciona-
miento de este producto, le rogamos contacte
con el teléfono de este servicio 901 11 61 84.
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Portugués

Os nossos produtos foram concebidos para
alcancar os mais altos padrées de qualidade,
funcionalidade e design. Esperamos que des-
frute do seu novo pequeno electrodoméstico
Braun.

Atencao

e Leia atentamente as instrucdes antes da
primeira utilizagdo do aparelho.

e As laminas encontram-se bastante afiadas!

e Desligue sempre o aparelho da tomada de
electricidade quando o mesmo néo esteja
sob sua supervisao, e aquando da montagem
e desmontagem dos acessorios, limpeza e
armazenamento.

e O aparelho deve ser mantido longe do
alcance das criancas.

Movimente o Acessério Batedor Metalico no
sentido dos ponteiros do reldgio, inclinando-
o ligeiramente.

Para bater natas, utilize no maximo 400 ml
de natas (min. 30% gordura, 4-8 °C tempe-
ratura).

Para levantar claras, utilize no maximo

4 claras.

Como funcionar com o Acessorio
Picador

(
(
(
(

a)
b)
°)

Caixa de Engrenagem do Acessoério Picador
Lamina
Recipiente Picador

d) Tampa/Base anti-deslizante

O Acessorio Picador esta desenhado para picar

* Nao cologue nem o corpo do motor @ nem a

caixa de engrenagem do Acessorio Batedor
Metélico ® sob agua corrente, nem os

carne, queijo, cebola, ervas, alho, cenoura, e
frutos secos (nozes, avelds, amendoas, etc).
Sempre que picar alimentos mais duros (por

submeja em qualquer liquido.

e Os aparelhos eléctricos Braun respeitam as
normas de seguranga internacionais. Tanto as
reparagdes como a substituicdo do cabo de
conexao devem ser realizadas por um Servigo
Técnico Autorizado. As reparagdes efectuadas
por pessoal ndo autorizado podem causar
acidentes ou danos ao utilizador.

e Antes de conectar o aparelho a corrente,
verifique se a voltagem indicada na base do
aparelho corresponde a do seu lar.

e Este produto foi desenhado para uso
eléctrico e ndo industrial.

* O copo misturador/medidor ® e o recipiente
picador (c) ndo estao aptos a ser utilizados no
micro-ondas.

Descricao

® Corpo do motor

Interruptor ligar/desligar (velocidade 1)

© Interruptor ligar/desligar (velocidade 2)

© Pé da Varinha

® Copo misturador/medidor

® Caixa de engrenagem do Acessoério Batedor
Metalico

© Acessorio Batedor Metéalico

® Acessorio Picador «CA»

Como funcionar com a sua varinha

A varinha esta desenhada para preparar molhos,

sopas, maionese e comida para bebés bem

como para misturar bebidas ou preparar batidos.

1. Introduza o corpo do motor ® no pé da
varinha © até encaixar.

2. Introduza a varinha num recipiente, até ao
fundo, e pressione o interruptor ® ou ©.

3. Apos a utilizagdo, rode o pé da varinha para o
separar do corpo do motor.

Pode utilizar a varinha no copo misturador/medi-
dor ® ou em qulaquer outro recipiente ou
panela. Sempre que utilize a varinha directa-
mente na panela, retire a panela do fogo para
proteger a varinha de sobreaquecimentos.

Como funcionar com o Acessorio
Batedor Metalico

Utilize o Acessorio Batedor Metélico unicamente
para bater natas, levantar claras e preparar
mousses e sobremesas pré-preparadas.

1. Introduza o Acessorio Batedor Metélico @ na
Caixa de Engrenagem ®, e em seguida insira
o Corpo do Motor ®, até encaixar.

2. Introduza o Acessorio Batedor Metdlico num
recipiente, até ao fundo, e pressione o inter-
ruptor ® (velocidade 1).

3. Apb6s a utilizagdo, primeiro rode a Caixa de
Engrenagem do Acessério Batedor Metalico
para o separar do corpo do motor. Depois
separe o Batedor Metalico da Caixa de
Engrenagem.

Para melhores resultados

e Na&o utilize o copo misturador/medidor ®,
mas sim um recipiente mais largo.

e Use apenas o interruptor B (velocidade 1)
para funcionar com o Acessorio Batedor
Metalico.
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exemplo, queijo duro), use o interruptor ©.

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

Antes de picar ...

corte em pedagos a carne, cebolas, alho,
cenoura (ver tabela na pagina 5)

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

limpe a carne de ossos, tenddes e
cartilagens.

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

1.

2.
3.

© o~

Coloque sempre o acessorio picador sobre a
base anti-deslizante (d).

Coloque os alimentos no recipiente picador.
Cubra o recipiente picador com a caixa de
engrenagem ().

Introduza o corpo do motor ® na caixa de
engrenagem(a) até encaixar.

Pressione o interruptor ® ou © para colocar
0 acessorio picador a funcionar. Durante a
operacgéo de picar, segure o corpo do motor
com uma mao enquanto segura o recipiente
picador com outra.

Ap6s a utilizago, rode o corpo do motor ®
para o soltar da caixa de engrenagem.

De seguida, remova a caixa de engrenagem.
Retire cuidadosamente a lamina.
Finalmente, retire os alimentos processados
do recipiente picador. A base anti-deslizante
pode ser utilizada como tampa para o
acessorio picador.

Limpeza

Limpe o corpo do motor ® a caixa de engrena-
gem do acessorio batedor metalico ®, apenas
com um pano humido.

Todas as restantes partes da varinha estéo aptas
a ser limpas na maquina de lavar loiga.

Quando se preparam alimentos com demasiada
pigmentacéo (ex: cenouras), 0s componentes
plasticos do aparelho podem descolorar-se.
Passe estes componentes por éleo vegetal antes
de colocé-los na maquina de lavar loiga.

Acessorios

(disponiveis nos Servigos Técnicos Autorizados
Braun)

HC-4000: Acessoério Picador, ideal para ervas,
cebola, alho, pimentos, frutos secos, etc.

Eemplo de receita

Mayonese (utilizando o pé da varinha)
200-250 ml de dleo

1 ovo

1 colher de sumo de lim&o ou de vinagre
Sal, pimenta e mostarda a gosto



Coloque todos os ingredientes no copo
misturador/medidor seguindo a ordem anterior.
Introduza a varinha até ao fundo do copo, ligue-
a (use o interruptor de poténcia © e mantenha-a
nessa posicéo até que o 6leo se misture com os
outros ingredientes. De seguida, mantendo a
varinha ligada, mova-a de cima para baixo até
que a mayonese se encontre cremosa e suave.

Avocado Dip (use o picador)

Pique 1 dente de alho

Junte 2 abacates maduros (aos quartos sem
carogo)

1 colher de sopa de sumo de liméo

1 colher de sopa de azeite

150 ml de iogurte

> colher de cha de agucar, sal e pimenta.
Usar o botdo ©, e picar durante 1 minuto.

Sujeito a alteragao sem aviso prévio.

Este aparelho cumpre com a directiva
EMC 89/336/EEC e com a Regula- E
mentacao de Baixa Voltagem (73/23 EEC).

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

B

Garantia

Os nossos produtos dispdem de uma garantia
de 2 anos a partir da data de compra. Qual-
quer defeito do aparelho imputavel, quer aos
materiais, quer ao fabrico, que torne necessario
reparar, substituir pegas ou trocar de aparelho
dentro de periodo de garantia ndo tera custos
adicionais,

A garantia ndo cobre avarias por utilizagéo
indevida, funcionamento a voltagem diferente
da indicada, ligacado a uma tomada de cor-
rente eléctrica incorrecta, ruptura, desgaste
normal por utilizagdo que causem defeitos ou
diminuigé@o da qualidade de funcionamento do
produto.

A garantia perdera o seu efeito no caso de serem
efectuadas reparagdes por pessoas ndo autori-
zadas ou se ndo forem utilizados acessoérios
originais Braun.

A garantia s6 é valida se a data de compra for
confirmada pela apresentagéo da factura ou
documento de compra correspondente.

Esta garantia é vélida para todos os paises onde
este produto seja distribuido pela Braun ou por
um distribuidor Braun autorizado.

No caso de reclamacao ao abrigo de garantia,
dirija-se ao Servigo de Assisténcia Técnica
Oficial Braun mais préximo.

S6 para Portugal

Apoio ao consumidor: Para localizar o seu
Servigo Braun mais préximo, no caso de surgir
alguma duvida relativamente ao funcionamento
deste produto, contacte-nos por favor pelo
telefone 808 20 00 33.

Italiano

Nello studio dei nostri prodotti perseguiamo
sempre tre obiettivi: qualita, funzionalita e design.
Ci auguriamo che il prodotto Braun che avete
acquistato soddisfi pienamente le vostre
esigenze.

Attenzione

e Prima di usare il prodotto, leggete attenta-
mente le istruzioni e conservatele per il futuro.

¢ Lelame sono molto affilate!

e Togliere sempre la spina prima di lasciare lo
strumento incostudito e prima di montarlo,
smontarlo pulirlo o riporlo.

e Tenerel'apparecchio lontano dalla portata dei
bambini.

* Non tenere la parte del corpo motore ® né
I'attacco per la frusta ® sotto I'acqua cor-
rente, non immergerli in acqua.

e Gli elettrodomestici Braun rispondono ai
parametri di sicurezza vigenti. Se I'apparec-
chio mostra dei difetti, smettete di usarlo e
portatelo ad un Centro Assistenza Braun per
le riparazioni. Riparazioni errate o eseguite da
personale non qualificato potrebbero causare
danni ed infortuni agli utilizzatori.

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

e Questo apparecchio € costruito per lavorare
normali quantita di cibo domestico.

¢ Sia il bicchiere graduato ®), sia le ciotole
tritatutto (c) non possono essere utilizzati nel
forno a microonde.

Descrizione

® Corpo motore

Tasto acc./spento (velocita 1)
© Tasto acc./spento (velocita 2)
© Gambo frullatore

® Bicchiere graduato

® Attacco per frusta

© Frusta

® Tritatutto («CA»)

Come utilizzare il vostro frullatore

Usatelo per preparare salse, minestre, maionese,

pappe per bambini, frullati e frappé, cocktails.

1. Inserire il gambo frullatore © nel corpo
motore @ finché non si blocca.

2. Posizionate il frullatore in profondita nella
ciotola e premete il tasto ® o ©.

3. Dopo l'uso staccate il gambo frullatore
ruotandolo dal corpo motore.

Potete utilizzare il frullatore nel bicchiete
graduato in dotazione ®), od anche in qualsiasi
altra stoviglia. Nel caso d'utilizzo direttamente
nella pentola durante la cottura, spostare la
pentola dal fuoco per proteggere il frullatore dal
surriscaldamento.

Come utilizzare la frusta

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

1. Inserite la frusta © nell'attacco ®, poi inserite
il corpo motore ® nell'attacco finché non si
blocca.

2. Posizionate la frusta in profondita in un
recipiente e premete semplicemente il tasto
(velocita 1) per la lavorazione.

3. Dopo I'uso rimuovete la scatola ingranaggi
della frusta dal corpo motore quindi staccate
la frusta dalla scatola.

Per ottenere risultati ottimali

» Non utilizzate il bicchiere graduato ® ma un
recipiente piu ampio.

e Utilizzate soltanto il tasto ® (velocita 1) per
lavorare con la frusta.

e Muovete la frusta in senso orario tenendola
leggermente inclinata.
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e Montate una quantita inferiore 400 ml di
panna raffreddata (min. 30 % di grasso,
4-8 °C).

e Non montate piu di 4 uova alla volta.

Come utilizzare gli accessori
tritatutto

(@) Coperchio con ingranaggi
(b) Lame

(c) Ciotola tritatutto

(

Il tritatutto e perfettamente adatto per tritare
carne, formaggio, cipolle, aglio, erbe, carote,
noci, mandorle, nocciole etc.

Quando si tritano cibi molto duri (per esempio il
formaggio) utilizzate il tasto acc./spento ©.

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

Prima di tritare ...

— tagliare a pezzi la carne, il formaggio, le
cipolle, I'aglio, le carote (vedere la guida a
pagina 5)

— togliere il gambo dalle erbe, sgusciare le noci

— rimuovere ossa, tendini e cartillagini dalla
carne.

1. Attenzione: Rimuovere attentamente la
copertura di plastica dalle lame (b). Le lame
sono molto affilate! Maneggiarle sempre
tenendola dalla parte superiore in plastica.
Posizionare le lame sul perno al centro della
ciotola (c). Premere verso il basso finche non
si blocca.

Inserire sempre la ciotola nella base anti-
scivolo (d).

2. Mettere il cibo nella ciotola/bicchiere
tritatutto.

3. Mettere il coperchio con gli ingranaggi (a)
sulla ciotola/bicchiere tritatutto.

4. Inserire il corpo motore ® sul coperchio con
ingranaggi (a) fino a quando si blocca.

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

6. Dopo I'utilizzo girare il corpo motore ® per

rimuoverlo dall'attacco.

Quindi rimuovere il coperchio con ingranaggi.

Togliere la lame con attenzione.

Rimuovere il cibo dalla ciotola/bicchiere.

La base antiscivolo puo servire come tappo

per la ciotola bicchiere.

© ®N

Pulizia

Pulire il corpo motore ® e I'attacco per la frusta
® solo con un panno umido. Il coperchio del
tritatutto (a) puo essere risciacquato sotto il
rubinetto. Non immergetelo nell'acqua.

Tutte le altre parti possono essere lavate in
lavastoviglie.

Quando si lavora cibo pigmentato (es. carote), le
parti in plastica dello strumento possono perdere
il colore originario. Pulite queste parti utilizzando
dell'olio vegetale prima di metterle in lavasto-
viglie.

Accessori

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

HC-4000: Tritatutto ad alta velocita, ideale per
erbe, cipolle, aglio, chili, noci ecc.

Esempio di ricetta

Mayonnaise (usare il gambo frullatore)

200-250 ml di olio,

1 uovo (sia il bianco che il rosso),

1 cucchiaio da tavola di succo di limone o aceto,
sale e pepe qg.b.

Mettere gli ingredienti nel bicchiere graduato
secondo |'ordine sopra descritto. Introdurre il
frullatore nel bicchiere fino a toccarne il fondo.
Premere il tasto © e mantenere in questa
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posizione finché I'olio si emulsiona. Poi senza
spegnere |'apparecchio muoverlo su e giu finché
la mayonnaise & composta e soffice.

Salsa di Avocado (usare il tritatutto)

Tritare uno spicchio di aglio

Aggiungere 2 avocadi maturi (tagliati a spicchi e
senza nocciolo)

1 cucchiaio da tavola di succo di limone

1 cucchiaio da tavola di olio d'oliva

150 ml di yoghurt

2 mezzo cucchiaino di zucchero, sale pepe.
Usare il tasto ©, frullare per 1 minuto.

Salvo cambiamenti.

Questo prodotto & conforme alle
normative EMC come stabilito dalla
direttiva CEE 89/336 e alla Direttiva Bassa
Tensione (CEE 73/23).

Si raccomanda di non gettare il prodotto

nella spazzatura al termine della sua vita

utile. Per lo smaltimento, rivolgersi ad un = gy
qualsiasi Centro Assistenza Braun o ad

un centro specifico.

Garanzia
Braun fornisce una garanzia valevole per la
durata di 2 anni dalla data di acquisto.

Nel periodo di garanzia verranno eliminati,
gratuitamente, i guasti dell’apparecchio
conseguenti a difetti di fabbrica o di materiali, sia
riparando il prodotto sia sostituendo, se neces-
sario, l'intero apparecchio.

Tale garanzia non copre: danni derivanti dall’'uso
improprio del prodotto, la normale usura conse-
guente al funzionamento dello stesso, i difetti
che hanno un effetto trascurabile sul valore o sul
funzionamento dell’apparecchio.

La garanzia decade se vengono effettuate
riparazioni da soggetti non autorizzati o con parti
non originali Braun.

Per accedere al servizio durante il periodo di
garanzia, € necessario consegnare o far
pervenire il prodotto integro, insieme allo
scontrino di acquisto, ad un centro di assistenza
autorizzato Braun.

Contattare il numero 02/6678623 per avere
informazioni sul Centro di assistenza autorizzato
Braun piu vicino.



Nederlands

Onze produkten zijn ontwikkeld om aan de
hoogste kwaliteitseisen, functionaliteit en
vormgeving te voldoen. Wij hopen dat u veel
plezier zult hebben van uw nieuwe Braun
apparaat.

Belangrijk

e Lees eerst zorgvuldig en volledig de gebruiks-
aanwijzing voordat u dit apparaat in gebruik
neemt.

e De messen zijn zeer scherp!

e Haal altijd de stekker uit het stopcontact
wanneer u het apparaat onbeheerd achter-
laat, voordat u het apparaat in elkaar zet of uit
elkaarhaalt en bij de reiniging en het opbergen
van het apparaat.

e Het apparaat dient buiten bereik van kinderen
bewaard te worden.

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

e De electrische apparaten van Braun voldoen
aan de hiervoor geldende veiligheidsnormen.
Reparaties en vervanging van het lichtnet-
snoer dienen alleen te worden uitgevoerd
door daartoe bevoegd onderhoudspersoneel.
Ondeskundig, oneigenlijk reparatiewerk kan
ongelukken veroorzaken of de gebruiker
verwonden.

e Controleer voordat u de stekker in het stop-
contact steekt, of het voltage op het lichtnet
overeenkomt met het voltage dat op het ap-
paraat staat.

e Dit apparaat is uitsluitend geschikt voor huis-
houdelijk gebruik.

e Noch de maatbeker ®, noch de hakmolen (c)
zijn geschikt voor gebruik in de magnetron.

Beschrijving

® Motorgedeelte

Aan/uit schakelaar (snelheid 1)
© Aan/uit schakelaar (snelheid 2)
© Staafmixervoet

® Maatbeker

® Tandwielgedeelte van de garde
© Garde

® Hakmolen («CA»)

De bediening van de staafmixer

De staafmixer is bij uitstek geschikt voor het

bereiden van (dip)sauzen, soepen, mayonnaise

en babyvoeding, maar ook voor het mixen van

drankjes en milkshakes.

1. Steek het motorgedeelte ® in de staaf-
mixervoet © tot deze vastklikt.

2. Plaats de staafmixer zo diep mogelijk in een
schaal en druk op schakelaar ® of ©.

3. Draai de staafmixervoet na gebruik los en
verwijder deze van het motorgedeelte.

De staafmixer kan gebruikt worden in de
maatbeker ®, of in iedere andere kom/schaal
etc. Indien u tijdens het koken de staafmixer
direct in de pan wilt gebruiken, de pan eerst van
het vuur halen om te voorkomen dat de staaf-
mixer oververhit raakt.

De bediening van de garde

Gebruik de garde alleen voor het kloppen van
slagroom en eieren en voor het mengen van
luchtig deeg en instant desserts.

