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( Braun Infoline

Haben Sie Fragen zu diesem
Produkt?
@ Rufen Sie an (gebuhrenfrei):

e

Should you require any
further assistance
please call Braun (UK)
Consumer Relations on

@ Servicio al consumidor para Espafia:
(P Servigo ao Consumidor para Portugal:
(1D Servizio consumatori:

Heeft u vragen over dit produkt?
Bel Braun Consumenten-infolijn:

Vous avez des questions sur ce produit ?
Appelez Braun Belgique

Har du spergsmal om produktet? Sa ring
@ Spersmal om dette produktet? Ring
@ Fragor om apparaten? Ring Kundservice
@IN) Onko Sinulla kysyttavaa tuotteesta? Soita
Musteri Hizmetleri Merkezi:

Ecnu y Bac ecTb Bonpock! no nosogy
LaHHOro NpoayKTa, 3BOHUTE
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max.  +/-
& () 4009  30sec
(&) 200 g 20-30 sec
d (d ) 2509 15sec
e 30g 15sec

@ (¢) 20 (15 sec
Ry 2509

15 sec
@z@ 3509 15sec
Qg% 400 g 15 sec
150 g 60 sec

+
+ |milk[ 700ml 15 sec

speed

L2

turbo

turbo

turbo

turbo

turbo
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max.  +/-
&) () 100g  5sec
(&) 100g  20sec
é& (ﬁ) 50g 6x1sec
10g 6x1sec

7@ 5x 1sec

80g 12x 1 sec

@@ 80g 8x1sec
029 100 g 12 x 1 sec
150g  10sec

e () Wz

speed

turbo

turbo

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

Vorsicht

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

¢ Die Messer sind sehr scharf!

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

e Dieses Gerat gehort nicht in Kinderhande.

¢ Weder Motorteil ®), noch das Getriebeteil (D fur
den Schlagbesen unter flieBendes Wasser halten
oder ins Wasser tauchen.

e Braun Gerate entsprechen den einschlagigen
Sicherheitsbestimmungen. Reparaturen und das
Auswechseln der Anschlussleitung durfen nur
autorisierte Fachkréfte vornehmen. Durch
unsachgemaBe Reparaturen kénnen erhebliche
Gefahren fir den Benutzer entstehen.

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

e Dieses Gerét ist fUr die Verarbeitung haushalts-
Ublicher Mengen konstruiert.

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

® Motorteil

Ein-/Ausschalter fir variable Geschwindigkeit
© Ein-/Ausschalter fir Turbo-Geschwindigkeit
©) Drucktasten zum Losen der Einsatze

® Stufenloser Geschwindigkeitsregler

® Pdrierstab

@ Wandhalter

@ Messbecher mit luftdicht schlieBendem Deckel
(D Getriebeteil fur Schlagbesen

@ Schlagbesen

® «HC» Zerkleinerer

© «BC» Zerkleinerer

) Eiswiirfel-Zerkleinerer (fiir <BC» Zerkleinerer)

Wird Schalter ® betatigt, 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 3...9

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

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

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

3. Zum Abnehmen des Plrierstabs die beiden
Drucktasten © driicken und den Pirierstab
abziehen.

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

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

1. Schlagbesen @ in das Getriebeteil (D 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 © drii-
cken und das Getriebeteil abziehen. AnschlieBend
den Schlagbesen vom Getriebeteil abziehen.

Fir beste Ergebnisse:

¢ Benutzen Sie nicht den mitgelieferten Messbecher
@, sondern eine breitere Schussel.

¢ Beginnen Sie mit einer niedrigen Geschwindigkeit.

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

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

e Maximal 4 EiweiB schlagen.

«BC» Zerkleinerer
(a) Getriebeteil
flr Zerkleinerer

«HC» Zerkleinerer
(a) Getriebeteil
flr Zerkleinerer

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

(e) Eismesser

(f) Eiswdirfel-Zerkleinerer

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

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

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

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

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.

Fir beste Ergebnisse die in der Verarbeitungstabelle
empfohlenen Geschwindigkeitseinstellungen
beachten.

(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 Stiitz-
deckel (d) setzen.

3. Das Gut einflllen.

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.

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

® «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 Stitzdeckel dient
auch zum luftdichten VerschlieBen des Arbeits-
behalters.

Milchshakes, Mixgetrédnke, Piirees

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

Leichte Teige (Pfannkuchenteig)

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

Zerkleinern von Eiswiirfeln
(siehe Bildabschnitt B)

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

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

Offnung im Eiswlirfel-Zerkleinerer einsetzen und
herunterdriicken.

. Eiswurfel einfillen.

. Getriebeteil auf den Arbeitsbehalter setzen.

. Das Motorteil in das Getriebeteil stecken, bis es

einrastet.

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

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

g~ w

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

(siehe Bildabschnitt C)

Das Motorteil ® und das Getriebeteil (D fur den
Schlagbesen nur mit einem feuchten Tuch abwi-
schen. Das Getriebeteil (a) des «BC» Zerkleinerers
kann unter flieBendem Wasser abgespllt werden.
Es darf jedoch nicht ins Wasser getaucht werden.

Alle anderen Teile sind spllmaschinengeeignet.
Allerdings sollten Sie die Messer, insbesondere nach
Verarbeitung von stark salzhaltigem Gut, moglichst
umgehend abspiilen.

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

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

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 Olivendl

150 ml Joghurt

1/2 TL Zucker

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

Eiscreme («BC» Zerkleinerer verwenden)

100 g tiefgeklhlte Himbeeren

10 g Puderzucker

80 g Sahne

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

Sofort servieren.

Anderungen vorbehalten.

Dieses Gerat entspricht den EU-Richtlinien
EMV 89/336/EWG und Niederspannung
73/23/EWG

Bitte fiihren Sie das Gerat am Ende seiner
Lebensdauer den zur Verfligung stehenden X
Rickgabe- und Sammelsystemen zu. ="



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.

* The blades are very sharp!

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

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

¢ Do not hold the motor part @ nor the whisk gear
box (D 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.

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

* The appliance is constructed to process normal
household quantities.

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

® Motor part

On/off switch for variable speed

© On/off switch for turbo speed

© Buttons for releasing the working parts
® Variable speed regulator

(® Blender shaft

@ Wall mount

) Measuring beaker with air-tight lid
(D Whisk gear box

@ Whisk

® «HC» chopper

© «BC» chopper

) Ice crusher insert for «<BC» chopper

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 3..9

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

1. Insert the whisk Q) into the whisk gear box (D, 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:

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

e Start with a low speed setting.

* Move the whisk clockwise, holding it slightly
inclined.

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

e Only whip up to 4 egg whites.

«HC» chopper «BC» chopper

(@) Chopper gear box (@) Chopper gear box
(b) Blade (b) Blade

(c) Chopper bowl (c) Jug

(d) Anti-slip base/lid (d) Anti-slip base/lid

)
(e) Ice blade
(f) 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.

(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.

e «BC» chopper: When chopping hard foods,
press down the motor part.

* «HC» chopper: Do not operate this 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.

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.

oUW

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.

(see picture section C)

Clean the motor part ® and the whisk gear box (D
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.

Mayonnaise (use handblender)

200-250 ml oil

1 egg (yolk and white)

1 tbsp. lemon juice or vinegar

Salt and pepper to taste

Put all ingredients into the beaker according to the
a.m. order. Introduce the handblender to the base of
the beaker. Pressing the turbo switch ©), 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.

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.

Subject to change without notice.

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

ce
)z ¢

At the end of the product's useful life, please
dispose of it at appropriate collection points
provided in your country.



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 !

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 doit rester hors de portée des enfants.

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

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

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

e Cet appareil a été congu pour une utilisation
domestique.

* e bol mélangeur ® et le (grand) bol hachoir (c) ne
peuvent pas étre utilisés dans les fours a micro-
ondes.

® Bloc moteur

Interrupteur marche/arrét pour utilisation avec le
variateur de vitesses

© Interrupteur marche/arrét pour utilisation avec la
vitesse turbo

© Bouton de déverrouillage des accessoires

® Variateur de vitesses électronique

® Pied mixeur

@ Support mural

@ Bol mesureur avec couvercle hermétique

(D Systéme d’entrainement du fouet

@ Fouet métal

® Bol « HC »

O Bol «BC »

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

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 3...9

Le mixeur est parfaitement adapté a la préparation de

sauces, soupes, mayonnaise, aliments pour bébé,

ainsi qu’a celle des boissons mixées et milk-shakes.

1. Insérez le bloc moteur ® dans le pied mixeur ®
jusgu’a ce gu’il s’enclenche et se verrouille.

2. Introduisez le mixeur dans le récipient et ensuite
seulement appuyez sur la touche marche/arrét
ou la touche turbo ©.
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3. Pour démonter '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.

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

1. Insérez le fouet métal ) dans le systeme
d’entrainement du fouet (1), 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
I'utilisation, appuyez sur les boutons © et retirez-
le du systéme d’entrainement. Ensuite, retirez le
fouet métal du systeme d’entrainement.

Pour de meilleurs résultats :

¢ Ne pas utiliser le verre-doseur @, mais un bol plus
grand.

e Commencer a petite vitesse.

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

e Fouettez la creme (maximum 30 % de matiére
grasse, 4—-8°C) en quantité maximale de 400 ml.

¢ Montez les blancs en neige pour une quantité
maximum de 4 blancs d’ceuf.

Bol « HC »

(@) Systéeme
d’entrainement
du bol hachoir

Bol «BC »

(a) Systeme
d’entrainement
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

(f) 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, I'ail,
les carottes, les piments (voir guide d’utilisation
page 5)

e enlever les tiges et dénoyautez les aliments

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

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



(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 gu’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 systéme 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 l'autre.

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

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

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

8. Vous pouvez ensuite enlever le systéme 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.

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 légeéres (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 gu’elle soit
lisse.

Glace pilée

(voir image partie B)

1. Placez '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 systéme 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 glacons soient pilés. Apres I'utilisation,
appuyez sur les boutons @ pour enlever le bloc
moteur. Enlevez ensuite le systéme d’entraine-
ment, le couteau pour la glace et I'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.

(voir image partie C)

Nettoyez le bloc moteur ® et le systéme d’entraine-
ment du fouet (D avec un tissu humide seulement.
Le systéme 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, aprées 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
Iégumes 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.

Mayonnaise (utilisation du pied mixeur)

200-250 ml d’huile

1 ceuf

1 cuillére 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 mirs (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.

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.

Sujet a modification sans préavis.

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

ce

Une fois le produit en fin de vie, veuillez le
déposer dans un point de recyclage approprié. K
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Nuestros productos estan desarrollados para alcan-
zar los mas altos estandares de calidad, funcionali-
dad y disefio. Esperamos que disfrute de su nuevo
pequeio electrodoméstico Braun.

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

e iLas cuchillas estan muy afiladas!

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

* Mantenga este aparato fuera del alcance de los
nifos.

¢ No coloque el cuerpo del motor @ y la caja de
engranajes del batidor metalico (D bajo el agua
corriente ni los sumerja en ningun liquido.

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

e Antes de conectar el aparato a lared, verifique que
el voltaje indicado en la base del aparato se cor-
responda con el de su hogar.

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

¢ El vaso medidor/mezclador @), y el recipiente
picador (c) no son aptos para su uso en el
microondas.

® Cuerpo del motor

Interruptor para velocidad variable

© Interruptor de maxima potencia (turbo)

© Botones de expulsion de los accesorios

(® Selector de velocidades

® Varilla batidora

@ Soporte de pared

® Vaso mezclador/medidor con tapa hermética
(D Caja de engranajes del batidor metalico

@ Accesorio batidor metalico

® Picador «HC»

© Picador «BC»

M Accesorio picador de hielo para el picador «BC»

Al presionar el interruptor ®), la velocidad del motor
se correspondera con la indicada por el selector de
velocidades ®. A mayor velocidad, mas rapido el
picado.

Sin embargo, la velocidad maxima de la batidora s6lo
puede alcanzarse presionando el interruptor de
maxima potencia (turbo) ©. También puede utilizar
este interruptor para conseguir incrementos pun-
tuales de potencia sin tener que usar el selector de
velocidad.

Dependiendo del tipo de preparacién, recomenda-
mos las siguientes selecciones de velocidad:
Varilla batidora 1...turbo

Accesorio picador 1...turbo

Accesorio batidor 3...9

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

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

2. Introduzca la batidora en el recipiente y presione el
interruptor de puesta en marcha ®) o el interruptor
de maxima potencia (turbo) ©.

3. Para retirar la varilla, presione los botones de
expulsion © y extraiga la varilla batidora.
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Puede utilizar la batidora en el vaso mezclador/
medidor @), pero también en cualquier otro recipiente
u olla. Cuando utilice la batidora directamente en la
olla, retire la olla del fuego para proteger la batidora
de sobrecalentamientos.

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

1. Inserte el batidor metalico @ en la caja de
engranajes (D. A continuacion inserte el cuerpo de
engranajes en el cuerpo del motor ®) hasta que
encaje.

2. Coloque el batidor en un recipiente y presione el
interruptor ® para ponerlo en marcha.

3. Para retirar el accesorio batidor, presione los
botones de expulsion © vy retire el cuerpo de
engranajes. A continuacién separe el batidor
metdlico del cuerpo de engranajes.

Para unos 6ptimos resultados:

e Utilice un recipiente ancho en vez del vaso
medidor/mezclador ®.

e Comience con una velocidad baja.

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

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

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

Picador «HC» Picador «BC»

(a) Cajade (a) Cajade
engranajes engranajes

(b) Cuchilla (b) Cuchilla

(c) Jarra picadora
(d) Base/tapa
antideslizante
(e) Cuchilla para hielo
(f) Accesorio
picador de hielo

(c) Recipiente picador
(d) Base/tapa
antideslizante

Tanto el picador «<HC» como el «<BC» estan disefiados
especialmente para picar carne, queso, cebolla,
especias, ajo, zanahoria, frutos secos, etc ...
Cuando quiera picar alimentos duros (e.g. queso
duro) utilice la funcion de turbo ©.

Nota:

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

Utilice el picador «<HC» para pequeias cantidades.
Esta especialmente disefiado para picar hierbas,
especias y chile (con agua).

Utilice el picador «<BC» para grandes cantidades y
para alimentos duros como el queseo parmesano o el
chocolate.

Ademas, el picador «<BC» es apto para una gran
variedad de preparaciones como batidos, bebidas,
purés, masas ligeras y para picar hielo.

Antes de empezar a picar ...

e trocee la carne, el queso, la cebolla, el ajo, las
zanabhorias, el chile (ver guia de preparaciones en
la pag. 5)

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

¢ limpie la carne de huesos, tendones y nervios.

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

(vea las figuras de la seccién A de la pag. 4)

1. Retire cuidadosamente la cubierta de plastico
que cubre la cuchilla (b). Atencién: jla cuchilla



esta muy afilada! Coger siempre por la parte de

plastico.

2. Coloque la cuchilla en el eje del accesorio picador
(c) y presione hacia abajo hasta que encaje.
Picador «HC»: presione hacia abajo y gire la
cuchilla 90° hasta que quede fija. Nunca utilice
el picador sin la tapa/base anti-deslizante
colocada (d).

3. Introduzca los alimentos en el recipiente/jarra del
picador.

4. Coloque la caja de engranajes (a) en la parte
superior del recipiente/jarra.

5. Coloque el cuerpo del motor ® en la parte
superior del accesorio picador hasta que encaje
perféctamente.

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

e Cuando utilice el picador «BC» para alimentos
duros, presione hacia abajo el cuerpo del
motor.

® Cuando utilice el picador «HC» no lo mantenga
en funcionamiento durante mas de 2 minutos.

7. Cuando haya finalizado, presione los botones de
expulsion © para separar el cuerpo del motor.

8. Retire la caja de engranajes.

9. Retire la cuchilla cuidadosamente.

10. Retire los alimentos procesados del recipiente/
jarra. La base anti-deslizante se puede usar como
tapa hermética para el recipiente/jarra.

Batidos, bebidas, purés

(Si desea obtener resultados muy finos cuando
elabore purés, utilice la varilla batidora introducién-
dola el la jarra del picador «BC»).

Masas ligeras (pasteles)

Primeramente introduzca los liquidos en la jarra,
seguidamente introduzca la harina y finalmente los
huevos. Presione el botdn de turbo © para mezclar la
masa.

Hielo picado
(ver figura en seccién B)

1. Introduzca el accesorio picador de hielo (f) en la
jarra. Asegurese de que esta bien colocado.

2. Coloque el eje de la cuchilla para hielo (e) en
el orificio central del accesorio picador de hielo
y presione hacia abajo.

3. Introduzca los cubitos de hielo en el accesorio
picador de hielo.

4. Coloque la caja de engranajes en la jarra.

5. Inserte el cuerpo del motor en la caja de engran-
ajes hasta que encaje.

6. Presione el boton de turbo © hasta que los cubitos
de hielo queden picados. Cuando haya terminado,
presione los botones ©) para separar el cuerpo del
motor. Saque la caja de engranajes, la cuchilla
para hielo y el accesorio picador de hielo.

7. Vierta el hielo picado en un recipiente o simple-
mente afada el liquido deseado en la jarra para
servir directamente en la mesa.

Alternativa: primeramente, mezcle la fruta en la jarra
con la cuchilla picadora (b), hasta un maximo de
0,5 litros. Retire la cuchilla y coloque el accesorio
picador de hielo en la jarra, pique el hielo directa-
mente sobre la mezcla de frutas.

(ver figura en seccién C)

Limpie el cuerpo del motor ® y la caja de engranajes
del batidor metélico (O Unicamente con un pafio
himedo. La caja de engranajes del picador «BC» (a)
puede lavarse bajo el grifo, pero no lo sumerja en
agua.

Los demas componentes pueden limpiarse en el
lavavajillas. Sin embargo, después de preparar
alimentos picantes o muy salados, debera aclarar la
cuchilla enseguida.

Ademas, tenga cuidado de no usar demasiado
detergente o descalcificador en el lavavajillas.

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

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

1 huevo

1 cucharada sopera de zumo de limén o de vinagre
Sal y pimienta al gusto

Ponga todos los ingredientes en el vaso mezclador/
medidor siguiendo el orden anterior. Introduzca la
batidora hasta el fondo del vaso. Presionando el
interruptor de maxima potencia (turbo) ©, mantén-
gala en esta posicion hasta que ligue el aceite.
Manteniendo la batidora en marcha, muévala de-
spacio hacia arriba y abajo hasta que la mayonesa
quede ligada y suave.

Salsa de aguacate (use el picador «BC»)

Pique un diente de ajo

Anada dos aguacates maduros (troceados y sin
hueso)

1 cucharada de zumo de limén

1 cucharada de aceite de oliva

150 ml de yoghurt

1/2 cucharadita de azucar

Sal y pimienta al gusto

Mezcle los ingredientes durante aproximadamente
1 minuto, presionando el boton de turbo ©.

Helado (use el picador «BC»)

100 g de frambuesas (ultracongeladas)

10 g de azucar en polvo

80 g de nata liquida

Introduzca todos los ingredeientes en la jarra
picadora y mézclelos durante aproximadamente 30
segundos presionando el botén de turbo ©. Sirvalo al
momento.

Modificaciones reservadas.

Este producto cumple con las normas de
Compatibilidad Electromagnética (CEM)
establecidas por la Directiva Europea
89/336/EEC y las Regulaciones para Bajo
Voltaje (73/23 EEC).

ce

vida util de su producto, depositelo en los
lugares destinado a ello de acuerdo con la ==
legislacion vigente.

Para preservar el medio ambiente, al final de la E
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Os nossos produtos foram desenvolvidos para
alcancar os mais altos standards de qualidade,
funcionalidade e design. Esperamos que disfrute do
seu novo pequeno electrodoméstico Braun.

Atencao
Leia atentamente o folheto de instrucoes antes de
utilizar o aparelho.

¢ As laminas encontram-se muito afiadas!

e Desligue sempre o aparelho da tomada de electri-
cidade quando o mesmo néo esteja sob sua super-
visdo, e aguando da montagem e desmontagem
dos acessorios, limpeza e armazenamento.

* Mantenha este aparelho fora do alcance das
criancas.

¢ Nao coloque o corpo do motor ® e a caixa de
engrenajens do acessorio batedor metalico D
baixo de agua corrente nem os submerja em
qualquer liquido.

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

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

* Este produto esta desenhado para uso doméstico
e ndo industrial.

e Ocopo® e ataga (c) ndo podem ir ao micro-
ondas.

® Corpo do motor

Interruptor (ligar/desligar)

© Interruptor de poténcia turbo

© Bot&o de expulséo dos acessorios

(® Selector de velocidades

(® Pé da varinha

@ Suporte de parede

® Copo misturador/medidor com tampa hermética

(D Caixa de engrenajens do acessorio batedor
metalico

@ Acessorio batedor metalico

® Picador «HC»

© Picador «BC»

M Picador de gelo para juntar ao picador «BC»

Ao pressionar o interruptor ®), a velocidade do
motor corresponderd a indicada pelo selector de
velocidades ®. A maior velocidade, mais rapido a
picar.

A velocidade méaxima da varinha sé podera atingir o
seu maximo pressionando o interruptor de poténcia
turbo ©. Também pode utilizar este interruptor para
conseguir incrementos de poténcia pontuais sem ter
que usar o selector de velocidades.

Dependendo do tipo de preparagao, recomendamos
a seleccao das seguintes velocidades:

Pé da varinha 1...turbo

Acessorio picador 1...turbo

Acessorio batedor 3...9

A varinha esta desenhada para preparar molhos,
sopas, mayoneses e comida para bébés ou para
misturar bebidas e batidos.

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

2. Introduza a varinha magica num recipiente e pres-
sione o interruptor ® ou interruptor de poténcia
turbo ©.

3. Pararetirar o pé da varinha, pressione no botdo de
expulsédo © e extraia-a do corpo do motor.
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Pode utilizar a varinha no copo misturador/medidor
@, mas também em qualquer outro recipiente ou
panela. Quando utilizar a varinha directamente na
panela, retire a panela do fogo para proteger a
varinha de sobre-aquecimentos.

Utilize o acessorio batedor metdlico unicamente para
bater natas, levantar claras e preparar mousses ou
sobremesas.

1. Introduza o batedor metélico () na caixa de
engrenajens (D. De seguida introduza-os no corpo
do motor @ até que encaixe.

2. Coloque o batedor num recipiente e pressione o
interruptor ® para comegcar a funcionar.

3. Para retirar o acessério batedor, pressione no
botao de expulsdo © e retire-o do corpo de
engrenajens. De seguida separe o batedor
metdlico do corpo de engrenajens.

Para obter 6ptimos resultados:

¢ N3o utilize o copo misturador/medidor @), mas sim
um recipiente mais largo.

* Inicie a operagdo numa velocidade mais baixa.

e Movimente o Acessorio Batedor Metalico no
sentido dos ponteiros do relégio, inclinando-o
ligeiramente.

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

e Para levantar claras, utilize no maximo 4 claras.

Picador «<HC» Picador «BC»

(@) Peca de encaixe (a) Peca de encaixe
(b) Lamina (b) Lamina

(c) Taga (c) Taga

(d) Base/Tampa (d) Base/Tampa

anti-deslizante
(e) Lamina para
picar gelo
(f) Picador de gelo

anti-deslizante

O Picador «<HC» e o «BC» servem para picar carne,
queijo, cebola, ervas aromaticas, alho, cenouras,
avelds, amendoas, passas, etc...

Para cortar alimentos duros use o botdo turbo ©.

Note:
Nao cortar alimentos muito duros, como por
exemplo: noz-moscada, gréos de café e gréos.

Use o Picador «HC» para quantidades pequenas.
E especialmente concebido para picar ervas
aromaticas (especiarias) e pimenta.

Use o Picador «BC» para quantidades maiores e para
alimentos mais duros como queijo parmeséo ou
chocolate.

O Picador «BC» serve também para outras aplica-
¢des como batidos, bebidas, purés, massas leves e
picar gelo.

Antes de picar ...

e pré cortar carne, queijo, cebolas, alhos, cenouras,
pimenta (ver guia de funcionamento na pag. 5)

e retirar talos das ervas e cascas de nozes

e retirar ossos, tenddes e cartilagens da carne.

Para melhores resultados, veja as velocidades
recomendadas no guia de funcionamento.

(ver figura na secgdo A na pag. 4)

1. Retirar com cuidado o plastico que cobre a
lamina (b). Atengéo: a lamina é muito afiada.
Segurar sempre a lamina pela parte superior de
plastico.

2. P6r alamina no pino do centro da taga do picador
(c) e primir para baixo até prender. Picador «HC»:



Empurrar a 1amina para baixo e rodar 90° para
trancar. Colocar sempre a taga do picador na
base anti-deslizante.

3. Colocar os alimentos na taga do picador.

4. Colocar a pega de encaixe (a) na taga.

5. Colocar o corpo da varinha ® na pega de encaixe
até prender.

6. Pressionar o botdo ® ou © para ligar o picador.
Durante o funcionamento segure o corpo da
varinha (motor) com uma mao e a taga com a
outra.

e Acessorio Picador «<BC»: Sempre que picar
alimentos mais duros pressione, para baixo, o
corpo do motor.

