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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 vollstdndig, bevor Sie das Gerat in
Betrieb nehmen.

¢ Die Messer sind sehr scharf!

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

e Kinder oder Personen mit eingeschrankten
physischen, sensorischen oder geistigen Fahig-
keiten durfen dieses Gerat nicht benutzen, es sei
denn, sie werden durch eine fir ihre Sicherheit
zustandige Person beaufsichtigt. Grundsatzlich
raten wir aber, das Gerat von Kindern fern zu
halten.

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

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

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

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

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

Geratebeschreibung

® Motorteil

Ein-/Ausschalter fir variable Geschwindigkeit
© Turbo-Schalter

©) Drucktasten zum Ldsen der Einsatze

(® Stufenloser Geschwindigkeitsregler

® Purierstab

@ Wandhalter

(H Messbecher mit luftdicht schlieBendem Deckel
(D Getriebeteil fur Schlagbesen

@ Schlagbesen

® «HC» Zerkleinerer

© «BC» Zerkleinerer

W) Eiswurfel-Zerkleinerer (ftir <BC» Zerkleinerer)

Einstellen der Geschwindigkeit

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

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

Je nach Anwendung werden folgende Einstellungen

empfohlen:

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

So bedienen Sie lhren Braun Stabmixer

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

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

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

3. Zum Abnehmen des Purierstabs die beiden
Drucktasten © driicken und den PUrierstab
abziehen.

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

So bedienen Sie lhren Schlagbesen

Benutzen Sie den Schlagbesen ausschlieBlich zum
Schlagen von Sahne, EiweiB3, Biskuitteig und Fertig-
Desserts.

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

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

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

Fur 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 Eiwei3 schlagen.

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

So bedienen Sie lhre(n) Braun
Zerkleinerer

«BC» Zerkleinerer
(@) Getriebeteil
fir Zerkleinerer

«HC» Zerkleinerer
(a) Getriebeteil
far Zerkleinerer

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

(e) Eismesser

(f) Eiswurfel-Zerkleinerer

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

Bitte beachten:
Extrem hartes Gut (z.B. Muskatnlsse, 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 fiir gréBere
Mengen und harte Giter wie z.B. Parmesan Kése
oder Schokolade. Er bietet auBerdem noch eine
Vielzahl anderer Anwendungsmdglichkeiten wie das
Zubereiten von Milchshakes, Mixgetranken, Pirees,
leichten Teigen oder das Zerkleinern von Eiswurfeln.

Vor dem Zerkleinern ...

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

e Stiele und Nuss-Schalen entfernen



e alle Knochen, Sehnen und Knorpelanteile bei
Fleisch entfernen.

Fir beste Ergebnisse die in der Verarbeitungstabelle
empfohlenen Geschwindigkeitseinstellungen
beachten.

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

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

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

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

3. Das Gut einfullen.

4. Getriebeteil (a) auf den Arbeitsbehalter setzen.

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

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

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

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

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

8. Getriebeteil abnehmen.

9. Messer vorsichtig herausnehmen.

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

Zuséatzliche Anwendungen fiir den «BC»
Zerkleinerer

Milchshakes, Mixgetrénke, Piirees

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

Leichte Teige (Pfannkuchenteig)

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

Zerkleinern von Eiswiirfeln
(siehe Bildabschnitt B)

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

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

Offnung im Eiswiirfel-Zerkleinerer einsetzen und
herunterdriicken.

. Eiswurfel einflillen.

. Getriebeteil auf den Arbeitsbehalter setzen.

. Das Motorteil in das Getriebeteil stecken, bis es

einrastet.

6. Turbo-Schalter © gedriickt halten, bis alle Eis-
waurfel 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 Arbeitsbehélter
fallen.

o~ w

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

Reinigung
(siehe Bildabschnitt C)

Das Motorteil ® und das Getriebeteil (D 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 Splilmaschine.

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

Rezept-Beispiele

Mayonnaise (Stabmixer verwenden)

200-250 ml Ol

1 Ei (Eigelb und EiweiB)

1 EL Zitronensaft oder Essig

Salz und Pfeffer nach Geschmack

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

Avocado-Dip («BC» Zerkleinerer verwenden)

1 Knoblauchzehe zerkleinern

2 reife Avocados (geviertelt, entsteint)

1 EL Zitronensaft

1 EL Olivendl

150 ml Joghurt

1/2 TL Zucker

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

Anchovis Dip («BC» Zerkleinerer verwenden)

30 g abgetropfte Anchovis-Filets

200 g Philadelphia Frischkéase

2 TL Olivenodl

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

Eiscreme («BC» Zerkleinerer verwenden)

100 g tiefgekihlte Himbeeren

10 g Puderzucker

80 g Sahne

Zutaten in den Arbeitsbehalter fullen. Turbo-Schalter
© drucken und ca. 30 Sekunden purieren.

Sofort servieren.

Anderungen vorbehalten.

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

ce

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

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

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

¢ Do not hold the motor part ® nor the whisk gear
box (D under running water, nor immerse them in
water.

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

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

e The appliance is constructed to process normal
household quantities.

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

Description

® Motor part

On/off switch for variable speed

© Turbo switch

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

(® Blender shaft

@ Wall mount

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

@ 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 B
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
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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 (@) into the whisk gear box (D, then
insert the motor part ® into the gear box until it
locks.

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

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

For best results:

e Use a wide bowl instead of the beaker ®.

* Move the whisk clockwise, holding it slightly
inclined.

Whipped cream

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

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

Egg snow

Only whip up to 4 egg whites.

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

How to operate your chopper

attachment(s)

«HC» chopper «BC» chopper

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

(b) Blade (b) Blade

(c) Chopper bowl (c) J

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

(f) Ice crusher insert

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

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

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

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

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

Before chopping ...

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

e remove stalks from herbs, un-shell nuts

* remove bones, tendons and gristle from meet.

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

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.

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

8. Then remove the gear box.

9. Carefully take out the blade.

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

Additional applications for the «BC»
chopper

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

Light dough (pancake batter)

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

Crushed ice
(see picture section B)

1. Place the ice crusher insert (f) into the jug. Ensure
it fits properly.
2. Place the shaft of the ice blade (€) 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.

(02046 IF SN @V]

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

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

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

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

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.

Subject to change without notice.

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

ce

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



Francais

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

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

e Les lames sont trés tranchantes !

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

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

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

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

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

e Cet appareil a été concu pour une utilisation
domestique.

e 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

© Support mural

() Bol mesureur avec couvercle hermétique

(D Systéme d’entrainement du fouet

@ Fouet métal

® Bol «HC »

© Bol «BC »

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

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

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

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

Comment utiliser le fouet métal

Utilisez le fouet métal 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 @ dans le systéme
d’entrainement du fouet (D, 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 légérement incliné.

Créme fouettée

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

Oeufs en neige

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

Comment utiliser le(s) bol(s) hachoir

Bol «HC » Bol « BC »

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

(b) Lame (b) Lame

(c) Bol hachoir (c) Grand bol

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

(e) Couteau pour
la glace

() Accessoire pour
piler la glace

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

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

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

Utilisez le bol « HC » pour de petites quantités. Il est

particulierement adapté pour hacher herbes et
piments (avec de I’eau).

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

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




Avant de hacher ...

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

e enlever les tiges et dénoyautez les aliments

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

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

Hacher
(voir image partie A, page 4)

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

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

Bol hachoir « HC » : appuyez sur les couteaux

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

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

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

5. Insérez le bloc moteur ® dans le systeme
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 I'utilisation, appuyez sur les boutons ©
pour enlevez le bloc moteur.

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

9. Retirez les couteaux avec précaution.

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

Utilisations supplémentaires pour le bol
hachoir «BC»

Milk-shakes, boissons, purées

(pour les purées, si vous préférez un résultat tres 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 gu’elle soit
lisse.

Glace pilée

(voir image partie B)

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

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

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

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

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

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

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

Alternative : Mixez d’abord les fruits dans le grand

bol avel les couteaux pour hacher (b), en le remplis-
sant jusqu’a 0,5 litre maximum. Enlevez les lames et
placez I'accessoire pour piler la glace dans le grand

bol hachoir de fagon a piler la glace directement dans
la purée de fruits.

Nettoyage

(voir image partie C)

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

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

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

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 mdrs (coupés en quartiers,
sans le noyau)

1 cuillere a soupe de jus de citron

1 cuillere a soupe d’huile d’olive

150 ml de yaourt

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

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

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

30 g de filets d’anchois vidés

200 g de fromage a tartiner type « Saint Morét »
2 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.

Creme 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.

Sujet a modification sans préavis.

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

ce

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

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

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

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

e iLas cuchillas estan muy afiladas!

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

e Este aparato no es para uso de nifios ni personas
con minusvalias fisicas 0 mentales, salvo que se
utilicen bajo la supervisién de una persona
responsable de su seguridad. En general,
recomendamos mantener este aparato fuera del
alcance de los nifios..

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

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

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

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

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

Descripcion

® Cuerpo del motor

Interruptor para velocidad variable

© Boton turbo

([ Botones de expulsion de los accesorios

(B Selector de velocidades

(® Varilla batidora

© Soporte de pared

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

@ Accesorio batidor metélico

® Picador «HC»

© Picador «BC»

M) Accesorio picador de hielo para el picador «BC»

Selector de velocidades

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

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

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

Accesorio picador 1...turbo

Accesorio batidor 1...15

Funcionamiento de la batidora

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

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

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

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

Funcionamiento del accesorio batidor
metalico

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

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

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

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

Para unos 6ptimos resultados:

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

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

Nata montada

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

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

Claras montadas

Batir hasta 4 claras de huevo

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

Como utilizar el/los accesorio/s
picador/es

Picador «<HC» Picador «BC»

(a) Cajade (a) Cajade
engranajes engranajes

(b) Cuchilla (b) Cuchilla

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

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

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

Nota:

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

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

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

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

Antes de empezar a picar ...

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

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

* limpie la carne de huesos, tendones y nervios.

Para obtener unos mejores resultados, por favor lea



la guia de preparaciones y preste atencion a las
recomendaciones de velocidad.

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

1. Retire cuidadosamente la cubierta de plastico
que cubre la cuchilla (b). Atencion: jla cuchilla
esta muy afilada! Coger siempre por la parte de
plastico.

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

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

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

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

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

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

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

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

8. Retire la caja de engranajes.

9. Retire la cuchilla cuidadosamente.

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

Aplicaciones adicionales para el
picador «BC»

Batidos, bebidas, purés

(si desea obtener resultados muy finos cuando
elabore purés, utilice la varilla batidora
introduciéndola el la jarra del picador «BC»).

Masas ligeras (pasteles)

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

Hielo picado
(ver figura en seccién B)

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

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

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

4. Coloque la caja de engranajes en la jarra.

5. Inserte el cuerpo del motor en la caja de engra-
najes hasta que encaje.

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

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

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

Limpieza
(ver figura en seccién C)

Limpie el cuerpo del motor ® y la caja de engranajes
del batidor metélico (D Unicamente con un pafio

humedo. La caja de engranajes del picador «BC» (a)
puede lavarse bajo el grifo, pero no lo sumerja en
agua.

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

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

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

Ejemplo de receta

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

1 huevo

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

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

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

Ahada dos aguacates maduros

(troceados y sin hueso)

1 cucharada de zumo de limén

1 cucharada de aceite de oliva

150 ml de yoghurt

1/2 cucharadita de azucar

Sal y pimienta al gusto

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

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

200 g de queso cremoso «Philadelphia»

2 cucharadas de aceite de oliva

Poner todos los ingredientes dentro del accesorio
picador.

Ajusta la velocidad variable al minimo.

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

Helado (use el picador «<BC»)

100 g de frambuesas (ultracongeladas)

10 g de azucar en polvo

80 g de nata liquida

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

Modificaciones reservadas.

Este producto cumple con las normas de
Compatibilidad Electromagnética (CEM) CE
establecidas por la Directiva Europea

2004/108/EC y las Regulaciones para Bajo

Voltaje (2006/95/EC).

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

No tire este producto a la basura al final de E
—_—
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Portugués

Os nossos produtos foram desenvolvidos para
alcancar os mais altos standards de qualidade,
funcionalidade e design. Esperamos que disfrute do
seu novo pequeno electrodoméstico Braun.

Atencao
Leia atentamente o folheto de instru¢6es antes de
utilizar o aparelho.

e As laminas encontram-se muito afiadas!

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

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

¢ N3o coloque o corpo do motor (A e a caixa de
engrenajens do acessorio batedor metalico (D
baixo de agua corrente nem os submerja em
qualquer liquido.

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

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

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

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

Descricao

® Corpo do motor

Interruptor (ligar/desligar)

© Botao turbo

[ Bot&o de expulséo dos acessorios

(B Selector de velocidades

(® Pé da varinha

@ Suporte de parede

H Copo misturador/medidor com tampa hermética

(D Caixa de engrenajens do acessério batedor
metalico

@ Acessorio batedor metalico

® Picador «<HC»

© Picador «BC»

W Picador de gelo para juntar ao picador «BC»

Selector de velocidades

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

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

Dependendo do tipo de preparagéo, recomendamos
a seleccédo das seguintes velocidades:

Pé da varinha 1...turbo

Acessorio picador 1...turbo

Acessorio batedor 1...15

Funcionamento da varinha magica

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

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

2. Introduza a varinha magica num recipiente e pres-
sione o interruptor ® ou interruptor de poténcia
turbo ©.
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3. Pararetirar o pé da varinha, pressione no botao de
expulsédo @ e extraia-a do corpo do motor.

Pode utilizar a varinha no copo misturador/medidor
), mas também em qualquer outro recipiente ou
panela. Quando utilizar a varinha directamente na
panela, retire a panela do fogo para proteger a
varinha de sobre-aquecimentos.

Funcionamento do acessorio batedor
metalico

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

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

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

3. Para retirar o acessorio batedor, pressione no
botdo de expulsdo @ e retire-o do corpo de
engrenajens. De seguida separe o batedor
metdlico do corpo de engrenajens.

Para obter éptimos resultados:

e Utilize uma taga larga em vez do copo medidor.

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

Natas batidas

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

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

Claras em castelo

Bater no maximo 4 claras de ovo.

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

Como funcionar com os acessorios do
picador

Picador «<HC» Picador «BC»

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

(c) Taga (c) Taca

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

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

anti-deslizante

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

Para cortar alimentos duros use o botdo turbo ©.

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

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

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

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

Antes de picar ...

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

e retirar talos das ervas e cascas de nozes

e retirar ossos, tenddes e cartilagens da carne.

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



Picando
(ver figura na seccado A na pag. 4)

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

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

3. Colocar os alimentos na taga do picador.

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

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

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

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

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

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

8. De seguida retirar a peca de encaixe.

9. Retirar com cuidado a lamina.

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

deslizante também serve como tampa para a

taca.

Outras aplicacoes para o picador «BC»

Batidos, bebidas e purés

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

Massas leves (panquecas)

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

Picar gelo
(ver figura na seccéo B)

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

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

. Colocar os cubos de gelo no picador de gelo.

. Ajustar o picador de gelo a taga.

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

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

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

s~ w

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

Limpeza
(ver figura na seccéo C)

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

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

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

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

Exemplo de receita

Mayonese (utilizando o pé da varinha)

200-250 ml de oleo

1 ovo

1 colher de sumo de liméao ou de vinagre

Sal, pimenta e mostarda a gosto

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

Avocado Dip (use o Picador «BC»)

Pique 1 dente de alho

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

1 colher de sopa de azeite

150 ml de iogurte

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

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

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

200 grs. de queijo creme «Philadelphia»

2 c. sopa de azeite

Coloque todos os ingredientes dentro do acessorio
picador.

Ajuste a velocidade variavel no nivel minimo.

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

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

Gelado (use o Picador «BC»)

100 g de framboesa (congeladas)

10 g de agucar em pdé

80 g de natas

Colocar todos os ingredientes na taca, pressionar
o bot3o turbo ©) e bater durante 30 segundos.
Servir de imediato.

Possiveis alteragdes sem aviso prévio.

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

ce

Por favor nao deite o produto no lixo domés-

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

dos Servigos de Assisténcia Técnica da Braun, msm
ou em locais de recolha especifica, a disposi¢cdo no
seu pais.
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Italiano

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

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

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

® Le lame sono molto affilate!

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

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

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

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

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

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

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

Descrizione

® Corpo motore

Tasto (acceso/spento) per velocita variabile
© Tasto velocita turbo

O Tasto di sgancio

(® Regolatore della velocita

(® Gambo frullatore

@ Supporto da parete

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

@ Frusta

® Tritatutto «<HC»

© Tritatutto «BC»

) Accessorio rompighiaccio per tritatutto «BC»

Regolazione della velocita

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

Comunque la velocita massima pu0 essere disponi-
bile semplicemente azionando il tasto turbo ©.

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

Raccomandiamo le seguenti velocita:

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

Velocita 1...15 per la frusta

Come impiegare il vostro frullatore

Usatelo per preparare salse, minestre, maionese,

pappe per bambini, frullati e frappe, cocktails.

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

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

3. Per sganciare il gambo frullatore premere i bottoni
© e rimuovere il gambo frullatore.
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Potete utilizzare il frullatore nei bicchieri ® in dota-
zione o anche in qualsiasi altra stoviglia. Nel caso
d’utilizzo direttamente nella pentola durante la cot-
tura, spostare la pentola dal fuoco per proteggere il
frullatore dal suriscaldamento.

Come usare la frusta

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

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

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

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

Per ottenere i risultati migliori:

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

e Muovete la frusta in senso orario mantenendola
debolmente inclinata.

Panna montata

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

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

Albume a neve

Montare fino a 4 chiare d’uovo.

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

Come utilizzare gli accessori tritatutto

Tritatutto «<HC» Tritatutto «BC»
(a) Coperchio con (a) Coperchio con
ingranaggi ingranaggi
(b) Lame (b) Lame
(c) Ciotola tritatutto (c) Bicchiere tritatutto
(d) Base antiscivolo/ (d) Base antiscivolo/
coperchio coperchio
(e) Lama per ghiaccio
(f) Accessorio
rompighiaccio

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

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

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

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

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

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

Prima di tritare

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

e rimuovere il gambo dalle erbe, sgusciare le noci

® rimuovere 0ssa, tendini e cartillagini dalla carne.

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

Triturare
(vedere I'immagine sezione A alla pagina 4)

1. Rimuovere attentamente la copertura di plastica
delle lame (b). Attenzione: Le lame sono molto



affilate! Maneggiarle sempre tenendole dalla
parte superiore in plastica.

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

3. Mettere il cibo nella ciotola/bicchiere tritatutto.

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

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

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

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

e Tritatutto «<HC»: Non utilizzate il tritatutto «HC»
piu a lungo di 2 minuti.

7. Dopo I'utilizzo premere il tasto © per rimuovere il
blocco motore.

8. Poi rimuovere il coperchio con ingranaggi.

9. Togliere le lame con attenzione.

10. Rimuovere il cibo dalla ciotola/bicchiere. La base
antiscivolo pud servire come tappo ermetico per
la ciotola/bicchiere.

Ulteriori applicazioni per I’accessorio
«BC»

Frullati, bevande, purée

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

Per impasti leggeri

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

Rompere il ghiaccio
(vedere la figura nella sezione B)

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

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

3. Porre dei cubetti di ghiaccio nell’accessorio

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

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

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

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

In alternativa: Frullate prima la frutta con le lame

del tritatutto (b), fino ad una quantita massima di
0,5 litri. Rimuovete le lame ed inserite I’'accessorio
rompighiaccio per tritare il ghiaccio direttamente sul
frullato di frutta.

Pulizia
(vedere la figura nella sezione C)

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

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

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

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

Esempio di ricetta

Mayonnaise (usare il frullatore)

200-250 ml di olio

1 uovo

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

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

Salsa di avocado (usare il tritatutto «BC»)

Tritare uno spicchio di aglio

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

1 cucchiaio da tavola di succo di limone

1 cucchiaio da tavola di olio d’oliva

150 ml di yoghurt

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

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

200 g di formaggio fresco tipo «Philadelphia»

2 cucchiai di olio d’oliva

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

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

Gelato (usare il triatutto «BC»)

100 g di lamponi (surgelati)

10 g di zucchero in polvere

80 g di panna

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

Servire subito.

Salvo cambiamenti.

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

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

ce

Si raccomanda di non gettare il prodotto

nella spazzatura al termine della sua vita utile. E
Per lo smaltimento, rivolgersi ad un qualsiasi s
Centro Assistenza Braun o ad un centro specifico.
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Nederlands

Onze producten voldoen aan de hoogste eisen voor
kwaliteit, functionaliteit en ontwerp. Wij hopen dat u
veel plezier zult beleven aan uw nieuwe Braun-
apparaat.

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

e De messen zijn zeer scherp!

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

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

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

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

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

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

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

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

De verschillende onderdelen

® Motorgedeelte

Aan/uit-schakelaar voor variabele snelheid

© Turbo knop

© Knoppen om de werkende onderdelen los
te klikken

(® Snelheidsregelaar

(B Steel van staafmixer

© Bevestiging voor aan de muur

@ Maatbeker met luchtdicht deksel

(D Tandwielgedeelte voor garde

@ Garde

® «HC» hakmolen

© «BC» hakmolen

® ljs vergruizer voor in de «BC» hakmolen

Het instellen van de snelheid

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

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

Wij adviseren de volgende snelheden voor onder-
staande onderdelen:

Staafmixer 1...turbo
Snij-hulpstuk 1...turbo
Garde 1...15

De bediening van de staafmixer

De staafmixer is bij uitstek geschikt voor het bereiden
van (dip)sauzen, soep, mayonaise en babyvoedsel,
maar ook voor het mixen van drankjes en milkshakes.
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1. Steek het motorgedeelte ® in de steel van de
mixer (F) totdat het vastklikt.

