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Deutsch

Unsere Produkte werden hergestellt, um héchste
Anspriche an Qualitat, Funktionalitdt und Design
zu erfillen.

Wir wiinschen Ihnen mit lhrem neuen Braun
Produkt viel Freude.

Vorsicht

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

* Die Messer sind sehr scharf!

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

¢ Dieses Gerat gehort nicht in Kinderhande.

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

¢ Braun Geréate entsprechen den einschlégigen
Sicherheitsbestimmungen. Reparaturen und
das Auswechseln der Anschlussleitung dur-
fen nur autorisierte Fachkréafte vornehmen.
Durch unsachgemaBe Reparaturen kénnen
erhebliche Gefahren fiir den Benutzer ent-
stehen.

e Vor der Inbetriebnahme prifen, ob die auf
dem Gerét angegebene Spannung mit lhrer
Netzspannung tbereinstimmt.

¢ Dieses Gerat ist fur die Verarbeitung haus-
haltstiblicher Mengen konstruiert.

¢ Weder der Messbecher ® noch der Arbeits-
behélter (c) des Zerkleinerers ist mikrowellen-
geeignet.

Geratebeschreibung

® Motorteil

Ein-/Ausschalter (Geschwindigkeit 1)
© Ein-/Ausschalter (Geschwindigkeit 2)
© Piirierstab

® Messbecher

® Getriebeteil fir Schlagbesen

© Schlagbesen

® Zerkleinerer (<HC»)

So bedienen Sie lhren Stabmixer

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

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

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

3. Nach Gebrauch Pirierstab drehen, um ihn
vom Motorteil abzunehmen.

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

So bedienen Sie lhren Schlagbesen

Benutzen Sie den Schlagbesen ausschlieBlich
zum Schlagen von Sahne, Eiweif3, Biskuitteig und
Fertlg Desserts.
. Schlagbesen @ in das Getriebeteil ®
stecken, anschlieBend Motorteil ® in das
Getriebeteil setzen und einrasten lassen.

2. Schlagbesen in das Gut eintauchen, erst dann
mit Schalter ® (Geschwindigkeit 1)
einschalten.

3. Nach Gebrauch das Getriebeteil drehen, um
es vom Motorteil zu I6sen. AnschlieBend den
Schlagbesen vom Getriebeteil abziehen.

Fiir beste Ergebnisse

e Benutzen Sie nicht den mitgelieferten
Messbecher ®, sondern eine breitere
Rihrschussel.

e Fir den Betrieb des Schlagbesens nur
Schalter ® (Geschwindigkeit 1) benutzen.

e Schlagbesen leicht schrag halten und im
Uhrzeigersinn bewegen.

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

So bedienen Sie lhren Zerkleinerer

(a) Oberteil

(b) Messer

(c) Arbeitsbehalter
(d) Stlitzdeckel

Mit dem Zerkleinerer kénnen Sie Fleisch, Kése,
Zwiebeln, Krauter, Knoblauch, Chilis (mit Was-
ser), Karotten, Walnilisse, Mandeln, Trocken-
pflaumen etc. perfekt hacken und zerkleinern.
Verwenden Sie fur das Zerkleinern harter Guter
(z.B. harter Kase) Schalter ©.

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

Vor dem Zerkleinern ...

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

— Stiele und Nuss-Schalen entfernen,

— alle Knochen, Sehnen und Knorpelanteile bei
Fleisch entfernen.

Hacken und Zerkleinern

1. Vorsicht: Vor dem Einsetzen des Messers (b)

die Kunststoffhille vorsichtig entfernen.

Das Messer ist sehr scharfl Nur am Kunst-

stoffschaft anfassen und auf die Achse im

Arbeitsbehélter (c) setzen. Herunterdriicken

und um 90° drehen.

Arbeitsbehalter immer auf den Stiitzdeckel (d)

setzen.

Das zu verarbeitende Gut einfullen.

Oberteil (a) auf den Arbeitsbehalter setzen.

Das Motorteil ® in das Oberteil stecken, bis

es einrastet.

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

Den Zerkleinerer pro Anwendung maximal
2 Minuten lang benutzen.

6. Nach Gebrauch das Motorteil drehen, um es

vom Oberteil zu I6sen.

Oberteil abnehmen.

Messer vorsichtig herausnehmen.

Dann das Gut ausleeren. Der Stutzdeckel

dient auch zum VerschlieBen des Arbeits-

behalters.
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Reinigung

Motorteil ® und Getriebeteil ® fir den Schlag-
besen nur mit einem feuchten Tuch abwischen.
Alle anderen Teile sind spllmaschinengeeignet.

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

Zubehor

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

CA-4000: Kraftvoller Zerkleinerer, ideal fir
Fleisch, Kase, Krauter, Nlsse etc.

Rezept-Beispiele

Mayonnaise (Purierstab 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 ©
drticken. 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.



Himbeereis

100 g tiefgefrorene Himbeeren ca. 5 Sekunden
lang auf Stufe 2 vorzerkleinern.

Dann 10 g Puderzucker und 80 g Sahne zugeben
und die Masse auf Stufe 2 mit ca. 10-20
Momentschaltungen ptrieren, bis sie cremig
und homogen ist.

Anderungen vorbehalten.

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

ce

Dieses Gerat darf am Ende seiner

Lebensdauer nicht mit dem Hausmdill

entsorgt werden. Die Entsorgung kann —
Uber den Braun Kundendienst oder lokal
verfugbare Rlckgabe- und Sammelsysteme
erfolgen.

Garantie

Als Hersteller Gbernehmen wir fur dieses Gerat
- nach Wahl des Kéaufers zusétzlich zu den
gesetzlichen Gewahrleistungsanspriichen
gegen den Verkaufer - eine Garantie von

2 Jahren ab Kaufdatum. Innerhalb dieser
Garantiezeit beseitigen wir nach unserer Wahl
durch Reparatur oder Austausch des Geréates
unentgeltlich alle Mangel, die auf Material- oder
Herstellungsfehlern 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 unsachgeméBen Gebrauch, normaler
VerschleiB und Verbrauch sowie Méngel, die den
Wert oder die Gebrauchstauglichkeit des Geréates
nur unerheblich beeinflussen. Bei Eingriffen
durch nicht von uns autorisierte Braun Kunden-
dienstpartner sowie bei Verwendung anderer als
Original Braun Ersatzteile erlischt die Garantie.

Im Garantiefall senden Sie das Gerat mit Kauf-
beleg bitte an einen autorisierten Braun Kunden-
dienstpartner. 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!

¢ Always unplug the appliance when it is left
unattended and before assembling, disas-
sembling, cleaning and storing.

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

* Do not hold the motor part ® nor the whisk
gear box ® under running water, norimmerse
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
indicated on the appliance.

* The appliance is constructed to process
normal household quantities.

o Neither the beaker ®), nor the chopper bow!
(c) is microwave-proof.

Description

® Motor part

On/off switch (speed 1)
© On/off switch (speed 2)
© Blender shaft

® Measuring beaker

® Whisk gear box

© Whisk

® Chopper («<HC»)

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 milk shakes.

1. Insert the motor part @ into the blender shaft
© until it locks into place.

2. Position the handblender deep in the bowl,
then press switch ® or ©.

3. After use, turn the blender shaft to remove it
from the motor part.

You can operate the handblender in the
measuring beaker ®), or in any other container.
When blending directly in the saucepan while
cooking, remove the pan from the stove first to
protect your handblender from overheating.

How to operate your whisk

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

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

2. Place the whisk deep in a bowl and only then,
press switch B (speed 1) to operate it.

3. After use, first turn the whisk gear box to
remove it from the motor part. Then pull the
whisk out of the gear box.

For best results

e Do not use the beaker ®, but a wider bowl.

® Only use switch B (speed 1) to operate the
whisk.

¢ Move the whisk clockwise holding it slightly
inclined.

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

¢ Only whip up to 4 egg whites.



How to operate your chopper
attachment

(@) Upper part

(b) Blade

(c) Chopper bowl

(d) Anti-slip base/lid

The chopper is perfectly suited for chopping
meat, cheese, onions, herbs, garlic, chilis (with
water, carrots, walnuts, hazelnuts, almonds,
prunes etc.

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

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

Before chopping ...

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

— remove stems from herbs, shell nuts,

— remove bones, tendons and gristle from meet.

Chopping

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 down the blade and turn 90° to
lock it. Always place the chopper bowl on the

anti-slip base (d).

Place the food in the chopper bowl.

Put the upper part (a) on the chopper bowl.

Insert the motor part ® into the upper part (a)

until it locks into place.

5. Press switch ® or © to operate the chopper.
During processing, hold the motor part with
one hand and the chopper bow! with the other.
Do not use the chopper for longer than
2 minutes.

6. After use, turn the motor part ® to remove it

from the upper part.

Then remove the upper part.

Carefully take out the blade.

Remove the processed food from the chopper

bowl. The anti-slip base also serves as a lid

for the chopper bowl.

Eal

© ® N

Cleaning

Clean the motor part ® and the whisk gear box
® with a damp cloth only.
All other parts can be cleaned in the dishwasher.

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)

CA-4000: Powerful chopper, ideal for meat,
cheese, herbs, nuts etc.

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.

Raspberry ice cream
Put 100 g frozen raspberries in the chopper bowl
and blend on speed 2 for 5 seconds.

Then add 10 g powdered sugar and 80 g cream
and blend on speed 2 with pulse mode (10-20
pulses) until the creamy mixture is well
combined.

Subject to change without notice.
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This product conforms to the European
Directives EMC 89/336/EEC and Low
Voltage 73/23/EEC.

(3

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

Guarantee

We grant 2 years guarantee on the product
commencing on the date of purchase. Within the
guarantee period we will eliminate, free of charge,
any defects in the appliance resulting from faults
in materials or workmanship, either by repairing
or replacing the complete appliance as we may
choose.

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

This guarantee does not cover: damage due to
improper use, normal 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 la plus entiére satisfaction.

Précaution

e Lisez complétement et attentivement le mode
d’emploi avant d’utiliser I'appareil.

® |Les lames sont trés coupantes !

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

e |l faut tenir 'appareil hors de portée des
enfants.

¢ Ne pas maintenir la partie moteur ® ou
I’entraineur du fouet ® sous I’eau courante, ni
les immerger dans I'eau.

e Les appareils électriques Braun sont confor-
mes aux normes de sécurité applicables. La
réparation de I’'appareil ou le remplacement
du cordon électrique ne doit étre effectué que
par un réparateur agréé. Des réparations
effectuées par du personnel non-qualifié
risquent de présenter des risques considéra-
bles pour I'utilisateur.

e Avant de brancher a une prise électrique,
vérifier que la tension correspond a la tension
indiquée sur I'appareil.

e | ’appareil est congu pour une utilisation
domestique.

o Le verre-doseur ® et le bol du hachoir (c)
ne peuvent pas étre mis dans le four a micro-
ondes.

Description

® Bloc moteur

Interrupteur de marche/arrét (vitesse 1)
© Interrupteur de marche/arrét (vitesse 2)
© Pied mixeur

® Verre-doseur

® Entraineur du fouet

© Fouet

® Hachoir (« HC »)

Mode d’emploi du mixeur a main

Le mixeur a main convient parfaitement pour

la préparation de sauces, de soupes, de la

mayonnaise et des aliments pour bébés, ainsi

qu’au mélange des boissons et des milk shakes.

1. Mettre en place le pied mixeur © sur le bloc
moteur ® jusqu’a ce qu'’il soit verrouillé.

2. Placer le mixeur au fond du bol, puis appuyer
sur I'interrupteur ® ou ©.

3. Aprés usage, débrancher I'appareil et tourner
le pied du mixeur pour le dégager du bloc
moteur.

Le mixeur & main peut fonctionner dans le verre-
doseur ® ou n’importe quel autre récipient.
Lorsque I'on mixe directement dans une cas-
serole, la retirer du feu pour éviter que le mixeur
ne surchauffe.

Mode d’emploi du fouet

Le fouet s’utilise pour fouetter la creme, battre
les blancs d’ceufs et mélanger les pates et les
desserts préts a I'’emploi.

1. Insérer le fouet @ dans son entraineur ®),
puis I'installer sur le moteur ® jusqu’a ce qu'il
soit verrouillé.

2. Placer le fouet au fond d’un bol, puis appuyer
sur I'interrupteur ® (vitesse 1) pour le faire
fonctionner.

3. Aprés usage, débrancher I'appareil puis
tourner I'entraineur de fouet pour le dégager
du bloc moteur. Retirer ensuite le fouet de
I’entraineur.

Pour obtenir de meilleurs résultats

* Ne pas utiliser le verre-doseur ® mais un bol
plus large.

e Utiliser I'interrupteur ® (vitesse 1) pour faire
fonctionner le fouet.

e Déplacer le fouet dans le sens des aiguilles

d’une montre en le maintenant légérement
incliné.

¢ Ne pas fouetter plus de 400 ml de créme
refroidie (30 % de matiere grasse minimum,
4-8 °C).

¢ Ne pas fouetter plus de 4 blancs d’ceufs.

Mode d’emploi de ’accessoire
hachoir

(@) Entraineur

(b) Lame

(c) Bol du hachoir

(d) Socle anti-déparant

Le hachoir convient parfaitement pour la viande,
le fromage, les oignons, les fines herbes, I'ail, le
piment (avec de I’eau), les carottes, les noix, les
noisettes, les amandes, les pruneaux, etc.
Utiliser interrupteur de marche/arrét © pour
hacher des aliments durs (par exemple, du
fromage dur).

N.B. : Ne pas hacher d’aliments extrémement
durs, tels que glagons, noix de muscade, grains
de café ou grains de blé.

Avant de hacher ...

— pré-découper la viande, le fromage, les
oignons, I'ail, les carottes, le piment (voir le
Guide d’utilisation en page 5).

— retirer la tige des fines herbes, écaler les noix,
les noisettes, etc.

— retirer les os, les tendons et le cartilage de la
viande.

Hacher

1. Attention : Faire trés attention en retirant I'étui

en plastique de la lame (b). La lame est tres

coupante ! Toujours la tenir par sa partie
supérieure en plastique. Placer la lame sur

I’axe central du bol du hachoir (c).

Appuyer sur la lame et la faire tourner de 90°

pour la mettre en place.

Placer les aliments dans le bol du hachoir.

Placer I'entraineur (a) sur le bol du hachoir.

Verrouiller le bloc moteur ® sur I'entraineur

(a).

5. Appuyer sur ® ou © pour faire fonctionner
le hachoir. Pendant le fonctionnement,
maintenir le moteur d’une main et le bol du
hachoir de l'autre.

Ne pas utiliser le hachoir plus de 2 minutes.

6. Aprés usage, faire tourner le moteur ® pour

I’extraire de I'entraineur (a).

Débrancher I'appareil et retirer I’entraineur.

Sortir la lame avec le plus grand soin.

Retirer les aliments hachés du bol. Le socle

anti-dérapant sert également de couvercle au

bol du hachoir.

Ao
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Nettoyage

Nettoyer le moteur ® et I’entraineur du fouet ®
uniquement avec un chiffon humide.

Toutes les autres pieces peuvent aller au lave-
vaisselle.

Les aliments colorés (les carottes, par exemple)
risquent de décolorer les pieces en plastique de
I’'appareil ; avant de les placer au lave-vaisselle,
essuyer les avec de I'huile végétale.

Accessoires

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

CA-4000 : Bol hachoir puissant, idéal pour mixer
viande, fromage, herbes, noix ...

Exemples de recette

Mayonnaise (utiliser le mixeur)

200-250 ml d’huile

1 ceuf (jaune et blanc)

1 petite cuillere de jus de citron ou de vinaigre,
sel et poivre

Placer tous les ingrédients dans le verre-doseur
dans I'ordre ci-dessus. Placer le mixeur au fond
du récipient. Appuyer sur I'interrupteur ©, con-
server le mixeur dans cette position jusqu’a ce



que I'huile s’émulsifie. Ensuite, sans I'arréter, le
faire monter et descendre lentement jusqu’a ce
que la mayonnaise prenne.

Glace parfum framboise
Mettez 100 g de framboises congelées dans un
bol et mixez en vitesse 2 pendant 5 secondes.

Ajoutez ensuite 10 g de sucre en poudre et 80 g
de créme. Sélectionnez la vitesse 2 du mixeur et
appuyer sur la touche Turbo (une dizaine de fois)
jusgu’a ce que le mélange soit bien homogene.

Sujet a modification sans préavis.

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

ce

A la fin de vie de votre appareil, veuillez ne

pas le jeter avec vos déchets ménagers.
Remettez-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, & partir de la date d'achat.

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

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

Cette garantie ne couvre pas : les dommages
occasionnés par une utilisation inadéquate et
I'usure normale. Cette garantie devient caduque
si des réparations ont été 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 01.47.48.70.00 (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
|égale des vices cachés prévue aux articles 1641
et suivants du Code civil.
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Espanol

Nuestros productos estan desarrollados para
alcanzar los mas altos estandares de calidad,
funcionalidad y disefio.

Esperamos que disfrute de su nuevo pequefio
electrodoméstico Braun.

Atencion

® |Lea detenidamente las instrucciones de uso
antes de utilizar este aparato.

e iLas cuchillas estan muy afiladas!

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

e No cologue el cuerpo del motor ® o lacajade
engranajes del batidor metalico ® bajo el
agua corriente, ni sumerja en ningun liquido.

* Los aparatos eléctricos Braun cumplen con
las normas internacionales de seguridad.
Tanto las reparaciones como el reemplazo
del cable de conexién deber ser realizados
por un Servicio Técnico autorizado.

Las reparaciones efectuadas por personal
no autorizado pueden causar accidentes o
dafios al usuario.

¢ Antes de conectar el aparato a la red, veri-
fique que el voltaje indicado en la base del
aparato se corresponda con el de su hogar.

e Este producto esté disefiado para uso
domeéstico y no industrial.

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

Descripcion

® Cuerpo del motor

Interruptor de puesta en marcha (velocidad 1)
© Interruptor de puesta en marcha (velocidad 2)
© Varilla (pie) batidora

® Vaso medidor/mezclador

® Caja de engranajes del batidor metalico

© Accesorio batidor metalico

® Picador «HC»

Funcionamiento de la batidora

La batidora esta disefiada para preparar salsas,

sopas, mayonesa y comida para bebés o para

mezclar bebidas y batidos.

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

2. Introduzca la batidora en el recipiente y
presione el interruptor de puesta en marcha
o0 ©.

3. Para retirar la varilla, gire la varilla batidora y
separela del cuerpo del motor.

Puede utilizar la batidora en el vaso medidor/
mezclador ®), pero también en cualquier otro
recipiente u olla. Cuando utilice la batidora
directamente en la olla, retire la olla del fuego
para proteger la batidora de sobre-calentamientos.

Funcionamiento del accesorio
batidor metalico

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

1. Inserte el batidor metalico © en la caja de
engranajes del mismo ®. A continuacién
inserte el cuerpo de engranajes en el cuerpo
del motor ® hasta que encaje.

2. Coloque el batidor en un recipiente y presione
el interruptor de puesta en marcha
(velocidad 1).

3. Para retirar el accesorio batidor, gire la caja
de engranajes del batidor metalico y separelo
del cuerpo del motor. A continuacion separe
el batidor metalico del cuerpo de engranajes.

Para unos 6ptimos resultados:

e Utilice un recipiente ancho, mejor que el vaso
medidor/mezclador ®.

e Use el interruptor de puesta en marcha
(velocidad 1).

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



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

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

Como utilizar el accesorio picador

(a) Parte superior

(b) Cuchilla

(c) Recipiente picador

(d) Base/tapa antideslizante

El picador esta disefiado para picar carne, queso,
cebolla, especias, ajo, chile (con agua), zana-
horias, frutos secos, ciruelas etc.

Cuando quiera picar alimentos duros (ej. queso
duro) utilice el interruptor de puesta en marcha ©
(velocidad 2)

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

Antes de empezar a picar ...

— trocee la carne, el queso, la cebolla, el ajo, las
zanahorias (ver guia de preparaciones en la
pagina 5)

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

— limpie la carne de huesos, tendones y nervios.

Picar

1. Atencion: Retire cuidadosamente la cubierta
de plastico que cubre la cuchilla (b). jLa
cuchilla esta muy afilada! Sujetar siempre por
la parte de plastico. Inserte la cuchilla en el eje
del recipiente picador (c), presione hasta
abajo y gire la cuchilla 90° hasta que quede
fija. Nunca utilice el picador sin la tapa/base
antideslizante (d) colocada.

2. Introduzca los alimentos en el recipiente del
picador (c).

3. Coloque la Parte superior (a) en la parte
superior del recipiente picador.

4. Coloque el cuerpo del motor ® en la caja de
engranajes del accesorio picador hasta que
encaje perfectamente.

5. Presione el botén ® o © para poner el
accesorio picador en marcha. Durante su
funcionamiento, coja el cuerpo del motor con
una mano y el accesorio picador con la otra.
Nunca utilice el accesorio picador durante
mas de 2 minutos.

6. Cuando haya finalizado, gire el cuerpo del

motor ® para separarlo de la parte superior.

Retira la parte superior.

Retire la cuchilla cuidadosamente.

Retire los alimentos procesados del

recipiente. La base antideslizante se puede

usar como tapa para el recipiente.

© ® N

Limpieza

Limpie el cuerpo del motor ® vy la caja de
engranajes del batidor metalico ® Unicamente
con un pafio himedo.

Los demas componentes pueden limpiarse en el
lavavajillas.

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

Accesorios

(disponibles a través de Servicio Técnico de
Braun; sin embargo, no en todos los paises)
CA-4000: Potente picador, ideal para picar
carne, queso, especias, frutos secos, etc.

Ejemplo de recetas

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

1 huevo (clara y yema),

1 cucharada sopera de zumo de limén o de
vinagre

Sal y pimienta al gusto

Ponga todos los ingredientes en el vaso medidor/

mezclador siguiendo el orden anterior.

