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( Braun Infoline

@ Haben Sie Fragen zu diesem
Produkt?
Rufen Sie an (gebuhrenfrei):

e

Should you require any
further assistance
please call Braun (UK)
Consumer Relations on

@ Servicio al consumidor para Espafa:
@ Servigo ao Consumidor para Portugal:
@ Servizio consumatori:

@ Heeft u vragen over dit produkt?
Bel Braun Consumenten-infolijn:

Vous avez des questions sur ce produit ?
Appelez Braun Belgique

Har du spergsmal om produktet? Sa ring
@ Spersmal om dette produktet? Ring

@ Fragor om apparaten? Ring Kundservice
EIN) Onko Sinulla kysyttavaa tuotteesta? Soita

Muisteri Hizmetleri Merkezi:
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Unsere Produkte werden hergestellt, um héchste
Anspriiche an Qualitat, Funktionalitat und Design zu
erfullen. Wir wiinschen lhnen mit Ihrem neuen Braun
Produkt viel Freude.

Vorsicht

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

¢ Die Messer sind sehr scharf!

e 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.

* Weder das Motorteil, noch das Getriebeteil fir den
Schneebesen unter flieBendes Wasser halten oder
in Wasser tauchen.

e Braun Geréate entsprechen den einschlagigen
Sicherheitsbestimmungen. Reparaturen und das
Auswechseln der Anschlussleitung diurfen nur
durch autorisierte Fachkréfte vorgenommen
werden. Durch unsachgeméaBe Reparaturen
kénnen erhebliche Gefahren fiir den Benutzer
entstehen.

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

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

* Weder der Messbecher noch der Arbeitsbehélter
des Zerkleinerers ist mikrowellengeeignet.

® Motorteil

Ein-/Ausschalter (Geschwindigkeit 1)

© Ein-/Ausschalter (Geschwindigkeit 2)

© Purierstab

® Wandhalter

® Messbecher mit luftdicht schlieBendem Deckel
@ Getriebeteil fir Schneebesen

® Schneebesen

@ Zerkleinerer

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

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

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

3. Nach Gebrauch den Purierstab drehen, um ihn vom
Motorteil abzunehmen.

Sie kénnen den Stabmixer im Messbecher ® verwen-
den, aber auch in jedem anderen GefaB. Wenn Sie
beim Kochen direkt im Kochtopf pirieren méchten,
nehmen Sie den Topf vom Herd, um den Stabmixer
nicht zu Uberhitzen.

Benutzen Sie den Schneebesen ausschlieBlich zum
Schlagen von Sahne, EiweiB3, Biskuitteig und Fertig-
desserts.

1. Schneebesen ® in das Getriebeteil @ stecken,
anschlieBend Motorteil ® in das Getriebeteil setzen
und einrasten lassen.

2. Schneebesen in das Gut eintauchen, erst dann
Schalter ® (Geschwindigkeit 1) driicken.

3. Nach Gebrauch das Getriebeteil drehen, um es
vom Motorteil abzunehmen. Dann den Schnee-
besen aus dem Getriebeteil ziehen.

Fiir beste Ergebnisse:

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

e Benutzen Sie nur den Ein-/Ausschalter fir
Geschwindigkeit 1 ®, wenn Sie mit dem
Schneebesen arbeiten.

* Schneebesen leicht schrag halten und im Uhr-
zeigersinn bewegen.

e Maximal 400 ml gekiihlte Sahne verwenden (min.

30 % Fettgehalt, 4-8 °C).

e Maximal 4 EiweiB schlagen.
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Getriebeteil fir Zerkleinerer
Messer
Arbeitsbehalter

) Stutzdeckel

Mit dem Zerkleinerer kénnen Sie miihelos Fleisch,
Kése, Zwiebeln, Krauter, Knoblauch, Karotten,
Walnusse, Mandeln, Trockenpflaumen hacken und
sogar hartes Gut wie Parmesan oder Schokolade
zerkleinern. Er bietet auBerdem noch eine Vielzahl
anderer Anwendungsmdglichkeiten wie das Zube-
reiten von Milchshakes, Mixgetrénken, Pirees und
leichtem Teig.

Bitte beachten:

Benutzen Sie den Schalter © beim Zerkleinern von
hartem Gut (z.B. Hartkése). Der Zerkleinerer eignet
sich nicht zur Verarbeitung extrem harter Guter
(z.B. Muskatnusse, Kaffeebohnen und Getreide).

Vor dem Zerkleinern ...
e Guter wie Fleisch, Kase, Zwiebeln, Knoblauch,

Karotten oder Chilis in Stlicke schneiden (siehe
Verarbeitungstabelle auf Seite 5)

e Stiele und Nussschalen entfernen
e Knochen, Sehnen und Knorpelstiicke bei Fleisch

entfernen

Fur beste Ergebnisse die in der Verarbeitungstabelle
empfohlenen Geschwindigkeitseinstellungen
beachten.
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. Vor dem Einsetzen des Messers (b) die Kunststoff-

hulle vorsichtig entfernen. Vorsicht: Das Messer
ist sehr scharf! Daher immer oben am Kunststoff-
schaft anfassen. Das Messer auf die Achse im
Arbeitsbehalter (c) setzen, bis es einrastet. Den
Arbeitsbehalter immer auf den Stiitzdeckel (d)
setzen.

. Das Gut einfiillen.
. Das Getriebeteil (a) auf den Arbeitsbehélter setzen.
. Das Motorteil ® in das Getriebeteil stecken, bis es

einrastet.

. Driicken Sie Schalter ® oder ©, um den

Zerkleinerer einzuschalten. Halten Sie wahrend der
Verarbeitung das Motorteil mit der einen, den
Zerkleinerer mit der anderen Hand fest.

. Nach Gebrauch das Motorteil drehen, um es vom

Getriebeteil abzunehmen.

. Dann das Getriebeteil abnehmen.
. Messer vorsichtig herausnehmen.
. Dann das Gut ausleeren. Der Stiitzdeckel dient

auch zum luftdichten VerschlieBen des Arbeits-
behailters.

Milchshakes, Mixgetranke, Piirees
Wenn Plrees besonders fein sein sollen, kbnnen Sie
auch den Stabmixer im Arbeitsbehélter verwenden.

Leichter Teig (Pfannkuchenteig)

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

Das Motorteil und das Getriebeteil fir den Schnee-
besen nur mit einem feuchten Tuch abwischen.

Das Getriebeteil fir den Zerkleinerer (a) kann unter
flieBendem Wasser abgesplilt werden. Es darf jedoch
nicht in Wasser getaucht werden.

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



Uberdosierung des Reinigers oder Entkalkers in der
Spllmaschine.

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

Mayonnaise (Stabmixer verwenden)
200-250 ml Ol

1 Ei (Eigelb und EiweiB)

1 EL Zitronensaft oder Essig

Salz und Pfeffer nach Geschmack

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

Avocado-Dip (Zerkleinerer verwenden)

1 Knoblauchzehe zerkleinern

2 reife Avocados (geviertelt, entsteint) hinzufiigen

1 EL Zitronensaft

1 EL Olivendl

150 ml Joghurt

1/2 TL Zucker und

Salz und Pfeffer nach Geschmack zugeben, Schalter
© driicken und ca. 1 Minute plrieren.

Eiscreme (Zerkleinerer verwenden)

100 g tiefgekihlte Himbeeren

10 g Puderzucker

80 g Sahne

Zutaten in den Arbeitsbehalter fiillen. Schalter ©
driicken und ca. 30 Sekunden purieren. Sofort
servieren.

Anderungen vorbehalten.

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

(3

Bitte fihren Sie das Gerat am Ende seiner
Lebensdauer den zur Verfiigung stehenden
Riickgabe- und Sammelsystemen zu.

E

Garantie

Als Hersteller Gibernehmen wir fir dieses Gerat — nach
Wahl des Kéufers zusétzlich zu den gesetzlichen
Gewabhrleistungsanspriichen gegen den Verkaufer —
eine Garantie von 2 Jahren ab Kaufdatum. Innerhalb
dieser Garantiezeit beseitigen wir nach unserer Wahl
durch Reparatur oder Austausch des Gerates unent-
geltlich alle Mangel, die auf Material- oder Herstel-
lungsfehlern beruhen. Die Garantie kann in allen
Landern in Anspruch genommen werden, in denen
dieses Braun Gerét von uns autorisiert verkauft wird.

Von der Garantie sind ausgenommen: Schaden durch
unsachgemaBen Gebrauch, normaler Verschlei und
Verbrauch sowie Mangel, die den Wert oder die
Gebrauchstauglichkeit des Gerates nur unerheblich
beeinflussen. Bei Eingriffen durch nicht von uns
autorisierte Braun Kundendienstpartner sowie bei
Verwendung anderer als Original Braun Ersatzteile
erlischt die Garantie.

Im Garantiefall senden Sie das Gerat mit Kaufbeleg
bitte an einen autorisierten Braun Kundendienst-
partner. Die Anschrift fur Deutschland kénnen Sie
kostenlos unter 00800/27 28 64 63 erfragen.

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, disassembling,
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, nor immerse them in water.

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

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

¢ The appliance is constructed to process normal
household quantities.

¢ Neither the beaker, nor the jug is microwave-proof.

® Motor part

On/off switch (speed 1)

© On/off switch (speed 2)

© Blender shaft

® Wall mount

(® Measuring beaker with airtight lid
@ Whisk gear box

® Whisk

(O Chopper

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.

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 ® (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:

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

* Only use switch ® (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).

e Only whip up to 4 egg whites.



(@) Chopper gear box

(b) Blade

(c) Jug

(d) Anti-slip base/lid

The chopper is perfectly suited for chopping meat,
cheese, onions, herbs, garlic, carrots, walnuts,
almonds, prunes and even hard goods like parmesan
or chocolate. Furthermore, it is suitable for a variety of
other applications like shakes, drinks, purées and light
doughs.

N.B.:

When chopping hard goods (e.g. hard cheese) use
switch ©. Do not chop extremely hard food, such as
nutmeg, coffee beans and grains.

Before chopping ...

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

e remove stalks from herbs, un-shell nuts

* remove bones, tendons and gristle from meet

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

1. Carefully remove the plastic cover from the blade
(b). Caution: the blade is very sharp! Always hold it
by the upper plastic part. Press the blade onto the
centre pin of the jug (c) until it locks. Always place
the jug on the anti-slip base (d).

. Place the food in the jug.

. Put the gear box (a) on the jug.

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

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

6. After use, turn the motor part to remove it from the
gear box.

. Then remove the gear box.

. Carefully take out the blade.

. Remove the processed food from the jug. The anti-
slip base also serves as a lid for the jug.

arwON
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Shakes, drinks, purées
For purées, when very fine results are preferred, you
may also use the handblender shaft in the jug.

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

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

All other parts can be cleaned in the dishwasher.
However, after processing very salty food, you should
rinse the blades right away. Also, be careful not to use
an overdose of cleaner or decalcifier in your dish-
washer.

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

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 switch ©), keep the
handblender in this position until the oil emulsifies.
Then, without switching off, slowly move it up and
down until the mayonnaise is well combined.

Avocado dip (use chopper)

Chop 1 clove garlic,

add 2 ripe avocados (quartered, without stone)
1 tbsp. lemon juice

1 tbsp. olive oil

150 ml yoghurt

1/2 tsp. sugar, salt and pepper

Using switch ©), blend for about 1 minute.

Ice cream (use chopper)

100 g raspberries (deep-frozen)

10 g powdered sugar

80 g cream

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

Subject to change without notice.

This product conforms to the European
Directives EMC 89/336/EEC and Low Voltage
73/23/EEC.

ce

At the end of the product's useful life, please
dispose of it at appropriate collection points
provided in your country.

B

Guarantee

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

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

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

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



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

Précautions d’emploi :

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

® Les lames sont tres tranchantes !

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

e Cet appareil doit rester hors de portée des enfants.

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

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

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

e Cet appareil a été concu pour une utilisation
domestique.

¢ Ni le bol mesureur ni le bol du hachoir ne peuvent
étre utilisés au four a micro-ondes.

® Bloc moteur

Interrupteur marche/arrét (pour utilisation avec la
vitesse 1)

© Interrupteur marche/arrét (pour utilisation avec la
vitesse 2)

© Pied mixeur

® Support mural

(® Bol mesureur avec couvercle hermétique

@ Systéme d’entrainement du fouet

® Fouet

(@ Hachoir

Le mixeur est parfaitement adapté a la préparation de
sauces, soupes, mayonnaise, aliments pour bébés,
ainsi qu’a celles des boissons mixées et milk shakes.

1. Insérer le bloc moteur ® dans le pied mixeur ©
jusgu’a ce gu’il s’enclenche et se verrouille.

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

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

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

Le fouet s’utilise pour fouetter la creme, monter les
blancs en neige, mien neige, et mélanger les pates et
les desserts réalisés a base de préparations.

1. Insérez le fouet ® dans le systéme d’entrainement
du fouet @, puis insérez le bloc moteur ® jusqu’a
ce gqu’il s’enclenche.

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

3. Apres usage, débranchez I'appareil puis tournez le
systeme d’entrainement du fouet pour le dégager
du bloc moteur. Retirez ensuite le fouet du systeme
d’entrainement.

Pour de meilleurs résultats :
¢ Ne pas utiliser le verre-doseur (® mais un bol plus
grand.

e Commencer a petite vitesse (Interrupteur marche/
arrét ®).

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

¢ Ne pas fouetter plus de 40 ml de creme refroidie
(30% de matiére grasse minimum, 4-8 °C).

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

Systeme d’entrainement du bol hachoir
Couteau

Bol hachoir

Socle antidérapant

===

(a)
(b
(c
(d

=

Le bol hachoir est parfaitement adapté pour hacher
de la viande, du fromage, des oignons, des herbes,
de lail, des carottes, des noix, des noisettes, des
amandes, les prunes, et méme les aliments plus durs
comme le parmesan ou le chocolat en utilisant la
touche marche/arrét ©. De plus, ce hachoir peut aussi
étre utilisé pour préparer des milk-shakes, des
boissons, des purées et des pates légéres.

NB :

Quand vous hachez des aliments durs (comme du
fromage a pate dure), utilisez la touche marche/arrét ©.
Ne pas hacher d’aliments extrémement durs, tels que
noix de muscade, grains de café ou grains de blé.

Avant de hacher ...

e découpez au préalable la viande, le fromage, les
oignons, I'ail, les carottes, le piment (voir le Guide
d’utilisation en page 5)

e enlevez les tiges et dénoyautez les aliments avant
de les hacher

® retirez les o0s, les tendons et le cartilage de la
viande

1. Attention : Retirez avec précaution la protection
plastique du couteau (b). Le couteau est tres aff(ité
I Manipulez-les toujours en tenant la partie supé-
rieure en plastique. Placez les couteaux sur I'axe
central du bol hachoir (c).

2. Placez les aliments dans le bol hachoir.

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

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

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

6. Apres I'utilisation, faites tourner le moteur ® pour
I’extraire du systeme d’entrainement (a).

7. Débranchez I'appareil et retirez le systéme
d’entrainement.

8. Retirez les couteaux avec précaution.

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

Milk-shakes, boissons, purées :

Pour les purées, si vous désirez un hachage tres fin,
plongez le pied mixeur dans le bol du hachoir et
hachez votre purée.

Pates légéres (pate a crépes) :

Versez d’abord le liquide dans le bol du hachoir,
ensuite ajoutez la farine, et enfin les ceufs. Puis activez
le hachoir jusqu’a ce que la pate devienne lisse.

Nettoyez le bloc moteur et le systéme d’entrainement
du fouet avec un tissu humide seulement. Le systéme
d’entrainement du bol hachoir (a) peut étre rincé sous
I’eau du robinet. Mais ne plongez pas le systéme
d’entrainement (a) dans I’eau. Tous les autres
éléments peuvent étre nettoyés au lave-vaisselle.
Cependant, aprés avoir effectué des préparations a
base d’aliments trés salés, il est préférable de rincer
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immédiatement le pied mixeur. Faites aussi attention
a ne pas mettre trop de détartrant ou de produit
vaisselle dans votre lave-vaisselle.

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

Mayonnaise (utilisation du pied mixeur)

200-250 ml d’huile

1oeuf (jaune et blanc)

1 cuillere a soupe de jus de citron ou de vinaigre, sel
et poivre

Mettre tous les ingrédients dans le bol mesureur dans
I’ordre mentionné ci-dessus. Introduire le pied mixeur
jusqu’au fond du bol, le mettre en marche (utiliser la
touche marche/arrét ©) jusqu’a ce que I'huile se
mélange au reste de la préparation. Ensuite, sans
arréter le mixeur, bougez-le doucement de haut en
bas jusqu’a ce que tout soit bien mélangé et que la
mayonnaise ait épaissi.

Guacamole (utilisation du bol hachoir) :

Hacher une gousse d’ail

Ajouter 2 avocats bien mdrs (découpés en quartiers,
sans la peau)

1 cuillere a café de jus de citron

1 cuillére a café d’huile d’olive

150 ml de yaourt

1/2 cuillére a café de sucre, de sel et de poivre
Mélanger le tout pendant environ 1 minute.

Créme glacée (utilisation du bol hachoir) :

100 g de framboises (surgelées)

10 g de sucre en poudre

80 g de créeme

Mettre tous les ingrédients dans le bol, allumez le
mixeur et mélangez pendant environ 30 secondes.
Servir tout de suite.

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.

(3
hi4

Une fois le produit en fin de vie, veuillez le
déposer dans un point de recyclage approprié.

Garantie

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

Pendant la durée de la garantie, Braun prendra
gratuitement a sa charge la réparation des vices de
fabrication ou de 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 |'usure
normale. Cette garantie devient caduque si des
réparations ont été effectuées par des personnes non
agréées par Braun et si des pieces de rechange ne
provenant pas de Braun ont été utilisées.

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

Appelez au 01.47.48.70.00 pour connaitre le Centre
Service Agréé 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 légale des vices
cachés prévue aux articles 1641 et suivants du Code
civil.
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Nuestros productos estan desarrollados para alcanzar
los mas altos estandares de calidad, funcionalidad y
disefo. 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!

¢ Desechufe su batidora siempre que no esté en
funcionamiento, y antes de montar, desmontar,
limpiar o guardar.

e El aparato debe estar siempre fuera del alcance de
los nifios.

¢ No coloque el cuerpo motor o la caja de engranajes
del batidor metalico bajo el agua corriente, ni
sumetrja en ningun liquido.

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

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

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

e El vaso medidor/mezlador, y el recipiente picador
no son aptos para su uso en el microondas.

® Cuerpo del motor

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

® Soporte de pared

® Vaso medidor/mezclador con tapa hermética
@ Caja de engranajes del batidor metalico

@ Accesorio batidor metalico

(® Picador

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

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

2. Introduzca la batidora en el recipiente y presione el
interrruptor de puesta en marcha ® o ©.

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

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

1. Inserte el batidor metdlico ® 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 presiones el
interruptor de puesta en marcha ® (velocidad 1).

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

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).

e 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.

a) Parte superior

b) Cuchilla

c) Recipiente picador

d) Base/tapa antideslizante

—

El picador esta disefiado para picar carne, queso,
cebolla, especias, ajo, zanahoria,frutos secos,
ciruelas e incluso alimentos duros como el queso
parmesano o el chocolate. Ademas, es apropiado
para otros tipos de alimentos como batidos, bebidas,
purés y masa ligera.

Nota:

Cuando pique alimentos duros (por ejemplo, queso),
utilice el interruptor de puesta en marcha © (velocidad
2). No intente picar alimentos excesivamente duros
como por ejemplo nuez moscada, café en grano o
cereales.

Antes de empezar a picar ...

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

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

¢ limpie la carne de huesos, tendones y nervios

Para obtener mejores resultados, elija la velocidad en
la batidora que le recomienda las indicaciones.

1. Retire cuidadosamente la cubierta de plastico que
cubre la cuchilla (b). Atencion: 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 queda fija. Nunca utilice el picador sin la tapa/
base antideslizante (d) colocada.

2. Introduzca los alimentos en el recipiente del
picador.

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

6. Cuando haya finalizado, gire el cuerpo del motor

para separarlo de la parte superior.

. Retire la parte superior.

. Retire la cuchilla cuidadosamente.

. Retire los alimentos procesados del recipiente. La

base antideslizante se puede usar como tapa para
el recipiente.

O 00~

Batidos, bebidas, purés

Para hacer puré, donde necesita obtener unos
resultados muy finos, puede ademas utilizar la varilla
de la batidora dentro del recipiente.

Masa ligera (tortitas)

Primero vierta los liquidos necesarios dentro del
recipiente, después afiada harinay huevos. Accione el
botén © y mezcla la masa hasta que quede espesa 'y
suave.

Limpie le cuerpo motor ® y la caja de engranajes del
batidor metalico @ Gnicamente con un pafio himedo.

Los demas componentes pueden limpiarse en el
lavavajillas. Sin embargo, después de preparar
alimentos muy salados, debera aclarar la cuchilla
enseguida. Ademas tenga cuidado de no usar
demasiado detergente o descalcificador en el
lavavaijillas.

Cuando se ha procesado alimentos con alta

pigmentacién (ej. Zanahorias), los componentes de
plastico del aparato pueden decolorarse. Frote estos
componentes con aceite de cocina antes de ponerlos
en el lavavajillas.

Mayonesa (utilizacion 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

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 hacia abajo hasta
que la mayonesa quede mezclada y suave.

Crema de aguacate (usar picador)

Picar 1 ajo

Anadir 2 aguacates (troceado y sin hueso)

1 cucharada sopera de zumo de limén

1 cucharada sopera de aceite de oliva

150 ml de yogurt

1/2 cucharada sopera de azucar, sal y pimienta
Usando interruptor ©), bata la mezcla durante un
minuto.

Helado (usar picador)

100 g de frambuesas (congeladas)

10 g de azucar en polvo

80 g de crema

Poner todos los ingredientes en el recipiente,
presionar el interruptor © y batir durante 30 segun-
dos. Servir al momento.

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).

ce

Para preservar el medio ambiente, al final de
la vida util de su producto, depositelo en los
lugares destinado a ello de acuerdo con la
legislacion vigente.

E

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 reclamacién bajo esta garantia, dirijase al
Servicio de Asistencia Técnica de Braun mas cercano.

Solo para Espana

Servicio al consumidor: Para localizar a su Servicio
Braun mas cercano o en el caso de que tenga Vd.
alguna duda referente al funcionamiento de este
producto, le rogamos contacte con el teléfono de este
servicio 901 11 61 84.
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Os nossos produtos foram desenvolvidos para
alcangar os mais altos standards de qualidade,
funcionalidade e design.

At
L]

®
©
©
®
®
©

G
®

engao

Leia atentamente o folheto de instrugdes antes de
utiliuzar o aparelho.

As laminas sdo muito afiadas!

Desligue sempre o aparelho da tomada de electri-
cidade quando o mesmo nao esteja sob sua super-
visdo, e aquando da montagem e desmontagem
dos acessorios, limpeza e armazenamento.
Mantenha este aparelho for a do alcange das
criangas.

Nao coloque o corpo do motor e a caixa de
engrenagem do acessorio batedor debaixo de agua
corrente, nem os submerja em qualquer liquido.
Os aparelhos eléctricos Braun cumprem com as
normas internacionais de seguranca. Tanto as
reparagOes como a substituicao do cabo de
conexao devem ser realizadas por um Servigco
Técnico autorizado. As reparagdes efectuadas por
pessoal ndo autorizado podem causar acidentes ou
danos ao utilizador.

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

Este produto esta desenhado para uso doméstico
e ndo industrial.

O copo misturador/medidor e o acessorio picador
nao esta apto a ser utilizado no micro-ondas.

