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Deutsch

Unsere Produkte werden hergestellt, um héchste
Anspriiche an Qualitét, Funktionalitdt und Design
zu erfillen. Wir winschen Ihnen mit Ihrem neuen
Braun Produkt viel Freude.

Vorsicht

Bitte lesen Sie die Gebrauchsanweisung
sorgfaltig und vollstédndig, bevor Sie das Gerat in
Betrieb nehmen.

o Die Messer sind sehr scharf! Behandeln Sie
Schneidwerkzeuge mit duBerster Vorsicht,

um Verletzungen zu vermeiden.

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

¢ Kinder oder Personen mit eingeschréankten
physischen, sensorischen oder geistigen Fahig-
keiten durfen dieses Gerét nicht benutzen, es sei
denn, sie werden durch eine fir ihre Sicherheit
zustandige Person beaufsichtigt. Grundsatzlich

raten wir aber, das Gerét von Kindern fernzuhalten.

e Weder Motorteil ®), noch das Getriebeteil ® flr
den Schlagbesen unter flieBendes Wasser halten
oder ins Wasser tauchen.

e Braun Geréate entsprechen den einschlagigen
Sicherheitsbestimmungen. Reparaturen und das
Auswechseln der Anschlussleitung dirfen nur
autorisierte Fachkrafte vornehmen. Durch
unsachgemaBe Reparaturen kdnnen erhebliche
Gefahren flir den Benutzer entstehen.

e Vor der Inbetriebnahme prifen, ob die auf dem
Gerat angegebene Spannung mit lhrer Netz-
spannung Ubereinstimmt.

¢ Dieses Gerat ist fUr die Verarbeitung haushalts-
Ublicher Mengen konstruiert.

e Weder der Messbecher @ noch die Arbeits-
behalter (c) der Zerkleinerer sind mikrowellen-
geeignet.

Geratebeschreibung

® Motorteil

Ein-/Ausschalter fUr variable Geschwindigkeit
© Turbo-Schalter

© Drucktasten zum Loésen der Einsatze

(® Stufenloser Geschwindigkeitsregler

® Pdrierstab

© Messbecher

® Getriebeteil fur Schlagbesen

(D Schlagbesen

) «HC» Zerkleinerer

® «BC» Zerkleinerer

© Eiswdrfel-Zerkleinerer (fur «<BC» Zerkleinerer)

Einstellen der Geschwindigkeit

Wird Schalter ® betéatigt, entspricht die Verarbei-
tungsgeschwindigkeit der Einstellung des stufen-
losen Geschwindigkeitsreglers ®. Je hoher die
Einstellung, desto schneller das Verarbeitungs-
ergebnis.

Die hochste Verarbeitungsgeschwindigkeit erreichen
Sie jedoch mit dem Turbo-Schalter ©. Er kann auch
fur kraftvolle Momentschaltungen eingesetzt werden,
ohne dass der Geschwindigkeitsregler betatigt
werden muss.

Je nach Anwendung werden folgende Einstellungen

empfohlen:
Stabmixer 1...turbo
Zerkleinerer  1...turbo

Schlagbesen 1...15

So bedienen Sie lhren Braun Stabmixer

Der Stabmixer eignet sich z.B. fiir die Zubereitung
von Dips, Saucen, Suppen, Mayonnaise, Baby-
Nahrung sowie zum Mixen von Getrénken und
Milchshakes.

1. Motorteil ® auf den Prierstab ) setzen und
einrasten lassen.

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

3. Zum Abnehmen des PUrierstabs die beiden
Drucktasten © driicken und den Plirierstab
abziehen.

Sie kdnnen den Stabmixer in dem Messbecher @
verwenden, aber auch in jedem anderen Gefa3. Wenn
Sie beim Kochen direkt im Kochtopf arbeiten wollen,
nehmen Sie den Topf vom Herd, um den Stabmixer
nicht zu Uberhitzen.

So bedienen Sie Ihren Schlagbesen

Benutzen Sie den Schlagbesen ausschlieBlich zum
Schlagen von Sahne, Eiwei3, Biskuitteig und Fertig-
Desserts.

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

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

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

Fir beste Ergebnisse:

e Benutzen Sie eine breite Schissel anstelle des
mitgelieferten Messbechers ©.

e Schlagbesen leicht schrag halten und im Uhrzei-
gersinn bewegen.

Schlagsahne

Maximal 400 ml gekiihlte Sahne verwenden

(min. 30 % Fettgehalt, 4 — 8 °C).

Beginnen Sie mit einer niedrigen Geschwindigkeit
(Stufe 1) und erhdhen Sie diese wahrend des
Schlagens langsam auf Stufe 15.

Eischnee

Maximal 4 Eiwei3 schlagen.

Beginnen Sie mit einer mittleren Geschwindigkeit
(Stufe 7) und erhdhen Sie diese wahrend des
Schlagens auf Stufe 15.

So bedienen Sie lhre(n) Braun
Zerkleinerer
«BC» Zerkleinerer

(a) Getriebeteil
fir Zerkleinerer

«HC» Zerkleinerer
(a) Getriebeteil
fir Zerkleinerer

(b) Messer (b) Messer
(c) Arbeitsbehalter (c) Arbeitsbehalter
(d) Stutzdeckel (d) Stutzdeckel

(e) Eismesser

(f) Eiswurfel-Zerkleinerer

Mit beiden Zerkleinerer-Modellen «HC» und «BC»
kénnen Sie Fleisch, Kéase, Zwiebeln, Krauter,
Knoblauch, Karotten, Walniisse, Mandeln, Trocken-
pflaumen etc. perfekt hacken und zerkleinern.
Verwenden Sie flir das Zerkleinern harter Glter
(z.B. harter Kéase) den Turbo-Schalter ©.

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

Verwenden Sie den «HC» Zerkleinerer fir kleinere
Mengen. Er eignet sich besonders fur das Hacken
von Krautern und Chilis (mit Wasser).

Verwenden Sie den «BC» Zerkleinerer fur gréBere
Mengen und harte Guter wie z.B. Parmesan-Kése
oder Schokolade. Er bietet auBerdem noch eine
Vielzahl anderer Anwendungsmaoglichkeiten wie das
Zubereiten von Milchshakes, Mixgetrénken, Purees,
leichten Teigen oder das Zerkleinern von Eiswdrfeln.

Vor dem Zerkleinern ...

e groBes Gut in Stlicke schneiden (siehe
Verarbeitungstabelle auf S. 5)

e Stiele und Nuss-Schalen entfernen

¢ alle Knochen, Sehnen und Knorpelanteile bei
Fleisch entfernen.

Fur beste Ergebnisse die in der Verarbeitungstabelle
empfohlenen Geschwindigkeitseinstellungen
beachten.



Hacken und Zerkleinern
(siehe Bildabschnitt A, S. 4)

1. Vor dem Einsetzen des Messers (b) die Kunst-
stoffhille vorsichtig entfernen.

Vorsicht: Das Messer ist sehr scharf. Immer am
Kunststoffschaft anfassen.

2. Das Messer auf die Achse im Arbeitsbehélter (c)
driicken und einrasten lassen. (Nur bei Modell
«HC»: Messer herunterdriicken und um 90°
drehen). Arbeitsbehalter immer auf den Stitz-
deckel (d) setzen.

3. Das Gut einfullen.

4. Getriebeteil (a) auf den Arbeitsbehalter setzen.

5. Das Motorteil @ in das Getriebeteil stecken, bis
es einrastet.

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

e «BC» Zerkleinerer: Beim Zerkleinern harter
Guter das Motorteil fest nach unten driicken.

e «HC» Zerkleinerer: Diesen Zerkleinerer maximal
2 Minuten lang pro Anwendung benutzen.

7. Nach Gebrauch Drucktasten © driicken, um das
Motorteil abzunehmen.

8. Getriebeteil abnehmen.

9. Messer vorsichtig herausnehmen.

10. Dann das Gut ausleeren. Der Stiitzdeckel dient
auch zum luftdichten VerschlieBen des
Arbeitsbehélters.

Zusatzliche Anwendungen fiir den «BC»
Zerkleinerer

Milchshakes, Mixgetrénke, Piirees

(Wenn Purees besonders fein sein sollen, kdnnen Sie
auch den Stabmixer im «BC» Arbeitsbehélter
verwenden.)

Leichte Teige (Pfannkuchenteig)

Zuerst flussige Zutaten in den Arbeitsbehalter flllen,
dann Mehl und schlieBlich Eier hinzufligen. Turbo-
Schalter © driicken und den Teig mixen, bis er
glatt ist.

Zerkleinern von Eiswiirfeln
(siehe Bildabschnitt B)

1. Eiswurfel-Zerkleinerer (f) in den Arbeitsbehalter
einsetzen und sicherstellen, dass er richtig sitzt.

2. Die Achse des Eismessers (€) in die mittlere

Offnung im Eiswiirfel-Zerkleinerer einsetzen und
herunterdriicken.

. Eiswdirfel einflllen.

. Getriebeteil auf den Arbeitsbehalter setzen.

. Das Motorteil in das Getriebeteil stecken, bis es

einrastet.

6. Turbo-Schalter ©) gedriickt halten, bis alle Eis-
wirfel zerkleinert sind. Nach Gebrauch Druck-
tasten © driicken und das Motorteil abnehmen.
Dann nacheinander das Getriebeteil, das Eismes-
ser und den Eiswdrfel-Zerkleinerer herausnehmen.

7. Das zerkleinerte Eis ausleeren oder einfach das zu
servierende Getrank direkt in den Arbeitsbehélter
fallen.

[S 8 SN @S]

Alternativ kdnnen Sie zunachst Friichte mit dem
Messer (b) im Arbeitsbehalter zerkleinern (bis max.
0,5 I). Nehmen Sie dann das Messer (b) heraus und
setzen Sie den Eiswurfel-Zerkleinerer (f) und das
Eismesser (e) ein. So kdnnen Sie dann Eiswdirfel
direkt in die purierten Friichte zerkleinern.

Reinigung

(siehe Bildabschnitt C)

Das Motorteil ® und das Getriebeteil ® fiir den
Schlagbesen nur mit einem feuchten Tuch
abwischen. Das Getriebeteil (a) des «BC»
Zerkleinerers kann unter flieBendem Wasser
abgesplilt werden. Es darf jedoch nicht ins Wasser
getaucht werden.

Alle anderen Teile sind splilmaschinengeeignet.
Allerdings sollten Sie die Messer, insbesondere nach

Verarbeitung von stark salzhaltigem Gut, moglichst
umgehend abspulen. )

Vermeiden Sie auch eine Uberdosierung des
Reinigers oder Entkalkers in der Splilmaschine.

Bei farbstoffreichen Giitern (z.B. Karotten) kénnen die
Kunststoffteile des Gerates beschlagen und sich
verfarben. Wischen Sie diese Teile mit Speisedl ab,
bevor Sie sie in die Spulmaschine geben.

Zubehor

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

¢ Wandhalter

Rezept-Beispiele

Mayonnaise (Stabmixer verwenden)

200-250 ml Ol

1 Ei (Eigelb und EiweiB)

1 EL Zitronensaft oder Essig

Salz und Pfeffer nach Geschmack

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

Avocado-Dip («<BC» Zerkleinerer verwenden)

1 Knoblauchzehe zerkleinern

2 reife Avocados (geviertelt, entsteint)

1 EL Zitronensaft

1 EL Olivenol

150 ml Joghurt

1/2 TL Zucker

Salz und Pfeffer nach Geschmack zugeben, Turbo-
Schalter © driicken und ca. 1 Minute purieren.

Anchovis Dip («BC» Zerkleinerer verwenden)

30 g abgetropfte Anchovis-Filets

200 g Philadelphia Frischkase

2 TL Olivendl

Alle Zutaten in den Arbeitsbehalter fillen. Stellen Sie
eine niedrige Geschwindigkeit ein, driicken Sie den
Schalter ® und purieren Sie, bis eine geschmeidige
Paste entstanden ist.

Schlagen Sie den Dip dann kurz mit dem Turbo-
Schalter © auf.

Sie kénnen dieses Rezept variieren, indem Sie
anstelle der Anchovis Lachs, Roquefort- oder
Schimmelkase verwenden.

Eiscreme («<BC» Zerkleinerer verwenden)

100 g tiefgekihlte Himbeeren

10 g Puderzucker

80 g Sahne

Zutaten in den Arbeitsbehalter flllen. Turbo-Schalter
© driicken und ca. 30 Sekunden plirieren.

Sofort servieren.

Vanille-Honig-Pflaumen (als Pfannkuchen-Fullung
oder Brotaufstrich)

(Verwenden Sie den Zerkleinerer @) bei
Geschwindigkeit «turbo»)

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

Anderungen vorbehalten.

Dieses Gerat entspricht den EU-Richtlinien
EMV 2004/108/EG und Niederspannung
2006/95/EC.

Das Gerat darf am Ende seiner Lebensdauer

nicht mit dem Hausmuill entsorgt werden. Die E
Entsorgung kann tber den Braun Kunden- —
dienst oder lokal verfiigbare Rickgabe- und
Sammelstellen erfolgen.



English

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

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

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

care.

e Always unplug the appliance when it is left unat-
tended and before assembling, disassembling,
cleaning and storing.

e This appliance is not intended for use by children
or persons with reduced physical or mental
capabilities, unless they are given supervision by a
person responsible for their safety. In general, we
recommend that you keep the appliance out of
reach of children.

¢ Do not hold the motor part ® nor the whisk gear
box (& under running water, nor immerse 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, unqualified repair work
may cause considerable hazards to the user.

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

e The appliance is constructed to process normal
household quantities.

¢ Neither the beaker @), nor the chopper bowl/jug (c)
is microwave-proof.

Description

® Motor part

On/off switch for variable speed

© Turbo switch

© Buttons for releasing the working parts
(B Variable speed regulator

(® Blender shaft

@ Measuring beaker

(H Whisk gear box

(O Whisk

@ «HC» chopper

® «BC» chopper

© Ice crusher insert for «<BC» chopper

Setting the speed

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

However, maximum processing speed can only be
achieved by pressing the turbo switch ©. You may
also use the turbo switch for instant powerful pulses
without having to manipulate the speed regulator.

Depending on the application, we recommend the
following speed settings:

Handblender 1...turbo

Chopper 1...turbo

Whisk 1..15

How to operate your handblender

The handblender is perfectly suited for preparing
dips, sauces, soups, mayonnaise and baby food as
well as for mixing drinks and milkshakes.

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

2. Introduce the handblender in the vessel, then
press the on/off switch ® or the on/off turbo
switch ©.

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

You can operate the handblender in the measuring
beaker @, and just as well in any other vessel. When
blending directly in the saucepan while cooking, take
the pan from the stove first to protect your hand-
blender 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 (1) into the whisk gear box &), then
insert the motor part ® into the gear box until it
locks.

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

3. To release, press buttons © and pull off the gear
box. Then pull the whisk out of the gear box.

For best results:

e Use a wide bowl instead of the beaker @.

* Move the whisk clockwise, holding it slightly
inclined.

Whipped cream

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

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

Egg snow

Only whip up to 4 egg whites.

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

How to operate your chopper

attachment(s)

«HC» chopper «BC» chopper

(@) Chopper gear box (@) Chopper gear box

(b) Blade (b) Blade

(c) Chopper bowl () J

(d) Anti-slip base/lid (d) Ant| -slip base/lid
(e) Ice blade

() Ice crusher insert

Both the «HC» and the «BC» choppers are perfectly
suited for chopping meat, cheese, onions, herbs,
garlic, carrots, walnuts, almonds, prunes etc.

When chopping hard goods (e.g. hard cheese) use
the turbo switch ©.

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

Use the «HC» chopper for smaller quantities.
It is specially suited for chopping herbs and chilis
(with water).

Use the «BC» chopper for larger quantities and for
hard foods like parmesan cheese or chocolate.
Furthermore, the «BC» chopper is suitable for a
variety of other applications like shakes, drinks,
purées, light doughs and ice crushing.

Before chopping ...

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

e remove stalks from herbs, un-shell nuts

® remove bones, tendons and gristle from meet.

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

Chopping
(see picture section A on page 4)

1. Carefully remove the plastic cover from the blade
(b). Caution: the blade is very sharp! Always hold
it by the upper plastic part.

2. Press the blade onto the centre pin of the chopper
bowl (c) until it locks. «<HC» chopper: press down
the blade and turn 90° to lock it. Always place the
chopper bowl on the anti-slip base (d).



3. Place the food in the chopper bowl/jug.

4. Put the gear box (a) on the chopper bowl/jug.

5. Insert the motor part @) into the gear box until it
locks.

6. Press switch ®) or © to operate the chopper.
During processing, hold the motor part with one
hand and the chopper bowl/jug with the other.
¢ «BC» chopper: When chopping hard foods,

press down the motor part.
e «HC» chopper: Do not operate the «<HC»
chopper for longer than 2 minutes.

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

8. Then remove the gear box.

9. Carefully take out the blade.

10. Remove the processed food from the chopper
bowl/jug. The anti-slip base also serves as an air-
tight lid for the chopper bowl/jug.

Additional applications for the «BC»
chopper

Shakes, drinks, purées
(for purées, when very fine results are preferred, you
may also use the handblender shaft in the «BC» jug).

Light dough (pancake batter)

First pour liquids into the jug, then add flour and
finally eggs. Pressing the turbo switch ©, mix the
batter until smooth.

Crushed ice
(see picture section B)

1. Place the ice crusher insert (f) into the jug. Ensure
it fits properly.
2. Place the shaft of the ice blade (e) into the centre
hole of the ice crusher insert and press it down.
. Fill ice cubes into the ice crusher insert.
. Fit the gear box on the jug.
. Insert the motor part into the gear box until it locks.
. Press the turbo switch © until all ice cubes have
been crushed. After use, press buttons © to
remove the motor part. Then remove gear box, ice
blade and ice crusher insert.
7. Remove the crushed ice or simply fill your drink
into the jug for serving at the table.

ook~ w

Alternative: First mix fruits in the jug with the chopper
blade (b), filling it up to 0.5 litres maximum. Remove
the blade and place the ice crusher insert into the jug
in order to crush ice directly into the pureed fruits.

Cleaning
(see picture section C)

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

All other parts can be cleaned in the dishwasher.
However, after processing very salty food, you should
rinse the blades right away.

Also, be careful not to use an overdose of cleaner or
decalcifier in your dishwasher.

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

Accessories

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

e Wall mount

Recipe example

Mayonnaise (use handblender)

200-250 ml ol

1 egg (yolk and white)

1 tbsp. lemon juice or vinegar

Salt and pepper to taste

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

Avocado dip (use «BC» chopper)

Chop 1 clove garlic,

add 2 ripe avocados (quartered, without stone)

1 tbsp. lemon juice

1 tbsp. olive oil

150 ml yoghurt

1/2 tsp. sugar, salt and pepper

Using the turbo switch ©), blend for about 1 minute.

Anchovy dip (use «BC» chopper)

30 g drained anchovy filets

200 g cream cheese «Philadelphia»

2 tbsp. olive oil

Put all ingredients in the chopper bowl.

Adjust the variable speed setting to the minimum.
Press the on/off switch ® until the paste becomes
homogeneous.

Finish the dip by pressing the turbo switch ©.
Variations of this recipe can be done by using
salmon, Roquefort or blue cheese instead of anchovy
filets.

Ice cream (use «BC» chopper)

100 g raspberries (deep-frozen)

10 g powdered sugar

80 g cream

Put all ingredients into the jar, press the turbo switch
© and blend for about 30 seconds. Serve at once.

Vanilla-Honey-Prunes (as a pancake stuffing or
spread)

(Use the chopper attachment @), speed: «turbo»)
Fill 60 g creamy honey and 50 g prunes into the
chopper bowl and chop 10 seconds, then add 30 ml
water (vanilla-flavoured) and resume chopping for

3 seconds.

Subject to change without notice.

This product conforms to the European
Directives EMC 2004/108/EC and Low
Voltage 2006/95/EC.

ce

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



Francais

Nos produits sont congus et fabriqués pour
satisfaire aux plus hautes exigences de qualité, de
fonctionnalité et de design. Nous espérons que votre
nouveau préparateur culinaire Braun vous apportera
entiére satisfaction.

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

. Les lames sont tres tranchantes ! Pour ne
pas vous blesser, manipulez les lames avec

précaution.

e 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.

e Cet appareil n'est pas destiné a des enfants
ou a des personnes aux capacités mentales et
physiques réduites a moins qu’elles ne soient
sous la surveillance d’un adulte responsable de
leur sécurité. Mais de maniére générale nous
recommandons de maintenir cet appareil hors de
portée des enfants.

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

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

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

e Cet appareil a été congu pour une utilisation
domestique.

¢ Le bol mélangeur @ et le (grand) bol hachoir (c) ne
peuvent pas étre utilisés dans les fours a micro-
ondes.

Description

® Bloc moteur

Interrupteur marche/arrét pour utilisation avec le
variateur de vitesses

© Touche turbo

© Bouton de déverrouillage des accessoires

(B Variateur de vitesses électronique

® Pied mixeur

© Bol mesureur

) Systéme d’entrainement du fouet

(D Fouet métal

@ Bol «HC »

® Bol «BC »

(© Accessoire pour piler la glace a placer dans le
bol « BC »

Utilisation des vitesses

Lorsque vous appuyez sur la touche marche/ arrét ®),
la vitesse correspond a celle sélectionnée avec le
variateur de vitesses électronique ®. Plus la vitesse
sélectionnée est élevée, plus les résultats sont
rapides.

Cependant, la vitesse maximum ne peut étre atteinte
qu’en appuyant sur la touche turbo ©. Vous pouvez
aussi utiliser la fonction turbo pour utiliser le maxi-
mum de puissance de maniére instantanée sans avoir
a faire de changement sur le variateur de vitesses
électronique.

Selon le type d’utilisation, nous vous recommandons
I'utilisation des vitesses suivantes :

Pied mixeur 1...turbo

Bol hachoir 1...turbo

Fouet métal 1...15

Comment utiliser votre mixeur

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

1. Insérez le bloc moteur ® dans le pied mixeur ®
jusqu’a ce qu’il s’enclenche et se verrouille.
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2. Introduisez le mixeur dans le récipient et ensuite
seulement appuyez sur la touche marche/arrét
ou la touche turbo ©).

3. Pour démonter I'accessoire pied mixeur, appuyez
sur les boutons © et retirez le pied mixeur.

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

Comment utiliser le fouet métal

Utilisez le fouet métal uniqguement pour fouetter la
creme, monter les blancs en neige, mixer gateaux,
mousselines et desserts réalisés a base de
préparations.

1. Insérez le fouet métal (D dans le systéme
d’entrainement du fouet ®), puis insérez le bloc
moteur ® dans le systéme d’entrainement jusqu’a
ce qu’il s’enclenche.

2. Introduisez le fouet métal dans un récipient et
ensuite seulement appuyez sur la touche marche/
arrét ® pour le faire fonctionner.

3. Pour démonter I'accessoire fouet métal apres
P'utilisation, appuyez sur les boutons © et retirez-
le du systéeme d’entrainement. Ensuite, retirez le
fouet métal du systéme d’entrainement.

Pour de meilleurs résultats :

e Utiliser un bol grand au lieu du bol mesureur @.

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

Créme fouettée

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

Oeufs en neige

Fouettez jusqu’a 4 blancs d’oeufs a la fois.
Commencez a vitesse moyenne (7), puis, tout en
fouettant, augmentez la vitesse jusqu’a 15.