Introduzca la batidora hasta el fondo del vaso.
Presionando el interruptor de puesta en marcha
©, manténgala en esta posicion hasta que el
aceite emulsione. Manteniendo la batidora en
marcha, muévala despacio hacia arriba y abajo
hasta que la mayonesa quede mezclada y suave.

Helado de frambuesa
Picar 100 g de frambuesas congeladas con el
vaso picador a velocidad 2 durante 5 segundos.

A continuacién afiadir 10 gr de azlcar en polvo
junto 80 g de crema liquida y batir con el brazo
normal a velocidad 2 hasta que la crema quede
bien mezclada.

Sujeto a cambios sin previo aviso.

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

c€

No tire este producto a la basura al final

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

Garantia

Braun concede a este producto 2 afios de
garantia a partir de la fecha de compra.

Dentro del periodo de garantia, subsanaremos,
sin cargo alguno, cualquier defecto del aparato
imputable tanto a los materiales como a la
fabricacién, ya sea reparando, sustituyendo
piezas, o facilitando un aparato nuevo segun
nuestro criterio.

La garantia no ampara averias por uso indebido,
funcionamiento a distinto voltaje del indicado,
conexion a un enchufe inadecuado, rotura,
desgaste normal por el uso que causen defectos
o una disminucion en el valor o funcionamiento
del producto.

La garantia perdera su efecto en caso de ser
efectuadas reparaciones por personas no
autorizadas, o si no son utilizados recambios
originales de Braun.

La garantia solamente tendra validez si la fecha
de compra es confirmada mediante la factura o el
albaran de compra correspondiente.

Esta garantia tiene validez en todos los paises
donde este producto sea distribuido por Braun o
por un distribuidor asignado por Braun.

En caso de reclamacion bajo esta garantia,
dirijase al Servicio de Asistencia Técnica de
Braun més cercano.

Solo para Espaina

Servicio al consumidor: Para localizar a su
Servicio Braun mas cercano o en el caso de que
tenga Vd. alguna duda referente al funciona-
miento de este producto, le rogamos contacte
con el teléfono de este servicio 901 11 61 84.
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Portugués

Os nossos produtos foram concebidos para
alcangar os mais altos padrdes de qualidade,
funcionalidade e design. Esperamos que desfrute
do seu novo pequeno electrodoméstico Braun.

Atencao

® Leia atentamente as instrucbes antes da
primeira utilizagdo do aparelho.

* As laminas encontram-se bastante afiadas!

e Desligue sempre o aparelho da tomada de
electricidade quando o mesmo nao esteja
sob sua superviséo, e aquando da montagem
e desmontagem dos acessorios, limpeza e
armazenamento.

e O aparelho deve ser mantido longe do
alcance das criangas.

¢ Nao cologue nem o corpo do motor ® nem a
caixa de engrenagem do acessorio batedor
metalico ® sob agua corrente, nem os
submeja em qualquer liquido.

e Os aparelhos eléctricos Braun respeitam as
normas de seguranca internacionais. Tanto as
reparagdes como a substituicdo do cabo de
conexao devem ser realizadas por um Servigo
Técnico Autorizado. As reparagoes efectuadas
por pessoal ndo autorizado podem causar
acidentes ou danos ao utilizador.

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

e Este produto foi desenhado para uso eléc-
trico e ndo industrial.

¢ O copo misturador/medidor ® e o recipiente
picador (c) ndo estéo aptos a ser utilizados no
micro-ondas.

Descricao

® Corpo do motor

Interruptor ligar/desligar (velocidade 1)

© Interruptor ligar/desligar (velocidade 2)

© Pé da Varinha

® Copo misturador/medidor

® Caixa de engrenagem do acessério batedor
metalico

© Acessorio Batedor Metalico

® Acessorio Picador «<HC»

Como funcionar com a sua varinha

A varinha esta desenhada para preparar molhos,

sopas, maionese e comida para bebés bem

como para misturar bebidas ou preparar batidos.

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

2. Introduza a varinha num recipiente, até ao
fundo, e pressione o interruptor ® ou ©.

3. Ap6s a utilizagao, rode o pé da varinha para o
separar do corpo do motor.

Pode utilizar a varinha no copo misturador/medi-
dor ® ou em qulaquer outro recipiente ou
panela. Sempre que utilize a varinha directa-
mente na panela, retire a panela do fogo para
proteger a varinha de sobreaquecimentos.

Como funcionar com o Acessorio
Batedor Metalico

Utilize o Acessoério Batedor Metélico unicamente
para bater natas, levantar claras e preparar
mousses e sobremesas pré-preparadas.

1. Introduza o Acessoério Batedor Metéalico © na
Caixa de Engrenagem ®, e em seguida insira
o Corpo do Motor ®, até encaixar.

2. Introduza o Acessoério Batedor Metdlico num
recipiente, até ao fundo, e pressione o inter-
ruptor ® (velocidade 1).

3. Apos a utilizagdo, primeiro rode a Caixa de
Engrenagem do Acessério Batedor Metalico
para o separar do corpo do motor. Depois
separe o Batedor Metalico da Caixa de
Engrenagem.

Para melhores resultados

e Nao utilize o copo misturador/medidor ®,
mas sim um recipiente mais largo.

e Use apenas o interruptor ® (velocidade 1)
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para funcionar com o Acessoério Batedor
Metalico.

¢ Movimente o Acessoério Batedor Metélico no
sentido dos ponteiros do reldgio, inclinando
-0 ligeiramente.

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

e Para levantar claras, utilize no maximo
4 claras.

Como funcionar com o Acessorio
Picador

(a) Parte superior do picador
(b) Lamina

(c) Recipiente Picador

(d) Tampa/Base Anti-Deslizante

O Acessoério Picador esta desenhado para picar
carne, queijo, cebola, ervas, alho, cenoura, chilis
em conserva e frutos secos (nozes, avelas,
amendoas, ameixas secas, etc).

Sempre que picar alimentos mais duros

(por exemplo, queijo duro), use o interruptor
ligar/desligar ©.

Nota: Nao utilize o picador para picar alimentos
extermamente duros como cubos de gelo, noz
moscada, café em gréo ou cereais.

Antes de picar ...

— corte em pedagos a carne, cebolas, alho,
cenoura, chilis (ver tabela na pagina 5).

— retire os talos das ervas aromaticas e as
cascas dos frutos secos.

— limpe a carne de ossos, tenddes e cartila-
gens.

Picar

1. Cuidado: Retire cuidadosamente a capa de
plastico que cobre a lamina (b). A lamina
encontra-se muito afiada! Segure-a sempre
pela parte superior de plastico. Coloque a
lamina no eixo do recipiente picador (c).
Pressione a lamina para baixo e rode-a 90°
até encaixar.

Coloque sempre o acessorio picador sobre a
base anti-deslizante (d).

2. Cologue os alimentos no recipiente picador.

3. Cubra o recipiente picador com a parte
superior do picador (a).

4. Introduza o corpo do motor ® na parte
superior do picador (a) até encaixar.

5. Pressione o interruptor ® ou © para colocar
0 acessorio picador a funcionar. Durante a
operacgao de picar, segure o corpo do motor
com uma mao enquanto segura o recipiente
picador com outra. Nao utilize o acessério
picador continuamente durante mais de
2 minutos.

6. Apds a utilizagao, rode o corpo do motor ®
para o soltar da parte superior do picador.

7. De seguida, remova a parte superior do
picador.

8. Retire cuidadosamente a lamina.

9. Finalmente, retire os alimentos processados
do recipiente picador. A base anti-deslizante
pode ser utilizada como tampa para o aces-
sorio picador.

Limpeza

Limpe o corpo do motor ® a caixa de engrena-
gem ® do acessério batedor metalico, apenas
com um pano humido.

Todas as restantes partes da varinha estéo aptas
a ser limpas na maquina de lavar loiga.

Quando se preparam alimentos com demasiada
pigmentagao (ex: cenouras), os componentes
plasticos do aparelho podem descolorar-se.
Passe estes componentes por 6leo vegetal antes
de colocéa-los na maquina de lavar loiga.

Acessorios

(disponiveis nos Servigos Técnicos Autorizados
Braun)

CA-4000: Potente picador, ideal para picar
carne, queijo, especiarias, frutos secos, etc.



Exemplo de receita

Mayonese (utilizando o pé da varinha)
200-250 ml de dleo

1 ovo

1 colher de sumo de lim&o ou de vinagre
Sal, pimenta e mostarda a gosto

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

Gelado de framboesa

Cologue 100 gr de framboesas congeladas
no recipiente picador, misture na velocidade
2 durante 5 segundos.

De seguida adicione 10 gr de agucar em p6 e
80 gr de natas, misture na velocidade 2 até atingir
uma textura cremosa e homogénea.

Sujeito a alteragdo sem aviso prévio.

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

ce

Por favor nédo deite o produto no lixo
doméstico, no final da sua vida util. E
Entregue-o num dos Servigos de

Assisténcia Técnica da Braun, ou em locais

de recolha especifica, a disposigéo no seu pais.

Garantia

Braun concede a este produto 2 anos de garantia
a partir da data de compra.

Dentro do periodo de garantia qualquer defeito
do aparelho, devido aos materiais ou ao seu
fabrico, sera reparado, substituindo pegas ou
trocando por um aparelho novo segundo o nosso
critério, sem qualquer custo.

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

A garantia perdera o seu efeito no caso de
serem efectuadas reparagdes por pessoas ndo
autorizadas ou se néo forem utilizados aces-
sorios originais Braun.

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

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

No caso de reclamacao ao abrigo de garantia,
dirija-se ao Servico de Assisténcia Técnica
Oficial Braun mais préoximo.

S6 para Portugal

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

Italiano

Nello studio dei nostri prodotti perseguiamo
sempre tre obiettivi: qualita, funzionalita e design.
Ci auguriamo che il prodotto Braun che avete
acquistato soddisfi pienamente le vostre esigenze.

Attenzione

* Prima di usare il prodotto, leggete attenta-
mente le istruzioni e conservatele per il futuro.

* Lelame sono molto affilate!

* Togliere sempre la spina prima di lasciare lo
strumento incostudito e prima di montarlo,
smontarlo pulirlo o riporlo.

e Tenerel'apparecchio lontano dalla portata dei
bambini.

e Non tenere la parte del corpo motore ® né
I'attacco per la frusta ® sotto 'acqua cor-
rente, non immergerli in acqua.

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

e Assicuratevi che il voltaggio del vostro im-
pianto elettrico corrisponda a quello indicato
sul fondo del prodotto.

* Questo apparecchio € costruito per lavorare
normali quantita di cibo domestico.

e Sia il bicchiere graduato ®, sia le ciotole
tritatutto (c) non possono essere utilizzati nel
forno a microonde.

Descrizione

® Corpo motore

Tasto acceso/spento (velocita 1)
© Tasto acceso/spento (velocita 2)
© Gambo frullatore

® Bicchiere graduato

® Attacco per frusta

© Frusta

® Tritatutto («HC»)

Come utilizzare il vostro frullatore

Usatelo per preparare salse, minestre, maionese,

pappe per bambini, frullati e frappé, cocktails.

1. Inserire il gambo frullatore © nel corpo
motore ® finché non si blocca.

2. Posizionate il frullatore in profondita nella
ciotola e premete il tasto ® o ©.

3. Dopo l'uso staccate il gambo frullatore
ruotandolo dal corpo motore.

Potete utilizzare il frullatore nel bicchiere
graduato in dotazione ®, od anche in qualsiasi
altra stoviglia. Nel caso d'utilizzo direttamente
nella pentola durante la cottura, spostare la
pentola dal fuoco per proteggere il frullatore dal
surriscaldamento.

Come utilizzare la frusta

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

1. Inserite la frusta @ nell'attacco ®, poi inserite
il corpo motore ® nell'attacco finché non si
blocca.

2. Posizionate la frusta in profondita in un
recipiente e premete semplicemente il tasto
(velocita 1) per la lavorazione.

3. Dopo I'uso rimuovete la scatola ingranaggi
della frusta dal corpo motore quindi staccate
la frusta dalla scatola.

Per ottenere risultati ottimali

» Non utilizzate il bicchiere graduato ® ma un
recipiente piu ampio.

e Utilizzate soltanto il tasto ® (velocita 1) per
lavorare con la frusta.

* Muovete la frusta in senso orario tenendola
leggermente inclinata.

e Montate una quantita inferiore 400 ml di
panna raffreddata (min. 30 % di grasso,
4 -8°C).

¢ Non montate piu di 4 uova alla volta.
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Come utilizzare gli accessori
tritatutto

a) Parte superiore
b) Lame
c) Ciotola tritatutto

Il tritatutto & perfettamente adatto per tritare
carne, formaggio, cipolle, aglio, chili (con acqua),
erbe, carote, noci, mandorle, nocciole, prugne
etc.

Quando si tritano cibi molto duri (per esempio il
formaggio) utilizzate il tasto ©.

N.B.: Non tritate cose estremamente dure come
cubetti di ghiaccio, noci moscate, chicchi di caffe
o granaglie.

Prima di tritare ...

— tagliare a pezzi la carne, il formaggio, le
cipolle, I'aglio, le carote (vedere la guida a
pagina 5).

- togliere il gambo dalle erbe, sgusciare le noci.

— rimuovere ossa, tendini e cartillagini dalla
carne.

Tritare

1. Attenzione: Rimuovere attentamente la co-
pertura di plastica dalle lame (b). Le lame
sono molto affilate! Maneggiarle sempre
tenendola dalla parte superiore in plastica.
Posizionare le lame sul perno al centro della
ciotola (c). Premere le lame verso il basso e
girarle di 90° per bloccarle.

Inserire sempre la ciotola nella base anti-
scivolo (d).

2. Mettere il cibo nella ciotola/bicchiere tritatutto

3. Mettere la parte superiore (a) sulla ciotola/
bicchiere tritatutto.

4. Inserire il corpo motore ® sulla parte
superiore (a) fino a quando si blocca.

5. Premere il tasto ® o © per accendere il
tritatutto. Durante la lavorazione, tenere il
corpo motore con una mano e la ciotola o il
bicchiere con I'altra mano.

Non usare il tritatutto per piu di 2 minuti.

6. Dopo I'utilizzo girare il corpo motore ® per

rimuoverlo dall'attacco.

Quindi rimuovete la parte superiore.

Togliere la lame con attenzione.

Rimuovere il cibo dalla ciotola/bicchiere.

La base antiscivolo puo servire come tappo

per la ciotola bicchiere.

© o~

Pulizia

Pulire il corpo motore ® e I'attacco per la frusta
® solo con un panno umido.

Tutte le altre parti possono essere lavate in
lavastoviglie.

Quando si lavora cibo pigmentato (es. carote), le
parti in plastica dello strumento possono perdere
il colore originario. Pulite queste parti utilizzando
dell'olio vegetale prima di metterle in lavasto-
viglie.

Accessori

(Disponibili nel centri di assistenza tecnica
Braun; non in tutti i paesi)

CA-4000: potente tritatutto, ideale per tritare
carne, formaggio, erbe, noci, etc.

Esempio di ricetta

Mayonnaise (usare il gambo frullatore)

200-250 ml di olio,

1 uovo (sia il bianco che il rosso),

1 cucchiaio da tavola di succo di limone o aceto,
sale e pepe qg.b.

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

Gelato di More
Mettere 100 g di more gelate nel tritatutto e tritare
alla velocita 2 per 5 secondi.
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Quindi aggiungere 10 g di zuccheroaveloe 80 g
di panna e premere ad intermittenza per 10-20
volte il tasto 2 finché I'impasto cremoso non sara
ben omogeneo.

Salvo cambiamenti.

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

ce

Si raccomanda di non gettare il prodotto
nella spazzatura al termine della sua vita
utile. Per lo smaltimento, rivolgersi ad un
qualsiasi Centro Assistenza Braun o ad un
centro specifico.

Garanzia
Braun fornisce una garanzia valevole per la
durata di 2 anni dalla data di acquisto.

Nel periodo di garanzia verranno eliminati, gratui-
tamente, i guasti dell’apparecchio conseguenti a
difetti di fabbrica o di materiali, sia riparando il
prodotto sia sostituendo, se necessario, I'intero
apparecchio.

Tale garanzia non copre: danni derivanti dall’'uso
improprio del prodotto, la normale usura conse-
guente al funzionamento dello stesso, i difetti
che hanno un effetto trascurabile sul valore o sul
funzionamento dell’apparecchio.

La garanzia decade se vengono effettuate
riparazioni da soggetti non autorizzati o con parti
non originali Braun.

Per accedere al servizio durante il periodo di
garanzia, & necessario consegnare o far perve-
nire il prodotto integro, insieme allo scontrino di
acquisto, ad un centro di assistenza autorizzato
Braun.

Contattare il numero 02/6678623 per avere
informazioni sul Centro di assistenza autorizzato
Braun piu vicino.



Nederlands

Onze produkten zijn ontwikkeld om aan de
hoogste kwaliteitseisen, functionaliteit en
vormgeving te voldoen. Wij hopen dat u veel
plezier zult hebben van uw nieuwe Braun
apparaat.

Belangrijk

Lees eerst zorgvuldig en volledig de gebruiks-

Gebruik alleen schakelaar ® (snelheid 1) bij
gebruik van de garde.

Houdt de garde enigszins schuin en beweeg
deze met de klok mee.

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

Niet meer dan 4 eieren tegelijk kloppen.

De bediening van de hakmolen

aanwijzing voordat u dit apparaat in gebruik (a) Bovenkant
neemt. (b) Mes
® De messen zijn zeer scherp! (c) Hakmolen
e Haal altijd de stekker uit het stopcontact (d) Anti-slip bodem/deksel

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

Het apparaat dient buiten bereik van kinderen
bewaard te worden.

Het motorgedeelte ® en het tandwielge-
deelte van de garde ® niet onder stromend
water houden; beide onderdelen ook niet
onderdompelen in water.

De electrische apparaten van Braun voldoen
aan de hiervoor geldende veiligheidsnormen.
Reparaties en vervanging van het lichtnet-
snoer dienen alleen te worden uitgevoerd
door daartoe bevoegd onderhoudspersoneel.
Ondeskundig, oneigenlijk reparatiewerk kan
ongelukken veroorzaken of de gebruiker
verwonden.

Controleer voordat u de stekker in het stop-
contact steekt, of het voltage op het lichtnet
overeenkomt met het voltage dat op het ap-
paraat staat.

Dit apparaat is uitsluitend geschikt voor huis-
houdelijk gebruik.

Noch de maatbeker ®, noch de hakmolen (c)
zijn geschikt voor gebruik in de magnetron.

Beschrijving

De hakmolen is uiterst geschikt voor het hakken
van vlees, kaas, uien, kruiden, knoflook, Spaanse
pepers (met water), wortels, walnoten, hazel-
noten, amandelen, pruimen, etc.

Gebruik voor het hakken van harde ingrediénten
(bijv. harde kaas) de aan/uitschakelaar ©.

N.B.: Gebruik de hakmolen niet voor zeer harde
ingrediénten zoals ijsblokjes, nootmuskaat,
koffiebonen en granen.

Voordat u gaat snijden ...

snijd vlees, kaas, uien, knoflook, wortels
alsvast in kleine stukken (zie de bereidings-
tabel op pagina 5)

verwijder steeltjes van kruiden en haal noten
uit hun schaal

verwijder botjes, pezen en kraakbeen van het
vlees.

Snijden/hakken

1.

Voorzichtig: verwijder voorzichtig het plastic
kapje van het mes (b). Het mes is zeer scherp!
Pak het mes altijd vast aan de plastic boven-
kant. Plaats het mes over de pin in het midden
van de hakmolen (c). Druk het mes naar
beneden en draai deze 90° tot het vastklikt.
Plaats de hakmolen altijd op de anti-slip
bodem (d).

® Motorgedeelte 2. Doe de ingrediénten in de hakmolen.
Aan/uit schakelaar (snelheid 1) 3. Plaats de bovenkant (a) op de hakmolen.
© Aan/uit schakelaar (snelheid 2) 4. Schuif het motorgedeelte ® in het bovenkant
© Staafmixervoet (a) tot deze vastklikt.
® Maatbeker 5. Druk op schakelaar ® of © om de hakmolen
® Tandwielgedeelte van de garde aan te zetten. Houdt tijdens het snijden het
© Garde motorhuis met de ene hand vast en de hak-
® Hakmolen (<HC») molen met de andere. Gebruik de hakmolen
niet langer dan 2 minuten.

6. Draai na gebruik het motorgedeelte ® los en
De bediening van de staafmixer verwijder deze van de bovenkant.

7. Verwijder vervolgens de bovenkant.
De staafmixer is bij uitstek geschikt voor het 8. Verwijder voorzichtig het mes uit de hak-
bereiden van (dip)sauzen, soepen, mayonnaise molen.
en babyvoeding, maar ook voor het mixen van 9. Verwijder het fijngehakte voedsel uit de hak-
drankjes en milkshakes. molen. De anti-slip bodem dient tevens als
1. Steek het motorgedeelte ® in de staaf- deksel voor de hakmolen.

mixervoet © tot deze vastklikt.
2. Plaats de staafmixer zo diep mogelijk in een
schaal en druk op schakelaar ® of ©. Schoonmaken

3. Draai de staafmixervoet na gebruik los en
verwijder deze van het motorgedeelte. Het motorgedeelte ® en het tandwielgedeelte

van de garde ® mogen alleen met een vochtig

doekje worden gereinigd.

Alle andere onderdelen zijn vaatwasmachine-

bestendig.

De staafmixer kan gebruikt worden in de
maatbeker ®, of in iedere andere kom/schaal
etc. Indien u tijdens het koken de staafmixer
direct in de pan wilt gebruiken, de pan eerst van
het vuur halen om te voorkomen dat de staaf-
mixer oververhit raakt.

