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Deutsch

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

Vorsicht

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

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

um Verletzungen zu vermeiden.

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

e Kinder oder Personen mit eingeschrankten
physischen, sensorischen oder geistigen Fahig-
keiten dirfen dieses Gerat nicht benutzen, es sei
denn, sie werden durch eine flr ihre Sicherheit
zustéandige Person beaufsichtigt. Grundséatzlich

raten wir aber, das Gerét von Kindern fernzuhalten.

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

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

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

e Dieses Gerat ist fur die Verarbeitung haushalts-
Ublicher Mengen konstruiert.

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

Geratebeschreibung

® Motorteil

Ein-/Ausschalter flr variable Geschwindigkeit
© Turbo-Schalter

(D) Drucktasten zum Lésen der Einsatze

(® Stufenloser Geschwindigkeitsregler

(® Purierstab

@ Messbecher

) Getriebeteil fir Schlagbesen

(D Schlagbesen

@ «HC» Zerkleinerer

® «BC» Zerkleinerer

© Eiswurfel-Zerkleinerer (fir «BC» Zerkleinerer)

Einstellen der Geschwindigkeit

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

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

Je nach Anwendung werden folgende Einstellungen

empfohlen:

Stabmixer 1...turbo
Zerkleinerer  1...turbo
Schlagbesen 1...15

So bedienen Sie lhren Braun Stabmixer

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

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

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

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

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

So bedienen Sie lhren Schlagbesen

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

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

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

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

Fir beste Ergebnisse:

e Benutzen Sie eine breite Schissel anstelle des
mitgelieferten Messbechers.

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

Schlagsahne

Maximal 400 ml gekihlte Sahne verwenden

(min. 30 % Fettgehalt, 4 - 8 °C).

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

Eischnee

Maximal 4 EiweiB schlagen.

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

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

(a) Getriebeteil
fir Zerkleinerer

«HC» Zerkleinerer
(a) Getriebeteil
fir Zerkleinerer

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

(e) Eismesser
(f) Eiswurfel-Zerkleinerer

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

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

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

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

Vor dem Zerkleinern ...

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

e Stiele und Nuss-Schalen entfernen

e alle Knochen, Sehnen und Knorpelanteile bei
Fleisch entfernen.

Fir beste Ergebnisse die in der Verarbeitungstabelle
empfohlenen Geschwindigkeitseinstellungen
beachten.



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

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

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

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

3. Das Gut einfllen.

4. Getriebeteil (a) auf den Arbeitsbehalter setzen.

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

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

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

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

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

8. Getriebeteil abnehmen.

9. Messer vorsichtig herausnehmen.

10. Dann das Gut ausleeren. Der Stiitzdeckel dient
auch zum luftdichten VerschlieBen des Arbeits-
behalters.

Zusitzliche Anwendungen fiir den «<BC»
Zerkleinerer

Milchshakes, Mixgetrédnke, Piirees

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

Leichte Teige (Pfannkuchenteig)

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

Zerkleinern von Eiswiirfeln
(siehe Bildabschnitt B)

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

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

Offnung im Eiswiirfel-Zerkleinerer einsetzen und
herunterdrlicken.

. Eiswrfel einftllen.

. Getriebeteil auf den Arbeitsbehalter setzen.

. Das Motorteil in das Getriebeteil stecken, bis es

einrastet.

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

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

a s~ w

Alternativ kénnen Sie zun&chst Friichte mit dem
Messer (b) im Arbeitsbehalter zerkleinern (bis max.
0,5 I). Nehmen Sie dann das Messer (b) heraus und
setzen Sie den Eiswirfel-Zerkleinerer (f) und das
Eismesser (€) ein. So kdnnen Sie dann Eiswdirfel
direkt in die prierten Friichte zerkleinern.

Reinigung
(siehe Bildabschnitt C)

Das Motorteil ® und das Getriebeteil ® fiir

den Schlagbesen nur mit einem feuchten Tuch
abwischen. Das Getriebeteil (a) des «BC» Zerklei-
nerers kann unter flieBendem Wasser abgesplilt
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, mdglichst
umgehend absptlen.

Vermeiden Sie auch eine Uberdosierung des Reini-
gers oder Entkalkers in der Spulmaschine.

Bei farbstoffreichen Gutern (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.

Rezept-Beispiele

Mayonnaise (Stabmixer verwenden)

200-250 ml Ol

1 Ei (Eigelb und EiweifB)

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.

Anchovis Dip («<BC» Zerkleinerer verwenden)

30 g abgetropfte Anchovis-Filets

200 g Philadelphia Frischkase

2 TL Olivendl

Alle Zutaten in den Arbeitsbehéalter flillen. Stellen Sie
eine niedrige Geschwindigkeit ein, drlicken Sie den
Schalter ® und plrieren Sie, bis eine geschmeidige
Paste entstanden ist.

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

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

Eiscreme («BC» Zerkleinerer verwenden)

100 g tiefgekuhlte Himbeeren

10 g Puderzucker

80 g Sahne

Zutaten in den Arbeitsbehalter fiillen. Turbo-Schalter
© dricken und ca. 30 Sekunden purieren.

Sofort servieren.

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

(Verwenden Sie den Zerkleinerer (O bei Geschwin-
digkeit «turbo»)

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

Anderungen vorbehalten.

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

ce

Das Gerat darf am Ende seiner Lebensdauer
nicht mit dem Hausmull entsorgt werden. Die
Entsorgung kann tber den Braun Kunden-
dienst oder lokal verfligbare Riickgabe- und
Sammelstellen erfolgen.

B



English

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

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

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

care.

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

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

¢ Do not hold the motor part @) nor the whisk gear
box & under running water, nor immerse them in
water.

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

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

e The appliance is constructed to process normal
household quantities.

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

Description

® Motor part

On/off switch for variable speed

© Turbo switch

(D Buttons for releasing the working parts
(® Variable speed regulator

(P Blender shaft

@ Measuring beaker

(H Whisk gear box

(D Whisk

@ «HC» chopper

® «BC» chopper

@ Ice crusher insert for <BC» chopper

Setting the speed

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

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

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

Handblender 1...turbo

Chopper 1...turbo

Whisk 1..15

How to operate your handblender

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

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

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

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

You can operate the handblender in the measuring
beaker @, and just as well in any other vessel. When
blending directly in the saucepan while cooking, take
the pan from the stove first to protect your hand-
blender from overheating.

How to operate your whisk

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

1. Insert the whisk (D into the whisk gear box &), then
insert the motor part ® into the gear box until it
locks.

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

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

For best results:

e Use a wide bowl instead of the beaker @.

® Move the whisk clockwise, holding it slightly
inclined.

Whipped cream

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

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

Egg snow

Only whip up to 4 egg whites.

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

How to operate your chopper

attachment(s)

«HC» chopper «BC» chopper

(@) Chopper gear box (a) 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

e remove bones, tendons and gristle from meet.

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

Chopping
(see picture section A on page 4)

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

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



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

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

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

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

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

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

8. Then remove the gear box.

9. Carefully take out the blade.

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

Additional applications for the «BC»
chopper

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

Light dough (pancake batter)

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

Crushed ice
(see picture section B)

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

[0 ¢, IF SNy ¢S]

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

Cleaning
(see picture section C)

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

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

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

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

Recipe example

Mayonnaise (use handblender)

200-250 ml ol

1 egg (yolk and white)

1 tbsp. lemon juice or vinegar

Salt and pepper to taste

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

Avocado dip (use «BC» chopper)

Chop 1 clove garlic,

add 2 ripe avocados (quartered, without stone)

1 tbsp. lemon juice

1 tbsp. olive oil

150 ml yoghurt

1/2 tsp. sugar, salt and pepper

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

Anchovy dip (use «BC» chopper)

30 g drained anchovy filets

200 g cream cheese «Philadelphia»

2 tbsp. olive oil

Put all ingredients in the chopper bowl.

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

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

Ice cream (use «BC» chopper)

100 g raspberries (deep-frozen)

10 g powdered sugar

80 g cream

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

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

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

3 seconds.

Subject to change without notice.

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

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

provided in your country.



Francais

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

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

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

précaution.

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

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

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

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

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

e Cet appareil a été congu pour une utilisation
domestique.

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

Description

® Bloc moteur

Interrupteur marche/arrét pour utilisation avec le
variateur de vitesses

© Touche turbo

(© Bouton de déverrovuillage des accessoires

(B Variateur de vitesses électronique

® Pied mixeur

@ Bol mesureur

H Systéme d’entrainement du fouet

(D Fouet métal

@ Bol «HC »

® Bol « BC »

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

Utilisation des vitesses

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

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

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

Pied mixeur 1...turbo

Bol hachoir 1...turbo

Fouet métal 1...15

Comment utiliser votre mixeur

Le mixeur est parfaitement adapté 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 ®
jusqu’a ce qu’il s’enclenche et se verrouille.
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2. Introduisez le mixeur dans le récipient et ensuite
seulement appuyez sur la touche marche/arrét
ou la touche turbo ©.

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

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

Comment utiliser le fouet métal

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

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

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

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

Pour de meilleurs résultats :

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

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

Creme fouettée

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

Oeufs en neige

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

Comment utiliser le(s) bol(s) hachoir

Bol « HC » Bol «BC »

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

(b) Lame (b) Lame

(c) Bol hachoir (c) Grand bol

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

(e) Couteau pour
la glace

(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 Iail, 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 légeres 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

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



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

Hacher
(voir image partie A, page 4)

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

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

Bol hachoir « HC » : appuyez sur les couteaux

et tournez-les de 90° jusqu’a ce 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 systéeme d’entrainement (a) sur le
(grand) bol hachoir.

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

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

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

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

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

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

9. Retirez les couteaux avec précaution.

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

Utilisations supplémentaires pour le bol
hachoir « BC »

Milk-shakes, boissons, purées

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

Pates Iégeéres (pate a crépes)

versez d’abord les liquides dans le grand bol, ajoutez

ensuite la farine, puis les ceufs. En appuyant sur la

touche turbo ©), mixez la pate jusqu’a ce qu’elle soit
lisse.

Glace pilée

(voir image partie B)

1. Placez '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 glacons I’accessoire pour piler la
glace.

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

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

6. Appuyez sur la touche turbo © jusqu’a ce que tous
les 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.

Nettoyage
(voir image partie C)

Nettoyez le bloc moteur ® et le systéeme d’entraine-
ment du fouet ® avec un tissu humide seulement.

Le systeme d’entrainement (a) du bol hachoir « BC »
peut étre rincé sous I'eau du robinet, mais ne doit
pas étre plongé dans I'eau.

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

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

Exemple de recette

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 m(rs (coupés en quartiers,
sans le noyau)

1 cuillere a soupe de jus de citron

1 cuillére a soupe d’huile d’olive

150 ml de yaourt

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

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

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

30 g de filets d’anchois vidés

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

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

Créme glacée (utilisez le bol hachoir « BC »)

100 g de framboises (congelées)

10 g de sucre en poudre

80 g de creme liquide

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

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

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

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

Sujet a modification sans préavis.

