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Deutsch

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

Vorsicht

Bitte lesen Sie die Gebrauchsanweisung sorg-
féaltig und vollstandig, bevor Sie das Gerét in
Betrieb nehmen.

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

um Verletzungen zu vermeiden.

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

e Kinder oder Personen mit eingeschrankten physi-
schen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten
dirfen dieses Gerat nicht benutzen, es sei denn,
sie werden durch eine fur ihre Sicherheit zustan-
dige Person beaufsichtigt. Grundséatzlich raten wir
aber, das Gerat von Kindern fernzuhalten.

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

e Braun Gerate entsprechen den einschlagigen
Sicherheitsbestimmungen. Reparaturen und das
Auswechseln der Anschlussleitung dirfen nur
autorisierte Fachkréafte vornehmen. Durch unsach-
gemaBe Reparaturen kdnnen erhebliche Gefahren
fir den Benutzer entstehen.

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

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

e Weder der Messbecher @ noch der Arbeitsbehal-
ter (c) des Zerkleinerers ist mikrowellengeeignet.

Geratebeschreibung

® Motorteil

Ein-/Ausschalter fur variable Geschwindigkeit
© Turbo-Schalter

© Drucktasten zum Losen der Einsétze

(® Stufenloser Geschwindigkeitsregler

® Pdurierstab

@ Messbecher

) Getriebeteil fur Schlagbesen

(D Schlagbesen

(D Zerkleinerer

Einstellen der Geschwindigkeit

Wird Schalter ® betétigt, entspricht die Verarbeitungs-
geschwindigkeit der Einstellung des stufenlosen
Geschwindigkeitsreglers €. Je hoher die Einstellung,
desto schneller das Verarbeitungsergebnis.
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Die héchste Verarbeitungsgeschwindigkeit erreichen
Sie jedoch mit dem Turbo-Schalter ©. Er kann auch
fur kraftvolle Momentschaltungen eingesetzt werden,
ohne dass der Geschwindigkeitsregler betétigt werden
muss.

Je nach Anwendung werden folgende Einstellungen
empfohlen:

Stabmixer  1...turbo

Zerkleinerer 1...turbo

Schlagbesen 1...15

So bedienen Sie lhren Braun Stabmixer

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

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

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

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

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

So bedienen Sie lhren Schlagbesen

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

1. Schlagbesen (D in das Getriebeteil ) stecken und
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.

Flr beste Ergebnisse:

e Benutzen Sie eine breitere Schissel anstelle des
Messbechers.

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

Schlagsahne

Maximal 400 ml gekuhlte Sahne verwenden

(min. 30 % Fettgehalt, 4 — 8 °C).

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



Eischnee

Maximal 4 EiweiB schlagen.

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

So bedienen
Sie lhren Braun
Zerkleinerer

(a) Getriebeteil fur Zerkleinerer
(b) Messer

(c) Arbeitsbehalter

(d) Stutzdeckel

Mit dem Zerkleinerer kdnnen Sie Fleisch, Kase,
Zwiebeln, Krauter, Knoblauch, Karotten, WalnUsse,
Haselnlsse, Mandeln etc. perfekt hacken und
zerkleinern.

Verwenden Sie flr das Zerkleinern harter Giter

(z. B. harter Kase) den Turbo-Schalter ©.

Bitte beachten:

Extrem hartes Gut (z.B. Eiswdirfel, MuskatnUsse,
Kaffeebohnen, Getreide) darf nicht zerkleinert
werden.

Vor dem Zerkleinern ...

e groBes Gut in Stlicke schneiden (s. Tabelle S. 5)

e Stiele und Nuss-Schalen entfernen

e alle Knochen, Sehnen und Knorpelanteile bei
Fleisch entfernen.

1. Vorsicht: Vor dem Einsetzen des Messers (b) die
Kunststoff-Hulle vorsichtig entfernen. Das Messer
ist sehr scharf!

Nur am Kunststoffschaft anfassen und auf die
Achse im Arbeitsbehdlter (c) setzen, dann herun-
terdriicken, bis es einrastet.

Arbeitsbehalter immer auf den Stiitzdeckel (d)
setzen.

. Das Gut einfllen.

. Getriebe (a) auf den Arbeitsbehalter setzen.

. Das Motorteil ® auf das Getriebe (a) setzen und
einrasten lassen.

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

6. Nach dem Gebrauch Drucktasten © driicken und

das Motorteil abnehmen.

. Getriebe abnehmen.

. Messer vorsichtig herausnehmen.

. Dann das Gut ausleeren. Der Stitzdeckel dient
auch zum luftdichten VerschlieBen des Arbeits-
behalters.
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Reinigung

Das Motorteil ® und das Getriebeteil fur den
Schlagbesen & nur mit einem feuchten Tuch
abwischen. Das Getriebeteil (a) flir den Zerkleinerer
kann unter flieBendem Wasser abgespllt werden.
Das Getriebe (a) jedoch nicht ins Wasser tauchen.
Alle anderen Teile sind spllmaschinengeeignet.
Allerdings sollten Sie die Messer, insbesondere nach
Verarbeitung von stark salzhaltigem Gut, moglichst
umgehend abspiilen. Vermeiden Sie auch eine Uber-
dosierung des Reinigers oder Entkalkers in der
Spullmaschine.

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

Zubehor

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

e BC: Zerkleinerer, ideal fir das Zerkleinern groBer
Mengen sowie das Zubereiten von Shakes,
leichten Teigen und das Zerkleinern von
Eiswdirfeln.

¢ HC: Hochgeschwindigkeits-Zerkleinerer, ideal flr
Krauter, Zwiebeln, Knoblauch, Chili, Nisse etc.

e Wandhalter

Rezept-Beispiele
Mayonnaise (Stabmixer verwenden)
200-250 ml Ol

1 Ei (Eigelb und EiweiB)

1 EL Zitronensaft oder Essig

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zutaten in der genannten Reihenfolge in den Becher
geben. Stabmixer senkrecht in den Becher stellen
und den Turbo-Schalter © driicken. Den Stabmixer
in dieser Position halten, bis das Ol emulgiert.

Ohne auszuschalten, den Stabmixer dann langsam
anheben und wieder senken, bis die Mayonnaise
fertig ist.

Eiscreme (Zerkleinerer verwenden)
100 g tiefgekihlte Himbeeren

10 g Puderzucker

80 g Sahne

Zutaten in den Arbeitsbehalter flllen. Turbo-Schalter
© dricken und ca. 30 Sekunden purieren. Sofort
servieren.



Anchovis Dip (Zerkleinerer verwenden)
30 g abgetropfte Anchovis-Filets

200 g «Philadelphia» Frischkése

2 TL Olivenadl

Alle Zutaten in den Arbeitsbehélter fullen. Stellen Sie
eine niedrige Geschwindigkeit ein, drliicken Sie den
Schalter ® und pdrieren Sie, bis eine geschmeidige
Paste entstanden ist. Schlagen Sie den Dip dann kurz
mit dem Turbo-Schalter © auf. Sie kénnen dieses
Rezept variieren, indem Sie anstelle der Anchovis
Lachs, Roquefort- oder Schimmelkase verwenden.

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 uber den Braun
Kundendienst oder lokal verfligbare Rickgabe-
und Sammelstellen erfolgen.

)z

Garantie

Als Hersteller Gbernehmen wir fur dieses Gerat — nach
Wahl des Kaufers zusatzlich 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 Gerates unent-
geltlich alle M&ngel, die auf Material- oder Herstel-
lungsfehlern beruhen. Die Garantie kann in allen
Landern in Anspruch genommen werden, in denen
dieses Braun Geréat von uns autorisiert verkauft wird.

Von der Garantie sind ausgenommen: Schaden
durch unsachgemaBen Gebrauch, normaler
Verschlei 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 Kundendienst-
partner. Die Anschrift fir Deutschland kénnen Sie
kostenlos unter 00800/27 28 64 63 erfragen.

English

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

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

° The blades are very sharp! To avoid injuries,
please handle blades with utmost care.

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

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

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

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

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

e The appliance is constructed to process normal
household quantities.

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

Description

® Motor part

On/off switch for variable speed

© Turbo switch

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

(® Blender shaft

@ Measuring beaker

(H Whisk gear box

(D Whisk

@ Chopper

Setting the speed

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

However, maximum processing speed can only be
achieved by pressing the turbo switch ©. You may



also use the turbo switch for instant powerful pulses
without having to manipulate the speed regulator.

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

Handblender 1...turbo

Chopper 1...turbo

Whisk 1..15

How to operate your handblender

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

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

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

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

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

How to operate your whisk

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

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

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

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

For best results:

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

e 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

(a
(b
(c
(d

=

Chopper gear box
Blade

Chopper bowl
Anti-slip base/lid

==

The chopper is perfectly suited for chopping meat,
cheese, onions, herbs, garlic, carrots, walnuts,
hazelnuts, almonds etc.

For chopping hard goods (e.g. hard cheese), use the
on/off turbo switch ©.

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

Before chopping ...

e pre-cut meat, cheese, onions, garlic, carrots (see
table page 5)

e remove stalks from herbs, un-shell nuts

e remove bones, tendons and gristle from meet.

1. Caution: Carefully remove the plastic cover from
the blade (b). The blade is very sharp! Always hold
it by the upper plastic part. Place the blade on the
centre pin of the chopper bowl (c). Press it down
until it locks.

Always place the chopper bowl on the anti-slip
base (d).

. Place the food in the chopper bowl.

. Put the gear box (a) on the chopper bowl.

. Insert the motor part ® into gear box (a) until it
locks.

5. Press switch ®) or © to operate the chopper.
During processing, hold the motor part with one
hand and the chopper bowl! with the other.

6. After use, press buttons © to remove the motor

part.

. Then remove the gear box.

. Carefully take out the blade.

. Then remove the processed food from the chopper
bowl. The anti-slip base also serves as an air-tight
lid for the chopper bowl.

A~ OWN
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Cleaning

Clean the motor part ® and the whisk gear box )
with a damp cloth only. The chopper gear box (a) may
be rinsed under the tap. Do not immerse the gear box
(@) in water.

All other parts can be cleaned in the dish-washer.
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 dish-
washer.



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

Accessories

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

e BC: Chopper attachment, perfectly suited for
chopping large quantities as well as for preparing
shakes, making light doughs and crushing ice
cubes.

e HC: High-speed chopper, ideal for herbs, onions,
garlic, chilis, nuts etc.

e Wall mount

Recipe examples

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.

Ice cream (use 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.

Anchovy dip_(use chopper)

30 g drained anchovy filets

200 g cream cheese «Philadelphia»
2 tbsp. olive oll

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.

Subject to change without notice.
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This product conforms to the European
Directives EMC 2004/108/EC and Low Voltage CE
2006/95/EC.

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

provided in your country.

Guarantee

We grant a 2 year guarantee on the product
commencing on the date of purchase. Within the
guarantee period we will eliminate any defects in
the appliance resulting from faults in materials or
workmanship, free of charge either by repairing or
replacing the complete appliance at our discretion.
This guarantee extends to every country where this
appliance is supplied by Braun or its appointed
distributor.

This guarantee does not cover: damage due to
improper use, normal wear or use as well as defects
that have a negligible effect on the value or operation
of the appliance. The guarantee becomes void if
repairs are undertaken by unauthorised persons and
if original Braun parts are not used.

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

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



Francais

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 entiere
satisfaction.

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

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

précaution.

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

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

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

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

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

e Cet appareil a été concu pour une utilisation
domestique.

¢ Ni le bol mesureur @ ni le bol hachoir (c) ne peu-
vent étre utilisé au four a micro-ondes.

Description

® Bloc moteur

Interrupteur marche/arrét pour utilisation avec le
variateur de vitesses

© Touche turbo

(@ Bouton de déverrovuillage des accessoires

() Variateur de vitesses électronique

( Pied mixeur

@ Bol mesureur avec couvercle hermétique

) Systéme d’entrainement du fouet

(D Fouet métal

@ Bol hachoir

Utilisation des vitesses

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

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

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

Pied mixeur 1...turbo

Bol hachoir 1...turbo

Fouet métal 1...15

Comment utiliser votre mixeur

Le mixeur est parfaitement adapté a la préparation de
sauces, soupes, mayonnaise, aliments pour bébé,
ainsi qu’a celle des boissons mixées et milk-shakes.
1. Insérez le bloc moteur ® dans le pied mixeur ®
jusqu’a ce qu’il s’enclenche et se verrouille.

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

créme, monter les blancs en neige, mixer gateaux,

mousselines et desserts réalisés a base de prépa-
rations.

1. Insérez le fouet métal (D dans le systeme
d’entrainement du fouet M), 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.
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Pour de meilleurs résultats :

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

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

Créme fouettée

Fouettez jusqu’a 400 ml de créeme fraiche

(min 30% de matiére grasse, 4-8 °C).

Commencez a vitesse basse (1), puis, tout en fouet-
tant, 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

’accessoire

bol hachoir

(a) Systéeme d’entraine-
ment du bol hachoir

(b) Couteau

(c) Bol hachoir
(d) Socle anti-dérapant

Le bol hachoir est parfaitement adapté pour hacher
de la viande, du fromage, des oignons, des herbes,
de lail, des carottes, des noix, des noisettes, des
amandes...

Pour hacher des aliments durs (ex : fromage a pate
dure) utilisez la touche turbo ©.

Remarque :

Ne pas hacher des aliments extrémement durs
comme de la glace, de la noix de muscade, des
grains de café, ainsi que tout autre type de grains de
maniére générale.

Avant de hacher ...

e Découpez au préalable la viande, le fromage, les
oignons, I'ail, les carottes (voir tableau page 5).

e Enlevez les tiges et dénoyautez les aliments avant
de les hacher.

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

1. Attention : Retirer avec précaution la protection
plastique du couteau (b).
Le couteau est tres affaté | Manipulez-les toujours
en tenant la partie supérieure en plastique. Placez
les couteaux sur I’axe central du bol hachoir (c).
Appuyez dessus jusqu’a ce qu’ils s’enclenchent.
Placez toujours le bol hachoir sur son socle anti-
dérapant (d).
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2. Mettez les aliments dans le bol hachoir.

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

4. Insérez le bloc moteur ® dans le systeme
d’entrainement (a) jusqu’a ce qu’il s’enclenche.

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

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

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

8. Retirez les couteaux avec précaution.

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

Nettoyage

Nettoyez le bloc moteur ® et le systéme d’entraine-
ment du fouet ®) avec un tissu humide seulement. Le
systéeme d’entrainement du bol hachoir (a) peut étre
rincé sous I'eau du robinet.

Mais ne plongez pas le systeme d’entrainement (a)
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.

Accessoires

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

e BC : Bol hachoir, parfaitement adapté pour hacher
de grandes quantités, pour préparer des milk-
shakes, des pates légéres et piler de la glace.

e HC : Mini-hachoir grande vitesse, idéal pour les
herbes, les oignons, I'ail, les piments, les noix
etc...

e Support mural



Exemple de recette

Mayonnaise (utilisation du pied mixeur)
200-250 ml d’huile

1 ceuf

1 cuillere a soupe de jus de citron ou vinaigre
Sel et poivre

Mettre tous les ingrédients dans le bol mesureur dans
I’ordre mentionné ci-dessus.

Introduire le pied mixeur jusqu’au fond du bol, le
mettre en marche (utilisez la touche turbo ©) jusqu’a
ce que I'huile se mélange au reste de la préparation.
Ensuite, sans arréter le mixeur, bougez le doucement
de haut en bas jusqu’a ce que tout soit bien mélangé
et que la mayonnaise ait épaissi.

