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Deutsch

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

Vorsicht

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

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

um Verletzungen zu vermeiden.

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

e Kinder oder Personen mit eingeschrénkten
physischen, sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten dirfen dieses Gerat nicht benutzen, es
sei denn, sie werden durch eine fir ihre Sicherheit
zusténdige Person beaufsichtigt. Wir empfehlen
auBerdem, das Gerat auBer Reichweite von
Kindern aufzubewahren sowie sicherzustellen,
dass Kinder nicht mit dem Gerat spielen.

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

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

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

e Dieses Geréat ist flr die Verarbeitung haushalts-
Ublicher Mengen konstruiert.

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

Geratebeschreibung

® Motorteil

Ein-/Ausschalter fir variable Geschwindigkeit
© Turbo-Schalter

© Drucktasten zum Losen der Einsatze

(® Stufenloser Geschwindigkeitsregler

(® Purierstab

© Messbecher

® Getriebeteil fur Schlagbesen

(D Schlagbesen

@ «HC» Zerkleinerer

® «BC» Zerkleinerer

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

Einstellen der Geschwindigkeit

Wird Schalter ® betétigt, 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. fiir die Zubereitung
von Dips, Saucen, Suppen, Mayonnaise, Baby-
Nahrung sowie zum Mixen von Getranken und
Milchshakes.

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

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

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

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

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 Schiissel anstelle des
mitgelieferten Messbechers ©.

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

Schlagsahne

Maximal 400 ml gekiihlte Sahne verwenden

(min. 30 % Fettgehalt, 4 — 8 °C).

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

Eischnee

Maximal 4 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
fur Zerkleinerer
(b) Messer
(c) Arbeitsbehalter
(d) Stutzdeckel
(e) Eismesser
(f) Eiswurfel-Zerkleinerer

«HC» Zerkleinerer
(a) Getriebeteil

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

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

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

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

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

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.



Fur beste Ergebnisse die in der Verarbeitungstabelle
empfohlenen Geschwindigkeitseinstellungen
beachten.

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

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

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

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

3. Das Gut einfullen.

4. Getriebeteil (a) auf den Arbeitsbehalter setzen.

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

6. Motorteil mit Schalter ® oder © einschalten.
Halten Sie wéhrend 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 Stitzdeckel dient
auch zum luftdichten VerschlieBen des
Arbeitsbehalters.

Zusitzliche Anwendungen fiir den «BC»
Zerkleinerer

Milchshakes, Mixgetréanke, Piirees

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

Leichte Teige (Pfannkuchenteig)

Zuerst flussige Zutaten in den Arbeitsbehalter fiillen,
dann Mehl und schlieBlich Eier hinzufiigen. Turbo-
Schalter © drlicken und den Teig mixen, bis er
glatt ist.

Zerkleinern von Eiswiirfeln
(siehe Bildabschnitt B)

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

2. Die Achse des Eismessers (e) in die mittlere
Offnung im Eiswiirfel-Zerkleinerer einsetzen und
herunterdrlicken.

3. Eiswdirfel einflllen.

4. Getriebeteil auf den Arbeitsbehalter setzen.

5. 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.

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

Reinigung

(siehe Bildabschnitt C)

Das Motorteil ® und das Getriebeteil ® fiir den
Schlagbesen nur mit einem feuchten Tuch
abwischen. Das Getriebeteil (a) des «BC»
Zerkleinerers kann unter flieBendem Wasser

abgespult werden. Es darf jedoch nicht ins Wasser
getaucht werden.

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

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

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

Zubehor

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

e Wandhalter

Rezept-Beispiele

Mayonnaise (Stabmixer verwenden)

200-250 ml Ol

1 Ei (Eigelb und Eiweif)

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 © driicken und ca. 1 Minute pirieren.

Anchovis Dip («BC» Zerkleinerer verwenden)

30 g abgetropfte Anchovis-Filets

200 g Philadelphia Frischkase

2 TL Olivendl

Alle Zutaten in den Arbeitsbehélter flllen. Stellen Sie
eine niedrige Geschwindigkeit ein, driicken Sie den
Schalter ® und plrieren Sie, bis eine geschmeidige
Paste entstanden ist.

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

Sie kdénnen dieses Rezept variieren, indem Sie
anstelle der Anchovis Lachs, Roquefort- oder
Schimmelkése verwenden.

Eiscreme («<BC» Zerkleinerer verwenden)

100 g tiefgeklhlte Himbeeren

10 g Puderzucker

80 g Sahne

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

Sofort servieren.

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

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

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

Anderungen vorbehalten.

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



English

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

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

° 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, sensory 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. Children
should be supervised to ensure that they do not
play with the appliance.

¢ 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.

¢ 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

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

(® 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 ...

e 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.

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

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

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

. Then remove the gear box.

. Carefully take out the blade.

. 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.

~
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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.

oo w

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

Cleaning
(see picture section C)

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

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

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

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

Accessories

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

e Wall mount

Recipe example

Mayonnaise (use handblender)

200-250 ml oil

1 egg (yolk and white)

1 tbsp. lemon juice or vinegar

Salt and pepper to taste

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

Avocado dip (use «BC» chopper)

Chop 1 clove garlic,

add 2 ripe avocados (quartered, without stone)

1 tbsp. lemon juice

1 tbsp. olive oil

150 ml yoghurt

1/2 tsp. sugar, salt and pepper

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

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.

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, sensorielles et
physiques réduites a moins qu’elles ne soient sous la
surveillance d’un adulte responsable de leur sécurité.
Il convient de surveiller les enfants pour s’assurer
qu’ils ne jouent pas avec I'appareil. Conserver hors
de portée des enfants.

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

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

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

e Cet appareil a été congu pour une utilisation
domestique.

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

Description

® Bloc moteur

Interrupteur marche/arrét pour utilisation avec le
variateur de vitesses

© Touche turbo

© Bouton de déverrovuillage des accessoires

(B Variateur de vitesses électronique

(® Pied mixeur

© Bol mesureur

[ Systéme d’entrainement du fouet

(D Fouet métal

@ Bol «HC »

® Bol «BC »

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

Utilisation des vitesses

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

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

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

Pied mixeur 1...turbo

Bol hachoir 1...turbo

Fouet métal 1...15

Comment utiliser votre mixeur

Le mixeur est parfaitement adapté 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 »

(a) Systeme (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 I’ail, des carottes, des noix,
des amandes, des pruneaux, etc ...

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

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

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

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

De plus, le bol BC est adapté pour de nombreuses
autres utilisations comme les milk-shakes, boissons,

purées, pates légéres et pour piler la glace.

Avant de hacher ...

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

® enlever les tiges et dénoyautez les aliments

* enlevez les 0s, les tendons et les nerfs de la
viande.



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

Hacher
(voir image partie A, page 4)

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

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

Bol hachoir « HC » : appuyez sur les couteaux

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

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

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

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

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

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

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

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

Glace pilée

(voir image partie B)

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

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

3. Remplissez de glacons I’accessoire pour piler la
glace.

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

5. Insérez le bloc moteur sur le systéeme 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. Aprés I'utilisation,
appuyez sur les boutons ®© pour enlever le bloc
moteur. Enlevez ensuite le systéme d’entraine-
ment, le couteau pour la glace et 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 systéme d’entraine-
ment du fouet & avec un tissu humide seulement.
Le systeme d’entrainement (a) du bol hachoir « BC »
peut étre rincé sous I’eau du robinet, mais ne doit
pas étre plongé dans 'eau.

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

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

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

e Support mural

Exemple de recette

Mayonnaise (utilisation du pied mixeur)

200-250 ml d’huile

1 ceuf

1 cuillere a soupe de jus de citron ou vinaigre

Sel et poivre

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

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

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

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

1 cuillere a soupe de jus de citron

1 cuillere a soupe d’huile d’olive

150 ml de yaourt

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

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

Créme 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 I'interrupteur marche/arrét ® jusqu'a ce
que la préparation devienne homogeéne.
Terminez en appuyant sur la touche turbo ©.
Vous pouvez varier cette recette en utilisant des
ingrédients tels que le saumon, le Roquefort, le
fromage bleu a la place des filets d’anchois.

Créme glacée (utilisez le bol hachoir « BC »)

100 g de framboises (congelées)

10 g de sucre en poudre

80 g de 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.

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

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

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

Urzadzenie posiada $wiadectwo dopuszczenia do
obrotu na terenie Rzeczpospolitej Polskiej.

Uwaga
Przed uruchomieniem urzadzenia doktadnie
przeczytac instrukcje obstugi.

° NOz siekajacy jest bardzo ostry! Aby

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

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

¢ Urzadzenie to nie moze by¢ uzywane przez dzieci
lub osoby fizycznie lub umystowo uposledzone,
jesli nie znajdujg sie one pod nadzorem osoby
odpowiedzialnej za ich bezpieczenstwo.
Zalecamy przechowywac urzgdzenie w miejscu
niedostepnym dla dzieci. Dzieci powinny by¢
nadzorowane podczas uzywania urzadzenia w
celu zapewnienia odpowiedniego
bezpieczenstwa.

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

e Urzadzenia elektryczne Braun spetniajg wymogi
odpowiednich norm bezpieczenstwa.

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

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

¢ Urzadzenie jest przeznaczone do uzytku w gos-
podarstwie domowym.

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

Budowa urzadzenia

® Blok silnika

Whytacznik do réznych predkosci

© Przycisk turbo

© Przyciski zwalniajace cze$¢ roboczg

® Regulator predkosci

(® Obudowa z nasadkg miksujgca

© Pojemnik do miksowania

& Przektadnia ubijaka

(D Ubijak

@ «HC» nasadka do rozdrabniania

® «BC» nasadka do rozdrabniania

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

Ustawianie predkosci

Po naci$nieciu wytgcznika ® predkosé urzadzenia

ustawiana jest regulatorem predkosci ®. Im wyzsza
predkosé, tym szybszy proces siekania produktéw.

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

Zaleznie od uzycia zalecamy nastepujace predkosci:

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

Obstuga miksera

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

1. Obudowe z nasadka miksujaca ® potaczy¢
z blokiem silnika ® i dokreci¢, az do zabloko-
wania.
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2. Aby unikna¢ rozpryskiwania produktéw korncowke
miksera zanurzy¢é w zywnosci przeznaczonej do
rozdrobnienia i dopiero wtedy wiaczy¢ mikser
naciskajgc wytgcznik ® lub wytgcznik turbo ©.
Zwolnienie wytacznika powoduje wytaczenie
miksera.

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

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

Obstuga ubijaka

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

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

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

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

Dla osiggniecia najlepszych efektow:

¢ Nie uzywaé naczynia ©, tylko szerszej miski.

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

Ubijanie kremu

Ubija¢ max. 400 ml schtodzonego kremu

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

Bita Smietana

Ubija¢ max. 4 biatka.

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

Jak uzywa¢ nasadek rozdrabniajgcych

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

(c) Naczynie
rozdrabniacza

(d) Podstawka
antyposlizgowa

(c) Naczynie
rozdrabniacza

(d) Podstawka
antyposlizgowa

(e) N6z do lodu

(f) Nasadka do
kruszenia lodu

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

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

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

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

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

Przed rozdrabnianiem ...

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



e usunac¢ todygi ziét i nietuskane orzechy
e usugc kosci, $ciegna z miesa.

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

Rozdrabnianie
(patrz rysunek w paragrafie A na stronie 4)

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

2.Zatozy¢ n6z na 0$ znajdujgca sie w naczyniu

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

Rozdrabniacz «HC»: docisng¢ i obrdcic¢

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

mozna odciagna¢ do gory. Naczynie rozdra-
bniacza stawia¢ zawsze na podstawce anty-

poslizgowej (d).

Umiesci¢ zywnos$¢ w naczyniu.

Zatézy¢ korpus przektadni (a) na naczynie.

Na korpus przektadni natozy¢ blok silnika @ i

obréci¢ go, az do zablokowania.

Uruchomié¢ silnik przy pomocy przyciskdow

lub ©. Podczas pracy silnika przytrzymac blok

silnika jedng rekg a naczynie rozdrabniacza
druga.

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

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

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

o ok

Dodatkowe zastosowania
rozdrabniacza «BC»

Koktajle, napoje, puree

(ziemniaki purées: dla lepszych rezultatéw mozna
uzy¢ ostrza blendera w naczyniu rozdrabniacza
«BC»).

Ciasto nalesnikowe

Wia¢ sktadniki do naczynia dosypujac make i

jako ostatnie wbi¢ jaja. Uruchomic urzadzenie
przyciskiem © i doktadnie zmieszac¢ sktadniki.

Kruszenie lodu
(patrz rysunek w paragrafie B)

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

Alternatywnie: Wstepnie zmiksowac owoce

W naczyniu z ostrzem do rozdrabniania (b),
wypetniajgc maksymalnie 0,5 litra objetosci.
Usunac ostrze i umiesci¢ nasadke do kruszenia
lodu na naczyniu tak aby kruszony 16d mozna byto

automatycznie miesza¢ ze zmiksowanymi owocami.

Czyszczenie
(patrz rysunek w paragrafie C)

Wyczy$¢ blok silnika ®/przektadnia ubijaka ®
wilgotng $ciereczka. Korpus przektadni rozdra-

bniacza «BC» (a) moze by¢ sptukiwany pod biezaca
woda, ale nie nalezy zanurza¢ go w wodzie.
Pozostate czgsci mozna my¢ w zmywarce.

Nalezy jednak pamigtac, zeby po przygotowywaniu
bardzo stonych potraw doktadnie wyptukaé noz.
Nalezy réwniez uwazac aby nie przedawkowacé
srodkow czyszczacych i odwapniajgcych uzywanych
w zmywarce.

Przy przygotowywaniu zywnosci o intensywnych
kolorach (np. marchwii) plastikowe czesci
urzadzenia moga sie przebarwic. Przed myciem
prosimy przetrze¢ te czesci olejem roslinnym.

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

Przyktadowy przepis

Majonez (przy uzyciu nozy miksujgcych)

200-250 ml oleju

1 jajko (zéttko i biatko)

1 soku cytrynowego lub vinegre

Sél i pieprz do smaku

Wiozy¢ wszystkie sktadniki do pojemnika zgodnie

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

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

Dodac 2 plasterki avocado (podzielone na czesci
bez pestki)

1 tyzka stotowa soku z cytryny

1 tyzka stotowa oleju z oliwek

150 ml jogurtu

1/2 tyzeczki cukru, soli i pieprzu

Uzywajgc przycisku turbo ©, mieszaé okoto 1 minuty.

Dip z sardeli (uzywaé rozdrabniacza «BC»)

30 g odsgczonych filetow z sardeli

200 g sera kremowego «Philadelphia»

2 tyzki oliwy z oliwek

Umiesci¢ wszystkie sktadniki w pojemniku
rozdrabniacza.

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

Na zakonczenie przygotowywania dipu wcisngé
przycisk turbo ©.

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

Lody (uzywac rozdrabniacza «BC»)

100 g malin (zamrozonych)

10 g cukru pudru

80 g $mietany

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

Wanilia- Midd- Suszone Sliwki (jako nadzienie do
nalesnikéw lub krem)

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

Zastrzega sie prawo do dokonywania zmian.

Ten symbol oznacza, ze zuzytego sprzetu

nie mozna wyrzucac tgcznie z odpadami
socjalnymi. Zuzyty produkt nalezy zostawié —
w jednym z punktéw zbidrki zuzytego sprzetu
elektrycznego i elektronicznego. Odpowiednie
przetworzenie zuzytego sprzetu zapobiega
potencjalnym negatywnym wptywom na $rodowisko
lub zdrowie ludzi, wynikajacym z obecnosci
sktadnikdw niebezpiecznych w sprzecie.
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Cesky

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

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

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

mimoradné opatrné.

e VZzdy odpojte pfistroj od sité pfed tim, nez jej
budete sestavovat, rozebirat, ¢istit nebo ukladat.

¢ Pfistoj nesmi pouzivat déti ani osoby se
snizenymi fyzickymi nebo psychickymi
schopnostmi bez dohledu osoby, ktera je
zodpovédna za jejich bezpecnost. Obecné je
doporuc¢eno uchovavat pfistroj mimo dosah déti.
Déti by mély byt pod dozorem, aby se zajistilo, ze
nebudou spotfebi¢ pouzivat na hrani.

¢ Motorovou jednotku ® ani pfevodovku pro Slehaci
metlu & neomyvejte pod tekouci vodou, ani ji
neponofujte do vody.

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

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

e PYFistroj je konstruovan pro zpracovavani bézného
mnozstvi potravin v domacnosti.

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

Popis pristroje

® Motorova jednotka

Spinac zapnuti/vypnuti regulované rychlosti
© Spinac turbo

© Tlacitka pro uvolnéni pracovnich dill

® Regulator rychlosti

(® Nastavec s nozem

© Odmérna nadobka

) Prevodovka pro Slehaci metlu

® Metla

() Rezaci strojek «<HC»

® Rezaci strojek «BC»

(O Vlozka na drceni ledu pro fezaci strojek «BC»

Nastaveni rychlosti

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

Maximalni rychlost v8ak m{izete zvolit pouze
stisknutim tlacitka turbo. Spinac turbo © muzete
také pouzit na rychlé pulzni zvyseni rychlosti, aniz
byste museli manipulovat s regulatorem rychlosti.

Podle zpUsobu pouziti doporu¢ujeme nasledujici
nastaveni rychlosti:

Ponorny mixér 1...turbo

Rezaci strojek 1...turbo

Slehani 1...15

Pouziti ponorného mixéru

Tento ponorny mixér se perfektné hodi na pfipravu

pomazanek, omacek, polévek, majonézy a détskych

jidel, stejné jako pro mixovani napoju a mlécnych

koktejld.

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

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

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

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

Pouziti Slehaci metly

Slehaci metlu pouZivejte pouze pro pfipravu
Slehacky, snéhu z bilkd, fidkého piSkotového tésta a
dezert(, pfipravovanych Slehanim.

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

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

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

Pro dosaZeni optimalnich vysledku:

¢ Nepouzivejte Uzkou sklenici, ale SirSi nadobku.

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

Slehaéka:

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

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

Snih z bilk{:

Slehejte maximalné 4 bilky.