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

ce

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

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

Nuestros productos estan desarrollados para alcan-
zar los mas altos estandares de calidad, funcionali-
dad y disefio. Esperamos que disfrute de su nuevo
pequeno electrodoméstico Braun.

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

o iLas cuchillas estan muy afiladas! Para
evitar dafos, por favor, maneje las hojas

con sumo cuidado.

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

e Este aparato no es para uso de nifios ni personas
con minusvalias fisicas o mentales, salvo que se
utilicen bajo la supervisién de una persona
responsable de su seguridad. En general,
recomendamos mantener este aparato fuera del
alcance de los nifios..

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

e 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 dafos al usuario.

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

e 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.

Descripcion

(® Cuerpo del motor

Interruptor para velocidad variable

© Boton turbo

() Botones de expulsion de los accesorios
(® Selector de velocidades

® Varilla batidora

@ Vaso mezclador/medidor

H Caja de engranajes del batidor metdlico
(D Accesorio batidor metélico

@ Picador «HC»

K Picador «BC»

(© Accesorio picador de hielo para el picador «BC»

Selector de velocidades

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 sélo
puede alcanzarse presionando el boton 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 1...15

Funcionamiento de la batidora

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

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

2. Introduzca la batidora en el recipiente y presione el
interruptor de puesta en marcha ® o el boton 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.

Funcionamiento del accesorio batidor
metalico

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

1. Inserte el batidor metélico (D en la caja de
engranajes ®. 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 expulsién © y retire el cuerpo de
engranajes. A continuacion separe el batidor
metalico del cuerpo de engranajes.

Para unos 6ptimos resultados:

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

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

Nata montada

Batir hasta 400 ml de nata muy fria (contenido de
grasa minimo de 30 %, 4 - 8 °C)

Comenzar con un nivel de velocidad bajo (1) y sin
dejar de batir, incrementar la velocidad hasta el
nivel 15.

Claras montadas

Batir hasta 4 claras de huevo

Comenzar con un nivel de velocidad medio (7) y sin
dejar de batir, incrementar la velocidad hasta el
nivel 15.

Como utilizar el/los accesorio/s
picador/es

Picador «HC» Picador «BC»

(a) Cajade (a) Cajade
engranajes engranajes

(b) Cuchilla (b) Cuchilla

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

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

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 funcioén de turbo ©.

Nota:

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

Utilice el picador «<HC» para pequefas 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
zanahorias, 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 atencion a las
recomendaciones de velocidad.



Cuando use el picador
(vea las figuras de la seccién A de la pag. 4)

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

e 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.

Aplicaciones adicionales para el
picador «<BC»

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 boton 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 engra-
najes 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 (f) en la jarra, pique el hielo directa-
mente sobre la mezcla de frutas.

Limpieza
(ver figura en seccién C)

Limpie el cuerpo del motor ® y la caja de engranajes
del batidor metélico ( 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 deméas 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 deter-
gente 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.

Ejemplo de receta

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
botén de maxima potencia (turbo) ©), manténgala
en esta posicién hasta que ligue el aceite. Mante-
niendo la batidora en marcha, muévala despacio
hacia arriba y abajo hasta que la mayonesa quede
ligada y suave.

Salsa de aguacate (use el picador «BC»)
Pigue un diente de ajo

Ahada dos aguacates maduros

(troceados y sin hueso)

1 cucharada de zumo de limoén

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 botén de turbo ©.

Salsa de anchoas (usar el accesorio picador «BC»)
30 g de filetes de anchoa escurridos

200 g de queso cremoso «Philadelphia»

2 cucharadas de aceite de oliva

Poner todos los ingredientes dentro del accesorio
picador.

Ajusta la velocidad variable al minimo.

Presiona el Interruptor para velocidad variable
hasta que se consiga una pasta homogénea.
Acabar la salsa presionando el botén turbo ©
Pueden hacerse variaciones de esta receta usando
salmén, Roquefort o queso azul en vez de filetes de
anchoa.

Helado (use el picador «BC»)

100 g de frambuesas (ultracongeladas)

10 g de azucar en polvo

80 g de nata liquida

Introduzca todos los ingredientes en la jarra picadora
y mézclelos durante aproximadamente 30 segun-
dos presionando el botén de turbo ©). Sirvalo al
momento.

Vainilla-Miel-Ciruelas pasas (como relleno para
panqueques o para untar)

(Utilice el accesorio para triturar Q), velocidad:
«turbo»)

Introduzca 60 gr de miel cremosay 50 gr de ciruelas
pasas en el cuenco de triturado y triture durante 10
segundos; después afiada 30 ml de agua (con sabor
a vainilla) y siga triturando durante 3 segundos.

Modificaciones reservadas.

Este producto cumple con las normas de
Compatibilidad Electromagnética (CEM)
establecidas por la Directiva Europea
2004/108/EC y las Regulaciones para Bajo
Voltaje (2006/95/EC).

ce

No tire este producto a la basura al final de

su vida util. LIévelo a un Centro de Asistencia
Técnica Braun o a los puntos de recogida —
habilitados por los ayuntamientos.
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Portugués

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 instrucées antes de
utilizar o aparelho.

o As laminas encontram-se muito afiadas!
A Para evitar ferimentos, por favor manipule

as laminas com o méaximo cuidado.

e Desligue sempre o aparelho da tomada de electri-
cidade quando o mesmo nao esteja sob sua super-
vis&o, e aquando da montagem e desmontagem
dos acessorios, limpeza e armazenamento.

e Este aparelho ndo deve ser usado por criancas
ou pessoas com capacidades fisicas ou mentais
reduzidas, excepto quando estejam sob a super-
visdo de alguém responsavel pela sua seguranga.
Em geral, recomendamos que mantenha o apa-
relho fora do alcance de criangas.

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

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

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

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

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

Descricao

® Corpo do motor

Interruptor (ligar/desligar)

© Botao turbo

(D Botdo de expulsdo dos acessorios

(® Selector de velocidades

(® Pé da varinha

@ Copo misturador/medidor

(H) Caixa de engrenajens do acessorio batedor
metalico

(D Acessorio batedor metalico

@ Picador «HC»

(K Picador «BC»

(© Picador de gelo para juntar ao picador «BC»

Selector de velocidades

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

A velocidade maxima da varinha sé podera atingir

0 seu maximo pressionando o botédo 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 1...15

Funcionamento da varinha magica

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
pressione o interruptor ® ou botédo de poténcia
turbo ©.
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3. Pararetirar o pé da varinha, pressione no botao de
expulséo © e extraia-a do corpo do motor.

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.

Funcionamento do acessorio batedor
metalico

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

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

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

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

Para obter éptimos resultados:

e Utilize uma tacga larga em vez do copo medidor.

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

Natas batidas

Bater um maximo de 400 ml de nata muito fria (30 %
de contetido minimo de gordura, 4 — 8 °C).

Iniciar com um nivel de velocidade baixo (1) e,
enguanto bate, aumente a velocidade até ao nivel 15.

Claras em castelo

Bater no maximo 4 claras de ovo.

Iniciar com um nivel de velocidade médio (7) e,
enquanto bate, aumente a velocidade até ao nivel 15.

Como funcionar com o/s acessoério/s do
picador/es

Picador «<HC» Picador «BC»

(a) 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,
avelads, amendoas, passas, etc...

Para cortar alimentos duros use o botao turbo ©.

Note:
N&o cortar alimentos muito duros, como por
exemplo: noz-moscada, gréos de café e graos.

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 parmesao ou
chocolate.

O Picador «BC» serve também para outras aplica-
¢oes 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 péag. 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.



Picando
(ver figura na seccao A na péag. 4)

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

2. Poér alamina no pino do centro da taga do picador
(c) e primir para baixo até prender. Picador «HC»:
Empurrar a lamina para baixo e rodar 90° para
trancar. Colocar sempre a taga do picador na
base anti-deslizante (d).

3. Colocar os alimentos na taga do picador.

4. Colocar a peca 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.

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

e Acessorio Picador «HC»: N&o utilize o acessoério
picador continuamente durante mais de 2 mi-
nutos.

7. Depois de utilizar a varinha, carregar no botao ©
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.

Outras aplicacoes para o picador «BC»

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 tagca. 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.

[S B S @N]

Alternativa: Primeiro pique os frutos no jarro com a
lamina 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.

Limpeza
(ver figura na seccao C)

Limpe o corpo do motor ® e a caixa de engrenajens
do acessorio batedor metalico () unicamente com
um pano humido. A peca de encaixe (a) do picador
«BC» pode ser passada por agua corrente, mas ndo
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 néo usar demasiado
detergente ou descalcificador na maquina de lavar
loica.

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

Exemplo de receita

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 botdo de
poténcia turbo ©) e mantenha-a nessa posigéo 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 caroco)
1 colher de sopa de sumo de limao

1 colher de sopa de azeite

150 ml de iogurte

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

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

Molho de anchovas (usar o acessorio picador «BC»)
30 grs de filetes de anchova escorridos

200 grs. de queijo creme «Philadelphia»

2 c. sopa de azeite

Coloque todos os ingredientes dentro do acessoério
picador.

Ajuste a velocidade variavel no nivel minimo.

Prima o botéo ligar/desligar ® até obter uma pasta
homogénea.

Termine o molho premindo o bot&o turbo ©.
Podem fazer-se variagdes desta receita usando
salmao, queijo Roquefort ou queijo azul em vez de
filetes de anchova.

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 taca, pressionar
o botéo turbo © e bater durante 30 segundos.
Servir de imediato.

Baunilha-Mel-Ameixas Secas (como recheio de
panquecas ou cobertura)

(Use o acessorio do cortador @), velocidade: «turbo»)
Coloque 60g de mel e 50g de ameixas na tigela do
cortador e ligue durante 10 segundos. Adicione
depois 30ml de agua (aromatizada com baunilha)

e ligue durante mais 3 segundos.

Possiveis alteragdes sem aviso prévio.

Este aparelho cumpre com a directiva
EMC 2004/108/EC e com a Regulamentagéo
de Baixa Voltagem (2006/95/EC).

ce

Por favor nao deite o produto no lixo domés-

tico, no final da sua vida util. Entregue-o num

dos Servigos de Assisténcia Técnica da Braun, g
ou em locais de recolha especifica, a disposicao

no seu pais.
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Italiano

Nello studio dei nostri prodotti perseguiamo sempre
tre obiettivi: qualita, funzionalita e design.

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

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

o Le lame sono molto affilate! Per evitare
A infortuni, maneggiare le lame con la

massima prudenza.

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

* Questo elettrodomestico non & progettato per
essere utilizzato da bambini o da persone con
capacita fisiche o mentali ridotte, senza la
supervisione di una persona responsabile della
loro sicurezza. In generale, si raccomanda di
tenere |'elettrodomestico fuori dalla portata dei
bambini.