® Acessorio Picador «HC»: Nao utilize o acessorio
picador continuamente durante mais de 2 mi-
nutos.

7. Depois de utilizar a varinha, carregar no botdo ©
para remover o corpo da varinha.

8. De seguida retirar a peca de encaixe.

9. Retirar com cuidado a lamina.

10. Retirar o alimento picado da taga. A base anti-

deslizante também serve como tampa para a

taca.

Batidos, bebidas e purés

(Para purés quando é preciso que fique muito fino
também pode utilizar o batedor metalico na taca do
picador «BC».)

Massas leves (panquecas)

Primeiro colocar os liquidos no jarro, depois adicio-
nar a farinha e finalmente os ovos. Precionar o botédo
turbo © e bater a massa até ficar macia.

Picar gelo
(ver figura na seccéo B)

1. Colocar o picador de gelo (f) na taga. Assegure-se
que encaixa bem.

2. Coloque a lamina do acessorio picador de gelo (e)
no buraco central do mesmo e pressione-o para
baixo.

. Colocar os cubos de gelo no picador de gelo.

. Ajustar o picador de gelo a taga.

. Colocar a parte do motor no picador de gelo até
prender.

6. Primir o bot&o turbo © até os cubos de gelo
estarem picados. Depois de usado primir os
botbes © para remover o corpo da varinha.

7. Retirar o gelo picado ou junte a sua bebida no jarro
para servir a mesa.

ab~hw

Alternativa: Primeiro pique os frutos no jarro com a
lamina (b) de picar, adicionando liquido até 0,5 | no
maximo. Retire a lamina e colque o picador de gelo
na taga para picar gelo directamente no puré de
frutos.

(ver figura na seccéo C)

Limpe o corpo do motor ® e a caixa de engrenajens
do acessorio batedor metalico (D unicamente com
um pano humido. A peca de encaixe (a) do picador
«BC» pode ser passada por agua corrente, mas nao
emergida em agua.

Os outros componentes estao aptos a serem limpos
na maquina de lavar loiga. Depois de preparar
alimentos picantes ou muito salgados, devera limpar
a lamina de seguida.

Com tudo, tenha cuidado para nao usar demasiado
detergente ou descalcificador na maquina de lavar
loica.

Quando se processa alimentos de elevada pigmen-
tagéo (ex: cenouras), os componentes de plastico
do aparelho podem descolorar-se. Passe estes com-
ponentes por 6leo vegetal antes de coloca-los na
maguina de lavar loiga.

Mayonese (utilizando o pé da varinha)

200-250 ml de dleo

1 ovo

1 colher de sumo de limdo ou de vinagre

Sal, pimenta e mostarda a gosto

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

Avocado Dip (use o Picador «BC»)

Pigue 1 dente de alho

Junte 2 abacates maduros (aos quartos sem carogo)
1 colher de sopa de sumo de liméo

1 colher de sopa de azeite

150 ml de iogurte

1/2 colher de cha de agucar, sal e pimenta

Usar o botdo turbo ©), e picar durante 1 minuto.

Gelado (use o Picador «BC»)

100 g de framboesa (congeladas)

10 g de agucar em pd

80 g de natas

Colocar todos os ingredientes na taga, pressionar
o botao turbo ©) e bater durante 30 segundos.
Servir de imediato.

Possiveis alteragdes sem aviso prévio.

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

ce
)z ¢

No final de vida Gtil do produto, por favor
coloque-o no ponto de recolha apropriado.
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Nello studio dei nostri prodotti perseguiamo sempre
tre obiettivi: qualita, funzionalita e design.

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

Attenzione
Prima di usare il prodotto, leggete attentamente le
istruzioni e conservatele per il futuro.

* e lame sono molto affilate!

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

e Tenete 'apparecchio lontano dalla portata dei
bambini.

¢ Non tenere la parte del corpo motore @ né
I'attacco per frusta (D sotto I'acqua corrente, non
immergerli in acqua.

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

* Assicuratevi che il voltaggio del vostro impianto
elettrico corrisponda a quello stampato sul fondo
del prodotto.

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

¢ Siail bicchiere graduato @), che le ciotole tritatutto
(c) non possono essere utilizzati nel forno a
microonde.

® Corpo motore

® Tasto (acc./spento) per velocita variabile

© Tasto (acc./spento) per turbo

© Tasto di sgancio

(® Regolatore della velocita

® Gambo frullatore

@ Supporto da parete

® Bicchiere graduato con coperchio a tenuta d’aria
(D Attacco per frusta

@ Frusta

® Tritatutto «<HC»

© Tritatutto «BC»

M Accessorio rompighiaccio per tritatutto «BC»

Quando si attiva I'interruttore ® la velocita di
funzionamento corrisponde a quella indicata sul
regolatore della velocita €. Piu elevata & questa, pil
velocemente si trita il cibo.

Comunque la velocita massima puo essere disponi-
bile semplicemente azionando il tasto turbo ©.

La funzione turbo consente di avere a diposizione la
velocita massima per alcuni istanti senza regolare il

regolatore di velocita.

Raccomandiamo le seguenti velocita:

Velocita 1...turbo per funzioni base del frullatore
Velocita 1...turbo per il tritatutto

Velocita 3...9 per la frusta

Usatelo per preparare salse, minestre, maionese,

pappe per bambini, frullati e frappe, cocktails.

1. Inserire il gambo frullatore ® nel motore ® finche
non si blocca.

2. Per evitare schizzi, premete il tasto interruttore
o il tasto turbo © solo dopo aver introdotto il
frullatore nel recipiente da utilizzare.

3. Per sganciare il gambo frullatore premere i bottoni
© e rimuovere il gambo frullatore.

Potete utilizzare il frullatore nei bicchieri ® in dota-
zione o anche in qualsiasi altra stoviglia. Nel caso
d’utilizzo direttamente nella pentola durante la cot-
tura, spostare la pentola dal fuoco per proteggere il
frullatore dal suriscaldamento.
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Usare la frusta solo per montare a neve panna e

chiare d’uovo, mescolare preparati gia pronti per

dessert.

1. Inserire la frusta (D nell’attacco (D, poi inserire il
motore ® nell’attacco finché si blocca.

2. Mettere la frusta in un recipiente e quindi premere
il tasto ®) per la lavorazione.

3. Per smontare, premere il tasto © e staccare
I’attacco. Quindi togliere la frusta dall’attacco.

Per ottenere i risultati migliori:

¢ Non utilizzate il bicchiere graduato ®, ma un
contenitore piu ampio.

¢ Incominciate con una bassa velocita.

e Muovete la frusta in senso orario mantenendola
debolmente inclinata.

e Montare fino a 400 ml di panna.

e Montare fino a 4 uova.

Tritatutto «BC»
(a) Coperchio con

Tritatutto «<HC»
(a) Coperchio con

ingranaggi ingranaggi
(b) Lame (b) Lame
(c) Ciotola tritatutto (c) Bicchiere tritatutto
(d) Base antiscivolo/ (d) Base antiscivolo/
coperchio coperchio

(e) Lama per ghiaccio
(f) Accessorio
rompighiaccio

Sia il tritatutto «HC» che quello «BC» sono
perfettamente adatti per tritare carne,formaggio,
cipolle, erbe, aglio, carote,noci, mandorle, prugne
ecc...

Quando si tritano cibi molto duri (per esempio il
formaggio) usare l'interruttore © del turbo.

Nota:
non triturare cose estremamente dure come noci-
moscate, chicchi di caffé o granaglie.

Utilizzare il tritatutto «<HC» per le piccole quantita di
cibo. E’ particolarmente adatto per tritare le erbe e gli
aromi.

Utilizzare il tritatutto «<BC» per grandi quantita di cibo
o per cibi particolarmente duri come il parmigiano o il
cioccolato.

Inoltre, I'accessorio «BC» & adatto per una serie di
altre applicazione come la preparazione di frullati,
bevande, pure o impasti leggeri e per rompere il
ghiaccio.

Prima di tritare

¢ tagliare a pezzi carne, formaggio,cipolle, aglio,
carote, peperoni (vedere la guida a pagina 5)

¢ rimuovere il gambo dalle erbe, sgusciare le noci

® rimuovere 0ssa, tendini e cartillagini dalla carne.

Per ottenere i migliori risultati consultate la guida per
I'utilizzo delle velocita raccomandate.

(vedere 'immagine sezione A alla pagina 4)

1. Rimuovere attentamente la copertura di plastica
delle lame (b). Attenzione: Le lame sono molto
affilatel Maneggiarle sempre tenendole dalla
parte superiore in plastica.

2. Posizionare le lame sul perno al centro della
ciotola (c) e premerlo verso il basso finche si
blocca. Tritatutto «<HC»: premere verso il basso
e ruotare di 90° per bloccare le lame. Inserire
sempre la ciotola nella base anti scivolo (d).

3. Mettere il cibo nella ciotola/bicchiere tritatutto.

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

5. Inserire il blocco motore ® sul coperchio con
ingranaggi fino a quando si blocca.

6. Premere il pulsante ® o © per accendere il
tritatutto. Durante la lavorazione, tenete il blocco
motore con una mano e la ciotola o il bicchiere
con Il'altra.



o Tritatutto «BC»: Quando tritate del cibo molto
duro, premete il corpo motore verso il basso.
o Tritatutto «HC»: Non utilizzate il tritatutto piu a
lungo di 2 minuti.
7. Dopo I'utilizzo premere il tasto © per rimuovere il
blocco motore.
8. Poi rimuovere il coperchio con ingranaggi.
9. Togliere le lame con attenzione.
10. Rimuovere il cibo dalla ciotola/bicchiere. La base
antiscivolo puo servire come tappo ermetico per
la ciotola/bicchiere.

Frullati, bevande, purée

(Per la preparazione di purée, quando si vogliono
ottenere dei risultati ancora migliori, si puo utilizzare
direttamente il gambo flullatore all’interno del
bicchiere.)

Per impasti leggeri

Inserire per primi i liquidi, poi la farina ed infine le
uova. Premere il tasto della funzione turbo ©),
miscelare I'impasto fino ad ottenere un composto
omogeneo.

Rompere il ghiaccio
(vedere la figura nella sezione B)

1. Inserire I’'accessorio per rompere il ghiaccio (f) nel
bicchiere.

2. Posizionare il gambo della lama per il ghiaccio ()
nel foro al centro dell’accessorio rompighiaccio
e premere verso il basso.

3. Porre dei cubetti di ghiaccio nell’accessorio

4. Mettere il coperchio con gli ingranaggi sul bic-
chiere.

5. Inserire il blocco motore sul coperchio fintanto che
si blocca.

6. Tenere premuto il tasto della funzione turbo © fino
a quando il ghiaccio & stato tritato. Dopo I'utilizzo
premere il tasto © per rimuovere il motore.
Togliere il coperchio, le lame e I’'accessorio rom-
pighiaccio.

7. Servire il ghiaccio o riempire il bicchiere della
bevanda per servirla in tavola.

In alternativa: Frullate prima la frutta con le lame

del tritatutto (b), fino ad una quantita massima di

0,5 litri. Rimuovete le lame (e) ed inserite I'accessorio
rompighiaccio per tritare il ghiaccio direttamente sul
frullato di frutta.

(vedere la figura nella sezione C)

Pulire il corpo motore ® e I'attacco per frusta (D solo
con un panno umido. Il «<BC» coperchio con gli
ingranaggi (a) pud essere risciaquato sotto il rubinetto
ma non immerso in acqua.

Tutte la altre parti possono essere lavate in lavasto-
viglie. Comunque dopo aver lavorato cibo molto
salato sciacquare le lame del gambo frullatore e del
tritatutto.

Attenzione a non usare una dose elevata in lavasto-
viglie di detersivo.

Quando si lavora cibo pigmentato (es. carote) le parti
diplastica dell’apparecchio possono perdere il colore
originario. Immergere queste parti in olio vegetale
prima di pulirle.

Mayonnaise (usare il frullatore)

200-250 ml di olio

1 uovo

1 cucchiaio da tavola di succo di limone o aceto
Sale e pepe g.b.

Mettere gli ingredienti nel bicchiere graduato
secondo I'ordine sopra descritto. Introdurre il
frullatore nel bicchiere fino a toccarne il fondo.

Premere il tasto turbo © e mantenerlo in questa
posizione finché I'olio s’emulsiona. Poi senza
spegnere I'apparecchio muoverlo su e giu finche la
mayonnaise & composta e soffice.

Salsa di avocado (usare il tritatutto «<BC»)

Tritare uno spicchio di aglio

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

1 cucchiaio da tavola di succo di limone

1 cucchiaio da tavola di olio d’oliva

150 ml di yoghurt

Mezzo cucchiaino di zucchero, sale e pepe
Utilizzate il tasto turbo © e frullate per circa 1 minuto.

Gelato (usare il triatutto «BC»)

100 g di lamponi (surgelati)

10 g di zucchero in polvere

80 g di panna

Mettere tutti gli ingredienti nella ciotola, premere il
tasto turbo © e frullare per 30 secondi.

Servire subito.

Salvo cambiamenti.

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

Onde tutelare I'ambiente, non buttate

I’apparecchio tra i normali rifiuti al termine della K
sua vita utile, ma portatelo presso i punti di ==
raccolta specifici per questi rifiuti previsti dalla
normativa vigente.
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Onze producten voldoen aan de hoogste eisen voor
kwaliteit, functionaliteit en ontwerp. Wij hopen dat u
veel plezier zult beleven aan uw nieuwe Braun-
apparaat.

Let op
Lees alle instructies zorgvuldig door voordat u het
apparaat in gebruik neemt.

e De messen zijn zeer scherp!

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

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

¢ Het motorgedeelte ® en het tandwielgedeelte van
de garde (D niet onder stromend water houden;
beide onderdelen ook niet onderdompelen in
water.

* De elektrische apparaten van Braun voldoen aan
de hiervoor geldende veiligheidsnormen.
Reparaties en vervanging van het lichtnetsnoer
dienen alleen te worden uitgevoerd door daartoe
bevoegd onderhoudspersoneel.

Wanneer reparaties onjuist of door ondeskundige
personen worden uitgevoerd, kan dit gevaar ople-
veren voor de gebruiker.

¢ Controleer, voordat u de stekker in het stopcontact
steekt, of het voltage van het stopcontact over-
eenkomt met het voltage dat staat vermeld op de
onderkant van het apparaat.

e Het apparaat is gemaakt voor normale huishou-
delijke hoeveelheden.

e Zowel de maatbeker & als de hakmolenkom (c)
zijn niet geschikt voor gebruik in de magnetron.

® Motorgedeelte

Aan/uit-schakelaar voor variabele snelheid

© Aan/uit-schakelaar voor turbosnelheid

© Knoppen om de werkende onderdelen los
te klikken

® Snelheidsregelaar

(® Steel van staafmixer

© Bevestiging voor aan de muur

@ Maatbeker met luchtdicht deksel

(D Tandwielgedeelte voor garde

@ Garde

® «HC» hakmolen

© «BC» hakmolen

® ljs vergruizer voor in de «<BC» hakmolen

Als de schakelaar ® wordt ingedrukt, werkt het
apparaat met de snelheid die is ingesteld met
snelheidsregelaar ®. Hoe hoger de ingestelde
snelheid, hoe sneller de messen ronddraaien.

De maximale snelheid wordt echter alleen bereikt
door turboschakelaar © in te drukken. U kunt de
turboschakelaar ook gebruiken om de snelheid
tijdelijk op te voeren zonder de snelheidsregelaar
opnieuw in te hoeven stellen.

Wij adviseren de volgende snelheden voor onder-
staande onderdelen:

Staafmixer 1...turbo
Snij-hulpstuk 1...turbo
Garde 3..9

De staafmixer is bij uitstek geschikt voor het bereiden
van (dip)sauzen, soep, mayonaise en babyvoedsel,
maar ook voor het mixen van drankjes en milkshakes.

1. Steek het motorgedeelte ® in de steel van de
mixer () totdat het vastklikt.

2. Houd de staafmixer in de schaal/kom/pan etc.
en druk op de aan/uit-schakelaar ® of de turbo-
schakelaar ©.
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3. Om de steel na gebruik weer los te klikken, houdt
u de knoppen © ingedrukt terwijl u aan de steel
trekt.

U kunt de staafmixer gebruiken in combinatie met
de maatbeker (), maar ook met kommen, schalen,
pannen etc. Als u tijldens het koken de inhoud van een
pan wilt pureren, dient u de pan eerst van het fornuis
te halen. Anders kan de staafmixer namelijk over-
verhit raken.

De garde dient alleen gebruikt te worden voor het
kloppen van slagroom en eieren en voor het mengen
van luchtig deeg en instant desserts.

1. Steek de garde @ in het tandwielgedeelte (D.
Vervolgens steekt u het motorgedeelte ® in het
tandwielgedeelte totdat dit vastklikt.

2. Houd de garde in een kom/schaal etc. en druk dan
pas schakelaar ® in om het apparaat aan te zetten.

3. Wilt u de garde weer losklikken, dan houdt u de
knoppen © ingedrukt terwijl u aan het tandwiel-
gedeelte trekt. Trek vervolgens de garde uit het
tandwielgedeelte.

Voor het beste resultaat is het raadzaam:

* Gebruik niet de maatbeker ), maar een brede
schaal/kom.

* Begin met een lage snelheid.

¢ Beweeg de garde met de klok mee, en houd deze
enigszins schuin.

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

¢ Niet meer dan 4 eieren tegelijk te kloppen.

«HC» hakmolen «BC» hakmolen

(@) Aandrijfdeel (a) Aandrijfdeel

(b) Mes (b) Mes

(c) Hakmolenkom (c) Beker

(d) Anti-slip (d) Anti-slip
bodem/deksel bodem/deksel

(e) ljs sikkelmes
() lis vergruizer
opzetstuk

Zowel de «<HC» and the «BC» hakmolens zijn uiterst
geschikt voor het hakken van vlees, kaas, uien,
kruiden, knoflook, wortelen, walnoten, amandelen,
gedroogde pruimen etc...

Voor het hakken van harde ingredienten (bijv. harde
kaas), de turbo knop © gebruiken.

Belangreijk:
Hak geen extreem hard voedsel, zoals nootmuskaat,
koffiebonen en granen.

Gebruik de «<HC» hakmolen voor kleinere
hoeveelheden. Deze is bijzonder geschikt voor het
hakken van kruiden en spaanse pepers (met water).

Gebruik de «BC» hakmolen voor grotere
hoeveelheden en voor harde ingredienten zoals
parmezaanse kaas of chocolade.

De «BC» hakmolen is tevens geschikt voor een aantal
andere toepassingen zoals milkshakes, drankjes,
purees, licht deeg en ijs vergruizen.

Voordat u de hakmolen gebruikt ...

¢ snijd vlees, kaas, uien, knoflook, wortelen,
spaanse pepers voor (zie verwerkingstips op
pagina 5)

e verwijder steeltjes van kruiden, haal de doppen
van noten af

e verwijder botjes, pezen en kraakbeen uit vlees.

Voor de beste resultaten hanteert u de snelheids-
instellingen uit de verwerkingstips.



(zie afbeelding sectie A op pagina 4)

1. Verwijder voorzichtig het plastic beschermkapje
van het mes (b). Voorzichtig: het mes is zeer
scherp! Pak het altijd vast bij de plastic knop.
2. Plaats het mes op de pen in het midden van de
hakmolenkom (c) en druk deze naar beneden tot
dat het vastklikt. <-HC» hakmolen: druk het mes
naar beneden en draai het 90° tot het vastzit.
Plaats de hakmolenkom altijd op de anti-slip
bodem (d).
3. Doe de ingredienten in de hakmolenkom.
4. Plaats het aandrijfdeel (a) op de hakmolenkom.
5. Plaats het motordeel ® op het aandrijfdeel tot
deze vastklikt.
6. Druk op schakelaar ® of © of de hakmolen te
bedienen. Houd tijdens het werken van de hak-
molen altijd het motordeel vast met één hand en
de hakmolenkom/beker met de andere hand.
¢ «BC» hakmolen: Bij het hakken van harde
ingrediénten, het motorgedeelte naar beneden
drukken.

® «HC» hakmolen: Gebruik de HC hakmolen niet
langer dan 2 minuten achter elkaar.

7. Druk na gebruik op de knoppen © om het
motordeel te verwijderen.

8. Verwijder het aandrijfdeel.

9. Verwijder voorzichtig het mes.

10. Haal het verwerkte voedsel uit de hakmolenkom.
De anti-slip bodem kan tevens dienen als lucht-
dichte deksel voor de hakmolenkom/beker.

Milkshakes, drankjes, purees

(voor purees, indien zeer fijne resultaten gewenst zijn,
kunt u ook de handmixer op de «BC» beker
gebruiken).

Licht deeg (pannekoekenbeslag)

Schenk de vloeistoffen in de beker, voeg daarna
bloem en tenslotte eieren toe. Druk op de turbo knop
©, en mix het beslag tot het glad is.

ljs vergruizen
(zie afbeelding sectie B)

1. Plaats de ijs vergruizer (f) in de beker. Zorg ervoor
dat deze goed op zijn plaats zit.

2. Plaats het aandrijfdeel van het ijs sikkelmes (e) in
de middelste opening van de ijs vergruizer en druk
deze naar beneden.

. Vul de ijs vergruizer met ijsklontjes.

. Plaats het aandrijfdeel op de beker.

. Plaats het motordeel op het aandrijfdeel tot deze
vastklikt.

6. Druk op de turbo knop © tot alle ijsblokjes zijn
vergruisd. Druk na gebruik knoppen © in om het
motordeel te verwijderen. Verwijder vervolgens het
aandrijfdeel, het ijs sikkelmes en de ijs vergruizer.

7. Verwijder het vergruisde ijs of schenk uw drankje in
de beker om zo te serveren.

[S 1 S ¢N]

Alternatief: Meng eerst het fruit in de beker met het
sikkelmes (b), maximaal tot 0,5 liter vullen. Verwijder
het sikkelmes en plaats de ijs vergruizer in de beker

om het ijs direct in het gepureerde fruit te vergruizen.

(zie afbeelding sectie C)

Het motorgedeelte ®/tandwielgedeelte van de
garde (D mag alleen met een vochtig doekje worden
gereinigd. Het aandrijfdeel van de «BC» hakmolen (a)
mag onder de kraan worden afgespoeld, maar niet
worden ondergedompeld in water.

Alle andere onderdelen zijn vaatwasmachine-
bestendig. Toch is het aan te raden de messen direct
af te spoelen na het snijden van erg zout voedsel.
Let er ook op dat u niet te veel afwas- of ontkalk-
middel in de vaatwasser doet.

Bij het snijden van gekleurd voedsel (bijvoorbeeld
worteltjes) kunnen de plastic onderdelen verkleuren.
Veeg deze onderdelen af met plantaardige olie
voordat u ze in de vaatwasser doet.

Mayonaise (met staafmixer)

200-250 ml olie

1 ei (zowel de dooier als het eiwit)

1 eetlepel citroensap of azijn

Zout en peper naar smaak

Doe alle ingrediénten in bovenstaande volgorde in de
maatbeker. Houd de staafmixer net boven de bodem
van de maatbeker. Houd de turboschakelaar © inge-
drukt totdat het geheel goed vermengd is; beweeg
de staafmixer hierbij niet. Vervolgens beweegt u de
mixer, zonder hem uit te zetten, langzaam van boven
naar beneden totdat er een mooie gelijkmatige massa
ontstaat.

Avocado dip (gebruik «<BC» hakmolen)

Hak 1 teentje knoflook

Voeg 2 rijpe avocados toe (in vieren, zonder pit)

1 theelepel citroensap

1 theelepel olijfolie

150 ml yoghurt

1/2 theelepel suiker, zout en peper.

Gebruik de turbo knop ©, en mix ongeveer 1 minuut.

ljs (gebruik «BC» hakmolen)

100 g frambozen (bevroren)

10 g poedersuiker

80 g room

Doe alle ingredienten in de beker, druk op de turbo
knop © en mix ongeveer 30 seconden.

Meteen serveren.

Bovenstaande kan worden gewijzigd zonder dit
kenbaar te maken.

Dit produkt voldoet aan de EMC-normen
volgens de EEG richtlijn 89/336 en aan
de EEG laagspannings richtlijn 73/283.

(3

Wij raden u aan het apparaat aan het einde van

zijn nuttige levensduur, niet bij het gewone ;
huisafval te deponeren, maar op de daarvoor s
bestemde adressen.
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Brauns produkter har den hgjeste kvalitet i funktio-
nalitet og design. Vi haber, du bliver glad for dit nye
Braun apparat.

Vigtigt
Laes venligst hele brugsanvisningen omhyggeligt,
inden apparatet tages i brug.

¢ Knivene er meget skarpe!

¢ Tag altid stikket ud af stikkontakten nar du gar fra
apparatet, og fer du samler det, skiller det, renger
det eller gemmer det veek.

¢ Apparatet ber holdes uden for berns reekkevidde.

¢ Hold aldrig motordelen ® eller tilbeheret til
piskeris/mixer (D under rindende vand.

De ma heller ikke dyppes i vand.

¢ Brauns elektriske apparater overholder geeldende
sikkerhedsbestemmelser.