Bij het snijden van gekleurd voedsel (bijv.
wortelen), kunnen de kunststof onderdelen
verkleuren. Veeg deze onderdelen af met
plantaardige olie voordat u ze in de vaatwasser
De bediening van de garde doet.
Gebruik de garde alleen voor het kloppen van
slagroom en eieren en voor het mengen van
luchtig deeg en instant desserts.

1. Plaats de garde @ in het tandwielgedeelte ®,
en plaats vervolgens het motorgedeelte ® in
de garde tot deze vastklikt.

2. Plaats de garde zo diep mogelijk in een schaal
en druk dan pas op schakelaar B (snelheid 1)
om het apparaat aan te zetten.

3. Draai na gebruik het tandwielgedeelte los en
verwijder deze van het motorgedeelte. Trek
hierna de garde uit het tandwielgedeelte.

Accessoires

(verkrijgbaar bij de servicecentra van Braun; dit
geldt echter niet in alle landen)

CA-4000: Krachtige hakmolen, ideaal voor vlees,
kaas, kruiden, noten, etc.

Recept voorbeeld

Mayonnaise (gebruik de staafmixer)

200-250 ml olie,

1 ei (zowel de dooier als het eiwit),

1 theelepel citroensap of azijn,

zout en peper naar smaak

Doe alle ingrediénten in de maatbeker in boven-
staande volgorde. Zet de staafmixer op de

Voor de beste resultaten
e Gebruik niet de maatbeker ®, maar een
brede kom of schaal.
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bodem van de maatbeker. Druk op schakelaar
©, en houd de staafmixer in dezelfde positie tot
de olie goed vermengd is. Beweeg vervolgens,
zonder het apparaat uit te zetten, de staafmixer
langzaam van boven naar beneden tot een mooie
gelijkmatige massa ontstaat.

Frambozenijs

Doe 100 gram bevroren frambozen in de
hakmolen en hak deze gedurende 5 seconden
op stand 2 fijn.

Voeg vervolgens 10 gram poedersuiker en

80 gram room toe en mix het geheel op stand
2 met de pulse mode (10-20 pulsen) tot alle
ingrediénten tot een mooi romig geheel zijn
gemixt.

Wijzigingen voorbehouden.

Dit produkt voldoet aan de
EMC-normen volgens de EEG richtlijn
89/336 en aan de EEG laagspannings
richtlijn 73/23.

ce

Gooi dit apparaat aan het eind van zijn

nuttige levensduur niet bij het huisafval.

Lever deze in bij een Braun Service Centre oy
of bij de door uw gemeente aangewezen
inleveradressen.

Garantie

Op dit produkt verlenen wij een garantie van

2 jaar geldend vanaf datum van aankoop. Binnen
de garantieperiode zullen eventuele fabricage-
fouten en/of materiaalfouten gratis door ons
worden verholpen, hetzij door reparatie, ver-
vanging van onderdelen of omruilen van het
apparaat.

Deze garantie is van toepassing in elk land waar
dit apparaat wordt geleverd door Braun of een
officieel aangestelde vertegenwoordiger van
Braun.

Beschadigingen ten gevolge van onoordeel-
kundig gebruik, normale slijtage en gebreken
die de werking of waarde van het apparaat niet
noemenswaardig beinvloeden vallen niet onder
de garantie. De garantie vervalt bij reparatie door
niet door ons erkende service-afdelingen en/of
gebruik van niet originele Braun onderdelen.

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

Bel 0800-gillette voor een Braun Customer
Service Centre bij u in de buurt.
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Dansk

Brauns produkter har den hgjeste kvalitet i
funktionalitet og design.

Vi haber, du bliver glad for din nye Braun
Multiquick/Minipimer.

Vigtigt

e Laes venligst hele brugsanvisningen om-hyg-
geligt, inden apparatet tages i brug.

e Bladene er meget skarpe!

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

® Apparatet skal holdes uden for berns raek-
kevidde.

e Hold aldrig motordelen ® eller tilbehgret til
piskeriset ® under rindende vand. De mé&
heller ikke dyppes i vand.

e Brauns elektriske apparater overholder
geeldende sikkerhedsbestemmelser.
Reparation eller udskiftning af ledning mé& kun
foretages af autoriseret servicepersonale.
Forkert, ukvalificeret reparation kan forarsage
ulykker og veere til fare for brugeren.

e Kontroller for brug, at spaendingen pa lys-
nettet svarer til spaendingsangivelsen pa
apparatet.

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

o Hverken baegeret ® eller hakkeskalen (c) kan
bruges i mikroovn.

Beskrivelse

® Motordel

Teend/sluk knap (hastighed 1)
© Teend/sluk knap (hastighed 2)
© Blenderskaft

® Malebaeger

® Tilbeher til piskeris

© Piskeris

® Hakker («<HC»)

Brug af handblender

Handblenderen er szerdeles velegnet til dips,

saucer, supper, mayonnaise og babymad samt til

drinks og milkshakes.

1. Szt motordelen ® pé& blenderskaftet O, til
det laser.

2. Placer handblenderen i skalen og tryk pa
teend/sluk knap ® eller ©.

3. Drej blenderskaftet efter brug for at frigere det
fra motordelen.

Handblenderen kan bruges sével i malebaegeret
som i enhver anden skal. Hvis du blender direkte
i gryden under madlavning, fiernes gryden forst

fra varmen, s& blenderen ikke overophedes.

Brug af piskeris

Brug kun piskeriset til at piske flode, aeggehvider,

sukkerbrgdsdej samt feerdigblandede desserter.

1. Seet piskeriset © pa tilbehoret ®; saet
derefter motordelen ® pé tilbeharet, til det
laser.

2. Placer piskeriset i en skal og tryk derefter pa
knap ® (hastighed 1).

3. Drej tilbeheret efter brug for at frigere det fra
motordelen. Traek derefter piskeriset fri af
tilbehoret.

Sadan opnés det bedste resultat

e Brug ikke malebaegeret ®, men en bredere
skal

e Brug kun knap ® (hastighed 1) til piskeriset

¢ Hold piskeriset lidt pa skré og beveeg det med
uret

® Pisk kun op til 400 ml kold flede (min. 30%
fedtindhold, 4-8 °C)

e Pisk kun op til 4 seggehvider

Brug af hakketilbehor

a) Overdel

b) Knivindsats

c) Hakkeskal

d) Skridsikker bund/lag

o~~~



Hakkeren er szerdeles velegnet til hakning af ked,
ost, lag, krydderier, hvidlag, chili (med vand),
guleredder, valngdder, hassselnedder, mandler,
svesker etc.

Brug teend/sluk knappen © ved hakning af hérde
fedevarer (f.eks. fast ost).

N.B.: Hak ikke meget harde fadevarer som f.eks.
isterninger, muskatngd, kaffebgnner og kerner.

For du begynder at hakke ...

— skeer ked, ost, lag, hvidleg, guleredder i
mindre stykker (se vejledning side 5)

— fiern stilkene fra krydderurter, afskal nedderne

- fjern ben, sener og brusk fra kedet.

Brug af hakker

1. Vigtigt: Fjern forsigtigt plasticbeskyttelsen

fra knivindsatsen (b). Kniven er meget skarp!

Hold altid pa den overste plasticdel. Anbring

kniven pa midterakslen af hakkeskalen (c).

Tryk knivindsatsen ned og drej 90°, sa den

l&ser. Placer altid hakkeskalen p& den skrid-

sikre bund (d).

Kom ingredienserne i hakkeskalen.

Seet overdelen (a) pa hakkeskalen.

Saet motordelen ® pé& overdelen (a), til den

l&ser.

5. Tryk pa knap ® eller © for at starte hakke-
ren. Hold pa motordelen med den ene hand
og hakkeskalen med den anden, mens du
arbejder. Brug ikke hakkeren i mere end
2 minutter.

6. Drej motordelen ® efter brug for at fierne den

fra overdelen.

Fjern derefter overdelen.

Tag forsigtigt kniven op.

Fjern ingredienserne fra hakkeskalen. Den

skridsikre bund fungerer ogsa som lag pa

hakkeskalen.

pON
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Rengoring

Rens motordelen ® og tilbeharsdelen ® med en
fugtig klud.
Alle andre dele taler maskinopvask.

Hvis du har hakket/blendet meget salte
ingredienser, ber kniven imidlertid skylles
omgaende. Brug ikke for meget seebe og afkalk-
ningsmiddel i opvaskemaskinen.

Tilbehor

(fas hos Braun Kundeservice; dog ikke i alle
lande)

CA-4000: Kraftig hakker, ideel til ked, ost,
krydderier, ngdder etc.

Opskrifteksempel

Mayonnaise (brug blenderskaft)

200-250 ml olie

1 &g (blomme og hvide)

1 spsk. citronsaft eller vineddike, salt og peber

Kom alle ingredienserne i baegeret i ovennsevnte
reekkefelge. Placer hdndblenderen i buden af
baegeret. Tryk p& knap © og hold blenderen i
denne position, til olien emulgerer. Uden at
slukke for apparatet fares blenderen langsomt op
og ned, til mayonnaisen er glat og blank.

Hindbeeris
Laeg 100 g frosne hindbzer i skalen og blend dem
pé hastighed 2 i 5 sekunder.

Tilsaet derefter 10 g flormelis og 80 g flade,

og blend pa hastighed 2 i pulseringstilstand
(10-20 pulseringer), til blandingen er cremet og
har en ensartet konsistens.

Ret til eendringer forbeholdes.

Dette produkt er i overensstemmelse
med bestemmelserne i EMC Direktiv
89/336/EEC og Lavspaendings-
direktivet 73/23/EEC.

ce

Apparatet beor efter endt levetid ikke
kasseres sammen med husholdnings-
affaldet. Bortskaffelse kan ske pé et Braun
Servicecenter eller passende, lokale
opsamlingssteder.

134

Garanti

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

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

Ved service inden for garantiperioden afleveres
eller indsendes hele apparatet sammen med
kebsbevis til et autoriseret Braun Service Center.

Ring 7015 0013 for oplysning om naermeste
Braun Service Center.
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Norsk

Vére produkter er designet for & imgtekomme
de hoyeste standarder nar det gjelder kvalitet,
funksjon og design.

Vi héper du blir forneyd med ditt nye Braun
produkt.

Advarsel

® Les hele bruksanvisningen ngye for du tar
apparatet i bruk.

e Knivbladene er meget skarpe!

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

e Apparatet ma oppbevares utilgjengelig for
barn.

e Motordelen ® og girkopling ® skal ikke
holdes under rennende vann og skal heller
ikke senkes ned i vann.

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

* For du setter stopselet i stikkontakten, sjekk
at spenningen korresponderer med spen-
ningsangivelsen som er trykt pa apparatet.

* Apparatet er konstruert for bearbeiding av
normale husholdningsmengder.

o Maélebegeret ® og hakkebollen (c) er ikke
beregnet for mikrobglgeovn.

Beskrivelse

® Motordel

P&/av bryter (hastighet 1)
© Pé&/av bryter (hastighet 2)
© Blandestav

® Maélebeger

® Girkopling for visp

© Visp

@ Hakketilbehar (<HC»)

Hvordan du bruker stavmikseren

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

1. Sett motordelen ® pé& blandestaven © til den
garilas.

2. Sett stavmikseren dypt ned i beholderen og
trykk deretter p& bryteren ® eller ©.

3. Etter bruk, vri stavmikserens blandestav for &
frigjere den fra motordelen.

Stavmikseren kan brukes b&de i malebegeret ®
eller i enhver annen beholder. N&r du blander
direkte i en kasserolle under koking, skal kas-
serollen ferst tas bort fra platen for & beskytte
stavmikseren mot overoppheting.

Hvordan du bruker vispetilbehgret

Bruk vispetilbeheret kun til visping av krem,
eggehviter og miksing av sukkerbred og ferdig-
blandete desserter.

1. Sett vispen @ inn i girkoplingen ®, deretter
settes motordelen ® inn i girkoplingen til den
lases pa plass.

2. Sett vispen dypt ned i en beholder og trykk
forst da pa bryteren ® (hastighet 1) for &
starte den.

3. Etter bruk, vriforst girkoplingen for & ta den av
motordelen. Dra deretter vispen ut av
girkoplingen.

For beste resultater

e Bruk ikke mélebegeret ®, men en vid
arbeidsbolle.

e Bruk kun bryter ® ved bruk av vispen

e Vispen holdes lett skrastilt og beveges i
klokkerettningen.

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

e Visp kun inntil 4 eggehviter.
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Hvordan du bruker hakketilbehgret

(@) Qvre del

(b) Kniv

(c) Hakkebolle

(d) Anti-gli base / lokk

Hakketilbehoret passer perfekt til hakking av
kjott, ost, Ik, urter, hvitlok, paprika (med veeske),
gulretter, valnetter, hasselnetter, mandler,
svisker etc.

For hakking av harde ingredienser (eksempelvis
hard ost), bruk pa/av bryteren ©.

NB: Isterninger eller ekstremt harde ingredienser,
som muskatnett, kaffebanner, sjokolade og korn
skal ikke hakkes.

For hakking ...

— skjeer kjott, ost, lak, hvitlek, gulretter, paprika
i biter for hakking (se tabell side 5)

- taav stilker fra urter og fjern skallet pa netter

- fjern ben, sener og brusk fra kjott.

Hakking

1. Advarsel: Ta forsiktig av plastdekselet fra

kniven (b). Knivbladene er meget skarpe! Hold

alltid i den gvre plastdelen. Sett kniven pa

senterpinnen i hakkebollen (c).

Trykk ned knivinnsatsen og vri 90° for & lase

den.

Plasser alltid hakkebollen i anti-gli basen (d).

Legg ingrediensene i hakkebollen.

Sett ovre del (a) pa hakkebollen.

Sett motordelen ® i gvre del (a) slik at den

lases pa plass.

5. Trykk pé bryteren ® eller © for & starte
hakketilbeharet. Mens du tilbereder, holder
du motordelen med en hand og hakkebollen
med den andre.

Bruk ikke hakkeren lenger enn 2 minutter

6. Etter bruk, vri motordelen ® for & ta den av

den ovre delen.

Ta s& av den gvre delen.

Ta forsiktig ut kniven.

Ta s& ut den bearbeidede maten fra hakke-

bollen. Anti-gli basen kan ogsé brukes som

lokk til hakkebollen.

rowbd
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Rengjoring

Motordelen ® og girkoplingen for visp ©,
rengjeres kun med en fuktig klut.
Alle andre deler kan rengjeres i oppvaskmaskin.

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

Tilbehor

(tilgjengelig hos Braun service senter; merk,
gjelder ikke i alle land)

CA 4000: Kraftig hakker, ideell til kjott, ost, natter
etc.

Oppskriftsforsla

Majones (bruk blandestaven)

200-250 ml olje

1 egg (plomme og hvite)

1 spiseskje sitronjuice eller eddik, salt og pepper
etter smak.

Legg alle ingrediensene i et miksebeger i ovenfor
nevnte rekkefalge. Sett stavmikseren i bunnen
p& miksebegeret. Trykk inn bryteren © og hold
stavmikseren i denne posisjon til oljien emulgerer.
S4, uten & sla av bryteren, beveg den sakte opp
og ned til majonesen er vel blandet.

Bringebeeris

Legg 100 g frosne bringebaer i hakkebollen og
bland pa hastighet 2 i 5 sekunder.

Ha sd i 10 g stresukker og 0,8 dl kremflate,
og bland pa hastighet 2 i pulsmodus (10-20
pulseringer) til massen har fatt en kremaktig
konsistens.

Med forbehold om endringer.



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

ce

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

Det kan leveres hos et Braun servicesenter ey
eller en miljgstasjon.

Garanti

Vi gir 2 ars garanti pa produktet gjeldende fra
kjopsdato.

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

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

Denne garanti dekker ikke: skader pa grunn

av feil bruk, normal slitasje eller skader som

har ubetydelig effekt pa produktets verdi

og virkemate. Garantien bortfaller dersom
reparasjoner utferes av ikke autorisert person
eller hvis andre enn originale Braun reservedeler
benyttes.

For service i garantitiden skal hele produktet
leveres eller sendes sammen med kopi av
kjopskvittering til nsermeste autoriserte Braun
Serviceverksted.

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

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

Svenska

Véra produkter &r tillverkade for att tillgodose de
hogsta kraven pé kvalitet, funktionalitet och
design.

Vi hoppas du kommer ha mycket glédje och nytta
av din nya Braun-produkt.

OBS!

e Las bruksanvisningen noga innan du anvander
apparaten.

* Observera att skarbladen &r mycket vassa.

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

o Se till att apparaten star utom rackhall for
barn.

e Hall ej motordelen ® eller vaxelhuset ®
under rinnande vatten. Doppa inte heller
dessa delar i vatten.

e Brauns elektriska hushéllsprodukter ar
anpassade till géllande sékerhetsféreskrifter.
Reparationer eller byte av natsladd far endast
goras av auktoriserad serviceverkstad.
Bristfalliga eller okvalificerade reparationer
kan orsaka fara for anvandaren.

¢ Innan du ansluter stickkontakten méaste du
kontrollera att spénningen stdmmer 6verens
med den som anges pa apparatens under-
sida.

e Apparaten &r gjord fér normalt hushalls-
anvandande.

o Maéttbagaren ® och hackskalen (c) klarar ej
mikrovagsugn.

Beskrivning

® Motordel

P&/Av strémbrytare (hastighet 1)
© P&/Av strombrytare (hastighet 2)
© Mixerskaft

® Mattskal

® Vaxelhus till visp

© Visp

® Hacktillsats «<HC»

S4a hanterar du din mixerstav

Mixerstaven gar utmarkt att anvanda till dipsaser,

sdser, soppor, majonnas och barnmat likval som

for att mixa/blanda drinkar och mjélkdrinkar.

1. Anslut motordelen ® med mixerskaftet © s&
att det snapper fast.

2. Hall mixerstaven mot skalens botten och
tryck sedan pé strdmbrytaren ® eller ©.

3. Nardu &rklar, vrid skaftet for att lossa det fran
motordelen.

Du kan anvanda mixerstaven i mattbagaren ®
eller i vilken annan skal eller tillbringare. Nar
mixerstaven anvénds direkt i kastrull, dra d& bort
kastrullen fran spisplattan sa att inte mixerstaven
Overhettas.

Sa hanterar visptillsatsen

Anvand endast vispen till att vispa gradde,

aggvitor eller till fardiga dessert-mixar.

1. Montera vispen @ pa véxelhuset ®. Montera
darefter p4 motordelen ® pa véxelhuset s&
att den laser fast.

2. Sitt inte pa apparaten forran vispen halls i en
skal. Apparaten satts pa genom att trycka pa
knapp ® (hastighet 1).

3. Nar du &r klar, lossa forst p& vaxelhuset fran
motordelen genom att vrida det, dra sedan
vispen ur véxelhuset.

For béasta resultat

e Anvand inte mattskalen ®, anvand istallet
bredare karl.

e Anvand endast strombrytare ® (hastighet 1)
da vispen anvands.

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

e Vispa inte mer &n 4 dI kall gradde at gangen
(min. 30% fetthalt, 4-8 °C).

e Vispa inte mer an 4 &ggvitor at gangen.
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S4& anvander du hacktillsatsen

(a) Ovre del

(b) Kniv

(c) Hackkarl

(e) Halkfri fot/lock

Hacktillsatsen passar utmarkt till att hacka kott, ost,
16k, kryddor, vitlok, chili (med vatten), morétter,

valnétter, hasselnétter, mandlar, katrinplommon etc.

Nar hardare livsmedel skall hackas (t.ex. hardost)
anvand P&/Av strdmbrytaren ©.

OBS: Hacka inte mycket harda livsmedel sdsom
is, muskot, kaffebénor och sadeskorn.

Innan du hackar ...

- tarna kott, ost I6k, morétter, chili (se tabell pa
sidan 5)

- avlagsna stjalkar fran kryddor och orter, skala
notter

— skar bort ben, senor och brosk fran kott.

Hacka
1. Varning: Ta forsiktigt av skyddsplasten fran
kniven (b). Skarbladet &r mycket vasst!
Hantera det alltid i dvre plastdelen. Placera
kniven pa centrumtappen mitt i karlet (c).
Tryck ner det och vrid om ett kvarts varv fér
att Idsa det pa plats.

Placera alltid kérlet p& den halkfria foten/

locket (d).

L&gg livsmedlet i hackkarlet.

Placera 6vre delen (a) pa karlet.

Montera motordelen @ pé 6vre delen (a) s

att det snapper fast.

5. Tryck pa knapp ® eller © fér att starta
hacktillsatsen. Nar hacktillsatsen ar igang hall
motordelen med en hand och hacktillsatsen i
den andra.

Kér inte hacktillsatsen i mer &n 2 minuter.

6. Nar du &r klar, vrid motordelen ® for att lossa

den fran 6vre delen.

Lyft bort dvre delen.

Ta forsiktigt bort kniven.

Hall sedan ur den finhackade maten fran

karlet. Den halkfria foten under kéarlet kan

aven anvéndas som lock for kérlet.

robd

© o~

Rengorning

Rengér motordelen ® och véxelhuset ® endast
med en fuktad trasa.
Alla andra delar kan diskas i diskmaskin.

Livsmedel som har starka farger (t.ex. morotter)
kan farga av sig pa plastdelar. For att fa bort
eventuella missfargningar kan du gnida in plasten
med lite vegetabilisk olja innan dessa delar
diskas.

Tillbehoér

(finns hos auktoriserade Braun verkstader; dock
inte tillganglig i alla Iander)

CA-4000: Hacktillsats, idealisk till att hacka kott,
ost, kryddor, nétter etc.

Exempel pa recept

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

1 &gg (vita och gula)

1 matsked citronsaft eller attikssprit,
salt och peppar efter smak

Lagg i alla ingredienser i bagaren enligt ovan
namnda ordning. Hall ner mixerstaven mot
bagarens botten. Tryck p& av/pa-knappen ©,
Hall mixerstaven stilla tills oljan bérjar emulgera.
For sedan mixerstaven sakta upp och ner tills
majonnésen ar vél blandad.