¢ Non tenere la parte del corpo motore ® né
I’attacco per frusta ® 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.

* 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.

Descrizione

® Corpo motore

® Tasto interouttore (acceso/spento) per velocita
variabile

© Tasto velocita turbo

(© Bottoni di sgancio

(® Regolatore della velocita

® Gambo frullatore

@© Bicchiere graduato

() Attacco per frusta

(D Frusta

@ Tritatutto «<HC»

® Tritatutto «BC»

(O Accessorio rompighiaccio per tritatutto «BC»

Regolazione della velocita

Quando si attiva I'interruttore ®) la velocita di
funzionamento corrisponde a quella indicata sul
regolatore della velocita €. Piu elevata & questa, piu
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 1...15 per la frusta

Come impiegare il vostro frullatore

Usatelo per preparare salse, minestre, maionese,

pappe per bambini, frullati e frappe, cocktails.

1. Inserire il gambo frullatore (F) nel motore @ fincheé
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.
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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 |l
frullatore dal suriscaldamento.

Come usare la frusta

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 @), poi inserire il
motore ® nell’attacco fincheé si blocca.

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

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

Per ottenere i risultati migliori:

e Utilizzate un contenitore pit ampio, invece del
bicchiere graduato.

e Muovete la frusta in senso orario mantenendola
debolmente inclinata.

Panna montata

Montare fino a 400 ml di panna fresca (30 % di grasso
minimo, 4 — 8 °C).

Cominciare con una velocita bassa (1) e mentre si
monta, aumentare gradualmente la velocita fino a 15.

Albume a neve

Montare fino a 4 chiare d’uovo.

Cominciare con una velocita media (7) e mentre si
monta, aumentare gradualmente la velocita fino a 15.

Come utilizzare gli/il accessori(o)
tritatutto

Tritatutto «<HC»

(a) Coperchio con
ingranaggi

(b) Lame

(c) Ciotola tritatutto

(d) Base antiscivolo/
coperchio

Tritatutto «BC»

(a) Coperchio con
ingranaggi

(b) Lame

(c) Bicchiere tritatutto

(d) Base antiscivolo/
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 il tasto 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, 'accessorio «BC» & adatto per una serie di
altre applicazione come la preparazione di frullati,
bevande, puré o impasti leggeri e per rompere il
ghiaccio.

Prima di tritare

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

e 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.

Triturare
(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 finché 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
ciotolasbicchiere 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 l'altra.

e Tritatutto «BC»: Quando tritate del cibo molto
duro, premete il corpo motore verso il basso.

e Tritatutto «<HC»: Non utilizzate il tritatutto «HC»
pit 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.

Ulteriori applicazioni per I’accessorio
«BC»

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 (e)
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 gli bottoni © 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 ed inserite I'accessorio
rompighiaccio per tritare il ghiaccio direttamente sul
frullato di frutta.

Pulizia
(vedere la figura nella sezione C)

Pulire il corpo motore ® e I'attacco per frusta & solo
con un panno umido. Il <BC» coperchio con gli
ingranaggi (a) puo 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.

Esempio di ricetta

Mayonnaise (usare il frullatore)

200-250 ml di olio

1 uovo

1 cucchiaio da tavola di succo di limone o aceto
Sale e pepe q.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 finché 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.

Salsa di acciughe (utilizzare il tritatutto «BC»)
30 g di filetti di acciuga scolati

200 g di formaggio fresco tipo «Philadelphia»

2 cucchiai di olio d’oliva

Mettere tutti gli ingredienti nel tritatutto.
Posizionare la velocita variabile al minimo.
Premere I'interruttore acceso/spento ®) fino a che il
composto non diventa omogeneo.

Terminare la salsa premendo sul tasto turbo ©.
Varianti della ricetta possono essere preparate
utilizzando salmone, roquefort o gorgonzola in
sostituzione dei filetti di acciuga.

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 |l
tasto turbo © e frullare per 30 secondi.

Servire subito.

Vaniglia-Miele-Prugne (come ripieno di frittella o da
spalmare)

(Usare I'accessorio tritatutto ), velocita: «turbo»)
Versare 60g di miele cremoso e 50g di prugne nella
ciotola del tritatutto e tritare per 10 secondi, poi
aggiungere 30ml di acqua (al sapore di vaniglia) e
tritare ancora il tutto per 3 secondi.

Salvo cambiamenti.

Questo prodotto & conforme alle norma-
tive EMC come stabilito dalla direttiva

CE 2004/108 e alla Direttiva Bassa Tensione
(CE 2006/95).

ce

Si raccomanda di non gettare il prodotto

nella spazzatura al termine della sua vita utile.

Per lo smaltimento, rivolgersi ad un qualsiasi s
Centro Assistenza Braun o ad un centro specifico.
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Nederlands

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.

Waar u op moet letten:
Lees alle instructies zorgvuldig door voordat u het
apparaat in gebruik neemt.

o De messen zijn zeer scherp! Ga zeer voor-
A zichtig om met de messen om verwon-

dingen te voorkomen.

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

e Dit apparaat is niet bedoeld voor gebruik door
kinderen of personen met verminderde fysieke
of mentale capaciteiten, tenzij zij het apparaat
gebruiken onder toezicht van een persoon
verantwoordelijk voor hun veiligheid. Over het
algemeen raden wij aan dit apparaat buiten bereik
van kinderen te houden.

¢ Het motorgedeelte ® en het tandwielgedeelte van
de garde ® 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.

e 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.

De verschillende onderdelen

(® Motorgedeelte

Aan/uit-schakelaar voor variabele snelheid

© Turbo knop

(@ Knoppen om de werkende onderdelen los
te klikken

(® Snelheidsregelaar

(B Steel van staafmixer

© Maatbeker

() Tandwielgedeelte voor garde

(D Garde

@ «HC» hakmolen

K «BC» hakmolen

© ljs vergruizer voor in de «BC» hakmolen

Het instellen van de snelheid

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 turbo knop ©) in te drukken. U kunt de turbo
knop 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 1..15

De bediening van de staafmixer

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.
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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-
knop ©.

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 tijdens 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 bediening van de garde

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 (D in het tandwielgedeelte ®.
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:

e Gebruik niet de maatbeker @, maar een brede
schaal/kom.

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

Slagroom

Klop maximaal 400 ml gekoelde slagroom (min. 30 %
vet, 4 - 8 °C)

Start met een lage snelheid (1) en verhoog de
snelheid tijdens het kloppen tot stand 15.

Eiwit
Klop niet meer dan 4 eiwitten tegelijkertijd.

Start met een gemiddelde snelheid (7) en verhoog de
snelheid tijdens het kloppen tot stand 15.

De hakmolen(s) gebruiken

«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
(f) ljs vergruizer
opzetstuk

Zowel de «HC» en de «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 ...

e 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
* verwijder botjes, pezen en kraakbeen uit viees.

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

Hakken

(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 © om 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.

e «<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.

Overige toepassingen voor de «BC»
hakmolen

Milkshakes, drankjes, purees

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

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 (g) 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.

bW

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.

Schoonmaken
(zie afbeelding sectie C)

Het motorgedeelte &/tandwielgedeelte van de
garde ® 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.

Recept voorbeeld

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 turbo knop © 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.

Ansjovis dip (gebruik «BC» hakmolen)

30 g uitgelekte ansjovis filets

200 g «Philadelphia» kruidenkaas

2 theelepels. olijfolie

Doe alle ingrediénten in de hakmolen.

Stel de snelheid in op minimum.

Druk op de aan/uit schakelaar ® tot het mengsel een
samenhangende massa vormt.

Maak de dip af door op de turbo knop ©) te drukken.
Variaties op dit recept kunt u maken met zalm,
roquefort of blue cheese in plaats van de ansjovis
filets.

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.

Vanille-honing-pruimen (bijvoorbeeld voor op de
pannenkoek of als spread)

(Gebruik de hakmolen @), op snelheid «turbo»).
Plaats 60 gram honing en 50 gram pruimen in de
hakmolen en hak deze 10 seconden lang. Voeg
vervolgens 30 ml water en vanilla en hak het geheel
nog 3 seconden.

Bovenstaande kan worden gewijzigd zonder dit
kenbaar te maken.

Dit produkt voldoet aan de EMC-normen
volgens de EEG richtlijn 2004/108 en aan
de EG laagspannings richtlijn 2006/95.

ce

Gooi dit apparaat aan het eind van zijn nuttige
levensduur niet bij het huisafval. Lever deze in

bij een Braun Service Centre of bij de door uw
gemeente aangewezen inleveradressen.
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Dansk

Brauns produkter har den hgjeste kvalitet i funktio-
nalitet og design. Vi haber, du bliver glad for dit nye
Braun apparat.

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

o Knivene er meget skarpe! Handter
bladene meget forsigtigt for at undga

skader.

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

e Dette produkt er ikke beregnet til at bruges af bern
eller svagelige personer uden overvagning af en
person der er ansvarlig for deres sikkerhed.
Generelt anbefaler vi at produktet opbevares
utilgeengeligt for bern.

¢ Hold aldrig motordelen ® eller tilbeheret til
piskeris/mixer &) under rindende vand.

De maé heller ikke dyppes i vand.

* Brauns elektriske apparater overholder geeldende
sikkerhedsbestemmelser.

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

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

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

e Malebaeger @ og hakkeskal (c) ma ikke bruges i
mikroovn.

Beskrivelse

® Motordel

Kontakt (taend/sluk)

© Turboknap

© Udlgserknap til tilbeher
(® Hastighedsveelger

(P Blenderskaft

©@ Malebzeger

M Tilbeher til piskeris/mixer
(D Piskeris

@ «HC» hakker

® «BC» hakker

O Indsats til knust is i «<BC» hakkeren

Indstilling af hastighed

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

Den maksimale hastighed kan imidlertid kun opnas
ved at trykke pa turboknappen ©. Du kan ogsa 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 1..15

Brug af handblender

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

1. Saet motordelen ® pé blenderskaftet (F), sa det
laser.

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

3. Tryk pa udlgserknappen ©) for at frigere hand-
blenderen.

Handblenderen kan bruges i savel malebzegeret @
som i enhver anden skal. Hvis du blender direkte i
gryden under madlavning, fiernes gryden forst fra
varmen, sa blenderen ikke overophedes.
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Brug af piskeris

Brug kun piskeriset til at piske flode, aeggehvider,
sukkerbrodsdej samt faerdigblandede desserter.

1. Seet piskeriset (D ind i tilbehersdelen (). Seet
derefter motordelen ® pé& blenderskaftet (), til det
laser.

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

3. Tryk pa udlgserknappen © for at frigere
tilbehersdelen. Traek derefter piskeriset ud af
tilbehorsdelen.

Sadan opnas det bedste resultat:
e Brug ikke malebzegeret @, men en bredere skal.
¢ Hold piskeriset let pa skra og bevaeg det med uret.

Flodeskum

Pisk kun op til 4 dl afkelet piskeflede (min. 30 %
fedtindhold, 4 - 8 °C).