2. Houd de staafmixer in de schaal/kom/pan etc.
en druk op de aan/uit-schakelaar ® of de turbo-
schakelaar ©.

3. Om de steel na gebruik weer los te klikken, houdt
u de knoppen © ingedrukt terwijl u aan de steel
trekt.

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

De bediening van de garde

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

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

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

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

Voor het beste resultaat is het raadzaam:

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

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

Slagroom

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

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

Eiwit
Klop niet meer dan 4 eiwitten tegelijkertijd.

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

De hakmolen(s) gebruiken

«HC» hakmolen «BC» hakmolen

(a) Aandrijfdeel (a) Aandrijfdeel

(b) Mes (b) Mes

(c) Hakmolenkom (c) Beker

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

(e) ljs sikkelmes
(f) ljs vergruizer
opzetstuk

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

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

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

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

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

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

Voordat u de hakmolen gebruikt ...

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



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

e verwijder botjes, pezen en kraakbeen uit viees.

Voor de beste resultaten hanteert u de snelheids-

instellingen uit de verwerkingstips.

Hakken
(zie afbeelding sectie A op pagina 4)

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

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

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

8. Verwijder het aandrijfdeel.

9. Verwijder voorzichtig het mes.

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

Overige toepassingen voor de «BC»
hakmolen

Milkshakes, drankjes, purees

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

Licht deeg (pannekoekenbeslag)

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

ljs vergruizen
(zie afbeelding sectie B)

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

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

. Vul de ijs vergruizer met ijsklontjes.

. Plaats het aandrijfdeel op de beker.

. Plaats het motordeel op het aandrijfdeel tot deze
vastklikt.

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

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

O b~ w

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

om het ijs direct in het gepureerde fruit te vergruizen.

Schoonmaken
(zie afbeelding sectie C)

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

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

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

Recept voorbeeld

Mayonaise (met staafmixer)

200-250 ml olie

1 ei (zowel de dooier als het eiwit)

1 eetlepel citroensap of azijn

Zout en peper naar smaak

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

Avocado dip (gebruik «BC» hakmolen)

Hak 1 teentje knoflook

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

1 theelepel citroensap

1 theelepel olijfolie

150 ml yoghurt

1/2 theelepel suiker, zout en peper

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

Ansijovis dip (gebruik «BC» hakmolen)

30 g uitgelekte ansjovis filets

200 g «Philadelphia» kruidenkaas

2 theelepels. olijfolie

Doe alle ingrediénten in de hakmolen.

Stel de snelheid in op minimum.

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

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

ljs (gebruik «BC» hakmolen)

100 g frambozen (bevroren)

10 g poedersuiker

80 g room

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

Meteen serveren.

Bovenstaande kan worden gewijzigd zonder dit
kenbaar te maken.

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

ce

Gooi dit apparaat aan het eind van zijn nuttige
levensduur niet bij het huisafval. Lever deze in E
bij een Braun Service Centre of bij de door uw  msm
gemeente aangewezen inleveradressen.
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Dansk

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

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

e Knivene er meget skarpe!

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

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

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

De ma heller ikke dyppes i vand.

¢ Brauns elektriske apparater overholder gaeldende
sikkerhedsbestemmelser.

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

e Kontroller fer brug, at speendingen pa lysnettet
svarer til speendingsangivelsen i bunden af
apparatet.

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

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

Beskrivelse

® Motordel

Kontakt (teend/sluk)

© Turboknap

© Udlgserknap til tilbehor

() Hastighedsveelger

(® Blenderskaft

© Veegholder

H Malebzeger med Iuftteet lag
(D Tilbeher til piskeris/mixer
@ Piskeris

® «HC» hakker

© «BC» hakker

M Indsats til knust is i <BC» hakkeren

Indstilling af hastighed

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

Den maksimale hastighed kan imidlertid kun opnas
ved at trykke pa turboknappen ©. Du kan ogsa bruge
turboknappen til korte, kraftige pulseringer uden at
skulle indstille hastighedsknappen.

Afheengig af tilbehgret foreslar vi felgende
hastighedsindstillinger:

Handblender 1...turbo

Hakker 1...turbo

Piskeris 1...15

Brug af handblender

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

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

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

3. Tryk p& udlgserknappen © for at frigere hand-
blenderen.

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

20

Brug af piskeris

Brug kun piskeriset til at piske flede, aeggehvider,
sukkerbrodsdej samt feerdigblandede desserter.

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

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

3. Tryk péa udlgserknappen ©) for at frigere
tilbehgrsdelen. Treek derefter piskeriset ud af
tilbehorsdelen.

Sédan opnas det bedste resultat:
e Brug ikke malebaegeret &, men en bredere skal.
¢ Hold piskeriset let pa skré og beveeg det med uret.

Flodeskum

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

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

Marengs

Pisk kun op til 4 aeggehvider ad gangen.

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

Brug af hakketilbehgret

«HC» hakker «BC» hakker

(a) Hakker overdel (a) Hakker overdel

(b) Knivindsats (b) Knivindsats

(c) Hakkeskal (c) Skal

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

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

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

Vigtigt:
Hak ikke meget harde fodevarer som f.eks.
muskatned, kaffebonner og kerner.

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

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

For du begynder at hakke ...

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

¢ fjern stilke fra krydderurter, afskal nedder

e fiern ben, sener og brusk fra kad.

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

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

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

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

3. Kom ingredienserne i hakkeskalen.

4. Seet overdelen (a) p& hakkeskalen.

5. Seet motordelen ® pa overdelen til den laser.

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



¢ «BC» hakker: Tryk motordelen ned ved hakning
af harde fodevarer.
e «HC» hakker: Brug ikke HC hakkeren laengere
end 2 minutter.
7.Tryk pa knap (D) efter brug for at fierne motor-
delen.
8. Fjern derefter overdelen.
9. Tag forsigtigt kniven op.
10. Fjern ingredienserne fra hakkeskéalen. Den
skridsikre bund fungerer ogsa som luftteet lag pa
hakkeskalen.

Ekstra tilbehor til <BC» hakkeren

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

Let dej (pandekagedej)

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

Knust is
(se billede afsnit B)

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

den sidder fast.

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

. Fyld isterninger i indsatsen til knust is.

. Seet overdelen pa skalen.

. Saet motordelen pa overdelen indtil den laser.

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

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

til servering.

[o)0N¢, ¥ S¢S}

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

Rengoring

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

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

Brug ikke for meget saebe og afkalkningsmiddel i
opvaskemaskinen.

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

Opskrifteksempel

Mayonnaise (brug handblender)

200-250 ml olie

1 &g (blomme og hvide)

1 spsk. citronsaft eller vineddike

Salt og peber

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

Avocadodip (brug «BC» hakker)

Hak 1 fed hvidleg

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

1 spsk olivenolie

150 dI yoghurt

1/2 tsk sukker, salt og peber.

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

Ansjos-dip (brug «BC»-hakker)

30 g ansjosfileter med lagen siet fra

200 g «Philadelphia» flodeost

2 spsk. olivenolie

Heeld alle ingredienser i hakkeskalen.

Indstil den variable hastighed til minimum.

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

Iscreme (brug «BC» hakker)

100 g ribs (dybfrosne)

10 g puddersukker

80 g flode

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

Server straks.

Ret til zendringer forbeholdes.

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

ce

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

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

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

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

e Knivbladene er meget skarpe!

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

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

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

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

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

e Apparatet er konstruert for bearbeiding av normale
husholdningsmengder.

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

Beskrivelse

® Motordel

Pé/av bryter for regulerbar hastighet
© Turbo bryter

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

@ Veggfeste

(H Malebeger med lufttett lokk

( Girkopling for visp

@ Visp

® «HC» hakketilbehor

© «BC» hakketilbehar

W Ishakkeinnsats til <BC» hakker

Regulering av hastighet

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

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

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

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

Hvordan du bruker stavmikseren

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

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

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

3. Trykk p& knappene © for & frigjere blandestaven
og trekk den sa av.

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

Hvordan du bruker vispetilbehgret

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

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

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

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

For beste resultater:

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

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

Pisket krem

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

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

Stivpisket eggehvite

lkke pisk mer enn fire eggehviter.

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

Hvordan du bruker hakketilbehorene

«HC» hakketilbehor «BC» hakketilbehor
(a) Girkopling for (a) Girkopling for

hakker hakker
(b) Knivinnsats (b) Knivinnsats
(c) Hakkebolle (c) Mugge
(d) Anti-gli base/lokk (d) Anti-gli base/lokk
(e) Ishakkekniv

(f) Ishakkeinnsats

Bade «HC» og «BC» hakketilbeharene passer perfekt
til hakking av kjott, ost, lgk, urter, hvitlok, gulrotter,
valngtter, mandler, svisker etc.

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

Viktig:
Ikke hakk ekstremt harde ingredienser som muskat-
notter, kaffebenner og korn.

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

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

For hakking ...

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

e fjern stilker fra urter og skall fra notter

¢ fijern ben, sener og brusk fra kjott.

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

Hakking
(se bilde seksjon A pa side 4)

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

2. Sett kniven pa sentrumspinnen i hakkebollen (c),
trykk den ned til den lases. «<HC» hakkeren: trykk



ned og vri 90° til den l&ses pa plass. Sett alltid
hakkebollen pa anti-gli basen (d).

3. Legg ingrediensene i hakkebollen/muggen.

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

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

6. Trykk pé bryteren ® eller © for & starte
hakketilbeheoret. Mens du tilbereder, holder du
motordelen med en hand og hakkebollen/muggen
med den andre.
¢ «BC» hakker: ved hakking av harde ingredien-

ser, trykk ned motordelen.
¢ «HC» hakker: HC hakkeren skal ikke brukes
lenger enn 2 minutter.

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

8.Ta sa av girkoplingen.

9. Ta forsiktig ut kniven.

10. Ta s& ut den bearbeidede maten fra hakkebollen/
muggen. Anti-gli basen kan ogsa brukes som
lufttett lokk til hakkebollen/muggen.

Tilleggsfunksjoner for «<BC» hakketil-
behoret

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

Lette deiger (pannekakergore)

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

Knust is
(se bilde i seksjon B)

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

2. Plasser isknivens (e) aksling i senterhullet til
ishakkerinnsatsen og press den ned.

3. Fyll isterninger i ishakkeinnsatsen.

4. Sett girkoplingen p& muggen.

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

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

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

Alternativ: Bland forskjellige frukter i muggen med

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

Rengjoring
(se bilde i seksjon C)

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

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

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

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

Oppskriftsforslag

Majones (bruk stavmikseren)
200-250 ml olje

1 egg (plomme og hvite)

1 spiseskje sitronjuice eller eddik
Salt og pepper etter smak

Legg alle ingrediensene i et miksebeger i ovenfor
nevnte rekkefelge. Sett stavmikseren i bunnen

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

Avocado dip (bruk «BC» hakketilbehgret)
Hakk en klgft hvitlok

Tilsett 2 modne avocado (delt i fire, uten sten)
1 spiseskje sitron juice

1 spiseskje olivenolje

1,5 dl. yoghurt

1,5 spiseskje sukker, salt og pepper.

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

Ansjos-dip (bruk «BC»-hakkeren)

30 g terrede ansjosfileter

200 g kremost Philadelphia

2 spiseskjeer olivenolje

Ha alle ingrediensene i hakkebollen.

Juster den variable hastighetsinnstillingen til
minimum.

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

Iskrem (bruk «BC» hakketilbehoret)

100 g bringebeer (dypfryste)

10 g melis

1 dl. flete

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

Serveres straks.

Med forbehold om endringer.

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

ce

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

Vara produkter &r framtagna for att uppfylla hdgsta
krav nér det géller kvalitet, funktion och design.

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

Varning
Las noga igenom hela bruksanvisningen innan du
anvander produkten.

e Observera att bladen ar mycket vassa.

e Se alltid till att stickkontakten ar urdragen da
apparaten lamnas utan uppsikt, innan du séatter
ihop, tar isar, rengor eller forvarar den.

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

e Hall ej motordelen ® eller vaxelhuset till visp (D i

rinnande vatten. Sank ej heller dessa delar i vatten.

* Brauns elektriska hushallsprodukter ar anpassade
till géllande sékerhetsforeskrifter. Reparationer
eller byte av nétsladd far endast géras av auktori-
serad serviceverkstad. Bristfalliga eller okvalifice-
rade reparationer kan orsaka fara fér anvandaren.

¢ Innan du ansluter stickkontakten maste du kon-
trollera att spanningen stdmmer 6verens med den
som anges pa apparatens undersida.

e Apparaten &r gjord for normalt hushéllsanvan-
dande.

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

Beskrivning

® Motordel

P&/Av knapp for variabel hastighet
© Turboknapp

© Knappar for lossande av tillsatsdelarna
(® Hastighetsreglage

(® Mixerskaft

© Vagghallare

(H Mattskal med lufttatt lock

(D Véaxelhus till visp

@ Visp

® «HC» hacktillsats

© «BC» hacktillsats

W) Iskrossare for «<BC» hacktillsats

Hastighetsreglering

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

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

Beroende pa tillbehor rekommenderar vi féljande

hastigheter:

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

Sa hanterar du din mixerstav

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

1. Anslut motordelen ® med mixerskaftet (F) sa att
det snépper fast.

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

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

Né&r mixerstaven anvands direkt i kastrull, dra d& bort
kastrullen fran spisplattan s3 att inte mixerstaven
Overhettas.

Sa hanterar du den tillhérande vispen

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

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

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

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

For basta resultat:

e Anvand inte méattskalen (), anvand istallet breda
karl.

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

Vispgradde

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

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

Vispad aggvita

Vispa hogst 4 &ggvitor at gangen.

Borja med medelhég hastighet (7) och 6ka successivt
hastigheten till 15 medan &ggen vispas.

Hur du anvander hacktillsatser

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

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

() Iskrosstillsats

Béada hacktillsatserna «HC» och «BC» passar utmarkt
till att hacka koétt, ost, 10k, orter, vitlok, morotter,
nétter, mandlar utan héart skal, med mera.

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

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

Anvand «HC» tillsatsen fér mindre mangder. Den ar
speciellt lamplig till att hacka orter och chili (med
vatten).

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

Dessutom passar den utmarkt till en méngd olika
anvéandningsomraden sdsom mjolkdrinkar, puréer,
drinkar, smetar och for att krossa is.

Innan du hackar ...

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

e avlagsna stjalkar fran kryddor och orter, skala
nétter

e skar bort ben, senor och brosk fran kott.

For basta resultat, se hastighetstabellen i process
guiden.

Hacka
(se bild, avsnitt A pa sid 4)

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



2. Placera skarbladet p& centrumtappen mitt i karlet
(c), tryde ner det tills det I18ser fast. «<HC» hack-
tillsatsen: tryck ner kniven och vrid 90° for att Iasa
fast den. Placera alltid karlet pa den halkfria foten
(d).

3. Lagg livsmedlet i hackkarlet/tillbringaren.

4. Placera vaxelhuset (a) pa kéarlet/tilloringaren.

5. Montera pa motordelen ® pa vaxelhuset sé att
det snéapper fast.

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

hall i motordelen och tryck ner.
e «HC» hacktillsats: Kor inte HC hacktillsatsen i
mer &n 2 minuter.

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

8. Lyft bort vaxelhuset.

9. Ta forsiktigt bort skérbladet.

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

Ytterligare anvandningsomraden f6r
«BC» hackaren

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

Pannkakssmet

Hall forst i alla vatskor i tilloringaren, hall sedan pa
mjolet och till sist Aggen. Tryck pa turboknappen ©
och blanda tills smeten ar jAmn och fin.

Krossa is
(se bild, avsnitt B)

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

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

3. Fyll p& med iskuber i iskrosstillsatsen.

4. Lagg véxelhuset pa tillbringaren.

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

6. Tryck pa turboknappen © tills det att all is &r
krossad. Nar du &r klar, tryck pa knapparna © for
att 16sgbra motordelen. Ta bort véaxelhuset, is-kni-
ven och till sist iskrosstillsatsen.

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

Alternativt: Blanda/hacka forst frukt, max. 0,5 liter,
i tillbringaren med hack-kniven (b). Ersatt hack-
kniven med iskrosstillsatsen for att krossa is direkt
i fruktmosen.

Rengobring
(se bild, avsnitt C)

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

Alla andra delar kan diskas i diskmaskin.

Om du har hackat/mixat mat med hdg salthalt
rekommenderas att skélja av skarbladen direkt.
Nar delarna diskas i diskmaskin se till att inte over-
dosera diskmedel.

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

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

Exempel pa recept

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

1 &gg (vita och gula)

1 matsked citronsaft eller attikssprit
Salt och peppar efter smak

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

Avokado dip (anvand «BC» hacktillsatsen)

Hack en vitloksklyfta

Lagg i 2 st mogna, urkérnade avokadon skurna i bitar,
1 matsked citronsaft

1 matsked olivolja

1,5 dl yoghurt

0,5 tesked socker, salt och peppar.

Tryck pa turboknappen ©), hacka/blanda

i ca 1 minut.

Ansjovisdip (anvand «BC»-hackare)

30 g avrunna ansjovisfiléer

200 g farskost av philadelphiatyp

2 msk olivolja

Lagg alla ingredienser i hackskalen.

Stall in den justerbara hastigheten pa lagsta mojliga
hastighet.

Tryck pa pa/av-knappen ® tills ingredienserna
blandats val.

Gor klart dippen genom att trycka pa turboknappen
©

Receptet kan varieras genom att anvanda lax,
roquefortost eller blamdgelost istéllet for
ansjovisfiléer.

Hallonglass (anvand «BC» hacktillsatsen)

100 gr djupfrysta hallon

10 gr florsocker

80 gr gradde

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

Med férbehall for andringar.

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

ce

Nar produkten ar forbrukad far den inte

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

Tuotteemme on suunniteltu tayttdmaan
korkeimmatkin laadun, toimivuuden ja muotoilun
vaatimukset. Toivomme, etté uudesta Braun-
tuotteesta on Teille paljon hyétya.

Varoitus
Lue kaikki ohjeet huolellisesti ennen kuin kaytat
tuotetta.

e Terét ovat hyvin teravia!

e [rrota laitteen verkkojohto verkkovirrasta aina,
kun laite jaa ilman silmallapitoa, seké ennen
asentaessasi, purkaessasi, puhdistaessasi etta
sdilyttdessasi laitetta.

e Tata laitetta ei ole tarkoitettu lasten kayttéon. Tata
laitetta ei ole my&skaan tarkoitettu henkildiden,
joilla on alentunut fyysinen tai psyykkinen tila,
kaytettavaksi. Poikkeuksena, jos lapsi tai henkild
on hdnen turvallisuudestaan vastaavan henkilén
valvonnan alaisena. Suosittelemme, etté laitteen
tulee olla lasten ulottumattomissa.

e Al4 huuhtele moottori- @ ja vispilan vaihteisto-
osaa (D juoksevan veden alla alaka upota niita
veteen.

¢ Braun séhkdlaitteet tayttavat voimassa olevat
turvallisuusmadraykset. Sahkolaitteita saavat
korjata vain valtuutetut Braun-huoltoliikkeet.
Virheellinen ja epapateva korjaus voi aiheuttaa
onnettomuuksia tai vahingoittaa kayttajaa.

e Tarkista laitteen pohjasta ennen kayttéonottoa,
ettéd verkkovirran jannite vastaa laitteeseen
merkittyd jannitetta.

e Tama laite on suunniteltu tavanomaisille
kotitalousmaérille.

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

Laitteen osat

® Moottoriosa

Paélle/pois paalta kytkin saddettavélle nopeudelle
© Turbokytkin

() Vapautinpainikkeet osien irroittamiseen
(® Nopeudens&étd

(B Teréllinen pikasekoitinvarsi

@ Seinateline

® Mittakulho, jossa ilmatiivis kansi

( Vispilan vaihteisto-osa

@ Vispila

® «HC» teholeikkuri

© «BC» teholeikkuri

M Jaanmurskauslisdosa «BC» teholeikkuriin

Nopeuden saatoé

Kun kaynnistat laitteen paalle/pois paéalta-kytkimesta
®), laite kaynnistyy nopeudens&adolla & mika on
asetettuna. Valmistumisaikaan vaikuttaa
nopeudensaatimen valittu asetus.

Kuitenkin maksimaalisen nopeuden voi aktivoida vain
turbokytkimesta ©. Voit kayttaa turbokytkinta ns.
Pikakytkimena painamalla sité lyhyissé ja nopeissa
liikkeissa.

Kéaytdsta riippuen, suosittelemme seuraavia
asetuksia:

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

Pikasekoitimen kaytté

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

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

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

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

Vispilan kaytté
Kéayté vispilad vain kerman ja munanvalkuaisten
vaahdottamiseen seka sokerikakkutaikinoiden ja
valmijélkiruokien sekoittamiseen.

1. Kiinnita vispila Q) vispilan vaihteisto-osaan (1.
Kiinnitd moottoriosa ® vaihteisto-osaan niin, etta
se lukittuu.

2. Laita vispiléd astiaan ja kaynnista laite vasta sitten
kayttokytkimesta ®).

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

Parhaimman tuloksen saavuttamiseksi:

e Kayta isoa kulhoa, mittakulho () on tédhan
tarkoitukseen liian kapea.

e Liikuta vispildd myotépaivaan, pitden sitd samalla
hieman kallellaan.