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

Pouziti nastavce (nastavci) s fezacim
strojkem

Rezaci strojek «HC»
(a) Pfevodovka fezaciho

Rezaci strojek «BC»
(a) Pfevodovka fezaciho

strojku strojku

(b) NGz (b) NGz

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

(d) Protiskluzna (d) Protiskluzna
podlozka/vicko podlozka/vicko

(e) NGz na led
(f) Vlozka na drceni ledu

Rezaci strojek «HC» i «BC» je vynikajici pro sekani
masa, syru, cibule, bylinek, ¢esneku, karotky,
vlagskych ofechud, mandli, susenych Svestek atd.
Pro rozmélnéni tvrdych potravin (napf. tvrdého syra)
pouzijte spinaé turbo ©.

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

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

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

Pred pouzitim fezaciho strojku...

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

e zbylinek odstrante silné stonky, ofechy vyloupejte

e z masa odstrante kosti, Slachy a chrupavky

Pro dosaZeni optimalnich vysledk( viz doporu¢ené
rychlosti uvedené v tabulce.

Sekani
(viz obrazkovou sekci A na strané...)
1. Opatrné sejméte umélohmotny kryt noze (b).
Pozor: NUz je velmi ostry! Vzdy jej drzte za horni
umélohmotnou ¢ast.



2.Nuz nasadte na osu v pracovni nadobce (c).
Rezaci strojek «<HC»: zatlaéte n(iz dolli a otocte
jej 0 90°, az se zajisti. VZdy postavte pracovni
nadobku na protiskluznou podlozku (d).

3. Do pracovni nddobky vlozte potraviny.

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

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

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

7. Po pouZziti stisknéte tladitka ©), abyste mohli
motorovou jednotku sejmout.

8. Pak sejméte prevodovku.

9. Opatrné vyjméte ndz.

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

DalSi vyuziti fezaciho strojku «BC»

Koktejly, napoje, pyré

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

Lité tésto (tésto na palacinky)

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

Drceny led
(viz obrazkovou sekci B)

1. Vlozte vlozku na drceni ledu (f) do pracovni
nadoby. Ujistéte se, Ze je nasazena spravné.

2. Nasadte n(iz na led (e) na stfedovy ¢ep vlozky na
drceni ledu a zatlacte jej dold.

3. Do vlozky na drceni ledu nasypte kostky ledu.

4. Nasadte pfevodovku na pracovni nadobu.

5. Nasurite motorovou jednotku do pfevodovky, az
se zajisti.

6. Tisknéte spinac turbo ©), az se rozdrti vSechny
kostky ledu. Po pouZziti stisknéte tlacitka ©, abyste
mohli motorovou jednotku sejmout. Pak sejméte
prevodovku, niZ na led a vlozku na drceni ledu.

7. Vyjméte rozdrceny led nebo jednodus$e nalijte
napoj na led do pracovni nadoby/dzbanku a
servirujte pfimo na stil.

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

Cisténi

(viz obrazkovou sekci C)

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

Vsechny ostatni dily mudzete umyvat v mycéce
nadobi. Pokud jste vSak zpracovavali velmi slané
pokrmy, doporucujeme nGz oplachnout ihned.
Dbejte také na to, abyste nepfedavkovali istici nebo
odvapriovaci prostfedek ve své myéce nadobi.

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

Prislusenstvi

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

* Nasténny drzak

Priklady receptt

Majonéza (pouZijte ponorny mixér)

200-250 ml oleje

1 vejce (Zloutek a bilek)

1 polévkova IZice citrénové Stavy nebo octa

sll a pepf podle chuti

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

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

pfidejte 2 zrald avokada (rozétvrcend, bez jadra),

1 Izici citrénové Stavy

1 Izici olivového oleje

150 ml jogurtu

1/2 1Zicky cukru, sul a pepf.

Zapnéte spinac turbo ©, mixujte pfiblizné 1 minutu.

Ancovickovy dip (pouZzijte Fezaci strojek «BC»)

30 g okapanych filetli z ancovicek

200 g krémového syru «Philadelphia»

2 |zice olivového oleje

Vlozte v§echny pfisady do pracovni nadoby
fezaciho strojku. Nastavte regulator rychlosti na
minimum.

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

Muzete pfipravit rizné variace tohoto receptu, kdyz
nahradite an¢ovickové filety lososem, rokférem nebo
plisnovym syrem.

Zmrzlina (pouzijte fezaci strojek «BC»)

100 g malin (zmrazenych)

10 g mouckového cukru

80 g smetany

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

Vanilka — med — suSené Svestky (jako naplr do
palac¢inek nebo pomazanka)

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

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

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

1 pW.

Zmény vyhrazeny bez predchoziho upozornéni.

Po skonceni zivotnosti neodhazujte prosim

tento vyrobek do bézného domovniho

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

Nase vyrobky su vyrabané tak, aby spifiali najvy$sie
naroky na kvalitu, funkénost a dizajn.

Prajeme Vam vela radosti pri pouzivani nového
zariadenia znacky Braun.

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

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

poraneniam.

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

e Tento pristroj nie je uréeny pre deti a osoby so
znizenymi fyzickymi a mentalnymi schopnostami,
ak pri jeho pouzivani nie su pod dozorom osoby,
ktora je zodpovedna za ich bezpecnost. Vo
vSeobecnosti odporu¢ame, aby ste pristroj
uchovavali mimo dosahu deti. Davajte pozor, aby
deti pristroj nepouzivali na hranie.

e Motorovu jednotku ® ani prevodovku pre $fahaciu
metlicku () neumyvajte pod te¢licou vodou, ani
ich neponarajte do vody.

e Elektrozariadenie znacky Braun vyhovuje
prislusnym bezpecnostnym Standardom,
predpisom a normam. Opravu alebo vymenu
sietovej Snury mézu vykonavat iba odbornici
v autorizovanom servise. Neodbornou opravou
mozu uzivatelovi vzniknut zavazné Skody.

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

e Zariadenie je skon$truované na spracovavanie
bezného mnozstva potravin v domacnosti.

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

Popis zariadenia

(® Motorova jednotka

Ovladac zapnutia/vypnutia regulovanej rychlosti

© Ovladac turbo

© Tlacidla pre uvolnenie pracovnych nastavcov

(® Regulator rychlosti

(® Nastavec s nozom

© Odmerna nadobka

® Prevodovka pre $fahaciu metlicku

(D Metlicka

@ Rezacie zariadenie «HC»

® Rezacie zariadenie «BC»

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

Regulacia rychlosti

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

Maximalnu rychlost, vSak mozete zvolit iba

stla¢enim tlacidla turbo ©. Tlacidlo turbo mézete tiez
pouzit na rychle pulzné zvySenie rychlosti bez toho,
aby ste museli manipulovat s regulatorom rychlosti.

Podra spdsobu pouzitia odpord¢ame nasledujuce
nastavenia rychlosti:

Ponorny mixér 1...turbo

Rezacie zariadenie 1...turbo

Sfahanie 1...15

Pouzitie ponorného mixéru

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

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

2. Ponorte mixér do nadoby a nasledne stlacte
ovlada¢ zapnutia/vypnutia ® alebo ovladac turbo

©.
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3. Ak chcete nastavec s nozom po pouziti uvolnit,
stlacte tlacdidla © a nastavec vytiahnite.

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

v hrnci, v ktorom varite, odoberte hrniec najskor

z platnicky, aby sa ponorny mixér neprehrial.

Pouzitie Sfahacej metlicky

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

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

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

3. Ak chcete metli¢ku uvolnit, stlacte tladidla © a
prevodovku s metli¢kou vytiahnite. Potom
vytiahnite metlicku z prevodovky.

Pre dosiahnutie optimalnych vysledkov:

e Nepouzivajte Uzky pohar, ale SirSiu nadobku.

e Pohybujte metli¢kou v smere hodinovych ruciciek
a drzte ju pritom mierne naklonenu.

Srahaéka:

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

Zacnite s nastavenim na mensiu rychlost (1) a

v priebehu $fahania zvysSujte rychlost az na 15.

Sneh z bielkov:

Slahajte maximalne 4 bielka.

Zacnite s nastavenim na strednu rychlost (7) a
v priebehu Sfahania zvySujte rychlost az na 15.

Pouzitie nastavca (nastavcov)
s rezacim zariadenim

Rezacie zariadenie

«BC»

(a) Prevodovka
rezacieho zariadenia

Rezacie zariadenie

«HC»

(a) Prevodovka
rezacieho zariadenia

(b) N6z (b) N6z

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

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

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

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

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

Rezacie zariadenie «<HC» pouzivajte na spracovanie
mensieho mnozstva. Obzvlast sa hodi na sekanie
byliniek a chili papriciek.

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

Pred pouzitim rezacieho zariadenia ...

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

e zbyliniek odstrante silné stonky, orechy vyluskajte

e z masa odstrante kosti, Sfachy a chrupavky

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



Sekanie
(pozri obrazkovu sekciu A na strane 4)

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

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

3. Do pracovnej nadobky vlozte potraviny.

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

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

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

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

8. Potom odoberte prevodovku.

9. Opatrne vyberte n6z.

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

Dalsie vyuzitie rezacieho zariadenia
«BC»

Kokteily, napoje, pyré

(pokial chcete pripravit velmi jemné pyré, mozete
tiez pouzit mixovaci nastavec v nddobke zariadenia
<<BC>>),

Liate cesto (cesto na palacinky)

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

Drveny fad
(pozri obrazkovu sekciu B)

1. VlozZte vlozku na drvenie fadu (f) do pracovnej

nadoby. Uistite sa, Ze je nasadena spravne.

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

. Do vlozky na drvenie fadu nasypte kocky fadu.

. Nasadte prevodovku na pracovnu nadobu.

. Nasurite motorovu jednotku do prevodovky az
zacvakne.

. Stlaéte ovladac turbo © az sa rozdrvia vSetky
kocky fadu. Po pouziti stlacte uvolfiovacie tlacidla
©), aby ste mohli motorovu jednotku odobrat.
Potom odoberte prevodovku, néz na fad a viozku
na drvenie fadu.

7. Vyberte rozdrveny fad alebo jednoducho nalejte

napoj na fad do pracovnej nadoby/dzbanku a
servirujte priamo na stol.

o] a b~ w

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

Cistenie

(pozri obrazkovu sekciu C)

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

VSetky ostatné diely mbézete umyvat v umyvacke
riadu. Pokiaf ste vSak spracovavali velmi slané
pokrmy, odporu¢ame ndz ihned oplachnut. Dajte
tiez pozor, aby ste nepredavkovali €istiaci alebo
odvapriovaci prostriedok v umyvacke riadu.

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

Prislusenstvo

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

e Drziak na stenu

Priklady receptov

Majonéza (pouzite ponorny mixér)

200-250 ml oleja

1 vajce (zltok a bielok)

1 polievkova lyZica citrénovej Stavy alebo octu

sol a mleté korenie podfa chuti

V8etky prisady vloZte podfa vysSie uvedeného
poradia do odmernej nadobky. Mixér ponorte az na
dno nadobky. Stlacte ovladac turbo © a drzte mixér
vo zvislej polohe, pokial olej nevytvori emulziu.
Potom, bez toho aby ste mixér vypli, pohybujte nim
pomaly hore a dolu, tak dlho, pokial majonéza nie je
hotova.

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

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

1 lyZicu olivového oleja

150 ml jogurtu

1/2 lyZi€ky cukru, sol a korenie. Zapnite ovladac
turbo ©, mixujte priblizne 1 mindtu.

Ancovickovy dip (pouzite rezacie zariadenie «BC»)
30 g odkvapkanych filetov z ancoviciek

200 g krémového syra «Philadelphia»

2 lyZice olivového oleja

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

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

Mézete pripravit r6zne variacie tohoto receptu,
napriklad ked nahradite an€ovi¢kové filety lososom,
rokfortom alebo plesfiovym syrom.

Zmrzlina (pouzite rezacie zariadenie «BC»)

100 g malin (zmrazenych)

10 g mletého cukru

80 g smotany

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

Vanilka — med — suSené slivky (ako plnka do
palaciniek alebo natierka)

(Pouzite nadobu a nadstavec na sekanie (0,
rychlost: «turbo»)

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

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

1 pW.

Pravo na zmeny vyhradené.

Po skonceni zivotnosti neodhadzujte
zariadenie do bezného domového odpadu.
Zariadenie odovzdajte do servisného
strediska Braun alebo na prislusnom zbernom
mieste zriadenom podfa miestnych predpisov
a noriem.

)z
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Magyar

Termékeinket a legmagasabb min8ségi, funkciona-
litas és design elvarasok kielégitésére tervezték.
Reméljik, 6romét leli Gj Braun készilékében.

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

° A kés nagyon éles, ne fogja meg! A

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

e Mindig huzza ki a vezetéket a konnektorbdl a
készlilék 6sszeszerelésekor, szétszerelésekor,
tisztitdsakor vagy tarolasakor.

o A készlléket mozgasseériltek, szellemi vagy
értelmi fogyatékossagban szenvedd gyermekek
vagy személyek, — kizardlag a biztonsagukért
felelds felugyelet mellett hasznaljak! Javasoljuk,
hogy a terméket gyermekektdl elzarva tartsa!
Altalaban javasoljuk, hogy a készliléket tartsa
gyermekek altal nem hozzaférheté helyen!

o A motorrészt ® és a habveré meghajtét @
folydvizben elmosni, vagy vizbe meriteni tilos!

e A Braun elektromos késziilékek megfelelnek a
biztonsagi el6irasoknak. A készulékek javitasat
biztonsagtechnikai okokbdl kizarélag Braun
markaszerviz végezheti. A hibas, szakszer(itlen
javitas balesetet vagy a felhasznalo sérilését
okozhatja.

e Hasznalat el6tt ellendrizze, hogy a halozati
feszliltség megfelel-e a készilék aljan jelzett
értéknek.

o A készllék kizardlag haztartdsban szokasos
mennyiségek feldolgozasara alkalmas.

e A mérépohar ©), és a mianyag apritétartaly (c)
mikrohullamu sit6ben nem hasznalhato.

Leiras

® Motor

Be/kikapcsol6 a valtoztathato
sebességfokozatokhoz

© Be/kikapcsol6 a turbd sebesség fokozathoz

© Kioldé gomb

(B Sebesség szabalyzo

® Mixel6rud

@ Mérépohar

® Habveré meghaijtd

(D Habver§

© Kis apritdegység /fliszerndvényekhez «HC»

® Nagy apritéegység «BC»

(O Jégdarald betét a nagy «BC» apritdegységhez

Sebesség beallitas

Amikor bekapcsolja a ® gombot, a sebesség
megegyezik a sebesség szabalyzon ©® feltlintetett
sebességgel. Minél nagyobb sebességbe dllitja a
készuléket, annal gyorsabban mikddik.

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

Szintén hasznalhatja ezt a fokozatot azonnali ers
pulzalasra anélkil, hogy atallitana a sebesség
szabalyzét.

Felhasznalastol fliggben a kdvetkezd sebesség
fokozatokat ajanljuk:

Botmixer 1...turbd
Apritéegység 1...turbd
Habverd 1..15

A botmixer hasznalata

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

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

2. Helyezze a botmixert a mixelépoharba és
kapcsolja be az gombot ® vagy az urbé gombot
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3. Ahhoz, hogy hasznélat utan leszedhesse a
mixel6rudat a motorrdl, nyomja meg a © kioldo
gombot és huzza le azt.

A mixert hasznéalhatja a mérépoharban @, vagy
barmilyen mas edényben. Amikor kdzvetlen
labasban/serpenyében szeretné hasznalni a
botmixert {6zés kdzben, el6szor vegye le a labast/
serpenyét a tlizrdl, s azutan hasznalja a készUlléket,
hogy megodvja a tulmelegedéstdl.

A habveré hasznalata

A habver6t kizarolag csak tejszinhab készitéséhez,
tojasfehérje felveréséhez, piskéta készitéséhez,
valamint desszert porokbdl térténd ételek
készitéséhez haszndlja.

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

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

3. Szétszereléskor nyomja meg a © kioldé gombot
és huzza le a habverd meghajtét a motorrol.
Ezutan huzza le a habverét a habveré
meghajtordl.

A legjobb eredmény eléréséhez:

e Hasznaljon széles szaju talat a mérépohar helyett.

e A bekapcsolt mixert kdrkérdsen, az 6ramutatéd
jarasaval megegyezé iranyba mozgassa.

Tejszin felverése:

Egyszerre csak 400 ml (min. 30 % zsirtartalmu,
4 — 8 °C hémérsékletd) lehditott tejszint verjen fel
a habver6vel.

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

Tojasfehérje felverése:

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

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

(a) Apritdegység (a) Apritoegység
meghaijté fedél meghaijté fedél
(b) Kés (b) Kés
(c) Munkatartaly (c) Munkatartaly
(d) Csuszasgatlo alj/fedél (d) Csuszasgatlé alj/fedél
(e) Jégaprito kés

(f) Jégapritd betét

Mindkettd apritdegység segitségével tokéletesen
aprithato hus, sajt, hagyma, gyogynéveény,
fliszerndvény, fokhagyma, répa, dié, mogyord,
mandula, stb...

Kemény anyagok (pl. kemény sajt) apritasahoz,
hasznalja a turbé gombot ©.

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

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

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

A «BC» apritbegység még sokféle tovabbi miivelet
elvégzéseére is alkalmas, mint pl. turmixok, italok,
plrék, lagy tésztak (palacsintatészta) keverésére és
jégapritasra.

Apritas el6tt ...

e vagja fel a hust, sajtot, hagymat, fokhagymat,
sargarépat, chilit (lasd 5. oldal tablazat az idegen
nyelvd leiras szerint)



e tavolitsa el a szarat a névényeknek, pucolja meg
a di6 héjat

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

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

Az apritéegység hasznalata

(l4sd a 4 oldal A részét)

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

2. Helyezze a kést a munkatartaly (c) kozepén 1évé
tengelyre. «HC» apritéegység: nyomja lefelé és
forditsa el 90°-al, amig az a helyére nem kattan.
A munkatartalyt mindig a csuszasgatlo aljra (d)
helyezve hasznalja.