Corpo de motor

Interruptor ligar/desligar (velocidade 1)
Interruptor ligar/desligar (velocidade 2)

Pé da varinha

Suporte de parede

Copo misturador/medidor com tampa hermética
Caixa de engrenagem do acessorio batedor
metalico

Acessorio batedor metalico

Acessorio picador

A varinha esta desenhada para preparar molhos,

SO

pas, mayoneses e comida para bébés ou para

misturar bebidas e batidos.

1.

2.

3.

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

Introduza a varinha num recipiente e apenas nessa
altura, pressione o interruptor ® ou ©.

Ap6s utilizar, rode o pé da varinha para remover do
corpo do motor.

Pode utilizar a varinha magica no copo misturador ®),
ou em outro recipiente. Quando utilizar directamente
na panela enquanto estiver a cozinhar, retire a panela
de lume de forma a proteger a sua varinha de sobre
aquecimento.

Ut

ilize o acessorio batedor metalico unicamente para

bater natas, levantar claras e preparar mousses ou
sobremesas.

. Introduz o batedor metélico ® na caixa de

engrenagem ©. De seguida introduza-os no corpo
do motor ® até que encaixe.

. Coloque o batedor num recipiente e pressione o

interruptor ® (velocidade 1) para comegar a
funcionar.

. Para retirar o acessoério batedor, pressione no

botao de expulsao, e retire-o do corpo de engre-
nagem. De seguida separe o batedor metalico do
corpo de engrenagem.

Para obter 6ptimos resultados:
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NZo utilize o copo misturador/medidor (), mas sim
um recipiente mais largo.

Utilize apenas a velocidade 1 ® para o acessoério
batedor metalico.

Movimente o acessério batedor metélico no

(
(
(
(

sentido dos ponteiros do relégio, inclinando-o
ligeiramente.

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

Para levantar claras, utilize no maximo 4 claras.

a) Corpo de engrenagem

b) LAmina

c) Recipiente picador

d) Tampa/base anti-deslizante

O acessorio picador esta desenvolvido para picar
carne, queijo, cebola, especiarias, alho, cenouras,
nozes, avelds, améndoas, e até alimentos rigos como
parmesao e chocolate. Para além destes alimentos, é
apropriado para uma variedade de outras aplicagoes
como batidos, bebidas, purés e massa leves.

Nota:

N&o utilize o picador para picar alimentos extrema-
mente duros como cubos de gelo, noz moscada, café
em grao ou cereais.

Al
.

ntes de picar ...

corte a carne, cebola, queijo, alhos, cenouras,
pimentos ( ver tabela na pagina 5)

retire os talos das especiarias e as cascas das
nozes

retire ossos, tenddes e cartilagens da carne

Para melhores resultados, siga as instrugdes
recomendadas no manual de procedimentos.

© 0~

. Cuidado: Retire cuidadosamente a capa de

plastico que cobre a lamina. A lamina é muito
afiada! Retire-a sempre pela parte superior de
plastico. Coloque a lamina no eixo do recipiente
picador (c). Pressione para baixo até encaixar.
Coloque sempre o recipiente picador sobre a base
anti-deslizante (d).

. Coloque os alimentos no recipiente picador.
. Feche o recipiente picador com corpo de engre-

nagem (a).

. Introduza o corpo do motor @) no corpo de engre-

nagem até encaixar.

. Pressione os interruptores ® ou © para colocar o

acessorio picador a funcionar. Durante a picagem
segure o corpo do motor com uma mao enquanto
a outra devera estar a segurar o recipiente picador.

. Quando terminar, pressione no botdo para retirar o

corpo do motor.

. De seguida, retire o corpo de engrenagem.
. Retire cuidadosamente a lamina.
. Finalmente, retire os alimentos processados do

recipiente picador. A base anti-deslizante também
se pode utilizar como tampa hermética para o
recipiente picador.

Batidos, bebidas, purés

Para os purés, quando se prefere resultados mais
finos, pode também ser utilizado o pé da varinha no
recipiente.

Massas leves

Coloque primeiro os liquidos no recipiente, de
seguida adicione farinha e finalmente os ovos.
Pressione a fungdo © (velocidade 2), e misture a
manteiga até ficar macio.

Limpe o motor e a caixa de engrenagens do acessorio
batedor metélico unicamente com um pano humido.
A caixa de engrenagem do picador (a) pode ser limpo
debaixo de agua, mas nao imergido em agua.

Os outros componentes estdo aptos a serem limpos
na maquina de lavar loiga. Depois de preparar
alimentos picantes ou muito salgados, devera limpar
a lamina de seguida. Contudo, tenha cuidado para
ndo usar demasiado detergente ou descalcificador na
maquina de lavar loiga.



Quando se processa alimentos de elevada
pigmentacao (ex. Cenouras), os componentes de
plastico do aparelho podem descolorar-se. Passe
estes componentes por 6leo vegetal antes de coloca-
los na maquina de lavar loiga.

Mayoneses (utilizando o pé da varinha)

200-250 ml de d6leo

1 ovo

1 colher de sumo de lim&o ou de vinagre

Sal, pimenta e mostarda a gosto

Coloque todos os ingredientes no copo misturador/
medidor seguindo a ordem anterior. Introduza a
varinha até ao fundo do copo, ligue-a (use o
interruptor © (velocidade 2) e mantenha nessa
posicao até que o 6leo se misture com os outros
ingredientes. De seguida, mantendo a varinha ligada,
mova-a de cima para baixo até que a mayonese se
encontre cremosa e suave.

Creme de Abacate (use o picador)

Picar 1 dente de alho

Adicione 2 abacates (em quartos e sem carogo)

1 colher de sopa de sumo de liméo

1 colher de sopa de azeite

150 ml de yogurt

1/2 colher de sopa de agucar, sal e pimenta
Utilize a fungdo ©) (velocidade 2), e bata a mistura
durante 1 minuto.

Gelado (use o Picador)

100g de framboesa ( congeladas)

10 g de aglicar em p6

80g de natas

Colocar todos os ingredientes na taga, pressionar o
botdo © e bater durante 30 segundos. Servir de
imediato.

Possiveis alteragdes sem aviso prévio.
Este aparelho cumpre com a directiva

EMC 89/336/EEC e com a Regulamentagao
de Baixa Voltagem (73/23 EEC).

ce

No final de vida Gtil do produto, por favor
coloque-o no ponto de recolha apropriado.

)z

Garantia

Os nossos produtos dispdem de uma garantia de

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

A garantia ndo cobre avarias por utilizagédo indevida,
funcionamento a voltagem diferente da indicada,
ligacdo a uma tomada de corrente eléctrica incor-
recta, ruptura, desgaste normal por utilizagado 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 nao forem utilizados acessorios originais
Braun.

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

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

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

S6 para Portugal

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

808 20 00 33.

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

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

Attenzione

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

® Le lame sono molto affilate!

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

e Tenere |'apparecchio lontano dalla portata dei
bambini.

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

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

® Assicuratevi che il voltaggio del vostro impianto
elettrico corrisponda a quello indicato sul fondo del
prodotto.

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

e Siail bicchiere graduato, sia le ciotole tritatutto non
possono essere utilizzati nel forno a microonde.

® Corpo motore

Tasto acc./spento (velocita 1)

© Tasto acc./spento (velocita 2)

© Gambo frullatore

(® Supporto da parete

(® Bicchiere graduato con coperchio a tenuta d'aria
@© Attacco per frusta

® Frusta

O Tritatutto

Usatelo per preparare salse, minestre, maionese,
pappe per bambini, frullati e frappe, cocktails.

1. Inserire il gambo frullatore nel corpo motore finchée
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.

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 legger-
mente 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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a) Parte superiore

b) Lame

c) Ciotola tritatutto

d) Base antiscivolo/coperchio

—

Il tritatutto & perfettamente adatto per tritare carne,
formaggio, cipolle, erbe, aglio, carote, noci, mandorle
e nocciole e persino cibi molto duri come parmigiano
o cioccolato. Inoltre & perfettamente adatto a prepa-
rare una vasta gamma di cibi quali frullati, drinks,
puree e impasti leggeri.

N.B.:

Per tritare cibi piuttosto duri (es. formaggio grana)
utilizzate sempre la funzione © (velocita 2). Evitate di
tritare cibi estremamente duri quali grani di caffe,
gusci di noce etc.

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

Per ottenere i migliori risultati, riferirsi sempre alla
guida alle varie velocita di utilizzo.

1. Attenzione: Rimuovere attentamente la copertura
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 antiscivolo (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.

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 pud servire come tappo per la ciotola
bicchiere.

© 00~

Frullati, drink, puree

per ottenere puree molto vellutate, & consigliabile
utilizzare il gambo frullatore all'interno del bicchiere
frullatore.

Impasti leggeri

per prima cosa mettere acqua nel bicchiere frullatore,
poi aggiungere farina, e alla fine uova. Premere il tasto
© (velocita 2), e miscelare fino ad ottenere un impasto
vellutato.

Pulire il corpo motore e |'attacco per la frusta solo con
un panno umido. Tutte le altre parti possono essere
lavate in lavastoviglie. Comunque dopo aver lavorato
cibo molto salato, risciacquate immediatamente le
lame. Inoltre, non utilizzare un sovradosaggio di deter-
sivo o di decalcificatore nella 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 lavastoviglie.

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.
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Mettere gli ingredienti nel bicchiere graduato secondo
I'ordine sopra descritto. Introdurre il frullatore nel
bicchiere fino a toccarne il fondo. Premere il tasto ©
(velocita 2) e mantenere in questa posizione finché
I'olio si emulsiona. Poi senza spegnere |'apparecchio
muoverlo su e giu finché la mayonnaise € composta e
soffice.

Tuffo di avocado (usare il tritatutto)

tritare uno spicchio d'aglio

aggiungere 2 avocadi maturi (tagliati in 4 e privi di
noccioli)

aggiungere succo di limone e olio di oliva g.b
150 grammi di yogurt

zucchero, sale e pepe

Utilizzare la funzione © (velocita 2) per circa un
minuto.

Gelato (usare il tritatutto)

100 g di lamponi surgelati

10 g di zucchero in polvere

80 g di panna

mettere tutti gli ingredienti nel bicchiere frullatore,
premere il tasto © e frullare per almeno 30 secondi.
Servire subito.

Salvo cambiamenti.

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

ce
)4

Onde tutelare I'ambiente, non buttate
I’apparecchio tra i normali rifiuti al termine della
sua vita utile, ma portatelo presso i punti di
raccolta specifici per questi rifiuti previsti dalla
normativa vigente.

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

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

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

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

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

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



Onze produkten zijn gemaakt om te voldoen aan de
hoogste eisen van kwaliteit, functionaliteit en design.
Wij wensen u veel plezier met uw nieuwe Braun
apparaat.

Let op

® Lees eerst aandachtig de gebruiksaanwijzing door
voordat u dit apparaat gaat gebruiken.

e De messen zijn zeer scherp!

¢ Haal altijd de stekker uit het stopcontact voordat u
het apparaat in elkaar zet, uit elkaar haalt, schoon-
maakt of opbergt.

e Het apparaat dient buiten bereik van kinderen
bewaard te worden.

¢ Het motorgedeelte en het tandwielgedeelte 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 lichtnetsnoer dienen alleen
te worden uitgevoerd door daartoe bevoegd
onderhoudspersoneel. Ondeskundig, oneigenlijk
reparatiewerk kan ongelukken veroorzaken of de
gebruiker verwonden.

e Controleer voordat u de stekker in het stopcontact
steekt, of het voltage op het lichtnet overeenkomt
met het voltage dat op het apparaat staat.

¢ Dit apparaat is uitsluitend geschikt voor normaal
huishoudelijk gebruik.

¢ Noch de maatbeker, noch de hakmolen zijn
geschikt voor gebruik in de magnetron.

® Motorgedeelte

Aan/uit schakelaar (snelheid 1)

© Aan/uit schakelaar (snelheid 2)

© Staafmixervoet

® Wandhouder

® Maatbeker met luchtdichte deksel
© Tandwielgedeelte van de garde
® Garde

(O Hakmolen

De staafmixer is bij uitstek geschikt voor het bereiden
van (dip)sauzen, soepen, mayonnaise en baby-
voeding, maar ook voor het mixen van drankjes en
milkshakes.

1. Steek het motorgedeelte ® in de staafmixervoet ©
tot deze vastklikt.

2. Plaats de staafmixer zo diep mogelijk in een schaal
en druk op schakelaar ® of ©.

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

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
staafmixer oververhit raakt.

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 vastkilikt.

2. Plaats de garde zo diep mogelijk in een schaal en
druk dan pas op schakelaar ® (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.

Voor de beste resultaten

¢ Gebruik niet de maatbeker (), maar een brede kom
of schaal.

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

e 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 eiwitten tegelijk kloppen.

) Tandwielgedeelte voor hakmolen
) Mes

) Hakmolen

) Anti-slip bodem/deksel

De hakmolen is uiterst geschikt voor het hakken van
vlees, kaas, uien, kruiden, knoflook, wortels, walno-
ten, amandelen, pruimen en zelfs harde ingrediénten
zoals parmezaanse kaas en chocolade. Bovendien
zijn met de hakmolen verschillende andere toepas-
singen mogelijk, zoals het bereiden van shakes,
drankjes, purees en licht deeg.

N.B.:

Gebruik bij het hakken van harde ingrediénten
(bijvoorbeeld harde kazen) de schakelaar ©. Gebruik
de hakmolen niet voor zeer harde ingrediénten zoals
nootmuskaat, koffiebonen en granen.

Voordat u gaat snijden ...

e snijd vlees, kaas, uien, knoflook, wortels alvast in
kleine stukken (zie de bereidingstabel op pagina 5)

e verwijder steeltjes van kruiden en haal noten uit hun
schaal

e verwijder botjes, pezen en kraakbeen van het vlees

Voor de beste resultaten gebruikt u de snelheidsinstel-
lingen zoals deze vermeld staan in de bereidingstabel.

1. Verwijder voorzichtig het plastic kapje van het mes
(b). Let op: Het mes is zeer scherp! Pak het mes
altijd vast aan de plastic bovenkant. Druk het mes
over de pin in het midden van de hakmolen (c) tot
het vastklikt. Plaats de hakmolen altijd op de anti-
slip bodem (d).

. Doe de ingrediénten in de hakmolen.

. Plaats het tandwielgedeelte (a) op de hakmolen.

. Schuif het motorgedeelte in het tandwielgedeelte
tot deze vastklikt.

5. Druk op schakelaar ® of © om de hakmolen aan te
zetten. Houdt tijdens het snijden het motorhuis met
de ene hand vast en de hakmolen met de andere.

6. Draai na gebruik het motorgedeelte los en verwijder
deze van het tandwielgedeelte.

. Verwijder vervolgens het tandwielgedeelte.

. Verwijder voorzichtig het mes uit de hakmolen.

. Verwijder het fijngehakte voedsel uit de hakmolen.
De anti-slip bodem dient tevens als luchtdichte
deksel voor de hakmolen.

AN

© 0~

Shakes, drankjes, purees
Voor purees, en wanneer zeer fijne resultaten gewenst
zijn, kunt u tevens de staafmixer gebruiken.

Licht deeg (pannenkoeken beslag)

Schenk eerst de vloeibare ingrediénten in de
hakmolen, voeg vervolgens de bloem toe en tenslotte
de eieren. Druk op de schakelaar © en mix het beslag
tot het zacht is.

Het motorgedeelte en het tandwielgedeelte van de
garde mogen alleen met een vochtige doek worden
gereinigd. Het tandwielgedeelte van de hakmolen (a)
kan onder de kraan worden afgespoeld, maar niet
worden ondergedompeld in water.

Alle andere onderdelen zijn vaatwasmachine-
bestendig. Na het snijden van erg zout voedsel is het
aan te raden de messen meteen af te spoelen. Zorg er
ook voor dat u niet teveel afwas- of ontkalkingsmiddel
in de vaatwasser doet.

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 doet.
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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 bodem van
de maatbeker. Druk op de schakelaar ©), en houd de
staafmixer in dezelfde positie tot de olie goed
vermengd is. Beweeg vervolgens, zonder het appa-
raat uit te zetten, de staafmixer langzaam van boven
naar beneden tot een mooie gelijkmatige massa
ontstaat.

Avocado dip (gebruik de hakmolen)

Hak 1 teentje knoflook,

voeg 2 rijpe avocados toe (in vieren gesneden, zonder
pit),

1 theelepel citroensap

1 theelepel olijfolie

150 ml yoghurt

1 /2 theelepel suiker, zout en peper.

Gebruik de schakelaar ©, en mix het geheel
gedurende ongeveer 1 minuut.

ljs (gebruik de hakmolen)

100 gr frambozen (diepgevroren)

10 gr poedersuiker

80 gr slagroom

Doe alle ingrediénten in de hakmolen, druk op de
schakelaar © en mix gedurende ongeveer 30
seconden. Direct serveren.

Wijzigingen voorbehouden.

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

ce

Wij raden u aan het apparaat aan het einde van

zijn nuttige levensduur, niet bij het gewone E
huisafval te deponeren, maar op de daarvoor  mmmm
bestemde adressen.

Garantie

Op dit produkt verlenen wij een garantie van 2 jaar
geldend vanaf datum van aankoop. Binnen de
garantieperiode zullen eventuele fabricagefouten en/
of materiaalfouten gratis door ons worden verholpen,
hetzij door reparatie, vervanging van onderdelen of
omruilen van het apparaat.

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

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

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

Bel 0800-gillette voor een Braun Customer Service
Centre bij u in de buurt.
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Vores produkter er skabt til at opfylde de hgjeste krav
hvad angér kvalitet, funktionalitet og design.

Vi haber, du vil fa stor gleede af dit nye apparat fra
Braun.

NB!

e Laes hele brugsvejledningen omhyggeligt, for
apparatet tages i brug.

¢ Bladene er meget skarpe!

¢ Tag altid stikket ud af stikkontakten, nar du forlader
apparatet, og fer du samler det, skiller det ad,
renger og opbevarer det.

e Apparatet skal holdes uden for barns raekkevidde.

¢ Motordelen og piskerisets gearkasse ma ikke
holdes under rindende vand eller nedszenkes i
vand.

® Brauns elektriske apparater overholder gaeldende
sikkerhedsforskrifter. Reparationer eller udskiftning
af el-ledning ma kun udferes af autoriseret perso-
nale. Fejlbehzeftede, ukvalificerede reparationer
kan udsaette brugeren for stor risiko.

¢ For stikket saettes i stikkontakten kontrolleres, at
stremspaendingen svarer til den spaending, der er
angivet pa apparatet.

e Apparatet er konstrueret til maengder, som normalt
indgar i en husholdning.

¢ Hverken malebzeger eller hakkeskal kan g& i
mikrobglgeovnen.

® Motordel

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

® Veegholder

® Malebeeger med luftteet lag
© Piskerisets gearkasse

® Piskeris

(O Hakker

Handblenderen er perfekt til at tilberede dips, saucer,
supper, mayonnaise, babymad samt til at blande
drinks og milkshakes.

1. Saet motordelen ® fast pa blenderskaftet ©, indtil
den l&ser fast.

2. Placer handblenderen langt nede i skélen, og tryk
péa knappen ® eller ©.

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

Handblenderen kan bruges i mélebasgeret ® eller i en
hvilken som helst anden beholder. Nar du blender
direkte i en gryde under madlavningen, skal gryden
forst tages af varmen for at beskytte handblenderen
mod overophedning.

Brug kun piskeriset til at piske fledeskum, aeggehvi-
der, sandkagedej og feerdige dessertblandinger.

1. Seet piskeriset ®) i gearboksen @), og saet derpa
motordelen ® fast pa gearboksen, til den l&ses pa
plads.

2. Placer piskeriset langt nede i en skal. Forst da
trykkes pa ® (hastighed 1) for at starte det.

3. Efter brug drejes forst piskerisets gearkasse for at
losne den fra motordelen. Traek derefter piskeriset
ud af gearkassen.

For at opna de bedste resultater:

* Brug ikke malebaegeret (F), men en bredere skal.

¢ Brug kun knappen ® (hastighed 1) til betjening af
piskeriset.

* Bevaeg piskeriset med uret, mens det holdes en
smule skrét.

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

e Pisk kun op til 4 seggehvider ad gangen.



a) Hakkerens gearkasse

b) Blad

c) Kande

d) Skridsikkert underlag/lag

—

Hakkeren er meget velegnet til at hakke kad, ost, lag,
krydderurter, hvidleg, guleredder, vaingdder, mandler,
svesker samt harde ting som parmesanost eller
chokolade. Den er ogsé velegnet til mange andre ting
som shakes, drinks, pureer og let de;j.

N.B.:

Brug knappen © (hastighed 2), nar du hakker harde
ting (f.eks. hard ost). Hak ikke ekstremt harde
madvarer som muskatned, kaffebenner og korn.

For du hakker ...

¢ skaer ked, log, hvidleg, guleradder og chili i mindre
stykker (se brugervejledningens side 5)

¢ fiern stilke fra krydderurter, knaek ngdder og fiern
skallerne

e fiern ben, sener og brusk fra ked

Se de anbefalede hastighedsindstillinger i
brugervejledningen for at fa de bedste resultater.

1. Fjern forsigtigt plastdeekslet fra bladet (b).
Advarsel: bladet er meget skarpt! Hold altid i den
averste plastikdel. Pres bladet fast pa kandens
centrale pind (c), til det l8ser fast. Placer altid
kanden pa det skridsikre underlag (d).

. Placer maden i kanden.

. Seet gearkassen (a) pa kanden.

. Seet motordelen fast p& gearkassen, indtil den laser
fast.

5. Tryk pa knappen ® eller © for at handtere
hakkeren. Under tilberedningen, hold motordelen
med den ene hand og kanden med den anden,
mens der hakkes.

6. Efter brug drejes motordelen for at losne den fra

gearkassen.

. Derefter fiernes gearkassen.

. Tag bladet forsigtigt ud.

. Heeld de hakkede madvarer ud af kanden. Det
skridsikre underlag fungerer ogsa som Iag til
kanden.

A WON
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Shakes, drinks, pureer
Hvis der skal bruges meget finthakkede ting til pureer,
kan h&ndblenderen ogséa anvendes i kanden.

Let dej (pandekagedej)

Heeld forst de flydende ingredienser i kanden, tilsaet
derefter mel og til sidst seg. Bland dejen, til den er glat,
ved at trykke pa knappen ©.

Motordelen og piskerisets gearkasse ma kun rengeres
med en fugtig klud. Hakkerens gearkasse (a) kan
skylles under rindende vand, men ma ikke nedszenkes
i vand.

Alle andre dele kan rengeres i opvaskemaskinen.
Efter behandling af meget saltholdige varer ber
bladene skylles straks. Sgrg ogsé for ikke at bruge for
store meengder opvaskemiddel eller kalkfjerner i
opvaskemaskinen.

Hvis der hakkes steerkt farvede fadevarer (f.eks.
gulergdder), kan apparatets plastikdele blive
misfarvede. Gnid disse dele med vegetabilsk olie,
inden de placeres i opvaskemaskinen.

Mayonnaise (brug handblender)
2-2,5dl olie

1 &g (blomme og hvide)

1 spsk citronsaft eller vineddike
Salt og peber

Fyld alle ingredienser i malebsegeret i den orden, de
star opfert ovenfor. Saet handblenderen helt ned i
bunden af mélebaegeret. Tryk pa knappen ©, og hold
handblenderen i denne stilling, til olien tykner.

Uden at slukke bevaeges blenderen langsomt op og
ned, til mayonnaisen er ensartet.

Avocado-dip (brug hakker)

Hak 1 fed hvidleg,

tilseet 2 modne avocadoer (i kvarte, uden sten)

1 spsk citronsaft

1 spsk olivenolie

150 ml yoghurt

1/2 tsk sukker, salt og peber

Blend i ca. 1 minut ved at trykke pa knappen ©.