Créme glacée (utilisez le bol hachoir)
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.

Creme d’anchois (le bol hachoir)

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.

Sujet & 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.

Garantie

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

Pendant la durée de la garantie, Braun prendra
gratuitement a sa charge la réparation des vices de
fabrication ou de 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 I'attestation de garantie a votre revendeur
ou a un Centre Service Agréé Braun.

Appelez au 08.10.30.97.80 (ou se référez a http://
www.braun.com/global/contact/servicepartners/
europe.country.html) pour connaitre le Centre
Service Agrée Braun le plus proche de chez vous.

Clause spéciale pour la France

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

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

Urzadzenie posiada $wiadectwo dopuszczenia do
obrotu na terenie Rzeczpospolitej Polskie;.

Uwaga
Przed uruchomieniem urzadzenia doktadnie
przeczytac instrukcje obstugi.

o N6z siekajacy jest bardzo ostry! Aby

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

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

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

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

* Urzadzenia elektryczne Braun spetniajg wymogi
odpowiednich norm bezpieczenstwa.

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

* Przed podtgczeniem urzadzenia do sieci, spraw-
dzi¢, czy napiecie sieciowe zgadza sie z podanym
na dolnej czesci obudowy.

e Urzadzenie jest przeznaczone do uzytku w gospo-
darstwie domowym.

¢ Pojemnik do miksowania i odmierzania @ /miska
do siekania (c) nie nadaje sig¢ do uzywania w
kuchenkach mikrofalowych.

Budowa urzadzenia

® Blok silnika

Wytgcznik do réznych predkosci

© Przycisk turbo

© Przyciski zwalniajgce cze$é roboczg
(® Regulator predkosci

(® Obudowa z nasadkg miksujgca

@ Pojemnik do miksowania

) Przektadnia ubijaka

(D Ubijak

(@ Nasadka do siekania

Ustawianie predkosci

Po naciénieciu wytgcznika ® predkos¢ urzgdzenia
ustawiana jest regulatorem predkoéci ®. Im wyzsza
predkos¢, tym szybszy proces siekania produktow.
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Jednakze najwyzsza predkos$¢ moze byc¢ osiggnieta
tylko przez uruchomienie wytacznika turbo ©.
Funkcja turbo moze byé réwniez stosowana do
pracy pulsacyjnej bez potrzeby ustawiania regula-
tora predkosci.

Zaleznie od uzycia zalecamy nastepujgce predkosci:

Mikser 1...turbo
N6z siekajacy 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 nasadkag miksujgcg ® potaczy¢ z
blokiem silnika ® i dokreci¢, az do zablokowania.

2. Aby unikng¢ rozpryskiwania produktéw koncéwke
miksera zanurzy¢é w zywnosci przeznaczonej do
rozdrobnienia i dopiero wtedy witgczy¢ mikser
naciskajac wytacznik ® lub wytacznik turbo ©.
Zwolnienie wyfacznika powoduje wytaczenie
miksera.

3. Aby roztgczy¢ obudowe z nasadkg miksujaca
nalezy nacisnag¢ przyciski zwalniajgce ©.

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

Obstuga ubijaka

Nasadka nadaje sie tylko do ubijania $mietany,
biafek jajek i miksowania na wpét przygotowanych
deserdéw.

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

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

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

Dla osiagniecia najlepszych efektéw:

¢ Nie uzywac naczynia @, tylko szerszej miski.

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

Ubijanie kremu
Ubija¢ max. 400 ml schtodzonego kremu
(o zawartosci ttuszczu min. 30%, temp. 4 — 8 °C).



Rozpocza¢ ubijanie od niskiego ustawienia
predkosci pracy (1) i stopniowo zw.iekszaé predkosc
urzadzenia do ustawienia nr 15.

Bita Smietana

Ubija¢ max. 4 biatka.

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

Obstuga nasadki
do siekania

(a) Przektadnia nasadki do
siekania

(b)No6z

(c) Miska do siekania

(d)Podktadka anty-poslizgowa

Nasadka siekajgca jest idealna do krojenia miesa,
seréw, cebuli, ziét, czosnku, marchewki, orzechéw,
migdatéw itd.

Do siekania twardych produktéw uzywaj wytgcznika
turbo ©.

Wazne:
Nie nalezy siekac bardzo twardej zywnosci, takiej jak

kostki lodu, fupiny orzechéw, ziarna kawy, czy kaszy.

Przed siekaniem ...

* pokréj mieso, ser, czosnek na kawatki (tablica na
str. 5)

* usun nieobrane orzechy, fodygi zi¢t

e usun kosci, chrzgstki z migsa

1. Uwaga: Ostroznie zdja¢ plastikowg ostone z noza
(b). N6z jest bardzo ostry!
Zawsze trzymaj za uchwyt plastikowy. Umies$¢
néz na $rodku miski do siekania (c). Nacisnij az
sie zablokuje.
Zawsze trzymaj miske na podktadce anty-
poslizgowej (d).

. Produkty w6z do miski.

. Natéz przektadnia (a) na miske do siekania.

. Natéz blok silnika ® na przektadnia (a) az do
zablokowania.

5. Wcisénij wytgcznik ® lub © by uruchomié

urzgdzenie.

6. Po uzyciu wcisnij przyciski zwalniajgce © aby
odtgczy¢ przektadnia od bloku silnika.

. Zdejmij przektadnia (a) z miski do siekania.

. Ostroznie usun noz.

. Usun przygotowane produkty z miski. Podktadka
anty-poslizgowa stuzy réwniez jako szczelna
pokrywka na miske do siekania.

A WN

© 0N

Czyszczenie

Wyczy$¢ blok silnika ®/przektadnia ubijaka &
wilgotng $ciereczka. Przektadnia nasadki do
siekania (a) moze byc ptukana pod biezgcg woda.
Nie zanurzaj przektadnia (a) w wodzie.

Pozostate czesci mozna my¢ w zmywarce. Nalezy
jednak pamietaé, zeby po przygotowywaniu bardzo
stonych potraw doktadnie wyptukaé¢ néz. Nalezy
réowniez uwazac aby nie przedawkowaé srodkéw
czyszczacych i odwapniajgcych uzywanych w zmy-
warce.

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

Akcesoria
(dost’pne w serwisowych Braun)

* BC: Urzadzenie siekajace, ildealne do siekania
duzych ilo$ci ale takze dobre do przygotowywania
koktajli, delikatnych klusek, kruszenia lodu.

¢ HC: Wysokoobrotowy rozdrabniacz, idealny do
zidl, cebuli, czosnku, chili, orzechdéw itp.

e Uchwyt $cienny

Przyktadowy przepis

Majonez (przy_uzyciu nozy_miksujgcych)
200—-250 ml oleju

1 jajko (zéttko i biatko)

1 soku cytrynowego lub vinegre

Sdl i pieprz do smaku

Witozy¢é wszystkie sktadniki do pojemnika zgodnie

z wyzej przedstawiong kolejnoscia.

Wrtozyé blender z nozami miksujacymi do pojemnika.
Naciskajac wytacznik turbo ©), trzymac blender

w tej pozycji do chwili az olej zmieni konsystencje.
Nastepnie, bez wytgczania, powoli rusza¢ w gére

i w dét az majonez jest dobrze wymieszany.

Lody (uzywac rozdrabniacza)
100 g malin (zamrozonych)
10 g cukru pudru

80 g Smietany

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

Dip_z sardeli (uzywacé rozdrabniacza)
30 g odsgczonych filetéow z sardeli
200 g sera kremowego «Philadelphia»
2 tyzki oliwy z oliwek

15



Umiesci¢ wszystkie sktadniki w pojemniku rozdra-
bniacza.

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

Na zakonczenie przygotowywania dipu wcisngé
przycisk turbo ©).

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

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 wyrzucac urzadzenia do $mieci
po zakonczeniu jego uzytkowania. W tym
przypadku urzadzenie powinno zostaé
dostarczone do najblizszego serwisu Braun
lub do adekwatnego punktu na terenie Panstwa
kraju, zajmujacego sie zbieraniem z rynku tego
typu urzadzen.

B

Warunki gwarancji

1. Procter and Gamble DS Polska sp. z.0.0.
gwarantuje sprawne dziatanie sprzetu w okresie
24 miesiecy od daty jego wydania Kupujacemu.
Ujawnione w tym okresie wady bedg 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. Kupujgcy powinien dostarczy¢ sprzet w
oryginalnym opakowaniu fabrycznym dodatkowo
zabezpieczonym przed uszkodzeniem.
Uszkodzenia spowodowane niedostatecznym
zabezpieczeniem sprzetu nie podlegajg
naprawom gwarancyjnym.
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10.

Niniejsza gwarancja jest wazna z dokumentem

zakupu i obowigzuje na terytorium

Rzeczypospolitej Polskie;.

Okres gwarancji przedtuza sig o czas od

zgtoszenia wady lub uszkodzenia do naprawy

sprzetu.

Naprawa gwarancyjna nie obejmuje czynnosci

przewidzianych w instrukcji, do wykonania

ktorych Kupujgcy zobowigzany jest we wtasnym

zakresie i na wtasny koszt.

Ewentualne oczyszczenie sprzetu dokonywane

jest na koszt Kupujacego wedtug cennika

danego autoryzowanego punktu serwisowego i

nie bedzie traktowane jako naprawa

gwarancyjna.

Gwarancja nie sa objete:

a) mechaniczne uszkodzenia sprzetu
spowodowane w czasie jego uzytkowania lub

w czasie dostarczania sprzetu do naprawy;

b) uszkodzenia i wady wynikte na skutek:

— uzywania sprzetu do celéw innych niz
osobisty uzytek;

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

— uzywania niewtasciwych materiatéw
eksploatacyjnych;

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

— 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.

Bez nazwy i modelu sprzetu, daty jego zakupu

potwierdzonej pieczatkg i podpisem sprzedawcy

karta gwarancyjna jest niewazna.

Niniejsza gwarancja na sprzedany towar

konsumpcyjny nie wytacza, nie ogranicza ani nie

zawiesza uprawnien Kupujgcego wynikajgcych

z niezgodnosci towaru z umowa.



Cesky

Nase vyrobky jsou vyrabény tak, aby odpovidaly
nejvy$sim 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.

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

mimoradné opatrné.

¢ Pristroj odpojte ze zasuvky vzdy, kdyZ s nim nepra-
cujete a pred jeho sestavovanim, rozebiranim,
¢isténim a ukladanim.

¢ Pfistoj nesmi pouzivat déti ani osoby se snize-
nymi fyzickymi nebo psychickymi schopnostmi
bez dohledu osoby, ktera je zodpovédna za jejich
bezpecnost. Obecné je doporuc¢eno uchovavat
pristroj mimo dosah déti.

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

* Elektropfistroje znac¢ky Braun odpovidaji pfislus-
nym bezpeénostnim standardiim. Opravu nebo
vymeénu 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 Stitku pfistroje,
souhlasi s napétim v mistni siti.

¢ Pf¥istroj je konstruovan pro zpracovavani bézného
mnozstvi potravin v domacnosti.

¢ Nadobku @ ani pracovni nadobku fezaciho
strojku (c) nevkladejte do mikrovinné trouby.

Popis pfristroje

® Motorova jednotka

Spinac¢ zapnuti/vypnuti regulované rychlosti
© Spinac turbo

© Tlacitka pro uvolnéni pracovnich dili
(® Regulator rychlosti

(® Nastavec s nozem

@ Odmérna nadobka

) Prevodovka pro Slehaci metlu

® Metla

@ Rezaci strojek

Nastaveni rychlosti

Aktivaci spinace ® se zvoli rychlost zpracovavani
potravin, odpovidajici nastaveni regulatoru rychlosti
®. Cim vy$8i nastaveni, tim rychlej$i zpracovani
pokrmu.

Maximalni rychlost vSak mGzete zvolit pouze
stisknutim tlacitka turbo ©. Spina¢ turbo muzete
také pouzit na rychlé pulzni zvyseni rychlosti, aniz
byste museli manipulovat s regulatorem rychlosti.

Podle zptsobu pouziti doporu¢ujeme nasledujici
nastaveni rychlosti:

Ponorny mixér 1...turbo

Rezaci strojek 1...turbo

Slehani 1...15

Pouziti ponorného mixéru

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

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

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

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

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

Pouziti Slehaci metly

Slehaci metlu pouzivejte pouze pro pfipravu
$lehacky, snéhu z bilkd, fidkého piskotového tésta a
dezert(, pfipravovanych slehanim.

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

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

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

Pro dosaZeni optimalnich vysledka:

* Nepouzivejte nadobku @), ale $irsi misu.

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

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

Zacnéte s nastavenim na pomalejsi rychlost (1)
a v prdbéhu Slehani zvysuijte rychlost az na
nastaveni 15.
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Snih z bilka:

Slehejte maximalné 4 bilky.

Zacnéte s nastavenim na stfedni rychlost (7)

a v pribéhu Slehani zvysujte rychlost az na nasta-
veni 15.

Pouziti nastavce
s fezacim strojkem

(a)Pfevodovka fezaciho strojku

(b)NGz

(c) Pracovni nadobka fezaciho
strojku

(d) Protiskluzna podlozka/vicko

Rezaci strojek je vynikajici pro sekani masa, syru,
cibule, bylinek, ¢esneku, karotky, vlagskych i
liskovych ofisktd, mandli atd.

Pro rozmélnéni tvrdych potravin (napf. tvrdého syra)
pouzijte spinac turbo ©.

Pozor:

Nezpracovavejte extrémné tvrdé potraviny, jako
napf. kostky ledu, muskatovy ofech, kavova zrna a
obili.

Pred pouzitim Fezaciho strojku ...

* Rozkrajejte maso, syr, cibuli, Cesnek, karotku (viz
tabulka strana 5)

* Zbylinek odstrarite silné stonky, ofechy vyloupejte

* Z masa odstrante kosti, Slachy a chrupavky

1. Upozornéni: Opatrné sejméte umélohmotny
kryt noze (b). NGz je velmi ostry! VZdy jej drzte za
horni umélohmotnou ¢ast. NUz nasadte na osu
v pracovni nadobce (c) Zatlacte jej doll, az se
zaaretuje. Vzdy postavte pracovni nadobku na
protiskluznou podlozku (d).

2. Do pracovni nadobky vlozte potraviny.

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

4. Nasurite motorovou ® jednotku do prevodovky
(a), az se zaaretuje.

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

6. Po pouZziti stisknéte tlacitka ©, abyste mohli

motorovou jednotku sejmout.

. Pak sejméte prevodovku.

. Opatrné vyjméte nGz.

. Pak vyjméte zpracovany pokrm z pracovni

nadobky. Protiskluzna zakladna také slouzi jako
vzduchotésné vicko na pracovni nadobku.

© 0N
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Cisténi

Motorovou jednotku ® a pfevodovku pro $lehaci
metlu ® pouze otirejte vihkym hadfikem.
Prevodovku fezaciho strojku (a) Ize oplachnout pod
tekouci vodou podle obrazku. Neponofujte vSak
prevodovku (a) do vody. V$echny ostatni dily mizete
umyvat v myéce nadobi. Pokud jste vSak
zpracovavali velmi slané pokrmy, doporucujeme
nuz oplachnout ihned. Dbejte také na to, abyste
nepredavkovali Cistici nebo odvapriovaci prostfedek
ve své mycce nadobi.