3. Tegye a feldolgozand¢ alapanyagokat a
munkatartalyba.

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

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

6. Nyomja meg a ® vagy © gombokat a készulék
elinditasahoz. A muvelet ideje alatt egyik
kezlinkkel tartsuk az apritéegységet, a masikkal
pedig a motort.

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

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

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

10. Ezutan kiszedheti a feldolgozott ételt a
munkatartalybdl. A csuszasgatlo alj egyben
hasznalhaté [égmentesen zard fedélként is.

A nagy apritéegység «BC» kiegészit6
alkalmazasa

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

Palacsinta

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

Jégapritas

(lasd a B rész abrait)

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

Ellendrizze, hogy tokéletesen illeszkedett-e.

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

. Toltse fel jégkockakkal a jégaprité betétet.

. Helyezze ra a tartalyra a fedelét.

. Helyezze ra a motorrészt a fedélre.

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

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

tartalyt.

[ N6 I V)

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

Tisztitas

(lasd a C rész abrait)

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

meghajté (a) eldblithets csap alatt is, de ne meritse
vizbe.

Az bsszes tobbi rész mosogatégépben tisztithato.
Amennyiben nagyon sos ételt készit, hasznalat utan
egybdl dblitse le a kést.

Mosogatégépben t6rténd tisztitaskor tgyeljen arra,
hogy ne adagolja tul a tisztitészert vagy a vizk6oldét.
Amikor nagyon intenziv szinu ételeket készit (pl.
sargarépa), a mianyag részek elszinez8dhetnek.
Torodlje at ezeket a részeket ndvényi olajjal, miel6tt
elmosogatna vagy a mosogatdgépbe tenné.

Recept ajanlatok

Majonéz (botmixerrel készitve)

200-250 ml olaj

1 egész tojas

1 ev6kanal citromlé vagy ecet, sé és bors

Tegye az 6sszes alapanyagot a mixel6 poharba.
Helyezze a botmixert a tartaly legaljara. Nyomja
meg a turbé gombot ©), tartsa a botmixert ebben
a helyzetben, amig az olaj fel nem oldddik. Aztan
anélkul, hogy kikapcsolna a késziléket, lassan
mozgassa fel és le, amig a majonéz alaposan el nem
keveredik.

Avocado martas («BC» apritdegységgel készitve)
Apritson finomra 1 gerezd fokhagymat, majd adjon
hozza 2 érett avocadot (negyedelve, mag nélkil),
1 ev6kanal citromlét,

1 ev6kanal oliva olajat,

150 ml joghurtot,

1/2 ev6kanal cukrot, st és borsot.

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

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

200 g krémsaijt I: «Philadelphia»

2 evBkanal oliva olaj

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

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

Malna hab («BC» apritéegységgel készitve)

100 g fagyasztott malna

10 g porcukor

80 g tejszin

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

Mézes-vanilids aszalt szilva (palacsinta tolteléknek
vagy lekvarnak)

(Hasznalja az aprit6-kiegészitét @), «turbo»
sebességi fokozaton)

Helyezzen 60 g krémes éallagu mézet, és 50 g aszalt
szilvat az apritéedénybe, majd miikddtesse a
készuléket 10 masodpercen keresztul! Ezt kdvetden
adjon hozza 30 ml (vaniliaval izesitett) vizet, majd
tovabbi 3 masodperc apritast kdvetSen fejezze be a
miveletet!

A gyarto6 az esetleges valtoztatasok jogat fenntartja.

Akodrnyezetszennyezés elkerllése érdekében

arra kérjuk, hogy a készilék hasznos

élettartalma végén ne dobja azt a haztartasi  mm
szemétbe. A mikoédésképtelen késziiléket
leadhatja a Braun szervizkézpontban, vagy az
orszaga szabalyainak megfelel6 médon dobja a
hulladékgyjtbe.
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Hrvatski

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

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

o NozZevi su vrlo ostri! Kako biste izbjegli

ozljede molimo noZevima rukujte s najve-
¢om paznjom.

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

¢ Nije predvideno da ovaj uredaj koriste djeca
ili osobe smanjenih fizickih ili mentalnih
sposobnosti, osim ako ih ne nadgleda osoba
odgovorna za njihovu sigurnost. Opcéenito,
preporuc¢ujemo da ovaj uredaj drzite van dosega
djece, a kada ga koriste pripazite da se ne igraju
S njime.

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

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

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

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

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

Opis

® Motorni dio

Prekidac za uklju€enje/isklju¢enje promjenljive
brzine

© Turbo prekidac

© Tipke za otpustanje radnih dijelova

(® Regulator brzine

(® Osovina miksera

© Mjerna posuda

® Mijenjacka kutija miksera

(D Nastavak za mlaéenje

@ «HC» nastavak za usitnjavanje

® «BC» nastavak za usitnjavanje

(O Ulozak drobilice leda za «BC» nastavak za
usitnjavanje

Podesavanje brzine

Pritiskom na prekida¢ ®, radna brzina odgovara
podesenostl regulatora brzine ®. Sto je pode$enost
vi8a, brze je usitnjavanje.

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

Ovisno o primjeni, preporuc¢ujemo sljedece
podesenosti brzine:

Ruéni mjesa¢ 1... turbo
Usitnjavac 1... turbo
Mikser 1...15

Rad stapnim mikserom

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

1. UloZite motorni dio ® u osovinu miksera ® dok ne
uskodi.

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

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

Rad nastavkom za mlacéenje

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

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

2. Stavite nastavak u posudu i tek tada pritisnite
prekida¢ za ukljuéivanje ®.

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

Za najbolje rezultate:

¢ Ne rabite mjernu posudu, vec Siru zdjelu.

e Pomicite nastavak u smjeru kazaljke na satu,
drzeéi ga malo nagnuto.

Tuéeno vrhnje:

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

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

Snijeg od bjelanjka:

MijeSajte samo do 4 bjelanjka.

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

Rad nastavcima za usitnjavanje

«HC» nastavak za «BC» nastavak za
usitnjavanje usitnjavanje
(a) Mjenjacka kutija (a) Mjenjacka kutija
(b) Noz (b) Noz
(c) Posuda usitnjavaca  (c) Posuda
(d) Protuklizna podloga/  (d) Protuklizna podloga/
poklopac poklopac
(e)Noz za led
(f) Ulozak drobilice za led

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

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

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

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

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

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

Pr||e usitnjavanja ..
narezite meso, sir, Iuk ¢eSnjak, mrkvu, Cili (vidite
upute za preradu na stranici 5)

e uklonite peteljke trava, ljuske od oraha

e s mesa uklonite kosti, Zile i hrskavicu.

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

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



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

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

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

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

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

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

8. Potom skinite mjenjacku kutiju.

9. Pazljivo skinite noz.

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

Dopunske primjene «<BC» nastavka za
usitnjavanje

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

Laka tijesta (smjesa za palacinke)

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

Drobiljeni led
(vidite slike u dijelu B)

1. Stavite uloZzak za drobljenje leda (f) u vré. Dobro
ga udvrstite.

2. Stavite noz za led (e) na sredi$nji stupi¢ u ulosku

za drobljenje leda i pritisnite ga prema dolje.

. Stavite kockice leda u ulozak za drobljenje leda.

. Stavite mjenjacku kutiju na vré.

. UloZite motorni dio u mjenjacku kutiju dok ne

uskodi.

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

7. Izvadite drobljeni led ili jednostavno nalijte pice u
vré i posluzite ga na stolu.

bW

Alternativa: Najprije izmije$ajte voce u vréu nozem
za usitnjavanje (b), napunivsi ga do najvise pola litre.
Maknite noz i stavite uloZak za drobljenje leda u vr¢
kako biste drobili led izravno u mijeSano voce.

Ciséenje

(vidite dio sa slikama C)

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

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

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

Primjeri recepata

Majoneza (rabite nastavak za mlac¢enje)
200-250 ml ulja,

1 jaje (Zumanjak i bjelanjak),

1 jusna Zlica limunovog soka ili octa,
soli i papra prema ukusu

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

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

Nasjeckajte 1 ¢eSanj ¢eSnjaka,

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

1 judnu Zlicu limunova soka

1 judnu zlicu maslinovog ulja

150 ml jogurta

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

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

30 g ocijedenih fileta inéuna

200 g kremastog sira «Philadelphia»

2 jusne zlice maslinovog ulja

Stavite sve sastojke u posudu za usitnjavanje.
Postavite pode$avanje brzine na minimum.
Pritisnite prekidac¢ za uklju¢enje/isklju¢enje ® dok
krema ne postane homogena. DovrSite umak
pritiskom na turbo prekidac ©.

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

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

10 g Secer u prahu

80 g vrhnja

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

Odmah posluzite.

Vanilija-med-Sljive (kao namaz ili punjenje za
palacinke)

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

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

Podlozno promjenama bez prethodne obavijesti.

Molimo Vas da ne bacate uredaj u ku¢ni otpad
nakon prestanka njegovog radnog vijeka. E
Ostaviti ga moZete u Braun servisnom centru s
ili na odgovarajuéim odlagalistima u Vasoj zemlji.
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Slovenski

Nasi izdelki so zasnovani tako, da ustrezajo najvisjim
standardom kakovosti, funkcionalnosti in dizajna.
Zelimo vam, da bi svoj novi Braunov pali¢ni meSalnik
z veseljem uporabljali.

Opozorilo
Pred prvo uporabo naprave natan¢no in v celoti
preberite navodila za uporabo.

° Rezila so zelo ostra! V izogib
poskodbam jih uporabljajte zelo

previdno.

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

e Ta naprava ni namenjena, da bi jo uporabljali
otroci ali osebe z zmanj$ano fizicno in umsko
sposobnostjo, razen pod nadzorom osebe
odgovorne za njihovo varnost. Priporo€amo vam,
da napravo hranite izven dosega otrok oziroma
zagotovite, da se otroci ne igrajo z njo.

e Enote z motorjem @ in pogonskega nastavka
metlice ® ne smete distiti pod teko¢o vodo ali ju
potopiti v vodo.

e Braunove elektricne naprave so skladne
z veljavnimi varnostnimi predpisi. Popravila ali
zamenjavo prikljuéne vrvice sme opraviti le
pooblasc¢en serviser. Nepravilno ali nestrokovno
popravilo lahko ogrozi varnost uporabnika.

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

¢ Naprava je namenjena obi¢ajnim potrebam
v gospodinjstvu.

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

Opis

® Enota z motorjem

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

© Tipki za sprostitev nastavkov

(® Regulator hitrosti

(® Nastavek za mesanje

© Mesalna posoda

@ Pogonski nastavek metlice

® Metlica

© Sekljalnik «<HC»

® Sekljalnik «BC»

© Vlozek za drobljenje ledu v sekljalniku «BC»

Nastavitev hitrosti

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

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

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

z regulatorjem spreminjati nastavitev hitrosti.

Priporoéene nastavitve hitrosti glede na uporabljeni
nastavek:

Paliéni mesalnik 1... turbo

Sekljalnik 1... turbo

Metlica 1...15

Uporaba palicnega mesalnika

Pali¢ni mesSalnik je namenjen pripravi omak, juh,
majoneze in hrane za dojencke ter raznih mesanih
pijac¢ in mle¢nih napitkov.

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

2. Paliéni meSalnik postavite v posodo, nato pa
pritisnite stikalo ® ali stikalo turbo ©.

3. Po uporabi sprostite meSalni nastavek s pritiskom
na tipki © in ga odstranite.
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Pali¢ni mesalnik lahko uporabljate v me$alni posodi
© ali v kateri koli drugi posodi. Ce ga Zelite uporabiti
med kuhanjem, posodo najprej odstavite s Stedil-
nika, da se meSalnik ne bi prevec segrel.

Uporaba metlice za stepanje

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

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

2. Metlico najprej postavite v posodo, Sele nato
vkljucite mesalnik s pritiskom na stikalo ®.

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

Nasveti za optimalne rezultate:

¢ Namesto meSalne posode lahko uporabite SirSo
skledo.

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

Stepena smetana:

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

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

Sneg iz beljakov:

Hkrati stepajte najvec 4 beljake.

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

Uporaba sekljalnika/-ov

Sekljalnik «HC» Sekljalnik «BC»

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

(b) Rezilo (b) Rezilo

(c) Posoda sekljalnika (c) Vre

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

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

Oba sekljalnika sta primerna za sekljanje mesa, sira,
Eebule, zelis¢, Eesna, korenja, orehov, mandljev,
suhih sliv itd.

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

Opozorilo:

Sekljalnik ni primeren za obdelavo izjemno trdih Zivil,
na primer muskatnega ore$cka, kavnih zrn ali zitnih
zrm.

Za sekljanje manjsih koli¢in Zivil uporabite sekljalnik

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

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

Pred uporabo sekljalnika ...

* meso, sir, ¢ebulo, ¢esen, korenje ali Cili najprej
narezite (glejte tabelo na strani 5)

o zelis¢em odstranite stebla, orehom odstranite
lupino

e mesu odstranite kosti, kite in hrustanec.

NajboljSe rezultate boste dosegli, ¢e boste
upostevali priporo€ene nastavitve hitrosti, navedene
v tabeli.



Sekljanje
(glejte sliko A na strani 4)

1. Z rezila previdno odstranite plasti¢no zascito (b).
Opozorilo: Rezilo je zelo ostro! Vedno ga primite
za zgornji plasti¢ni del.

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

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

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

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

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

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

8. Odstranite pogonski nastavek.

9. Previdno odstranite rezilo.

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

Dodatne moznosti uporabe
sekljalnika «BC»

Napitki, pijace, kasSice

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

Rahlo testo (testo za palacinke)

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

Zdrobljen led

(glejte sliko B)

1. VloZek za drobljenje ledu (f) vstavite v vr¢.
Prepri¢ajte se, da je pravilno namescen.

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

. V vloZek za drobljenje ledu dajte ledene kocke.

. Pogonski nastavek namestite na vr¢.

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

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

7. Odstranite zdrobljeni led ali pa napitek preprosto

nalijte v vr¢ in ga postrezite.

2] ab~w

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

led zdrobili neposredno v sadno ka$o.

Ciséenje

(glejte sliko C)

Enoto z motorjem in pogonski nastavek metlice ()
lahko oéistite samo z vlazno krpo. Pogonski
nastavek sekljalnika «BC» ® lahko splaknete pod
teko¢o vodo, vendar ga ne smete potopiti v vodo.

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

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

Recepti

Majoneza (uporabite pali¢ni mesalnik)

200-250 ml olja

1 jajce (rumenjak in beljak)

1 jedilna Zlica limoninega soka ali kisa

sol in poper po okusu

Vse sestavine dajte v meSalno posodo po zgoraj
navedenem vrstnem redu. Paliéni meSalnik potisnite
na dno mesalne posode. Pritisnite stikalo turbo ©),
paliéni mesalnik pa zadrzite v tem polozaju, dokler
olje ne emulgira. Pali¢cnega meSalnika nato ne
izkljucite, temvec ga pocasi pomikajte navzgor in
navzdol, da se sestavine dobro premesajo.

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

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

1 jedilno Zlico limoninega soka,

1 jedilno Zlico olj¢nega olja,

150 ml jogurta

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

Sardelna omaka (uporabite sekljalnik «BC»)

30 g posus$enih sardelnih filetov

200 g smetanovega namaza «Philadelphia»

2 jedilni zlici oljénega olja

Vse sestavine dajte v posodo sekljalnika.

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

Sladoled (uporabite sekljalnik «BC»)

100 g malin (zamrznjenih)

10 g sladkorja v prahu

80 g smetane

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

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

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

Pridrzujemo si pravico do sprememb brez
predhodnega opozorila.

Odsluzene naprave ne smete odvreci skupaj

z gospodinjskimi odpadki. Odnesite jo v

Braunov servisni center ali na ustrezno zbirno  wem
mesto v skladu z veljavnimi predpisi.

23



Tirkce

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

Uyari
Kullanmadan 6nce liitfen bu kullanma talimatini
dikkatlice ve eksiksiz okuyunuz.

° El blenderinizin bigagi ¢ok keskindir!
Yaralanmalara karsi, l0tfen bigaklari cok

dikkatli bir sekilde tutun.

e Cihaz kullanmaniz sona erdiginde, pargalarini
cikarip takarken, temizlerken ve muhafaza ederken
daima fisten cekiniz.

e Buaygit sorumlu bir kisinin gézetiminde olmaksizin
cocuklarin ve fiziksel yada ruhsal engelli kigilerin
kullanmasina uygun degildir. Aygitinizi cocuklarin
ulasabilecegi yerlerden uzak tutmanizi éneririz.
Cocuklarin cihazla oynamasini engellemek igin
g6zetim altinda tutunuz.

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

e Braun elektrikli aletleri en uygun guvenlik
standartlarina gére imal edilmistir. Elektrikli aletler
ile ilgili her tirl(i tamirat ve degistirme islemi
mutlaka yetkili teknik servis personeli tarafindan
yapilimalidir. Yanhs ve kalitesiz onarimlar, kazalara
veya kullanicinin yaralanmasina sebep olabilir.

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

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

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

Tanimlama

® Motor kismi

Degisebilir hiz ayari icin agma/kapama anahtari
Turbo hiz anahtari

Calisan parcalari gikarma digmesi
Degisken hiz ayarlayici

Blender safti

Olgtim kabi

Cirpici digli kutusu

Cirpici

«HC» dograyici

«BC» dograyici

«BC» dograyici i¢in buz kirma pargasi

DRPOO0OOmMOO®

Hizi ayari

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

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

Uygulamaya gére, tavsiye edilen hiz ayarlari:

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

El blenderinizi nasil calistiracaksiniz

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

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

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

3. Kullandiktan sonra blender saftini ¢cikarmak icin,
dugmelere © basarak cekiniz.

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

Cirpicinizi nasil calistiracaksiniz

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

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

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

3. Cirpiciyi gikartmak icin, digmelere ©), basiniz ve
cirpictyi disli kutusundan gekerek cikartiniz. Daha
sonra ¢irpiciyi digli kutusundan cekip ¢ikartiniz.

En iyi sonuca ulagmak igin:

e Olglim kabi yerine @ daha genis bir islem kabi
kullaniniz.

e Cirpiclyi saat yoninde, hafif egik sekilde hareket
ettiriniz.