Start pa lav hastighed (1) og @g hastigheden til 15,
mens du pisker.

Marengs

Pisk kun op til 4 aeggehvider ad gangen.

Start pa middel hastighed (7) og og hastigheden til
15, mens du pisker.

Brug af hakketilbehgr(et)

«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
() Indsats til knust is

Bade «HC» og «BC» hakkerne er velegnede til
hakning af ked, ost, leg, krydderier, hvidleg, guler-
odder, valnedder, mandler, svesker etc. Brug tur-
boknappen © ved hakning af harde fedevarer
(f.eks. fast ost).

Vigtigt:
Hak ikke meget harde fadevarer som f.eks. muskat-
ned, kaffebenner og kerner.

Brug «HC» hakkeren til mindre masngder.
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 fjern stilke fra krydderurter, afskal nedder

e fiern ben, sener og brusk fra ked.

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

Brug af hakker
(se billede afsnit A pa side 4)

1. Fjern forsigtigt plasticbeskyttelsen fra knivind-
satsen (b). Vigtigt: kniven er meget skarp!
Hold altid pa den gverste 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).

3. Kom ingredienserne i hakkeskalen.

4. Saet overdelen (a) pa hakkeskalen.

5. Seet motordelen ® pa overdelen til den I&ser.

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



¢ «BC» hakker: Tryk motordelen ned ved hakning
af harde fedevarer.
e «<HC» hakker: Brug ikke HC hakkeren laengere
end 2 minutter.
7. Tryk pa knap (D) efter brug for at fierne motor-
delen.
8. Fjern derefter overdelen.
9. Tag forsigtigt kniven op.
10. Fjern ingredienserne fra hakkeskalen. Den skrid-
sikre bund fungerer ogsé som luftteet 1ag pa hak-
keskalen.

Ekstra tilbehor til <BC» hakkeren

Shakes, drinks, pureer
(hvis du ensker meget fine pureer, kan du ogsa bruge
blenderstaven i «<BC» skalen).

Let dej (pandekagedej)

Heeld forst veeske i skalen, tilseet derefter mel og til
sidst ag. 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 Iaser.

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

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

til servering.

(0046 IF SN @V ]

Alternativ: Forst mixes frugten i skalen med
hakkekniven (b) - max. 0,5 liter. Derefter fiernes
kniven og indsatsen til knust is iseettes, hvorefter isen
knuses direkte i den purerede frugt.

Rengoring
(se billede afsnit C)

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

Alle andre dele téler 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.

Opskrifteksempel

Mayonnaise (brug handblender)

200-250 ml olie

1 &g (blomme og hvide)

1 spsk. citronsaft eller vineddike

Salt og peber

Kom alle ingredienserne i beegeret i ovennaevnte
reekkefolge. 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 hvidleg

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.

Ansjos-dip (brug «BC»-hakker)

30 g ansjosfileter med lagen siet fra

200 g «Philadelphia» flodeost

2 spsk. olivenolie

Heeld alle ingredienser i hakkeskalen.

Indstil den variable hastighed til minimum.

Tryk pa teend/sluk-knappen ®), til massen er ensartet.
Tryk pé turboknappen ©) for at gere dippen feerdig.
Dippen kan varieres ved at bruge laks, Roquefort eller
blaskimmelost i stedet for ansjosfileter.

Iscreme (brug «BC» hakker)

100 g ribs (dybfrosne)

10 g puddersukker

80 g flade

Kom alle ingredienser i skalen, tryk pa turboknappen
© og blend i ca. 30 sek.

Server straks.

Vanilje-honning-svesker (som fyld i pandekager eller
til at smare pa brad)

(Brug hakketilbeheret (@, hastighed: «turbo»)

Fyld 60 g flydende honning og 50 g stenfri svesker

i hakkeskalen, og hak 10 sekunder. Tilfgj 3 dl vand
(med vaniljepulver) og hak i 3 sekunder.

Ret til eendringer forbeholdes.

Dette produkt er i overensstemmelse med
bestemmelserne i EMC Direktiv 2004/108/EC
og Lavspaendingsdirektivet 2006/95/EC.

ce

Apparatet bor efter endt levetid ikke kasseres
sammen med husholdningsaffaldet. Borts-

kaffelse kan ske pa et Braun Servicecenter eller s
passende, lokale opsamlingssteder.
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Norsk

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

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

° Knivbladene er meget skarpe! For & unnga
A r, ma du behandle bladene med stor
forsiktighet.

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

¢ Dette produktet er ikke ment & brukes av barn eller
personer med redusert fysisk eller mental kapasi-
tet, med mindre en person ansvarlig for barnets
eller den andre personens sikkerhet har kontroll
over situasjonen. Generelt anbefaler vi at produk-
tet oppbevares utilgjengelig for barn.

¢ Motordelen ® og girkopling for visp @& 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 mé& kun foretas av autorisert service-
personell. Mangelfulle, ukvalifiserte reparasjoner
kan fore til skader eller ulykker.

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

e Apparatet er konstruert for bearbeiding av normale
husholdningsmengder.

o Verken malebegeret @), eller hakkebollen/muggen
(c) kan brukes i mikrobglgeovn.

Beskrivelse

® Motordel

P&/av bryter for regulerbar hastighet
© Turbo bryter

© Knapper for & frigjere delene
(® Regulerbar hastighetskontroll
(® Blandestav

@ Malebeger

® Girkopling for visp

(D Visp

@ «HC» hakketilbeher

® «BC» hakketilbehgr

© Ishakkeinnsats til <BC» hakker

Regulering av hastighet

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 ogséa
bruke turbo bryteren til korte kraftige pulser uten &
manipulere den regulerbare hastighetskontrollen.

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

Stavmikser 1...turbo
Hakketilbeher 1...turbo
Visp 1...15

Hvordan du bruker stavmikseren

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 sa av.

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

Hvordan du bruker vispetilbehoret

Bruk vispetilbeheret kun til visping av krem,
eggehviter og miksing av sukkerbred og ferdigblan-
dete desserter.

1. Monter vispen (D i girkopling for vispen (), 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 malebegeret @ men en vid arbeids-
bolle.

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

Pisket krem

Ikke pisk mer enn 400 ml kremflote (minst 30 %
fettinnhold, 4 - 8 °C).

Start med lav hastighet (1) og gk, mens du pisker, til
hastighet 15.

Stivpisket eggehvite

Ikke pisk mer enn fire eggehviter.

Start med middels hastighet (7) og ok, mens du
pisker, til hastighet 15.

Hvordan du bruker hakketilbehgrene

«HC» hakketilbehor «BC» hakketilbehor
(@) Girkopling for (a) Girkopling for
hakker hakker
(b) Knivinnsats (b) Knivinnsats
(c) Hakkebolle (c) Mugge
(d) Anti-gli base/lokk (d) Anti-gli base/lokk
(e) Ishakkekniv
(f) Ishakkeinnsats

Bade «HC» og «BC» hakketilbeherene passer perfekt
til hakking av kjett, 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-
notter, kaffebenner og korn.

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

Bruk «BC» hakketilbeheret for starre 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 ...

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

e fiern stilker fra urter og skall fra notter

e fijern ben, sener og brusk fra kjott.

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

Hakking

(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 I&ses 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 hakketil-
beharet. Mens du tilbereder, holder du motor-
delen med en hand og hakkebollen/muggen med
den andre.
¢ «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.

Tilleggsfunksjoner for «<BC» hakketil-
behoret

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

Lette deiger (pannekakerore)

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.

3. Fyll isterninger i ishakkeinnsatsen.

4. Sett girkoplingen pa muggen.

5. 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 8 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.

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.

Rengjoring
(se bilde i seksjon C)

Motordelen ® og girkoplingen for visp () 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 ogsa pa at du ikke overdoserer med vaske-
middel og avkalkingsmiddel.

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

Oppskriftsforslag

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 rekkefolge. Sett stavmikseren i bunnen

pa miksebegeret. Trykk inn turbo bryteren © og
hold stavmikseren i den samme posisjon til oljen
emulgerer. Videre, uten a sla av bryteren, beveg
den sakte opp og ned til majonesen er vel blandet.

Avocado dip (bruk «BC» hakketilbehoret)
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.

Ansjos-dip (bruk «BC»-hakkeren)

30 g terrede ansjosfileter

200 g kremost Philadelphia

2 spiseskjeer olivenolje

Ha alle ingrediensene i hakkebollen.

Juster den variable hastighetsinnstillingen til
minimum.

Hold inne pé/av-bryteren ® til massen blir homogen.
Gjor ferdig dippen ved & trykke pa turbo bryteren ©.
Du kan variere denne oppskriften ved & bruke laks,
roquefort eller bldmuggost istedenfor ansjosfileter.

Iskrem (bruk «BC» hakketilbehoret)

100 g bringebeer (dypfryste)

10 g melis

1 dl. flote

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

Serveres straks.

Svisker med vanilie og_honning (til pannekakefyll)
Bruk skjeereverktayet () pa hastighet «turbo».

Hell 60 g myk honning og 50 g svisker i skjaerebollen
og hakk i 10 sekunder. Sa heller du i 30 ml vann (med
vaniljesmak) og fortsetter hakkingen i 3 sekunder.

Med forbehold om endringer.

Dette produktet oppfyller kravene i EU-
direktivene EMC 2004/108/EC og Low
Voltage 2006/95/EC.

ce

Ikke kast dette produktet sammen med
husholdningsavfall nar det skal kasseres.

Det kan leveres hos et Braun servicesenter —
eller en miljostasjon.
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Svenska

Véra 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.

o Observera att bladen &r mycket vassal
A Hantera knivbladen med yttersta

forsiktighet for att undvika skador.

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

e Denna produkt &r inte menad att anvandas av barn
eller personer med reducerad fyskisk eller mental
kapacitet utan 6vervakning av en person som &ar
ansvarig for deras sékerhet. Generellt rekom-
menderar vi att produkten férvaras utom rackhall
for barn.

e Hall ej motordelen ® eller vaxelhuset till visp @ i

rinnande vatten. Sank ej heller dessa delar i vatten.

e Brauns elektriska hushallsprodukter &r anpassade
till gallande sékerhetsforeskrifter. Reparationer
eller byte av natsladd far endast géras av auktori-
serad serviceverkstad. Bristfalliga eller okvalifice-
rade reparationer kan orsaka fara fér anvéndaren.

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

e Apparaten ar gjord fér normalt hushéllsanvan-
dande.

e Varken behéllaren @ eller hackskalen/tillbringaren
(c) tal mikrovagsugn.

Beskrivning

® Motordel

P&/Av knapp for variabel hastighet
© Turboknapp

© Knappar for lossande av tillsatsdelarna
(® Hastighetsreglage

(® Mixerskaft

© Mattskal

) Véaxelhus till visp

D Visp

@ «HC» hacktillsats

® «BC» hacktillsats

© Iskrossare for «BC» hacktillsats

Hastighetsreglering

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

Dock kan maximal hastighet endast fas genom att
trycka pa knappen for turbo-drift ©. Turboknappen
kan ocksa anvandas da omedelbar och kraftig pul-
sering 6nskas utan att behdva justera hastighets-
reglaget.