Reparation eller udskiftning af ledning m& kun
foretages af autoriseret servicepersonale.
Forkert, ukvalificeret reparation kan forarsage
ulykker og veere til fare for brugeren.

o Kontroller for brug, at spaendingen pa lysnettet
svarer til speendingsangivelsen i bunden af
apparatet.

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

¢ Malebaeger ®) og hakkeskal (c) mé& ikke bruges i
mikroovn.

® Motordel

Kontakt

© Turboknap

© Udlgserknap til tilbehar

(® Hastighedsveelger

(® Blenderskaft

© Veegholder

) Malebaeger med lufttest lag
@ Tilbeher til piskeris/mixer
@ Piskeris

® «HC» hakker

© «BC» hakker

M Indsats til knust is i «<BC» hakkeren

Néar knappen ® aktiveres, svarer hastigheden til,
hvad hastighedsindstillingen ® er sat pa.
Jo hgjere indstilling, des hurtigere resultat.

Den maksimale hastighed kan imidlertid kun opnéas
ved at trykke pé turboknappen ©. Du kan ogsé bruge
turboknappen til korte, kraftige pulseringer uden at
skulle indstille hastighedsknappen.

Afheengig af tilbeheret foreslar vi felgende
hastighedsindstillinger:

Handblender 1...turbo

Hakker 1...turbo

Piskeris 3.9

Handblenderen er velegnet til dips, saucer, supper,
mayonnaise og babymad samt til drinks og
milkshakes.

1. Saet motordelen ® pé blenderskaftet ), sa det
l&ser.

2. Placer blenderen i skalen og tryk pa teend/sluk
kontakten ®) eller turboknappen ©.

3. Tryk péa udlgserknappen © for at frigere hand-
blenderen.

Handblenderen kan bruges i sdvel malebaegeret ()
som i enhver anden skal. Hvis du blender direkte i
gryden under madlavning, fiernes gryden forst fra
varmen, s blenderen ikke overophedes.
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Brug kun piskeriset til at piske flade, aeggehvider,
sukkerbrodsdej samt faerdigblandede desserter.

1. Seet piskeriset (M) ind i tilbehgrsdelen (D. Saet
derefter motordelen ® pa blenderskaftet, til det
laser.

2. Placer piskeriset i skalen og tryk pa teend/sluk
kontakten ®.

3. Tryk p& udlgserknappen © for at frigere
tilbehgrsdelen. Treek derefter piskeriset ud af
tilbehgrsdelen.

Sédan opnas det bedste resultat:

¢ Brug ikke malebzegeret &, men en bredere skal.
Start med indstilling pa lav hastighed.

Hold piskeriset let p& skra og bevaeg det med uret.
Pisk kun op til 400 ml kold flede

(min. 30 % fedtindhold, 4-8°C).

® Pisk kun op til 4 aeggehvider.

«HC» hakker «BC» hakker

(a) Hakker overdel (a) Hakker overdel

(b) Knivindsats (b) Knivindsats

(c) Hakkeskal (c) Skal

(d) Skridsikker (d) Skridsikker
bund/lag bund/lag

(e) Knivindsats til is
(f) Indsats til knust is

Bade «HC» og «BC» hakkerne er velegnede til
hakning af ked, ost, lag, krydderier, hvidleg,
gulergdder, valngdder, mandler, svesker etc.
Brug turboknappen © ved hakning af harde
fodevarer (f.eks. fast ost).

Vigtigt:
Hak ikke meget harde fadevarer som f.eks.
muskatned, kaffebgnner og kerner.

Brug «HC» hakkeren til mindre maengder.
Den er specielt velegnet til hakning af urter og chili
(sammen med vand).

Brug «BC» hakkeren til storre maengder og til harde
fodevarer som f.eks. parmesanost eller chokolade.
«BC» hakkeren er ogsa velegnet til en reekke andre
formal, f.eks. til shakes, drinks, pureer, let dej samt til
knust is.

For du begynder at hakke ...

e skeer ked, ost, log, hvidleg, guleradder, chilis i
mindre stykker (se tabel side 5)

o fiern stilke fra krydderurter, afskal nedder

¢ fijern ben, sener og brusk fra ked.

For det bedste resultat, se venligst hastigheds-
indstillinger i tabellen.

(se foto afsnit A pa side 4)

1. Fjern forsigtigt plasticbeskyttelsen fra knivind-
satsen (b). Vigtigt: kniven er meget skarp!
Hold altid p& den overste plasticdel.

2. Anbring kniven pa midterakslen af hakkeskalen
(c), tryk den ned, indtil den laser. <HC» hakkeren:
tryk kniven ned og drej 90° s& den laser. Placer
altid hakkeskalen p& den skridsikre bund (d).

. Kom ingredienserne i hakkeskalen.

. Seet overdelen (a) pa hakkeskalen.

. Saet motordelen ® pa overdelen til den laser.

. Tryk pa kontakt ® eller ©. Hold p& motordelen
med den ene hand og p& hakkeskalen med den
anden, mens du arbejder.

e «BC» hakker: Tryk motordelen ned ved hakning
af harde fodevarer.

e «<HC» hakker: Brug ikke hakkeren lsengere end
2 minutter.

7. Tryk pa knap ©) efter brug for at fierne motor-

delen.
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8. Fjern derefter overdelen.
9. Tag forsigtigt kniven op.
10. Fjern ingredienserne fra hakkeskalen. Den
skridsikre bund fungerer ogsa som luftteet l1ag pa
hakkeskaélen.

Shakes, drinks, pureer
(Hvis du gnsker meget fine pureer, kan du ogsa bruge
blenderstaven i «<BC» skélen.)

Let dej (pandekagedej)

Heeld forst veeske i skalen, tilseet derefter mel og til
sidst aeg. Tryk pa turboknappen © og mix, til dejen er
glat.

Knust is
(se billede afsnit B)

1. Anbring indsatsen til knust is (f) i skalen. Serg for at

den sidder fast.

2. Placer is-knuser skaftet (e) i midten af is-knuser
indsatsen og tryk den fast.

. Fyld isterninger i indsatsen til knust is.

. Seet overdelen pa skalen.

. Seet motordelen pa overdelen indtil den laser.

. Tryk pé& turboknappen © indtil isterningerne er
knust. Tryk p& knap © efter brug for at fierne
motordelen. Fjern derefter overdelen, knivind-
satsen og indsatsen til knust (f) is.

7. Fjern den knuste is eller haeld drinken i skalen, klar

til servering.

(02046 IF SN ¢N]

Alternativ: Ferst mixes frugten i skalen med
hakkekniven (b) — max. 0,5 liter. Derefter fijernes
kniven og indsatsen til knust is isaettes, hvorefter isen
knuses direkte i den purerede frugt.

Rens motordelen ® og tilbeharet til piskeris/mixer (D
med en fugtig klud. «BC» hakker overdelen (a) kan
skylles under rindende vand, men m4 ikke ned-
seenkes i vand.

Alle andre dele taler maskinopvask. Hvis du har
hakket/blendet meget salte ingredienser, bor kniven
skylles omgéende.

Brug ikke for meget saebe og afkalkningsmiddel i
opvaskemaskinen.

Fodevarer, som indeholder meget farve (f.eks.
guleradder), kan misfarve plasticdelene. Smer disse
med vegetabilsk olie, inden de szettes i opvaske-
maskinen.

Mayonnaise (brug handblender)

200-250 ml olie

1 &g (blomme og hvide)

1 spsk. citronsaft eller vineddike

Salt og peber

Kom alle ingredienserne i baegeret i ovennaevnte
reekkefglge. Placer handblenderen i bunden af
baegeret. Tryk pa turboknappen © og hold hand-
blenderen i denne position, til olien emulgerer. Uden
at slukke for apparatet fores blenderen langsomt op
og ned, til mayonnaisen er glat og blank.

Avocadodip (brug «BC» hakker)

Hak 1 fed hvidlag

Tilseet 2 modne avocadoer (i kvarte, uden sten)
1 spsk citronsaft

1 spsk olivenolie

150 dl yoghurt

1/2 tsk sukker, salt og peber.

Brug turboknappen ©), blend i ca. 1 minut.

Iscreme (brug «BC» hakker)
100 g ribs (dybfrosne)

10 g puddersukker

80 g flode

Kom alle ingredienser i skélen, tryk pa turboknappen
© og blend i ca. 30 sek.
Server straks.

Ret til eendringer forbeholdes.

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

Nar produktet er udtjent, ber det bortskaffes
via de saerlige indsamlingssteder i landet.

21



Vare produkter er designet for & imgtekomme de
hoyeste standarder nar det gjelder kvalitet, funksjon
og design. Vi haper du blir forngyd med ditt nye Braun
produkt.

Advarsel
Les hele bruksanvisningen ngye for du tar appa-
ratet i bruk.

e Knivbladene er meget skarpe!

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

e Apparatet mé oppbevares utenfor barns rekke-
vidde.

¢ Motordelen ® og girkopling for visp (D skal ikke
holdes under rennende vann og skal heller ikke
senkes ned i vann.

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

e For du setter stgpselet i stikkontakten, sjekk at
spenningen korresponderer med spennings-
angivelsen som er trykt p& apparatet.

¢ Apparatet er konstruert for bearbeiding av normale
husholdningsmengder.

¢ Verken malebegeret ®), eller hakkebollen/muggen
(c) kan brukes i mikrobglgeovn.

® Motordel

P&/av bryter for regulerbar hastighet
© P&/av bryter for turbo hastighet
© Knapper for & frigjere delene

® Regulerbar hastighetskontroll
(® Blandestav

@ Veggfeste

® Malebeger med lufttett lokk

® Girkopling for visp

@ Visp

® «HC» hakketilbehor

© «BC» hakketilbehar

M Ishakkeinnsats til <BC» hakker

Nar bryteren ®) aktiveres, vil hastighet for tilberedning
korrespondere med innstilling av den regulerbare
hastighetskontrollen ®. Jo heyere innstilling, dess
raskere hakkeresultat.

Likevel, maksimum hastighet for tilberedning oppnas
kun ved & trykke inn turbo bryteren ©. Du kan ogsa
bruke turbo bryteren til korte kraftige pulser uten a
manipulere den regulerbare hastighetskontrollen.

Avhengig av utstyret som brukes, anbefaler vi
folgende innstillinger av hastighet:

Stavmikser 1...turbo
Hakketilbeher 1...turbo
Visp 3...9

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

1. Sett motordelen ® pa blandestaven @ til den gar
ilas.

2. Sett stavmikseren ned i beholderen og trykk
deretter pa bryteren ® eller turbo bryteren ©.

3. Trykk pa knappene © for & frigjere blandestaven
og trekk den sé& av.

Stavmikseren kan brukes bade i mélebegeret og
enhver annen beholder. Nar du blander direkte i en
kasserolle under koking, skal kasserollen forst tas
bort fra platen for & beskytte stavmikseren mot
overoppheting.
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Bruk vispetilbehgret kun til visping av krem,
eggehviter og miksing av sukkerbred og ferdigblan-
dete desserter.

1. Monter vispen @ i girkopling for vispen (D, monter
deretter motordelen ® i girkoplingen slik at den
lases pa plass.

2. Plasser vispen i en bolle, og forst da trykkes
bryteren ® inn for bruk.

3. For frigjering, trykk pa knappene © og dra av
girkoplingen. Deretter trekkes vispen ut av
girkoplingen.

For beste resultater:

* Bruk ikke miksebegeret () men en vid arbeids-
bolle.

e Start med lav innstilling av hastighet.

* Beveg vispen i klokkeretningen, mens du holder
den lett pa skra.

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

¢ Visp kun inntil 4 eggehviter.

«HC» hakketilbehor
(@) Girkopling for

«BC» hakketilbehor
(a) Girkopling for

hakker hakker
(b) Knivinnsats (b) Knlvmnsats
(c) Hakkebolle ) M
(d) Anti-gli base/lokk (d) Antl gI| base/lokk
(e) Ishakkekniv

(f) Ishakkeinnsats

Béde «HC» og «BC» hakketilbehgrene passer perfekt
til hakking av kjott, ost, gk, urter, hvitlok, gulrgtter,
valngtter, mandler, svisker etc.

Ved hakking av harde ingredienser (eksempelvis hard
ost), bruk turbo bryteren ©.

Viktig:
Ikke hakk ekstremt harde ingredienser som muskat-
netter, kaffebgnner og korn.

Bruk «<HC» hakketilbeheret for mindre mengder.
Den er spesielt egnet for hakking av urter og paprika
(med vann).

Bruk «BC» hakketilbehgret for stgrre mengder og
harde ingredienser som parmesanost eller sjokolade.
Videre er «BC» hakkeren egnet for forskjellige
oppgaver som tilbereding av milkshake, drinker,
mosing, lette deiger og hakking av is.

For hakking ...

¢ pa forhand kuttes kjott, ost, hvitlek, gulretter,
paprika i biter (se tilberedningstabell pa side 5)

o fiern stilker fra urter og skall fra natter

e fiern ben, sener og brusk fra kjott.

For best mulig resultat, vennligst folg anbefalte
hastigheter i tilberedningstabellen.

(se bilde seksjon A pa side 4)

1. Taforsiktig av plastbeskyttelsen fra knivinnsatsen
(b). Advarsel: Kniven er meget skarp! Hold alltid i
den gvre plastdelen.

2. Sett kniven pa sentrumspinnen i hakkebollen (c),
trykk den ned til den lases. «<HC» hakkeren: trykk
ned og vri 90° til den lases pa plass. Sett alltid
hakkebollen p& anti-gli basen (d).

3. Legg ingrediensene i hakkebollen/muggen.

4. Sett girkoplingen (a) pa hakkebollen/muggen.

5. Sett motordelen ® i girkoplingen slik at den lases
pa plass.

6. Trykk pa bryteren ® eller © for & starte
hakketilbeharet. Mens du tilbereder, holder du
motordelen med en hand og hakkebollen/muggen
med den andre.

e «BC» hakker: ved hakking av harde ingredien-
ser, trykk ned motordelen.



* «<HC» hakker: HC hakkeren skal ikke brukes
lenger enn 2 minutter.

7. Etter bruk, trykk knappene © for & ta av motor-
delen.

8.Ta s& av girkoplingen.

9. Ta forsiktig ut kniven.

10. Ta s& ut den bearbeidede maten fra hakkebollen/

muggen. Anti-gli basen kan ogsa brukes som
lufttett lokk til hakkebollen/muggen.

Shaker, drinker, mosing
(Dnskes et meget fint resultat ved mosing, kan du
ogsa bruke stavmikseren direkte i «<BC» muggen.)

Lette deiger (pannekakergore)

Hell forst vaeske i muggen, tilsett deretter mel og til
sist egg. Trykk inn turbo bryteren ©), bland til reren er
glatt.

Knust is
(se bilde i seksjon B)

1. Sett pa plass ishakkeinnsatsen (f) i muggen. Pase
at den sitter skikkelig pa plass.

2. Plasser isknivens (e) aksling i senterhullet til

ishakkerinnsatsen og press den ned.

. Fyll isterninger i ishakkeinnsatsen.

. Sett girkoplingen p& muggen.

. Sett motordelen i girkoplingen slik at den lases pa

plass.

6. Trykk inn turbo bryteren ©) til alle isterningene er
knust. Etter bruk, trykk inn knappene © for & ta av
motordelen. Ta av girkopling, ishakkekniv og
ishakkeinnsats.

7. Ta ut den knuste isen, eller hell ganske enkelt
drikken i muggen for servering ved bordet.

[S 1 S ¢N]

Alternativ: Bland forskjellige frukter i muggen med

knivinnsatsen (b), fyll den opp til maksimum 0,5 liter.
Ta ut knivinnsatsen og sett ishakkeinnsatsen pa plass
i muggen for & knuse is direkte i den mosete frukten.

(se bilde i seksjon C)

Motordelen ® og girkoplingen for visp (D skal kun
rengjeres med en fuktig klut. <BC» hakkerens
girkopling (a) kan skylles under rennende vann i
springen, men ma ikke legges i vann.

Alle andre deler kan rengjeres i oppvaskmaskin.
Etter tilbereding av meget salt mat, ber knivbladene
rengjores med en gang.

Pass ogsé pé at du ikke overdoserer med vaske-
middel og avkalkingsmiddel.

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

Majones (bruk stavmikseren)

200-250 ml olje

1 egg (plomme og hvite)

1 spiseskje sitronjuice eller eddik

Salt og pepper etter smak

Legg alle ingrediensene i et miksebeger i ovenfor
nevnte rekkefelge. Sett stavmikseren i bunnen
pa miksebegeret. Trykk inn turbo bryteren © og
hold stavmikseren i den samme posisjon til oljen
emulgerer. Videre, uten 4 sla av bryteren, beveg
den sakte opp og ned til majonesen er vel blandet.

Avocado dip (bruk «BC» hakketilbehgret)
Hakk en klgft hvitlok
Tilsett 2 modne avocado (delt i fire, uten sten)

1 spiseskje sitron juice

1 spiseskje olivenolje

1,5 dl. yoghurt

1,5 spiseskje sukker, salt og pepper.

Bruk turbo bryteren © og bland i ca. 1 minutt.

Iskrem (bruk «BC» hakketilbehoret)

100 g bringebeaer (dypfryste)

10 g melis

1 dl. flote

Legg alle ingrediensene i muggen, trykk inn turbo
bryteren © og bland i ca. 30 sekunder.

Serveres straks

Med forbehold om endringer.

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

Ved slutten av produktets levetid ber det
avhendes pa en kommunal miljgstasjon eller
leveres til en elektroforhandler.
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Vara produkter ar framtagna for att uppfylla hogsta
krav nar det galler kvalitet, funktion och design.

Vi hoppas att du far mycket gladje av din nya Braun
produkt.

Varning
Las noga igenom hela bruksanvisningen innan du
anvander produkten.

e Observera att bladen ar mycket vassa.

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

o Se till att apparaten star utom rackhall fér barn.

¢ Hall ej motordelen ® eller vaxelhuset till visp D i

rinnande vatten. Sank ej heller dessa delar i vatten.

¢ Brauns elektriska hushallsprodukter &r anpassade
till gallande sakerhetsféreskrifter. Reparationer
eller byte av natsladd far endast géras av auktori-
serad serviceverkstad. Bristfélliga eller okvalifice-
rade reparationer kan orsaka fara fér anvandaren.

¢ Innan du ansluter stickkontakten méaste du kon-
trollera att spanningen stdmmer éverens med den
som anges pa apparatens undersida.

e Apparaten &r gjord fér normalt hushallsanvan-
dande.

e Varken behallaren ® eller hackskélen/tillbringaren
(c) tal mikrovagsugn.

® Motordel

P&/Av knapp for variabel hastighet
© P&/Av knapp for turbo-lage

© Knappar for lossande av tillsatsdelarna
(® Hastighetsreglage

® Mixerskaft

@ Vagghallare

) Mattskal med lufttatt lock

(D Vaxelhus till visp

@ Visp

® «HC» hacktillsats

© «BC» hacktillsats

) Iskrossare for «<BC» hacktillsats

Nér du trycker pa strombrytare ® kommer hastig-
heten att motsvara instéllningen pa hastighets-
reglaget ). Hogre hastighetsinstallning ger snabbare
resultat.

Dock kan maximal hastighet endast f4s genom att
trycka péa knappen fér turbo-drift ©. Turbo-knappen
kan ocksé anvandas d& omedelbar och kraftig pul-
sering 6nskas utan att behdva justera hastighets-
reglaget.

Beroende p4 tillbehér rekommenderar vi féljande

hastigheter:

Mixerstav  1...turbo
Hacktillsats 1...turbo
Visp 3...9

Mixerstaven gér lika utmarkt att anvanda till dipsaser,
saser, soppor, majonnas och barnmat som for att
mixa/blanda drinkar och mjélkdrinkar.

1. Anslut motordelen ® med mixerskaftet (F) s& att
det snéapper fast.

2. For ner mixerstaven i en bagare/skal och tryck
darefter p& P&/Av strombrytaren ®) eller pa turbo-
knappen ©.

3. For att ta isér delarna tryck pa frigéringsknapparna
© och dra av skaftet.

Du kan anvédnda mixerstaven likval i mattbagaren &
som i vilken annan skal eller tillbringare.

N&r mixerstaven anvands direkt i kastrull, dra d& bort
kastrullen fran spisplattan s3 att inte mixerstaven
Overhettas.
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Anvand endast vispen till att vispa gradde, aggvitor
eller till fardiga dessertmixar.

1. Montera vispen @ pa véxellddan (D. Montera
déarefter p4 motordelen ® pa véxelhuset s att den
laser fast.

2. Satt inte pa apparaten férran vispen halls i en skal.
Apparaten satts pa genom att trycka pa knapp ®.

3. For att ta av vispen, tryck pa frigéringsknapparna
©. Dra sedan vispen ur véaxelhuset.

For basta resultat:

¢ Anvand inte méattskalen &, anvand istéllet breda
karl.

e Borja pa lag hastighet.

¢ ROr runt vispen medurs samtidigt som den hélls
svagt lutande.

¢ Vispa inte mer &n 4 dl kall gradde &t gangen
(min. 30% fetthalt, 4-8°C).

¢ Vispa inte mer &n 4 aggvitor at gangen.

«HC» hacktillsats
(a) Vaxelhus till

«BC» hacktillsats
(a) Vaxelhus till

hackkniven hackkniven
(b) Kniv (b) Kniv
(c) Hackkarl (c) Tillbringare
(d) Halkfri fot/sula (d) Halkfri fot/sula

)
(e) Is-kniv
() Iskrosstillsats

Bada hacktillsatserna «<HC» och «BC» passar utmérkt
till att hacka kétt, ost, 16k, orter, vitlék, morétter,
ndtter, mandlar utan hart skal, med mera.

Nar hardare livsmedel skall hackas (t.ex. hardost)
anvand turbo-knappen ©.

OBS.
Hacka ej mycket harda livsmedel sdsom muskot,
kaffebdnor och sadeskorn.

Anvand «HC» tillsatsen for mindre méngder. Den ar
speciellt lAmplig till att hacka 6rter och chili (med
vatten).

Anvand «BC» tillsatsen fér stérre méngder och for
hardare livsmedel tillexempel parmesanost eller
choklad.

Dessutom passar den utmaérkt till en méngd olika
anvandningsomraden sdsom mjoélkdrinkar, puréer,
drinkar, smetar och for att krossa is.

Innan du hackar ...

* tarna kott, ost, 16k, morétter, chili (se tabell pa
sidan 5)

¢ avlagsna stjalkar fran kryddor och orter, skala
notter

o skér bort ben, senor och brosk fran kétt.

For basta resultat, se hastighetstabellen i process
guiden.

(se bild, avsnitt A pd sid 4)

1. Ta forsiktigt bort skyddsplasten fran kniven (b).
Varning: Skarbladet & mycket vasst! Hall det
alltid i dvre plastdelen.

2. Placera skérbladet pa centrumtappen mitt i karlet
(c), tryde ner det tills det laser fast. «<HC» hack-
tillsatsen: tryck ner kniven och vrid 90° for att lasa
fast den. Placera alltid kérlet pa den halkfria foten
(d).

3. Lagg livsmedlet i hackkarlet/tillbringaren.

4. Placera véxelhuset (a) pa kérlet/tillbringaren.

5. Montera p& motordelen ® pa vaxelhuset sa att
det snépper fast.

6. Tryck p& knapp ® eller © for att starta hacktill-
satsen. Nar den &r igang hall en hand pa motor-
delen och hacktillsatsen i den andra.
¢ «BC» hacktillsats: Nar hardare livsmedel hackas

hall i motordelen och tryck ner.
e «HC» hacktillsats: Kér inte hacktillsatsen i mer
an 2 minuter.



7. N&r du ar Klar, tryck pa lossningsknapparna © for
att lossa p& motordelen.
8. Lyft bort véxelhuset.
9. Ta forsiktigt bort skérbladet.
10. Hall sedan ur den finhackade maten fran karlet.
Den halkfria foten under kérlet kan &ven anvandas
som lufttatt lock for kéarlet.

Mjolkdrinkar, puréer, drinkar
(nar valdigt fina puréer 6nskas gar det bra att anvanda
mixerskaftet i «<BC» tilloringaren).

Pannkakssmet

Hall forst i alla vatskor i tillbringaren, hall sedan pa
mjolet och till sist &ggen. Tryck pa turbo-knappen ©
och blanda tills smeten ar jamn och fin.

Krossa is
(se bild, avsnitt B)

1. Placeraiskrosstillsatsen (f) i tillbringaren. Sakerstall
att den sitter ordentligt.

2. Placera is-knivens (e) centrumtapp i iskrosstill-
satsens centrumhal och tryck ner.

3. Fyll p& med iskuber i iskrosstillsatsen.

4. Lagg vaxelhuset pa tillbringaren.

5. Anslut motordelen till vaxelhuset s att det snap-
per fast.

6. Tryck pé turbo-knappen ©) tills det att all is &r
krossad. Nar du &r klar, tryck pa knapparna © for
att 16sg6ra motordelen. Ta bort véxelhuset, is-kni-
ven och till sist iskrosstillsatsen.

7. Ta ur isen ur tillbringaren eller fyll helt enkelt pa
drycken i tillbringaren och servera direkt vid
bordet.

Alternativt: Blanda/hacka forst frukt, max.