Kermavaahto

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

Valkuaisvaahto

Vatkaa enintd@n 4 munanvalkuaista kerralla.
Aloita keskinopeudella (7) ja lisda nopeutta
vatkatessa asetukseen 15.

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

(@) Ylaosa (@) Ylaosa

(b) Tera (b) Tera

(c) Kulho (c) Kannu

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

(e) Jadnmurskaustera
(f) Ja&nmurskaus-
lisdosa

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

Tarkeaa:
Al& hienonna erittdin kovia aineksia, kuten
muskottipéhkinditd, kahvinpapuja ja jyvia.

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

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

Edellisten liséksi «BC» teholeikkuri soveltuu moniin
eri kayttotarkoituksiin kuten, pirteldiden, juomien,
soseiden, pienien taikinoiden ja jadn murskaamiseen.

Ennen hienontamista ...

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

e poista yrteisté varsi ja pahkindista kuoret

e poista luut, janteet ja rustot lihasta.

Saadaksesi parhaan mahdollisen lopputuloksen
katso kayttboppaasta suositeltava kayttdnopeus.

Hienontaminen
(katso kuva kohdasta A sivulla 4)

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



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

3. Lisada kulhoon/kannuun kasiteltévat ainekset.

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

5. Paina moottoriosa ® teholeikkurin yldosaan
kunnes se lukittuu.

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

aineksia, paina moottoriosa alas.
* «HC» teholeikkuri: Al4 kéytd HC teholeikkuria
yhtéjaksoisesti kahta minuuttia kauemmin.

7. Kayton jalkeen paina painiketta © irrottaaksesi
moottoriosan.

8. Irrota teholeikkurin yldosa.

9. Irrota tera varovaisesti.

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

Lisalaitteita tuotteeseen
«BC» teholeikkuri

Pirtel6t, juomat, soseet

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

Pieni taikina (pannukakkutaikina)

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

Jaan murskaaminen
(katso kuva kohdasta B)

1. Aseta jadnmurskauslisdosa (f) kannuun. Varmista
sen kunnollinen kiinnittyminen.
2. Aseta jadanmurkausteran (e) tappi jadnmurkaus-
lisdosan keskireikdén ja paina se alas.
. Lisa& jadkuutiot jddnmurskauslisdosaan.
. Laita yldosa paikoilleen kannuun.
. Kiinnitd moottoriosa yldosaan kunnes se lukittuu.
. Paina turbokytkinta © kunnes kaikki jagkuutiot
ovat murskautuneet. Kéyton jélkeen paina
painiketta @ irrottaaksesi moottoriosan.
Irrota sitten yldosa, jddnmurskaustera ja jaan-
murskauslisgdosa.
7. Poista jadmurska kannusta tai valmista juoma
suoraan kannuun ja tarjoile se siita.

(02046 IF SN @V]

Vaihtoehto: Sekoita hedelmé&t ensin kannussa
kayttamalla teraa (b), tdytd maksimissaan 0,5 litraa.
Poista teré ja aseta jd@dnmurskauslisdosa kannuun
murskataksesi jadpalat suoraan soseutettujen
hedelmien joukkoon.

Puhdistus
(katso kuva kohdasta C)

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

Kaikki muut osat voi pesta astianpesukoneessa.
Erittain suolaisten ruokien valmistuksen jalkeen terat
tulisi huuhdella valittémasti.

Pestessasi osia astianpesukoneessa vélta pesu- ja
kalkinpoistoaineiden yliannostusta.

Kasitellessasi varjaavia ruoka-aineita (esim.
porkkanoita), laitteen muoviosat saattavat varjaantya.
Pyyhi nédma osat ruokadljylla ennen varsinaista pesua
astianpesuaineella.

Valmistusohje esimerkki

Majoneesi (kayta pikasekoitinta)

200-250 ml éljya

1 muna (keltuainen ja valkuainen)

1 ruokalusikka sitruunamehua tai etikkaa

Suolaa ja pippuria maun mukaan

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

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

Liséa 2 kypséaa lohkottua avokaadoa (ilman kivia)

1 ruokalusikallinen sitruuna mehua

1 ruokalusikallinen oliividljya

150 ml jogurttia

1/2 teelusikallinen sokeria, suolaa ja pippuria.

Kayta turbokytkinta ©, sekoita noin 1 minuutin ajan.

Anjovisdippi (kdyta «BC» -leikkuria)

30 g valutettuja anjovisfileita

200 g Philadelphia-tuorejuustoa

2 rkl oliivioljya

Laita kaikki ainekset leikkurikulhoon.

Saada nopeusasetus minimiin.

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

Jaételd (kayta «BC» teholeikkuria)

100 g pakastettuja vadelmia

10 g hienosokeria

80 g kermaa

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

Tarjoile heti.

Oikeudet muutoksiin pidatetaan.

Tama tuote tayttaa EU-direktiivin
2004/108/EC mukaiset EMC-vaatimukset
sekd matalajénnitetta koskevat sddnnodkset
(2006/95/EC).

ce

Kun laite on tullut elinkaarensa paahan,
sadstd ymparistdd alaka havita sitéa
kotitalousjatteiden mukana. Havita tuote
viemalla se Braun-huoltoliikkeeseen tai
asianmukaiseen kerdyspisteeseen.
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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.

Urzgdzenie posiada swiadectwo dopuszczenia do
obrotu na terenie Rzeczpospolitej Polskiej.

Uwaga
Przed uruchomieniem urzadzenia doktadnie
przeczytac instrukcje obstugi.

e NOz siekajacy jest bardzo ostry!

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

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

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

e Urzadzenia elektryczne Braun spetniajg wymogi
odpowiednich norm bezpieczernstwa.

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

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

e Urzadzenie jest przeznaczone do uzytku w
gospodarstwie domowym.

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

Budowa urzadzenia

® Blok silnika

Whytacznik do réznych predkosci

© Przycisk turbo

© Przyciski zwalniajgce czesé roboczg

(® Regulator predkosci

(® Obudowa z nasadka miksujaca

© Uchwyt $cienny

® Pojemnik do miksowania i odmierzania ze
szczelng pokrywa

(D Przektadnia ubijaka

@ Ubijak

® «HC» nasadka do rozdrabniania

© «BC» nasadka do rozdrabniania

M nasadka do kruszenia lodu uzywana w urzgdzeniu
rozdrabniajgcym «BC»

Ustawianie predkosci

Po nacisnieciu wytgcznika ® predkosc urzadzenia
ustawiana jest regulatorem predkoéci ®. Im wyzsza
predkos¢, tym szybszy proces siekania produktow.

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

Zaleznie od uzycia zalecamy nastepujgce predkosci:

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

Obstuga miksera

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

1. Obudowe z nasadkg miksujacg (P potgczyé
z blokiem silnika ® i dokreci¢, az do zabloko-
wania.
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2. Aby unikna¢ rozpryskiwania produktéw koncéwke
miksera zanurzy¢ w zywnosci przeznaczonej do
rozdrobnienia i dopiero wtedy witgczy¢ mikser
naciskajgc wytgcznik ® lub wytgcznik turbo ©.
Zwolnienie wyfgcznika powoduje wytaczenie
miksera.

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

Stosujac mikser reczny mozna korzystac z
pojemnika do miksowania & lub jakiegokolwiek
innego naczynia. Jesli miksowanie bedzie odbywaé
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 wpét przygotowanych
deserow.

1. Umies$¢ ubijak @ w przektadni ubijaka (D
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 $ciagnij ubijak z przektadni.

Dla osiagniecia najlepszych efektéw:

¢ Nie uzywac naczynia @), tylko szerszej miski.

¢ Lekko pochylong trzepaczka nalezy wykonywaé
koliste ruchy zgodnie z kierunkiem ruchu
wskazoéwek zegara.

Ubijanie kremu

Ubija¢ max. 400 ml schtodzonego kremu

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

Bita $mietana

Ubija¢ max. 4 biatka.

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

Jak uzywaé¢ nasadek rozdrabniajgcych

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

(c) Naczynie
rozdrabniacza

(d) Podstawka
antyposlizgowa

(c) Naczynie
rozdrabniacza

(d) Podstawka
antyposlizgowa

(e) N6z do lodu

(f) Nasadka do
kruszenia lodu

Zaréwno rozdrabniacz «HC» jak i «<BC» doskonale
nadaja sie do siekania migsa, sera, cebuli, ziot,
czosnku, marchewki, orzechéw wioskich, migdatéw,
suszonych sliwek itd.

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

Uwaga
Nie wolno rozdrabnia¢ bardzo twardej zywnosci jak
gatka muszkatotowa, ziarna kawy i zb6z.

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,
ziemniakéw purées, delikatnego ciasta i kruszenia
lodu.




Przed rozdrabnianiem ...

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

e usungc¢ todygi ziét i nietuskane orzechy

e usugc kosci, sciegna z miesa.

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

Rozdrabnianie
(patrz rysunek w paragrafie A na stronie 4)

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

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

rozdrabniacza (c). Nacisnij az sie zablokuje.

Rozdrabniacz «HC»: docisng¢ i obrdcic¢

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

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

poslizgowej (d).

Umiesci¢ zywnos$¢ w naczyniu.

Zatézyc¢ korpus przekfadni (a) na naczynie.

Na korpus przektadni natozy¢ blok silnika @ i

obréci¢ go, az do zablokowania.

. Uruchomi¢ silnik przy pomocy przyciskow
lub ©. Podczas pracy silnika przytrzymac blok
silnika jedng rekag a naczynie rozdrabniacza
druga.

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

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

7.Po uzyciu, w celu zdjecia bloku silnika, wcisngé
przycisk ©.

8. Usuna¢ korpus przektadni.

9. Ostroznie zdjg¢ noz.

10. Wyjaé rozdrobniong zywnosc¢. Podstawka

antyposlizgowa stuzy réwniez do szczelnego
zamykania naczynia.

o okl

Dodatkov_ve 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. Uruchomi¢ urzgdzenie
przyciskiem © i doktadnie zmiesza¢ 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 nacisngc.

3. Wsypac kostki lodu do naczynia do rozdrabniania
lodu.

4. Natézy¢ korpus przektadni na naczynie.

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

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

7. Wyjac rozkruszony l6d i wsypac do szklanki
z napojem tuz przed podaniem.

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

automatycznie mieszac ze zmiksowanymi owocami.

Czyszczenie
(patrz rysunek w paragrafie C)

Wyczys¢ blok silnika ®/przektadnia ubijaka (D
wilgotng Sciereczkg. Korpus przektadni rozdra-
bniacza «BC» (a) moze by¢ sptukiwany pod biezacag
wodg, ale nie nalezy zanurza¢ go w wodzie.

Pozostate czesci mozna my¢ w zmywarce.

Nalezy jednak pamigtaé, zeby po przygotowywaniu
bardzo stonych potraw doktadnie wyptukac néz.
Nalezy réwniez uwazac aby nie przedawkowacé
srodkéw czyszczacych i odwapniajgcych uzywanych
w zmywarce.

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

Przyktadowy przepis

Majonez (przy uzyciu nozy miksujacych)

200—-250 ml oleju

1 jajko (zéttko i biatko)

1 soku cytrynowego lub vinegre

Sal i pieprz do smaku

Wiozy¢ wszystkie sktadniki do pojemnika zgodnie

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

Dip_z avocado (uzywajgc rozdrabniacza «BC»)
Posiekac 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 predkos¢ w poz. minimum.
Wecisna¢ przycisk ®, do momentu uzyskania
jednorodnej masy.

Na zakonczenie przygotowywania dipu wcisngé
przycisk turbo ©.

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

Lody (uzywac rozdrabniacza «BC»)

100 g malin (zamrozonych)

10 g cukru pudru

80 g Smietany

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

Zastrzega sie prawo do dokonywania zmian.

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

ce

Prosimy nie wyrzuca¢ urzgdzenia do $mieci

po zakonczeniu jego uzytkowania. W tym E
przypadku urzgdzenie powinno zostaé —
dostarczone do najblizszego serwisu Braun

lub do adekwatnego punktu na terenie Panstwa
kraju, zajmujgcego sie zbieraniem z rynku tego typu
urzgdzen.
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Cesky

NasSe vyrobky jsou vyrabény tak, aby odpovidaly
nejvy$$im naroklm 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.

e Noze jsou velmi ostré!

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

e Pristoj nesmi pouzivat déti ani osoby se
snizenymi fyzickymi nebo psychickymi
schopnostmi bez dohledu osoby, ktera je
zodpovédna za jejich bezpecnost. Obecné je
doporuéeno uchovavat pfistroj mimo dosah déti.

e Motorovou jednotku ® ani pfevodovku pro Slehaci
metlu (O neomyvejte pod tekouci vodou, ani ji
neponofujte do vody.

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

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

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

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

Popis pfistroje

® Motorova jednotka

Spina¢ zapnuti/vypnuti regulované rychlosti
© Spinac turbo

© Tlacitka pro uvolnéni pracovnich dill

(® Regulator rychlosti

(® Nastavec s nozem

© Nasténny drzak

H Odmérna nadobka se vzduchotésnym vickem
(D Prevodovka pro Slehaci metlu

@ Metla

® Rezaci strojek «<HC»

© Rezaci strojek «BC»

™ Vlozka na drceni ledu pro fezaci strojek «BC»

Nastaveni rychlosti

Aktivaci spinace ® se zvoli rychlost zpracovavani
potravin, odpovidajici nastaveni regulatoru rychlosti
®. Cim vy$§i nastaveni, tim rychlej$i zpracovani
pokrmu.

Maximalni rychlost véak mazete zvolit pouze
stisknutim tlacitka turbo. Spinac¢ turbo © muzete
také pouzit na rychlé pulzni zvySeni rychlosti, aniz
byste museli manipulovat s regulatorem rychlosti.

Podle zplsobu pouziti doporu¢ujeme nasledujici
nastaveni rychlosti:

Ponorny mixér 1...turbo

Rezaci strojek 1...turbo

Slehani 1...15

Pouziti ponorného mixéru

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

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

2. Ponofte mixér do nadoby a pak stisknéte spina¢
zapnuti/vypnuti ® nebo spinac 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 vafrili, 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 Slehaci metlu @ do prevodovky (D a pak
nasadte motorovy dil ® na prevodovku tak, az se
zajisti.

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

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

Pro dosazeni optimalnich vysledka:

¢ Nepouzivejte uzkou sklenici, ale SirSi nadobku.

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

Slehacka:

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

Zacnéte s nastavenim na pomalejSi rychlost (1)
a v pribéhu Slehani zvysujte rychlost az na
nastaveni 15.

Snih z bilk:

Slehejte maximalné 4 bilky.

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

Pouziti nastavce (nastavcu) s fezacim
strojkem

Rezaci strojek «HC»
(a) Pfevodovka fezaciho

Rezaci strojek «<BC»
(a) Pfevodovka fezaciho

strojku strojku

(b) NGz (b) NGz

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

(d) Protiskluzna
podlozka/vicko

(d) Protiskluzna
podlozka/vicko

(e) NGz na led

(f) Vlozka na drceni ledu

Rezaci strojek «HC» i «BC» je vynikajici pro sekéni
masa, syru, cibule, bylinek, ¢esneku, karotky,
vlagskych ofechd, mandli, susenych Svestek atd.
Pro rozmélnéni tvrdych potravin (napf. tvrdého syra)
pouzijte spinac 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
vétS§iho mnozstvi a pro tvrdé potraviny, jako je
parmezan nebo ¢okolada. Navic je fezaci strojek
«BC» vhodny pro mnoho dal$ich vyuziti, jako je
priprava koktejlli, napoju, pyré, lehkych tést a drceni
ledu.

Pred pouzitim fezaciho strojku...

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

e z bylinek odstrante silné stonky, ofechy vyloupejte

e z masa odstrante kosti, Slachy a chrupavky

Pro dosazZeni optimalnich vysledkd viz doporu¢ené
rychlosti uvedené v tabulce.

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

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



2.NU0Z nasadte na osu v pracovni nadobce (c).
Rezaci strojek «HC»: zatlaéte ndz dolli a otocte
jej 0 90°, az se zajisti. Vzdy postavte pracovni
nadobku na protiskluznou podlozku (d).

3. Do pracovni nadobky vlozte potraviny.

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

5. Nasurite motorovou jednotku ® do pfevodovky,
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 pouziti stisknéte tlacitka ©), abyste mohli
motorovou jednotku sejmout.

8. Pak sejméte prevodovku.

9. Opatrné vyjméte nuz.

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

DalSi vyuziti fezaciho strojku «BC»

Koktejly, napoje, pyré

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

Lité tésto (tésto na palacinky)

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

Drceny led
(viz obrazkovou sekci B)

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

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

3. Do vlozky na drceni ledu nasypte kostky ledu.

4. Nasadte prevodovku na pracovni nadobu.

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

6. Tisknéte spinac turbo ©), az se rozdrti vSechny
kostky ledu. Po pouziti stisknéte tla¢itka ©, abyste
mohli motorovou jednotku sejmout. Pak sejméte
pfevodovku, n(iZ na led a vlozku na drceni ledu.

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

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

Cisténi

(viz obrazkovou sekci C)

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

VsSechny ostatni dily mazete umyvat v mycce
nadobi. Pokud jste v8ak zpracovavali velmi slané
pokrmy, doporucujeme nGz oplachnout ihned.
Dbejte také nato, abyste nepfedavkovali istici nebo
odvapriovaci prostfedek ve své mycce nadobi.

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

Priklady receptt

Majonéza (pouzijte ponorny mixér)

200-250 ml oleje

1 vejce (zloutek a bilek)

1 polévkova Izice citronové Stavy nebo octa

sul a pepf podle chuti

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 zrala avokada (rozétvrcena, bez jadra),

1 Izici citrénové Stavy

1 1zici olivového oleje

150 ml jogurtu

1/2 1Zicky cukru, sul a pepf.

Zapnéte spinac turbo ©, mixujte pfiblizné 1 minutu.

Ancovickovy dip (pouzijte fezaci strojek «BC»)

30 g okapanych filetl z an€ovicek

200 g krémového syru «Philadelphia»

2 Izice olivového oleje

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

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

MUzete pfipravit rlizné variace tohoto receptu, kdyz
nahradite ancovickové filety lososem, rokforem
nebo plisfovym syrem.

Zmrzlina (pouzijte fezaci strojek «BC»)

100 g malin (zmrazenych)

10 g mouckového cukru

80 g smetany

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

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

1 pW.

Zmeény vyhrazeny bez prfedchoziho upozornéni.

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

Po skonéeni Zivotnosti neodhazujte prosim

tento vyrobek do bézného domovniho

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

NasSe vyrobky su vyrabané tak, aby splnali najvyssie
naroky na kvalitu, funkénost a dizajn.

Prajeme Vam vefla radosti pri pouzivani nového
zariadenia znacky Braun.

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

e Noze su velmi ostré!

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

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

¢ Motorovu jednotku ® ani prevodovku pre sfahaciu
metlicku (D neumyvajte pod te¢lcou vodou, ani
ich neponarajte do vody.

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

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

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

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

Popis zariadenia

® Motorova jednotka

Ovlada¢ zapnutia/vypnutia regulovanej rychlosti

© Ovladag turbo

© Tlacidla pre uvolnenie pracovnych nastavcov

® Regulator rychlosti

(®) Nastavec s nozom

© Nastenné drzadlo

H Odmerna nadobka so vzduchotesnym krytom

(D Prevodovka pre $fahaciu metlicku

@ Metlicka

® Rezacie zariadenie «HC»

© Rezacie zariadenie «BC»

™ Vlozka na drvenie fadu pre rezacie zariadenie
« BC»

Regulacia rychlosti

Aktivaciou ovladac¢a ® sa zvoli rychlost spracovava-
nia potravin, zodpovedajlca nastaveniu regulatora
rychlosti ®. Cim vyssSie nastavenie, tym rychlejsie
spracovanie pokrmu.

Maximalnu rychlost, vSak mézete zvolit iba

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

Podfa spdsobu pouzitia odporu¢ame nasledujuce
nastavenia rychlosti:

Ponorny mixér 1...turbo

Rezacie zariadenie 1...turbo

Sfahanie 1...15

Pouzitie ponorného mixéru

Tento ponorny mixér je perfektne vhodny na pripravu
pomazanok, omacok, polievok, majonéz a detskych
jedal rovnako, ako na mixovanie napojov a
mlieénych 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 tlacidla © 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 platni¢ky, aby sa ponorny mixér neprehrial.

Pouzitie Sfahacej metlicky

Stahaciu metli¢ku pouzivajte iba na pripravu
Sfahacky, snehu z bielkov, riedkeho piSkétového
cesta a dezertov pripravovanych sfahanim.

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

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

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

Pre dosiahnutie optimalnych vysledkov:

e Nepouzivajte Uzky pohar, ale Sir§iu nadobku.

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

Srahaéka:

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

Zacnite s nastavenim na mensiu rychlost (1) a

v priebehu $fahania zvySujte rychlost az na 15.

Sneh z bielkov:

Slahajte maximalne 4 bielka.

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

Pouzitie nastavca (nastavcov) s
rezacim zariadenim

Rezacie zariadenie

«HC»

(a) Prevodovka
rezacieho zariadenia

Rezacie zariadenie

«BC»

(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» s 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 papri€iek.

Rezacie zariadenie «BC» pouZivajte na spracovanie
vacésieho mnozstva a na tvrdé potraviny, ako je
parmezan alebo ¢okolada. Rezacie zariadenie «BC»
je navyse vhodné aj na mnoho dalsich vyuziti, ako je
napriklad priprava kokteilov, napojov, pyré, fahkych
ciest a drvenie ladu.

Pred pouzitim rezacieho zariadenia ...