Cirpilmis krema

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

En duslk hiz seviyesinden (1) baslayarak, ¢cirpma
esnasinda hizi en ylUksege (15) kadar c¢ikarin.

Yumurta karigimi

En fazla 4 yumurtay! ¢irpin.

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

Dograyici atagman(larini)ini nasil
calistiracaksiniz

«HC» dograyici «BC» dograyici

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

(b) Bigak (b) Bigak

(c) Dograma kasesi (c) Surahi

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

(e) Buz bugagi

(f) Buz kirma pargasi

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

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

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

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

Buna ilave olarak, «BC» dograyiciyi, milkshake
yapmak, i¢cki, pure ve yumusak hamur hazirlamak,
buz kirmak gibi cesitli islemler icin de kullanabilirsiniz.

Dogramadan once ...

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

e yesilliklerin saplarini ve kuruyemiglerin kabuklarini
ayiriniz

e kemikleri, kikirdaklari ve sinirleri etten ayiriniz.

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

Dograma islemi
(Sayfada A resim boélimine bakiniz 4)

1. Plastik kilifi bicaktan (b) dikkatlice ¢ikariniz.
UYARI: Dograyicinizin bicadi cok keskindir !
Bicagi her zaman Ust plastik kismindan tutunuz.

2. Bicagi dograyici kabinin ortasindaki mile
yerlestiriniz (c) ve kilitlenene kadar bastiriniz.



«HC» dograyici: bicagr asagi dogru bastirin ve
kilittemek icin 90° gevirin. Dograma kabini her
zaman kaymayan taban (d) tzerine koyunuz.

3. Yiyecekleri dograma kasesine/surahisine
koyunuz.

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

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

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

e «BC» dograyici: Sert yiyecekleri dograrken
motor béliminul asagiya dogru bastiriniz.

e «HC» dograyici: HC dograyicisini 2 dakikadan

_ fazla galistirmayiniz.

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

8. Daha sonra digli kutusunu c¢ikartiniz.

9. Dikkatlice bigagi ¢ikartiniz.

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

«BC» dograyici ile yapilabilecek
alternatif islemler

Milkshake, icki, piire

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

Yumusak hamur (sulu krep hamuru)

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

Buz kirma
(B bolimundeki resime bakin)

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

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

3. Buz kuplerini, buz kirma parcasinin igcine
doldurun.

4. Disli kutusunu silrahinin tsttne oturtun.

5. Motor parcasini digli kutusunun icine kilittenene
kadar yerlestirin.

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

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

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

Temizleme
(C bolimindeki resime bakin)

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

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

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

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

Aksesuarlar

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

e Duvar tutucu

Yemek tarifi ornekleri

Mayonez

(el blenderinizi kullaniniz)

200-250 ml yag

1 yumurta

1 corba kasigi limon suyu veya sirke

Tadina gore tuz ve karabiber

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

Avokado dip («BC» dograyiciyi kullaniniz)

Bir dis sarimsagi kiyiniz

2 adet olgunlagsmis avokadoyu ekleyiniz (doérde
bolinmus ve taslar temizlenmis)

1 yemek kasigi limon suyu

1 yemek kasigi zeytin aygi

150 ml yogurt

1/2 yemek kasigi seker, tuz ve biber

Turbo anahtarini kullanarak © malzemeleri bir dakika
boyunca karistiriniz.

Hamsili meze («BC» cirpma kabi ile)

30 gr ayiklanmig fileto hamsi

200 gr krem peynir

2 corba kasi§i zeytinyagi

Butln malzemeleri ¢cirpma kabina koyun.

Degisik hiz segeneklerinden en distgini segin.
Malzemeler homojen bir karigim haline gelinceye
kadar, agma/kapama diugmesine ® basin.

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

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

Dondurma («BC» dograyiciyi kullaniniz)

100 gr dondurulmus ahududu

10 gr pudra sekeri

80 gr sivi krema

Tam malzemeyi surahiye yerlestiriniz. Turbo
diigmesine © basarak 30 saniye kadar karistiriniz.
Hemen servis yapiniz.

Vanilya-Bal-Siyah Erik (krep olarak)

(Kugtk dograyici kabini O, kullanin, hiz ayari:
«turbo»)

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

Bildirim yapiimadan degistirilebilir.

EEE STANDARTLARINA UYGUNDUR
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Bakanlikca tespit ve ilan edilen kullanim émru
7 yildir.

Uretici firma ve CE isareti uygunluk degerlendirme
kurulusu:

Braun GmbH

Frankfurter StraBe 145

61476 Kronberg / Germany

2 (49) 6173300

Fax (49) 6173 30 28 75

Procter & Gamble Satis ve Dagitim Ltd. Sti. icerenkdy
Mah. Serin Sok. Kosifler Is Merkezi No:3 A 34752
Atagehir, Istanbul

P &G Tuketici Hizmetleri
0800 261 63 65,
trconsumers @ custhelp.com

Braun Servis Istasyonlari listemizi internet sitemizde
bulabilirsiniz. www.braun.com/tr
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Romana (RO/MD)

Produsele noastre sunt proiectate pentru a atinge cel
mai inalt nivel de calitate, functionalitate si design.
Speram ca veti fi multumiti de noul aparat Braun.

Atentie
Cititi cu atentie si in totalitate instructiunile inainte
de folosire.

° Lamele sunt foarte ascutite! Pentru a evita
eventualele accidente va rugam manipulati
. cutitele cu multa grija.

¢ |ntotdeauna scoateti aparatul din priza daca acesta
nu este supravegheat, inainte de asamblare,
dezasamblare, spélare si depozitare. Acest produs
nu trebuie folosit de copii sau persoane cu
capacitati fizice sau mentale reduse, fara
supravegherea unei persoane responsabile de
siguranta acestora! In general, va recomandam sa
nu lasati aparatul la indeména copiilor. Copii ar
trebui supravegheati pentru a va asigura ca nu se
joaca cu aparatul.

o Nu spalati motorul ® si nici suportul telului & sub
jet de apa si nici nu-l imersati in apa.

e Aparatele electrice Braun indeplinesc standardele
de siguranta. Reparatiile sau inlocuirea cordonului
de alimentare la aceste aparate trebuie efectuate
numai de catre personalul unor service-uri
autorizate. Reparatia necalificata poate cauza
accidente sau daune utilizatorului.

¢ |nainte de conectarea la o priza, verificati daca
tensiunea prizei corespunde cu tensiunea indicata
pe aparat.

e Aparatul a fost proiectat pentru a prelucra cantitati
normale in gospodarie.

¢ Nici paharul gradat @), nici bolul pentru amestecare
(c) nu sunt termorezistente.

Descriere

Blocul motor

Comutator on/off (viteze variabile)
Buton pentru selectarea vitezei turbo
Butoane deblocare accesorii
Selector viteza

Maner- axul mixerului

Pahar gradat

Suport tel

Tel

Cutit HC

Cutit BC

Tocator de gheata pentru cutitul BC

DRPOOOOMOO®®

Selectarea vitezei

Cand actionati comutatorul ® in pozitia «pornit»,
viteza de procesare corespunde celei fixate cu
selectorul de viteza ®. Cu cét viteza selectatd este
mai mare, cu atat procesul de maruntire va fi mai
rapid.

Viteza maxima nu poate fi obtinuta decat prin
activarea butonului turbo ©. De asemenea, butonul
turbo se poate actiona pentru impulsuri puternice, de
moment, fara a actiona selectorul de viteza.

in functie de utilizare, se recomanda urmatoarele
setari ale vitezei:

Mixer 1...turbo
Taietor 1...turbo
Tel 1...15

Cum functioneaza mixerul

Mixerul e perfect potrivit pentru prepararea
amestecurilor cu apa, sosurilor, maionezelor si
preparatelor pentru copii, precum si pentru
amestecarea bauturilor si a milkshake-ului.

1. Introduceti unitatea motorizatd ® in axul mixerului
(F) pana se blocheaza.

2. Introduceti mixerul in vas apoi apasati butonul
pornit/oprit ® sau butonul turbo ©.

3. Pentru a demonta mixerul, apésati butonul © si
trageti in afara.

Puteti folosi mixerul in vasul gradat @ si de asemenea
n orice alt vas. Daca doriti sa folositi mixerul direct in
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cratita in care gatiti indepartati mai inti cratita de pe
foc pentru a proteja mixerul de supraincalzire.

Cum funtioneaza telul

Folositi telul numai pentru creme batute, albus de ou
batut si amestecuri de deserturi semi-preparate.

1. Introduceti telul (D in mecanismul pentru tel ®), si
apoi introduceti unitatea motorizatd ® in
mecanismul pentru tel pana se blocheaza.

2. Plasati telul intr-un vas si, numai dupa aceea,
apasati comutatorul ® pentru a procesa
alimentele.

3. Pentru a-l demonta, apasati butoanele © si
scoateti mecanismul pentru tel. Apoi scoateti telul
din mecanismul pentru tel.

Pentru rezultate optime:

e Folositi un vas cu deschidere larga in locul
paharului gradat @.

¢ Miscati telul in sensul acelor de ceasornic si fineti
vasul usor inclinat.

Frisca

Amestecati maxim 400 ml crema rece (min. 30%
grasime, 4-8 °C).

Incepeti cuviteza minima (1) si apoi cresteti treptat
pana la cea maxima (15).

Albusuri batute spuma

Amestecati maxim 4 albusuri de ou.

Incepeti cu o viteza medie (7) si apoi cresteti treptat
pana la cea maxima (15).

Cum functioneaza accesoriile pentru
dispozitivul de taiat

Cutit HC Cutit BC

(a) Mecanism pentru (a) Mecanism pentru
taiat taiat

(b) Cutit (b) Cutit

(c) Vas pentru taiat (c) Pahar

(d) Baza anti-alunecare/  (d) Baza anti-alunecare/
capac capac

(e) Tocator de gheata
(f) Suport cutit

Atat cutitul HC cat si cel BC sunt perfect potrivite
pentru a taia in bucéatele carne, branza, ceapa,
verdeturi, usturoi, morcovi, nuci, alune, migdale,
prune etc. Pentru a taia produsele tari (ex: branza
tare), utilizati butonul turbo ©.

N.B:
Nu taiati produse extrem de tari, cum ar fi boabe de
cafea sau boabe de cereale.

Folositi cutitul HC pentru a procesa cantitati mici de
alimente. Este ideal pentru taierea verdeturilor cu
apa.

Folositi cutitul BC pentru a procesa cantitati mari de
alimente sau pentru tocarea alimentelor tari cum este
branza parmesan sau ciocolata. Se pot pregati de
asemenea shake-uri, bauturi, piureuri, aluaturi moi
sau puteti sfarama gheata.

inainte de a tia...

e taiati in bucatele mai mici carnea, branza, ceapa,
usturoiul, morcovii (a se consulta ghidul de la
pag 5)

¢ indepartati tulpinile verdeturilor si cojile de alune

¢ indepartati oasele, tendoanele si cartilajele de la
bucatile de carne.

Pentru rezultate optime consultati ghidul de
procesare.

Dispozitivul de taiere
(a se consulta imaginea din sectiunea A de la pag. 4)
1. Scoateti cu atentie invelisul din plastic al cutitului
(b). Atentie: Cultitul este foarte ascutit! Apucati-I
intotdeauna de partea superioara din plastic.
2. Plasati cutitul in axul din central vasului pentru
taiat (c). Tineti apasat pana se blocheaza. Pentru



a atasa cutitul HC apasati in jos si rotiti la 900
pentru a se bloca. Pozitionati intotdeauna vasul
pe suportul anti-alunecare (d).

3. Puneti produsele in vasul pentru taiat.

4. Puneti suportul pentru cutit (a) in vas.

5. Introduceti unitatea motorizata ® in mecanismul
pentru taiat si apasati pana se blocheaza.

6. Apasati comutatorul ® sau © pentru a porni
taietorul. In timpul procesarii tineti unitatea
motorizata cu o mana si vasul pentru taiat cu
cealalta mana.

e Cutit BC: Atunci cand procesati alimente tari,
tineti apasat blocul motor.
e Cutit HC: Nu folositi cutitul mai mult de 2 min.

7. Dupa intrebuintare, apasati butoanele © pentru a
demonta unitatea motorizata.

8. Demontati mecanismul pentru taiat.

9. Scoateti cu atentie cutitul.

10. Apoi scoateti produsele taiate din vasul pentru
taiat. Suportul impotriva alunecarii poate fi folosit
de asemenea drept capac pentru ermetizare.

Retete cu ajutorul cutitului BC

Shake-uri, bauturi, piureuri

(atunci cand doriti sa obtineti un piure foarte fin puteti
folosi mixerul dupa ce ati procesati cartofii cu ajutorul
cutitului BC)

Aluaturi usoare (clatite)

Puneti mai intai lichidele in bol, apoi adaugati faina si
in final oudle. Apasati butonul turbo © si amestecati
pana cand pasta se omogenizeaza.

Tocator de gheata
(a se consulta imaginea B)

1. Puneti cutitul pentru gheata (f) in paharul gradat.
Verificati daca vasul este fixat.

2. Asezati accesoriul pentru spart gheata (e) pe axul

central al vasului si apasati pana se fixeaza.

Puneti cuburile Tn vasul pentru gheata.

Puneti capacul peste vas.

Introduceti blocul motor pana la fixare.

Tineti apasat butonul pentru viteza turbo © pana

cand gheata a fost sfaramata. Dupa utilizare

apésati butoanele © pentru deblocarea blocului

motor. Apoi scoateti capacul, accesoriul pentru

gheata si gheata sfaramata din vas.

7. Puteti scoate gheata sau puteti introduce bautura
direct in vas si apoi servita la masa.

o0r®

Metoda alternativa: Amestecati mai intai fructele cu
ajutorul cutitului (b). Cantitatea maxima pe care o
puteti introduce este de 0,5 litri. Scoateti cutitul si
introduceti spargatorul de gheata in vas, iar astfel
gheata sfaramata se va amesteca direct cu piure-ul
de fructe din vas.

Curatare
(a se consulta imaginea C)

Curatati unitatea motorizatd ® si mecanismul pentru
tel ® numai cu o carpa umeda. Dispozitivul de taiere
BC (a) poate fi spalat sub jet de apa, dar nu scufundati
dispozitivul in apa.

Toate celelalte parti pot fi curatate in masina de spalat
vase. In cazul in care procesati alimente foarte sarate
spalati imediat cutitul. De asemenea, trebuie evitata
folosirea detergentului in exces sau a substantelor de
detartrare in masina de spalat vase.

Dupa prelucrarea unor ingrediente care au pigmenti
(de ex. morcov) recipientele s-ar putea decolora, de
ceea este reco mandat sa stergeti inainte partile
respec tive cu un ulei vegetal si abia dupa aceea sa
fie introduse Tn masina de spalat vase.

Accesorii:
(disponibile la centrele Braun, dar nu in toate tarile)
e Sistem de prindere pentru perete

Exemple de retete

Maioneza (a se folosi blender-ul)

200-250 ml ulei,

1 ou - galbenus si albus,

1 lingura suc de lamaie sau otet,

sare si piper dupa gust

Puneti toate ingredientele in vas in ordinea de mai
sus. Introduceti blender-ul in vas. Tineti apasat
butonul © pana cand uleiul se omogenizeaza. Apoi,
fara sa opriti, efectuati miscari repetate in sus si in jos
pana cand maioneza se omogenizeaza.

Sos de avocado (a se folosi cutitul BC)

Taiati un catel de usturoi si doua fructe de avocado
coapte (taiate in patru si fara samburi)

1 lingura suc de lamaie

1 lingura ulei de masline

150 ml iaurt

1/2 lingurita de zahar, sare si piper

Apésati comutatorul © si amestecati timp de 1 minut.

Sos de anpoa (folosigi dispozitivul de taiere BC)

30 g file de anpoa uscat

200 g branza (Philadelphia)

2 linguri de ulei de masline

Punegi toate ingredientele in vasul de taiat pi setaoi
viteza la minim. Apasagi butonul ® pi amestecagi
pana cand pasta devine omogena.

La terminare, apasagi butonul turbo ©.

Regeta poate varia (putegi pune somon, branza
Roquefort sau branza cu mucegai albastru).

inghetats (a se folosi cutitul)

100 g zmeura (inghetata)

10 g zahar pudra

80 g frisca

Puneti toate ingredientele intr-un vas, apasati
comutatorul © si amestecati timp de 30 de secunde.
A se servi imediat.

Prune cu vanilie si miere (se poate servi cu clatite sau
simplu)

(a se folosi dispozitivul (O, la viteza turbo)

Introduceti in vasul de taiere 60 g frisca si 50 g prune
si amestecati timp de 10 secunde,apoi adaugati 30 ml
apa (in care ati adaugat esenta de vanilie) si
amestecati inca 3 secunde.

Instructiunile pot fi modificate fara o notificare
prealabila.

in scopul protejarii mediului inconjurétor, v&

rugam sa nu aruncati produsul, la sfarsitul E
duratei de folosinta, impreuna cu resturile —
menajere. Acesta poate fi depus la centrele
specializate din tara in care locuiti.
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Pycckuu

Hawa I'IpOJII,yKLl,VIFl oTBeYaeT caMblM BbICOKUM
cTaHpapTam KavecTBa, (PyHKLMOHANBHOCTH U
ausanHa. Hapgeewmcs, Bbl B nonHov mepe bynete
[0BOJIbHbI BaLLMM HOBbIM NPUOBPETEHMEM -
6nengepom Braun.

Mepbl Npe0CTOPOXKHOCTH

Mpexxge Yem Ha4aTb Nonb3oBaTbCcA 6reHgepom,
BHUMAaTESIbHO U B NOJTHOM 06 beMe NPoYTUTE
LaHHYI0 UHCTPYKLHIO.

BHumaHue

° PexyLume ne3sus ocTpo HaToYEHb!!

A Bo n3bexxanve TpaBm, noxxanymncra,
obpalLanTech C Ne3BUAMU OYEHD
OCTOPOXKHO.

e [lepepn vcnonb3oBaHWEM 31eKTponpubopa
BHMMATENbHO U MOJTHOCTBLIO NMPOYTUTE AaHHYI0
MHCTPYKLMIO.