Comment utiliser le(s) bol(s) hachoir

Bol «HC » Bol « BC »

(a) Systeme (@) Systéme
d’entrainement d’entrainement
du bol hachoir du bol hachoir

(b) Lame (b) Lame

(c) Bol hachoir (c) Grand bol

(d) Socle/couvercle (d) Socle/couvercle
anti-dérappant anti-dérappant

(e) Couteau pour
la glace

() Accessoire pour
piler la glace

Les bols hachoir « HC » et « BC » sont tout a fait
adaptés pour hacher de la viande, du fromage, des
oignons, des herbes, de I'ail, des carottes, des noix,
des amandes, des pruneaux, etc...

Pour hacher des aliments durs (exemple : fromage a
pate dure), utilisez la fonction turbo ©.

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

Utilisez le bol « HC » pour de petites quantités. Il est
particulierement adapté pour hacher herbes et
piments (avec de I'eau).

Utilisez le bol « BC » pour de plus grandes quantités
et pour des aliments durs comme le parmesan ou le
chocolat.

De plus, le bol BC est adapté pour de nombreuses
autres utilisations comme les milk-shakes, boissons,
purées, pates légéres et pour piler la glace.

Avant de hacher ...

e découpez la viande, le fromage, les oignons, Ialil,
les carottes, les piments (voir guide d’utilisation
page 5)

e enlever les tiges et dénoyautez les aliments

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



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

Hacher
(voir image partie A, page 4)

1. Enlevez avec précaution le plastique des lames
du couteau (b). Attention : les lames sont tres
tranchantes ! Manipulez-les toujours en tenant la
partie supérieure en plastique.

2. Appuyez le couteau sur I'axe central du bol
hachoir (c) jusqu’a ce qu’il s’énclenche.

Bol hachoir « HC » : appuyez sur les couteaux

et tournez-les de 90° jusqu’a ce qu’ils s’enclen-
chent. Placez toujours le bol hachoir sur son socle
anti-dérapant (d).

3. Mettez les aliments dans le (grand) bol hachoir.

4. Placez le systeme d’entrainement (a) sur le
(grand) bol hachoir.

5. Insérez le bloc moteur ® dans le systéme
d’entrainement jusqu’a ce qu’il s’enclenche.

6. Appuyez sur le bouton ® ou © pour faire
fonctionner le bol hachoir. Pendant son fonction-
nement, maintenez le bloc moteur avec une main
et le (grand) bol hachoir avec I'autre.

e Hachoir «<BC» : Lorsque I’on hache des aliments
dur, appuyer sur le moteur.

e Hachoir «<HC» : Ne pas faire fonctionner le
hachoir HC pendant plus de 2 minutes.

7. Aprés I'utilisation, appuyez sur les boutons ©
pour enlevez le bloc moteur.

8. Vous pouvez ensuite enlever le systeme d’entrai-
nement.

9. Retirez les couteaux avec précaution.

10. Enlevez ensuite les aliments du (grand) bol
hachoir. Le socle anti-dérapant sert aussi de
couvercle hermétique pour le grand bol hachoir.

Utilisations supplémentaires pour le bol
hachoir «<BC»

Milk-shakes, boissons, purées

(pour les purées, si vous préférez un résultat trés fin,
vous pouvez aussi utiliser le pied mixeur dans le
grand bol «<BC»).

Pates légéres (pate a crépes)

versez d’abord les liquides dans le grand bol, ajoutez
ensuite la farine, puis les ceufs. En appuyant sur la
touche turbo ©), mixez la pate jusqu’a ce qu’elle soit
lisse.

Glace pilée

(voir image partie B)

1. Placez I'accessoire pour piler la glace (f) dans le
grand bol. Assurez-vous qu’il soit bien mis en
place.

2. Placez la tige du couteau pour piler la glace (e)
dans le trou central de I'accessoire pour piler la
glace, et appuyez dessus.

3. Remplissez de glagons I’'accessoire pour piler la
glace.

4. Placez le systeme d’entrainement sur le grand bol.

5. Insérez le bloc moteur sur le systéme d’entraine-
ment jusqu’a ce qu’il s’enclenche.

6. Appuyez sur la touche turbo © jusqu’a ce que tous
les glagons soient pilés. Aprés I'utilisation,
appuyez sur les boutons © pour enlever le bloc
moteur. Enlevez ensuite le systéme d’entraine-
ment, le couteau pour la glace et 'accessoire pour
piler la glace.

7. Enlevez la glace pilée ou mettez simplement votre
boisson dans le grand bol pour la servir a table.

Alternative : Mixez d’abord les fruits dans le grand
bol avel les couteaux pour hacher (b), en le remplis-
sant jusqu’a 0,5 litre maximum. Enlevez les lames et
placez I'accessoire pour piler la glace dans le grand
bol hachoir de fagon a piler la glace directement dans
la purée de fruits.

Nettoyage

(voir image partie C)

Nettoyez le bloc moteur @ et le systéme d’entraine-
ment du fouet () avec un tissu humide seulement.
Le systeme d’entrainement (a) du bol hachoir « BC »
peut étre rincé sous I’eau du robinet, mais ne doit
pas étre plongé dans I'eau.

Tous les autres éléments peuvent étre nettoyés au
lave-vaisselle. Cependant, aprés avoir effectué des
préparations a base d’aliments trés salés, il est
préférable de rincer immédiatement le pied mixeur.
Faites aussi attention a ne pas mettre trop de
détartrant ou de produit vaisselle dans votre lave-
vaisselle.

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

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

e Support mural

Exemple de recette

Mayonnaise (utilisation du pied mixeur)

200-250 ml d’huile

1 ceuf

1 cuillere a soupe de jus de citron ou vinaigre

Sel et poivre

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

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

Sauce a I'avocat (utilisez le bol hachoir « BC »)
Hachez une gousse d’ail

Ajoutez 2 avocats bien mQrs (coupés en quartiers,
sans le noyau)

1 cuillere a soupe de jus de citron

1 cuillere a soupe d’huile d’olive

150 ml de yaourt

1/2 cuillere a café de sucre, sel et poivre

En utilisant le touche turbo ©, mélangez pendant
environ 1 minute.

Creme d’anchois (utilisez la lame « BC »)

30 g de filets d’anchois vidés

200 g de fromage a tartiner type « Saint Morét »
2 cuilléres a soupe d’huile d’olive

Mettez tous les ingrédients dans le bol mixeur.
Ajustez la vitesse du mixeur sur le minimum
Appuyez sur 'interrupteur marche/arrét ® jusqu'a ce
que la préparation devienne homogeéne.
Terminez en appuyant sur la touche turbo ©.
Vous pouvez varier cette recette en utilisant des
ingrédients tels que le saumon, le Roquefort, le
fromage bleu a la place des filets d’anchois.

Créme glacée (utilisez le bol hachoir « BC »)

100 g de framboises (congelées)

10 g de sucre en poudre

80 g de créme liquide

Mettez tous les ingrédients dans le bol hachoir,
appuyez sur la touche turbo © et mélangez pendant
environ 30 secondes. Servez immédiatement.

Vanille-miel-pruneaux (pour farcir une crépe ou a
tartiner)

(Utilisez le hachoir (D), vitesse : «turbo»)

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

Sujet a modification sans préavis.

Cet appareil est conforme aux normes
Européennes fixées par les Directives
2004/108/EC et la directive Basse Tension
2006/95/EC.

ce

A la fin de vie de votre appareil, veuillez ne pas

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

Wyroby firmy Braun spetniajg najwyzsze wymagania
dotyczgce jakosci, wzornictwa oraz funkcjonalnosci.
Gratulujemy zakupu i zyczymy zadowolenia z uzyt-
kowania naszego wyrobu.

Urzadzenie posiada swiadectwo dopuszczenia do
obrotu na terenie Rzeczpospolitej Polskie;j.

Uwaga
Przed uruchomieniem urzadzenia doktadnie
przeczytac instrukcje obstugi.

o N6z siekajgcy jest bardzo ostry! Aby

unikna¢ obrazen, prosze obchodzi¢ sie
Z nimi uwaznie.

e Nalezy zawsze wytgczy¢ urzadzenie z sieci gdy
jest nieuzywane oraz przed skfadaniem, rozkta-
daniem, czyszczeniem i przechowywaniem.

¢ Urzgdzenie to nie moze by¢ uzywane przez dzieci
lub osoby fizycznie lub umystowo uposledzone,
jesli nie znajdujg sie one pod nadzorem osoby
odpowiedzialnej za ich bezpieczenstwo.
Zalecamy przechowywac urzgdzenie w miejscu
niedostepnym dla dzieci.

¢ Bloku silnika ®/przektadnia ubijaka & nie wolno
my¢ pod biezgcg woda, ani zanurza¢ w wodzie.

e Urzadzenia elektryczne Braun spetniajg wymogi
odpowiednich norm bezpieczenstwa.

Naprawy mogg by¢ wykonywane tylko przez
autoryzowany serwis. Niefachowe naprawy moga
spowodowac zagrozenie dla uzytkownika.

¢ Przed poditgczeniem urzadzenia do sieci,
sprawdzi¢, czy napiecie sieciowe zgadza sie
z podanym na dolnej cze$ci obudowy.

e Urzgdzenie jest przeznaczone do uzytku w gos-
podarstwie domowym.

e Zaréwno plastikowy pojemnik @), jak i naczynie do
siekania (c) nie nadajg sie do uzycia w kuchni
mikrofalowe;.

Budowa urzadzenia

® Blok silnika

Whytacznik do réznych predkosci

© Przycisk turbo

© Przyciski zwalniajace cze$¢ roboczg

® Regulator predkosci

(® Obudowa z nasadkg miksujgca

© Pojemnik do miksowania

@ Przektadnia ubijaka

(D Ubijak

@ «HC» nasadka do rozdrabniania

® «BC» nasadka do rozdrabniania

© nasadka do kruszenia lodu uzywana w urzadzeniu
rozdrabniajgcym «BC»

Ustawianie predkosci

Po naci$nieciu wytgcznika ® predkosé urzadzenia
ustawiana jest regulatorem predkoéci ®. Im wyzsza
predkosé, tym szybszy proces siekania produktdw.

Jednakze najwyzsza predko$¢ moze by¢ osiggnieta
tylko przez uruchomienie wytgcznika turbo ©.
Funkcja turbo moze by¢ réwniez stosowana do pracy
pulsacyjnej bez potrzeby ustawiania regulatora
predkosci.

Zaleznie od uzycia zalecamy nastepujgce predkosci:

Mikser 1...turbo
N6z siekajgcy 1...turbo
Ubijak 1..15

Obstuga miksera

Mikser reczny Braun doskonale nadaje sie do
przyrzadzania soséw, zup, majonezu, potraw
dietetycznych, zywnosci dla dzieci oraz do mikso-
wania napojow.

1. Obudowe z nasadkg miksujacg (F) potgczyé
z blokiem silnika ® i dokreci¢, az do zabloko-
wania.

2. Aby unikna¢ rozpryskiwania produktéw koricéwke
miksera zanurzyé w zywnosci przeznaczonej do
rozdrobnienia i dopiero wtedy wtgczy¢ mikser
naciskajgc wytacznik ® lub wytacznik turbo ©.

12

Zwolnienie wyfgcznika powoduje wytgczenie
miksera.

3. Aby roztgczy¢ obudowe z nasadka miksujgca
nalezy nacisnag¢ przyciski zwalniajace ©.

Stosujac mikser reczny mozna korzystac z
pojemnika do miksowania @ lub jakiegokolwiek
innego naczynia. Jesli miksowanie bedzie odbywac
sie bezposrednio w garnku, w ktérym gotowalismy,
nalezy zdjg¢ garnek z kuchenki by nie przegrzac¢
miksera.

Obstuga ubijaka

Nasadka nadaje sie tylko do ubijania $mietany,
biatek jajek i miksowania na wpot przygotowanych
deserdw.

1. Umies$¢ ubijak (D w przektadni ubijaka ®
nastepnie umies¢ blok silnika ® w przektadni,
az do zablokowania.

2. Umies$c¢ ubijak w misce i wcisnij wytacznik ® by
uruchomi¢ urzadzenie.

3. Aby zwolni¢ ubijak nacisnij przycisk © (przycisk
zwalniajacy) i $ciagnij ubijak z przektadni.

Dla osiagniecia najlepszych efektéw:

¢ Nie uzywac naczynia @, tylko szerszej miski.

e Lekko pochylong trzepaczkg nalezy wykonywac
koliste ruchy zgodnie z kierunkiem ruchu
wskazoéwek zegara.

Ubijanie kremu

Ubija¢ max. 400 ml schtodzonego kremu

(o zawartosci ttuszczu min. 30%, temp. 4 — 8 °C).
Rozpoczg¢ ubijanie od niskiego ustawienia
predkosci pracy (1) i stopniowo zw.iekszaé predkosc
urzgdzenia do ustawienia nr 15.

Bita $mietana

Ubija¢ max. 4 biatka.

Rozpoczg¢ ubijanie od $redniego ustawienia
predkosci pracy (7) i stopniowo zwieksza¢ predkosé
urzgdzenia do ustawienia nr 15.

Jak uzywac¢ nasadek rozdrabniajacych

Nasadka «HC» Nasadka «BC»
(a) Korpus przektadni (a) Korpus przektadni
(b) N6z (b) N6z

(c) Naczynie
rozdrabniacza

(d) Podstawka
antyposlizgowa

(e) N6z do lodu

(f) Nasadka do
kruszenia lodu

(c) Naczynie
rozdrabniacza

(d) Podstawka
antyposlizgowa

Zaréwno rozdrabniacz «HC» jak i «<BC» doskonale
nadajg sie do siekania miesa, sera, cebuli, ziét,
czosnku, marchewki, orzechéw wtoskich, migdatow,
suszonych $liwek itd.

Do siekania twardych produktéw (np. twardego sera)
nalezy uzy¢ przycisku turbo ©.

Uwaga
Nie wolno rozdrabnia¢ bardzo twardej zywnosci jak
gatka muszkatotowa, ziarna kawy i zbdz.

Rozdrabniacza «HC» nalezy uzywaé do mniejszych
ilosci zywnosci. Doskonale nadaje sie do rozdra-
bniania ziét i chili (z woda).

Rozdrabniacza «BC» nalezy uzywac¢ do wiekszych
ilosci oraz twardej zywnosci jak ser parmezan lub
czekolada. Co wiecej rozdrabniacz «BC» jest
doskonaty do przygotowania réznorodnych koktaijli,
ziemniakéw purées, delikatnego ciasta i kruszenia
lodu.

Przed rozdrabnianiem ...

e drobno pokroi¢ mieso, ser, cebule, czosnek,
marchewke, chili (patrz na stronie 5 wskazéwki
dotyczace przyrzadzania zywnosci)

e usung¢ todygi ziét i nietuskane orzechy

e usug¢ kosci, Sciegna z miesa.



Dla osiggniecia lepszych rezultatéw nalezy
stosowac predkosci zgodne ze wskazéwkami
dotyczgcymi przyrzadzania zywnosci.

Rozdrabnianie
(patrz rysunek w paragrafie A na stronie 4)

1. Przed zatozeniem noza (b) ostroznie zdjaé
plastikowg ostone. Uwaga: N6z jest bardzo ostry.
Chwytacé tylko za gorng czesé z tworzywa
sztucznego.

2. Zatozy¢ n6z na o$ znajdujgcg sie w naczyniu

rozdrabniacza (c). Naci$nij az sie zablokuje.

Rozdrabniacz «HC»: docisng¢ i obrdcic¢

wykonujgc ok. 1/4 obrotu, az noza nie bedzie

mozna odciagng¢ do goéry. Naczynie rozdra-
bniacza stawia¢ zawsze na podstawce anty-

poslizgowej (d).

Umiesci¢ zywnos¢ w naczyniu.

Zatézyc¢ korpus przektadni (a) na naczynie.

Na korpus przektadni natozy¢ blok silnika @ i

obréci¢ go, az do zablokowania.

Uruchomi¢ silnik przy pomocy przyciskow

lub ©. Podczas pracy silnika przytrzymac blok

silnika jedng reka a naczynie rozdrabniacza
druga.

e Rozdrabniacz «BC»: Podczas rozdrabniania
twardej zywnosci, nalezy dociskac blok silnika
do dotu.

® Rozdrabniacz «HC»: Rozdrabniacz HC nie
powinien by¢ wtgczany na dtuzej niz 2 minuty.

7.Po uzyciu, w celu zdjecia bloku silnika, wcisngé
przycisk ©.
8. Usung¢ korpus przektadni.
9. Ostroznie zdjac noz.
10. Wyjaé rozdrobniong zywnos$¢é. Podstawka
antyposlizgowa stuzy réwniez do szczelnego
zamykania naczynia.

o ok

Dodatkowe zastosowania
rozdrabniacza «BC»

Koktajle, napoje, puree

(ziemniaki purées: dla lepszych rezultatéw mozna
uzy¢ ostrza blendera w naczyniu rozdrabniacza
<<BC>>)_

Ciasto nalesnikowe

Wila¢ sktadniki do naczynia dosypujac make i

jako ostatnie wbi¢ jaja. Uruchomi¢ urzgdzenie
przyciskiem ©) i doktadnie zmieszaé sktadniki.

Kruszenie lodu
(patrz rysunek w paragrafie B)

1. Umiesci¢ rozdrabniacz lodu (f) w naczyniu.
Upewnij sie czy jest poprawnie umocowany.

. Wstawi¢ watek do lodu (e) w $rodkowy otwor
nasadki kruszgcej 16d oraz nacisngc.

. Wsypac¢ kostki lodu do naczynia do rozdrabniania
lodu.

. Natézy¢ korpus przektadni na naczynie.

. Natézy¢ blok silnika na korpus przektadni, az do
zablokowania.

. Naciéna¢ przycisk turbo © az kostki lodu ulegng
rozkruszeniu. Po uzyciu nacisng¢ przycisk ©
by zdja¢ blok silnika. Nastepnie usung¢ korpus
przektadni, ostrze do kruszenia lodu i nasadke do
kruszenia lodu.

7. Wyjac rozkruszony 16d i wsypac¢ do szklanki

z napojem tuz przed podaniem.

o o~ W N

Alternatywnie: Wstgpnie zmiksowaé owoce

w naczyniu z ostrzem do rozdrabniania (b),
wypetniajgc maksymalnie 0,5 litra objetosci.
Usung¢ ostrze i umiescic¢ nasadke do kruszenia
lodu na naczyniu tak aby kruszony I6d mozna byto

automatycznie mieszac ze zmiksowanymi owocami.

Czyszczenie

(patrz rysunek w paragrafie C)

Wyczy$¢ blok silnika ®/przektadnia ubijaka &
wilgotng Sciereczkg. Korpus przektadni rozdra-
bniacza «BC» (a) moze by¢ sptukiwany pod biezacg
woda, ale nie nalezy zanurza¢ go w wodzie.

Pozostate czesci mozna myé w zmywarce.

Nalezy jednak pamietac, zeby po przygotowywaniu
bardzo stonych potraw doktadnie wyptukaé néz.
Nalezy réwniez uwazac aby nie przedawkowac
$rodkéw czyszcezacych i odwapniajacych uzywanych
w zmywarce.

Przy przygotowywaniu zywnosci o intensywnych
kolorach (np. marchwii) plastikowe czesci
urzagdzenia moga sie przebarwi¢. Przed myciem
prosimy przetrzec te czesci olejem roslinnym.

Akcesoria
(dost’pne w serwisowych Braun)
e Uchwyt Scienny

Przyktadowy przepis

Majonez (przy uzyciu nozy miksujgcych)

200—-250 ml oleju

1 jajko (zottko i biatko)

1 soku cytrynowego lub vinegre

Sol i pieprz do smaku

Witozy¢ wszystkie sktadniki do pojemnika zgodnie

z wyzej przedstawiong kolejnoscig. Wtozy¢ blender
z nozami miksujgcymi do pojemnika. Naciskajgc
wytgcznik turbo ©), trzymaé blender w tej pozycji do
chwili az olej zmieni konsystencje. Nastepnie, bez
wytaczania, powoli rusza¢ w gére i w dét az majonez
jest dobrze wymieszany.

Dip_z avocado (uzywajac rozdrabniacza «BC»)
Posieka¢ 1 zgbek czosnku

Dodac¢ 2 plasterki avocado (podzielone na czesci
bez pestki)

1 tyzka stotowa soku z cytryny

1 tyzka stotowa oleju z oliwek

150 ml jogurtu

1/2 tyzeczki cukru, soli i pieprzu

Uzywajgc przycisku turbo ©, mieszaé okoto 1 minuty.

Dip_z sardeli (uzywa¢ rozdrabniacza «BC»)

30 g odsgczonych filetow z sardeli

200 g sera kremowego «Philadelphia»

2 tyzki oliwy z oliwek

Umiesci¢ wszystkie sktadniki w pojemniku
rozdrabniacza.

Ustawi¢ zmienng predko$¢ w poz. minimum.
Wecisnaé przycisk ®, do momentu uzyskania
jednorodnej masy.

Na zakonczenie przygotowywania dipu wcisngé
przycisk turbo ©.

Zamiast filetdw z sardeli mozna uzy¢ fososia, sera
Roquefort lub niebieskiego sera.

Lody (uzywac rozdrabniacza «BC»)

100 g malin (zamrozonych)

10 g cukru pudru

80 g $mietany

Umiesci¢ wszystkie sktadniki w naczyniu, wcisnaé
przycisk turbo © i mieszac okoto 30 sekund.
Podawac zaraz po przygotowaniu.

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

(Uzyj przystawki do siekania ), predkos$¢: «turbo»)
Do pojemnika wlej 60 g ptynnego miodu i 50 g
suszonych Sliwek i siekaj przez 10 sekund, potem
dodaj 30 ml wody (z dodatkiem wanilii) i wznéw
siekanie na 3 sekundy.

Zastrzega sie prawo do dokonywania zmian.

Produkt ten spetnia wymogi dyrektywy
EMC 2004/108/EC oraz dyrektywy
2006/95/EC dotyczacej elektrycznych
urzadzen niskonapigciowych.

ce

Ten symbol oznacza, ze zuzytego sprzetu

nie mozna wyrzucacé facznie z odpadami
socjalnymi. Zuzyty produkt nalezy zostawi¢ —
w jednym z punktéw zbiorki zuzytego sprzetu
elektrycznego i elektronicznego. Odpowiednie
przetworzenie zuzytego sprzetu zapobiega
potencjalnym negatywnym wptywom na srodowisko
lub zdrowie ludzi, wynikajgcym z obecnosci
sktadnikdw niebezpiecznych w sprzecie.
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Cesky

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

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

. Noze jsou velmi ostré! Aby nedoslo
k poranéni, zachazejte s nimi, prosim,

mimoradné opatrné.

e VZzdy odpojte pfistroj od sité pred tim, nez jej
budete sestavovat, rozebirat, Cistit nebo ukladat.

¢ Pristoj nesmi pouzivat déti ani osoby se snize-
nymi fyzickymi nebo psychickymi schopnostmi
bez dohledu osoby, kterd je zodpovédna za jejich
bezpecnost. Obecné je doporuceno uchovavat
pfistroj mimo dosah déti.

¢ Motorovou jednotku ® ani pfevodovku pro $lehaci
metlu (&) neomyvejte pod tekouci vodou, ani ji
neponofujte do vody.

¢ Elektropfistroje znacky Braun odpovidaji
pfislusnym bezpecnostnim standardim. Opravu
nebo vyménu sitového pfivodu smi provadet
pouze odbornici v autorizovaném servisu.
Neodbornou opravou mohou uZivateli vzniknout
zavazné Skody.

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

¢ P¥ristroj je konstruovan pro zpracovavani bézného
mnozstvi potravin v domacnosti.

e Nadobku @ ani pracovni nadobku fezaciho
strojku (c) nepouzivejte v mikrovinné troubé.