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

e zbyliniek odstrante silné stonky, orechy vyluskajte

* 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. N6z nasadte na os v pracovnej nadobke (c).
Rezacie zariadenie «HC»: zatlaéte n6z dolu a
otocte ho 0 90°, az zacvakne. Vzdy postavte
pracovnu nadobku na protiSmykovu podlozku
(d).

3. Do pracovnej nadobky vlozte potraviny.

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

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

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

7.Po pouziti stlacte tlacidla ©, aby ste mohli
motorovu 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

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

Liate cesto (cesto na palacinky)

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

Drveny fad
(pozri obrazkovu sekciu B)

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

nadoby. Uistite sa, ze je nasadena spravne.

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

. 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 vlozku
na drvenie fadu.

7. Vyberte rozdrveny lad alebo jednoducho nalejte

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

[¢] g~ w

Alternativa: Najskér 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 (D iba poutierajte vihkou handri¢kou.
Prevodovku rezacieho zariadenia «BC» (a) mozete
oplachnut pod te¢ucou vodou, neponarajte ju vSak
do vody.

VSetky ostatné diely mozete umyvat v umyvacke
riadu. Pokial ste vSak spracovavali velmi slané
pokrmy, odpori¢ame ndz ihned oplachnut. Dajte
tiez pozor, aby ste nepredavkovali Cistiaci 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.

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

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

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

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

1 lyzicu olivového oleja

150 ml jogurtu

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

Ancovi¢kovy 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 ©.

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

Zmrzlina (pouzite rezacie zariadenie «BC»)

100 g malin (zmrazenych)

10 g mletého cukru

80 g smotany

VloZte vSetky prisady do pracovnej nadoby, stlacte
ovlada¢ turbo © a mixuijte priblizne 30 sekund. Ihned
podavajte.

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

1 pW.

Pravo na zmeny vyhradené.

Toto zariadenie vyhovuje predpisom o
odru$eni (smernica ES 2004/108/EC) a
predpisom o nizkom napéti (smernica
2006/95/EC).

ce

Po skonceni zivotnosti neodhadzujte

zariadenie do bezného domového odpadu. E
Zariadenie odovzdajte do servisného —
strediska Braun alebo na prislusnom zbernom
mieste zriadenom podfa miestnych predpisov

a noriem.
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Magyar

Termékeinket a legmagasabb mindségi,
funkcionalitas és design elvarasok kielégitésére
tervezték. Reméljiuk, 6rémét leli Uj Braun
készllékében.

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

e A kés nagyon éles, ne fogja meg!

e Mindig huzza ki a vezetéket a konnektorbdl a
készulék tsszeszerelésekor, szétszerelésekor,
tisztitasakor vagy tarolasakor.

o A készlléket mozgassérultek, szellemi vagy
értelmi fogyatékossagban szenvedd gyermekek
vagy személyek, — kizardlag a biztonsagukeért
felel6s feltgyelet mellett hasznaljak! Javasoljuk,
hogy a terméket gyermekektdl elzarva tartsa!l

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

e A Braun elektromos készllékek megfelelnek a
biztonsagi eldirasoknak. A készilékek javitasat
biztonsagtechnikai okokbdl kizarélag Braun
markaszerviz végezheti. A hibas, szakszerditlen
javitas balesetet vagy a felhasznald sérllését
okozhatja.

e Hasznalat el6tt ellendrizze, hogy a haldzati
feszultség megfelel-e a késziilék aljan jelzett
értéknek.

e A készllék kizardlag haztartasban szokasos
mennyiségek feldolgozasara alkalmas.

e A mérépohar ®), és a miianyag apritétartdly (c)
mikrohullamu sitében nem hasznalhato.

Leiras

® Motor

Be/kikapcsol6 a valtoztathatd
sebességfokozatokhoz

© Be/kikapcsol6 a turbd sebesség fokozathoz

© Kioldé gomb

(B Sebesség szabalyzd

® Mixel6rud

© Fali tarté

& Mérépohar légmentesen zarédé fedéllel

(D Habveré meghaijtd

@ Habverd

® Kis apritéegység /fliszerndvényekhez «HC»

(O Nagy apritéegység «BC»

M Jégdaralé betét a nagy «BC» apritdegységhez

Sebesség beallitas

Amikor bekapcsolja a ® gombot, a sebesség
megegyezik a sebesség szabalyzén ® feltlintetett
sebességgel. Minél nagyobb sebességbe allitja a
készuléket, annal gyorsabban miikodik.

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

Szintén hasznalhatja ezt a fokozatot azonnali er6s
pulzalasra anélkil, hogy atallitana a sebesség
szabalyzét.

Felhasznalastdl fliggéen a kdvetkez8 sebesség
fokozatokat ajanljuk:

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

A botmixer hasznalata

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

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

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

3. Ahhoz, hogy hasznalat utén leszedhesse a
mixelérudat a motorrdl, nyomja meg a © kioldo
gombot és huzza le azt.
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A mixert hasznélhatja a mérépoharban @, vagy
barmilyen mas edényben. Amikor kdzvetlen
labasban/serpenybben szeretné hasznalni a
botmixert {6zés kdzben, el6szor vegye le a labast/
serpenyét a tlizr6l, s azutan hasznalja a készlléket,
hogy megdvja a tulmelegedéstdl.

A habvero6 hasznalata

A habverét kizardlag csak tejszinhab készitéséhez,
tojasfehérje felveréséhez, piskota készitéséhez,
valamint desszert porokbdl t6rténé ételek
készitéséhez hasznalja.

1. Osszeszereléskor helyezze a habverét @ a
habveré meghajtéba (D, 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 habverd
meghajtorol.

A legjobb eredmény eléréséhez:

e Haszndljon széles sz4ju talat a mérépohar helyett.

e A bekapcsolt mixert kdrkérdésen, az éramutato
jarasaval megegyezé iranyba mozgassa.

Tejszin felverése:

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

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

Tojasfehérje felverése:

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

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

(a) Apritoegység (a) Apritdegység
meghajté fedél meghaijté fedél
(b)Kes (b)Kés

(c) Munkatartaly (c) Munkatartaly

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

Mindkettd apritéegység segitségével tokéletesen
aprithat6 hus, sajt, hagyma, gyégynévény,
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
hasznadlja. Specialisan fliszernévények 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,
purék, l1agy tésztak (palacsintatészta) keverésére és
jégapritasra.

Apritas el6tt ...

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

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

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



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

Az apritéegység hasznalata

(lasd a 4 oldal A részét)

1. Ovatosan tavolitsa el a kés mlanyag boritasat
(b). Figyelmeztetés: a kés nagyon éles! Mindig a
fels6, mlianyag 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 csuszasgatlé aljra (d)
helyezve haszndlja.

3. Tegye a feldolgozandd alapanyagokat a
munkatartalyba.

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

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

6. Nyomja meg a ® vagy © gombokat a készulék
elinditdasdhoz. A mivelet 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 csuszasgatld alj egyben
hasznalhaté Iégmentesen zaré fedélként is.

A nagy apritéegység «BC» kiegészitd
alkalmazasa

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

Palacsinta

El6szor 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 jégaprité betétet (f) helyezze a tartalyba.

Ellendrizze, hogy tékéletesen illeszkedett-e.

2. Helyezze be a jégaprito kést (e) a jégaprito betét
kbézepébe és nyomija 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
eltavolithassa. Miutan eltavolitotta a fedelet,
vegye ki a kést és a jégaprito betétet.

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

tartalyt.

(o0} B SN ¢V

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

Tisztitas

(lasd a C rész abrait)

A motorrészt ® és a habverd meghajtét (D csak
nedves ruhaval torélje at. A «BC» apritéegység

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

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

Mosogatégépben t6rténd tisztitaskor tigyeljen arra,
hogy ne adagolja tul a tisztitészert vagy a vizk8oldét.

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

Recept ajanlatok

Majonéz (botmixerrel készitve)

200-250 ml olaj

1 egész tojas

1 ev6kanal citromlé vagy ecet, s6 és bors

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

Avocadé martés («BC» apritéegységgel készitve)
Apritson finomra 1 gerezd fokhagymat, majd adjon
hozz4 2 érett avocadét (negyedelve, mag nélkil),
1 ev6kanal citromlét,

1 ev6kanal oliva olajat,

150 ml joghurtot,

1/2 ev6kanal cukrot, sét és borsot.

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

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

200 g krémsaijt I: «Philadelphia»

2 ev6kanal oliva olaj

Tegye az 6sszetevéket az apritéegyséq tartalyaba.
Allitsa a sebességfokozat minimumra. Nyomja meg
a be/ki kikapcsold gombot ® amig az ésszetevék
telijesen el nem keverednek. Fejezze be a martast a
turbé gomb © megnyomdasaval.

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

Malna hab («BC» apritéegységgel készitve)

100 g fagyasztott malna

10 g porcukor

80 g tejszin

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

A gyarto az esetleges valtoztatasok jogat fenntartja.

ce

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

Akdrnyezetszennyezés elkerllése érdekében

arra kérjuk, hogy a készllék hasznos

élettartalma végén ne dobja azt a haztartasi s
szemétbe. A miikddésképtelen késziiléket leadhatja
a Braun szervizkdzpontban, vagy az orszaga
szabadlyainak megfelel§ médon dobja a
hulladékgydjtébe.
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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.

e Nozevi su vrlo ostri!

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

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

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

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

e 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 kuc¢anstvu.

¢ 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

© Zidni drza¢

H Mjerna posuda s nepropusnim poklopcem

(O Mijenjacka kutija miksera

@ Nastavak za mlacenje

® «HC» nastavak za usitnjavanje

© «BC» nastavak za usitnjavanje

& Ulozak drobilice leda za «BC» nastavak za
usitnjavanje

Podesavanje brzine

Pritiskom na prekida¢ ®), radna brzina odgovara
podesenosti regulatora brzine ®. Sto je podesenost
vi§a, brze je usitnjavanje.

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

Ovisno o primjeni, preporu¢ujemo sliedece
podesenosti brzine:

Ruéni mjeSa¢ 1... turbo

Usitnjavac 1... turbo

Mikser 1...15

Rad stapnim mikserom

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

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

Stapnim mikserom mozete raditi u mjernoj posudi ®,
i jednako tako dobro u bilo kojoj drugoj posudi. Kod
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mijeSanja izravno u posudi tijekom kuhanja, najprije
maknite posudu s pedi radi zastite Vaseg ruénog
miksera od pregrijavanja.

Rad nastavkom za mlac¢enje

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

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

2. Stavite nastavak u posudu i tek tada pritisnite
prekidac za ukljucivanje ®.

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.

¢ 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 usitnjava¢a  (c) Posuda

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

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

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

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

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

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

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

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

Prije usitnjavanja ...

* narezite meso, sir, luk, ¢ednjak, mrkvu, ¢ili (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
plasti¢ni 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/vré 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
zracno 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 $tapnog miksera u «BC» vréu).

Laka tijesta (smjesa za palacinke)

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

Drobiljeni led
(vidite slike u dijelu B)

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

ga udvrstite.

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

. Stavite kockice leda u ulozak za drobljenje leda.

. Stavite mjenjacku kutiju na vré.

. Ulozite motorni dio u mjenjacku kutiju dok ne
uskogi.

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

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

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

Ciséenje

(vidite dio sa slikama C)

Ocistite motorni dio i mjenjacku kutiju nastavka za
mlacéenje (D 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 judna zlica limunovog soka ili octa,
soli i papra prema ukusu

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

Avokado umak (rabite «BC» nastavak za
usitnjavanje)

Nasjeckajte 1 ¢eSanj ¢eSnjaka,

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

1 jusnu Zlicu limunova soka

1 judnu Zlicu maslinovog ulja

150 ml jogurta

1/2 judne Zlice Secera, solii papra. Pritiskom na turbo
prekidac ©), mijeSajte oko 1 minute.

Umak od in¢una (rabite «<BC» nastavak za
usitnjavanje)

30 g ocijedenih fileta incuna

200 g kremastog sira «Philadelphia»

2 jusne zlice maslinovog ulja

Stavite sve sastojke u posudu za usitnjavanje.
Postavite podeSavanje brzine na minimum.
Pritisnite prekidac¢ za uklju¢enje/iskljué¢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
incuna.

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

10 g Secer u prahu

80 g vrhnja

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

Odmah posluzite.

Podlozno promjenama bez prethodne obavijesti.
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Slovenski

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

Opozorilo
Pred prvo uporabo naprave natanéno in v celoti
preberite navodila za uporabo.

¢ Rezila so zelo ostral!

e 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 zmanjSano fizi¢no in umsko
sposobnostjo, razen pod nadzorom osebe
odgovorne za njihovo varnost. Na splosno
priporo€amo, da napravo hranite izven dosega
otrok.

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

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

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

¢ Naprava je namenjena obic¢ajnim potrebam v
gospodinjstvu.

¢ MeS$alna posoda B 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

© Stensko drzalo

(H Mesalna posoda z neprodusnim pokrovom
(D Pogonski nastavek metlice

@ Metlica

® Sekljalnik »HC«

© Sekljalnik »BC«

M 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
doseci trenutne mocne sunke, ne da bi morali z
regulatorjem spreminjati nastavitev hitrosti.

Priporo¢ene nastavitve hitrosti glede na uporabljeni
nastavek:

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

Uporaba palicnega mesalnika

Pali¢éni mesalnik je namenjen pripravi omak, juh,
majoneze in hrane za dojencke ter raznih mesanih
pija¢ in mle¢nih napitkov.

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

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

3. Po uporabi sprostite mesalni nastavek s pritiskom
na tipki © in ga odstranite.

Pali¢ni mesalnik lahko uporabljate v meSalni posodi
@ ali v kateri koli drugi posodi. Ce ga Zelite uporabiti

38

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

2. Metlico najprej postavite v posodo, Sele nato
vkljuéite 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 mesSalne posode lahko uporabite SirSo
skledo.

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

Stepena smetana:

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

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

Sneg iz beljakov:

Hkrati stepajte najvec 4 beljake.

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

Uporaba sekljalnika/-ov

Sekljalnik »HC« Sekljalnik »BC«

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

(b) Rezilo (b) Rezilo

(c) Posoda sekljalnika (c) Vré

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

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

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

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

Opozorilo:

Sekljalnik ni primeren za obdelavo izjemno trdih Zivil,
na primer muskatnega oreSc¢ka, kavnih zrn ali zitnih
zrn.

Za sekljanje manjsih koli¢in Zivil uporabite sekljalnik

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

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

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

e zeliS¢em odstranite stebla, orehom odstranite
lupino

e mesu odstranite kosti, kite in hrustanec.

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

Sekljanje
(glejte sliko A na strani 4)

1. Z rezila previdno odstranite 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 zaskodi.
Posodo sekljalnika vedno postavite na nedrse¢
podstavek (d).

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

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

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

8. Odstranite pogonski nastavek.

9. Previdno odstranite rezilo.

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

Dodatne moznosti uporabe
sekljalnika »BC«

Napitki, pijace, kasice

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

Rahlo testo (testo za palacinke)

Najprej v vr¢ 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 namescéen.

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 vrc.

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

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

7. Odstranite zdrobljeni led ali pa napitek preprosto

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

led zdrobili neposredno v sadno kaso.

Ciséenje

(glejte sliko C)

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

Ostale sestavne dele lahko pomivate v pomivalnem
stroju. Ce ste mesalnik uporabili za pripravo zelo
slanih jedi, morate rezila takoj izprati pod 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 plasti¢ni deli naprave lahko obarvajo. V tem
primeru plasti¢ne dele pred pomivanjem v pomival-
nem stroju obriSite s krpo, na katero ste nanesli
rastlinsko olje.

Recepti

Majoneza (uporabite pali¢ni mesalnik)

200-250 ml olja

1 jajce (rumenjak in beljak)

1 jedilna Zlica limoninega soka ali kisa

sol in poper po okusu

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

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

dodajte 2 zrela avokada (razko$¢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 Zzli€ke sladkorja, soli in popra.
Pritisnite stikalo turbo © in sestavine mesajte
priblizno 1 minuto.

Sardelna omaka (uporabite sekljalnik »BC«)

30 g posusenih sardelnih filetov

200 g smetanovega namaza »Philadelphia«

2 jedilni Zlici oljénega olja

Vse sestavine dajte v posodo sekljalnika.

Z regulatorjem hitrosti izberite najmanj$o hitrost.
Napravo vkljuite s pritiskom na stikalo ® in mesajte,
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.

Pridrzujemo si pravico do sprememb brez
predhodnega opozorila.

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

(3

Odsluzene naprave ne smete odvreci skupaj

z gospodinjskimi odpadki. Odnesite jo v

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

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

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

e El blenderinizin bicagi ¢ok keskindir!

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

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

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

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

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

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

e [slem kabi ® ve dograma kasesi/surahisi (c) mikro
dalga firinda kullanim i¢in uygun degildir.

Tanimlama

Motor kismi

Degisebilir hiz ayari icin agma/kapama anahtari
Turbo hiz anahtari

Calisan parcalar ¢ikarma dugmesi
Degisken hiz ayarlayici

Blender safti

Duvar tutucu

Hava gecirmez kapakli élcim kabi
Cirpici disli kutusu

Cirpici

«HC» dograyici

«BC» dograyici

«BC» dograyicl icin buz kirma pargasi

@OIODEEEOO®E

Hizi ayan

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

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

Uygulamaya gore, tavsiye edilen hiz ayarlari:

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

El blenderinizi nasil calistiracaksiniz

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

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

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

3. Kullandiktan sonra blender saftini cikarmak igin,
diigmelere © basarak gekiniz.

El blenderinizi 6lcme 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 tathlan karnstirmak icin kullaniniz.

1. Cirpiciyl @, ¢irpici digli kutusu (D, icine
yerlestiriniz ve motor kismini ®), disli kutusunun
icine kilitlenene kadar oturtunuz.

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

3. Cirpiciyi gcikartmak icin, digmelere ©), basiniz ve
cirpiciyi digli kutusundan ¢ekerek cikartiniz. Daha
sonra cirpiciyi digli kutusundan c¢ekip ¢ikartiniz.

En iyi sonuca ulagmak igin:

e Olclim kabi yerine ® daha genis bir igslem kabi
kullanimniz.

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 disuk hiz seviyesinden (1) baslayarak, ¢cirpma
esnasinda hizi en yliksege (15) kadar ¢ikarin.

Yumurta karigimi

En fazla 4 yumurtayi ¢irpin.

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

Dograyici atagman(larini)ini nasil
calistiracaksiniz

«HC» dograyici «BC» dograyici

(a) Dograyici disli (a) Dograyici disli
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 parcasi

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

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

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

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

Buna ilave olarak, «BC» dograyiciyi, milkshake
yapmak, icki, ptire ve yumusak hamur hazirlamak,
buz kirmak gibi cesitli islemler icin de kullanabilirsiniz.

Dogramadan énce ...

® et, peynir, sogan, sarimsak, havug ve biberleri
pargalara ayiriniz (kullanma kilavuzunun 5
sayfasina bakiniz)

¢ yesilliklerin saplarini ve kuruyemiglerin kabuklarini
ayirniz

e kemikleri, kikirdaklar ve sinirleri etten ayiriniz.

En iyi sonuca ulagsmak icin litfen kullanma
kilavuzunda 6nerilen hiz ayarina bakin.

Dograma iglemi
(Sayfada A resim boélimiine bakiniz 4)
1. Plastik kilifi bigaktan (b) dikkatlice ¢ikariniz.
UYARI: Dograyicinizin bigagi ¢ok keskindir !
Bicagi her zaman Ust plastik kismindan tutunuz.



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

3. Yiyecekleri dograma kasesine/surahisine
koyunuz.

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

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

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

e «BC» dograyici: Sert yiyecekleri dograrken
motor bélimund 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 cikartiniz.

9. Dikkatlice bigagi ¢ikartiniz.

10. Islemi tamamlanmis yiyecekleri dograyici
kasesinden/siirahisinden bosaltiniz. Kaymayan
taban ayni zamanda dograyici kasesi/slrahisi 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).

Yumusgak hamur (sulu krep hamuru)

Ilk 6dnce siviyi strahinin icine bosaltin, daha sonra unu
ve son olarak da yumurtalari ilave edin. Sulu hamur
puriizstiz hale gelene kadar turbo digmesine ©
basarak karistirin.

Buz kirma
(B bélimiindeki resime bakin)

1. Buz kirma pargasini (f) surahinin icine 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 igine
doldurun.

4. Digli kutusunu surahinin Ustlne oturtun.

5. Motor pargasini digli kutusunun icine kilitlenene
kadar yerlestirin.

6. Turbo digmesini © tim buz kipleri pargalanana
kadar bastirin. Islemi tamamladiktan sonra, motor
parcasini ¢ikartmak icin digmelere © basin.
Daha sonra disli kutusunu, buz bigcagini ve buz
kirma parcasini gikartin.

7. Parcalanmis buzlari ¢ikartin veya sadece
iceceginizi surahinin icine ilave ederek servis
yapin.

Alternatif: ilk 6nce meyveleri, maksimum 0,5 It.
doldurarak, dograma bigagi ile (b) strahinin iginde
karistinin. Bicagi ¢ikartin ve buz kirici pargayi
surahinin icine yerlestirerek buzlari direkt olarak
meyve puresinin icinde Kiriniz.

Temizleme
(C bolimundeki resime bakin)

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

Diger tum parcalar bulagik makinesinde yikanabilir.
Fakat, cok tuzlu yiyecekleri islemden gecirdikten
sonra el blenderinizin bicagini hemen durulamanizi
tavsiye ederiz.