Is (brug hakker)

100 g hindbeer (frosne)

10 g flormelis

80 g flade

Hzeld alle ingredienser i skélen, tryk pa knappen © og
blend i ca. 30 sekunder. Serveres straks.

Oplysningerne heri kan eendres uden varsel.

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

ce

Nar produktet er udtjent, ber det bortskaffes via
de seerlige indsamlingssteder i landet. E
|

Garanti

Braun yder 2 ars garanti pa dette produkt geeldende
fra kebsdatoen. Inden for garantiperioden vil

Braun for egen regning afhjeelpe fabrikations- og
materialefejl efter vort sken gennem reparation eller
ombytning af apparatet. Denne garanti geelder i alle
lande, hvor Braun er repraesenteret.

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

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

Ring 7015 0013 for oplysning om nsermeste Braun
Service Center.
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Vare produkter tilfredsstiller de hoyeste standarder for
kvalitet, funksjon og design. Vi haper at du far glede av
ditt nye Braun-produkt.

e | es hele bruksanvisningen grundig fer du tar
apparatet i bruk.

e Knivbladene er sveert skarpe!

¢ Trekk ut kontakten nar apparatet er uten tilsyn og
fer montering, demontering, rengjering og opp-
bevaring.

e Apparatet ma plasseres utenfor rekkevidde for
barn.

¢ Hold ikke motordelen eller vispergiret under
rennende vann, og dypp dem ikke ned i vann.

¢ Elektriske apparater fra Braun tilfredsstiller
gjeldende sikkerhetsstandarder. Reparasjon eller
utskifting av stremledningen ma bare utferes av
autorisert servicepersonale. Mangelfulle reparasjoner,
utfert av ukvalifisert personale, kan utsette
brukeren for alvorlig fare.

¢ For du setter i stremkontakten, mé& du forsikre deg
om at spenningen stemmer overens med den som
er angitt pa apparatet.

¢ Dette apparatet er beregnet for mengder som er
vanlig i privathusholdning.

¢ Verken malebegeret eller hakkebollen er mikro-
bolgesikker.

® Motordel

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

® Veggfeste

® Malebeger med lufttett lokk
© Vispergir

® Visp

(D Hakker

Stavmikseren passer perfekt nar du skal lage dip,
sauser, supper, majones og babymat, og nar du skal
mikse milkshake og andre drikker.

1. Press motordelen ® ned pa blandestaven © til den
l&ses fast.

2. Sett stavmikseren godt ned i bollen, og trykk pa
bryteren ®) eller ©.

3. Vri pa blandestaven nér du skal ta den av
motordelen etter bruk.

Du kan bruke stavmikseren i malebegeret ® eller i en
annen beholder. Nar du skal bruke stavmikseren
direkte i kasserollen under koking, ma du trekke
kasserollen bort fra varmeplaten forst, slik at
stavmikseren ikke blir for varm.

Bruk vispen kun til & vispe krem, piske eggehvite og til
a blande sukkerbrad og ferdigblandete desserter.

1. Sett vispen @) i vispergiret @), og press motordelen
® ned pa vispergiret til den l&ses pé plass.

2. Sett vispen godt ned i bollen, og ferst na trykker du
pa bryteren ® (hastighet 1).

3. Vri pa vispergiret nér du skal ta det av motordelen
etter bruk. Deretter trekker du vispen ut av
vispergiret.

Slik far du best resultat:

¢ Ikke bruk mélebegeret ®, bruk en bredere bolle.

¢ Bruk bare bryter ® (hastighet 1) nar du skal bruke
vispen.

® Beveg vispen med urviseren mens du holder den litt
pa skra.

e |kke visp mer enn 400 ml kremflate (minst 30 %
fettinnhold, 4-8 °C).

¢ |kke pisk mer enn fire eggehviter.
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) Hakkergir

) Kniv

) Hakkebolle

) Sklisikker bunn og lokk

Hakkeren passer perfekt til hakking av kjett, ost, lok,
urter, hvitlok, gulretter, valngtter, mandler, svisker og
til og med hardere matvarer som parmesan og sjoko-
lade. Den passer ogsa nar du skal lage andre retter,
som for eksempel milkshake, drikker, puréer og lette
deiger.

NB:

Bruk bryteren © nar du hakker harde matvarer (for
eksempel hard ost). Ikke hakk sveert harde matvarer,
som for eksempel muskatnett, kaffebenner og korn.

For du hakker ...

e skjaer pa forhand opp kjett, ost, gk, hvitlgk,
gulrgtter og chili (se tabellen pa side 5)

e ta bort stilken fra urter og ta skallet av notter

e fiern ben, brusk og sener fra kjott

Du far best resultat hvis du bruker de hastighetene
som star i tabellen.

1. Ta forsiktig av plastbeskyttelsen pa kniven (b).
Advarsel: kniven er sveert skarpt! Hold alltid i den
ovre plastdelen Press kniven ned pa midtstangen
i hakkebollen (c) til den lases pa plass. Sett alltid
hakkebollen pa den sklisikre bunnen (d).

. Legg maten i hakkebollen.

. Sett hakkergiret (lokket) (a) pa hakkebollen.

. Press motordelen ® ned pé giret til den I&ses fast.

. Trykk pa bryter ® eller © nér du skal starte
hakkeren. Hold motordelen med den ene handen
og hakkebollen med den andre.

6. Vri pd motordelen nar du skal ta den av hakkergiret
etter bruk.

. Ta deretter av hakkergiret (lokket).

. Ta forsiktig ut kniven.

. Ta den bearbeidede maten ut av hakkebollen. Den
sklisikre bunnen kan ogsa brukes som lokk pa
hakkebollen.

g~ whN
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Shake, drikker, puréer
Nar du vil ha ekstra fin puré, kan du bruke stavmik-
serens blandestav i hakkebollen.

Lette deiger (pannekakerore)
Hell forst vaesken i hakkebollen, deretter mel og til slutt
egg. Bruk bryteren © og bland reren til den er glatt.

Bruk kun en fuktig klut nar du skal rengjere motordelen
og vispergiret. Hakkergiret (lokket) (a) kan skylles
under springen, men ikke dypp det i vann.

Alle de andre delene kan vaskes i oppvaskmaskin. Nar
du har bearbeidet sveert salt mat, ber du skylle knivene
med en gang. Forsikre deg ogsa om at du ikke bruker
for mye oppvaskmiddel eller avkalkingsmiddel i
oppvaskmaskinen.

Hvis du bearbeider mat med farge (for eksempel
gulrot), kan plastdelene p& apparatet misfarges. Smar
disse delene med vegetabilsk olje for du setter dem i
oppvaskmaskinen.

Majones (bruk stavmikseren)
200-250 ml olje

1 egg (plomme og hvite)

1 spiseskje presset sitron eller edikk
Smak til med salt og pepper



Fyll ingrediensene i bollen i angitt rekkefelge. Sett
stavmikseren helt i bunnen av bollen. Trykk pa
bryteren © og hold stavmikseren i denne stillingen til
olien emulgerer. Deretter beveger du stavmikseren
sakte opp og ned til majonesen far god konsistens.

Avokado-dip (bruk hakkeren)

Hakk 1 hvitlokfedd og legg i 2 modne avokadoer
(delt i fire, uten sten).

1 spiseskje presset sitron

1 spiseskje olivenolje

150 ml yoghurt

1/2 teskje sukker, salt og pepper

Bruk bryteren © og bland i omtrent 1 minutt.

Iskrem (bruk hakkeren)

100 g bringebeer (dypfrosne)

10 g melis

80 g kremflote

Fyll alle ingrediensene i bollen, trykk pa bryteren © og
bland i omtrent 30 sekunder. Server med en gang.

Med forbehold om endringer.

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

(3
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Ved slutten av produktets levetid ber det
avhendes pa en kommunal miljgstasjon eller
leveres til en elektroforhandler.

Garanti

Vi gir 2 ars garanti pa produktet gjeldende fra
kjgpsdato.

| garantitiden vil vi gratis rette eventuelle fabrikasjons-
eller materialfeil, enten ved reparasjon eller om vi
finner det hensiktsmessig & bytte hele produktet.
Denne garanti er gyldig i alle land der Braun eller
Brauns distributer selger produktet.

Denne garanti dekker ikke: skader pa grunn av feil
bruk, normal slitasje eller skader som har ubetydelig
effekt pa produktets verdi og virkeméte. Garantien
bortfaller dersom reparasjoner utferes av ikke
autorisert person eller hvis andre enn originale Braun
reservedeler benyttes.

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

Ring 22 63 00 93 for & bli henvist til neermeste autori-
serte Braun serviceverksted.

NB

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

Vara produkter &r utformade for att uppfylla de hogsta
standarder vad galler kvalitet, funktionalitet och
formgivning. Vi hoppas att du kommer att ha mycket
nytta av din nya apparat fran Braun.

Varning

e L3s bruksanvisningen noga och i sin helhet innan
apparaten anvands.

* Bladen &r mycket vassa!

¢ Dra alltid ut kontakten ur vagguttaget nar du lamnar
den obevakad, samt fére montering, demontering,
rengdring och forvaring.

o Se till att apparaten hélls utom rackhall for barn.

¢ Hall inte motordelen eller vispens vaxelhus under
rinnande vatten och nedsank dem aldrig i vatten.

¢ Brauns elapparater uppfyller tillampliga sékerhets-
normer. Reparationer eller sladdbyten far endast
utforas av auktoriserad servicepersonal. Felaktiga,
okvalificerade reparationsarbeten kan innebéara
allvarliga risker for anvéndaren.

e Kontrollera att natspénningen motsvarar den spéan-
ning som anges p& apparaten innan den ansluts till
ett vagguttag.

e Apparaten &r utformad for att hantera normala
hushallsméangder.

¢ Varken bagaren eller hackskalen tal mikrovagsugn.

® Motordel

P&/Av-knapp (hastighet 1)
© P&/Av-knapp (hastighet 2)
© Mixerskaft

® Véagghallare

® Maéttbagare med lufttatt lock
@ Vaxelhus till visp

® Visp

(D Hackskal

Stavmixern passar perfekt nar du tillreder dipper,
saser, soppor, majonnas och barnmat, eller nar du
blandar drinkar och milkshakes.

1. Forin motordelen ® i mixerskaftet © och se till att
det klickar pa plats.

2. Placera stavmixen djupt nere i skalen och tryck pa
eller ©.

3. Efter anvandning vrider du loss mixerstaven fran
motordelen.

Du kan anvanda stavmixern i mattbagaren ® eller i
nagot annat karl. Om du mixar direkt i kastrullen vid
matlagning ar det viktigt att du forst drar av kastrullen
fran spisplattan sa att inte stavmixern blir 6verhettad.

Anvand bara vispen nér du vispar gradde, aggvitor,
kaksmet och féardiga dessertmixer.

1. Sattivispen @ i vispens véxelhus @. Satt sedan i
motordelen ® i vaxelhuset och se till att den klickar
fast.

2. Se till att halla vispen djupt i en skal och tryck
sedan pa ® (hastighet 1) for att starta den.

3. Efter anvandning vrider du loss vispens vaxelhus
fr&n motordelen. Dra sedan loss vispen fran
véxelhuset.

For basta resultat:

¢ Anvand en vid skal istallet fér bagaren ®.

¢ Anvand endast hastighet 1 ® nar du anvander
vispen.

e For vispen medsols och hall den nagot lutad.

e Vispa hogst 4 dl kyld gradde (min. 30 % fett, 4-8°C)
at gangen.

e Vispa hogst 4 aggvitor at gangen.

) Vaxelhus till hackkniv
) Kniv

) Hackkarl

) Halkfri fot/Lock
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Hackkniven passar utmarkt till att hacka upp koétt, ost,
16k, orter, vitlok, mordtter, valndtter, mandlar, katrin-
plommon och dven héarda livsmedel som parmesanost
och choklad. Den lampar sig &ven for en rad andra
andamal som milkshakes, drinkar, puréer och latta
degar eller smeter.

OBS:

Anvand knappen ©) (hastighet 2) nar du hackar harda
livsmedel (t. ex. h&rdost). Hacka inte extremt harda
livsmedel som muskot, kaffebdnor eller sédeskorn.

Innan du bérjar hacka ...

e Skar kott, ost, 16k, vitlok, morotter och chili i bitar
(se beredningsinstruktioner pa sidan 5)

¢ Ta bort stjalkarna fran 6rter och skala notter

e Ta bort ben, senor och brosk fran kott

Fo6lj hastighetsrekommendationerna i berednings-
instruktionerna for basta resultat.

1. Avlagsna forsiktigt plastskyddet fran skarbladet (b).
Varning! Bladet &r mycket vasst! Hall alltid i den
Ovre plastdelen. Tryck fast kniven pa centrum-
tappen mitt i karlet (c) sa att det klickar fast. Placera
alltid kannan pé den halkfria foten (d).

. L&agg livsmedlet i karlet.

. Placera vaxelhuset (a) pa kérlet.

. Satt i motordelen ® i vaxelhuset s& att den klickar
fast.

5. Tryck pa ® eller © for att starta hackkniven. Hall i
motordelen med ena handen och kannan med den
andra under hackningen.

6. Efter anvandning vrider du loss motordelen fran

véxelhuset.

. Ta sedan bort véxelhuset.

. Ta forsiktigt ur skarbladet.

. Hall ut det bearbetade livsmedlet ur kannan. Den
halkfria foten fungerar ocksa som lock till kannan.

HOWN
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Shaker, drinkar, puréer
Om du vill finhacka ingredienserna till en puré kan du
istallet anvanda stavmixern i kannan.

Latt deg (pannkakssmet)

Hall férst vatskan i kannan, tillsatt darefter mjél och
sist 4gg. Tryck pa knappen © och mixa tills smeten ar
slat.

Anvand endast en fuktad trasa nér du rengér
motordelen och vispens véxelhus. Hackknivens
vaxelhus (a) kan skoljas under kranen men far inte
nersénkas i vatten.

Alla andra delar kan rengdras i diskmaskinen.

Nar du hackat mycket salta livsmedel bor du dock
skolja skarbladen genast. Se ocksa till att inte
anvanda fér mycket diskmedel eller avkalkningsmedel
i diskmaskinen.

Nar du hackar livsmedel med stark férg (t.ex. morétter)
kan apparatens plastdelar bli missfargade. Torka av
delarna med vegetabilisk olja innan du stéller dem i
diskmaskinen.

Majonnés (anvand stavmixern)

2-2,5dl olja

1 agg (gulan och vitan)

1 msk citronsaft eller attika

Salt och peppar

L&gg alla ingredienser i kannan i ovan ndmnd ordning.
Hall stavmixern sa djupt ner i kannan det gar.

Tryck pa knappen © och hall kvar stavmixern i samma
lage tills oljan emulgerar.

Utan att stdnga av fér du sedan mixern upp och ner
tills majonnasen ar val blandad.
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Avokadodipp (anvand hackkniven)

Hacka en vitloksklyfta,

Tillsatt 2 mogna avokadon (i klyftor, utan kérna)
1 msk citronsaft

1 msk olivolja

1,5 dl yoghurt

1/2 tsk socker, salt och peppar

Anvand knappen © och mixa i ungefar 1 minut.

Glass (anvand hackkniven)

100 g hallon (djupfrysta)

10 g florsocker

80 g gréadde

Lagg alla ingredienser i skalen, tryck pa knappen ©
och mixa i ungefar 30 sekunder. Servera genast.

Kan &ndras utan féregdende meddelande.

Denna produkt uppfyller bestdmmelserna
i EU-direktiven 89/336/EEG om elektro-
magnetisk kompatibilitet (EMC) och
73/23/EEG om lagspanningsutrustning.

(3

Lamna vanligen in produkten pa lamplig
atervinningsstation nar den ar forbrukad.

E

Garanti

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

Denna garanti géller i alla 1ander dér denna apparat
levereras av Braun eller deras auktoriserade
aterforsaljare.

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

For att erhalla service under garantitiden skall den
kompletta apparaten ldAmnas in tillsammans med
inkdpskvittot, till ett auktoriserat Braun verkstad.

Ring 020-21 33 21 f6r information om narmaste Braun
verkstad.



Tuotteemme on suunniteltu tayttdmaan korkeimmat
laatu-, toimivuus- ja muotoiluvaatimukset.
Toivottavasti saat paljon iloa ja hydtya uudesta Braun-
laitteestasi.

¢ Lue kayttdohjeet huolellisesti ennen laitteen
kayttoa.

e Terét ovat erittain teravia!

* [rrota laitteen pistoke pistorasiasta aina jattaessési
laitteen vartioimatta sek& ennen laitteen
kokoamista, purkamista, puhdistusta ja séilytysta.

e Sailyté laite poissa lasten ulottuvilta.

o Al3 pida moottoriosaa tai vispilan vaihdelaatikkoa
juoksevan veden alla &laka upota niita veteen.

* Braun-sahkoélaitteet tayttavat niitd koskevien
turvallisuussaaddsten maaraykset. Ainoastaan
valtuutettu huoltoliike saa korjata tai vaihtaa
verkkojohdon. Puutteellinen valtuuttamaton
huoltotyd voi aiheuttaa vakavia vaaratilanteita
kayttajalle.

¢ Tarkista ennen kytkemisté pistorasiaan, etta jannite
vastaa laitteessa nakyvaa merkintaa.

e Tama laite on suunniteltu tavalliseen kotitalous-
kayttoon.

¢ Mittakulho ja leikkurikulho eivat ole mikroaaltouunin
kestéavia.

® Moottoriosa

Virtakytkin (nopeus 1)

© Virtakytkin (nopeus 2)

© Sekoitinvarsi

® Seinateline

® Mittakulho ja ilmatiivis kansi
@ Vispilan vaihdelaatikko

® Vispila

@ Leikkuri

Pikasekoitin soveltuu erinomaisesti dippien,
kastikkeiden, keittojen, majoneesin ja vauvanruokien
valmistukseen seké juomien ja pirteldiden
sekoitukseen.

1. Aseta moottoriosa ® sekoitinvarteen ©), kunnes se
lukkiutuu paikoilleen.

2. Laita pikasekoitin syvalle kulhoon ja paina ®- tai
©-virtakytkinta.

3. Irrota sekoitinvarsi moottoriosasta kayton jalkeen
vartta kiertdmalla.

Voit kayttaa pikasekoitinta mittakulhossa ® tai missa
tahansa muussa astiassa. Jos kaytat pikasekoitinta
kattilassa ruoanlaiton yhteydessé, nosta kattila ensin
pois levylté suojataksesi pikasekoitinta ylikuumene-
miselta.

Kayta vispilaa ainoastaan kerman ja
munanvalkuaisten vatkaukseen seka vanukkaiden ja
jalkiruokien sekoitukseen.

1. Aseta vispila ® vispilan vaihdelaatikkoon @. Aseta
sen jalkeen moottoriosa ® vaihdelaatikkoon,
kunnes se lukkiutuu paikoilleen.

2. Laita vispila syvélle kulhoon ja kdynnista virtakytkin
(nopeus 1) vasta sen jalkeen.

3. Irrota kdyton jalkeen ensin vispilan vaihdelaatikko
moottoriosasta kiertdmalla vaihdelaatikkoa. Veda
sen jalkeen vispild irti vaihdelaatikosta.

Parhaan lopputuloksen saavuttamiseksi:

o Ala kayta mittakulhoa ®). Kayta levedmpai kulhoa.
Kéyta vispilalle ainoastaan virtakytkinta ® (nopeus 1).
Liikuta vispilad myotapaivaan ja kallista sité hieman.
Vatkaa enintddn 400 ml kylmaa kermaa
(rasvapitoisuus vahintaan 30 %, 4-8 °C) kerralla.

¢ Vatkaa enintddn 4 munanvalkuaista kerralla.

Leikkuri soveltuu erinomaisesti lihan, juuston, sipulin,
yrttien, valkosipulin, porkkanoiden, saksanpéahki-
ndiden, manteleiden, kuivattujen luumujen seka
kovien ruoka-aineiden, kuten parmesaanin ja suklaan
hienontamiseen. Lisaksi se soveltuu useisiin muihin
kayttotarkoituksiin, kuten pirteléiden, juomien,
soseiden ja kevyiden taikinoiden valmistamiseen.

HUOM.:

Kayta virtakytkinta © kovien ruoka-aineiden (esim.
kovan juuston) hienontamiseen. Ala hienonna erittdin
kovia elintarvikkeita, kuten muskottipdhkinaa,
kahvipapuija tai jyvia.

Ennen hienontamista ...

e paloittele liha, juusto, sipuli, valkosipuli, porkkanat,
chilit (katso ohjearvot sivulta 5)

® poista yrteisté varret, kuori péhkinat

¢ poista lihasta luut, janteet ja rustot

Parhaan lopputuloksen saavutat noudattamalla
suositeltuja nopeusasetuksia.

1. Poista varovasti teran (b) muovisuojus. Varoitus:
terd on erittdin terdva! Pida aina kiinni teran
muovisesta yldosasta. Paina terd kannun (c)
keskitappiin, kunnes se lukkiutuu. Aseta kannu aina
liukumattomalle pohjalle (d).

. Laita ruoka-aine kannuun.

. Aseta vaihdelaatikko (a) kannuun.

. Tydénna moottoriosa vaihdelaatikkoon, kunnes se
lukkiutuu.

5. Kaynnista leikkuri painamalla virtakytkinta ®) tai ©.
Pida kaytdn aikana kiinni toisella kéddella mootto-
riosasta ja toisella kannusta.

6. Irrota kdytdn jalkeen moottoriosa vaihdelaatikosta

kiertamalla moottoriosaa.

. Irrota sen jéalkeen vaihdelaatikko.

. Ota tera varovasti ulos.

. Poista hienonnettu ruoka kannusta. Liukumaton
pohja toimii my&s kannun kantena.

AN
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Pirtel6t, juomat, soseet
Jos haluat erittdin hienojakoista sosetta, voit kdyttaa
kannussa myos pikasekoitinta.

Kevyet taikinat (ohukaistaikina)

Kaada kannuun ensin nesteet, liséa sen jalkeen jauhot
ja viimeiseksi kananmunat. Sekoita taikina kuohkeaksi
virtakytkimella ©.

Puhdista moottoriosa ja vispilan vaihdelaatikko
ainoastaan kostealla liinalla. Leikkurin vaihdelaatikko
(a) voidaan huuhdella juoksevalla vedella. Ala
kuitenkaan upota sita veteen.

Muut osat voidaan pesté astianpesukoneessa. Erittéin
suolaisen ruoan késittelyn jéalkeen terat tulisi huuhtoa
valittémasti. Ala annostele liikaa pesuainetta tai
kalkinpoistoainetta astianpesukoneeseen.

Laitteen muoviosat voivat varjaéntya vérillisia ruoka-
aineita (esim. porkkanoita) kéasiteltdessa. Pyyhi
muoviosat kasvibljylld ennen astianpesukoneeseen
laittamista.

Majoneesi (kayta pikasekoitinta)
200-250 ml dljya
1 kananmuna (keltuainen ja valkuainen)
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1 rkl sitruunanmehua tai viinietikkaa

suolaa ja pippuria maun mukaan

Lisaa kaikki aineet mittakulhoon ylla mainitussa
jarjestyksessa. Aseta pikasekoitin mittakulhon
ponhjalle. Paina virtakytkinta ©) ja pida pikasekoitinta
tassa asennossa, kunnes 6ljy emulgoituu. Liikuta sen
jalkeen pikasekoitinta hitaasti yl6s ja alas laitetta
sammuttamatta, kunnes majoneesi on sekoittunut
kunnolla.

Avokadodippi (kayta leikkuria)

Hienonna 1 valkosipulinkynsi,

lisda 2 kypsaa avokadoa (neljaén osaan paloiteltuna,
ilman kived)

1 rkl sitruunanmehua

1 rkl oliividljya

150 ml jogurttia

1/2 tl sokeria, suolaa ja pippuria

Sekoita noin 1 minuutin ajan virtakytkimella ©.