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

Pfislusenstvi

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

e BC: Nastavec s fezacim strojkem, idealni na
zpracovavani velkého mnozstvi potravin, stejné
jako na pfipravu mléénych koktejld, lehkych tést a
drceni kostek ledu.

¢ HC: Vysokorychlostni fezaci strojek, idealni na
bylinky, cibuli, ¢esnek, chilli, ofechy apod.

e Nasténny drzak

Priklad receptu

200-250 ml oleje

1 vejce (Zloutek a bilek)

1 polévkova IZice citrénové Stavy nebo octa
Sdl 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 dol
tak dlouho, dokud majonéza neni hotova.

Zmrzlina (pouZijte fezaci strojek)
100 g malin (hluboko zmrazenych)
10 g mouckového cukru

80 g Slehacky

Dejte vSechny pfisady do nadoby, zmacknéte
tlagitko turbo a michejte 30 sekund. Podavejte
okamzité.



Ancovickovy dip (pouzijte fezaci strojek)
30 g okapanych filetd z anéovicek

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 an¢ovickové filety lososem, rokférem nebo
plisniovym syrem.

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

1 pW.

Zmény vyhrazeny bez pfedchoziho upozornéni.

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

Po skonéeni Zivotnosti neodhazujte prosim

tento vyrobek do bézného domovniho

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

Zaruka

Na tento vyrobek poskytujeme zaruku po dobu 2 let
od data prodeje spotfebiteli. BEhem této zaruéni
doby bezplatné odstranime zdvady na vyrobku,
zplsobené vadami materialu nebo chybou vyroby.
Oprava bude provedena podle naseho rozhodnuti
bud opravou nebo vyménou celého vyrobku. Tato
zaruka plati pro vSechny zemé, kam je tento vyrobek
dodavan firmou Braun nebo jejim autorizovanym
distributorem.

Tato zaruka se nevztahuje: na poskozeni, vznikla
nespravnym pouzivanim a udrzbou, na bézné
opotrebeni, 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. P¥istroj 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
vyplnén (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 vyrobkd Braun.
Volejte zakaznickou infolinku 221 804 335 pro
informace o vyrobcich a nejbliz§im servisnim
stfedisku Braun.

O pfipadné vyméne pfistroje nebo zruseni kupni
smlouvy plati pfislusna zakonna ustanoveni.
Zarucni doba se prodluzuje o dobu, po kterou byl
vyrobek podle zdznamu z opravny v zaru¢ni oprave.
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Slovensky

Nase produkty su vyrobené tak, aby zodpovedali

najvy$§im narokom na kvalitu, funkénost a dizajn.
Verime Ze s novym pristrojom Braun budete bez

vyhrad spokojny.

Upozornenie
Pred prvym pouzitim pristroja si pozorne
precitajte tento navod na pouzivanie.

. Noze su velmi ostré! Narabajte s nimi

mimoriadne opatrne, aby ste zabranili
poraneniam.

¢ Pristroj odpojte zo zasuvky vzdy, ked' s nim

nepracujete, pred jeho zostavovanim, rozobera-

nim, ¢istenim a ukladanim.
* Tento pristroj nie je uréeny pre deti a osoby so

znizenymi fyzickymi a mentalnymi schopnostami,
ak pri jeho pouzivani nie su pod dozorom osoby,

ktora je zodpovedna za ich bezpecénost.
Vo vSeobecnosti odporu¢ame, aby ste pristroj
uchovavali mimo dosahu deti.

e Pohonnu ¢ast ® a prevodnu jednotku sfahaca &
neumyvajte pod teéucou vodou, ani ich nepona-

rajte do vody.
o Elektrické pristroje firmy Braun zodpovedaju

prislusnym bezpecnostnym normam. Opravy na
tychto pristrojoch resp. vymenu elektrickej Snary

mozu vykonavat len odborne zaskoleni praco-
vnici. Neodbornymi zasahmi do pristroja méze
dojst k nebezpecenstvu poranenia uzivatela.

¢ Pred zapojenim do siete si overte, ¢i napétie vo
vasej sieti zodpoveda napatiu uvedenému na
spodnej strane pristroja.

* Pristroj je dimenzovany pre bezné mnozstva
potravin spracuvanych v domacnosti.

¢ Tak nadobka s odmerkou @), ako aj nadobka na

sekanie (c), nie su uréené pre pouzitie v mikro-
vinej rure.

Popis pristroja

® Pohonna jednotka

Prepinac¢ zap./vyp. pre réznu rychlost
© Ovladag turbo

© Tlacidlo uvoltiujice pracovné diely
(® Regulator rychlosti

(® Nastavec s nozom

@ Nadobka s odmerkou

® Nastavec s prevodom na $fahac
(D Sfahaé

(O Sekaci mixér

Nastavenie rychlosti
Ked aktivujete prepina¢ ®, prevadzkova rychlost

koresponduje s nastavenim regulatora rychlosti ®.

VysSie nastavenie, rychlejSie su vysledky sekania.
Av$ak, maximalnu prevadzkovu rychlost mozete
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dosiahnut, ked stlacite prepina¢ turbo ©. Tento
prepina¢ mozete pouzit aj pre kratke vykonné
sekanie bez potreby manipulovat s regulatorom
rychlosti.

V zavislosti na konkrétnom pouziti Vam doporu-
¢ujeme nasledovné rychlosti:

1. Rychlost 1...turbo na ruéné mieSanie

2. Rychlost 1...turbo na sekanie

3. Rychlost 1...15 na Sfahanie

Ako pouzivat ruény mixér

Ruény ponorny mixér Braun sa perfektne hodi na
pripravu omacok, polievok, majonéz, diétnych a
dojéenskych jedal, ako aj na pripravu miesanych
napojov a mlieénych koktailov.

1. Na pohonnu jednotku ® nasadte nastavec
s nozom (®), tak aby zapadol.

2. Aby ste zabranili vystrekovaniu potravin
z nadobky, najprv vlozte ndz ruéného mixéra do
nadobky a az potom stlacte prepinac turbo
alebo prepinac ©.

3. Po pouziti mixéra stlacte tlacidlo © a demontujte
nasadec s nozom.

Ruény mixér mozete pouzivat v nadobe s odmerkou
@, ako aj vo vsetkych inych podobnych nadobéach.
Ked pouzijete mixér priamo v hrnci pri vareni zlozte

hrniec zo sporéka, aby ste predisli prehriatiu ruéného

mixéra.

Ako pouzivat Sfahac¢
Srahadom (D pouzivaijte len na vyslahavanie

krémov, vaje€nych bielkov, pudingov a pomazaniek
1. Vlozte $faha¢ ® do prevodnej jednotky Slahaca (D

tak, aby tento zapadol.

2. Potom nasadte prevodnu jednotku $fahaca do
pohonnej jednotky ®. Vlozte $faha¢ do pokrmu a
az potom mixér pustite stlacenim tlacidla ®.

3. Po pouziti mixéra stlacte tlacidlo © a demontujte
prevodnu jednotku so Sfahac¢om.

Aby ste dosiahli najlepSie vysledky

e Pouzite SirSie nadoby, nepouzivajte nadobku @.

e Pohybujte Sfaha¢om vo smeru hodinovych
ruciCiek, drzte jej Ciastocne nakloneny.

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

Zacnite s nastavenim na mensiu rychlost (1)

a v priebehu Slahania zvySujte rychlost az na 15.

Sneh z bielkov:

Sfahajte maximalne 4 bielka.

Zacnite s nastavenim na strednu rychlost (7)

a v priebehu Slahania zvysujte rychlost az na 15.



Ako pouzivat pridavna

sekac

(a)Prevodna jednotka sekaca

(b)No6z

(c) Nadoba na sekanie

(d) ProtiSmykova podlozka/
vrchnak

Sekac je perfektne prispdsobeny na sekanie méasa,
syra, cibule, byliniek cesnaku, mrkvy, vlasskych
orechov, orieSkov, mandli atd’.

Upozornenie

V sekaci nesekajte fadové kocky alebo extrémne
tvrdé potraviny, ako turecky med, kavové zrnka,
cokoladu atd.

Pred sekanim ...

* maso, syr, cibufu, cesnak, mrkvu pred sekanim
pokrajajte (vid tabufku na strane 5)

¢ vyluskajte orechy a odstrarite z byliniek stebla

* maso vykostite a odstrante z neho Sfachy a
chrupavky.

1. Opatrne odstrante plasticky kryt z noza (b).
Upozornenie: N6z je velmi ostry! Vzdy ho drzte za
hornu plasticku ¢ast. Vlozte n6z hrot s strede
nadoby na sekanie, stlacte ho dolu a oto¢te nim,
kym nezapadne. Nadobu na sekanie (c) vzdy
polozte na protiSmykovu podlozku (d).

2. Do nadoby na sekanie vlozZte potraviny.

3. Nasadte prevodnu jednotku sekaca (a) na nadobu
na sekanie.

4. Nasadte pohonnu jednotku @ na prevodnu
jednotku (a), kym nezapadne.

5. Stlacte tlacidlo ® alebo ©), ¢im spustite sekac.
Pocas prevadzky drzte pohonnu jednotku jednou
rukou a nadobu na sekanie druhou rukou.

6. Po pouziti najprv demontujte pohonnu jednotku
®

. Potom prevodnu jednotku sekaca (a).

. Opatrne vyberte n6z (b).

. Potom vyberte spracovavané potraviny z nadoby
na sekanie. Proti Smykova podlozka sa pouziva aj
ako vzduchotesny kryt na nadobu na sekanie.
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Cistenie

Po kazdom pouziti pristroj rozoberte a vycistite. Pred
tym ho v8ak odpojte zo siete. Pohonnu jednotku
odpojte od nastavca s nozom alebo od prevodnej
jednotky Sfahac¢a. Pohonnu jednotku ® a prevodovu
jednotku sfahaca @) Cistite vyluéne len vihkou
handrou. Neponarajte ich pod vodu. Ostatné ¢asti
moZete umyvat v mycke riadu. Ak v§ak spracuvate
velmi slané jedlo, musite n6z a seka¢ hned
oplachnut.

Ked spracovavate farebné potraviny (napr. mrkvu)
Casti mixéru za plastu sa nimi mozu zafarbit. Tieto
Casti moézete vycistit s rastlinnym olejom, predtym
ako ich vlozite do mycky riadu.

Prislusenstvo

(toto prisluSenstvo v servisnom centre firmy Braun,
avs$ak nie je vo vSetkych krajinach)

e BC: Vykonny sekaci mixér idealny na sekanie
vacésieho mnozstva potravin, na pripravu
kokteilov, lahSieho cesta a sekanie kociek fadu.

e HC: Vysoko-rychlostny sekac, idedlny pre byliny,
cibulu, cesnak, chili, orechy, atd.

e Drziak na stenu

Recept

Majonéza

200 - 250 ml oleja

1 vajce (Zitok a bielok)

1 ¢ajova lyzicka citronovej Stavy alebo octu
Sofl a korenie pre chut

VloZte vSetky ingredencie vo vy$Sie uvedenom
poradi do nadobky. Vlozte do nadobky ru¢ny mixeér,
zapnite ho a nechajte ho v tejto polohe, kym olej
nezhustne. Potom pokracujte v mixovani pohybo-
vanim mixéru hora a dole kym sa majonéza
nevysfaha do pozadovanej podoby.

Zmrzlina (pouzi sekac)

100 g malin (hlboko zamrazenych)
10 g praskového cukru

80 g Slahacky

Dajte vSetky prisady do nadoby, stlacte tlacidlo turbo
a mieSajte 30 sekund. Podavejte okamzite.

Ancovickovy dip (pouzi sekac)

30 g odkvapkanych filetov z an€ovi€iek
200 g krémového syra «Philadelphia»
2 lyzice olivového oleja

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

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

Méozete pripravit rozne variacie tohoto receptu,
napriklad ked nahradite ancovickové filety lososom,
rokfortom alebo plesfiovym syrom.

Deklarovana hodnota emisie hluku tohto spotrebica je

63 dB(A), ¢o predstavuje hladinu A akustického vykonu
vzhladom na referenény akusticky vykon 1 pW.

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

Po skonéeni zivotnosti neodhadzujte

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

Zéaruka

Na tento vyrobok poskytujeme zaruku po dobu

2 rokov odo dna predaja spotrebitefovi. Pocas tejto
zarucnej doby bezplatne odstranime zavady na
vyrobku, spésobené vadami materidlu alebo chybou
vyroby a to podfa nasho rozhodnutia bud opravou
alebo vymenou celého vyrobku. Tato zaruka plati pre
vSetky krajiny, kde tento vyrobok dodava firma Braun
alebo jej autorizovany 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 pouzitie pristroja.
Zaruka straca platnost v pripade, Ze vyrobok bol
mechanicky poskodeny, alebo sa uskutocnili opravy
neautorizovanymi osobami, alebo sa nepouzili
originalne diely Braun. Pristroj je vyhradne ureny na
domace pouzitie. Pri pouziti inym spdsobom nie je
mozné zaruku uplatnit.

Poskytnutim zaruky nie su ovlyvnené spotrebitefské
prava, ktoré sa ku kipe predmetu viazu podfa
zvlastnych predpisov.

Zaruka plati iba vtedy, ak je zaruény list riadne
vyplneny (datum predaja, peciatka predajne a
podpis predavaca) a zaroven s nim predlozeny
doklad o predaji (dalej iba doklady o zakupeni).

Ak chcete vyuzit servisné sluzby v zaruénej dobe,
kompletny pristroj spolu s dokladmi o zakupeni
odovzdajte alebo zaslite do autorizovaného
servisného strediska Braun. Aktualizovany zoznam
servisnych stredisk je k dispozicii v predajniach
vyrobkov Braun.

Vzhfadom na pripadnu vymenu pristroja alebo na
zruSenie kupnej zmluvy platia prislusné zakonné
ustanovenia. Zaru¢na doba sa pred|zuje o dobu,
pocas ktorej bol vyrobok podfa zaznamu z opra-
vovne v zarucnej oprave.
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Magyar

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

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

o A kés nagyon éles, ne fogja meg! A

sérulések elkerlilése érdekében keérjlk,
hogy ezeket az éles szerszamokat
rendkivili dvatossaggal kezelje!

e Mindig huzza ki a vezetéket a konnektorbdl a
készllék 6sszeszerelésekor, szétszerelésekor,
tisztitasakor vagy tarolasakor.

o A készllléket mozgéassériltek, szellemi vagy
értelmi fogyatékossagban szenvedd gyermekek
vagy személyek, — kizarolag a biztonsagukért
felel6s feligyelet mellett hasznaljak! Javasoljuk,
hogy a terméket gyermekektdl elzarva tartsal

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

¢ A Braun elektromos készlilékek megfelelnek a
biztonsagi el6irasoknak. A készulékek javitasat
biztonsagtechnikai okokbdl kizarélag Braun
markaszerviz végezheti. A hibas, szakszer(itlen
javitas balesetet vagy a felhasznald sériilését
okozhatja.

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

o A készllék kizardlag haztartasban szokasos
mennyiségek feldolgozasara alkalmas.

e A mérépohar @), és a mlanyag apritétartaly (c)
mikrohulldmu sitében nem hasznalhato.

Leiras

® Motor

Be/kikapcsol6 a valtoztathatod
sebességfokozatokhoz

© Be/kikapcsol6 a turbo sebesség fokozathoz

© Kioldé gomb

(® Sebesség szabalyzo

® Mixel6rud

@ Mérépohar

@ Habveré meghaijtd

(D Habveré

@ Kis apritoegység

Sebesség beallitas

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



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

Szintén hasznalhatja ezt a fokozatot azonnali erés
pulzalasra anélkil, hogy atallitana a sebesség
szabdlyzot.