1. Plaats de garde @ in het tandwielgedeelte ®,
en plaats vervolgens het motorgedeelte ® in
de garde tot deze vastklikt.

2. Plaats de garde zo diep mogelijk in een schaal
en druk dan pas op schakelaar ® (snelheid 1)
om het apparaat aan te zetten.

3. Draai na gebruik het tandwielgedeelte los en
verwijder deze van het motorgedeelte. Trek
hierna de garde uit het tandwielgedeelte.

Voor de beste resultaten
e Gebruik niet de maatbeker ®, maar een
brede kom of schaal.

e Gebruik alleen schakelaar ® (snelheid 1) bij
gebruik van de garde.

e Houdt de garde enigszins schuin en beweeg
deze met de klok mee.

e Niet meer dan 400 ml gekoelde room kloppen
(min. 30 % vet, 4 - 8 °C).

e Niet meer dan 4 eieren tegelijk kloppen.

De bediening van de hakmolen

(@) Tandwielgedeelte voor hakmolen

(b) Mes

(c) Hakmolen

(d) Anti-slip bodem/deksel

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

Gebruik voor het hakken van harde ingrediénten
(bijv. harde kaas) de aan/uitschakelaar ©.

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

Voordat u gaat snijden ...

— snijd vlees, kaas, uien, knoflook, wortels
alvast in kleine stukken (zie de bereidings-
tabel op pagina 5)

— verwijder steeltjes van kruiden en haal noten
uit hun schaal

— verwijder botjes, pezen en kraakbeen van het
vlees

1. Voorzichtig: verwijder voorzichtig het plastic
kapje van het mes (b). Het mes is zeer scherp!
Pak het mes altijd vast aan de plastic boven-
kant. Plaats het mes over de pin in het midden
van de hakmolen (c). Druk het naar beneden
tot het vastklikt.

Plaats de hakmolen altijd op de anti-slip
bodem (d).

2. Doe de ingrediénten in de hakmolen.

3. Plaats het tandwielgedeelte (a) op de
hakmolen.

4. Schuif het motorgedeelte ® in het tand-
wielgedeelte (a) tot deze vastklikt.

5. Druk op schakelaar ® of © om de hakmolen
aan te zetten. Houdt tijdens het snijden het
motorhuis met de ene hand vast en de hak-
molen met de andere.

6. Draai na gebruik het motorgedeelte ® los en
verwijder deze van het tandwielgedeelte.

7. Verwijder vervolgens het tandwielgedeelte.

8. Verwijder voorzichtig het mes uit de hak-
molen.

9. Verwijder het fijngehakte voedsel uit de
hakmolen. De anti-slip bodem dient tevens
als deksel voor de hakmolen.

Schoonmaken

Het motorgedeelte ® en het tandwielgedeelte
van de garde ® mogen alleen met een vochtig
doekje worden gereinigd. Het tandwielgedeelte
van de hakmolen (a) kan onder de kraan worden
afgespoeld, maar niet worden ondergedompeld
in water.

Alle andere onderdelen zijn vaatwasmachine-
bestendig.

Bij het snijden van gekleurd voedsel (bijv. worte-
len), kunnen de kunststof onderdelen verkleuren.
Veeg deze onderdelen af met plantaardige olie
voordat u ze in de vaatwasser doet.

Accessoires

(verkrijgbaar bij de servicecentra van Braun;

dit geldt echter niet in alle landen)

HC-4000: hakmolen met hoge snelheid, ideaal
voor kruiden, uien, knoflook, pepers, noten etc.

Voorbeelden van recepten

Mayonnaise (gebruik de staafmixer)

200-250 ml olie,

1 ei (zowel de dooier als het eiwit),

1 theelepel citroensap of azijn,

zout en peper naar smaak

Doe alle ingrediénten in de maatbeker in
bovenstaande volgorde. Zet de staafmixer op
de bodem van de maatbeker. Druk op schake-
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laar ©, en houd de staafmixer in dezelfde positie
tot de olie goed vermengd is. Beweeg
vervolgens, zonder het apparaat uit te zetten, de
staafmixer langzaam van boven naar beneden tot
een mooie gelijkmatige massa ontstaat.

Avocado dip (gebruik de hakmolen)

Hak 1 teentje knoflook,

voeg 2 rijpe avocados toe (in vieren gesneden,
zonder pit)

1 theelepel citroensap

1 theelepel olijfolie

150 ml yoghurt

2 theelepel suiker, zout en peper.

Gebruik schakelaar ©, en mix het geheel
gedurende ongeveer 1 minuut.

Wijzigingen voorbehouden.

Dit produkt voldoet aan de EMC-normen
volgens de EEG richtlijn 89/336 en aan de CE
EEG laagspannings richtlijn 73/23.

Gooi dit apparaat aan het eind van zijn

nuttige levensduur niet bij het huisafval.

Lever deze in bij een Braun Service Centre 'y
of bij de door uw gemeente aangewezen
inleveradressen.

Garantie

Op dit produkt verlenen wij een garantie van

2 jaar geldend vanaf datum van aankoop.
Binnen de garantieperiode zullen eventuele
fabricagefouten en/of materiaalfouten gratis door
ons worden verholpen, hetzij door reparatie,
vervanging van onderdelen of omruilen van het
apparaat.

Deze garantie is van toepassing in elk land waar
dit apparaat wordt geleverd door Braun of een
officieel aangestelde vertegenwoordiger van
Braun.

Beschadigingen ten gevolge van onoordeel-
kundig gebruik, normale slijtage en gebreken die
de werking of waarde van het apparaat niet
noemenswaardig beinvioeden vallen niet onder
de garantie. De garantie vervalt bij reparatie door
niet door ons erkende service-afdelingen en/of
gebruik van niet originele Braun onderdelen.

Om gebruik te maken van onze service binnen de
garantieperiode, dient u het complete apparaat
met uw aankoopbewijs af te geven of op te sturen
naar een geauthoriseerd Braun Customer Service
Centre.

Bel 0 800 44 55 388 voor een Braun Customer
Service Centre bij u in de buurt.
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Dansk

Brauns produkter har den hojeste kvalitet i
funktionalitet og design.

Vi héber, du bliver glad for din nye Braun
Multiquick/Minipimer.

Vigtigt

e Laes venligst hele brugsanvisningen om-
hyggeligt, inden apparatet tages i brug.

e Bladene er meget skarpe!

e Tagaltid stikket ud af stikkontakten nar du gar
fra apparatet, og for du samler det, skiller det,
rengor det eller gemmer det vaek.

* Apparatet skal holdes uden for barns reek-
kevidde.

e Hold aldrig motordelen ® eller tilbehoret til
piskeriset ® under rindende vand. De ma
heller ikke dyppes i vand.

e Brauns elektriske apparater overholder geel-
dende sikkerhedsbestemmelser. Reparation
eller udskiftning af ledning ma kun foretages
af autoriseret servicepersonale. Forkert,
ukvalificeret reparation kan forarsage ulykker
og veere til fare for brugeren.

e Kontroller for brug, at speendingen pa lys-
nettet svarer til spaendingsangivelsen pa
apparatet.

e Dette apparat er beregnet til brug i en normal
husholdning.

* Hverken baegeret ® eller hakkeskélen (c) kan
bruges i mikroovn.

Beskrivelse

@ Motordel

Teend/sluk knap (hastighed 1)
© Teend/sluk knap (hastighed 2)
© Blenderskaft

® Maélebaeger

® Tilbeher til piskeris

© Piskeris

® Hakker («CA»)

Brug af handblender

Handblenderen er szerdeles velegnet til dips,

saucer, supper, mayonnaise og babymad samt til

drinks og milkshakes.

1. Szt motordelen ® pé blenderskaftet O, til
det laser.

2. Placer handblenderen i skalen og tryk pa
taend/sluk knap ® eller ©.

3. Drejblenderskaftet efter brug for at frigere det
fra motordelen.

Handblenderen kan bruges sével i mélebaegeret
som i enhver anden skal. Hvis du blender direkte
i gryden under madlavning, fiernes gryden forst
fra varmen, s blenderen ikke overophedes.

Brug af piskeris

Brug kun piskeriset til at piske flode, seggehvider,

sukkerbrodsdej samt feerdigblandede desserter.

1. Seet piskeriset @ p4 tilbehoret ®); seet
derefter motordelen ® pa tilbeheret, til det
l&ser.

2. Placer piskeriset i en skal og tryk derefter pa
knap ® (hastighed 1).

3. Drej tilbehoret efter brug for at frigere det fra
motordelen. Treek derefter piskeriset fri af
tilbehoret.

Sadan opnés det bedste resultat

* Brug ikke mélebaegeret ®, men en bredere
skal

e Brug kun knap ® (hastighed 1) til piskeriset

e Hold piskeriset lidt pa skra og beveeg det med
uret

e Pisk kun op til 400 ml kold flede (min. 30%
fedtindhold, 4-8 °C)

e Pisk kun op til 4 zeggehvider.

Brug af hakketilbehgor

a) Overdel

b) Knivindsats
c) Hakkeskal
d

(:
(
(¢
(d) Skridsikker bund/lag



Hakkeren er seerdeles velegnet til hakning af ked,
ost, log, krydderier, hvidleg, guleradder, val-
nodder, hassselnedder, mandler etc.

Brug teend/sluk knappen © ved hakning af harde
fodevarer (f.eks. fast ost).

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

For du begynder at hakke ...

— skeer ked, ost, log, hvidleg, guleredder i
mindre stykker (se vejledning side 5)

— fjern stilkene fra krydderurter, afskal nedderne

— fjern ben, sener og brusk fra kedet.

1. Vigtigt: Fjern forsigtigt plasticbeskyttelsen fra
knivindsatsen (b). Kniven er meget skarp!
Hold altid pa den overste plasticdel. Anbring
kniven p& midterakslen af hakkeskalen (c).
Tryk ned, indtil den l&ser. Placer altid hakke-
skalen pa den skridsikre bund (d).

Kom ingredienserne i hakkeskélen.

Seet overdelen (a) pa hakkeskalen.

Szet motordelen ® pé& overdelen (a), til den

laser.

5. Trykpaknap ® eller © for at starte hakkeren.
Hold pa motordelen med den ene hand og
hakkeskalen med den anden, mens du
arbejder.

6. Drejmotordelen ® efter brug for at fierne den

fra overdelen.

Fjern derefter overdelen.

Tag forsigtigt kniven op.

Fjern ingredienserne fra hakkeskalen. Den

skridsikre bund fungerer ogsa som lag pa

hakkeskalen.

pOD

© oo~

Rengoring

Rens motordelen ® og tilbeharsdelen ® med en
fugtig klud. Det indre af overdelen (a) kan skylles
under rindende vand. Den ma imidlertid ikke
nedszenkes i vand.

Alle andre dele taler maskinopvask.

Hvis du har hakket/blendet meget salte
ingredienser, bor kniven imidlertid skylles
omgaende. Brug ikke for meget seebe og
afkalkningsmiddel i opvaske-maskinen.

Tilbehor

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

HC-4000: Kraftig hakker, ideel til krydderurter,
leg, hvidlag, chili, nedder etc.

Opskriftseksempler
Mayonnaise (brug blenderskaft)
200-250 ml olie

1 eeg (blomme og hvide)

1 spsk. citronsaft eller vineddike,
salt og peber

Kom alle ingredienserne i baegeret i ovennsevnte
reekkefolge. Placer handblenderen i buden af
baegeret. Tryk p& knap © og hold blenderen i
denne position, til olien emulgerer. Uden at
slukke for apparatet fores blenderen langsomt
op og ned, til mayonnaisen er glat og blank.

Avocadodip (brug hakker)

Hak 1 fed hvidleg

tilseet 2 modne avocadoer (skéret i kvarte, uden
sten)

1 spsk. citronsaft

1 spsk. olivenolie

150 ml yoghurt

1 tsk. sukker, salt og peber.

Tryk p& knap © og blend i ca. 1 minut.

Ret til 2endringer forbeholdes.

Dette produkt er i overensstemmelse
med bestemmelserne i EMC Direktiv
89/336/EEC og Lavspaendingsdirektivet
73/23/EEC.

Apparatet bor efter endt levetid ikke

kasseres sammen med husholdnings-

affaldet. Bortskaffelse kan ske pa et Braun '
Servicecenter eller passende, lokale
opsamlingssteder.

Garanti

Braun yder 2 ars garanti pa dette produkt
geeldende fra kebsdatoen. Inden for garanti-
perioden vil Braun for egen regning afhjeelpe
fabrikations- og materialefejl efter vort skon
gennem reparation eller ombytning af apparatet.
Denne garanti geelder i alle lande, hvor Braun er
repraesenteret.

Denne garanti deekker ikke skader opstaet ved
fejlbetjening, normalt slid eller fejl som har ringe
effekt pa veerdien eller funktionsdygtigheden af
apparatet. Garantien bortfalder ved reparationer
udfert af andre end de af Braun anviste repara-
torer og hvor originale Braun reservedele ikke er
anvendt.

Ved service inden for garantiperioden afleveres
eller indsendes hele apparatet sammen med
kabsbevis til et autoriseret Braun Service Center.

Ring 7015 0013 for oplysning om nsermeste
Braun Service Center.
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Norsk

Vare produkter er designet for & imgtekomme
de hoyeste standarder nar det gjelder kvalitet,
funksjon og design.

Vi haper du blir forneyd med ditt nye Braun
produkt.

Advarsel

e Les hele bruksanvisningen neye for du tar
apparatet i bruk.

e Knivbladene er meget skarpe!

e Trekk alltid ut kontakten nar produktet forlates
uten tilsyn og fer montering, demontering,
rengjering og oppbevaring.

e Apparatet ma oppbevares utilgjengelig for
barn.

e Motordelen ® og girkopling ® skal ikke
holdes under rennende vann og skal heller
ikke senkes ned i vann.

e Braun elektriske apparater tilfredsstiller
gjeldende krav til sikkerhet. Reparasjoner eller
bytte av ledning ma kun foretas av autorisert
servicepersonell. Mangelfulle, ukvalifiserte
reparasjoner kan fore til skader eller ulykker.

e For du setter stopselet i stikkontakten,
sjekk at spenningen korresponderer med
spenningsangivelsen som er trykt pa
apparatet.

e Apparatet er konstruert for bearbeiding av
normale husholdningsmengder.

* Malebegeret ® og hakkebollen (c) er ikke
beregnet for mikrobelgeovn.

Beskrivelse

® Motordel

P&/av bryter (hastighet 1)
© P&/av bryter (hastighet 2)
© Blandestav

® Maélebeger

® Girkopling for visp

@ Visp

® Hakketilbeher («CA»)

Hvordan du bruker stavmikseren

Stavmikseren passer utmerket til tilbereding av
dip, sauser, supper, majones og babymat samt
miksing av drikker og milkshake.

1. Sett motordelen ® pé& blandestaven © til den
garilas.

2. Sett stavmikseren dypt ned i beholderen og
trykk deretter p& bryteren ® eller ©.

3. Etter bruk, vri stavmikserens blandestav for &
frigjere den fra motordelen.

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

Hvordan du bruker vispetilbehoret

Bruk vispetilbeheret kun til visping av krem,
eggehviter og miksing av sukkerbred og ferdig-
blandete desserter.

1. Sett vispen @ inn i girkoplingen ®), deretter
settes motordelen ® inn i girkoplingen til den
l&ses pa plass.

2. Sett vispen dypt ned i en beholder og trykk
forst da p& bryteren ® (hastighet 1) for &
starte den.

3. Etter bruk, vri forst girkoplingen for & ta den
av motordelen. Dra deretter vispen ut av
girkoplingen.

For beste resultater

e Bruk ikke malebegeret ®, men en vid
arbeidsbolle.

e Bruk kun bryter ® ved bruk av vispen

e Vispen holdes lett skrastilt og beveges i
klokkerettningen.

e Visp kun inntil 4 dl avkjelt kremflgte (min. 30%
fettinnhold, 4-8 °C).

e Visp kun inntil 4 eggehviter.
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Hvordan du bruker hakketilbehgret

(@) Girkopling til hakkebollen

(b) Kniv

(c) Hakkebolle

(d) Anti-gli base / lokk

Hakketilbehoret passer perfekt til hakking av
kjott, ost, lek, urter, hvitlek, gulretter, valngtter,
hasselngtter, mandler etc.

For hakking av harde ingredienser (eksempelvis
hard ost), bruk p&/av bryteren ©.

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

For hakking ...

— skjeer kjott, ost, lok, hvitlok, gulretter i biter for
hakking (se tilberedningstabell side 5).

— taav stilker fra urter og fiern skallet pa netter.

— fjern ben, sener og brusk fra kjatt.

1. Advarsel: Ta forsiktig av plastdekselet fra
kniven. Knivbladene (b) er meget skarpe!
Hold alltid i den evre plastdelen. Sett kniven
pa senterpinnen i hakkebollen (c). Trykk den
ned til den lases pa plass.

Plasser alltid hakkebollen i anti-gli basen (d).

Legg ingrediensene i hakkebollen.

Sett girkopling (a) pa hakkebollen.

Sett motordelen ® i girkoplingen (a) slik at

den lases pa plass.

5. Trykk p& bryteren ® eller © for 4 starte
hakketilbeharet. Mens du tilbereder, holder
du motordelen med en hand og hakkebollen
med den andre.

6. Etter bruk, vri motordelen ® og ta den av

girkoplingen.

Fjern girkoplingen.

Ta forsiktig ut kniven.

Ta sé ut den bearbeidede maten fra hakke-

bollen. Anti-gli basen kan ogsa brukes som

lokk til hakkebollen.

pOD
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Rengjoring

Motordelen ® og girkoplingen for visp ®,
rengjeres kun med en fuktig klut.

Girkoplingen til hakkebollen (a) kan rengjeres
under springen. Girkoplingen skal ikke senkes i
vann.

Alle andre deler kan rengjeres i oppvaskmaskin.

Ved tilbereding av matvarer som inneholder mye
farge (f.eks. gulretter), kan apparatets plastdeler
bli misfargete. Tork disse delene med vegetabilsk
olje for rengjering i oppvaskmaskin.

Tilbehor

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

HC 4000: Hoyhastighets hakker, ideel til urter,
lok, hvitlok, paprika, ngtter o.s.v.

Oppskriftsforslag

Majones (bruk blandestaven)
200-250ml olje

1 egg (plomme og hvite)

1 spiseskje sitronjuice eller eddik,
salt og pepper etter smak.

Legg alle ingrediensene i et miksebeger i ovenfor
nevnte rekkefolge. Sett stavmikseren i bunnen
pé& miksebegeret. Trykk inn bryteren © og hold
stavmikseren i denne posisjon til oljen emulgerer.
S4, uten 4 sla av bryteren, beveg den sakte opp
og ned til majonesen er vel blandet.