Jaételd (kayta leikkuria)

100 g vadelmia (jaisid)

10 g tomusokeria

80 g kermaa

Lis&a4 kaikki aineet astiaan, paina virtakytkinta © ja
sekoita noin 30 sekunnin ajan. Tarjoile valittdmasti.

Tiedot voivat muuttua ilman ennakkoilmoitusta.

Tama tuote tayttad EU-direktiivin 89/336/EEC
mukaiset EMC-vaatimukset sekd matalajan-
nitettd koskevat sddnndkset (73/23 EEC).
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Havita tuote kayttdian paattyessa viemalla se
asianmukaiseen kerdyspisteeseen.

)¢

Takuu

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

Takuun piiriin eivat kuulu seuraavat viat: viat,

jotka johtuvat virheellisesta kaytostd, normaalista
kulumisesta tai viat, jolla on védhainen merkitys laitteen
arvoon tai toimintaan. Takuun voimassaolo lakkaa, jos
laitetta korjataan muualla kuin valtuutetussa Braun-
huoltoliikkeessa tai jos laitteessa kaytetaan muita kuin
alkuperéisia varaosia.

Yksil6ity ostokuitti riittd& takuun voimassaolon
osoittamiseksi.

Lisatietoa takuuseen liittyvista asioista saa

asiakaspalvelukeskuksestamme numerosta
020-377 877.
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Nasze produkty zostaty zaprojektowane tak,

aby spetniaty najwyzsze standardy jakosci,
funkcjonalnosci i wzornictwa. Mamy nadzieje, ze
bedg Panstwo w petni zadowoleni z nowego
urzadzenia marki Braun.

Uwaga

* Przed uzyciem urzadzenia prosimy uwaznie
przeczytac¢ catg instrukcje obstugi.

* Nozyki sg bardzo ostre!

* Urzadzenie nalezy zawsze wytaczy¢ z sieci przed
pozostawieniem go w kuchni, a takze przed jego
ztozeniem, roztozeniem, oczyszczeniem i
schowaniem.

¢ Urzadzenie nalezy przechowywac w miejscu
niedostepnym dla dzieci.

* Obudowy silnika ani nasadki mocujgcej koncéwke
do ubijania nie nalezy czysci¢ pod biezgcg wodg
ani zanurza¢ w wodzie.

* Urzadzenia elektryczne marki Braun spetniaja
wymogi stosownych norm bezpieczenstwa.
Naprawy lub wymiany przewodu zasilajacego
powinny by¢ wykonywane wytgcznie przez
personel autoryzowanych punktéw serwisowych.
Niefachowe naprawy wykonane przez
niewykwalifikowane osoby moga spowodowac
powazne zagrozenia dla uzytkownika.

* Przed podtgczeniem urzadzenia do sieci, nalezy
sprawdzi¢, czy napiecie w gniazdku odpowiada
napieciu podanemu na urzgdzeniu.

* Urzadzenie zaprojektowano do przyrzadzania
potraw w warunkach domowych.

* Ani dozownik ani przystawka do siekania nie jest
przystosowana do uzycia w kuchence
mikrofalowe;.

® Obudowa silnika

Przycisk wtacznik/wytacznik (predkosé 1)
© Przycisk wigcznik/wytacznik (predkosé 2)
© Koncéwka do miksowania

® Uchwyt $cienny

® Dozownik ze szczelng pokrywka

@ Nasadka mocujgca koncéwke do ubijania
® Koricowka do ubijania

(O Przystawka do siekania

Reczny mikser doskonale nadaje sie do
przygotowywania dipéw, soséw, zup, majonezu oraz
positkéw dla niemowlat a takze miksowania napojow
i mlecznych koktajli.

1. Wsun obudowe silnika @ w koncéwke do mikso-
wania @), az do zablokowania.

2. Wstaw reczny mikser gteboko do naczynia i wcisnij
przycisk ® ub ©.

3. Po uzyciu obré¢ koncowke do miksowania, aby
zdjgc¢ jg z obudowy silnika.

Recznego miksera mozna uzywac w dozowniku lub
jakimkolwiek innym naczyniu. Miksujac bezposrednio
w garnku podczas gotowania, najpierw zdejmij
garnek z kuchenki, aby zapobiec przegrzaniu sie
miksera.

Koncoéwki do ubijania uzywaj wytgcznie do ubijania
$mietany, biatek oraz mieszania ciasta biszkopto-
wego i deseréw do szybkiego przygotowania.

1. Wtdz konicéwke do ubijania & do nasadki
mocujacej @, a nastepnie wsun obudowe silnika
® w nasadke mocujaca koricéwke do ubijania, az
do zablokowania.

2. Wtéz koncowke do ubijania gteboko do miski i
dopiero wtedy wcisnij przycisk ® (predkos¢ 1), aby
zaczg¢ ubijac.

3. Po uzyciu najpierw obré¢ nasadke mocujgca, aby
odfagczy¢ jg od obudowy silnika, a nastepnie
wyciag koncoéwke do ubijania z nasadki.

Aby efekty ubijania byty jak najlepsze:
e Zamiast dozownika (®) uzywaj szerszej miski.



* W czasie ubijania uzywaj wytgcznie przycisku
(predkos¢ 1).

* Wykonuj lekko pochylong koricowka do ubijania
koliste ruchy w prawg strone.

* Nie ubijaj naraz wiecej niz 400ml schtodzonej
$mietany (min. 30 proc. ttuszczu, 4-8 °C).

* Ubijaj biatka z maksymalnie 4 jajek.

(a)Nasadka przystawki do siekania
(b)Nozyk

(c) Pojemnik

(d) Podktadka/pokrywka antyposlizgowa

Przystawka do siekania nadaje sie doskonale do
siekania miesa, sera, cebuli, ziét, czosnku, marchwi,
orzechéw wioskich, migdatéw, suszonych sliwek, a
nawet twardych produktéw takich, jak parmezan
czy czekolada. Ponadto mozna jej uzywaé do
przyrzadzania réznych innych potraw takich, jak
koktajle, napoje, puree czy lekkie ciasto.

Uwaga

Siekajac twarde produkty (np. twardy ser), uzywaj
przycisku ©. Nie siekaj w przystawce bardzo
twardych produktéw takich, jak gatka muszkatotowa,
ziarna kawy czy ziarna zb6z.

Przed siekaniem ...

* wstepnie pokrdj mieso, ser, cebule, czosnek,
marchew, papryke chili (patrz przewodnik na
stronie 5)

* usun todygi z zidt, wytuskaj orzechy

e usun z miesa kostki, Sciegna i chrzagstki

Aby efekty siekania byty jak najlepsze, uzywaj
predkosci zalecanych w przewodniku.

1. Ostroznie zdejmij plastikowa ostone z nozyka (b).
Uwaga: nozyk jest bardzo ostry! Zawsze chwytaj
za plastikowg cze$¢. Wcisnij nozyk na bolec
znajdujacy sie po srodku pojemnika (c), az do
zablokowania. Pojemnik stawiaj zawsze na
podktadce antyposlizgowe;j (d).

. Umies¢ sktadniki w pojemniku.

. Nat6z na pojemnik nasadke (a).

. Wsun w nasadke obudowe silnika ®), az do
zablokowania.

5. Nacisnij przycisk ® lub ©), aby wiaczy¢
urzadzenie. W czasie siekania, jedng rekg trzymaj
obudowe silnika a drugg przystawke.

6. Po uzyciu obré¢ obudowe silnika, aby wyjaé jg z

nasadki.

. Nastepnie zdejmij nasadke.

. Ostroznie wyjmij nozyk.

. Wybierz posiekane sktadniki z pojemnika.
Podktadki antyposlizgowej mozna takze uzywac
jako pokrywki pojemnika.

AN
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Koktajle, napoje, puree

Aby przygotowac puree z bardzo drobno posiekanych
sktadnikéw, mozesz uzyé w pojemniku réwniez
koncowki do miksowania.

Lekkie ciasto (ciasto naleSnikowe)

Najpierw wlej ptynne sktadniki do pojemnika, a
nastepnie dodaj make i na koncu jajka. Wigcz
urzgdzenie przyciskiem © i wymieszaj wszystkie
sktadniki, az uzyskasz ptynne ciasto.

Obudowe silnika i nasadke mocujgca korcoéwke
do ubijania mozna czysci¢ wytacznie wilgotng
Sciereczka. Nasadke i przystawki do siekania (a)
mozna optukaé pod biezgcg woda, ale nie nalezy
zanurza¢ jej w wodzie.

Wszystkie pozostate czesci mozna myé w zmywarce.
Jednakze, po miksowaniu lub siekaniu bardzo
stonych produktéw, nalezy od razu optukaé nozyki.

Pamietaj, aby nie uzywac zbyt duzej ilosci srodka do
zmywania lub odkamieniania.

W przypadku niektérych produktéw zywnosciowych o
intensywnym kolorze (np.: marchew), plastikowe
czesci urzadzenie moga ulec odbarwieniu. Przed
wiozeniem takich czesci do zmywarki, natrzyj je
olejem roslinnym.

Majonez (z uzyciem recznego miksera)

200-250 ml oleju

1 jajko (zéttko i biatko)

1 tyzeczka soku z cytryny lub octu

Sal i pieprz do smaku

W16z wszystkie sktadniki do dozownika w powyzszej
kolejnosci. Umies¢ koricdwke do miksowania na dnie
dozownika. Wiacz urzgdzenie przyciskiem © i zacznij
miksowac, przytrzymujgc mikser w tym potozeniu,
az masa zgestnieje. Nastepnie, nie wytgczajgc
urzadzenia, miksuj poruszajgc mikserem w gore

i w dét, az majonez zostanie dobrze wymieszany.

Dip_z avocado (z uzyciem przystawki do siekania)
Posiekaj 1 zgbek czosnku

dodaj 2 dojrzate avocado (pokrojone na ¢wiartki, bez
pestek)

1 tyzeczke soku z cytryny

1 tyzeczke oliwy z oliwek

150 ml jogurtu

1/2 tyzeczki cukru, soli i pieprzu

Korzystajac z przycisku ©), miksuj przez ok. minute.

Lody (przy uzyciu przystawki do siekania)

100 g malin (dobrze zmrozonych)

10 g cukru pudru

80 g $mietany

W16z wszystkie sktadniki do pojemnika, nacis$nij
przycisk © i miksuj przez ok. pét minuty. Podawac od
razu po przygotowaniu.

Wartos$¢ emisji hatasu 71dB (A).

Powyzsze informacje moga ulec zmianie bez
uprzedniego powiadomienia.

Produkt ten spetnia wymogi dyrektywy
EMC 89/336/EEC oraz dyrektywy 73/23
EEC dotyczgcej elektrycznych urzadzen
niskonapigciowych.
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Gdy produkt nie nadaje sie juz do dalszego

uzytku, nalezy zostawi¢ go w jednym ze

specjalnych punktéw zajmujacych sie zbiorkg s
zuzytych produktéw w wybranych miejscach na
terenie kraju.

Warunki gwarancji

1. Gillette Group Poland Sp. z 0.0. gwarantuje
sprawne dziatanie sprzetu w okresie 24 miesiecy
od daty jego wydania Kupujgcemu. Ujawnione w
tym okresie wady bedg usuwane bezptatnie,
przez wymieniony przez firme Gillette Group
Poland Sp. z 0.0. autoryzowany punkt serwisowy,
w terminie 14 dni od daty dostarczenia sprzetu do
autoryzowanego punktu serwisowego.

2. Kupujacy moze wystaé sprzet do naprawy do
najblizej znajdujgcego sie autoryzowanego
punktu serwisowego wymienionego przez firme
Gillette Group Poland Sp. z 0.0. lub skorzystac z
posrednictwa sklepu, w ktérym dokonat zakupu
sprzetu. W takim wypadku termin naprawy ulegnie
wydfuzeniu o czas niezbedny do dostarczenia i
odbioru sprzetu.

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

4. Niniejsza gwarancja obowigzuje na terytorium
Rzeczypospolitej Polskiej.
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5. Okres gwarancji przedtuza sie o czas od
zgtoszenia wady lub uszkodzenia do naprawy
sprzetu.

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

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

8. Gwarancja nie sg objete:

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

b) uszkodzenia i wady wynikte na skutek:

— uzywania sprzetu do celéw innych niz
osobisty uzytek;

— niewtasciwego lub niezgodnego z instrukcjg
uzytkowania, konserwacji, przechowywania
lub instalacj;

— uzywania niewtasciwych materiatéw
eksploatacyjnych;

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

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

c) czesci szklane, zarowki 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 Kupujgcego wynikajacych z
niezgodnosci towaru z umowa.
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NasSe vyrobky jsou vyrabény tak, aby odpovidaly
nejvy$$im narokdm na kvalitu, funkénost a design.
Doufame, ze budete se svym novym pfistrojem
znacky Braun pIné spokojeni.

Upozornéni

* Predtim, nez uvedete pfistroj do provozu, prectéte
si, prosim, peclivé cely navod k pouZziti.

* Noze jsou velmi ostré!

* Vzdy odpojte pfistroj od sité pfedtim, nez jej
budete sestavovat, rozebirat, ¢istit nebo ukladat.

* 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 bezpeénostnim standardiim. Opravu
nebo vyménu sitového pfivodu smi provadét
pouze odbornici vautorizovaném servisu.
Neodbornou opravou mohou uzivateli vzniknout
zavazné Skody.

* Prfed uvedenim do provozu zkontrolujte, zda sitové
napéti, uvedené na Stitku pfistroje, souhlasi s
napétim v mistni siti.

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

* Nadobku ani pracovni nadobku fezaciho strojku
nevkladejte do mikrovinné trouby.

Dulezité

Pred prvnim pouzitim je nutné vSechny &asti pfistroje
a pfisluenstvi, pfichazejici do styku potravinami,
ddkladné omyt horkou vodou s kuchyriskym
saponatem a oplachnout pitnou vodou.

® Motorova jednotka

Spinac¢ zapnuti/vypnuti (rychlost 1)

© Spina¢ zapnuti/vypnuti (rychlost 2)

© Néastavec s nozem

® Nasténny drzak

® Odmérna nadobka se vzduchotésnym vickem
@ Prevodovka pro Slehaci metlu

® Metla

(D Rezaci strojek

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

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

2. Ponorte mixér do nadoby a pak stisknéte spinac
zapnuti/vypnuti ® nebo ©.

3. Po pouziti ndstavcem s nozem otocte, abyste jej z
motorové casti sejmuli.

Ponorny mixér miZete 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 nepfehral.

Slehaci metlu pouzivejte pouze pro piipravu
Slehacky, snéhu z bilkd, Fidkého piskotového tésta a
dezert(, pfipravovanych slehanim.

1. Nasadte Slehaci metlu & do pfevodovky @ a pak
nasadte motorovy dil ® na pfevodovku tak, az se
zajisti.

2. Ponorte metlu do nadoby a pak teprve stisknéte
spina¢ zapnuti/vypnuti ® (rychlost 1).

3. Po pouziti nejprve otocte pfevodovkou, abyste ji
sejmuli z motorové ¢asti. Pak vytahnéte metlu
z prevodovky.

Pro dosazeni optimalnich vysledk:

¢ Nepouzivejte odmérnou nadobku ®), ale Sir§i misu.

* P¥i pouzivani metly zapinejte pouze spina¢
(rychlost 1).



* Pohybujte metlou ve sméru hodinovych rucicek,
drzte ji mirné naSikmo.

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

¢ Slehejte maximalné 4 bilky.

(a)Pfevodovka fezaciho strojku
(b)Nuz

(c) Pracovni nadobka
(d)Protiskluzna podlozka/vicko

Rezaci strojek je vynikajici pro sekani masa, syru,
cibule, bylinek, ¢esneku, karotky, ofechli, mandli,
susenych Svestek a dokonce i tvrdych potravin, jako
parmezan nebo €okolada. Navic je vhodny i pro
pfipravu mnoha dalsich pokrmd, koktejll, napojd,
pyré a litych tést.

POZOR:

Pro rozmélnéni tvrdych potravin (napf. tvrdého syra)
pouzijte spinaé¢ © (rychlost 2). Nezpracovavejte
extrémné tvrdé potraviny, jako napf. muskatovy
ofech, kavova zrna a obili.

Pred pouzitim Fezaciho strojku...

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

* z bylinek odstrarite silné stonky, ofechy vyloupeijte

* z masa odstrante kosti, Slachy a chrupavky

Pro dosaZeni optimalnich vysledk( se prosim
podivejte na doporuc¢ené nastaveni rychlosti v
tabulce.

1. Opatrné sejméte umélohmotny kryt noze (b).
Pozor: niz je velmi ostry! Vzdy jej drzte za
horni umélohmotnou ¢ast. N1z nasadte na osu
v pracovni nadobce (c) a zatlacte jej dold, az se
zajisti. Vzdy postavte pracovni nadobku na
protiskluznou podlozku (d).

. Do pracovni nadobky vlozte potraviny.

. Nasadte pfevodovku (a) na pracovni nadobku

fezaciho strojku.

. Nasurite motorovou ® jednotku do prevodovky,

az se zajisti.

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

6. Po pouziti oto¢te motorovou jednotkou, chcete-li ji

sejmout z pfevodovky fezaciho strojku.

. Pak pfevodovku fezaciho strojku sejméte.

. Opatrné vyjméte ndz.

. Pak vyjméte zpracovany pokrm z pracovni

nadobky. Protiskluzna zakladna také slouzi jako
vzduchotésné vicko na pracovni nadobku.
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Koktejly, napoje, pyré
Nastavec s nozem a pracovni nadobku muzete také
pouzit k pfipravé velmi jemného pyré.

Lité tésto (na palacinky)

Nejprve vlijte mléko do pracovni nadobky, pak
pridejte mouku a nakonec vejce. Stisknéte tlacitko ©
a mixujte tésto, az je hladke.

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

V8echny ostatni dily mGzete umyvat v my¢ce nadobi.
Pokud jste vSak zpracovavali velmi slané pokrmy,
doporucujeme nlz oplachnout ihned. Dbejte také na
to, abyste nepredavkovali myci nebo odvapriovaci
prostfedek ve své myc¢ce nadobi.

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

Majonéza (pouzijte ponorny mixér)

200-250 ml oleje

1 vejce (zloutek a bilek)

1 polévkova IZice citrénové Stavy nebo octa

Sal a pepf podle chuti

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

Avokadovy dip (pouzijte fezaci strojek)
Rozsekejte 1 strouzek ¢esneku,

pfidejte 2 zrala avokada (na ¢tvrtky, bez pecky)
1 Izici citrénové Stavy

1 1zici olivového oleje

150 ml jogurtu

1/2 1zi€ky cukru, soli a pepfe

Pouzijte © spinac¢, mixujte asi 1 minutu.

Zmrzlina (pouzijte fezaci strojek)

100 g malin (zmrazenych)

10 g praskového cukru

80 g smetany

Vlozte véechny pfisady do nadoby, stisknéte ©
spina¢ a mixujte asi 30 sekund. lhned servirujte.

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 pfedchoziho upozornéni.

ce

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

Po skonceni jeho zZivotnosti odlozte prosim
vyrobek na pfislusném sbérném misté
zfizeném dle pfedpist ve vasi zemi.

)

Gillette Czech, s.r.o., jako dovozce tohoto vyrobku,
vydal ProhlaSeni o shodé v souladu s pfislusnymi
ustanovenimi zakona ¢. 22/1997 Sb.

Obaly uchoveijte po dobu trvani zaruéni InGty vyrobku.
Pouzité obaly a baterie/akumulatory odevzdaveijte do
sbérnych surovin nebo na mista k tomu uréena.
Baterie nevhazujte do ohné. P¥i likvidaci obald a
baterii postupujte zplisobem, stanovenym
pfislusnymi obecné zavaznymi pravnimi pfedpisy,
zejména zékonem €. 338/1997 Sb. a nafizenim vlady
€. 31/1999 Sb.

Zaruka

Na tento vyrobek poskytujeme zaruku po dobu 2 lét
od data prodeje spotfebiteli. BEhem této zaruéni doby
bezplatné odstranime zavady na vyrobku, zplsobené
vadami materialu nebo chybou vyroby. Oprava bude
provedena podle naseho rozhodnuti bud opravou
nebo vyménou celého vyrobku.Tato zaruka plati pro
v8echny 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
opotfebeni, 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 predpisu.
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Zaruka plati jen tehdy, je-li zaruéni list fadné vyplnén
(datum prodeje, razitko prodejny a podpis prodavace)
a je-li sou€asné s nim predlozen prodejni doklad
(dale jen doklady o koupi).

Chcete-li vyuzit servisnich sluzeb v zaruéni
dobé,predejte nebo poslete kompletni pfistroj spolu s
doklady o koupi do autorizovaného servisniho
stfediska Braun. Aktualizovany seznam servisnich
stiedisek je k dispozici v prodejnach vyrobk( Braun.
Volejte bezplatnou infolinku 0800 11 33 22 pro
informaci o nejbliz§im servisnim stfedisku Braun.

O pfipadné vymeéné pfistroje nebo zruseni kupni
smlouvy plati pfislusna zakonna ustanoveni. Zaruéni
doba se prodluzuje o dobu, po kterou byl vyrobek
podle zaznamu z opravny v zaruéni oprave.
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NasSe vyrobky su vyrabané tak, aby vyhovovali aj
najvy§§im narokom na kvalitu, funkénost a dizajn.
Dufame, ze budete so svojim novym zariadenim
znacky Braun dokonale spokojni.

Upozornenie

* Pred tym, nez uvediete zariadenie do prevadzky,
precitajte si prosim pozorne cely navod na
pouzitie.

* Noze su velmi ostré!

* Vzdy odpojte zariadenie od siete pred tym, ako ho
budete skladat, rozoberat, Cistit alebo ukladat.

e Zariadenie drzte mimo dosahu deti.

¢ Motorovu jednotku ani prevodovku pre $fahaciu
metlicku neumyvajte pod tecicou vodou, ani ju
neponarajte do vody.

* Elektrické zariadenia znacky Braun vyhovuju
prislusnym bezpeénostnym Standardom. Opravu
alebo vymenu sietovej Sndry smu vykonat iba
odbornici v autorizovanom servise. Neodbornou
opravou mdzu vzniknuf vazne Skody.

* Pred uvedenim do prevadzky skontrolujte, Ci
sietové napatie, uvedené na Stitku zariadenia,
suhlasi s napatim vo va$ej elektrickej sieti.

e Zariadenie je skonstruované pre spracovanie
bezného mnozstva potravin v domacnosti.

¢ Nadobku ani pracovnu nadobku rezacieho
stroj¢eka nevkladajte do mikrovinnej rary.

Dolezité:

Pred prvym pouzitim je nutné vSetky Casti pristroja a
prisluSenstva, prichadzajuce do styku potravinami,
dbékladne omyt hortcou vodou s kuchynskym
saponatom a oplachnut pitnou vodou.

® Motorova jednotka

Ovlada¢ zapnutia/vypnutia (rychlost 1)

© Ovlada¢ zapnutia/vypnutia (rychlost 2)

© Néastavec s nozom

® Nastenny drziak

® Odmerna nadobka so vzduchotesnym vieckom
@ Prevodovka pre $fahaci nastavec - metlicku

® Metlicka

( Rezaci strojc¢ek

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

1. Nasadte motorovy ® diel na nastavec s nozom ©
tak, aby zacvakol.

2. Ponorte mixér do nadoby a nasledne stlacte
ovladac zapnutia/vypnutia ® alebo ©.

3. Po pouziti pootocte nastavec s nozom, aby ste ho
z motorovej ¢asti odobrali.

Ponorny mixér mdzete pouzivat spolu s odmernou
nadobkou (®), ale aj v spolu s akoukolvek inou
nadobou. Ak budete chciet mixovat priamo v nadobe
v ktorej varite, tuto dajte najprv preé zo Sporaka, aby
sa ponorny mixér neprehrial.

