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Deutsch

Unsere Produkte werden hergestellt, um
héchste Anspriiche an Qualitat, Funktio-
nalitat und Design zu erflllen. Wir wiin-
schen lhnen mit lnrem neuen Braun Gerat
viel Freude.

Vorsicht

Lesen Sie bitte die Gebrauchsanwei-
sung sorgfaltig und volistdndig, bevor
Sie das Gerat in Betrieb nehmen.

e Dieses Gerat ist fUr die Verarbeitung
haushaltsiiblicher Mengen konstruiert.

e Kinder oder Personen mit einge-
schrankten physischen, sensorischen
oder geistigen Fahigkeiten dirfen
dieses Gerat nicht benutzen, es sei
denn, sie werden durch eine fir ihre
Sicherheit zustandige Person beauf-
sichtigt. Grundsatzlich raten wir aber,
das Gerét von Kindern fernzuhalten.

e Prifen Sie vor Inbetriebnahme, ob die
auf dem Geréat angegebene Spannung

mit Ihrer Netzspannung Ubereinstimmt.

e Um Verletzungen zu verhindern, mus-
sen Hande, Haar, Kleidung sowie
Spatel oder andere Gegenstande bei
Betrieb unbedingt von den Rihrbesen
und Knethaken ferngehalten werden.
Vermeiden Sie Kontakt mit den
rotierenden Einsétzen wahrend des
Betriebs.

e Nur bei den Modellen M 870, M 880
und M 880 M:

Die Messer sind sehr scharf!
Behandeln Sie Schneidwerk-

zeuge mit duBerster Vorsicht,

um Verletzungen zu vermeiden.

e Braun Geréate entsprechen den ein-
schlagigen Sicherheitsbestimmungen.
Reparaturen und das Auswechseln der
Anschlussleitung dirfen nur autori-
sierte Fachkrafte vornehmen. Durch
unsachgemaBe Reparaturen kénnen
erhebliche Gefahren fiir den Benutzer
entstehen.

Geratebeschreibung

Bei allen Modellen:

@® Motorteil

@ Buchse fur den Stabmixer-Einsatz @
Abdeckung der Buchse @

Buchse mit sechskant Umrandung
Buchse mit kreisférmiger Umrandung
Auswurftaste fur Knethaken @/@), die
Ruhrbesen @/® und das Zerkleinerer-
Zubehor CA-M

Schalter

Hochklappbare Kabelttlle mit
Arretierung zum Aufwickeln des
Netzkabels (g)

O®e®

Q®

Rutschfester Bodenring

© Knethaken mit Sechskant-Platte
Knethaken mit runder Platte

@® Ruhrbesen mit runder Platte

® Ruhrbesen mit Sechskant-Platte

Nur bei den Modellen M 820, M 830,
M 870, M 880 und M 880 M:
@ Stabmixer-Einsatz

Nur bei den Modellen

M 830, M 880 und M 880 M:

Mix-/Messbecher (nur zusammen
mit dem Stabmixer-Einsatz ® ver-
wenden)

Nur bei den Modellen

M 870, M 880 und M 880 M:

Zerkleinerer-Zubehdr CA-M ®-®

® Oberteil

Messer

@ Arbeitsbehalter mit Modell-Pragung
(CA)

Rutschfester Stitzdeckel

Hinweis: Alle Modelle kbnnen um den
Stabmixer-Einsatz @ sowie das Zer-
kleinerer-Zubehor CA-M ®-® und HC-M
(ohne Abb.) erweitert werden, sofern das
jeweilige Modell nicht ohnehin mit diesen
Teilen serienmaBig ausgestattet ist. Alle
Teile sind im Handel oder beim Braun
Kundendienst erhaltlich.

Technische Daten
Typ/Spannung/Leistung:
siehe Typenschild auf dem Motorteil @®.

Maximale Verarbeitungszeit:
mit den Knethaken 5 Minuten
mit den Rihrbesen 15 Minuten

Automatische Abschaltung

Bei Uberbeanspruchung des Gerétes,
z.B. beim Blockieren des Motors, kann
eine automatische Abschaltung des
Motorteils erfolgen. In einem solchen Fall
konnen leichte Vibrationen des Gerates
festgestellt werden. Die Werkzeuge dre-
hen sich dann nicht mehr oder nur extrem
langsam. Das Motorteil ausschalten, da-
mit das Gerat abkuhlen kann. Nach einer
AbkUhlpause von mindestens 10 Minuten
kann erneut eingeschaltet werden.