Avocadodip (bruk hakkebolle)

Hakk en hvitlokbat,

tilsett to modne avocadoer (delt i fire uten sten),
1 spiseskje sitronjuice

1 spiseskje olivenolje

150 ml yoghurt

2 teskje sukker, salt og pepper.

Bruk bryteren ©, bland i omtrent 1 minutt.

Med forbehold om endringer.



Dette produktet oppfyller kravene i
EU-direktivene EMC 89/336/EEC og
Low Voltage 73/23/EEC.

ce

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

Garanti

Vi gir 2 &rs garanti pa produktet gjeldende fra
kjopsdato.

| garantitiden vil vi gratis rette eventuelle
fabrikasjons- eller materialfeil, enten ved
reparasjon eller om vi finner det hensiktsmessig
a bytte hele produktet.

Denne garanti er gyldig i alle land der Braun eller
Brauns distributer selger produktet.

Denne garanti dekker ikke: skader pa grunn av
feil bruk, normal slitasje eller skader som har
ubetydelig effekt p& produktets verdi og virke-
mate. Garantien bortfaller dersom reparasjoner
utfores av ikke autorisert person eller hvis andre
enn originale Braun reservedeler benyttes.

For service i garantitiden skal hele produktet
leveres eller sendes sammen med kopi av
kjopskvittering til neermeste autoriserte Braun
Serviceverksted.

Ring 22 63 00 93 for & bli henvist til neermeste
autoriserte Braun serviceverksted.

NB
For varer kjopt i Norge har kunden garanti i
henhold til NEL’s Leveringsbetingelser.

Svenska

Véra produkter ar tillverkade for att tillgodose de
hogsta kraven pa kvalitet, funktionalitet och
design.

Vihoppas du kommer ha mycket gladje och nytta
av din nya Braun-produkt.

OBS!

e Las bruksanvisningen noga innan du anvéan-
der apparaten.

e Observera att skarbladen ar mycket vassa.

e Se alltid till att stickkontakten &r urdragen da
apparaten lamnas utan uppsikt, innan du
satter ihop, tar iséar, rengor eller férvarar den.

o Se till att apparaten star utom rackhall for
barn.

e Hall ej motordelen ® eller vaxelhuset ®
under rinnande vatten. Doppa inte heller
dessa delar i vatten.

e Brauns elektriska hushallsprodukter ar
anpassade till géllande sé@kerhetsféreskrifter.
Reparationer eller byte av natsladd far endast
goras av auktoriserad serviceverkstad.
Bristfélliga eller okvalificerade reparationer
kan orsaka fara fér anvandaren.

¢ Innan du ansluter stickkontakten méaste du
kontrollera att spanningen stammer éverens
med den som anges pa apparatens under-
sida.

e Apparaten &r gjord fér normalt hushalls-
anvandande.

e Mattbagaren ® och hackskalen (c) klarar ej
mikrovagsugn.

Beskrivning

® Motordel

P&/Av strombrytare (hastighet 1)
© P&/Av strémbrytare (hastighet 2)
© Mixerskaft

® Méttskal

® Vaxelhus till visp

© Visp

® Hacktillsats «CA»

S4& hanterar du din mixerstav

Mixerstaven gar utmarkt att anvanda till dipsaser,

séser, soppor, majonnas och barnmat likval som

for att mixa/blanda drinkar och mjélkdrinkar.

1. Anslut motordelen ® med mixerskaftet ©
sd att det snapper fast.

2. Hall mixerstaven mot skélens botten och
tryck sedan pa strombrytaren ® eller ©.

3. Naérdu arklar, vrid skaftet for att lossa det fran
motordelen.

Du kan anvanda mixerstaven i mattbagaren ®
eller i vilken annan skal eller tilloringare. Nar
mixerstaven anvénds direkt i kastrull, dra da bort
kastrullen fran spisplattan sa att inte mixerstaven
Overhettas.

Sa hanterar visptillsatsen

Anvand endast vispen till att vispa gradde,

aggvitor eller till fardiga dessert-mixar.

1. Montera vispen @ pé véxelhuset ®. Montera
déarefter p& motordelen ® pa véxelhuset s&
att den laser fast.

2. Satt inte pa apparaten forran vispen halls i en
skal. Apparaten satts pa genom att trycka pa
knapp ® (hastighet 1).

3. Na&r du é&r klar, lossa forst pa vaxelhuset fran
motordelen genom att vrida det, dra sedan
vispen ur véxelhuset.

For béasta resultat

e Anvand inte mattskalen ®, anvand istallet
bredare karl.

e Anvand endast strombrytare ® (hastighet 1)
da vispen anvands.

e ROr runt vispen medurs samtidigt som den
halls svagt lutande.

e Vispa inte mer an 4 dl kall gradde at gangen
(min. 30% fetthalt, 4-8 °C).

e Vispa inte mer an 4 &ggvitor at gangen.
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Sa anvander du hacktillsatsen

(@) Vaxelhus till hackkniven
(b) Kniv

(c) Hackkarl

(d) Halkfri fot/lock

Hacktillsatsen passar utmarkt till att hacka kétt,
ost, 16k, kryddor, vitlok, morétter, valnétter,
hasselnétter, mandlar etc.

Nar hardare livsmedel skall hackas (t.ex. hardost)
anvand pé/av strémbrytaren ©.

OBS. Hacka inte mycket harda livsmedel sdsom
is, muskot, kaffebonor och sadeskorn.

Innan du hackar ...

— térna kott, ost 16k, mordtter
(se tabell pa sidan 5)

- avlagsna stjélkar fran kryddor och orter, skala
notter

— skér bort ben, senor och brosk fran kott.

1. Varning: Ta forsiktigt av skyddsplasten fran

kniven (b). Kniven &r mycket vasst! Hantera

det alltid i 6vre plastdelen. Placera kniven pa

centrumtappen mitt i karlet (c). Tryck ner det

tills det laser fast.

Placera alltid kérlet pa den halkfria foten/

locket (d).

L&gg livsmedlet i hackkarlet.

Placera vaxelhuset (a) pa kérlet.

Montera p& motordelen ® pé& véxelhuset (a)

sa att det snapper fast.

5. Tryck p8 knapp ® eller © fér att starta
hacktillsatsen. N&r den &r igang hall en hand

pOd

pa motordelen och en hand pa hacktillsatsen.

6. Nar du ar klar, vrid motordelen ® for att lossa
den fran vaxelhuset.

Lyft bort vaxelhuset.

Ta forsiktigt bort kniven.

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

© oo~

Rengorning

Rengér motordelen ® och véxelhuset ® endast
med en fuktad trasa. Véxelhuset till hacktillsatsen
(a) kan skoljas under rinnande vatten. Doppa
dock aldrig ner den i vatten.

Alla andra delar kan diskas i diskmaskin.

Livsmedel som har starka féarger (t.ex. morotter)
kan farga av sig pa plastdelar. For att f& bort
eventuella missfargningar kan du gnida in plasten
med lite vegetabilisk olja innan dessa delar
diskas.

Tillbehér

(finns hos auktoriserade Braun verkstéder; dock
inte tillganglig i alla Iander)

HC-4000: Hoghastighetshackare passar utmarkt
till att hacka kryddor, 16k, vitlok chili, notter etc.

Exempel pa recept

Majonnés (anvénd mixerstaven)

2-2,5 dl matolja

1 agg (vita och gula)

1 matsked citronsaft eller &ttika, salt och peppar
efter smak

Lagg i alla ingredienser i bagaren enligt ovan
namnda ordning. Hall ner mixerstaven mot
bagarens botten. Tryck pé av/pa-knappen ©,
Hall mixerstaven stilla tills oljan bérjar emulgera.
For sedan mixerstaven sakta upp och ner tills
majonnédsen ar val blandad.

Avokado dip (anvand hacktillsatsen

Hacka 1 vitloksklyfta,

lagg i 2 st mogna, urkarnade avokadon skurna i
bitar

1 matsked citronsaft

1 matsked olivolja

1,5 dl yoghurt

/2 tesked socker, salt och peppar.

Blanda i ca 1 minut med av/pa-knappen ©
intryckt.
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Med forbehall for andringar.

Denna produkt uppfyller bestdmmelserna
i EU-direktiven 89/336/EEG om elektro- CE
magnetisk kompatibilitet (EMC) och

73/23/EEG om lagspanningsutrustning.

Nar produkten ar forbrukad far den inte

kastas tillsammans med hushallssoporna.
Avfallshantering kan ombesérjas av Braun  gpm
servicecenter eller pa din lokala
atervinningsstation.

Garanti

Vi garanterar denna produkt for tva ar fran och
med inkdpsdatum. Under garantitiden kommer vi
utan kostnad, att avhjélpa alla brister i apparaten
som ar hanférbara till fel i material eller utférande,
genom att antingen reparera eller byta ut hela
apparaten efter eget gottfinnande.

Denna garanti géller i alla lander déar denna
apparat levereras av Braun eller deras auktori-
serade aterforséljare.

Garantin géller ej: skada pa grund av felaktig
anvandning eller normalt slitage, liksom brister
som har en férsumbar inverkan pa apparatens
vérde eller funktion. Garantin upphor att gélla om
reparationer utférs av icke behdrig person eller
om Brauns originaldelar inte anvands.

For att erhalla service under garantitiden skall
den kompletta apparaten lamnas in tillsammans
med inkdpskuvittot, till ett auktoriserat Braun
verkstad.

Ring 020-21 33 21 for information om narmaste
Braun verkstad.



Suomi

Tuotteemme on suunniteltu tayttdméaéan
korkeimmatkin laadun, toimivuuden ja muotoilun
vaatimukset.

Toivomme, ettd uudesta Braun-tuotteesta on
Teille paljon hyotya.

Huom!

Lue kaikki ohjeet huolellisesti I&pi ennen kuin
kaytat laitetta.

Teré&t ovat hyvin terdvié!

Irrota laitteen verkkojohto verkkovirrasta aina,
kun laite ja& ilman silmallapitoa, sekd ennen
asentaessasi, purkaessasi, puhdistaessasi
etta sailyttdessasi laitetta.

Pida laite pois lasten ulottuvilta.

Ala huuhtele moottori- ® ja vispilan
vaihteisto-osaa ® juoksevan veden alla dlaka
upota niita veteen.

Braun sahkolaitteet tayttavat voimassa olevat
turvallisuusméaaraykset. Séhkolaitteita saavat
korjata vain valtuutetut Braun-huoltoliikkeet.
Virheellinen ja epapéteva korjaus voi aiheut-
taa onnettomuuksia tai vahingoittaa kayttéjaa.
Tarkista laitteesta ennen kaytté6nottoa, ettd
verkkovirran jannite vastaa laitteeseen
merkittya jannitetta.

Tama laite on suunniteltu tavanomaisille
kotitalousmaérille.

Mittakulho ® ja teholeikkurin kulho (c) eivat
ole mikroaaltouunin kestéavia.

Laitteen osat

@ Moottoriosa

Paalle/pois paalta kytkin (nopeus 1)
© Paalle/pois paalta kytkin (nopeus 2)
© Pikasekoitinvarsi

® Mittakulho

® Vispilan vaihteisto-osa

© Vispila

® Teholeikkuri («CA»)

Pikasekoittimen kayttd

Pikasekoitin sopii erinomaisesti dippi ja muiden
kastikkeiden seka keittojen, majoneesin,
vauvanruokien seka juomien ja pirteldiden
sekoittamiseen.

1.

2.

3.

Kiinnita moottoriosa ® pikasekoitinvarteen
© niin, ett4 se lukittuu paikalleen.

Laita pikasekoitin syvélle kulhoon ja paina
padlle/pois paalta kytkinta ® tai ©.
Irrottaaksesi pikasekoitinvarren
moottoriosasta kayton jalkeen, kdanna
pikasekoitinvartta ja irrota se pois paikaltaan.

Voit kayttaa laitetta mittakulhon ® kanssa tai
missa tahansa muussa astiassa. Jos haluat
kayttaa laitetta suoraan kattilassa, ota kattila
ensin pois liedeltd valttdaksesi laitteen
ylikuumenemisen.

Vispilan kayttd

Kéyta vispildd vain kerman ja munuaisvalkuaisten
vaahdottamiseen seké sokerikakkutaikinoiden ja
valmisjalkiruokien sekoittamiseen.

1.

Kiinnita vispila @ vispilan vaihteisto-osaan
®. Kiinnitd moottoriosa ® vaihteisto-osaan
niin, etta se lukittuu paikalleen.

Laita vispild syvalle kulhoon ja kaynnista laite
taman jalkeen kayttdkytkimesta ®.
Irrottaaksesi vispildn moottoriosasta kéytén
jalkeen, kdanna vaihteisto-osaa ja veda se
pois paikaltaan. Sen jalkeen veda vispila pois
vaihteisto-osasta.

Parhaimman tuloksen saavuttamiseksi

Kayta isoa kulhoa, mittakulho ® on tahan
tarkoitukseen liian kapea.

Kéayta ainoastaan kytkinta ® (nopeus 1)
vispilda kaytettdessa.

Liikuta vispilad myo6tépaivaan, pitéen sita
samalla hieman kallellaan.

Vaahdota enintdan 400 ml kylméa kermaa
(min. 30 % rasvaa, 4-8 °C).

Vaahdota enintdan 4 munanvalkuaista.

Teholeikkurin kaytt6

Teholeikkuri sopii erinomaisesti lihan, juuston,
sipulin, yrttien, valkosipulin, porkkanoiden,
saksanpahkindiden, hasselp&hkindiden,
manteleiden jne. hienontamiseen.
Hienontaessasi kovia aineksia (esim. kovaa
juustoa) kayta paalle /pois paalta kytkinta ©.

Tarkeaa: Ala hienonna erittdin kovia aineksia,
kuten jadkuutioita, muskottipahkindita,
kahvinpapuija ja jyvia.

Ennen hienontamista ...

— Esikasittele liha, juusto, sipuli, valkosipuli,
porkkana (katso ohje sivulla 5).

— Poista yrteista varsi ja pahkindista kuoret.

— Poista luut, janteet ja rustot lihasta.

1. Varoitus: Tera on hyvin terava! Irrota varovasti
terén (b) muovinen suojus. Pida aina kiinni
muovisesta suojuksesta kasitellessasi terda.
Aseta tera teholeikkurin kulhon (c)
keskiakselille. Paina teré alas niin, etta se
lukittuu paikalleen.

Aseta aina teholeikkurin kulho liukumisen

estévélle pohjalle/kannelle (d).

Lis&a kulhoon késiteltavat ainekset.

Laita ylaosa (a) paikalleen kulhon paalle.

Kiinnita moottoriosa ® teholeikkurin yldosaan

(@) kunnes se lukittuu paikalleen.

5. Paina kytkintad ® tai © kaynnistadksesi
teholeikkurin. Kéytdn aikana pida moottorio-
sasta kiinni toisella ja teholeikkurin kulhosta
toisella kadella.

6. Kayton jalkeen kd&nna moottoriosaa ®

irrottaaksesi sen yldosasta.

Irrota teholeikkurin yldosa.

Irrota terd varovasti.

Poista hienonnettu ruoka kulhosta. Voit

kayttaa liukuesteena toimivaa pohjaa myds

kulhon ilmatiiviin kantena.

pOD
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Puhdistus

Puhdista moottoriosa ® ja vispildn vaihteisto-
osa ® pyyhkimalla ainoastaan kostealla liinalla.
Teholeikkurin yldosa (a) voidaan huuhdella
juoksevan veden alla, mutta &la upota sita
veteen.

Kaikki muut osat voidaan pesté astianpesuko-
neessa.

Kasitellessési varjaavia ruoka-aineita (esim.
porkkanoita), laitteen muoviosat saattavat
varjaéantya. Pyyhi ndmé osat ruokadljylla ennen
varsinaista pesua astianpesukoneessa.

Tarvikkeet

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

HC-4000: teholeikkuri, sopii erinomaisesti yrttien,
sipulin, valkosipulin, chilin, pdhkindiden jne.
hienontamiseen.

Valmistusohje esimerkki

Majoneesi (kdyté pikasekoitinta)

200-250 ml éljya

1 muna (keltuainen ja valkuainen)

1 ruokalusikka sitruunanmehua tai etikkaa,
suolaa ja pippuria maun mukaan

Mittaa ainekset kulhoon yllamainitussa
jarjestyksessa. Aseta pikasekoitin kulhon
pohjalle. Paina paalle/pois paaltd kytkinta ©,
pida laite paikallaan kunnes 6ljy on emulgoitunut.
Sen jélkeen liikuta laitetta rauhallisin liikkein yl6s
ja alas laitteen ollessa ké@ynnissé kunnes
majoneesi on valmista.

Avokado dippi (kdyta teholeikkuria)

Hienonna 1 valkosipulin kynsi

Lisa& 2 kypséaa lohkottua avokadoa (ilman kivia)
1 ruokalusikka sitruunamehua

1 ruokalusikka oliiviéljya

150 ml jogurttia
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> teelusikka sokeria, suolaa ja pippuria.
Kayta paalle/pois paalta kytkinta ©, sekoita noin
1 minuutin ajan.

Muutosoikeus pidatetaan.

Tama tuote tayttad EU-direktiivin
89/336/EEC mukaiset EMC-vaatimukset
sekd matalajannitetta koskevat
saénnokset (73/23 EEC).

ce

Kun laite on tullut elinkaarensa p&ahan,

séastéd ymparistoa alaka havita sita
kotitalousjatteiden mukana. Havité tuote
viemalla se Braun-huoltoliikkeeseen tai
asianmukaiseen kerdyspisteeseen.

Takuu

Télle tuotteelle myénnamme 2 vuoden takuun
ostopaivasta lukien Suomessa voimassa olevien
alan takuuehtojen TE90 mukaan. Takuuaikana
korvataan veloituksetta kaikki viat, jotka
aiheutuvat materiaaliviasta tai valmistusvirheesta.
Korvaus tapahtuu harkintamme mukaan
korjaamalla, vaihtamalla viallinen osa tai
vaihtamalla koko laite uuteen. Takuu on voimassa
kaikkialla maailmassa sillé edellytykselld, etta
laitetta myydaén ko. maassa Braunin tai virallisen
maahantuojan toimesta.

Takuun piiriin eivat kuulu seuraavat viat: viat, jotka
johtuvat virheellisesta kaytostd, normaalista
kulumisesta tai viat, jolla on véhainen merkitys
laitteen arvoon tai toimintaan. Takuun
voimassaolo lakkaa, jos laitetta korjataan muualla
kuin valtuutetussa Braun-huoltoliikkeessa tai jos
laitteessa kaytetddn muita kuin alkuperéisia
varaosia.

Yksildity ostokuitti riittéd& takuun voimassaolon
osoittamiseksi.

Lisatietoa takuuseen liittyvisté asioista saa

asiakaspalvelukeskuksestamme numerosta
020-377 877.
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Polski

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

Uwaga

¢ Przed uruchomieniem urzgdzenia prosze
doktadnie przeczytaé instrukcje obstugi.

¢ Noze sg bardzo ostre!