Hallonglass
Lagg 100 g frysta hallon i skalen och mixa med
hastighet 2 under 5 sekunder.

Lagg sedan i 10 g florsocker samt 80 g gradde
och mixa med hastighet 2 installd p& «pulse
mode» (10-20 tryck) tills du har en kramig
konsistens och alla ingredienserna har blandats
val.
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Med forbehall fér &ndringar.

Denna produkt uppfyller bestam-
melserna i EU-direktiven 89/336/EEG
om elektromagnetisk kompatibilitet
(EMC) och 73/23/EEG om
l&gspanningsutrustning.

ce

Nar produkten &r forbrukad far den inte
kastas tillsammans med hushallssoporna.
Avfallshantering kan ombesoérjas av
Braun servicecenter eller pa din lokala
atervinningsstation.
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Garanti

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

Denna garanti galler i alla lander dar denna
apparat levereras av Braun eller deras auktorise-
rade aterforséljare.

Garantin géller ej: skada pa grund av felaktig
anvandning eller normalt slitage, liksom brister
som har en férsumbar inverkan pé apparatens
varde eller funktion. Garantin upphdr att gélla om
reparationer utférs av icke behorig person eller
om Brauns originaldelar inte anvands.

For att erhdlla service under garantitiden skall
den kompletta apparaten Idmnas in tilsammans
med ink&pskvittot, till ett auktoriserat Braun
verkstad.

Ring 020-21 33 21 fér information om ndrmaste
Braun verkstad.



Suomi

Tuotteemme on suunniteltu tayttdmaén
korkeimmatkin laadun, toimivuuden ja muotoilun
vaatimukset.

Toivomme, ettd uudesta Braun-tuotteesta on
Teille paljon hyotya.

Huom!

* Lue kaikki ohjeet huolellisesti 1&pi ennen kuin
kaytat laitetta.

* Terat ovat hyvin terévia!

* |rrota laitteen verkkojohto verkkovirrasta aina,
kun laite jaa ilman silmallapitoa, sekd ennen
asent i, purk i, puhdist
ettd sailyttdessasi laitetta.

¢ Pida laite pois lasten ulottuvilta.

¢ Ala huuhtele moottori- ® ja vispilan
vaihteisto-osaa ® juoksevan veden alla dldka
upota niita veteen.

e Braun sahkdlaitteet tayttavat voimassa olevat
turvallisuusmééaraykset. Sahkdlaitteita saavat
korjata vain valtuutetut Braun-huoltoliikkeet.
Virheellinen ja epapéteva korjaus voi aiheut-
taa onnettomuuksia tai vahingoittaa kaytt&jaa.

* Tarkista laitteesta ennen kayttéénottoa, ettéd
verkkovirran jannite vastaa laitteeseen
merkittyd jannitetta.

e Tama laite on suunniteltu tavanomaisille
kotitalousmaérille.

* Mittakulho ® ja teholeikkurin kulho (c) eivét
ole mikroaaltouunin kestavia.

Laitteen osat

® Moottoriosa

Paalle/pois paalta kytkin (nopeus 1)
© Padlle/pois paalta kytkin (nopeus 2)
© Pikasekoitinvarsi

® Mittakulho

® Vispilan vaihteisto-osa

© Vispila

® Teholeikkuri (<HC»)

Pikasekoittimen kaytto

Pikasekoitin sopii erinomaisesti dippi ja muiden

kastikkeiden seka keittojen, majoneesin,

vauvanruokien seka juomien ja pirteldiden

sekoittamiseen.

1. Kiinnitd moottoriosa ® pikasekoitinvarteen
© niin, etta se lukittuu paikalleen.

2. Laita pikasekoitin syvélle kulhoon ja paina
padlle/pois paalta kytkinta @ tai ©.

3. lIrrottaaksesi pikasekoitinvarren
moottoriosasta kayton jélkeen, kdanna
pikasekoitinvartta ja irrota se pois paikaltaan.

Voit kayttaa laitetta mittakulhon ® kanssa tai
missa tahansa muussa astiassa. Jos haluat
kayttaa laitetta suoraan kattilassa, ota kattila
ensin pois liedelta valttaaksesi laitteen
ylikuumenemisen.

Vispilan kaytté

Kéayta vispilaa vain kerman ja munuaisvalkuaisten
vaahdottamiseen seké sokerikakkutaikinoiden ja
valmisjélkiruokien sekoittamiseen.

1. Kiinnité vispila @ vispilan vaihteisto-osaan
®. Kiinnitad moottoriosa ® vaihteisto-osaan
niin, etta se lukittuu paikalleen.

2. Laita vispild syvélle kulhoon ja kéynnista laite
taman jalkeen kayttokytkimesta ®.

3. Irrottaaksesi vispilan moottoriosasta kayton
jalkeen, kdédnna vaihteisto-osaa ja veda se
pois paikaltaan. Sen jalkeen veda vispila pois
vaihteisto-osasta.

Parhaimman tuloksen saavuttamiseksi

e Kaytéa isoa kulhoa, mittakulho ® on tahan
tarkoitukseen liian kapea.

e Kayta ainoastaan kytkinta B (nopeus 1)
vispilad kaytettdessa.

o Liikuta vispilad myo6tapaivaan, pitéen sité
samalla hieman kallellaan.

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

e Vaahdota enintddn 4 munanvalkuaista.

Teholeikkurin kaytto

Teholeikkuri sopii erinomaisesti lihan, juuston,
sipulin, yrttien, valkosipulin, chilin (veden kanssa),
porkkanoiden, saksanpé&hkindiden, hasselpah-
kindiden, manteleiden, luumujen jne. hienonta-
miseen.

Hienontaessasi kovia aineksia (esim. kovaa
juustoa) kayta paslle/ pois paalta kytkinta ©.

Tarkeaa: Ala hienonna erittdin kovia aineksia,
kuten jadkuutioita, muskottipahkinéita,
kahvinpapuija ja jyvié.

Ennen hienontamista ...

— Esikasittele liha, juusto, sipuli, valkosipuli,
porkkana, chili (katso ohje sivulla 5).

— Poista yrteista varsi ja péhkindista kuoret.

— Poista luut, janteet ja rustot lihasta.

Hienontaminen

1. Varoitus: Terd on hyvin terdva! Irrota varovasti

terén (b) muovinen suojus. Pida aina kiinni

muovisesta suojuksesta késitellessasi teraa.

Aseta tera teholeikkurin kulhon (c)

keskiakselille. Paina tera alas ja kdanna 90°

niin, etta tera lukittuu.

Aseta aina teholeikkurin kulho liukumisen

estavalle pohjalle/kannelle (d).

Lis&a kulhoon kasiteltavat ainekset.

Laita yldosa (a) paikalleen kulhon paélle.

Kiinnitd moottoriosa ® teholeikkurin yldosaan

(@) kunnes se lukittuu paikalleen.

5. Paina kytkintd ® tai © kéynnistaiksesi
teholeikkurin. Kéytdn aikana pida moottorio-
sasta kiinni toisella ja teholeikkurin kulhosta
toisella kadella.

Ala kayta teholeikkuria yhtéjaksoisesti kahta
minuuttia kauemmin.

6. Kéayton jalkeen kdanna moottoriosaa ®

irrottaaksesi sen yldosasta.

Irrota teholeikkurin ylaosa.

Irrota terd varovasti.

Poista hienonnettu ruoka kulhosta. Voit

kayttad liukuesteena toimivaa pohjaa myds

kulhon ilmatiiviind kantena.

Eal S
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Puhdistus

Puhdista moottoriosa ® ja vispilan vaihteisto-
osa ® pyyhkimall ainoastaan kostealla liinalla.
Kaikki muut osat voidaan pesté astianpesuko-
neessa.

Kasitellessasi varjadvia ruoka-aineita (esim.
porkkanoita), laitteen muoviosat saattavat
varjaantya. Pyyhi nama osat ruokadljylld ennen
varsinaista pesua astianpesukoneessa.

Tarvikkeet

(saatavana Braun-tuotteita myyvista liikkeista.
Huom! tarvikkeita ei ole saatavilla kaikissa
maissa)

CA-4000: Teholeikkuri, ihanteellinen lihalle,
juustolle, yrteille, pahkindille jne.

Valmistusohje esimerkki

Majoneesi (kéyté pikasekoitinta)

200-250 ml dljya

1 muna (keltuainen ja valkuainen)

1 ruokalusikka sitruunanmehua tai etikkaa,
suolaa ja pippuria maun mukaan

Mittaa ainekset kulhoon yllamainitussa
jarjestyksessa. Aseta pikasekoitin kulhon
pohjalle. Paina paalle/pois paalta kytkinta ©,
pida laite paikallaan kunnes 6ljy on emulgoitunut.
Sen jalkeen liikuta laitetta rauhallisin liikkein
yl6s ja alas laitteen ollessa kdynnissa kunnes
majoneesi on valmista.

Vadelmajaételd
Laita 100 g jaisia vadelmia leikkurikulhoon ja
sekoita 2-nopeudella 5 sekunnin ajan.
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Lisda 10 g tomusokeria ja 80 g kermaa. Sekoita
2-nopeudella sykkivéllda saadolla (10-20 sykettd)
kunnes seoksesta muodostuu kermainen.

Muutosoikeus pidétetaan.

Tama tuote tayttaa EU-direktiivin
89/336/EEC mukaiset EMC-vaatimukset
seka matalajannitetta koskevat
sadnnokset (73/23 EEC).

ce

Kun laite on tullut elinkaarensa pa&han,

saastd ymparistoa alaka havita sita
kotitalousjatteiden mukana. Havité tuote
viemalla se Braun-huoltoliikkeeseen tai
asianmukaiseen kerdyspisteeseen.

Takuu

Talle tuotteelle myénnamme 2 vuoden takuun
ostopaivésta lukien Suomessa voimassa olevien
alan takuuehtojen TE90 mukaan. Takuuaikana
korvataan veloituksetta kaikki viat, jotka
aiheutuvat materiaaliviasta tai valmistusvirhe-
esta. Korvaus tapahtuu harkintamme mukaan
korjaamalla, vaihtamalla viallinen osa tai vaihta-
malla koko laite uuteen. Takuu on voimassa
kaikkialla maailmassa silld edellytykselld, etta
laitetta myydéan ko. maassa Braunin tai virallisen
maahantuojan toimesta.

Takuun piiriin eivat kuulu seuraavat viat: viat,
jotka johtuvat virheellisesta kaytésté, normaalista
kulumisesta tai viat, jolla on vahainen merkitys
laitteen arvoon tai toimintaan. Takuun voimas-
saolo lakkaa, jos laitetta korjataan muualla kuin
valtuutetussa Braun-huoltoliikkeessa tai jos
laitteessa kéytetadn muita kuin alkuperéisia
varaosia.

Yksiloity ostokuitti riittdé takuun voimassaolon
osoittamiseksi.

Lisatietoa takuuseen liittyvista asioista saa

asiakaspalvelukeskuksestamme numerosta
020-377 877.
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Polski

Wyroby firmy Braun spetniaja najwyzsze
wymagania dotyczgce jakosci, wzornictwa oraz
funkcjonalnosci. Gratulujemy zakupu i zyczymy
zadowolenia z uzytkowania naszego wyrobu.

Uwaga

¢ Przed uruchomieniem urzadzenia prosze
dokfadnie przeczytac instrukcje obstugi.

* Noze sg bardzo ostre!

* Nalezy zawsze wytgczy¢ urzgdzenie z sieci
gdy jest nieuzywane oraz przed sktadaniem,
rozktadaniem, czyszczeniem i przecho-
wywaniem.

¢ Urzgdzenie nalezy przechowywac¢ w miejscu
niedostepnym dla dzieci.

* Bloku silnika ® ani przystawki mocujacej do
trzepaczki do ubijania piany ® nie wolno myé
pod biezgca wodg ani zanurzaé¢ w wodzie.

e Urzadzenia elektryczne Braun spetniaja
wymogi odpowiednich norm bezpieczen-
stwa. Naprawa lub wymiana kabla
zasilajgcego moze by¢ wykonywana tylko
przez autoryzowany serwis. Nieprawidtowe i
niefachowe naprawy mogg spowodowac
zagrozenie dla uzytkownika.

* Przed podtagczeniem urzgdzenia do
gniazdka, sprawdzi¢ czy napigcie sieciowe
jest zgodne z wartoscig podang na tabliczce
zZnamionowe;j.

¢ Urzadzenie jest przeznaczone do uzytku
w gospodarstwie domowym.

* Naczynia miksera ® ani rozdrabniacza (c)
nie sa przystosowane do uzywania w
kuchence mikrofalowej.

Opis urzadzenia

® Blok silnika

Wigcznik/wytgcznik (predkosé 1)

© Wigcznik/wytacznik (predkosc 2)

© Cze$¢ miksujgca

® Naczynie

® Przystawka mocujaca do trzepaczki
© Trzepaczka

® Rozdrabniacz («HC»)

Obstuga miksera

Mikser reczny Braun doskonale nadaje si¢ do
przyrzadzania soséw, zup, dipéw, majonezow i
positkéw dla niemowlat oraz miksowania
drinkéw i koktajli mlecznych.

1. Czes¢ miksujacg © zatozy¢ na blok silnika
® i docisngé az sig zablokuije.

2. Czes$¢ miksujaca nalezy wtozyé gteboko do
naczynia i dopiero wtedy nacisng¢ witgcznik/
wytgcznik ® lub ©.

3. Aby po uzyciu zdjg¢ czes¢ miksujaca z bloku
silnika, nalezy go przekrecic.

Do mieszania potraw mozna uzywac dotgczo-
nego do zestawu naczynia ® Iub innego odpo-
wiedniego. Do mieszania potraw bezposrednio
w rondlu podczas gotowania, nalezy uprzednio
zdjg¢ go z palnika, aby zapobiec przegrzaniu
miksera.

Obstuga trzepaczki do ubijania
piany

Trzepaczke mozna stosowac wytgcznie do
ubijania $mietany, biatek, gotowych deseréw
oraz ciasta biszkoptowego.

1. Wiozy¢ trzepaczke @ do przystawki
mocujacej ®, natozyé na blok silnika i
docisng¢ do zablokowania.

2. Wiozyc¢ trzepaczke gteboko do naczynia i
dopiero wtedy nacisng¢ wiacznik/wytacznik
(predkosé 1), aby uruchomié urzadzenie.

3. Po uzyciu, najpierw przekrecic przystawke
mocujgca trzepaczki, aby zdjaé jg z bloku
silnika. Nastepnie wyciggna¢ trzepaczke
z przystawki mocujace;.

Wskazowki

* Do ubijania nie uzywaé naczynia ®, tylko
szerszej miski.

¢ Stosowac tylko predkosé 1 wigcznik/
wytgcznik ®.

¢ Lekko pochylong trzepaczka nalezy



wykonywac koliste ruchy zgodnie
z kierunkiem ruchu wskazéwek zegara.

¢ Nie ubija¢ na raz wiecej niz 400 ml
schtodzonej $mietany (min. 30% zawartosci
ttuszczu, 4-8 °C).

* Nie ubija¢ na raz wigcej niz 4 biatka.

Obstuga rozdrabniacza

) Gérna czes$¢ rozdrabniacza

) N6z

) Naczynie rozdrabniacza

) Podstawka antyposlizgowa/przykrywka

Rozdrabniacz doskonale nadaje si¢ do siekania
miesa, sera, cebuli, ziét, czosnku, chili (z wodg),
marchwi, orzechéw wioskich, orzechéw
laskowych, migdatéw, suszonych $liwek itp.

Do rozdrabniania twardych artykutéw spozyw-
czych (np. twardego sera) nalezy uzywacé
wigcznika/wytacznika ©.

Uwaga: Nie wolno rozdrabnia¢ wyjgtkowo
twardej zywnosci, takiej jak kostki lodu, gatka
muszkatotowa, ziarna kawy czy ziarna zbéz.

Przed przystgpieniem do rozdrabniania ...

— wstepnie pokroi¢ migso, ser, cebule,
czosnek, marchew (patrz tabela na stronie 5)

— usung¢ todygi ziét i wytuskaé orzechy

— z migsa usunaé kosci, Sciggna i chrzastki.

Rozdrabnianie
1. Uwaga: Ostroznie zdejmowac plastikowg
osfone z noza (b). N6z (b) jest bardzo ostry!
Nalezy chwyta¢ tylko za gorna, plastikowg
czes$6. Zatozyé n6z na bolec znajdujacy sie
na $rodku naczynia rozdrabniacza (c).
Nacisngé n6z i obréci¢ o 90° az sie zablokuje.
Naczynie rozdrabniacza stawia¢ zawsze na
podstawce antyposlizgowej (d).
2. Umiesci¢ zywnos$¢ w naczyniu rozdrabnia-
cza.
3. Zatozy¢ gorng czgs¢ (a) na naczynie
rozdrabniacza.
4. Na gorng czes$¢ rozdrabniacza (a) natozy¢
blok silnika ® i nacisngé az sie zablokuje.
5. Nacisng¢ wytacznik ® lub ©, aby wigczyé
rozdrabniacz. Podczas siekania jedng reka
trzymac blok silnika, a drugg naczynie
rozdrabniacza.
Nie wtaczaé rozdrabniacza na dtuzej niz
2 minuty.
6. Po uzyciu, przekrecié blok silnika ® aby
zdja¢ go z gornej czesci rozdrabniacza.
. Nastepnie zdjgé¢ gérng czesc¢ rozdrabniacza.
. Ostroznie wyjaé noz.
. Wyja¢ rozdrobniong zywnos$¢ z naczynia.
Podstawka antyposlizgowa stuzy réwniez do
szczelnego zamykania naczynia.
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Czyszczenie

Blok silnika ® i przystawke mocujacg trzepaczki
® mozna tylko wycierac wilgotng szmatka.
Wszystkie pozostate czesci mogg by¢ myte

w zmywarce.

Podczas przygotowania zywnosci silnie barwiacej
(np. marchwi), plastikowe czgsci urzadzenia
moga ulec zabarwieniu. Przed wtozeniem do
zmywarki nalezy je przetrze¢ olejem roslinnym.

Wyposazenie dodatkowe

(dostepne w serwisowych Braun)
CA-4000: Rozdrabniacz przeznaczony do
rozdrabniania migsa, sera, ziol, orzechdw itp.

Przyktadowy przepis

Majonez (przy uzyciu czesci miksujacej)

200 - 250ml oleju,

1 jajko (zottko i biatko),

1 tyzeczka soku z cytryny lub octu, sél i pieprz do
smaku

Sktadniki dodawac¢ do naczynia w wyzej
wymienionej kolejnosci. Wtozy¢ mikser do dna
naczynia, nacisna¢ wtacznik/wytacznik © i
trzymac w tej pozycji az substancja zacznie
gestnie¢. Nastepnie, bez wytgczania, powoli
podnosic i opuszczaé mikser, az majonez bedzie
gotowy.

Lody malinowe

100 g zamrozonych malin wiéz do przystawki do
ubijania i mieszaj z predkoscig 2 przez 5 sekund.
Nastepnie dodaj 10 g cukru pudru oraz 80 g
$mietany i korzystajac z funkcji «puls» (10-20
ruchéw pulsacyjnych) wymieszaj wszystkie
sktadniki z tg samg predkoscig az do uzyskania
kremowej masy.

Zastrzega sie prawo do dokonywania zmian.
Produkt ten spetnia wymogi dyrektywy

EMC 89/336/EEC oraz dyrektywy CE
73/23 EEC dotyczacej elektrycznych

urzadzen niskonapigciowych.

Prosimy nie wyrzuca¢ urzadzenia do

$mieci po zakoniczeniu jego uzytkowania.

W tym przypadku urzgdzenie powinno —
zostaé dostarczone do najblizszego serwisu
Braun lub do adekwatnego punktu na terenie
Panstwa kraju, zajmujacego sie zbieraniem

z rynku tego typu urzadzen.

Warunki gwaranciji

1. Gillette Poland S.A. gwarantuje sprawne
dziatanie sprzetu w okresie 24 miesigcy od
daty jego wydania Kupujgcemu. Ujawnione w
tym okresie wady bedg usuwane bezptatnie,
przez wymieniony przez firme Gillette Poland
S.A. autoryzowany punkt serwisowy, w
terminie 14 dni od daty dostarczenia sprzetu do
autoryzowanego punktu serwisowego.

2. Kupujgcy moze wystac sprzet do naprawy do
najblizej znajdujgcego sie autoryzowanego
punktu serwisowego wymienionego przez
firme Gillette Poland S.A. lub skorzystac z
posrednictwa sklepu, w ktérym dokonat
zakupu sprzetu. W takim wypadku termin
naprawy ulegnie wydtuzeniu o czas niezbedny
do dostarczenia i odbioru sprzetu.

3. Kupujacy powinien dostarczy¢ sprzet w
oryginalnym opakowaniu fabrycznym
dodatkowo zabezpieczonym przed
uszkodzeniem. Uszkodzenia spowodowane
niedostatecznym zabezpieczeniem sprzetu nie
podlegaja naprawom gwarancyjnym.

4. Niniejsza gwarancja obowiazuje na terytorium
Rzeczypospolitej Polskiej.

5. Okres gwaranciji przedtuza sig o czas od
zgtoszenia wady lub uszkodzenia do naprawy
sprzetu.

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

7. Ewentualne oczyszczenie sprzetu
dokonywane jest na koszt Kupujgcego wedtug
cennika danego autoryzowanego punktu
serwisowego i nie bedzie traktowane jako
naprawa gwarancyjna.

8. Gwarancjg nie sg objete:

a) mechaniczne uszkodzenia sprzetu
spowodowane w czasie jego uzytkowania
lub w czasie dostarczania sprzetu do
naprawy;

b) uszkodzenia i wady wynikte na skutek:

— uzywania sprzetu do celéw innych niz
osobisty uzytek;

— niewtasciwego lub niezgodnego z
instrukcjg uzytkowania, konserwacii,
przechowywania lub instalacii;

— uzywania niewtasciwych materiatéw
eksploatacyjnych;

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

— przerdbek, zmian konstrukcyjnych lub
uzywania do napraw nieoryginalnych
czesci zamiennych firmy Braun;

c) czesci szklane, zaréwki oswietlenia;

d) ostrza i folie do golarek oraz materiaty
eksploatacyjne.