Schalter ®

Schalterstellung:

P = Momentstufe «pulse» (Geschwin-
digkeit entspricht Schaltstufe 3)



0 =Aus

1 = Niedrige Geschwindigkeit
2 = Mittlere Geschwindigkeit
3 = Hohe Geschwindigkeit

Zusammensetzen/
Auseinandernehmen

Wichtig: Vor dem Zusammensetzen und
Auseinandernehmen stets den Schalter
auf «0» stellen und den Netzstecker zie-
hen, um ein unbeabsichtigtes Einschal-
ten des Gerates beim Einsetzen der bei-
den Rihrbesen bzw. der Knethaken zu
vermeiden.

Richtiges Einsetzen der beiden Ruhrbe-
sen bzw. der Knethaken siehe Abbildun-
gen (a) und (b). Die eingesetzen Knet-
haken oder Ruhrbesen lassen sich durch
Druck auf die Auswurftaste auswerfen (c),
jedoch aus Sicherheitsgriinden nur bei
ausgeschaltetem Handmixer.

Anwendung des Handmixers

Knethaken ©/®

Zum Kneten von Hefe-, Mirbe- und
Nudelteigen sowie zum Mischen von
schweren Hackfleischteigen, Pasten oder
Brandteigen.

Grundsatzlich sind alle Schaltstufen ge-
eignet. Die Schaltstufen werden wie folgt
empfohlen:

Schaltstufe 1:
e Einarbeiten (z. B. von Nissen und
Frichten) in schwere Teige.

Schaltstufe 2:
e Durchkneten des Teigballens und
Einarbeiten von Zutaten.

Schaltstufe 3:
e Schnelles Mischen aller Zutaten.

Riihrbesen ®/®

Zur Herstellung von Ruhr- und Bisquit-
teigen sowie Kartoffelpliree. Zum Schla-
gen von Schlagsahne (ab 100 ml Sahne),
EiweiB (ab 1 EiweiB), cremigen Massen.
Grundsatzlich sind alle Schaltstufen
geeignet. Die Schaltstufen werden wie
folgt empfohlen:

Schaltstufe 1:

e Vorsichtiges Unterheben von Eiwei3
oder von anderen Schaumen.

e Einarbeiten von Mehl in Schaum-
massen, ohne diese zu zerstdren
(z. B. Bisquit).

e GleichmaBiges Einarbeiten von Mehl,
Kakao usw., ohne den Mehlstaub auf-
zuwirbeln.

e Zerstampfen von gekochten Kartoffeln
fur Plree.

Schaltstufe 2:

¢ Anfangs- und Endgeschwindigkeit zum
Schlagen von groBeren Sahnemengen.

e Schlagen von kleineren Sahnemengen.

e Einarbeiten von Flissigkeiten in
Massen (geringeres Abspritzen der
Flissigkeit, z. B. bei Kartoffelpuree).

Schaltstufe 3:

e Schlagen von Schlagsahne, EiweiB,
Bisquit und anderen schaumigen
Massen, z. B. Desserts.

e Rihren von cremigen Massen und
Mischungen.

Tipps:

— Fir optimale Ergebnisse bei Ruhrteigen
usw. Zutaten mit moglichst einheitlichen
Temperaturen verwenden. Butter, Eier
usw. einige Zeit vorher aus dem Kihl-
schrank nehmen.

- Schlagsahne erhalt mehr Volumen, wenn
sie vor dem Aufschlagen sehr gut ge-
kuhlt war.

- Kartoffelpiree wird lockerer, wenn alle
Zutaten moglichst hei3 verwendet wer-
den, z. B. Kartoffeln sofort nach dem
Garen.

Stabmixer-Einsatz

(Nur bei den Modellen M 820, M 830,
M 870, M 880 und M 880 M)

Zum Einsetzen des Stabmixer-Einsatzes
® in das Motorteil @ die Abdeckung der
Buchse @ zurlickziehen (d) und den Stab-
mixer-Einsatz so in die Buchse @ ein-
setzen, dass die Markierung auf dem
Stabmixer mit der Markierung auf dem
Motorteil Ubereinstimmt (e). Dann eine
viertel Umdrehung im Uhrzeigersinn
drehen (e), bis der Stabmixer-Einsatz
einrastet. Zum Abnehmen den Stabmixer
eine viertel Umdrehung gegen den Uhr-
zeigersinn drehen und abziehen.