* Nalezy zawsze wytgczy¢ urzadzenie z sieci
gdy jest nieuzywane oraz przed sktadaniem,
rozktadaniem, czyszczeniem i przechowywa-
niem.

¢ Urzadzenie nalezy przechowywaé w miejscu
niedostepnym dla dzieci.

» Bloku silnika ® ani przystawki mocujacej do
trzepaczki do ubijania piany ® nie wolno myé
pod biezacg woda ani zanurza¢ w wodzie.

¢ Urzadzenia elektryczne Braun spetniajg
wymogi odpowiednich norm bezpieczen-
stwa. Naprawa lub wymiana kabla zasila-
jacego moze by¢ wykonywana tylko przez
autoryzowany serwis. Nieprawidtowe i
niefachowe naprawy mogg spowodowac
zagrozenie dla uzytkownika.

¢ Przed podtaczeniem urzadzenia do
gniazdka, sprawdzi¢ czy napiecie sieciowe
jest zgodne z wartoscig podang na tabliczce
znamionowe;.

* Urzadzenie jest przeznaczone do uzytku
w gospodarstwie domowym.

e Naczynia miksera ® ani rozdrabniacza (c)
nie sg przystosowane do uzywania
w kuchence mikrofalowe;.

Opis urzadzenia

® Blok silnika

Wigcznik/wytgcznik (predkosé 1)

© Wigcznik/wytgcznik (predkosc 2)

© Cze$é miksujgca

® Naczynie

® Przystawka mocujaca do trzepaczki
© Trzepaczka

® Rozdrabniacz («CA»)

Obstuga miksera

Mikser reczny Braun doskonale nadaje si¢ do
przyrzadzania soséw, zup, dipéw, majonezdw i
positkéw dla niemowlat oraz miksowania
drinkéw i koktajli mlecznych.

1. Czesc miksujacg @ zatozy¢ na blok silnika
® i docisnaé az sie zablokuije.

2. Czes$¢ miksujacg nalezy wiozy¢ gteboko do
naczynia i dopiero wtedy nacisng¢ wiacznik/
wytgcznik ® lub ©.

3. Aby po uzyciu zdja¢ czes$¢ miksujaca z bloku
silnika, nalezy go przekrecic.

Do mieszania potraw mozna uzywac dotgczo-
nego do zestawu naczynia ® lub innego odpo-
wiedniego. Do mieszania potraw bezposrednio
w rondlu podczas gotowania, nalezy uprzednio
zdja¢ go z palnika, aby zapobiec przegrzaniu
miksera.

Obstuga trzepaczki do ubijania
piany

Trzepaczke mozna stosowaé wytgcznie do
ubijania $mietany, biatek, gotowych deseréw
oraz ciasta biszkoptowego.

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

2. Wiozyc trzepaczke gteboko do naczynia i
dopiero wtedy nacisna¢ wiacznik/wytacznik
(predko$é 1), aby uruchomi¢ urzadzenie.

3. Po uzyciu, najpierw przekreci¢ przystawke
mocujgca trzepaczki, aby zdjac ja z bloku
silnika. Nastepnie wyciggna¢ trzepaczke
z przystawki mocujace;j.

Wskazowki

Do ubijania nie uzywac¢ naczynia ®, tylko
szerszej miski.

* Stosowac tylko predkos¢ 1 wiacznik/
wytgcznik ®.



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

¢ Nie ubija¢ na raz wiecej niz 400 ml
schtodzonej Smietany (min. 30% zawartosci
ttuszczu, 4-8 °C).

¢ Nie ubija¢ na raz wiecej niz 4 biatka.

Obstuga rozdrabniacza

(a) Przystawka mocujgca rozdrabniacza
(b) N6z

(c) Naczynie rozdrabniacza

(d) Podstawka antyposlizgowa/przykrywka

Rozdrabniacz doskonale nadaje si¢ do siekania
miesa, sera, cebuli, ziét, czosnku, marchwi,
orzechéw wioskich, orzechdéw laskowych,
migdatéw itp.

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

Uwaga: Nie wolno rozdrabniaé wyjatkowo
twardej zywnosci, takiej jak kostki lodu, gatka
muszkatotowa, ziarna kawy czy ziarna zboz.

Przed przystgpieniem do rozdrabniania ...

— wstepnie pokroi¢ mieso, ser, cebule,
czosnek, marchew (patrz tabela na stronie 5)

— usunac fodygi ziét i wytuskaé orzechy

— z miesa usuna¢ kosci, $ciegna i chrzastki.

1. Uwaga: Ostroznie zdejmowac plastikowg
ostone z noza (b). N6z jest bardzo ostry!
Nalezy go chwytaé tylko za gérng, plastikowa
czes$é. Zatozy¢ ndz na bolec znajdujacy sie
na srodku naczynia rozdrabniacza (c).
Nacisna¢ az sie zablokuje.

Naczynie rozdrabniacza stawia¢ zawsze na
podstawce antyposlizgowej (d).

2. Umiesci¢ zywno$¢ w naczyniu rozdrabnia-
cza.

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

4. Na przystawke mocujgca rozdrabniacza (a)
natozyé blok silnika @ i docisna¢ az sie
zablokuje.

5. Nacisna¢ wigcznik/wytgcznik ® lub ©), aby
wigczy¢ rozdrabniacz. Podczas siekania
jedna reka trzymac blok silnika, a druga
naczynie rozdrabniacza.

6. Po uzyciu, przekrecic blok silnika aby zdjg¢
go z przystawki mocujgcej rozdrabniacza.

7. Nastepnie zdjac przystawke mocujaca
rozdrabniacza.

8. Ostroznie wyjac noz.

9. Wyijaé rozdrobniong zywnos$¢ z naczynia.
Podstawka antyposlizgowa stuzy réwniez do
szczelnego zamykania naczynia.

Czyszczenie

Blok silnika ® i przystawke mocujaca trzepaczki
® mozna tylko wyciera¢ wilgotng szmatka.
Przystawka mocujgca rozdrabniacza moze

by¢ myta pod kranem, jednakze nie wolno jej
zanurza¢ w wodzie.

Wszystkie pozostate czesci mogg by¢ myte

w zmywarce.

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

Wyposazenie dodatkowe

(dostepne w serwisowych Braun)

HC-4000: Rozdrabniacz o duzej predkosci,
idealny do siekania ziét, cebuli, czosnku, chili,
orzechow itp.

Przyktadowe przepisy

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

1 jajko (zottko i biatko),

1 tyzeczka soku z cytryny lub octu,

s6l i pieprz do smaku.

Sktadniki dodawac¢ do naczynia w wyzej
wymienionej kolejnosci. Wtozy¢ mikser do dna
naczynia, nacisna¢ wiacznik/wytgcznik © i
trzymac w tej pozycji az substancja zacznie
gestnie¢. Nastepnie, bez wytgczania, powoli
podnosic i opuszcza¢ mikser, az majonez bedzie
gotowy.

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

Doda¢ 2 dojrzate awokado (pokrojone

w éwiartki, bez pestek),

1 tyzke soku z cytryny

1 tyzke oliwy z oliwek

150 ml jogurtu

2 tyzeczki cukru, soli i pieprzu.

Uzywajgc wigcznika/wytgcznika © mieszac
okoto 1 minuty.

Zastrzega sie prawo do dokonywania zmian.

ce

Produkt ten spetnia wymogi dyrektywy
EMC 89/336/EEC oraz dyrektywy
73/23 EEC dotyczacej elektrycznych
urzgdzen niskonapigciowych.

Prosimy nie wyrzuca¢ urzgdzenia do

$mieci po zakonczeniu jego uzytkowania. E
W tym przypadku urzadzenie powinno —
zosta¢ dostarczone do najblizszego serwisu
Braun lub do adekwatnego punktu na terenie
Panstwa kraju, zajmujacego sie zbieraniem

z rynku tego typu urzadzen.

Warunki gwaranciji

1. Procter and Gamble DS Polska sp. z.0.0.
gwarantuje sprawne dziatanie sprzetu w
okresie 24 miesiecy od daty jego wydania
Kupujacemu. Ujawnione w tym okresie wady
beda usuwane bezptatnie, przez wymieniony
przez firme Procter and Gamble DS Polska
sp. z.0.0. autoryzowany punkt serwisowy, w
terminie 14 dni od daty dostarczenia sprzetu
do autoryzowanego punktu serwisowego.

2. Kupujacy moze wystac sprzet do naprawy do
najblizej znajdujgcego sie¢ autoryzowanego
punktu serwisowego wymienionego przez
firme Procter and Gamble DS Polska sp.
2.0.0. lub skorzysta¢ z posrednictwa sklepu,
w ktérym dokonat zakupu sprzetu. W takim
wypadku termin naprawy ulegnie wydtuzeniu
o czas niezbedny do dostarczenia i odbioru
sprzetu.

3. Kupujacy powinien dostarczy¢ sprzet w

oryginalnym opakowaniu fabrycznym

dodatkowo zabezpieczonym przed
uszkodzeniem. Uszkodzenia spowodowane
niedostatecznym zabezpieczeniem sprzetu
nie podlegajg naprawom gwarancyjnym.

Niniejsza gwarancja jest wazna z

dokumentem zakupu i obowigzuje na

terytorium Rzeczypospolitej Polskiej.

5. Okres gwarancji przedtuza sie o czas od
zgtoszenia wady lub uszkodzenia do
naprawy sprzetu.

6. Naprawa gwarancyjna nie obejmuje
czynnosci przewidzianych w instrukcji, do
wykonania ktérych Kupujacy zobowigzany
jest we wtasnym zakresie i na wiasny koszt.

7. Ewentualne oczyszczenie sprzetu
dokonywane jest na koszt Kupujgcego
wedtug cennika danego autoryzowanego
punktu serwisowego i nie bedzie traktowane
jako naprawa gwarancyjna.

8. Gwarancja nie sg objete:

a) mechaniczne uszkodzenia sprzetu
spowodowane w czasie jego
uzytkowania lub w czasie dostarczania
sprzetu do naprawy;

b) uszkodzenia i wady wynikte na skutek:
— uzywania sprzetu do celéw innych niz

osobisty uzytek;

— niewtasciwego lub niezgodnego z
instrukcjg uzytkowania, konserwacji,
przechowywania lub instalaciji;

— uzywania niewfasciwych materiatéw
eksploatacyjnych;

&
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— napraw dokonywanych przez
nieuprawnione osoby; stwierdzenie
faktu takiej naprawy lub samowolnego
otwarcia sprzetu powoduje utrate
gwarancji;

— przerébek, zmian konstrukcyjnych lub
uzywania do napraw nieoryginalnych
czesci zamiennych firmy Braun;

c) czesci szklane, zaréwki oswietlenia;

d) ostrza i folie do golarek oraz materiaty
eksploatacyjne.

Bez nazwy i modelu sprzetu, daty jego

zakupu potwierdzonej pieczatkg i podpisem

sprzedawcy karta gwarancyjna jest

niewazna.

. Niniejsza gwarancja na sprzedany towar

konsumpcyijny nie wytacza, nie ogranicza ani
nie zawiesza uprawnien Kupujgcego
wynikajacych z niezgodnosci towaru z
umowa.

Cesky

Nase vyrobky jsou vyrabény tak, aby odpovidaly
nejvy$sim narokim na kvalitu, funkénost a
design.

Prejeme Vam hodné potéSeni pfi pouzivani
nového pfistroje znacky Braun.

Upozornéni

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

¢ Noze jsou velmi ostré!

* Pristroj odpojte ze zasuvky vzdy, kdyz s
nim nepracujete a pred jeho sestavovanim,
rozebiranim, ¢isténim a ukladanim.

¢ P¥istroj musi byt drZzen z dosahu déti.

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

* Elektropfistroje znacky Braun odpovidaji
pfislusnym bezpecnostnim standarddm.
Opravu nebo vyménu sitového pfivodu smi
provadét pouze odbornici v autorizovaném
servisu. Neodbornou opravou mohou
uzivateli vzniknout zavazné skody.

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

¢ Pristroj je konstruovan pro zpracovavani
béZného mnozstvi potravin v domacnosti.

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

Popis pfristroje

® Motorova jednotka

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

® Odmérna nadobka

® Ptevodovka pro $lehaci metlu

© Metla

® Rezaci strojek («CA»)

Pouziti ponorného mixéru

Tento ponorny mixér se perfektné hodi na
pfipravu pomazanek, omacek, polévek,
majonézy a détskych jidel, stejné jako pro
mixovani napoju a mléénych koktejla.
1. Nasadte motorovy dil ® na nastavec
s nozem O tak, az se zaaretuje.
2. Ponofte mixér do nadoby a pak stisknéte
spina¢ ® nebo ©.
3. Po pouziti nastavec s nozem oto¢enim
sejméte z motorové ¢asti.

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

Pouziti Slehaci metly

Slehaci metlu pouzivejte pouze pro piipravu
Slehacky, snéhu z bilkd, Fidkého piskotového
tésta a dezert(, pfipravovanych slehanim.

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

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

3. Po pouziti nejprve oto¢enim sejméte
pfevodovku z motorové €asti. Pak vytahnéte
metlu z pfevodovky.

Pro dosazeni optimalnich vysledki

* Nepouzivejte nadobku ®, ale &ir§i misu.

* Pro $lehani pouzivejte pouze spinaé
(rychlost 1).

¢ Pohybujte metlou ve sméru hodinovych
rucic¢ek a drzte ji mirné naklonénou.

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

* Slehejte maximalné 4 bilky.



Pouziti nastavce s fezacim
strojkem

(a) Pfevodovka fezaciho strojku

(b) Nuz

(c) Pracovni nadobka fezaciho strojku
(d) Protiskluzna podlozka/vi¢ko

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

Pro rozmélnéni tvrdych potravin (napf. tvrdého
syra) pouzijte spina¢ zapnuti/vypnuti ©.

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

Pred pouZzitim rezaciho strojku ...

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

— z bylinek odstrarite silné stonky, ofechy
vyloupejte

— z masa odstrarite kosti, Slachy a chrupavky.

1. Upozornéni: Opatrné sejméte umélohmotny
kryt noze (b). Nz je velmi ostry! Vzdy jej
drzte za horni umélohmotnou ¢ast. Niz
nasadte na osu v pracovni nadobce (C).
Zatlacte jej dol(i, az se zaaretuje.

Vzdy postavte pracovni nadobku na
protiskluznou podlozku (d).

2. Do pracovni nadobky vlozZte potraviny.

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

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

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

6. Po pouziti otote motorovou jednotku ®,

abyste ji mohli sejmout z pfevodovky.

Pak sejméte prevodovku.

Opatrné vyjméte nuz.

Pak vyjméte zpracovany pokrm z pracovni

nadobky. Protiskluzna zakladna také slouzi

jako vzduchotésné vi¢ko na pracovni
nadobku.

© ® N

Cisténi

Motorovou jednotku ® a pFevodovku pro $lehaci
metlu ® pouze otirejte vinkym hadfikem.
Prevodovku fezaciho strojku (a) Ize oplachnout
pod tekouci vodou. Neponofujte ji vS§ak do vody.
VsSechny ostatni dily mGzete umyvat v myéce
nadobi.

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

Prislusenstvi

(k dostani v servisnim stfedisku Braun, nemusi
v8ak byt dostupné v kazdé zemi)

HC-4000: Vysokorychlostni fezaci strojek,
idedlni na bylinky, cibuli, Eesnek, chilli, ofechy
apod.

Priklad receptu

Majonéza (pouzijte ponorny mixér)

200-250 ml oleje

1 vejce (Zloutek a bilek)

1 polévkova Izice citronové Stavy nebo octa,
sul a pepf podle chuti

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

Avokadovy dip (pouzijte fezaci strojek)
Oloupejte 1 strouzek ¢esneku,

pfidejte 2 zrald avokada (roz¢tvrcend, bez
jadra),

1 I1zici citrénové Stavy

1 I1zici olivového oleje

150 ml jogurtu

2 1zi€ky cukru, sUl a pepf.

Pouzijte spina¢ ©, mixujte asi 1 minutu.

Deklarovana hodnota emise hluku tohoto
spotrebice je 71 dB(A), coz predstavuje hladinu
A akustického vykonu vzhledem na referenéni
akusticky vykon 1 pW.

Zmény vyhrazeny bez pfedchoziho upozornéni.

Tento pfistroj odpovida predpisim o
odru$eni (smérnice ES 89/336/EEC) a E
smérnici o nizkém napéti (73/23 EEC).

Po skonéeni Zivotnosti neodhazujte

prosim tento vyrobek do bézného

domovniho odpadu. MiiZete jej odevzdat
do servisniho stfediska Braun nebo na
pfislusném sbérném misté zfizeném dle
mistnich predpisu.

Zaruka

Na tento vyrobek poskytujeme zaruku po dobu
2 |ét od data prodeje spotrebiteli. BEhem této
zaruéni doby bezplatné odstranime zavady na
vyrobku, zplsobené vadami materialu nebo
chybou vyroby. Oprava bude provedena podle
naseho rozhodnuti bud opravou nebo vyménou
celého vyrobku.Tato zaruka plati pro vSechny
zemé, kam je tento vyrobek dodavan firmou
Braun nebo jejim autorizovanym distributorem.

Tato zaruka se nevztahuje: na poskozeni,
vznikla nespravnym pouzivanim a udrzbou, na
bézné opotfebeni, jakoz i na defekty, majici
zanedbatelny vliv na hodnotu a pouzitelnost
pfistroje. Zaruka pozbyva platnosti, pokud byl
vyrobek mechanicky poskozen nebo pokud jsou
opravy provedeny neautorizovanymi osobami
nebo pokud nejsou pouzity originalni dily Braun.
PFistroj je uréen vyhradné pro domaci pouziti. Pfi
pouziti jinym zplsobem nelze uplatnit zaruku.

Poskytnutim zaruky nejsou dotéena prava
spotrebitele, ktera se ke koupi véci vazi podle
zvlastnich pravnich predpist.

Zaruka plati jen tehdy, je-li zaruéni list fadné
vypInén (datum prodeje, razitko prodejny a
podpis prodavace) a je-li sou¢asné s nim
predlozen prodejni doklad (dale jen doklady o
koupi).

Chcete-li vyuzit servisnich sluzeb v zaruéni
dobé,pfedejte nebo poslete kompletni pfistroj
spolu s doklady o koupi do autorizovaného
servisniho stfediska Braun. Aktualizovany
seznam servisnich stfedisek je k dispozici v
prodejndach vyrobkud Braun.

Volejte bezplatnou infolinku 0800 11 33 22 pro
informaci o nejblizSim servisnim stredisku
Braun.

O pfipadné vyméné pfistroje nebo zruseni kupni
smlouvy plati pfislusna zakonna ustanoveni.
Zaruéni doba se prodluzuje o dobu, po kterou byl
vyrobek podle zaznamu z opravny v zaruéni
oprave.
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Magyar

Termékeink minésége, mikddése és formaja a
legmagasabb igényeket is maradéktalanul
kielégitik. Reméljik, 6romét leli Uj Braun g6z616s
vasaléjaban.