Ayrica, bulagik makinenizde agir dozda temizleyici ve
kire¢ 6nleyici kullanmamaya 6zen goésteriniz.

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

Yemek tarifi 6rnekleri

Mayonez

(el blenderinizi kullaniniz)

200-250 ml yag

1 yumurta

1 corba kagigi limon suyu veya sirke

Tadina gére 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 glizelce
karigip akici kivamina ulagana dek el blenderinizi,
yavasca yukari ve asagiya dogru haraket ettiriniz.

Avokado dip («BC» dograyiciyi kullaniniz)

Bir dis sarimsagi kiyiniz

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

1 yemek kasigi limon suyu

1 yemek kasigi zeytin aygi

150 ml yogurt

1/2 yemek kasigi seker, tuz ve biber

Turbo anahtarini kullanarak © malzemeleri bir dakika
boyunca karigtiriniz.

Hamsili meze («BC» ¢irpma kab ile)

30 gr ayiklanmisg fileto hamsi

200 gr krem peynir

2 gorba kasigi zeytinyagi

BUtln malzemeleri cirpma kabina koyun.

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

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

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

Dondurma («BC» dograyiciyi kullaniniz)

100 gr dondurulmus ahududu

10 gr pudra sekeri

80 gr sivi krema

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

Bildirim yapilmadan degistirilebilir.

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

deg@erlendirme kurulusu: CE
Braun GmbH

Frankfurter StraBe 145

61476 Kronberg / Germany

2 (49) 6173300

Fax (49) 6173 30 28 75

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

P &G Tuketici Hizmetleri

0212 473 75 85,
trconsumers @ custhelp.com
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EAANvIKa

Ta nmpoidvTta pag eival KATAOKEUAOHEVA HE TIG
UPNAOTEPEG TIPODLAYPAPEG TIOLOTNTAG, AELTOUP-
YIKOTNTAG Kal oxedlaopou. EAniCoupe va aroAau-
oeTe TN véa oag cuokeun Braun.

Mpoooxn

MNapakaAoUpe va diaBdoeTe pe MPoooxn TiG
0dnyieg XpROEWG MPIV XPNOIYMOTIOINCETE TN
GUOKEUN.

e Ot Aettideg eival MOAU KoPpTEPEG!

e Bydlete mdvia Tn oUCKeUn anod tnyv mnpida
étav dev BpiokeTtal oe Aeltoupyia, TPLV TN
ouvapuoAdynaon, TNV anoocuvapuoAdynon, Tov
kaBaplopod kat Tnv arobrikeuon.

e Autn n ouokeur| dev TipoopIeTal yia Xprion
and nadld 1 AToua UE HELWUEVEG TWATIKEG
1) JlavONTIKEG IKAVOTNTEG, EKTOG Kal av
ermpouvral and dropa urnedduva yla Tnv
aopdAeld Toug. Nevikd, ouviotoUpe va kpatdte
TNV oUoKeun pakptd and nawdid.

e Mnv Kpatdte TOV KIvnTHPA @ 1} TO UNXAVIOUO
pUBUIONG yia To XTurn et (D KATW aro
TpexoUpevo vepod, oUTe va ta Balete PHéoa os
vePo.

e OLnAeKTPLKEG OUOKEUEG TNG Braun mAnpouv
TIG LoxUouoeg podlaypadEg mpooTaciag Tou
KatavaAwTr. Ol ETIIOKEUEG 1) N AVTIKATACTAON
Tou KaAwdiou TNG CUOKeUTG TPEMeL va yivovTal
HOvVo arod eE0UCLOSOTNUEVO TIPOCWTILKO OEPRIG.
Eruokeuég AavBaopéveg rou dev yivovtal anod
€LOIKEUEVO TIPOCWTILKO UTopel va odnyroouv
0g ONUavTIKoUg KlvdUvoug yla Tov XprioTn.

e [Mplv BaAeTe TN ocuokeun otnv mpida, eAEyETe
€dv n Tdon Tou peUATOG AVTIOTOLXEL e EKElVN
TIOU avaypd@eTal 0TO KATW HEPOG TNG
OUOKEUNG.

e H guokeur auTth €xel KATAOKEUAOTEL yla TNV
ene&epyaocia KAVoVIK®V TTIOCOTATWV TPOPWV.

e QUte 10 YUdAlvo KUTieAo ®), oUTe TO UrtoN
doxeio kotig (c) urnopei va el oe oUupvo
MIKPOKUUUATWY.

Nepiypaen

® Kwvntrpag

AlakémTNg yia TNV ermAoyr SlaPOPETIKDOV
TaxuTNTWV

© Awakérng turbo

© Kouprid rnou arneAeuBepivouy ta eEaptripata

® Pubuiotig Taxlutntag

(B ALovag pe Aemida

@ Bdong oTrpIENG yla Tov Toixo

@ Aoxeio HETPNONG UE AEPOCTEYEG KATIAKL

(O Mnxaviopo pUBuIoNng yia To XTurmTnpt

@ XTurmmpt

® «HC» KOQTNG

© «BC» kb6pTNG

M E131k1) uTtod0ox1 Yia To OpuppaTIopd Tou ayou,
yla Tov KON «BC»

PuUBpion TaxuTnTag

‘Otav gvepyortoleite 10 dlakontn ® n taxvunTa
ToU eruTUYXAveTal eival auTr Tou €xeL 110N
emihexBei pe To pubuloT Taxutntag ®. ‘Oco
uWnAoTepN eivatl n pubuion, Téoo mod ypryopa
eival Ta anoteAéopata KoTmng.

MapoAa autd, n peyaAltepn taxUtnTa Unopei
HOvo va eruteuxBei matwvrag To dakomTn turbo
©. Mnopeite €miong va XpnOLUOTIO|0ETE TO
dlakoTTn turbo yia oTyplaia Aettoupyia, xwpig va
TIPETIEL VA XPNOLMOTIOCETE TO SLAKOTITN YA TN
pUBuION TNG TaXUTNTAG.

AvdAAoya e TN XPrion cuvioToUuE TIG akdAoubeg

pubuioelg TG TaxutnTag:
Mi&ep xelpdg 1 ... turbo
Képtng 1 ... turbo
XturmmTrpt 1..15

MNwg va B€oeTe TO PMAEVTEP OE
AeiToupyia

To punAévtep eival KATAAANAo yla va XTunrioste
ooUTieg, Haylovela, MALSLKEG TPOPEG, OTIWG eTTiONG
KAl yla TNV TPOETOLHACIA TIOTAV KAl LAKCELK.
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1. BAATte ToV KIvnTHpa® oTtov d&ova pe N Aetida
(® Kal yupioTte To HEXPL VA aoPaAioEL.

2. ToroBeteiote TO PMAEvTEP H€OA OTO doXEIO
Kal TiEoTe 1o dlakoTTn B 1} To dLaKOTITN
turbo ©.

3. MNa va BydAete 10 UMAEvVTEP PETA TN XPNON,
méote 1o Kouuni @ kat Tpapnr&te mpog ta £Ew.

Mropeite va XpnOLUOTIO0ETE TO UMAEVTEP OTO
doxeio pétpnong ® 1 oe onolodnmoTe AAAO
doxeio. ‘OTav XpnOLUOTOLEITE TO UMAEVTEP OTNV
KatoapoAa, evw payelpeUeTe, PPOVTIOTE va
ArMopaKpUVETE TPWTA TNV KAToapoAa aro v
€oTiq, yla va armopuyeTte unepBEpUavon g
OUOKEUNG 00G.

Nwg va B€oeTe TO XTUTINTAPI OE
AsiToupyia

XpnoluoroleioTe To XTUTINTAPL, MOVO Yia va
XTUTINOETE KPEWEG, AOTIPAdLa auywV, TpoTapa-
okeuaouéva piypata kal piypata yia appdra
YAUKA.

1. BAATe 1O XTUMNTAPLE) OTO UNXAVIOUO pUBUIONG
(D kat otn ouvéxela BAATe Tov Kivntripa ® oto
Unxaviopd pubulong Kat yupiote Tov HEXPL va
aopalioel.

2. BdAte 1o XTUTNTAPL 0TO doxeio Kal povo toéte
natote To dlakortn ® yla va 1o B€oeTe oe
Aeltoupyia.

3. lNa va BydAeTe TO XTUTINTIPL, TECTE TOUG
dlakornteg @ Kal TpaBrETe mpog Ta £Ew To
punxaviopd pubuiong. Xt ouvéxela Tpapnrre
TO XTUTINTAPL attd TO pnxaviopd puouiong.

la va éxete Ta kaAUTepa duvatd anoteAéoyata:

* Mnv xpnotporoleite To doxeio/nefolpa, aA\d
éva JeyaAUTePO UTIOA.

e BydAte Tov avadeutripa yupiovtdag Tov Tpog
Ta de€ld Kal KpaTwvTag Tov eAappd YupTo.

ZavTiyi

Kturote poévo péxpt 400ml. maywpévng KpEUag
(eNGx1oTN MeplekTikOTNTA O€ Ainog 30%, 4 — 8 °C)
Apxlote pe xapnAn taxutnta (1) kat otadlakd,
au&note v TaxdtnTta ot pubuion 15.

Mapéyka

Kturiote pévo péxpl 4 aompddia auywy.
ApxioTe pe pia péon taxutnta (7) kat otadlakd,
au&note TV TaxutnTa otn pubuion 15.

Mg va XpnoIOTOoINCETE TA
€€apTAMATA TOU KOPTN

«HC» KOpTNG «BC» KOQTNG

(a) Emavw tTuApa (a) Emdvw tuiua

(b) Aemida (b) Aettida

(c) MnwA kornig (c) Kavata

(d) AvTioAloBNTIKY (d) AvTtioAloONnTIKN
Bdon/kardkt Bdaon/karmdkt

(e) Aemtida yia Tov dyo
(f) Ed1k6 doxeio
BpuppaTIopoU dyou

Kat o1 800 k6pTeg «HC» Kat «BC» eival eldikd
oxedlaopévol yla TNV Koty kKp€aTtog, Tuplou,
KPEUMUDLOV, AaxaviKwVv, OKOpdou, KapdTwy,
KapudlwV, ApUYdAAWV, SAUACKN VWV KATL.

Katd tnVv Kot OkKANpwV UALK®V (TL.X. OKANpO Tupl)
xpnotyornoleiote T B€on turbo ©.

Mnv kéBeTe €€alPETIKA OKANPA UALKA, OTIWG
HOOX0KAPUDO, KOKKOUG KAPE Kal SNUNTPLAKDV.
Xpnotuomnoleiote Tov KOPTN «HC» yia UKpdTEPEQ

noodtnteq. Eival katdAAnAog yia Aaxavikda kat
KAUTEPEG TUMEPLEG (UE VEPOD).

Xpnoluomnoleiote Tov KOPTN «BC» yla peyaAu-
TEPEQ TMOOOTNTEG KAl YIA OKANPEG TPOPEG, OTIWG
mappeldva 1} cokoAdTa.

ErunAéov o kOpTng «BC» gival katdAAnAog kat yia
TIOAANEG AAAEG EPAPHOYEG, OTIWG OEIKG, TIOTA,
ToupéE, eAaPpLEG CUEG KAl TO BPUUMATIONO
TIayou.

Mpiv To KOYIYO ...
o KOYTE O€ UIKPOTEPA KOUMATLA TO KPEAg, TO
TUpl, Ta KPEUNUDLA, TO OKOPDO, Ta KAPOTA, TIG



rurneplég (deite Tov 0dnyod eneEepyaoiag omn
oelida 5)

* apalp€oTte Ta KOToAvia arnod Ta Aayxavikd Kat
KaBapiote Ta Kapudla

* BydaATe T KOKAAQ, TOUG TEVOVTEG KAl TOUG
X6vdpoug amnd 1o KpEag.

Ma kaAUTepa anoTeAEONATA, TIAPAKAA®
oupBouleuBeite TIg 0dnYieg yia T puBULION
TaxUTNTag Mou ava@Epovtal oTo eyXeELPidLo.

Komn
(Agite TNV elkdva TUHA A ot oelida 4)

1. BYGATE MIPOOEKTLKA TO MAAOTIKO KATIAKL artd
™ Aenida (b). Mpoooxn: H Aemida eival oAU
koptepn)! Na tnv kpatdte navta and o endvw
TAQOTIKO TUAMA.

2. TortoBeTeiote TN Aemida oTov KEVTPIKS A&ova
TOU UTOA KOTING (C) TILEOTE TN TIPOG TA KATW
wotou va adpalioel. «<HC» KOPTNG: TEDTE TN
AeTtida mpog Ta KATW Kat yupiote T 90° yia
va kKAedwoel otn 0€on Tg. Na tonobeteite
TIAVTA TO MMOA KOTG EMAVW OTNV AVTIOALOON-
TIKY Bdaon (d).

3. ToroBeteiote Ta UAIKA 0TO UrtoA/doxeio
KOTNAG.

4. BdAte TO endvw TUAMA (@) oTo HroA/doxeio
KOTNAG.

5. TormoBeTeioTe TOV KIVNTHPA @ OTO EMAVW
TUNMA HEXPL VA KAEWDWOEL 0Tn B€on ToU.

6. Miéote 1o dlakémtn ® 1 © yia va B£oeTe TN
ouokeun oe Aettoupyia. Katd tn didpkela
g Aeltoupyiag Ba mpérmel va Kpatdte Tov
KIVNTPA e TO €va X€PL Kal To pUroA/doxeio
KOTIG e TO AANo.

e Képng «BC»: ‘Otav Bpuppatifete okAnNpeEg
TPOYPEG, TILECTE TO PHOTEP TIPOG TA KATW.

® Képng «HC»: Mnv xpnotuomnoleite Tov
KOPTN YA TIEPLOCOTEPO ATIO 2 AETITA.

7. MeTd amo ) xpron, mEoTte Toug dLakomTeg ®
yla va BydAeTe ToV KlvnTripa.

8. MeT1d BydATte To eMAVW TURMA.

9. BydATe TIPOOEKTIKA TN AeTtida.

10. Adeldote Ta UAIKA and To prnoN/doxeio Kommng.
H avTtioAlobnTikr Bdon xpnotomnoleitat emiong
KAl oav agpooTeYEG KATIAKL YLa TO UITOA/Soxeio
KOTIAG.

EmmA£ov epapuOyEG ME TOV KOPTN
«BC»

Z£IKG, MOTd, MOUPEQ

(e101kA yla TOV TIOUPE OTIoU TO arnoTéAeopa Ba
mpénel va eival eEalpeTIkA KaAod, unopeite va
XPNOLUOTIOOETE TOV AEova Tou Wi&ep XEIPOG OTO
doxeio «BC»).

EAagppiég L0peg (COpN yia Tnyaviteg)

BdaATe mpmTa Ta UYpPA UAIKA OTO doxeio Kal peTd
nMpooBEoTe TO aAeUpl Kal TEAOG Ta auyd.
MieCovtag To dlakdmtn yia ™ Aettoupyia turbo ©
XTUumoTe TO BOUTUPO PEXPL VA HOAAKDOEL.

OpUPHATICHOG TTIAYou
(Agite TnVv elkéva oto TURua B)

1. BAATe 10 €101K6 doyeio yla 1o BpuppaTiond Tou
nayou (f) oto proA/doxeio kotmig. BeBawwbeite
OTL €xel KAeldwoel oTn B€on ToUu.

2. TortoBeteiote Tov AEova g Aemnidag Bpupua-
TIOMOU TIAYOU (€) OTNV KEVTPLKY OTi) TOU €131KOU
doxelou Kal TEDTE TOV TIPAG TA KATW.

. lepiote 1O doxeio pe maydkia.

. BdAte 1O eMdvw TUrpa oto prnoA/doxeio Komng.

. TomoBeTeioTe TOV KIvnTiipa B OTO EMAVW
TUAHA PHEXPL VA KAEWDWOoEeL 0Tn B€on Tou.

6. MNigoTe TO dlakdMTN turbo © péEXPL va Bpupua-
TIOTOUV OAa Ta naydkia. Metd and mn xprion,
MEoTe Toug dlakomTeg O yia va BYAAeTe TOV
Klvntipa. ZTn guvéxela ByAATe To EMAVW
TUNHA, TN AeTtida Kal To €131kd doxeio Bpuppa-
TIOpoU Tou Tdyou.

7. BydATte 10 OpUpPMATIONEVO TIAYO 1] ATAG
adeldoTe To MOTO 0ag 0To doXelo yla va 1o
oepBipete oto TPAMELL.

bW

EvaA\akTikd: Avapei&te mpwta oto dooxeio Ta
ppouTa pe ™ Aerida (b), uéxpt 0,5 Aitpo To TMOAU.
BydAte tn Aemida kat BAAte To €131k doxeio yia
TO OPUMMATIONO TOU TIAYOU Yla TPiPeTE TOV TIAYO
arneuBeiag péoa oTo XUHO TWV GPOUTWV.

Ka@apiopog
(Aeite TNV elkdva oto TUra C)

KaBapioTe Tov KivnTriipa B Kal TOV UNXAVvIoUO
pUBUIONG yia To XTurn et (D Hovo Pe Eva vero
mavi. To emdvw TUAA (@) Tou k6PN «BC» prnopei
va MAuBei kadtw amd T Bpuon, aAAd oxL va
BuBlotei oto vepod.

‘OAa ta uttdéAotna pépn unopouv va Aubolv oto
TAUVTIPLo. Apéowg HETA TNV ene&epyaoia TMOAU
AALUPW®V TPOPWYV, Ba Tipénel va EeMAUVETE TO
MIAEVTED.

Emiong @povteiote va unv xpnotluoroleite umep-
BoAtkn déon anoppunavtikoU 1 KABAPLOTIKOU OTO
AUV PLS oag.

‘Otav ene&epydleote TPOPEG UE XPWHA (TL.X.
KapdTOo), T MAAOTIKA PEPN TNG OUOKEUNG eivatl
moavo va rdpouv xpwpa. Mplv TonobeTroeTe
auTd Ta PPN OTO TAUVTIPLO, OKOUTIOTE TA UE
PUTIKO AGdL.

ZuvTtayn

Maylovela (XpnoLHoTIoLEioTE TO HUTAEVTEP)
200-250 ml Aadt

1 auyod (kpoko Kal aoTpdadt)

1 KouT. coUmag Xuuod Aepoviou 1 Eidt,

AANATL Kal TUTEPL

BdAte 6Aa ta uAikd péoa oe €va doxeio.
TomnoBeTeite TO UMAEVTEP XELPOG OTOV TIATO TOU
doxeiou. Matrote To dlakomtn turbo ©.
AvakateUeTe T UALKA e apyEQ KLVAOELG amtd
AV TIPOG TA KATW PEXPL va TMEEL N paylovela.

2wg ABokAvTo (xpnotporoleiote Tov KOPTN «BC»)
Alwote pia okeAida ok6pdo

MNpooBéaote 2 wplua aBokAvTo (Kouuéva ota
Té00€epa, XWpPIig koukoUTOoLla)

1 KouT. ooUmag XUuo AgpovioU

1 KouT. coUrag Aadt

150 ml. MaoUpTL

1/2 kouTt. coUmag {axapn, aAdTL Kat TUIEPL
Xpnotpomnolwwvtag To dtakdrtn turbo © avaka-
TeleTe TEPIMOU yia €va AeTtTo.

2ZAdAToa-Dip_avroouylag (xpnoloTole(oTe ToV
KOPTN «BC»)

30 ypau. @IAETa avtoouylag

200 ypap. Tupl oe kp€ua «Philadelphia»

2 KoutdAla coumnag eAatdAado

BdAte 6\a Ta ouoTatikd oto KOPT.

PuBuiote ) TaxutmTta oto eAdxLoTo.

Meéote To dlakdn ® €wg dTou To pelyua yivel
OMOYEVEG.

TehewwoTe TNV 0AATod TEZOVTAG TO SLaKorTm turbo ©.
Mapal\ayég autrig TG ouvtaynig Prnopouv va yivouv
XPnotonolwvtag cohoud, roquefort v} urke Tupt.

Naywtd (xpnotpornoleiote To KOPTN «BC»)

100 ypap. Batoépoupa (kateWuyuéva)

10 ypap. gaxapn axvn

80 ypap. kpéua

BdAte 6Aa Ta UAIkA oto doxeio, EoTe To dla-
KOTITN Yla TN Aettoupyia turbo © kat xTumnote ta
yla repinou 30 deutepoAemta. ZepRipeTe APECWG.

To mpoidv utdkeLTAl 08 AANAYEQG XwPIg
miponyoUuevn miposldoroinon.

To npoidv autd €xel kataokeuaoTel
olpewva e TiIg Eupwraikég Odnyieq

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

ce
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MapakaloUe pnv METAEETE TN CUOKEUN)

OTa OIKIaKA anoppippara dtav GTaoeL To
TENOG TNG XPNong {wng tng. H didbeon

g pnopel va npayparornownBel oe éva and ta
egoualodotnuéva ouvepyeia Tng Braun 1j ota
KatdMnAa onpeia CUANOYNAG TIOU TIAPEXOVTAL OTN
Xwpa oag.
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Pycckui

Hawa npoaykuua oteevaeT CaMblM BbICOKUM
cTaHgapTam KayecTsa, (PYHKLMOHANBHOCTHM U
OusaviHa. Hageewmcs, Bbl B NofiHOM mepe byneTte
[OBOJSIbHbI BaLLUWMM HOBbLIM MPUOBPETEHMEM -
6nengepom Braun.

Mepbl NPegoCTOPOXXHOCTH

Mpexxae 4em HavaTb NONb30BaTbLCA GreHpepom,
BHUMATENbLHO U B NOSTHOM 06 beMe NPoHTHTE

[ aHHYI0 MHCTPYKLIUIO.