0,5 liter, i tilloringaren med hack-kniven (b).
Ersétt hack-kniven med iskrosstillsatsen (f) for att
krossa is direkt i fruktmosen.

(se bild, avsnitt C)

Rengdr motordelen @ och véxelhuset till visp (D med
en fuktig trasa. «BC» véxelhuset (a) kan skoljas under
rinnande vatten men doppa den inte i vatten.

Alla andra delar kan diskas i diskmaskin.

Om du har hackat/mixat mat med hdg salthalt
rekommenderas att skdlja av skérbladen direkt.
Nér delarna diskas i diskmaskin se till att inte dver-
dosera diskmedel.

Livsmedel som har starka farger (t.ex. morétter) kan
farga av sig pa plastdelar.

For att f& bort eventuella missfargningar kan du gnida
in plasten med lite vegetabilisk olja innan dessa delar
diskas.

Majonnés (anvénd mixerstaven)

2-2,5 dl matolja

1 4gg (vita och gula)

1 matsked citronsaft eller attika

Salt och peppar efter smak

L&gg i alla ingredienser i bagaren enligt ovan ndmnda
ordning. Hall ner mixerstaven mot b&garens botten.
Tryck pa turbo-knappen ©. Hall mixerstaven stilla
tills oljan bérjar emulgera. Fér sedan mixerstaven
sakta upp och ner tills majonnasen &r val blandad.

Avokado dip (anvand «BC» hacktillsatsen)

Hack en vitlksklyfta

L&gg i 2 st mogna, urkdrnade avokadon skurnai bitar,
1 matsked citronsaft

1 matsked olivolja

1,5 dl yoghurt

0,5 tesked socker, salt och peppar.

Tryck pa turbo-knappen ©), hacka/blanda

i ca 1 minut.

Hallonglass (anvand «BC» hacktillsatsen)

100 gr djupfrysta hallon

10 gr florsocker

80 gr gradde

LAgg ner alla ingredienser i hackkarlet, tryck pa
turbo-knappen ©), hacka/blanda i ca 30 sekunder.
Servera direkt.

Med forbehall for andringar.

Denna produkt uppfyller bestammelserna i
EU-direktiven 89/336/EEG om
elektromagnetisk kompatibilitet (EMC)

och 73/23/EEG om lagspanningsutrustning.

ce

Lamna vanligen in produkten pa lamplig
atervinningsstation nar den &r forbrukad.

)¢
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Tuotteemme on suunniteltu tdyttdmaén
korkeimmatkin laadun, toimivuuden ja muotoilun
vaatimukset. Toivomme, ettd uudesta Braun-
tuotteesta on Teille paljon hyotya.

Varoitus
Lue kaikki ohjeet huolellisesti ennen kuin kaytat
tuotetta.

e Terat ovat hyvin teravial

¢ |rrota laitteen verkkojohto verkkovirrasta aina,
kun laite jaa ilman silmallapitoa, seké ennen
asentaessasi, purkaessasi, puhdistaessasi etta
séilyttdessasi laitetta.

¢ Pida laite pois lasten ulottuvilta.

o Al3 huuhtele moottori- @ ja vispilan vaihteisto-
osaa (D juoksevan veden alla alaka upota niita
veteen.

¢ Braun sahkdlaitteet téyttavat voimassa olevat
turvallisuusmaaraykset. Sahkolaitteita saavat
korjata vain valtuutetut Braun-huoltoliikkeet.
Virheellinen ja epdpéateva korjaus voi aiheuttaa
onnettomuuksia tai vahingoittaa kayttajaa.

* Tarkista laitteen pohjasta ennen kéyttéonottoa,
ettd verkkovirran jannite vastaa laitteeseen
merkittya jannitetta.

e Tama laite on suunniteltu tavanomaisille
kotitalousmaérille.

¢ Mittakulho ® ja teholeikkurin kulho/kannu (c) eivat
kesta kayttéa mikroaaltouunissa.

® Moottoriosa

Paalle/pois paalta kytkin sdadettavalle nopeudelle
© Paalle/pois paalta kytkin turbonopeudelle
© Vapautinpainikkeet osien irroittamiseen
(® Nopeudens&atod

(® Teréllinen pikasekoitinvarsi

© Seinateline

® Mittakulho, jossa ilmatiivis kansi

(D Vispilan vaihteisto-osa

@ Vispila

® «HC» teholeikkuri

© «BC» teholeikkuri

™ Jaanmurskauslisdosa «BC» teholeikkuriin

Kun kaynnistat laitteen paalle/pois paalta-kytkimesta
®), laite kdynnistyy nopeudens&&dsllia ® mika on
asetettuna. Valmistumisaikaan vaikuttaa nopeuden-
sdatimen valittu asetus.

Kuitenkin maksimaalisen nopeuden voi aktivoida vain
turbokytkimesté ©). Voit kéyttaa turbokytkinté ns.
Pikakytkimena painamalla sita lyhyissé ja nopeissa
likkeissa.

Kéaytdsta riippuen, suosittelemme seuraavia
asetuksia:

Pikasekoitin  1...turbo
Teholeikkuri 1...turbo
Vispila 3..9

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

1. Kiinnitd moottoriosa ® pikasekoitinvarteen ® niin,
ettd se lukittuu.

2. Laita pikasekoitin kulhoon ja paina paalle/pois
paalta -kytkinta ® tai turbokytkinta ©.

3. Irroittaaksesi pikasekoitinvarren paina
vapautinpainikkeita ©® ja vedé pikasekoitinvarsi
pois paikaltaan.

Voit kéyttaa laitetta mittakulhon kanssa tai missa

tahansa muussa astiassa. Jos haluat kayttaa laitetta

26

suoraan kattilassa, ota kattila ensin pois liedelta
vélttddksesi laitteen ylikuumenemisen.

Kéayté vispilaa vain kerman ja munanvalkuaisten
vaahdottamiseen seka sokerikakkutaikinoiden ja
valmijélkiruokien sekoittamiseen.

1. Kiinnita vispila @ vispilan vaihteisto-osaan (D.
Kiinnitd moottoriosa @ vaihteisto-osaan niin, etta
se lukittuu.

2. Laita vispila astiaan ja kdynnista laite vasta sitten
kayttokytkimesta ®.

3. Irroittaaksesi vaihteisto-osan paina painikkeita ©
ja veda vaihteisto-osa pois. Sen jalkeen veda
vispild pois vaihteisto-osasta.

Parhaimman tuloksen saavuttamiseksi:

o Kayta isoa kulhoa, mittakulho &) on tdhan
tarkoitukseen liian kapea.

e Aloita vispaaminen hitaalla nopeudella.

e Liikuta vispilad myotapaivaan, pitaen sitd samalla
hieman kallellaan.

e Vaahdota enintddn 400 ml kylm&a kermaa
(min. 30 % rasvaa, 4-8°C).

e Vaahdota enintddn 4 munanvalkuaista.

«HC» teholeikkuri «BC» teholeikkuri

(@) Ylaosa (a) Ylaosa

(b) Tera (b) Tera

(c) Kulho (c) Kannu

(d) Liukumisen estéava (d) Liukumisen estava
pohja/kansi pohja/kansi

(e) Jadnmurskaustera
() Ja&dnmurskaus-
lisdosa

«HC» seka «BC» teholeikkuri sopii erinomaisesti
lihan, juuston, sipulin, yrttien, valkosipulin,
porkkanoiden, saksanpahkindiden, manteleiden,
kuivattujen luumujen jne. hienontamiseen.
Hienontaessasi kovia aineksia (esim. kovaa juustoa)
kayta turbokytkinta ©.

Tarkeaa:
Ala hienonna erittéin kovia aineksia, kuten muskot
tipéhkindita, kahvinpapuja ja jyvié.

Kayta «HC» teholeikkuria pienemmille méaarille. Se
sopii erityisen hyvin yrttien ja chilin sekoittamiseen
(veden kanssa).

Kayta «BC» teholeikkuria suuremmille méarille ja
kovemmille aineksille kuten, parmesaani juustolle ja
suklaalle.

Edellisten lisaksi «<BC» teholeikkuri soveltuu moniin
eri kayttétarkoituksiin kuten, pirteldiden, juomien,
soseiden, pienien taikinoiden ja jadn murskaamiseen.

Ennen hienontamista ...

e esikasittele liha, juusto, valkosipuli, porkkana, chili
(katso ohje sivulla 5)

* poista yrteisté varsi ja pahkindista kuoret

e poista luut, janteet ja rustot lihasta.

Saadaksesi parhaan mahdollisen lopputuloksen
katso kayttboppaasta suositeltava kayttdnopeus.

(katso kuva kohdasta A sivulla 4)

1. Irrota varovasti terén (b) muovinen suojus.
Varoitus: Teré on hyvin terava! Pid4 siita kiinni
aina muovisesta osasta.

2. Aseta tera teholeikkurin kulhon (c) keskiakselille,
paina alas kunnes se lukittuu. «<HC» teholeikkuri:
Paina teré alas ja k&anna 90° niin, etta terd
lukittuu. Aseta aina teholeikkurin kulho liukumisen
estavalle pohjalle/kannelle (d).

3. Lisad kulhoon/kannuun kasiteltdvat ainekset.

4. Kiinnita yldosa (a) paikoilleen kulhon/kannun
paalle.



5. Paina moottoriosa ® teholeikkurin yldosaan
kunnes se lukittuu.

6. Paina kytkinta ® tai © kaynnista&ksesi
teholeikkurin. Kaytdn aikana pida moottoriosasta
kiinni toisella ja teholeikkurin kulhosta/kannusta
toisella kadella.
¢ «BC» teholeikkuri: Hienontaessasi kovia

aineksia, paina moottoriosa alas.
* «HC» teholeikkuri: Ala kédyta teholeikkuria
yhtéjaksoisesti kahta minuuttia kauemmin.

7. Kayton jalkeen paina painiketta © irrottaaksesi
moottoriosan.

8. Irrota teholeikkurin yldosa.

9. Irrota tera varovaisesti.

10. Poista hienonnettu ruoka kulhosta/kannusta.
Voit kéyttaa liukuesteena toimivaa pohjaa myds
kulhon/kannun ilmatiiviind kantena.

Pirtel6t, juomat, soseet

(Parhaan mahdollisen soseutustuloksen saamiseksi
voidaan pikasekoittimen sauvaosaa kayttda «BC»
kannussa).

Pieni taikina (pannukakkutaikina)

Kaada ensin neste kannuun. Lis&a jauhot ja lopuksi
munat. Paina turbokytkintd © kunnes ainekset ovat
sekoittuneet tasaisesti.

Jaan murskaaminen
(katso kuva kohdasta B)

1. Aseta jadnmurskauslisdosa (f) kannuun. Varmista
sen kunnollinen kiinnittyminen.
2. Aseta jadnmurkausteran (e) tappi jadnmurkaus-
lisdosan keskireikdén ja paina se alas.
. Lis&a jadkuutiot jadnmurskauslisdosaan.
. Laita yldosa paikoilleen kannuun.
. Kiinnitd moottoriosa yldosaan kunnes se lukittuu.
. Paina turbokytkinta © kunnes kaikki jadkuutiot
ovat murskautuneet. Kayton jalkeen paina
painiketta © irrottaaksesi moottoriosan.
Irrota sitten yldosa, jddnmurskaustera ja jaan-
murskausliséosa.
7. Poista jadmurska kannusta tai valmista juoma
suoraan kannuun ja tarjoile se siita.

OO0k~ W

Vaihtoehto: Sekoita hedelmét ensin kannussa
kayttamalla teraa (b), tdyta maksimissaan 0,5 litraa.
Poista terd ja aseta jddnmurskauslisdosa (f) kannuun
murskataksesi jadpalat suoraan soseutettujen
hedelmien joukkoon.

(katso kuva kohdasta C)

Puhdista moottoriosa ® ja vispilan vaihteisto-osa (D
ainoastaan pyyhkimalla kostealla liinalla. «<BC»
teholeikkurin yldosa (a) voidaan huuhdella vedella,
mutta 8la upota sitd veteen.

Kaikki muut osat voi pesté astianpesukoneessa.
Erittdin suolaisten ruokien valmistuksen jalkeen terat
tulisi huuhdella valittémasti.

Pestessasi osia astianpesukoneessa valta pesu- ja
kalkinpoistoaineiden yliannostusta.

Kasitellesséasi varjaavia ruoka-aineita (esim.
porkkanoita), laitteen muoviosat saattavat varjaantya.
Pyyhi ndma osat ruokadljylld ennen varsinaista pesua
astianpesuaineella.

Majoneesi (kéyta pikasekoitinta)
200-250 ml 6ljya

1 muna (keltuainen ja valkuainen)

1 ruokalusikka sitruunamehua tai etikkaa
Suolaa ja pippuria maun mukaan

Mittaa ainekset kulhoon yllamainitussa jérjetyksessa.
Aseta pikasekoitin kulhon pohjalle. Paina turbo-
kytkinta ©, pida laite kynnissa kunnes 6ljy on
emulgoitunut. Sen jélkeen liikuta laitetta rauhallisin
liikkein yl6s ja alas laitteen ollessa kdynnissa, kunnes
majoonesi on valmista.

Avokaado dippikastike (kdyta «BC» teholeikkuria)
Hienonna 1 valkosipulin kynsi

Lisda 2 kypsaa lohkottua avokaadoa (ilman kivia)

1 ruokalusikallinen sitruuna mehua

1 ruokalusikallinen oliiviéljya

150 ml jogurttia

1/2 teelusikallinen sokeria, suolaa ja pippuria.

Kayta turbokytkinta ©, sekoita noin 1 minuutin ajan.

Jaateld (kayta «BC» teholeikkuria)

100 g pakastettuja vadelmia

10 g hienosokeria

80 g kermaa

Mittaa kaikki ainekset kulhoon, paina turbokytkinta ©
ja sekoita noin 30 sekunnin ajan.

Tarjoile heti.

Oikeudet muutoksiin pidatetaan.

Tama tuote tayttad EU-direktiivin 89/336/EEC
mukaiset EMC- vaatimukset ja pienjannite- CE
direktiivin 73/23 EEC vaatimukset.

Havita tuote kayttdian paattyessa viemalla se
asianmukaiseen kerdyspisteeseen.

)z ¢
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Wyroby firmy Braun spetniajg najwyzsze wymagania
dotyczace jakosci, wzornictwa oraz funkcjonalnosci.
Gratulujemy zakupu i zyczymy zadowolenia z
uzytkowania naszego wyrobu.

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

Uwaga
Przed uruchomieniem urzadzenia doktadnie
przeczytaé instrukcje obstugi.

¢ NOz siekajgcy jest bardzo ostry!

¢ Nalezy zawsze wytgczy¢ urzgdzenie z sieci gdy
jest nieuzywane oraz przed sktadaniem, rozkta-
daniem, czyszczeniem i przechowywaniem.

e Urzadzenie przechowywac¢ poza zasiggiem
dzieci.

¢ Bloku silnika ®/przektadnia ubijaka (D nie wolno
myc¢ pod biezgcg wodg, ani zanurza¢ w wodzie.

¢ Urzgdzenia elektryczne Braun spetniajg wymogi
odpowiednich norm bezpieczenstwa.
Naprawy moga byé wykonywane tylko przez
autoryzowany serwis. Niefachowe naprawy moga
spowodowac zagrozenie dla uzytkownika.

* Przed podtgczeniem urzgdzenia do sieci,
sprawdzi¢, czy napiecie sieciowe zgadza sie
z podanym na dolnej czesci obudowy.

¢ Urzgdzenie jest przeznaczone do uzytku w
gospodarstwie domowym.

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

® Blok silnika

Whytgcznik do réznych predkosci

© Wytacznik do predkosci turbo

© Przyciski zwalniajgce cze$é roboczg

® Regulator predkosci

(® Obudowa z nasadkg miksujgcg

@ Uchwyt Scienny

® Pojemnik do miksowania i odmierzania ze
szczelng pokrywa

(D Przektadnia ubijaka

@ Ubijak

® «HC» nasadka do rozdrabniania

© «BC» nasadka do rozdrabniania

™ nasadka do kruszenia lodu uzywana w urzgdzeniu
rozdrabniajacym «BC»

Po nacisnieciu wytgcznika ® predkosé urzadzenia
ustawiana jest regulatorem predkoéci ®. Im wyzsza
predkosé, tym szybszy proces siekania produktéw.

Jednakze najwyzsza predkos¢ moze byc¢ osiggnieta
tylko przez uruchomienie wytacznika turbo ©.
Funkcja turbo moze by¢ réwniez stosowana do pracy
pulsacyjnej bez potrzeby ustawiania regulatora
predkosci.

Zaleznie od uzycia zalecamy nastepujgce predkosci:

Mikser 1...turbo
NOz siekajacy 1...turbo
Ubijak 3..9

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 miksujgcg ® potgczyé z
blokiem silnika ® i dokrecic,
az do zablokowania.

2. Aby unikna¢ rozpryskiwania produktéw koncéwke
miksera zanurzy¢ w zywnosci przeznaczonej do
rozdrobnienia i dopiero wtedy wigczy¢ mikser
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naciskajac wytacznik ® lub wytacznik turbo ©.
Zwolnienie wytgcznika powoduje wytgczenie
miksera.

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

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

Nasadka nadaje sie tylko do ubijania Smietany,
biatek jajek i miksowania na wpét przygotowanych
deserdw.

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

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

3. Aby zwolni¢ ubijak naci$nij przycisk © (przycisk
zwalniajgcy) i $ciggnij ubijak z przektadni.

DIa osagmema najlepszych efektéw:
Nie uzywaé naczynia ®, tyIko szerszej miski.

e Rozpoczynac przy uzyciu mniejszej predkosci.

¢ Lekko pochylong trzepaczkg nalezy wykonywaé
koliste ruchy zgodnie z kierunkiem ruchu
wskazowek zegara.

e Maksymalnie ubijaj 400 ml schtodzonej Smietany
(min. 30 % ttuszczu, 4—8°C).

e Maksymalnie ubijaj 4 biatka jajek.

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

(c) Naczynie
rozdrabniacza

(d) Podstawka
antyposlizgowa

(c) Naczynie
rozdrabniacza

(d) Podstawka
antyposlizgowa

(e) N6z do lodu

(f) Nasadka do
kruszenia lodu

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

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

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

Rozdrabniacza «HC» nalezy uzywac do mniejszych
ilosci zywnosci. Doskonale nadaje sig do rozdra-
bniania ziét i chili (z wodg).

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

Przed rozdrabnianiem ...

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

e usung¢ todygi ziét i nietuskane orzechy

e usuac kosci, Sciegna z miesa.

Dla osiggniecia lepszych rezultatéw nalezy
stosowac predkosci zgodne ze wskazdwkami
dotyczacymi przyrzgdzania zywnosci.



(patrz rysunek w paragrafie A na stronie 4)

1. Przed zatozeniem noza (b) ostroznie zdjg¢
plastikowg ostone. Uwaga: N6z jest bardzo ostry.
Chwytac¢ tylko za gérng czes¢ z tworzywa
sztucznego.

2.Zatozy¢ n6z na o$ znajdujgca 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 odciagna¢ do gory. Naczynie rozdra-
bniacza stawiaé zawsze na podstawce anty-
poslizgowej (d).

3. Umiesci¢ zywnos¢ w naczyniu.

4. Zatézy¢ korpus przektadni (a) na naczynie.

5. Na korpus przektadni natozy¢ blok silnika @ i
obréci¢ go, az do zablokowania.

6. Uruchomi¢ silnik przy pomocy przyciskow
lub ©. Podczas pracy silnika przytrzymac blok
silnika jedng rekg a naczynie rozdrabniacza
druga.
¢ 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 zdjgé néz.

10. Wyjaé rozdrobniong zywnos$¢é. Podstawka
antyposlizgowa stuzy réwniez do szczelnego
zamykania naczynia.

Koktajle, napoje, puree

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

Ciasto nalesnikowe

Wia¢ sktadniki do naczynia dosypujac make i
jako ostatnie wbi¢ jaja. Uruchomié¢ urzadzenie
przyciskiem © i doktadnie zmiesza¢ skfadniki.

Kruszenie lodu
(patrz rysunek w paragrafie B)

1. Umiesci¢ rozdrabniacz lodu (f) w naczyniu.
Upewnij sie czy jest poprawnie umocowany.
2. Wstawi¢ watek do lodu (e) w srodkowy otwor
nasadki kruszacej 16d oraz nacisng¢.
. Wsypac kostki lodu do naczynia do rozdrabniania
lodu.
. Natézy¢ korpus przektadni na naczynie.
. Natézy¢ blok silnika na korpus przektadni, az do
zablokowania.
. Naci$na¢ przycisk turbo © az kostki lodu ulegng
rozkruszeniu. Po uzyciu nacisng¢ przycisk ©
by zdja¢ blok silnika. Nastepnie usunaé korpus
przektadni, ostrze do kruszenia lodu i nasadke do
kruszenia lodu.
7. Wyjac rozkruszony 16d i wsypaé do szklanki z
napojem tuz przed podaniem.
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o

Alternatywnie: Wstepnie zmiksowaé owoce w
naczyniu z ostrzem do rozdrabniania (b), wypetnia-
jac maksymalnie 0,5 litra objetosci. Usunaé ostrze i
umiescic¢ nasadke do kruszenia lodu na naczyniu tak
aby kruszony 16d mozna byto automatycznie
mieszac¢ ze zmiksowanymi owocami.

(patrz rysunek w paragrafie C)

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

Pozostate czesci mozna my¢ w zmywarce.
Nalezy jednak pamigtaé, zeby po przygotowywaniu

bardzo stonych potraw doktadnie wyptukaé noz.
Nalezy réwniez uwazac aby nie przedawkowacé
Srodkdéw czyszczacych i odwapniajacych uzywanych
w zmywarce.

Przy przygotowywaniu zywnosci o intensywnych
kolorach (np. marchwii) plastikowe czesci
urzadzenia mogg sie przebarwié. Przed myciem
prosimy przetrze¢ te cze$ci olejem roslinnym.

Majonez (przy uzyciu nozy miksujacych)

200—-250 ml oleju

1 jajko (zéttko i biatko)

1 soku cytrynowego lub vinegre

Sdl i pieprz do smaku

Wtozy¢ wszystkie sktadniki do pojemnika zgodnie

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

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

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

1 tyzka stotowa soku z cytryny

1 fyzka stotowa oleju z oliwek

150 ml jogurtu

1/2 tyzeczki cukru, soli i pieprzu

Uzywajgc przycisku turbo ©, mieszaé okoto 1 minuty.

Lody (uzywaé rozdrabniacza «BC»)

100 g malin (zamrozonych)

10 g cukru pudru

80 g $mietany

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

Zastrzega sie prawo do dokonywania zmian.

Produkt ten spetnia wymogi dyrektywy EMC
89/336/EEC oraz dyrektywy 73/23 EEC doty- CE
czgcej elektrycznych urzgdzen

niskonapieciowych.

Gdy produkt nie nadaje sie juz do dalszego

uzytku, nalezy zostawi¢ go w jednym ze
specjalnych punktéw zajmujacych sig zbiorkg s
zuzytych produktéw w wybranych miejscach na
terenie kraju.
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Uriinlerimiz kalite, kullanim ve tasarimda en yiiksek
standartlara ulagabilmek igin Gretilmigtir. Yeni Braun
cihazinizdan memnun kalacaginizi umariz.

Uyarn
Kullanmadan énce liitfen bu kullanma talimatini
dikkatlice ve eksiksiz okuyunuz.

¢ El blenderinizin bicagi ¢ok keskindir!

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

¢ Cihazi ¢ocuklarin erisebilecegi yerlerden uzak
tutunuz.

e Motor kismini ® ve ¢irpici digli kutusu (D akan
suyun altinda tutmayiniz ve asla suyun igcinde
temizlemeyiniz.

e Braun elektrikli aletleri en uygun gavenlik
standartlarina gére imal edilmigstir. Elektrikli aletler
ile ilgili her turli tamirat ve degistirme islemi
mutlaka yetkili teknik servis personeli tarafindan
yapiimalidir. Yanhs ve kalitesiz onarimlar, kazalara
veya kullanicinin yaralanmasina sebep olabilir.

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

* Bu cihaz normal ev kullanim sartlarina uygun
olarak imal edilmistir.

¢ Islem kabi ® ve dograma kasesi/surahisi (c) mikro
dalga firinda kullanim igin uygun degildir.

® Motor kismi

Degisebilir hiz ayari igin agma/kapama anahtari
© Turbo hiz icin agma/kapama anahtari
© Calisan pargalari ¢gikarma digmesi
Degisken hiz ayarlayici

Blender safti

Duvar tutucu

Hava gecirmez kapakli 6lgim kabi
Cirpici disli kutusu

Cirpici

«HC» dograyici

«BC» dograyici

«BC» dograyicl igin buz kirma pargasi

SIGICICISlCIUIW

Acma/kapama anahtarini ® aktif hale getirdiginiz
zaman iglem hizi, degisken hiz ayarlayicinin ®
durumuna gére belirlenir. Hiz ayari ylkseltildikce,
dograyici daha hizlanir.