Felhasznalastdl fliggéen a kdvetkezd sebesség
fokozatokat ajanljuk:

Botmixer 1...turbd
Apritéegység 1...turbd
Habver6 1..15

A botmixer hasznalata

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

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

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

3. Ahhoz, hogy hasznélat utan leszedhesse a
mixel6rudat a motorrdl, nyomja meg a © kioldo
gombot és huzza le azt.

A mixert hasznélhatja a mérépoharban @, vagy
barmilyen mas edényben. Amikor kdzvetlen
labasban/serpenybében szeretné hasznalni a
botmixert {6zés kdzben, el6szdr vegye le a labast/
serpenyét a tlizr6l, s azutan haszndlja a készliléket,
hogy megdvja a tulmelegedéstol.

A habveré hasznalata

A habver6t kizarolag csak tejszinhab készitéséhez,
tojasfehérje felveréséhez, piskota készitéséhez,
valamint desszert porokbdl t6rténd ételek készité-
séhez haszndlja.

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

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

3. Szétszereléskor nyomja meg a © kioldé gombot
és huzza le a habveré meghajtét a motorrol.
Ezutan hizza le a habver6t a habveré meghaj-
torol.

A legjobb eredmény eléréséhez:

e Hasznaljon széles sz4ju talat a mérépohar helyett.

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

Tejszin felverése:

Egyszerre csak 400 ml (min. 30 % zsirtartalmu,

4 — 8 °C hémérsékletl) lehitott tejszint verjen fel a
habverével.

Alacsony sebesség fokozattal kezdje (1) és a
mlvelet alatt névelje a sebességet 15-ig.

Tojasfehérje felverése:

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

Az apritéegység
hasznalata

(a) Apritéegység meghajto fedél
(b)Kés
(c) Munkatartaly
(d)Csuszasgatld

alj/fedél

Mindkettd apritéegység segitségével tokéletesen
aprithat6 hus, sajt, hagyma, gyégynéveény,
fliszernévény, fokhagyma, répa, dié, mogyoro,
mandula, stb...

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

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

Apritas el6tt ...

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

e tavolitsa el a szarat a ndvényeknek, pucolja meg
a dioé héjat

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

Figyelmeztetés: a kés (b) nagyon éles! Mindig a

fels6, mlanyag részénél fogva tartsa.

1. Helyezze a kést a munkatartaly (c) kozepén lévé
tengelyre.

2. Tegye a feldolgozand6 alapanyagokat a munka-
tartalyba.

3. Helyezze az apritéegység meghaijtot (a) a munka-
tartalyra.

4. Helyezze a motort ® az apritdegység meghajtéra,
amig az be nem kattan.

5. Nyomja meg a ® vagy © gombokat a késziilék
elinditasahoz. A mUivelet ideje alatt egyik
kezlnkkel tartsuk az apritdegységet, a masikkal
pedig a motort.

6. Hasznalat utdn nyomja meg a © gombot, hogy
le tudja venni a motorrészt az apritéegységrol.
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7. Ezutan vegye le az apritéegység meghajté fedelet
az apritéegységrél.

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

9. Ezutan kiszedheti a feldolgozott ételt a munka-
tartalybdl. A csuszasgatld alj egyben hasznalhatéd
|Iégmentesen zaro fedélként is.

Tisztitas
A motorrészt ® és a habveré meghajtét ®& csak

nedves ruhaval torolje at. Az apritdegység meghajté
(a) eldblithetd csap alatt is, de ne meritse vizbe.

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

Mosogatégépben térténd tisztitaskor tigyeljen arra,
hogy ne adagolja tul a tisztitdszert vagy a vizk6oldot.

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

Recept ajanlatok

Majonéz (botmixerrel készitve)

200-250 ml olaj

1 egész tojas

1 ev6kanal citromlé vagy ecet, sé és bors

Tegye az 0sszes alapanyagot a mixelé poharba.
Helyezze a botmixert a tartaly legaljara. Nyomja
meg a turbdé © gombot, tartsa a botmixert ebben

a helyzetben, amig az olaj fel nem oldddik. Aztan
anélkil, hogy kikapcsolna a késziiléket, lassan
mozgassa fel és le, amig a majonéz alaposan el nem
keveredik.

Malna hab (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 masod-
percig. Elkészités utan azonnal talalja.

Szardellamartas (apritdegységgel készitve)
30 g szardella paszta

200 g krémsajt («Philadelphia»)

2 ev6kanal oliva olaj

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

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

A gyart6 az esetleges valtoztatdsok jogat fenntartja.

ce

A termék megfelel mind az EMC
kévetelményrendszerének, amint az az
Eurépa Tanacs 2004/108/EC direktivajaban
szerepel, mind pedig az alacsonyfeszultségrél
52016 el6irasoknak (2006/95/EC).

A kérnyezetszennyezés elkeriilése érdekében

arra kérjik, hogy a késziilék hasznos

élettartalma végén ne dobja azt a haztartasi  mm
szemétbe. A miikddésképtelen készlléket
leadhatja a Braun szervizkdzpontban, vagy az
orszaga szabalyainak megfelel6 médon dobja a
hulladékgydijtébe.

Garancia

A Braun — ismerve termékei megbizhatésagat,
készulékeire két év garanciat vallal, azzal a
megkotéssel, hogy a jotallasi igényt a készulék
csomagolasaban talalhatd Jotallasi Nyilatkozatban
feltntetett Braun markaszervizekben lehet
érvényesiteni.

A garancia hatalya aldl kivételt képeznek

azok a meghibasodasok, amelyek a készilék
szakszerl(tlen, vagy nem rendeltetésszer(
hasznalatara vezethetdk vissza, valamint azok az
aproébb hibak, amelyek a késziilék értékét, vagy
hasznalhatésagat nem befolyasoljak.

A garancia nem vonatkozik a gyorsan kopo,
rendszeresen cserélend6 tartozékokra (pl.
Borotvaszita, kés, stb.)

A jotallasi igény érvényesitésére vonatkozé
részletes tajékoztatd a készlilék csomagolasaban
talalhato.



Hrvatski

Nasi proizvodi dizajnirani su tako da zadovoljavaju
najviSe standarde kvalitete, funkcionalnostii dizajna.
Nadamo se da ¢éete i Vi uzivati u koristenju svog
novog uredaja Braun.

Upozorenje
Prije koristenja aparata, molimo pomno i u
potpunosti procitajte uputstva za koristenje.

. NoZevi su vrlo o8tri! Kako biste izbjegli

ozljede molimo noZevima rukujte s
najve¢om paznjom.

¢ Uvijek iskljucite uredaj 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 uredaj drzite daleko od dosega
djece.

¢ Nikada nemojte motorni dio @ ili mjenjacku kutija

® uranjati u vodu ili ih drzati pod teku¢om vodom.

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

* Prije ukljucivanja u struju provjerite odgovara li
va$ napon, naponu otisnutom na dnu uredaja.

¢ Uredaj je konstruiran tako da zadovoljava
koli¢inske potrebe prosje¢nog kuc¢anstva.

¢ Mijerna posuda @ i zdjela za usitnjavanje (c) ne
mogu se koristiti u mikrovalnim pec¢nicama.

Opis

® Motorni dio

Prekidac za uklju€enje/isklju¢enje promjenljive
brzine

© Turbo prekida¢

© Tipke za otpustanje radnih dijelova

® Regulator brzine

(® Osovina miksera

@ Mijenjacka kutija miksera

@ Mjerna posuda s nepropusnim poklopcem

(D Nastavak za mlaéenje

@ Dodatak za usitnjavanje hrane

Podesavanje brzine

Pritiskom na prekida¢ ®), brzina se pode$ava
regulatorom brzine ®. Sto je brzina veca,
usitnjavanje je brze i finije.

Ipak, najveca brzina rada moze se posti¢i samo
pritiskom na turbo prekidac ©. Turbo prekidac
mozete koristiti i za trenutne jake impulse, a da ne
koristite regulator brzine.

Ovisno o primjeni, preporucujemo sljedece brzine:

Ruéni mjesac: 1... turbo
Dodatak za usitnjavanje: 1... turbo
Mikser: 1...15

Rad stapnim mikserom

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

1. Ulozite motorni dio ® u osovinu miksera (®) dok ne
sjedne na mjesto.

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

3. Za otpustanje osovine miksera nakon uporabe,
pritisnite tipke © i izvucite je.

Stapnim mikserom mozete raditi u mjernoj posudi @
kao i u bilo kojoj drugoj posudi. Kod mijeSanja
izravno u posudi tijekom kuhanja, najprije maknite
posudu s vatre kako se ruéni mikser ne bi pregrijao.

Rad nastavkom za mlac¢enje

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

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

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

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

Za najbolje rezultate:

* Ne rabite mjernu posudu @ nego Siru zdjelu.

e Pomicite nastavak u smjeru kazaljke na satu i
drzite uredaj lagano nakoSenim.

Tuceno vrhnje:

MijeSajte samo do 400 ml hladnog vrhnja
(min. 30 % sadrzaja masti, 4 — 8 °C)
Pocnite s nizom brzinom (1) i dok mijesate
povecavajte brzinu do 15.

Snijeg od bjelanjka:

MijeSajte samo do 4 bjelanjka.

Pocnite sa srednjom brzinom (7) i dok tucete
povecavajte brzinu do 15.
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Rad dodatkom za
usitnjavanje hrane

(a) Spojka za motorni dio

(b) Nozevi

(c) Zdjela za usitnjavanje

(d) Protuklizna podloga
(koristi se i kao poklopac)

Dodatak za usitnjavanje je savrseno prikladan za
usitnjavanje mesa, sira, luka, aromati¢nog bilja,
¢esnjaka, mrkve, oraha, lieSnjaka, badema itd.
Kod usitnjavanja tvrde hrane (npr. tvrdog sira)
koristite turbo prekidac ©.

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

Prije usitnjavanja...

e narezite meso, sir, luk, esnjak, mrkvu (pogledajte
tablicu na strani 5)

* uklonite petelike aromati¢nog biljka, ljuske od
orahai sl.

* s mesa uklonite kosti, zile i hrskavicu.

1. Paznja: Pazljivo odstranite plasti¢nu zastitu
s noza (b). Nozevi su vrlo ostri!
Uvijek ih drzite za gornji, plasti¢ni dio. Postavite
noz na srediSnju osovinu zdjele (c) i okrenite ga
dok ne sjedne na mjesto.
Uvijek drzite zdjelu na protukliznoj podlozi (d).

. Stavite namirnice u zdjelu.

. Pri¢vrstite spojku za motorni dio (a) na zdjelu.

. Umetnite motorni dio ® u spojku za motorni dio (a)
dok ne sjedne na svoje mjesto.

. Za upotrebu pritisnite prekida¢ ® ili © na
motornom dijelu, a drugom rukom drzite zdjelu.

6. Nakon upotrebe pritisnite tipku © i odvojite
motorni dio.

. Zatim skinite i spojku za motorni dio.

. Pazljivo izvadite nozeve.

. Zatim iz zdjele izvadite i hranu. Protuklizna
podloga sluzi i kao poklopac zdjele za usitnja-
vanje.

A WN

[¢)]

© 00~

CiScenje uredaja

Motorni dio ® i mjenjacku kutiju @& cistite samo
vlaznom krpom. Spojku za motorni dio (a) mozete
Cistiti pod tekuéom vodom, ali je nikad nemojte
uroniti u vodu niti prati u perilici posuda.

Svi drugi dijelovi mogu se prati u perilici posuda.
Ipak, kad mijesate ili usitnjavate iznimno slanu hranu
trebali biste odmah isprati nozeve. Takoder,
pripazite da u perilicu suda ne stavite previse
deterdzenta ili sredstva protiv kamenca.

Kad pripremate neke namirnice s jakom bojom
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(npr. mrkvu) plasti¢ni dijelovi uredaja mogu se
obojati. Takve dijelove premazite biljnim uljem prije
nego ih stavite u perilicu suda.

Dodaci

(dostupni u Braunovim servisnim centrima, ali ne u
svakoj zemlji)

e BC: Nastavak za usitnjavanje, savrseno prikladan
za usitnjavanje velikih koli¢ina kao i pripremanje
frapea, rijetkih tijesta i mljevenje kockica leda.

e HC: Brzi nastavak za usitnjavanje, savrSen za
zacinsko bilje, luk, ¢esnjak, Cili-papri€ice, orasaste
plodove itd.

e Drzac za zid

Primjer recepta

Majoneza (koristite ruéni mikser)
200-250 ml ulja,

1 jaje (Zumanjak i bjelanjak),

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

Stavite sve sastojke u mjernu posudu prema gore
spomenutom redu. Stavite mikser na dno mjerne
posude. Pritisnite turbo prekidac ©) te drzite mikser u
tom polozaju dok ulje ne emulgira. Potom ga lagano
pomicite gore - dolje, bez isklju¢ivanja, dok majo-
neza nije dobro promijeSana.

Sladoled (koristite nastavak za usitnjavanije)
100 g malina (smrznutih)

10 g Secera u prahu

80 g vrhnja

Stavite sve sastojke u zdjelu za usitnjavanije,
pritisnite turbo prekidac¢ © te mijeSajte otprilike
30 sekundi. Odmah posluzite.

Umak od inéuna (koristite nastavak za usitnjavanije)
30 g ocijedenih fileta incuna

200 g sira Philadelphia

2 Zlice maslinova ulja

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

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

Podlozno promjenama bez prethodne obavijesti.



Ovaj proizvod prilagoden je europskim
odredbama EMC 2004/108/EC i Niski napon
2006/95/EC.

ce

Na kraju radnog vijeka ovog uredaja, nemojte
ga odlagati zajedno s kucnim otpadom.
Odloziti ga mozete u Braun servisnim
centrima, kao i na mjestima predvidenima za
prikupljanje takvog otpada u vasoj zemlji.

)

Jamstveni list

Jamstvo ne vrijedi za oSteéenja nastala neispravnom
uporabom, normalnu istrosenost (npr. mrezice ili blo-
ka noza) i nedostatke koji samo neznatno utje¢u na
vrijednost ili valjanost uporabe aparata.

Ovo jamstvo vrijedi u svakoj zemlji gdje su proizvodi
distribuirani od strane Brauna ili sluzbenog
distributera.

Jamstvo ne vrijedi za oStec¢enja nastala neispravnom
uporabom, noraminu istroSenost i nedostatke koji
samo neznatno utje€u na vrijednost ili valjanost
uporabe aparata. Jamstvo prestaje kod popravka od
strane neovlastene osobe ili uporabe neoriginalnih
dijelova umjesto Braun rezervnih dijelova.

Jamstvo vrijedi samo uz predoc¢enje ra¢una i pravilno
ispunjenog jamstvenog lista.

Braunov servis mozete kontaktirati na broj telefona
00385166 01 777.

Slovenski

standardom kakovosti, funkcionalnosti in dizajna.
Upamo, da boste vas novi Braunov aparat z vesel-
jem uporabljali.

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

. Rezila so zelo ostra! V izogib poSkodbam
jih uporabljajte zelo previdno.

* Napravo morate vedno izkljuciti iz elektricnega
omreZja, preden jo pustite brez nadzora oziroma
preden jo sestavite, razstavite, ocistite ali
pospravite.