Srahaciu metliéku pouzivajte iba pre pripravu
8lahacky, snehu z bielok, riedkeho piSkétového
cesta a dezertov, pripravovanych Sfahanim.

1. Nasadte Sfahaciu metlicku & do prevodovky @
a nasledne nasadte motorovy diel ® na
prevodovku tak, aby sa zaistila.

2. Ponorte metlicku do nadoby a az nasledne stlacte
ovladac zapnutia/vypnutia ® (rychlost 1).

3. Po pouziti najprv otocte prevodovkou, aby ste ju
mohli odobrat z motorovej ¢asti. Nasledne
vytiahnite metlicku z prevodovky.

Pre dosiahnutie optimalnych vysledkov:

¢ Nepouzivajte odmernu nadobku (®, ale $irSiu misu.

¢ Pri pouzivani metlicky zapinajte iba oviada¢
(rychlost 1).



* Pohybujte metlickou v smere hodinovych ruciciek,
drzte ju mierne nasikmo.

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

* Sflahajte maximalne 4 bielka.

(a)Prevodovka rezacieho strojéeka
(b)No6z

(c) Pracovna nadobka

(d) Protisklzova podlozka/vie¢ko

Rezaci strojéek je vynikajuci pre sekanie méasa,
syrov, cibule, byliniek, cesnaku, karotky, orechov,
mandli, suSenych sliviek a dokonca aj tvrdych
potravin, ako napr. parmezan alebo ¢okolada. Naviac
je vhodny aj pre pripravu mnohych dalSich pokrmov,
kokteilov, napojov, pyré a liateho cesta.

POZOR:

Pre rozdrobenie tvrdych potravin (napr. tvrdého syra)
pouzite ovlada¢ © (rychlost 2). Nepokusajte sa
spracovat extrémne tvrdé potraviny, ako napr.
muskatovy orech, kavové zrnka a obilie.

Pred pouzitim rezacieho strojéeka ...

* rozkrajajte méaso, syr, cibulu, cesnak, karotku, Cili
(vid tabulka strana 5)

* z byliniek odstrante silné stonky, orechy vylupajte

* z masa odstrante kosti, Sfachy a chrupavky

Pre dosiahnutie optimalnych vysledkov sa prosim
podivajte na odporucané nastavenia rychlosti v
tabutke.

1. Opatrne snimte umelohmotny kryt noza (b). Pozor:
ndz je velmi ostry! Vzdy ho drzte za hornu
umelohmotnu ¢ast. N6z nasadte na osku v
pracovnej nadobke (c) a zatlacte ho nadol, az sa
zaisti. Vzdy postavte pracovnu naddobku na
protisklzovu podlozku (d).

2. Do pracovnej nadobky vlozte potraviny.

3. Nasadte prevodovku (a) na pracovnu nadobku
rezacieho strojceka.

4. Nasurite motorovi ® jednotku do prevodovky,
az sa zaisti.

5. Stlacte ovladac ® alebo ©), aby ste rezaci strojcek
zapli. Pocas spracovavania pokrmu pridrzujte
motorovu ¢ast jednou rukou a nadobku rezacieho
strojéeka druhou rukou.

6. Po pouziti otote motorovu jednotku, ak ju chcete
odobrat z prevodovky rezacieho strojceka.

7. Nasledne prevodovku rezacieho stroj¢eka
odoberte.

8. Opatrne vyberte néz.

9. Potom vyberte spracovany pokrm z pracovnej
nadobky. Protisklzova podlozka sluzi tiez ako
vzduchotesné vie¢ko na pracovnu nadobku.

Kokteily, napoje, pyré
Nastavec s nozom a pracovnu nadobku mozete
taktiez pouzit k priprave velmi jemného pyré.

Liate cesto (na palacinky)

Najprv vlejte mlieko do pracovnej nadobky, potom
pridajte muku a nakoniec vajce. Stlaéte ovlada¢ ©
a mixujte cesto, az je hladké.

Motorovu jednotku a prevodovku pre $fahaciu
metlicku otrite vihkou handri¢kou. Prevodovku
rezacieho strojceka (a) je mozné oplachnut pod
tecucou vodou, ale neponarajte ju do vody.

VSetky ostatné diely mbézete umyvat v umyvacke
riadu. Ak ste vSak spracovavali velmi slané pokrmy,
odporu¢ame ndz oplachnut ihned. Dbajte tiez na to,
aby ste nepredavkovali istiaci alebo odvapriovaci
prostriedok vo vasej umyvacke riadu.

Pri spracovani potravin, ktoré obsahuju farbiva (napr.
karotka), sa m6zu umelohmotné ¢asti strojceka
zafarbit. Vyutierajte ich rastlinnym jedlym olejom eSte
pred tym ako ich viozite do umyvagky riadu.

Majonéza (pouzite ponorny mixér)

200-250 ml oleja

1 vajce (zZltok a bielok)

1 polievkova lyzica citrénovej Stavy alebo octu

Sof a korenie podrfa chuti

VSetky prisady vlozte vo vy$Sie uvedenom poradi
do odmernej nadobky. Mixér ponorte az na dno
nadobky. Stlaéte ovladac © a podrzte mixér vo zvislej
polohe, az olej vytvori emulziu. Potom s nim
pohybujte pomaly hore a dolu bez toho aby ste ho
vypinali —a to tak dlho, pokial nie je majonéza
hotova.

Avokadovy dip (pouzite rezaci strojéek)
Rozsekajte 1 strucok cesnaku,

pridajte 2 zrelé avokada (na Stvrtiny, bez kostky)
1 lyZicu citrénovej Stavy

1 lyzicu olivového oleja

150 ml jogurtu

1/2 lyZi€ky cukru, soli a korenia

Pouzite ovladac¢ ©, mixujte asi 1 minutu.

Zmrzlina (pouzite rezaci strojéek)

100 g malin (zmrazenych)

10 g praskového cukru

80 g smotany

Vlozte vSetky prisady do nadoby, stlacte © ovladac a
mixujte asi 30 sekund. lhned servirujte.

Deklarovana hodnota emisie hluku tohto spotrebi¢a
je 71 dB(A), ¢o predstavuje hladinu A akustického
vykonu vzhfadom na referencény akusticky vykon 1 pW.

Pravo na zmeny vyhradené aj bez predchadzajuceho

upozornenia.

Toto zariadenie vyhovuje predpisom o
odru$eni (smernica ES 89/336/EEC) a
predpisom o nizkom napati

(smernica 73/23 EEC).

Po skonceni jeho zivotnosti odovzdajte prosim
zariadenie na prislusnom zbernom mieste
podfa platnych miestnych predpisov a noriem. s

Gillette Slovakia s. r. 0., ako dovozca tohoto vyrobku,
vydal prehlasenie o zhode v sulade s prisluSnymi
ustanoveniami zakona.

Obaly uchovajte po dobu trvania zaru¢nej lehoty
vyrobku. Pouzité obaly a batérie/akumulatory
odovzdavajte do zbernych surovin alebo na miesta k
tomu uréené. Batérie nevhadzujte do ohna. Pri
likvidacii obalov a batérii postupujte spdsobom,
stanovenym prisluSnymi vSeobecne zavaznymi
pravnymi predpismi.

Zaruka

Na tento vyrobok poskytujeme zaruku po dobu

2 rokov odo dna predaja spotrebitefovi. Pocas tejto
zarucnej doby bezplatne odstranime zavady na
vyrobku, spésobené vadami materialu 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 uskutoénili 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.
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Poskytnutim zaruky nie su ovplyvnené spotrebitefské
prava, ktoré sa ku kupe predmetu viazu podfa
zvlastnych predpisov.

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

Ak chcete vyuzit servisné sluzby v zaru¢nej 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 pripadnu vymenu pristroja alebo na
zruSenie kupnej zmluvy platia prislusné zakonné
ustanovenia. Zaruéna doba sa predlZuje o dobu,
pocas ktorej bol vyrobok podfa zaznamu z opravovne
v zarucénej oprave.
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Termékeink mindsége, mikédése és formaja a
legmagasabb igényeket is maradéktalanul kielégitik.
Sok érémet kivanunk Onnek Uj Braun készllékéhez.

Figyelem !

* Kérjuk, sziveskedjék ezt a hasznalati utasitast
gondosan végigtanulmanyozni, miel6tt a
készllékét izembe helyezné.

* A kés nagyon éles, ne fogja meg.

* Mindig huzza ki a vezetéket a konnektorbdl a
készlilék 0sszeszerelésekor, szétszerelésekor,
tisztitdsakor vagy tarolasakor.

* A készuléket gyermekek eldl zarja el.

* A motorrészt és a habveré meghajtét folydvizben
elmosni, vagy vizbe meriteni tilos.

* A Braun elektromos készilékek megfelelnek a
biztonsagi el6irasoknak. A készilékek javitasat
biztonsagtechnikai okokbdl kizarélag Braun
markaszerviz végezheti. A szakszer(tlen javitas a
garancia elvesztése mellett, esetleges sériilések
lehet6ségét rejti magaban.

* Hasznalatba vétel elétt vizsgalja meg, hogy a
késziléken feltlintetett fesziltségadatok a
tényleges fesziltséggel megegyeznek-e.

e A készulék kizarolag haztartasban szokasos
mennyiségek feldolgozasara alkalmas.

* A mér6pohar és a mianyag apritétartaly
mikrohullamu sitében nem hasznalhaté.

® Motor

Be/Kikapcsolé (1. sebesség)

© Be/Kikapcsold (2. sebesség)

© Mixeldrud késsel

® Falitartd

® Mérépohar légmentesen zarodo fedéllel
© Meghajtéegység

® Habverd

O Apritdegység

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

1. Osszeszereléskor csatlakoztassa a motorra a
botmixert amig az a helyére nem kattan.

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

3. Ahhoz, hogy hasznalat utan leszedhesse a
botmixert a motorrol, el6szér forgassa el majd
huzza le a mixel6rudat.

A mixert hasznélhatja a mérépoharban ® is vagy
barmilyen mas edényben. Amikor kdzvetlen
labasban/serpenyében akarja hasznalni a botmixert
f6zés kdzben, el6szor vegye le a labast/serpeny6t a
tlizrél, s azutan haszndlja a késziléket, hogy
megodvja a tulmelegedéstdl.

A habverét kizardlag csak tejszinhab készitéséhez,
tojasfehérje felveréséhez, piskota készitéséhez,
valamint desszert porokbdl t6rténd ételek
készitéséhez hasznalja.

1. Osszeszereléskor helyezze a habverét ® a
habverd meghajtéba @, azutan a motorra ® amig
az be nem kattan a helyére.

2. A kispriccelés elkerulése érdekében el6szor
helyezze a habver6t az edénybe és csak ezutan
kapcsolja be ® (1. sebesség).

3. Szétszereléskor habveré meghajtét elészor
forgassa el majd huzza le a motorrdl. Ezutan
huzza le a habverét a habver§ meghajtérol.

A legjobb eredmény eléréséhez:

* Hasznaljon széles szaju talat.

* Csak a ® gombot (1. sebesség) haszndlja
habveréshez.

* A bekapcsolt mixert kérkérdsen, az dramutaté
jarasaval megegyez6 iranyba mozgassa.



* Egyszerre csak 400 ml (min. 30 % zsirtartalmu,
4-8 °C hémérsékletl) tejszint verjen fel a
habverével.

* Egyszerre csak 4 tojasfehérjét verjen fel.

(a)Apritéegység meghajté fedél
(b)Kés

(c) Munkatartaly
(d)Csuszasgatlo alj/ fedél

Az apritdegység segitségével tokéletesen aprithatd
hus, sajt, hagyma, gyégynéveény, fliszernévény,
fokhagyma, répa, dié, mogyord, mandula, aszalt
szilva és keményebb élelmiszerek pl. parmezan vagy
egyéb kemény sajtok, vagy csokoladé. Tovabbiakban
hasznalhaté még kilénbdz6 turmixok, italok, pirék és
lagy tésztak elkészitéséhez.

Figyelem:

Kemény anyagok (pl. kemény sajt) apritasahoz,
haszndlja a © gombot. Ne apritson rendkiviil
kemény ételeket, mint pl. szerecsendiét, kavébabot
és gabonaszemeket.

Apritas el6tt ...

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

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

* tavolitsa el a csontokat, inakat és mécsingot a
husokrol

A legjobb eredmény eléréséhez kérjuk vegye
figyelembe az ajanlott sebességfokozatot a mellékelt
tablazat szerint.

1. Ovatosan tavolitsa el a késrél a miianyag
védbboritast (b). Figyelmeztetés: a kés nagyon
éles! Mindig a fels6, mlianyag részénél fogva
tartsa. Helyezze a kést a munkatartaly (c) k6zepén
lév6 tengelyre. Addig nyomja, amig az a helyére
nem kattan. A munkatartalyt mindig a csuszas-
gatlé aljra (d) helyezve hasznalja.

2. Tegye a feldolgozand¢ alapanyagokat a
munkatartalyba.

3. Helyezze az apritdegység meghajtot (a) a
munkatartalyra.

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

5. Nyomja meg a ® vagy © gombokat a készulék
elinditasahoz. A miivelet ideje alatt egyik
kezlinkkel tartsuk az apritdegységet, a masikkal
pedig a motort.

6. Hasznalat utan forgassa el a motorrészt, hogy le
tudja venni az apritétrész meghajtéegységérol.

7. Ezutan vegye le az apritéegység meghajto fedelét
az apritéegységrél.

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

9. Ezutan kiszedheti a feldolgozott ételt a
munkatartalybdl. A csuszasgatlé alj egyben
hasznalhaté Iégmentesen zaré fedélként is.

Turmixok, italok, plirék
Puréknél, finomabb allag eléréséhez hasznalhatja a
mixel6rudat a tartalyban.

Palacsinta

El&sz6r toltse be a folyadékot a tartalyba, majd
adagolja hozza a lisztet és a tojasokat.
Nyomja be a © kapcsolé gombot és keverje a
megfeleld allagig.

A motort csak nedves ruhaval térélje at. Az
apritéegység meghajté (a) eldblithetd csap alatt is, de
ne meritse vizbe.

Az sszes tdbbi rész mosogatdgépben tisztithatd.
Amennyiben nagyon sés ételt készit, hasznalat utan
egybdl dblitse le a kést. Mosogatégépben térténd
tisztitaskor Ggyeljen arra, hogy ne adagolja tul a
tisztitészert vagy a vizkGoldot.

Amikor nagyon intenziv szinu ételeket készit (pl.
sargarépa), a mlanyag részek elszinez8dhetnek.
Torodlje at ezeket a részeket ndvényi olajjal, mielétt
elmosogatna vagy a mosogatdgépbe tenné.

Majonéz (botmixerrel készitve)

200-250 ml olaj

1 egész tojas

1 ev6kanal citromlé vagy ecet, s6 és bors

Tegye az Osszes alapanyagot a mixelé poharba.
Helyezze a botmixert a tartaly legaljara. Nyomja meg
a© gombot, tartsa a botmixert ebben a helyzetben,
amig az olaj fel nem oldddik. Aztan anélkil, hogy
kikapcsolna a készlléket, lassan mozgassa fel és le,
amig a majonéz alaposan el nem keveredik.

Avocadd martas (apritéegységgel készitve)
Apritson finomra 1 gerezd fokhagymat 1-es
fokozatban az apritdegységben, aztan adjon hozza
2 érett avocadodt (negyedelve, mag nélkil),

1 ev6kanal citromlét,

1 evékanal oliva olajat,

150 ml joghurtot,

1/2 tedskanalnyi cukrot, sét és borsot. Haszndlja a ©
fokozatot, kb. 1 percig.

Malna hab (apritéegységgel készitve)

100 g fagyasztott malna

10 g porcukor

80 g tejszin

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

A valtoztatas jogat fenntartjuk.

A termék megfelel mind az EMC
kévetelményrendszerének, amint az az
Eurdépa Tanacs 89/336/EEC direktivajaban
szerepel, mind pedig az alacsonyfesziltségrél
sz016 elbirasoknak (73/23/EEC).

ce

A mikodésképtelen késziléket leadhatja a
Braun szervizkézpontban, illetve a veszélyes E
hulladékok gydjtésére kijelolt telepeken. —

Garancia

A termékre 2 év garanciat vallalunk.

A garancia hatalya aldl kivételt képeznek azok a
meghibasodasok, amelyek a késziilék szakszerditlen,
vagy nem rendeltetésszerl hasznalatara vezetheték
vissza valamint azok az aprébb hibak, amelyek a
készulék értékét, vagy hasznalhatésagat jelentésen
nem befolyasoljak.

A garancia érvényét veszti, ha a késziilék a Braun
altal kijelolt szervizeken kivll kerdl javitasra.

Részletes tajékoztatd és a Braun altal kijelolt
szervizek cimjegyzéke a készllékhez mellékelt
garancia-levélben talalhaté.

Gillette Group Hungary Kereskedelmi Kit.,
1037 Budapest,

Szépvolgyi ut 35-37

06-1/801-3800
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Uriinlerimiz kalite, kullanim ve tasarimda en yiksek
standartlara ulasabilmek lzere tasarlanmigtir. Yeni
Braun Uriiniiniizden memnun kalacaginizi umariz.

Dikkat

e Cihaz kullanmaya baglamadan énce lutfen bu
kullanim kilavuzunu dikkatlice ve eksiksiz
okuyunuz.

* Bicgaklar ¢cok keskindir!

¢ Cihaz kullanmaniz sona erdiginde, pargalarini
cikarip takarken, temizlerken ve muhafaza ederken
daima fisten gekiniz.

e Cihaz cocuklarin erisebilecegi yerlerden uzak
tutulmalidir.

® Motor kismini ve ¢irpici digli kutusunu akan suyun
altina tutmayiniz ve suyun icinde birakmayiniz.

¢ Braun elektrikli ev aletleri gerekli glvenlik
standartlarina gére imal edilmistir. Ana kablonun
tamirati ve degisimi mutlaka yetkili teknik servis
personeli tarafindan yapiimalidir. Yanlhs ve kalitesiz
onarimlar, kullanicilar igin risk yaratir.

¢ Cihaz prize takmadan 6nce, sebeke cereyan
geriliminin, cihazin Uzerinde yazil olan voltaj ile
uygunlugunu kontrol ediniz.

e Cihaz normal ev kullanim miktarlarina uygun olarak
imal edilmistir.

e Olcuim kabi ve dograyici kdsesi mikro dalga firinda
kullanim i¢in uygun degildir.

® Motor bolumu

Acgma/kapama digmesi (hiz 1)

© Agmal/kapama diugmesi (hiz 2)

© Blender safti

® Duvar askisi

(® Hava gecirmeyen kapakli 6lciim kabi
© Cirpici digli kutusu

® Cirpic

® Dograyicl

El blenderiniz sos, ¢orba, mayonez ve bebek mamasi
gibi yiyeceklerin hazirlanmasi, milkshake gibi
iceceklerin karistiriimasi igin son derece uygundur.

1. Motor boliminl ®), blender saftina © kilitlenene
kadar oturtunuz.

2. El blenderinizi islem yapacaginiz kabin dibine
gelecek sekilde yerlestiriniz, daha sonra agma/
kapama anahtarina (® veya ©) basarak
calistiriniz.

3. Kullandiktan sonra blender saftini motor
béliminden déndurerek ¢ikartiniz.

El blenderinizi 6lgim kabinda veya bagka herhangi bir
kabin i¢inde de calistirabilirsiniz. Pigirme esnasinda
karigtirma yapmak isterseniz el blenderinizin 1sidan
etkilenmemesi icin tencereyi ocaktan indiriniz.

Cirpicinizi sadece krema ve yumurta ¢irpmak ya da az

unlu kekleri ve hazir tatlilar karistirmak icin kullaniniz.

1. Cirpiciyt ® cirpici digli kutusunun @ igine
yerlestiriniz. Sonra motor kismini ® digli kutusunun
icine kilitlenene kadar oturtunuz.

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

3. Kullandiktan sonra, ilk 6nce ¢irpici digli kutusunu
dondurerek motor béliminden ¢ikariniz. Daha
sonra ¢irpiclyi ¢gekerek digli kutusundan ayiriniz.

En iyi sonuca ulagmak icin

¢ Olguim kabi yerine (® daha genis bir islem kabi
kullaniniz.

e Cirpiclyi calistirmak igin yalniz ® digmesini (hiz 1)
kullaniniz.

e Cirpiciyi hafif egik sekilde saat yéniinde hareket
ettiriniz.

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

) Bicak

) Dograyici kéasesi

)Kaymayi 6nleyen taban/kapak

Dograyici et, peynir, sogan, yesillik, sarimsak, havug,
ceviz, findik, badem ve hatta parmesan peyniri ve
cikolata gibi sert gidalari bile dogramak ya da
parcalamak i¢in gok uygundur. Bunun yani sira
shakeler, pureler, cesitli icecekler ve hafif hamurlar icin
de kullanilabilir.

Not:

Sert gidalari (6rn. sert peynir) pargalarken ©
digmesini kullanin. Kabuklu kuglk hindistan cevizi,
kahve c¢ekirdegi veya tahil gibi asir sert maddeleri
parcalamak igin kullanmayiniz.

Dogramadan once ...

e et, peynir, sogan, sarimsak ve havuglari pargalara
ayinniz (kullanma kilavuzundaki 5 nolu sayfaya
bakiniz)

¢ vyesilliklerin saplarini ve kuruyemislerin kabuklarini
ayiriniz

¢ kemikleri, kikirdaklari ve sinirleri etten ayiriniz

En iyi sonuglari elde etmek i¢in, kullanma kilavuzunda
tavsiye edilen hiz ayarlarina uyunuz.

1. Plastik kilifi (b) bicaktan dikkatlice ¢ikariniz. Dikkat!
Dograyicinin bigagi cok keskindir. Bicagi daima Ust
plastik béliminden tutunuz. Bigadi dograyici
kabinin ortasindaki mile yerlestiriniz (c) ve
kilittenene kadar bastiriniz. Dograma kabini her
zaman kaymayan taban (d) tzerine koyunuz.

2. Yiyecekleri dograma kasesinin icine yerlestiriniz.

3. Disli kutusunu (a) dograma kasesinin lzerine
koyunuz.

4. Motor boliminu ® disli kutusunun (a) igine
kilitleninceye kadar yerlestiriniz.

5. Dograyiclyi galistirmak igin ® veya © diigmelerine
basiniz. Islem sirasinda bir elinizle motor b&limunu
diger elinizle de dograyici kasesini tutunuz.

6. Kullandiktan sonra motor béliminG déndurerek

disli kutusundan ayiriniz.

. Daha sonra digli kutusunu ¢ikariniz.

. Bigag dikkatli bir sekilde ¢ikariniz.

. Islemi tamamlanmis yiyecekleri dograma
kasesinden cikariniz. Kaymayan taban ayni
zamanda dograyici kasesi icin hava gecgirmez
kapak olarak kullanilabilir.

© 00 N

Shakeler, icecekler ve piireler
Pirelerde en iyi sonucu elde etmek icin el blenderini de
kullanabilirsiniz.

Hafif hamurlar (Krep, pankek hamurlari)

Sivilari kabin icine dokiin. Un ve yumurtalari ekleyin.
© dugmesine basarak karigimi plriissiiz hale gelene
kadar karistirin.

Motor bolumint ® ve digli kutusunu @ sadece nemli
bez ile temizleyin. Dograyici disli kutusu (a) musluk
altinda durulanabilir. Yine de kesinlikle suya
batirmayiniz.