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

Uygulamaya gére, tavsiye edilen hiz ayarlan:

El blenderi 1...turbo
Dograyici  1...turbo
Cirpici 3...9

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

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

2. El blenderinizi, calistirmadan énce, islem
yapacaginiz kaba koyunuz, daha sonra agma/
kapama anahtarina ® veya turbo anahtarina ©
basarak ¢alistiriniz.

3. Kullandiktan sonra blender saftini cikarmak igin,
dugmelere © basarak ¢ekiniz.

El blenderinizi 6lgme kabinda veya herhangi bir
diger kap icinde kullanabilirsiniz. Pisirme esnasinda
tencere igerisinde direkt karistirma yapmak isterseniz,
el blenderinizin isidan etkilenmemesi icin éncelikle
tencerenizi ocaktan indiriniz.

30

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

1. Cirpictyr Q), cirpici digli kutusu @, igine
yerlestiriniz ve motor kismini ®), disli kutusunun
icine kilitlenene kadar oturtunuz.

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

3. Cirpiciyi gikartmak igin, digmelere ©), basiniz ve
cirpiciyi digli kutusundan ¢ekerek cikartiniz. Daha
sonra ¢irpiciyi digli kutusundan cekip ¢ikartiniz.

En iyi sonuca ulagmak igin:

¢ Olclim kabi yerine & daha genis bir iglem kabi
kullaniniz.

e Dusik hiz ayar ile baglayiniz.

e Cirpiclyl saat yoniinde, hafif egik sekilde hareket
ettiriniz.

e En fazla 400 ml. ye kadar krema ¢irpiniz
(minimum %30 yag iceren, 4—8°C).

e En fazla 4 yumurta beyazi ¢irpiniz.

«HC» dograyici «BC» dograyici

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

(b) Bigak (b) Bigak

(c) Dograma kasesi (c) Sdrahi

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

(e) Buz bugagi

(f) Buz kirma pargasi

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 cekirdegi, tahil gibi asiri sert
yiyecekleri parcalamak icin kullanmayiniz.

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

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

Buna ilave olarak, «BC» dograyiciyi, milkshake
yapmak, icki, pire ve yumusak hamur hazirlamak,
buz kirmak gibi ¢gesitli islemler i¢in de kullanabilirsiniz.

Dogramadan 6nce ...

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

e vyesilliklerin saplarini ve kuruyemislerin kabuklarini
ayiriniz

e kemikleri, kikirdaklari ve sinirleri etten ayiriniz.

En iyi sonuca ulagsmak icin litfen kullanma
kilavuzunda énerilen hiz ayarina bakin.

(Sayfada A resim boélimiine bakiniz 4)

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

2. Bigagi dograyici kabinin ortasindaki mile
yerlestiriniz (c) ve kilitlenene kadar bastiriniz.
«HC» dograyici: bicagi asagi dogru bastirin ve
kilittemek icin 90° ¢cevirin. Dograma kabini her
zaman kaymayan taban (d) tizerine koyunuz.

3. Yiyecekleri dograma kasesine/surahisine
koyunuz.

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



5. Motor kismini ® disli kutusunun icine
kilitleninceye kadar yerlestiriniz.

6. Dograyiciyi calistirmak igin agmak kapama
anahtarina (® veya ©) basiniz. Islem sirasinda
bir elinizle motor kismini, diger elinizle de
dograyici kasesini/siirahisini tutunuz.
¢ «BC» dograyici: Sert yiyecekleri dograrken

motor bélimind asagiya dogru bastiriniz.
* «HC» dograyici: Dograyicisini 2 dakikadan
fazla calistirmayiniz.

7. i§lemi tamamladiktan sonra, motor kismini
cikartmak icin ¢ikartma diigmelerine © basiniz.

8. Daha sonra digli kutusunu ¢ikartiniz.

9. Dikkatlice bigagi ¢ikartiniz.

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

Milkshake, icki, piire

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

Yumusak hamur (sulu krep hamuru)

llk 6nce siviyi surahinin icine bosaltin, daha sonra unu
ve son olarak da yumurtalari ilave edin. Sulu hamur
plrizsiz hale gelene kadar turbo diigmesine ©
basarak karistirin.

Buz kirma
(B bolimiindeki resime bakin)

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

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

3. Buz kuplerini, buz kirma parcasinin igcine
doldurun.

4. Digli kutusunu sirahinin tstine oturtun.

5. Motor pargasini digli kutusunun icine kilitlenene
kadar yerlestirin.

6. Turbo diigmesini © tim buz kiipleri pargalanana
kadar bastirin. Islemi tamamladiktan sonra, motor
pargasini gikartmak i¢in digmelere © basin.
Daha sonra digli kutusunu, buz bigagini ve buz
kirma pargasini ¢ikartin.

7. Parcalanmig buzlari ¢ikartin veya sadece
iceceginizi slrahinin icine ilave ederek servis
yapin.

Alternatif: ilk énce meyveleri, maksimum 0,5 It.
doldurarak, dograma bigagi ile (b) slrahinin iginde
karistirin. Bicagi ¢ikartin ve buz kirici pargay (f)
surahinin icine yerlestirerek buzlar direkt olarak
meyve plresinin icinde kiriniz.

(C bdélimundeki resime bakin)

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

Diger tim parcalar bulasik makinesinde yikanabilir.
Fakat, cok tuzlu yiyecekleri islemden gecirdikten
sonra el blenderinizin bigagini hemen durulamanizi
tavsiye ederiz.

Ayrica, bulagik makinenizde asiri dozda temizleyici ve
kire¢ dnleyici kullanmamaya 6zen gdsteriniz.

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

Mayonez
(el blenderinizi kullaniniz)

200-250 ml yag

1 yumurta

1 corba kasigdi 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 giizelce
karisip akici kivamina ulagana dek el blenderinizi,
yavasca yukari ve asaglya dogru haraket ettiriniz.

Avokado dip («BC» dograyiciyi kullaniniz)

Bir dis sarimsagi kiyiniz

2 adet olgunlagsmis avokadoyu ekleyiniz (dérde
bélinmus ve taslari temizlenmis)

1 yemek kasigi limon suyu

1 yemek kasigi zeytin aygi

150 ml yogurt

1/2 yemek kasi§i seker, tuz ve biber

Turbo anahtarini kullanarak © malzemeleri bir dakika
boyunca karistiriniz.

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 karigtiriniz.
Hemen servis yapiniz.

Bildirim yapilmadan degisiklik yapilabilir.

Uretici firma ve CE isareti uygunluk degerlendirme
kurulusu:

Braun GmbH

Frankfurter StraBe 145

61476 Kronberg / Germany

= (49) 6173300

Fax (49) 6173 3028 75
Braun_infoline@Gillette.com
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Ta npoidévTta pag eival KATAOKEUAOUEVA HE TIG
uPnAdTEPEG TIPOdLaypaAPEG TTOLOTNTAG, AELTOUP-
YIKOTNTAG Kal oxedlaopou. EAmiCoupe va aroAau-
oeTe TN véa oag ocuokeun Braun.

Mpoooxn

NapakaAoUpe va diaBdoeTe e Mpoooxn TIg
0dnyieg XpOEWG TIPIV XPNOILOTIOINOETE TN
OUOKEUN.

e Ol Aemiideq eival oAU KopTEPEG!

e Bydlete ndvia Tn ocucokeun ano tnv mnpila
otav dev Bpioketal oe Aeltoupyia, TPy
OUVAPHOAGYNON, TNV AnocuvappoAdynaon, Tov
kabaplouod kat Tnv arobrikeuon.

e H ouoKkeun auTr TPETEL va GUAACTOETAL HaKPLA
and nadid.

¢ Mnv Kpatdte ToV KIvNTHPd ® 1§ TO UNXAVIOUO
pUBUIoNG yia To XTurn et D KATw and
Tpexoluevo vepd, olTe va ta Balete péoa oe
vePO.

e OL NAeKTPLKEG OUOKEUEG TNG Braun mAnpouv
TIG loXUouoeg podlaypapEg MpooTaciag Tou
KatavaAwTr. Ol ETIOKEUEG 1) N AVTIKATACTAON
TOU KaAwdiou TNG CUOKEUTG TIPETIEL VA YivovTal
Hévo amd eEoualodoTNHEVO TIPOOWTILKS GEPRILG.
Emokeuég AavBaopéveg nou dev yivovtal anod
€10IKEUNEVO TIPOOWTILKO UMopei va odnyroouv
0€ ONUAVTIKOUG KIvdUVOUG YId TOV XP1ioTn.

e [lpwv BAAeTe TN cuokeun onv mpila, eAéyEte
€dv n TAon Tou peUATOG AVTIOTOLXEL JE EKElVN
TIOU avaypAa@eTal 0TO KATW HEPOG TNG
OUOKEUNG.

e H guokeun autr €xel KATAOKEUAOTEL yla TNV
ene&epyaoia KAVOVIK@V TIOGOTATWY TPOPQV.

e QUTEe TO YUAALVO KUTtieAo @), oUTe TO HITON
doxeio Kotmg (c) prnopei va urnel oe poupvo
MIKPOKUUMATWYV.

® Kivntpag

® AlaKOMTNG (avOoLlyl./KAELOIW.) Yia TNV €TIIAOYN
SLAPOPETIKWOV TAXUTATWV

© AlakomTng (avolyu./KAgLol.) yia Taxutnta turbo

© Kouprd nou aneAeubepwvouy Ta eEaptripata

® PuBulotig taxltntag

B Atovag pe Aemida

@ Bdong otpIENG yia ToV Toixo

® Aoxeio HETPNONG UE AEPOOTEYEG KATIAKL

(O Mnxaviopo pueuiong yia To XTurmTthpt

@ XturmTnpt

® «HC» KOPTNG

O «BC» kKOPTING

M E181k1) uTtod0X1] YIa TO 8pUUUATIONS TOU TIAYOoU,
yla Tov KOp1n «BC»

‘Otav gvepyortoleite 10 dlakomtn ® n taxlutnTa
TIOU ETUTUYXAVETAL Eival auTr Tou €xeL 11dn
emi\exBei pe To pubuloT) TaxutnTag ®. ‘Oco
uPnAoTepn eivat n pubuion, téoo o ypriyopa
eival Ta anmoteAéopara Kormg.

MapoAa autd, n peyaAltepn TaxUTnTa Unopei
Hovo va emuteuxBei matwvrag To dakdmTn turbo
©. Mrnopeite emiong va XpnOLUOTIO|OETE TO
dlakor turbo yia oTiyplaia Aettoupyia, xwpig va
TIPETIEL VA XPNOLUOTIOINCETE TO SLAKOTITN YA TN
puBuLoN TG TaxUTNTAG.

AvdAoya e Tn Xprion ouvioToUE TIG akOhouBeg
pubBpuioelg TG TaxUTNTAG:

MiEep xepdg 1 ... turbo

Kogptng 1 ... turbo

Xtumntrpt 3..9

To unAévtep eival KATAAANAO yla va XTUTIOETE
ooUTieg, paylovela, MaldLkeG TPOPEG, OTIWG TIoNG
KAl yla TNV MPOETOLUACIA TIOTOV KAl MAKOELK.
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1. BaAte Tov KivnTripa ® oTov d&ova pe Tn Aemida
(® Kkal yupiote To PEXPL va aoPalioel.

2. TortoBeteiote TO uMAEvTEP PEOA 0TO doXE(O Kal
méote 10 dlakormtn on/off ® 1 To dlakomn
turbo ©.

3. MNa va BydAeTe 10 UMAEVTEP UETA TN XPNION,
Téote To Koupmi © kat Tpari€te mpog ta £Ew.

Mrtopeite va XpnOLLOTOOETE TO UMAEVTEP OTO
doxeio pétpnong ®@ 1 oe omolodnmote GAAo
doxeio. ‘'OTav XPnOLUOTIOLEITE TO UMAEVTEP OTNV
KaToapoAa, evw payelpeleTe, PPOVIioTE va
ArnopakpUVETE TPWTA TNV KaToapoAa arod v
eoTiaq, yla va anopUyete unepBEpuavon g
OUOKEUNG 00G.

XpnolonoleioTe To XTUTMTNPL, HOVO Yia va
XTUTOETE KPEPEG, aoTpdadla auywy, mporapa-
oKeuaouéva Jiyparta Kal piypata yia appdta
YAUKA.

1. BaAte To XTUNMNTPL@ OTO UNXAVIOUO pUBULIONG
(D kal otn ouvéxela BAATE Tov KivnTrpa® oto
pnxaviopé puBuilong kat yupiote tov HEXpL va
aopalioel.

2. BaAte TO XTUTNTNPL OTO doXeio KAl HOVO TOTE
mnatrote 1o dtakomntn ® yla va to BéoeTe o€
Aettoupyia.

3. Ma va ByAAeTe TO XTUTINTIPL, TILECTE TOUG
dlakénrteg @ Kkal Tpapr&te mpog ta £Ew To
MNXaviopd pubuilong. 1n ouvéxela Tpapn&te
TO XTUTINTHPL amd To unxaviopd pubuiong.

Ma va €xete Ta kaAUTepa duvatd anoteAéopata:

* Mnv xpnotuoroleite To doxeio/uefolpa, ahAd
€va peyaAlTepPO UITOA.

® =gKlveloTe TNV avApelgn Pe TNV XaUnAoTePN
Tayxutnta.

e BydAte Tov avadeutripa yupifovtag Tov Tpog
Ta 5e&ld KAl KPATWVTAG TOV EAAPPA YUPTO.

e Xtummote povo péxpl 400 ml kplag KpEuag.

e Xtumote povo PEXPL TEaoepa aoTpddia
auywv.

«HC» KOQTNG «BC» KOQTNG
a) Emavw tuipa (a) Emdvw tuniua
Aemida (b) Aettida

(

(b)

(c) MnwA korig

(d) AvTioAloONTIKA
Bdaon/kamdkt

)
(c) Kavata
(d) AvTioAloONTIKA
Bdaon/karmdki
(e) Aettida yia Tov dyo
(f) Eldkd doxeio
BpuppaTiopoU dyou

Kat ot dUo képTeQ «HC» Kal «BC» eival e1d1kd
oxedlaopévol yla TNV Kot Kp€aTtog, Tuploy,
KPEMMUDLOV, Aaxavik®wyv, oképdou, KapoTwy,
Kapudlwv, apuydAaAwV, SAUACKN VWV KATL.

Katd TV Kot} OKANP®V UAIK®V (TL.X. OKANPOS Tupl)
xpnotponoleiote ) 6€on turbo ©.

Mnv k6BeTe eEalpeTIKA OKANPA UAIKG, OTIwG
HOOX0KAPUDO, KOKKOUG KApE Kal SNUNTPLOKOV.

Xpnotpomoleiote Tov kKOPTN «HC» yia UIKPOTEPEG
noootnteg. Eival katdAAnAog yia Aaxavikd kat
KAQUTEPEG TUMEPLEG (UE VEPOD).

Xpnotuornoleiote Tov KO®TN «BC» yia peyaiu-
IEPEQ MOOOTNTEG KAL YIA OKANPEG TPOPEG, OTIWG
napuelava r} cokoAdTa.

ErurAéov o k6pTNGg «BC» gival katdAAnAog kat yla
TOAAEG AAAEG EQAPLOYEG, OTIWG OELKG, TIOTA,
Toupé€, eAaPpPLEg CUES KaL TO BPUUMATIONO
ndyou.

Mpiv To KOYIYO ...
* KOYTE O€ PIKPOTEPA KOUMATLA TO Kp€ag, TO
TUpi, Ta KPEUUUDLA, TO OKOPDO, Ta KAPOTA, TIG



muneplég (deite Tov 0dnyod eneEepyaciag otn
oelida 5)

* agalpéoTe Ta KOTodAvia amnod Ta Aaxavikd Kat
KaBapiote Ta Kapudia

* BydATe Ta KOKAAQ, TOUG TEVOVTEG KAl TOUG
X6vdpoug amnd 1o KpEag.

INa kaAUTepa anoteAéouaTa, MAPAKAA®
oupBouleuBeite TIg 0dnYieg yia T pUBULON
TaxUTnTag Mou avapEpovtal oTo eyxeLlpidlo.

(Aeite TNV elkova TURPa A otn oelida 4)

1. BYGATe MPOOEKTIKA TO TMAAOTIKO KATAKL artd
™ Aentida (b). Mpoooxn: H Aetmtida eival oAU
kopTePN! Na TNV KPATATE TIAVTA Ao TO EMAVW
TMAQOTIKO TUAMA.

2. TomtoBeTeiote TN Aemida oTov KeEVTPIKS A&ova
TOU UTOA KOTIAG (C) TiEOTE TN TIPOG TA KATW
wotou va ad@alioel. «<HC» KOPTNG: TUECTE TN
Aettida mpog Ta KATW Kat yupiote ™ 90° yia
va kAeldwoel otn B€on TG. Na tonobeteite
TAVTA TO UMOA KOTIMG €MAVW OTNV avTloALoOn-
TIKY Bdon (d).

3. TortoBeTeiote Ta UALKA OTO proA/doxeio
KOTAG.

4. BAATe TO enAvw TURHA (@) oTo proA/doxeio
KOTIAG.

5. ToroBeteiote TOV KIVNTHPA ® OTO EMAVW
TURMA HEXPL VA KAEWDWOEL 0Tn B€0om Tou.

6. Méote 10 dlakom ® 1} © yia va B€oeTe TN
ouokeun og Aettoupyia. Katd tn didpkela
g AelToupyiag Ba mpérmel va Kpatdte Tov
KIVNTNPA LE TO €va XEPL Kal To HUroA/doxeio
KOTIG M€ TO AAMNO.
® Koptng «BC»: ‘OTtav BpuppaTtifeTe OKANPEG

TPOPEG, TILECTE TO HOTEP TIPOG TA KATW.
¢ Koptng «HC»: Mnv xpnotporoleite Tov
KOPTN yla ieplocdTepo amod 2 Aemtd.

7. MeTd anod Tt xpron, méoate Toug dlakomteg ®
yla va BydAete Tov KivnTtripa.

8. MeTtd BydATte To eMAVW TURMA.

9. BYAATE TIPOOEKTIKA TN AeTtida.

10. AdeldoTe Ta UAIKA amnd To PrnoN/doxeio Komig.
H avTtioAloOnTikn Bdon xpnoluonoleital emiong
KAl oav agpoOTEYEG KATIAKL YIa TO UTMOA/SoxEio
KOTIAG.

3 £IKG, MOTA, TOUPEG

(Z1d1kd yia Tov oupé€ Omou To anotéleoua Ba
TpETeL va eival eEalpeTikA KaAo, propeite va
XPNOolLoTo|oeTe TOV A&ova Tou pigep XelpOg oTo
doxeio «BC».)

EAa@piég {Uueg (CUUN yia ThyaviTeg)

BdaATe mpwTa Ta UYPA UAIKA OTO doxeio Kal HeTA
MPooBEoTe TO aAeUpl Kal TEAOG Ta auyd.
Miefovtag to dlakomnTn yia ™ Aettoupyia turbo ©
XTUTTOTE TO BOUTUPO UEXPL VA HAAAKWDOEL.

OpPUUHATIOHOG TAyou
(Aeite TNV elkdéva oto TURKHaA B)

1. BAATe 10 €101K6 doxeio yia To OpUPATIONS TOU
ndyou (f) oto uroA/doxeio komnig. BeBawwbeite
OTL €xeL KAEWDWOeL 0Tn B€on ToUu.

2. ToroBeteiote Tov Aova NG Aemidag Bpuppa-
TLOMOU TIAYOU (€) OTNV KEVTPLKY] OTt) TOU €13LKOU
doxeiou Kal TILEDTE TOV TIPAG TA KATW.

. Fepiote 1O doxeio pe maydkia.

g~ w

. TomoBeteiote TOV KIvnTpa ® OTO EMAVW
TUNMA HEXPL VA KAEWDWOEL oTn B€0n Tou.

6. MNigote TO dlakdmTn turbo © péXPL va Bpuppa-
TloToUv 6Aa ta naydkia. Metd and ) xprion,
méote Toug dlakdnteg © yia va ByAAete Tov
KIvnTpa. XN ouvéxela BYAATe To eMAVW
TURMa, TN Aemtida kat To €131k6 doxeio Bpuppa-
TIopoU Tou dyou.

7. BydAte to BpuppaTiopévo rayo 1 anid

adeldote To MOTS 0ag 0To doXeio yla va 1o

oepBipete oTO TPAMELL.

. BaAte TO emavw TPipa oto YroA/doxeio Kormig.

EvaAAaKTIKA: Avapei&te mpwta oto dooxeio Ta
@pouTa pe tn Aetida (b), uéxpt 0,5 Aitpo 10 TOAU.
BydATe tn Aemida kat BaATe 1o £101k6 doxeio (f) yia
T0 BPUPMATIONOS TOU TIAyoU Yia TpiYeTe TOV TIAYO
aneuBeiag péoa oTo XUNS TV GpolTwy.

(Agite v elkéva oto TUiHa C)

KaBapiote Tov KivnTpa @ Kal ToV Unxaviopd
pUBUIONG Yia To XTurn el (D Hovo he éva veoro
mnavi. To emdvw TUAua (a) Tou k6PN «BC» umnopei
va NMAuBei katw amo Tt Bpuon, aAAd oxL va
BubBloTel oTO VEPO.

‘OAa ta uttéAolna pépn Hrnopouyv va miubolv oto
MAuvTplo. Apécwg LeTA TNV enegepyaocia MoAU
AAMUPWV TPOPWYV, Ba Tipénel va EeMAUVETE TO
UTAEVTED.

Emiong gpovteiote va unv xpnotluoroleite
uTtepROALKT) dOON ATOPPUTIAVTIKOU 1] KaBaploTL-
KoU oTo MAUVTNPLS 0ag.

‘Otav ene&epydleote TPOPEG e XPWHA (TLY.
KapOTO), T MAACTIKA €PN TNG CUOKEUNG eival
moavo va rdpouv Xpwpa. Mplv TonobeTtrioete
auTA Ta YHEPT OTO TAUVTIPLO, OKOUTIOTE TA E
PUTLKO AASL.

Mayiovéla (XpnolHoTIolEioTE TO UMAEVTEP)
200-250 ml Aadt

1 auyo (kpoko kat aorpdadt)

1 KouT. coUTag Xuud Aepoviou 1 EidL,

ANATL Kal TUIEPL

BdAte 6Aa ta UAIKA péoa og éva doxeio.
TormoBeteite TO UMAEVTEP XELPOG OTOV MATO TOU
doxeiou. Matrote To dlakomTn turbo ©.
AvaKateUeTe TA UAIKA LE QPYEG KIVIOELG ATt
AV TPOG TA KATW MEXPL va TNEEL N paylovEela.

2wg ABokdavTo (xpnolpotoleiote Tov k6PN «BC»)
AwwoTe pia okeAida okopdo

MpooBéote 2 wpipa aBokdvto (Koppéva ota
T€00€pa, XWPig kKoukoUTola)

1 KouT. coUTag Xuud Aepoviou

1 KouT. coUmag Aadt

150 ml. MNaoupTL

1/2 KouT. coUTag {axapn, AAdTL Kat TUEPL
Xpnotporolwvtag to dlakémtn turbo © avaka-
TeUETE TEPITOU YIa €va AeTTO.

MNaywtd (xpnotponoleiote To KOPTN «BC»)

100 ypap. Batépoupa (katePuyuéva)

10 ypap. gaxapn axvn

80 ypap. kp€ua

BdAte 6Aa Ta UAIkd oto doxeio, éote To dla-
KON yia ™ Aettoupyia turbo © kat xTurmote Ta
yia iepinou 30 deutepoAerta. ZepRipeTe AUEOWG.

To mpoidv uttdKelTal o€ AAAAYEQ XWPIG
mponyoUuevNn Tpoeldoroinon.

To npoidv autd €xel kataokeuaoTel gUUPWVA
e Tiq Eupwraikég CESnyieg EMC 89/336/ CE
ECEK kat XapnAwv HAektpikwv Taoewv 73/23/ECEK.

)z

270 TENOG TNG AElTOUPYIKNG LwNG Tou
TPOIOVTOG, TIAPAKAAW TIETAETE TO OTA EIOIKA
onpeia ou napéyovral oTn Xwpeda oag.
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Hawa npoaykuua otee4YaeT caMbiM BbICOKUM
cTaHpapTam KayecTsa, (yHKLMOHANBHOCTHU U
nusarHa. Hageewmcs, Bbl B NONHOM Mepe bypeTte
[0BOJIbHbI BaLLMM HOBbIM NpUobpeTeHnem —
6nengepom Braun.

BHUMaHke

Mpexpge 4em Ha4aTb NONb30BaTbCA
6neHgepomM, BHUMaTEeNbHO U B NONTHOM o6beme
MPOYTUTE QaHHYIO UHCTPYKLHUIO.

* PexyLune nes3sna ocTpo HaToYeHb!!

e Bcerga otknoyante npubop oT UCTOYHMKA
3NeKTponuTaHus nNpu ero cbopke, pasbopke,
UYNCTKE W XpaHEHUN.

e XpaHute bneHgep BHe [OCAraemMocTv QeTen.