Beroende pa tillbehér rekommenderar vi féljande

hastigheter:

Mixerstav ~ 1...turbo
Hacktillsats 1...turbo
Visp 1...15

Sa hanterar du din mixerstav

Mixerstaven gar lika utmarkt att anvanda till dipsaser,
sdser, soppor, majonnés och barnmat som for att
mixa/blanda drinkar och mjélkdrinkar.

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

2. For ner mixerstaven i en bagare/skal och tryck
dérefter pa Pa/Av strombrytaren ® eller pa turbo-
knappen ©).

3. For att ta isér delarna tryck pa lossningsknapparna
© och dra av skaftet.
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Du kan anvanda mixerstaven likval i mattbagaren ©
som i vilken annan skal eller tillbringare.

Nar mixerstaven anvands direkt i kastrull, dra da bort
kastrullen fran spisplattan sa att inte mixerstaven
Overhettas.

Sa hanterar du den tillhérande vispen

Anvand endast vispen till att vispa gradde, aggvitor
eller till fardiga dessertmixar.

1. Montera vispen (D pa véxelladan . Montera
dérefter p& motordelen ® pa vaxelhuset s att den
laser fast.

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

3. For att ta av vispen, tryck pa lossningsknapparna
(. Dra sedan vispen ur véxelhuset.

For basta resultat:

e Anvand inte mattskélen @), anvand istallet breda
karl.

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

Vispgradde

Vispa hogst 4 dl kyld vispgradde at gangen (minst
30 % fett, 4 - 8 °C).

Borja med |&g hastighet (1) och 6ka successivt
hastigheten till 15 medan gréadden vispas.

Vispad aggvita

Vispa hogst 4 dggvitor &t gangen.

Borja med medelhog hastighet (7) och 6ka successivt
hastigheten till 15 medan aggen vispas.

Hur du anvander hacktillsatser

«HC» hacktillsats «BC» hacktillsats
(@) Vaxelhus till (a) Vaxelhus till

hackkniven hackkniven
(b) Kniv (b) Kniv
(c) Hackkarl (c) Tillbringare
(d) Halkfri fot/sula (d) Halkfri fot/sula
(e) Is-kniv

(f) Iskrosstillsats

Bada hacktillsatserna «<HC» och «BC» passar utmérkt
till att hacka kott, ost, 10k, orter, vitlok, morétter,
ndtter, mandlar utan hart skal, med mera.

Nar hardare livsmedel skall hackas (t.ex. hardost)
anvand turboknappen ©.

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

Anvand «HC» tillsatsen f6r mindre mangder. Den &r
speciellt 1amplig till att hacka orter och chili (med
vatten).

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

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

Innan du hackar ...

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

e avlagsna stjalkar fran kryddor och orter, skala
notter

e skar bort ben, senor och brosk fran kott.

For basta resultat, se hastighetstabellen i process
guiden.

Hacka
(se bild, avsnitt A pa sid 4)

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



2. Placera skéarbladet pa centrumtappen mitt i karlet
(c), tryde ner det tills det I&ser fast. «<HC» hack-
tillsatsen: tryck ner kniven och vrid 90° for att 1asa
fast den. Placera alltid karlet pa den halkfria foten
(d).

3. Lagg livsmedlet i hackkarlet/tillbringaren.

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

5. Montera pa motordelen ® pa vaxelhuset sa att
det snapper fast.

6. Tryck pa knapp ® eller © for att starta hacktill-
satsen. Nar den &r igang hall en hand pa motor-
delen och hacktillsatsen i den andra.

e «BC» hacktillsats: Nar hardare livsmedel hackas
hall i motordelen och tryck ner.

¢ «HC» hacktillsats: Kor inte «<HC» hacktillsatsen i
mer &n 2 minuter.

7. Nar du ar Kklar, tryck pa lossningsknapparna © for
att lossa pa motordelen.

8. Lyft bort véaxelhuset.

9. Ta forsiktigt bort skarbladet.

10. Hall sedan ur den finhackade maten fran karlet.
Den halkfria foten under kérlet kan &ven anvandas
som lufttatt lock for karlet.

Ytterligare anvandningsomraden for
«BC» hackaren

Mijolkdrinkar, puréer, drinkar
(n&r valdigt fina puréer 6nskas gar det bra att anvanda
mixerskaftet i «<BC» tillbringaren).

Pannkakssmet

Hall forst i alla vatskor i tillbringaren, hall sedan pa
mjolet och till sist 4ggen. Tryck pa turboknappen ©
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 pa med iskuber i iskrosstillsatsen.

4. Lagg véaxelhuset pa tillbringaren.

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

6. Tryck péa turboknappen © tills det att all is &r
krossad. Nar du &r klar, tryck pa knapparna © for
att 16sgdra motordelen. Ta bort véaxelhuset, 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 tillbringaren med hack-kniven (b). Ersatt hack-
kniven med iskrosstillsatsen for att krossa is direkt
i fruktmosen.

Rengéring
(se bild, avsnitt C)

Rengdr motordelen @) och véxelhuset till visp & med
en fuktig trasa. «BC» vaxelhuset (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 skarbladen 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.

Exempel pa recept

Majonnés (anvand mixerstaven)
2-2,5 dl matolja

1 agg (vita och gula)

1 matsked citronsaft eller attikssprit
Salt och peppar efter smak

L&gg i allaingredienser i bégaren enligt ovan namnda
ordning. Hall ner mixerstaven mot bagarens botten.
Tryck pé turboknappen ©). Hall mixerstaven stilla tills
oljan borjar emulgera. Fér sedan mixerstaven sakta
upp och ner tills majonnasen &r val blandad.

Avokado dip (anvand «BC» hacktillsatsen)

Hack en vitloksklyfta

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

1 matsked olivolja

1,5 dl yoghurt

0,5 tesked socker, salt och peppar.

Tryck pa turboknappen ©), hacka/blandaica 1 minut.

Ansjovisdip (anvand «BC»-hackare)

30 g avrunna ansjovisfiléer

200 g farskost av philadelphiatyp

2 msk olivolja

LAagg alla ingredienser i hackskalen.

Stéll in den justerbara hastigheten pé lagsta mojliga
hastighet.

Tryck pé p&/av-knappen ® tills ingredienserna
blandats val.

Gor klart dippen genom att trycka péa turboknappen
©

Receptet kan varieras genom att anvanda lax,
roquefortost eller blamdogelost istéllet for ansjovis-
filéer.

Hallonglass (anvénd «BC» hacktillsatsen)

100 gr djupfrysta hallon

10 gr florsocker

80 gr gradde

Lagg ner alla ingredienser i hackkarlet, tryck pa
turboknappen ©), hacka/blanda i ca 30 sekunder.
Servera direkt.

Vanilji-Honung-Plommon (som pannkaksfyllning eller
palagg)

(Anvand hackningstillbehér (O, hastighet: «turbo»)
Satt 60 g krdmig honung och 50 g plommon i bunken
och hacka i 10 sekunder. Tillsatt 30 ml vatten (med
vaniljsmak) och hacka i ytterligare 3 sekunder.

Med férbehall for andringar.

Denna produkt uppfyller bestdmmelserna
i EU-direktiven 2004/108/EG om elektro-
magnetisk kompatibilitet (EMC) och
2006/95/EG om lagspanningsutrustning.

ce

Nar produkten ar forbrukad far den inte

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

Tuotteemme on suunniteltu tayttdmaan korkeimmat-
kin laadun, toimivuuden ja muotoilun vaatimukset.
Toivomme, ettd uudesta Braun-tuotteesta on

Teille paljon hyotya.

Varoitus
Lue kaikki ohjeet huolellisesti ennen kuin kaytat
tuotetta.

o Terat ovat hyvin terdvid! Vammojen
A ehkaisemiseksi teria tulee kasitella

varoen.

¢ |rrota laitteen verkkojohto verkkovirrasta aina,
kun laite jaa ilman silméallapitoa, sek& ennen
asentaessasi, purkaessasi, puhdistaessasi ettda
séilyttdessasi laitetta.

* T&té laitetta ei ole tarkoitettu lasten kayttoon. Tata
laitetta ei ole mydskaén tarkoitettu henkildiden,
joilla on alentunut fyysinen tai psyykkinen tila,
kaytettavaksi. Poikkeuksena, jos lapsi tai henkil®
on hénen turvallisuudestaan vastaavan henkilén
valvonnan alaisena. Suosittelemme, etté laitteen
tulee olla lasten ulottumattomissa.

¢ Ala huuhtele moottori- @ ja vispilan vaihteisto-
osaa M) juoksevan veden alla &l4ka upota niita
veteen.

e Braun sdhkoélaitteet tayttavat voimassa olevat
turvallisuusmaéraykset. Séhkdlaitteita saavat
korjata vain valtuutetut Braun-huoltoliikkeet.
Virheellinen ja epapéateva korjaus voi aiheuttaa
onnettomuuksia tai vahingoittaa kaytt&jaa.

e Tarkista laitteen pohjasta ennen kayttéonottoa,
etté verkkovirran jannite vastaa laitteeseen merkit-
tya jannitetta.

e Tama laite on suunniteltu tavanomaisille kotita-
lousméaarille.

¢ Mittakulho @ ja teholeikkurin kulho/kannu (c) eivat
kesta kayttda mikroaaltouunissa.

Laitteen osat

® Moottoriosa

Paalle/pois paalta kytkin sdddettavalle nopeudelle
© Turbokytkin

(@ Vapautinpainikkeet osien irroittamiseen
(® Nopeudens&atod

(® Terallinen pikasekoitinvarsi

@ Mittakulho

M Vispilan vaihteisto-osa

(D Vispila

@ «HC» teholeikkuri

® «BC» teholeikkuri

(© Jadnmurskauslisdosa «BC» teholeikkuriin

Nopeuden saatoé

Kun kéynnistét laitteen paalle/pois paalta-kytkimesta
®), laite kaynnistyy nopeudensaadoslla ® mika on
asetettuna. Valmistumisaikaan vaikuttaa nopeuden-
séatimen valittu asetus.

Kuitenkin maksimaalisen nopeuden voi aktivoida vain
turbokytkimesta ©. Voit kayttdaa turbokytkinta ns.
Pikakytkimend& painamalla sité lyhyissa ja nopeissa
liikkeissa.

Kéaytosta riippuen, suosittelemme seuraavia
asetuksia:

Pikasekoitin  1...turbo
Teholeikkuri 1...turbo
Vispila 1...15

Pikasekoitimen kaytt6

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

1. Kiinnitd moottoriosa ® pikasekoitinvarteen () niin,
etta se lukittuu.

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

3. Irroittaaksesi pikasekoitinvarren paina vapautin-
painikkeita © ja veda pikasekoitinvarsi pois
paikaltaan.
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Voit kayttaa laitetta mittakulhon kanssa tai missa
tahansa muussa astiassa. Jos haluat kayttas laitetta
suoraan kattilassa, ota kattila ensin pois liedeltéa
vélttadksesi laitteen ylikuumenemisen.