® Hoxxu oyeHb ocTpble!

e 10T Npubop He NpegHasHayveH ons
MCMONb30BaHUA [ETbMU UNWU OPYrUMU TMLLaMU
6e3 NoMOLLM U NPUCMOTpPA, ECIN UX PU3UYECKME,
CEHCOPHbIE UM YMCTBEHHbIE CMTOCOOHOCTH He
No3BONAT UM 6e30MacHO ero UCMoNb30BaTh.
YCTPOMCTBO [OMKHO XPaHUTBECHA B HEOOCTYMHbIX
nns neten mectax. Heobxooumo
KOHTPONMpOBaTh, YTOObI [EeTH HE UCMONb30BanM
LOaHHOE YCTPOUCTBO B KAYECTBE UIPYLLIKK.

e [pubop cnegyeT XpaHUTb B HEQOCTYMHbIX ANs
neTen mecTtax.

* He paspeluaeTcs NoacTaBnsaTe MOTOPHYIO YacTb,
3y6uaTylo YacTb BeHunka ) gna B3busaHua nog
CTpy!0 BOAbI, & TakXKe Norpyxartb Ux B BOAy.

° OnekTpuyeckue npubopbl komnaHum Braun oTee-
YaloT TpeboBaHUAM COOTBETCTBYIOLLMX CTaH-
0apTOB B OTHOLLEHUWN TEXHUKM 6E30MacHOCTM.
PeMOHT nnu 3ameHa LuHypa aneKkTponuTaHua
LOJMKHA BbINOMHATECA CEPBUCHBIM PabOTHUKOM
13 yucna crneumna- IMCTOB MO TEXHUYECKOMY
06CNy>KMBaHUIO U PEMOHTY.
HekBanMuuMpoBaHHO BbIMOJTHEHHbIN, PEMOHT
MOXXET ABUTLCS NMPUUMHON HECHYACTHBIX CIy4YaeB U1
TpaBMm Mnosfib3oBaTesien.

e [lepepn akcnyaTauuew anekTponpubopa cnegyet
yOOCTOBEPUTBCA, YTO HAMPSHKEHWE, yKa3aHHOe Ha
npubope, COOTBETCTBYET Hanps>keHuo Baluen
areKTpoceTm

e [Tpubop paccunTtaH Ha 06paboTKy HEOONBLUNX
06BEeMOB NPOAYKTOB, TUMUYHBIX AN [OMALLHEero
X03fUCTBA.

® MepHsbiii cTakaH @), ¥ U3MeNbYUTENb HEMPH-
rofiHbl 0718 UICMOMNb30BaHUA B MUKPOBOJTHOBOM
neuun.

OnucaHue npubopa

® MoTopHas YacTb

MepekntoyaTesb PEeXXMMOB BKI1./BbIKJI.

© KHorka BkntoyeHus turbo-pexxnuma

© KHOMKM BLICBOGOXKAEHMS paboumnx YacTen
(B PerynaTop ckopocTu BpalLeHWUs

(®) Pabouwnit Ban

© MepHblit cTakaH

() 3ybuaTasn yacTb BeHUMKa

(D BeHuuk

@ UNamenbuntens «HC»

® Uamenbuntens «BC»

(D Hacafka ansa Kofiku nbga K uamesnbuntesno «BC»

PerynupoBKa CKOPOCTH BpaLLeHHUA

Mpu BKNOYEHUM NepeknioYaTens pexvmon

B MOJOXKEHME BKI1. CKOPOCTb BpaLleHus byoer
COOTBETCTBOBATh TEKYLLeW YCTaHOBKe perynatopa
(®. Yem BhblILLEe yCTAHOBMEHHBIM NapamMeTp CKOPOCTH,
Tem 60nbLUe YnCno 060pPOTOB M3MENbUNTENS.

HaunbosbLuee yncno o60poToB JOCTUraETCA TOMLKO
Npv HaXXaTuUW KHOMKKU yckopuTens turbo ©), koTopyto
MOXXHO BKJHoUaTh MUHys perynatop ® gns
KPaTKOBPEMEHHHOIO MOBbLILLEHUSA MOLLHOCTH.
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B 3aBucumocTH oT uenm NPUMeEeHeHNA PpeKOMeEH-
OYyTCA crefylowine napameTpbl yCTaHOBKAU
CKOpPOCTHK BpalLleHUs:

BneHgep 1...turbo
Namenbuntens 1...turbo
BeHunk 1...15

MopApgok paboTbl co 6r1eHAEPOM

Bnenpgep ngeaneHo NpurodeH Ons NpuroToBneHUs
COyCoB, NOAJIMBOK, CYyrnoB, ManoOHE30B, EeTCKOro
NUTaHKs, a TakXke BCEX BUOOB KOKTENNEN.

1. BcTaBbTe MOTOPHYtO YacTe B B pabouwnit Ban ®
00 dmkcauuu.

2. OnycTtute 6neHaep B nocyny (KenaTenbHo ¢
BbICOKMMM KpasiMu) M HXXMUTE nepekntovaTenb
nnu yckoputesns ©.

3. Mo oKoHYaHUM paboTbl HAXKMUTE KHOMKKU ©) Ans
BbICBOOOXXAeHUA paboyero Bana v BbIHbTE €ro U3
nocygbl.

BrneHgep MOXHO MCMONb30BaTh MO HA3HAYEHUIO
Takxe B MEPHOM CTakaHe 1 nobon gpyrom nocyge.
Mpu onepaumn NnepemeLLnBaH1s, B npoLiecce
npuroToBneHunsa 6o, KacTproio cHavana cnegyet
BbIHYTb U3 Meyu C Lenblo, 4Tobbl ybepeub bneHgep
OT neperpesa.

MopApok paboTbl ¢ BEHYUKOM

Mcnonb3yiTe BEHYMK TOSbKO ANA Kpema, SUYHOro
6erka, MopucTbIX CybCTaHLmMI (BPOX>KEBOro TecTa)
W roTOBbIX K YNoTpebneHuio 0ecepTos.

1. BcTaBbTe nocrnenosatensbHo BeHUuK (D B MOTOp-
Hyto YacTb A [0 hukcaumu.

2. [MomecTWTe BEHUMK B MOCYQY U NULLL 3aTEM
BKMOUUTE Npubop, Haxxas nepeknoyartens ®).

3. [1nA BbICBOOOXXOEHMA BEHUMKA HXKMUTE KHOMKM
(), 3aTeM BblHbTE U3 MOTOPHOM YaCTU BEHUMK.

D,rm NOJTyYEHUA HAUMYYLLNX Pe3yIbTaToB paboThl:
MCMONb3YNTE LLUMPOKUIA cocyd Ons B3bMBaHUA

e B36MBaNTe 0QHOBPEMEHHO He 6onee 400 r
oxnaxgeHHoro kpema ¢ MuH. 30% cogepxaHvem
»kupa npv Temnepatype 4-8 °C

e B36uMBaWTEe OOHOBPEMEHHO He H6onee 4 ANYHBbIX
6enkoB

e BpallaiTe BEHYMK TOJbKO MO YaCcoBOW CTPenKe

MopAapok pa6oTbl ¢ HacagKoM-

U3mMerb4yuTenem
Namenbuutens «<HC» N3menbuuTens «BC»
(a) Mpusopn (a) Mpueog
(b) NesBune (b) NesBune
(c) Yawa (c) Yawa
(d) Pe3nHoBoe (d) Pe3nHoBoe
OCHOBaHWe OCHOBaHWe
(e) Hox ons uamenbyeHus
nbja

(f) Yawa pgns
n3MesbYeHus Nbaa

O6e mogenu nsmenbumtenen — kak «HC», Tak n
«BC»-ngeanbHO NOOX0QAT AN1A HAPE3KM MSiCa, Cbipa,
nyka, 3efeHu, YeCcHoKa, MOPKOBM, MPELIKUX OPEeXxoB,
¢yHOyka, MuHgansa v np. Ons Hapesku TBepabix
cybCcTaHLMin, HanNpumep, Cbipa, UCMONb3YNTE PEXUM
turbo ©.

Mpumeyanune: He namenbyanTe o4eHb TBEpAbIe
cybcTaHL MK, Hanpumep, Kybuku nbaa, MyckaTHbI
opex, 3epHa Kodbe, LoKonag 1 Kpyny.

Mcnonb3yiTte namensumtens «HC» nna
HebonbLloro obbema npoaykToB.OH 0CO6EHHO
ynobeH Ons Hape3ku HeOOobLLOrO KOJIMYecTBa Tpas
1 OBOLLEN.

Mcnonb3ynTe namensumtens «BC» ans 6onee
KpynHoro o6bema NpoAyKTOB U MENKOW Hape3Kku
TBEPAbIX MPOAYKTOB, TAKUX Kak MapMCKWi ChIp UK
wokonag. Kpome Toro nsmensumntens «BC» moxeT
NPUMEHATLCSA NS Lienoro paga apyrux onepauum,



TakKUX Kak npurotosrieHne beKTOBO-OBOLLleIX n
alikoroJibHbIX HaNUTKOB, Mope, XXMOKOro tecta u
KOJIOTOro nega.

Mepepn onepauuner M3Menb4eHUA cregyer ...

® nopesaTtb Ha KyCOYKM MSCO, ChbIp, JIYKOBULbI,
YEeCHOK, MOPKOBb (CM. CTp.5)

® ynanuTb cTeBNM TpaBbl M CKOPyMy OpexoB

® yaanuTb KOCTU, CYXOXMUIUA U XPALLIN

N3amenb4yeHue

1. OCTOPO>KHO CHUMUTE NNACTUKOBBIA YEXON
¢ nessus (b).
BHumaHue: nessue oyeHb ocTpoe! Becerga
yaepXvBavTe ero 3a nnacTMKOBYIO OCHOBY.

2. HapeHbTe nesBue Ha LeHTpasbHbIM CTEPXKEHb
yalm uamenbuntens (c). 3agukeupywte. Becerga
CTaBbTe Yallly Ha pe3nHOBYIO NOACTaBKY, YTOObI
npenoTBpaTUTL CKoMbXeHue (d).

. MonoxwuTe NpoayKThl B YaLlly.

.HapgeHnbTe npueopg (a) Ha vaLy.

. BcTaBbTe MOTOPHYI0 YacTb (B B YCTPOWCTBO
npveopfa (a) 4o 3amblKaHus.

6. Haxxmute kHonky ® unu © ans BKIOYEHWs
namenbunTens. B npouecce paboTbl 0gHOM
pyKOM yaep>XxvBanTe MOTOPHYIO YacTb, a ApYyron
valLwy.

7. Tlo OKOHYaHUK paboTbl HXXMWUTE KHOMkU @ Ans
BbICBOOOXKAEHNA MOTOPHOMN YacTw.

8. CHMMUTE BEPXHUI MPUBOA C YaLlK.

9. OCTOPOXXHO BbIHbTE NE3BUE.

10. BblHbTe M3MenbYeHHble MPOAYKThl U3 YaLlK.
PeanHoBOe ocHOBaHWe TakXe MOXHO
MCMONb30BaTh AN FrePMETUYHOIO 3aKpbITHA
YaLum.

a0~ w

MprumeHeHWe uamenbuuTena «BC»
ONA JONONHUTENbHbIX onepalyH

DpYKTOBO- OBOLLHbIE U aNKOrofbHble HAMUTKH,
niope

(Ons npuroToBneHus nope, 0cobeHHo Korpa
XenaresibHa BbICOKas CTeneHb U3MebYeH!s,
MO>XHO TaKXe UCMoSb30BaTh UMeNbunTeNb «BC».)

XXupkoe Tecto

CHauvana HanewuTe B YaLly >Xnakue npogyKThl, 3aTemM
nobaBbTe MyKy, a NOTOM fArua. HaxxmuTe KHonky
pexwuma turbo © 1 cmelumBaiTe 0O MONyYeHUs
OfHOPOOHOM Macchbl.

Konka nbga

1. MNomecTuTe Hacagky Ana kKonku noAa (f) B vawy
«BC». YbeguTecb, 4TO OHa MIOTHO 3aMKCHpPO-
BaHHa.

2. MNomecTuTe pyuky HOXa Ans KoMK/ nbaa (e) B

LeHTp HacafKku Ons KOJIKM Nbaa v HajasuTe.

. MonoxwuTe Kycoukn nbaa B Hacagky.

. OpeHbTe NpuBOA Ha vaLly.

. HapeHbTe MOTOPHYIO YacTb Ha NpuBOA U

3aBUKCUpynTe.

6. HaxxmuTe kHonky turbo 1 yoep>xmeavite ee 0o Tex
nop, noka He U3menb4yaTcsa Kycouku nbga. lMocne
3TOr0 CHUMWUTE MOTOPHYIO U MPUBOJHYIO YacCTb C
Yyaluu, BblHbTE nesBsue.

7. BbIHbTE U3MeNbYEHHbIN e Unu NPoCTo HanemTe
HanuToK B Yallly ¥ noganTe K CTony.

[pyron BapnanT. CHavana cmeluavte pyKTbl

B Yyalle C MOMOLLbIO HOXa u3menbuntens (b),
HanonHWB ee Makcumym Ha 0,5 nutpa. CHUMUTE HOX
1 NOMEeCTUTE BCTaBKy ANA ApobneHuns baa B vatly,
4YTO6bI Pa3apobuTh Nef NPAMo BMecTe C (hpyKTOBOM
CMECbIO.

g~ w

Yuctka npubopa

MpoTupaiTe MOTOPHYtO YacTb (A U NPUBOL TOSbKO
BNa>XHOW TKaHblo. NpuBog (a) MOXXHO NpoMbIBaTh
noJ KpaHoM, He norpyxas ero B Bogy.

Bce npoune getanu 6neHgepa MOXHO MbiTb B
Nocya0OMOEYHON MaLlMHe Npu TemnepaTtype He
BblLLe 60 rpagycos. PexyLme nessus nocre paboThl

B OYeHb COJIEHOW cpefie criedyeT NpornosiockaTth
HemenneHHo. VisberaniTe BbICOKOW KOHLEHTpaLmum
ouncTUTEnNA N cpencTea OANA CHATUA HAKUNU B
Mocy0OMOEYHOM MalLKHe.

[Mpu paboTe ¢ NpogyKTamu, UMELUMN HACbILLEH-
HbIM LiBET, Hanpumep, MOPKOBbLIO, N1AcTMacCcoBble
JeTany MOryT oKpalumMBaTbCs, NO3TOMY npefn MOK-
Kol 6neHaepa B NOCY[OMOEYHOW MaLlMHe NpoTH-
panTe petanu npubopa ¢ nobaBreHnem pactTuTenb-
Horo macna.

nOHOﬂHMTeH bHble NPUHAOJTIeXXHOCTH

(MOXHO KynuTb B CEpBUCHbBIX LIeHTPax KoMMaHuu
Braun; HO He BO BCeX CTpaHax)

e Ckoba HacTeHHOro KpenneHus 6neHgepa

MpakTU4eckun npumep

MawoHe3s (Mcnonb3yinTe 6neHgep)

200-250 mn pacTuTensHOro macna

0[QHO ANLO (C XENTKOM)

1 cTonoBas noxka IMMOHHOIO Coka UMK yKeyca
Conb v nepel (Mo BKycy)

[MomecTuTe BCE MHrPEANEHTbI B MEPHbIN CTakaH B
BbILLIEYKa3aHHOW nocnefosaTtenibHocTU. MorpyaunTe
6neHgep 0o AHa cTakaHa, BKIlo4nTe npubop
nepekntoyatenem © v yaepxxueaiTe ero B 3Tom
NoNIoXKeHWM 0 pacTBopeHus macna. [lanee, He
BblKNtoYasa 6neHgep, MeaneHHo nepemeLlante ero
BBEPX-BHW3 [0 NpUobpeTeHns MaknoHe30M OHO-
POLHOro LBeTa 1 KOHCUCTEHLIMM.

Moanueka 13 aBokago (MCNonb3ynTe U3MenbunTenb
<<BC>>)

Mamenbunte 1 fonbky YecHoka

[obasbTe 2 cnenbix N1oga aBokago (paspesaHHbIX
Ha 4 yacTtu, 6e3 KOCTOYKM)

1 CTONOBYIO NOXKY JIMMOHHOIO COKa

1 CTONOBYIO NOXKKY ONMBKOBOrO Macna

150 mn norypta

1/2 yaliHoOM NOXXKK caxapa, Conu 1 nepua

HaxxaB KHOMKy YCKOPEHHOro pexxnumva ©, cmeLlm-
BanTe B TeYEHME NPUMEPHO 1 MUHYTBI.

Coyc 13 aH40yCoB (MCMOSb3YITE U3MenbUnTeNb «BC»)
30 r cyxux aH4YoycoB

200 r mArkoro celpa «dunagenshus»

2 YalHbIX NTOXXKW ONMBKOro mMacna

[MomecTUTe BCE KOMMOHEHTbI B YaLLly-U3MeNbYnTEb.
[MocTaBbTe nepekntoyaTenb CKOPOCTEN B MUHUMATb-
Hoe nonoxxeHune. Haxxmute KHOMKy BKI1/.BbIKN. B oo
nosyyYeHns 0gQHOPOAHOM MacChl. 3aBepLUNTE U3MESb-
yeHKe 1cnosb3ays KHOMKy turbo-pexuma ©. Bl MoxeTe
ncnonb3oBaTh une nococs, ceip Pokdgop, nnu rony-
60M1 CbIp BMECTO NPEeASIoKEHHbIX KOMMOHEHTOB.

MopoxxeHoe (ucnonb3ynte namenbuntens «BC»)
100 r manuHbl (raybokas 3amopo3ka)

10 r caxapHoro necka

80 r cnuBokK

lMomecTnTe BCe COCTaBHbIe YacTH B Hallly, HAXXMUTE
KHOTKY YCKOpPeHHoro pexxvma turbo © u cmeLum-
BanTe B TeyeHne npumepHo 30 cekyHn.

MopaBaTb pekomeHayeTcsa cpasy.

YepHoCAMB C MEOOM M BAHUIILIO (A8 HAYUHKKU UK
TonnuHra K 6nnHam)

(McnonbayiTe Hacaaky-uamenbunTesb (), CKOpoCcTb
— «turbo»)

MomecTuTe B YaLLy uamenbunTens 60 r mega BA3KOM
KOHcUCTeHUMM 1 50 I yepHocnuea. Mamenbyavite B
TeyeHue 10 cekyHg. 3atem pobasbTe 30 Mn BOAbI,
CMELLaHHOW C BaHUIbO, U BO30OHOBUTE N3MESb-
YeHue elle B TeveHue 3 CeKyHA.