¢ He npombiBaiTe anekTpoMoTop B M peaykTop
onsa B36uBaHuA (D) B NPOTOYHOM BoZe U He
norpyxarTe ux B Boay.

e BneHpgepbl Braun oTBeyYaloT COOTBETCTBYIOLLMM
TpebosaHnam 6e3onacHOCTU. PEMOHT unu sameHny
CeTeBOro LUHypa [OSKHbI MPOU3BOAUTL TEXHH-
YyecKue cneuman1cTel, MMeloLLee cneymarnbHoe
paspetlueHve. HenpasunbHbIi U HeKBanngu-
LIMpOBaHHbIN PEMOHT MOXET co3AaTb 60MbLLYIO
yrpo3y 300pOBbIO M XKM3HW Nonb3oBaTens.

¢ [lepen nogknioyeHwem brneHpepa K ceTeBomn
po3eTke NpoBepbTe COOTBETCTBUE HAMNPSXKEHUA B
CeTU HanpsXXEHUIO, YKa3aHHOMY Ha HUXKHEMN YacTu
npubopa.

¢ MowHocTb npubopa paccuMTaHa Ha noscegHe-
BHble MOTPEOHOCTM CeMbW B MPUrOTOBMEHWUM
nuLm.

e Hu meH3sypka ®), HY yala uamenbunTens () He
npegHasHa4eHbl 4119 UCMONb30BAHUA B MUKPO-
BOJSTHOBOW Neuu.

® AnekTpomoTop

Mepekntoyatens ONA pa3HbIX CKOPOCTEN

© Mepeknioyatens ana «turbo»-pexxuma

© KHorku BbIcBOHOX AeHUA paboymx vacTemn

(® Perynatop ckopocTu BpalleHus

® Pabouwit Ban

© Ckoba HacTEHHOro KpenneHus 6neHnepa

H MepHblit cTakaH ¢ repmMeTUYHOW KPbILLKOM

(D PepykTop (ans B3buBaHus)

) BeHumk

® Namenbuntens «HC»

© Namenbuntens «BC»

W BcTaBka gnsa uamenbyeHus nbaa K
namenbuntento «BC»

Mpu BKNIOYEHUM NepeknioYaTens pexvmon

B nonoxxeHue BKI1. ckopocTb BpalyeHus byaet
COOTBETCTBOBATL TEKYLLEV yCTaHOBKe perynatopa
(®. Yem BblLLEe yCTAHOBMEHHBIM NapamMeTp CKOPOCTH,
Tem 60nblLuUe YMCNno 060POTOB M3MENBbUNTENS.

Haunbonbluee ynMcno o6opoToB AOCTUraeTCA TONbKO
npu HaXkaTUM KHOMKKW yckopuTens turbo ©), koTo-
PYIO MOXHO BKMtOYaTb U MUHYS PErynaTop ons
KpPaTKOBPEMEHHOIO MOBLILLEHUS MOLLHOCTHU.

B 3aBucumocTH OT Lenu NpUMEeHeHNA peKoOMeH-
AOylTCAa cnepytouimne napamMmeTpbl YCTaHOBKU
CKOpPOCTH BpaLleHua:

BneHpep 1...turbo
Namenbuntens 1...turbo
BeHuuk 3..9

BneHgep vaoeansHo NpUrodeH Ansa NpUroToBeHNs
COYCOB, MOASIMBOK, CYrNOB, MaioHe30B, 4EeTCKOro
MUTaHus, a TakXkKe BCeX BULOB KOKTEMNEN.

1. BcTaBbTe anekTpomoTop @ B pabounit Ban ® no
umkcaumu.
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2. OnycTtute 6bneHgep B nocyay (>KenatesnbHO C
BbICOKMMMW KpPasiMu) U HXKMWUTE NepeknovaTenb
Unmn yckoputens turbo ©.

3. Mo oKoHYaHUK paboTbl HAXXMUTE KHoMKK ©) Ans
BbICBOOOXKAeHUA paboyero Bana v BbiHbTE €ro U3
nocygbl.

BneHgep MOXHO UCMoNb30BaTh NO Ha3HaYeHUIo
Takxe B MepHoM ctakaHe ® u niobom apyrom
nocyge. Mpu onepaumv nepeMeLLMBaHUA B NpoLiecce
NpUroToBSIEHUs B0 KACTPIOMIO cHavana clegyert
BbIHYTb M3 NeuM ¢ Lenbto yoepeyb 6neHaep ot
neperpesa.

Mcnonb3yinTe BEHYMK TOMBKO ANS Kpema, AUYHOro
6erka, MopUCTbIX cybCcTaHLMI (OpOX>KEBOro TecTa)
M FOTOBbIX K yNOTPebneHnto necepTos.

1. BcTaBbTe BeHUMK () B peaykTop (D, 3aTem
BCTaBbTe pedyKTop B MOTOpHYto YacTb B 0o
hmkcauum.

2. OnycTUTe BEHYMK B MOCYAY U TOMbKO NOTOM
HaXKMWUTE Ha KHOTMKY BKIIIOYeHUs B).

3. YTtobbl 0TCOEAMHUTL PeayKTOop, HAXKMUTE Ha
KHOMKy © W NOTAHUTE pedyKTop. 3aTeM BblHbTE
BEHYMK U3 pedyKTopa.

Ona nonyYyeHna Hannyywmx pe3ynbTaTos paboThbl:

¢ He vcronb3ayiiTe MepHbIit cTakaH @), nyye
ncnonb3oBaTk 6onee WKMPOKyto nocyay.

¢ HaunHante 06paboTKy Ha HU3KOM CKOPOCTH.

¢ [lepemeLlLaiiTe BEHUMK MO YacOBOW CTpesike,
Aepxa ee cnerka nog HakmoHOM.

e B36uBaiTe ogHOBpPEMEHHO He bonee 400 mn
oxnaxpgeHHoro kpema ¢ MuH. 30 % copepxa-
HWeM XXupa npu Temnepatype 4—8°C.

e B3buBalTe 0QHOBPEMEHHO He bonee 4 ANYHbIX
6enkos.

N3menbunTennb «BC»
(a) PepykTop

N3amenbumutenb «<HC»
(a) PepykTop

n3menbynTens namene4yuTensa
(b) Hox (b) Hox
(c) Yawa (c) Yawa
uamenbunTens
(d) Heckonb3siee (d) Heckonb3siee
OCHOBaHMWe/KpbILLKa OCHOBaHMWe/KpblLLKa
(e) Hox ans namenbyexus
nboa

(f) Bcraeka gna
n3merbyeHus nbaa

Ob6e mogenun nameneuntens — kak «HC», Tak n
«BC» —nNpeBOCXOQHO NOAXOAAT AN MESIKOM Hape3ku
MfACa, cbipa, NyKa, TpaBs, YeCHOKa, MOPKOBM, MPELIKMUX
0OpexoB, MUHAANs, YepHOCNNBA, U T.M.

[lna menkon Hape3ku TBepAbIX NPOAYKTOB
(Hanpumep, TBEPAOro Cbipa) HAXKMUTE KHOMKY
yckopeHHoro pexwvima ©.

BaxxHo:

He cnenyeT nbiTaTbCA M3MENbUYUTEL OUYEeHb TBEPAbLIE
NPOAYKTbI, TaKNe Kak MyCKaTHbIN OpeX, KoderHble
60661 1 3epHO.

Mcnonb3ynTte uamenbuntens «<HC» ansa
HebosbLoro obema npogykToB. OH 0co6eHHO
ynobeH Ona Menkon Hape3ku Tpas U CTPYYKOBOro
nepua (c Bogon).

Mcnonb3yiTe namensumtens «BC» nona 6bonee
KPYNHOro o6bema NpoayKTOB U AN MENIKOM Hape3ku
TBEpObIX NPOOYKTOB, TAKUX KakK MapMCKUI CbIp UK
wokonagd. Kpome Toro, nsmensumtens «BC» moxeTt
NPUMEHATLCA AN Lenoro paga apyrux onepawumn,
Takux Kak NpuUroToBfeHne ppyKToBO-OBOLLHBIX U
anKoronbHbIX HaNMTKOB, MOPe, XXMAKOro TecTa u
opobnexuve nbga.




Mpexpae Yem UsmenbYeHHe ...

* npeaBapuTENbHO pas3pexbTe MACO, Cbip, NYK,
YECHOK, MOPKOBb, CTPY4KOBbIN nepeL, (Cm.
PYKOBOACTBO MO NPUroTOBMEHUIO NPOJYKTOB Ha
cTp. 5)

® ypganuTe cTebnu Tpas, CKOpPIyrny OpexoB

® ypanuTe KOCTWU, MSACHBIE CYXOXUIUA U XPALLM.

Y106kl OBUTLCA HAUMYYLLIMX Pe3yNbTaTos,
cnepynTe pekoMeHgaumMam rno ycTaHoBKe CKOpO-
CTel, NpMBefeHHbIM B PyKOBOACTBE MO NpUroToBse-
HUIO NPOJYKTOB.

(cm. paspen A ¢ pucyHkamu Ha cTp. 4)

1. OCTOPO)KHO CHUMUTE MNACTUKOBBIA YeXon C
nessus (b) BHumaHwue: neasue oveHb ocTpoe!
Bcerpa nep>xuTe ero 3a BepxHioto niacTUKOBYHO
YyacTb.

2. HapeHbTe nessue Ha LieHTpasbHYI0 OCb Yalum
namenbuntens (c). Haxxmute Ha Hero fo
3amMblKanus. Miamenbuntens mogenm «HC»:
HaXXMWUTE Ha Nne3Bue u noeepHUTe ero Ha 90° 0o
dmkcaumn. Bcerga ctaBbTe KPYXXKY M3MeNbYu-
Tensa Ha Heckonb3sllee ocHoBaHue (d).

3. MNomecTuTe NpoAyKThI B YaLly U3MENbYMTENS.

4.YcTtaHoBUTE pemyKkTop (a) Yally U3menbyuTens.

5. BcTaBbTe MOTOP (A B KOPOBKY CkOpocTeit o
umkcaumu.

6. Haxxmute Boikniouatens ® vunu © ons sanycka
n3menbunTens. Bo Bpems npurotosneHus
NpOOYKTOB OHOW PyKOM NpuaepXunsante MoTop,
OPYrom - YallKy u3MesnbynTens.
¢ Namenbuntens «BC»: MNpu namenbyeHmm

TBEPAbIX MULLEBBLIX NPOAYKTOB, NpUXXUMawTe
MOTOPHYIO YacTb K HU3Y YaLln.
* Viamenbuntens «HC»: He BkniovanTe
n3menbunTens 6onee Yem Ha 2 MUHYThI.
7.T10 OKOHYaHUM NPUrOTOBIIEHUS MPOAYKTOB
Ha)KMWUTE KHOMKy @), UTobbl yaanuTe MoOTop.

8. 3aTtem CHMMUTe pedyKTop.

9. OCTOPOXHO BbIHbTE NE3BUE.

10. BbiHbTe 0bpaboTaHHble NPOJYKThI U3 KPY>KKK/
yalm nsmensuntens. Heckonessiee ocHoBa-
HUE CNY>XUT TaKXe Kak repMmeTUyHas Kpbillka
KPY>XKW/YaLum namenbumTens.

PpYyKTOBO-OBOLHbIE U arnlKOrornbHble HaNMUTKH,
niope

(Ansa npurotoBneHus nope, 0co6eHHO Koraa
XenartesibHa BbICOKas CTeNeHb U3MebYeHNs,
MOXXHO TaKXXe UCMosib30BaTh M3MeNbunTenb «BC».)

XKugkoe Tecto

(6onTywka AnA 6GNMMHYUKOB)

CHavana HanewTe »XMOKOCTK B Yally, 3aTemM
pobasbTe MyKy M nocne Bcero - anua. Haxxmute
KHONMKY YCKkOopeHHoro pexxuma © v cmeluuBaiiTe,
roka He NonyynTCA 0QHOPOAHAaA macca.

Opo6neHbi nep,
(cm. paspgen B ¢ pucyHkamm)

1. MomecTuTe BCTaBky Ans gpobnexns nbaa (f)
B Yally. YbeauTech, YTO OHa nerna nnoTHo.

2. MomecTuTe pyuKy HOXa ANa KOnku nbaa (e)

B LIEHTP EMKOCTU ANA KONKWU NbAa 1 HajasuTe.

3. MonoxwTe Kyckx Nbaa Bo BCTaBKy Ans apobne-
HWS NbAa.

. YcTaHoBMTe peyKTop Ha yvaLuy.

. BctaBbTe MoTOp B penykTop A0 hukcaumu.

. Haxxmute KHOMKy yckopeHHoro pexxvma © v
yhaepXxuBaviTe ee [o Tex Nop, Noka He pas3apo-
65TCA BCe Kycku nbaa. [ocne aToro Haxxmute
KHonky ©), uTo6bl ynanuTe MoTop. 3aTtem
CHUMUTE KOPOBKY CKOpPOCTEN U Nne3Bue U BbiHbTE
BCTaBKy A5 ApobneHns nega.

7. BblHbTE pa3mMonoThIv Nied Unu NPocTo HanenuTe

HanMTOK B Yally 1 noganTe ee Ha CTon.

o oA

Opyron BapuaHT. CHayana cmewlanTe PpyKThbl B
yatle ¢ MOMOLLbIO HoXXa uamenbuntens (b),
HanosiHuB ee Makcumym Ha 0,5 nutpa. CHUMUTE HOX
M NOMeCTUTE BCTaBKy Ana ApobneHus nbaa B vatly,
yTObbI pa3apobuTe Neg NPsSMo BMecTe C (PPYKTOBOM
CMEChHI0.

(cm. paspen C ¢ pucyHkamu)

OumwanTe MOTOPHYIO YacTb B 1 pegyKTop Ans
B36MBaHUA () TONbKO C NMOMOLLbIO BMa>KHOM TKaHM.
PenykTop namenbuntena «BC» (a) MOXHO 06MbITb
nog, cTpyemn BoAbl U3 KpaHa, HO He MorpyxanTte ee B
Bogy.

Bce npoune getanu 6neHaepa MOXHO NPOMbIBAaTb
B MOCYOOMOEYHON MaLLMHE Npu TemnepaType He
BbiLe 60 rpagycoB. PexyLume nessus nocne paboTbl
B OYEHb CONEHOW cpefe cneayeT nponosnockaTtb
HemMeaJ1IeHHO.

MN3beraiTe BbICOKOW KOHLLEHTPALMM OUUCTUTENA UK
cpencTea anda CHATUA HaKMNu B nocynomoequﬁ
MaLlvHe.

Mpu paboTe ¢ NpogyKTamu, MMEIOLLMMM HaCbILLLEH-
HbIV LBET, Hanpumep, MOPKOBbIO, NaCcTMaccoBble
peTanu MoryT OKpalLMBaTbCs, NO3TOMY Mnpeq
MOMKOMN 6rneHpepa B MOCY[OMOEYHOW MalLnHe
npoTtupavTe geTtanv npubopa ¢ fnobasreHnem
pacTuTensHOro macna.

MatoHes (ncnonb3yinte 6neHaep)

200-250 mn pacTuTenbLHOro macna

OfIHO ANLO (C XKENTKOM)

1 cTonoBas noXxka NMMMOHHOr0 CoKa M yKkeyca
Conv 1 nepua (no Bkycy)

[MomecTnTe BCE MHIPEONEHTLI B MEPHbIN CTakaH B
BbILLIEyKa3aHHOM nocnepoBaTensHocTu. [Morpysute
6neHgep OO OHa cTakaHa, BKnounte npubop
nepekntoyatenem © v yoepxxvBanTe ero B 9Tom
NONOXXeHWM [0 pacTBopeHusa Macna. [lanee, He
BbIKMoyasn 6neHpep, MenneHHo nepemMeLlanTe ero
BBEPX-BHU3 [0 NpUobpeTeHnsa MmaioHe30M OfHO-
POLHOro LBeTa U KOHCUCTEHLIUM.

Mognueka 13 aBokafo (MICNONb3yNTE U3MENbUUTEND
<<BC>>)

M3menbunte 1 gONbKy YecHoKa

[lobaBbTe 2 crnenbix Nnoga aBokagno (paspesaHHbix
Ha 4 yacTn, 6e3 KOCTOUKM)

1 CTONOBYIO NOXKY JIMMOHHOIO COKa

1 CTONIOBYIO NOXKY ONIMBKOBOro Macna

150 mn norypta

1/2 yaliHoI NI0XXKK caxapa, Conu 1 nepua

Ha)xaB kHOMKY yCKopeHHoro pexknuma ©), cmeLum-
BanTe B TeYEHNE NPUMEPHO 1 MUHYTBI.

MopoxeHoe (Mcrnonb3yinTe namenbunTens «BC»)
100 r manuHbl (rnybokasa 3amopo3ka)

10 r caxapHoro necka

80 r cnueokK

MomecTWTE BCe COCTaBHbIE YaCTH B YaLlly, HAXMUTE
KHOTKY YCKOpeHHoro pexxuvma © 1 cmeluvBaiTe B
TeueHue npumepHo 30 cekyHA.

[MopaBaTb pekoMeHOyeTCs cpasy Xe.

Bo3moxxHble Mogucmkauum
6e3 npenBapuTENLHOIO YBEOOMIIEHUS.

[aHHOe nspenve cooTBeTcTBYET
¥ BceM TpebyeMbiM eBponeicKum
Af46 N POCCUICKUM CTaHAapTam
6e30MacHOCTY U r'MrMeHbl.

BneHgep, 600 Batt

CpenaHo B Vcnanun,

BPAVYH Wcnanus, Braun Espariola S.A.,
08950 Esplugues de Llobregat,

Enrique Granados 46, Spain
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Hawa npoaykuis Bignosigae HavBULL UM
cTaHgapTam AKOCTi, PYHKLiOHaNbHOCTI Ta Qu3anHy.
CnogiBaemocs, L0 Bu 6ynete NnoBHOO Mipoto
3a40BoJieHi Bawmm HoBuM npuabaHHAM -
6nengepom Braun.

YBara:

Byab nacka, yBaXxHoO Ta NOBHICTIO 03HaHOMTeCA
3 uietlo iIHCTpYKLUieo nepe TUM, AK NPUCTYNUTH
00 po60TH 3 NpUIagom.

BukopucTOBYyBaTH 3a NPU3HAYEHHAM,
BignoBigHO A0 iHCTPYKUii 3 ekcnnyaTauii

® PiXyui nesa roctpo HaToueHi!

e 3aBxau BigknovanTe npunag Big oxxepena
€N1eKTPOXKMBNIEHHA NPU NOro 36MpaHHi,
po36MpaHHi, YMLLEeHHI Ta 36epiraHHi.

¢ [Mpunapg noTpibHo 36epiraTi B MicUsX,
HEeOOCH)XHUX ONA OiTen.

¢ He npomuBaiiTe enekTpomoTop B Ta penyKTop
ans 3éusaHHsA (D B NPOTOYHIN BoAi Ta He
3aHyplonTe ix y Bogy.

e BneHgepu Braun BignosigatoTb BignosigHUM
BuMmoram 6e3nekun. PeMoHT abo 3amiHy
MEPEXHOrO LLHYpa NOBUHHI POBUTU TEXHIYHI
¢haxisLi, LLLO MaOTb criewianbHui 0O3Bif.
HenpasunbHuii Ta HekBanidikoBaHWU PEMOHT
MO>Ke CTBOPUTK BENWKY 3arpo3y 300poB'to Ta
XKUTTIO KOpUCTyBaYa.

¢ [lepepn nigknoyeHHAM 6neHgepa 0o MepexxHol
pO3eTKM NepesipTe BiAMOBIAHICTb HAMPYru B
MepeXi Hanpysi, BKa3aHin Ha HWXHIW YacTuHI
npunagy.

e [loTyXHiCTb Npunagy pospaxosaHa Ha

NOBCAKAEHHI NOTPeby POAMHM Yy MPUroTyBaHHI iXi.

® MipHy cknsaHKy @) i yawly 3gpi6HioBava (c)
BMKOPMCTOBYBATHK B MIKPOXBUIBOBIN MeYi He
MO>XXHa.

EnektpomoTop

Mepemunkay onsa pisHUX LUBUOKOCTEN
nepemukay gna «turbo»-pexxumy
KHOMKKM BUBINbHEHHA POBOYMX YACTUH
PerynsaTop weugkocTi obepTaHHA
Pobounii Ban

Ckoba HacTiHHOro KpinneHHs bneHgepa
MipHa cknfiHka 3 repMeTUYHOIO KPULLIKOO
PenykTop (gns 36vBaHHS)

BiHouok

MoppibHioBay «HC»

MogpibHioBay «BC»

BcTaeka onsa nogpibHeHHs nbody Ao
nopgpibHioBaya «BC»

@000 HERO®®

Mpu BKMOYEHHI NnepemuKaya pexumie ® y
nonoxenHsa BKJ1. weuakicTe obepTaHHs Bignosina-
TUMe MOTOMHIN ycTaHoBLi perynaTopa ®. Yum BuLe
BCTaAHOBMEHWI NapameTp LWBUAOKOCTI, TUM binbLue
uucno obepTis nogpibHioBayva.

HaibinbLie uicno obepTiB gocaraeTbCs nuLle npu
HaTUCKaHHI KHOMKKM npuckoptoBaya turbo ©), siky
MO>KHa BKIl0YaTH, HaBiTb MMHAIOUM perynaTop ans
KOPOTKOYACHOrO NifBULLLEHHSA NOTY>KHOCTI.

3anexHo Bif MeTH 3aCTOCyBaHHA PEKOMEHAYIOTbCA
Taki napameTpu YCTaHOBKM LUBUAKOCTi 06epTaHHs:

Bnenpgep .. turbo
MogpibHioBay 1 ... turbo
BiHouok 3...9

Bnengep igeansHo NpuaaTHWA ONS NPUroTyBaHHA
coycis, Nignue, cynis, MauoHe3y, OUTAYOro
Xap4yBaHHS, @ TaKoX BCiX BUIB KOKTEMNNIB.

1. BcTaBTe enektpomoTop ® y poboumii Ban ® o
hikcauii.

2. OnycTiTb 6neHaep B nocyn (6axaHo 3 BUCOKUMM
Kpasmu) Ta HaTUCHITb Nnepemukay ® abo
npuckoptoBay turbo ©).
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3. Mo 3akiH4YeHHi PoBOTU HATUCHITL KHOMKY © Ans
BUBiNbHEHHS1 poboyoro Bana Ta BUMMITb MOro 3
nocyay.

Brnenpgep MoXxxHa BUKOpUCTATK 32 MPU3HAYEHHAM
TaKoX Y MipHi cknaHui & Ta 6yab-AKoMy iHLLOMY
nocygi. MNpn BUKOHaHHI onepavlii nepemillyBaHHsA B
npoLieci NPMroTyBaHHA CTPaB KacTpynio crnovaTky
NoTPI6HO BUMHATM 3 MeYi 3 MeToto 36epeXkeHHs
6neHgepa Big neperpisy.

B1KOpUCTOBYITE BIHOYOK TiNlbKU OIS KPEMY, SEYHOrO
6inka, nopucToi cybcTaHuii (apixxaXoBoro Ticta) Ta
rOTOBMX [0 BXXMBaHHS OecepTiB.

1. BcTaBTe BiHOYoK @ y pegykTop (D, noTim BCTaBsTe
penyKTop y MOTOPHY YacTuHy (A) go dikcauii.

2. OnycTiTb BIHOYOK Y NOCY A i TiNbKW MNOTIM HATUCHITb
Ha KHOMKY BKIoYeHHs B.

3. Wob Big'egHaT peayKTop, HATUCHITb HA KHOMKY
© i noTArHiTE pegykTop. MoTiM BUAMITL BIHOYOK 3
pegykTopa.

Ons ogep)XaHHA HaWKpaLLUMX pesynbTaTiB poboTu:

¢ He BMKOpUCTOBYITE MipHY CKNAHKY B, Kpalle
BMKOpUCTaTH BinbLU LUMPOKMIA Nnocy[.

e [lounHanTe 06pO6KY Ha HU3bKIM LLBUOKOCTI.

¢ [lepemilLianTe BIHOYOK 32 FOOUHHUKOBOIO
CTPINKOI, TPUMAOUM MOro 311erka nig Haxuiom.

e 36wuBanTe ogHoYacHo He binbLue 400 mn
0Xxo0f10[XKeHoro kpemy 3 MiH. 30 % BMICTOM Xupy
npu Temnepatypi 4-8°C.

e 36wuBanTe ogHOYacHO He binbLue 4 seyHnx Binkis.

Noppi6HioBay «HC»
(a) PepykTop
nogpibHioBava
(b) Ieso (b) leso
(c) HYawa (c) Yawa
(d) Mipknapka/kpuyLika (d) Mipknapka/kpuka
NPOTHU KOB3aHHSA NPOTN KOB3aHHSA
(e) eso pns nogpibHEHHA
nLogy
(f) BctaBka onsa
noapibHeHHs nLoay

Moppi6HIoBay «BC»
(a) PepykTop
nogpibHoBayva

O6wuasi mogeni nogpibHioBava — Ak «HC» Tak i «BC»
- igeanbHo nNigxogAThb ONA OpibHOT Hapi3kmM m'Aaca,
cupy, unbyni, 3eneHi, YacHUKY, MOPKBU, BONOCbKUX
ropixis, yHAOyKa, Murganto Towo.