Vispilan kayttd

Kéayté vispilad vain kerman ja munanvalkuaisten
vaahdottamiseen sekd sokerikakkutaikinoiden ja
valmijélkiruokien sekoittamiseen.

1. Kiinnit& vispila (D vispilan vaihteisto-osaan ®.
Kiinnitd moottoriosa ® vaihteisto-osaan niin, etta
se lukittuu.

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

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

Parhaimman tuloksen saavuttamiseksi:

e Kayti isoa kulhoa, mittakulho @ on t&dhan
tarkoitukseen liian kapea.

e Liikuta vispilad myo&tépaivaan, pitaen sitd samalla
hieman kallellaan.

Kermavaahto

Vatkaa enintdan 400 ml kylmaa kermaa
(rasvapitoisuus vahintaan 30 %, 4 — 8 °C) kerralla.
Aloita alhaisella nopeudella (1) ja lisda nopeutta
vatkatessa asetukseen 15.

Valkuaisvaahto

Vatkaa enintddn 4 munanvalkuaista kerralla.
Aloita keskinopeudella (7) ja lisda nopeutta vatka-
tessa asetukseen 15.

Teholeikkurin kaytto(s)
«HC» teholeikkuri «BC» teholeikkuri

(@) Ylaosa (@) Ylaosa

(b) Tera (b) Tera

(c) Kulho (c) Kannu

(d) Liukumisen estéava (d) Liukumisen estéava
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 muskotti-
pahkindita, kahvinpapuja ja jyvia.

Kayta «HC» teholeikkuria pienemmille méarille. 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 kayttotarkoituksiin kuten, pirteldiden, juomien,
soseiden, pienien taikinoiden ja jaédn murskaamiseen.

Ennen hienontamista ...

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

e poista yrteisté varsi ja pahkindistéa kuoret

e poista luut, janteet ja rustot lihasta.

Saadaksesi parhaan mahdollisen lopputuloksen
katso kayttdoppaasta suositeltava kayttdnopeus.

Hienontaminen
(katso kuva kohdasta A sivulla 4)

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



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

3. Lis&da kulhoon/kannuun kasiteltavat ainekset.

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

5. Paina moottoriosa ® teholeikkurin yldosaan
kunnes se lukittuu.

6. Paina kytkinta ® tai © kaynnistaéksesi teholeik-
kurin. Kaytdn aikana pida moottoriosasta kiinni
toisella ja teholeikkurin kulhosta/kannusta toisella
kadella.

e «BC» teholeikkuri: Hienontaessasi kovia
aineksia, paina moottoriosa alas.

o «HC» teholeikkuri: Ala kayta «<HC» 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 kayttaa liukuesteena toimivaa pohjaa myds
kulhon/kannun ilmatiiviind kantena.

Lisalaitteita tuotteeseen
«BC» teholeikkuri

Pirtel6t, juomat, soseet

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

Pieni taikina (pannukakkutaikina)

Kaada ensin neste kannuun. Lis&a jauhot ja lopuksi
munat. Paina turbokytkinta © 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 keskireikdan ja paina se alas.
. Lis&aa 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, jddnmurskausterd ja jaan-
murskauslisdosa.
7. Poista jadmurska kannusta tai valmista juoma
suoraan kannuun ja tarjoile se siité.

ook W

Vaihtoehto: Sekoita hedelmét ensin kannussa
kayttamalla terada (b), taytd maksimissaan 0,5 litraa.
Poista teré ja aseta jadnmurskauslisdosa kannuun
murskataksesi jadpalat suoraan soseutettujen
hedelmien joukkoon.

Puhdistus
(katso kuva kohdasta C)

Puhdista moottoriosa ® ja vispilan vaihteisto-osa ®
ainoastaan pyyhkimalla kostealla liinalla. «BC»
teholeikkurin yldosa (a) voidaan huuhdella vedelld,
mutta ala upota sité 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 ruokadljylla ennen varsinaista pesua
astianpesuaineella.

Valmistusohje esimerkki

Majoneesi (kayta pikasekoitinta)

200-250 ml ¢éljya

1 muna (keltuainen ja valkuainen)

1 ruokalusikka sitruunamehua tai etikkaa

Suolaa ja pippuria maun mukaan

Mittaa ainekset kulhoon yllamainitussa jarjetyksessa.
Aseta pikasekoitin kulhon pohjalle. Paina turbo-
kytkint& ©), pida laite kaynnissa 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

Liséa 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.

Anjovisdippi (kayta «BC» -leikkuria)

30 g valutettuja anjovisfileita

200 g Philadelphia-tuorejuustoa

2 rkl oliividljya

Laita kaikki ainekset leikkurikulhoon.

S&ada nopeusasetus minimiin.

Paina virtakytkinta ®, kunnes tahna on tasaista.
Viimeistele dippi painamalla turbokytkinta ©).
Reseptid voidaan muunnella kayttdmalla lohta,
Roquefort-juustoa tai sinihomejuustoa anjovisfileiden
sijasta.

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.

Vaniljalla ja hunajalla maustetut kuivatut luumut
(pannukakkujen taytteeksi tai levitteeksi)

(Kayta leikkurin lisdosaa (@), nopeus: «turbo»)

Lis&a leikkurikulhoon 60 grammaa paksua hunajaa ja
50 grammaa kuivattuja luumuja. Hienonna luumuja
10 sekuntia ja liséa sitten joukkoon 30 millilitraa
(vaniljalla maustettua) vetta ja anna laitteen kayda
vield kolme sekuntia.

Oikeudet muutoksiin pidatetaan.

Tama tuote tayttasd EU-direktiivin
2004/108/EC mukaiset EMC-vaatimukset
seka matalajannitettéd koskevat sédnndkset
(2006/95/EC).

ce

Kun laite on tullut elinkaarensa p&ahan,
saasta ymparistod alaka havita sitéa
kotitalousjatteiden mukana. Havita tuote
viemélla se Braun-huoltoliikkeeseen tai
asianmukaiseen kerdyspisteeseen.

154
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EAAnvika

Ta npoidévTta pag eival KATAOKEUAOUEVA HE TIG
uPNAOTEPEG TIPOJBLAYPAPEG TIOLOTNTAG, AELITOUP-
YIKOTNTAG Kal oxedlaopou. EAmiCoupe va amoAau-
oeTe TN véa 0ag ouokeur Braun.

Mpoooxn

MapakaAoUpe va 310BACETE HE MPOCOXN TIG
0dnyieq XpOEWG MPIV XPNOIMOTIOINCGETE TN
OUOKEUN.

° Ot Aermideg eival moAU kopTepEG! Na va

A AnoPUYETE TPAUUATIOHOUG, TAPAKAAOUE
va xelpileate TIq Aenideq pe peydain
MPOCOXH.

e Bydlete mavia tn ouokeun and tnv npida
otav dev BpiokeTtal oe Aeltoupyia, Ly
ouvappoAdynon, TNV arnocuvappoAdynon, Tov
Kabaplouo Kat Tnv arobrikeuon.

e AuTr 1 cuokeur| dev poopiletal yla xprion
and nadid 1} dTopa e YELWUEVEG CWHATIKEG
1 SlavoNnTIKEG IKAVOTNTEG, EKTOG KAl AV ETITN-
pouvtat ané dropa urelBuva yla TNV acPAaield
Toug. Mevikd, ouvioToUpe va KpatdTe TV OUo-
Keun HakpLd and nadid.

e Mnv Kpatdte ToV KvnTipa ® 1 To UNXavioUo
pUBUIONG Yia To XTurn el ® KATw and
Tpexolpevo vepod, olTe va Ta Balete péoa oe
vepo.

e OLnNAeKTPLKEG OUOKEUEG TNG Braun mAnpolv
TIG LoXU0UOEG POodLlaypaPEG MPOoTACiag Tou
katavaAwTr. Ol eTIIOKEUEG 1) N avTikaTdoTaon
TOU KaAWdIoU TNG CUOKEUTNG TIPETIEL VA YivovTal
Hovo amnéd eE0UCLodOTNHEVO TIPOOWTILKO GEPPRIG.
Emokeuég AavBaouéveg nou dev yivovtal ano
€1OIKEUNEVO TIPOOWTIKS Uropei va odnyroouv
0€ ONUAVTIKOUG KIvOUVOUG Yid TOV XP1oTn.

e [pwv BaAete TN ouokeun otnyv mpida, eAéyEte
€AV n TAoN Tou peUATOG AVTIOTOLXEL e EKELVN
TOU avaypAa@eTal 0To KATW HEPOG TNG CUO-
KEUNG.

e H ouokeun autn €XeL KOTAOKEUAOTEL yla TNV
emne&epyaoia KAVOVIKWV TIOCOTATWY TPOPMOV.

e QOUTE TO YUAALvo KUTieAo @), oUTe TO UTtON/
doxeio Kot (c) Ynopei va urel og poupvo
UIKPOKUMHATWV.

Nepiypagn

® Kwvntipag

AlaKOTITNG Yla TNV eTIAOYT SLAPOPETIKWV
TaXUTATWV

© Awakorng turbo

© Kouprd mnou aneAeubepwvouv Ta eEaptripata

(® PuBuiomg TaxutTag

(B AEovag pe Aetida

@ Aoxeio pétpnong

H Mnxaviopo pUBuLong yla To XTuTm el

O Xturnpt

@ «HC» KOQTNG

® «BC» KOPTNG

© E131k1} urtodoxn yia To BpUppaTIonS Tou dyou,
yla Tov K6@1n «BC»

PUOuiIon TaxuTnTag

‘Otav evepyoroleite o dlakdémtn ® n TaxvTnTa
TIOU ETUTUYXAVETAL Eival auTr Tou €xeL 11dN
em\exOei pe To pubuoT TaxutnTag ®. Oco
uPnAoTepn eivat n pubuion, Téoo o ypriyopa
elval Ta amoteAéoparta Kormg.

MapdéAa autd, n peyaAltepn TaxUTnTa pnopei
Movo va eruteuxbei matwvtag to dlakortn turbo
©. Mmopeite emiong va XpnoloTo|0ETE TO
dlakoTTn turbo yia otiyulaia Aettoupyia, xwpig va
TIPETEL VA XPNOLUOTIO0ETE TO LAKOTITN Yia TN
puBulon TG TaxUuTnTag.

AvdAoya pe tn xprion ouvioToU e TIG akdAouBeg
pubuioelg TG TaxUuTnTAG:

MiEep xelpdg 1 ... turbo

Képtng 1 ... turbo

XtummTtipt 1..15

Nwg va 0éceTe To UMAEVTEP OE
AeiToupyia

To unAévtep eival KATAAANAO yld va XTUTIOETE
ooUTeg, paylovela, MaldLkEG TPOPEG, OTIWG TIONG
KAl Yla TNV MPOETOLUACIA TIOTOV KAl IAKOELK.