Fontos

e Avasal6 hasznalata el6tt olvassa végig a
hasznalati utasitast, és azt a vasalo teljes
élettartama alatt &rizze meg.

* A kések nagyon élesek!

* Mindig huzza ki a vezetékbdl a készlléket,
ha érintetlenll hagyja, 6ssze — ill. szétsze-
relés el6tt, tisztitaskor, tarolaskor.

* A készuléket tartsa gyermekek eldl elzarva.

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

* A Braun elektromos készilékei megfelelnek
a biztonsagi el6irasoknak. Javitast, vagy a
csatlakozdkabel cseréjét csak arra
felhatalmazott szerviz kdzpontjainkban
végeztessen. Hibas, nem megfelell javitas
veszélyezteti az On biztonsagat.

e Haldzati csatlakoztatas el6tt ellenérizze,
hogy a késziléken feltlintetett feszliltség
megegyezik-e a halézat feszultségével.

o A készllék haztartasi mennyiségek
feldolgozasara szolgal.

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

Leiras

® Motoregység

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

® Mérsedény

® Habverd meghajtéegység
© Habvers

® Apritd («CA»)

Hogyan hasznaljuk a botmixert

A botmixer kivaléan alkalmas martasok,

sz0sz0k, levesek, majonéz és bébi ételek

elkészitésére, valamint italok keverésére és

tejshakek elkészitésére.

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

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

3. Hasznalat utan, elforgatassal vegye le a
botmixert.

A botmixert hasznalhatja a mérépoharban ©,
vagy barmilyen mas edényben. Ha f6zés k6zben
haszndlja a készuléket egy f6z6edényben,
el6szér huzza le a tlizrél az edényt, hogy a mixer
ne melegedjen tul.

Hogyan hasznaljuk a habveré6t

A habver6t csak tejszinhab és tojasfehérje
felverésére, valamint piskétakészitésre és
porbdl keverhetd desszertek készitésére
hasznalja.

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

2. Helyezze a habver&t mélyen egy talba, és

csak ez utan kapcsolja be, ® (1. Sebesség).

3. Hasznalat utan, el6szor elforgatva vegye le a
meghajtéegységet, majd huzza ki a habveré6t
a meghajtéegységbdl.

A tokéletes minGség érdekében

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

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

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

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

e Egyszerre maximum 4 tojasfehérjét verjen
fel.
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Hogyan hasznaljuk az aprité6t

a) Aprité meghajtéegység
b) Kés

c) Aprité edény

d) Csuszasgatlé talp/fed6

o~ —

Az aprité hus, sajt, véréshagyma,
fliszernévények, fokhagyma, répa, did,
mogyord, mandula stb. apritasara alkalmas.
Kemény alapanyagok apritasanal (pl. kemény
sajt) hasznalja a © be-/kikapcsolé gombot.

Megjegyzés: Kulondésen kemény anyagok, pl.
jég, szerecsendio, kavé, gabona apritasara ne
hasznalja a készuléket.

Apritas el6tt ...

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

— Afliszernévények szarat tavolitsa el, a
magvakat térje fel.

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

1. Figyelem: Ovatosan tavolitsa el a m(ianyag
védbréteget a késekrdl (b). A kés nagyon
éles! Mindig a fels6, miianyag résznél fogja.
Helyezze a kést az apritd edény tengelyére
(c). Nyomja le, amig a helyére kattan.
Mindig helyezze az aprité edényt a
csuszasgatlo talpra (d).

2. Helyezze az ételt az edénybe.

3. Tegye a meghajtéegységet (a) az apritd
edényre.

4. Csatlakoztassa a motoregységet ® a
meghajtéegységre (a), kattanassal rogzitse.

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

6. Hasznalat utan elforgatassal vegye le a

motoregységet ® a meghajtéegységrél.

. Majd vegye le a meghajtéegységet.

. Ovatosan vegye ki a kést.

. Vegye ki a felapritott ételt az edénybdl. A

csUszasgatlo talp egyben tetéként is szolgal.

© 0o~

Tisztitas

A motoregységet ® és a habverd
meghajtdegységét ® csak puha anyaggal
tisztitsa. Az aprité meghajtéegységét (a) folyoviz
alatt ledblitheti, de ne meritse vizbe.

Minden mas tartozékot tisztithat mosogato-
gépben.

Erésen szinez6 alapanyagok feldolgozasakor
(pl. sargarépa), a készullék mlanyag részei
elszinez6dhetnek. Toroljik at ezeket a részeket
ndvényi olajjal, miel6tt a mosogatégépbe
helyeznénk azokat.

Kiegészitok

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

HC-4000: Nagy fordulatszamu aprito,

fliszerndvények, voréshagyma, fokhagyma,
chili, mogyorok stb. feldolgozasahoz.

Recept dtletek

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

1 tojas (sargdja és fehérje),

1 ev6kanal citromlé vagy ecet,
izlés szerint s6 és bors.

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

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

Avocado dip (hasznélja az apritot)
Apritsunk fel 1 gerezd fokhagymat,

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

1 ev6kanal citromlét

1 ev6kanal olivaolajat

150 ml joghurtot

2 ev6kanal cukrot, sét és borsot.




A © okapcsol6 segitségével apritsuk kb.
1 percig.

A véltoztatas jogat fenntartjuk.

A termék megfelel mind az EMC
kévetelményrendszerének, amint

az Eurdpa Tanacs 89/336/EEC
direktivajaban szerepel, mind pedig az
alacsonyfeszlltségrél szolo elGirasoknak
(73/23/EEC).
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A kdérnyezetszennyezés elkerulése

érdekében arra kérjuk, hogy a készulék
hasznos élettartalma végén ne dobja azt ' mm
a haztartasi szemétbe. A miikddésképtelen
készlléket leadhatja a Braun szerviz-
kézpontban, vagy az orszaga szabalyainak
megfelel§ médon dobja a hulladékgydjtébe.

Garancia

A Braun — ismerve termékei megbizhatdsagat,
készllékeire két év garanciat vallal, azzal a
megkotéssel, hogy a jotallasi igényt a készilék
csomagolasaban taldlhaté Jétallasi
Nyilatkozatban feltlintetett Braun
markaszervizekben lehet érvényesiteni.

A garancia hatalya aldl kivételt képeznek azok
a meghibasodasok, amelyek a készulék
szakszer(tlen, vagy nem rendeltetésszer(
hasznalatara vezethetdk vissza, valamint azok
az aprobb hibak, amelyek a készulék értékét,
vagy hasznalhatésagat nem befolyasoljak.

A garancia nem vonatkozik a gyorsan kopo,
rendszeresen cserélendd tartozékokra
(pl. Borotvaszita, kés, stb.)

A jotallasi igény érvényesitésére vonatkozo
részletes tajékoztatd a készllék
csomagolaséban talalhaté.

Slovensky

Nase vyrobky su vyrabané tak, aby zodpovedali
najvy$sim narokom na kvalitu, funkénost a
dizajn.

Prajeme Vam vela poteSenia pri pouzivani
nového pristroja znacky Braun.

Upozornenie

¢ Predtym, ako uvediete pristroj do prevadzky,
precitajte si prosim dokladne cely navod na
pouzivanie.

* Noze su velmi ostré!

e Pristroj odpojte zo zasuvky vzdy, ked s

nim nepracujete, pred jeho zostavovanim,

rozoberanim, Cistenim a ukladanim.

Pristroj skladujte mimo dosahu deti!

Motorovu éast ® a prevodnu jednotku

dfahaca ® neumyvajte pod te¢licou vodou

ani ich neponarajte pod vodu.

* Elektropristroje firmy BRAUN zodpovedaju
prislusnym bezpeénostnym normam. Opravy
na tychto pristrojoch je povolené vykonavat
len odbornym a zakolenym pracovnikom.
Neodbornymi zasahmi do pristroja moze
doéjst k nebezpecenstvu poranenia uzivatefa.

* Pred zapojenim do siete si overte, ¢i napatie
vo vase;j sieti zodpoveda napétiu uvedenému
na spodnej strane pristroja.

¢ Pristroj je skonstruovany pre bezné
mnozstva spracivané v domacnosti.

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

Popis pristroja

® Motorova jednotka

Spina¢ zap./vyp. (rychlost 1)
© Spinad zap./vyp. (rychlost 2)
© Nastavec s nozom

® Nadobka s odmerkou

® Prevodova jednotka $fahaca
@ Sfahag

® Sekaci mixér («CA»)

Ako pouzivat ruény mixér

Ruény ponorny mixér Braun sa perfektne hodi

na pripravu omacok, polievok, majonéz a

dojéenskych jedal, ako aj na pripravu mieSanych

napojov a mlie¢nych kokteilov.

1. Nasadte motorovu jednotku ® na nastavec s
nozom @ tak, aby zapada.

2. Vlozte néz ruéného mixéra do varenej hmoty
a potom stladte spinaé ® alebo ©.

3. Po pouziti nastavec s nozom oto¢enim
demontujte z motorového dielu.

Ruény mixér mézete pouzivat v nadobe s
odmerkou ®), ako aj vo vietkych inych
podobnych nadobéach. Ked pouZijete mixér
priamo v hrnci pri vareni, zloZte hrniec z horéka,
aby ste predisli prehriatiu mixéra.

Ako pouzivat nasadec na Sfahanie

Nésadec na 8fahanie pouzivajte len na
vysfahavanie krémov, vaje¢nych bielkov,
pudingov a pomazaniek.

1. Vlozte $faha¢ © do prevodnej jednotky
$fahaca ® a potom nasadte motorovu
jednotku ® na prevodnu jednotku, tak aby
tato zapadla.

2. Vlozte $faha¢ do pokrmu a az potom mixér
pustite stlaéenim spinaca ® (rychlost 1).

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

Aby ste dosiahli najlepsie vysledky
¢ Pouzite SirSie nadoby, nepouzivajte nadobku

 Srahajte iba s pouzitim spinaca
(rychlost 1).

* Pohybujte Sfahacom v smere hodinovych
ruciciek a drzte jej Ciastocne nakloneny.

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

e Slahajte maximalne 4 bielka.
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Ako pouzivat pridavny sekac

(a) Prevodna jednotka sekaca

(b) N6z

(c) Nadoba na sekanie

(d) Anti-Smykova podlozka/vrchnak

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

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

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

Pred sekanim ...

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

— z byliniek odstrarite silné stebla, orechy
vyluskajte

— z masa odstrarite kosti, Slachy a chrupavky

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

Vzdy poloZte nadobu na sekanie na
protiSmykovu podlozku (d).

2. Do nadoby na sekanie vlozte potraviny.

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

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

5. Stlacte spina¢ ® alebo ©, &im spustite
sekag. Poc€as prevadzky drzte motorovou
jednotku jednou rukou a nadobu na sekanie
druhou rukou.

6. Po pouziti otodte motorovou jednotku ® a

demontuijte jednotku z prevodnej jednotky.

Potom demontujte prevodnu jednotku.

Opatrne vyberte n6z.

Potom vyberte spracovavané potraviny z

nadoby na sekanie. ProtiSmykova podlozka

sa pouziva aj ako vzduchotesny kryt na
nadobu na sekanie.

©®N

Cistenie

Motorovu jednotku @ a prevodovi jednotku
Sfahaca ® distite vyluéne len vinkou handrou.
Prevodovu jednotku sekaca (a) mozete umyvat
pod te¢ucou vodou. Neponarajte ju vSak pod
vodu.

VSetky ostatné ¢asti mézete umyvat v mycke
riadu.

Ked spracovavate farebné potraviny (napr.
mrkvu), €asti mixéru z plastu sa nimi mézu
zafarbit. Tieto ¢asti moZete vydistit s rastlinnym
olejom, predtym, ako ich vlozite do my¢ky riadu.

Prislusenstvo

(Toto prisluSenstvo v servisnom centre firmy
Braun, avSak nie je vo v8etkych krajinach).
HC-4000: Vysokorychlostny sekag, idealny pre
byliny, cibulu, cesnak, chili, orechy atd.

Priklad receptu

Majonéza (pouzite ponorny mixér)

200-250 ml oleja

1 vajce (zitok a bielok)

1 polievkova lyZica citronovej Stavy alebo octu,
sol a korenie pre chut.

VloZte vSetky ingrediencie vo vyssie uvedenom
poradi do mixovacej nadobky. ViozZte mixér
kolmo do nadobky, zapnite ho stlaéenim spinaca
© a nechaijte ho v tejto polohe, kym olej
nezhustne. Potom pokracujte v mixovani
pohybovanim mixéru hora a dole, kym sa
majonéza nevysfaha do poZadovanej polohy.

Avokadovy dip (pouZzite sekag)
Olupat 1 dielik cesnaku,
pridat 2 avokada (rozkrojena, bez jadra),
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1 lyzZicu citrénovej Stavy

1 lyZicu olivového oleja

150 ml jogurtu

1/2 lyzi€ky cukru, sof a korenie.

Pouzite spina¢ ©, mixujte asi 1 minGtu.

Deklarovana hodnota emisie hluku tohto
spotfebi¢a je 71 dB(A), ¢o predstavuje hladinu
A akustického vykonu vzhfadom na referenény
akusticky vykon 1 pW.

Zmeny su vyhradené bez predchadzajuceho
upozornenia.

Toto zariadenie vyhovuje predpisom o
odruseni (smernica ES 89/336/EEC) a
predpisom o nizkom napéti (smernica
73/23 EEC).
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Po skonéeni zivotnosti neodhadzujte
zariadenie do bezného domového
odpadu. Zariadenie odovzdajte do
servisného strediska Braun alebo na
prislusnom zbernom mieste zriadenom
podfa miestnych predpisov a noriem.

B

Zaruka

Na tento vyrobok poskytujeme zaruku po dobu 2
rokov odo dria predaja spotrebitefovi. Pocas tejto
zaruénej doby bezplatne odstranime zavady na
vyrobku, spdsobené vadami materialu alebo
chybou vyroby a to podfa nasho rozhodnutia bud
opravou alebo vymenou celého vyrobku. Tato
zaruka plati pre vSetky krajiny, kde tento vyrobok
dodava firma Braun alebo jej autorizovany
distributor.

Tato zaruka sa nevztahuje: na poskodenia, ktoré
vzniknu nespravnym pouzivanim a udrzbou,

na bezné opotrebenie ako aj na defekty, ktoré
maju zanedbatelny vplyv na hodnotu a pouzitie
pristroja. Zaruka straca platnost v pripade, ze
vyrobok bol mechanicky poskodeny, alebo sa
uskutoénili opravy neautorizovanymi osobami,
alebo sa nepouzili originalne diely Braun. Pristroj
je vyhradne uréeny na domace pouzitie. Pri
pouziti inym spésobom nie je mozné zaruku
uplatnit.

Poskytnutim zaruky nie su ovplyvnené
spotrebitelské prava, ktoré sa ku kipe predmetu
viazu podra zvlastnych predpisov.

Zaruka plati iba vtedy, ak je zarucény list riadne
vyplneny (datum predaja, peciatka predajne a
podpis predavaca) a zarover s nim predlozeny
doklad o predaiji (dalej iba doklady o zakupeni).

Ak chcete vyuzit servisné sluzby v zaruénej
dobe, kompletny pristroj spolu s dokladmi

o zakupeni odovzdajte alebo zaslite do
autorizovaného servisného strediska Braun.
Aktualizovany zoznam servisnych stredisk je
k dispozicii v predajniach vyrobkov Braun.

Vzhladom na pripadnu vymenu pristroja alebo
na zru$enie kupnej zmluvy platia prislusné
zakonné ustanovenia. Zaruéna doba sa
prediZuje o dobu, pocas ktorej bol vyrobok podfa
z&znamu z opravovne v zaruénej oprave.



Tiirkce

Uriinlerimiz kalite, kullanim ve tasarimda en
yuksek standartlara ulasilabilmek tzere
tasarlanmistir. Yeni Braun trtiiniiniizden memnun
kalacaginizi umariz.

Dikkat

¢ Cihazi kullanmaya baslamadan énce lutfen bu
kullanim kilavuzunu dikkatlice ve eksiksiz
okuyunuz.

¢ Bigaklar ¢cok keskindir!

e Cihazi kullanmaniz sona erdiginde, parcalarini
cikarip takarken, temizlerken ve muhafaza
ederken daima fisten gekiniz.

¢ Cihaz cocuklarin erigebilecegdi yerlerden uzak
tutulmahdir.

*  Motor kismini ® ve ¢irpici digli kutusunu ®
akan suyun altinda tutmayiniz ve suyun iginde
birakmayiniz.

e Braun elektrikli ev aletleri en uygun givenlik
standartlarina gére imal edilmistir. Ana
kablonun tamirati ve degisimi mutlaka yetkili
teknik servis personeli tarafindan yapiimalidir.
Yanlis ve kalitesiz onarimlar, kazalara veya
kullanicinin yaralanmasina sebep olabilir.

¢ Cihaz prize takmadan 6nce, sebeke cereyan
geriliminin, cihazin Gizerinde yazil olan voltaj
ile uygunlugunu kontrol ediniz.

e Cihaz normal ev kullanim miktarlarina uygun
olarak imal edilmistir.

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

Tanimlama

® Motor balumu

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

® Olgiim kabi

® Cirpici digli kutusu

@ Cirpici

® Dograyici («CA»)

El blenderinizi nasil calistiracaksiniz

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

1. Motor bslimini ®, blender saftina ©
kilittenene kadar oturtunuz.

2. Elblenderinizi, islem yapacaginiz kabin dibine
gelecek sekilde yerlestiriniz, daha sonra
agma/kapama anahtarina (® veya ©)
basarak calistiriniz.

3. Kullandiktan sonra, blender saftini motor
béluminden déndurerek ¢ikariniz.

El blenderinizi élgim kabinda ® veya bagka
herhangi bir kabin icinde de calistirabilirsiniz.
Pisirme esnasinda karistirma yapmak isterseniz
el blenderinizin 1sidan etkilenmemesi igin
6ncelikle kabinizi ocaktan indiriniz

Cirpicinizi nasil caligstiracaksiniz

Cirpicinizi sadece krema, yumurta ¢irpmak, kek
hamuru ve hazir tatlilar karigtirmak igin
kullaniniz.

1. Cirpiciyt © girpici digli kutusunun ® igine
yerlestiriniz. Sonra motor kismini ® disli
kutusunun icine kilitlenene kadar oturtunuz.

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

3. Kullandiktan sonra, ilk énce ¢irpici digli
kutusunu déndurerek motor boliminden
¢ikariniz. Daha sonra cirpiciyi gekerek disli
kutusundan ayiriniz.

En iyi sonuca ula§mak icin
Olgtim kabi yerine ® daha genis bir iglem kabi
kullaniniz.

e Cirpiciyi calistirmak icin yalniz ® didgmesini
(hiz 1) kullaniniz.

e Cirpiciyr hafif egik sekilde saat yéniinde
hareket ettiriniz.