Popis pfistroje

® Motorova jednotka

Spinac zapnuti/vypnuti regulované rychlosti
© Spinac turbo

© Tlacitka pro uvolnéni pracovnich dill

® Regulator rychlosti

(P Nastavec s nozem

© Odmérna nadobka

) Prevodovka pro Slehaci metlu

@® Metla

Q) Rezaci strojek «<HC»

® Rezaci strojek «BC»

O Vlozka na drceni ledu pro fezaci strojek «BC»

Nastaveni rychlosti

Aktivaci spinace ® se zvoli rychlost zpracovavani
potravin, odpovidajici nastaveni regulatoru rychlosti
®. Cim vys$si nastaveni, tim rychlejsi zpracovani
pokrmu.

Maximalni rychlost v§ak muazete zvolit pouze
stisknutim tlacitka turbo. Spinac turbo © muzete
také pouzit na rychlé pulzni zvySeni rychlosti, aniz
byste museli manipulovat s regulatorem rychlosti.

Podle zpusobu pouziti doporu¢ujeme nasledujici
nastaveni rychlosti:

Ponorny mixér 1...turbo

Rezaci strojek 1...turbo

Slehani 1...15

Pouziti ponorného mixéru

Tento ponorny mixér se perfekiné hodi na pfipravu
pomazanek, omacek, polévek, majonézy a détskych
jidel, stejné jako pro mixovani napoju a mlécnych
koktejlu.

1. Nasadte motorovy dil ® na nastavec s nozem ®
tak, az se zaaretuje.

2. Ponofte mixér do nadoby a pak stisknéte spinaé
zapnuti/vypnuti ® nebo spina¢ turbo ©.

3. Chcete-li nastavec s nozem po pouziti uvolnit,
stisknéte tlacitka © a nastavec vytahnéte.

Ponorny mixér muzete pouzivat spolu s praktickou
odmérnou nadobkou @), ale i v jakékoli jiné nadobce.
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Pokud budete chtit mixovat pfimo v hrnci, ve kterém
jste vatrili, sejméte jej nejprve z plotny, aby se
ponorny mixér neprehfal.

Pouziti Slehaci metly

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

1. Nasadte Slehaci metlu (D do pfevodovky & a pak
nasadte motorovy dil ® na prevodovku tak, az se
zajisti.

2. Ponorte metlu do nadoby a pak teprve stisknéte
spina¢ zapnuti/vypnuti ®.

3. Chcete-li metlu uvolnit, stisknéte tlacitka © a
prevodovku s metlou vytahnéte. Pak vytahnéte
metlu z pfevodovky.

Pro dosazeni optimalnich vysledku:

e Nepouzivejte Uzkou sklenici, ale Sirsi nadobku.

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

Slehagka:

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

Zacnéte s nastavenim na pomalejsi rychlost (1)
a v priibéhu slehani zvysujte rychlost az na
nastaveni 15.

Snih z bilka:

Slehejte maximalné 4 bilky.

Zacnéte s nastavenim na stfedni rychlost (7)
a v priibéhu slehani zvysujte rychlost az na
nastaveni 15.

Pouziti nastavce (nastavcu) s fezacim
strojkem

Rezaci strojek «<HC»
(a) Pfevodovka fezaciho

Rezaci strojek «BC»
(a) Pfevodovka fezaciho

strojku strojku

(b) Nuz (b) Nuz

(c) Pracovni nadobka (c) Pracovni nadoba
fezaciho strojku (dzbanek)

(d) Protiskluzna
podlozka/vicko

(d) Protiskluzna
podlozka/vicko

(e) NGz na led

(f) Vlozka na drceni ledu

Rezaci strojek «HC» i «BC» je vynikajici pro sekani
masa, syru, cibule, bylinek, ¢esneku, karotky,
vlasskych ofechtl, mandli, suSenych $vestek atd.
Pro rozmélnéni tvrdych potravin (napf. tvrdého syra)
pouzijte spina¢ turbo ©.

Poznamka:
Nezpracovavejte extrémné tvrdé potraviny, jako
napf. muskatovy ofech, kdvova zrna a obili.

Rezaci strojek «HC» pouziveijte pro zpracovani
mensiho mnozstvi. Zvlasté se hodi pro sekani
bylinek a chili papri¢ek.

Rezaci strojek «BC» pouzivejte pro zpracovani
véts§iho mnoZstvi a pro tvrdé potraviny, jako je
parmezan nebo ¢okolada. Navic je fezaci strojek
«BC» vhodny pro mnoho dal$ich vyuziti, jako je
pfiprava koktejld, napoju, pyré, lehkych tést a drceni
ledu.

Pred pouzitim fezaciho strojku...

e rozkrajejte maso, syr, cibuli, éesnek, karotku, chili
(viz tabulka strana 5)

¢ z bylinek odstrante silné stonky, ofechy vyloupejte

e z masa odstrarite kosti, $lachy a chrupavky

Pro dosazeni optimalnich vysledku viz doporu¢ené
rychlosti uvedené v tabulce.

Sekani
(viz obrazkovou sekci A na strané...)

1. Opatrné sejméte umélohmotny kryt noze (b).
Pozor: Nz je velmi ostry! Vzdy jej drzte za horni
umélohmotnou ¢ast.



2. Nz nasadte na osu v pracovni nadobce (c).
Rezaci strojek «<HC»: zatlaéte ntz doll a otocte
jej 0 90°, aZ se zaijisti. VZdy postavte pracovni
nadobku na protiskluznou podlozku (d).

3. Do pracovni nadobky vlozte potraviny.

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

5. Nasurite motorovou jednotku ® do prevodovky,
az se zajisti.

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

7.Po pouziti stisknéte tlacitka ©), abyste mohli
motorovou jednotku sejmout.

8. Pak sejméte prevodovku.

9. Opatrné vyjméte nlz.

10. Vyjméte zpracovany pokrm z pracovni nadobky.
Protiskluzna zakladna také slouzi jako
vzduchotésné vi¢ko na pracovni nadobku.

DalSi vyuziti fezaciho strojku «BC»

Koktejly, napoje, pyré

(pokud chcete pfipravit pyré hodné jemné, miizete
v nadobé strojku «BC» také pouzit mixovaci
nastavec).

Lité tésto (tésto na palacinky)

Do pracovni nadoby nalijte nejprve tekutiny, pak
pfidejte mouku a nakonec vejce. Tisknéte spina¢
turbo © a mixuijte tésto, dokud neni hladké.

Drceny led
(viz obrazkovou sekci B)

1. Vlozte vlozku na drceni ledu (f) do pracovni

nadoby. Ujistéte se, Ze je nasazena spravné.

2. Nasadte nliz na led (e) na stfedovy ¢ep vlozky na
drceni ledu a zatlacte jej dol(.

. Do vlozky na drceni ledu nasypte kostky ledu.

. Nasadte pfevodovku na pracovni nadobu.

. Nasurite motorovou jednotku do pfevodovky, az
se zajisti.

. Tisknéte spina¢ turbo ©), az se rozdrti vSechny
kostky ledu. Po pouziti stisknéte tlacitka ©, abyste
mohli motorovou jednotku sejmout. Pak sejméte
prevodovku, ndz na led a vlozku na drceni ledu.

7. Vyjméte rozdrceny led nebo jednoduse nalijte

napoj na led do pracovni nadoby/dzbanku a
servirujte pfimo na stdl.

[¢] o~ w

Alternativa: Nejprve v pracovni nadobé rozmixujte
ovoce pomoci hozZe fezaciho strojku (b), napli
maximalné 0,5 litru. Sejméte nlz a do nadoby dejte
vlozku na drceni ledu a rozdrtte led pfimo do
rozmixovaného ovoce.

Cisténi

(viz obrazkovou sekci C)

Motorovou jednotku a pfevodovku pro Slehaci metlu
® pouze otirejte vihkym hadfikem. Pfevodovku
fezaciho strojku «BC» (a) Ize oplachnout pod tekouci
vodou, neponofujte ji vSak do vody.

VsSechny ostatni dily mazete umyvat v mycce
nadobi. Pokud jste vSak zpracovavali velmi slané
pokrmy, doporuc¢ujeme nGz oplachnout ihned.
Dbejte také na to, abyste nepfedavkovali €istici nebo
odvapriovaci prostfedek ve své mycce nadobi.

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

Prislusenstvi

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

e Nasténny drzak

Priklady receptt

Majonéza (pouzijte ponorny mixér)

200-250 ml oleje

1 vejce (zloutek a bilek)

1 polévkova IZice citrénové Stavy nebo octa

sll a pepf podle chuti

V8echny pfisady vloZte ve vySe uvedeném poradi
do odmérné nadobky. Mixér ponofte az na dno
nadobky. Stisknéte spinac turbo © a podrzte mixér
ve svislé poloze, az olej vytvofi emulzi. Potom, aniz
byste jej vypnuli, pohybujte jim pomalu nahoru a dolt
tak dlouho, dokud majonéza neni hotova.

Avokadovy dip (pouZijte fezaci strojek «BC»)
Oloupejte 1 strouzek ¢esneku,

pridejte 2 zrala avokada (rozétvrcena, bez jadra),

1 Izici citrénové Stavy

1 Izici olivového oleje

150 ml jogurtu

1/2 1zi¢ky cukru, sul a pepf.

Zapnéte spinac turbo ©, mixujte pfiblizné 1 minutu.

Ancovi¢kovy dip (pouZijte fezaci strojek «BC»)

30 g okapanych filett z an€ovicek

200 g krémového syru «Philadelphia»

2 Izice olivového oleje

VlozZte vSechny pfisady do pracovni nadoby
fezaciho strojku. Nastavte regulator rychlosti na
minimum.

Stisknéte spina¢ zapnuti/vypnuti ® a zpracovavejte
pokrm, aZ se vytvofi homogenni smés. Nakonec
stisknéte spinac turbo ©.

MuUzete pfipravit rizné variace tohoto receptu, kdyz
nahradite ancovickové filety lososem, rokféorem
nebo plisfovym syrem.

Zmrzlina (pouzijte fezaci strojek «BC»)

100 g malin (zmrazenych)

10 g mouckového cukru

80 g smetany

VloZte vSechny pfisady do pracovni nadoby,
stisknéte spinac turbo © a mixujte pfiblizné
30 sekund. Ihned podavejte.

Vanilka — med — suSené Svestky (jako naplri do
palacinek nebo pomazanka)

(Pouzijte nadobu a sekaci nastavec (@, rychlost:
«turbo»)

Do nadoby na sekani viozte 60 g tekutého medu a 50
g susenych Svestek a motor zapnéte na 10 sekund.
Pak pfidejte 30 ml vody (ochucené vanilkou) a motor
opét na 3 sekundy zapnéte.

Deklarovana hodnota emise hluku tohoto spotfebice
je 63 dB(A), coz predstavuje hladinu A akustického
vykonu vzhledem na referenéni akusticky vykon

1 pW.

Zmeény vyhrazeny bez pfedchoziho upozornéni.

Tento pfistroj odpovida predpistim o odruseni
(smérnice ES 2004/108/EC) a smérnici o CE
nizkém napéti (2006/95/EC).

Po skonceni Zivotnosti neodhazujte prosim

tento vyrobek do bézného domovniho

odpadu. Muzete jej odevzdat do servisniho —
stfediska Braun nebo na pfislusném sbérném
misté zfizeném dle mistnich predpist.
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Slovensky

Nase vyrobky su vyrabané tak, aby spifiali najvyssie
naroky na kvalitu, funkénost a dizajn.

Prajeme Vam vela radosti pri pouzivani nového
zariadenia znacky Braun.

Upozornenie
Pred uvedenim zariadenia do prevadzky si
pozorne precitajte cely navod na pouzitie.

. Noze su velmi ostré! Narabajte s nimi
mimoriadne opatrne, aby ste zabranili

poraneniam.

e Zariadenie odpojte od elektrickej siete vzdy
predtym, ako ho budete zostavovat, rozoberat,
Cistit alebo skladat.

e Tento pristroj nie je urceny pre deti a osoby so
znizenymi fyzickymi a mentalnymi schopnostami,
ak pri jeho pouzivani nie st pod dozorom osoby,
ktora je zodpovedna za ich bezpecénost. Vo
vSeobecnosti odporu¢ame, aby ste pristroj
uchovavali mimo dosahu deti.

¢ Motorovu jednotku ® ani prevodovku pre sfahaciu
metlicku & neumyvajte pod tecticou vodou, ani
ich neponarajte do vody.

¢ Elektrozariadenie znacky Braun vyhovuje
prislusnym bezpecénostnym Standardom,
predpisom a normam. Opravu alebo vymenu
sietovej Snury mozu vykonavat iba odbornici
v autorizovanom servise. Neodbornou opravou
moézu uzivatelovi vzniknut zavazné skody.

e Pred uvedenim do prevadzky skontrolujte, ¢i
siefové napatie uvedené na spodnej Casti
zariadenia, suhlasi s napatim v miestnej sieti.

e Zariadenie je skonstruované na spracovavanie
bezného mnozstva potravin v domacnosti.

¢ Nadobku @), ani pracovnu nadobku rezacieho
zariadenia (c) nepouzivajte v mikrovinnej rure.

Popis zariadenia

® Motorova jednotka

Ovlada¢ zapnutia/vypnutia regulovanej rychlosti

© Ovladag turbo

© Tlacidla pre uvolnenie pracovnych nastavcov

® Regulator rychlosti

(® Nastavec s nozom

© Odmerna nadobka

) Prevodovka pre $fahaciu metlicku

(D Metlicka

) Rezacie zariadenie «HC»

® Rezacie zariadenie «BC»

O Vlozka na drvenie fadu pre rezacie zariadenie
<« BC»

Regulacia rychlosti

Aktivaciou ovladaca ® sa zvoli rychlost spracovava-
nia potravin, zodpovedajlica nastaveniu regulatora
rychlosti ®. Cim vyssie nastavenie, tym rychlejsie
spracovanie pokrmu.

Maximalnu rychlost, vSak mézete zvolit iba

stlacenim tlacidla turbo ©. Tlacidlo turbo mozete tiez
pouzit na rychle pulzné zvySenie rychlosti bez toho,
aby ste museli manipulovat s regulatorom rychlosti.

Podra spdsobu pouzitia odpori¢ame nasledujuce
nastavenia rychlosti:

Ponorny mixér 1...turbo

Rezacie zariadenie 1...turbo

Sfahanie 1...15

Pouzitie ponorného mixéru

Tento ponorny mixér je perfektne vhodny na pripravu
pomazanok, omacok, polievok, majonéz a detskych
jedal rovnako, ako na mixovanie napojov a
mlie¢nych kokteilov.

1. Nasadte motorovy diel ® na nastavec s nozom ®
az zacvakne.

2. Ponorte mixér do nadoby a nasledne stlacte
ovladac zapnutia/vypnutia ® alebo ovladac turbo
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3. Ak chcete nastavec s nozom po pouziti uvolnit,
stlacte tlacidla © a nastavec vytiahnite.

Ponorny mixér mézete pouzivat spolu s praktickou
odmernou nadobkou @), ale aj v akychkolvek inych
nadobkach. Pokial budete chciet mixovat priamo

v hrnci, v ktorom varite, odoberte hrniec najskor

z platnicky, aby sa ponorny mixér neprehrial.

Pouzitie Sfahacej metlicky

Srahaciu metliéku pouzivajte iba na pripravu
Sfahacky, snehu z bielkov, riedkeho piskétového
cesta a dezertov pripravovanych Sfahanim.

1. Nasadte $fahaciu metlicku (D do prevodovky ® a
potom nasadte motorovy diel ® na prevodovku az
zacvakne.

2. Ponorte metlicku do nadoby a az nasledne stlacte
ovladaé zapnutia/vypnutia ®.

3. Ak chcete metlicku uvomit, stlacte tlacidla © a
prevodovku s metliCkou vytiahnite. Potom
vytiahnite metlicku z prevodovky.

Pre dosiahnutie optimalnych vysledkov:

e Nepouzivajte Uzky pohar, ale SirSiu nadobku.

e Pohybujte metlickou v smere hodinovych ruciciek
a drzte ju pritom mierne naklonenu.

Srahaéka:

Slahajte maximalne 400 ml vychladenej smotany
(min. 30% tuku, 4-8 °C).

Zacnite s nastavenim na mensiu rychlost (1) a

v priebehu $fahania zvySujte rychlost az na 15.

Sneh z bielkov:

Slahajte maximalne 4 bielka.

Zacnite s nastavenim na strednu rychlost (7) a
v priebehu $fahania zvysujte rychlost az na 15.

Pouzitie nastavca (nastavcov)
s rezacim zariadenim

Rezacie zariadenie

«BC»

(a) Prevodovka
rezacieho zariadenia

Rezacie zariadenie

«HC»

(a) Prevodovka
rezacieho zariadenia

(b) N6z (b) N6z

(c) Pracovna nadobka (c) Pracovna nadoba
rezacieho zariadenia (dzbanok)

(d) ProtiSmykova (d) ProtiSmykova
podlozka/kryt podlozka/kryt

(e) N6z na fad
(f) Vlozka na drvenie
fadu

Rezacie zariadenia «<HC» a «BC» su vynikajuce na
sekanie mésa, syra, cibule, byliniek, cesnaku, mrkvy,
vlagskych orechov, mandli, suSenych sliviek, atd.
Na rozdrvenie tvrdych potravin (napr. tvrdého syra)
pouzite ovladac turbo ©.

Poznamka:
Nespracovavajte extrémne tvrdé potraviny, ako
napr. muskatovy orech, kdvové zrna a obilie.

Rezacie zariadenie «HC» pouzivajte na spracovanie
mensieho mnozstva. Obzvlast sa hodi na sekanie
byliniek a chili papri€iek.

Rezacie zariadenie «BC» pouzivajte na spracovanie
vacésSieho mnozstva a na tvrdé potraviny, ako je
parmezan alebo ¢okolada. Rezacie zariadenie «BC»
je navyse vhodné aj na mnoho dal$ich vyuziti, ako je
napriklad priprava kokteilov, napojov, pyré, lahkych
ciest a drvenie fadu.

Pred pouzitim rezacieho zariadenia ...

e rozkrajajte maso, syr, cibulu, cesnak, mrkvu, chili
papri¢ky (pozri tabulka strana 5)

e zbyliniek odstrante silné stonky, orechy vyluskajte

e z masa odstrarite kosti, $fachy a chrupavky

Aby ste dosiahli optimalne vysledky riadte sa
priblizne odporu¢anymi rychlostami uvedenymi
v tabulke.



Sekanie
(pozri obrazkovu sekciu A na strane 4)

1. Opatrne odoberte umelohmotny kryt noza (b).
Pozor: N6z je velmi ostry! VZdy ho drzte za hornu
umelohmotnu ¢ast.

2.No6z nasadte na os v pracovnej nadobke (c).
Rezacie zariadenie «HC»: zatla¢te n6z dolu a
otocte ho 0 90°, az zacvakne. Vzdy postavte
pracovnu nadobku na protiSmykovu podlozku
(d).

3. Do pracovnej nadobky vlozte potraviny.

4. Nasadte prevodovku (a) na pracovnu nadobku
rezacieho zariadenia.

5. Nasurite motorovu jednotku ® do prevodovky, az
zacvakne.

6. Stlacte ovladac ®) alebo ©), aby ste rezacie
zariadenie zapli. Po¢as spracovavaniapokrmu
pridrZujte motorovu ¢ast jednou rukou a nadobku
rezacieho zariadenia druhou rukou.

7. Po pouziti stlacte tlacidla ©), aby ste mohli moto-
rovu jednotku odobrat.

8. Potom odoberte prevodovku.

9. Opatrne vyberte n6z.

10. Vyberte spracovany pokrm z pracovnej nadobky.
ProtiSmykova zakladna sluzi tiez ako vzducho-
tesny kryt na pracovnui nadobku.

Dalsie vyuzitie rezacieho zariadenia
«BC»

Kokteily, napoje, pyré

(pokial chcete pripravit velmi jemné pyré, mozete
tiez pouzit mixovaci nastavec v nadobke zariadenia
« BC»)_

Liate cesto (cesto na palacinky)

Do pracovnej nadoby nalejte najskér tekutiny, potom
pridajte muku a nakoniec vajce. Stlacte ovladac
turbo © a mixujte cesto, pokiaf nie je hladké.

Drveny fad
(pozri obrazkovu sekciu B)

1. Vlozte vlozku na drvenie fadu (f) do pracovnej
nadoby. Uistite sa, Ze je nasadena spravne.

2. Nasadte n6z na fad (e) na stredovy ¢ap vlozky na
drvenie fadu a zatlacte ho dolu.

3. Do vloZky na drvenie fadu nasypte kocky fadu.

4. Nasadte prevodovku na pracovnu nadobu.

5. Nasurite motorovu jednotku do prevodovky az
zacvakne.

6. Stlacte ovladac turbo © az sa rozdrvia vsetky
kocky fadu. Po pouziti stlacte uvolfiovacie tlacidla
(D), aby ste mohli motorovu jednotku odobrat.
Potom odoberte prevodovku, néz na fad a vliozku
na drvenie fadu.

7. Vyberte rozdrveny lad alebo jednoducho nalejte
napoj na lad do pracovnej nadoby/dzbanku a
servirujte priamo na stol.

Alternativa: Najskor v pracovnej nadobe rozmixujte
ovocie pomocou noza rezacieho zariadenia (b),
naplit maximalne 0,5 litra. Odoberte n6z a do nadoby
dajte vloZku na drvenie fadu a rozdrvte fad priamo do
rozmixovaného ovocia.

Cistenie

(pozri obrazkovu sekciu C)

Motorovu jednotku ® a prevodovku na $lahaciu
metlicku & iba poutierajte vinkou handri¢kou.
Prevodovku rezacieho zariadenia «BC» (a) mozete
oplachnut pod te¢ucou vodou, neponarajte ju vSak
do vody.

VSetky ostatné diely moézete umyvat v umyvacke
riadu. Pokial ste vSak spracovavali velmi slané
pokrmy, odporu¢ame néz ihned oplachnut. Dajte
tiez pozor, aby ste nepredavkovali Cistiaci alebo
odvapriovaci prostriedok v umyvacke riadu.

Pri spracovani potravin, ktoré obsahuju farbiva
(napr. mrkva), sa m6zu umelohmotné casti
zariadenia zafarbit. Predtym, ako ich vlozite do
umyvacky riadu, potrite ich jedlym rastlinnym olejom.

Prislusenstvo

(toto prisluSenstvo v servisnom centre firmy Braun,
avsak nie je vo v8etkych krajinach)

¢ Drziak na stenu

Priklady receptov

Majonéza (pouzite ponorny mixér)

200-250 ml oleja

1 vajce (Zltok a bielok)

1 polievkova lyZica citrénovej Stavy alebo octu

sol a mleté korenie podia chuti

VS&etky prisady vlozte podfa vy$Sie uvedeného
poradia do odmernej nadobky. Mixér ponorte az na
dno nadobky. Stlacte ovladac turbo © a drzte mixér
vo zvislej polohe, pokial olej nevytvori emulziu.
Potom, bez toho aby ste mixér vypli, pohybujte nim
pomaly hore a dolu, tak dlho, pokial majonéza nie je
hotova.

Avokadovy dip (pouZite rezacie zariadenie «BC»)
Ocistite 1 strucik cesnaku,

pridajte 2 zrelé avokada (rozstvrtené, bez jadra),
1 lyZicu citrénovej Stavy

1 lyzicu olivového oleja

150 ml jogurtu

1/2 lyzicky cukru, sol a korenie. Zapnite ovladac
turbo ©, mixujte priblizne 1 minutu.

Ancovickovy dip (pouzite rezacie zariadenie «BC»)
30 g odkvapkanych filetov z an€ovi€iek

200 g krémového syra «Philadelphia»

2 lyzice olivového oleja

VloZte vSetky prisady do pracovnej nadoby
rezacieho zariadenia. Nastavte regulator rychlosti na
minimum.