28

1. BAAte Tov Kivnrpa® otov dova pe tn Aerida
® Kal yupiote To PEXPL VA aoPalioeL.

2. ToroBeTeioTe 1O PnMAévtep péoa oTo doxeio
Kal TEoTe TO dlakomn ® 1 To dlakdmTn
turbo ©.

3. lNa va BydAete 10 UMAEVTEP PETA TN XP1ION,
TEoTe TO Koupri @ kat Tpari&te mMpog ta £Ew.

Mropeite va XpnOLUOTIOIOETE TO UMAEVTEP OTO
doxeio pétpnong @ 1 oe omolodnmote AAAo
doxeio. ‘'OTav XpnOoLUoTIoLE(TE TO UMAEVTEP OTNV
KatoapoAa, eve PayelpeUeTe, ppovTioTe va
ATMOMAKPUVETE TIPWTA TNV KatoapoAa amd tnv
€0Tiq, yla va anopuyete unepBEpuavon g
OUOKEUNG 0aG.

Nwg va B€oeTe To XTUNNTAPI OE
AeiToupyia

XpnotlpomnoleioTe TO XTUTMTAPL, HOVO Yia va
XTUTIOETE KPEPEG, aoTPAdla auywy, Tiporapa-
oKeuaopéva piyparta kal giypata yia appdta
YAUKAQ.

1. BaAte 10 XTUTNTHPL(D OTO UNXAVIOUO pUBUIONG
) kal oTn ouvéxeta BAATeE Tov KivnTrpa® oto
pnxaviopé pubuiong kat yupiote tov HEXPL va
aopalioel.

2. BaAte TO XTUTNTNPL OTO doXeio KAl HOVO TOTE
mnatrote 1o dlakomtn B yia va to BéoeTe o€
Aettoupyia.

3. lNa va ByAaAeTe TO XTUTINTNPL, TUEOTE TOUG
dlakénrteg @ Kkal Tpapr&te mpog ta £Ew To
MNXaviopd pubuiong. 1n ouvéxela Tpapngte
TO XTUTINTHPL amd To unxaviopd pubuiong.

la va €xete Ta kaAUTepa duvatd anoteA€éopata:

e Mnv xpnoluoroleite To doxeio/ueloupa, aAAd
€va HeYAAUTEPO UTTOA.

e BydAte Tov avadeutripa yupiCovtdg Tov mpog
Ta de&ld KAl KPATWVTAG TOV EAAPPA YUPTO.

ZavTiyi

Kruniote pévo péxpt 400ml. maywpévng kpeuag
(Ao meplekTikOTNTA O Airtog 30%, 4 — 8 °C)
Apxiote pe xaunAr Taxutnta (1) kat otadlaxd,
augnote Tnv TaxutnTa ot pubuion 15.
Mapéyka

Kturmote pévo péxpl 4 aompddia auywy.
Apxlote pe pia péon taxumnta (7) kat otadlakd,
auénote v TaxutnTa ot pubuion 15.

MNwg va XpnoIMOTIOINCOETE TA
€EapTAMATA TOU KOPTN

«HC» KOQTNG «BC» KOQTNG

(a) Emdvw tunpa (a) Emavw tuipa

(b) Aettida (b) Aettida

(c) MnwA korig (c) Kavata

(d) AvTioAloONTIKA (d) AvTloAloONTIKNA
Bdaon/kamdkt Bdaon/karmdkt

(e) Aettida yia Tov Tdyo
(f) E1dikd doxeio
BpuppaTiopoU ndyou

Kat o1 dUo képTeG «<HC» kat «BC» eival e1dika
oxedlaopPEVoL yla TNV Kot Kp€ATog, Tuploy,
KPEUHUDLOV, Aaxavik®V, OKOPdoU, KapodTwy,
Kapudlwv, ApuydAAwV, SAUACKN VWV KATL.

Katd tnv kot okANp®V UALKQOV (TL.X. OKANPO Tupi)
xpnotporoleiote ) B€on turbo ©.

Mpoooxn:

Mnv k6BeTe eEalpeTikd okKANPA UALKA, OTtwg
HOoOX0KAPUDO, KOKKOUG KAPE KAl dNUNTPLAK®V.
Xpnotporoleiote Tov KOPTN «HC» yia HIkpOTEPEQ

noodtnteg. Eival katdAAnAog yia Aaxavikd kat
KAUTEPEG TUTEPLEG (UE VEPOD).

Xpnotporoleiote Tov KO®TN «BC» yia peyaiu-
TEPEQ MOOOTNTEG KAL YA OKANPEG TPOPEG, OTIWG
nappelava 1) cokoAdTa.

ErunAéov o KOQTNg «BC» eivat katdAAnAog Kat yia
TOAAEG AANEG EQAPUOYEG, OTIWG OELKG, TIOTA,
Toup€, eAaPpPLEG CUUEG KaL TO BPUUMATIONO
ndyou.

Mpiv To KOYIO ...
* KOYTE O PIKPOTEPA KOUMATLIA TO Kp€ag, TO
TUpl, Ta KPEUUUDLA, TO OKOPDO, Ta KAPOTA, TIG



munepleg (deite Tov 0dnyod ene&epyaociag otn
oelida 5)

* a@alpéoTe T KOToAvia amod Ta Aaxavikd Kat
kabapiote Ta kKapudla

® BYAATe Ta KOKAAQ, TOUG TEVOVTEG KAl TOUG
X6vdpoug amd To KpEag.

[Ma kaAUTepa anoTeAEéopaTa, MAPAKAAD
oupBouAeuBeite TIg 0dnYieg yia T pubuLoN
TayxUTNTag mou avapEpovTtal oTo eyXeLpidlo.

Ko
(Agite TNV elkéva TUApA A otn oelida 4)

1. BYGATE MPOOEKTIKA TO TIAAOTIKG KaTdKL and
™ Aemnida (b). Mpoooxn: H Aemnida eival oAU
kopTepn! Na Tnv KpatdTe MAvTa arno To ENMAvVw
TMAQOTIKO TUNUA.

2. TomtoBeTeiote TN Aemida oTov KevIplkd A&ova
TOU MTOA KOTIG (C) TEDTE TN MPOG TA KATW
wortou va adpalioet. «HC» kOPTNG: TILEDTE TN
Aemnida mpog ta KATw Kat yupiote tn 90° yia
va kAeldwoel otn B€on tg. Na tonobeteite
MAVTA TO WUIOA KOG eMAVW OTNV avTIOALGON-
TIKY) Bdon (d).

3. ToroBeTeiote Ta UAIKA O0TO prioA/doxeio
KOTING.

4. BAATe TO eMAvw TUNHA (@) oTo proA/doxeio
KOTING.

5. ToroBeteiote TOV KIVNTPA @ OTO EMAVW
TUAMA HEXPL VA KAEWDWOEL 0Tn B€omn Tou.

6. Méote 10 dlakomt ® 1 © yia va B€oete TN
ouokeun og Aettoupyia. Katd tn didpkela
NG AelToupyiag Ba TpEmMeL va KpATATE TOV
KlVNTrpa He To €va XEPL Kat To puroA/doxeio
KOTING e TO AANo.

° Képtng «BC»: ‘OTtav Bpuppatitete okAnpEg
TPOPEG, TIEDTE TO HOTEP TIPOG TA KATW.

° Képtng «HC»: Mnv xpnotpomnoleite Tov
KOPTN YlA TIEPLOCOTEPO Ao 2 AeTTTA.

7. MeTd anod Tt xpnon, Téoate Toug dlakomteg ©®
yla va ByaleTe ToV KIvnTripa.

8. Metd BydAte TO eMAVW TUNUA.

9. BydATe mpooeKTIKA TN Aemida.

10. Adeldote Ta UAIKA ard To ProA/doxeio KOTMG.
H avtioAlodnTikn Bdon xpnotuomnoleital emiong
KAl 0av agpooTEYEG KAMAKL yla To uroA/doxeio
KOTING.

EmmAéov eQapHOYEG HE TOV KOPTN
«BC»

Z£IKG, MOTA, TOUPEG

(e101KA yla TOV TIOUPE OTIOU TO AToTEAEOHA Ba
pémnel va eival eEalpeTikd KaAo, propeite va
XPnolpomnowoete Tov a§ova tou pigep xelpog oto
doxeio «BC»).

EAa@piég QUpeg (C0unN yia Tnyaviteg)

BdaATe mpwta ta Uypd UAIKA 0TOo Soxeio Kal HeTA

pooBEoTe To aAeUpl kal TEAOG Ta auyd.

MieCovTag To dLaKOTTN Yia TN Aettoupyia turbo ©

XTUToTe TO BOUTUPO HEXPL VA HAAAKWOEL.

OpUMPMATIONOG TIAYOU

(Agite TV elkdva oto Turipa B)

1. BdATe 10 €101k6 doxeio yla T0 OpUPPATIONO TOU
nayou (f) oto proA/doxeio kormg. BeBalwwbeite
OTL €xel KAeWdwoel oTn B€on Tou.

2. ToroBeteiote ToV A&ova NG Aemnidag Bpuppa-
TIopoU dyou (e) 0NV KEVTPLKY] OTIr) TOU €15IKOU
doxeiou Kal TIECTE TOV TIPAG TA KATW.

. lepiote 10 doxeio pe maydakia.

(S8 S ¢S]

. TornoBeTeiote TOV KIvNTpa ® OTO EMAVW
TUNMa HEXPL VA KAEWDWOEL 0Tn B€0n Tou.

6. Mieote TO dlakdmn turbo © péxPL va Bpuppa-
TIoToUV OAa Ta maydakia. MeTd amno n xprion,
méote Toug dlakdnteg © yia va BydAete Tov
KIvNnTNpa. 2N ouvéxela BYAATE TO eTAV®
TUNMa, TN Aemida kal 1o €1d1k6 doxeio Bpuppa-
TIopoU Tou mdyou.

7. BydAte 10 Bpuppatiopévo ndyo 1 anhd

adeldoTe To MOTO 0ag oTo doxeio yla va 1o

oepBipete oTO TPATECL.

EvaA\akTikd: Avapuei&te mpwTta oto dooxeio Ta
ppouTa pe ™ Aemida (b), uéxpt 0,5 Aitpo To TOAU.

. BAATe 1O eMdvw TUrpA 0TO HMOA/doXEi0 KOTING.

BydAte n Aemida kal BAATe To €181KO doxeio yia
TO BpUPMATIONS TOU TIAYoU Yia TpiYeTe TOV TIAyOo
aneuBeiag péoa oTo XUMO TWV GpoUTwV.