Wichtig: Den Stabmixer-Einsatz nur bis
bis zu 2/3 in das Gut eintauchen.

Mit dem Stabmixer-Einsatz kann man
plrieren und mixen. Er eignet sich
beispielsweise fur die Zubereitung von



Saucen, Suppen, Mayonnaise, Diat- und
Babynahrung sowie zum Mixen von
Getranken.

Wichtig: Der Stabmixer-Einsatz lasst
sich nur auf Momentstufe (Schalter-
stellung «P») betreiben. Siehe Absatz
«Schalter ®». Die Schalterstellungen «1»,
«2» und «3» sind bei eingesetztem Stab-
mixer-Einsatz aus Sicherheitsgriinden
auBer Funktion.

Der Stabmixer-Einsatz kann in dem prak-
tischen Mix-/Messbecher verwendet
werden - aber auch in jedem anderen
GefaB. Wenn beim Kochen direkt im
Kochtopf gearbeitet werden soll, den Topf
vom Herd nehmen, um den Stabmixer-
Einsatz nicht zu Gberhitzen. Damit nichts
herausspritzt, den Stabmixer-Einsatz
immer erst im GefaB einschalten. Den
Schalter so lange festhalten, wie mit dem
Gerat gearbeitet wird. Zum Ausschalten
des Gerdates einfach den Schalter los-
lassen.

Wichtig: Der Mix-/Messbecher ist nur in
Verbindung_mit dem Stabmixer-Einsatz
fur kleinere Mengen zu verwenden; nicht
mit dem Rihrbesen verwenden.

Den Mix-/Messbecher nicht im Mikro-
wellenherd benutzen.

Zerkleinerer-Zubehor

(Nur bei den Modellen M 870, M 880 und
M 880 M)

Max. Fullmenge: 250 g Fleisch

Zusammensetzen und Benutzen

e Das Messer @ ist fir den Transport
durch eine Kunststoff-Hulle geschiitzt.
Vor dem Einsetzen des Messers in den
Arbeitsbehélter die Hille abziehen.
Vorsicht: Das Messer ist sehr scharf!
Nur an dem dafiir vorgesehenen Kunst-

stoffgriff anfassen.

e Setzen Sie den Stlitzdeckel auf den
Boden des Arbeitsbehalters.

e Das Messer auf die Achse im Arbeits-
behalter setzen (h).

e Zu verarbeitendes Gut in den Arbeits-
behalter flllen.

e Das Oberteil auf den Arbeitsbehalter
aufstecken (i).

e Sicherheitsverriegelung:
Das Zerkleinerer-Zubehor lauft nur bei
richtig verschlossenem Oberteil.

e Das Motorteil auf das Oberteil des Zer-
kleinerer-Zubehors setzen, indem die
beiden Wellen des Oberteils in die ent-
sprechenden Buchsen des Motorteils
eingesetzt werden (j), bis das Oberteil
einrastet.

e Fir kurze, schnelle Verarbeitunszeiten
die Momentstufe (Schalterstellung «P»)
wabhlen; fur die feine Zerkleinerung aller
Guter die Schaltstufe «3». Halten Sie
das Motorteil wahrend der Verarbei-
tung fest und lassen Sie das Geréat nie
unbeaufsichtigt laufen.

Verarbeitungsbeispiele

¢ Nicht verarbeitet werden sollten Eis-
wurfel und extrem hartes Gut (z. B.
MuskatnUsse, Kaffeebohnen, Schoko-
lade).

¢ Bei Fleisch darauf achten, dass alle
Knochen, Sehnen und Knorpelanteile
vorher entfernt sind.

e AuBer Fleisch sind z. B. auch Kase,
Zwiebeln, Petersilie, getrocknetes
Obst, Tomaten, Karotten, Apfel usw.
zur Verarbeitung im Zerkleinerer-
Zubehdr geeignet.

e Bei Verarbeitung von gekochtem Gut:
Einige Minuten abkuhlen lassen und
dann erst in den Arbeitsbehalter flllen.

e Der Stutzdeckel dient auch zum luft-
dichten VerschlieBen des Arbeitsbe-
hélters.