Diger tum parcalar bulagik makinesinde yikanabilir.
Fakat cok tuzlu yiyecekleri islemden gecirdikten sonra
el blenderinizin bicagini hemen durulamanizi tavsiye
ederiz. Ayrica bulagik makinenizde asir dozda
temizleyici ve kireg 6nleyici kullanmamaya 6zen
gbsteriniz.

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



Mayonez (Blender saftinizi kullaniniz)

200-250 ml yag,

1 yumurta (sarisi ve beyazi)

1 corba kasi@i limon suyu veya sirke,

Tadina gére tuz ve karabiber

Yukarida miktarlari verilen tim malzemeleri 6l¢im
kabina koyunuz. El blenderinizi 6lgim kabinin
tabanina yaklastirin. © digmesine basarak yag tam
olarak karigsana kadar calistirin. Daha sonra cihazi
dlsuk ayara gecirin ve yavasca asagi-yukari hareket
ettirerek mayonezin iyi karismasini saglayin.

Avokado Dip (dograyiciyi kullaniniz)

Bir dis dogranmis sarimsak

2 adet olgunlagsmis avokado (doérde bélinmus ve
cekirdeksiz olarak)

1 corba kasigi limon suyu

1 corba kasigi zeytinyagi

150 ml. Yogurt

1/2 cay kasigi seker, tuz ve karabiber

© dugmesine basarak 1 dakika kadar karistiriniz.

Dondurma (dograyiciyi kullaniniz)

100 gr dondurulmus frambuaz

10 gr pudra sekeri

80 gr ¢ig krema

TUm malzemeleri kabin igine koyunuz. © diigmesine
basarak 30 sn karistiriniz. Hemen servis ediniz.

Bildirim yapilmadan degistirilebilir.

Uretici firma ve CE isareti uygunluk degerlendirme
kurulusu:

Braun GmbH

Frankfurter Strae 145

61476 Kronberg / Germany

@ (49) 6173300

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

Ta npoidvta pag karacgkeudfovral €101 WoTe va
MAnpouv Ta ugnidtepa npdtuna noldtnrag,
AettoupylkdTnTag Kat oxedlaopou. EAniCoupe 6Tt 6a
IkavortotnBeite andAuta and T véa 0ag CUOKeUN
Braun.

Mpoooxn

* MeAeTNOTE MPOCEKTIKA OAEG TIG OdNYiEG TPV
XPNOWOTIOINCETE TN CUOKEUN.

o (EL Aentideq eival MOAU KopTePEQ!

¢ Byddlete ndvta Tn ouckeun and n npifa étav dev
Bploketal og Aettoupyia, mPLV T CUVAPUOASYN O,
TNV anoouvappoAdynaom, Tov kaBaplopsd Kkat v
arnoBnkeuon.

e Agev ETUTPEMETAL 1] XPT|ON TNG CUOKEUNG armd
nadid.

¢ To TUAMA TOU HOTEP KAl O UNXAVIOPOG TOU
avadeuTrpa dev TPETEL va Bpaxouv 1) va Jrnouv
péoa ae vepo.

* ‘OAeg oL NAeKTPIKEG OUOKeEUEG Braun mAnpouv Tig
loxUouoeg podlaypapég acpaleiag. Kabe
ETIOKEUN 1§ QVTIKATAOTAOT ToU KaAwdiou
Tpopodoaiag Ba mpémnel va dlevepyeital pévo and
€Eouol0d0TNUEVOUG TEXVIKOUG. AavOaauévn
erokeun and avapuddia dropa uropel va
POKAAETEL HEYANOUG KIVBUVOUGQ YIa TOV XPHOTn.

¢ [pw BdAete Tn ouokeun ot Tpida, eAéyEte av n
Tdom Tou SIKTUOU avTanoKpIiveTal oTtnyv TAoM TTou
avaypd@etal ot BAoM TG CUCKEUNG.

¢ H ouokeun éxel oxedlaotel yia Tnv eneEepyaocia
(PUOLOAOYIKNAG TTIOOGTNTAG UNIKWV.

¢ QOurte 10 doxelo/ueoupa, oUte TO UMOA KOTTG (C)
elval KatdAnAa yla poupvouq KPOKUMATWY.

® Motép

Alakdrtrng Aettoupyiag (taxutnta 1)
© Awakémng Aettoupyiag (taxutnta 2)

© P4&B30g avAuelEng

® Zmjptypa Toixou

® Aoxelo/peloupa e aePOOTEYEG KATIAKL
@ Mnxaviouog avadeutrpa

® Avadeutripag

@® Koégptng

To HiEep xelpdq eival 1davikd yia tnv npoetoluacia
odAtoag, oournag, paylovelag, madikou gpaynrtou,
KABWG KAl yla TNV avApELEn TIOTWY Kat AKOEIK.

1. BdAte 10 potép B ot pdpdo avdauelEng © kat
yYuplioTe TO PEXPL va aogPalioet.

2. TornoBeteioTte 1O PiEEP XEWPOG HETA OTO UITOA
avapelEng kat pévo Téte MEOTE TO JLAKATTN
Aettoupyiag ® 1 ©.

3. Metd mn xprion, neplotpéyte T pARd0 avauelEng
yia va ) Bydhete and To POTEP.

Mropeite va xpnouoroleite ™ pdpRdo avauelEng
oto doxelo/pedoupa, 1y oe onolodnrnote AANO
okeUog. Edv BéAeTe va avapei&ete UNKA kaTteuBeiav
péoa oTo okeUog OTO OMoio PayelpeUeTe, Ba PEneL
TMPWTA va TO aropakpuvete and tnv eotia Bepuod-
TNTAG, YA VA TIPOOTATEWETE TN CUCKEUT| Ao UTeP-
Bépuavaon.

Xpnoluorole(oTte Tov avadeuTripa yla va QTidEeTe
oavtiyi, papgyka, JUun ylia KpEMeg Kat yia va
avapei&ete érolua pelypata yia erudopra.

1. BdAte Tov avadeutripa & HEoa OTOV UNXAVIOUO
Tou avadeutripa @ Kat ot ouvéxela BAATe To
MOTEP B HETA OTOV UNXAVIOUO, TIEPIOTPEPOVTAG
TO MEXPL Va KAELDWOEL.

2. TormoBeteioTe TOV AvadeuTt)pa HECA OTO UIMOA Kat
pévo téTe Tuéote Tov dlakdrm B (taxutnta 1) yia
va B€oeTe Oe Aettoupyia Tn CUOKEUN).

3. Metd ) xprion, MpwTa MePLOTPEYTE TOV UNXa-
vioud yla va tov ByAlete and To HOTEP kal OTn
ouvéxela BydAte Tov avadeutpa.

Xprioipeg cupBoUAEG yia KahUTepa amoTeAéopara:
e Mnv xpnouoroleite To doxeio/uelolpa ®, al\d
éva PHeYaAUTEPO UTTOA.
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¢ Xpnowuomnoleiote Tov avadeutripa Hévo Le Tov
Blakémn Aertoupyiag ® (taxutnra 1).

o BYQ)\TS Tov avadeuthpa yupl{ovmq Tov Oe&ld Kat
KPATWVTAG TOV s)\cu.ppa YUpTO

e Xtummote oTo ProA pévo €wg 400 ml maywpévng
Kpéuag (touhdxiotov 30% Ainapd, 4-8 °C).

e Xturmmote pévo €wg 4 aompddia auywy.

(@) Mnxaviopog Kormnig
(b)AEovag pe AeTtideg

(c) Mo kortg

(d) AvTioAoBNnTIKr BAom/kamndkL

O kéPTNG eival 13avikog yia va PIAokdBeL Kpéag,
TUpl, KPEUMUDLA, HUPWIIKA, OKOPDO, KapdTa,
Enpoug kaproug, Eepd Saudoknva akoun Kat
OKANPEG TPOPEG OTWG TIaPHECAvVa Kal TOKOAATA.
Emiong, o k&g eival KATAAANAOG yia pia TOIKIAa
ANV XproewV OTwG TOTA, TIOUPE KAl EAAPPLEG
C0peg.

2nueinon:

‘Otav xpnouoroleite Tov KOPTN yla v enegepyacia
OKANPWV TPOPWV (T.X. OKANPS TUP() XPNotLomnoote
pévo Tov dlakdrn © (taxutnra 2). O kO@TNg dev
elval KaTAANA0G yia TIOAU OKANPEG TPOPES OTIWG
HoOoXOKAPUDO, TIEPIKAPTIA ENPWV KAPTIWY, KOKKOUG
KAQE Kal SNUNTELAKWY.

I1p|v anoé 1o Kotplpo
* KOYTE TO KPEQG, TO TUpl Ta KPEHUGBIA, TO OKGPSO,
Ta kapdta og pikpdTEPA KoppdTia (BA. ivaka otn
ogel. 5)

e a@alpéoTe Ta koTodvia and ta PUPwdIKA Kal Ta
nepkdpria and Toug Enpoulq kaproug

e a@alpéoTe Ta KOKAAQ, TOUG TEVOVTEG KAl TOUG
X6vdpoug and To Kpgag

1. AQalp€0oTe MPOTEKTIKA TO TMAAOTIKSG KAAUUA artd
TIg Aettideg (b). Mpoooxr): ot Aemiideg ival TIOAU
KOPTEPEG! Oa mpénel mavta va v kpatdre and
TO eNAVW MAAOTIKS TUA. TorobeTOTE TOV
d&ova e Tiq Aemnideg otov kevTplkd dEova Tou
MITOA KOTING (C) Kal TIEOTE TO MPOG TA KATW PEXPL
va ac@alioet. To proA korrig Ba rpénet ndvra va
TomoBeTeTal otnv avrioAodntikn Bdon (d).

2. BAAte Ta UNKA OTO UIMOA KOTIAG.

3. TonoBetioTe TOV pnXavioud kormig (a) mdvw oTto
MTTOA.

4. BAAte 10 poTéP B HETA OTO PNXAVIOUS KOTAG
péXPL va aopalioel.

5. Méote Tov dlakdrmm ® 1} © yia va BEoete oe
Aettoupyia Tn ouokeur]. Katd m didpkela g
eneEepyaoiag Twv UAKWY Ba ripénel va kpatdre
TO MOTEP ME TO €va XEPL KAL TO UTOA KOTTG e TO
dNho.

6. AQou TeAelwOoEeTe, TIEPLOTPEYTE EAAPPA TO LOTEP

yla va to Bydhete and Tov UNXAVIOUS KOTIG.

. Metd apaipéote To UNXavioud KoTtmg.

. MpooekTiKA apalpéote Tov AEova e TIG AETTBEG.

. Adeldote Ta eneEepyacpéva UAIKA arnd TO JImoA

kot g. H avtiohlodntikr} Bdon unopel va
XPnouornomnBei kat oav Kardkl yia To UroA
KOTAG.

© o~

Shakes - motd — moupé
Na noupé, yla oAU Aela anoteAéopara, propeite
€Miong va XPNOIOTOoIOETE KAl TOV KOPTN.

EAappia Zopn (Qopn Yyia KPETEQ)

MpwTta BAATe Ta UYPA UNIKA OTO UITOA Konnq petd
npoagB€ate To akeUpl kal 0to TEAOG Ta auyd. MiéoTe
Tov dlakomn © yia va avapelEeTe 1o piypa.

KaBapioTe To HOTEP KAl TOV UNXAVIOUO TOU
avadeutrpa pe €va vord ravi. O pnxaviopdg Korig
(a) propel va mMAuBEel kdTw arnd TpexoUuevo vepd,
aM\a 6x1 va Bublotel péoa oe vepod.
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‘O\a ta untéAouna eEaptuata prnopouv va mAubouv
oTo TAUVTIPLo TudTwy. Mapdia autd, petd v
ene&epyaoia moAU aAaTIoPEVWV TPOPWY, Ba TIPETEL
va EenAUlveTe TIg Aemtideg apéowg. Emiong, Ba mpénetl
va aro@eUyeTe TNV UMEPPOALKT] TOCATNTA ATTOPPU-
TavTikoU 1) armookANPUVTIKOU dtav mAéveTal Ta eEap-
TAMATA TNG CUOKEUNG OTO TIAUVTYPLO TWV TILATWV.

Katd v enegepyaocia Tpopwv e XpPWwOoTIKEG OUT(Eq
(.. KaPAdTA), TA MAAOTIKA TUAUATA TNG CUOKEUNG
propel va anoxpwpatiotouv. Mpv Ta BAAETE 0TO
TMAUVTHPLO TILATWY, TIEPACTE TA e PUTIKO AAdL.

MaylovéZa (xpnotoroleioTe To HiEep XePd])
200-250 ml eAatdAado

1 apyd (kpoko kal aoTipddt)

1 KouTaAld TG courmag XUpS Aepoviou 1y EUdL
AAdTL Kat TéEPL

BdAte 6\a Ta uhikd oto doxelo/pedoupa pe Tnv
napandvw oeipd.

TormoBetelote TO piEep XePOG OTOV TIATO TOU
doxelou. Mélovrag Tov dlakdmn ©), KPATHOTE TO
Hi&ep xelpdg oe auTr| T B€on PEXPL va arnoppo@nBel
TO AG3L. 2 ouvéxela Xwpiq va SlakOYeTe
Aettoupyia, To petakiveloTte apyd mMAvw-KATw pEXPL
va avapelxfoulv kaAd 6Aa ta UAIKA.

ABokdvTo (xpnotuoroleioTte Tov KOPTN)

Kéyte 1 okelida oképdo

MpooBéate 2 wpa aBokAvto (kopuéva o 4
Tepdxla, Xwpiq Ta KoukoUTol)

1 KOUTaALd TNG oouTag XUud Aepoviou

1 KoutaAld TG oournag eAatdAado

150 ml yiaoUpTtt

1/2 kouTta\d ™G coumnag Zaxapn, aAdTL Kal TUEpL
Xpnotuorowjote Tov dlakdrn © kat avapeEre yia 1
Aerttd mepinou.

Naywtd (xpnoylomnoleioTe TOV KOPTN)

100 yp. maywuéva Barduoupa

10yp. Zdxapn axvn

80 yp Kpéua YANakTog

BdAte 6\a Ta UNKA OTO UIOA KOTrG,
xpnotuorojote Tov dlakdrmn © kat avapeiEte yia 30
deutepolenta nepimnou. ZepRipete AUETWS.

To npoidv undkettal oe aAayEG XwpIg
npoeldoroinon.

To mipoidv autd €xel kataokeuaotel GUPPWVA
e Tig Eupwraikég Odnyieq EMC 89/336/EOK CE
Kal XaunAwv HAektpikwv Tdoewv 73/23/EOK.

2710 TENOG NG AELTOUPYIKNG {wN|G TOU
MPOISVTOG, MAPAKAAW TIETAETE TO OTA EBIKA E
onpeia mou apéyovral ot xwpea oag. —

Eyyunon

Mapaxwpoupe dUo Xpovia eyyunaon, oto MPoidy,
EekvwvTag and Tnv nuepounvia ayopdg.

Méoa otnv nepiodo eyyunong KAAUTTTOUNE, XWPIg
XPEwWOoM, omnoladnToTe EAATTWIA TIPOEPXOHEVO amd
KOKI] KATAOKEUN 1] KAKNG ToldTNTog UNIKO, elte
enokeudlovrag elte avtikablotwvtag oASKAnen N
ouokeun oUudwva e TNy Kpion pag.

AuTN N eyyunon Loxuel oe OAeG TIG XWPEG TIOU
nwAouvrtal ta npoidévra Braun.

H eyyunon dev kKaAUTtTeL: Kataotpoodr| and Kakn
xprion, duactoloyikr) $Bopd 1} ehattwpata Adyw
auélelag Tou xpnotn. H eyydnon akupwvetat av
€xouv yivel eriokeuég and un eEoualodotnuéva
dtopa 1y dev €xouv xpnoiuoromeel yvriola avral-
AQKTIKA Braun.

MNa va ertuxete 0épBig p€oa oty repiodo g
eyyunong, mapadwoTe 1y OTEINTE TNV CUOKEUT e TNV
anddelgn ayopdg oe €va EEouctodotnuévo
Katdomua Z€pBig g Braun.

KaAéate oto 01-9478700 yla va Anpodopnbeite yia
T0 NMANot€oTtepo EEouaiodotnuévo Katdotnua
2€pBig Tng Braun.



Halum usgenvs oTsevaloT BbicOYanLLMM cTaHaapTam
B OTHOLLIEHUM Ka4ecTBa, PyHKLMOHAIbHBIX BO3MOX-
HocTel 1 ausanHa. Mel Hageemcs, YTo Bl byfeTe B
NosnHoM Mepe yaoBfneTBOpeHbl paboTon Batuero
HOBOIO anekTponpubopa Braun.

BHumaHHe

¢ [lepen ucnonb3oBaHueMm anekTponpubopa
BHMMAaTESIbHO M NOMHOCTBLIO MPOYTUTE OAHHYIO
MHCTPYKLMIO.

* Hoxu oueHb ocTpble!

* Bcerpa oTknovanTe npubop OT UCTOUHUKA
3M1eKTponuUTaHus npu ero cbopke, pasbopke,
UYNCTKE U XPaHEHUMN.

* [pubop cnepyeT XpaHUTb B HEAOCTYMHbIX ONA
geTen mecTax.

* He paspeluaeTtcs NoACcTaBnsATe MOTOPHYIO YacTb,
3ybuaTylo yacTb BeHUYMKa Onsa B36nBaHua non
CTpylo BOAbI, @ TAKXe NorpyxaTb UX B BOAY.

* OnekTpuyeckune npnbopsl komnaHun Braun
oTBeYaloT TpeboBaHWAM COOTBETCTBYIOLLMUX
CTaH[apTOB B OTHOLUEHWUU TEXHUKM 6e30NacHOCTH.
PeMOHT nnu 3ameHa LUHypa anekTponuTaHus
[OOJKHA BbINOMHATECA CEPBUCHBIM PabOTHUKOM
13 yncna crneymanncToB No TEXHUYECKOMY
obcny>KnBaHuio M peMoHTy. HekBanmduLmpoBaHHO
BbIMOSHEHHbINA, PEMOHT MOXET ABUTLCA MPUYNMHON
Hec4acTHbIX CIly4aeB M TpaBM NONb30BaTENEN.

* [lepepq aKkcnnyaTauunen anektponpubopa cnegyet
yOOCTOBEPUTLCA, UTO HanpsXXeHue, yKasaHHoe Ha
npubope, COOTBETCTBYET HanpskeHuo Baluen
311eKTPOCETH.

¢ [lpnbop paccumTtaH Ha 06paboTKy HebOonbLLMX
06bEMOB MPOAYKTOB, TUMNYHBIX ANS [OMALUHEro
Xo3aWcTBa.

* MepHbIi cTakaH, 1 Yawa gnsa coveaHusa Henpu-
rofAHbl A5 UCNOMNb30BAHUA B MUKPOBOJTHOBOWM
neyu.

® MoTopHan YacTb

Mepekntovatens Bkn./Bbikn. (ckopocTb 1)
© MepekntoyaTens Bkn./Bbik. (CKOPOCTL 2)
© Ban ¢ HoxXoMm

(® HacTteHHoe kpenneHue

(® MepHbiii cTakaH

@ 3ybuaTan nepepava BeHYMKa

H BeHumk

@ Nsmenbuntens

PyuHoi 6neHpgep npeBoCXogHO NOAXoauT AnA
NpUroToBfIEHUA NMOANIMBOK, COYCOB, CyMNoB, ManoHe3a
M 0EeTCKOro NuTaHus, a Takxke Ons CMeLlMBaHus
HaNUTKOB M MOJIOYHLIX KOKTEMSEN.

1. BcTaBbTe MOTOPHYtO YacTe B B Ban ¢ Hoxom ©),
1 3adukcupymTe.
2. 'nyboko norpysuTe py4Hon 6rneHgep B vally,

nocne 4ero HaXxkamumTe nepeknoyartenb nnu ©

3. Mocne Ucnonb3oBaHKs, MOBEPHUTE Ba C HOXOM,
4TObbI M3BMEYb €ro U3 MOTOPHOW YacTu.

Bbl MOXeTe ucnosib3oBaTh pyyHon 6neHgep B
MEepHOM CTakaHe, unv B mobon Opyron eMkocTy.
Mpu cmeluMBaHWM HEMOCPEOCTBEHHO B KacTpione
B MpoLiecce NpUroToBIIEHUS, CHaYana BblHbTE
KacTpIonio U3 neyu, Yytobbl 3awuTnTb 6NneHgep ot
neperpesaHus.

Kak nonb3oBaTbCA Hacagkom BeHumka Vicnonb3yirte
BEHYMK TONbKO 01151 COMBAHUS CNMBOK, IUYHBIX
6€enkoB 1 A CMELLUMBAHMA MyCCOB U [EeCepTOoB.

1. BctaebTe BeHunk ®) B 3ybuaTyto nepegavy @,
3aTem BCTaBbTe MOTOPHYIO YaCTb B BEHUMKU B)
1 3adukcupymTe.

2. YcTaHoBUTE BEHUMK rNyOOKO B YaLly U TOMbKO
3arem BkovanTe B npunbop (ckopocTb 1).

3. Mocne ncnonb3oBaHWA, cHaYana noBepHUTE
Hacagky BEHUMKa, UTOObI CHATb ero ¢ MOTOPHOM
yacTu.

,qnn Mony4YeHUA HaUNy4LUIKUX pe3yrbTaToB:
* licnonb3yiTte 6bonee LUMPOKME EMKOCTMH.

¢ [lpu paboTe C BEHYMKOM WUCMOSb3YHATE TONBKO
BbIk/ltouaTens ® (ckopocTb 1).

¢ [lepemeLLanTe BEHUYMK MO YACOBOM CTPESIKE,
Jepxxa ee B crierka HakioHHOM MOSOXKEHUMN.

¢ BsbusaiTe He 6onee 400 M OXNaXKOEHHbIX
CIMBOK (C cogepXaHnem xupa MuHumym 30%, npu
Temnepatype 4-8 °C).

* B3busaviTe He 6onee 4 6enkos AnL,.

(a)Hacapgka pons namenbyeHusn

(b) Hox

(c) Yawa nsmenbuntens

(d) MpoTMBOCKONb3SILLEE OCHOBAHME/KPbILLIKA

MamenbunTens NpeBoCcXoaHo NoaxXoauT ans
U3MenbyeHusi MsAca, cbipa, NyKa, Tpae, YeCHOKa,
MOPKOBMU, FPELIKUX OPEXOB, IECHLIX OPEXOB, MUHOANS
1 T.4. Mpy n3menbYeHn TBepabIX NPOaYKTOB
(Hanpumep >XecTKOro chipa) crieqyeT UCnonb3oBaTb
nepeknoyaTenb «BKM./BbIKI.».

N.B.:

He namenbuanTe o4eHb XecTkne NPoayKThl, Takue,
KaK negsHble KyOuKW, MycKaTHbIN opex, KodelnHble
3epHa.

Mepen U3MenbYeHUEM ...

* npefBapuTesnibHO HapeXbTe MSACO, CbIp, NYK,
YECHOK, MOPKOBb (CM. pyKOBOACTBO Mo o6paboTke
Ha cTpaHuue 5)

e ypanute cTebnu Tpas, CKOPIyny OpexoB

* yaanunte KOCTKU, CyXOXUnua n xXpsaLm ns maca

[na 0OCTUXKEHUA HaunydLllero pesynbTaTa, noxa-
ny1cTa, Ucnosib3ynTe CKOPOCTb, PEKOMEHOYEMYIO
B rnge o6paboTku.