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

* Enfazla 4 yumurta beyazi ¢irpiniz.

Dograyici atagmanini nasil
calistiracakiniz

(a

(b
(c
(d

) Dograyici disli kutusu

) Bicak

) Dograyici kasesi

) Kaymayi 6nleyen taban/kapak

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

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

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

Dogramadan énce ...

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

— yesilliklerin saplarini ve kuruyemislerin
kabuklarini ayiriniz

— kemikleri, kikirdaklari ve sinirleri etten ayiriniz.

1. Uyari: Plastik kilifi (b) bicaktan dikkatlice
cikariniz. Dograyicinizin bigagi ¢ok keskindir!
Bicag! daima st plastik béliminden tutunuz.
Bicagdi dograyici kabinin ortasindaki mile
yerlestiriniz (c) ve kilittenene kadar bastiriniz.
Dograma kabini herzaman kaymayan taban
(d) Uzerine koyunuz.

2. Yiyecekleri dograma kasesine yerlestiriniz.

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

4. Motor bélimiini ® disli kutusunun (a) icine
kilitleninceye kadar yerlestiriniz.

5. Dograyiclyi galistirmak icin ® veya ©
digmelerine basiniz. islem sirasinda bir
elinizle motor bélumin( diger elinizle de
dograyici kasesini tutunuz.

6. Kullandiktan sonra motor b8limiini ®

dondurerek digli kutusundan ayiriniz.

Daha sonra digli kutusunu c¢ikariniz.

Bigagi dikkatli bir sekilde gikariniz.

Islemi tamamlanmis yiyecekleri dograma

kasesinden ¢ikariniz. Kaymayan taban ayni

zamanda dograyici kasesi i¢in hava gegirmez
kapak olarak da kullanilabilir.
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Temizleme

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

Diger tim parcalar bulasik makinesinde
yikanabilir.

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

Aksesuarlar

(Braun Yetkili Servis Merkezlerinden temin
edilebilir. Yine de her tlkede bulunmayabilir.)
HC-4000: Yuksek hizli dograyici, yesillik, sogan,
sarimsak, baharatlar ve findik benzeri yiyecekler
icin idealdir.

Yemek tarifi 6rnekleri

Mayonez (Blender saftinizi kullaniniz)

200-250 ml yag,

1 yumurta (sarisi ve beyazi)

1 ¢orba kasigi limon suyu veya sirke,

tadina gore tuz ve karabiber.

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

Avokado dip (dograyici kullaniniz)

Bir dis sarimsagi dograyiniz

2 adet olgunlasmis avokadoyu ekleyiniz (dérde
bélinmus ve ¢ekirdeksiz olarak)
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1 corba kasigi limon suyu

1 corba kasigi zeytinyagi

150 ml. yogurt

2 corba kasig seker, tuz ve karabiber.
Diigmeye basarak ©, 1 dak. kadar karistiriniz.

Bildirim yapilmadan degistirilebilir.

Bakanlikga tespit ve ilan edilen kullanim émri 7

c€

Uretici firma ve CE igareti uygunluk
deg@erlendirme kurulusu:

Braun GmbH

Frankfurter StraBe 145

61476 Kronberg / Germany

2 (49) 6173300

Fax (49) 6173 30 28 75

P&G Sat. ve Dag. Ltd. Sti. )
Serin Sok. No: 9 34752 Igerenkdy/Istanbul
tarafindan ithal edilmistir.

P &G Tuketici Hizmetleri

0212 47375 85,
trconsumers @ custhelp.com
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EAANVIKA

Tamnpoidvta pag Eexwpifouv yia tTnv apbaotn
moldTNTA TNG KATAOKEUT|G TOUG, TN HOVAdLIKN
AEITOUPYLKOTNTA KAl TO HOVTEPVO OXEDIAOUO
Toug. Eival ouvenwg oiyoupo 6Tl 6a arnoAau-
geTe TNV Xprion Tou Minipimer.

Mpoooxn

o  MeAeTOTE MPOOCEKTIKA OAEG TIG 0dNYieq
TIPLV XPNOLUOTIOW|OETE TNV CUOKEUT).

Ot Aenideq eivat moAU koptepEg !

Bydlete ndvra ) ouokeur] and mv mnpila
étav dev BpiokeTal oe Aettoupyia, TPtV ™)
OUVAPUOASYNOT, TNV AMOCUVAPHOASYN O,
ToV KaBaplopd Kat TNV arolrkeuon.

e Aev EMTPEMETAL N XPNON TNG OUOKEUNG amnod
nawdid.

e ToturuaTou potép B Kat 0 PNXaviopss Tou
avadeutipa ® dev 8a npénet va Bpaxolv i
va Urouv péoa oe vepo.

e 'OAeg oL NAeKTPIKEG OUOKEUEG Braun
TANPoUV TIG loxUouaeg TipodlaypadEg
aodaleiag. Kabe eriokeur| i avtikatdoraon
Tou kKaAwdiou Tpododoaoiag Ba mpénel va
dlevepyeital poévo and eEouotodoTnuévouq
TEXVIKOUG. AavBaopévn emokeur, and
avapuodia droua Urnopel va mpokaAgoet
Heydhoug KivdUvoug yla Tov XPrioTn.

e [lpwv BAAete TN oUOKeun otV TPIla, eAEyETe
av 1 Téon Tou JIKTUoU avtamnokpiveTal oTnv
Tdon nou avaypddetal otn Baon Tng
OUOKEUNG.

e Houokeun €xel oxedlaotel yla v enekepyaoia
HUOIONOYIKIG TIOOATINTAG UNKWV.

e Ourte To doxelo/peCoupa, oUTe TO HIMOA
Korng eivat KatdAnAa yia ¢olpvouqg
MIKQOKUMATWV.

Nepiypadn

® Motép

AlakdTng Aettoupyiag (taxutra 1)
© Awkdrng Asttoupyiag (taxdtnra 2)
© PA&BSoG avAUEIENg

® Aoxeio/ueloupa,

® Mnxaviopég avadeutipa

© Avadeumipag

® Kédng («CA»)

AeiToupyia Tou MHiEep XE1POC

To ui&ep xelpdq eival 18aviko yia TV MPOETOoL-
pacia odAtoag, counag, pHaytoveZag Kat
nadikou ¢ayntou, Kabwg Kat yla TNV avdapelEn
TIOTWV Kal UAKCEIK.

1. BdAte 1o potép @ otn pdBdo avdueEng ©
Kal yupiote To HEXPL va aodalioel.

2. TornoBetelote TO HiEEP XePOG péoa oTO
MIToA avAuelEng kat Hovo ToTe TETTE TO
dlakarn Aerroupyiag ® (taximta 1) 1 ©
(taxumnta 2) yia va Eekivroet n Asttoupyia.

3. Metd m) xprion, MeploTpEYPTE TN PABdO
avdapelEng yia va v BydAete and To HOTEP.

Mnopeite va xpnotpornotroete ) paBdo
avdapelEng oto doxeio/ueloupa © 1 oe omolodn-
rote AA\o okelog. Edv Béhete va avapei&ete
UAIKA KaTeuBelav péoa oTo oKeUog ToU ayel-
peUeTe, Ba TPETEL VA TO ATIOUAKPUVETE TIPLV and
TNV £0T{a Y1a va TIPOCTATEYETE TN CUOKEUT) and
unepBEpuavaon.

AeiToupyia Tou avadeuthpa

XpnoiuomnoleioTte Tov avadeuTtrpa yla va
dTIAEETE KPEEG, Va XTUTNoeTe aompddia
auywv 1 va avapelEete CUEG YLa KEIK KAl ETOLUA
pelypata yia eruddpria.

1. BdAte Tov avadeutipa © péoa otov
unxaviopd tou avadeutipa ® kat ot
ouvéxela BANTE To potép B pgoa otov
MNXQVIOUO, TTEPLOTPEPOVTAG TO PEXPL Va
KAEIOWOEL.

2. Tomobetelote Tov avadeutripa pPéoa oto
MIToA Kat pévo TdTe TIECTE TOV JLAKOTTN
(taxdmnta 1) ya va Eekwvroel ) Aettoupyia.

3. Metd ) Xprion, MePLOTPEYTE TOV UNXAVIOUO
yla va tov BydAete and 1o HOTEP.
21n ouvéxela BydAte Tov avadeutripa.



Xprioipeg oupBOUAEG yia Ta KaAUTepa duvatd

amoTeAéopara

e Mnv xpnouuornoleite to doxeio/uedoupa ®©,
aA\G éva PeyalUTePO UITOA.

e Xpnotuomnolelote Tov avadeutrpa POVo e TO
dlakdrm) Aettoupyiag ® (taxumra 1).

e BydAte Tov avadeutripa yupifovtdg Tov
npog ta de&ld kat kpatwvtag Tov eAadpd
YUpTO.

e XTUMNOTE OTO UIMOA Hévo €wg 400 ml
TaywHEVNQ KPEUAG.

e Xturmote HOvo €wg 4 aompddla auywy.

Xprion Tou KA$TN

(a) Mnxaviouog komng

(b) EEovag pe Aemideq

(c) MroA kormg

(d) AvtioAloOnTIkn Bdon/kamndkt

0 k6dTNG elval 1davikdg yla va PINokOBeL kpEag,
TUpl, KPeUUUdLIA, HUPWDIKA, OkOPdo, KapdTa,
Enpoug kaproug, Eepd daudoknva kKA. Otav
Xpnouorolelte Tov KOG yla v eneEepyacia
TIOAU OKANPWV TPOdWV (T.X. OKANPS TUpl)
XpenotuoroleioTe pdvo To dlakdrm Asttoupyiag

2nu. O k6dTNgG Sev eival KaTAAANAOG yla Tov
BpuppaTIopS TIAYOU 1) TIOAU OKANPWY TPOPWY,
Onwg MepKApPTLA ENPWV KAPTIwV, KOKKOUG Kade
KAl SNUNTELAKWY.

Mpwv and kOYo ...

—  KOYTE TO KPEAG, TO TUPI, TA KPEUMULA, TO
0k6pd0, T KAPATA OE HIKPATEPA KOPUATLA
(BA. mivaka otn oe\. 5)

- adalp€aote Ta KOToAvia amnod Ta PUPwIKG,
Kal Ta mepkdpria and Toug Enpoug
KapToug

— BydAte Ta KOKaAAQ, TOUG TEVOVTEG KAl TOUG
X6vdpoug and To KpEag.

1. Adalp€oTe TIPOOEKTIKA TO TAQOTIKS KAAUUMA
anod Tig Aenideq (b). Ot Aenideq elval TIOAU
KodpTEPEG | Oa mpénel mdvta va TNV Kpatdre
and To endvw TAAOTIKS TUra. Torobe-
telote Tov AEova e TIg Aettideq atov
KeVTPIKS AEova Tou UMoA KoTrG (C) Kat
TUEOTE TO TIPOG TA KATW PEXPL VA aohaAioEL.
To uroA korr|g Ba mpénel dvra va
TonoBeteiTal mdvw otV avtioNoONTIkr
Bdon (d).

2. BdAte T UNKA OTO UTOA KOTIAG.

3. TormobeteloTe TOV UNYXAVIOUO KOTTAG (a) tdvw
OTO MUIOA.

4. BdAte 1o potép B pEoa 0To UNXaviops
KOTG (@), TIePLOTPEDOVTAG TO HEXPL Va
KAEBWOEL.

5. Miéote 1o dlaksrm ® 1 © yia va Eexwrjoet
n Aetroupyia. Katd ) didpkela g
ene&epyaoiag Twv UAIKWV Ba Tipénel va
KPATATE TO HOTEP HE TO Eva XEPL KAL TO UITOA
KOTIAG e TO AANO.

6. Adou telewwoete, eplotpeYte ehadpd To
potép @ yia va to BydAete and Tov pnxa-
VIO KOTIG.

7. 2t ouvéxela adalp€oTte TOV UNXAVIOUO
KOTIAG.

8. BydAte mpooekTikdA TIg Aemideq.

9. Adeldote Ta eneEepyaopéva UAKA amod To
proA kormG. H avtioAodntikr) Bdon propel
va xpnotuoromeel kat oav Kandkl yia To
MITOA KOTNG.

Ka6apiopog

KaBapiote o potép @ Kal Tov Pnxaviopé tou
avadeutpa e éva vwro navi. O unxaviopdg
kormq (a) Mropel va TAuBel otn Bpuon, xwpig
OuWg va prel péoa oe vepo.

‘O\a Ta urnéAotra TUNHATA TNG OUOKEUNG
UropoUv va MAUBoUv OTo TIAUVTHPLO TILATWV.

Katd v enegepyaoia 1podwiv pe XPWOTIKES
ouaieq (m.x. kapdta), Ta MAACTIKA TUAKATA TNG
OUOKEUNG MIopei va anoxpwpatiotouv. Mpwv ta
BdAete oTO MAUVTHiPLO TUATWY, TIEPACTE TA U
$uTIKS AAdL.

EEapTiuara

(Anbéoua ota eEouaiodotnuéva ouvepyeia
g Braun, dxt 0uwg o OAeq TIG XWPEQ)
HC-4000: oxupog KOPING, 1OAVIKOG yia
Kp€ag, TUpi, XOpTa, KapUdLa, KATL

Zuvtayég

Maytovéla (xpnoworoteiote T pdBdo avauelEng)
200-250 ml ehatdAado,

1 auyo (kpdko kat aoTpdadt),

1 koutaAd TnG coumnag Xupd Aepoviou 1 &idL,
QAATL KAl TUMEPL.

BdAte OAa ta UANIKA oTo Soxeio avauelEng, pe
™V napandvw oelpd. TormobeTelte TO UiEep
Xepdg otov ndro Tou doxelou. MiEfovtag To
diakoértn © ouveyxiete va kpatdre To pigep ot
auti v B€on pExpL va anoppodnBei To AddL.
3TN ouvéxela, Xwplig va SlakOYeTe TN AetToup-
via, To petakiveite apyd nAvw-kaTw PEXPL va
avapelxbouv Kakd OAa Ta UNIKG.

2wg ABokdvTo (xpnotpomnoleiote Tov KOPTN)
Awote pia okelida okopdo,

npooBgate dUo wpa aBokAVTo (KOHUEVa Oe
TE€TapTa, Xwpeig koukoUuTolQ)

1 KouTaAld TG ooumnag Xupd Aepoviou,

1 koutaAd Tng ooumnag ehatdAado,

150 ml. MNaoupTi,

1 koutaAd TnG coumnag {axapn, aAdTt kat
urépl. Mélovrag To dakdrm © avakarelete
yla riepinou 1 Aerto.

To mpoidv untdkeltal oe aAAayEg Xwpig
mnpoeldoroinon.

To mpoidv auto €xel kataokeuaoTel
olpgwva Le Tig Eupwraikég Odnyieg
EMC 89/336/EOK kat XapnAwv
HAekTpikwv Tdoewv 73/23/EOK.

(3

MapakahoUpe pnv METAEETE TN OUOKEUN
oTa olklakd anoppliupata étav TaoeL To
TENOG TNG XPouNng Lwnig Q. H didbeom
g Hropel va npaypatoron el oe €va
and Ta eEouUolodoTNUEVA CUVEPYE(Q TNG
Braun 1) ota katdA\nAa onpeia oUAOYNQ
TIOU TIaPEXOVTAlL OTN XWPa 0ag.

E

Eyyunon

Mapayxwpoupe dUo xpdvia eyyunarn, oTo
npoidv, Eekvivtag and Ty nuepounvia
ayopdgq.

Mgoa otnv nepiodo eyyunong kaAUTToupE,
XWPIG Xxp€won, oroladnnote eEAATTWHUA
TIPOEPXOMEVO A KAKY) KATAOKEUN 1) KAKNG
noldTNTOG UAIKO, elte emokeudlovtag elte
QVTIKAaBLoTWVTAG OAGKAN PN TN CUOKEUN)
oludwva pe v kpion pag.

AuTH 1 €yyUnon oxUel o OAeG TIQ XWPEG TTOU
nwAouvtal Ta npoidvra Braun.

H eyyuUnon dev KaAUmTeL: KataoTpodr| and Kakn
XPron, ductohoyikr dOopd 1§ eaTTwuaTa ASyw
auélelag Tou Xprjotn. H eyyunon akupwvetat
av €xouv Yivel erokeugg and pn eEouotodotn-
péva dropa ) dev €xouv xpnouuonoindel yvriiowa
avtaMakTIkd Braun.

Na va ertuxete oépBig HEoa aTny Mepiodo g
eyyunong, napadwaote 1} otelATe TNV ouoKeun
pe Tnv anddelén ayopdg oe éva EEouoiodotn-
pévo Katdotnua Z€pBig Tng Braun.

KaAéote oto 01-9478700 yla va
mAnpodopnBeiTe yla To TANCLECTEPO
E&ouoiodotnuévo Katdotnua 2€pBig
g Braun.
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Pycckui

Halum nagenus oteeyatoT BbiCOYaNLLMM
cTaHAapTam B OTHOLLEHUU KayecTsa,
hyHKLMOHANbHBIX BO3MOXXHOCTEW 1 AnsanHa.
Mbl Hageemcs, YTo Bl BygeTte B nonHom mepe
yaooBrieTBopeHb! paboToi Batero Hosoro
anekTponpubopa Braun.

BHumaHue

¢ [lepeq ucnonb3osaHnem anekTponpubopa
BHUMAaTENbHO M NMOMHOCTLIO NPOYTUTE
OaHHYIO MHCTPYKLIMIO.

e HoXwu o4eHb ocTpble!

* Bcerpa oTknoyanTe npMbop 0T MCTOYHMKA
3M1eKTpoNUTaHuA Npu ero cbopke, pasbopke,
UYUCTKE U XPaHEHUM.

e [lpubop cnepyeT XpaHUTb B HEQOCTYMHbIX
Ona neten mecTax.

* He paspeluaeTca NoacTaBnaTb MOTOPHYIO
uacTb @), sybuaTylo YacTb BEHUYMKA ANs
B36meanua ® nog cTpyio Boabl, a Takxke
norpy>atb UX B BOAY.

* OnekTpuyeckue Npnbopbl KomnaHum Braun
oTBevaloT TpeboBaHWUAM COOTBETCTBYIOLLIUX
CTaHOapTOB B OTHOLUEHWUN TEXHUKU
6e3onacHocTn. PEMOHT unu 3ameHa LuHypa
3NeKTPONUTaHWUA [OSKHA BbINONHATLCA
CepBUCHbIM PabOTHUKOM M3 YnCna crielmna-
JIMCTOB MO TEXHUYECKOMY 0BCNY>XMBAHUIO
1 PemMOoHTy. HekBanmuumMpoBaHHO
BbINOJSTHEHHbIN, PEMOHT MOXET ABUTHLCH
NMPUYMHOM HECHACTHBIX CIlyYaes 1 Tpasm
noonb3oBaTenen.

e [lepen akcnnyaTauuen anektponpubopa
cnegyeT yooCTOBEPUTLCS, YTO HampskeHue,
yKasaHHoe Ha npubope, cooTBeTCTBYeT
HanpspkeHuto Baluewn anekTpoceTu.