Rezeptbeispiel:

Trockenfriichte in Vanille-Honig
(geeignet als Flllung fur Bratapfel oder
Brotaufstrich)

(Verwenden Sie das Zerkleinerer-Zubehor
(CA-M), Geschwindigkeit «P»)

Fillen Sie 150 g cremigen Honig, 75 g
Trockenpflaumen und 75 g Trockenfeigen
in den Arbeitsbehalter und mixen Sie alles
10 Sekunden lang. Fuigen Sie dann 50 ml
Wasser (mit Vanille-Aroma) hinzu und
mixen Sie noch 3 Sekunden weiter.




Verarbeitungstabelle fiir das Zerkleinerer-Zubehér CA-M

Produkt Fillmenge Vorbereitung Ve_liarbeitungs-
zei
Rindfleisch (mager) 2509 ca. 2-cm-Wiirfel 15 Sek.
Schweinefleisch (mager) 250 g ca. 2-cm-Wiirfel 15-20 Sek.
Kéase 100 g ca. 2-cm-Wirfel ohne Rinde  40-50 Sek.
Mandeln 2009 ganz 30-40 Sek.
Eier (hartgekocht) 2 Stuck halbiert 3-5 Impulse
Zwiebeln 100 g geviertelt 5-10 Sek.
Petersilie 1 Bund Stiele entfernt, trockengetupft 15-20 Sek.
Karotten 2009 in Stlicke geschnitten 15 Sek.
Harte Brétchen 1 Stiick in Stlicke geschnitten 20-30 Sek.

(fir Panaden)

Die angegebenen Verarbeitungszeiten sind Richtwerte; sie sind auch von der Qualitat
des Gutes, dem gewlinschten Feinheitsgrad usw. abhangig.

Auseinandernehmen

e Schalten Sie das Motorteil vor dem
Auseinandernehmen stets aus (Schal-
terstellung «0»). Zum Abnehmen des
Motorteils die Auswurftaste drticken,
das Zerkleinerer-Zubehor mit einer
Hand festhalten und dabei das Motor-
teil abziehen (k).

e Bevor Sie das verarbeitete Gut ent-
leeren, entnehmen Sie zuerst das
Messer aus dem Arbeitsbehalter.
Vorsicht! Das Messer @ ist sehr scharf.
Nur am Messerschaft anfassen. Das
Messer lasst sich aus Sicherheits-
griinden nichtin jeder Stellung aus dem
Arbeitsbehélter nehmen. Drehen Sie
ggf. den Messerschaft etwas hin und
her, bis es sich sicher herausnehmen
lasst.

Reinigung

Hinweis: Bei farbstoffreichen Gultern
(z.B. Karotten) kénnen Kunststoffteile
beschlagen. Vor dem Splilen mit Speised|
sauberwischen.

Handmixer

Vor jeder Reinigung des Gerates den
Netzstecker ziehen. Die Knethaken und
Rihrbesen kénnen in der Spllmaschine
gereinigt werden. Das Motorteil nur mit
einem feuchten Tuch abwischen. Das
Motorteil darf nicht ins Wasser getaucht
oder unter flieBendes Wasser gehalten
werden.

Stabmixer-Einsatz

Vorsicht! Das Messer ist sehr scharf.

Den Stabmixer-Einsatz unter flieBendem
Wasser absplilen. Fetthaltige Rickstande
sollten mit einem handelstblichen Spul-
mittel entfernt werden. Nicht mit spitzen
oder scharfen Gegenstanden Riickstédnde
unter dem Messer entfernen. Der Mix-/
Messbecher kann in der Spiilmaschine
gereinigt werden.

Zerkleinerer-Zubehdr

Vorsicht! Das Messer ist sehr scharf.
Nur an dem dafirr vorgesehenen Kunst-
stoffgriff anfassen. Der Arbeitsbehalter,
der rutschfeste Stltzdeckel und das
Messer kdnnen in der Spilmaschine
gereinigt werden. Das Oberteil nicht ins
Wasser tauchen! Die Innenseite des
Oberteils kann unter flieBendem Wasser
abgespult werden. Es darf aber kein
Wasser in das obere Teil eindringen.

Anderungen vorbehalten.

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

Dieses Geréat darf am Ende

seiner Lebensdauer nicht mit dem
Hausmuill entsorgt werden. Die
Entsorgung kann Uber den Braun
Kundendienst oder lokal verfligbare
Rickgabe- und Sammelsysteme erfolgen.
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English

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

Caution
Read all instructions carefully before
using this product.

e This appliance was constructed to
process normal household quantities.