[na gpibHoT Hapisku TBepaoi cybcTaHuii,
Hanpuvknag, cvupy, BUAKOPUCTanTe KHOMKY pexxuma
turbo ©.

MpumiTka:
He moxHa nogpibHioBaTv gyxe TBepAi NpoayKTH

Taki ik MyCKaTHi ropixv, kaBoBi 3epHa Ta Kpynu.

BukopucToByiTe nogpibHioBay «HC» ans
HeBenvKoro o6 emy npogykTie. BiH € ocobnueo
3pyYHUM Onsa OpibHOro HapisaHHA 3eneHi Ta
CTPYYKOBOro nepLto (3 BOOOH)

BukopucToByiTe nogpibHioBay «BC» ans 6inbLu
Bearkoro o6 emy NpoayKTiB Ta Ana gpibHoro
Hapi3aHHsl TBEpAMX NPOOYKTIB, TAKMUX K MEPMCbKUI
cvp Ta wokonapg. Okpim Toro, nogpibHiosay «BC»
MOXXe 3aCTOCOBYBaTWUCb ANA LINOro nepeniky iHWmnx
onepawin, Takux AK NPUroTyBaHHA PpyKTOBO-
OBOYEBMX Ta ankorofbHUX HamMoiB, nope, pigkoro
TicTa Ta ona nogpibneHHsa nLoay.

I'Iepen onepauieto nop,plﬁueuun noTpi6Ho...
nopisaTu Ha LUMaTOYKN M'ACO, cuUp, LMOYIIUHM,
YacHWK, MOPKBY, CTPYUKOBUI NnepeLb (OuB.
Tabnuuto Ha cTop. 5)

* BupanuTu ctebna Tpasu Ta LUKapnymny ropixis

® BMOANUTU KICTKK, M SICHI CYXOXUNNA Ta XPALLi

LLlo6 pocarHyT HarKpallmx pesynbTarTis,
OOTPUMYMTECH PEKOMEHAALIN MO BCTAHOBMNEHHIO
LUBUOKOCTEW, LLIO HAaBeOeHi Y iIHCTPYKLii 3 npuroTy-
BaHHA NPOQYKTIB



(avB. po3gin A 3 pucyHkamu Ha cTop. 4)
1. O6epexxHO 3HIMITb NNACTUKOBY KPULLIKY 3 nie3a
(b). YBara: neso € gyxe roctpum! 3aBxam
TpYMaKnTe Moro 3a NNacTMKOBY OCHOBY.
2. HapsarHiTe ne3o Ha LieHTpanbHUi CTPMXKEHb YaLdli
nogpibHioBaya (c). HaTuCHITL Ha HbOro Ao
3aMuKaHHs. MogpibHioBay «HC»: HATUCHITE Ha
1ne30 i NoBepHiTb 1oro Ha 90 rpagycis 0o
¢hikcauii. 3aBxau cTaBTe yally Ha nigknagky
Ons 3anobiraHHsA kKoB3aHHo (d).
3. MNoknapiTb NpoaoyKTH B Yally nogpibHioBava.
4. Hacagitb pegykTop (a) Ha vaLuy.
5. BcTaBTe enekTpoMoTop @) y NpUcTpin
pepykKTopa A0 3aMUKaHHS.
6. HaTucHiTb kHonky ® abo © Ans BKIHOYEHHS
nogpi6HioBayva. B npoueci poboT 0gHIEI0 PyKOto
TpYManTe eneKTPoOMOTOp, a iHLLOK YaLlly.
 MopgpibHioBay «HC»: Mpu nogpibHeHHi TBepanx
Xap4oBMX NPOAYKTIB NPUTUCKANTE MOTOPHY
YacTMHY 00 OHa Yalli

¢ [ogpibHioBay «BC»: He Bknovante
nogpibHioBay «BC» 6inbLu HiXX HA 2 XBUIMHU

7. Micns 3akiHYeHHA PO6OTHU HATUCHITL KHOMKY ©
[ONA BUBINbHEHHA enekTpomoTopa.

8. 3HimiTb pegykTOp.

9. ObepexKHO BUMMITL Ne30.

10. BuvimiTe nogpibHeHi npogykTu 3 vawi. Nigknapgka
NPOTK KOB3aHHSA TakoX BUKOPUCTO-
BYETbCA AJ17 FePMETUYHOr0 3aKpUTTA YaLlli.

PpyKTOBO-0BOYEBI Ta afikOrosibHi Hanoi, nope
(Ana npuroTyBaHHA Nope, 0COHNMBO KoMK HakaHo
[OCArTU BUCOKOrO CTYMNeEHIo NoapibHEHH:, MOXHa
TakoXX BUKOpUCTOBYBaTH nogpibHioBay «BC»)

Pigke TicTo (Hanpuknag, AnA NpUroTyBaHHA
MJIMHLIB)

CroyaTKy HanMmnTe pigKi KOMMOHEHTH Y Yally, NoTiM
popanTe MyKy Ta Y OCTaHHIO Yepry — anus.
HaTuCHITL Ha KHOMKy npuckopeHoro pexumy © Ta
3MilLyHTe, AOKU HE OTPUMAETE OQHOPIAHY Macy.

Moppi6bnenun nig
(amB. po3gin B 3 pucyHkamu)

1. TMowmicTiTe BCcTaBky Ansa nogpibHeHHs neody (f) y
vawy. lNMepekoHanTeCh, WO BOHA LLiNbHO
npunacosaHa.

2. TloMmicTiTb pyyKy nesa ansa noApibHeHHa nbogy
(e) y ueHTp emHocCTi Ans nogpibHeHHs neofy Ta
HaTUCHITb.

3. [lloknagdiTb KyCOYKM NbOAy y BCTaBKY ANA

nogpibHeHHA nbogdy.

BcTaHoBIiTE pefyKTop Ha vally.

BcTtaBTe moTOp y peaykTop Ao dikcadii.

HaTuCHITb KHOMKY npuckopeHoro pexvmy © Ta

yTpuUmyiTe ii 0O TOr0O MOMEHTY, NOKK He

noapibHATLCA yCi Kycoyku nbogdy. lMicna uboro

HaTUCHITb Ha KHonky @), Wo6 BMOanMT MOTOP.

MoTim 3HIMITb KOPODOKY LUBUAKOCTEW | Ne3o Ta

BMMMITb BCTaBKy A nogpibneHH:A noogy.

7. Bwuimite nogpibnenui nig abo NpocTo HanunTe
Hanin y yawly Ta nogauTe ii Ha cTin.

o oA

IHWwK# BapiaHT: CnioyaTky 3miluanTe pyKTH y YaLdli
3a gornomoroto nesa nogpibHioBava (b), ona voro
NoTPiGHO HAMOBHUTK YaLly Makcumym Ha 0,5 niTpa.
3HiMiTb Ne30 Ta NOMICTiTb BCTaBKY A1 NOOPIOHEHHS
nbofy y vawly, wob nogpibHMTK nig pas3om i3
¢pyKTOBOIO Macoto

(avB po3gin C 3 pucyHkamu)

OumLLyiTe MOTOPHY YacTuHy @ i peaykTop Ans
36mBaHHA (D NuLe 3a JONOMOrOl BOMOroi TKAHWUHU.
PenykTop nogpi6HioBaya «BC» (a) MoXHa NpoMuTH
nig CTPyMEHEM BOQM, ane He 3aHyplowuTe Moro y
BOAy.

Yci iHwi getani 6neHgepa Mo)xHa NpomMuBaTHh B
MaLUWHI ANA MUTTSA Nocyay Npu Temneparypi He
BuLLe 60 rpagycis. Pixyui nesa nicna poboTtu B oyxxe

COJIOHOMY CepefoBuLL MOTPIOHO HeramHoO NPonoso-
cKaTu. YHMKanTe BUCOKOI KOHLEHTpaLii O4YMCHUKA
a60 3acoby onA 3HATTA HaKUMy B MaLUWHI 4118 MUTTA
nocyay.

[Mpu poboTi 3 NpogyKTamu, Lo MatoTb HaCUYEHI
KOJIbOPW, HAaNpUKnagd, MOPKBOIO, MNNacTMacosi
geTtani MoXyTb 3MiHIOBaTH KOnip, TOMy nepen
MUIKoIo bneHpgepa B MalLMHI 4NA MATTA Nocyoy
npoTupavTe getani npunagy 3 AogaBaHHAM
POCAMHHOro Macna.

MawoHes

200-250 mn pocnuHHOI onii

ofiHe fAnLe (3 )KOBTKOM)

1 cTonoBa NnoXka NMMMOHHOro coky abo ouTy, coni
Ta neputo (3a cMakom)

[MomicTiTb BCi iHFpedieHTN B MipHY CKNSAHKY Y
BWLLEBKa3aHin NocnigoBHOCTI. 3aHyptoniTe bneHaep
L0 OHa CKNAHKM, BBIMKHITL Npunag nepemukadem ©
Ta yTpMMyM1Te MOro B LibOMY MOJIOXKEHHI A0
po3unHeHHsA onii. dani, He BuKtovatoun 6neHgep,
NoBiNbHO NepemilyinTe Moro [oropu Ta BHU3 Ao
HabyTTA MaioHE30M OLHOPIOHUX KONbOPY Ta
KOHCUCTEHLT.

Mignuea 3 aBokago (3acTocoBynTe nogpibHOBaY
((BC»)

MoppibHITb 1 YaCTOUKyY YacHUKY

[opnanTe 2 cninux nnoaun aBokaao

(po3spisaHux Ha 4 YacTuHK, 6e3 KiICTOUOK)

1 cTONOBY NOXKY JIMMOHHOIO COKY

1 cTONOBY NOXKKY OIMBKOBOro Macna

150 mn norypta

Mo _ 4yanHOT NOXXKM LyKpy, COoni Ta nepuio
HaTucHyBLUM KHOMKY NpuckopeHoro pexxumy ©),
nepemilLynTe Ha NpoTA3i NPUGNN3HO 1 XBUMHK.

Mopo3uBo (3acTocoByinTe nogpibHoBay «BC»)

100 r manuHu (nicna rnMbokoro 3aMOpPOXKEHHS)

10 r LyKpOBOro nicky

80 r BepLuKiB

[MoMICTiTb yCi KOMMOHEHTH Y YalLly, HATUCHITb KHOMKY
npuyckopeHoro pexxumy ©) Ta nepemillyiTe Ha
npoTasi npnbnmaHo 30 cekyHA. MNMogasaTtu Ha cTin
peKkoMeHOyEeTLCA 0Apasy.

Bupobu dipmu Braun pekomeHgosaHo 36epiratv y
YKMTNOBOMY MPUMILLLEHHI 32 YMOB KiMHaTHOT
TemrepaTypu Ta HopMarnbHOi BOSIOrocTi.

BupobHuk 3anuwae 3a cob6oto NpaBo Ha BHECEHHS
3MiH 6e3 nonepenHbLOro NOBiGOMJSIEHHS.

[aHwui BMpib Bignosigae BCiM HEOOXiAHUM
€BPOMNENCHKNM | yKpaiHCbkUM cTaHgapTam 6e3neku
Ta ririeHu, y Tomy yucni - sumoram ACTY 3135.7-96
(TOCT 30345.7-96, IEC 335-2-14-94), TOCT 23511-
79 p.1. Ta caHiTapHum Hopmam CaHnlliH 001-96, ICH
239-96

Bupi6 He MIiCTUTb LWIKIANMBKUX AN 300POB‘A PEYOBUH

Toeap CepTudikoBaHo

VxpTECT - 005

[ara BupobHuuTBa npoaykuii Braun BkasaHa
6e3nocepenHbLO Ha BUPOOi (B MicLi MapKyBaHHS)
i CKNnapaeTbCA 3 TPbOX LMdp: nepLia umdpa €
OCTaHHbOIO LIUGPOIO0 POKY BUPOOHULTBA, iHLI ABi
LMdpU € NOPAOKOBUM HOMEPOM TUXXHSA Y poLi

KpaiHa BupobHnuuTBa: «Braun Espanola S.A»,
Enrique Granados 46, 08950 Esplugues de Llobregat,
Barcelona, Spain

«bpayH EcnaHbona C.A», EHpike MpaHagoc 46,
08950 Ecninyrec ne Jlnobperar, bapcenoHa, Icnanis

37



lapaHTiWiHi 3060B'A3aHHA bipmu BRAUN

Insa ycix BupobiB M1 Hapaemo rapaHTilo Ha Asa
POKM, MOYMHAIOYUM 3 MOMEHTY NpuabdaHHA BUPOOY.
[MpoTArom rapaHTiMHOroO TepMiHY MK 6e3nnaTHO
yCYBaeMO LLAXOM PEMOHTY, 3aMiHu AeTtanev abo
3aMiHn ycboro Bupoby 6yab-aki 3aBOACHKI AedeKTH,
BUKIMKaHi HE[OCTaTHLOIO AKICTIO MaTepianis uu
CKNnapaHHs.

Y BUNagKy HEMOXXJIMBOCTI PEMOHTY Y rapaHTiiHWI
nepiof BUpi6 Moxke 6yTH 3amMiHEHUIA Ha HOBUIA abo
aHanoriyHui y BignosigHOCTi 4o 3akoHogaBscTBa Npo
3axuCT NpaBs CMNoXuBaYiB.

"apaHTia HabyBae cunu nuLle 3a yMOBM, LLIO AaTta
npuabaHHA NiATBEPAXKYETLCA NeYaTkolo Ta
nignvMcom ginepa (MarasvHy) Ha opuriHanbHOMy
rapaHTinHomy TanoHi Braun abo Ha ocTaHHin
CTOpIHLi OpuriHanbHOI IHCTPYKLUIT 3 ekcnnyaTauii
Braun , fika TakoXX Moxe 6yTu rapaHTiiH1Mm
TanoHom.

Lis rapaHTia gincHa y 6yab-aKin KpaiHi, y Ky Lien
BMpi6 noctasnseTLCA dipmoto Braun abo
npuUsHayYeHnm gUcTpub’loTepom, Ta e KOLHi
obMmexeHHs 3 iMnopTy abo iHLWi NPaBoBi NONOXEHHSA
He MepeLLKOAXKaloTb HAAAHHIO rapaHTiInHOro
06CnyroByBaHHs.

3OiNCHEHH:A rapaHTiMHOro o6cnyroByBaHHA He
BMSMBAE Ha AaTy 3aKiHYeHHA TePMiHy rapaHTii.
["apaHTia Ha 3aMiHEeHi YaCTUHKU 3aKiHUYYETbCA B
MOMEHT 3aKiHYEHHS rapaHTii Ha gaHu Bupib.

["apaHTia He NOKpUBaE NOLUKOOXKEHHS, BUKNUKaHI
HEBIPHUM BUKOPUCTAHHAM (OMB. TaKOX Nepenik
HWXXYe), HOpMarnbHUIA 3HOC CITOK Ta HOXIB Ons
roniHHA, OedeKTH, Lo HeE3HAYHUM YMHOM
BMAMBaIOTb Ha AKICTb poboTu Npunany. Lia rapanTia
BTpayae cuny, AKLLO PEMOHT 30iINCHIOETLCA He
BMOBHOBA>KEHOIO 151 LibOro 0coboto, Ta 3a YMOBM,
AKLLO BUKOPUCTOBYIOTBLCH HE OpUriHanbHi getani
¢ipmu Braun.

Yci iHWi BUMOrn pa3om i3 BUMOramu BifLLUKOAYBaHHs
He OiicHi, SKLWO Hala BignoBiganbHiCTb He
BCTAHOBJIEHA HaNEXHUM YMHOM.

TepmiH npugaTHoOCTi BUPOBY - 2 POKK 3 MOMEHTY
npuabaHHa YM 3 MOMEHTY BUrOTOBJIEHHS, AKLLO faTy
npuabaHHA BCTAHOBUTUM HEMOXXTMBO. Bupobu cipmum
Braun BurotoBneHi BignoeigHO 40 BUCOKMX BUMOT
€BponencbKoi akocTi. [MNpu 6epexxnmeomy
BMKOPUCTaHHI Ta Npy1 OOTPMMaHHI Npasui no
ekcnnyaTadii, Bupobu cipmu Braun moxyTe matu
3HA4HO BiNbLUMA TEPMIH CNY>XXOKM aHK TepMiH,
BCTaAHOBIEHWI Y BiANOBIQHOCTI 3 3aKOHO4aBCTBOM
Ykpainu

Bunagkw, Ha Aiki He PO3MOBCIOOXKYETLCA rapaHTis:

- OeteKTH, BUKITMKaHi hopc-MaXKOpHUMMU
obcTaBMHamu;

- BWKOPWUCTAHHSA 3 NPOECINHO METOIO;

- MOPYLLEHHs BUMOT IHCTPYKLUIT 3 ekcrninyaTauii;

- HeBipHe BCTAHOBIEHHS Hanpyru Mmepexi
YKMBMEHHS (SKLLO Lie BUMaraeTbCes);

- 30IMCHEHHSA TEXHIYHMX 3MiH;

- MeXaHiYHi NOLLKOOXKEHHS;

- OnA npunagis, Wo npauloloTe Ha 6aTaperikax —
poboTa 3 HeBignosigHWMK abo cnpaLboBaHUMU
6aTapeikamu, 6y ab-AKi MOLLUKOOXKEHHS, BUKITMKaHi
cnpauboBaHumu abo nigTikatounmu batapenkamu;

- Onsa 6puTe - 3iM’ATa abo nopeaHa ciTka

Y pasi HeobxigHOCTI rapaHTiiHOro Ym
nicnarapaHTinHoro obcnyrosyBaHHs, 3sepTantecs
3a iHdopmauieto go MonosHoro Odicy CepsicHoro
LieHTpy dipmu Braun B Ykpaini: Komnaris
"ImnopTbuTcepsic - YkpaiHa“, M. Kuis, Byn.
Fnubounubka 53. Ten. (044) 417-24-15. Ten / dpakc
(044) 417-24-26

Cepsic-LleHTpHu i LleHTpH MapaHTiHHOrO
0O6cnyroByBaHHA

Ukraine
Importbytservice-Ukraine
Hlybotchytska str.53, Kyiv
Tel # 380-44-417-24-15

Tel / Fax # 380-44-417-24-26
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Country of origin: Spain

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 produc-
tion code refers to the last digit of the year
of manufacture. The next two digits refer to
the calendar week in the year of the manu-
facture.

Example: “235” — The product was manu-
factured in week 35 of 2002.
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Deutsch

Garantie

Als Hersteller tibernehmen wir fir dieses Gerét — nach Wahl
des Kaufers zusatzlich zu den gesetzlichen Gewahr-
leistungsanspriichen 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: Schaden durch
unsachgemaBen Gebrauch, normaler Verschlei und Ver-
brauch sowie Mangel, die den Wert oder die Gebrauchs-
tauglichkeit des Gerates 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 Geréat mit Kaufbeleg bitte an
einen autorisierten Braun Kundendienstpartner.

Die Anschrift fir Deutschland kdnnen Sie kostenlos unter
00800/27 28 64 63 erfragen.

English

Guarantee

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

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

This guarantee does not cover: damage due to improper use,
normal wear or use as well as defects that have a negligible
effect on the value or operation of the appliance.

The guarantee becomes void if repairs are undertaken by
unauthorised persons and if original Braun parts are not
used.

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

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

Francais

Garantie

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

Pendant la durée de la garantie, Braun prendra gratuitement
a sa charge la réparation des vices de fabrication ou de
matiére en se réservant le droit de décider si certaines pieces
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 effec-
tuées par des personnes non agréées par Braun et si des
piéces de rechange ne provenant pas de Braun ont été
utilisées.

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

Appelez au 01.47.48.70.00 pour connaitre le Centre Service
Agréé 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 légale des vices cachés
prévue aux articles 1641 et suivants du Code civil.

Espanol

Garantia

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

Dentro del periodo de garantia, subsanaremos, sin cargo
alguno, cualquier defecto del aparato imputable tanto a

los materiales como a la fabricacion, ya sea reparando,
sustituyendo piezas, o facilitando un aparato nuevo segin
nuestro criterio.

En el supuesto de que la reparacion no fuera satisfactoria, el
usuario tiene derecho a solicitar la sustitucién del producto
por otro igual, o a la devolucién del precio pagado.

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

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

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

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

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

Solo para Espaina
Servicio y reparacion: Para localizar a su Servicio Braun mas
cercano, llame al teléfono 934 01 94 40.

Servicio al consumidor: En el caso de que tenga Ud. alguna
duda referente al funcionamiento de este producto, le
rogamos que contacte con el teléfono de éste servicio

901 11 61 84.

Portugués

Garantia

Braun concede a este produto 2 anos de garantia a partir da
data de compra.

Dentro do periodo de garantia qualquer defeito do aparelho,
devido aos materiais ou ao seu fabrico, sera reparado,
substituindo pegas ou trocando por um aparelho novo
segundo o0 nosso critério, sem qualquer custo.

Caso a reparagao nao satisfaga, o utilizador tem o direito de
solicitar a substituicao do produto por outro igual novo ou ao
reembolso do valor que pagou.

A garantia ndo cobre avarias por utilizagcao indevida,
funcionamento a voltagem diferente da indicada, ligagéo a
uma tomada de corrente eléctrica incorrecta, ruptura,
desgaste normal por utilizagdo que causem defeitos ou
diminuicao da qualidade de funcionamento do produto.

A garantia perdera o seu efeito no caso de serem efectuadas
reparacdes por pessoas nao autorizadas ou se ndo forem
utilizados acessoérios originais Braun.

A garantia sé é vélida se a data de compra f6r confirmada
pela apresentagéo da factura ou documento de compra
correspondente.

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

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

S6 para Portugal
Servigo e reparagéo — Para localizar o seu Servigo Braun
mais préximo, ligue para: 217 243 130

Apoio ao consumidor — No caso de surgir alguma duvida

relativamente ao funcionamento deste produto, contacte por
favor este servigo pelo telefone: 808 20 00 33.
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Italiano

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

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

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

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

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

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

Nederlands

Garantie

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

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

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

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

Bel 0800-gillette voor een Braun Customer Service Centre bij
u in de buurt.

Dansk

Garanti

Braun yder 2 ars garanti pa& dette produkt geeldende fra
kabsdatoen. Inden for garantiperioden vil Braun for egen
regning afhjaelpe fabrikations- og materialefejl efter vort sken
gennem reparation eller ombytning af apparatet. Denne
garanti geelder i alle lande, hvor Braun er repreaesenteret.

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

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

Ring 7015 0013 for oplysning om naermeste Braun Service
Center.

Norsk

Garanti

Vi gir 2 ars garanti pa produktet gjeldende fra kjspsdato.

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

Denne garanti er gyldig i alle land der Braun eller Brauns
distributer selger produktet.
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Denne garanti dekker ikke: skader pa grunn av feil bruk,
normal slitasje eller skader som har ubetydelig effekt pa
produktets verdi og virkemate. Garantien bortfaller dersom
reparasjoner utfgres av ikke autorisert person eller hvis andre
enn originale Braun reservedeler benyttes.

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

Ring 88 02 55 03 for & bli henvist til neermeste autoriserte
Braun serviceverksted.

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

Svenska

Garanti

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

Denna garanti géller i alla ldander d&r denna apparat levereras
av Braun eller deras auktoriserade aterforséljare.

Garantin galler ej: skada pa grund av felaktig anvéndning eller
normalt slitage, liksom brister som har en férsumbar inverkan
pa apparatens véarde eller funktion. Garantin upphér att galla
om reparationer utférs av icke behdrig person eller om
Brauns originaldelar inte anvénds.

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

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

Suomi

Takuu

Télle tuotteelle mydnnamme 2 vuoden takuun ostopaivasta
lukien Suomessa voimassa olevien alan takuuehtojen TE9QO
mukaan. Takuuaikana korvataan veloituksetta kaikki viat,
jotka aiheutuvat materiaaliviasta tai valmistusvirheesta.
Korvaus tapahtuu harkintamme mukaan korjaamalla,
vaihtamalla viallinen osa tai vaihtamalla koko laite uuteen.
Takuu on voimassa kaikkialla maailmassa silla edellytyksella,
etta laitetta myydaan ko. maassa Braunin tai virallisen
maahantuojan toimesta.

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

Yksiloity ostokuitti riittéd& takuun voimassaolon
osoittamiseksi.

Lisétietoa takuuseen liittyvist asioista saa
asiakaspalvelukeskuksestamme numerosta 020-377 877.

Polski

Warunki gwarancji

1. Sprzedajacy gwarantuje sprawne dziatanie sprzgtu w
okresie 24 miesiecy od daty wydania. Ujawnione w
tym okresie wady beda usuwane bezptatnie, przez
wymieniony przez firme Braun autoryzowany warsztat
serwisowy, w terminie 14 dni od daty dostarczenia sprzetu
do warsztatu serwisowego.

2. Reklamujgcy moze wystaé sprzet do naprawy do najblizej
znajdujacego sie autoryzowanego punktu serwisowego
wymienionego przez firme Braun.