Stlacte ovladac¢ zapnutia/vypnutia ® a spracovavajte
pokrm, pokial sa nevytvori homogénna zmes.
Nakoniec stlacte ovladac turbo ©.

M®ozZete pripravit rozne variacie tohoto receptu,
napriklad ked nahradite ancovic¢kové filety lososom,
rokfortom alebo plesfiovym syrom.

Zmrzlina (pouzite rezacie zariadenie «BC»)

100 g malin (zmrazenych)

10 g mletého cukru

80 g smotany

Vlozte vSetky prisady do pracovnej nadoby, stlacte
ovladac turbo © a mixuijte priblizne 30 sekund. Ihned
podavajte.

Vanilka — med — su$ené slivky (ako plnka do
palaciniek alebo natierka)

(Pouzite nadobu a nadstavec na sekanie @),
rychlost: «turbo»)

Do nadoby na sekanie vlozte 60 g tekutého medu a
50 g susenych sliviek a motor na 10 sekund zapnite.
Potom pridajte 30 ml vody (ochutenej vanilkou) a
motor opat na 3 sekundy zapnite.

Deklarovana hodnota emisie hluku tohto spotrebica
je 63 dB(A), ¢o predstavuje hladinu A akustického
vykonu vzhfadom na referenény akusticky vykon

1 pW.

Pravo na zmeny vyhradené.

Toto zariadenie vyhovuje predpisom o
odruseni (smernica ES 2004/108/EC) a
predpisom o nizkom napati (smernica
2006/95/EC).

ce

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.

)
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Magyar

Termékeinket a legmagasabb min&ségi, funkciona-
litds és design elvarasok kielégitésére tervezték.
Reméljik, 6romét leli Gj Braun készllékében.

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

. A kés nagyon éles, ne fogja meg! A

sérilések elkerilése érdekében kérjlk,
hogy ezeket az éles szerszamokat
rendkivili dvatossaggal kezelje!

e Mindig huzza ki a vezetéket a konnektorbdl a
készllék dsszeszerelésekor, szétszerelésekor,
tisztitasakor vagy tarolasakor.

e A készlléket mozgassériltek, szellemi vagy
értelmi fogyatékossagban szenvedd gyermekek
vagy személyek, — kizardlag a biztonsagukeért
felel6s feltigyelet mellett hasznaljak! Javasoljuk,
hogy a terméket gyermekektd| elzarva tartsa!

e A motorrészt ® és a habveré meghajtét ®
folyévizben elmosni, vagy vizbe meriteni tilos!

e A Braun elektromos készlilékek megfelelnek a
biztonsagi el6irdsoknak. A készulékek javitasat
biztonsagtechnikai okokbdl kizarélag Braun
markaszerviz végezheti. A hibas, szakszer(tlen
javitas balesetet vagy a felhasznalo sérilését
okozhatja.

e Hasznalat el6tt ellendrizze, hogy a haldzati
feszlltség megfelel-e a készilék aljan jelzett
értéknek.

o A készllék kizarélag haztartasban szokasos
mennyiségek feldolgozasara alkalmas.

e A mérépohar @), és a miianyag apritétartaly (c)
mikrohullamu sitében nem hasznalhato.

Leiras

® Motor

Be/kikapcsold a valtoztathatd
sebességfokozatokhoz

© Be/kikapcsolo a turbé sebesség fokozathoz

© Kiold6 gomb

(B Sebesség szabalyzé

® Mixel6rad

© MérGpohar

@ Habveré meghajtd

(D Habverd

O Kis apritéegység /fliszerndvényekhez «HC»

® Nagy apritéegység «BC»

O Jégdaralé betét a nagy «BC» apritdegységhez

Sebesség beallitas

Amikor bekapcsolja a ® gombot, a sebesség
megegyezik a sebesség szabalyzon © feltlintetett
sebességgel. Minél nagyobb sebességbe allitja a
késziléket, annal gyorsabban miikddik.

A maximalis sebesség eléréséhez nyomja meg a
turbd sebességfokozat gombot ©.

Szintén hasznalhatja ezt a fokozatot azonnali erés
pulzélasra anélkil, hogy atallitana a sebesség
szabalyzét.

Felhasznalastdl fliggéen a kdvetkez8 sebesség
fokozatokat ajanljuk:

Botmixer 1...turbd
Apritéegység 1...turbd
Habveré 1..15

A botmixer hasznalata

A Braun botmixer segitségével martasokat,
leveseket, puréket, szészokat, majonézt és bébi
ételeket készithet, valamint italokat mixelhet, és
turmixokat készithet.

1. Osszeszereléskor csatlakoztassa a motorra ® a
mixel6rudat (), amig az a helyére nem kattan.

2. Helyezze a botmixert a mixel6poharba és
kapcsolja be az gombot ® vagy az urbé gombot

3. Ahhoz, hogy haszndlat utan leszedhesse a
mixel6rudat a motorrdl, nyomja meg a © kioldé
gombot és huzza le azt.
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A mixert hasznalhatja a mérépoharban @), vagy
barmilyen mas edényben. Amikor kdzvetlen
labasban/serpenydben szeretné hasznalni a
botmixert f6zés kdzben, el6szdr vegye le a labast/
serpeny6t a tlizrél, s azutan haszndlja a készlléket,
hogy megovja a tulmelegedéstdl.

A habveré hasznalata

A habver6t kizarolag csak tejszinhab készitéséhez,
tojasfehérje felveréséhez, piskéta készitéséhez,
valamint desszert porokbdl torténé ételek
készitéséhez hasznalja.

1. Osszeszereléskor helyezze a habverst D a
habveré meghajtéba &, azutan a motorra ® amig
az be nem kattan a helyére.

2. A kispriccelés elkerllése érdekében el6szor
helyezze a habver6t az edénybe, és csak ezutan
kapcsolja be.

3. Szétszereléskor nyomja meg a © kioldd gombot
és huzza le a habver6 meghajtét a motorrdl.
Ezutan huzza le a habverét a habver§
meghajtordl.

A legjobb eredmény eléréséhez:

e Hasznaljon széles szaju talat a mér6pohar helyett.

e A bekapcsolt mixert korkérdsen, az dramutatd
jarasaval megegyez6 iranyba mozgassa.

Tejszin felverése:

Egyszerre csak 400 ml (min. 30 % zsirtartalmd,
4 — 8 °C hémérseékletl) lehitétt tejszint verjen fel
a habverével.

Alacsony sebesség fokozattal kezdje (1) és a
mivelet alatt ndvelje a sebességet 15-ig.

Tojasfehérje felverése:

Egyszerre csak 4 tojasfehérjét verjen fel.
Kdzepes sebesség fokozattal kezdje (7) és a
mUivelet alatt ndvelje a sebességet 15-ig.

Az apritéegység(ek) hasznalata
Kis apritéegység «<HC» Nagy apritéegység «BC»

(a) Apritdegység (a) Apritdegység
meghajté fedél meghajté fedél
(b) Kés (b) Kés

(c) Munkatartaly (c) Munkatartaly

(d) Csuszasgatlo alj/fedél (d) Csuszasgatlé alj/fedél
(e) Jégaprito kés
(f) Jégapritd betét

Mindkettd apritéegység segitségével tokéletesen
aprithaté hus, sajt, hagyma, gyégynévény,
fliszerndvény, fokhagyma, répa, dié, mogyord,
mandula, stb...

Kemény anyagok (pl. kemény sajt) apritadsahoz,
haszndlja a turbé gombot ©.

Figyelem:
Ne apritson rendkivil kemény ételeket, mint pl.
szerecsendiot, kavébabot és gabonaszemeket.

A kis apritéegységet «HC» kisebb mennyiségekhez
hasznadlja. Specialisan fliszernévények és chili
(vizzel) apritasara alkalmas.

A nagy apritéegységet «BC» nagyobb mennyiségek
és keményebb ételek (parmezan sajt, csokoladé)
apritasara hasznalja.

A «BC» apritéegység még sokféle tovabbi mivelet
elvégzésére is alkalmas, mint pl. turmixok, italok,
purék, l1agy tésztak (palacsintatészta) keverésére és
jégapritasra.

Apritas el6tt ...

¢ vagja fel a hust, sajtot, hagymat, fokhagymat,
sargarépat, chilit (Iasd 5. oldal tablazat az idegen
nyelv( leiras szerint)

e tavolitsa el a szarat a névényeknek, pucolja meg
a dio héjat

e tavolitsa el a csontokat, inakat és mocsingot a
husokrol.



A nagyobb hatékonysag érdekében, kérjik vegye
figyelembe az ajanlott sebességfokozatokat.

Az apritéegység hasznalata

(lasd a 4 oldal A részét)

1. Ovatosan tavolitsa el a kés mlanyag boritasat
(b). Figyelmeztetés: a kés nagyon éles! Mindig a
fels6, mlanyag részénél fogva tartsa.

2. Helyezze a kést a munkatartaly (c) kdzepén Iévé
tengelyre. «HC» apritéegység: nyomja lefelé és
forditsa el 90°-al, amig az a helyére nem kattan.
A munkatartalyt mindig a csuszasgatlo aljra (d)
helyezve haszndlja.

3. Tegye a feldolgozand6 alapanyagokat a
munkatartalyba.

4. Helyezze az apritbegység meghajtét (a) a
munkatartdlyra.

5. Helyezze a motort ® az apritéegység
meghajtéra, amig az be nem kattan.

6. Nyomja meg a ® vagy © gombokat a készllék
elinditdasdhoz. A mlivelet ideje alatt egyik
kezunkkel tartsuk az apritdegységet, a masikkal
pedig a motort.

7.Hasznalat utdn nyomja meg a © gombot, hogy le
tudja venni a motorrészt az apritéegységrol.

8. Ezutan vegye le az apritéegység meghajté
fedelet az apritdegységrol.

9. Ovatosan, nehogy megvagja magat, vegye ki a
kést.

10. Ezutan kiszedheti a feldolgozott ételt a
munkatartalybdl. A csuszasgatld alj egyben
hasznalhaté légmentesen zaré fedélként is.

A nagy apritéegység «BC» kiegészit6
alkalmazasa

Turmixok, italok, pirék
Puréknél, finomabb allag eléréséhez hasznalhatja a
mixel6rudat a «BC» tartalyban.

Palacsinta

El&szor toltse be a folyadékot a tartalyba, majd
adagolja hozza a lisztet és a tojasokat. Nyomja be a
turbokapcsold gombot © és keverje a megfelel§
allagig.

Jégapritas

(lasd a B rész abrait)

1. A jégaprité betétet (f) helyezze a tartalyba.

Ellen&rizze, hogy tokéletesen illeszkedett-e.

2. Helyezze be a jégapritd kést (e) a jégapritd betét
kbézepébe és nyomja le.

. Toltse fel jégkockakkal a jégaprité betétet.

. Helyezze ra a tartalyra a fedelét.

. Helyezze ra a motorrészt a fedélre.

. Nyomija be a turbofokozat gombot ©), amig a
jégkockat szét nem tortek. Hasznalat utan nyomja
be a kioldé gombot ©), hogy a motorrészt elta-
volithassa. Miutan eltavolitotta a fedelet, vegye
ki a kést és a jégaprito betétet.

7. Vegye ki a felapritott jeget, vagy toltse fel itallal a

tartalyt.

o0k~ wW

Tovabbi lehet6ség: Mixeljen 6ssze gyumaolcsoket a
tartalyban a kés (b) segitségével, maximum 0,5 liter
mennyiségben. Tavolitsa el a kést, helyezze be a
jégaprito betétet a tartalyba, hogy az apritott jég
kdzvetlenul a pépesitett gyimdlccsel keveredijen.

Tisztitas

(lasd a C rész abrait)

A motorrészt ® és a habveré meghajtét & csak
nedves ruhdval t6rélje at. A «BC» apritéegység

meghajto (a) eldblithetd csap alatt is, de ne meritse
vizbe.

Az Bsszes tobbi rész mosogatdgépben tisztithatd.
Amennyiben nagyon sos ételt készit, hasznalat utan
egybdl dblitse le a kést.

Mosogatégépben torténd tisztitaskor tigyeljen arra,
hogy ne adagolja tul a tisztitdszert vagy a vizk&oldot.

Amikor nagyon intenziv szin( ételeket készit (pl.
sargarépa), a mlanyag részek elszinezédhetnek.
Tordlje at ezeket a részeket névényi olajjal, miel6tt
elmosogatna vagy a mosogatogépbe tenné.

Recept ajanlatok

Majonéz (botmixerrel készitve)

200-250 ml olaj

1 egész tojas

1 ev6kanal citromlé vagy ecet, sé és bors

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

Avocadd martas («BC» apritéegységgel készitve)
Apritson finomra 1 gerezd fokhagymat, majd adjon
hozza 2 érett avocadét (negyedelve, mag nélkil),
1 evékanal citromlét,

1 ev6kanal oliva olajat,

150 ml joghurtot,

1/2 ev6kanal cukrot, sét és borsot.

A turb6 fokozatot © hasznalva keverje 6ssze a
hozzavaldkat kb. 1 percig.

Szardellamartas («BC» apritéegységgel készitve)
30 g szardella paszta

200 g krémsaijt I: «Philadelphia»

2 evékanal oliva olaj

Tegye az 6sszetevéket az apritéegység tartalyaba.
Allitsa a sebességfokozat minimumra. Nyomja meg
a be/ki kikapcsolé gombot ® amig az dsszetevék
teljesen el nem keverednek. Fejezze be a martast a
turbé gomb © megnyomasaval.

A fenti receptet elkészitheti lazac, rokfort- vagy
kéksajtot hasznalva szardella paszta helyett.

Malna hab («BC» apritéegységgel készitve)

100 g fagyasztott malna

10 g porcukor

80 g tejszin

Tegye az alapanyagokat az apritéegységbe,
nyomja meg a turbé gombot © és keverje kb. 30
masodpercig. Elkészités utan azonnal talalja.

Mézes-vanilids aszalt szilva (palacsinta tolteléknek
vagy lekvarnak)

(Hasznalja az aprité-kiegészitét @), «turbo»
sebességi fokozaton)

Helyezzen 60 g krémes allagl mézet, és 50 g aszalt
szilvat az apritéedénybe, majd mikddtesse a
késziléket 10 masodpercen keresztil! Ezt kévetben
adjon hozza 30 ml (vaniliaval izesitett) vizet, majd
tovabbi 3 masodperc apritast kovetéen fejezze be a
mveletet!

A gyart6 az esetleges valtoztatasok jogat fenntartja.

ce

A termék megfelel mind az EMC
kévetelményrendszerének, amint az az
Eurépa Tanacs 2004/108/EC direktivajaban
szerepel, mind pedig az alacsonyfesziltségro|
52016 elbirasoknak (2006/95/EC).

Akornyezetszennyezés elkerllése érdekében

arra kérjuk, hogy a készilék hasznos

élettartalma végén ne dobja azt a haztartdsi  mm
szemétbe. A mikodésképtelen késziiléket
leadhatja a Braun szervizkdézpontban, vagy az
orszaga szabalyainak megfelel6 médon dobja a
hulladékgyijtébe.
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Hrvatski

Nasi proizvodi su dizajnirani tako da zadovoljavaju
najviSe standarde kvalitete, funkcionalnosti i dizajna.
Nadamo se da ¢ete u potpunosti uzivati u Vasem
novom Braun uredaju.

Oprez
Molimo Vas pazljivo i u cijelosti procitajte upute
prije uporabe uredaja.

o NozZevi su vrlo ostri! Kako biste izbjegli

ozljede molimo noZevima rukuijte s najve-
¢om paznjom.

e Uvijek izvadite utika¢ uredaja prije sastavljanja,
rastavljanja, ¢is¢enja ili spremanja.

¢ Nije predvideno da ovaj uredaj koriste djeca
ili osobe smanjenih fizickih ili mentalnih
sposobnosti, osim ako ih ne nadgleda osoba
odgovorna za njihovu sigurnost. Opéenito,
preporu¢amo da ovaj uredaj drzite van dosega
djece.

¢ Ne izlazite dio s motorom ® niti mjenjacku kutiju
miksera ® tekucoj vodi, niti ih ne uranjajte u vodu.

e Braun elektri¢ki uredaji zadovoljavaju primjenljive
sigurnosne standarde. Popravak ili zamjenu
mreznog kabela smije vrsiti samo ovlasteno
servisno osoblje. Neispravan, nekvalificirani
popravak moze uzrokovati zna¢ajne opasnosti za
korisnika.

¢ Prije ukljuenja u uti¢nicu, provjerite odgovara li
Vas napon naponu ispisanom na dnu uredaja.

e Uredaj je konstruiran za preradu normalnih
koli¢ina u kuéanstvu.

¢ Ni mjerna posuda @), ni posuda usitnjavaca (c)
nisu otporne na mikrovalove.

Opis

® Motorni dio

Prekidac za ukljucenje/isklju¢enje promjenljive
brzine

© Turbo prekidac

© Tipke za otpustanje radnih dijelova

® Regulator brzine

(® Osovina miksera

© Mijerna posuda

® Mjenjacka kutija miksera

(D Nastavak za mlaéenje

@ «HC» nastavak za usitnjavanje

® «BC» nastavak za usitnjavanje

© Ulozak drobilice leda za «BC» nastavak za
usitnjavanje

Podesavanje brzine

Pritiskom na prekida¢ ®), radna brzina odgovara
podesenosti regulatora brzine €. Sto je podesenost
visa, brze je usitnjavanje.

Ipak, najveca brzina obrade moze se posti¢i samo
pritiskom na turbo prekida¢ ©. Turbo prekidac
mozZete koristiti i za trenutne jake impulse bez da
rukujete regulatorom brzine.

Ovisno o primjeni, preporu¢ujemo sljedece
podesenosti brzine:

Ruéni mjeSa¢ 1... turbo

Usitnjavac 1... turbo

Mikser 1...15

Rad stapnim mikserom

Stapni mikser savr$eno odgovara za pripravu
umaka, sokova, juha, majoneze i djecje hrane, kao i
za mijeSanje pi¢a i mlije¢nih napitaka.

1. Ulozite motorni dio ® u osovinu miksera ® dok ne
uskogi.

2. Stavite Stapni mikser u posudu, potom pritisnite
prekida¢ ® ili turbo prekidac ©.

3. Za otpustanje osovine miksera nakon uporabe,
pritisnite tipke © i izvucite ju.
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Stapnim mikserom mozete raditi u mjernoj posudi @),
i jednako tako dobro u bilo kojoj drugoj posudi. Kod
mijeSanja izravno u posudi tijekom kuhanja, najprije
maknite posudu s peci radi zastite Vaseg ru¢nog
miksera od pregrijavanja.

Rad nastavkom za mlaéenje

Ovaj nastavak koristite samo za izradu tu¢enog
vrhnja, snijega od bjelanjka i smjese za biskvit, te
gotovih smjesa za deserte.

1. UlozZite nastavak (D u mjenjacku kutiju &), a potom
u mjenjacku kutiju ulozite motorni dio ® dok ne
uskodi.

2. Stavite nastavak u posudu i tek tada pritisnite
prekidaé za uklju¢ivanje ®.

3. Za otpustanije, pritisnite tipke ©) i izvucite
mjenjacku kutiju. Tada iz mjenjacke kutije izvucite
nastavak.

Za najbolje rezultate:

¢ Ne rabite mjernu posudu, ve¢ Siru zdjelu.

¢ Pomicite nastavak u smjeru kazaljke na satu,
drzedi ga malo nagnuto.

Tuceno vrhnje:

MijeSajte samo do 400 ml hladnog vrhnja (min. 30 %
sadrzaja masti, 4 — 8 °C)

Pocnite s nizom brzinom (1) i dok mijeSate,
povecavajte brzinu do 15.

Snijeg od bjelanjka:

MijeSajte samo do 4 bjelanjka.

Pocnite sa srednjom brzinom (7) i dok tucete,
povecéavajte brzinu do 15.

Rad nastavcima za usitnjavanje
«HC» nastavak za «BC» nastavak za
usitnjavanje usitnjavanje

(a) Mjenjacka kutija (a) Mjenjacka kutija

(b) Noz (b) Noz

(c) Posuda usitnjavac¢a  (c) Posuda

(d) Protuklizna podloga/  (d) Protuklizna podloga/
poklopac poklopac

(e)Noz za led
(f) Ulozak drobilice za led

| «HC» i «BC» nastavci za usitnjavanje savrseno su
prikladni za usitnjavanje mesa, sira, luka, trava,
¢esnjaka, mrkve, oraha, ljesnjaka, $ljiva itd.

Kod usitnjavanja tvrde hrane (na primjer tvrdi sir)
rabite turbo prekidac ©.

Napomena:
Ne usitnjavajte vrlo tvrdu hranu, poput muskatnih
oras€i¢a, zrna kave i Zitarica.

Rabite HC nastavak za manije koli¢ine. Posebno je
prikladan za usitnjavanje trava i Cilija (s vodom).

Rabite BC nastavak za vece koli€ine i za tvrdu hranu
kao $to je sir parmezan ili ¢okolada.

Nadalje, BC nastavak pogodan je i za razne druge
primjene kao $to je izrada sokova, pi¢a, pirea, lakih
tijesta te za drobljenje leda.

Prije usitnjavanja ...

® narezite meso, sir, luk, ¢eSnjak, mrkvu, Cili (vidite
upute za preradu na stranici 5)

e uklonite peteljke trava, ljuske od oraha

¢ s mesa uklonite kosti, Zile i hrskavicu.

Za najbolje rezultate, molimo Vas da slijedite
preporucene brzine u uputama za preradu.

Usitnjavanje
(vidite dio sa slikama A na stranici 4)
1. PaZljivo skinite plasti¢ni poklopac s noza (b).
Oprez: noz je vrlo ostar! Uvijek ga drzite za gornji
plasti¢ni dio.



2. Stavite noz na sredisnji stupi¢ posude za
usitnjavanje (c). «<HC» nastavak: pritisnite noz
prema dolje i zakrenite ga za 90° da uskodi.
Uvijek stavite posudu za usitnjavanje na
protukliznu podlogu (d).

3. Stavite hranu u posudu/vr¢ za usitnjavanje.

4. Stavite mjenjacku kutiju (a) na posudu/vr¢ za
usitnjavanje.

5. UloZite motorni dio ® u mjenjacku kutiju dok ne
uskodi.

6. Pritisnite prekidac¢ ®) ili © za rad s nastavkom.
Tijekom obrade, drzite motorni dio jednom rukom
a posudu/vr¢ za usitnjavanje drugom.

7. Nakon uporabe, pritisnite prekidace © za
skidanje motornog dijela.

8. Potom skinite mjenjacku kutiju.

9. Pazljivo skinite noz.

10. Izvadite obradenu hranu iz posude/vréa za
usitnjavanje. Protuklizna podloga sluzi i kao
zra¢no nepropusni poklopac za posudu/vré za
usitnjavanje.

Dopunske primjene «BC» nastavka za
usitnjavanje

Sokovi, pi¢a, pirei
(za pire, kada se trazi fini rezultat, moZete rabiti i
osovinu Stapnog miksera u «BC» vréu).

Laka tijesta (smjesa za palacinke)

Najprije ulijte tekucinu u vré, potom dodajte brasno i
na kraju jaja. Pritisnite turbo prekidac¢ ©), mijesajte
smjesu dok ne bude jednolika.

Drobljeni led
(vidite slike u dijelu B)

1. Stavite ulozak za drobljenje leda (f) u vré. Dobro

ga udvrstite.

2. Stavite noz za led (e) na sredisnji stupi¢ u uloSku
za drobljenje leda i pritisnite ga prema dolje.

. Stavite kockice leda u ulozak za drobljenje leda.