Bo3moxxHbl MmoaudmkaLmm 6e3 npenBapuUTensHOro
yBEAOMJSIEHHUA.

[aHHoe u3genue cooTBETCTBYET BCEM
T TpebyeMbiM eBpONEeCKUM U POCCUACKUM
AS4s CTaHpapTam 6e30nacHOCTU U FTMIrMEHbI.
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KyXxoHHas mMalLmHa - aNeKTpUYeCcKuin Mmkcep
(6neHpep), MR 540, Tun 4191, 500-600 BaTT.

M3roTtosneHo B MNonbLie gna bpayH Mm6X,
"epmanus/Braun GmbH,

Frankfurter Strasse 145,

61476, Kronberg, Germany.

RU: imnopTtep/Cny>x6a notpebutenen:

OOOQ «[MpokTep aHa Mambn OuctpubbioTopcKas
Komnanus», Poceus, 125171, Mockea,
JleHnHrpapckoe wocce, 16A, cTp.2.

Ten. 8-800-200-20-20.

BY: NmnopTep: OO0 «3nekTtpocepsuc 1 Ko»,
Benapyck, 220012, r. MuHCK, yn. YepHbILLEeBCKOro,
10A, k. 412A3. CepsucHebii LeHTp: OO0 «KaTtpuke»,
Benapyck, 220012, r. MuHcK, yn. YepHbILLEeBCKOro,
10A, K.409.
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YkpaiHCbka

Hawa npopaykuis Bignosigae HanBuLLMM cTaHaap-
Tam SKOCTi, PYHKLOHaNbHOCTI Ta AM3anHy.
CnopiBaemocs, Lo Bu 6ygeTte noBHOIO Mipoto 3afo-
BOJeHi Bawnm HoBuM npugbaHHsam — 6neHgepom
Braun.

YBara:

Byab nacka, yBa)XxHO Ta NOBHiCTIO 03HaHoOMTecA
3 lieto iHCTpYyKLUieto nepe, TUM, AK NPUCTYNHUTH
00 po60TH 3 Npunagom.

o Pixyui ne3a roctpo HaToueHi! o6

YHUKHYTUK TpaBm, 6yab nacka, noBogbTecs
3 nesamu gy>xe 06epexHo.

e 3aBxgu BigknovanTe npunag Big gxepena
€NeKTPOXXUBIIEHHS MPW MOro 36upaHHi, po36bu-
paHHi, YL EeHHI Ta 36epiraHHi.

e Llei npunag He NpU3HaYeHW O BUKOPUCTaHHSA
OiTbMK UM NoObMU 3 06MEXEHUMU DISUYHUMU
abo posymoBumMHK 30i6HOCTAMU 6e3 Harnagy
MIOAMHK, WO Bignosigae 3a ix 6e3neky. 3aranom,
pekomeHgoBaHo 36epiratv npunag nogani sig
niTen. HeobxigHO KoHTponoBaTH, Wwob it He
BMKOPUCTOBYBAIM AaHWUM NPUCTPIV K irpaLuky.

* He npomuBaiiTe enekTpomoTop A Ta peayKTop
Lnsi 36mBaHHs (H) B MPOTOYHIM BOgi Ta He
3aHyplonTe ix y Boay.

e BneHgepu Braun BignosigaloTb BignosigHUM
BMMoram 6e3nekun. PemMoHT abo 3amiHy mepex-
HOrO LUHYpa NOBUHHI POBUTU TEXHIYHI thaxiBLi,
Lo MaloTh creuianbHWi [0o3Bin. HenpasunbHui
Ta HekBanihikoBaHU PEMOHT MOXXe CTBOPUTU
BENNKY 3arpo3y 3[0pOoB't0 Ta XUTTIO
KopucTyBava.

e [lepepn nigknioyeHHAM 6neHgepa [0 MepexXHoi
pPO3eTKM NepesipTe BigNOBIOHICTL HANPYrK B
MepeXi Hanpy3i, BKa3aHin Ha HWXHIA YacTuHI
npunagy.

e [loTyXHiCTb Npunagy pospaxosaHa Ha

NOBCAKOEHHI NOTPebn poauHM Y NPUrOTYBaHHI iXi.

e MipHy cknsaHky @ i yalwy 3gpibHioBaya (c)
BMKOPUCTOBYBATMU B MIKDOXBUILOBIN NeYi He
MOXHa.

Onuc npunagy

® EnekTpomoTop

[Mepemunkay gns pisHMUX LUBMOKOCTEN

© KHomKa npuckopeHoro pexxumy turbo

© KHOMKW BUBINbHEHHA PO6OYMX YaCTUH

(® PerynsTop WeMaKocTi 06epTaHHs

® Pobouwit Ban

© MipHa cknsHKa

@ PenykTop (ons 36vBaHHs)

(D BiHo4ok

@ MoppibHioBay «HC»

® MoppibHioBay «BC»

O BcTaBka ansa nogpibHeHHA nbogy 0o
nogpibHioBava «BC»

PerynioBaHHA WBUAKOCTI 06epTaHHA

Mpn BKNOYEHHI Nnepemukaya pexxumis ® y nono-
YKEHHA BKJ. LWBUAOKICTb 06epTaHHsa Bignosigatume
MOTOYHIN ycTaHoBLi perynsTopa €. Yum Bue
BCTaHOBJEHUI NapameTp LWBUOKOCTI, TUM binbLue
uncno obepTiB NnogpibHIoOBaYa.

HanbinbLue uicno 06epTiB [OCAraeTbCA nuLLe Npu
HaTUCKaHHI KHOMKKM NpuckoptoBava turbo ©), sky
MO>KHa BKJIlO4aTH, HaBiTb MUHAKOUM PErynAaTop ons
KOPOTKOYaCHOr 0 NigBULLIEHHS MOTYXXHOCTI.

3anexHo Bii METU 3aCTOCYBaHHS PEKOMEHAYIOTLCSA
Taki napameTpu yCTaHOBKM LLUBUOKOCTI 06epTaHHs:

BneHgep 1 ... turbo
MogpibHioBay 1 ... turbo
BiHouok 1..15

MopAagok po6oTH i3 6neHgepom
Brnenpgep ineansHo NpygaTHWM NS NPUroTyBaHHA
coycis, Nignue, cynis, MavoHesy, OUTAYOro
Xap4yBaHHS, @ TaKoX BCiX BUOIB KOKTENNIB.

1. BcTaBTe enektpomoTop Ay poboumii Ban ® oo
chikcaui.

2. OnycTiTb 6neHpep B nocyn (6axaHo 3 BUCOKMMM
KpasiMu) Ta HaTUCHITL Nepemukay ® abo
npuckoptosay turbo ©.

3. Mo 3aKiHYeHHi po6OTH HATUCHITL KHOMKY © AnA
BMBiNbHEHHS pOo60YOro Bana Ta BUMMITb MOro 3
nocyny.

BrneHpep MoxHa BUKOPUCTATH 3a NPU3HAYEHHAM
TaKoX y MipHi cknsaHui @ Ta 6yab-aKoMy iHLLOMY
nocyni. Mpu BUKOHaHHI onepaLii nepemillyBaHHsA B
rpoLeci NpUroTyBaHHA CTPaB KacTpyto crnoYaTky
NOTPIGHO BUMHATM 3 MeYi 3 MeTO 36epeXXeHHs
6neHpgepa Bif neperpisy.

MopApok po60TH 3 BIHOYKOM

BrkopucTOBYWTE BIHOUOK TiNbKM AN KPEMY, SEYHOMO
6inka, nopucToi cybcTaHLii (BpikaXoBoro Ticta) Ta
roTOBMX [0 BXMBAHHA OecepTiB.

1. BcTaBTe BiHouYok (D'y pegykTop 0, noTim BCTaBTe
pPenyKTop Yy MOTOPHY YacTuHy A no dikcauii.

2. OnycTiTb BIHOYOK Y NOCY A i TifIbKM NOTiM HATUCHITb
Ha KHOMKY BKJIlOUYeHHs (B).

3. LLlo6 Big'egHaTV PEeOyKTOP, HATUCHITL HA KHOMKY
© i noTArHiTE pegykTop. MoTiM BUIMMITL BIHOYOK 3
penykTopa.

[nsa ofgepXXaHHA HavkpaLlmnx pesynbTaTis po6oTu:

e He BUKOPUCTOBYITE MipHY CKNsiHKY ©), Kpalle
BMKOpUCTaTK BinbLL LUMPOKMI Nnocyf.

e [lepemilLanTe BIHOYOK 3a FOAUHHUKOBOIO
CTPINKOIO, TPUMAatOUM MOro 3f1erka nig Haxuiom.

36UTi BepLUKK

36uBaTty He binbLue Hixx 400 M OXONOOXKEHMX
BEpPLUKIB (MiHIManbHa XX1pHicTk: 30 %, Temneparypa:
4-8°C)

MounHaTH 3 HanHWXYOI WBKuakocTi (1) i nig yac
36uMBaHHA 36iNbLUyBaTH LWBMAKICTb 0 BigMITKM (15).

36uTi Ac4HI 6inkK

36uBaTH He binblue HiXK 4 SEYHUX BINKK.

[MounHaTH 3 cepenHbOi LWBMAOKOCTI (7) i nig 4yac
36u1BaHHA 36iNbLUyBaTH LWBMAKICTb A0 BIAMITKM (15).

MopAgok po6oTu 3 nogpi6bHIOBavem Ta
Woro getanAmMu

Noppi6bHioBay «BC»

(a) PemykTop
nogpibHoBava

(b) Neso

(c) Yawa

(d) Nipknapgka/kpuLuka
NpPOTH KOB3aHHS

(e) Jle3o ons noppibHeHHS
neogy

(f) BctaBka ons
noapibHeHHA nboay

MNoppi6HioBay «HC»

(a) PepykTop
nogpibHoBava

(b) Jleso

(c) Yawa

(d) Nipknapgka/kpuLuka
NpPOTH KOB3aHHS

O6uaei mogeni nogpibHioBava — Kk «HC» Tak i «BC»
— igeanbHo nigxogATb AnA OpibHOT Hapisku m'Aca,
cvpy, Lmnbyni, 3eneHi, YaCHUKY, MOPKBW, BONTIOCbKMX
ropixis, yHayKa, M1rgasno ToLLo.

[nsa gpibHOi Hapiskn TBeppoi cybcTaHuii,
Hanpuknag, cupy, BUKOpUCTaMTe KHOMKY pexuma
turbo ©.

Mpumitka:
He moxxHa nogpibHioBaTh gy>xe TBepai NpoayKTu
Taki ik MycKaTHi ropixv, KaBoBi 3epHa Ta Kpynu.

BukopucToByviTe nogpibHioBay «HC» ona
HeBenmkoro o6’eMy NpodykTiB. BiH € ocobnunso
3pyYHUM A8 Opi6HOro Hapi3aHHA 3eneHi Ta
CTPYYKOBOro neputo (3 BOOOO).

BukopucToByiTe nogpibHioBay «BC» ans 6inbLu
BEJIMKOro 06’emMy NpoayKTiB Ta ans gpiéHoro
HapisaHHA TBepAMX NPOAYKTIB, TAKUX AK MEPMCbKUI
cvp Ta wokonapg. Okpim Toro, nogpibHioBay «BC»
MOXKe 3aCTOCOBYBaTUCh AN1A LiNOro nepeniky iHwmx
onepauii, Tak1x K NPUroTyBaHHs OPyKTOBO-
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OBOYEBMX Ta afkorosibHUX HarMoiB, Mope, PigKoro
TicTa Ta gnsa nogpibneHHs nLogy.

I'Iepep, onepatieto nonpl6HeHHﬁ NoTpPi6HO ...
nopisaTu Ha LUMaTo4k1 M'ACo, cup, uwéynMHM
YacHWK, MOPKBY, CTPYYKOBWI NnepeLb (Ou1B.
Tabnuuto Ha cTop. 5)

° BuMOanuTK cTebna Tpasu Ta LUKapnyny ropixis

® BUOANMTU KICTKM, M’ICHI CyXOXWUNA Ta XpALLi

LLlo6 pocArHyTM HanKpalumx pesynbTaris,
OOTPUMYMTECH PeKOMeHAaLlivi Mo BCTAHOBEHHIO
LLUBMOKOCTEN, L0 HaBedeHi Y iHCTPYKUii 3
NPUroTyBaHHA NPOOYKTIB.

Moppi6bHeHHA
(omB. po3gin A 3 pucyHkamu Ha cTop. 4)

1. Ob6epexxHO 3HIMITb MACTUKOBY KPULLIKY 3 nesa
(b). YBara: neso € gyxe roctpum! 3aexaou
TpYManTe Moro 3a NnacTMKoBY OCHOBY.

2. HapsrHiTe ne3o Ha LeHTpasibHWU CTPUXKEHb
yawli nogpibHioBaya (c). HaTucHiTb Ha HBOro A0
3aMuKaHHs. MogpibHioBay «HC»: HATUCHITL Ha
ne30 i NoBepHIThb 1oro Ha 90 rpagycis 0o
chikcauii. 3aBxau cTaBTe yally Ha nigknagky
Ons 3anobiraHHsa koB3aHHto (d).

. MoknapitTe NpoayKTK B Yally nogpibHioBava.

. Hacapgitb pegykTop (a) Ha yauy.

. BctaBTe enekTpomoTop ® y npuUcTpin
penykTopa A0 3aMUKaHHS.

6. HatucHiTb kHonKy B abo © ons BKIOYEHHS
nopgpibHoBava. B npoueci poboTu ogHieto pyKoto
TPpUManTe eNneKTPOMOTOP, & iHLLOK YalLlly.

e [MoppibHioBay «HC»: Mpu nogpibHeHHI
TBEPOMX Xap4oBMX NPOJYKTIB NpUTUCKaNTe
MOTOPHY YacTWUHY [0 AHa Yalui

e [logpibHioBay «BC»: He Bknovante
nogpi6bHioBay «BC» HinbLu HiXK HA 2 XBUMWHK

7. Micns 3akiHYeHHA PO6OTU HATUCHITb KHOMKY ©
ANA BMBINbHEHHA enekTpomoTopa.

8. 3HimiTb pegykTOp.

9. ObepeXxHO BUIAMITb Ne30.

10. BuimiTe nogpibHeHi NpoayKTK 3 vaLi.

Migknapka NPoTH KOB3aHHA TakoXK BUKOPUCTO-

BYETbCSA AN repMETUYHOr0 3aKpUTTA YalLlli.

o~ w

3acTocyBaHHA nogpi6HioBaYa «BC»
ANA gogaTKoOBUX onepauin

PpyKTOBO-0BOYEBI Ta ankoronbHi Hanoi, nope
(Ana NnpuroTyBaHHA Nope, 0cobMBO Konu baxkaHo
[OCArTU BUCOKOrO CTYMNEHIO NOoAPiOGHEHH:, MOXHa
TaKoXX BUKOPUCTOBYBaTH noapibHioBay «BC»)

Pigke TicTo (Hanpuknag, AnA NpUroTyBaHHA
MIHHLIB)

CnoyaTky HanuiTe pigki KOMNOHEHTH y Yally, NoTiM
JopjanTe MyKy Ta 'y OCTaHHIO Yyepry — anus.
HaTucHiTb Ha KHOMKY NPUCKOpPeEHOro pexumy © Ta
3MilLYNTE, JOKM HE OTPUMAETE OQHOPIOHY Macy.

Mopgpi6bnexnun nig

(amB. po3gin B 3 pucyHkamu)

1. TlomicTiTe BCcTaBKy Ana nogpibHeHHs nbody (f) y
Yawy. [MNepekoHanTeCh, WO BOHA LLiNbHO
npunacosaHa.

2. TMowmicTiTb pyyky nesa gns nogpibHeHHs neogy
(e) y ueHTp emHOCTI Ana nogpibHeHHA Nbogy Ta
HaTUCHITb.

3. TloknagdiTe Kyco4Yku nbody y BCTaBKy Ans

noapibHeHHsA nbogdy.

BcTaHoBITE pefyKTop Ha vally.

BcTtaBTe mMoTOp Yy pegyKTop [o dikcauii.

HaTUCHITb KHOMKY NpuckopeHoro pexxumy ©

Ta yTpumMynTe ii 0O TOro MOMEHTY, MOKU He

noAapibHATLCA yCi Kycoukun nbogdy. lMicna uboro

HaTUCHITb Ha KHomKy @), W06 BMOanuTy MOTOp.

MoTim 3HIMITE KOPOOKY LLUBMOKOCTEN i Ne30 Ta

BMMMITb BCTaBKYy A5 NOAPIGNEHHA nbody.

7. BwimiTe nogpibnexHuni nig abo NpocTo HanumTe
Hanin y yawy Ta nogawTe ii Ha cTin.

IR

IHLWKK BapiaHT: CnoyaTky 3milanTe PpyKTU y varli
3a Jonomoroto nesa nogpibHiosava (b), ons yoro
NoTpibHO HanNoOBHUTU Yally makcumym Ha 0,5 nitpa.
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3HiMiTb Ne30 Ta NOMICTITb BCTaBKy A5 NOAPiOGHEHHS
nbody y vauly, wob nogpibHUTH fig pasom i3
¢hpyKTOBOIO Macoto.

YuweHHA npyunagy

(omB posgin C 3 pucyHkamm)

OumLLyiTe MOTOPHY YacTUHY B i pedyKTop Ons
36vBaHHs (H) n1Lle 3a [OMOMOrOl0 BOMOr0i TKAHWMHU.
PepnykTop nogpibHioBaya «BC» (a) MoXxHa NpoMuTH
nig CTPyMEHEM BOQM, ane He 3aHyptonTe Moro y
BOAY.