* Otroci in ljudje z zmanj$ano fizino ali duSevno
sposobnostjo lahko uporabljajo aparat le pod
nadzorstvom osebe, ki je odgovorna za njihovo
varnost. Priporoéamo vam, da napravo hranite
izven dosega otrok.

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

e Braunove elektriéne naprave so skladne z
veljavnimi varnostnimi predpisi. Popravila ali
zamenjavo prikljuéne vrvice lahko opravi samo
pooblasceni serviser.

* Nepravilno ali nestrokovno popravilo lahko ogrozi
varnost uporabnika.

* Preden napravo priklju¢ite v omrezno vti¢nico,
preverite, ¢e napetost omreZzja ustreza tisti, ki je
navedena na spodnji strani naprave.

¢ Naprava je namenjena obdelavi obi¢ajnih koli¢in
hrane v gospodinjstvu.

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

Opis

® Enota z motorjem

Tipka za vklop/izklop za razli¢ne nastavitve
hitrosti

© Tipka Turbo

© Gumbi za sprostitev delovnih nastavkov

(® Regulator za nastavitev razliénih hitrosti

(®) Nastavek za mesanje

@ Mesalna posoda

® Pogonski nastavek metlice

(D Metlica za stepanje

@ Sekljalnik

Nastavitev hitrosti

Ob aktiviranju stikala ® se hitrost obdelave ujema
z nastavitvijo regulatorja hitrosti ®.

Visja kot je nastavitev, hitrejSe je sekljanje. Vendar
pa je najvecja hitrost obdelave lahko dosezena le s
pritiskom na tipko Turbo ©. To tipko Turbo © lahko
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uporabite tudi za trenutne mocne pulze, ne da bi pri
tem morali spreminjati nastavitev hitrosti.

Odvisno od nacina uporabe vam priporo¢amo
naslednje nastavitve hitrosti:

Pali¢ni mesalnik 1...turbo

Sekljalnik 1...turbo

Metlica za stepanje 1...15

Uporaba palicnega mesalnika

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

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

2. Pali¢ni mesalnik potisnite v posodo in pritisnite
tipko za vklop/izklop ®) ali tipko Turbo ©.

3. Da po uporabi sprostite nastavek za mesanje,
pritisnite gumbe © in ga snemite.

Paliéni mesalnik lahko uporabljate v mesalni posodi
z merico @ ali v katerikoli drugi posodi.

Ce ga Zelite uporabiti med kuhanjem, posodo najprej
odstavite s Stedilnika, da se meSalnik ne bi preve¢
segrel.

Uporaba metlice za stepanje

Metlico lahko uporabljate le za stepanje smetane in
beljakov, za meSanje biskvitnega testa in ze
pripravljenih mesanic za sladice.

1. V pogonski nastavek metlice & najprej vstavite
metlico (D, nato pa $e enoto z motorjem ®), tako
da se zaskogi.

2. Metlico za stepanje potisnite v posodo in nato
pritisnite tipko ® za delovanje.

3. Po uporabi pritisnite gumbe © in snemite
pogonski nastavek metlice. Nato s pogonskega
nastavka odstranite Se metlico.

Nasveti za kar najboljse rezultate:

¢ Namesto mesalne posode @) uporabite SirSo
skledo.

¢ Metlico drzite v rahlo nagnjenem poloZzaju in jo
pomikajte v smeri urnega kazalca.

Stepanje smetane

Hkrati stepajte le do 400 ml ohlajene smetane

(s temperaturo 4—8 °C in z najmanj 30 % mascobe).
Zacnite pri nizki nastavitvi hitrosti (1), nato med
stepanjem povecajte hitrost na nastavitev 15.

Stepanie beljakov

Hkrati stepajte najvec 4 beljake.

Zagnite pri srednji nastavitvi hitrosti (7), nato med
stepanjem povecajte hitrost na nastavitev 15.
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Uporaba
sekljalnika

(a) Pogonski nastavek
sekljalnika

(b) Rezilo

(c) Posoda sekljalnika

(d) Nedrse¢ podstavek/pokrov

Sekljalnik je nadvse primeren za sekljanje mesa,
sira, Cebule, zeliS¢, Cesna, korenja, orehov, leSnikov,
mandljev itd.

Pri obdelavi trdih Zivil (npr. trdega sira) uporabljajte
tipko Turbo ©.

OPOZORILO: Sekljalnik ni primeren za obdelavo
izjemno trdih Zivil, na primer ledenih kock,
muskatnega orescka ter kavnih ali Zitnih zrn.

Pred uporabo sekljalnika ...

* meso, sir, Cebulo, €esen in korenje najprej
narezite (glejte tabelo na strani 5),

¢ odstranite stebla rastlin in lupine oresc¢kov,

* z mesa odstranite kosti, kite in hrustanec

1. Opozorilo: Z rezila previdno odstranite plasti¢cno
zascito. Rezilo je zelo ostro! Vedno ga primite za
zgorniji plasti¢ni del. Rezilo namestite na sredinski
zati¢ posode sekljalnika (c) in poskrbite, da se
zaskodi.

Posodo sekljalnika vedno postavite na nedrse¢
podstavek (d).

. V posodo sekljalnika vstavite Zivilo oziroma Zivila.

. Pogonski nastavek (a) namestite na posodo
sekljalnika.

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

. Sekljalnik vkljucite s pritiskom na tipko ® ali ©.
Med uporabo z eno roko drzite enoto z motorjem,
z drugo pa pridrzite posodo sekljalnika.

. Po uporabi pritisnite gumbe @), da odstranite
enoto z motorjem.

. Odstranite pogonski nastavek.

. Previdno odstranite tudi rezilo.

. |z posode vzemite sesekljano hrano. Nedrse¢
podstavek sluzi tudi kot neprodusen pokrov za
posodo sekljalnika.
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Ciséenje

Enoto z motorjem ® in pogonski nastavek metlice ®
lahko Cistite samo z vlazno krpo. Pogonski nastavek
sekljalnika (a) lahko splaknete pod tekoc¢o vodo, ne
smete pa ga potopiti v vodo.

Vse ostale dele lahko pomivate v pomivalnem stroju.
Ce ste mesSalnik uporabili za pripravo zelo slanih jedi,



morate rezila nastavka ali sekljalnika takoj izprati. Pri
pomivanju v pomivalnem stroju pazite, da ne boste

uporabili prevelike koli¢ine pomivalnega sredstva ali
sredstva za odstranjevanje vodnega kamna.

Ce obdelujete Zivila intenzivnih barv (npr. korenje),
lahko ta povzrogijo obarvanije plasti¢nih delov
naprave. V tem primeru plasti¢ne dele pred
pomivanjem v pomivalnem stroju obriSite s krpo,
na katero ste nanesli rastlinsko olje.

Dodatni nastavki

(na voljo v Braunovih servisnih centrih, odvisno od
drzave)

¢ BC: Nastavek za sekljanje, ki je nadvse primeren
za sekljanje vecjih koli¢in kot tudi za pripravo
mesanih napitkov, rahlega testa in drobljenja
ledenih kock.

e HC: Sekljalnik z veliko hitrostjo, primeren za
zelis¢a, ¢ebulo, ¢esen, Cili, oreS¢ke in podobno.

¢ Stenski obesalnik

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 v zgoraj
navedenem vrstnem redu. Pali¢ni mesalnik potisnite
na dno mesalne posode. Na paliénem mesalniku
pritisnite tipko Turbo © in zadrzite paliéni mesalnik
v istem polozaju, dokler olje ne emulgira. Potem
palicnega mesalnika ne izkljucite, temve¢ ga pocasi
pomikajte navzgor in navzdol, da se sestavine dobro
premesajo.

Sladoled (uporabite sekljalnik)
100 g malin (zmrznjenih)

10 g sladkorja v prahu

80 g smetane

Vse sestavine dajte v posodo, pritisnite tipko Turbo
© in mesaijte priblizno 30 sekund. Takoj postrezite.

Sardelna omaka (uporabite sekljalnik)
30 g filetov sardel

200 g kremnega sira «Philadelphia»
2 jedilni zlici olj¢nega olja

Vse sestavine dajte v posodo sekljalnika.
Nastavite na najmanj$o hitrost.

Pritisnite tipko za vklop/izklop ® in sekljajte dokler
zmes ne postane homogena.Omako dokoncajte

s pritiskom na tipko Turbo ©.

Razli¢ice tega recepta je mozno narediti z uporabo
lososa, Roquefort ali modrega sira namesto filetov
sardel.

PridrZzujemo si pravico do sprememb brez
predhodnega opozorila.

Izdelek je skladen z evropsko direktivo o
elektromagnetni zdruzljivosti EMC 2004/
108/EC in nizkonapetostno LVD direktivo
2006/95/EC.

ce

Prosimo, da odsluzene naprave ne odvrzete

med gospodinjske odpadke. Odnesete jo E
lahko na ustrezno zbirno mesto, dolo€eno v =
skladu z veljavnimi predpisi v Republiki Sloveniji.

Garancija

Za izdelek valja dvoletna garancija, ki zacne veljati
z datumom nakupa. V ¢asu trajanja garancije bomo
brezplaéno odpravili vse napake, ki so posledica
slabega materiala ali izdelave, bodisi s popravilom
bodisi z zamenjavo celega izdelka.

Ta garancija velja v vsaki drzavi, kjer je izdelek
dobavljen od BRAUN ali njegovega pooblaséenega
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 nepooblasena oseba oziroma, ¢e pri
popravilu niso uporabljeni originalni Braunovi
nadomestni deli.

Za popravilo v garancijskem roku izrocite ali posljite
kompleten izdelek z raGunom pooblaséenemu
Braunovemu servisu.

Za informacije pokli¢ite pooblas¢eni servis ISKRA
PRINS tel. + 386 1 476 98 00.

29



Tirkce

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

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

. El blenderinizin bigagi ¢cok keskindir!

A Yaralanmalara karsi, Ittfen bicaklari ¢cok
dikkatli bir sekilde tutun.

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

¢ Buaygit sorumlu bir kisinin gézetiminde olmaksizin
cocuklarin ve fiziksel yada ruhsal engelli kigilerin
kullanmasina uygun degildir. Aygitinizi gocuklarin
ulasabilecegi yerlerden uzak tutmanizi éneririz.

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

e Braun elektrikli aletleri en uygun glvenlik
standartlarina gére imal edilmigtir.
Elektrikli aletler ile ilgili her tarl(i tamirat ve
degistirme islemi mutlaka yetkili teknik servis
personeli tarafindan yapiimalidir. Yanlis ve
kalitesiz onarimlar, kazalara veya kullanicinin
yaralanmasina sebep olabilir.

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

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

¢ Islem kabi @ ve dograyici kasesi (c) mikro dalga
firinda kullanim icin uygun degildir.

Tanimlama

® Motor kismi

Degisebilir hiz ayari icin agma/kapama anahtari
© Turbo hiz anahtari

© Calisan pargalari ¢gikarma digmesi

® Degisken hiz ayarlayici

(® Blender safti

@ Olgiim kabi

® Cirpici digli kutusu

@ Cirpici

@ Dograyici

Hizi ayarn

Acma’kapama anahtarini ® aktif hale getirdiginiz
zaman iglem hizi, degisken hiz ayarlayicinin ®
durumuna goére belirlenir. Hiz ayari yukseltildikce,
dograyici daha hizlanir.

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

Uygulamaya gére, tavsiye edilen hiz ayarlari:

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

El blenderinizi nasil calistiracaksiniz

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

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

2. El blenderinizi, ¢calistirmadan énce, islem yapaca-
giniz kaba koyunuz, daha sonra agma/kapama
anahtarina ® veya turbo anahtarina © basarak
cahistiriniz.

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

El blenderinizi 6lgme kabinda veya herhangi bir diger
kap icinde kullanabilirsiniz.

Pisirme esnasinda tencere icerisinde direkt karistirma
yapmak isterseniz, el blenderinizin 1sidan etkilenme-
mesi icin dncelikle tencerenizi ocaktan indiriniz.

Cirpicinizi nasil caligtiracaksiniz

Cirpicinizi sadece krema, yumurta ¢irpmak, kek
hamuru ve hazir tathlan kanstirmak icin kullaniniz.

1. Cirpictyt (D, ¢irpici digli kutusu @), igine yerlestiriniz
ve motor kismini ®), disli kutusunun igine kilittenene
kadar oturtunuz.

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

3. Cirpiciyi ¢ikartmak icin, digmelere ©), basiniz ve
cirpiciyi disgli kutusundan cekerek ¢ikartiniz. Daha
sonra ¢irpiciyi disli kutusundan gekip ¢ikartiniz.

En iyi sonuca ulagmak igin:

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

e Cirpiciyl saat yoniinde, hafif egik sekilde hareket
ettiriniz.

Cirpilmis krema

En fazla 400 ml dondurulmus kremay!

(4 — 8 °C arasinda ve en az %30 yag iceren) ¢irpin.
En disUlk hiz seviyesinden (1) baslayarak, ¢cirpma
esnasinda hizi en yliksege (15) kadar ¢ikarin.

Yumurta karisimi

En fazla 4 yumurtayi ¢irpin.

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



Dograyici atagmani
nasil caligstiracaksiniz

(a)Dograyici disli
kutusu

(b) Bigak

(c) Dograma kasesi

(d) Kaymaz taban/kapak

Dograyiciniz et, peynir, sogan, yesillik, sarimsak,
havug, ceviz, findik, badem, vs. dogramak icin
tasarlanmistir. Sert yiyecekleri (sert peynir gibi)
dogramak i¢in, turbo anahtarini © kullaniniz.

Not: Buz parcasi, hindistan cevizi, kahve ¢ekirdedi,
tahil gibi asiri sert yiyecekleri parcalamak icin
kullanmayiniz.

Dogramadan 6nce ...

* et, peynir, sogan, sarimsak ve havuglari parcalara
ayiriniz (sayfa 5'teki tabloya bakiniz)

¢ vyesilliklerin saplarini ve kuruyemislerin kabuklarini
ayirniz

* kemikleri, kikirdaklari ve sinirleri etten ayiriniz.

1. Uyari: Bicagin (b) tzerindeki plastik koruyucuyu
cikartiniz. Bigaklar cok keskindir.

Bicagdi herzaman Ust plastik kismindan tutunuz.
Bicagi dograyici kabinin (c) ortasindaki mile
yerlestiriniz ve kilittenene kadar bastiriniz.
Dograma kabini herzaman kaymayan taban (d)
Uzerine koyunuz.

. Yiyecekleri dograma kasesine koyunuz.

. Digli kutusunu (a) dograma kabina koyunuz.

. Motor kismi ® disli kutusunun (a) igine kilitlenin-
ceye kadar yerlestiriniz.

5. Dograyiciyi calistirmak icin agma/kapama anahtari
veya turbo anahtarina © basiniz. Iglem
sirasinda bir elinizle motor kismini, diger elinizle de
dograyici kasesini tutunuz.

6. Islemi tamamladiktan sonra, motor kismi ¢cikarmak

icin ¢cikarma digmelerine © basiniz.

. Daha sonra digli kutusu ¢ikartiniz.

. Dikkatlice bigagi ¢ikartiniz.

. Islemi tamamlanmis yiyecekleri dograyici kase-
sinden bosaltiniz. Kaymayan taban ayni zamanda
dograyici kabi icin hava gecirmez kapak olarak da
kullanilabilir.

A OWN
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Temizleme

Motor kismini ® ve ¢irpici digli kutusu &), temizlemek
icin sadece nemli bez kullaniniz. Dograyici disli
kutusu (a), musluk altinda durulanabilir. Digli kutu-
sunu (a) kesinlikle suya batirmayiniz.