. Stavite mjenjacku kutiju na vré.

. Ulozite motorni dio u mjenjacku kutiju dok ne
uskodi.

. Pritisnite turbo prekidac¢ © dok sve kockice leda
ne budu zdrobljene. Nakon uporabe, pritisnite
tipke ©) za skidanje motornog dijela. Potom skinite
mjenjacku kutiju, noz za led i ulozak za drobljenje
leda.

7. Izvadite drobljeni led ili jednostavno nalijte pic¢e u

vr¢ i posluzite ga na stolu.

[¢] b~ w

Alternativa: Najprije izmijeSajte voce u vréu nozem
za usitnjavanje (b), napunivsi ga do najvise pola litre.
Maknite noz i stavite ulozak za drobljenje leda u vré
kako biste drobili led izravno u mijeSano voce.

Ciséenje

(vidite dio sa slikama C)

Ocistite motorni dio i mjenjacku kutiju nastavka za
mlaéenje ® samo vlaznom krpom. Mjenjacka kutija
«BC» nastavka za usitnjavanje (a) moze se isprati
pod slavinom, ali ju ne uranjajte u vodu.

Svi drugi dijelovi mogu se prati u perilici posuda.
Ipak, nakon prerade vrlo slane hrane, odmah trebate
isprati noZeve. Takoder, pazite da ne rabite previSe
sredstva za CiSc¢enje ili omeksSivaca vode u Vasoj
perilici posuda.

Kod prerade obojene hrane (na primjer mrkve),
plasti¢ni dijelovi uredaja mogu se obojiti. Obrisite te
dijelove biljnim uljem prije stavljanja u perilicu
posuda.

Primjeri recepata

Majoneza (rabite nastavak za mlacenje)
200-250 ml ulja,

1 jaje (Zumanjak i bjelanjak),

1 judna zlica limunovog soka ili octa,
soli i papra prema ukusu

Stavite sve sastojke u mjernu posudu prema gore
spomenutom redu. Stavite mikser na dno mjerne
posude. Pritiskom na turbo prekidac ©), drzite mikser
u tom polozaju dok ulje ne emulgira. Potom, bez
isklju¢ivanja, lagano ga pomicite gore — dolje dok
majoneza nije dobro promijesana.

Avokado umak (rabite «<BC» nastavak za
usitnjavanje)

Nasjeckajte 1 ¢eSanj ¢eSnjaka,

dodajte 2 zrela avokada (narezana na Cetvrtine, bez
kostica),

1 jusnu Zlicu limunova soka

1 judnu Zlicu maslinovog ulja

150 ml jogurta

1/2 jusne Zlice Secera, solii papra. Pritiskom na turbo
prekida¢ ©, mijesajte oko 1 minute.

Umak od inéuna (rabite «BC» nastavak za
usitnjavanje)

30 g ocijedenih fileta in¢una

200 g kremastog sira «Philadelphia»

2 judne Zlice maslinovog ulja

Stavite sve sastojke u posudu za usitnjavanje.
Postavite podesavanje brzine na minimum.
Pritisnite prekidac¢ za ukljuéenje/isklju¢enje ® dok
krema ne postane homogena. Dovrsite umak
pritiskom na turbo prekida¢ ©.

Varijacije ovog recepta mogu se raditi uporabom
lososa, Roquefort ili plavog sira umjesto fileta
inéuna.

Sladoled (rabite «<BC» nastavak za usitnjavanje)
100 g malina ili kupina (duboko smrznute)

10 g Secer u prahu

80 g vrhnja

Stavite sve sastojke u posudu, pritisnite turbo
prekida¢ © i mijesajte oko 30 sekundi.

Odmah posluzite.

Vanilija-med-$ljiive (kao namaz ili punjenje za
palacinke)

(Koristite manji dodatak za usitnjavanje @@, brzina:
«turbo»)

U zdjelu stavite 60 g meda i 50 g $ljiva te usitnjavajte
10 sekundi, zatim dodajte 30 ml vode (s okusom
vanilije) te nastavite usitnjavati jo$ 3 sekunde.

Podlozno promjenama bez prethodne obavijesti.

Molimo Vas da ne bacate uredaj u ku¢ni otpad
nakon prestanka njegovog radnog vijeka.

Ostaviti ga moZete u Braun servisnom centru 'y
ili na odgovarajucim odlagalistima u Vasoj zemlji.
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Slovenski

§tandardom kakovosti, funk0|onalnost| in dizajna.
Zelimo vam, da bi svoj novi Braunov pali¢ni meSalnik
z veseljem uporabljali.

Opozorilo
Pred prvo uporabo naprave natan¢éno in v celoti
preberite navodila za uporabo.

o Rezila so zelo ostra! V izogib
‘ poskodbam jih uporabljajte zelo

previdno.

¢ Preden razstavite oz. sestavite dele naprave in
preden napravo o istite ali shranite, jo vedno
izkljucite iz elektricnega omrezja.

e Ta naprava ni namenjena, da bi jo uporabljali
otroci ali osebe z zmanj$ano fizi¢no in umsko
sposobnostjo, razen pod nadzorom osebe
odgovorne za njihovo varnost. Na splosno
priporo€amo, da napravo hranite izven dosega
otrok.

¢ Enote z motorjem ® in pogonskega nastavka
metlice & ne smete Cistiti pod tekoco vodo ali ju
potopiti v vodo.

¢ Braunove elektricne naprave so skladne
z veljavnimi varnostnimi predpisi. Popravila ali
zamenjavo priklju¢ne vrvice sme opraviti le
pooblascen serviser. Nepravilno ali nestrokovno
popravilo lahko ogrozi varnost uporabnika.

e Preden napravo vkljucite v omrezno vti¢nico,
preverite, e napetost omrezja ustreza tisti, ki je
navedena na dnu naprave.

¢ Naprava je namenjena obicajnim potrebam
v gospodinjstvu.

¢ MesSalna posoda @ in posoda sekljalnika (c) nista
primerni za uporabo v mikrovalovni pecici.

Opis

® Enota z motorjem

Stikalo za vklop/izklop (za spreminjanje hitrosti)
© Stikalo za turbo funkcijo

© Tipki za sprostitev nastavkov

® Regulator hitrosti

() Nastavek za mesanje

@ Mesalna posoda

) Pogonski nastavek metlice

(O Metlica

@ Sekljalnik «HC»

® Sekljalnik «BC»

© Vlozek za drobljenje ledu v sekljalniku «BC»

Nastavitev hitrosti

Ko pritisnete na stikalo ®), hitrost delovanja naprave
ustreza nastavitvi regulatorja hitrosti ®. Visja kot je
vrednost nastavitve, hitreje poteka sekljanje.

Vendar lahko maksimalno hitrost delovanja
dosezete le, ¢e pritisnete na stikalo turbo ©.

Na stikalo turbo lahko pritisnete tudi, kadar Zelite
dosedi trenutne mocne sunke, ne da bi morali

z regulatorjem spreminjati nastavitev hitrosti.

Priporo¢ene nastavitve hitrosti glede na uporabljeni
nastavek:

Pali¢ni meSalnik 1... turbo
Sekljalnik 1... turbo
Metlica 1...15

Uporaba palicnega mesalnika

Pali¢ni mesalnik je namenjen pripravi omak, juh,
majoneze in hrane za dojencke ter raznih mes$anih
pija¢ in mle¢nih napitkov.

1. Enoto z motorjem ® vstavite v nastavek za
mesanje ®), tako da se zaskoci.

2. Pali¢ni meSalnik postavite v posodo, nato pa
pritisnite stikalo ® ali stikalo turbo ©.

3. Po uporabi sprostite mesalni nastavek s pritiskom
na tipki © in ga odstranite.
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Paliéni mesalnik lahko uporabljate v mesalni posodi
@ ali v kateri koli drugi posodi. Ce ga Zelite uporabiti
med kuhanjem, posodo najprej odstavite s Stedil-
nika, da se mesalnik ne bi prevec segrel.

Uporaba metlice za stepanje

Metlico lahko uporabljate le za stepanje smetane in
beljakov ter za mesanje biskvitnega testa in
pripravljenih mesanic za sladice.

1. Metlico (D vstavite v pogonski nastavek @, nato
pa enoto z motorjem @ vstavite v pogonski
nastavek metlice, tako da se zaskoci.

2. Metlico najprej postavite v posodo, $ele nato
vkljucite me8alnik s pritiskom na stikalo ®.

3. Pogonski nastavek metlice sprostite tako, da
pritisnete na tipki © in ga snamete. Nato metlico
odstranite iz nastavka.

Nasveti za optimalne rezultate:

¢ Namesto mesSalne posode lahko uporabite SirSo
skledo.

e Metlico drzite v rahlo nagnjenem polozaju in jo
pomikajte v smeri urinega kazalca.

Stepena smetana:

Hkrati stepajte le do 400 ml ohlajene smetane (z min.
30 % mascobe, 4-8 °C).

Zacnite z nizjo nastavitvijo hitrosti (1), nato pa med
stepanjem povecajte hitrost na nastavitev 15.

Sneg iz beljakov:

Hkrati stepajte najvec 4 beljake.

Zacnite s srednjo nastavitvijo hitrosti (7), nato pa
med stepanjem povecajte hitrost na nastavitev 15.

Uporaba sekljalnika/-ov

Sekljalnik «<HC» Sekljalnik «BC»

(a) Pogonski nastavek (a) Pogonski nastavek
sekljalnika sekljalnika

(b) Rezilo (b) Rezilo

(c) Posoda sekljalnika (c) Vre

(d) Nedrse¢ podstavek/  (d) Nedrsec podstavek/
pokrov pokrov

(e) Rezilo za led
(f) Vlozek za drobljenje
ledu

Oba sekljalnika sta primerna za sekljanje mesa, sira,
Cebule, zelis¢, ¢esna, korenja, orehov, mandijev,
suhih sliv itd.

Pri obdelavi trdih Zivil (npr. trdega sira) pritisnite na
stikalo turbo ©.

Opozorilo:

Sekljalnik ni primeren za obdelavo izjemno trdih Zivil,
na primer muskatnega orescka, kavnih zrn ali Zitnih
zrmn.

Za sekljanje manjsih koli¢in Zivil uporabite sekljalnik

«HC». Namenijen je predvsem za sekljanje zelis¢ in
¢ilija (z dodatkom vode).

Za sekljanje vedjih koli¢in zivil in trdih Zivil, kot je
parmezan ali ¢okolada, uporabite sekljalnik «BC».
Sekljalnik «BC» lahko uporabite tudi v druge
namene, na primer za pripravo mle¢nih napitkov,
pijac¢, kasic in rahlega testa ter za drobljenje ledu.

Pred uporabo sekljalmka
meso, sir, ¢ebulo, ¢esen, korenje ali ¢ili najprej
narezite (glejte tabelo na strani 5)

¢ zelis¢em odstranite stebla, orehom odstranite
lupino

e mesu odstranite kosti, kite in hrustanec.

NajboljSe rezultate boste dosegli, ¢e boste
upostevali priporoene nastavitve hitrosti, navedene
v tabeli.



Sekljanje
(glejte sliko A na strani 4)

1. Z rezila previdno odstranite plasticno zas¢ito (b).
Opozorilo: Rezilo je zelo ostro! Vedno ga primite
za zgornji plasti¢ni del.

2. Rezilo namestite na sredinski zati¢ posode
sekljalnika (c). Sekljalnik «HC»: rezilo potisnite
navzdol in ga zavrtite za 90°, tako da se zaskogi.
Posodo sekljalnika vedno postavite na nedrse¢
podstavek (d).

3.V posodo/vr¢ dajte Zivilo, ki ga Zelite obdelati.

4. Pogonski nastavek (a) namestite na posodo/vré
sekljalnika.

5.V pogonski nastavek vstavite enoto z motorjem
®), tako da se zaskodi.

6. Sekljalnik vkljucite s pritiskom na stikalo ® ali ©.
Med delovanjem sekljalnika z eno roko drzite
enoto z motorjem, z drugo pa posodo/vr¢.

7.Po koncu uporabe pritisnite na tipki © in odstra-
nite enoto z motorjem.

8. Odstranite pogonski nastavek.

9. Previdno odstranite rezilo.

10. 1z posode/vréa vzemite sesekljano hrano.
Nedrse¢ podstavek sluzi tudi kot neprodusen
pokrov za posodo/vré.

Dodatne moznosti uporabe
sekljalnika «BC»

Napitki, pijace, kasice

(Ce zelite zelo gladko kasico, lahko v vréu «BC»
uporabite tudi meSalni nastavek).

Rahlo testo (testo za palacinke)

Najprej v vré nalijte vso tekocino, nato dodajte moko,
na koncu pa $e jajca. Pritisnite na stikalo turbo © in
zamesSajte gladko testo.

Zdrobljen led

(glejte sliko B)

1. Vlozek za drobljenje ledu (f) vstavite v vr¢.
PrepriCajte se, da je pravilno namescen.

2. Rezilo za led (e) vstavite v sredinski zati¢ vioZzka
za drobljenje ledu in ga potisnite navzdol.

3. V vlozek za drobljenje ledu dajte ledene kocke.

4. Pogonski nastavek namestite na vr¢.

5. V pogonski nastavek vstavite enoto z motorjem,
tako da se zaskoci.

6. Pritisnite stikalo turbo ©), dokler ne zdrobite
vseh ledenih kock. Po koncu uporabe pritisnite
na tipki @, da odstranite enoto z motorjem. Nato
odstranite pogonski nastavek, rezilo in vioZzek za
drobljenje ledu.

7. Odstranite zdrobljeni led ali pa napitek preprosto
nalijte v vr¢ in ga postrezite.

Alternativha moznost: V vréu najprej zmeSajte sadje
z uporabo rezila sekljalnika (b). Vré napolnite najve¢
do oznake 0,5 I. Nato odstranite rezilo in v vr¢
vstavite vlozek za drobljenje ledu, tako da boste

led zdrobili neposredno v sadno kaso.

Ciséenje

(glejte sliko C)

Enoto z motorjem in pogonski nastavek metlice &
lahko odistite samo z vlazno krpo. Pogonski
nastavek sekljalnika «BC» ® lahko splaknete pod
tekoCo vodo, vendar ga ne smete potopiti v vodo.

Ostale sestavne dele lahko pomivate v pomivalnem
stroju. Ce ste meSalnik uporabili za pripravo zelo
slanih jedi, morate rezila takoj izprati pod tekoco
vodo. Pri pomivanju v pomivalnem stroju ne smete
uporabiti prevelike koli¢ine pomivalnega sredstva ali
sredstva za odstranjevanje vodnega kamna.

Ce obdelujete Zivila intenzivnih barv (npr. korenje),
se plasti¢ni deli naprave lahko obarvajo. V tem
primeru plasti¢ne dele pred pomivanjem v pomival-
nem stroju obriSite s krpo, na katero ste nanesli
rastlinsko olje.

Recepti

Majoneza (uporabite pali¢ni mesalnik)

200-250 ml olja

1 jajce (rumenjak in beljak)

1 jedilna Zlica limoninega soka ali kisa

sol in poper po okusu

Vse sestavine dajte v mesalno posodo po zgoraj
navedenem vrstnem redu. Pali¢ni mesalnik potisnite
na dno mesalne posode. Pritisnite stikalo turbo ©),
pali¢ni meSalnik pa zadrzite v tem polozaju, dokler
olje ne emulgira. Palicnega mesalnika nato ne
izkljucite, temve¢ ga pocasi pomikajte navzgor in
navzdol, da se sestavine dobro premesajo.

Avokadova omaka (uporabite sekljalnik «BC»)
Sesekljajte 1 strok ¢esna,

dodajte 2 zrela avokada (razkos¢i¢ena in narezana
na Cetrtine),

1 jedilno Zlico limoninega soka,

1 jedilno Zlico olj¢nega olja,

150 ml jogurta

ter po 1/2 €ajne zlicke sladkorja, soli in popra.
Pritisnite stikalo turbo © in sestavine mesajte
priblizno 1 minuto.

Sardelna omaka (uporabite sekljalnik «BC»)

30 g posusenih sardelnih filetov

200 g smetanovega namaza «Philadelphia»

2 jedilni Zlici oljénega olja

Vse sestavine dajte v posodo sekljalnika.

Z regulatorjem hitrosti izberite najmanj$o hitrost.
Napravo vkljucite s pritiskom na stikalo ® in meSajte,
dokler omaka ne postane homogena. Na koncu
omako obdelajte Se s pritiskom na stikalo turbo ©.
Namesto sardel lahko uporabite tudi lososa, sir
roquefort ali drug sir s plemenito plesnijo.

Sladoled (uporabite sekljalnik «BC»)

100 g malin (zamrznjenih)

10 g sladkorja v prahu

80 g smetane

Vse sestavine vstavite v posodo, pritisnite na stikalo
turbo © in mesajte priblizno 30 sekund. Takoj
postrezite.

Vanilija — med — suhe slive (kot nadev za palacinke
ali namaz)

(Uporabite nastavek za sekljanje (@), hitrost: «turbo»)
V posodo sekljalnika vstavite 60 g kremnega medu
in 50 g suhih sliv ter sekljajte 10 sekund, nato dodajte
30 ml vode (z okusom vanilije) in sekljajte Se 3
sekunde.

Pridrzujemo si pravico do sprememb brez
predhodnega opozorila.

Ta izdelek je skladen z evropskima
smernicama o elektromagnetni zdruZzljivosti
2004/108/EC in nizkonapetostnih napravah
2006/95/EC.

ce

Odsluzene naprave ne smete odvreci skupaj

z gospodinjskimi odpadki. Odnesite jo v

Braunov servisni center ali na ustrezno zbirn0  mem
mesto v skladu z veljavnimi predpisi.
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Turkce

Uriinlerimiz kalite, kullanim ve tasarimda en yiiksek
standartlara ulasabilmek icin Gretilmistir. Yeni Braun
cihazinizdan memnun kalacaginizi umariz.

Uyari
Kullanmadan énce litfen bu kullanma talimatini
dikkatlice ve eksiksiz okuyunuz.

. El blenderinizin bigagdi ¢ok keskindir!
Yaralanmalara karsl, lutfen bicaklari cok

dikkatli bir sekilde tutun.

e Cihazi kullanmaniz sona erdiginde, pargalarini
cikarip takarken, temizlerken ve muhafaza ederken
daima figten gekiniz.

e Buaygit sorumlu bir kiginin gézetiminde olmaksizin
cocuklarin ve fiziksel yada ruhsal engelli kisilerin
kullanmasina uygun degildir. Aygitinizi cocuklarin
ulagabilecegi yerlerden uzak tutmanizi éneririz.

e Motor kismini ®) ve ¢irpici digli kutusu ® akan
suyun altinda tutmayiniz ve asla suyun icinde
temizlemeyiniz.

¢ Braun elektrikli aletleri en uygun giivenlik
standartlarina gore imal edilmistir. Elektrikli aletler
ile ilgili her tlrlu tamirat ve degistirme iglemi
mutlaka yetkili teknik servis personeli tarafindan
yapilmalidir. Yanhs ve kalitesiz onarimlar, kazalara
veya kullanicinin yaralanmasina sebep olabilir.

e Kullanmadan 6énce, sebeke cereyan geriliminin,
cihazin altinda yazih olan voltaj ile uygunlugunu
kontrol ediniz.

® Bu cihaz normal ev kullanim sartlarina uygun
olarak imal edilmigtir.

¢ Islem kabi © ve dograma kasesi/stirahisi (c) mikro
dalga firinda kullanim icin uygun degildir.

Tanimlama

Motor kismi

Degisebilir hiz ayari icin agma/kapama anahtari
Turbo hiz anahtari

Calisan parcalar ¢ikarma diugmesi
Degisken hiz ayarlayici

Blender safti

Olglim kabi

Cirpici digli kutusu

Cirpici

«HC» dograyici

«BC» dograyici

«BC» dograyici igin buz kirma parcasi

GIICICIGlCIUIWICIOICT)

Hizi ayan

Ac¢ma/kapama anahtarini ® aktif hale getirdiginiz
zaman islem hizi, degisken hiz ayarlayicinin ®
durumuna gore belirlenir. Hiz ayar yikseltildikge,
dograyici daha hizlanir.

Maksimum hiz i¢in turbo anahtarina © basiniz.
Ayrica, turbo anahtarini, degisken hiz ayarlayiciyi
degistirmeden anlik hiz degisimleri icin kullana-
bilirsiniz.

Uygulamaya gore, tavsiye edilen hiz ayarlari:

El blenderi 1...turbo
Dograyici  1...turbo
Cirpici 1...15

El blenderinizi nasil caligtiracaksiniz

El blenderiniz corba, mayonez ve bebek mamasi
hazirlamak, sos, icki ve milkshake yapmak icin son
derece uygundur.

1. Motor kismini ® blender saftina ® kilitlenene
kadar oturtunuz.

2. El blenderinizi, calistirmadan 6nce, iglem
yapacaginiz kaba koyunuz, daha sonra agma/
kapama anahtarina ® veya turbo anahtarina ©
basarak galistiriniz.

3. Kullandiktan sonra blender saftini ¢ikarmak igin,
dugmelere © basarak gekiniz.

El blenderinizi 6lgme kabinda @ veya herhangi bir
diger kap iginde kullanabilirsiniz. Pigirme esnasinda
tencere icerisinde direkt karistirma yapmak isterseniz,
el blenderinizin 1sidan etkilenmemesi igin éncelikle
tencerenizi ocaktan indiriniz.
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Cirpicinizi nasil caligtiracaksiniz

Cirpicinizi sadece krema, yumurta ¢irpmak, kek
hamuru ve hazir tathlar karistirmak igin kullaniniz.

1. Cirpictyt O, cirpici disli kutusu @), icine
yerlestiriniz ve motor kismini ®), digli kutusunun
icine kilitlenene kadar oturtunuz.

2. Cirpiclyi islem yapacaginiz kaba koyunuz ve
calistirmak icin anahtarina ® basiniz.

3. Cirpiciyi cikartmak icin, digmelere ©), basiniz ve
cirpiciyi digli kutusundan cekerek ¢ikartiniz. Daha
sonra cirpiciyi digli kutusundan cekip cikartiniz.

En iyi sonuca ulagmak igin:

¢ Olgum kabi yerine @ daha genis bir islem kabi
kullaniniz.

e Cirpiclyl saat yonlinde, hafif egik sekilde hareket
ettiriniz.

Cirpilmis krema

En fazla 400 ml dondurulmus kremayi (4 — 8 °C
arasinda ve en az %30 yag iceren) cirpin.

En diuslk hiz seviyesinden (1) baslayarak, ¢irpma
esnasinda hizi en ylksege (15) kadar ¢ikarin.

Yumurta karisimi

En fazla 4 yumurtayi ¢irpin.

Orta hiz seviyesinden (7) baslayarak, ¢irpma
esnasinda hizi en ylksege (15) ¢ikarin.

Dograyici atagman(larini)ini nasil
calistiracaksiniz

«HC» dograyici «BC» dograyici

(a) Dograyici disli (a) Dograyici digli
kutusu kutusu

(b) Bigak (b) Bigak

(c) Dograma kasesi (c) Surahi

(d) Kaymaz (d) Kaymaz
taban/kapak taban/kapak

(e) Buz bucag

(f) Buz kirma parcasi

Hem «HC» hem de «BC» dograyicilar, et, peynir,
sogan, yesillik, sarimsak, havug, ceviz, badem, kuru
meyve v.s. dogramak icin son derece uygundur.
Sert yiyecekleri (sert peynir gibi) dogramak igin turbo
anahtarini © kullaniniz.

Onemli Not:
Hindistan cevizi, kahve ¢ekirdegi, tahil gibi asiri sert
yiyecekleri parcalamak icin kullanmayiniz.