1. MNMpepocTtepexenue: AKKypaTHO CHUMaWTe
nnacTMaccoByto KpbILLKY ¢ HoXa (b). OH oyeHb
ocTpbiv! Bcerga gepxute HOX 3a BEPXHIOIO
NnacTMaccoBylo YacTb. YCTaHOBUTE HOX Ha
LeHTpanbHbIM WTUT C Yallmn u3menbumTens (c).
HaxkmuTe Ha Hero Tak, 4Tobbl HOX BCTan Ha
mMecTo. Bcerga yctaHaBnuBanTe vally usmesb-
ynMTens Ha NPOTMBOCKOSb3ALLEe OcHoBaHue (d).

2. MonoxuTe NpoayKThl B YaLly U3MeNbYnTens.

3. YcTaHoBWTE HacaaKy Ans U3MenbyYeHns Ha vally
n3menbunTens.

4. BcTaBbTe MOTOPHYIO YacTb (B) B BEPXHIOO YacTb
n3mMenbunTens Tak, 4Tobbl OH 3admKcupoBasncs
Ha mecTe.

5 HaxmuTe BbiKnovatesnb ® unm ©), 4tobbl HaYaTb
npouecc usmenbyeHunsa. Bo Bpemsa namenbyexus,
AepXUTe MOTOPHYIO YacTb OQHON PYKOW, a vaLly
N3MENbYNTENSA OPYron PyKOK.

6. Mocne Mcnonb3oBaHKA, MOBEPHUTE MOTOPHYIO
YacTb, YTOObI CHATL €€ C M3MeNbYnTens.

7. Tocne 3Toro CHUMMUTE BEPXHIOK YacTb U3MENbYM-
Tens.

8. AKKypaTHO BblHbTE HOX.

9. lMepenoxute n3amenbYeHHbIe NPOAYKTHI U3 Yalln
n3mMenbYnTens B Opyryto nocyny.
MpoTunBOCKONbL3ALLEE OCHOBAHNE OQHOBPE MEHHO
CMY>XMT KPbILLKOW Yallm naMesibym Tens.

®DpPYKTOBO-OBOLYHbIE U anKoronbHble HaNUTKH,
niope

(onsA npuroToBneHus nope, 0cobeHHoO Korpga
XenatenbHa BbICOKas CTENEHb U3MENbUYEHUS, MOXKHO
TakKXXe UCrnonb3oBaTb M3Meﬂb'-WITeJ'Ib).

XKupkoe TecTto

(6onTywka gnA 6NMMHYUKOB)

CHavana HaneuTe XX1OKoCTH B YaLlly, 3aTem
pobasbTe MyKy M nocne Bcero — anua. Haxxmute
kHomKy © (CkOpoCTb 2) M CMELLMBANTE, NOKa He
Mony4YnTCA OJHOPOQHAasA Macca.

33



OumLariTe MOTOPHYIO YaTCb U BEPXHIOIO YacTb
M3MENbYMTENSA TONBKO BMAXHON TKaHblo. BepxHioto
4YacTb U3MENBYATENA MOXKHO NPOMbIBATL NOA
kpaHom. OfiHaKo He cregyeT norpyxxartb ero B BOAy.

Bce gpyrue yactu MOryT MbITbCSi B TOCYJOMOEYHOM
MatumHe. OgHako, nocne 06paboTKM 0YeHb CONEHbIX
nNpoayKToB, HEO6X0AMMO Cpasy e nponosiockaTb
HOX. ByibTe Takxe BHUMATESbHbI, YTOObI HE
MCNoJb30BaTh 60NbLUME [O03bl OUUCTUTENSA UK
gekanbuuHaTopa B CBOEM NocygoMOeYHOM MallumHe.

Mpn 06paboTke LBETHbLIX NULLEBBLIX MPOOYKTOB
(Hanpumep, MOPKOBMK), N1IACTMACCOBbIE YacTH
yCTporcTBa MOryT okpalumsaTtbces. MNpoTpuTe 31
4YacTu pacTUTeNbHLIM MacIOM Nnepeq yKnagkon ux B
NOCYAOMOEYUHYIO MaLLINHY.

MarioHes (Mcnonb3ynTe Ban HOXa)

200-250 mn pacTuTenbHOro macna,

1 AnMuo (kenTok n 6enok),

1 CT. NOXKy NIMMOHHOIO COKa U yKcyca, Coflb

1 neped, No BKyCy

MomecTnTe BCE KOMMOHEHTLI B MEPHbIN CTakaH

B YKasaHHoM nopsgke. [NomecTtute bneHpgep Ha

[HO MepHoro ctakaHa. HaxxmuTe BoikniovaTesns ©),
nepxxuTe 6neHgep B 3TOM NO3MLMK OO TEX NOp, Noka
Macro He NpeBpaTUTCA B 3Mynbeumio. MNocne aToro, He
BbIK/llOHanA annapaTt, MefIeHHO nepemeLlanTe ero
BBEPX U BHM3 [0 TEX MOP, NOKa BECb MaOHE3 XOPOLLIO
nepemeLlaeTcs.

Coyc ABokafo (MCMosb3ynTe U3MENbUYAUTENDb)
Mamenbunte 1 3y6umK YecHoOKa,

[obasbTe 2 3penbix aBokafo (paspesaHHble Ha
4 yacTn, 6e3 KOCTOUKM),

1 CT. NOXKa JIMMOHHOrO COKa,

1 CT. NoXKa ONMBKOBOro Macna,

150 mn. norypTa.

1/2 yaliHOM NOXXKM caxapa, Cofb M nepeLl.
Wcnonb3ys BeiktovaTtens ©, cmelwmBanTe
npUbINM3NTENBHO 1 MUHYTY.

MopoXXeHHOe (MCNoMNb3yNTe U3MENBYNTENb)

100 rp. cBEXXE3aMOPO>XXEHHOM MafuHbl,

10 rp. caxapHon nygpel,

80 rp. cnuBoK

MomecTnTEe BCE KOMMOHEHTLI B MEPHbIN CTakaH

B yKasaHHOM nopsigke, HaXxxmuTte Boiknovatens © u
nepxute 30 cek. NogaeTtcs cpasy.

Conep)KaHme MoXeT ObITb U3MeHeHo 6e3
yBeqoMNneHua.

[aHHoe nsgenue cooTBeTCTBYET BCEM
X Tpebyembim eBpONeiCKUM U POCCUACKUM
As46  cTaHpgapTam 6€30MacHOCTU U FTMrueHbl.

BneHgep, 400 Batt

Cpenato B Vcnanun, BPAYH Ucnanus,

Braun Espafiola S.A., 08950 Esplugues de Llobregat,
Enrique Granados 46, Spain

FapaHTHUiHbIE 06A3aTenbcTBa chupmbl BRAUN
[lna Bcex nsgenui Mel faem rapaHTuIo Ha ABa roaa,
HaunHas C MOMeHTa nNpnobpeTeHnn 3genms.

B TeyeHne rapaHTuiHOro neproga Ml 6ecnnaTtHo
yCTPaHUM NyTem peMOHTa, 3aMeHbl AeTanemn unu
3ameHbl BCEro u3penua nobbie 3aBoackMe AedeKTsl,
BbI3BaHHbIE HEOCTATOYHbIM KA4E€CTBOM MaTepnanos
1Ny cOopKK.

B cnyyae HeBO3MOXXHOCTM pEMOHTa B rapaHTUMHbIN
nepvog nsgenue Moxet 6bITb 3aMEHEHO Ha HOBOE
MINW aHaNorMyHoe B COOTBETCTBME C 3aKOHOM O
3awuTe npas noTpebuTenen.

[apaHTus obpeTaeT cuny TONbKO €CNn aarta NoKymnku
NoaTBEpPXXAaeTCA nevaTbio U NOANUCLI0 aunepa
(marasuHa) Ha nocnegHen CTpaHuLe OpUrnHanbHoM
MHCTPYKUKK no akcnnyaTtaumn BRAUN, koTopas
ABNAETCA rapaHTUMHbLIM TaSIOHOM.

Ota rapaHTus gevcTeuTEeNbHA B /110004 CTpaHe B
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KOTOpYIO 3TO u3penve nocTaBnaeTca pupmon
BRAUN unu HasHa4yeHHbIM OUCTPUOLIOTOPOM U roe
HUKakue orpaHMyeHus No UMNopTy unu gpyrue
npaBoBble NMONOXEHWUA HE NMPENATCTBYOT
NpefocTaBneHNIo rapaHTUAHOrO 0BCNY>KUBaHWS.
OcyLecTBneHne rapaHTUMHOrO 06CY)KMBaHWA He
BMMUAET Ha [aTy UCTEYEHUS CPOKa rapaHTuu.
["apaHTns Ha 3aMeHeHHbIe YacTu UCTEKaeT B MOMEHT
UCTEYEHWA rapaHTUM Ha JaHHOe usgenve.
["apaHTns He NOKpbIBaeT NOBPEXAEHUS, BbI3BAHHbIE
HenpaBuIIbHBIM UCMOJIb30BaHUEM

(cm. TakXxe CrMCoK HWXXe) HopMarnbHbI M3HOC
6pPUTBEHHBIX CETOK M HOXEN, fedeKThl,
OKasblBaloLLMe He3HauMTebHbIM AdEKT Ha
kayecTBo paboTkl npubopa.

OTa rapaHTus TepsieT CUny ecrnvm pemMoHT
NMPOM3BOAMIICA HE YNONHOMOYEHHBLIM Ha TO IMLIOM U
€CINn UCMONb30BaHbl He OPUrMHanbHbIE AeTanu
¢mpmel BRAUN.

B cnyvyae npeabaBneHns peknamauum no ycrnosusam
[OaHHOM rapaHTumn, nepeganTe usgenve Lenmkom
BMECTE C rapaHTMIHbLIM TanoHOM B Nobon 13
LleHTpOB cepBUCHOro obcnykmeaHusa cmpmesl BRAUN.
Bce gpyrue TpeboBanus, Bknoyasa TpeboBaHuA
BO3MeLLeHNA YObITKOB, UCK/IOYAIOTCSA, ecnv Hala
OTBETCTBEHHOCTb HE YyCTaHOBIIEHA B 3aKOHHOM
nopsake.

Peknamaumn, cBA3aHHbIE C KOMMEPYECKUM
KOHTPaKTOM C MPOJAaBLIOM He NnonagaroT nog aTty
rapaHTumio.

B cooTBeTcTBUM € 3akoHOM PO N° 2300-1 ot
7.02.1992 r. «O 3awmTe npaB noTpebutenemn»

W NPUHATBLIM JONOSIHEHWEM K 3akoHy PO oT 9.01.1996
r. «O BHECEHUN U3MEHEHUIN» N [OMNONTHEHWUIN B 3aKOH
«O BawuTe npas notpebutenei» n «Kogekc PCOCP
06 agMUHUCTPaATUBHBIX NPaBOHAPYLUEHUAX>», hpma
BRAUN ycTaHaBnuBaeT Cpok cryx06bl Ha cBou
n3genus pasHbIM OBYM rogam ¢ MOMEHTa
nprobpeTeHNs UM C MOMEHTa NPOM3BOACTBA, ECNN
[aTy npoaaku yCTaHOBUTb HEBO3MOXKHO.

M3genua dpmpmbl BRAUN nsrotosneHs! B
COOTBETCTBWM C BbICOKUMU TpeboBaHUAMM
eBpornenckoro kavectsa. [Mpu 6epexHom
MCMONb30BaHUM U Npu cobnoaeHnn Npasun no
aKcnnyarauum, npuobpeteHHoe Bamu nspgenve
¢urpmbl BRAUN, MOXET UMeTb 3Ha4YMTENBHO
60nbLUMIA CPOK CNY>KObI, YeM CPOK YCTAHOBIIEHHbIV B
COOTBETCTBUM C POCCUICKMM 3aKOHOM.

Cny4au, Ha KOTOpble rapaHTHA He

pacnpocTpaHAeTcA:

— pedeKTbl, Bbl3BaHHbIE POPC-MarKOPHbLIMU
obcToATenscTBaMM;

— MUCMOJIb30BaHWe B NPOGECCHMOHANBHBIX LIENSX;

— HapyLueHve TpeboBaHWUM MHCTPYKLMK NO
aKcnayaraumu;

— HenpasWnbHas yCTaHOBKA HaNPSXXEHUs NUTatoLLen
ceTu (ecnu 910 TpebyeTcs);

— BHECEHMWE TEXHUYECKNX N3MEHEHWUI;

— MexaHu4yeckune noepexneHus,

— NMOBPEXAEHMSA MO BUHE XKMBOTHbIX, FPLI3YHOB U
HaCeKOMbIX (B TOM 4ucne crnyYyan HaxoxgeHua
rPbI3YHOB U HACEKOMbIX BHYTPU NPU60OPOB);

— ans npubopos, paboTatoLmx oT baTtapeek, —
paboTa ¢ HenogXxoAALLMMU MU UCTOLLEHHLIMM
6aTapenkamu, nobble NOBPEXAEHNA, BbI3BAHHbIE
MCTOLLEHHLIMW UNK TekyLLMMK baTaperkamm
(coBeTyem Nonb30BaTLCA TONBKO
npefoxpaHeHHLIMU OT BblTeKaHus baTtapevikamu);

= ana f)pVITB — CMATanA UNu nopeaHHaa ceTka.

BHumanune! OpurnHaneHbivi MapaHTuiiHein TanoH
NoANEeXUT U3BATHIO NPK 06paLLEeHNN B CEPBUCHBIN
LeHTp ONns rapaHTMMHOro pemoHTa. NMocne
npoeefeHns pemoHTa "apaHTuiiHbiM TanoHom byneT
ABNATLCA 3aNONHEHHbIN opurmMHan Jlucta
BbINOSIHEHUA PEMOHTA CO LUTaMNOM CEepPBUCHOMO
LeHTpa 1 nognucaHHbIM notpebutenem no
nonyyYeHnn n3penua n3 pemoHTa. TpebyiTe
npocTaBfieHVs faTel BO3BpaTa M3 PEMOHTA, CPOK
rapaHTvu NpoasieBaeTCA Ha BPEMS HAXOXOEeHUA
n3aenus B CEPBMCHOM LIEHTpE.

B cnyyae BO3HWKHOBEHWS CNIOXXHOCTEN C BbINON-
HEeHWeM rapaHTUMHOro UNu nocnerapaHTUMHOro
obcnyxusaHusa npocbba coobLyatb 06 3TOM B
MHdopmaumoHHyto Cnyx6y Cepeuca compmsl BRAUN
no TenedoHy (095) 258 62 70.



Mpopykuis Hawwoi koMnaHii Bignoeigae HauBuLLIM
cTaHgapTam AKOCTI, (PyHKLIOHAIbHOCTi, Mae Yy 0oBUK
nusaiH. Cnopisaemocs, Bam cnopobaeTbes
KOPUCTYBaTMUCA HOBMM NPUCTPOEM Bif Braun.

YBara!

e [lepL HiXX NOYHETE KOPUCTYBATUCA NPUCTPOEM,
MOBHICTIO Ta YBa)XHO NPOYMTaNTE IHCTPYKLIitO 3
ekcnnyaTauii.

e [lam’ATanTe, WO HOXI Ay>ke rocTpi!

* BumukanTe NpUCTpiv 3 Mepexi KOXKHOro pasy,
KONM 3anuiiaete noro 6e3 Harnsagy, a Takox
nepeqn 36MpaHHAM, pO36UPaHHAM, YULLEHHAM Ta
konv By HUM He KopucTyeTecs.

e 3b6epiranTe NpUCTPIN y MiCLAX, HEOOCTYMNHUX ONs
niTen.

* He TpumainTe 6noK OBuUryHa Ta pefyKkTop Hacanku-
BiHUMKa Nig CTPyMEHEM BOAM Ta He 3aHyplonTe ix 'y
Boay.

e EnekTpuyHi npucTpoi gipmu Braun BignosigatoTb
yCiM BUMOram BignoBigHMX cTaHgapTiB. PemoHT
abo 3amiHa LLUHypa XWBIIEHHA MOXXe BUKOHYBaTUCA
nuLe cniepobiTHUKamMK criewianizoBaHmx cnyxo6.
HepnobposkicHuin abo HekBanigikoBaHWUM PEMOHT
NPUCTPOIO MOXE NPU3BECTU OO0 HELLACHOIO
BUNAQKY.

* [lepLu HiXX BCTABUTM BUJIKY B PO3ETKY NepesipTe, 4n
BinoBifae enekTpuyHa Hanpyra B Mepexi
3HAYEHHIO Hanpyrk, BKasaHoOMy Ha MPUCTPOI.

e [lpucCTpin NpU3HAYEHU 0N BUKOPUCTaHHSA Y
AOMaLLHbOMY FocnoAapcTsi.

¢ Hi MipHWW cTakaH, Hi Yyawa ona nogpibHeHHs He
Npu3HaYeHi AN BUKOPUCTAHHSA Y MiKPOXBUIBbOBIN
neui.

® Bnok oBuryHa

Bumukay (BBIMKH./BUMKH.) — | LUBMAKICTb
© Bumukay (BBIMKH./BUMKH.) — || LuBUOKiCTL
© Ban 6neHpepa

® HacTiHHWI1 Tpumay

(B MipHuW#t cTakaH 3 repMeTUYHOK KPULLIKOHO
© PepyKTop HacagkW-BiHYMKA

® Hacagka-BiHUMK

(O MopgpibHioBay

Pyunwuin 6neHpep — ineansHe 3Hapaansa ons
NpUroTyBaHHA MiAnMe, COyCis, CyniB, ManoHe3y Ta
OWUTAYOro XapuyBaHHsA, a TakoX ANA 3MillyBaHHA
HanoiB Ta NPUroTyBaHHA MOJIOYHUX KOKTEWNIB.

1. BcraHoBiTh aBuryH ® Ha Bany 6neHgepa © Tak,
w06 BiH 3aghikcyBaBCs Ha Micui.

2. OnycTiTb py4Hun bneHgep rnvboko y valy, a
NoTiM HaTUCHITL BUMKKa4 @B abo ©.

3. MicnA 3akiHyeHHA poboTH NOBEpPHITE 6neHaep Tak,
w06 BiH BUBifNIbHMBCA 3 6NOKY ABUryHa.

By moxxeTe 06pobnsiT NPOAYKTU PYyHYHUM
6neHOepom K y MipHOMY CTakaHi, Tak i B Oyab-fKin
iHLWIiM nocyauHi. AKWOo pobuTUmeTe Lie Npsmo y
KacTpyri nig Yac NpuUroTyBaHHA CTPaBK, 3HIMITL i 3
BOrHIO, LL06 He AOoMyCTUTU Neperpisy py4YHOro
6neHpepa.

KopucTyiTecs BiHUMKOM nuLle Ona 36uBaHHA
BEPLLKIB, A€4YHMX BiNKIiB Ta 3amillyBaHHA TicTa i
NpUroTyBaHHA fecepTHUX 6ntof, Lo NoTpebyloTb
JMLLE 3MilLlyBaHHSA.

1. BcTaHoBITb Hacafky-BiHUMK () Ha pegykTop @),
noTiM BCTaHOBITL 650K ABUryHa @) Ha peayKTopi
Tak, Wwob BiH 3acikcyBaBCsa Ha MicLi.

2. OnycTiTb HacagKy-BiHYMK FMMOOKO y MOCYANHY i
e nicns Lboro HAaTUCHITb BUMMKAY B —
| wemakicTb — Wo6 BiH NoYas npautoBaTH.

3. MicnA 3akiH4YeHHs poboTH cnoYaTky NOBEPHITb
penyKTop HacafKku-BiHUMKA Tak, LWob Big'egHaTh
noro Big 6rnoka geuryHa. MoTim Big’egHanTe
Hacagky-BiHUMK Bifl pegyKTopa.

[AnA oTpMMaHHA HaWKpaLyUx pe3ynbTaTiB:
e KopwucTyiiTecsi He MipHUM cTakaHom (B, a 6inbLu
LLUIMPOKOIO YyaLLeto.

e [ns poboTu 3 BIHYNKOM KOPUCTYHATECS NULLE
BUMMKayeM ® — | LiBMAOKICTb.

¢ [lepemiwarite HacagKy-BiHUMK Y HANPSAMKY NPOTH
pyXy FrOAVHHMKOBOI CTPINKKU, TPUMAIOUM MOro TPOXM
nig KyTOM.

* He 36usanTe 6inbie 400 M1 OXONOOXKEHUX
BepLukiB (MiH. 30 % »wupHocTi, 4-8 °C).

* He 36uBanTe binbLue 4 Ae4HmX Hinkis.

(a) PegykTop nogpibHioBava

(b) Hix

(c) CtakaH

(d) NMpoTrkoB3Ha OCHOBA / KpULLKa

MoppibHioBay — ineanbHe 3HapaAnas ons
noapibHeHHA M’Aca, TBepAoro cupy, umbyni, Tpas,
YacHWKY, MOPKBM, BOMTOCbKMUX ropixiB, MUrganto,
YOPHOCIMBY | HABITL TaKMX TBEPAMX NPOOYKTIB K
cup napmesaH abo wokonag. Moro Takox MoxxHa
BMKOPUCTOBYBATKU ANA NPUrOTYBaHHSA PISHOMaHITHUX
CTpaB, HanpuKnag KoOKTennie, Hanois, nope, NIerknx
BMOIB TicTa.

Nawm’aTante:

Konu Bu nogpibHioeTe TBEpAi NPOAYKTM (Hanpuknagn
TBEPLI COPTH CUPY), KOPUCTY#HTeCA nepemukadem ©).
He noppibHioviTe ay>xe TBEpAi MPOOYKTH, Taki AK
MyCKaTHW ropix, KaBoBi 3epHa Ta Kpymnu.

I'IepLu HiX nonplﬁmoBaTM
nopixxTe M’Aco, TBepp,MM cvp, UMby o, YacHUK,
MOPKBY, CTPY4KOBUI NepeLb (avBe. Mpasuna
nepepobku NPOAyKTiB Ha CTOp. 5)

* BUAanitTb ctebna Tpas, NONYLWNUTb FOPIXU

* BMOaniTb 3 M’'ACa KiCTKW, XUNK Ta XpALLi 3 m’Aca

LLlo6 pocarTu HaMkpalLnx pesynbTaTiB, 3BEPHITb
yBary Ha nopagu LLofo LWBUAKOCTI Nepepobku,
nogaHi y MNpasunax.

1. O6epexxHO 3HIMITb NIIACTUKOBMIM HOXOr 3 HOXa (b).
BynbTe yBaxkHMMU: ne3o gyxe roctpe! Tpumante
MOro nviLie 3a BEPXHIO NNAacTUKOBY YacTUHY.
HapiHbTe HiXX Ha LieHTpanbHi CTPUXXEHb CTakaHa
(c) i HaTHCHITB TaK, LWO6 BiH 3adikcyBaBcs.
O60B’A3KOBO CTaBTe CTakaH Ha NMPOTUKOB3HY
ocHogy (d).

. MoknagiTe NPOQYKTH B CTaKaH.

. BcTaHoBiTb pegykTop (a) Ha cTakaH.

. BcTtaHoBiTb 610K ABUryHa Ha pegykTop Tak, LWob
BiH 3adpikcyBaBcs.

5. HaTucHiTb BuMmKay ® abo © Lwob yBIMKHYTH
nogpi6bHiosau. IMig yac poboTn Tpumante 6nok
[BWryHa OfHi€lo PYKOIO, a CTakaH — iHLLOIO.

6. lNicnsa BUKOPUCTaHHSA, MOBEPHITL MOTOPHIM 610K,

wob Big’egHaTH MOro BiO pegykTopa.

. MoTim 3HiIMiTE pegykTOp.

. O6epexxHO BUMMITL HiXK.

. Bupanite nepepobnenunii npoaykT 3 CTakaHy.
MpoTnkoB3Ha OCHOBA TAKOX € KPULLIKOIO CTakaHa.