Diger tum parcgalar bulasik makinesinde yikanabilir.
Fakat, cok tuzlu yiyecekleri islemden gecirdikten

sonra el blenderinizin bigagini hemen durulamanizi
tavsiye ederiz.

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

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

Aksesuarlar

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

e BC: Dograyici atagmani, fazla miktardaki
yiyecekleri dogramak, milkshake yapmak,
yumusak hamur hazirlamak ve buz parcalarini
kirmak icin miikemmel olarak Uretilmistir.

e HC: Yuksek hizda kiyici; sogan, sarimsak, ve
baharat ¢cirpmada idealdir.

e Duvar tutucu

Yemek tarifi 6rnekleri

Mayonez (el blenderinizi kullaniniz)
200-250 ml yag

1 yumurta

1 corba kasi@i 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 ulasana dek el blenderinizi,
yavasca yukari ve asagiya dogru haraket ettiriniz.

Dondurma (dograyiciyi kullaniniz)
100 gr dondurulmus ahududu

10 gr pudra sekeri

80 gr sivi krema

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

Hamsili meze (dograyiciyi kullaniniz)
30 gr ayiklanmis fileto hamsi

200 gr krem peynir

2 corba kasigi zeytinyagdi

Butin malzemeleri ¢irpma kabina koyun.
Degisik hiz seceneklerinden en disugini segin.
Malzemeler homojen bir karisim haline gelinceye
kadar, agma/kapama diigmesine ® basin.
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En son olarak, turbo hiz seviyesinde © karigimi
girparak sosu hazir hale getirin.
Hamsi fileto yerine somon baligi veya rokfor peyniri

kullanilarak, bu sosun degisik ¢esitleri hazirlanabilir.

Bildirim yapilmadan degistirilebilir.

Bakanlikca tespit ve ilan edilen kullanim émrt 7 yildir.

Uretici firma ve CE isareti uygunluk c€

degerlendirme kurulusu:
Braun GmbH

Frankfurter StraBBe 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 Igerenkdy/Istanbul
tarafindan ithal edilmistir.

P&G Tuketici Hizmetleri

021247375 85,
trconsumers @ custhelp.com
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Pycckun

Hawwa npogykumsa oTBeyaeT cambiM BbICOKAM CTaH-
gaptam KayecTBa, PyHKLMOHAIbHOCTU U Ou3anHa.
Hapeewmcs, Bbl B monHov mepe byneTte OOBOMbHbI
BaLLMM HOBbIM NpuobpeTeHnem — bneHgepom Braun.

BHUMaHHe

Mpexxge 4em Ha4aTb NONb30BaTbLCA
6neHgepomM, BHUMaTeNnbHO U B NOMTHOM o6beme
NPOYTHUTE aHHYIO UHCTPYKLUIO.

o PexyLine nessus ocTpo HaTtoyeHsb!! Bo

‘ nsberxkaHue TpaBm, NoXxanymcra,
obpallanTeck C Ne3BUsiMU OYeHb
OCTOPOXKHO.

e Bcerpa otknoyante npubop oT UCTOYHMKA
ANeKTponuTaHus npu ero cbopke, pasbopke,
UYNCTKE M XpPaHEHWMU.

e 10T NpubOp He nNpegHasHa4eH Oss UCnosb3oBa-
HWUA OeTbMW UK Opyrumu nuuamu 6e3 nomoLlm
M NPUCMOTPA, €CNKU UX (PU3UYECKNE, CEHCOPHbIE
VNN YMCTBEHHbIE CMOCOOHOCTU HE NO3BONAIOT UM
6e3onacHo ero UcnonbL3oBaTh.

* He npombiBaiiTe 31IeKTPOMOTOP (A U penyKTop
Ons B3buBaHua & B NpoTOYHOM BOAE U HE
norpyxarTe ux B Bogy.

e BneHgepbl Braun oTBeYaloT COOTBETCTBYIOLLUM
TpeboBaHusam 6e3onacHOCTU. PEMOHT nnm 3ameHy
CeTEeBOro LHypa OOMKHbI MPOM3BOAUTbL TEXHUYE-
CKMWe cneunanucTbl, MMeloLLee creunansHoe
paspeLueHne. HenpasunbHbIA U HEKBANMOULMPO-
BaHHbI PEMOHT MOXET co3faTh 60MbLLYI0 yrpo3y
300pPOBbIO U XKM3HWU NONb30BaTENSA.

e [lepen nogknioyeHnem bnenpepa k ceTeBom
po3eTKe NpoBepbTE COOTBETCTBUE HAMPSAXKEHUSA
B CETU Hanps>KeHWIo, yKkasaHHOMY Ha HVXHEN
yacTtu npubopa.

e MoLHocTb npubopa paccumTaHa HanoBceqHEB-
Hble NOTPEBHOCTU CEMbU B MPUrOTOBMEHWUMU MULLN.

* MepHbiii cTakaH @ 1 Yally usmensuuTens (c)
MCMONb30BaTb B MUKPOBOSTHOBOM NEYMN HESb3S.

OnucaHue npubopa

® AnekTpomoTop

MepeknioyaTtesnb AN pa3HbIX CKOPOCTEN
© KHorka Typ6o-pexvma

@ KHorku BbICBOHOXK AEeHUs paboumx YacTemn
(B Perynatop ckopocTu BpaLleHus

(® Pabouwnit Ban

© MepHbilit cTakaH

& PepykTop (N B36UBaHNS)

(D BeHuwmk

@ Namenbuntens

PerynupoBKa CKOPOCTH BpaLLeHUA

Mpu BKNIOYEHUM NepeknoyaTens pexxMMoB
B MOJSIOXKEHWE BKJ1. CKOPOCTL BpaLleHus bynert



COOTBETCTBOBaTb TEKYLLEW YCTAHOBKE perynatopa
(B). Yem BblLLe yCTAHOBMEHHbIM MapamMeTp CKOPOCTH,
Tem 6onblue Yynucno o6opoTOB U3MENbYUTENS.
HaunbonbLuee uncno o60poToB AOCTUraeTCA TOMbKO
MpY HaXKaTuK KHOMKM yckoputens turbo ©), koTopyto
MO>XXHO BKJIOHMaTb U MUHYS PerynaTop Ans KpaTko-
BPEMEHHOIO MOBbILLEHWUS MOLLHOCTMH.

B 3aBUCMMOCTM OT LieNM MPUMEHEHUSI PEKOMEH-
LyloTCA CrieayioLLme napamMmeTpbl yCTaHOBKM CKOPOCTH
BpaLLeHus:

BneHgep 1...turbo
Mamenbuntens 1...turbo
BeHunk 1..15

MopAapok paboTbl co 6neHgepom

Brenaep vaeansHO NpUrofeH A npuroToBieHUs
COYCOB, MOASIMBOK, CYMNOB, MAaiOHEe30B, 0eTCKOro
MUTaHWs, a TaKXKe BCEX BULOB KOKTEMmnen.

1. BcTaBbTe anekTpomoTop @ B pabounit Ban ® go
hmkcaumm.

2. Onyctute 6bneHpep B nocyny (kenaTenebHo ¢
BbICOKMMMW KPasMu) U HOXKMWUTE nepeknovaTens
unu yckoputens turbo ©.

3. Mo OKOHYaHWK PaboTbl HAXXMUTE KHOMKK ©) Ana
BbICBOOOXKAEHNA paboyero Bana v BblHbTE ro n3
nocymbl.

BrneHpep MOXHO MCMoNb30BaTh MO HA3HAYEHUIO
TakXe B MepHOM cTakaHe 1 ntobom Opyrom nocyge.
Mp» onepauun nepemelLMBaHUsA B NpoLecce
npuroToBreHus 61ton KacTplosio cHavana cnegyet
BbIHYTb U3 Meuu ¢ Lenbio ybepeub 6neHgep oT
neperpesa.

MopAapok paboTbl ¢ BEHYUKOM

Mcnonb3yiTe BEHYMK TOMBKO ANS Kpema, AMYHOro
6enka, NopuCTbIX CybCTaHLMIM (LPOXIKEBOro TecTa)
M rOTOBbIX K yNOTpebieHMio [ecepToB.

1. BctaebTe BeHunk (D B penykTop M), 3aTem
BCTaBbTE PEAYKTOP B MOTOPHYIO YacTb A Ao
hmkcaumu.

2. OnycTuTe BEHYMK B NOCYY U TONbKO NOTOM
Ha)KMWUTE Ha KHOMKY BKIIOYeHUs (B).

3. YUT0bbl OTCOEAMHUTL PEOYKTOP, HAXKMUTE Ha
KHOMKY ©) M NOTAHUTE peayKTop. 3aTem BblHbTe
BEHUMK U3 pedyKTopa.

Lna nonyYeHus HanayyLimnx pesynbLTaTos

paboTsbl:

* He vcnonb3ayiiTe MepHbIi cTakaH @), nydile
ncrnonb3oBatb 6011ee LWMPOKYIO nocyay.

e [lepemelLLanTe BEHYMK MO YACOBOM CTPESIKE,
nepxa ee crerka nog HakmoHOM.

B36uTble crvBKu

3aneiite 0o 400 Mn oxna)KAeHHbIX CIMBOK
(MyHUMYM 30% XupHocTH, 4-8 °C).

HauHuTte B36MBaTh C HebonbLIOK ckopocTH (1) n
NMOCTENeHHO yBenu4ymBanTe CKopocTb fo 15.

B36uTble snYHbIE 6enKku

B3beliTe 4 anyHbIX 6enka

HauHuTe B36MBaTh C 7 CKOPOCTU M MOCTEMNEHHO
yBenuumanTe ee oo 15.

MopAapgok paboTsbl
C Hacaf KOM-
HU3mMernbYuTeNnem

(a) PegykTop namenbumtens

(b) Nessure

(c) Yawa

(d) Mognoxxka/Kpblka
NPOTUBOCKOJIBXXEHUSA

M3amenbunTenb naeanbHo NoaxoauT 4N HApe3Ku
msica, cbipa, JyKa, 3eNeHn, YeCHOKa, MOPKOBMH,
rpeLK1x opexoB, PyHOyKa, MUHOANS U np.

[ns Hape3ku TBepObIX CybCTaHLMI, Hanpumep,
cbipa, UCMosb3ynTe pexxum turbo ©.

[MpumeyaHue: Henb3s namenbyaTb OYEHb XXECTKUE
NpoOyKTbl TAKME Kak KyOuku nbaa, MyckaTHble
opexu, KohenHble 3epHa 1 Kpynnbl.

nepep, onepayuen U3Merb4eHUA crnegyer ..
nopesatb Ha KyCOYKW MSICO, ChIp, J'IyKOBI/ILI,bI
YEeCHOK, MOPKOBb (CM. Tabnumuy Ha cTp. 5)

® ynanuTb cTebnu Tpasbl M CKOPJIYrny OPexoB

® ynanuTb KOCTU, CyXOXWUITUS U LLLEETUHY

1. MomHuTEe: OCTOPOXKHO CHUMUTE NNACTUKOBYIO
KPbILLKY C HOXXEBOW BCTaBkW. HoxxeBasi BcTaBka
0o4eHb ocTpas!

Bcerpa ynepxxvBanTe ero 3a nnacTUKoBYIO
OCHOBY. HapeHbTe nesBue Ha LieHTpanbHbIN
CTep>XeHb yalum namenbuntens (c). Haxmure Ha
Hero 0o 3amMblkaHuA. Bcerga ctaebTe vally Ha
NnoasIoXKy 4YTobbl NPefoTBPaTUTL CKOSbXEHUE
(d).

. MonoxuTe NpoayKThl B YalLlly.

. Hacagute penykrop (a) Ha vay.

. BcTaBbTe anekTpomoTop (A B YyCTPOMCTBO penyk-
Topa (a) 4O 3amMblKaHus.

5. Haxxmute kHonky ® mnu © gns BkoYeHUs
na3menbunTens. B npouecce paboTbl 0QHOM PyKOK
yaepXXvBante aneKTpoMoTop, a APYrou vatly.

6. Mo OKOHYaHUM PaboTbl HAXXMKUTE KHOMKK @ AnA

BbICBOOOXXEHWSA 3N1EKTPOMOTOPA.

. CHUMUTE penyKTop.

. OCTOPOXXHO BbIHbTE N1E€3BHE.

. BbIHbTE M3MenbYeHHbIe MPOAYKThI U3 YaLlu.
Mopno>kka NPOTUBOCKOSbXEHUS TAKXKE UCMOSb-
3yeTcs ON1A repMeTUYHOrO 3aKpbITUA YaLlu.

AN

© 00 N
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Yuctka npubopa

OuuLaiiTe MOTOPHYIO YacTb A 1 pegyKTop 4ns
B36MBaHUSA (H) TONIbKO C MOMOLLIbIO BJIQXKHOM TKaHMU.
PepykTop namenbuntens (a) MOXXHO MPOMbITE MO
CcTpyev Bogbl.

Bce npouune getanu bneHgepa MoXHO NpoMbIBaTh
B NMOCYOMOEYHON MaLLMHe Npu Temnepartype He
Bbilwe 60 rpagycos. PexylLlune nessus nocne paboTbl
B OYEHb CONIEHOM cpefie cnegyeT MpononockaTb
HemepnneHHo. Vi3beranTe BbICOKOW KOHLIEHTpaLmum
OYMCTUTENSA UM CPEACTBA ONIA CHATUA HAKWUNK

B MOCYAOMOEYHON MalLnHe.

Mpu paboTe ¢ NPpogyKTamu, UMEeIOLLMMM HaChILLEH-
HbIM LiBET, Harpumep, MOPKOBbLIO, NM1acTMaccoBble
LeTanu MoryT oKpalLuMBaTbCsi, NO3TOMY Mpeq
MOViKOW 6neHgepa B MOCyOMOEYHOM MaLlnHe
npoTupainTe getanu npubopa c fobaBneHuemM
pacTuTenbHOro macna.

JonosniHuTenbHbIe NPUHAASIEXXHOCTH

(MO>XHO KynuTb B CEpBUCHBIX LLIeHTpax KoMnaHum
Braun; HO He BO Bcex cTpaHax)

e BC: gononHuTeneHan HacagkaM3menb4nTenb,
naeansbHO NOAXOOMT AN Hape3ku 60MbLLMX
06EMOB MPOOYKTOB, & TaKXe NPUroToBEHUS
MOJIOYHBIX KOKTEMEN, Nerkoro Tecta u Konku
Ky6vKOB nbfa.

e HC: BbICOKOCKOPOCTHOW Yonnep, ngeansHo
nogxoAsaLLui Ana Tpas, Niyka, YecHoKa, nepua
OpexoB M T.4.

e Ckoba HacTeHHOro KpenneHus 6nexgepa

MpaKkTU4Yeckui npumep

MawoHe3 (ucnonb3ynTe 6neHnep)

200-250 mn pacTuTenbHOro macna

1 A1U0o (C XENTKOM)

1 cTonoBas noxka NMMMOHHOIO Coka UMK yKeyca
Conu v nepua (no Bkycy)

[MomecTnTe BCe MHIPEaNEHThbI B MEPHbIN CTakaH

B BblLLIEyKa3aHHOW nocnegosartenbHocTH. Morpy-
3uTe brienaep Ao OHa ctakaHa, BKniounte npnubop
nepekntouatenem © v yaepxxueaiTe ero B 3Tom
MONOXeHWn 00 pacTBopeHusa macna. [lanee, He
BbIKNtoYyasa 6neHaep, MegneHHo nepemeLanTe
ero BBepPX-BHM3 [0 NpMobpeTeHnss MaoHe30M
OAHOPOJHOrO LiBETA U KOHCUCTEHLIUN.