BHumaHue

¢ [lepepn ncnonb3oBaHUeEM anekTponpubopa
BHUMATEIIbHO M MOMHOCTBLIO MPOYTUTE JaHHY0
MHCTPYKLMIO.

® HoXwu o4eHb ocTpeble!

e OTOT Npubop He npegHasHaveH ons
MCMONb30BaHUA OETbMU UMM OPYrUMU NnLamm
6e3 NOMOLLIM M MPUCMOTPA, eCIU UX (hU3nYeckKue,
CEHCOPHbIE UM YMCTBEHHbIE CNIOCOBHOCTU He
No3BoONAOT MM 6e30MacHO ero UCMonbL30BaThb.

e [lpubop cnenyeT XpaHUTb B HEQOCTYMHbLIX AN
neTen mecrtax.

® He paspeluaeTtca nogcTaBnATb MOTOPHYIO YacTb,
3ybuyaTylo YacTb BeHuUMKa Onsa B3buBaHua nog
CTPpYt0 BOAbI, a TaKXe Norpy>xaTb UX B BOOY.

e OrnekTpuyeckre npubopbl KomnaHum Braun
oTBeYaloT Tpe6OBaHUAM COOTBETCTBYIOLLMX
CTaHOapToB B OTHOLLUEHUN TEXHUKN
6e30nacHoCTU. PEMOHT UK 3amMeHa LUHypa
ANEKTPONUTaHUA O0JIXKHA BbIMOJIHATLCA
CepBUCHbIM paboTHWKOM M3 Ynicna creuma-
JINCTOB MO TEXHUYECKOMY OGCﬂy)KVIBaHVIIO 7]
PEMOHTY. HekBannguuUMpOBaHHO BbINOMHEHHbIN,
PEMOHT MOXEeT ABUTbCA I'IpVILWIHOVI HeCc4YaCTHbIX
CrnyyaeB 1 TpaBM Mosib3oBaTenen.

e [lepepn akcnnyaTaunen anektTponpubopa cnegyer
yOOCTOBEPUTLCS, YTO HaMPs KEHWE, yKa3aHHOe Ha
npubope, COOTBETCTBYET HanpskeHuio Baluen
aneKTpoceTH

e [lpnbop paccuntaH Ha 06paboTKy HEOONbLLMX
06bEMOB MPOAYKTOB, TUMUYHBIX A5 QOMALLHErO
X03sMncTBAa.

® MepHblii cTakaH ), u namensuntens © Henpu-
roaHbl Ana ncnofib3oBaHUA B MMKpOBOﬂHOBOVI
neyu.

OnucaHue npubopa

® MoTopHas YacTb

MepeknioyaTens peXXMMOB BKI1./BbIKS.

© KHonka BkntoueHus turbo-pexvma

(© KHomku BbICBOHOXX AEeHUsI paboumx YacTemn
(® Perynatop ckopocTH BpaLLeHus

® Pabouwnit Ban

© Ckoba HacTeHHOro KpenneHus 6neHnepa
(H) MepHbIi cTakaH ¢ repMeTUYHOM KPbILLKOM
(D BybuaTtan yacTb BeHUMKa

) BeHuunk

® Namenbuntens «HC»

© Namenbuntens «BC»

M Hacapka onsa Konkv Nbaa K u3amenbunTento «BC»

PerynupoBka CKOpPOCTH BpaLLeHUA

lMpun BKNIOUEHUM NepeknioYaTens pexxmmon

B NMONOXXEHME BKI. CKOPOCTb BpaLleHus byget
COOTBETCTBOBATL TEKYLLIEN YCTaHOBKe perynsatopa
(B). Yem BblILLE yCTAHOBIEHHbIM MapameTp CKOPOCTH,
Tem 60nbLUe YMCno 060POTOB U3MENbUNTENS.

HaunbonbLuee yncno o60poToB 4OCTUraeTCs TOMbKO
Npy HaXXaTWUK KHOMKK yckopuTens «turbo» ©),
KOTOPYIO MOXXHO BKJltOUaTh MUHYS perynsTtop ©
0718 KpaTKOBPEMEHHHOIO MOBbLILLEHUSA MOLLHOCTH.

B 3aBUCUMOCTH OT LieSIU NPUMEHEHUSA PEKOMEH-
LylOTCA crieaytoLue napameTpbl YyCTaHOBKM
CKOPOCTU BpaLLeHus:

Brnenpgep 1...turbo
Mamenbuntens 1...turbo
BeHunk 1..15

MopAagok paboTkbl co 6neHpepom

BneHpep ngeansHo NnpurogeH Ons NnpuroToBNEHUsA
COyCcoB, MOJJIMBOK, CyrNoB, MalioHe30B, [EeTCKOro
NMUTaHKUSA, a TakXKe BCEX BUOOB KOKTENNEN.
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1. BcTaBbTe MOTOPHYtO YacTb A B pabounit Ban ®
00 dumkcaumnu.

2. OnycTtute bnexHgep B nocyay (>kenartenbHO C
BbICOKUMM KpasiMn) M HOXXMUTE nepeknoyaTenb
unu yckoputens ©.

3. Mo oKoHYaHUM paboTbl HAXKMUTE KHOMKKU @ Ans
BbICBOOOXAEeHMA paboyero Bana 1 BbIHbTE €ro 13
nocygbl.

BrneHpep MOXHO MCMONL30BaTh MO HA3HAYEHUIO
TakKe B MEpPHOM CcTakaHe 1 niobor gpyromn nocyge.
Mpn onepaumn NnepemeLLMBaHns, B npoLiecce
npuroToenenus 6niog, KacTprono cHavana cnegyet
BbIHYTb U3 MeYn C Lenblo, 4Tobbl ybepeub bneHgep
OT neperpesa.

MopApgok paboTbl ¢ BEHYUKOM

Mcnonb3yiTe BEHUMK TOMBKO AN Kpema, AMYHOro
6erkKa, MopUCTbIX CybCTaHLMIM (BPOX>KEBOro TecTa)
M rOTOBbLIX K yNOTpebieHnIo [ecepTos.

1. BcTaBbTe nocnenoBaTesnibHO BEHUMK () B MOTOp-
HYI0 YacTb A [0 uKcaumu.

2. NomecTnTe BEHYMK B MOCYQY U NULLIb 3aTEM
BKIOUMTE Nprbop, Haxkae nepeknoyatens ®).

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

[na nony4yeHna Hannyywmx pesynbTaTos paboTbi:

® UCMOMb3yNTe LUMPOKWUIM cocyd OnsA B3bMBaHUA

e B36uMBaNTe OOHOBPEMEHHO He 6onee 400 r
oxJ1axaeHHoro kpema ¢ MuH. 30% coepxaHvem
»Xupa npv Temnepatype 4-8 °C

e B36MBaNTE OQHOBPEMEHHO He 6osiee 4 ANYHbIX
6enkos

e BpallanTe BEHYMK TONbKO MO YaCOBOW CTpenke

MopAagok paboTbl ¢ HacagKou-

Uu3mMerib4uTenemMm
Namenbuutens «HC» Namenbuuntens «BC»
(a) NMpuBog (a) MpuBog
(b) IlesBune (b) lesBune
(c) Hawa (c) Yawa
(d) Pe3nHoBoe (d) Pe3nHoBoe
OCHOBaHWe OCHOBaHue
(e) Hox ons namenbyeHus
nbpa

(f) Yawa pgns
n3menbyeHns Nbaa

Ob6e mogenu namenbumntenen — kak «HC», Tak n
«BC»-npeanbHo NOOXOQAT AR HAPE3KM MSACA, Cbipa,
nyKa, 3efeHn, YeCHOKa, MOPKOBU, FPELIKUX OPEXOB,
dyHayka, MmHaansa v np. Ons Hapesku TBepabIX
cybcTaHuui, Hanpumvep, cbipa, UCMoMb3ynTe PEXXUM
«turbo» ©.

Mpumeyanue: He namenbyante oyeHb TBEpabIE
cybcTaHumn, Hanpumep, Kybuku nbaa, MycKaTHbI
opex, 3epHa Kodpe, LokKonag v kpyny.

Mcnonb3yiTte namensumtens «HC» ona
HebonbLoro o6bema npoaykToB.OH 0CO6EeHHO
yno6eH Ans Hapeskn HeboNbLLOro KonmMyecTea Tpas
1 OBOLLIEN.

Mcnonb3ynte namenbuntens «BC» nna 6onee
KpynHoro o6bema npofaykToB U MeSiKoW Hapes3Kku
TBEPObIX MPOOYKTOB, TAKUX KakK MapMCKUiA CbIp UK
wokonag. Kpome Toro namenbumtens «BC» moxeT
NMPUMEHATLCA A5 LLENOro psga apyrux ornepauum,
TaKMX Kak NpUroToBsieHe (yKTOBO-OBOLLHbIX U
anKOroJibHbIX HANMWTKOB, MIOPE, XXMOKOro TecTa u
KONOTOro nbAa.

Mepep onepavMer H3MeNbYeHUA cneayeT:

® ropesarb Ha KyCOYKM MSICO, CbIp, JIYKOBULIbI,
YEeCHOK, MOPKOBb (CM. CTp.5)

® ypnanuTb cTebnun Tpasbl M CKOPITyry OpexoB

® ynanuTb KOCTU, CYXOXXMITUA N XPALLU

N3menb4yeHue

1. OCTOPOXXHO CHUMMUTE NMNACTUKOBBIN YeXon C
nessus (b).



BHumaHue: nessue oveHb ocTpoe! Becerga
yAepXuBawTe ero 3a nnacTMKOBYIO OCHOBY.

2. HapeHbTe nessue Ha LeHTpasbHbIM CTEPXKEHb
Yalum usmenbunTens (c). 3adukcupyiTe. Becerpa
CTaBbTe Yallly Ha Pe3nHOBYIO MNOACTaBKY, YTOObI
npefnoTBpPaTUTL CKonMbXXeHue (d).

3. MonoxuTe NpoayKThl B YaLlly.

4. HapgeHbTe npvBof (a) Ha vauy.

5. BcTaBbTe MOTOPHYIO YacTb (A B YCTPOWCTBO
npveopa (a) 4o 3amblkaHus.

6. HaxxmuTe kHonky ® unu © Onsa BKIOYEHWs
namenbuntens. B npouecce paboTkl 0gHOM
pyKOM yaep>xvBanTe MOTOPHYIO YacTb, a ApYyron
yauuy.

7.Tlo okOHYaHUK paboThbl HXXMWUTE KHOMKK © ans
BbICBOOOXKAEHNA MOTOPHON YacTw.

8. CHMMUTE BEPXHUIA MPUBOA C YaLum

9. OCTOPOXXHO BbIHbTE Ne3BKE

10. BblHbTE n3MenbYeHHble MPOAYKThI U3 YallK.
PeanHoBOe ocHOBaHWe TakXe MOXHO
MCMONb30BaTh A1 FEPMETUYHOrO 3aKpbITHUA
yaium.

MprumeHeHHe uamenbuuTena «BC»
ONA QONONMHUTENbHbIX onepaLyn

$PpPYKTOBO- OBOLLHbIE U arIKOrosibHble HarnuTKH,
niope

(Ons NnpuroToBneHus nope, 0cobeHHo Korga
KenarternbHa BbICOKasi CTeNeHb U3MeNbYeHuns,
MOXXHO TaKXXe UCMonb3oBaTh UMeNbunTenb «BC».)

XXupakoe TecTto

CHavana HanewTe B Yally XXMakue NpoayKTbl, 3aTeM
nobaBbTe MyKy, a NOTOM Anua. Haxxmute KHOMKy
pexuma turbo © 1 cmelunBaiTe [O MONyYeHUs
OfHOPOJHON Macchbl.

Konka nbga

1. MomecTuTe Hacaaky ans konkv neaa (f) B yawy
«BC». YbeouTecb, 4TO OHa MMOTHO 3atUKCMpO-
BaHHa.

2. MMomecTuTe pyuKy HOXa ANA KONKW nbaa (e) B
LeHTP Hacadku Ansa KOMKW Nbaa v HapasuTe.

3. Monoxute Kyco4kun nbaa B Hacagky.

4. OpeHbTe NpuBOA Ha vaLly.

5. HapeHbTe MOTOPHYIO YacTb Ha MPUBOA U
3aBUKCUPYHTE.

6. HaxxmuTe KHonky turbo 1 yaep>xueavTte ee 0o Tex
rnop, Noka He n3mernb4aTcsa Kycouku nepa. lMocne
3TOr0 CHUMUTE MOTOPHYIO U NMPUBOJHYIO YacTb C
Yaluu, BblHbTE Ne3Bue.

7. BblHbTE U3MENbYEHHbIN NIed M NPOCTO HanemTe
HanMTOK B Yally 1 noganTe K CTony.

Opyron BapuaHT. CHavana cmeLuanTe ppyKThbl

B Yalle C MOMOLLbIO HOXa u3menbuntens (b),
HanonHuBe ee Makcmym Ha 0,5 nutpa. CHUMKUTE HOX
1 NOMeCTUTe BCTaBKy ANna ApobnexHuns nbaa B yaLly,
4YTO6bI Pa3gpobuTh Nef NPSIMO BMECTE C (PPyKTOBOM
CMeChbHO.

Yuctka npubopa

MpoTupaiTe MOTOpHYIO YacTe A 1 npueod (D TONbKO
BfIXXHOW TKaHbto. MNprBog (a) MOXXHO NpoMbIBaTh
nof, KpaHoM, He Morpy>kasi ero B sogy.

Bce npoune petanu 6neHgepa MoXHO MbITb B
NnocynoMOeYHOM MalLMHe Npu TemnepaType He
BbilLe 60 rpagycos. PexyLune ne3susa nocne paboThbl
B OYEHb COJIEHOW cpefe crieqyeT npononockaTtb
HemeaneHHo. 13beraTe BbICOKOM KOHLLEHTpaLum
OUUCTUTENS WU CPeacTBa AN CHATUA HAKUNK B
nocyJoMOEYHOM MaLLMnHE.

Mpu paboTe ¢ NpooyKTamMu, MEKLUMMN HACbILLEH-
HbI LBET, Hanpumep, MOPKOBbLIO, N1acTMaccoBble
neTanu MoryT oKpalumMBaTbCs, MO3TOMY npen Mon-
Kom bneHgepa B MOCY[OMOEYHON MaLlMHe NpoTw-
pavite getanu npubopa ¢ nobaBieHMeM pacTuTenb-
Horo macna.

MpakTru4yeckur npumep

MaroHes (ncnonb3yinte 6neHaep)

200-250 mn pacTuTensHoro macna

OfHO ANLO (C KENTKOM)

1 cTonoBas noXka TMMOHHOr0 CoKa Unn ykcyca
Conb v nepe (Mo BKycy)

[MomecTnTe BCE MHIPEaNEHTbI B MEPHbIN CTakaH B
BbILLIEYKa3aHHOW nocnefoBaTensHoCcTU. Morpyaunte
6neHpaep 0o AHa cTakaHa, BKIouMTe npnbop
nepeknioyatenem © v yaepxxusanTe ero B 3Tom
MOMOXeHWn 00 pacTBopeHusa macna. [anee, He
BbIKNtoyasa 6neHaep, MeaneHHo nepemeLlanTe ero
BBEPX-BHU3 [0 NpUobpeTeHns MmanoHe30oM OfHO-
POQHOro LiBeTa M KOHCUCTEHLMN.

Moanveka M3 aBokafo (MCNonNb3ynTe M3MenbUnTeNb
<« BC>))

Mamenbunte 1 fonbky YecHoka

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

1 CTONOBYIO NOXKY JIMMOHHOrO COKa

1 CTONOBYIO NOXXKY ONMBKOBOroO Macna

150 mn norypta

1/2 yaiHOM NOXKM caxapa, Conu 1 nepua

HaxxaB KHOMKy YCKOPEHHOro pexxuma ©, cmeLuu-
BaWTe B TeYEeHWE NPUMEPHO 1 MUHYTHI.

Coyc 13 aH40yCcoB (MCMOoNb3yNTE U3MenbUnTesNb «BC»)
30 r cyxux aH4oycoB

200 r msrkoro celpa «dunagenspusa»

2 YaWHbIX NTOXKKX ONIMBKOro Macna

[MomecTuTE BCE KOMMOHEHTHI B YaLLly-M3MeNbYnTENb.
[MocTaBbTe NepeknioYaTesis CKOPOCTeEN B MUHUMATb-
Hoe nonoXxeHne. Haxxmute KHOMKy BKI/.Bbikn. B oo
nosnyyYeHna 0gQHOPOAHOM Macchl. 3aBepLUNTE U3MeSb-
yeHu1e 1crosnbays KHoMKy turbo-pexxuma ©). Bel MoxeTe
1cnonb3oBaTh mne 1ococs, celp Pokdop, nnu rony-
60M1 CbIp BMECTO NpeasIoKeHHbIX KOMMOHEHTOB.

MopoxxeHoe (Mcnonb3ynTe namenbuntens «BC»)
100 r manuHel (rnybokas 3amopo3ka)

10 r caxapHoro necka

80 r cnmBoK

[MomecTnTe BCe COCTaBHbIe YaCTH B Hallly, HOXXMUTE
KHOMKY YCKOpPEeHHOro pexvma turbo © 1 cmeLum-
BavTe B TeyeHue npumepHo 30 cekyHA.

MopaBaTb pekomMeHayeTcs cpasy.

Bo3moxxHble Mogugmkalmm
6e3 npenBapuTENbHOIO YBEAOMJSIEHUS.

[aHHoe nspenue cooTBeTcTBYET
if Bcem TpebyembiM eBpOnencKum
ASI46 W POCCUWACKUM CTaHAapTam
6e30nNacHOCTY U FTUrUeHbl.

BneHgep, 600 Batt
CpenaHo B MNonbLue
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YKkpaiHcbka

Hawa npogykuisa Bignoeigae HaMBULLKUM cTaHZap-
Tam AKOCTi, (PYHKLiOHaNbHOCTi Ta An3aviHy.
Criofisaemocs, o Bu 6ygeTte noBHOK Mipoto 3afo-
BOJIeHi Bawumnm HoBrM npugbaHHAM — 6rieHaepom
Braun.

YBara:

Byab nacka, yBa)xHO Ta NOBHICTIO 03HaHOMTECA
3 Lieto iHCTpYKLieto nepes TUM, AK NPUCTYMUTH
A0 po60TH 3 NpUNagom.

® Pixyui nesa ocTpo HaTo4eHi!

e 3aBxAM BigknioyanTe npunag Big oxepena
€N1eKTPOXKMBIIEHHA NPU MOro 36MpaHHi,
po36mpaHHi, YMLLLEHHI Ta 36epiraHHi.

e Llei npunan He NpUsHayYeHW 0N BUKOPUCTAHHSA
OiTbMKU UM NI0ObMU 3 0OMEXEHUMU PiI3UYHUMU
a6o po3ymoBuMHM 3ai6HOCTAMKM 6e3 Harnagy
noaunHK, Wo Bignosigae 3a ix 6esneky. 3aranom,
pekomeHgoBaHo 36epiratv npunag nogani eig
niten.

¢ He npomuBaiTe enekTpoMoTop (A Ta penyKTop
ans 36usanHsA (D B NPOTOYHIN BOAi Ta He
3aHyptlonTe ix y Bogy.

e Bnenpgepu Braun BignosigatoTb BignoBigHUM
BMMoram 6eanekun. PeMoHT abo 3amiHy
MEpPEXXHOro LUHypa NMOBUHHI POBUTU TEXHIYHI
¢haxiBui, LLIO MatOTb crewianbHUiA [O3BiN.
HenpasunbHuii Ta HekBaniikoBaHUA PEMOHT
MO>Ke CTBOPUTU BENMKY 3arpo3y 300poB'lo Ta
XKUTTIO KOpUCTyBaYa.

e [lepepn nigknoyYeHHAM bneHgepa 0o MepexxHoi
pPO3eTKM nepesipTe BigMNOBIOQHICTb HANpyru B
MepeXi Hanpy3i, BKasaHiv Ha HUXHIM YacTuHi
npunagy.

e [loTyXHIiCTb Npunagy pospaxosaHa Ha

NOBCAKAEHHI MOTPebn poANHN Y NPUrOTYBaHHI iXi.

e MipHy cknsiHKy () i yawy aapibHioBava (c)
BMKOPUCTOBYBaTKU B MIKPOXBMUIIBLOBIN Nevi He
MOXKHa.

Onuc npunagy

® EnekTpomoTop

Mepemukay ons pisHux weuakocTtewn turbo

© KHomnka NpUCcKOPEHOro pexumy

© KHOMKW BUBINbHEHHS1 pO60YMX YaCTUH

(B PerynsiTop WBUOKOCTI 06epTaHHA

® Pobouwnit Ban

@ Ckoba HacTiHHOro KpinneHHs 6neHaepa

@ MipHa cKnsiHka 3 repMeTUUHOIO KPULLIKOKD

(D PenykTop (ons 36MBaHHS)

@ BiHouok

® MoppibHioBay «HC»

© MoppibHioBay «BC»

M BcTaBka ona nogpibHeHHs neogy 0o
nogpibHioBaya «BC»

PerynioBaHHA WBUAKOCTi 06epTaHHA

Mpw BKMOYEHHI nepemmkada pexxvmis ® y nono-
)KEHHA BK/. LWUBMAKICTb 06epTaHHA Bignosigatume
MOTOYHIl ycTaHoBLi perynsiTopa B). Yvm Bue
BCTaHOBJIEHUI NapameTp LWBUOKOCTI, TUM bifbLue
uncno obepTis noapibHIOBaYya.