A OWOWN

© 00 N

KokTe#ni, Hanoi, nope

[ns npuroTyBaHHA niope, konu baxxaHo oTpumaTu
Oy>Xe ofHOopigHy macy, Bu Takox moxeTe
KopucTyBaTucs BicClo ANA pyyHoro 6neHgepa B
CTaKaHi.

Nerke TicTo (TicTO ANA MNUHLiB)

CnoyaTKy HanuwTe B CTakaH pigki iHrpegieHTun, NoTim
HacunTe MyKy, a Ha cam KiHeLb — AMuA. HaTucHyBLIN
nepemukad ©, BUMILLYATe TICTO 4O OQHOPIAHOI
KOHCMUCTEHLT.

Brnok gBuryHa ta pegykTop Hacagku-BiHYMKa MOXHa
YUCTUTH NKLLIE BOTKOIO FaH4ipoykoto. PegykTop
nogpibHioBaya (a) MOXHa CnosickyBaTu nif KpaHoM,
arne He 3aHyploBaTu MOro y Boay.
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Bci iHWi geTani MoXxHa MUTKU Y NOCY BOMUIHIN
MawmHi. OgHak, akwo By nepepobnanv gyxe
COMOHWUM NPOOYKT, HEOOXiOHO 06MUTU HiX Bigpasy X.
Takox He pogaBaviTe HaaTo 6araTo MUIOYOT
peyoBMHM abo Nom’sKLyBaya Bogu y Bawy
NOCYAOMUIHY MaLLUUHY.

Akwo Bu nepepobnseTe iHTEHCMBHO 3abapBneHi
nNpoayKTH, HaNpuKnag MOpKBY, NacTMacoBi YacTUHK
NPUCTPOIO MOXYTb 3MiHUTK CBi Komip. MpoTpiTh Ui
neTtani poCNMHHOIO ONi€to, MepLL HixXX KNnacTu ix go
NoCyoOMUIUHOI MaLLUHM.

MarioHes (KopucTynTecs pyyHum 6rieHgepom)

200 — 250 mn onii

1 Arue (KOBTOK i 6inok)

1 CT.N. IMMOHHOro coky abo ouTy

Cinb Ta nepeub — 3a CMakom

MoknagiTe yci iIHrpedieHTU B KacTpyso B TOMY
nopsiiiKy, B AKOMY BOHM 3rafaHi. 3aHypTe py4Hum
6neHgep 0o gHa KacTpyni. HaTucHyBLIK nepemukay
©, TpUMaiiTe Moro B TaKOMy MONOXKEHHI [OKM Oflif He
nepeTBOPUTLCA HA eMynbCito. [1oTiM, He BUMUKaIOUM
NPUCTPIN, NOBINBHO pyXanTe KOro Bropy Ta BHU3 [OKK
ManoHe3 He 6ye rotToBui.

Ninnvea 3 aBoKano (kopucTynTecs noppibHOBaYeEM)
MoppibHiTe 1 3y6OK YaCcHUKY

popanTe 2 CTUrIMX aBokaao (MopisaHnx Ha YoTUPK
yacTuHK, 6e3 KiCTOUKM)

1 CT.N. IMMOHHOrO COKY

1 cT.n. onuBKoBOI onii

150 mn rorypty

1/2 4.n. uykpy, coni Ta neputo

HaTucHyBLwM nepemukay ©), amilyiTe npotarom 1
XBUIUHU.

MoposwuBo (kopucTynTecs nogpibHoBayYem)

100 r ManuHu (3aMOopOXXEHOI)

10 r uykpoBoi nygpu

80 r BepLLKiB

Cknapgitb yci iHrpefieHTV B CTakaH, HaTUCHITb
nepemukay © Ta 3MmiLLyiTe NpoTaroM npubamsHo 30
cekyHpA. NopasawTe Bigpasy.

BupobHuk 3anuiae 3a coboto NpaBo Ha BHECEHHS
3MiH 6e3 nonepenHbLOro NOBIOGOMJSIEHHS.

Enexktpuynuin Pyuynuii Bnengep Braun Multiquick /
Minipimer MR 4000 CA, MR 4050 CA

KpaiHa BupobHuuTBa:
«BpayH EcnaHbona C.A», EHpike 'paHagoc 46,
08950 Ecnnyrec ge Jinobperat, bapcenoHa, Icnais

Bwupi6 Bignosipnae sumoram ACTY 3135.7-96
(FTOCT 30345.7-96, IEC 335-2-14-94),

FOCT 23511-79 p.1, a TakoX - caHiTapHUM HOpMam
CanlliH 001-96, OCH 239-96

[aTa sBupobHuuTBa npodykuii Braun BkazaHa
6e3nocepenHLO Ha BUPOOI (B MiCLli MapKyBaHHS) i
CKNlajaeTbes 3 TPbOX Uucp: neplua uugpa e
OCTaHHbBOI LPOI0 POKY BUPOOHULITBA, iHLUI OBi
LMdpU € NOPALKOBUM HOMEPOM TUXHSA Y poLli

Y pasi HeobxigHOCTI rapaHTiHOro Ym
NnocTrapaHTiMHOro 06CnyroByBaHHsA, 3BepTanTecs 3a
iHbopmauieto pno MonosHoro Odpicy CepaicHoro
LleHTpy chipmu Braun B YkpaiHi: KomnaHis
«ImnopTbutcepsic-YkpaiHa», M. Kuis, Bys.
Fnnbounubka 53. Ten. (044) 417-24-15.

Ten / chakc (044) 417-24-26

Tosap CepTugikosaHo

YkpTECT - 005
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FapaHTiliHi 3060B’A3aHHA cipmMu Braun
[na BCix BUpOOIB MM [@aeMO rapaHTito Ha OBa POKH,
MOYMHAOUM 3 MOMEHTY Npua6aHHsA BUPOOY.

MpoTarom rapaHTinHOro nepiogy My 6e3nnaTHo
YCYBaEMO LUJIAXOM PEMOHTY, 3aMiHu feTtanev abo
3aMiHu BCbOro BMpoby 6yab-AKi 3aBOACHKI AedeKTH,
BMKJTMKaHi HEOCTaTHBLOIO AKICTIO MaTepianis abo
CKNnafaHHs.

Y BUNagKy HEMOXXITMBOCTi PEMOHTY B rapaHTiiHWI
nepiod Bu1pi6 moxe 6yTn 3amiHeHu Ha HOBUIA abo
aHanoriyHu BignoBigHO [0 3aKoHy NPo 3axucT npas
CroXXnBauis.

[apaHTia HabyBae cunu nuLle, AKLLO farta Kynisni
NigTBEPOXKYETLCA NeYaTKow Ta nignucom ginepa
(marasuHy) Ha opuriHanbHOMY rapaHTiMHOMY TasloHi
Braun abo Ha ocTaHHil cTOpiHLi opuriHansbHoOT
iHCTPYKUIi 3 ekcrinyaTtauii Braun, fka Takox moxe
6yTH rapaHTiMHUM TanoHOM.

Lls rapaHTia giricHa y 6yab-skin KpaiHi, B fiky

uen Bupib noctaBnsaeTbeA gipmoto Braun abo
npU3Ha4YeHnM gUCTpub’'loTepom, Ta e >KOgHi
obmeXxeHHs 3 iMnopTy abo iHLWi NpaBoBi MOJIOXEHHSA
He nepeLLKoKaloTb HaAaHHIO rapaHTiMHOro
o6cnyroByBaHHs.

30iMCHEHHA rapaHTiMHOro o6cnyroByBaHHA He
BMNMMBAE Ha OaTty 3aKiHYeHHA TEPMiHY rapaHTii.
["apaHTifa Ha 3aMiHEHi YaCTMHM 3aKiHYyeTbCA B
MOMEHT 3aKiHYeHHs rapaHTii Ha gaHui Bupi6.

["apaHTia He NoKpuBae NOLUKOLOXEHHS, BUKITMKaHI
HEBIPHWM BUKOPUCTaHHAM (OMB. TAKOX nepenik
HU>KYe) HopMaribHUIA 3HOC CIiTOK Ta HOXiB ANA
rONiHHA, AeeKTH, L0 HE3HAYHUM YMHOM BNNUBAIOTh
Ha fKicTb poboTu npunagy. Lia rapaHTia BTpayae
Cuny, AKLLIO PEMOHT 3[INCHIOETLCA HE BMOBHOBaXe-
HOIO ANA LibOro 0coboio Ta, AKLLO BUKOPUCTOBYIOTLCA
He opwuriHanbHi geTani dpipmu Braun.

Y Bunapgky npen’aBfeHHA peknamaumii 3a ymosamu
OaHoi rapaHTii, nepeganTe BUPi6 y KOMMNEKTI pa3om
3 rapaHTiHUM TanoHoM y Byfb-AKWW i3 LLeHTpIB
cepBicHoro o6cnyrosysaHHA gipmu Braun.

Bci iHLWi BUMOrK, pasom 3 BUMOramu BifLUKOQYBaHHS
36UTKiB, HE OiMCHI, AKLLO Halla BianoBiganbHICTb He
BCTaHOBJIEHA 3aKOHHWUM YMHOM.

Bunagku, Ha fiki He PO3MOBCIOOXYETLCA rapaHTis:

— AedeKkTH, BUKNUKaHi popc-MaXKopHUMMU
obcTaBMHaAMK;

— BUKOPWCTaHHSA 3 NPOECINHO METOLD;

— MOPYLUEHHA BUMOT iHCTPYKLIi 3 ekcnnyarauii;

— HEeBipHe BCTAHOBIEHHA HANPYrn Mepexi XUBEHHS
(AKLWO Le BUMaraeTbes);

— 3iINCHEHHSA TEXHIYHUX 3MiH;

— MEXaHiYHi NOLLUKOOKEHHS;

— Ons npunagis, Wo npautooTe Ha baTaperkax —
poboTa 3 HeBignoBigHNMK abo crpaLboBaHUMM
6aTaperikamu, 6yabsiki NOLIKOLKEHHS, BUKITMKaHI
crnpauboBaHUMK abo nigTikaroummn baTapenkamu;

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

Y BMNaaKy BUHUKHEHHS CKNAHOLLIB 3 BAKOHAHHAM
rapaHTiviHoro abo nicnfrapaHTiMHOrO
o6cnyroByBaHHA NPOXaHHA 3BepTaTUCh [0
CepBiCHOro LeHTpy dipmn Braun B YkpaiHi.
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Country of origin: Spain

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: “430” — The product was manufactured

in week 30 of 2004.
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Garantie/Kundendienststellen
Guarantee and Service Centers

Bureaux de garantie et centrales service
aprés-vente

Oficinas de garantia y oficinas centrales
del servicio

Entidade de garantia e centros de servico
Uffici e sede centrale del servizio clienti
Garantiebureaux en service-centrales

Garantikontorer og centrale
serviceafdelinger

Garanti og servicecenter

Servicekontor och centrala
kundtjanstplatser

Asiakaspalvelu ja tekninen neuvonta
Punkty serwisowe

Pozaruéni a servisni centra

Pozarucné a servisné centra

Szerviz

Garanti buirolari ve merkezi servis yerleri
Eyyunon kai EpyacTiipio EMOKEU®OV
lapaHTUiHbIE U CEPBUCHbIE LEHTPbI
apaHTiiHi Ta cepBiCHi LLeHTpKn

Lleally SYLS 1,

Deutschland

Gillette Gruppe Deutschland GmbH&Co.ohG
Braun Kundendienst

Bitte erfragen Sie das nachstliegende

Braun Service Center unter

% 00800 /27 28 64 63

Austria

Gillette Gruppe Osterreich

Braun Kundendienst

Bitte erfragen Sie das nachstliegende
Braun Service Center unter

% 00800 / 27 28 64 63

Argentina

Central Reparadora de Afeitadoras S.A.,
Av. Santa Fe 5278,

1425 Capital Federal,

% 0800 44 44 553

Australia

Gillette Australia Pty. Ltd.,
Scoresby, 5 Caribbean Drive
Melbourne, Victoria 3179,
% 1800 641 820

Bahrain
Yaquby Stores,
Bab ALBahrain,
P.O. Box 158,
Manama,

= 02-28887

Barbados

Dacosta Mannings Inc.,

P.O. Box 176, Pier Head, Bridgetown,
% 431-8700

Belarus

Electro Service & Co LLC,
Chernyshevskogo str. 10 A,
220015 Minsk,

= 2856923

Belgium

Gillette Group Belgium NV,
J. E. Mommaertslaan 18 A,
1831 Diegem,

= 02-7119 104

Bermuda
Gibbons Company
21 Reid Street
P.O. Box HM 11
Hamilton

@ 29500 22

Brasil

Fixnet Servicios & Comércio Ltda.
R. Gaspar Fernandes, 377

S30 Paulo - SP,

% 0800 16 26 27

Bulgaria

12, Hristo Botev str.
Sofia, Bulgaria

@ + 359 2 528 988

Canada

Gillette Canada Company,
Braun Consumer Service

4 Robert Speck Parkway,
Mississauga L4Z 4C5, Ontario,
% 1800 387 6657

Ceska Republika
PH SERVIS sro.,
V Mezihori 2,
18000 Praha 8,
= 266310574

Chile

Viseelec,

Braun Service Center Chile,
Av. Concha y Toro #4399,
Puente Alto,

Santiago,

% 022882518

China

Gillette (Shanghai) Sales Co. Ltd.
550 Sanlin Road, Pudong,
Shanghai 200124,

% 00 86 21 5849 8000

Colombia

Gillette de Colombia S.A.,
Calle 100 No. 9A - 45 Piso 3.
Bogota, D.C.,

% 018000 5 27286

Croatia

Iskra elektronika d.o.o.,
Bozidara Magovca 63,
10020 Zagreb,

= 1-66017 77

Cyprus

Kyriakos Papavasiliou Trading
70, Kennedy Ave.,

1663 Nicosia,

@ 02 314111

Danmark

Gillette Group Danmark A/S,
Teglholm Alle 15,

2450 Kobenhavn SV,

@ 701500 13

Djibouti (Republique de)

Ets. Nouraddine,

Magasin de la Seine,

12 Place du 27 Juin, B.P. 2500,
Djibouti,

= 351991

Egypt

Uni Trade,

25 Makram Ebied Street,
P.O. Box 7607,

Cairo,

@ 02-2740652

Espaiia

Braun Esparola S.A.,

Braun Service,

Enrique Granados, 46,

08950 Esplugues de Llobregat
(Barcelona),

= 901116184

Estonia

Servest Ltd.,

Raua 55, EE 10152 Tallin,
© 627 87 32

France

Groupe Gillette France - Division Braun,
9, Place Marie Jeanne Bassot,

92693 Levallois Perret Cédex,

= (1) 4748 70 00,

Minitel 3615 code Braun.

Great Britain

Gillette Group UK Ltd.,
Braun Consumer Service,
Aylesbury Road,

Thame OX9 3AX
Oxfordshire

% 1800 783 70 10

Greece

Berson S.A.,

47, Agamemnonos,
17675 Kallithea Athens,
@ (210)-9 47 87 00

Guadeloupe

Ets. André Haan S.A.,
Zone Industrielle

B.P. 335,

97161 Pointe-a-Pitre,
= 26 68 48

Hong Kong

Audio Supplies Company,
Room 506,

St. George Building,

2 ICE House Street,
Hong Kong,

@ (852) 2524 9377

Hungary

Gillette Group Hungary Kereskedelmi Kift.,
1037 Budapest,

Szépvolgyi ut 35-37

% 1801-3800

Iceland

Verslunin Pfaff hf.,
Grensasvegur 13,

Box 714, 121 Reykjavik,
@ 533222

India

Braun Division,

c/o Gillette Div. Op. Pvt. Ltd.,
34, Okhla Industrial Estate,
New Delhi 110 020,

= 116830218

Iran

Tehran Bouran Company

145 Ghaem Magham Farahani
Tehran

© +982 18 31 27 66

Ireland (Republic of)
Gavin‘s Electronics,

83-84, Lower Camden Street,
Dublin 2,

@ 1800 509 448

Israel

S. Schestowitz Ltd.,
8 Shacham Str.,
Tel-Aviv, 49517,

@ 1800 335 959

Italia

Servizio Consumatori Braun
Gillette Group Italy S.p.A.,
Via G.B. Pirelli, 18,

20124 Milano,

@ 02 /6678623

Jordan

Interbrands

Wadi Al-Sir, Adwiat alhekmah
St. Mekadabi bld.

Amman

© +692 582 75 67

Kenya

Radbone-Clark Kenya Ltd.,
P.O. Box 40833,

Mombasa Road,

Nairobi,

© 2821276
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Korea

Gillette Korea Ltd.
144-27 Samsung-dong,
Kangnam-ku,

Seoul, Korea,

% 080-920-6000

Kuwait

Union Trading Company,
Braun Service Center,

P.O. Box 28 Safat,

Safat Code 13001, Kuwait,
= 04833274

Latvia
Latintertehservice Co.,
72 Bullu Street, House 2,
Riga 1067,

= 24039 11

Lebanon

Magnet SAL - Fattal HLDG,
Sin EL Fil - Jisr EL Wati
Beirut,

= +961 148 52 50

Lithuania
Elektronas AB,
Kareiviu 6,

LT 2600 Vilnius,
@ 2777617

Luxembourg
Sogel S.A,,

Rue de l'industrie 7,
L-2543 Windhof,
% 40050 51

Malaysia

Exact Quality

Lot 24 Rawang Housing

& Industrial Estate

Mukim Rawang, PO No 210
48,000 Rawang

Selangor Malaysia

% (603) 6091 4343

Malta

Kind’s,

287, Republic Street,
Valletta VLTO04,

= 247118

Morocco

FMG

depot TMTA

Rue Chefchaouen, Oukacha
Casablanca

@ +212 022 66 47 69

Martinique

Decius Absalon,

23 Rue du Vieux-Chemin,
97201 Fort-de-France,
= 734315

Mauritius

J. Kalachand & Co. Ltd.,

DBM Industrial Estate, Stage 11,
P.O.B. 634

Plaine Lauzun,

= 2128410

Mexico

Gillette Manufactura,
S.A.de C.V/

Gillette Distribuidora,
S.A.de C.V.

Atomo No. 3

Parque Industrial Naucalpan
Naucalpan de Juarez
Estado de México,
C.P. 53370

% 01-800-508-58-00

Nederland

Gillette Groep Nederland BY,
Visseringlaan 22,

2288 ER Rijswijk,

% 0800-445 53 88

Netherlands Antilles
Rupchand Sons n.v. (ram's),
Front Street 67, P.O. Box 79
St. Maarten, Philipsburg

= 052 29 31

New Zealand
Key Service Ltd.,
69 Druces Road.,
Manakau City,
= 09-262 58 38

Nippon

Gillette Japan Inc.,
Queens Tower, 13F

3-1, Minato Mirai 2-Chome
Nishi-Ku,

Yokohama 220-6013
Japan

% 045-680 37 00

Norge

Gillette Group Norge AS,
Nils Hansensvei 4,

P.O. Box 79 Bryn,

0667 Oslo,

@ 022-72 88 10

40

Oman (Sultanate of)
Naranjee Hirjee & Co.,
10 Ruwi High,

P.O. Box 9, Muscat 113,
% 703 660

Pakistan

Gillette Pakistan Limited,
Dr. Ziauddin Ahmend Road,
Karachi 74200,

% 2156 88930

Paraguay
Paraguay Trading S.A.,

Avda. Artigas y Cacique Cara Cara,

Asuncion,
@ 21203350-48/46

Philippines
Gillette Philippines Inc.,

Corporate Corner Commerce Avenues

20/F Tower 1, IL Corporate Centre
1770 Muntinlupa city
@ 02-771071 02-06/-16

Poland

Gillette Group Poland
Sp. z o0.0.

ul. Domaniewska 41,
02-672 Warszawa,
% 225488974

Portugal

Grupo Gillette Portugal, Lda.,
Braun Service,

Rua Tomas da Fonseca,
Torre G-2°A,

1600-209 Lisboa,

% 808 2 000 33

Réunion

Dindar Confort,
Rte du Gymnase,
Boite Postale 278,
97940 St. Clotilde,
% 026 92 32 03

Romania

Gillette Romania srl.

Calea Floreasca nr. 133-137
et 1, sect1,

714011 Bucuresti

= 01-2319656

Russia

RTC Sovinservice,
Rusakovskaya 7,
107140 Moscow,
= (095) 264 41 61

Saudi Arabia

AL Naghi company

AL Madinah road
opposite to Fetihi center,
Al Forsan

P.O. Box: 269

21411 Jeddah

% 02-651 8670

Schweiz/Suisse/Svizzera
Telion AG, Rtistrasse 26,
8952 Schlieren,

% 0844-88 40 10

Singapore (Republic of)

Beste (S) Pte. Ltd.,

No. 6 Tagore Drive,

# 03-04 Tagore Industrial Building,
Singapore 787623,

% (65) 6552 2422

Slovakia

Techno Servis Bratislava,
Bajzova 11/A,

82108 Bratislava,

= (02) 55 56 37 49

Slovenia

Iskra Prins d.d.
Rozna dolina c. IX/6
1000 Ljubljana,

% 386 01 476 98 00

South Africa (Republic of)
Fixnet After Sales Service,

159 Queen Street, Kensington South,

P.O. Box 751770,
Johannesburg 2094,
Kensington South,
= 11615 6765

St. Maarten

Rupchand Sons n.v. (ram's),
P.O. Box 79,

Philipsburg,

Netherlands Antilles,

@ 5229 31

St.Thomas
Boolchand’s Ltd.,
31 Main Street,
P.O. Box 5667,
00803 St. Thomas,
US Virgin Islands,
% 340 776 0302

Suomi

Gillette Group Finland Oy,

P.O. Box 9,

Niittykatu 8, PL 9, 02200 Espoo,
= 09-4528 71

Sverige

Gillette Group Sverige AB,
Dept. Sweden,
Stockholm Gillette
Résundavégen 12,

Box 702,

16927 Solna,

% 020-21 33 21

Syria

Ahmed Hadaya Company
Hadaya building

Ain Keresh

Unisyria, P.O. Box 35002,
Damascus,

= 963 011-231433

Taiwan

Audio & Electr. Supplies Ltd.,
Brothers Bldg., 10th Floor,

85 Chung Shan N Rd., Sec. 1,
Taipei (104),

@ (886) 02 2523 3283

Thailand

Gillette Thailand Ltd.,

175 South Sathorn Road,
Tungmahamek, Sathorn,

11/1 Floor,

Sathorn City Tower

Bangkok 10520

% (66) 2344 9191/ Exten. 9135

Tunesie

Generale d’Equipement Industr., (G.E.1.)

34 rue du Golfe Arabe,
Tunis, 2000,
@ 171 68 80

Turkey

Gillette Sanayi ve Ticaret A.S.,
Polaris Is Merkezi,

Ahi Evran Cad., No:1,

80870 Maslak, Istanbul,

© 0212-473 75 85

Ukraine
Importbytservice-Ukraine
Hlybotchytska str.53, Kyiv
S 380-44-417-24-15

United Arab Emirates
The New Store LLC,
Burjman shopping mall,
Bur Dubai

Dubai,

@ +9714 359 19 19

Uruguay

Driva S.A.,

Marcelilno Sosa 2064,
11800 Montevideo,
© 29249576

USA

The Gillette Company
Braun Consumer Service,
1, Gillette Park 4k-16,
Boston, MA 02127-1096,
@ 1-800-272-8611

Venezuela

Gillette de Venezuela S.A.,
Av. Blandin,

Centro San Ignacio

Torre Copérnico, Piso 5
La Castellana, Caracas
% 0800-4455388

Yemen (Republic of)
Saba Stores for Trading,
26th September Street,
P.O. Box 5278,

Taiz,

© 4-2523 88

Yugoslavia

BG Elektronik,

Bulevar kralja Aleksandra 34,
11000 Beograd,

= 11 3240 030
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