Mopo>xeHoe (MCMoNb3yNTE U3MENbYUTEND)
100 r manuHel (raybokas 3amopo3ka)

10 r caxapHOro necka

80 r cnueok
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[MomecTnTe BCe COCTaBHbIE YaCTH B YaLly, HAOXXMUTE
KHOMKY YCKOPEHHOro pexxmma © u cmelumnBaTe

B TeyeHue npumepHo 30 cekyHA. MogasaTb peko-
MeHOyeTCA cpasy xe.

Coyc 13 aH4Y0YCOB (UCMONb3YWTE U3MENBYUTEND)
30 r cyxux aH4oycoB

200 r mArkoro celpa «®dunapenbpus»

2 YyalHbIX NOXKKM ONMBKOro Macna

[MomecTnTe BCe KOMMOHEHTbI B YaLLyU3MenbYnTeb.
[MocTaBbTe NepeknoYaTesis CKOPOCTEN B MUHK-
ManbHoe nonoxxeHue. Haxxmure kHonky B fo nony-
YeHWs OAHOPOAHOM Macchl. 3aBepLUNTE U3MENbYEHNE
“cnonb3ays KHomky Typbo-pexxuma ©. Bbl MoxeTe
ncnone3osaTh une nococs, colp Pokdop, nnun
rony6om Cblp BMECTO NpeasioKeHHbIX KOMMOHEHTOB.

Bo3moxxHble moaudukauum 6e3 npensapuTensHOro
yBEeLOMIIEHHS.

TpebyembiM €BPONENCKUM M POCCUACKUM

@ [aHHOe n3genue cOOTBETCTBYET BCEM
7
cTaHgapTam 6e30nNacHOCTU U F’MrUeHbl.

AS146

BneHgep, 500-600 BatT
CpenaHo B MonbLue

FapaHTHiHHBIE 06A3aTenbcTBa hupmbl BRAUN
[lna Bcex n3penui Mmel faem rapaHTvIoO Ha ABa roga,
HaunHas ¢ MOMeHTa nNprobpeTeHnsa n3genus.

B TeueHnne rapaHTuiiHOro neproaa Mel 6ecnnaTtHo
yCTpaHUM MyTemM peMOHTa, 3amMeHbl feTanen unu
3ameHbl BCero nspgenuvs nobble 3aBockue
AedeKTbl, BbI3BaHHbIE HELOCTATOUYHbLIM KA4E€CTBOM
mMarTepuanos uUam cO6opKu.

B cnyyae HeBO3MOXXHOCTM PEMOHTA B rapaHTUNHbLIN
nepuop nsgenve Moxet OblTb 3aMEHEHO Ha HOBOE
MM aHanorMyHoe B COOTBETCTBUMU C 3aKOHOM O
3awuTe npas notpebuTenen.

["apaHTus obpeTaeT cuny TONbKO ecnu gata
MOKYMK1 NOATBEPXKAAETCA NevaThbio U NOAMNUCHIO
aunepa (MarasvHa) Ha nocnegHen cTpaHue
OPUrMHaNbHOM MHCTPYKLIMKM NO dKcnnyaTauum
BRAUN, koTopas ABnseTca rapaHTUAHBIM TarioOHOM.
OTa rapaHTua gencTeuTenbHa B s110604 cTpaHe B
KOTOPYIO 3TO U3[ENne nocTasnaeTca Gupmon
BRAUN unu HasHayeHHbIM OUCTPUOBLIOTOPOM U Fae



HUKaKWe orpaHnyYeHUs No UMMopTY UMK Opyrue
MPaBoBbIE MOJIOXKEHMSA HEe NPEnATCTBYIOT
NpenoCcTaBeHUIO rapaHTUHOrO 06CY)XMBAHMS.

["apaHTus He NOKpPbIBAET NOBPEXOEHUSA, BbI3BaHHbIE
HenpasuIIbHbLIM UCMOMBE30BAHWMEM (CM. TaKXXe CMUCOK
HW>Xe) HopMarbHbIV M3HOC BPUTBEHHbLIX CETOK M
HOXXeN, OedeKTbl, OKa3biBaKOLLME HE3HAYUTENbHbIN
ahheKT Ha KayecTBO paboThl npubopa.

Ota rapaHTua TepseT CUny ecnm PemMoHT
NPOV3BOAMIICA HE YMOTHOMOYEHHBIM Ha TO JIULLOM U
€CNK UCMONb30BaHbl HE OPUrMHaNbHbIE AeTanu
hmpmbl BRAUN.

B cnyyae npegbasnexHns peknamawum rno ycnosuam
LOaHHOW rapaHTum, nepepanTe u3genve Lenmkom
BMECTe C rapaHTUMHbLIM TanoHOM B flobon 13
LIEHTPOB CEPBUCHOr0 0O6CY>XMBaHUA PUpMbI
BRAUN.

Bce gpyrue TpeboBaHus, BKoYasa TpeboBaHuA
BO3MELLeHMA YObITKOB, UCKIOYAIOTCA, €CNM Halla
OTBETCTBEHHOCTb HE YyCTaHOBMIEHA B 3aKOHHOM
nopsgke.

Peknamaumu, cBA3aHHbIE C KOMMEPYECKUM
KOHTPaKTOM C NPOofaBLOM He nonagatoT nog 3Ty
rapaHTuio.

B cooTBeTcTBUM € 3akoHOM PO N° 2300-1 ot
7.02.1992 r. «O 3awmTte npae noTpebutenemn»
¢dupmva BRAUN ycTaHaBnunsaeT Cpok cryxbbl Ha
CBOM M3[€enus paBHbIM OBYM rofamM ¢ MOMeHTa
nprobpeTeHns Unn ¢ MOMeHTa NPOU3BOACTBA, ECMK
OaTty npoaaku yCTaHOBUTb HEBO3MOXKHO.

Mapenua compmel BRAUN nsrotosneHsl B
COOTBETCTBWM C BbICOKUMU TPEOOBAHUAMM
eBponenckoro kavectaa. [Mpun 6eperkHom
MCMONb30BaHUM U NpU CO6MNI0AEHNM NPaBW No
aKcnnyartauum, npuobpeTeHHoe Bamn nagenve
hvpmbl BRAUN, MOXeT MMeTb 3HAYUTENIbHO
6011bLLNI CPOK CNY>XKObI, YEM CPOK YCTAHOBMEHHbIN B
COOTBETCTBUM C POCCUICKMM 3aKOHOM.

Crny4au, Ha KOTOpble rapaHTUA He
pacnpocTpaHAeTCcA:

— nedeKTbl, BbI3BaHHbIE (hOPC-MarkOPHbLIMM
obcToATENbCTBAMM;

— MUCMOJIb30BaHMe B NPOdeCCMOoHanbHbIX LLensx;

— HapyleHune TpeboBaHUi MHCTPYKLMK MO
aKCnayaraumu;

— HenpasuibHas yCTaHOBKa HanpsXXeHUA NuTatoLLen
ceTu (ecnu aTo TpebyeTcs);

— BHECEHMWE TEXHUYECKUX U3MEHEHWI;

— MeXaHW4ecKue NoBpexaeHns;

— MOBPEXAEHMSA MO BUHE XKMBOTHBIX, FPLI3YHOB U
HaceKOMbIX (B TOM YMCe CryyYan HaxoXaeHns
rPbI3YHOB M HACEKOMbIX BHYTpU Nprbopos);

— ansa npubopos, paboTatoLmx oT baTtapeek, —
paboTta ¢ HenoaxoAALLMMU U UCTOLLIEHHBLIMU
6aTtaperikamu, nobble NOBPEXAEHUA, BbI3BaHHbIE

UCTOLLEHHBIMU UK TekyLLMMK BaTaperikamm

(coBeTyem nonb30BaTLCA TONBKO

npenoxpaHeHHbLIMU OT BbITeKaHWsi baTaperikamu);
— nns 6puTB — CMATas UM NOpBaHHasA ceTka.

Brumanune! OpuruHanbHbiv FapaHTuiHbIA TanoH
NOANEXUT U3BATUIO NPU 0OpaLLEeHUN B CEPBUCHBIN
LeHTp Ans rapaHTMiHoro pemoHTa. MNocne
npoBefeHna peMoHTa MapaHTuiiHbIM TanoHom
6yneT ABnATLCA 3anofHEHHbIM opuruHan Jlucta
BbINOMIHEHUA PEMOHTA CO LUTAMMNOM CEPBUCHOIO
LleHTpa 1 noanucaHHbln noTpebutenem no
nony4YeHnn n3nenua n3 pemoHTa. TpebyiTe
npocTaBfieHnsa faTbl BO3BPaTa U3 PEMOHTA, CPOK
rapaHTuu NpoasieBaeTCca Ha BPEMS HaxoXaAeH!s
13aenusa B CEPBUCHOM LIEHTpPE.

B cnyyae BO3HWKHOBEHMA CNOXHOCTEN C
BbIMOSIHEHWEM rapaHTUMNHOIO UMK
nocnerapaHTUMHOro obcnyxmeaHna npockoa
coobLatb 06 3Tom B VIHhopmaLMoHHyto Cryx6y
Cepsuca cmpmbl BRAUN no tenedoHy

8 800 200 20 20 (3BOHOK 13 Poccum 6ecnnatHo).

35



YkpaiHCbka

Hawwa npogykuis Bignosigae HanBvLLMM cTaHOapTam
AKOCTI, PYHKLIOHANBLHOCTI Ta OU3anHy.
Cropisaemocs, o Bu byneTte noBHOK Mipoto
3agoBoneHi Bawmm HoBum npuabaHHam - 6nexHge-
pom Braun.

YBara:

Byab nacka, yBa)xHO Ta NOBHICTIO 03HaHOMTecA
3 Lielo iHCTPYKLielo nepe TUM, AK NPUCTYMNUTH
0o po60oTH 3 Npunagom.

. Pixyui nesa roctpo HatoueHi! LLlo6

YHUKHYTU TpaBm, Byab nacka, noBofgbTecs
3 nesamu gyxe ob6epexHo.

e 3aBxAuM BigknouanTe npunapg Big oxepena
€NEeKTPOXKMBEHHSA MPW MOro 36MpaxHi, po3bu-
paHHi, YMLLeHHi Ta 36epiraHHi.

e Llei npunan He NnpuM3HaYeHWn 0N BUKOPUCTaHHSA
OITbMW YM NOObMU 3 0OMEXXEHUMU (IBUYHUMU
a6o posymoBuMHM 3gi6HOCTAMM 6€3 Harnagy
NIOAMHM, WO Bignosigae 3a ix 6esneky. 3aranom,
pekomeHgoBaHo 36epiratv npunag nogani Big
niTen.

* He npomuBaiite enektpomoTop B Ta penykTop
ansa 36mBaHHA ) B NPOTOYHIN BOdi Ta He
3aHyptonTe ix y Boay.

e bneHgepu Braun BignosigatoTb BignosBigHUM
BumMoram 6esnekun. PemoHT abo 3amiHy
MEepEeXXHOro LUHypa NMOBUHHI POBUTU TEXHIYHI
chaxisui, WO MaoTb cneuiasnibHWUi 0O3BiN.
HenpaeunbHWi Ta HekBanigikoBaHUM PEMOHT
MOXXe CTBOPUTH BENMKY 3arpo3y 300pOB'to Ta
XKUTTIO KOpUCTyBava.

e [lepepn nigknioyeHHAM 6neHgepa 0o MepexXHoi
po3eTKM nepesipTe BIANOBIAHICTL HAMNPYru
B MepeXi Hanpy3i, Bka3aHin Ha HWXHIA YacTuHI
npunagy.

e [loTyXHiCTb Mpunagy pospaxosaHa Ha NoBCSK-
OeHHi noTpebun poauHK y NPUroTyBaHHI Xi.

® MipHy cknsiHKy @ i yawly 3gpi6HioBava (c)
BMKOPUCTOBYBATU B MIKPOXBUIIBOBIK Neyi He
MOXHa.

Onuc npunagy

(® EnekTpomoTop

Mepemukay ons pisHUX LUBMOKOCTEN
© KHonka npuckopeHoro pexkumy (turbo)
(© KHOMKM BUBifIbHEHHA POBOYMX YaCTUH
(B perynaTop LIBMOKOCTI 06epTaHHsA

(® Pobouwnit Ban

© MipHa cknsiHka

H PepykTop (ans 361BaHHS)

(D BiHo4ok

@ MopgpibHioBay
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PerynioBaHHA WUBUAKOCTi 06epTaHHA

Mpu BKNOYEHHI Nnepemukaya pexumis ® y nono-
YKEHHA BKJI. LWBUAKICTb 06epTaHHsA BignosigaTuve
MOTOYHIN ycTaHoBLi perynsitopa €. Yum BuLle
BCTAHOBMEHWUI NapameTp WBUAKOCTI, TUM binbLue
uncno obepTis nogpibHIoBaYa.

HaibinbLue uicno obepTiB gocaraeTbCsa nuLle npu
HaTUCKaHHI KHOMKKM NpuckoptoBaya turbo ©), aky
MO>XXHa BKIOYaTH, HaBITb MUHAIOUM perynaTop ans
KOPOTKOYACHOrO NiABULLEHHA NMOTY>KHOCTI.

3anexHo Bii METK 3aCTOCYBaHHA PEKOMEHOYIOTECA
Taki napameTpu yCTaHOBKM LLUBUOKOCTI 06epTaHHs:

Bnengep 1 ... turbo
MogpibHioBay 1 ... turbo
BiHouok 1..15

MopAagok po6oTH i3 6neHgepom

Brnenpep ineansHo NpyoaTHWM NS NPUroTyBaHHA
coycis, Nignue, cynis, ManoHe3y, OUTAYOro xapuy-
BaHHS, @ TakoXX BCiX BULIB KOKTEMSIIB.

1. BcTaBTe enektpomoTop @) y poboumii Ban ® go
pikcauii.

2. OnycTiTb 6neHaep B nocyn (6axaHo 3 BUCOKUMM
KpasmMu) Ta HaTUCHITb Nnepemunkay ® abo
npuvckoptoBay turbo ©.

3. Mo 3aKiH4YeHHi PobOTU HATUCHITL KHOMKY © AnA
BMBiNIbHEHHS poboYoro Bana Ta BUUMITb MOro
3 nocyny.

Brnenpep MoxkHa BUKOpUCTaTH 3a MPU3HAYEHHAM
TakoX y MipHiit cknsHui © Ta 6yab-AKomy iHLLOMY
nocygi. [Npu BUKOHaHHI onepadii nepemillyBaHHA B
npoLeci NPUroTyBaHHA CTpaB KaCTPy o criovaTky
NOTPIOHO BUMHATHK 3 NeYi 3 MeTOK 36epeXXeHHs
6neHpepa Big neperpisy.

MopAagok po60TH 3 BIHOYKOM

BuKopurCTOBY#MTE BIHOUOK TiNbKM 4118 KPEMY, AEYHOIO
6inka, nopucTtoi cybcTaHLii (apikaoXxoBoro TicTa) Ta
roTOBMX 0O BXXMBaHHA AecepTiB.