¢ [lpnbop paccunTaH Ha 06paboTKy HebOsb-
LUMX 06bEMOB NPOAYKTOB, TUMMUYHBIX ANA
[OMaLLHEero xo3ancTea.

*  MepHbiii ctakaH ®), n yawa ans cémeanms (c)
HenpurogHbl ANA UCNOMNb30BaHWSA B
MWKPOBOJTHOBOM Meun.

OnucaHue

® MoTopHas YacTb

MepekniouaTens Bkn./Bbikn. (CKOPOCTb 1)
© Nepekniovatens Bkn./Bbikn. (CKOPOCTb 2)
© Ban ¢ HoXoM

® MepHbiit cTakaH

® 3ybyaTan nepefaya BeHUMKa

© BeHumk

® Vamenbuutens («CA»)

Kak nonb3oBaTbCA py4HbIM
6neHgepom

PyyHow 6neHpoep NpeBoCcXoaHO NOAXOAUT ANA

NPUroToBNEHUA NOANIMBOK, COYCOB, CYMNOB,

MaroHe3a 1 [eTCKOro NUTaHus, a Takxxe ons

CMeLLMBAHWUA HANMUTKOB M MOMOYHbIX KOKTENNEN.

1. BcTaBbTe MOTOpHYt0 YacTb B B Ban ¢ HOXOM
©, n 3admkcupyiiTe.

2. 'nyboko norpysaute py4Hom bneHgep B yatly,
rocne Yero HaxxamuTe nepeknovaTens
um ©

3. TMocne ncnonb3oBaHUA, NOBEPHUTE Ban C
HO>KOM, YTOObI MU3BMEYb €r0 U3 MOTOPHON YacTy.

Bbl MOXeTe ucnonb3osaTtb pyyHon bneHgep B
mepHom cTakaHe ®), unu B no6oit apyron
emKocTW. MNpu cMeLLMBaHUM HEMNOCPEACTBEHHO B
KacTptose B NpoLecce NpMroToBneHns, cHavana
BbIHbTE KACTPIOJIIO U3 Neyu, YTobbl 3aLUUTUTD
6neHaep oT neperpeBaHusi.

Kak nonb3oBaTbcA HacanKoﬁ
BeH4YHUKa

Vcnonb3yiTe BEHUMK TONBKO Ans couBaHuA
CJIMBOK, IMYHbIX 6EMKOB M ANsi CMELLMBaHUA
MYCCOB U [eCepTOB.

1. BcrasbTe BeHunk @ B sybuaTyio nepegady
®, saTem BcTaBbTe MOTOPHYIO YacTe B B
BEHYMK U 3aduKcupymnTe.

2. YcTaHoBUTE BEHUMK ry6oKO B YaLly U
TOMbKO 3aTeM BKntovante npubop
(ckopocTb 1).

3. Tocne ncnonb3oBaHus, cHavYana noBepHUTe
HacafKy BeH4YMKa, 4Tobbl CHATbL ero ¢
MOTOPHOM YacTy.
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D,nﬂ Nony4YeHUA Hauny4LLmx pe3ynbTaToB
Vcnone3yinte 6onee LUMPOKME EMKOCTHU.

e [lpu paboTe C BEHYMKOM UCMONb3yNTe
TONbKO BhIKMtovaTens B (ckopocTsb 1).

¢ [lepemeLaniTe BEHUMK MO 4YaCOBOW CTPESIKE,
fepxxa ee B cnerka HakfloHHOM MOMOXKEHWUU.

e Bsb6ueanite He 6onee 400 M oxnaXkgeHHbIX
CIIMBOK (C cofiep>KaHUeM >XXrpa MUHUMYM
30%, npu Temnepartype 4-8 °C).

* B3b6usanTe He 6onee 4 6enKoB AuL,.

Kak ucnonb3oBaTb HacagKy oA
U3MeribY4eHUA

(a) Hacapka ona namenb4yeHuns

(b) Hox

(c) Yawa uamenvumtens

(d) MpoTunBOCKONBL3ALLEE OCHOBAHME/KPbILLKA

MN3menbunTens NpeBocxoaHo NoaxoauT as
U3MenbYeHUsa MAca, cbipa, nyka, Tpas, YeCHOKa,
MOPKOBM, MPELIKUX OPEXOB, JIECHBLIX OPEXOB,
MUHOANsA U T.4.

Mpu 3menbYeHnn TBepabIX NPOAYKTOB (Hanpu-
Mep »KECTKOro Cbipa) CrefyeT UCrosb30BaTh
nepeknioyaTtens Bk./Bbikn. ©

N.B.: He uamenbyanTe o4eHb XecTkune
NPOOYKThI, Takue, Kak nefsHble Kyouku,
MYyCKaTHbIN opeXx, KopeiHble 3epHa.

Mepen namenbYeHuem ...

— npeABapuTeNbHO HapeXbTe MACO, ChIp, NyK,
YEeCHOK, MOPKOBb (CM. PyKOBOACTBO MO
06paboTke Ha CTpaHuue 5)

— ypanute ctebnu Tpas, CKOpIyrny OpexoB

— ypanuTe KOCTH, CYXOXMUIIUS U XPALLM U3
msca.

1. TpepocTepexeHne: AKKypaTHO CHUManTe
naacTMacCcoByto KpbILLKY € HOXa (b). OH
o4yeHb ocTpbIn! Beerga oepxure HoX 3a
BEPXHIOI0 MN1acTMaccoByIO YacTb.
YCTaHOBUTE HOX Ha LieHTpasbHbIi WTUGT
yawm namenbuntens (c). Haxxmure Ha Hero
Tak, 4Tobbl HOX BCTan Ha MecTo.

Bcerpa yctaHaBnuBanTe yatly U3MeNb4n-
Tens Ha NPOTMBOCKOSb3siLLee OCHoBaHue (d).

2. Tlonoxute NpoayKTbl B YaLly U3MeNbYnTenNs.

3. YcTaHoBUTe HacafKy ANA U3MenbYeHus Ha
yally usmenbymTens.

4. BcTaBbTe MOTOPHYIO YacTb B B BEPXHIOIO
YacTb U3MenbYMTENs (a) Tak, YTobbl OH
3admkeupoBarncsa Ha mecTe.

5. Haxmute Boikniouatens ® unu ©, ytobel
HauaTb npoLecc n3menbyeHns. Bo Bpems
M3MenbYeHns, epXXUTe MOTOPHYIO YacTb
OfHOM PYKOW, a YalLly U3MenbyYnTensa Opyrom
PYKOW.

6. lMocne ncnonb3oBaHusA, NOBEPHUTE
MOTOPHyI0 YacTe @), uTobbI CHATL ee ¢
N3MenbynUTenNs.

7. Tocne 3TOro CHUMUTE BEPXHIOK YacTb
N3MenbunUTens.

8. AKKypaTHO BbIHbTE HOX.

9. lepenoxuTe n3mesnbYeHHbIe NPOOYKThI U3
Yalum U3MenbYnTens B Apyryto nocyny.
MpoTnBOCKONbB3ALLEE OCHOBaHME OQHOBpE-
MEHHO CINY>XUT KPbILLKOW Yalum n3amenbuu-
Tens.

YucTtka

OunLaiiTe MOTOPHYIO YaTch B 1 BEPXHIOD
yacTb uamenbuntens ® Tonbko BRaxHOM
TKaHblO. BEpXHIOO YacTb M3MenbunTeNs (a)
MO>KHO NMPOMbIBaThL Nog KpaHoMm. OHako He
crnegyeT norpyxaTb €ro B Bogy.

Bce mpyrve yactu MoryT MbITbCA B MOCYLO-
MOEYHOM MalLMHe.

Mpun 06paboTke LBETHbLIX MULLEBLIX MPOOYKTOB
(Hampvmep MOPKOBM), MNACTMacCoBbIE YacTh
YCTPOWCTBa MOryT OKpalumsaTbes. MpoTpuTe
9TW YaCTW pacTUTENbHLIM Macnom nepeq
YKNafgKom MX B NMOCYAOMOEYHYIO MaLLUHY.

BcnomoraTternbHble
NMPUHaAQNEeXHOCTH

(MO>XHO KynuTb B CepBUCHBIX LLIEHTPax KOMMaHum
Braun; HO He BO Bcex cTpaHax)



HC-4000: BbICOKOCKOPOCTHOW M3MENbYUTENb,
noeaneH ans usMenbyeHus Tpas, nyka,
YecHoKa, nepLa, OpexoB U T.4.

PeuenTbl

MaioHes (ncnonb3ynTe Basa HoXa)

200-250 mn pacTuTensHoro macna,

1 ArLo (KenTok n 6enok),

1 CT. NOXKY NMMMOHHOrO COKa UMK yKcyca, Conb
1 nepet, No BKyCy.

MomecTuTe BCE KOMMOHEHTLI B MeprIVI CTakaH
COrflacHo BbllLeykasaHHbIM MOPSAKOM.
MomecTute 6GneHpep Ha AHO MEPHOro CTakaHa.
HaxmuTe Beikniovatens ©, nepxute 6neHaep
B 9TOM MO3ULIMK 0O TEX Mop, Noka Macro He
npespaTUTCA B dMynbeuio. ocne aToro, He
BbIK/IlOYas annapar, MefneHHo nepemellante
€ro BBEPX M BHU3 0O TEX MOp, MOKa BECb MaiioHe3
XOPOLLO NnepemMeLLaeTcs.

Coyc ABokafo (MCnonb3ynTe 3MenbYnTENb)
MamenbunTe 1 3y6umk YecHoka

[lob6asbTe 2 3penbix aBoKago (paspesaHHble Ha
4 yacTu, 6e3 KOCTOYKM),

1 CT. NOXKa TIMMOHHOIO coka

1 CT. NnoXKa 0JIMBKOBOro mMacna

150 mn. rorypTa

/2 YaHOWM NOXKM caxapa, Cofb U nepeL.
Wcnonbays eeikniovatens ©, cmewmesaitte
NPUONU3NUTENBHO 1 MUHYTY.

Copep>xaHne MoXeT bbITb U3MeHeHo 6e3
YBELOMIEHUS.

[aHHoe usgenue cooTBeTCTBYET
T Bcem TpebyembiM eBpONelCcKUm
AS46 M POCCUWCKMUM CTaHAapTam
6e30MacHOCTU U TUTUEHbI.

BneHgep, 450 Batt
CpoenaHo B MonbLue

FapaHTHiHbIe 06A3aTenbcTBa (PUPMBbI
BRAUN

[1na BCcex n3genui Mbl faem rapaHTuio Ha asa
roga, HauMHas ¢ MOMeHTa npuobpeTeHns
nagenus.

B TeyeHune rapaHTUIMHOro Nnepmoga Mol
6ecnnaTHo ycTpaHUM NyTeM PeMOHTa, 3aMeHbI
pgeTanei unu 3aMmeHbl BCEro n3penus nobble
3aBofckue fedeKThl, BbI3BaHHbIE
HefoCTaTo4HbIM Ka4eCTBOM MaTepuasnos Um
cOOopKM.

B cnyvyae HeBO3MOXXHOCTH PeMOHTa B
rapaHTUiHbIN Nepuod u3nenme Moxet ObiTb
3aMeHeHO Ha HOBOe M aHasiornyHoe B
COOTBETCTBME C 3aKOHOM O 3alluTe npas
notpebutenen.

[apaHTUA obpeTaeT cuiy TONLKO ecnu gata
NOKYMKV NOATBEePXXAaeTCs MeyaTbio 1 NOANUCHI0
aunepa (marasvHa) Ha nocnegHen cTpaHule
OpPUrMHaNbLHOM MHCTPYKLIMK MO SKCnyaTaumm
BRAUN, koTopas ABnaeTcsa rapaHTUAHbLIM
TasloHOM.

OTarapaHTua OencTBUTENbHA B /110604 CTpaHe B
KOTOpYIO 3TO U3Jenue noctasnaeTca pupmMmon
BRAUN vnu HazHauYeHHbIM UCTPUOBLIOTOPOM U
rfie HUKaKne orpaHuyeH1s rno UMMopTy nm
Apyrve npaBoBble NONOXEeHUA He MPenATCTBYIOT

MpenoCTaBIEHNIO rapaHTUMHOrO 0BCYXXMBaHWS.

OcyLecTBneHNe rapaHTUAHOro o6cny>XMBaHUA
He BMUAET Ha [aTy UCTEYEHUs CpoKa rapaHTuu.
[apaHT1A Ha 3aMeHeHHbIe YacTu UCTeKaeT B
MOMEHT UCTEYEHUA rapaHTUKn Ha faHHoe
nspenue.

["apaHTuA He NoKpbIBaeT NoBpPeXAeHUs,
BbI3BaHHbIE HEMPAaBUIIbHBIM UCMONb30BaHNEM
(CM. TakXKe CMMCOK HUXXe) HOpMarbHbIA M3HOC
OPUTBEHHBIX CETOK U HOXEN, fedeKTbl,
oKasblBaloLLMe He3HauUMTENbHbIN 3PdeKT Ha
KayecTBO paboTbl npubopa.

OTa rapaHTusa TepSET CUIly eCniv PEMOHT
NpPOM3BOAMIICA HE YNONHOMOYEHHBLIM Ha TO
NMLIOM M €CINW UCMONBb30BaHbI HE OPUTMHASIBHBIE
netanu cmpmel BRAUN.

B cnyyae npegbaBneHusa peknamauum no
YCIIOBUAM OaHHOW rapaHTuu, nepefante
n3penue LenMKkoMm BMecTe C rapaHTUMHbIM
TanoHoM B Nto6OM U3 LLIEHTPOB CEPBUCHOTO
obcnyxusanus rpmbl BRAUN.

Bce npyrve TpeboBaHus, Bkntoyaa TpeboBaHuA
BO3MELLEHUA YObITKOB, UCKMIOYAOTCA, €CMK
Halla OTBETCTBEHHOCTb He YCTaHOBMIEHA B
3aKOHHOM MopAAKe.

Peknamauuu, cBA3aHHbIE C KOMMEPYECKUM
KOHTPaKTOM C NpOoAaBLIOM He nonagatoT nof aTy
rapaHTuio.

B cootBeTCcTBUM C 3akoHOM P® N° 2300-1 oT
7.02.1992r. «O 3awmTe npas notpebutenemn» n
MPUHATBLIM JOMONHEHNEM K 3aKOHYy PO oT
9.01.1996 r. «O BHECEHUN UBMEHEHUI» U
LOOMONHeHu B 3akoH «O 3awumTe npas
notpebutenen» n «Kogekc PCOCP 06
a0MUHUCTPATUBHBIX NPaBOHAPYLLEHUAX>,
¢urpma BRAUN ycTaHaBnmBaeT Cpok Cny>x6bl Ha
CBOM U3[EeNWA paBHbIM ABYM rogam ¢ MOMeHTa
npuobpeTeHns UM ¢ MOMEHTa NPOM3BOACTBA,
ecnu gaty npoaaxu yCTaHOBUTb HEBO3MOXKHO.
Mapenusa dvpmel BRAUN n3rotosneHsl B
COOTBETCTBUM C BbICOKMMU TpeboBaHUAMMU
eBponenckoro kavectsa. Npu 6epexxHom
MCMONb30BaHWUK U NpU COBMIOAEHUM NPaBun Mo
aKcnnyartaumu, npuobpeteHHoe Bamu nsgenve
urpmbl BRAUN, MOXET nMeTb 3Ha4nTenbHo
60nbLUMIA CPOK CNYXObl, YEM CPOK
YCTaHOBMEHHbIA B COOTBETCTBUM C POocCHMICKUM
32KOHOM.

Cny4au, Ha KOTOpble rapaHTHA He
pacnpocTpaHAeTCA:

— pedekTbl, BbI3BaHHbIE hOPC-MaKOPHbLIMM
06CTOATENBCTBAMM;

— UCMONb30BaHWe B MPOECCUOHANBHBIX LIENAX;

— HapyLueHue TpeboBaHWUM MHCTPYKLMK MO
3KCnnyaTaumm;

— HenpasWnbHan YCTaHOBKa HanpsXeHus
nuTaroLLen cetu (ecnu ato TpebyeTcs);

— BHECeHMe TeXHUYECKUX U3MEHEHWI;

— MexaHW4eckue NoBpeXaeHus;

— MOBPEXOEHUSA MO BUHE XMUBOTHbIX, MPbI3YHOB U
HacekoMbIX (B TOM YMCIie clyyYau HaxoxX aeHus
rPbI3YHOB Y HACEKOMbIX BHYTPY NpUBOopPOB);

— ansa npubopos, paboTatoLux oT batapeek, —
paboTa ¢ HenoAX0oAALLMMM UK UCTOLLLEHHBIMM
6aTapeikamu, nobble NOBPEXOEHUS,
BbI3BaHHbIE UCTOLLLEHHLIMW UIU TEKYLLIMMU
6aTapeikamu (coBeTyeM Nofib30BaThbCA
TOJIbKO NMPEefOXPaHEHHbIMU OT BbITEKaHWs
baTapenkamu);

— [ns 6puTB — CMATasA UK NMOpPBaHHaA ceTka.

BHumanwue! OpuruHanbHbin FapaHTUiAHbIN TanoH
NoANEeXMT U3BATUIO NPU obpaLLeHun B
CEpPBUCHbIN LIEHTP A7 rapaHTUAHONO PeMOHTa.
[Mocne npoBeaeHus pemoHTa [FapaHTUAHbIM
TanoHom 6ygeT ABNATLCA 3aronNHEeHHbI
opurmHan JIncTa BeIMOTHEHUA peMOHTa CO
LUITaMMOM CEPBUCHOrO LieHTpa M NoAn1caHHbIN
noTpebutenem no nony4eHun n3nenusa 3
pemoHTa. TpebyWTe npocTaBneHus gatbl
BO3BpaTa M3 PEMOHTA, CPOK rapaHTum
NPOANIEBAETCA HA BPEMA HAXOXAEHUA n3aenus
B CEPBUCHOM LIEHTpe.

B cnyyae BO3HUKHOBEHMUS CNOXHOCTEN C
BbIMOSIHEHNEM rapaHTUNHOMO UNn
nocnerapaHTUIHOro o6cny>xxmBaHua npocsba
coobuatk 06 aToM B IHdopMaLMOHHYO
Cnyx6y Cepsuca cmpmbl BRAUN no TenedgoHy
+ 7 495 258 62 70.
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YKpaiHCbKa

Hawwi Bupo6u BignosigaTs HAMBULLMM CTaHOap-
Tam B acnekTax AKoCTi, PyHKLIOHANbHMUX
MOXXJIMBOCTEW Ta au3anHy. Mu cnogisaemocs,
wo Bu 6ygete NnoBHOIO Mipoto 3a80BOSEHI
poboToto Balloro HoBoro enektponpunagy
Braun.