Yci iHwi geTtani 6neHgepa Mo)kHa NpoMmnBaTH B
MaLUMHi N8 MUTTS Nocyay Npu TemnepaTypi He
BuLLie 60 rpagycis. Pixyui nesa nicns po6oTu B ayxe
COJOHOMY CepeoBULLi NOTPIBHO HEramHO NPOMoso-
cKaTu. YHMKanTe BUCOKOI KOHLEHTpaLlii O4MCHUKa
abo 3acoby Ana 3HATTA HaKWUNYy B MaLLUWHi AN MUTTA
nocygy.

Mpu poboTi 3 NpogyKTamu, L0 MaloTb HACUYEHI
KONMbOpM, HanpuKnag, MOPKBOIO, MacTMacoBi
petani MoXyTb 3MiHIOBaTH Komip, TOMy nepeq
MUIKOIO 6rieHaepa B MaLlUMHi Ana MUTTA nocygy
npoTupanTe getani npunagy 3 gogaBaHHAM
POCNMHHOrO Macna.

OdopnaTkoBi NpUHaNEeXHOCTI

(moxHa KynuTh B CepBiCHMX LieHTpax KoMnaHii
Braun; ane He B ycix kpaiHax)

e Ckoba HacTiHHOro KpinneHHa 6neHgepa

MpakTU4HKK NpUKNag

MawoHes

200-250 mMn pocnuHHOI onif

ofHe fAnLe (3 XXOBTKOM)

1 cTonosa noXxka MMMOHHOro COKy abo ouTy

cofi Ta neputo (3a cmakom)

[MomicTiTb BCi iHFpedieHTN B MipHY CKNSAHKY Y
BULLIEBKA3aHiv NocnigoBHOCTI. 3aHyptonTe 6neHgep
[0 OHa CKNAHKKW, BBIMKHITL NpUnag nepemvkayem
© Ta yTpuMyiTe MOro B LIbOMY MOJSIOXEHHI [0
po3umHeHHsA onii. [dani, He BuKtoyatoun 6neHgep,
MOBIfNIbHO MepeMiLLyiTe KOoro Aoropu Ta BHU3 A0
HabyTTs MaloHe30M OfHOPIAHMX KOSbOpY Ta
KOHCUCTEHLT.

Mignuea 3 aBokago

(3acTocoByiTe nogpibHioBay «BC»)
MoppibHITb 1 YacTOUKy YacHUKY

HopanTe 2 cninvx nnogu aBokago (po3pisaHux
Ha 4 YacTuHK, 6e3 KICTOYOK)

1 CcTONOBY NOXKY IMMOHHOIO COKY

1 CTONOBY NOXKY ONMBKOBOro Macna

150 mn norypta

Mo 1/2 yanHOT NOXKM LyKpy, CONi Ta NepLio
HaTUCHYBLLM KHOMKY NpUCKOpeHoro pexumy ©),
nepemillynte Ha NpoTA3i NPU6NN3HO 1 XBUIMHK.

AHYOyCHWI coyCc

(BKOpUCTOBYMTE NogpibHIoBay «BC»)

30 r cyLleHoro ¢ine aH4yoycis

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

2 CTONIOBMX JIOXKKW OSIMBKOBOI ONil

[MomicTnTyM yci iHrpedieHTn y yawly nogpibHioBava.
BcTaHOBUTU MiHIManbHUM LIBUOKICHUA PEXUM.
HaTuckaTtu KHonky (BKn/BMKN) B 0O ogep>kaHHA
OfHOpigHOT Macu.

3aKiHUMTN NPUroTyBaHHSA COYCY, HATUCHYBLUM KHOMKY
npuckopeHoro pexwvmy ©.

Pi3Hi BapiaHTh coycy 3a uum peLenToMm MoXHa
roTyeaTu, BUKOPUCTOBYIOYM TOCOCHHY, POKGop abo
iHLWIi rony6i cMpm 3amicTb hine aH4yoyCiB.

Mopo3wuBo (3acTocoBynTe nogpibHoBay «BC»)

100 r manuHu (nicna rnMboKoro 3aMOpPOXKEHHS)

10 r LyKpOBOro nicky

80 r BepLLKiB

[MOMICTiTb yCi KOMMOHEHTU y YaLlly, HAaTUCHITb KHOMKY
npuckopeHoro pexxumy © Ta nepemiluyiTe Ha
npoTasi npnbnunaHo 30 cekyHA. MNogasaTu Ha CTin
pPeKOMeHOYyEeTLCA 0Apasy.



YopHocnvB i3 Mefom Ta BaHimo (418 Ha4YMHKKM abo
TOMIHry 00 MWHLIB)

(BvKopUuCTOBY#MTE Hacaaky-noapibHioBay (),
LIBUOKICTb — «turbo».)

MoknapiTe Ao Yawi noapibHioBaya 60 r meny B’A3KOI
KoHcucTeHUiT Ta 50 r yopHocnuBy. MoapibHioTe
ynpogosx 10 cekyHa. MNMoTim gonante 30 mn Boan 3
BaHino i 3HOBY NoapibHIoWTE yNpoaoBX 3 CEKyHOMN.

KomnaHisa 3anuwae 3a coboto NpaBo BHOCUTHU 3MiHK
B KOHCTPYKLIit0 MpUcTpoto 6e3 crneujiansHOro
OrOJIOLLEHHS.

3aranbHi ymoBH 36epiraHHA

Bupobu ¢gipmun Braun pekomerngosaHo 36epirati y
YKUTNOBOMY MPUMILLEHHI 32 YMOB KiMHaTHOI Temne-
paTypu Ta HopMarbHOI BOJIOTrOCTi.

BupobHWK 3anuiiae 3a coboto NpaBo Ha BHECEHHSA
3MiH 6e3 nonepegHbOro NOBIGOMIEHHS.

O6napgHaHHs Bignosigae BMMmoram TexHi4YHoro
pernamMmeHTy obMeXXeHHs BUKOPUCTaHHA OeAKMUX
Hebe3neYHNX PEYOBUH B €NEKTPUYHOMY Ta
eneKTPOHHOMY obnagHaHHI.

¥
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EnexkTpuyuHui pyunuin 6nenpgep Braun MR 540,
Tvn 4191, 500-600 BaTT.

BuroTtosneHo B MNonbLi gna bpayH Mm6X,
HimeuunHa/Braun GmbH, Frankfurter Strasse 145,
61476, Kronberg, Germany.

Afpeca B YKpaiHi:

TOB «[NpokTep eHg Membn TpenaiHr YkpaiHa»,
Ykpaina, 04070, m.Kwis, Byn.
HabepexHo-XpeluaTtuubka, 5/13, kopnyc nit. A.
Ten. (0-800) 505-000.

Www.pg.com.ua

ToBap BUKOPUCTOBYBATHM 3a NPU3HAYEHHAM,
BiANOBIAHO [0 IHCTPYKLUIT 3 ekcrinyaTtauii.

[aTa BurotoBneHHsA Nnpogykuii Braun BkazaHa
6e3nocepedHbO Ha BUPOOI (B MiCLi MapKyBaHHS)

i cknagaeTbea 3 TPbOX LMdp: nepLua umngpa €
OCTaHHbBOI LIMGPOIO POKY BUrOTOBIEHHS, iHLWi OBI
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Ykpaini: MM «I.6.C.», Byn. MMubounybka 53, M. Kuis.

Ten. (044) 4286505.
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Country of origin: Poland

Year of manufacture

To determine the year of manufacture, refer to
the 3-digit production code located near the
type plate. The first digit of the production code
refers to the last digit of the year of manufac-
ture. The next two digits refer to the calendar
week in the year of the manufacture.

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

Garantie

Als Hersteller tibernehmen 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 Verschlei3 und
Verbrauch sowie Mangel, die den Wert oder die
Gebrauchstauglichkeit des Gerates nur unerheblich
beeinflussen. Bei Eingriffen durch nicht von uns
autorisierte Braun Kundendienstpartner sowie bei
Verwendung anderer als Original Braun Ersatzteile
erlischt die Garantie.

Im Garantiefall senden Sie das 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.

Appelez au 0 800 944 802 (ou se référez a http://
www.service.braun.com) pour connaitre le Centre
Service Agrée Braun le plus proche de chez vous.

Clause spéciale pour la France

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

Polski

Warunki gwarancji

1. Procter & Gamble International Operations SA z
siedzibg w Route de St-Georges 47, 1213 Petit
Lancy 1 w Szwajcarii, gwarantuje sprawne dziatanie
sprzetu w okresie 24 miesiecy od daty jego wydania
Kupujgcemu. Ujawnione w tym okresie wady beda
usuwane bezptatnie, przez autoryzowany punkt
serwisowy, w terminie 14 dni od daty dostarczenia
sprzetu do autoryzowanego punktu serwisowego.

2. Kupujacy moze wystaé sprzet do naprawy do
najblizej znajdujgcego sie autoryzowanego punktu
serwisowego lub skorzystac z posrednictwa sklepu,
w ktérym dokonat zakupu sprzetu. W takim wypadku
termin naprawy ulegnie wydtuzeniu o czas
niezbedny do dostarczenia i odbioru sprzetu.

3. Kupujacy powinien dostarczy¢ sprzet w opakowaniu
nalezycie zabezpieczonym przed uszkodzeniem.
Uszkodzenia spowodowane niedostatecznym
zabezpieczeniem sprzetu nie podlegajg naprawom
gwarancyjnym. Naprawom gwarancyjnym nie
podlegajg takze inne uszkodzenia powstate w
nastepstwie okolicznosci, za ktére Gwarant nie
ponosi odpowiedzialnosci, w szczegdlnosci
zawinione przez Poczte Polskg lub firmy kurierskie.

4. Niniejsza gwarancja jest wazna jedynie z
dokumentem zakupu i obowigzuje wytgcznie na
terytorium Rzeczypospolitej Polskiej.

5. Okres gwarancji przedtuza sig o czas od zgtoszenia
wady lub uszkodzenia do naprawy sprzetu i
zwrotnego postawienia go do dyspozyciji
Kupujacego.

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

7. Ewentualne oczyszczenie sprzetu dokonywane jest
na koszt Kupujgcego wedtug cennika danego
autoryzowanego punktu serwisowego i nie bedzie
traktowane jako naprawa gwarancyjna, chyba, ze
oczyszczenie jest niezbedne do usuniecia wady w
ramach swiadczen objetych niniejszg gwarancjg i
nie stanowi czynnosci, o ktérych mowa w p. 6.

8. Gwarancja nie sg objete:

a) mechaniczne uszkodzenia sprzetu
spowodowane w czasie jego uzytkowania lub

w czasie dostarczania sprzetu do naprawy;

uszkodzenia i wady wynikte na skutek:

— uzywania sprzetu do celéw innych niz osobisty
uzytek;

— niewfasciwego lub niezgodnego z instrukcjg
uzytkowania, konserwacji, przechowywania
lub instalacji;

— uzywania niewtasciwych materiatow
eksploatacyjnych;

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

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

c) czesci szklane, zaréwki, oswietlenia;
d) ostrza i folie do golarek oraz materiaty
eksploatacyjne.

9. Bez nazwy, modelu sprzetu i daty jego zakupu
potwierdzonej pieczatka i podpisem sprzedawcy
albo paragonu lub faktury zakupu z nazwa i
modelem sprzetu, karta gwarancyjna jest niewazna.

10. Niniejsza gwarancja na sprzedany towar
konsumpcyjny nie wytacza, nie ogranicza ani nie
zawiesza uprawnien Kupujacego wynikajacych z
niezgodnosci towaru z umowa.

=

(=)
-~

Cesky

Zaruka

Poskytujeme dvojletou zaruku na vyrobek s platnosti od
data jeho zakoupeni. V zaruéni InGité bezplatné
materialu nebo vyroby, a to bud formou opravy, nebo
vyménou celého pfistroje (podle naseho vlastniho
uvazeni). Uvedena zaruka je platna v kazdé zemi, ve
které tento pfistroj dodava spole¢nost Braun nebo jeji
povéreny distributor.

Zaruka se netyka nasledujicich pfipadu: poskozeni
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(napfiklad platkd holiciho strojku nebo pouzdra
zastfihavace), jakoz i vady, které maji zanedbatelny
dosah na hodnotu nebo funkci pfistroje. Pokud opravu
uskute¢ni neautorizovana osoba a nebudou-li pouzity
puvodni nahradni dily spole¢nosti Braun, platnost
zaruky bude ukoncena.

Pokud v zaruéni Ihdté pozadujete provedeni servisni
opravy, odevzdejte cely pfistroj s potvrzenim o nakupu
v autorizovaném servisnim stredisku spole¢nosti Braun
nebo jej do stfediska zaSlete.

Slovensky

Zaruka

Poskytujeme dvojro¢nu zaruku na vyrobok s platnostou
od datumu jeho zakupenia. V zaruénej lehote bezplatne
odstranime vSetky poruchy pristroja zapri¢inené chybou
materialu alebo vyroby, a to bud formou opravy, alebo
vymenou celého pristroja (podfa nasho viastného
uvazenia). Uvedena zaruka je platna v kazdom state,
v ktorom tento pristroj dodava spolo¢nost Braun alebo
jej povereny distributor.

Zaruka sa netyka nasledujucich pripadov: poSkodenie
zapri¢inené nespravnym pouzitim, normalne
opotrebovanie (napriklad platkov holiaceho stroj¢eka
alebo puzdra zastrihdavaca), ako aj poruchy, ktoré maju
zanedbatelny uc¢inok na hodnotu alebo funkciu pristroja.
Ak opravu uskuto¢ni neautorizovana osoba a ak sa
nepouziju pévodné nahradné suciastky spolo¢nosti
Braun, platnost zaruky bude ukonéena.

Ak v zarucnej lehote pozadujete vykonanie servisnej
opravy, odovzdajte cely pristroj s potvrdenim o nakupe
v autorizovanom servisnom stredisku spolo¢nosti Braun
alebo ho do strediska zaslite.

Magyar

Garancia

A vasarlas napjatol szamitott 2 évig tartd garanciat
biztositunk a termékre. A garancia-idészakon belil
minden anyag- és kivitelezési hibat dijmentesen
helyrehozunk, belatasunk szerint vagy javitva, vagy
cserélve a késziléket. Ez a garancia minden olyan
orszagra kiterjed, ahol a készulék a Braun vagy annak
kijelolt viszonteladdja forgalmazasaban kaphatd.

A garancia nem fedi a kdvetkez6ket: nem
rendeltetésszerl hasznalat miatt bekdvetkezd
karosodas; kopas és elhasznaldédas (pl. a borotva
szita- és vagokazettaja); illetve a készlllék értéke és
miikddése szempontjabdl elhanyagolhato jellegl hibak.
A garancia érvényét veszti, ha a javitast erre nem
jogosult személy végzi, és ha nem Braun alkatrészeket
hasznalnak.

A garancia-idészakon bellli javitashoz adja le vagy
kuldje el a teljes készuléket a vasarlaskor kapott
szamlaval egyutt valamely hivatalos Braun
Ugyfélszolgalati Szervizkézpontnak vagy a vasarlas
helyén.

Hrvatski

Jamstvo

Za ovaj proizvod jam¢imo jamstveno razdoblje od

2 godine od dana kupnje. U okviru tog razdoblja
besplatno ¢emo otkloniti bilo kakvu neispravnost
uredaja do koje je doslo zbog zamora materijala ili
pogreSaka u radu ili popravkom ili zamjenom uredaja
ovisno o procjeni.

Ovo jamstvo vrijedi za svaku zemlju u kojoj ovaj uredaj
distribuira Braun ili njegov ovlasteni distributer.

Ovo jamstvo ne pokriva: Stetu nastalu zbog nepravilne
upotrebe, normalno tro$enje materijala (npr. u sluc¢aju
troSenja mrezice na uredaju za brijanje), kao i ostec¢enja
koja imaju neosporan utjecaj na vrijednost ili rad
uredaja. Jamstvo prestaje vrijediti ako popravke vrse
neovlastene osobe te ako se ne koriste originalni
Braunovi dijelovi.
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Ako tijekom jamstvenog razdoblja zatrebate servis,
donesite ili poSaljite cijeli uredaj zajedno s racunom na
adresu Braunovog ovlastenog servisnog centra.

Servisna mjesta:

Postovani, u koliko niste u mogucénosti rijesiti Vas
problem putem priloZzene servisne mreze, molimo Vas
da nazovete broj 091 66 01 777 kako bi dobili daljnje
upute.

Singuli d.o.o., 10000, Zagreb, Primorska 3,

@ 0137 72 644, 01 66 01 777
Elektromehanicarski obrt ,,Markovic¢*,

42000, Varazdin, K.Filiéa 9, @ 042 21 05 88
Elektromehanicarski obrt ,,Markovi¢*, 42240, Ivanec,
Mirka Maleza 39, (D 042 78 42 99

ELMIN vl. Bozidar Jakupanec, 48350, durdevac,
Rudera Boskoviéa 20, @ 048 81 33 65

Obrt za trgovinu i servis ,,JeZi¢ color servis“ vl. Alen
Jurié, 43000, Bjelovar, Petra Zrinskog 13,

@ 043 24 3500

TI-SAN d.o.0., 33000, Virovitica, Strossmayerova 9,
@ 033 80 04 00

G-SERVIS d.o.0., 33520, Slatina, Grigora Viteza 2,
@ 033552529

Kumex d.o.0., 31000, Osijek, Prolaz J.Leoviéa 5,
@ 031 37 34 44

Konikom d.o0.0., 31000, Osijek, Jablanova 43,

@ 031494885

RTV servis vl. Mijo Kalaica, 34310, Pleternica,
A.M.Relkovi¢ 6, () 034 25 20 00

Sori¢ elektronika, 44000, Sisak, A.Stracevic¢a 35,
@ 044549117

E.E.K.A., 51000, Rijeka, Bastijanova 36,

@ 0512284 01

Culig d.o.0., 47000, Karlovac, Banija 2,

@ 047 415955

Tehno - Jeléié, vl. Josip Jeléié, 22000, Sibenik,

8. DAL. UDAR. BRIGADE 71, ) 022 34 02 29
ALTA d.o.o., 23000, ZADAR, Vukovarska 3c,

@ 023327666

Merc & Dujmovié, 21000, SPLIT, Alojza Stepinca 6,
@ 021537780

Slovenski

Garancijski list

Za izdelek velja dveletna garancija, ki za¢ne veljati z

datumom izrocitve blaga. Proizvajalec jam¢i, da bo

izdelek deloval v garancijskem roku ob pravilni uporabi

v skladu z njegovim namenom in priloZzenimi navodili.