1. BcTaBsTe BiHo4ok (D y pegykTop (), noTim BCTasTe
penyKTop Yy MOTOPHY YacTuHy A fo dikcadii.

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

3. o6 Big'eqgHaTN pegyKTop, HATUCHITb Ha KHOMKY
© i NoTArHiTL penykTop. MoTiM BUAMITH BIHOYOK
3 pefykTopa.

Ona ogepXxaHHA HavKpalimx pesynbTatiB poboTu:

® He BUKOPUCTOBYITE MipHY CKNsAHKY @), Kpale
BMKOpUCTaTK BinbLL LLUMPOKMI Mocy .

e [lepewmianTe BiIHOYOK 32 FOAMHHUKOBOKO
CTPINKO0, TpUMatoUM MOro 31erka nig Haxmnom.




36uTi BEpLLKK

36vBaTtn He 6inbLue Hi>XX 400 M OXONOOXKEHUX
BEpLUKIB (MiHiManbHa »1pHicTb: 30 %, Temneparypa:
4-8°C).

MounHaTH 3 HarHWXXYOI WBKuakocTi (1) i mig yac

36u1BaHHA 36iNnbLUyBaTH LBMAKICTL A0 BIAMITKM (15).

36uTi seYHi 6inku
36vBaTtu He BinbLue HiXK 4 AeYHUX BINKu.
MounHaTH 3 cepegHbOI WBMAKOCTI (7) i Nig 4yac

36uBaHHsA 36iNbLUyBaTH LWBMAKICTb 0 BiAgMITKM (15).

MopAapgok po6oTH
3 HacagKolo-
noppibHoBaYem

a) PepykTop nopgpibHioBava

b) Ile3o

c) Yawa

d) Nigknapka/kpuLika npoTu
KOB3aHHs

(
(
(
(

MoppibHioBay igeanbHO NigXoouTb ONS HAPI3KK
m'Aica, cupy, Unbyni, 3eneHi, YaCHUKY, MOPKBH,
BOJTOCbKMX ropixiB, yHAyKa, MUrOarnto TOLLO.

[na Hapiskn TBepaoi cybcTaHuii, Hanpuknag, cupy,
BUKOpUCTanTe pexum turbo ©.

MpumiTka:
He moxHa nogpibHioBaTv gy>ke TBepAi NpoaykKTu

Taki ik KybuKuM nbody, MyCcKaTHi ropixu, KaBoBi 3epHa
Ta Kpynu.

MNepen onepauieto nofpPi6HEHHA NOTPIGHO ...
® opi3aTh Ha LUMATOYKK M'ACO, CUP, LIMOYNNHM,
YaCHWK, MOPKBY (AuB. TabnuLo Ha cTop. 5)

* BupanuTu ctebna Tpasu Ta LWKapnyny ropixis
® BMOANMUTU KICTKM, M AICHI CYXOXUNNA Ta XPALLi

1. Nam'aTanTe: O6epexxHO 3HIMITb NNACTUKOBY
KPULLIKY 3 HOXKOBOI BCTaBKW. HoXKoBa BCTaBka
nyxe roctpal 3aexav TpumanTe ii 3a NnacTUKoBy
OCHOBY. HapsArHiTb neso Ha LeHTpanbHWi CTpu-
)KeHb YaLli nogpibHioBaya (c). HaTUCHITb Ha HbOro
[0 3aMMKaHHA. 3aBXau CcTaBTe yally Ha
nigknagky ans sanobiraHHs KoB3aHHo (d).

. MoknagiTe NpooyKTH B YaLly.

. Hacagitb pegykTop (a) Ha yaLuy.

. BcTaBTe enektpomoTop By NpUCTpiii peaykTopa
(a) 0o 3aMMKaHHs.

5. HaTucHiTb kKHomKy B abo © [nsa BKIOYEHHS
nogpibHioBaya. B npoueci poboTu ogHieto pykoto
TpYManTe eneKTPOMOTOP, a iHLLIOK YaLlly.

6. Mo 3aKiHYeHHi pobOTH HATUCHITL KHOMKW © ons
BMBINIbHEHHA €N1eKTpoMOoTopa.

7. 3HiMiTb pegyKTOp.

8. O6epexHO BUMMITE Ne30.

A WN

9. BunmiTtb 30pibHeHi npooykTy 3 yai. lNigknagka
NPOTK KOB3aHHA TAKOXX BUKOPUCTOBYETLCA ON1A
repmMeTUYHOro 3aKpUTTS Yallli.

YuweHHAa npunagy

OunLaiTe MOTOPHY YacTuHy @) i pegykTop Ans
361BaHHA () N1Lle 3a [OMOMOrOK BOMOTOi TKAHWUHM.
PenykTop nogpibHioBaya (a) MoXXHa NPOMUTH Nig
cTpymeHem Boau. Bei iHWwi getani 6rneHgepa MoxHa
NpoOMMBATK B MOCYJOMMIOYIN MaLLMHI Npu Temne-
paTtypi He BuLLe 60 rpagycis. Pixyu4i nesa nicns
poboTK B Ay>Xe CONIOHOMY cepefoBMLLi NOTPiIGHO
NpOMosiocKaTh HeramHo. YHUKanUTe BUCOKOI KOHLLEH-
Tpauii oumcHmka abo 3acoby Ana 3HATTA HaKUMNYy

B NMOCYOOMMIOYiM MaLUMHI.

[Mpun poboTi 3 NPoAYKTaMM, L0 MatoTb HACUYEHI
KOMbOPW, HaNpUKnag, MOPKBOIO, MacTMacoBi
netani MoXyTb oapbnioBaTucs, ToMy nepeg
MUIKoOIo 6rieHgepa B NOCY4OMUIOYIN MaLLMHI NPOTK-
panTe geTani npunagy 3 gofaBaHHAM POCTMHHOIO
macna.

JdopaTkoBi NpUHaNEeXHOCTi

(moxHa KynuTn B CepBiCHMX LleHTpax KomnaHii
Braun; ane He B ycix kpaiHax)

e BC: popnatkoBa Hacafka-nogpibHoBaY, ineansHoO
nigxoauTb ONA Hapi3aHHA BENMKKX obcaris
NPOJYKTIB, & TAKOX NPUroTyBaHHA MOJIOYHUX
KOKTEeNniB, NIerkoro Ticta Ta KONiHHA KybukiB
neopy.

e HC: BUCOKOLLBUAKICHWI Yonnep, AKWI igeansHo
nigxoauTe ANa Tpa., UMbyri, YaCHUKY, Neputo,
ropixis TOLLO.

e Ckoba HacTiHHOro KpinneHHs 6neHgepa

MpakTU4YHUH NpUKnag

Mawones

200-250 mn pocnunHHOI onii

ofiHe fnue (3 XKOBTKOM)

1 cTonoBa noXKa NMIMMOHHOIO COKy abo ouTy, coni Ta
neputo (3a cmakom)

[oMicCTiTb BCi IHFPediEHTN B MipHY CKIAHKY Y
BULLIEBKa3aHi nocnigoBHOCTI. 3aHypTe brneHaep 0o
[lHa CKNAHKM, BBIMKHITb Npunan nepemvikayem © ta
YTPUMYWTE NOrO B LibOMY MOJIOXKEHHI [0 PO3UYMHEHHS
onii. dani, He Bukntoyatoum 6neHgep, NoBifbHO
nepemilLlyTe MOro 4Oropu Ta BH13 0o HabyTTA
ManoHe30M OHOPIAHMX KOMbOPY Ta KOHCUCTEHLLI.
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Mopo3uBo (BUKOPUCTOBYMTE NOAPIOHIOBAY)
100 r manuHu (3aMopOoXKeHOT)

10 r uykpoBsoi nyapwu

80 r BepLuKiB

Cknapgitb ycCi iHrpefieHTH B CTakaH, HaTUCHITb
nepemukad turbo Ta amiwyvite npoTarom NpMGIM3HO
30 cekyHa. MNopasaviTe Bigpasy.

AHY0YCHWI COyC (BUKOPUCTOBYUTE
nofpibHoBay)

30 r cyLleHoro gine aHyoycis

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

2 CTONOBUX JIOXKKU ONIMBKOBOI Onii

[MomicTnTH yci iHrpedieHTn y Yally nogpibHoBaya.
BcTaHoBUTU MiHIManbHWM LLUBUOKICHUA PEXUM.
HaTtuckaTtun kHonky (B) 0o ogep>XaHHsA 0gHOpigHOI
mMacw.

3aKiHYMTU NPUrOTYBAHHSA COYCY, HATUCHYBLLUK KHOMKY
MPUCKOPEHOrO pexxumy ©.

Pi3Hi BapiaHTV coycy 3a UMM peLienToM MOXHa
roTyBaTu, BUKOPUCTOBYIOUYM JTOCOCHHY, POKchop abo
iHLWi rony6i cupun 3amicTb dine aHYoycCiB.

3aranbHi ymoBH 36epiraHHA

Bupobu dipmu Braun pekomengosaHo 36epiratu y
XKUTNIOBOMY MPUMILLEHHI 32 YMOB KiIMHATHOT Temne-
paTypu Ta HopMarbHOi BOJIOrOCTi.

BupobHuk 3anuiiae 3a coboto NpaBo Ha BHECEHHSA
3MiH 6e3 nonepenHbOro NoBiGOMIIEHHS.

[aHuii Bupib Bignosigae BCiM HEOOXigHUM
€BPOMNENCbKNM | yKpaiHCbkuM cTangapTam 6e3sneku
Ta ririeHun, y Tomy umcni - Bumoram ACTY 3135.7-96
(CTOCT 30345.7-96, IEC 335-2-14-94),

[OCT 23511-79 p.1. Ta caHiTapHum Hopmam CaHlliH
001-96, [ICH 239-96

Bupi6 He MIiCTUTb LWIKIONMBKUX 0518 300POB‘A PEYOBUH

ToBap CepTudikoBaHo

VipTECT - 003

[aTa BupobHuLTBa npodykuii Braun BkasaHa
6e3nocepenHbLO Ha BUPOOI (B MicLi MapKyBaHHS)
i cKnapaeTbes 3 TPbOX Lmp: nepLia umdpa €
OCTaHHbLOI LIMGPOIO POKY BUPOOHULITBA, iHLLUI OBI
Lmncpu € NOPAAKOBUM HOMEPOM TUXHSA Y poLli
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KpaiHa BupobHuL TBa:
Hi-P Poland Sp. z o.0.
Ul. Magazynowa 8
Bielany Wroctawskie
55-040 Kobierzyce
Poland

lFapaHTiWiHi 3060B’A3aHHA ¢hipmu Braun
[ ns Bcix BUpobIB MM AEMO rapaHTito Ha OBa POKH,
NMOYMHAKOUMN 3 MOMEHTY NpuabdaHHA BUPOOy.

MpoTarom rapaHTiMHOro nepiogy My 6e3nnaTHo
YCYBaEMO LLSIAXOM PEMOHTY, 3aMiHu fgetanemn abo
3aMiHu BCbOro BMpoby 6yab-sKi 3aBOACHKI fedeKTy,
BMKJIMKaHIi HEOOCTaTHLOO AKICTIO MaTepianis abo
CKNagaHHs.

Y BMNagKy HEMOXXJTIMBOCTi PEMOHTY B rapaHTilHWI
nepiof B1pi6 moxke 6yTn 3amiHeHUI Ha HOBUIA abo
aHamnoriYyHui BignoBigHoO 0o 3akoHy NPo 3axucT nNpas
CroXxmBauis.

[apaHTia HabyBae cunu nuwe, AKWO gaTta Kynisfi
NiaTBEpOXYETLCA NeYaTKo Ta nignucom ginepa
(marasuHy) Ha opuriHanbHOMY rapaHTiHOMY TasloHi
Braun abo Ha OCTaHHiI CTOpPiHLi opuriHaneHoi
iHCTPYKUIT 3 ekcninyaTauii Braun, fika Takox mMoxe
6yTH rapaHTiMHUM TanoHOM.

Lis rapaHTia gincHa y 6yab-akii KpaiHi, B fiKy Len
BMpi6 noctasnseTbLCA dhipmoto Braun abo
npu3HayeHum gucTpub’toTepom, Ta ge KOaHi
06MeXeHHs 3 iIMNopTy abo iHLLI NpaBOBi MONOXKEHHS
He MepeLlKOAXKaloTb HAAAHHIO rapaHTIMHOro
06CcnyroByBaHHs.

3RifCHEeHHs rapaHTiMHOro 06CcnyroByBaHHsA He
BMSMBAE Ha AaTy 3aKiHYeHHA TePMiHy rapaHTi.
["apaHTia Ha 3aMiHEHi YaCTUHU 3aKiHYYETbCA B
MOMEHT 3aKiHUYEeHHs1 rapaHTii Ha JaHui BUpi6.

["apaHTia He NoKpUBaE MOLUKOOXKEHHS, BUKITUKaHI
HEBIPHUM BUKOPUCTAHHAM (OMB. TAKOX nepenik
HWXXYe) HopMasbHUI 3HOC CITOK Ta HOXIB Onf
roniHHA, gedeKTH, Lo HE3HAYHUM YMHOM
BMAMBaIOTh Ha AKICTb poboTn npunagy. Lis rapaHTis
BTpavae cuny, AKLO PEMOHT 30INCHIOETLCA He
BMOBHOBA)KEHOIO A5 LibOro 0cob0to Ta, AKLLO0
BMKOPUCTOBYIOTLCA HE OpUriHasnbHi getani dipmu
Braun.

Y Bunagky npen’ABneHHA peknamauuii 3a ymosamu
OaHoi rapaHTii, nepeganTe BUPIO y KOMMNIEKTI pa3om
3 rapaHTinHUM TanoHOM y ByAb-AKWH i3 LeHTpIB
cepBsicHoro obcnyrosyBaHHs dipmu Braun.



Bci iHWi BUMOrK, pa3om 3 BUMOramu BifLUKOQYyBaHHSs
36UTKIB, HE OIMCHI, AKLLO Halla BianoBiganbHICTbL He
BCTAHOBMEHa 3aKOHHUM YMHOM.

Bunagku, Ha fiKi He pO3MOBCIOOXKYETLCSA rapaHTis:

— feekTu, BUKININKaHi hopc-MarKOpHUMHU
obcTaBMHaMK;

— BUKOPWCTaHHSA 3 NPOdECIMHO METOL;

— MOPYLUEHHA BUMOT iHCTPYKLi 3 ekcnnyarauii;

— HEeBipHe BCTAHOBIEHHS HAaMpPyry Mepexi X1BJEHHS
(AKLWO Le BUMaraeTbes);

— 30INCHEHHA TEXHIYHUX 3MiH;

— MeXaHiYHi NOLLUKOO)KEHHS;

— O npunagis, Wo npautooTe Ha baTaperkax —
poboTa 3 HeBignosigHMMK abo cnpalboBaHUMKU
6aTaperkamu, 6yabsiki NOLIKOLKEHHS, BUKITMKaHI
cnpauboBaHumMu abo nigrikatoummu baTapenkamu;

— ona 6puTe — 3im’ATa abo nopeaHa ciTka.

Y BMNaAKy BUHUKHEHHSA CKNAAHOLLIB 3 BAKOHAHHAM
rapaHTiiHoro abo nicnarapaHTiMHOro
06cnyroByBaHHA MNPOXaHHA 3BepTaTUCh A0
CepBICHOro LeHTpy ipmun Braun B YKpaiHi.

Country of origin: Poland sa¥ g S [y

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 manu-
facture. The next two digits refer to the calendar week in the year of the manufacture.
Example: “637” — The product was manufactured in week 37 of 2005.
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