YBara

* bBygab nacka, yBaxxHO Ta NOBHICTIO
0O3HanomTecs 3 Lieto iIHCTPYKLIieto nepen TUM,
AK NPUCTYNUTK [0 POo6OTHU 3 NPUNagom.

¢ BuWKOpMCTOBYBaTU 3a NPU3HAYEHHSM,
BiQNOBIOHO 00 iHCTPYKLUIi 3 ekcnnyaTauii.

e Hoxi gyxe roctpi!

e 3aBxAu BigKknovanTe npunag Big mxepena
€11eKTPOXXMBIIEHHA NPK MOro 361paHHi,
PO36MpaHHi, YMLLIEHHI Ta 36epiraHHi.

e T[lpunap notpibHo 36epiratv B Micusx,
HEeOOoCS>KHUX ANA OiTewn.

e He no3BONSETLCA NiACTABMAATA MOTOPHY
uacTuHy @, 3ybuacTy 4acTuHy BiHOYKa s
36ueaHHa ® nig CTPYMiHb BOAM, @ TaKOX
3aHyptoBaTu iX y Boay.

e EnekTpuuHi npunagun komnaii Braun
BiANoOBigalTb BUMOram BianoBiaHNX
cTaHOapTiB BIGHOCHO TEXHiKM 6e3neku.
PemoHT abo 3amiHa LUHypa eneKkTpoXu-
BIIEHHA MNOBWMHHI BUKOHYBATUCA CEPBICHUM
npauiBHMKOM i3 uncna axisLis 3 TEXHIYHOrO
06CnNyroByBaHHA Ta PEMOHTY.
HekBanihikoBaHO BUKOHaHWIA PEMOHT MOXe
cTaTu NPUYMHOLO HEeLLaCHUX BUNALKIB Ta
TpaBM KOpUCTyBauiB.

* [lepeqn ekcnnyarauieto enekrponpunagy
noTpibHO BNEBHUTUCSA, LLIO Hampyra, Bka3aHa
Ha npunagi, Bignoeigae Hanpy3si Bawwuoi
enekTpomMmepexi.

* [lpunag pospaxoBaHuit Ha 06POOKY
HeBenMKnx obcsaris NPoayKTiB, TUNOBUX ANs
[OMaLLHLOro rocnogapcTea.

» MipHa cknsnka ® i vawa onsa 36usaHHsA (c)
HenpuaoaTHi 4Na BUKOPUCTaHHA B
MiKPOXBUIILOBIN Neui.

o
3
=
o

MoTopHa YacTuHa

Mepemukay Bkn./Bukn. (wsmakicTb 1)
Mepemukay Bkn./Bukn. (LUBUOKICTb 2)
Ban 3 Hoxem

MipHa cknaHka

3ybuacTa nepegaya BiHOYKa

BiHouok

MoppibHioBay («CA»)

POOOO0®®

AK KopucTyBaTUCA PYYHUM
6neHgepom

PyuHuni 6nenaep npekpacHo nigxoautb Ans

NpUroTyBaHHA NigsMB, COYCiB, CyniB, ManoHe3y

Ta QUTAYOro XapyyBaHHsA, a TakoX Ans

3MiLLYyBaHHSA HamMoIB i MONIOYHMX KOKTEMNNIB.

1. BcTasTe MOTOpPHy YacTuHy B y Ban 3 HOXeMm
© Ta sadikcynTe.

2. 'nnMboko 3aHypTe pyyHui bneHpep y vaily,
nicnsa Yoro HaTUCHITL Nnepemukay ® abo ©.

3. [llicna BUKOpUCTaHHSA, NMOBEPHITL Ban 3
HOXKeM, 06 BUTAITU KOro 3 MOTOPHOT
YacTUHW.

Bu MoxeTe BUKOpUCTOBYBaTH PyUHUiA 6nieHaep
y MipHiit cknsiHui ® a6o B 6yab-sikomy iHLLOMY
nocyni. Mpu 3miLlyBaHHi B NpoLeci NpuroTyBaHHA
6e3nocepeHbO B KACTpyJi, crovaTKy BUAMITb
KacTpynio 3 neui, wob 3axncTutn bneHpep Big
neperpiBaHHs.

AK KopucTyBaTHUCA BiHOYKOM-
HacagkKoto

BukopucToByiTe BiHOYOK N1LLe ANA 36MBaHHA

BEpLUKiB, A€YHMX BiNKiB Ta ANA 3MillyBaHHA

MycCiB i lecepTis.

1. BcraeTe BiHouok @ y ay6uacTty nepepauy ®,
MnoTiM BCTasTe MOTOPHY YacTuHy B y BIHOYOK
i 3adikcynTe.

2. YcTaHOoBiTb BIHOYOK rMMBOKO B Yallly, a nuiue
notim BMukavTe npunag ® (wempkictsb 1).
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3. Tlicna BUKOPUCTaHHSA, croYaTky NnoBepHiTh
BiIHOYOK-HacafKy, o6 3HATK KOro 3 MOTOp-
HOT YacTHHM.

OnA ogep)XaHHA HaWKpalluX pe3ynbTaTiB

¢ BukopucToByiTe BiflbLL LLUMPOKI EMHOCTI.

e [lpun poboTi 3 BIHOYKOM BUKOPUCTOBYITE
nuwe summnkad ® (wenakicts 1).

¢ [lepemilianTe BiIHOYOK 32 rOOUHHUKOBOKO
CTPINKOI, TPUMatoUM Moro 3nerka nig
Haxusiom.

e 36uBanTe He 6inblue 400 M1 OXONOAXKEHMX
BEPLLIKIB (3 BMICTOM »UpY MiHiMyM 30%, npu
TemnepaTtypi 4-8 °C).

e 36uBaiiTe He binblue 4 Ae4Hmx Binkis.

AK BUKOpUCTOBYBaTH HacapKy
OnA nogpibHeHHA

(

a) Hacapka ona nogpibHeHHs
b) Hix

c) Yawa nogpibHioBaya

d) MpoTu KoB3Ha OCHOBa/KPHULLKA

MoppibHIOBaY NpekpacHo NigxoauTb ans
noapibHeHH:A M'Aca, cupy, LmMbyni, Tpas, YaCHUKY,
MOPKBM, BOJIOCbKMX rOPiXiB, NiCOBUX ropixis,
MUrano ToLo.

Mpu noapibHeHHi TBEpAMX NPOOYKTIB
(Hampvknag, TBEPAOro cupy) NOTPi6HO
BMKOPUCTOBYBaTH nepemukad skn./sukn. ©.

N.B.: He nopgpi6HioiTe ayxe TBepai NpoaoyKTH,
Taki, AK KyOUKun nbody, MyCKaTHUI ropix, KaBoBi
3epHa.

Mepen nogpibHEHHAM ...

— rnonepeaHbO HapiXkTe M'Aco, cup, Lmbynio,
YacHWK, MOPKBY (AMB. MOCIOHMK 3 06pOOKM Ha
CTOpiHLi 5)

— Buaanite ctebna Tpas, LWKapyny ropixis

— BMAaniTb KOCTi, CYXOXMMNA Ta XpALli 3 m'aca.

1. 3actepexeHHs: AKypaTHO 3HimanTe
nnacTMacoBy KpULLKY 3 Hoxa (b). BiH gyxe
roctpui! 3aBXxam TpUMamnTe HixX 3a BEPXHIO
naacTMacoBy YacTUHY. YCTaHOBITb HiXK Ha
LleHTpanbHUi WTUAT Yalwi nogpibHioBaya
(c). HaTucHITb Ha HBOTO Tak, LLO6 HiX CTaB Ha
micue.
3aBxau BCTaHOBSONTE Yally nogpibHioBava
Ha NpOTK KOB3Kil1 OCHOBI (d).

2. TMoknapiTb NpoAyKTH B Yally nogpibHioBaya.

3. YcTaHoBITb Hacagky Ana nogpibHeHHs Ha
vawly nogpibHoBayva.

4. BctaBTe MOTOpPHY YacTuHy @ y BepXHIo
YacTuHy nogpibHoBaYa (a) Tak, Lwob BiH
3acghikcyBaBcA Ha Micui.

5. HatucHiTb Bummnkay ® abo ©), w06 nouatn
npouec nogpibHeHHs. Iig yac nogpibHeHHS,
TpUMamTe MOTOPHY YaCTUHY OOHIE0 PYKOIO, &
Yally nogpibHoBava iHLLIOK PyKOI.

6. [icna BUKOPUCTaHHSA, NOBEPHITL MOTOPHY
YacTUHY ®, w06 3HATH iT 3 nogpibHiosava.

7. MMicna uboro 3HiMiTb BEPXHIO YaCTUHY
nofpibHioBava.

8. AKypaTHO BUIMITb HiX.

9. lMepeknagiTb nogpibHeHi NPoAyKTM 3 vaLli
nopgpibHioBaya B iHLWMIA nocyd. MNpoTu koB3ka
OCHOBA O[4HOYACHO CNYXXWTb KPULLIKOKO YaLLli
nogpi6HioBava.

OuuLeHHA

OunwaitTe MOTopHY YacTuHy @ i BepxHio
uacTuHy nogpi6Hiosada ® nuwe Bonoroo
TKaHWHOW. BepxHio yacTuHy nogpibHioBaya (a)
MOXKHa NnpomuBaTH nig kpaHoMm. OfgHak He cnig
3aHyptoBaTu Moro y Body.

Bci iHLLi YaCTUHU MOXKHa MUTK B MOCYLOMUIOYIN
MaLUWHi.

Mpy 06pobLi KONLOPOBUX XapP4OBUX NPOAYKTIB
(Hampvknag, MOpKBM), MNacTMacoBi YaCTUHM
NPUCTPOIO MOXYTb ocpapbnioBaTmcs. MNpoTpiTh Ui
YaCTMHWU POCIIMHHOLO Oni€to Nepef yKnagaHHAM
X y nocy[oMuioYy MaLLuHy.

JdonomiXHi npUHaneXHocCTi

(MoxHa KynuTn B CepBiCHUX LleHTpax KomMnaHii
Braun; ane He B ycix kpaiHax)



HC-4000: BucokoLuBuakicHUIM nogpibHioBay,
ineanbHui ons nogpibHeHH:A Tpas, Lumbyni,
YacCHKWKY, NepLito, ropixis TOLLO.

PeuenTu

MaioHes (BMKOpUCTOBYMTE Ban HOXa)
200-250 M5 poCAnHHOI onii,

1 ArLe (KOBTOK i 6inok),

1 CT. NOXKY NIMMOHHOr0 CoKy abo ouTy, Cinb i
nepetib, 3a CMakom.

[MoMICTiTb BCi KOMMOHEHTH B MipHY CKIIAHKY
3rigHO 3 BULL,EBKa3aHWM nopsagkom. MNomicTiTb
6neHgep Ha OHO MIpPHOT CKNSAHKKU. HaTUCHITb
sumukad ©), Tpumariite 6neHaep y Uit noauuii
[OTW, OOKM ONift HE NepeTBOPUTLCA Ha eMYILCIto.
[Micns uboro, He BMKMOYaOUM anapar, NoBiflbHO
nepemiwante Moro 4Oropy Ta BHU3, JOKU BECb
MaroHes He byae fobpe nepemillaHuit.

Coyc ABokafio (ckopucTanTeck nogpibHoBaYeM)
MoapibHITL 1 3y6OK YacHuKy,

[opaiTe 2 3pinuMx aBokapo (po3pidaHi Ha

4 yacTuHK, 6e3 KiCTOUKM),

1 CT. NOXKY IMMOHHOrO COKY

1 CT. NOXKY MacnmMHoBoi onii

150 mn orypTty

1/2 yarHoOi NOXKKW LyKpY, Cinb i nepeLb.
BukopucTosytoun eummkay ©, amiwyite
NPUOIN3HO 1 XBUMKHY.

3aranbHi ymoBH 36epiraHHA

Bupobu tipmum Braun pekomenaosaHo 36epiratn
Y XKUTNOBOMY MPUMILLEHHI 32 YMOB KiMHaTHOT
TemnepaTypu Ta HopMasibHOi BOMOrocTi.

BupobHuk 3anuwiae 3a coboto npaso Ha
BHECEHHSA 3MiH 6e3 nonepeaHLOro
MOBIJOMJTIEHHS.

[anui Bupi6 Bignoeigae BCiM HEOOXiOHUM
€BPOMEeCbKNM i yKpaiHCbKMM cTaHgapTam
6e3rneku Ta ririeHn, y Tomy Ymcni - Bumoram
OCTY 3135.7-96 (TOCT 30345.7-96,

IEC 335-2-14-94), FOCT 23511-79 p.1. Ta
caHiTapHum Hopmam CaHlliH 001-96,

[CH 239-96

Bupib He MiCTUTb LUKIANMBUX ONA 300POB’A
pPeYoBUH

Toeap CepTudchikoBaHo

VYipTECT - 003

[aTta BupobHuuTBa Npoaykuii Braun BkadaHa
6e3nocepenHLO Ha BUPOOI (B MiCLLi MapKyBaHHs)
i CKnapaeTbea 3 TPbOX LMdp: nepLua uudpa €
OCTaHHBLOIO LIUPPOIO POKY BUPOOHULITBA, iHLLI ABI
Lhpu € NOPAOKOBUM HOMEPOM TUXHA Y POLLi

KpaiHa BupobHuuTBa:
Hi-P Poland Sp. z 0.0.
Ul. Magazynowa 8
Bielany Wroctawskie
55-040 Kobierzyce
Poland

lFapaHTiiHi 3060B’A3aHHA thipmu Braun
[nqa BCix BUpOb6IB MM faeMo rapaHTiio Ha oBa
POKM, NMOYMHAIOYUM 3 MOMEHTY NpuabaHHS
BUpOOY.

MpoTarom rapaHTiiHOro nepiogy My 6e3nnaTtHo
yCYBaEMO LLMAXOM PEMOHTY, 3aMiHW geTanei
ab0 3amiHn BCLOro BUPOOY b6yAb-AKi 3aBOACHKI
nedeKTH, BUKIMKaHi HeJoCTaTHBLO AKICTIO
matepianis abo cknagaHHs.

Y BUNagKy HEMOXITMBOCTI PEMOHTY B
rapaHTiiHui nepiof BUpi6 Moxxe 6yTH 3aMiHEHU
Ha HoBMI abo aHanoriyHn BigNoBiaHoO 0o
3akoHy Mpo 3ax1CT Npas CroXK1Bauis.

[apaHTia HabyBae cunu nuLue, AKLLO faTta
KyniBfi NigTBEpAXYETHCA NeYaTKo Ta
nignuMcom ginepa (MarasuHy) Ha opuriHanbHoOMy
rapaHTiiHomy TanoHi Braun abo Ha ocTaHHin
CTOPIHLi opuriHanbHOIT IHCTPYKLIi 3 ekcnnyaTtauii
Braun, sika Takox Moxe 6yTv rapaHTinHUM
TanoHoMm.

Lis rapaHTia gincHa y 6yab-AKin KpaiHi, B AKy Liei
BUPi6 nocTaBnseTbes ipmoto Braun abo
npu3Ha4YeHm gucTpub’loTepom, Ta ae >XOOHi
0bMeXXeHH:A 3 iMnopTy abo iHLWi NpaBoBi
MOJIOXKEHHSA HE NepeLLKOKaloTb HadaHHIo
rapaHTiiHoro o6cnyroByBaHHs.

3iMCHEHHA rapaHTiHOro 06CyroByBaHHs He
BMAMBaE Ha AaTy 3akiHYeHHs TepMiHy rapaHTii.
[apaHTif Ha 3aMiHEeHi YaCTUHM 3aKiHYYETLCA B
MOMEHT 3aKiHYeHHSA rapaHTii Ha faHui Bupiod.

["apaHTif He MOKPUBAE NOLLKOAXKEHHS, BUKIMKaHI
HEBIPHWM BUKOPUCTaHHAM (OMB. TAKOX nepenik
HWKYe) HOpMarbHUIA 3HOC CITOK Ta HOXIB ANA
roniHHA, AedeKTH, Lo HE3HAYHUM YUHOM
BMMBAIOTb Ha AKICTb pobOTH Npunagy.

Lisa rapaHTis BTpavae cuny, AKLLO PEMOHT
3MIMCHIOETBLCSA HEe BMOBHOBaXXEHO AJ1A LibOro
0co6010 Ta, AKLLO BUKOPUCTOBYIOTLCA HE
opuriHanbHi geTtani dipmu Braun.

Y BMNagKy npen’sABneHHs peknamauuii 3a
yMOBaMu faHoi rapaHTii, nepefanTe Bupib y
KOMMMEKTi pa3oMm 3 rapaHTiiHUM TanoHOM Y
6ynb-AKWI i3 LLeHTPIB CepBIiCHOro
obcnyrosyBaHHsA dipmu Braun.

Bci iHwWi BUMOrK, pasom 3 BuMorammu
BifLLUKOAyBaHHA 36UTKIB, HE AIVCHI, AKLO Hala
BinoBiganbHICTb He BCTaHOBNEHa 3aKOHHUM
YMHOM.

Bunapgku, Ha sKi He pO3MOBCIOAKYETLCSA
rapaHTis:

— nedeKkTu, BUKNMKaHi hopc-MaxKOpHUMHU
obcTaBUHaMMU;

— BMKOPWUCTaHHS 3 NPOoECiiHOI0 METOLO;

— MOPYLUEHHS BUMOT iIHCTPYKLii 3 ekcnnyaTauii;

— HeBipHe BCTAHOBJIEHHS HaMpyri Mepexi
)KMBMEHHSA (AKLLO Lie BUMaraeTbCes);

— 3[iNCHEeHHA TEXHIYHUX 3MiH;

— MEXaHiYHi NOLLIKOO>KEHHS;

— Onsnpunagis, Wo npauoTh Ha 6aTapenkax —
poboTa 3 HeBifgnoBigHUMKU abo
cnpauboBaHUMKU baTapeikamu, 6y abAKi
NOLLKOOKEHHS, BUKIMKaHi cnpaLboBaHUMM
abo nigTikatounmmn baTapevikamu;

— nnsA 6puTe — 3iM’ATa abo nopBaHa ciTka.

Y BUNaaKy BUHUKHEHHS CKNagHOLLIB 3
BMKOHaHHSAM rapaHTinHoro abo
nicnArapaHTinHOro 06CnNyroByBaHHA NPOXaHH:A
3BepTaTUCh [0 CEPBICHOrO LeHTPY dipmu Braun
B YKpaiHi.
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Country of origin: Poland

Year of manufacture

Sdlyf&sjt';m

To determine the year of manufacture, refer to the 3-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 two digits refer to the calendar week in the year of the manufacture.
Example: “611” — The product was manufactured in week 11 of 2006.
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