Ka@apiouog
(Aeite TV ewkdéva oto TURa C)

KaBapiote Tov Kivnmipa ® Kal ToV Unxaviopo
pUBUIONG Yia To XTurnTpL® Hovo Pe éva vwrd
navi. To emavw TUNua (@) Tou k6PN «BC» pnopei
va nMAuBei katw amod Tn Bpuon, aAAd oxL va
BubioTei oto vepd.

‘OAa ta uttéAolna pépn Urnopouyv va mAubolv oTo
MAuvTplo. Apéowg LeTd TNV enegepyaocia MoAU
AAMUPWV TPOPWYV, Ba Tipénel va EeMAUVETE TO
UTAEVTEP.

Emiong gppovteiote va unv xpnotluoroleite utep-
BoAikn} déon anoppunavtikoU 1) kKaBapLoTIKOU 0TO
TAUVTHPLO 0ag.

‘Otav enefepydleote TPOPEG e XPWHA (TL.X-
KapOTO), TA MAACTIKA €PN TNG CUOKEUNG ival
mbavé va ndpouv xpwua. MNpilv TornobeTtrioeTe
AUTA Ta YEPT OTO TAUVTIPLO, OKOUTIOTE TA |E
PUTIKO AAdL.

ZuvTayn

Maytovéla (XxpnoLHoTIolEioTE TO UMAEVTEP)
200-250 ml Aadt

1 auyo (kpdko Kal aoTpdadt)

1 KouT. oouTag XUpd Aepoviou 1 &idL,

AANATL Kal TUTEPL

BdaAte 6Aa Ta uAlkd péoa oe €va doxeio.
TomoBeteite TOo UMAEVTEP XELPOG OTOV TIATO TOU
doxeiou. Matnote To dlakdémTn turbo ©.
AvakateUeTe Ta UAIKA Pe apyEQ Kvrioelg amnd
MAvw TPOG Ta KATW HEXPL va TMEEL 1 Jaylovela.

Zwg ABokAvTo (Xpnotyoroleiote Tov KOPTN «BC»)
Awote pia okeAida oképdo

MpooBéote 2 wplua aBokAvTo (Kouuéva ota
1€00€epa, Xwpig koukoUTOola)

1 KouT. ooUTag XUpo AepovioU

1 KouT. coUTmag Addt

150 ml. MaoupTL

1/2 kouT. coumag {axapn, aAdTL Kal TUNEPL
Xpnotuorolwvtag to dlakomtn turbo © avaka-
TeUeTe TiEPIMOU yia €va AemTo.

2dAtoa-Dip_avtoouylag (xpnoloroleiote Tov
KOPTN «BC»)

30 ypau. ETa avtoouylag

200 ypayp. Tupi oe kpgua «Philadelphia»

2 kKoutdAla oourag eAatdAado

BdAte 6\a Ta guoTatikd oto KOPT.

Pubuiote ™) TaxUumTta oto eAAxLoTo.

Miéote To dlakdmn ® €wg dtou To pelypa yivel
OMOYEVEG.

TelewwoTe TNV oAAToa TiéZovTag To dlakadrm turbo ©).
Mapal\ayég auTrig TG ouvTayng hmopouv va yivouv
Xpnolonolwvtag goAopd, roquefort i urie tupl.

Bavihla-Mén-Aaudoknva (oav yéuion tnyavitag 1
yapvitoupa)

(Xpnooromote To eEApTNUa komg (D, TaxutnTa:
«turbo»)

Adeldote H€0A TO UIMOA TOU KOPTN 60 YPALL.
KPEUWDEG MENL Kat 50 ypau. daudoknva kat
YokOYTe yia 10 SeutepOAETTA, OTN OUVEXELD
npoagB€ate 30 ml vepd (ue yeuon Bavilia) kat
Eavapxiote va PhokdBeTe yia 3 deutepOAernta.

To npoidv undkeltal oe aANay€g Xwpig
mponyoUleVN TipoeLldoTioinon.

To npoidv autd €xel kKataokeuaaoTel
oupewva e Tiq Eupwnaikég Odnyieq

EMC 2004/108/EOK kat XaunAwv HAEKTPIKWOV
Tdoewv 2006/95/EOK.

ce

MapakaAoUpe PNV METAEETE TN OUOKEUN)

OTa OIKIOKA anoppiupara étav GTacel To

TENOG TNG XPNoNg Cwrig ™G. H idbeon —
g Hropel va mpaypatornonBel oe €va anod

Ta eEoualodotnuéva ouvepyeia Tng Braun 1§ ota
KATdAANAa onpeia CUAN\OYNG TTIOU TTApPEXOVTaAl OTn
Xwpa oag.
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Deutsch

Garantie

Als Hersteller Gbernehmen wir fur dieses Gerat —

nach Wahl des Kéufers zusatzlich zu den gesetzlichen
Gewahrleistungsanspriichen gegen den Verkaufer - eine
Garantie von 2 Jahren ab Kaufdatum. Innerhalb dieser
Garantiezeit beseitigen wir nach unserer Wahl durch
Reparatur oder Austausch des Gerates unentgeltlich
alle Mangel, 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 Verschleil und
Verbrauch sowie Mangel, die den Wert oder die
Gebrauchstauglichkeit des Gerétes nur unerheblich
beeinflussen. Bei Eingriffen durch nicht von uns
autorisierte Braun Kundendienstpartner sowie bei
Verwendung anderer als Original Braun Ersatzteile
erlischt die Garantie.

Im Garantiefall senden Sie das Gerat mit Kaufbeleg bitte
an einen autorisierten Braun Kundendienstpartner. Die

Anschrift finden Sie unter www.service.braun.com oder
kénnen Sie kostenlos unter 00800/27 28 64 63 erfragen.

English

Guarantee

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

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

This guarantee does not cover: damage due to improper
use, normal wear or use as well as defects that have

a negligible effect on the value or operation of the
appliance. The guarantee becomes void if repairs are
undertaken by unauthorised persons and if original Braun
parts are not used.

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

information available online at www.service.braun.com).

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

Francais

Garantie

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

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

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

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

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

Se référez a www.service.braun.com ou appelez
08.10.30.97.80 pour connaitre le Centre Service Agrée
Braun le plus proche de chez vous.

Clause spéciale pour la France

Outre la garantie contractuelle exposée ci-dessus, nos
clients bénéficient de la garantie I1égale des vices cachés
prévue aux articles 1641 et suivants du Code civil.
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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
segun nuestro criterio.

La garantia no ampara averias por uso indebido,
funcionamiento 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 reclamacioén bajo esta garantia, dirfjase al
Servicio de Asistencia Técnica de Braun mas cercano:
www.service.braun.com.

Solo para Espana

Servicio al consumidor: Para localizar a su Servicio
Braun mas cercano o en el caso de que tenga Vd. alguna
duda referente al funcionamiento de este producto,

le rogamos contacte con el teléfono de este servicio
901 11 61 84.

Portugués

Garantia

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

A garantia ndo cobre avarias por utilizagédo indevida,
funcionamento a voltagem diferente da indicada,
ligacdo a uma tomada de corrente eléctrica incorrecta,
ruptura, desgaste normal por utilizagdo que causem
defeitos ou diminuicéo da qualidade de funcionamento
do produto.

A garantia perdera o seu efeito no caso de serem
efectuadas reparagdes por pessoas nao autorizadas ou
se néo forem utilizados acessérios originais Braun.

A garantia s6 é vélida se a data de compra for confir-
mada pela apresentagéo da factura ou documento de
compra correspondente.

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

No caso de reclamacéo ao abrigo de garantia, dirija-
se ao Servico de Assisténcia Técnica Oficial Braun
mais préoximo: www.service.braun.com.

S6 para Portugal

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

Italiano

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 www.service.braun.com o 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
beinvloeden vallen niet onder de garantie. De garantie
vervalt bij reparatie door niet door ons erkende service-
afdelingen en/of gebruik van niet originele Braun
onderdelen.

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

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

Dansk

Garanti

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

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

Ved service inden for garantiperioden afleveres eller
indsendes hele apparatet sammen med kgbsbeuvis til et

autoriseret Braun Service Center: www.service.braun.com.

Ring 7015 0013 for oplysning om neermeste Braun
Service Center.

Norsk

Garanti

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

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

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

Denne garanti dekker ikke: skader pa grunn av feil bruk,
normal slitasje eller skader som har ubetydelig effekt
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 kjgpskvittering til
naermeste autoriserte Braun Serviceverksted:
www.service.braun.com.

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

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

Svenska

Garanti

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

Denna garanti géller i alla lander dér denna apparat
levereras av Braun eller deras auktoriserade aterfor-
séljare.

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

For att erhalla service under garantitiden skall den
kompletta apparaten Idmnas in tillsammans med
inképskvittot, till ett auktoriserat Braun verkstad:
www.service.braun.com.

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

Suomi

Takuu

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

Takuun piiriin eivat kuulu seuraavat viat: viat, jotka
johtuvat virheellisesta kaytostd, normaalista kulumisesta
tai viat, jolla on vahainen merkitys laitteen arvoon tai
toimintaan. Takuun voimassaolo lakkaa, jos laitetta
korjataan muualla kuin valtuutetussa Braun-huoltoliik-
keessé tai jos laitteessa kaytetdan muita kuin
alkuperaisia varaosia.

Yksil6ity ostokuitti riittd& takuun voimassaolon
osoittamiseksi: www.service.braun.com.

Lisatietoa takuuseen liittyvista asioista saa
asiakaspalvelukeskuksestamme numerosta
020-377 877.

EAAnvika

Eyyunon

Mapayxwpoupe dUo xpdvia eyyunan, oTo MPoidy,
Eekwvavtag and v nuepopnvia ayopdg.

MEoa otnv nepiodo eyyunong KaAUTToupE, Xwpig
XPEwam, oroladnnote eAATTWHA TTPOEPXOUEVO amd
KOKY) KATAOKEUN 1] KAKN|G TIOL0TNTOG UAIKO, elte
ernokeudlovTag eite avtikabloTwvtag oAOkANen ™
ouokeun olUpdwva pe Ty Kpion pag.

AuT 1 €yyunom Loxuel o OAEG TIG XWPEG TIOU
nwAouvtal Ta npoidvra Braun.

H gyyunon dev KaAUTTTEL: KATaoTpodr] ard Kakr xpron,
dualoloyikr) pOopd i eAatTwpata Adyw apéAelag

Tou Xpriot. H gyyunon akupwvetal av €XouV Yivel
EMIOKEUEG Ao pn eEouatodotnuéva dtopa i dev €xouv
XenotuoromBel yvrjola avtaMakTikda Braun.

MNa va emtixete 0€pBIg pE€oa otnv Mepiodo TG
€yyunong, mapadwate 1} OTe(ATE TNV OUOKEUN e TNV
anoédel&n ayopdq oe €va EEouotodotnuévo Katdotpua
2€pBig g Braun: www.service.braun.com.

KaAéote oto 01-9478700 yla va minpodopnBeite yla
T0 MAnoéotepo EEouaiodotnuévo Katdotnua Z€pBlg
NG Braun.
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