9. Bez nazwy i modelu sprzetu, daty jego zakupu
potwierdzonej pieczatka i podpisem
sprzedawcy karta gwarancyjna jest niewazna.

10. Niniejsza gwarancja na sprzedany towar
konsumpcyjny nie wytgcza, nie ogranicza ani
nie zawiesza uprawnien Kupujacego
wynikajgcych z niezgodnosci towaru z umowa.
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Cesky

Nase vyrobky jsou vyrabény tak, aby odpovidaly
nejvys$sim narokim na kvalitu, funkénost a
design.

PFfejeme Vam hodné potéSeni pfi pouzivani
nového pfistroje znacky Braun.

Upozornem
Pfedtim, nez uvedete pfistroj do provozu,
prectéte si, prosim, peclivé cely navod
k pouziti.

¢ Noze jsou velmi ostré!

* Pfistroj odpojte ze zasuvky vzdy, kdyz s
nim nepracujete a pred jeho sestavovanim,
rozebiranim, ¢isténim a ukladanim.

¢ Pfistroj musi byt drzen z dosahu déti.

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

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

¢ Pred pfipojenim do zasuvky zkontrolujte, zda
sitové napéti, uvedené na &titku pfistroje,
souhlasi s napétim v mistni siti.

* P¥istroj je konstruovan pro zpracovavani
bézného mnozZstvi potravin v domacnosti.

* Nadobku ® ani pracovni nadobku fezaciho
strojku (c) nevkladejte do mikrovinné trouby.

Popis pfristroje

® Motorova jednotka

Spina¢ zapnuti/vypnuti (rychlost 1)
© Spinaé zapnuti/vypnuti (rychlost 2)
© Nastavec s nozem

® Odmérna nadobka

® Prevodovka pro $lehaci metlu

© Metla

® Rezaci strojek («HC»)

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 koktejlh.

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

2. Ponofte mixér do nadoby a pak stisknéte
spina¢ ® nebo ©.

3. Po pouziti ndstavec s nozem otocenim
sejméte z motorové ¢asti.

Ponorny mixér muzete pouzivat spolu s
odmérnou nadobkou ®, ale i v jakékoli jiné
nadobce. Pokud budete chtit mixovat pfimo
v hrnci, ve kterém vafite, sejméte jej nejprve
z plotny, aby se ponorny mixér nepfehfal.

Pouziti Slehaci metly

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

1. Nasadte $lehaci metlu @ do pfevodovky ® a
pak nasadte motorovy dil ® na pfevodovku
tak, az se zaaretuje.

2. Ponofte metlu do nadoby a pak teprve
stisknéte spina¢ ® (rychlost 1).

3. Po pouziti nejprve otoenim sejméte
prevodovku z motorové €asti. Pak vytahnéte
metlu z pfevodovky.

Pro dosazeni optimalnich vysledku
Nepouzivejte nadobku ®), ale $irsi misu.

e Pro $lehani pouzivejte pouze spina¢ ®
(rychlost 1).

¢ Pohybujte metlou ve sméru hodinovych
ruci¢ek a drzte ji mirné naklonénou.

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

« Slehejte maximainé 4 bilky.
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Pouziti nastavce s rezacim
strojkem

(a) Horni ¢ast

(b) NGz

(c) Pracovni nadobka fezaciho strojku

(d) Protiskluzna podlozka/vicko

Rezaci strojek je vynikajici pro sekani masa,
syru, cibule, bylinek, ¢esneku, chili papri¢ek

(s vodou), karotky, vlasskych i liskovych ofiski,
mandli, suSenych Svestek atd.

Pro rozmélnéni tvrdych potravin (napf. tvrdého
syra) pouzijte spina¢ zapnuti/vypnuti ©.

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

Pred pouzitim rezaciho strojku ...

— rozkrajejte maso, syr, cibuli, cesnek, karotku,
chili papricky
(viz tabulka na strane 5)

— z bylinek odstrarite silné stonky, ofechy
vyloupejte

— z masa odstrarite kosti, $lachy a chrupavky.

1. Upozornéni: Opatrné sejméte umélohmotny
kryt noze (b). Nz je velmi ostry! Vzdy jej
drzte za horni umélohmotnou ¢ast. NUz
nasadte na osu v pracovni nadobce (c).
Zatlacte nuz dolG a otocte jej 0 90°, az se
zaaretuje.

VZzdy postavte pracovni nadobku na
protiskluznou podlozku (d).

2. Do pracovni nadobky vlozte potraviny.

3. Nasadte horni ¢ast (a) na pracovni nadobku
fezaciho strojku.

4. Nasurite motorovou jednotku ® do horni
¢asti (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.
Nepouzivejte fezaci strojek déle nez
2 minuty.

6. Po pouziti otoéte motorovou jednotku ®,

abyste ji mohli sejmout z horni ¢asti.

. Pak sejméte horni ¢ast.

. Opatrné vyjméte nuz.

. Pak vyjméte zpracovany pokrm z pracovni
nadobky. Protiskluzna zakladna také slouzi
jako vzduchotésné vi¢ko na pracovni
nadobku.
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Cisténi

Motorovou jednotku ® a pfevodovku pro
$lehaci metlu ® pouze otirejte vihkym
hadfikem.

VSechny ostatni dily mGzete umyvat v myéce
nadobi.

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

Prislusenstvi

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

CA-4000: Vykonny fezaci strojek, idedlni na
maso, syr, bylinky.

PFiklad receptu

Majonéza (pouzijte ponorny mixér)

200-250 ml oleje

1 vejce (Zloutek a bilek)

1 polévkova Izice citrénové $tavy nebo octa, sdl
a pepf podle chuti

V&echny pfisady vloZte ve vySe uvedeném
pofadi do odmérné nadobky. Mixér ponofte az
na dno nadobky. Stisknéte spina¢ © a podrzte
mixér ve svislé poloze, az olej vytvofi emulzi.
Potom, aniz byste jej vypnuli, pohybuijte jim
pomalu nahoru a dolud tak dlouho, dokud
majonéza neni hotova.



Malinova zmrzlina

Vlozte 100 g zmrazenych malin do mixovaci
nadoby a mixujte je pfi rychlosti 2 po dobu

5 sekund.

Pak pridejte 10 g praskového cukru a 80 g
smetany a mixujte pfi rychlosti 2 v pulzaénim
rezimu (10-20 kratkych sepnuti), dokud neni
krémovita smés dobfe spojena.

Deklarovana hodnota emise hluku tohoto
spotfebice je 71 dB(A), coz predstavuje hladinu
A akustického vykonu vzhledem na referenéni
akusticky vykon 1 pW.

Zmény vyhrazeny bez predchoziho upozornéni.

ce

Tento pfistroj odpovida predpistim o
odruseni (smérnice ES 89/336/EEC) a
smérnici o nizkém napéti (73/23 EEC).

Po skonéeni Zivotnosti neodhazujte

prosim tento vyrobek do bézného

domovniho odpadu. MizZete jej odevzdat 'y
do servisniho stfediska Braun nebo na
pfisludném sbé&rném misté zfizeném dle
mistnich predpisu.

Zaruka

Na tento vyrobek poskytujeme zaruku po dobu
2 |ét od data prodeje spotiebiteli. BEhem této
zaruéni doby bezplatné odstranime zavady na
vyrobku, zplsobené vadami materidlu 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 opotiebeni, jakoz i na defekty, majici
zanedbatelny vliv na hodnotu a pouzitelnost
pfistroje. Zaruka pozbyva platnosti, pokud byl
vyrobek mechanicky poskozen nebo pokud jsou
opravy provedeny neautorizovanymi osobami
nebo pokud nejsou pouzity originalni dily Braun.
PFistroj je uréen vyhradné pro domaci pouziti. Pfi
pouziti jinym zplsobem nelze uplatnit zaruku.

Poskytnutim zaruky nejsou dotéena prava
spotrebitele, ktera se ke koupi véci vazi podle
zvlastnich pravnich predpisa.

Zaruka plati jen tehdy, je-li zaruéni list fadné
vyplnén (datum prodeje, razitko prodejny a
podpis prodavace) a je-li sou¢asné s nim
pfedloZen prodejni doklad (dale jen doklady o
koupi).

Chcete-li vyuzit servisnich sluzeb v zaruéni
dobé,pfedejte nebo poslete kompletni pfistroj
spolu s doklady o koupi do autorizovaného
servisniho stfediska Braun. Aktualizovany
seznam servisnich stfedisek je k dispozici

v prodejnéch vyrobku Braun.

Volejte bezplatnou infolinku 0800 11 33 22 pro
informaci o nejblizSim servisnim stfedisku
Braun.

O pfipadné vyméné pfistroje nebo zruseni kupni
smlouvy plati pfislusna zakonna ustanoveni.
Zaruéni doba se prodluzuje o dobu, po kterou
byl vyrobek podle zdznamu z opravny v zaruéni
oprave.

Magyar

Termékeink minésége, miikbdése és formaja

a legmagasabb igényeket is maradéktalanul
kielégitik. Reméljik, 6rémét leli Uj Braun g6z6l6s
vasaldjaban.

Fontos

¢ Avasalé hasznalata el6tt olvassa végig a
hasznalati utasitast, és azt a vasalo teljes
élettartama alatt 6rizze meg.

¢ Akések nagyon élesek!

¢ Mindig huzza ki a vezetékbdl a készulléket,
ha érintetlendl hagyja, dssze — ill. szétsze-
relés el6tt, tisztitaskor, tarolaskor.

* A készuléket tartsa gyermekek elél elzarva.

* A motor egységet ® és a habverd
meghajtéegységét ® ne tegye folyéviz ala,
és ne meritse vizbe azokat.

* A Braun elektromos készulékei megfelelnek
a biztonsagi el6irasoknak. Javitast, vagy a
csatlakozdkabel cseréjét csak arra
felhatalmazott szerviz kdzpontjainkban
végeztessen. Hibas, nem megfeleld javitas
veszélyezteti az On biztonsagat.

o Haldzati csatlakoztatas el6tt ellenérizze,
hogy a készuléken feltiintetett feszlltség
megegyezik-e a halézat feszlltségével.

¢ A készllék haztartasi mennyiségek
feldolgozasara szolgal.

* Sem a keverépohar ®, sem az apritéegység
edénye (c) nem hasznalhaté mikrohullamu
készulékben.

Leiras

® Motoregység

Be/ki kapcsol6 (1. sebesség)
© Be/ki kapcsol6 (2. sebesség)
© Botmixer

® Mérsedény

® Habverd meghajtéegység
© Habvers

® Aprit6 («<HC»)

Hogyan hasznaljuk a botmixert

A botmixer kivaléan alkalmas martasok,

sz6szok, levesek, majonéz és bébi ételek

elkészitésére, valamint italok keverésére és

tejshakek elkészitésére.

1. Egy kattanassal helyezze a motoregységre
® a botmixert ©.

2. A mixert helyezze mélyen a kever6poharba,
majd kapcsolja be (® vagy ©).

3. Hasznalat utan, elforgatassal vegye le a
botmixert.

A botmixert hasznalhatja a mérépoharban ®,
vagy barmilyen mas edényben. Ha f6zés kdzben
hasznalja a készuléket egy f6z6edényben,
el6szor huzza le a tlizr6l az edényt, hogy a mixer
ne melegedjen tul.

Hogyan hasznaljuk a habveré6t

A habverét csak tejszinhab és tojasfehérje
felverésére, valamint piskétakészitésre és
porbdl keverhetd desszertek készitésére
hasznalja.

1. Helyezze a habverét @ a meghajtéegységre
®, majd egy kattanassal csatlakoztassa a
motoregységet ®.

2. Helyezze a habverét mélyen egy talba, és
csak ez utan kapcsolja be, ® (1. Sebesség).

3. Hasznalat utan, el6szér elforgatva vegye le a
meghajtéegységet, majd huzza ki a habver6t
a meghajtéegységbdl.

A tokéletes minéség érdekében:

* Ne a méredényt ® hasznalja, hanem egy
szélesebb edényt.

¢ Csak a ® kapcsolét (1. sebesség) hasznalja
habveréshez.

¢ Kissé megddntve, az 6ramutaté jarasaval
azonos irdnyba mozgassa a készuléket.

¢ Maximum 400 ml hideg tejszint verjen fel
egyszerre (min. 30 % zsirtartalom, 4-8 °C).

* Egyszerre maximum 4 tojasfehérjét verjen
fel.
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Hogyan hasznaljuk az apritot

(a) Fels6 elem

(b) Kés

(c) Aprit6 edény

(d) Csuszasgatlo talp/fedd

Az aprité hus, sajt, voréshagyma,
fliszernévények, fokhagyma, chili (vizzel)
répa, di6, mogyord, mandula, aszalt szilva stb.
apritasara alkalmas.

Kemény alapanyagok apritasanal (pl. kemény
sajt) hasznalja a © be-/kikapcsolé gombot.

Megjegyzés: Kuléndésen kemény anyagok, pl.
jég, szerecsendio, kavé, gabona apritasara ne
haszndlja a készuléket.

Apritas el6tt ...

— Darabolja fel a hust, sajtot, véréshagymat,
fokhagymat, répat, chilit (lasd a feldolgozasi
tanacsokat a 5. oldalon).

— Afliszernévények szarat tavolitsa el, a
magvakat torje fel.

— Tavolitsa el a csontokat, inszalagokat és
porcokat a husbal.

1. Figyelem: Ovatosan tavolitsa el a m{ianyag
véddbréteget a késekrdl (b). A kés nagyon
éles! Mindig a fels6, miianyag résznél fogja.
Helyezze a kést az aprit6 edény tengelyére
(c). Nyomija le, és forgassa el 90°-kal.
Mindig helyezze az aprit6 edényt a
csuszasgatlé talpra (d).

. Helyezze az ételt az edénybe.

. Tegye a felsé elemet (a) az apritd edényre.

. Csatlakoztassa a motoregységet ® a felsé
elemre, kattanassal régzitse.

5. Nyomja meg a ® vagy © gombot az

inditashoz. Az egyik kezével tartsa a

A WN

motoregységet, a masikkal az aprit6 edényt.

Ne hasznélja az apritét 2 percnél hosszabb
ideig.
6. Hasznalat utan elforgatassal vegye le a
motoregységet ® a felsé elemrdl.
. Majd vegye le a felsé elemet.
. Ovatosan vegye ki a kést.
. Vegye ki a felapritott ételt az edénybdl. A

© 0o~

csuszasgatlo talp egyben tetéként is szolgal.

Tisztitas

A motoregységet ® és a habverd
meghajtéegységét ® csak puha anyaggal
tisztitsa.

Minden mas tartozékot tisztithat mosogaté-
gépben.

Erésen szinez6 alapanyagok feldolgozasakor
(pl. sargarépa), a készllék mlanyag részei

elszinez&dhetnek. Tordljik at ezeket a részeket

ndvényi olajjal, miel6tt a mosogatégépbe
helyeznénk azokat.

Kiegészitok

(az Braun szerviz kdzpontokban kaphatok, de
nem minden orszagban)

CA-4000: Nagy fordulatszamu apritd,

fliszerndvények, voréshagyma, fokhagyma,
chili, mogyordk stb. feldolgozasahoz.

Recept otletek

Majonéz (hasznadlja a botmixert)
200-250 ml olaj,

1 tojas (sargaja és fehérje),

1 ev6kanal citromlé vagy ecet,
izlés szerint s6 és bors

Tegyunk minden hozzavalét a keverépoharba.
Helyezzlik a botmixert a keverépohar aljara.

A © kapcsolé megnyomasa utan tartsuk a
késziléket ebben a helyzetben, amig az olaj
el nem keveredik. Ezutan, anélkul, hogy
kikapcsolnank a készlléket, mozgassuk fel, le,
mig a majonéz eléri a kivant allagot.

Fagylalt készités
Tegyen 100 g fagyasztott malnat az

apritéegységbe, majd 2-es fokozaton keverje
5 masodpercig.
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Ezutan adjon hozza 10 g porcukrot, 80 g
hideg tejszint és a 2-es fokozatot szakaszosan
hasznalva (1020 gombnyomassal) keverje jol
Ossze.

A véltoztatas jogat fenntartjuk.

A termék megfelel mind az EMC
kovetelményrendszerének, amint

az Eurépa Tanacs 89/336/EEC
direktivajaban szerepel, mind pedig az
alacsonyfesziltségrél sz6l6 elSirasoknak
(73/23/EEC).

ce

A kérnyezetszennyezés elkerulése

érdekében arra kérjlk, hogy a készlilék
hasznos élettartalma végén ne dobja azt g
a haztartasi szemétbe. A miikddésképtelen
késziléket leadhatja a Braun szerviz-
kdzpontban, vagy az orszaga szabalyainak
megfelel6 médon dobja a hulladékgydijtébe.

Garancia

A garancia hatalya aldl kivételt képeznek
azok a meghibasodasok, amelyek a készulék
szakszer(tlen, vagy nem rendeltetésszer(
hasznalatara vezethet6k vissza valamint azok
az aprobb hibak, amelyek a készulék értékét,
vagy hasznalhat6ésagat jelentésen nem
befolyasoljak.

A garancia érvényét veszti, ha a készilék a
Braun altal kijelolt szervizeken kivl kerdil
javitasra.

Részletes tajékoztatd és a Braun altal kijeldlt
szervizek cimjegyzéke a készllékhez melléket
garancia-levélben talalhaté.

Gillette Group Hungary Kereskedelmi Kit.,
1037 Budapest,

Szépvolgyi ut 35-37

06-1/801-3800



Slovensky

Nase vyrobky su vyrabané tak, aby zodpovedali
najvys$sim narokom na kvalitu, funkénost a
dizajn.

Prajeme Vam vela poteSenia pri pouzivani
nového pristroja znacky Braun.

Upozornenie

¢ Predtym, ako uvediete pristroj do prevadzky,
precitajte si prosim dokladne cely navod na
pouzivanie.

* Noze su velmi ostré!

* Pristroj odpojte zo zasuvky vzdy, ked s nim
nepracujete, pred jeho zostavovanim,
rozoberanim, ¢istenim a ukladanim.

e Pristroj skladujte mimo dosahu deti!

*  Motorovu ¢ast ® a prevodnu jednotku
$tahaca ® neumyvajte pod te¢lcou vodou
ani ich neponarajte pod vodu.

* Elektropristroje firmy BRAUN zodpovedaju
prislusnym bezpeénostnym normam. Opravy
na tychto pristrojoch je povolené vykonavat
len odbornym a zakolenym pracovnikom.
Neodbornymi zasahmi do pristroja méze

dojst k nebezpecenstvu poranenia uzivatela.

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

* Pristroj je skonStruovany pre bezné
mnozstva spracuvané v domacnosti.

e Tak nadobka ®, ako aj nadobka na sekanie
(c) nie su vyrobené pre pouzitie v mikrovinej
rure.

Popis pristroja

® Motorova jednotka

Spina¢ zap./vyp. (rychlost 1)
© Spinaé zap./vyp. (rychlost 2)
© Nastavec s nozom

® Nadobka s odmerkou

® Prevodova jednotka $fahaca
© Sfahag

® Sekaci mixér («HC»)

Ako pouzivat ruény mixér

Ruény ponorny mixér Braun sa perfektne hodi

na pripravu omacok, polievok, majonéz a

dojéenskych jedal, ako aj na pripravu miesanych

napojov a mlieénych kokteilov.

1. Nasadte motorovu jednotku ® na nastavec s
nozom @ tak, aby zapadla.

2. Vlozte n6z ruéného mixéra do varenej hmoty
a potom stlaéte spinaé ® alebo ©.

3. Po pouziti nastavec s nozom otoéenim
demontujte z motorového dielu.

Ruény mixér mézete pouzivat v nadobe s
odmerkou ®), ako aj vo vietkych inych podob-
nych nadobach. Ked pouzijete mixér priamo

v hrnci pri vareni, zloZte hrniec z horaka, aby
ste predisli prehriatiu mixéra.

Ako pouzivat nasadec na Sfahanie

Nasadec na Sfahanie pouzivajte len na
vysfahavanie krémov, vajeénych bielkov,
pudingov a pomazaniek.

1. Vlozte $faha¢ @ do prevodnej jednotky
$fahaca ® a potom nasadte motorovi
jednotku ® na prevodnu jednotku, tak aby
tato zapadla.

2. Vlozte sfahac¢ do pokrmu a az potom mixér
pustite stlaéenim spina¢a ® (rychlost 1).

3. Po pouziti najprv oto€enim demontujte
prevodnu jednotku z motorovej ¢asti. Potom
vytiahnite Sfaha¢ z prevodnej jednotky.

Aby ste dosiahli najlepsie vysledky
* Pouzite SirSie nadoby, nepouzivajte nadobku

« Srahajte iba s pouzitim spinaca
(rychlost 1).

¢ Pohybujte Sfahac¢om v smere hodinovych
ruciciek a drzte jej Ciastocne nakloneny.

¢ Slahajte najviac 400 ml chladnej smotany
(min. 30% tuku, 4-8 °C).

¢ Sflahajte maximalne 4 bielka.

Ako pouzivat pridavny sekac

(a) Hornu Cast

(b) N6z

(c) Nadoba na sekanie

(d) Anti-Smykova podlozka/vrchnak

Sekac je perfektne prispdsobeny na sekanie
masa, syra, cibule, byliniek, cesnaku, chili
papriciek (s vodou), mrkvy, vliagskych orechov,
orieSkov, mandli, suSenych sliviek atd.

Pre sekanie tvrdych potravin (ako napr. tvrdy
syr) pouzite spinaé zap./vyp.©.