HawbinbLue ymcno obepTiB gocaraeTbCs nuile npu
HaTUCKaHHi KHOMKKM npuckoptosaya turbo ©), siky
MO>KHa BKJIlO4aTH, HaBiTb MUHAOUM PEryNATOp ANs
KOPOTKOYACHOrO MiABULLIEHHS MOTYXXHOCTI.

3anexHo Bii METW 3aCTOCYBaHHS PEKOMEHAYIOTLCA
Taki napameTpy yCTaHOBKM LLUBUOKOCTI 06epTaHHS:

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

MopAgok poboTH i3 6neHgepom

BneHpep igeansHO NpMAATHWUIA 0N NPUroTYBaHHA
coycis, NignuB, Cynis, MaoHesy, AUTAYOro
Xap4yyBaHHS, a TaKoX BCiX BULOIB KOKTEWTIB.

1. BcTaBTe enektpomoTop @)y poboumit Ban B go
chikcauir.
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2. OnycTiTb 6neHgep B nocyd (6axxaHo 3 BUCOKUMM
KpasiMK) Ta HaTUCHITL Nepemunkay B abo
npwvckoptoBay turbo ©.

3. Mo 3aKiH4YeHHi POBOTU HATUCHITL KHOMKY © Ans
BMBINIbHEHHs po60Y0ro Bana Ta BUMMITb MOro 3
nocyny.

BrneHpep MoXxHa BUKOPUCTATH 3a NPU3HAYEHHAM
TakoX Yy MipHii cknsaHui B Ta 6yab-AKomy iHLLOMY
nocygi. Mpu BUKOHaHHI onepaLii nepemillyBaHHA B
npoLeci NPUroTyBaHHA CTpaB KacTpy o crovaTky
NOTPIOHO BUMHATHM 3 MeYi 3 MeTOo 36epeXXeHHs
6neHgepa Big neperpisy.

MopARoK po60TH 3 BIHOYKOM

B1KOPWCTOBYITE BIHOYOK TiNlbKM AN KPEMy, SEYHOrO
6inka, nopucTtoi cybcTaHLii (apiXkaXoBoro TicTa) Ta
roTOBUX 0O BXXMBaHHS OecepTis.

1. BctaeTe BiHoYoKk (D) y pegykTop (D, noTiM BcTasTe
penyKTop y MOTOPHY YacTuHy A 0o dikcadii.

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

3. o6 Big'egHaTH pegyKTop, HATUCHITb HA KHOMKY
© i noTArHiTE pegykTop. MoTiM BUMMITE BIHOYOK 3
penykTopa.

Onsa ogep>XaHHs HaWKpallMxX pe3ynbTaTiB poboTu:

® He BUKOPUCTOBYITE MipHY CKNAHKY (), kpalie
BMKOpPUCTATK BinbLL LUIMPOKMI nocy .

e [lepemiwaniTe BiIHOYOK 32 FTOAMHHUKOBOIO
CTPINKo, TpMMato4M KOro 3nerka nifg Haxmnom.

36uTi BepLUKH

36uBaTtun He b6inbLue Hixk 400 M1 OXONOOKEHUX
BEpLLKiB (MiHiManbHa xupHicTe: 30 %, Temneparypa:
4-8°C)

MounHaTH 3 HalMHWXYoT WBKuakocTi (1) i nig yac
36umBaHHsA 36iNnbLUyBaTH LBMOKICTb [0 BiAMITKM (15).

36UTi A€YHI 6inku

36uBaTh He BinbLue HixXX 4 Ae4HUX BinKu.

MounHaTK 3 cepenHbOI WBKMAKOCTI (7) i mig Yac
36uMBaHHs 36iNbLUyBaTH LWBMAKICTL 0O BiAMITKM (15).

MopApok po60oTH 3 nogpibHoOBaYem Ta
Horo geTtanAamMu

Moppi6HioBay4 «HC»

(a) PepykTop
nogpibHioBava

(b) Jleso

(c) Yawa

(d) Migknagka/kpuLika
NPOTU KOB3aHHSA

Noppi6HioBay «BC»

(a) PenykTop
nogpibHoBaya

(b) Ileso

(c) Yawa

(d) Migpknapgka/kpuLika
NPOTU KOB3aHHS

(e) NNe3o ona noppibHeHHs
nsony

(f) BctaBka ons
nogpibHeHHA nbogy

O6uaei mogeni nogpibHioBaya — Ak «HC» Tak i «BC»
— igeanbHO NigxodaTb AnA ApibHOI Hapisku m'Aca,
cupy, unbyni, 3eMeHi, YaCHUKY, MOPKBU, BOJIOCbKNX
ropixis, yHayKa, MUrganto ToLLo.

O na gpibHoi Hapiskn TBepOoi cybcTaHuii,
Hanpvknag, cupy, BUKOpUCTanTe KHOMKY pexxuma
turbo ©.

Mpumitka:
He moxHa nofgpibHioBaTh gy>xe TBepai NpoayKTH
Taki Ak MycKaTHi ropixu, KaBoBi 3epHa Ta Kpynu.

BukopucToBywiTe nogpibHiosay «<HC» gna
HeBenukoro o6’eMy NpoAykTis. BiH € ocobnneso
3pYyYHMM AR ApiGHOro Hapi3aHHA 3eneHi Ta
CTPYYKOBOro MepLio (3 BOOOHD).

BukopucToByviTe nogpibHioBay «BC» ans 6inbLu
BeNMKOro o6’emy NpoaykTiB Ta ans gpiéHoro
HapisaHHA TBEPOMX MPOAYKTIB, TAKUX AK NEPMCbKUM
cup Ta wokonad. Okpim Toro, nogpibHioBay «BC»
MO>XXe 3aCTOCOBYBaTUCh AN1A LiNIOro nepeniky iHWmx
onepawin, Taknx AK NPUroTyBaHHA YPyKTOBO-
OBOYEBUX Ta ankorosibHUX Hanois, Mope, PigKoro
TicTa Ta gna nogpibneHHs noogdy.




Hepen onepauiero no,qplﬁueuun noTpi6Ho...
ropisaTu Ha LUMaTOYKK M'ACO, CUpP, LIMOYNNHK,
YacHWK, MOPKBY, CTPY4YKOBUI NepeLb (AuB.
Tabnuuto Ha cTop. 5)

e BupganuTu ctebna Tpasu Ta LUKapnymny ropixis

® BUOANUTU KICTKW, M’ACHI CYXOXUIMA Ta XpaLi

LLlo6 pocArHyTM HarKpallmx pesdynbTarTis,
OOTPUMYMWTECH peKoMeHOaui N0 BCTAHOBIEHHIO
LLBMOKOCTEW, LLIO HaBeOEeHi Y iIHCTPyKLii 3
NPUroTyBaHHS NPOAYKTIB.

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

1. Ob6epexxHO 3HIMITb NNAacTUKOBY KPULLIKY 3 nesa
(b). YBara: neso € gyxe roctpum! 3aBxam
TpUManTe MOoro 3a NnacTUKOBY OCHOBY.

2. HaparHiTe ne3o Ha ueHTpanbHU CTPUXKEHb
vawi nogpibHoBaya (¢). HaTUCHITE Ha HOro 0o
3amMukaHHs. [MNogpibHioBay «HC»: HATUCHITL Ha
ne30 i NoBepHiTb 1Moro Ha 90 rpapycis oo
thikcauii. 3aBxau cTaBTe yally Ha nigknagky
Ons 3anobiraHHs KoB3aHHo (d).

. MoknagiTe NPoAyKTK B YaLly nogpibHioBava.

. Hacapitb pegykTop (a) Ha yauy.

. BctasTe enektpomoTtop B y npucTpin
penykTopa [0 3aMUKaHHS.

6. HaTucHiTb KHonky B abo © ans BKIOYEHHS
nogpibHioBaya. B npoueci poboTu 0fHielo pyKoo
TpUManTe eNeKTPOMOTOP, & iHLLIOK YalLlly.

e [MoppibHioBay «HC»: MNpu noapibHeHHI
TBEPOMX Xap4oBMUX NPOOYKTIB NPUTUCKaNTe
MOTOpPHY YacTMHY 00 [Ha YaLli

e [ogpi6HioBay «BC»: He Bkntovante
noppibHioBay «BC» 6inbLU HiXX Ha 2 XBUNNHU

7. Nicnsa 3akiH4eHHA PO6OTU HATUCHITb KHOMKY ©
L1171 BUBINIbHEHHA eneKkTpomoTopa.

8. 3HiMiTb pegyKTOp.

9. O6epexHO BUNMITL N1e30.

10. BuimiTe nogpibHeHi NpoayKTK 3 vali.

Migpknapka NpoTy KOB3aHHA TakoXK BUKOPUCTO-

BYETbLCA 017 FEPMETUYHOrO 3aKpUTTA YaLli.

a b~ w

3acTocyBaHHA nofgpibHoBava «BC»
ONnA AoaaTKoBUX onepauin

$PpyKTOBO-0BOYEBI Ta afIKoOrosibHi Hanoi, nope
(NS NpUroTyBaHHA niope, 0cobnmnBo Konu 6axxaHo
0OCArTM BUCOKOrO CTYMEHIO NOAPiOGHEHHS, MOXXHA

TakoXX BUKOpUCTOBYBaTU nofpibHioBay «BC»)

Pigke TicTo (Hanpuknag, A4nNA NPUroTyBaHHA
MJTMHLIB)

CrioyaTKy HanuwTe pigKi KOMMOHEHTH y Yallly, NoTiM
foganTe MyKy Ta'y OCTaHHIO Yyepry — anus.
HaTuCHITbL Ha KHOMKY npuckopeHoro pexxumy © Ta
3MilLyITe, JOKU HE OTPUMAETE OQHOPIAHY Macy.

Moppi6nexHun nig

(omB. po3gin B 3 pucyHkamw)

1. TMomicTiTk BCcTaBky Ans nogpibHeHHs nbody (f) y
vawy. lNepekoHanTeCh, L0 BOHA LifTbHO
npunacosaHa.

2. TlomicTiTb pyyKy nesa ana noapibHeHHA nboay
(e) y ueHTp emHoCTi Ans nofpibHeHHs neofy Ta
HaTUCHITb.

3. [lMoknapgiTe KyCOYKu Nbody y BCTaBKy A1A

noapibHeHHs Nbody.

BcTaHOoBITE pegyKTop Ha valuy.

BcTaBTe moTOp y pedykTop Ao dikcadii.

HaTuCHITb KHOMKY NpuckopeHoro pexumy ©

Ta yTpumynTe ii 4O TOro MOMEHTY, MOKU He

noapibHATLCA yCi Kycouku neogy. lMicna uboro

HaTUCHITb Ha KHOMKY @), W06 BMOANUTM MOTOP.

MoTim 3HiMiTb KOPOOKY LLUBUOKOCTEN i Ne3o Ta

BWMMITb BCTaBKy 0517 NOApi6neHHA neongy.

7. BwuimiTb nogpibnexuit nig abo NpocTo HanuiTe
Hanin y yawy ta nogawre ii Ha cTin.

o oM

IHWKWM BapiaHT: CnovaTky 3millanTe pyKTH y YaLli
3a gonomoroto nesa nogpibHiosava (b), onsa voro

NoTPiGHO HAMOBHUTK YaLly Makcumym Ha 0,5 niTpa.
3HiMiTb Ne30 Ta MOMICTiTb BCTaBKy A1 NoApiOHEHHS

nbofy y yauly, wob nogpibHuTK Nig pasom i3
(ppyKTOBOIO MaCOH0.

YuweHHA npunagy

(ame posgin C 3 pucyHkamm)

OumLLyTe MOTOPHY YacTuHy B i pegykTop Ans
36vBaHHs (D n1Lle 3a [OMOMOrOH BOJIOroi TKaHWUHM.
PepnykTop nogpibHioBaya «BC» (a) MoxXHa NpoMuTH
nig CTPyMEHeM BOQM, ane He 3aHyplovTe Moro y
BOdy.

Yci iHwi geTtani 6neHgepa MoXxHa NpomMusaT B
MaLlUWHI O4NA MUTTA NOocyay Npu TemnepaTypi He
BuLLie 60 rpagycis. Pixyui nesa nicnsa po6oTu B ayxe
COJIOHOMY CepeoBULLi MOTPIOHO HeramHoO NPonoso-
CcKaTW. YHUKanTe BUCOKOT KOHLLeHTpaLii O4nCHUKA
a60 3acoby AnA 3HATTA HaKUMY B MaLLWHI ANS MUTTA
nocyay.

Mpu poboTi 3 NpogyKTamu, LLIO MatOTb HACUYEHI
KONMbOpW, HaNpvKnag, MOPKBOIO, N1acTMacoBi
getani MoXyTb 3MiHIOBATK KOMip, TOMy nepeq
MUIKoIO 6nieHaepa B MaLLMHi Ana MUTTA nocyay
npoTupanTe getani npunagy 3 gogaBaHHAM
POCIIMHHOrO Macna.

MNpakTUYHWIK NpUKnag

Mawones

200—250 M pocnnMHHOI onii

ofiHe AnLe (3 XXOBTKOM)

1 cTonosa noxXxka NMMMOHHOro CoKy abo ouTy

coni Ta neputo (3a cMakom)

[MoMiCTiTb BCi IHFpediEHTN B MipHY CKISAHKY Y
BULLIEBKA3aHI NocnigoBHOCTI. 3aHyptoviTe brneHaep
00 [Ha CKNAHKW, BBIMKHITE Mpunag nepeMmvkavem
© Ta yTpuMyiTE MOro B LIbOMY MOSIOXEHHI [0
pO34nHEeHHA onii. [dani, He Buknoyatoum bneHgep,
MOBIfNIbHO NepeMiLLynTe MOoro Joropu Ta BHU3 A0
HabyTTs MaloHe30M OOHOPIOHUX KONbOPY Ta
KOHCUCTEHLT.

Mignvuea 3 aBokago

(3acTocoyiTe nogpibHioBay «BC»)
MogpibHiITb 1 YacTouKy YacHuKy

[opanTte 2 cninux Nnogy aBokago (po3pizaHnx
Ha 4 YacTuHK, 6e3 KICTOYOK)

1 CTONOBY NOXXKY TMMOHHOIO COKY

1 cTONOBY NIOXKY ONIMBKOBOrO Macrna

150 mn norypTa

Mo 1/2 yarHOi NOXKKM LyKpY, COMi Ta nepLo
HaTUCHYBLUM KHOTKY MPUCKOPEHOro pexxumy ©,
nepemiwynTe Ha NpoTA3i NPUOAU3HO 1 XBUAUHW.

AHYOyCHMI coyC

(BKkopucTOBYMTE NoAapibHioBay «BC»)

30 r cyweHoro ine aHyoycis

200 r BepLukosoro cupy «®dinagensdis»
(«Philadelphia»)

2 CTONOBUX NOXXKW ONTMBKOBOT ONii

[MomicTnTH yci iHrpedieHTn y vally nogpibHiosava.
BcTaHOBWUTY MiHIManNbHUM LLBUOKICHUI PEXUM.
HaTtuckaTu kHonky (Bkn/BuKn) B 00 opepxXaHHs
OJHOpPIgHOI Macu.

3aKiH4MTU NPUrOTYBaHHSA COYCY, HATUCHYBLLIN KHOMKY
NpYCcKopeHoro pexwvmy ©.

PisHi BapiaHTK coycy 3a Lum peLenToMm MoXxHa
roTyBaTu, BUKOPUCTOBYIOUM JIOCOCHHY, POoKcop abo
iHLWIi rony6i cupum 3amicTb hine aH4oyciB.

Mopo3auBo (3acTocoByiTe nogpibHosay «BC»)

100 r manuHum (nicns rnMboKoro 3aMopPOXKEHHs)

10 r LUyKpOBOro nicky

80 r BepLUKiB

[MOMICTITb YCi KOMMOHEHTH Y YaLlly, HATUCHITb KHOMKY
npuckopeHoro pexkumy © Ta nepemillyiTe Ha
npoTasi npnbnuaHo 30 cekyHA. MNogasaTu Ha CTiN
peKoMeHOyeTbCA 0apasy.

KomnaHis 3anuwae 3a cob60to npaBo BHOCUTU 3MiHM
B KOHCTPYKLU0 npucTpoto 6e3 crewiansHoro
OrOJIOLLEHHS.
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3aranbHi ymoBH 36epiraHHA

Bupobu cipmu Braun pekomenposaHo 36epiratu y
XKUTNOBOMY MPUMILLEHHI 32 YMOB KiIMHATHOT
Temnepartypu Ta HopMarbHOi BOJIOTrOCTi.

BupobHuk 3anuiae 3a coboto npaBo Ha BHECEHHS
3MiH 6e3 nonepegHbOro NOBIGOMIIEHHS.

[aHuii BMpib Bignosigae BCiM HEOOXiOHUM
€BPOMNENCbKNM i yKpaiHCbkum cTaHpgapTam 6e3neku
Ta ririeHu, y Tomy uuncni —sumoram OCTY 3135.7-96
(FOCT 30345.7-96, IEC 335-2-14-94),

FOCT 23511-79 p.1. Ta caHiTapHUM HopMam
CanlliH 001-96, CH 239-96

Bupi6 He MICTUTb LWIKIZNMBKUX N 300POB’St PEYOBUH

Tosap CepTudikoBaHo

[ara BupobHuuTBa npoaykuii Braun BkasaHa
6e3nocepeHbO Ha BUPOOI (B MicLi MapKyBaHHS)
i cknagaeTbea 3 TPbOX LMgp: nepLua unudgpa €
OCTaHHbLOI LIUGPOIO0 POKY BUPOOHWULTBA, iHLI ABi
LMdpu € NOPALKOBUM HOMEPOM TUXXHSA Y PoLli

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

Year of manufacture

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

Example: “537” — The product was manufac-
tured in week 37 of 2005.
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Deutsch

Garantie

Als Hersteller Gbernehmen wir fur dieses Gerat —

nach Wahl des Kéufers zusétzlich zu den gesetzlichen
Gewabhrleistungsanspriichen gegen den Verkaufer — eine
Garantie von 2 Jahren ab Kaufdatum. Innerhalb dieser
Garantiezeit beseitigen wir nach unserer Wahl durch
Reparatur oder Austausch des Geréates 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 fur Deutschland kénnen Sie kostenlos unter
00800/27 28 64 63 erfragen.

English

Guarantee

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

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

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

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

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

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

Francais

Garantie

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

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

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

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

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

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

Clause spéciale pour la France

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

Garantia

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

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

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

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

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

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

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

Solo para Espaina

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

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

Portugués

Garantia

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

A garantia ndo cobre avarias por utilizacdo indevida,
funcionamento a voltagem diferente da indicada,
ligacdo a uma tomada de cor-rente eléctrica incorrecta,
ruptura, desgaste normal por utilizagdo que causem
defeitos ou diminuicdo da qualidade de funciona-mento
do produto.

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

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

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

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

S6 para Portugal

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

Italiano

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

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

Tale garanzia non copre: danni derivanti dall’uso
improprio del prodotto, la normale usura conseguente



al funzionamento dello stesso, i difetti che hanno un
effetto trascurabile sul valore o sul funzionamento
dell’apparecchio.

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

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

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

Nederlands

Garantie

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

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

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

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

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

Dansk

Garanti

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

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

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

Ring 7015 0013 for oplysning om naermeste Braun
Service Center.

Norsk

Garanti

Vi gir 2 ars garanti pa produktet gjeldende fra kjepsdato.
| garantitiden vil vi gratis rette eventuelle fabrikasjons-
eller materialfeil, enten ved reparasjon eller om vi finner
det hensiktsmessig & bytte hele produktet.

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

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

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

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

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

Svenska

Garanti

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

Denna garanti géller i alla l&nder dér denna apparat
levereras av Braun eller deras auktoriserade &terfor-
séljare.

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

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

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

Suomi

Takuu

Téalle tuotteelle myénnamme 2 vuoden takuun
ostopaivasté lukien Suomessa voimassa olevien alan
takuuehtojen TE90 mukaan. Takuuaikana korvataan
veloituksetta kaikki viat, jotka aiheutuvat materiaaliviasta
tai valmistusvirheestd. Korvaus tapahtuu harkintamme
mukaan korjaamalla, vaihtamalla viallinen osa tai
vaihtamalla koko laite uuteen. Takuu on voimassa
kaikkialla maailmassa silla edellytykselld, etta laitetta
myyd&an ko. maassa Braunin tai virallisen maahantuojan
toimesta.

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

Yksiloity ostokuitti riittdé takuun voimassaolon
osoittamiseksi.

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

Polski

Warunki gwarancji

1. Procter and Gamble DS Polska sp. z.0.0. gwarantuje
sprawne dziatanie sprzetu w okresie 24 miesigcy od
daty jego wydania Kupujacemu. Ujawnione w tym
okresie wady beda usuwane bezptatnie, przez
wymieniony przez firme Procter and Gamble DS
Polska sp. z.0.0. autoryzowany punkt serwisowy,

w terminie 14 dni od daty dostarczenia sprzetu do
autoryzowanego punktu serwisowego.

2. Kupujacy moze wystac sprzet do naprawy do
najblizej znajdujgcego sie autoryzowanego punktu
serwisowego wymienionego przez firme Procter and
Gamble DS Polska sp. z.0.0. 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 oryginalnym
opakowaniu fabrycznym dodatkowo
zabezpieczonym przed uszkodzeniem.
Uszkodzenia spowodowane niedostatecznym
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zabezpieczeniem sprzetu nie podlegaja naprawom

gwarancyjnym.