V garancijski dobi bomo brezpla¢no odpravili vse

okvare izdelka, ki so posledica napak v materialu ali

izdelavi, tako da vam bomo izdelek po nasi presoji
popravili ali v celoti zamenjali.

Ce pooblas¢eni servis vasega izdelka ne popravi v

45 dneh, imate pravico zahtevati nov izdelek. Za

sprejem v reklamacijo se Steje dan, ko je izdelek sprejet

v pooblasceni servis ali v trgovino, kjer ste izdelek kupili.

Cas zagotavljanja servisa, vzdrzevanja, nadomestnih

delov in priklopnih aparatov je 3 leta po preteku

garancijskega roka.

Popravila na domu zaradi zahtevnosti in

neprenosljivosti sodobne servisne opreme in

razpolozljivosti rezervnih delov niso mogoca.

Garancija velja na obmocju Republike Slovenije, pa tudi

v vseh drzavah, kjer izdelek dobavlja podjetje Braun ali

njegov pooblas€eni distributer.

Garancija ne izkljucuje pravic potrosnika, ki izhajajo iz

odgovornosti prodajalca za napake na blagu.

Garancija ne velja:

— Za okvare, ki so posledica nepravilne uporabe,
normalne obrabe ali rabe oziroma napake, ki imajo
zanemarljiv u¢inek na vrednost in delovanje izdelka.

— Ob vsakem posegu nepooblas¢ene osebe ali
kakrsnekoli druge predelave izdelka in ¢e pri
popravilu niso uporabljeni originalni Braunovi rezervni
deli.

Za popravilo v garancijski dobi celotno napravo skupaj z
raéunom in/ali izpolnjenim garancijskim listom odnesite
ali posljite na pooblas¢eni servisni center Braun:

Joze Jezek

Cesta 24. junija 21

1231 &rnuce — Ljubljana

Tel. §t.: +386 1 561 66 30

E-mail: jezektrg.servis @siol.net

Za dodatne informacije smo vam na voljo na brezplacéni
telefonski Stevilki 080 2822.



Romana (RO/MD)

Garantie

Acordam o garantie de 2 ani pentru acest produs, de la
data achizitionarii. Durata medie de utilizare: 5 ani, cu
conditia respectarii instructiunilor de utilizare si efectuarii
interventiilor tehnice numai de catre personalul service
autorizat.

In perioada de garantie vom remedia gratuit
neconformitatile aparatului, prin repararea sau inlocuirea
produsului, dupa caz. Aceasta garantie este valabila in
orice tara in care acest aparat este furnizat de catre
compania Braun sau de catre distribuitorul desemnat al
acesteia. Repararea sau inlocuirea produselor se va
efectua in cadrul unei perioade rezonabile de timp
(maxim 15 zile de la data aducerii la cunostinta a
neconformitatii).

Prezenta garantie nu acopera: defectele datorate utilizarii
necorespunzatoare, uzurii normale (de ex: ale sitei
aparatului sau ale blocului de taiere), precum si defectele
care au un efect neglijabil asupra valorii sau functionarii
aparatului. Garantia devine nula daca se efectueaza
reparatii de catre persoane neautorizate si daca nu se
utilizeaza componente originale Braun.

Pentru a beneficia de service in perioada de garantie,
prezentati produsul impreuna cu factura (bonul/chitanta
de cumparare) la una dintre unitatile service agreate.
PUNCT CENTRAL DE SERVICE BRAUN

Sos. Viilor, Nr.14, Corp Cladire C2, Etaj 2, Biroul nr.3,
Sector 5, Bucuresti (acces din Str. Nasaud)

Tel: 021-224.00.47

Mobil: 0722.541.548

E-mail: service.braun@interbrands.ro

Pycckum

FapaHTHiHbIe 06A3aTenbcTBa BRAUN

[lna Bcex napenui Ml Jaem rapaHTuio Ha ABa roaa,
HauMHasa ¢ MOMeHTa NpUobpeTeHNA n3aenus.

B TeyeHune rapaHTuitHoro nepuoga Mol 6ecnnatHo
yCTpaHWM nyTem pemMoHTa, 3aMeHbl fetanen unu
3ameHbl BCero uspnenus nobble 3aBockue oeekThl,
BbI3BaHHbIE HE[OCTATOYHbIM Ka4eCcTBOM MaTepuarnos
nnm cbopku.

B cnyyae HeBO3MOXXHOCTU pEMOHTA B rapaHTUMHbIN
nepvon u3genve MoxeT ObiTb 3aMeHeHO Ha HOBOE MNn
aHanorMyHoe B COOTBETCTBUM C 3aKOHOM “O 3aluuTte
npae notpebutenen”.

"apaHTMA obpeTaeT cuny, TONMbKO ecnv gata NoKynku
nofTBep)KaaeTcsa neyaTbio M NOANUCHI0 aunepa
(marasuHa) Ha nocrniegHemn cTpaHuLLe OpUrMHabLHOroO
pykoBofcTsa no akcnnyartauum BRAUN, koTtopas
ABNAETCA rapaHTUAHBIM TanoHOM.

OTa rapaHTua OencTBUTENbHA B /110604 CTPaHe, B
KOTOpYyto 310 n3penue noctasnsetcsa BRAUN vnnun
Ha3HayYeHHbIM OUCTPUOBLIOTOPOM, U FOe HUKakue
orpaHuyeHusa no UMNopTy UNK Opyrue nNpasoBble
NOMOXKEHUA He NPEnATCTBYIOT NPefoCTaBNEHNIO
rapaHTUHOro 06cnyX1BaHuS.

["apaHTuA He NOKpbIBaET NOBPEXAEHNA, BbI3BaHHbIE
HenpaBWIbHbIM UCMONB30BaHWEM (CM. TaKXe CrMCOK
HWXXE) U HOpMarsbHbIA U3HOC BPUTBEHHbIX CETOK U
HOXeN, fedekTbl, OKasbiBaloLne He3HaUYUTENbHbI
ahhpekT Ha KavecTBo paboTkl npubopa.

OTarapaHTua TepsaeT cuny, ecin peMOHT NPoU3BOANNCA
He YNOSIHOMOYEHHBLIM Ha TO NIULLOM, U ecnu
MCMoNb30BaHbl He opurMHanbHble aetanu BRAUN.

B cnyyae npegbaBneHna peknamauum no ycrnoBuam
[aHHOW rapaHTuu, nepefante nsgenve Lenmkom
BMECTE C rapaHTUMAHbIM TasloHOM B N06OM U3 LEeHTPOB
cepsucHoro obcnyxusannsa BRAUN.

Bce gpyrue TpeboBaHus, BktoYan TpeboBaHuA
BO3MELLEHNA YObITKOB, MCKMIOYAKOTCA, ECNU Halla

OTBETCTBEHHOCTb HE YCTaHOBJIeHa B 3aKOHHOM rnopsanke.

Peknamaumu, cBA3aHHbIe C KOMMEPYECKUM KOHTPaKTOM
C NpoJaBLIOM He rnonagaroT nog 3Ty rapaHTUio.

B cooTtBeTcTBMM C 3akoHOM P® N° 2300-1 oT 7.02.1992
r. «O 3awmTe npas notpebutenein» BRAUN
yCcTaHaBnMBaeT CPOK CNy>XObl HA CBOM U3AENUSA PaBHbIM
OBYM rofam ¢ MOMeHTa NpMobpeTeHNs UM ¢ MOMeHTa
NpOu3BOACTBA, eCNv AaTy NPOAaxu YCTaHOBUTb
HEBO3MOXXHO.

N3pnenna BRAUN n3rotoBneHsl B COOTBETCTBUK C
BbICOKMMM TpeboBaHWAMM eBporencKoro kavecTea. Mpu
6epeXkHOM UCNONMb30BaHUU U NpK COBNIOOEHUN NPpaBuUn
no aKcnnyaTaumu, npuobpeTteHHoe Bamu nsgenve
BRAUN, mMoXeT uMeTb 3Ha4MTeNbHO 60bLLNIA CPOK
cNyX6bl, YeM CPOK YCTAHOBJIEHHbIN B COOTBETCTBUM C
Poccuicknm 3akoHOM.

Cniy4au, Ha KOTOpble rapaHTUA He
pacnpocTpaHAeTcA:

— [eeKTbl, Bbl3BaHHbIe PPOPC-MarKOPHLIMU
obcToATeNnLCTBaMM;

— MUCMoJib30BaHMe B I'IpOCbeCCVIOHaJ'IbeIX uensax;

— HapyLueHve TpeboBaHWiM PyKOBOACTBA Mo
aKcnnyaTaumm;

— HernpaBsWnbHaa yCTaHOBKA HaNPsHKeHUsA nNuTatoLLLen
ceTu (ecnu ato TpebyeTcs);

— BHeCeHne TeEXHUYEeCKUX MSMeHeHMVI;

— MeXaHW4ecKne noBpexaeHus;

— NOBPEXOEHMUSA MO BUHE XXMBOTHbIX, MPbI3YHOB U1
HaCeKOMbIX (B TOM 4uChe criy4yanm HaxoxnoeHus
rPbI3YHOB M HACEKOMbIX BHYTPU NprbopoB);

— ana npubopos, paboTatoLwux ot batapeek, — paboTa ¢
HenoaxoAALLMMM MU UCTOLLLEHHLIMKU BaTapenkamu,
nobble noBpeXxaeHus, BbiI3BaHHbIe UICTOLLEHHbIMW UIn
TeKyLuMmu 6aTaperkamm (COBeTyeM Nnonb30BaThCA
TOJIbKO MPefoXpaHeHHbIMU OT BblTeKaHMs
b6aTapeikamu);

— Ana 6puTB — cMATasA UK NopBaHHas ceTka.

BHumanve! OpuruHanbHbin MapaHTUiAHbIA TanoH
NOANEXUT U3BATHIO NMpK 0BpaLLeHUH B CEPBUCHbIN
LEHTp ANA rapaHTUiMHOro pemoHTa. lNocne npoBegeHns
pemoHTa MapaHTUiHbIM TanoHom byaeT ABNATLCA
3arnofiHeHHbIN opurMHan JIncTta BeIMONTHEHUA PeMOHTa
CO LUTaMMNoOM CEPBMCHOTrO LIeHTpa U NOAMUCaHHbIN
notpebuTenem No NolyYeHun U3genus u3 pemMoHTa.
TpebyiTe npocTaBneHna faTthl BO3BpaTa M3 PEMOHTA,
CpOK FapaHT11 NPOANEBAETCH Ha BPEMSA HaX0XOeHuUs
n3envs B CEPBUCHOM LIEHTpeE.

B cnyyae BO3HUKHOBEHMS CNOXXHOCTEN C BbINOSIHEHUEM
rapaHTUMHOro UK NocnerapaHTUMHOro 06CNyXMBaHUA
npocbba coobLatb 06 3ToM B VIHhOpMaLIMOHHYIO
Cnyx6y Cepsuca BRAUN no tenedoHy 8 800 200 20 20
(3BOHOK M3 Poccun 6ecrinaTHo).

YKkpaiHCcbKa

FapaHTiliHi 3060B’A3aHHA BUPOOHUKA

[nsa BCix BUpObIB MM [@aeMO rapaHTito Ha OBa POKH,
NOYMHaIOUM 3 MOMeEHTY npuabdaHHs Bupoby abo 3
naTtu noro BUpobHMLTBA, Y pasi BigcyTHOCTi abo
HeHane>xHoro otoOpPMIEHH:A rapaHTIMHOrO TanoHy Ha
BuMpib.

[MpoTarom rapaHTiMHOro nepiogy My 6€3KOLLTOBHO
yCYBaEMO LUMIAXOM PEMOHTY, 3aMiHU getanen abo
3aMiHK BCbOro BUpoby by ab-Aki 3aBOACHKI feteKkTH,
BUKIMKaHI HEOOCTaTHLOIO AKICTIO MaTepianis abo
CcKnagaHHs.

Y BUNagKy HEMOXXITMBOCTi PEMOHTY B rapaHTiiHWI
nepiod BuUpi6 Mmoxe 6yTn 3amiHeHW Ha HOBUI abo
aHanoriyHui BignoBigHo 0o 3akoHy NPo 3axucT Npas
CroXX1Bauis.

["apaHTia HabyBae cvnu nuLe, AKLLO AaTta Kynisni
niaTBepAKYETHCA NeYaTKolo Ta nignucom gunepa
(marasuHy) Ha opuriHanbHOMy rapaHTiiHOMY TasoHi
Braun abo Ha ocTaHHil CTOpiHLi opuriHanbHOT
iHCTPYKUIi 3 ekcrinyaTtauii Braun, fka Takox moxe
6yTV rapaHTiMHUM TanoHOM.

Lis rapaHTia gincHa y 6yab-akiin KpaiHi, B AKy Lien
BMPI6 NOCTaBNAETLCA NPeACTaBHUKOM KOMMaHii
BMPOOHMKa abo npu3HayYeHnm OUcTpub'toTopom, Ta
e XofHi obMeXXeHHs 3 iMrnopTy abo iHLWi NpaBoBi
MOMOXXEHHA He NepeLLKOfXalTb HaJaHHIo
rapaHTiiHoro obcnyroByBaHHS.

["apaHTia Ha 3amMiHeHi YaCTUHM 3aKiHYYETLCSA B
MOMEHT 3aKiHYeHHs rapaHTii Ha faHui Bupi6.

["apaHTia He NoKpuBae NOLUKOLXKEHHS, BUKITMKaHiI
HEBIPHWM BUKOPUCTAHHAM (OMB. TAKOX nepenik
HU>KYe) HopMasibHe 3HOLLYBAHHSA CITOK Ta HOXIB 4ns
rONiHHA, eeKTH, Lo HE3HAYHUM YMHOM
BMMMBaIOTb Ha AKICTb poboTn Npunagy. Lia rapaHTia
BTpayae cuny, AKLO PEMOHT 3[IMCHIOETLCA He
BMOBHOBA>KEHOIO A1A LibOro 0coboto Ta, AKLLO
BMKOPUCTOBYIOTBCA HE OPUriHabHI 3anacHi YacTUHK
BUPOOHMKA.

Y Bunagky npeg'aBfeHHa peknamadii 3a ymosamu
[aHoi rapaHTii, nepeganTe BUpi6 y NOBHOMY
KOMMMEKTI 3rifHO OMMCY B OpUriHanbHIN IHCTPYKLUIT 3
ekcnnyaTauii pa3om 3 rapaHTiiHUM TanoHoMm y 6yab-
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AKWUIA CEPBICHUM LLEHTP, AKUIA OdiLiiHO
BMOBHOBa)XEHWIM NPEeACTaBHUKOM KOMMaHii
BMPOBHMKaA.

Bci iHLWIi BUMOrK, pa3om 3 BUMOramu BifLLKOQYBaHHS
36UTKIB, He OiMCHI, AKLL0 Halla BignoBiganbHICTb He
BCTAHOBMEHA 3aKOHHWM YMHOM.

Bunagku, Ha fiKi He pO3MOBCIOOXKYETLCA rapaHTis:

— nedeKTH, BUKNMKaHi hopc-MaxxopHUMM
obcTaBrHamu;

— BUKOPUCTaHHSA 3 NpodeciiHoo MeToto abo 3
METO OTPUMAHHSA NPUOYTKY;

— MOPYLUEHHSA BUMOT iHCTPYKLii 3 ekcnnyaTadii;

— HeBipHe BCTAHOBJIEHHSA HANPYru Mepexi XUBMNEHHS
(AKWO Le BUMaraeTbes);

— 30INCHEHH:A TEXHIYHUX 3MiH;

— MeXaHiYHi NOLLIKOOKEHHS;

— ANA Npunagis, Wo npawiooTb Ha 6baTapenkax —
poboTa 3 HeBianoBigHMMK abo crnpaLboBaHUMM
6aTapeinkamu, 6yab-sKi MOLLKOXKEHHS, BUKIIMKaHI
cnpauboBaHuMK abo nigrikatoumm baTapenkamu;

— MOLLKOXKEHHS 3 BUHW TBApWH, MPU3YHIB Ta koMax
(B TOMY umcni y BUNagKax 3HaxofKeHHs rpU3yHiB
Ta KoMax ycepenvHi npunagis)

— Ans 6pute — 3im’aTa abo nopeaHa citka.

YBara! MapaHTinHUI TanoH nignarae BUTyYeHHo B
pasi 3BepHEHHS [0 CEPBICHOrO LIEHTPY 3 NPOXaHHAM
NpO BUKOHaHHA rapaHTinHOro peMoHTy. lMicna
NpoBefeHHA PEMOHTY rapaHTitHUM TanoHom byae
BBa)XKaTUCA 3aNOBHEHWI OPUriHam NMCTa BUKOHAHOMO
PEMOHTY 3i LITAaMNOM CEPBICHOrO LLeHTPY Ta
nignucaHnin cnoXxmsavem npo oTpuMaHHsa BUpoby 3
PEMOHTY. ["apaHTiHWI TEPMIH NOOOBXYETLCA Ha
nepion, AKM faHui BUPi6 3Hax0QMBCHA B CEPBICHOMY
LLeHTpi B PEMOHTI.

B pasi BUHMKHEHHS TPYOHOLLIB 3 BUKOHAHHAM
rapaHTiHoro Ta nicnsrapaHTiMHOro
06cnyroByBaHHs, NPOXaHHA 3BEPTATUCA OO
iHchopmaLiviHoi cny>xbu cepsicy NpencTaBHUKa
KOMMaHii BUpobHMKa B YKpaiHi.

TenecdoH raps4oi niHii 0 800 505 000. [A3BiHKK MO
YkpaiHi 3i cTauioHapHUx TenedOHHNX HOMEPIB €
6e3KoLTOBHUMU. [13BiHKM 3 MOBiNbHUX TenedgoHis
onnavyTbCsa 3rifgHO TapudiB BiAMOBIGHOroO
oneparopa.

TakoX MoXXHa OTpUMaTh ogaTKoBy iHGhopMaLito Ha
cepBicCHOMY nopTarni BUpobHMKa B iHTEpPHETI
www.service.braun.com.
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