POZOR: V sekaci nesekajte fadové kocky alebo
extrémne tvrdé potraviny, ako muskatovy orech,
kdvové zrnka a obilie.

Pred sekanim ...

— pokrajajte méso, syr, cibulu, cesnak, karotku
(vid tabulku na strane 5)

— z byliniek odstrarite silné stebla, orechy
vyluskajte

— z masa odstrarite kosti, $fachy a chrupavky.

1. Upozornenie: Opatrne odstrarite
umelohmotny kryt z noza (b). N6z je velmi
ostry! Vzdy ho drzte za horni umelohmotnu
¢ast. N6Z nasadte na os v pracovnej
nadobke (c). Stlacte néz dolu a otocte ho o
90°, kym nezapadne.

VZzdy poloZte nadobu na sekanie na
protiSmykovu podlozku (d).

2. Do nadoby na sekanie vlozte potraviny.

3. Nasadte hornu ¢ast (a) na nadobu na
sekanie.

4. Nasurite motorovou jednotku @ do hornej
Casti, az sa zaisti.

5. Stlacte spina¢ ® alebo ©, ¢im spustite
sekac. Pocas prevadzky drzte motorovou
jednotku jednou rukou a nadobu na sekanie
druhou rukou. Nepouzivajte sekaé dihsie ako
2 minaty.

6. Po pouziti otoéte motorovou jednotku ® a

demontujte hornu ¢ast.

. Potom demontujte hornu ¢ast.

. Opatrne vyberte noz.

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

© 0o~

Cistenie
Motorovu jednotku ® a prevodovi jednotku
glahaca ® distite vyluéne len vihkou handrou.

VSetky ostatné ¢asti mézete umyvat v mycke
riadu.

Ked spracovavate farebné potraviny (napr.
mrkvu), €asti mixéru z plastu sa nimi mézu
zafarbit. Tieto ¢asti mézZete vycistit s rastlinnym
olejom, predtym, ako ich vlozite do my¢ky riadu.

Prislusenstvo

(Toto prislusenstvo v servisnom centre firmy
Braun, av$ak nie je vo vSetkych krajinach).
CA-4000: Vykonny rezaci strojcek, idealny na
maso, syr, bylinky, orechy a pod.

Recept

Majonéza (pouzite ponorny mixér)

200-250 ml oleja

1 vajce (Zitok a bielok)

1 polievkova lyzica citrénovej Stavy alebo octu,
sol a korenie pre chut

VloZte vSetky ingrediencie vo vysSie uvedenom
poradi do mixovacej nadobky. VloZte mixér
kolmo do nadobky, zapnite ho stlaéenim spinaca
© a nechajte ho v tejto polohe, kym olej
nezhustne. Potom pokracdujte v mixovani
pohybovanim mixéru hora a dole, kym sa
majonéza nevysfaha do pozadovanej polohy.

Malinova zmrzlina

Vlozte 100 g zmrazenych malin do mixovacej
nadoby a mixujte cca 5 sekund pri rychlosti 2.
Nasledne pridajte 10 g praskového cukru, 80 g
smotany a mixuijte pri rychlosti 2 v preruSovanom
rezime (10-20 kratkych zopnuti), pokial nie je
zmes krémova a dokladne spojena.
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Deklarovana hodnota emisie hluku tohto
spotfebica je 71 dB(A), ¢o predstavuje hladinu
A akustického vykonu vzhfadom na referenény
akusticky vykon 1 pW.

Zmeny su vyhradené bez predchadzajuceho
upozornenia.

Toto zariadenie vyhovuje predpisom

o odruseni (smernica ES 89/336/EEC)
a predpisom o nizkom napati
(smernica 73/23 EEC).

ce

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

Zaruka

Na tento vyrobok poskytujeme zaruku po dobu
2 rokov odo dna predaja spotrebitelovi. Po¢as
tejto zaruénej doby bezplatne odstranime
zavady na vyrobku, spdsobené 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 uréeny na domace pouzitie. Pri
pouziti inym spdsobom nie je mozné zaruku
uplatnit.

Poskytnutim zaruky nie su ovplyvnené spotrebi-
telské prava, ktoré sa ku kupe predmetu viazu
podra zvlastnych predpisov.

Zaruka plati iba vtedy, ak je zaruény list riadne
vyplneny (datum predaja, peciatka predajne a
podpis predavaca) a zaroveri 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.

Vzhladom na pripadnd vymenu pristroja alebo
na zru$enie kupnej zmluvy platia prislusné
zakonné ustanovenia. Zaruéna doba sa
predlZuje o dobu, pocas ktorej bol vyrobok podfa
zdznamu z opravovne v zarucnej oprave.
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Turkcge

Uriinlerimiz kalite, kullanim ve tasarimda en
yuksek standartlara ulagilabilmek Gzere
tasarlanmistir. Yeni Braun riiniinizden memnun
kalacaginizi umariz.

Dikkat

¢ Cihazi kullanmaya baglamadan énce lutfen bu
kullanim kilavuzunu dikkatlice ve eksiksiz
okuyunuz.

¢ Bicaklar cok keskindir!

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

¢ Cihaz cocuklarin erisebilecegi yerlerden uzak
tutulmalidir.

e Motor kismini @ ve cirpici disli kutusunu ®
akan suyun altinda tutmayiniz ve suyun iginde
birakmayiniz.

¢ Braun elektrikli ev aletleri en uygun givenlik
standartlarina gére imal edilmistir. Ana
kablonun tamirati ve degisimi mutlaka yetkili
teknik servis personeli tarafindan yapiimalidir.
Yanlis ve kalitesiz onarimlar, kazalara veya
kullanicinin yaralanmasina sebep olabilir.

¢ Cihazi prize takmadan 6nce, sebeke cereyan
geriliminin, cihazin tGzerinde yazili olan voltaj
ile uygunlugunu kontrol ediniz.

¢ Cihaz normal ev kullanim miktarlarina uygun
olarak imal edilmigtir.

* islem kabi ® ve dograyici kasesi (c) mikro
dalga firinda kullanim i¢in uygun degildir.

Tanimlama

® Motor bslimii

Agma/Kapama digmesi (hiz 1)
© Agma/Kapama digmesi (hiz 2)
© Blender safti

® Olgiim kabi

® Cirpici digli kutusu

@ Cirpici

@ Dograyici («<HC»)

El blenderinizi nasil calistiracaksiniz

El blenderiniz sos, ¢corba, mayonez ve bebek
mamasi gibi yiyeceklerin hazirlanmasi ve igki,
milkshake gibi iceceklerin karistiriimasi icin son
derece uygundur.

1. Motor bdlimunt @, blender saftina ©
kilittenene kadar oturtunuz.

2. Elblenderinizi, islem yapacaginiz kabin dibine
gelecek sekilde yerlestiriniz, daha sonra
acma’/kapama anahtarina (® veya ©)
basarak calistiriniz.

3. Kullandiktan sonra, blender saftini motor
béliminden déndlrerek ¢ikariniz.

El blenderinizi 6lgiim kabinda ® veya bagka
herhangi bir kabin icinde de calistirabilirsiniz.
Pisirme esnasinda karigtirma yapmak isterseniz
el blenderinizin 1sidan etkilenmemesi icin
6ncelikle kabinizi ocaktan indiriniz.

Cirpicinizi nasil caligtiracaksiniz

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

1. Girpictyl @ girpici digli kutusunun @ icine
yerlestiriniz. Sonra motor kismini ® digli
kutusunun icine kilitlenene kadar oturtunuz.

2. Cirpiciy dibine gelecek sekilde kabin igine
yerlestiriniz ve ancak bundan sonra
digmesine basarak (hiz 1) calistiriniz.

3. Kullandiktan sonra, ilk énce ¢irpici digli
kutusunu déndirerek motor béliminden
cikariniz. Daha sonra ¢irpiclyi gekerek digli
kutusundan ayiriniz.

En iyi sonuca ulagsmak i¢in
Olgim kabi yerine ® daha genis bir islem kabi
kullaniniz.

¢ Cirpiciyr calistirmak icin yalniz ® dugmesini
(hiz 1) kullaniniz.

¢ Cirpiciyi hafif egik sekilde saat yéninde
hareket ettiriniz.

¢ En fazla 400ml.ye kadar sogutulmus krema
cirpiniz. (minimum 30% yag iceren, 4-8 °C).

¢ Enfazla 4 yumurta beyazi ¢irpiniz.



Dograyici atagmanini nasil
calistiracakiniz

Ust bslim

Bigcak

Dograyici kasesi

Kaymayi énleyen taban/kapak

(a

=

(b
(c
d

=

Dograyici et, peynir, sogan, yesillik, sarimsak,
kirmizi biber (su ile), havug, ceviz, findik, badem,
kuru erik vs. dogramak icin cok uygundur.

Sert yiyecekleri (sert peynir gibi) dogramak i¢in,
acma/kapama digmesini © kullaniniz.

Not: Buz, hindistan cevizi-kahve ¢ekirdegi veya
tahil gibi asiri sert maddeleri pargalamak igin
kullanmayiniz.

Dogramadan &nce ...

— et, peynir, sogan, sarimsak ve havuglari
parcalara ayiriniz (kullanma kilavuzundaki
5 sayfasina bakiniz)

— yesilliklerin saplarini ve kuruyemislerin
kabuklarini ayiriniz

— kemikleri, kikirdaklari ve sinirleri etten ayiriniz.

Dograma iglemi

1. Uyari: Plastik kilifi (b) bicaktan dikkatlice
cikariniz. Dograyicinizin bicag cok keskindir!
Bigagdi daima Ust plastik bélimiinden tutunuz.
Bigcagi dograyici kabinin ortasindaki mile
yerlestiriniz (c).

Kilitlemek icin bicagi asagiya dogru bastirip
90° déndiriniz.

Dograma kabini herzaman kaymayan taban
(d) Gzerine koyunuz.

2. Yiyecekleri dograma kasesine yerlestiriniz.

3. Ust bolimi (a) dograma kasesinin lizerine
koyunuz.

4. Motor bdlimind ® st bélimin igine
kilitleninceye kadar yerlestiriniz.

5. Dograyiciy calistirmak icin ® veya ©
digmelerine basiniz. Islem sirasinda bir
elinizle motor bdlumuini diger elinizle de
dograyici kasesini tutunuz.

Dograyiciy 2 dakikadan fazla kullanmayiniz.

6. Kullandiktan sonra motor balimini ®

doéndurerek ust bélimden ayiriniz.

Daha sonra Ust bélimi ¢ikariniz.

Bicagi dikkatli bir sekilde ¢ikariniz.

islemi tamamlanmis yiyecekleri dograma

kasesinden ¢ikariniz. Kaymayan taban ayni

zamanda dograyici kasesi icin hava gecirmez
kapak olarak da kullanilabilir.

© N

Temizleme

Motor bélimiinid ® ve digli kutusunu ® sadece
nemli bez ile temizleyiniz.

Diger tim parcalar bulasik makinesinde
yikanabilir.

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

Aksesuarlar

(Braun satis yetkili Servis merkezlerinden temin
edilebilir. Yine de her llkede bulunmayabilir.)
CA-4000: Gugli dograyici atagman; et, peynir,
yesillik, findik, vs. kiymak icin idealdir.

Yemek tarifi 6rnekleri:

Mayonez (Blender saftinizi kullaniniz)

200-250 ml yag,

1 yumurta (sarisi ve beyazi)

1 corba kasigi limon suyu veya sirke, tadina gére
tuz ve karabiber

Yukarida miktarlari verilen tim malzemeleri islem
kabina saat yoniinde koyunuz. El blenderinizi
islem kabinin tabanina yaklastirin. Digmeye ©
basarak yag tam olarak karisana kadar el
blenderinizi bu pozisyonda tutunuz. Daha sonra
cihazi kapatmadan, yavasca asagi-yukari hareket
ettirerek mayonezin iyi karismasini saglayiniz.

Ahududulu dondurma
100 gr. Donmus ahududuyu dilimleme kabina
koyun ve 2 hizinda 5 saniye karistirin.

Daha sonra 10 gr. Toz seker ve 80 gr. Krema
ekleyerek 2 hizinda araliklarla ¢alistirarak
(10—20 defa) karisimin kivami tutana kadar
karistirin.

Bildirim yapilmadan degistirilebilir.

Uretici firma ve CE isareti uygunluk
degerlendirme kurulusu:

Braun GmbH

Frankfurter StraBe 145

61476 Kronberg / Germany

2 (49)6173300

Fax (49) 6173 30 28 75
Braun_infoline@Gillette.com
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EAAnvika

Tanpoidvra pag EexwpiCouv yia v agbaotn
moldTNTA TNG KATAOKEUTIG TOUG, TN HOVadIKN
AELTOUPYIKOTNTA KAl TO HOVTEPVO OXEDLAOUO
Toug. Eival ouvenwg oiyoupo 6TL Ba arnoAal-
geTE TNV XPNON Tou Minipimer.

I'Ipoooxrj
MeAetriote l'lpOOSKTlKO. OAeg TIQ oénylsq
TIPLV XPNOLUOTIOW|OETE TNV CUOKEUT).

o Ol Aemideq eival TOAU kodpTeEPEQ !

e Bydlete dvrta Tn ouokeur| anod v npia
6tav dev BpiokeTtal oe Aettoupyia, TPt TN
OUVAPHOAGYNOT, TNV AMOCUVAPHOASYN oM,
Tov KaBaplopd Kat Tnv arolrkeuon.

o Aev EMTPEMETAL 1) XPNON TNG CUOKEUNG anod
naldid.

o ToTurjuaTtou yotép B Kal 0 unXaviopds Tou
avadeutipa ® dev 8a npénet va Bpaxolv i
va Yrouv péoa oe vepo.

o 'OAeg oL NAeKTPIKEG OUOKEUEG Braun
TIANPOoUV TI§ LoXUouoeg Tipodlaypadéq
aodbaleiag. Kabe erokeur| i avtikardotaon
Tou kaAwdiou Tpododoaoiag Ba mpénel va
dlevepyeital pévo and eEouciodoTnuévoug
TEXVIKOUG. AavBaopévn emokeur, and
avapuédia dropa propel va mpokaA€oel
peydhoug KivdUvoug yila Tov Xprotn.

o [lpwv BAAeTe T OUOKeUN otNV NPILa, eEAEyETe
av 1 Téon Tou JIKTUou avtamnokpiveTal oTnv
Tdon nou avaypddetal otn Baon Tng
OUOKEUNG.

o H guokeun €xel oxedlaoTel yla v emne-
Eepyaoia puCIOAOYIKAG TOTATNTAG UAIKWV.

» Ourte to doxelo/ueoupa ®), oUte TO UITOA
Kot (¢) elval Katd\AnAa yia oupvoug
MIKPOKUUATWV.

Nepiypadn

® Motép

Awakorng Aettoupyiag (taxutmra 1)
© Aakdrne Aettoupyiag (taxutnTa 2)
© PABd0g avAuelEng

® Aoxeio/ueloupa

® Mnxaviopédg avadeutripa

© Avadeutripag

® Képtng («<HC»)

AeiToupyia Tou HIiEEp XE1POG

To ui€ep xelpdg eival IBavIKS yla TV MPOETOLUa-
ola odAtoag, oournag, paylovéZag Kat madikou
daynTou, Kabwg Kal yLa TNV avAapelEn motwy Kat
MAKOELK.

1. BdAte 1o potép @ o pdBdo avaueiEng ©®
kat yupiote to péxpl va acbalioel.

2. TonoBeteilote ToO MiEEP XePOG péoa oto
UrtoA avAuelEng kat pévo tote TEoTe TO
dlakérrm Aerroupyiag ® 1 © yia va
Eekv\oelL n) AstToupyia.

3. Metd m xprion, nieplotpéWte T paBdo
avdapelEng yia va v BydAete and To HoTEP.

Mropeite va xpnotporouoete T pABdo
avapeiEng oto doxeio/uelovpa ® 1 oe
orolodnrnote AAo okeUog. Edv BéAeTe va
avapeifeTte UNIKA kaTteuBeiav pJéoa oTo OKeUog
TIOU paYelPeUETE, Ba PEMEL va TO anopakpu-
VETE TIPLV arnd TNV £0T(A Yla VA TPOOTATEYETE
TN ouokeun and umepObEpuavon.

AeiToupyia Tou avadeuthpa

Xpnoyuomnoleiote Tov avadeutpa yla va
dTIAEETE KPEPEG, Va XTUTMoeTe aompdadia
auyo’av 1 va avapei&ete JUpEG YIa KEIK kal ETOLA
uswpa'ra yla emdoprua.

. BdAte Tov avadeutripa @ péoa otov
unxaviopd tou avadeutipa ® kat ot
ouvéxela BAATe To potép B pgoa otov
UNXQVIOUO, TIEPLOTPEPOVTAG TO PEXPL VA
KAEWOWOEL.

2. TornoBetelote Tov avadeutripa H€ca oto
WIToA Kat pévo téTe THECTE TOV SLAKOTTN
(taxdmnta 1) ya va Eekvnoet n Aettoupyia.
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3. Metd tn xpriomn, MePLOTPEYTE TOV UNXAVIOUO
yla va Tov BydAete and Tto HOoTEP.
21n ouvéxela BydAte Tov avadeutripa.

Xprioipeg cupBOUAEG yia Ta KaAUTEpa duvard

anoteAéopara

e Mnv xpnowomoleite To doxeio/uelovpa ©,
aM\d éva peyallTepo UIoA.

e Xpnowomnolelote Tov avadeutripa UOVO HE TO
Siakorm Aettoupyiag B (taximnra 1).

e BydAte Tov avadeutripa yupifovtdg Tov
pog ta de€ld Kal kpatwvtag Tov ehadpd
YUpTO.

e XTUMOTE OTO UMOA Hovo €wg 400 ml
TIaywHEVNG KPEUAG.

o Xtumjote povo €wg 4 aompddia auywy.

Xpron Tou K6$TN

(@) Mnxaviopdg korrig

(b) EEovag pe Aenideq

(c) MroA korrig

(d) AvtioAloOnTikr} BAon/kamndkt

0 k6dTNG eival 1Bavikdg yia va PhokdOBel kpéag,
TUpl, KPEUUUBLA, HUPWSIKA, OKOPdO, TOAL (e
vepo), kapdta, Enpoug kaproug, apuydaAa,
Eepd dapdoknva kA, Otav xpnoyionoleite Tov
KON yla v ene&epyacia MoAU OkANpwv
TPODWV (T.X. OKANPES TUPl) XPNnoloroleioTte
MGV TO Blakdn Asttoupyiag ©.

Inu. O KOPTNG dev eival KATAANNAOG yla ToV
BPUUHATIONS TIAYOU 1) TIOAU OKANPWV TPODWV,
Onwg MepIKAPTIA ENPWV KAPTIWY, KOKKOUG Kade
Kal dSNUNTPLaKWV.

Mptwv and to KOYIoO ...

—  KOYTE TO KPEAG, TO TUP(, TA KPEUMUDLA, TO
0k6pd0, Ta KAPOTA O UKPOTEPA KOPUATIA
(BA. miivaka otn oe\. 5)

- adapgote Ta KOTodvia and Ta PUPwdIKJ,
Kal Ta nepkdpria and Toug Enpoug
kaproug

—  PBYAATe Ta KOKAAQ, TOUG TEVOVTEG KAl TOUG
X6vdpoug and To KPEQg.

Konn
A¢'C1lp80TS TIPOCEKTIKA TO MAACTIKO KAAUA
anod Tig Aeideq (b). Ot Aenideq eival oAU
kodptePEG! Oa mpénet mdvra va Tnv
KpATdre and To eNAvew MAACTIKO TUMA.
TomoBeteioTe Tov Aova pe Tig Aemnideq oTov
KeVTPLkS dEova Tou UMoA korrig (C) kat
TIEOTE TO TPOG TA KATW UEXPL va aogPaNioeL.
To uroA kormg 6a npénel ndvra va
TonoBeteltal Mdvw oTnV avtloAloONTIKNA
Bdon (d).

2. BAATe Ta UNIKA OTO WTTOA KOTIAG.

3. TomoBeteioTe TOV UNXaVIOUS KOG (a) Tavw
OTO UIOA.

4. Bdhte 1o potép B péoa oTo Unxaviops
KoTAg (a), TePLoTPEDOVTAG TO LEXPL Va
KAEWBWOEL.

5. Migote 1o dlaksrn ® 1 © yia va Eexwvrioet
n Aetroupyia. Katd tn didpkela g
enegepyaoiag Twv UNK®WY Ba Tpénet va
KPATATE TO HOTEP |UE TO EVA XEPL KAL TO UITOA
KOTAG Me To AANO. Mnv XpnolomoLeTe Tov
KON yla eploadtepo and 2 Aerrd.

6. AdoU TeAelwoeTe, MePLOTPEYPTE eEAadpPA TO
potép ® yia va To BydheTe and tov
MUNXQVIOUO KOTIAG.

7. 2 ouvéxela adalp€oTe TOV UNYXAVIOUO
KOTNG.

8. BydATe MPOOeKTIKA TIG AeTI(OEG.

9. Adeldote ta eneEepyaopéva UNKA and To
WrtoA kormig. H avtioAlodntikr} Bdon unopel
va xpnolonoindel kat oav Kandkt yia To
MITOA KOTTAG.

Ka6apioudqg

KaBapiote to potép @ kat Tov Pnxaviopd tou
avadeutipa ® pe éva vord navi.

Katd v enegepyaocia Tpodwv pe XPWOTIKEG
ouaieg (M.x. kapdta), Ta MAACTIKA TUAUATA TG
OUOKeUNG Unopel va anoxpwpatiotouv. Mpwv ta
BdAete oTo MAuvTrpLo TdTwy, MepdaTe Ta e
HUTIKS AASL.



EEaptipara

(Alnbéoua ota eEouaiodotnuéva ouvepyeia
™G Braun, dxt Spwg o€ OAeq TIG XWPEQS)
CA-4000: loxupog KOPTNG, 1davikég yla
Kp€ag, Tupi, X0pTa, Kapudia, KATL.