«HC» dograyiciyl az miktarlardaki yiyecekler igin
kullanin. Ozellikle yesillik ve biber dogramak igin
uygundur.

«BC» dograyiciyi fazla miktarlardaki yiyecekler icin ve
parmezan peyniri ve ¢ukulata gibi sert yiyecekler icin
kullanin.

Buna ilave olarak, «BC» dograyiciyi, milkshake
yapmak, icki, pure ve yumusak hamur hazirlamak,
buz kirmak gibi gesitli islemler igin de kullanabilirsiniz.

Dogramadan dnce ...

e et, peynir, sogan, sarimsak, havug ve biberleri
parcalara ayiriniz (kullanma kilavuzunun 5 sayfa-
sina bakiniz)

¢ yesilliklerin saplarini ve kuruyemislerin kabuklarini
ayiriniz

e kemikleri, kikirdaklari ve sinirleri etten ayiriniz.

En iyi sonuca ulagsmak igin IGtfen kullanma kilavu-
zunda 6nerilen hiz ayarina bakin.

Dograma iglemi
(Sayfada A resim bolimUiine bakiniz 4)

1. Plastik kilifi bigaktan (b) dikkatlice ¢ikariniz.
UYARI: Dograyicinizin bigagi ¢cok keskindir !
Bigagdi her zaman Ust plastik kismindan tutunuz.

2. Bicagi dograyici kabinin ortasindaki mile
yerlestiriniz (c) ve kilitlenene kadar bastiriniz.
«HC» dograyici: bicagr asagi dogru bastirin ve
kilittemek icin 90° gevirin. Dograma kabini her
zaman kaymayan taban (d) tzerine koyunuz.



3. Yiyecekleri dograma kasesine/surahisine
koyunuz.

4. Digli kutusunu (a) dograma kabina/surahisine
koyunuz.

5. Motor kismini ® disli kutusunun igine kilitlenin-
ceye kadar yerlestiriniz.

6. Dograyiciyi caligtirmak icin agmak kapama
anahtarina (® veya ©) basiniz. Islem sirasinda
bir elinizle motor kismini, diger elinizle de
dograyici kasesini/slrahisini tutunuz.

e «BC» dograyici: Sert yiyecekleri dograrken
motor bélimund asadiya dogru bastiriniz.

e «HC» dograyici: HC dograyicisini 2 dakikadan

~ fazla galigtirmayiniz.

7. Islemi tamamladiktan sonra, motor kismini
cikartmak icin ¢ikartma diigmelerine © basiniz.

8. Daha sonra digli kutusunu cikartiniz.

9. Dikkatlice bigagi ¢ikartiniz.

10. Islemi tamamlanmis yiyecekleri dograyici
kasesinden/sirahisinden bosaltiniz. Kaymayan
taban ayni zamanda dograyici kasesi/sirahisi igin
hava gecirmez kapak olarak da kullanilabilir.

«BC» dograyici ile yapilabilecek
alternatif islemler

Milkshake, icki, ptlire

(pure yaparken mikemmel sonug¢ almak istendiginde
«BC» surahisinin icindeki blender saftini da
kullanabilirsiniz).

Yumusak hamur (sulu krep hamuru)

Ilk &dnce siviyi strahinin icine bosaltin, daha sonra unu
ve son olarak da yumurtalari ilave edin. Sulu hamur
purlzsiz hale gelene kadar turbo diigmesine ©
basarak karistirin.

Buz kirma
(B bolimindeki resime bakin)

1. Buz kirma pargasini (f) strahinin igine yerlestirin.
Tam olarak oturdugundan emin olun.

2. Buz kirma bigaginin saftini (e), buz kirma
parcasinin merkezindeki delige yerlestirin ve
asag! dogru bastirin.

3. Buz kiplerini, buz kirma pargasinin igine
doldurun.

4. Disli kutusunu siirahinin tsttine oturtun.

5. Motor pargasini digli kutusunun icine kilitlenene
kadar yerlestirin.

6. Turbo digmesini © tiim buz kipleri pargalanana
kadar bastirin. Islemi tamamladiktan sonra, motor
pargasini ¢ikartmak icin digmelere © basin.
Daha sonra digli kutusunu, buz bigagini ve buz
kirma parcasini ¢ikartin.

7. Parcalanmis buzlari ¢ikartin veya sadece
iceceginizi slrahinin igine ilave ederek servis
yapin.

Alternatif: ilk 6nce meyveleri, maksimum 0,5 .
doldurarak, dograma bigcagi ile (b) stirahinin icinde
karistirin. Bigagi ¢ikartin ve buz kirici pargayi
surahinin icine yerlestirerek buzlari direkt olarak
meyve plresinin icinde kiriniz.

Temizleme
(C bélimdiindeki resime bakin)

Motor kismini ® ve ¢irpici digli kutusu ®), temizlemek
icin sadece nemli bez kullaniniz. «<BC» dograyici disli
kutusu (a) musluk altinda durulanabilir fakat disli
kutusunu kesinlikle suya batirmayin.

Diger tim pargalar bulasik makinesinde yikanabilir.
Fakat, ¢ok tuzlu yiyecekleri islemden gegirdikten
sonra el blenderinizin bigagini hemen durulamanizi
tavsiye ederiz.

Ayrica, bulasik makinenizde asiri dozda temizleyici ve
kire¢ 6nleyici kullanmamaya 6zen gosteriniz.

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

Aksesuarlar

(Braun satis yetkili Servis merkezlerinden temin
edilebilir. Yine de her llkede bulunmayabilir.)

e Duvar tutucu

Yemek tarifi ornekleri

Mayonez

(el blenderinizi kullaniniz)

200-250 ml yag

1 yumurta

1 corba kasigi limon suyu veya sirke

Tadina gére tuz ve karabiber

Yukarida miktarlari verilen tim malzemeleri islem
kabina koyunuz. El blenderinizi iglem kabinin
tabanina yaklastirdiktan sonra turbo anahtarina ©
basarak calistiriniz. Yag tam olarak karisana kadar el
blenderinizi bu pozisyonda tutunuz. Mayonez glizelce
karigip akici kivamina ulagana dek el blenderinizi,
yavasca yukari ve asagiya dogru haraket ettiriniz.

Avokado dip («BC» dograyiciyi kullaniniz)

Bir dis sarimsagi kiyiniz

2 adet olgunlasmis avokadoyu ekleyiniz (dérde
bélinmis ve taglar temizlenmis)

1 yemek kasigi limon suyu

1 yemek kasigi zeytin aygi

150 ml yogurt

1/2 yemek kasigi seker, tuz ve biber

Turbo anahtarini kullanarak © malzemeleri bir dakika
boyunca karigtiriniz.

Hamsili meze («BC» ¢irpma kab ile)

30 gr ayiklanmig fileto hamsi

200 gr krem peynir

2 corba kasigi zeytinyagi

BUtln malzemeleri cirpma kabina koyun.

Degisik hiz seceneklerinden en dlistigunu segin.
Malzemeler homojen bir karigsim haline gelinceye
kadar, agma/kapama diigmesine ® basin.

En son olarak, turbo hiz seviyesinde © karigimi
¢irparak sosu hazir hale getirin.

Hamsi fileto yerine somon baligi veya rokfor peyniri
kullanilarak, bu sosun degisik gesitleri hazirlanabilir.

Dondurma («BC» dograyiciyi kullaniniz)

100 gr dondurulmus ahududu

10 gr pudra sekeri

80 gr sivi krema

Tum malzemeyi slrahiye yerlestiriniz. Turbo
dugmesine © basarak 30 saniye kadar karistiriniz.
Hemen servis yapiniz.

Vanilya-Bal-Siyah Erik (krep olarak)

(Kuguk dograyici kabini D, kullanin, hiz ayari:
«turbo»)

60 g sivi bali ve 50 g siyah erigi dograyici kaba
yerlestirip 10 saniye karistirin, sonra 30 ml vanilya ile
tadlandiriimis su ekleyip 3 saniye daha karistirin.

Bildirim yapiimadan degistirilebilir.

Bakanlikca tespit ve ilan edilen kullanim émri 7 yildir.
Uretici firma ve CE isareti uygunluk

deg@erlendirme kurulusu: CE
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 Icerenkdy/Istanbul
tarafindan ithal edilmistir.

P &G Tuketici Hizmetleri

0212 473 75 85,
trconsumers @ custhelp.com
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Pycckuun

Hala npogykums oTBevaeT camblM BbICOKUM
cTaHgapTam KayecTtsa, PyHKLMOHANBHOCTU U
avsanHa. Hapeewmcs, Bbl B MONHON Mepe bynete
[0BOJIbHbI BALLWM HOBbIM NPUObpeTeHneMm -
6neHgepom Braun.

MepbI NpeoCTOPOXKHOCTH

Mpexxge 4em Ha4vaTb NoNb3oBaTbCA GrneHgepom,
BHMUMAaTESILHO W B NOTHOM 06'beMe NPOoYTHTE
AaHHYI0 HHCTPYKLIHIO.

BHumaHHe

. PexyLune nessns oCcTpo HaTo4eHbI!

A Bo nsbexxaHue TpaBm, Noxxanymcra,
obpallanTeck ¢ Ne3BUAMU OYEHb
OCTOPOXHO.

¢ [lepefn ucrnonb3oBaHWeM anekTponpubopa
BHUMATESIbHO M NOSTHOCTBIO MPOYTUTE JaHHYIO
MHCTPYKLMIO.

e Hoxwu o4eHb ocTpble!

e OTOT NpMnbOp He NpefHa3HayeH ans
MCMONb30BaHUA AeTbMU UK OPYruMy nnLamm
6e3 NOMOLLIM 1 MPUCMOTPA, eCin UX hUsnyeckue,
CEHCOPHbIE U YMCTBEHHbIE CNIOCOBHOCTU He
nMo3BoNAT MM 6e30MacHo ero UCrnonbL30BaTh.

e [lpubop crnenyeT XpaHUTb B HEQOCTYMHbIX ANA
geTen mecTax.

¢ He paspeluaeTtca NoAcTaBnATb MOTOPHYIO YacTb,
3ybuartyto YacTb BeHurka () onsa B3byBaHUs nog,
CTpyto BOAbI, & TaKXe Norpy>xxaTb UX B BOAY.

e OneKkTpuyeckre npnbopel komnaHnn Braun oTee-
yaloT TpeboBaHMAM COOTBETCTBYIOLLIMX CTaH-
[apTOB B OTHOLLEHWW TEXHWKM 6e30MacHOCTH.
PeMOHT nnu 3ameHa LuHypa 3neKTponMTaHmua
[0JKHA BbIMOSHATECA CEPBUCHBIM PAOOTHUKOM
13 uncna crneuma- MUCTOB MO TEXHUYECKOMY
06CNy>KMBAHMIO N PEMOHTY.
HekBanuuumMpoBaHHO BbIMNOSIHEHHbBIN, PEMOHT
MOXET ABUTHLCA NMPUYMHON HECHACTHBIX CIyYaes u
TpaBMm nonb3oBaTenen.

e [lepepn akcnnyaTaunew anekTponpubopa cnegyet
yOOCTOBEPUTLCA, YTO HAMPSKEHNe, yKazaHHOe Ha
npunbope, COOTBETCTBYET HanpshkeHuo Baluen
3feKTpoceTH

e [lpnbop paccuntaH Ha 06paboTKy HEOONbLLMX
06beMOB MPOAYKTOB, TUMNYHBIX AN AOMALUHEro
X03aKcTBa.

® MepHbliii cTakaH @), 1 U3MeNbYUTENb HEempu-
roAHbl A5 UCMONb30BaAHUA B MUKPOBOJTHOBOWM
neyu.

OnucaHue npubopa

® MoTopHasi YacTb

MepeknioyaTesib PEXXMMOB BKJ1./BbIKJI.

© KHorka BktoyeHus turbo-pexxuma

(© KHONMKM BLICBO60XXAEHMSI paboumnx yacTen
(® Perynatop ckopocTu BpalleHust

(®) Pabouuit Ban

© MepHbiit cTakaH

() 3ybuatasn YacTb BeHUMKa

(D BeHuunk

@ UNamenbuntens «HC»

® NamenbunTens «BC»

(U Hacagka ansa Kofiku nbfa K uamesibumntesno «BC»

PerynM POBKa CKOPOCTH BpaLjeHHUA

Mpv BKNIOYEHWUU NepeknoYaTens pexxmmos

B MOJIOXKEHWE BKJ1. CKOPOCTb BpalleHus byaet
COOTBETCTBOBaTb TEKYLLEN YCTAHOBKE perynatopa
(B). Yem BhblILLEe YyCTAHOBIIEHHbIM MapameTp CKOPOCTH,
Tem 6orbLue YMcnio 060pOTOB U3MENBbYUTENS.

HaunbonbLuee 4yncno o60poToB 4OCTUraeTCA TONbKO
npu HaXXaTUM KHOMKK yckopuTens turbo ©), koTopyto
MO>XHO BKJll0YaTb MUHYA perynsTop ® ans
KPaTKOBPEMEHHHOIO MOBLILLEHUSI MOLLHOCTH.

B 3aBucumocTH OT uenu NPpUMEHEeHUA PEKOMEH-
AOYTCA cnefgyouimne napamMmeTpbl yCTaHOBKU
CKOpOCTH BpaLleHUA:

BneHpgep 1...turbo
Mamenbuntens 1...turbo
BeHunk 1...15
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NopAapgok pa6oTbkl co 6neHgepom

Bnengep ngeansHo NpurodeH Ans NnpuroToBneHus
COyCcoB, NOANMBOK, CYMOB, ManoHe30B, [ETCKOro
NUTaHusi, a TakXke BCeX BUOOB KOKTENNEN.

1. BcTaBbTe MOTOPHYHO YacTb A B paboumii Ban B
00 dumkcauuu.

2. OnycTuTte 6neHpep B nocyny (KenaTenbHo €
BbICOKUMM KpasiMn) M HOXXKMUTE NepeknoyaTesb
Unm yckoputens ©.

3. Mo oKoHYaHUK paboThl HAXKMUTE KHOMKKU @ Ans
BbICBOOOXXOEHMA paboyero Basna 1 BbIHbTE €ro 13
nocyabl.

BrneHgep MOXHO MCMONL30BaTh MO HA3HAYEHUIO
Takxxe B MEPHOM CTakaHe 1 nobow apyron nocyge.
Mpn onepaumn NnepemeLLMBaHns, B npoLiecce
npuroToBneHnsa 6o, KacTpronio cHavana cnegyet
BbIHYTb U3 MeyYu C Lenbto, 4Tobbl ybepeub bneHgep
OT neperpesa.

MopAapgok pa6oTbl C BEHYUKOM

Mcnonb3yiTe BEHUMK TOMbKO AN Kpema, AMYHOro
6erka, MopUCTbIX CybCTaHLMIM (BPOX>KEBOro TecTa)
M FOTOBbIX K yNOTpebieHnIo [ecepToB.

1. BcTaBbTe nocnenoBaTenbHO BeHUYMK (D B MOTOp-
HYI0 YacTb (A 00 uKcaumu.

2. NMomecTnTe BEHYMK B MOCYAY M NULLb 3aTem
BKIOUMTE NpMbop, Haxkae nepeknoyatesns ®).

3. [1ns BbICBOOOXXOEHMA BEHUMKA HAXKMUTE KHOMKM
D), 3aTeM BblHbTE M3 MOTOPHOM YaCTU BEHUMK.

D,J'IH NOJYyYEHUA HAWUMYYLLMX PE3YIbTaToB PaboThl:
MCMONb3YNTE LUMPOKUIA COCYa ANns B3bMBaHWA

e B36uMBaNTe OOHOBPEMEHHO He 6onee 400 r
oxJlaxaeHHoro kpema ¢ MuH. 30% coeprkaHvem
Xupa npy TemnepaTtype 4-8 °C

e B36MBaNTE OQHOBPEMEHHO He 6osee 4 ANYHbIX
6enkos

e BpallanTe BEHYMK TONbKO MO YaCoBOW CTperke

MopAagok paboTkbl ¢ HacagKoM-

U3mMernb4vyuTenem
NsmenbuuTens «<HC» N3menbuuTens «BC»
(a) NMpuBog (a) MpuBog
(b) IlesBune (b) lessune
(c) Yawa (c) Yawa
(d) Pe3nHoBoe (d) Pe3nHoBoe
OCHOBaHuWe OCHOBaHWe
(e) Hox ons namensyeHns
nepa

(f) Yawa pna
n3menbYeHns nbaa

06e mogenu uamenbuntenen — kak «HC», Tak u
«BC»-ngeanbHo NOOXOQAT ANA HAPE3KM MSACA, Cbipa,
nyKa, 3eNeHU, YECHOKa, MOPKOBU, FPELIKUX OPEXOB,
dyHayka, MuHaansa v np. Ons Hapesku TBepabIX
cybcTaHuui, Hanpumep, cbipa, UCMoNb3ynTe PeXKUm
turbo ©.

MNpumeyanve: He namenbuanTe oveHb TBEpAbIe
cybcTaHuum, Hanpumep, Kybuku nbfa, MycKaTHbIN
opex, 3epHa Kodge, LLoKonag v Kpyny.

Mcnonb3yiTte namensumtens «HC» ona
HebonbLuoro obvema npoaykToB.OH 0cobeHHO
yno6eH Ana Hapeskn HeboNbLLOro KonmMyecTea Tpas
1 OBOLLIEN.

Mcnonb3ayiTte namensumtens «BC» nns 6onee
KpynHoro o6bema npoaykToB U MeSKoW Hape3Kku
TBEPObIX MPOOYKTOB, TAKUX KakK NapMCKUiA CbIp UK
wokonag. Kpome Toro uamenbumtens «BC» moxeT
NMPUMEHATLCA A5 LENOro psaa apyrux ornepauum,
TaKMX Kak NpUroToBrieHWe (OyKTOBO-OBOLLHbIX U
anKoroJibHbIX HANMWTKOB, MIOPE, XXMOKOro TecTa u
KONOTOro nbfa.

Mepep onepavuen H3MenbY4eHUA creayer ...

® ropesarb Ha KyCOYKM MSICO, CbIp, IYKOBULIbI,
YECHOK, MOPKOBb (CM. CTp.5)

e ypnanuTb cTebnun Tpasbl M CKOPITYry OpexoB

® ynanuTb KOCTU, CYXOXXMITUA 1 XPALLM



N3menb4veHue

1. OCTOPOXHO CHUMUTE MNACTUKOBBIA YEXON
¢ nessus (b).

BHuMmaHue: nessue oveHb ocTpoe! Becerga
yAep>XXvBanTe ero 3a nnacTMKOBYKO OCHOBY.

2. HapeHbTe nessue Ha LeHTpasbHbIR CTEpPXKeHb
Yalum nsmenbumtens (c). 3adukcupyiTe. Becerpa
cTaBbTe yally Ha Pe3VHOBYIO NMOACTaBKY, YTOObI
npenoTBPaTUTb CKonbXxeHue (d).

3. lMonoxute NpoayKThl B YaLlly.

4. HapgeHbTe npwvBog (a) Ha vauy.

5. BcTaBbTe MOTOPHYI0 YacTb (A) B yCTPOUCTBO
npveopa (a) 4o 3amblkaHus.

6. HaxxmuTe kHonky ® vnu © Ons BkoveHus
na3menbunTens. B npouecce paboTbl ogHoOM
pYKOM yaep>XxvBanTe MOTOPHYIO YacTb, a Opyrou
yaLuy.

7. Mo okoHYaHUM paboTbl HaXXMUTE KHOMkuU ©) ons
BbICBOOOXXOEHMSA MOTOPHOM YacTMu.

8. CHUMUTE BEPXHUIA MPUBOL, C YaLlu.

9. OCTOPOXKHO BbIHbTE NIE3BUE.

10. BblHbTE U3MeNbYeHHbIe NPOAYKThI U3 YaLlW.
Pe3nHoBOE ocHOBaHWE TaKkKe MOXHO
MCMonb30BaTh A5 repMeTUYHOro 3aKpbITUA
yaium.

MprumeHeHHe uamenbuuTena «BC»
ONA QONONHUTENbHbIX onepaLyn

$PpYKTOBO- OBOLLHBbIE U aNKOrosibHble HanUuTKH,
ntope

(Ons NpuUroToBneHus nope, 0cobeHHo Korga
KenarternbHa BbICOKasi CTeneHb U3MeNbYeHus,
MOXXHO TaKXXe UCMonb30BaTh MMeNbunTenb «BC».)

XKupgkoe TecTo

CHavana HanemnTe B YaLly XX1aK1e NpodyKThl, 3aTemM
nobaBbTe MyKy, a NOTOM fAnLa. HaxmuTe KHOMKY
pexuma turbo © v cmelmBaiiTe [0 NOJyYeHUs
OfHOPOJHON Macchl.

Konka nbga

1. MomecTuTe HacaaKky ans konkv neaa (f) B yawy
«BC». Y6enuTecb, 4TO OHa MMOTHO 3atMKCHpO-
BaHHa.

2. lMomecTnTe pyuKy HOXa ONA KONKW nbaa (e) B

LIeHTP Hacadkv Ansa KOMku Nbaa v HapasuTe.

. MonoxwTe Kycoyku nbpa B Hacaky.

. OpeHbTe NpuBoA Ha vaLly.

. HapeHbTe moTopHyto YacTb Ha NPMBOA U

3aBUKCUPYHTE.

6. HaxxmuTe KHonky turbo 1 yaep>xvavite ee oo Tex
rnop, Noka He n3menb4YaTcsa Kycouku nepa. lMocne
3TOr0 CHUMUTE MOTOPHYIO U MPUBOJHYIO YacTb C
Yallu, BbIHbTE NE3BuUE.

7. BblHbTE 3MENbYEHHbIN NIed UM NPOCTO HanenTe
HanMTOK B Yally 1 noganTe K CTony.

Lpyron BapuaHT. CHavana cmeLlanTe pyKThbl

B Yallle C MOMOLLbIO HOXa u3menbuntens (b),
HanonHuB ee Makcumym Ha 0,5 nutpa. CHUMKUTE HOX
M NOMEeCTUTE BCTaBKy ANA ApobneHus nbaa B yatly,
4yTO6bI Pa3gpobuThk e NPSIMO BMECTE C (PPYKTOBOM
CMEChHO.

bW

Yuctka npubopa

MpoTupaiTe MOTOPHYIO YacTb B 1 NPUBOA TOJILKO
BNIaXXHOW TKaHblo. NprBog (a) MOXXHO NMpOMbIBaTh
nof, KpaHoM, He Morpy>kas ero B sogy.

Bce npoune petanu bneHgepa MOXHO MbITb B
NocyA0OMOE4YHON MalLlMHe Npu Temnepartype He
BblLLe 60 rpagycos. PexyLme nessus nocne paboThl
B OYeHb COJIEeHOM cpefie criedyeT nponosockaTtb
HemeaneHHo. 13beranTe BbICOKOM KOHLLEHTpaLum
OYUCTUTENS WU CPeacTBa AN CHATUA HAKUNK B
NnocyJOMOEYHOM MaLLMHE.

[Mpu paboTe ¢ npogyKTamu, UMEOLLUMU HACbILLLEH-
HbI LBET, Hanpumep, MOPKOBbLIO, NJ1IaCcTMaccoBble
neTanu MoryT oKpalumMBaTbCs, NO3TOMY npen Mon-
Ko bneHgepa B MOCYAOMOEYHON MaLlMHe NpoTy-
panTe getanu npubopa c gobasneHnem pacTuTernb-
Horo macna.