Optaty transportowe zostang mu bezzwtocznie zwrécone
po uznaniu zasadnosci reklamacji. Na zyczenie
reklamujgcego sklep, ktéry sprzedat reklamowany towar
dostarczy za reklamujgcego sprzet do warsztatu
serwisowego. Termin naprawy, w wypadku dostarczenia
przez sklep, wysytka pocztowg lub za innym



posrednictwem ulegnie przedtuzeniu o czas niezbedny do
dostarczenia i odbioru sprzetu. Reklamujgcy powinien
dostarczy¢ sprzet do sklepu w oryginalnym opakowaniu
fabrycznym dodatkowo zabezpieczonym przed
uszkodzeniem. Uszkodzenia spowodowane
niedostatecznym zabezpieczeniem wysytki sprzetu nie
podlegaja naprawom gwarancyjnym. Reklamujacy nie
moze zadaé gratyfikacji, jezeli niewtasciwie oznakuje lub
nieprawidtowo ubezpieczy wysytke sprzetu.

3. Okres gwarancji wydtuza sie o czas naprawy sprzetu.

4. Naprawa gwarancyjna nie obejmuje czynnosci
przewidzianych w instrukgiji, do ktérych wykonania
zobowigzany jest uzytkownik we wiasnym zakresie i na
wiasny koszt.

5. Ewentualne oczyszczenie sprzetu dokonywane jest na
koszt uzytkownika wedtug cennika danego warsztatu
serwisowego i nie bedzie traktowane jako ustuga
gwarancyjna.

6. Gwarancja nie s objete:

a) mechaniczne uszkodzenia sprzetu spowodowane
przez uzytkownika lub posrednika dostarczajgcego
sprzet do warsztatu serwisowego,

b) uszkodzenia i wady wynikte na skutek:

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

— niewtasciwej lub niezgodnej z instrukcja instalacji;

— uzywania niewtasciwych materiatéw eksploa-
tacyjnych;

— samowolnych dokonywanych przez uzytkownika lub
inne nieuprawnione osoby napraw;

— przerébek lub zmian konstrukcyjnych;

c) czesci szklane, zaréwki o$wietlenia.

7. Braun przestrzega przed dokonywaniem napraw
gwarancyjnych w nieautoryzowanych zaktadach
serwisowych. Stwierdzenie takiej naprawy lub
samowolnego otworzenia sprzegtu pocigga za sobg utrate
gwarancji.

8. W sprawach nieuregulowanych niniejsza karta
gwarancyjng majg zastosowanie przepisy Kodeksu
Cywilnego.

EAANVIKAG

Eyyonon

Mapaywpoupe dUo xpovia eyyunan, oto TPoidv, EEKIVWV-
Tag and v nuepopnvia ayopds.

Méoa otnv nepiodo eyyunong KaAUmToupe, Xwpig xpewon,
omnoladnnote EAAITTWHA MTPOEPXOUEVO AT KAKY| KATAOKEUN)
1) KaKrg otdtnToq UAKO, eite emokeudlovtag efte avrika-
BloTwvTag oAdkANnpPN TN cuokeur) oUpdWvaA Pe TNV Kpion
pag.

AuTr 1 eyyunon oxUel oe OAeG TIG XWPEG TToU TIwAoUvTal Ta
npoidvta Braun.

H eyyunon dev kaAUrrel: kataotpodr| and Kakr xprnon,
dualoloyikn $Bopd 1) eAattwpata AOyw auéAelag Tou
XPNot. H eyyunaon akupwvetal av €XouV Yivel ETILOKEUEG
anoé pn e§ouaiodotnuéva dropa 1 dev €Xouv XPnoto-
nonBel yvriola avtalakTikd Braun.

Ma va erutixete 0€pBig p€oa oty Nepiodo g eyyunaong,
NapadwaoTe 1] OTEIATE TNV OUOKeUT e TNV anddel&n ayopdg
oe éva E§ouoiodotnpévo Katdotnua Z€pBig Tng Braun.

KaAéote o1o 01-9478700 yia va mAnpodopnOeite yia To
mAnot€otepo EEouoiodotnuévo Katdotnua ZépBig g
Braun.

Pyccku#

FapaHTHUHHbIE 06A3aTenbcTBa coupmbl BRAUN

[nA BCcex n3genui Mbl [aem rapaHTUIO Ha fBa roga,
HauMHas ¢ MOMeHTa Np1obpeTeHns n3genus.

B TeyeHue rapaHTUiMHOro nepuoa Mbl 6€CnnaTHoO ycTpaHum
nyTem peMOHTa, 3aMeHbl feTanen uim aameHbl BCEro
n3penus niobble 3aBoAck1e fedeKThl, Bbl3BaHHbIE Hefo-
CTaTOYHbIM Ka4eCTBOM MaTepuanos U COOpKM.

B crnyyae HEBO3MOXHOCTM peMOHTa B rapaHTUIHbLIN Nepuon
n3genue MoxeT ObITb 3aMEHEHO Ha HOBOE WK aHanor-
MYHOE B COOTBETCTBME C 3aKOHOM O 3alluTe npas
notpebutenen.

[apaHTWs obpeTaeT cuny TONLKO eCnu AaTa NoKymnku
noATBep>XAaeTCcs neyvaTbio U NOANKUCHIO Aunepa (MarasuHa)
Ha nocnegHemn CTpaH1LLe OPUrMHaNbEHON MHCTPYKLMK NO
akcnnyartaummn BRAUN, koTopas sBnsieTca rapaHTUMHBIM
TanoHoMm.

Ota rapaHTusa gencTBUTENBHA B /110604 CTpaHe B

KOTOpPY!O 9TO U3penue noctasnseTcs upmort BRAUN

MU Ha3HaYEeHHbIM AUCTPUOLIOTOPOM U Fe HUKaKue
OrpaHWYeHns Mo MMMOPTY UK ApYyrve npasoBble
MOSIOXKEHUA He NPENATCTBYIOT NPeAOCTaBEHUIO
rapaHTUMHOro 06CNyXXMBaHUA.

OcylecTBneHne rapaHTMAHOro 06Cy>XMBaHWUA He BNMAeT
Ha JaTy UCTeYeHUs CpoKa rapaHTuun. apaHTua Ha 3ame-
HEHHbIE YaCTU UCTEKaeT B MOMEHT UCTEYEHUA rapaHTUn Ha
[aHHoe n3genue.

["apaHTHA He NOKpbIBaeT NOBPEXAEHUSA, BbI3BaAHHbIE
HenpasuIbHbIM UCMOMIb30BAHUEM (CM. TaKXXe CMIUCOK HMXKeE)
HOpManbHbIA M3HOC GPUTBEHHBIX CETOK U HOXEN, AedeKThl,
OKa3blBaloLLne He3HaUNTENbHbIA APhEKT Ha KaYecTBO
paboTkl npubopa.

OTa rapaHTia TepaeT Cuny ecnv peMOHT MPOM3BOOMUIICA He
YNOSIHOMOYEHHbBIM Ha TO JIMLIOM U CIIU UCMOMb30BaHb! He
opuruHaneHble getanu dmpmsl BRAUN.

B cnyuae npenbABneHns peknamavmm no yCrnoBuam faHHom
rapaHTumn, nepeganTe usgenve LiesiMkom BMecTe ¢
rapaHTUMHbIM TanoHOM B JII060M U3 LIeHTPOB CEPBUCHOMO
obcnyxumanusa dompmbl BRAUN.

Bce gpyrue TpeboBaHus, Bknovan TpebosaHus
BO3MeLLIeHMA YObITKOB, UCKMIOYAOTCA, €CNN Halla
OTBETCTBEHHOCTb HE YCTaHOBMeHa B 3aKOHHOM MopaaKe.
Peknamauuu, cBA3aHHbIE C KOMMEPYECKUM KOHTPaKTOM C
npoAasLOM He nonagatoT nof 3Ty rapaHTuio.

B cooTBeTCTBUM € 3akoHOM PO N° 2300-1 07 7.02.1992 . «O
3awuTe npas notpebuTenei» 1 NPUHATLIM [OMOSNTHEHNEM K
3akoHy P® o1 9.01.1996 r. «O BHeCEHUN U3MEHEHUI» U
J[ononHeHnn B 3akoH «O 3awwuTe npae notpebutene» n
«Kopekc PCOCP 06 afMUHUCTPATUBHBIX
npasoHapyLueHusax», pupma BRAUN ycTtaHaBnmMBaeT Cpok
cny>06bl Ha CBOM M3[eNna paBHbIM ABYM rofam ¢ MOMeHTa
npurobpeTeHns MM ¢ MOMEeHTa NPOU3BOACTBA, ecnu aaTy
npoJaxu yCTaHOBUTb HEBO3MOXXHO.

Mapenua compmbl BRAUN “3rotosneHsl B COOTBETCTBUM C
BbICOKUMMU TpebOoBaHUSIMKU EBPONENCKOro kayecTsa. MNpu
6epeXxHOM MCMoNb30BaHWK 1 Npu cObI0AEHUM NpaBun Nno
aKcnnyarauum, npuobpeTeHHoe Bamu nsnenve dupmel
BRAUN, MOXeT UMeTb 3HaUUTENBHO BONbLUMIA CPOK
CNyX06bl, YeM CPOK YCTaHOBMEHHbI B COOTBETCTBUM C
Poccuitckum 3akoHoM.

Cryyau, Ha KOTopble rapaHTUsi He PacnpOCTPaHAEeTCs:

— pedeKThbl, Bbi3BaHHbIe (hOPC-MaXKOPHbIMU
obcToATENBCTBAMM;

— 1cnonb3oBaHue B NPOdIeCCUOHaNbHbIX LeNsx;

— HapyLueH1e TpeboBaHWM MHCTPYKLMK MO 3KCnyaTauum;

— HenpasWmbHasA yCTaHOBKA HaNpPsXXeHWUs nuTatoLLen cetm
(ecnu ato TpebyeTcA);

— BHECeHMWe TEXHUYECKUX U3MEHEHWIA;

— MexaHW4yeckue NoBpexaeHus;

— NOBPEXAEHUA MO BUHE XKMBOTHbIX, MPbI3YHOB U
HaceKoMbIX (B TOM YMCIie CryYan HaxoXAeHUs rpbi3yHOB
1 HAaCEKOMbIX BHYTPY NMPMOOPOB);

— AnAa npubopos, paboTatoLwmx ot baTapeek, — pabota ¢
HernoaxoasALMMU UK UCTOLLEHHLIMK BaTapeinkamu,
ntobble NOBPEXAEHMUSA, BbI3BAHHbIE UCTOLLIEHHBIMW UK
TeKyLwummn baTapeiikamu (CoBeTyem nonb3oBaTbCs
TONbKO NPefoXpaHEHHBIMU OT BbITEKaHWUs baTaperikamu);

— [na 6puTB — CMATaA MM MOPBaHHAA ceTka.

BHumanuve! OpuruHanbHbIi MapaHTUAHBIA TanoH nognexuT
M3BATUIO MPK 0OpaLLLEHNN B CEPBUCHbLIN LIEHTP ANna
rapaHTUIUHOro pemoHTa. lNocne nposefeHna peMoHTa
apaHTuiiHbIM TanoHom 6yfeT ABAATLCA 3aNOSHEHHbIN
opuruHan Jlucta BbINOMHEHUA PEMOHTA CO LLITaMMoM
CEpBWCHOrO LieHTpa 1 NoanucaHHbIM noTpebutenem no
nonyyYeHnn usnenus u3 pemoHTa. TpebyiiTe npocTaBneHus
[aTbl BO3BpaTa U3 peMoHTa, CPOK rapaHTum npogriesaeTcs
Ha BpemsA Hax0oXXOEeHWs N3[eNna B CePBUCHOM LIeHTpe.

B cnyyae BO3HUKHOBEHWS CITIOXXHOCTEW C BbIMNONHEHWEM
rapaHTUMHOro WK NocnerapaHTUMHOro 06cny>XxMBaHUs
npockba coobLuaTe 06 3ToM B VHopmaumoHHyto Cnyx6y
Cepsuca cupmbl BRAUN no TenecoHy (095) 258 62 70.
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Garantie/ und Kundendiensstellen
Guarantee and Service Centers

Bureaux de garantie et centrales
service aprés-vente

Oficinas de garantia y oficinas
centrales del servicio

Entidade de garantia e centros
de servico

Uffici e sede centrale del
servizio clienti

Garantiebureaux en service-
centrales

Garantikontorer og centrale
serviceafdelinger

Garanti og servicecenter

Servicekontor och centrala
kundtjanstplatser

Asiakaspalvelu ja tekninen
neuvonta

Punkty serwisowe

Garanti birolari ve merkezi
servis yerleri

Eyyunon kai EpyaoThplo £MOKEU®V
FapaHTWiiHblE U CEPBUCHbBIE LIEHTPbI

Lloally LS 58

Deutschland

Gillette Gruppe Deutschland
GmbH&Co.ohG

Braun Kundendienst

Bitte erfragen Sie das nachstliegende
Braun Service Center unter

= 00800 / 27 28 64 63

Austria .

Gillette Gruppe Osterreich

Braun Kundendienst

Bitte erfragen Sie das nachstliegende
Braun Service Center unter

= 00800 / 27 28 64 63

Argentina

Central Reparadora
de Afeitadoras S.A.,
Av. Santa Fe 5278,
1425 Capital Federal,
= 0800 44 44 553

Australia

Gillette Australia Pty. Ltd.,
Scoresby, 5 Caribbean Drive
Melbourne, Victoria 3179,

= 1800 641 820

Bahrain
Yaquby Stores,
Bab ALBahrain,
P.O. Box 158,
Manama,

= 02-28887

Barbados

Dacosta Mannings Inc.,

P.O. Box 176, Pier Head, Bridgetown,
= 431-8700

Belarus

Electro Service & Co LLC,
Chernyshevskogo str. 10 A,
220015 Minsk,

= 2 856923

Belgium

Gillette Group Belgium NV,
J. E. Mommaertslaan 18 A,
1831 Diegem,

= 02-71 19 104

Bermuda
Gibbons Company
21 Reid Street
P.O. Box HM 11
Hamilton

= 295 00 22

Brasil

Fixnet Servicios & Comércio Ltda.
R. Gaspar Fernandes, 377

Séao Paulo - SP,

= 0800 16 26 27
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Bulgaria

12, Hristo Botev str.
Sofia, Bulgaria

= + 359 2 528 988

Canada

Gillette Canada Company,
Braun Consumer Service

4 Robert Speck Parkway,
Mississauga L4Z 4C5, Ontario,
= 1800 387 6657

Ceska Republika
PH SERVIS sro.,
V Mezihori 2,
18000 Praha 8,

@ 266 310 574

Chile

Viseelec,

Braun Service Center Chile,
Av. Concha y Toro #4399,
Puente Alto,

Santiago,

= 02 288 25 18

China

Gillette (Shanghai) Sales Co. Ltd.
550 Sanlin Road, Pudong,
Shanghai 200124,

= 00 86 21 5849 8000

Colombia

Gillette de Colombia S.A.,
Calle 100 No. 9A - 45 Piso 3.
Bogota, D.C.,

= 01 8000 5 27286

Croatia

Iskra elektronika d.o.o.,
Bozidara Magovca 63,
10020 Zagreb,

= 1-6601777

Cyprus

Kyriakos Papavasiliou Trading
70, Kennedy Ave.,

1663 Nicosia,

@ 02 314111

Danmark

Gillette Group Danmark A/S,
Teglholm Alle 15,

2450 Kobenhavn SV,

@ 701500 13

Djibouti (Republique de)

Ets. Nouraddine,

Magasin de la Seine,

12 Place du 27 Juin, B.P. 2500,
Djibouti,

= 3519 91

Egypt

Uni Trade,

25 Makram Ebied Street,
P.O. Box 7607,

Cairo,

@ 02-2740652

Espana

Braun Espafola S.A.,

Braun Service,

Enrique Granados, 46,

08950 Esplugues de Llobregat
(Barcelona),

@ 901 11 61 84

Estonia

Servest Ltd.,

Raua 55, EE 10152 Tallin,
= 627 87 32

France

Groupe Gillette France -
Division Braun,

9, Place Marie Jeanne Bassot,
92693 Levallois Perret Cédex,
@ (1) 4748 70 00,

Minitel 3615 code Braun.

Great Britain

Gillette Group UK Ltd.,
Braun Consumer Service,
Aylesbury Road,

Thame OX9 3AX
Oxfordshire

= 1800 783 70 10

Greece

Berson S.A.,,

47, Agamemnonos,
17675 Kallithea Athens,
@ (210)-9 47 87 00

Guadeloupe

Ets. André Haan S.A,,
Zone Industrielle

B.P. 335,

97161 Pointe-a-Pitre,
= 26 68 48

Hong Kong

Audio Supplies Company,
Room 506,

St. George Building,

2 ICE House Street,
Hong Kong,

= (852) 2524 9377

Hungary

Gillette Group Hungary Kereskedelmi
Kift.,

1037 Budapest,

Szépvolgyi ut 35-37

= 1801-3800

Iceland

Verslunin Pfaff hf.,
Grensasvegur 13,

Box 714, 121 Reykjavik,
@ 533222

India

Braun Division,

c/o Gillette Div. Op. Pvt. Ltd.,
34, Okhla Industrial Estate,
New Delhi 110 020,

= 1168 30218

Iran

Tehran Bouran Company

145 Ghaem Magham Farahani
Tehran

= +982 18 31 27 66

Ireland (Republic of)
Gavin‘s Electronics,

83-84, Lower Camden Street,
Dublin 2,

= 1800 509 448

Israel

S. Schestowitz Ltd.,
8 Shacham Str.,
Tel-Aviv, 49517,

= 1800 335 959

Italia

Servizio Consumatori Braun
Gillette Group lItaly S.p.A.,
Via G.B. Pirelli, 18,

20124 Milano,

= 02 /6678623

Jordan

Interbrands

Wadi Al-Sir, Adwiat alhekmah
St. Mekadabi bld.

Amman

@ +692 582 75 67

Kenya

Radbone-Clark Kenya Ltd.,
P.O. Box 40833,

Mombasa Road,

Nairobi,

2821276

Korea

Gillette Korea Ltd.
144-27 Samsung-dong,
Kangnam-ku,

Seoul, Korea,

= 080-920-6000

Kuwait

Union Trading Company,
Braun Service Center,

P.O. Box 28 Safat,

Safat Code 13001, Kuwait,
= 04833274

Latvia
Latintertehservice Co.,
72 Bullu Street, House 2,
Riga 1067,

@ 24039 11

Lebanon

Magnet SAL - Fattal HLDG,
Sin EL Fil - Jisr EL Wati
Beirut,

= +961 148 52 50



Lithuania
Elektronas AB,
Kareiviu 6,

LT 2600 Vilnius,
= 2777617

Luxembourg

Sogel S.A,,

Rue de I'industrie 7,
L-2543 Windhof,

= 40050 51

Malaysia

Exact Quality

Lot 24 Rawang Housing

& Industrial Estate

Mukim Rawang, PO No 210
48,000 Rawang

Selangor Malaysia

= (603) 6091 4343

Malta

Kind’s,

287, Republic Street,
Valletta VLT04,

= 247118

Morocco

FMG

depot TMTA

Rue Chefchaouen, Oukacha
Casablanca

= +212 022 66 47 69

Martinique

Decius Absalon,

23 Rue du Vieux-Chemin,
97201 Fort-de-France,
= 734315

Mauritius

J. Kalachand & Co. Ltd.,

DBM Industrial Estate, Stage 11,
P.O.B. 634

Plaine Lauzun,

= 2128410

Mexico

Gillette Manufactura,
S.A.de C.V./

Gillette Distribuidora,
S.A.de C.V.

Atomo No. 3

Parque Industrial Naucalpan
Naucalpan de Juarez
Estado de México,
C.P. 53370

= 01-800-508-58-00

Nederland

Gillette Groep Nederland BV,
Visseringlaan 22,

2288 ER Rijswijk,

= 0 800-445 53 88

Netherlands Antilles
Rupchand Sons n.v. (ram's),
Front Street 67, P.O. Box 79
St. Maarten, Philipsburg

= 052 29 31

New Zealand
Key Service Ltd.,
69 Druces Road.,
Manakau City,

= 09-262 58 38

Nippon

Gillette Japan Inc.,
Queens Tower, 13F

3-1, Minato Mirai 2-Chome
Nishi-Ku,

Yokohama 220-6013
Japan

= 045-680 37 00

Norge

Gillette Group Norge AS,
Nils Hansensvei 4,

P.O. Box 79 Bryn,

0667 Oslo,

@ 022-72 88 10

Oman (Sultanate of)
Naranjee Hirjee & Co.,
10 Ruwi High,

P.O. Box 9, Muscat 113,
= 703 660

Pakistan

Gillette Pakistan Limited,
Dr. Ziauddin Ahmend Road,
Karachi 74200,

= 21 56 88 930

Paraguay

Paraguay Trading S.A.,

Avda. Artigas y Cacique Cara Cara,
Asuncién,

= 21203350-48/46

Philippines

Gillette Philippines Inc.,

Corporate Corner Commerce Avenues
20/F Tower 1, IL Corporate Centre
1770 Muntinlupa city

= 02-771071 02-06/-16

Poland

Gillette Group Poland
Sp. z 0.0,

ul. Domaniewska 41,
02-672 Warszawa,

@ 22 548 89 74

Portugal

Grupo Gillette Portugal, Lda.,
Braun Service,

Rua Tomas da Fonseca,
Torre G-2°A,

1600-209 Lisboa,

= 808 2 000 33

Réunion

Dindar Confort,
Rte du Gymnase,
Boite Postale 278,
97940 St. Clotilde,
= 026 92 32 03

Romania

Gillette Romania srl.

Calea Floreasca nr. 133-137
et 1, sect 1,

714011 Bucuresti

= 01-2319656

Russia

RTC Sovinservice,
Rusakovskaya 7,
107140 Moscow,
= (095) 264 41 61

Saudi Arabia

AL Naghi company

AL Madinah road
opposite to Fetihi center,
Al Forsan

P.O. Box: 269

21411 Jeddah

= 02-651 8670

Schweiz/Suisse/Svizzera
Telion AG, Rutistrasse 26,
8952 Schlieren,

= 0844-88 40 10

Singapore (Republic of)

Beste (S) Pte. Ltd.,

No. 6 Tagore Drive,

# 03-04 Tagore Industrial Building,
Singapore 787623,

= (65) 6552 2422

Slovakia

Techno Servis Bratislava,
Bajzova 11/A,

82108 Bratislava,

= (02) 55 56 37 49

Slovenia

Iskra Prins d.d.
Rozna dolina c. IX/6
1000 Ljubljana,

= 386 01 476 98 00

South Africa (Republic of)

Fixnet After Sales Service,

159 Queen Street, Kensington South,
P.O. Box 751770,

Johannesburg 2094,

Kensington South,

@ 11 615 6765

St. Maarten

Rupchand Sons n.v. (ram's),
P.O. Box 79,

Philipsburg,

Netherlands Antilles,

= 5229 31

St.Thomas
Boolchand’s Ltd.,
31 Main Street,
P.O. Box 5667,
00803 St. Thomas,
US Virgin Islands,
@ 340 776 0302

Suomi

Gillette Group Finland Oy,

P.O. Box 9,

Niittykatu 8, PL 9, 02200 Espoo,
@ 09-4528 71

Sverige

Gillette Group Sverige AB,
Dept. Sweden,
Stockholm Gillette
Rasundavégen 12,

Box 702,

16927 Solna,

= 020-21 33 21

Syria

Ahmed Hadaya Company
Hadaya building

Ain Keresh

Unisyria, P.O. Box 35002,
Damascus,

= 963 011-231433

Taiwan

Audio & Electr. Supplies Ltd.,
Brothers Bldg., 10th Floor,

85 Chung Shan N Rd., Sec. 1,
Taipei (104),

= (886) 02 2523 3283

Thailand

Gillette Thailand Ltd.,

175 South Sathorn Road,
Tungmahamek, Sathorn,

11/1 Floor,

Sathorn City Tower

Bangkok 10520

@ (66) 2344 9191/ Exten. 9135

Tunesie

Generale d’Equipement Industr.,
(G.E.l)

34 rue du Golfe Arabe,

Tunis, 2000,

= 171 68 80

Turkey

Gillette Sanayi ve Ticaret A.S.,
Polaris Is Merkezi,

Ahi Evran Cad., No:1,

80870 Maslak, Istanbul,

@ 0212-473 75 85

Ukraine
Importbytservice-Ukraine
Hlybotchytska str.53, Kyiv
= 380-44-417-24-15

United Arab Emirates
The New Store LLC,
Burjman shopping mall,
Bur Dubai

Dubai,

@ +9714 359 19 19

Uruguay

Driva S.A.,

Marcelilno Sosa 2064,
11800 Montevideo,

= 29249576

USA

The Gillette Company
Braun Consumer Service,
1, Gillette Park 4k-16,
Boston, MA 02127-1096,
@ 1-800-272-8611

Venezuela

Gillette de Venezuela S.A.,
Av. Blandin,

Centro San Ignacio

Torre Copérnico, Piso 5
La Castellana, Caracas

= 0800-4455388

Yemen (Republic of)
Saba Stores for Trading,
26th September Street,
P.O. Box 5278,

Taiz,

@ 4-25 23 88

Yugoslavia

BG Elektronik,

Bulevar kralja Aleksandra 34,
11000 Beograd,

= 11 3240 030
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