Zuvtyég

MayiovéZa (xpnoioroteiote T pdBdo avauelEng)
200-250 ml ehatdAado,

1 auyd (kpdko kat aoTpddy),

1 kouta\d g oounag xupod Aepoviou 1) &L,
AAdTL KAl TUEPL

BdAte 0Aa ta UAIKA oTo Soxelo avauelEng, e
v napandvw oelpd. TorobeTelte TO UiEeP
XEWPOQ atov ndrto Tou doxelou. MiEfovtag To
dlakérn © ouvexitete va kpatdre To piEep
oe autr v B€on péxpl va anoppodnbei To
AASL 21N ouvéxela, Xwpig va SlakOYPeTe ™
Aettoupyia, To petakveite apyd mAvo—KATw
HEXPL va avapexBouv kaAd 6Aa Ta UAIKA.

Naywté Batdpoupo

BdAte 100 yp. maywuéva Batduoupa oTo pnwh
kat avapeiEre ot taxunra 2 yia 5 deutepd-
Aertta.

Metd npooBéate 10yp. {axapn axvn kat 80 yp
KpE€Ua YAhakTog kat avape&re otn tayxumnta
2 e otypaia kivnon (10-20 otpodEg) LéxpL To
pelyua va yivel opotdpopdo.

To npoidv undkeltal oe aAAay€g Xwpig
mnpoeldoroinon.

To npoidv auto €xel kataokeuaoTel
olpgpwva pe Tig Eupwnaikég Odnyieq
EMC 89/336/EOK kat XapnAwv
HAekTpikwv Tdoewv 73/23/EOK.

ce

MapakahoUpe pnv MeTAEETe TN CUOKEUN

oTa olklakd anoppiupara étav erdoel To

TENOG TNG XPNOWNG Cwr1G NG, H SIA0E0N
g propel va nmpayparoromBel oe éva and ta
e€oualodotnuéva ouvepyeia g Braun 1} ota
KATAMNAa onpueia cuAOYNG Tou TapgxovTalt
oTn Xwpea oag.

Eyyunon

Mapaxwpoupe dUo xpdvia eyyunan, aTto
npoidv, Eekvwvtag and v nuepounvia
ayopdg.

Méoa otnv nepiodo eyyunong KAAUTTOUE,
XwpIg Xp€won, oroladnnote eEAATTIWHA
TIPOEPXOEVO ATIO KAKY] KATAOKEUN 1] KAKNG
rolétTNTog UAIKG, elTe emokeuddovtag eite
QVTIKABLOTWVTAG OAGKANPN TN CUOKEUN
oludwva pe v kpion pag.

AuTr| 1 eyyunon oxUel o OAeG TIG XWPEG TTOU
nwAouvtal Ta npoidvra Braun.

H gyyunon dev KOAUTTTEL: KATAOTPOPN ATIO KAKY)
xpenon, duactoloyikr) $Oopd 1) ehattwpata Adyw
auélelag Tou Xpnotn. H eyyunon akupwvetat
av €xouv Yivel ETIOKEUEG amo un eE0UCLOB0TN-
péva dropa ) dev €xouv xpnouonoindel yviiola
avTtaM\akTIkd Braun.

Ma va erutixete oépBig péoa oty nepiodo
Mg eyyunong, napadwote 1y oteikte TNV
ouoKeun pe TV anddelgn ayopdq oe éva
E&ouoiodotnuévo Katdotnua Z€pBIg Tng
Braun.

KaA€ote oto 01-9478700 yia va mAnpodopn-
Belte yia 1o mMAnoéotepo EEouaiodotnuévo
Kardotnua Z€pBig Tng Braun.

Pycckuu

Hawm usgenus oteevaroT BbICOYANLLMM CTaH-
fapTtam B OTHOLLEHUM KavecTsa, PyHKLMOHamb-
HbIX BO3MOXXHOCTEN U Au3anHa. Mbl Hageemcs,
yTo Bbl byfeTe B NOSHON Mepe yA0BNeTBOPEHbI
paboToi Bawero HoBoro anekTponpubopa
Braun.

BHumaHue

¢ [lepen ncnonb3oBaHWeM anekTponpubopa
BHMMATENbHO U MOMTHOCTLIO NPOYTUTE
OaHHYI0 UHCTPYKLMIO.

¢ Hoxwu oueHb ocTpble!

e Bcerpga oTknovarite npubop OT UCTOYHMKA
3N1eKTponuTaH1s nNpu ero cbopke, pasbopke,
UYNCTKE U XpaHEHWU.

¢ Tlpnbop cnegyeT XpaHUTb B HEOOCTYMHbIX
0na neten mecrtax.

¢ He paspeluaeTtcs noacTaBnATb MOTOPHYIO
yacTb @), 3ybuaTylo 4acTb BeHUMKa Ans
B36ueaHua ® nop cTpyto BoAkI, a Takxe
norpy>atb UX B BOAY.

¢ OnekTpuyeckue Npubopbl KomnaHum Braun
oTBevaloT TpeboBaHUAM COOTBETCTBYIOLLINX
CTaHOapToB B OTHOLLEHWUN TEXHUKK 6e30-
nacHOCTU. PEMOHT “nn 3ameHa LUHypa 3nek-
TPONUTaHUA [OMKHA BbINOSNHATLCA CEpPBUC-
HbIM PabOTHMKOM U3 Yucna cneLuannMcToB no
TEXHWYECKOMY 0OCNY>XMBAHWUIO U PEMOHTY.
HekBannunumnpoBaHHO BbINOMHEHHbIN,
PEMOHT MOXET ABUTLCA NPUYMHON HecHa-
CTHbIX C/ly4aeB v TpaBM NOONb30BaTENEN.

¢ T[lepep akcnnyartauuen anekTponpubopa
cnenyeT yooCTOBEPUTLCA, YTO HaNps>KeHue,
yKasaHHoe Ha npubope, CooTBETCTBYET
HanpshxeHuio Baluen anekTpoceTu.

¢ [lpunbop paccumTaH Ha 06paboTky Hebosb-
LIMX 06 bEMOB NPOAYKTOB, TUMUYHLIX ANS
AoMaLLHero Xxo3amncTea.

e MepHuiii ctakan ®), v vawa ans céusanms (c)
HEenpurogHbl Ana UCMONb30BaHUA B
MUKPOBOJTHOBOW Neun.

OnucaHue

® MoTopHas yacTb

Mepeknioyatenb BKN./BbIKN. (CKOPOCTb 1)
© TMepekniouaTens BKA./BbIKA. (CKOPOCTb 2)
© Ban ¢ HoXOM

® MepHbiit cTakaH

® 3ybuatas nepenaya BeHuMKa

© BeHunk

® Wamenbuntens («<HC»)

Kak nonb3oBaTbCA Py4HbIM
6neHpepom

PyyHon 6neHgep NpeBoCXO4HO NOAXOAUT ONsA

NPUroTOBMEHWA NOLNIMBOK, COYCOB, CYMNOB,

MarnoHe3a 1M [eTCKOro NUTaHusa, a Takxe ans

CMELLMBAHUS HAMUTKOB U MOJTOYHbIX KOKTEMNEN.

1. BcTaBbTe MOTOPHyto YacTb B B Ban ¢ HOXXOM
©, n 3admkcupyiiTe.

2. 'ny6oko norpyauTte py4How 61eHaep B valy,
nocre 4Yero HaxamuTe nepeknoyaTenb
unm ©.

3. lMocne ncnonb3oBaHus, NOBEPHUTE Ban C
HO>XOM, YTOObI U3BNEYL €r0 N3 MOTOPHOWM
yacTu.

Bbl MOXeTe ncnonb3oBaTh pyuHon bneHgep

B MepHoM cTakaHe ©), unu B no6oit apyroit
emKocTu. MNpu cMeLLMBaHUM HENOCPEACTBEHHO B
KacTpiosie B NpoLecce NPUroToBNEHWs, cHavana
BbIHbTE KaCTPIOJIIO U3 Neyu, YTobbl 3aUTUTL
6neHgep oT neperpesaHus.

Kak nonb3oBaTbCcA HacanKoﬁ
BeH4YHUKa

Mcnonb3yiTe BEHYMK TONbKO AN comBaHUA
CITMBOK, INYHBIX 6EMKOB M ANs CMeLLUMBaHKA
MYCCOB 1 [ecepToB.

1. BcrasbTe BeHunk @ B 3ybuatyio nepegady
®, saTem BcTaBbTEe MOTOPHYIO YacTe B B
BEHUMK U 3aduKCHpynTe.

2. YcTaHoBuTe BEHUMK riyboKo B yaLly u
TONbKO 3aTeMm BKnoYanTe npubop
(ckopocTb 1).
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3. Tllocne ucnonb3oBaHua, cHavana noBepHuTe
HacafKy BeH4MKa, YTObbl CHATL ero ¢
MOTOPHOM YacTy.

ONA nony4YeHWA Hauny4lKUX pe3ynbTaToB

* Vcnonb3ynTte 6onee LUMPOKNE EMKOCTHU.

¢ T[lpu paboTe C BEHYNKOM UCMONb3YNTE
TonNbKo BhikMtovaTens B (ckopocTsb 1).

¢ [lepemeLyaviTe BEHYMK MO YaCOBOM CTpPErKe,
aepxxa ee B cnerka HakfioHHOM NOMOXKEHWUU.

e BsbupaiTe He 6onee 400 M oxNaXgeHHbIX
CNUBOK (C copep>KaHneM XXupa MUHUMYM
30%, npu Temnepatype 4-8 °C).

e BasbuaiTe He bornee 4 6enkos suL.

Kak ucnonb3oBaTb HacagKy oA
U3MenbYeHHUA

(a) BepxHsis yacTb

(b) Hox

(c) Yawa namenbuntens

(d) MpoTuBOCKONb3SILLLEEE OCHOBAaHME/KPbILLKA

N3menbuntens NpeBoCXoAHO NOAXOAUT ANA
“3MeribYeHUs Msca, Ccbipa, Jiyka, TpaB, YECHOKa,
nepua 4nnu (C BOJOM), MOPKOBM, IPeLiKMX
OpeXxoB, NIeCHbIX OPEXOB, MUHAANS, YepHOCMBaA
nT.4.

Mpu n3menbYeHnn TBepObIX NPOAYKTOB (Hanpwu-
Mep XeCcTKOro cblpa) crnegyeT UCMoNb30BaTb
nepekoyatens «BK./Boikn.» ©

N.B.: He uamenbyainTe o4YeHb ecTkue
NPOQYKThI, TakUX, KaK negsHble Kybuku,
MYyCKaTHbI opex, KoeHble 3epHa.

Mepen M3menbYeHUeM ...

— npegBapuTeNbHO HapesanTe MACO, Cbip, NYK,
YeCHOK, MOPKOBb (CM. PyKOBOACTBO MO
0b6paboTke Ha CTpaHuue 5)

— ypansunTte ctebnu Tpas, CKOPIyMy OpexoB

— yhansnTe KOCTU, CYXOXUIIUA U XPALLM U3
msca.

N3menbyeHue

1. TMNpepocTtepexeHue: AKKypaTHO CHUMUTE
naacTMacCoBYIO KpbILLKY € Hoxa (b). Hox
oyYeHb ocTpein! Becerpga nepxuTe ero 3a
BEPXHIOK0 MN1acTMaccoByto YacTb.
YCTaHOBUTE HOX Ha LieHTpasbHbIA WTUGhT
yawm uamenbuntens (c).

HaxxmuTe Ha HOX 1 noBepHUTe ero Ha 90°,
4YTOObI 3adMKCMpOBaTh.

Bcerpa yctaHaBnuBaiite yally usmenbyum-
Tenf Ha NPOTUBOCKOSb3SLLLee OCHOBaHue (d).

2. TonoXxxute NpoAyKThl B YaLly U3MENbYNTENS.
YcTaHoBUTE TPAHCMMUCCUIO Ha Yally
M3MenbynUTenNs.

3. YcTaHoBUTE BEPXHIOIO YacTb (a) Ha yally
M3MenbunuTens.

4. BcTaBbTe MOTOPHYIO YacTb B B BEPXHIOW0
yacTb (a) Tak, 4Tobbl OHa bbina 3admKeHpo-
BaHa Ha mecTe.

5. Haxmute Boikntoyatens ® vnm ©), utobbl
NpUBECTU M3MeENbUUTENb B Aencteue. Mpu
06paboTKe AepxKuUTe MOTOPHYIO YacTb OQHOM
PYKOW, a YaLly U3aMenb4nMTens apyrom pykown.
He BkntovanTe namensumtens 6onee yem Ha
2 MUHYTBI.

6. lMocne ncnonb3oBaHuA, NOBEPHUTE

MOTOpHYI0 YacTb @), uTobbl yaanuTs ero ua

BEPXHEN YacTu.

Mocne aTOro yaanute BEPXHIO YacTb.

AKKYpaTHO BbIHbTE HOX.

MepenoxuTe n3amenbYeHHbIe NPOAYKTLI U3

yalum U3MeNbYUTENs B Apyryto nocyay.

MpoTuBOCKONb3ALLEE OCHOBaHWE OQHOBpPe-

MEHHO CNY>XUT KPbILLKOM Yalum namenbum-

Tens.

©oN

Yuctka

OunLanTe MOTOPHYIO YaTch B U BEPXHIO
yacTb namensuntena ® Tonbko BRaxHoM
TKaHbHO.

Bce gpyrve yacti MoryT MbITbCA B MOCYyO0-
MOEYHOM MaLLUHe.

Mpu 06paboTKe LBETHLIX MULLEBLIX MPOAYKTOB
(Hanpv“mep MOPKOBM), NACTMACCOBbIE YacTh
YCTpOWCTBa MOryT OKpalumsaTbes. [MpoTpute
3TW YaCcTW PacTUTENbHLIM Macnom nepepq
YKNagKom UX B MOCyAOMOEYHYIO MaLLMHY.
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BcnomoraTtenbHble
nNPUHaAQNIEeXXHOCTH

(MO>KHO KynuTb B CEepBUCHbLIX LIEHTPax KoMnaHuu
Braun; HO He BO Bcex cTpaHax)

CA-4000: MOLLHbIX U3MeNbYMTENb, UaeasnibHO
noaxoAuT AN Hapesku MsAca, cbipa, 3efeHHu,
OpexoB 1 np.

PeuenTbl

MarioHes (ucnonb3ynTe Ban HoXa)

200-250 mn pacTUTenbLHOro macna,

1 AWLo (KenTok n 6enok),

1 CT. NIOXXKY NIMMOHHOIO COKa UMK YKCyca, CoJb U
nepet, No BKycy

NomecTuTe BCE KOMMOHEHTHI B MeprIVI CTakaH
COrnacHo BblLleyKa3aHHbIM MOPSAKOM.
MomecTuTe 6neHpep Ha OHO MEPHOro CTakaHa.
HaxxmuTe BbIKNno4vaTenb ©, nepxute bneHgep
B 3TOM MO3MLUMM [0 TEX NOp, NokKa Macro He
npespaTuTCA B amMynbeuio. [ocne aToro, He
BbIK/IOYas annapar, MeaieHHo nepemMeLLante
€ro BBEPX M BHU3 O TEX MNOP, NOKa BECb MaoHE3
XOPOLLIO NepemMeLLaeTcs.

MannHoBoe MmopoxxeHoe

Monoxute 100 r 3aMOpOXKEHHOW ManuHbI B
U3MEeNbYMTESb U U3MENbYANTE Ha 2-01
CKOpPOCTHU B TeYeHue 5 cekyHa.

3aTem pobasbTe 10 r caxapHon nyapsl 1 80 ©
CNMBOK M CMeLUMBaiiTe Ha 2-01 CKOPOCTH B
nynecvpytoem pexxume (10-20 HaxxaTui) oo
noJly4eHns oOfHOPOAHON Macchbl.

CopepxaHune MoxXeT ObITb M3MeHeHO 6e3
yBEeOOMIEHHS.

[aHHOe u3genuve cooTBETCTBYET
I BceMm TpebyembiMm eBpONenCcCKum
AS46 M POCCUINCKMM CTaHZapTam
6e30MacHOCTU U FTMrUeHbI.

Bnexgep, 400 Batt

Cpaenano B Vcnavun, BPAYH Ucnanus,
Braun Espafiola S.A., 08950 Esplugues de
Llobregat, Enrique Granados 46, Spain

FapaHTHHHbIe 06A3aTenbcTBa hUpMbI
BRAUN

[lna Bcex n3genui Ml Aaem rapaHTuio Ha osa
roga, HauMHas ¢ MOMeHTa nprMobpeTeHus
n3nenus.

B TeyeHune rapaHTUiHOro neproga Mel 6ecnnatHo
YCTPaHUM NyTeM PEMOHTA, 3aMeHbl AeTanen unv
3aMeHbl BCero n3penua niobble 3aBoackue
0edeKThbl, BbI3BaHHbIE HELOCTATOYHLIM
Ka4yecTBOM MaTepuaros unm cOopku.

B cnyyae HEBO3MOXXHOCTU PEMOHTA B
rapaHTUWHbIV Neproa n3genme MoxeT 6biTb
3aMeHeHO Ha HOBOE WMIW aHanormyHoe B
COOTBETCTBUE C 3aKOHOM O 3aluuTe npas
notpebutenen.

[apaHTUA obpeTaeT cuny TOoNbLKO ecnu gata
NOKYMKM NOATBEPXXAAETCA NeYaTbio U NOANUCHIO
ounepa (marasvHa) Ha nocnegHem ctpaHuue
OPUrMHASILHOM MHCTPYKLMK MO 3KCMnyaTauum
BRAUN, KoTopas ABnAeTCA rapaHTUNHbLIM
TanoHoMm.

OTarapaHTua OencTeuTeNbHa B 110604 CTPaHe B
KOTOPYIO 3TO U3genue noctasnsaeTca pupmon
BRAUN unu Ha3Ha4eHHbIM AUCTpUOBLIOTOPOM M
rae HUKakue orpaHu4eHns no MMNopTy Uiu
Opyrve npaBoBble MOJIOXKEHUS HE NPENATCTBYOT
npeaocTaBneHnio rapaHTUHOIO 06CYXKUBaHUA.
OcyLuecTBNEHNe rapaHTUMHOrO 0BCNyXXMBaHUA
He BNUAET Ha JaTy UCTEYEHUA CPOKa rapaHTuu.
[apaHTUA Ha 3aMeHeHHbIe YacTu UCTEKaeT B
MOMEHT UCTEYEHUA rapaHTUK Ha JaHHoe
napenue.

[apaHTuA He NoKpbIBaeT NOBPEXAEHUS,
BbI3BaHHbIE HEMPABWUIIbHBIM UCTMONb30BaHUEM
(cM. TakXe CMUCOK HUXKE) HopMaribHbIN U3HOC
BPUTBEHHBIX CETOK U HOXXEN, [eteKThbl,
oKasblBaloLLMe He3HaUYUTENbHBIM 3PPEKT Ha
KayecTBo paboTbl Npubopa.

OTa rapaHTua TepsieT Cuny ecnmu PemMoHT
NpPOM3BOAMNCA HE YNONIHOMOYEHHBLIM Ha TO



JIMLLOM W €CINN UCMONBb30BaHbI HE OPUTMHAIbHBbIE
netanu dmpmbl BRAUN.

B cnyyae npegbaBneHusa peknamauum no
YCNOBUAM [aHHOW rapaHTuu, nepepante
u3gernve LenMKoM BMecTe C rapaHTUAHbIM
TanoHOM B 060 U3 LLEHTPOB CEPBUCHOIO
obcnyxueanua dvpmsl BRAUN.

Bce apyrve TpebosaHus, Bkntoyan TpebosaHuA
BO3MeLLeHUs YObITKOB, UCKIOYAOTCA, ECNU
Halua OTBETCTBEHHOCTb He yCTaHOBMEeHa B
3aKOHHOM MOpAJKeE.

Peknamaumu, cBa3aHHble C KOMMEPYECKUM
KOHTPaKTOM C NPOAaBLIOM He nonagatoT nog 3Ty
rapaHTuio.

B cootBeTCcTBUM C 3akoHOM PD N2 2300-1 oT
7.02.1992 r. «O 3awuTe npaB noTpebuTenen»
W NPUHATLIM OOMOSIHEHWEM K 3aKOHY PO oT
9.01.1996 r. «O BHECEHWUN U3MEHEHUI» U
OOMOoJSHEeHWI B 3aKoH «O 3awuTe npas
notpebutenen» n «Kogekc PCOCP 06
afAMWHUCTPATUBHBIX MPaBOHAPYLUEHUSX >,
¢rpma BRAUN ycTaHaBnmBaeT Cpok cryx6bl Ha
CBOM M3O€ENUS paBHbIM ABYM rofam ¢ MOMeHTa
npuobpeTeHns UM ¢ MOMeHTa NPOU3BOACTBA,
ecnv gaTty npofaxu yCTaHOBUTb HEBO3MOXKHO.
N3penua pupmbl BRAUN n3rotosneHsl B
COOTBETCTBUM C BbICOKMMU TpeboBaHUAMM
eBponenckoro kayectsa. Npu 6epexxHom
UCMonb30BaHWUK U Npy cobniofeHnn npaeumn no
aKcnnyaTaumu, npuobpeteHHoe Bamun nagenve
npmbl BRAUN, MoXeT MMeTb 3Ha4UTENbHO
60nbLLUMIA CPOK CRYXObI, YeM CPOK
YCTaHOBMEHHbIM B COOTBETCTBUM C POCCMICKMM
3aKOHOM.