4. Niniejsza gwarancja jest wazna z dokumentem
zakupu i obowiazuje na terytorium Rzeczypospolitej
Polskiej.

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

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

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

8. Gwarancja nie sg objete:

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

b) uszkodzenia i wady wynikte na skutek:

— uzywania sprzetu do celéw innych niz osobisty
uzytek;

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

— uzywania niewtasciwych materiatow
eksploatacyjnych;

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

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

c) czesci szklane, zaréwki oswietlenia;

d) ostrza i folie do golarek oraz materiaty
eksploatacyjne.

9. Bez nazwy i modelu sprzetu, daty jego zakupu
potwierdzonej pieczatkg i podpisem sprzedawcy
karta gwarancyjna jest niewazna.

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

Cesky

Zaruka

Na tento vyrobek poskytujeme zaruku po dobu 2 Iét

od data prodeje spotfebiteli. BEhem této zaruéni doby
bezplatné odstranime zavady na vyrobku, zptsobené
vadami materialu nebo chybou vyroby. Oprava bude
provedena podle naseho rozhodnuti bud opravou nebo
vymeénou celého vyrobku.Tato zaruka plati pro véechny
zemé, kam je tento vyrobek dodavan firmou Braun nebo
jejim autorizovanym distributorem.

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

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

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

Chcete-li vyuzit servisnich sluzeb v zaruéni dobg,
predejte nebo poslete kompletni pfistroj spolu s doklady
o koupi do autorizovaného servisniho stfediska Braun.
Aktualizovany seznam servisnich stfedisek je

k dispozici v prodejnach vyrobk( Braun.

Volejte zakaznickou infolinku 221 804 335 pro informace
o vyrobcich a nejbliz§im servisnim stiedisku Braun.

O pfipadné vymeéné pfistroje nebo zruseni kupni
smlouvy plati pfislusna zakonna ustanoveni. Zaruéni
doba se prodluzuje o dobu, po kterou byl vyrobek podle
zdznamu z opravny v zaru¢ni oprave.
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Slovensky

Zaruka

Na tento vyrobok poskytujeme zaruku po dobu 2 rokov
odo dna predaja spotrebitelovi. Pocas tejto zarucénej
doby bezplatne odstranime zavady na vyrobku,
sposobené vadami materialu alebo chybou vyroby a to
podfa nasho rozhodnutia bud opravou alebo vymenou
celého vyrobku. Tato zaruka plati pre v8etky krajiny, kde
tento vyrobok dodava firma Braun alebo jej autorizovany
distributor.

Tato zaruka sa nevztahuje: na poskodenia, ktoré
vzniknu nespravnym pouzivanim a udrzbou, na bezné
opotrebenie ako aj na defekty, ktoré maju zanedbatelny
vplyv na hodnotu a pouZzitie pristroja. Zaruka straca
platnost v pripade, Ze vyrobok bol mechanicky
poskodeny, alebo sa uskuto¢nili opravy neautorizo-
vanymi osobami, alebo sa nepouzili originalne diely
Braun. Pristroj je vyhradne uréeny na domace pouzitie.
Pri pouziti inym spdsobom nie je mozné zaruku uplatnit.

Poskytnutim zaruky nie su ovplyvnené spotrebitefské
prava, ktoré sa ku kupe predmetu viazu podia
zvlastnych predpisov.

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

Ak chcete vyuzit servisné sluzby v zaruénej dobe,
kompletny pristroj spolu s dokladmi o zakupeni
odovzdajte alebo zaslite do autorizovaného servisného
strediska Braun. Aktualizovany zoznam servisnych
stredisk je k dispozicii v predajniach vyrobkov Braun.

Vzhlfadom na pripadnu vymenu pristroja alebo na
zru$enie kupnej zmluvy platia prislusné zakonné
ustanovenia. Zaruéna doba sa pred|Zuje o dobu,
pocas ktorej bol vyrobok podfa zdznamu z opravovne
v zarucnej oprave.

Magyar

Garancia

A Braun — ismerve termékei megbizhatdsagat,
készllékeire két év garanciat vallal, azzal a
megkoétéssel, hogy a jétallasi igényt a készllék
csomagolasaban talalhaté Jétallasi Nyilatkozatban
feltlintetett Braun markaszervizekben lehet
érvényesiteni.

A garancia hatalya aldl kivételt képeznek azok a
meghibasodasok, amelyek a készllék szakszer(itlen,
vagy nem rendeltetésszer(i hasznalatara vezethet6k
vissza, valamint azok az aprobb hibak, amelyek a
készllék értékét, vagy hasznalhatésagat nem
befolyasoljak.

A garancia nem vonatkozik a gyorsan kop9,
rendszeresen cserélend6 tartozékokra (pl. Borotvaszita,
kés, stb.)

A jotallasi igény érvényesitésére vonatkozo részletes
tajékoztatod a készilék csomagolasaban talalhaté.

Hrvatski

JAMSTVENI LIST

Jamstvo vrijedi dvije godine od datuma kupnje. U tom
razdoblju besplatno ¢emo otkloniti sve nedostatke koji bi
nastali zbog greSaka u materijalu ili izradi, na nacin da
aparat popravimo ili zamjenimo novim.

Ovo jamstvo vrijedi u svakoj zemlji gdje su proizvodi
distribuirani od strane Brauna ili sluzbenog distributera.

Jamstvo ne vrijedi za o$tec¢enja nastala neispravhom
uporabom, noraminu istroSenost i nedostatke koji samo
neznatno utje€u na vrijednost ili valjanost uporabe
aparata. Jamstvo prestaje kod popravka od strane
neovlastene osobe ili uporabe neoriginalnih dijelova
umjesto Braun rezervnih dijelova.

Jamstvo vrijedi samo uz predocenje racuna i pravilno
ispunjenog jamstvenog lista.

Braunov servis mozete kontaktirati na broj telefona
00 385 1 377 26 44.



Slovenski

Garancija

Za izdelek valja dvoletna garancija, ki zacne veljati
z datumom nakupa. V €asu trajanja garancije bomo
brezplac¢no odpravili vse napake, ki so posledica
slabega materiala ali izdelave, bodisi s popravilom
bodisi z zamenjavo celega izdelka.

Ta garancija velja v vsaki drzavi, kjer je izdelek
dobavljen od BRAUN ali njegovega pooblas¢enega
distributerja.

Garancija ne pokriva poskodb, ki so posledica
nepravilne uporabe, normalne obrabe ali uporabe in
tudi ne napak, ki v zanemarljivi meri vplivajo na vrednost
ali delovanje aparata. Garancija preneha veljati, ¢e
popravilo izvr§i nepooblas¢ena oseba oziroma, ¢e

pri popravilu niso uporabljeni originalni Braunovi
nadomestni deli.

Za popravilo v garancijskem roku izrocite ali posljite
kompleten izdelek z ra¢éunom pooblasé¢enemu
Braunovemu servisu.

Za informacije pokli¢ite pooblas¢eni servis ISKRA
PRINS tel. + 386 1 476 98 00.

EAAnvika

Eyyunon

Mapayxwpoupe dUo xpdvia eyyunarn, oTo MPOoIdy,
Eekwvavtag and v nuepopnvia ayopdg.

MEoa otnv nepiodo eyyunong KAAUTToUlE, Xwpig
XPEwan, oroladnnote eAATTWA TTPOEPXOUEVO amd
KOKN KATAOKEUT) 1) KAKNAG TOL6TNTOg UAIKO, elte
ernokeudlovTag eite avtikabloTwvtag oAOkANen ™
ouokeun oUpdwva pe Ty Kpion pag.

AuT 1 €yyunom loxuel o OAeG TIG XWPEG TIOU
mnwAouvtal Ta npoidvta Braun.

H gyyunon dev KaAUTTTeL: kKataoTtpodr) and Kakr xpnon,
duololoyikr) $Bopd 1| ehaTTpaTa AOyw apélelag

Tou Xpriot. H eyyunon akupwveTal av €XouV Yivel
EMIOKEUEG Ao pn eEouotodotnuéva dtopa 1} dev €xouv
XenotoromBel yvriola avtaAakTikd Braun.

Ma va emtlxete 0€pBIg pE€oa otnv Mepiodo TG
€yyunong, napadwate 1} OTelATe TNV OUOKEUN e TNV
anddelEn ayopdq oe éva EEouaiodotnuévo Katdotnua
2€pBig Qg Braun.

KaAéote oto 01-9478700 yla va minpodopnBeite yia
T0 MAnoéotepo EEouaiodotnuévo Katdotnua Z€pBig
g Braun.

Pycckun

FapaHTUiHbIe 0o6A3aTenbcTBa chupmbl BRAUN
[lns Bcex u3genui Mol faem rapaHTuio Ha ABa roga,
HauymMHasa ¢ MOMeHTa NpPUOBPETEHNUA N3OENUS.

B TeyeHune rapaHTuitHoro nepuoga mel 6ecnnatHo
YyCTPaHUM NyTeM PeMOHTa, 3aMeHbl fieTanemn unm
3ameHbl BCero uapenus nobble 3aBockue AedeKThl,
BbI3BaHHbIE HEOCTATOYHbIM Ka4eCTBOM MaTepuarnos
nnun cbopku.

B cnyyae HEBO3MOXXHOCTU PEMOHTA B rapaHTUIHbIN
nepvon U3genve MoxeT ObITb 3aMEHEHO Ha HOBOE UMK
aHanornyHoe B COOTBETCTBME C 3aKOHOM O 3aluuTe
npas notpebutenen.

["apaHTUA obpeTaeT cuy TONLKO €Cn farta Nokynku
NoaTBep>KOaeTCsA neyaTbio U NOANUCHI0 aunepa
(marasuHa) Ha nocrnegHen cTpaHuLie OpUrMHabHOM
MHCTPYKLMK no akcnnyaTtaumn BRAUN, koTopas
ABMNAETCA rapaHTUAHBIM TanoHOM.

OTa rapaHTus gencTBuTenbHa B 110004 CTpaHe B
KOTOPYIO 3TO u3genue nocrasnsetca pupmort BRAUN
MM Ha3HAYEHHbIM OUCTPUOLIOTOPOM U FAe HUKakne
orpaHuyeHusi No UMMOPTY UMK Opyrue NpaBoBble
NONOXXEHUSA HE NPENATCTBYIOT NPEfOCTaBNEHUIO
rapaHTUMHOro 06CNy>XMBaHUS.

OcyLuecTBNeEHNE rapaHTUMHOIO 0OCNYXXMUBaHUSA He
BMUSAET Ha JaTy UCTEYEeHUs cpoka rapaHTuu. FapaHTus
Ha 3aMeHeHHbIe YacTu UCTEKaeT B MOMEHT UCTEYEHUs
rapaHTUm Ha JaHHoe M3nenue.

["apaHTUs He NoKpbIBAeT NOBPEXKAEHWS, BbI3BAHHbIE
HenpaBWbHbIM UCMOMb30BaHNEM (CM. TaKXe CrMCoK
HWXXEe) HOpManbHbIN U3HOC BPUTBEHHBLIX CETOK U HOXEMN,

nedeKTbl, OKasbiBaloLmne HeaHauMTeNbHbIN 3hdeKT Ha
KayecTBo paboTkl Npubopa.

OTa rapaHTusi TepseT CUITY eciiv PEMOHT NPOU3BOAMICA
He YNOSIHOMOYEHHBLIM Ha TO NULOM U eCniu
MCMoJib30BaHbl HE OpUTrMHalbHbIE AeTanu (hMpMbl
BRAUN.

B cnyyae npegbaBneHnsa peknamauum no yCcrnoBusam
OaHHOM rapaHTuu, nepefanTe U3genue Lenimkom
BMECTEe C rapaHTUMHbLIM TanoHOM B N1060M 13 LIeHTPOB
cepsucHoro obcnyxusanusa prupmsl BRAUN.

Bce gopyrve TpeboBaHus, BKnoyaa TpebosaHus
BO3MeELLEHNA YObITKOB, UCKMIOYAKOTCH, ECNN HaLla
OTBETCTBEHHOCTb He yCTaHOBJIEHa B 3aKOHHOM MOPSAAKe.
Peknamauuu, cBsi3aHHbIE C KOMMEPYECKUM KOHTPAKTOM
C NpoaaBLOM He nonagfaloT Nof 3Ty rapaHTuio.

B cootBeTcTBMM C 3akoHOM P® N° 2300-1 oT 7.02.1992
r. «O 3awmTe npa. NoTpebuTenen» 1 NPUHATLIM
[ononHeHeMm K 3akoHy P® o1 9.01.1996 . «O BHeceHun
M3MEHEHWI» U [OMNOSNIHEHUN B 3akoH «O 3aluTe npas
notpebutenen» n «Kogekc PCOCP 06
agMUHUCTPATUBHBIX NMPaBOHAPYLLEHUAX>», hUpma
BRAUN ycTtaHaBnuBaeT CpoK cny>6bl Ha CBOM U3genusa
paBHbIM ABYM rogam ¢ MOMeHTa NpuobpeTeHns nnm ¢
MOMEHTa NpPOoU3BOACTBA, ECNU faTy NPOoQaXxu
YCTaHOBUTb HEBO3MOXHO.

Mapenua dounpmbl BRAUN 13roToBneHsl B COOTBETCTBUM
C BbICOKMMM TpeboBaHUAMM €BPOMNENCKOro KavecTea.
Mpun 6epe>xHOM UCMONb30BaHUU U NMpu cobOaAeHUN
npaewn No aKcnnyaTtaumu, npuobpeteHHoe Bamu
nzgenue pupmbl BRAUN, MOXET UMETb 3HAUUTENBHO
60nbLLUMIA CPOK CYXKObI, YeM CPOK YCTAHOBMEHHbIV B
COOTBETCTBUM C POCCUMCKMM 3aKOHOM.

Crny4au, Ha KOTOpble rapaHTUA He

pacnpocTpaHAeTCcA:

— fedeKTbl, Bbi3BaHHbIE (POPC-MarkOPHbLIMU
obcToATENLCTBAMM;

— UCMOJIb30BaHMe B NPOJPECCUOHANbHbIX LIeNsX;

— HapyLueHve TpeboBaHWA UHCTPYKLUK MO
aKcnnyarTaumu;

— HenpaBWibHasA YCTAHOBKA HaNPsKEHWUs MUTatoLLEN
ceTu (ecnu aTo TpebyeTcs);

— BHECEHME TEXHUYECKUX U3MEHEHWM;

— MexaHuYeckue NoBpexXaeHus;

— NOBPEXOEHUA MO BUHE KMBOTHbIX, MPbI3YHOB U
HacekoMbIX (B TOM YMCIIe ClyYvan HaxoxXaeHus
rPbI3YHOB Y HACEKOMbIX BHYTPY NprbopoB);

— ans npubopos, paboTatoLmx oT 6atapeek, —paboTa c
HenoaxoasaLIMMK UK UCTOLLIEHHBIMKU BaTapenkamu,
no6ble NOBPEXOEHNSA, BbI3BAHHbIE UCTOLLEHHBIMU UK
TekyLwnumu baTapenkamum (CoBeTyem nonb30BaTbCs
TONbKO NPeAOXpPaHEHHbIMU OT BblITEKaHUSA
6aTapeikamu);

— AnA 6pUTB — CMATanA UM NOpBaHHaA ceTka.

BHumanwue! OpuruHanbHbin FapaHTUiHBIM TanoH
NOANEXMUT U3BATUIO NPU 06paLLEHNN B CEPBUCHbIN
LileHTp A5 rapaHTUiHOro pemoHTa. Nocne npoeefeHus
pemoHTa MapaHTuiHbIM TanoHom byfeT ABNATLCA
3anosHeHHbIN opurnHan Jiucta BbINOMHEHUS PEMOHTA
CO LUTaMMOM CEPBUCHOMO LIeHTPa M MOANUCAHHbIN
noTpebuTenem no nonyyYeHUn U3nenus U3 pemMoHTa.
TpebyiTe npocTaBneHna [aTthbl BO3BpaTa U3 PEMOHTA,
CPOK rapaHTuv NpoaneBaeTcs Ha BPeMS Hax0oXOeHns
U3[OENUA B CEPBUCHOM LIEHTPE.

B cnyyae BO3HUKHOBEHUS COXHOCTEN C BbINONTHEHUEM
rapaHTUHOrO UK NOCNerapaHTUMHOro 06CNy>KMBaHNUA
npockba coobLiaTth 06 3TOM B VIHhopmaLMoHHY0
Cnyx6y Cepsuca cdmpmsl BRAUN no TenedoHy

+ 7 495 258 62 70.

YkpaiHcbka

FapaHTilHi 3060B’A3aHHA chipmu Braun
[nqa BCiX BUPOBIB MM [AEMO rapaHTito Ha ABa pokMu,
NnoYMHaloun 3 MOMEHTY NpuabaHHsA BUPOOY.

MpoTarom rapaHTiHOro nepiogy mu 6e3nnaTtHo
YCYBaEMO LUSIAXOM PEMOHTY, 3amiHu getanen abo
3aMiHu BCbOro Bupoby 6yab-aKi 3aBOACHKI feeKTH,
BMKJTMKaHiI HEJOCTaTHLOI AKICTIO MaTepianis abo
cKnagaHHs.

Y BMNaAKy HEMOXNMBOCTI PEMOHTY B rapaHTiHui
nepiog BMpi6 Moxke 6yTu 3amiHEHU Ha HOBWIA abo
aHanoriyHvm BignoBiaHO [0 3akoHy NPo 3axucT npas
CroXuBavis.

[apaHTia HabyBae cunu nuLue, AKLLO faTta Kynisni
nigTBEpPAXKYETLCA NeYaTKol Ta NignMcom finepa
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(MaraswvHy) Ha opuriHanbHOMY rapaHTIMHOMY TasoHi
Braun abo Ha 0CTaHHii CTOPIHLLi OpuriHanbHOT IHCTPYKLT
3 ekcnnyarauii Braun, sika TakoXx Moxxe 6yTu
rapaHTiHUM TanoHOM.

Lisa rapaHTis gincHa y 6yab-aKin KpaiHi, B Ky Len BUpio
noctaenaeTbeA Gipmoto Braun abo npusHaveHnm
ancTpub’toTepom, Ta e XXOaHi 06MeXXeHH: 3 iMnopTy
a60 iHLWi NPaBOBI MOJIOXXEHHA HE NepeLLKoAXatoTb
HaJaHHIo rapaHTiHOro 06CcnyroByBaHHs.

30iMCHEHHSA rapaHTiHOro ob¢cnyroByBaHHS He BNMBaE
Ha JaTty 3akiHYeHHs TepMiHy rapaHTii. FapaHTis Ha
3aMiHeHi YaCTUHM 3aKiHYYETLCA B MOMEHT 3aKiHYEHHSA
rapaHTii Ha gaHui Bupib.

["apaHTia He NOKpUBAaE MOLLKOOKEHHSA, BUKITNKaHI
HEBIPHUM BUKOPUCTaHHAM (OMB. TAKOX Nepesik Huxue)
HOPMarsbHWUI 3HOC CITOK Ta HOXIB ANA rOMiHHA, 0etheKTy,
LLIO HE3HAYHUM YMHOM BMNJIMBAIOTL Ha AKICTb PpOBOTH
npunagy. La rapaHTia BTpavae cusy, sKLLIO PeMOHT
3[iNCHIOETLCA HE BMOBHOBaXXEHOIO A1 LibOro 0cob60to
Ta, AKLO BUKOPUCTOBYIOTLCA HE OpUriHanbHi getani
chipmu Braun.

Y Bunagky npeg’fABeHHs peknamaumii 3a ymosamu
naHoi rapaHTii, nepepavte BMpib y KOMNNEKTi pa3om 3
rapaHTiiHUM TanoHoM y 6yab-AKuWi i3 LIeHTpiB
cepsicHOro obcnyrosysaHHsA dipmu Braun.

Bci iHWi BUMOrK, pasom 3 BUMOramu BifLLKOOQYyBaHHSA
36UTKIB, HE OiNCHI, AKLLO Halla BianoBiganbHiCTb He
BCTaHOBJEHA 3aKOHHWUM YMHOM.

Bunapku, Ha fiKi He pO3MOBCIOAXKYETLCA rapaHTis:

— nedekTH, BUKNuKaHi popc-makopHUumMm obcTaBuHamu;

— BUKOPWUCTaHHSA 3 NPOoEeCiiHOO METOL0;

— MOpPYLUEHHS1 BUMOT iHCTPYKLi 3 ekcnnyaTtauii;

— HeBipHe BCTAHOBJIEHHS HAaNpyrn Mepexi X1BNEeHHsA
(AKLWO Le BUMaraeTbes);

— 3iNCHEHHS TEXHIYHMX 3MiH;

— MEXaHiYHi NOLLKOOXKEHHS;

— Ons npunagis, Wo npautoloTb Ha baTapenkax —
poboTa 3 HeBiAnoBigHNMM abo crpaLboBaHUMK
6aTapevikamu, 6yabsKi MOLLIKOOKEHHSA, BUKINKaHI
cnpauboBaHUMK abo nigTikatounmmn baTaperikamu;

— OnqA 6puTe — 3im’ATa abo nopeaHa CciTka.

Y BMNaAKy BUHUKHEHHS CKNaOHOLLIB 3 BUKOHAHHAM
rapaHTiHoro abo nicnsrapaHTiMHOro obcnyroByBaHHsA
NpOXaHHA 3BepTaTUCh JO CEPBICHOro LEHTPY ipMun
Braun B YkpaiHi.
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