HOHOHHMTeHbH ble NPpUHaaIe>XXHOCTH

(MOXHO KynuTb B CEPBUCHBIX LiIeHTPax KoMMaHum
Braun; HO He BO BCEX CTpaHax)

e Ckoba HacTeHHoro kpenneHus 6neHgepa

MpakTU4Yeckui npumep

MarioHes (ncnonb3ynte 6neHgep)

200-250 mn pacTuTensHoro macna

OfHO ANLO (C KENTKOM)

1 cTonoBas noxxka MMMOHHOrO CoKa UMK ykcyca
Conb 1 nepeL (No BKycy)

[MomecTnTe BCE MHIPEOMEHTbI B MEPHbIN CTakaH B
BblLLIEYKa3aHHOW nocnefoBaTensHocTu. Morpyaunte
6neHaep 0o AHa cTakaHa, BKouMTe npubop
nepekntoyatenem © v yaepxxuBaiTe ero B 9Tom
MONoXeHWn 0o pacTBopeHusa macna. [lanee, He
BblKNtoyasa 6neHaep, MeaneHHo nepemeLlanTe ero
BBEPX-BHW3 40 NprobpeTeHns ManoHe30M OHO-
POQHOro LiBeTa Y KOHCUCTEHLMM.

[Mognueka 13 aBokago (MICNonNb3ynTe U3MeNbYnTENb
« BC»)

M3menbunte 1 gonbKy YecHoka

[obaBbTe 2 cnenbix Nnoga aBokago (paspesaHHbIX
Ha 4 yactu, 6e3 KOCTOYKN)

1 CTONOBYIO NOXKY JIMMOHHOIO COKa

1 cTONOBYIO NOXKY ONIMBKOBOro Macna

150 mn norypTa

1/2 yaiHOM NIOXXKM caxapa, CoNu U nepua

Ha>xaB KHOMKy yckopeHHoro pexvma ©, cmeLum-
BalTe B TeYEHUE NPUMEPHO 1 MUHYTHI.

Coyc 13 aH40YyCOB (MCMOSb3YNTE U3MeNbUUTESb «BC»)
30 r cyxux aH4oycoB

200 r msArkoro celpa «®unagenspusa»

2 YalHbIX JIOXKKK ONIMBKOro Macna

[MomecTuTe BCE KOMMOHEHTbI B YaLlly-M3MeNbYnTesb.
MocTaBbTe NepeknioyaTess CKOPOCTeR B MUHUMANb-
HOe nonoxxeHve. HakmuTe KHomky BKI1/.BbIkN. ® 0o
nosly4YeHnss OQHOPOAHOM Macchl. 3aBepLunTe U3Merb-
YeH1e Ucrosb3ys KHorKy turbo-pexxuma ©. Bel MoxeTe
McrnonbL30BaTh e nococs, celp Pokdop, nnu rony-
601 CbIp BMECTO NpeasIoKeHHbIX KOMMNOHEHTOB.

MopoxxeHoe (Mcnonb3ynTe namenbunTenb «BC»)
100 r manuHbl (rnybokas 3amopo3ka)

10 r caxapHoro necka

80 r cnnBoK

[MomecTuTe BCe COCTaBHbIE YaCTU B Hallly, HOXXMUTE
KHOMKY YCKOpeHHoro pexxuma turbo © u cmelm-
BaWlTe B TeyeHne npumepHo 30 cekyHa.

[MopaBaTb pekomeHayeTca cpasy.

YepHocMB C MEOOM M BAHUIILIO (1A HAYMHKU UK
TonnuHra K 6nuHam)

(McnonbayiTe HacaaKy-usMenbunTesb (J), CKopocTb
— «turbo»)

MomecTuTe B YaLLy namenbuntens 60 r mefa BA3KOM
KOHcUcTeHUMn 1 50 r yepHocnuea. Iamenbyante B
Teuyenve 10 cekyHa. 3atem gobasbTe 30 Mn BOAbI,
CMELLAaHHOW C BaHUIbO, U BO30OHOBUTE U3MESTb-
YeHue eLle B TeyeHue 3 cekyHpa.

Bo3moxxHble MogugmKaLm
6e3 npegBapuTENBHOrO YBEOOMIIEHMUS.

[aHHoe u3genue cooTBeTCTBYET
i Bcem TpebyembiM eBpOnNencKum
ASi46 W POCCUMICKUM CTaHZapTam
6e30nacHOCTM U FTUrUeHbI.

BneHgep, 500-600 BatT
CpenaHo B MonbLue
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YkpaiHCcbka

Hawa npogykuis Bignosigae HavBULLMM cTaHOap-
Tam AKOCTi, (PYHKLIOHaNbHOCTi Ta AnU3anHy.
CrogiBaemocs, o Bu 6yneTe nosHoOK Mipoto 3afo-
BOMeHi Bawmm HoBuM npuabdaHHAM — 61ieHaepom
Braun.

YBara:

Byab nacka, yBa)HO Ta NOBHIiCTIO 03HaHoOMTecA
3 Lieto iHCTpYKLielo nepen, TUM, AK NPUCTYMNUTH
A0 po60TH 3 NpUnagom.

o Pixyui ne3a roctpo HaToueHi! o6

YHUKHYTK TpaeMm, O6yfb nacka, nosoabTecs
3 nesamu gyxe obepexHo.

e 3aBXAv BigKntovanTe Npunag Bifg oxepena
€NEeKTPOXKUBIEHHSA NMPY MOro 36upaxHi, po3bu-
paHHi, YLLLEHHi Ta 36epiraHHi.

e Llev npunan He NpM3HaYeHUn AN BUKOPUCTAHHSA
OiTbMKU UM NIoAbMU 3 06MEXEeHUMU PiISUYHUMU
a60 po3ymoBMMM 3ai6HOCTAMM 6€3 Harnagy
NOAWHK, Wo Bignoeigae 3a ix 6e3neky. 3aranom,
pekomeHgoBaHo 36epiratv npunag nogani sig
aiten.

¢ He npomuBaiTe enekTpoMoTop @ Ta pegykTop
L5 36MBaHHA (H) B NpOTOUYHIl Bofi Ta He
3aHyptlonTte ix y sogy.

e Bnenpgepu Braun BignosigatoTb BignosigHUM
BMMoram 6eanekn. PemMoHT abo 3amiHy Mepex-
HOrO LLHYpa NOBWHHI POBUTK TEXHIiYHi axisLi,
LLIO MatoThb crieuianbHuii [o3BiNn. HenpaeunbHUM
Ta HekBanihikoBaHWM PEMOHT MOXE CTBOPUTH
BEJMKY 3arpo3y 340pOoB'to Ta XUTTIO
KopucTyBaua.

e [lepep nigknoyeHHAM 6rneHgepa [o MepeXxHol
PO3eTKM nepesipTe BiAMNOBiIOHICTL HANPyru B
Mepexi Hanpy3i, BkadaHi Ha HWXXHIM YaCcTuHI
npunagy.

e [loTyXHiCTb Npunagy pospaxosaHa Ha
NOBCAKAEHHI NoTpebu pOanHU y MPUrOTYBaHHI iXi.

e MipHy cknaHky @ i yawy 3gpibHioBava (c)
BMKOPUCTOBYBATU B MIKPOXBUIIBOBIN Nevi He
MOXHa.

o
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EnektpomoTtop

Mepemukay ons pisHWX LUBMOKOCTEN
KHomka npuckopeHoro pexxumy turbo
KHOMKM BUBINBHEHHA POBOYMX YaCTHH
Perynatop wengkocTi obepTaHHA
Pobounii Ban

MipHa cknsinka

PenykTop (ons 36usaHHSA)

BiHouok

MogpibHioBay «HC»

MoppibHioBay «BC»

BcTaBka gna nogpibHeHHs nbogy oo
nogpibHioBaya «BC»

DRPOCOOMEO®®

PerynioBaHHA LUBUAKOCTI 06epTaHHA

[Mpu BKIOYEHHI Nnepemukayda pexxumis ® y rnono-
)KEHHA BK/. LWWBMAKICTb 06epTaHHA Bignosigatume
MOTOUYHIl ycTaHoBLi perynsiTopa B). Yvm Bue
BCTaHOBMEHWIN NapameTp LWBUAKOCTI, TUM bifbLue
uncno obepTis nogpibHioBayva.

HawbinbLie ymicno obepTiB gocaraeTbCs nuLle npu
HaTUCKaHHI KHOMKKM npuckoptosaya turbo ©), siky
MO>KHa BKIKOYaTH, HaBiTb MUHAKOUM PerynaTop ons
KOPOTKOYACHOIO NifBULLEHHSA MOTY>KHOCTI.

3asexHo Bif METH 3aCTOCYBaHHs PEKOMEHOYI0ThLCS
Taki napaMmeTpu YCTaHOBKM LLUBUAKOCTI 06EpTaHHs:

Brnenpgep 1 ... turbo
MogpibHioBay 1 ... turbo
BiHouok 1..15

MopAapok po6oTH i3 6neHgepom

Bnenpgep ineansHo NpuaaTHWI NS NPUroTyBaHHSA
coyciB, NignuB, Cynis, MaoHe3y, AUTAYOro
Xap4yBaHHS, a TaKoX BCiX BULOIB KOKTENTIB.

1. BcTaBTe enekTpomoTop @ y pobouunit Ban ® go
dhikcauii.
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2. OnycTiTb 6neHpep B nocyd (6axxaHo 3 BUCOKUMM
Kpasmu) Ta HaTUCHITb Nnepemukay ® abo
npuckoptoBay turbo ©.

3. Mo 3akiH4YeHHi POBOTU HATUCHITL KHOMKY © AnA
BMBiNIbHEHHS pob0oYoro Bana Ta BUMMITb MOro 3
nocygy.

BrneHgep MoXHa BMKOpUCTATKM 3a MPU3HAYEHHAM
TaKoX Yy MipHit cknaHui @ Ta 6yab-AKoMy iHLLOMY
nocygi. Mpu BUKOHaHHI onepadii nepemillyBaHH:A B
npoLeci NPUroTyBaHHA CTPaB KacTpyto CrovaTky
NOTPIOHO BUMHATHK 3 MeYi 3 MeTolo 36epeXXeHHs
6nenpgepa Big neperpisy.

MopAapgok po60TH 3 BIHOYKOM

Brkopu1CTOBY#TE BIHOUOK TiNbKM A1 KPEMY, AEYHOIO
6inka, nopucTtoi cybcTaHuii (apiXaXxoBoro Ticta) Ta
roTOBMX OO BXMBaHHA OECepTiB.

1. BcTaBTe BiHo4Yok (D y penykTop (), noTim BCTaBTe
penyKTop y MOTOPHY YacTuHy A 0o dikcauii.

2. OnycTiTb BIHOYOK y NOCYA, i TiNbKW NOTIM HATUCHITb
Ha KHOMKY BKJloUYeHHs B).

3. Wob6 Big'eqHaT peayKTop, HATUCHITL Ha KHOMKY
© i noTArHiTL peaykTop. MoTiM BUMMITL BIHOYOK 3
penykTopa.

OnA opep>xaHHA HarKkpallmx pesynbTaTiB poboTu:

* He BMKOPUCTOBYITE MipHY CKNsAHKY ©), Kpalle
BMKOpMCTaTK BinbLL LUMPOKMI Mocy ..

e [lepemillaiTe BIHOYOK 32 FOOUHHUKOBOKO
CTPINKOI, TPUMAatoUM MOro 3erka nig Haxuiom.

36uTi BepLUKH

36uBaTh He 6inbLue Hi>XX 400 M OXONOLKEHNX
BEpLUKIB (MiHiManbHa »u1pHicTb: 30 %, Temnepartypa:
4-8°C)

MounHaTy 3 HanHWXYOoI WBugkocTi (1) i mig yac
36uMBaHHsA 36iNbLUyBaTH LWBMAKICTb 0O BigMITKM (15).

36UTi A€4HI 6inku

36uBaTtu He b6inbLue HiXX 4 AeYHnxX 6inku.

MounHaTH 3 cepenHbOi LWBMAOKOCTI (7) i nig Yac
36mBaHHsA 36iNnbLUyBaTH LIBMOKICTb JO BiAMITKM (15).

MopAagok po6oTH 3 nogpibHoOBa4YeM Ta
Woro geTanAmMu

Moppi6HioBay «HC»

(a) PepykTop
nogpibHoBava

(b) Neso

(c) Yawa

(d) Nipknapka/kpuLuka
NPOTN KOB3aHHSA

Moppi6HioBay «BC»

(a) PepykTop
nogpibHoBayva

(b) INeso

(c) Yawa

(d) Migknanka/kpuLika
NPOTN KOB3aHHSA

(e) Ne3o gns nogpibHEHHs
neony

(f) BctaBka gns
noapibHeHHs neogy

O6wuaBi mofeni nogpibHoBaya — Ak «HC» Tak i «BC»
— igeanbHO NigxodaTb AnA apibHoi Hapisku m'Aca,
cupy, Lnbyni, 3eneHi, YaCHUKY, MOPKBM, BOSTOCbKUX
ropixis, yHAyKa, MUrganto ToLLlo.

[na opibHoi Hapiskn TBepaoi cybcTaHuii,
Hanpuknag, cupy, BUKOPUCTanTe KHOMKY pexxuma
turbo ©.

MpumiTka:
He moxHa nogpibHioBaTH Oy>ke TBepAi NpoayKTH

TakKi ik MyCKaTHi ropixu, KaBoBi 3epHa Ta Kpymnu.

BukopucToBywiTe nogpibHioBay «HC» ona
HeBenukoro o6’emy npodykTie. BiH € ocobnunso
3pyYHUM ONa gpibHOro Hapi3aHHA 3ereHi Ta
CTPYYKOBOrO MepLio (3 BOJOIO).

BukopucToByiTe nogpibHioBay «BC» ang 6inbLu
BeJIMKOro o6’emy NpodyKTiB Ta ans gpiéHoro
HapisaHHa TBEPAMX MPOAYKTIB, TakKUX AK NEPMCbKUIA
cuvp Ta wokonagd. Okpim Toro, nogpibHioBay «BC»
MO>XXe 3aCTOCOBYBATUCh ANA LIiNIOro nepeniky iHWmx
onepauin, TakmMx K NPUroTyBaHHA PPYKTOBO-
OBOYEBUX Ta aNkorosibHUX HanoiBs, Nope, PigKoro
TicTa Ta gns nogpibneHHs neogdy.




nepen onepatieto nonp|6HeHHn NOTPI6GHO ...
nopisaTu Ha LUMaToYKK M'ACO, cUp, uwﬁyanw
YacHWK, MOPKBY, CTPYYKOBUI MepeLib (AuB.
Tabnuuto Ha cTop. 5)

e BuganuTu ctebna Tpasu Ta LWKapnyny ropixis

® BMOANMUTU KICTKKW, M’ACHI CYXOXXUMMA Ta XpALi

o6 gocarHyTH Hamkpallmx pesynbTaTis,
OOTPUMYMTECH peKOMeHAaLiv No BCTAHOBEHHIO
LUBMOKOCTEMN, LLLO HaBedeHi y IHCTPYKLUii 3
NpUroTyBaHHA NPOOYKTIB.

Mogpi6HeHHA
(omB. po3gin A 3 pucyHkamu Ha cTop. 4)

1. O6epexxHO 3HIMITb MNACTUKOBY KPULLIKY 3 nesa
(b). YBara: neso € gyxe roctpum! 3aBxam
TpUManTe Moro 3a NnacTUKoBY OCHOBY.

2. HapsarHiTe ne3o Ha ueHTpanbHWA CTPUXKEHb
vawi nogpibHoBaya (¢). HaTUCHITE Ha HBOro 0o
3amMukaHHs. [MNogpibHioBay «HC»: HATUCHITE Ha
ne30 i NoBepHiTb 1Moro Ha 90 rpagycis oo
thikcauii. 3aBxau cTaBTe yally Ha nigknagky
ons 3anobiraHHs KoB3aHHo (d).

. MoknapgiTe NpogykTv B YaLly nogpibHoBava.

. Hacapitb penykTop (a) Ha yauy.

. BcTtaBTe enektpomoTop B y NpuUcTpin
pegykTopa [0 3aMUKaHHS.

6. HaTucHiTb KHonky B abo © ansa BKIOYEHHS
nogpibHioBaya. B npoueci poboTu 0fHi€lo pyKoo
TpUManTe eNEKTPOMOTOP, @ iHLLIOK YalLlly.

e [Mogpi6bHioBay «HC»: MNpu nogpibHEHHI
TBEPOUX Xap4oBUX NPOOYKTIB NPUTUCKaNTE
MOTOpPHY YaCTWHY 00 fHa YaLli

e [logpibHioBay «BC»: He Bkntovante
nogpibHioBay «BC» 6inbLU HiXX Ha 2 XBUNMHU

7. Micns 3aKiH4YeHHA pobOTH HATUCHITL KHOMKY ©
L1171 BUBINIbHEHHA eneKkTpomoTopa.

8. 3HiMiTb pegyKTOp.

9. O6epexHO BUNMITL N1e30.

10. BuimiTe nogpibHeHi NpoayKTK 3 vali.

Migknagka NpoTy KOB3aHHA TaKoX BUKOPUCTO-

BYETbCS /11 FePMETUYHOr0 3aKpUTTA YaLli.

a b w

3acTocyBaHHA nofgpibHoBava «BC»
ANA ooaaTKOBUX onepauin

$PpyKTOBO-0BOYEBI Ta afIKorosibHi Hanoi, nope
(ANA NpUroTyBaHHA Nope, 0co6IMBO KoM bakaHo
0OCArTM BUCOKOrO CTYMEHIO NoApPiOGHEHHS, MOXXHA

TakoXX BUKOpUCTOBYBaTU nogpibHioBay «BC»)

Pigke TicTo (Hanpvknag, OnA NPUroTyBaHHA
MIHHLIB)

CnoyaTKy HanuWTe pigKi KOMMOHEHTH y Yallly, NoTiM
foganTe MyKy Ta'y OCTaHHIO Yepry — anus.
HaTucHITb Ha KHOMKyY nNpuckopeHoro pexumy © Ta
3MilLyNTe, JOKM HE OTPUMAETE OQHOPIAHY Macy.

Mopapi6bnenunn nig

(aue. po3gin B 3 pucyHkamu)

1. TNomicTiTk BCcTaBky Ans nogpibHeHHs nbogy (f) y
yawly. [epekoHawTech, L0 BOHA LiNbHO
npunacosaHa.

2. TlomicTiTb pyyKy nesa ona nogpibHeHHA nbogy

(e) y ueHTp emHOCTI Ans NoapibHeHHs neody Ta

HaTUCHITb.

MoknagiTe KyCOYkv Nbody y BCTaBKy ONA

noapibHeHH:A NboAy.

BcTaHOoBITb pegyKTop Ha vaLly.

BcTaBTe MmoTop y pedykTop 8o dikcadii.

HaTWCHITE KHOMKY NPUCKOPEHOro pexxumy ©

Ta yTpumynTe ii O TOro MOMEHTY, MOKU He

noapibHATLCA yCi Kycouku neogy. lMicna uboro

HaTUCHITb Ha KHoMKy @), Wwo6 BMaanMTM MoTop.

[MoTiM 3HIMITb KOPOOKY LLUBUOKOCTEN | Ne30 Ta

BMUMIiTb BCTaBKY A7 NOAPIGNEHH:A Nboay.

7. BwunmiTe nogpibnexuni nig abo NpocTo HanunTe
Hanin y yawy Ta nogawre ii Ha cTin.

ogkr

IHWKK BapiaHT: CnoyaTky 3milanTe PpyKTH y vaui
3a gonomoroto nesa nogpibHiosava (b), onsa voro
NoTPiGHO HAMOBHWTK YaLly Makcumym Ha 0,5 niTpa.
3HiMiTb Ne30 Ta NOMICTiTb BCTaBKy A1 NOApPiOHEHHS
nbody y yauly, Wwob nogpibHnTK nig pasom i3
hpyKTOBOIO Macoto.

YuweHHA npunagy

(amB po3gin C 3 pucyHkamm)

OuuLLyiiTe MOTOPHY YacTuHy B | pegykTop Ans
36vBaHHs () nuLle 3a [OMOMOrOl0 BOMOr0i TKAHWUHU.
PepnykTop nogpibHioBaya «BC» (a) MoXHa NpoMuTH
nig CTpymMeHeM BOQM, ane He 3aHyplonTe Moro y
Boay.

Yci iHWwi getani 6neHgepa MoXXHa NpoM1MBaTH B
MaLLWHI O4NA MATTA NOCYAy Npu Temnepartypi He
BuLe 60 rpagycis. Pixyui nesa nicnsa po6otu B yxe
COJIOHOMY CepefoBuLLi NOTPIBHO HeramHo NPomnoso-
cKaTW. YHUKanTe BUCOKOT KOHLLEHTpaLii 04nCHUKa
a60 3acoby OnA 3HATTA HAKUMY B MaLLWHI ONS MUTTA
nocyny.

[Mpun poboTi 3 NpoAYKTaMu, Lo MatoTb HACUYEHI
KONbOPW, HaNpuKnag, MOPKBOIO, MacTMacosi
geTtani MoXyTb 3MiHIOBaTK KOnip, TOMy nepeg
MUiiKoto 6rneHpepa B MalUMHi Ans MUTTS Nocygy
npoTupanTe getani npunagy 3 4OAaBaHHAM
POCIIMHHOrO Macna.

HopaTkoBi NPpUHaNEXHOCTi

(moxHa KynnuTn B CepBiCHMX LileHTpax KoMnaHii
Braun; ane He B ycix kpaiHax)

e Ckoba HacTiHHOro KpinneHHa 6neHpepa

MpakTU4YHKMHA Npuknag,

MaroHes

200-250 mMn pocnuHHOT onii

ofHe ffLe (3 XXOBTKOM)

1 cTonosa noXka JIMMOHHOro coky abo ouTy

coni Ta neputo (3a cMakom)

[MomicTiTb BCi iIHFpedieHTN B MipHY CKIAHKY Y
BULLIEBKA3aHI nocnigoBHOCTI. 3aHypioviTe brneHaep
00 [Ha CKIAHKK, BBIMKHITE Mpunag nepeMmvkavem
© Ta yTpUMyiTe MOro B LIbOMY MOJSTOXKEHHI [0
po34MHeHHs onii. [ani, He BuKnovatroumn bnengep,
NOBINbHO NepPeMiLLyTe MOro 4Oropu Ta BHM3 0o
HabyTTs MalioHE30M OOHOPIOHUX KONbOPY Ta
KOHCUCTEHLi.

Mignuea 3 aBokago

(3acTocoyiTe nogpibHioBay «BC»)
MoapibHiTb 1 YaCTOUKY YaCHUKY

HopanTte 2 cninux nnogv aBokago (po3pizaHnx
Ha 4 YacTuHu, 6e3 KiCTOYOK)

1 CTONOBY NOXKY TMMOHHOIO COKY

1 CTONOBY NOXKY ONIMBKOBOro Macna

150 mn norypta

Mo 1/2 yalHOi NOXKKM LKpY, COMi Ta nepLo
HaTWCHYBLLM KHOMKY NprckopeHoro pexumy ©),
nepemiwynTe Ha NpoTA3i NPUOAU3HO 1 XBUUHW.

AHYOyCHMI coyC

(BKkopucTOBYMTE NopapibHioBay «BC»)

30 r cyLueHoro oine aHyoycis

200 r BepLukoBoro cupy «®dinagensdia»
(«Philadelphia»)

2 CTOJI0BMX NOXXKM ONMBKOBOI ONii

[MomicTuTK yci iHrpegieHTn y yally nogpibHioBaya.
BcTaHOBWUTY MiHIManNbHUM LUBUOKICHUI PEXUM.
HatuckaTu kHomky (Bkn/BuKn) B 00 ofepxaHH:
OfHOpIgHOT Macu.