Cny4au, Ha KOTOpble rapaHTHA He
pacnpocTpaHAeTCA:

— fedeKTbl, Bbi3BaHHbIE (POPC-MaXKOPHbLIMU
obCcToATENLCTBAMM;

— UCnonb30BaHWe B NPOECCUOHaNbHBIX LieNax;

— HapyLueHve TpeboBaHU MHCTPYKLMK MO
aKcnnyartaumu;

— HenpaswWMbHasA yCTaHOBKA HaMPs>KeHUs
nutatoLlen cetm (ecnm aTo TpebyeTcs);

— BHECEHME TEXHUYECKUX U3MEHEHUM;

— MeXaHWYeCcKne NoBPEXAEHUS;

— NOBPEXAEHWUA MO BUHE XXMBOTHbIX, MPbI3YHOB U
HaceKoMbIX (B TOM UMCHE CIyYan HaXoXaeHUs
rPbI3YHOB Y HACEKOMbIX BHYTPY NprbopoB);

— [nsa npnbopos, paboTatoLimx oT baTapeek, —
paboTa ¢ HenoaxoAALLMMU UM UCTOLLEHHLIMU
baTapenkamu, niobble NOBpeXXaeHus,
BbI3BaHHbIE UCTOLLEHHBIMU UMW TEKYLLIMMU
baTapenkamu (CoBeTyeM Mnosnb30BaTbCsA
TONbKO NPeAOXPaHEHHBLIMU OT BbITEKAHUSA
baTapeikamu);

— AnfA 6puTB — CMATanA UM NOPBaHHaA ceTka.

BHrMmaHwue! OpuruHanbHbli FapaHTUrHBIA TanoH
NOANEXMUT U3BATHIO NpU obpaLleHnn B
CEpBUCHBIN LIEHTP AJ1A rapaHTUAHOMO PEMOHTA.
Mocne npoBegeHun pemoHTa MapaHTUHBIM
TanoHom 6yaeT ABNATLCA 3arONHEHHbI
opuruHan Jiucta BbINOMHEHUS pEMOHTa CO
LUTAMMOM CEPBUCHOIO LIEHTPa U NMOANUCaHHbIV
noTpebuTenem no nonyyYeHun U3genus us
pemoHTa. TpebyviTe npocTaBneHus gatsbl
BO3BpaTa U3 PEMOHTA, CPOK rapaHTum
npoaneBaeTcA Ha BPeMs HaXOXOeHUA U3nenvs
B CEPBUCHOM LIEHTpE.

B cnyyae BO3HWKHOBEHUSA CNOXHOCTEN C BbINOM-
HEHWEM rapaHTUMHOr0 UM NOCNErapaHTUMHOro
obcnyxxunBaHua npockba coobLyate 06 3TOM B
MHdpopmaumoHHyto Cnyx6y Cepsuca pupmbl
BRAUN no tenedoHy (095) 258 62 70.

YkpaiHCbKa

Mpopaykuin Hawoi komnaHii Bignosigae HakBu-
LM cTaHgapTam AKOCTI, pyHKLioHanbHOCTI,
Mae 4ynoBui ausanH. Cnogisaemocs, Bam
cnofobaeTbCa KOPUCTYBATUCA HOBUM
npucTpoem Big Braun.

YBara!

¢ T[lepLL HXX MOYHETE KOPUCTYyBATUCA
NPUCTPOEM, MOBHICTIO Ta YBaXKHO NpounTanTe
iHCTpYyKUito 3 ekcnnyaTadii.

¢ [lam’aTanTe, WO HOXI Ay>xe rocTpi!

¢ BumuKanTe NpUCTPIN 3 MepEeXi KOXHOro
pasy, Konu 3anuiiaeTe oro 6e3 Harnagy,

a TakoX nepepn 36MpaHHAM, po3bUpaHHAM,
YULLLEHHAM Ta Konu B1 HUM He KopUCTyeTeCh.

e 36epiravite NpUCTpIN y MiCUSX, HELOCTYMHUX
ons niten.

¢ He TpumanTe 610K OBUryHa Ta peaykTop
Hacafaku-BiHYMKa Nif CTPYMeHeM Boau Ta He
3aHyptonTe iX y BOAY.

¢ EnektpuuHi npucTpoi cipmu Braun
BiANOBIgalOTb YCiM BUMOram BiAnoBigHUX
ctaHgaprtie. PemoHT abo 3amiHa LwHypa
YKUBIEHHA MOXXE BUKOHYBATUCA NLLIE
cnispobiTHMKaMK criewianiaoBaHunx cryxo6.
HepobposkicHuin abo HekBaniikoBaHWM
PEMOHT MPUCTPOIO MOXE NPU3BECTU [0
HeLLacHOro BUNagKy.

e TlepLu HiXX BCTABUTH BUIIKY B PO3ETKY
nepesipTe, YK BigNoBifae enekTpu4Ha
Hanpyra B MepexXi 3Ha4eHHIO Hanpyru,
BKasaHOMy Ha MpUcTpoi.

¢ TpuCTpii NpU3HaAYEHUI 01 BUKOPUCTAHHSA Y
AOoMaLLHLOMY rocnoAapcTBi.

¢ Hi mipHui cTakaH, Hi yawa ons nogpibHeHHs
(C) He NpU3HaYeHi N BUKOPUCTAHHSA Y
MiKPOXBMbLOBIN Neuyi.
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Brnok gsuryHa

BuMurKay BBIMKH./BUMKH. — (I LUBMAKICTb)
Bumukay BBIMKH./BUMKH. — (Il uBMAKICTB)
Ban 6neHpgepa

MipHuit cTakaH

PepykTop Hacagku-BiH4MKa
Hacapka-BiHUMK

MoppibHioBay

Slelululclelels)

Ak npautoBaTH 3 pyYHUM
6neHpgepom

PyuHuin 6neHgep — igeansHe 3Hapagans ons

npuroTyBaHHA NignmnB, COycis, CyMiB, ManoHesy

Ta OUTAYOro Xxap4yyBaHHs, a Takox As

3MillyBaHHA HaMoiB Ta NPUroTyBaHHSA MOMOYHKX

KOKTEeWniB.

1. BcTaHOBITb ABUIYH Ha Bany 6neHgepa Tak,
o6 BiH 3adikcyBaBCA Ha MiCL.

2. OnycTiTb py4Huit 6neHgep raMboko y yauly, a
NOTIM HaTUCHITL BuMMKay B abo ©.

3. Tlicna 3akiH4eHHA pob0oTH NOBEPHITL
6neHpgep Tak, Wwob BiH BUBINbHWUBCSA 3 610Ky
OBUryHa.

Bu moxeTe 06pobnsaT NPOAYKTU PyUHUM
6neHaepom sk y MipHomy cTakani ®, Tak i B
6ynb-AKiR iHLWIM nocyaunHi. AKLo pobuTumeTe e
NPAMO Yy KacTpyni nig, Yac NPUroTyBaHHA CTpasu,
3HiMITb ii 3 BOrHIO, 06 HE [ONyCTUTK Neperpisy
pyuHoro 6nexpgepa.

Ak npayloBaTH 3 Hacagkoto-
BiHYUKOM

KopucTyntecs BiHUMKOM nuwle ans 36uBaHHA
BEPLLKIB, A€YHMX BiNKiB Ta 3amMillyBaHHA TicTa i
NPUroTyBaHHA gecepTHUX 6ntog, LWo noTpeby-
I0Tb NMLLE 3MiLLYBaHHSA.

1. BcTaHosiTh Hacagky-siHuMk @ Ha pegykTop
®, noTim BcTaHOBITL 610K aBuryHa ® na
penyKkropi Tak, Lwob BiH 3adikcysascs Ha
micui.

2. OnycTiTb HacagKy-BiHUYMK rIMO0KO y
NoCcyAuHy i n1LIe Nicns UbOro HaTUCHITb
BumMukad B (I wemakicTb) Wo6 BiH Novas
npawioBaTy.

3. MMicna 3akiH4eHHss poboTK cnovaTky
MOBEPHITb PEAYKTOP Hacafku-BiHUMKA Tak,
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o6 Big’eqHaTK 1oro Big 651oka OBUryHa.
MoTim Big’egHanTe HacagKy-BiHYMK Big
penykTopa.

ONA oTpMMaHHA HaWKpalluX pe3ynbTaTiB

» KopwucTyiitecs He MipHum cTakaHom ®), a
6iNnbLU LUMPOKOIO YaLLeto.

e [nfA poboTH 3 BIHYMKOM KOPUCTYMTECH NnLLe
BuMmunkadem ® (I wemakicTs).

¢ T[lepemillaiTe HacaaKy-BiHYMK Yy HAMPAMKY
NpOTU PyXy rOAUHHUKOBOI CTPISIKK, TpUma-
1041 AOro TPOXM Mg KyTOM.

¢ He 36buBaiTe 6inblue 400 My OXONOOXKEHUX
BepLLKiB (MiH. 30 % >upHocTi, 4-8 °C).

* He 36uBanTe b6inbLue 4 ae4HMx BinkiB.

Ak npauytoBaTH 3 HaBiCHUM
nofpiébHroBavYem

) PeoykTop nogpibHioBava

) Hix

) CTakaH

) MpoTMKOB3HA OCHOBA / KpULLKa

MoppibHIoBaY — igeansHe 3Hapanas ons
noapibHeHHs m’Aca, TBepOoro cupy, Lumbyni,
TpaB, YaCHWKY, MOPKBM, BOJIOCLKMX rOpiXiB,
MUrgarnto, YOPHOCNMBY i HaBITb TakUX TBEPANX
MPOJYKTIB 5iK CMp NapmesaH abo Lwokonag,.
Moro TakoX Mo>XxHa BUKOPUCTOBYBaTH ONsA
NPUroTyBaHHA PiBHOMaHITHUX CTpaBs, Hanpuknag
KOKTeWniB, HanoiB, Nope, Nerkux BuAis TicTa.

Mawm’aTanTe:

Konu Bu nogpibHioeTe TBEpAi NPOAYKTH
(Hanpvknag TBepAi copTu CUpY), KOPUCTYMUTECA
nepemukadem (turbo) ©. He nogpibHioiTe oyxe
TBEpAi MPOAYKTK, Taki AK MyCKaTHWUI ropix,
KaBOBi 3epHa Ta Kpynu.

MepLu HiX nogpibHIoBaTY ...

— nopixTe M’Aco, TBepani cup, unbyntio,
YaCHWK, MOPKBY, CTPYUKOBUIA NepeLib (auB.
Mpasuna nepepobku NPoayKTiB Ha cTop. 5);

— Bupanite ctebna Tpas, NONYLUWUTL rOpixu;

— BUAaniTb 3 M’Aca KICTKM, XXMUIKN Ta XPALLi 3
m’sica.

(LLlo6 pocarTv Hankpallux pesynbTarTis,
3BEpHITb yBary Ha nopaam Lofo WenaKocTi
nepepobku, nogaxi y Npaeunax.)

Noppi6HeHHA

1. Ob6epexkHO 3HIMITb NNACTUKOBUIA YOXON 3

Hoxa (b). ByabTe yBaXKHUMM: Ne30 gyxe

roctpe! TpumaniTte Moro nvie 3a BEPXHIO

NnacTUKOBY YacTuHy. HafiHbTe HiX Ha

LieHTpanbHii CTPUXKEeHb CTakaHa (c) i

HaTUCHITL Tak, LWob BiH 3adikcysaBscs.

O60B’A3KOBO CTaBTE CTaKaH Ha MPOTUKOB3HY

ocHosy (d).

[MoknagiTe NPoAyKTU B CTaKaH.

BcTaHoBITE pegyKTop (a) Ha cTakaH.

BcTaHoBiTb 6110k ABUryHa Ha PeoyKTop Tak,

106 BiH 3adiikcyBaBscs.

5. HatucHiTb Bummnkay ® a6o © o6 ysimkHyTH
nogpibHiosay. Mig yac pobotn TpumawTe
610K OBUryHa OJHIEIO PYKOIO, a CTakaH —
iHLWIOtO.

6. Micna BUKOPUCTAHHS, MOBEPHITb MOTOPHIN

6noK, Wwob Big’egHaTH MOro Big pegykTopa.

MoTim 3HIMITb peayKTop.

O6epexxHO BUAMITb HixX.

Bupanite nepepobnexHnin NpoayKT 3 cTakaHy.

[MpoTHKOB3Ha OCHOBA TakoX € KPULLKOIO

cTakaHa.

~op

© ® N

YucTtka

Bnok gBuryHa Ta peykTop Hacagku-BiH4YMKa
MOXHa YUCTUTMU NILLE BOTKOIO raHYipOYKOLO.
PepnykTop nogpibHioBaya (a) MoxHa
crnonickysaTv nif KpaHoM, ane He 3aHypiosaTu
noroy eogy.

Bci iHWi geTani MoXxHa MUTK Yy NOCYAOMMIHI
MalLLMHi.

Akwo Bu nepepobnseTe iHTEHCUBHO 3abapBreHi
NpoAayKTH, HanpuKnag MOpPKBY, NacTMacoBi
YaCTMHU NPUCTPOIO MOXYTb 3MIHWUTH CBilA KONIp.
MpoTpiTk Ui geTani pOCNMHHOLO o€, NepLU HiXX
KnacTu ix 4o NoCyaOMUMHOT MaLLMHW.
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JdonomixHi 3aco6u

(mo>xxHa NpuabaTH B CepBICHMX LIeHTpax KoMnaHii
BpayH, ane He B ycix kpaiHax)

CA-400: noTyxHui nogpibHioBay, ineansHo
NPUrogHU ana noapibHeHHA m’Aca, cupy,
3eneHi, ropixis Ta iHL.

PeuenTu

MarioHes (kopucTyiTecs pyuyHum 6neHgepom)
200 — 250 mn onii

1 AviLe (KOBTOK i 6inoK)

1 CT.N. NIMMOHHOrO COKy abo ouTy

Cinb Ta nepeLb — 3a CMakom

MoknagiTb yci iHrpedieHT B KacTpynio B TOMY
NopsiKy, B AKOMY BOHM 3rafaHi. 3aHypTe py4Hui
6neHgep 0o gHa kacTpyni. HatucHysLwm
nepemukau (turbo) ©, Tpumaiite oro B Takomy
NONOXEHHI [OKK ONit HEe NEePeTBOPUTLCA Ha
emMynbCito. MNoTiM, He BUMUKaKoUm NpUCTPIN,
MOBINbHO pyxanTe MOro Bropy Ta BHU3 OOKU
ManoHe3 He byae roToBui.

Mopo3uBo (kopucTyiTecs nogpibHioBayem)
100 r manuHu (3amMOopOXKeHOI)

10 r uykposoi nyapu

80 r BepLuKiB

CKnapgiTb yci iHrpeRieHTH B cTakaH, HaTUCHITb
nepemukad (turbo) © Ta amilwyiite npoTarom
npubnusHo 30 cekyHA. MopnasanTe Bigpasy.

BnpobHuWK 3anuiiae 3a coboto npaso Ha
BHECEHHS 3MiH 6e3 nonepeHLOro NoBiJoOM-
JIEHHSA.

BneHpep, 400 Batt

3pobneHo B Icnanii, BPAYH Icnanis

Bupi6 Bignosigae Bumoram npasun
€NeKTPOMAarHiTHOI CyMICHOCTI, IK BOHM
BuKnageHi y Oupektuei Pagu €sponu 89/336/
E€EC, a Takox NonoXXeHHAM NPO HU3bKOBOMBLTHI
npucTtpoi (73/23 EEC).

EnekTpnunui Pyunuin Bnengep Braun Multiquick/
Minipimer MR 4050, MR 4050 HC, MR 4050 M
HC, MR 4000 HC

Kpaina BupobHuuTea:

«BpayH EcnaHbona C.A», EHpike MpaHagoc 46,
08950 Ecnnyrec ge Jinobperat, bapcenoHa,
Icnanis

Bwpib Bignosinae sumoram OCTY 3135.7-96
(FOCT 30345.7-96, |IEC 335-2-14-94), TOCT
23511-79 p.1, a TakoX - caHiTapHUM HOpMam
CanlliH 001-96, CH 239-96

[ata BMpobHuLTBa NpoaykKuii Braun BkazaHa
6e3nocepenHbLO Ha BUPOOi (B MicLli MapKyBaHHS)
i CKnafgaeTbca 3 TPbOX LMdp: nepLua uudgpa e
OCTaHHbLOIO LMPOI0 POKY BUPOOHULTBA, iHLUI ABI
L1dpY € NOPAOKOBUM HOMEPOM TUXHSA Y POLLi

Y pasi HeobxigHOCTi rapaHTiMHOro un
nocTrapaHTiHOro 06CcnyroByBaHHs,
3BepTanTecs 3a iHdopmauieto go MonosHoro
Odvicy CepsicHoro LleHTpy cipmu Braun B
YkpaiHi: Komnania «Imnoptéutcepsic-Ykpaina»,
M. Kuis, Byn. Muboumupka 53.

Ten. (044) 417-24-15.

Ten / dbakc (044) 417-24-26

Toap CepTudchikoBaHO

VKpTECT - 003



FapaHTiiHi 3060B’A3aHHA ¢hipmK Braun
[nAa BCiX BUPOB6IB MM [AeEMO rapaHTiio Ha aBa
POKM, NOYMHAIOYUN 3 MOMEHTY NpuabaHH:A
BMPOOY.

lMpoTarom rapaHTiMHOro nepiogy Mu 6e3nnaTHo
YCYBaAEMO LLIAXOM PEMOHTY, 3aMiHN geTanewn
ab0 3amiHu BCbOro BMpoby 6yab-AKi 3aBOACHKi
nedeKkTH, BUKNMKaHi He[oCTaTHBLO AKICTIO
matepianis abo cknagaHHs.

Y BUNaOKy HEMOXXMBOCTI PEMOHTY B
rapaHTiiHui nepiofd BMpi6 Moxxe 6yTH 3aMiHEHWI
Ha HoBWM abo aHanoriYHWM BiAMOBIOAHO OO
3akoHy Npo 3ax1CT Npas CNoXX1BaYiB.

[apaHTia HabyBae cvnu nuLle, AKLWo aarta
KyniBni NigTBEPAKYETLCA NeYaTKolo Ta
nignucom ginepa (MarasuHy) Ha opuriHanbHoOMy
rapaHTiiMHOMy TanoHi Braun abo Ha ocTaHHiW
CTOPIHLi opuriHanbHOT IHCTPYKLUIT 3 ekcnnyaTauii
Braun, sika Takox mMoxxe 6yTu rapaHTiiHUm
TasIoHOM.

Lis rapaHTis giicHa y 6yab-Aikin KpaiHi, B Ky Le#
BMpi6 nocTaenseTbea dipmoto Braun abo
npu3HaYeHUM OUCTpPUB’loTepom, Ta e >KOgHi
06MeXXeHH:A 3 iIMNopTy abo iHLWi NpaBoBi
NMONOXEHHA He NepeLLKOKaOTb HafaHHIo
rapaHTiiHOro o6cnyroByBaHHS.

30iMCHEHHA rapaHTiiHOro o6cyroByBaHHs He
BM/MBAE Ha OaTy 3akiHY4eHHs1 TEPMiHY rapaHTii.
["apaHTif Ha 3aMiHEHi YaCTWUHM 3aKiHUYYETLCA B
MOMEHT 3aKiHUYeHHS rapaHTii Ha faHui Bupi6.

["apaHTif He NOKPUBAE NOLLKOLKEHHS, BUKINKaHI
HEBIPHUM BUKOPUCTAHHAM (OMB. TAKOX Nepenik
HU>XYe) HOpManbHUIA 3HOC CITOK Ta HOXIB AN1A
roniHHA, AedeKTH, Lo He3HAYHUM YUHOM
BNAMBAIOTb Ha AKICTb poboTu npunagy. Lia
rapaHTis BTpavae cuny, kL0 PeMOHT
3[iMCHIOETLCA HE BNOBHOBAXXEHOIO AN LibOro
0c06010 Ta, AKLLO BUKOPUCTOBYIOTLCA HE
opwriHanbHi geTtani dipmun Braun.

Y BUNagKy npen’ABNeHHs peknamaumii 3a
ymoBaMu faHoi rapaHTii, nepegavite supib y
KOMMJIEKTi pa3oM 3 rapaHTiHUM TanoHOM y
6yOb-AKWI i3 LEHTPIB CEpBICHOro
obcnyrosyBaHHsA dipmu Braun.

Bci iHWi BUMOrK, pasom 3 BUMOramu
BiOLKOOYBaHHA 36MTKIB, HE HINCHI, AKLWO Hala
BignoBiganbHIiCTb He BCTAHOBNEHa 3aKOHHWUM
YMHOM.

Bunapku, Ha siki He po3MoBCOOXKYETHCA
rapaHTis:

— fedeKTH, BUKIUKaHi opc-MaKopHUMK
obcTaBMHaAMK;

— BMKOPUCTaHHA 3 NPOChECIAHOIO METOHO;

— MOpPYLUEHHA BUMOT iHCTPYKLUIi 3 ekcnnyarauii;

— HeBipHe BCTaHOBNEHHSA Hanpyru mepexi
>KMBMEHHSA (AKLLO Lie BUMaraeTbes);

— 3INCHEHHST TEXHIYHUX 3MiH;

— MEXaHiYHi NOLLKOMXKEHHS;

— Ansnpunagis, Wo npauooTb Ha baTapenkax —
poboTa 3 HeBignoBigHUMK abo
cnpauboBaHUMK baTapeikamu, Oy absaki
MOLLKOOKEHHS1, BUKIIMKaHi cnpauboBaHUMKU
abo nigTikaroummmn baTaperkamu;

— ons 6puTe — 3im’ATa abo nopeaHa citka.

Y BUNaaKy BUHUKHEHHS CKNagHoLLIB 3
BUKOHaHHAM rapaHTiinHoro abo
nicnArapaHTinHOro 06CnyroByBaHHA NPOXaHHSA
3BepTaTUCh 0O CepBiCHOrO LeHTpy dipmu Braun
B YKpaiHi.
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Country of origin: Spain Lol 3 cain

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
manufacture. The next two digits refer to the calendar week in the year of the manufacture.
Example: “612” — The product was manufactured in week 12 of 2006.
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