3aKiH4MTU NPUrOTYBaHHSA COYCY, HATUCHYBLLIN KHOMKY
npuckopeHoro pexkumy ©).

Pi3Hi BapiaHTV coycy 3a LM peLenToM MOoXHa
roTyBaTu, BUKOPUCTOBYIOYM TOCOCHHY, POKGOp abo
iHLWi rony6i cupu 3amicTb ine aH4yoyciB.

MoposuBo (3acTocoByiTe nogpibHioBay «BC»)

100 r manuHm (nicns rnMboKoro 3aMopoOXKEeHHs)

10 r LUyKpoBOro nicky

80 r BepLUKiB

[OMICTiTb YCi KOMMOHEHTU Y YalLly, HATUCHITb KHOMKY
npycKopeHoro pexxkumy © Ta nepemillyiTe Ha
npoTasi npnubnuaHo 30 cekyHA. MNogasaTu Ha CTiN
peKoMeHOyeTbCA 0apasy.

YopHocaMB i3 MeoM Ta BaHIiAm0 (418 Ha4YMHKK abo
TOMIHIrY 00 MIWHLIB)

(BrKOpUCTOBY#ITE Hacaoky-noapibHioay ),
LIBUOKICTb — «turbo».)
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MoknagiTe Ao Yawi nogpibHioBava 60 r megy B’A3KOI
KOHcucTeHUii Ta 50 r yopHocnuey. MNogpibHionTe

ynpogosx 10 cekyHg. MoTim gopavite 30 mn Bogu 3
BaHiNo i 3HOBY NoApiOHIONTE yNpoaoBX 3 CEKyHAM.

KomnaHisa 3anuae 3a coboto npaBo BHOCUTH 3MiHK
B KOHCTPYKLitO npucTpoto 6e3 crieuianbHoOro
OrOMNOLLUEHHS.

3aranbHi ymoBu 36epiraHHA

Bupobu dipmu Braun pekomeHgosaHo 36epiratv y
YKMTNIOBOMY MPUMILLLEHHI 32 YMOB KiMHaTHOT
Temnepartypu Ta HopmMarnbHOi BOSIOrocCTi.

BupobHuk 3anuuae 3a coboto npaso Ha BHECEHHS
3MiH 6e3 nonepegHbOro NOBIGOMSIEHHS.

[anwun BMpib Bignosigae BCiM HEOOXiGHUM
€BPOMNENCHKNM i yKpaiHCbkuM cTaHgapTam 6e3neku
Ta ririenu, y Tomy uncni — eumoram ACTY 3135.7-96
(FOCT 30345.7-96, IEC 335-2-14-94),

[OCT 23511-79 p.1. Ta caHiTapHUM HOpMaMm
CanlliH 001-96, CH 239-96

Bupi6 He MICTUTb LIKIONMBKUX AN 300POB’SE PEYOBUH

Tosap CepTudikoBaHO

[aTa BupobHuLTBa NpoAaykLii Braun BkazaHa
6e3nocepeHbO Ha BUPOGI (B MiCLi MapKyBaHHS)
i cKnagaeTbea 3 TPbOX LMdp: nepLua uudgpa €
OCTaHHbBOI LIMPOI0 POKY BUPOOHULITBA, iHLLI ABi
Lndpu € NOpAAKOBUM HOMEPOM TUXHSA Y poLi

Kpaina BupobHuuTBa:
Hi-P Poland Sp. z o.0.
Ul. Magazynowa 8
Bielany Wroctawskie
55-040 Kobierzyce
Poland
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Country of origin: Poland

Year of manufacture

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 manufac-
ture. The next two digits refer to the calendar
week in the year of the manufacture.

Example: “5637” — The product was manufac-
tured in week 37 of 2005.
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Deutsch

Garantie

Als Hersteller Gibernehmen wir fuir dieses Gerat —

nach Wahl des Kéufers zusatzlich zu den gesetzlichen
Gewahrleistungsanspriichen gegen den Verkaufer — eine
Garantie von 2 Jahren ab Kaufdatum. Innerhalb dieser
Garantiezeit beseitigen wir nach unserer Wahl durch
Reparatur oder Austausch des Gerates unentgeltlich
alle Méngel, die auf Material- oder Herstellungsfehlern
beruhen. Die Garantie kann in allen Landern in Anspruch
genommen werden, in denen dieses Braun Gerat von uns
autorisiert verkauft wird.

Von der Garantie sind ausgenommen: Schéden durch
unsachgemaBen Gebrauch, normaler Verschlei3 und
Verbrauch sowie Mangel, die den Wert oder die
Gebrauchstauglichkeit des Gerétes nur unerheblich
beeinflussen. Bei Eingriffen durch nicht von uns
autorisierte Braun Kundendienstpartner sowie bei
Verwendung anderer als Original Braun Ersatzteile
erlischt die Garantie.

Im Garantiefall senden Sie das Gerat mit Kaufbeleg bitte
an einen autorisierten Braun Kundendienstpartner. Die
Anschrift fur Deutschland kénnen Sie kostenlos unter
00800/27 28 64 63 erfragen.

English

Guarantee

We grant a 2 year guarantee on the product commencing
on the date of purchase. Within the guarantee period we
will eliminate any defects in the appliance resulting from
faults in materials or workmanship, free of charge either
by repairing or replacing the complete appliance at our
discretion.

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

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 gratuite-
ment 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 I'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
|'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 Iégale des vices cachés
prévue aux articles 1641 et suivants du Code civil.
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Polski

Warunki gwarancji

1. Procterand Gamble DS Polska sp. z.0.0. gwarantuje
sprawne dziatanie sprzetu w okresie 24 miesiecy od
daty jego wydania Kupujgcemu. 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 wystaé sprzet do naprawy do
najblizej znajdujgcego sie¢ autoryzowanego punktu
serwisowego wymienionego przez firme Procter and
Gamble DS Polska sp. z.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 podlegaja naprawom
gwarancyjnym.

4. 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 zobowiazany jest we wtasnym zakresie i
na wtasny koszt.

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

8. Gwarancjg nie sa 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 instalacji;

— uzywania niewfasciwych materiatow
eksploatacyjnych;

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

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

c) czesci szklane, zarédwki o$wietlenia;

d) ostrza i folie do golarek oraz materiaty
eksploatacyjne.

9. Bez nazwy i modelu sprzetu, daty jego zakupu
potwierdzonej pieczatkg i podpisem sprzedawcy
karta gwarancyjna jest niewazna.

10. Niniejsza gwarancja na sprzedany towar
konsumpcyjny nie wytagcza, nie ogranicza ani nie
zawiesza uprawnien Kupujacego wynikajgcych z
niezgodnosci towaru z umowa.

Cesky

Zaruka

Na tento vyrobek poskytujeme zaruku po dobu 2 Iét

od data prodeje spotfebiteli. BEhem této zaruéni doby
bezplatné odstranime zavady na vyrobku, zplisobené
vadami materialu nebo chybou vyroby. Oprava bude
provedena podle naseho rozhodnuti bud opravou nebo
vymeénou 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
opotiebeni, 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 pouZziti.
Pfi pouziti jinym zptsobem nelze uplatnit zaruku.



Poskytnutim zaruky nejsou dotéena prava spotfebitele,
kterd se ke koupi véci vazi podle zvlastnich pravnich
predpisu.

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

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

k dispozici v prodejnach vyrobkl Braun.

Volejte zakaznickou infolinku 221 804 335 pro informace
o vyrobcich a nejbliz§im servisnim stfedisku Braun.

O pfipadné vymeéne pfistroje nebo zrudeni kupni
smlouvy plati pfislusna zakonna ustanoveni. Zaruéni
doba se prodluZuje o dobu, po kterou byl vyrobek podle
zdznamu z opravny v zaru¢ni oprave.

Slovensky

Zaruka

Na tento vyrobok poskytujeme zaruku po dobu 2 rokov
odo dnia predaja spotrebitefovi. Pocas tejto zaru¢nej
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
distribdtor.

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 uskuto¢nili opravy neautorizo-
vanymi osobami, alebo sa nepouzili originalne diely
Braun. Pristroj je vyhradne ur¢eny na domace pouZzitie.

Pri pouziti inym spdsobom nie je mozné zaruku uplatnit.

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

Zaruka plati iba vtedy, ak je zaruény list riadne vyplneny
(datum predaja, peciatka predajne a podpis predavaca)
a zaroven s nim predlozeny doklad o predaji (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
zruSenie kupnej zmluvy platia prislusné zéakonné
ustanovenia. Zaruéna doba sa pred|Zuje o dobu,
pocas ktorej bol vyrobok podfa zaznamu z opravovne
v zarucnej oprave.

Magyar

Garancia

A Braun — ismerve termékei megbizhatésagat,
készilékeire két év garanciat vallal, azzal a
megkotéssel, hogy a jotallasi igényt a készilék
csomagolasaban talalhaté Jotallasi Nyilatkozatban
feltiintetett Braun markaszervizekben lehet
érvényesiteni.

A garancia hatélya aldl kivételt képeznek azok a
meghibasodasok, amelyek a készllék szakszertitlen,
vagy nem rendeltetésszer(i hasznalatara vezethet6k
vissza, valamint azok az aprébb hibak, amelyek a
készilék értékét, vagy hasznalhatésagat nem
befolyasoljak.

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

A jotallasi igény érvényesitésére vonatkozo részletes
tajékoztatd a készllék csomagolasaban talalhato.

Hrvatski

JAMSTVENI LIST

Jamstvo vrijedi dvije godine od datuma kupnje. U tom
razdoblju besplatno ¢emo otkloniti sve nedostatke koji bi
nastali zbog greSaka u materijalu ili izradi, na nacin da
aparat popravimo ili zamjenimo novim.

Ovo jamstvo vrijedi u svakoj zemlji gdje su proizvodi
distribuirani od strane Brauna ili sluzbenog distributera.

Jamstvo ne vrijedi za o$te¢enja nastala neispravnom
uporabom, noraminu istroSenost i nedostatke koji samo
neznatno utje€u na vrijednost ili valjanost uporabe
aparata. Jamstvo prestaje kod popravka od strane
neovlastene osobe ili uporabe neoriginalnih dijelova
umjesto Braun rezervnih dijelova.

Jamstvo vrijedi samo uz predoc¢enje ra¢una i pravilno
ispunjenog jamstvenog lista.

Braunov servis mozZete kontaktirati na broj telefona
00 385 1 377 26 44.

Slovenski

Garancija

Za izdelek valja dvoletna garancija, ki za¢ne veljati
z datumom nakupa. V ¢asu trajanja garancije bomo
brezplaéno odpravili vse napake, ki so posledica
slabega materiala ali izdelave, bodisi s popravilom
bodisi z zamenjavo celega izdelka.

Ta garancija velja v vsaki drzavi, kjer je izdelek
dobavljen od BRAUN ali njegovega pooblas¢enega
distributerja.

Garancija ne pokriva poskodb, ki so posledica
nepravilne uporabe, normalne obrabe ali uporabe in
tudi ne napak, ki v zanemarljivi meri vplivajo na vrednost
ali delovanje aparata. Garancija preneha veljati, ¢e
popravilo izvrSi nepooblaséena oseba oziroma, ¢e

pri popravilu niso uporabljeni originalni Braunovi
nadomestni deli.

Za popravilo v garancijskem roku izrocite ali posljite
kompleten izdelek z racunom pooblas¢enemu
Braunovemu servisu.

Za informacije pokli¢ite pooblas¢eni servis ISKRA
PRINS tel. + 386 1 476 98 00.

Pycckun

FapaHTHiHbIe 06A3aTenbcTBa hupmbl BRAUN

[1na BCex u3genuii Mbl faem rapaHTviO Ha ABa roga,
HauMHasa ¢ MOMeHTa NpMobpeTeHnsA n3aenms.

B TeueHune rapaHTuiHOro nepmoga Mel 6ecnnatHo
yCTpaHUM NyTeM pemMoHTa, 3aMeHbl feTanen umm
3aMeHbl BCero usgenus nobble 3aBoackne aedekTsbl,
BbI3BaHHblE HEOCTaTOYHLIM Ka4eCTBOM MaTepuanos
nnu coopku.

B cnyyae HeBO3MOXHOCTU PEeMOHTa B rapaHTUAHbIN
nepuop nsgenme MoxeT ObiTb 3aMEeHEeHO Ha HOBOE UK
aHanorMyHoe B COOTBETCTBUM C 3aKOHOM O 3aluuTe
npae notTpebuTenen.

[apaHTua obpeTaeT cuny TONbKO ecnu aarta NnoKynku
noaTBepXaaeTcs neyvaTbio U NOAMUCHLIO aunepa
(marasuHa) Ha nocnegHen cTpaHuLe OpUrMHanbHOM
MHCTPYKL MK no akcnnyaTtaumn BRAUN, koTopas
ABNAETCA rapaHTUNHBLIM TaroHOM.

OTa rapaHTus gencTeuTenbHa B /110604 CTpaHe B
KOTOpY'O 3TO U3pgenue noctaensetcsa mpmon BRAUN
MM Ha3HAYeHHbIM OUCTPUOLIOTOPOM U FAe HUKakKue
OrpaHnyeHns No MMMNOPTY MM Apyrue npaBoBble
MONOXKEHUA He NPenaTCTBYIOT NPefoCTaBNeHNIO
rapaHTUAHOro 06cnyXuBaHus.

["apaHTUA He NoKpbIBAEeT NOBPEXAEHNSA, BbI3BaHHbIE
HenpasWbHbIM UCMONBb30BaHWEM (CM. TaKXe CCOK
HW>XEe) HOPMasTbHbIA M3HOC OPUTBEHHBIX CETOK M HOXEW,
nedekTbl, OKasbiBaloLmne He3HauMTeNbHbIN 3hdeKT Ha
kayecTBO paboTbl Npubopa.

OTa rapaHTusa TepsieT CUIy eCliM PEMOHT NPOU3BOAMIICA
He YNONIHOMOYEHHBIM Ha TO NULOM U eCrniu
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MCMONb30BaHbl HE OPUrMHasbHbIE AeTanu upMbl
BRAUN.

B cnyvae npegbaBneHna peknamalum no ycnoBuam
[aHHOW rapaHTuu, nepefante usfgenve Lenmkom
BMeCTe C rapaHTUNHBLIM TafloHOM B 10601 U3 LIeHTPOB
cepsucHOro obcnyxuneanusa mpmsl BRAUN.

Bce gpyrue tpeboBaHus, Bktovan TpeboBaHusa
BO3MeLLEHNA YObITKOB, MCKMIOYAIOTCA, €CNN Halla

OTBETCTBEHHOCTb He YCTaHOBJIeHa B 3aKOHHOM nopsanke.

Peknamauumm, cBsi3aHHbIE C KOMMEPYECKUM KOHTPaKTOM
C NPOJaBLIOM He MonagatoT NMog 3Ty rapaHTuio.

B cootBeTCcTBUM C 3aKOHOM P® N° 2300-1 oT 7.02.1992
r. «O 3awuTe npae notpebutenein» dupma BRAUN
ycTaHaBnuBaeT CPOK CNy>X6bl Ha CBOM U3AeNUA paBHbIM
OBYM rogam ¢ MOMeHTa npMobpeTeEHNsA UM C MOMEHTa
NPOU3BOACTBA, ECNN [ATY MPOAaXM YCTAHOBUTL
HEBO3MO>KHO.

N3penua pupmbl BRAUN n3rotosneHsl B COOTBETCTBUM
C BbICOKMMM TpeboBaHWAMM eBPONENCKOro KayecTsa.
Mpu 6epexxHom 1Crosb3oBaHUK U NpK coboaeHnn
npasun No aKcnnyaraumu, npuobpetTeHHoe Bamu
nagenue pupmbl BRAUN, MOXET MMEeTb 3HAUNTENBHO
60mbLLNIA CPOK CNY>KObl, YEM CPOK YCTAHOBIEHHbIN B
COOTBETCTBUM C POCCUMIICKUM 3aKOHOM.

Cny4au, Ha KOTOpble rapaHTUA He
pacnpocTpaHAeTcA:

— nedekTbl, Bbl3BaHHbIe POPC-MarkopHbLIMU
obcToAaTenbCcTBAMM;

— UCMOb30BaHWe B MPOGECCUOHANBHBIX LIeNsX;

— HapyLleHve TpeboBaHWM MHCTPYKLMK NO
aKcnnyaTaumu;

— HernpaswWibHasa YCTaHOBKa HaNPs>KeHUs nuTatoLLen
ceTu (ecnu aTo TpebyeTcs);

— BHECeHWe TEXHUYECKUX U3MEHEHWI;

— MeXxaHW4eckue NoBpeXOeHNs;

— NOBPEXAEHMSA MO BUHE XXMBOTHBIX, MPbI3YHOB U
HaceKoMbIX (B TOM YMCTIE ClyYan HaXoXKOeHUs
rPbI3YHOB Y HACEKOMbIX BHYTPY NPUOOPOB);

— Ons npubopos, paboTatoLmx oT 6aTapeek, — paboTa c
HenoaxoasaLLUMMM UMK UCTOLLEHHBIMKU BaTaperkamu,
niobble NOBPEXAEHUS, BbI3BAHHbIE UCTOLLLEHHLIMU UK
TeKyLmmu 6aTtapenkamm (CoBeTyeM nonb3oBaTbCa
TOJNIbKO NPEefOXPaHEHHLIMU OT BblTEKaHUsA
b6aTapevikamm);

— ONA 6pUTB — CMATaa UM NOpBaHHan ceTka.

Brumanue! OpuruHanbHbiin FapaHTuiiHbIn TanoH
NOANEXMUT U3BATUIO NPK 0bpaLLeHnn B CEPBUCHBIV
LeHTPp ONA rapaHTUAHOro peMoHTa. lMocne nposeaeHus
pemoHTa MapaHTUiHbLIM TanoHom BydeT ABNATLCA
3anonHeHHbIR opuruHan Jincta BeINOSIHEHUA PEMOHTA
CO LUTAMMNOM CEPBMCHOrO LIEHTPa 1 MOAMUCAHHbIN
notpebuTenem no NonyyYeHUn N3nenus u3 pemMoHTa.
TpebyiTe NpocTaBneHWs gatbl BO3BpaTa U3 PEMOHTA,
CPOK rapaHTuu nNpoasieBaeTcsa Ha Bpems HaxoXaeHus
M30enus B CEPBUCHOM LiEHTpE.

B cnyyae BO3HWKHOBEHUSA CII0XXHOCTEW C BbINOSIHEHWEM
rapaHTUHOro MK nocrierapaHTUMHOro 06CNyXUBaHUA
npockba coobiate 06 aToM B VIHdopmaLMOHHYIO
Cnyx6y Cepsuca cmpmsl BRAUN no TenegoHy

8 800 200 20 20 (3BOHOK M3 Poccun 6ecnnaTHo).

YkpaiHcbka

lapaHTilHi 3060B’A3aHHA dpipmu Braun
[nqa BCix BUpobiB MM [AEMO rapaHTito Ha ABa PoKM,
NoYMHaIOUM 3 MOMEHTY NpMabaHHA BUPOOY.

lMpoTarom rapaHTiMHOro nepiogy My 6e3nnaTtHo
yCYBaeMO LLUAXOM PEMOHTY, 3aMiHu fgeTtanen abo
3aMiHu BCbOro BMpoby 6yab-AKi 3aBOACHKI AedeKTH,
BMKIIMKaHi HEJOCTaTHBLOIO AKICTIO MaTepianis abo
CKnagaHHs.

Y BUNagKy HEMOXIIMBOCTI PEMOHTY B rapaHTinHWiA
nepion BMpi6 Moxxe 6yTh 3aMiHEeHW Ha HOBMIM 260
aHanoriyHui BignoBigHO [0 3aKoHy NPo 3axMUCT Npas
croXxusavis.

["apaHTis HabyBae cvnu nuile, AKLLO AaTta Kynisni
niaTBEpAXXYETLCA NeYaTKo Ta NignMcom ginepa
(MarasuHy) Ha opuriHansHOMy rapaHTiMHOMY TanoHi
Braun abo Ha 0CTaHHii CTOPIHLi OpuriHanbHOT IHCTPYKLT
3 ekcnnyarauii Braun, sika TakoX Moxxe 6yTu
rapaHTiiHAM TanoHOM.
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Lia rapaHTia gicHa y 6yab-Aikii KpaiHi, B fiky Liei BUpi6
noctaenaeTbeA gipmoto Braun abo npusHaveHUm
ancTpub’loTepom, Ta e XKXOOHi 0OMeXeHHs 3 iMnopTy
a60 iHLLUi NpaBOBi MOMTOXXEHHA HE NepeLUKOaXaloTh
HafaHHIo rapaHTiMHOro 06CnyroByBaHHs.

30iMCHEHHs rapaHTIMHOro 06CnyroByBaHHS He BrjMBae
Ha farty 3akiHYeHHs TepMiHy rapaHTii. [apaHTisa Ha
3aMiHeHi YaCTUHU 3aKiHYYETLCA B MOMEHT 3aKiHYeHHS
rapaHTii Ha gaHui Bupib.

["apaHTif He NOKpMBAE NOLLUKOLKEHHS, BUKITUKaHI
HEBIPHUM BUKOPUCTaHHAM (OMB. TAKOX Nepenik HUKYe)
HOpMarbHUM 3HOC CITOK Ta HOXIB 417 FONIHHA, AedeKTH,
LLIO HE3HaYHWM YMHOM BMMBAIOTL Ha AKICTb pobOTH
npunagy. LA rapaHTia BTpavae cuny, AKLLO0 PEMOHT
30iACHIOETBCA HE BMOBHOBAXKEHOIO A1 LIbOro 0coboto
Ta, AKLLO BUKOPUCTOBYIOTLCA HE OpUriHanbHi getani
chipmu Braun.

Y BMNapKy npen’fABNeHHA peknamauuii 3a ymosamu
[aHoi rapaHTii, nepepavite Bupi6 y KOMNMekTi pasom 3
rapaHTiiHUM TanoHoMm y 6yfb-AKWi i3 LIeHTpiB
cepBicHOro 0bcnyrosyBaHHsA dipmu Braun.

Bci iHLWi BUMOrK, pa3om 3 BUMOramu BifLLIKOOyBaHHSA
36UTKIB, He OiMCHI, SKLLO Halla BignoBiganbHIiCTb He
BCTaHOBJIEHA 3aKOHHUM YMHOM.

Bunapku, Ha ki He PO3MOBCIOXKYETLCA rapaHTiaA:

— fnedeKTH, BUKIUKaHi popc-MaKkopHUMK 06CTaBUHaAMMK;

— BUKOPWCTaHHA 3 NPOeCIiMHOI0 MeTOI0;

— MOPYLUEHHS BUMOT iHCTPYKLi 3 ekcnnyarauii;

— HeBipHe BCTaHOBIEHHS Hanpyru Mepexi XUBMeHHs
(AKLLO Le BUMaraeTbCes);

— 30INCHEHHSA TEXHIYHUX 3MiH;

— MeXxaHiYHi NOLKOO)KEHHST;

— ONfA npunagis, WO npauooTb Ha 6aTapenkax —
poboTa 3 HeBiAMoBiAHMMMK abo crnpaLboBaHUMMU
b6aTtapeikamu, 6yabsKi NOLLUKOOXKEHHS, BUKIUKaHI
cnpauboBaHuMK abo nigTikauMmmn batapevikamu;

— ans 6puTe — 3im’ATa abo nopeaHa citka.

Y BUNaaKy BUHUKHEHHS CKNafHOLLIB 3 BUKOHAHHAM
rapaHTiiHoro abo nicnarapaHTiiHOro o6cnyrosyBaHHsA
NpPOXaHHA 3BepTaTUCh 00 CEPBICHOrO LLEeHTPY (ipMu
Braun B YkpaiHi.
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