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

¢ Before operating, check whether your
voltage corresponds to the voltage
printed on the top of the unit.

e Keep hands, hair, clothing, as well as
spatulas and other utensils away from
whisks and dough hooks during opera-
tion to prevent personal injury. Do not
contact moving parts during operation.

e Only with the models M 870, M 880 and

M 880 M:
The blades are very sharp!

To avoid injuries, please handle
blades with utmost care.

e Braun electric appliances meet appli-
cable 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.

Description

All models:

@® Motor part

@ Opening for the handblender attach-
ment ®

Cover for the opening @

® Opening marked with a hexagon

@ Opening marked with a circle

® Ejection key for the dough hooks ©/®,

the whisks @/® and the chopper

attachment CA-M

Switch

Locking flap-up spout for winding up

the cord around the motor part (g)

Anti-skid base ring

Dough hook with hexagonal plate

Dough hook with round plate

Whisk with round plate

® Whisk with hexagonal plate

OBwe QO

With the models M 820, M 830, M 870,
M 880 and M 880 M only:
® Handblender attachment

With the models M 830, M 880 and

M 880 M only:

Mixing/measuring beaker (to be
used only with the handblender
attachment ®)

With the models M 870, M 880 and

M 880 M only:

Chopper attachment CA-M ®-®

@® Upper part

Blade insert

@ Chopper bowl with model identifi-
cation on the bowl (CA)

Anti-skid double function base/lid

Notice: All models can be extended by
the handblender attachment ® and the
chopper attachment CA-M ®-@® and
HC-M (without illustration), if these
attachments are not standard with your
model.

Specifications
Voltage/wattage:
see type plate on the motor part @.

Maximum operating time:
with the dough hooks
with the whisks

5 minutes
15 minutes

Automatic shut-off

If the appliance is overloaded, e.g. if the
motor is blocked, the motor part may be
automatically switched off.

If this is the case, light vibrations may be
observed. The inserts stop rotating or
rotate only very slowly. Turn the switch
off, so that the motor can cool off. After a
cooling off period of at least 10 minutes it
can be switched on again.

Switch ®

Switch position:

P = «pulse» (speed corresponds to
setting «3»)

0 = Off

1 = Low speed

2 = Medium speed

3 = High speed

Assembling/disassembling
Important: Always set the switch to posi-
tion «0» and unplug the appliance before




assembling or disassembling the appli-
ance, in order to avoid accidentally
switching on the appliance when inserting
the two dough hooks or two whisks. For
inserting the dough hooks and whisks
correctly, see illustrations (a) and (b).

Once inserted, the dough hooks or whisks
can only be ejected by pressing the ejec-
tion key (c). However, for safety reasons
this is only possible when the handmixer
is switched off.

How to use the handmixer

Dough hooks ©/®©

For kneading yeast dough, pasta dough,
pastries, as well as for mixing heavy
minced meat doughs.

Generally all speed settings may be used.
The speed settings are recommended as
follows:

Switch position 1:
e Mixing (of e.g. nuts and fruits) into
heavy doughs.

Switch position 2:
e Kneading of the dough ball and work-
ing in of ingredients.

Switch position 3:
¢ Fast mixing of all ingredients.

Whisks @/®@

For mixing cake mixtures, sponges and
mashed potatoes.

For whipping cream (minimum 100 ml
cream), eggwhites (minimum 1 eggwhite),
and creamy ingredients.

Generally all speed settings may be used.
The speed settings are recommended as
follows:

SW|tch position 1:
For carefully adding whipped egg-
whites or other foamy ingredients.

e Adding flour to foamy substances,
without flattening them
(e.g. sponges).

e Smoothly adding flour, cacao etc.
without blowing them around.

e Mashing of boiled potatoes for mashed
potatoes.

Switch position 2:
¢ [nitial and final speed when whipping
larger quantities of cream.

e Whipping of smaller quantities of
cream.

e Adding of liquids to processed goods
(little splashing of the liquids, e.g.
mashed potatoes).

Switch position 3:

e Whipping of cream eggwhites, sponges
and other foamy goods, e.g. desserts.

e Mixing of creamy goods and mixtures.

Tlps
To obtain optimum results when making
cake mixtures, etc. all ingredients should
have the same temperature. Butter,
eggs, etc. should be removed from the
refrigerator some time before they are
being used.

- Whipped cream has more volume, if the
cream is well chilled before being whip-
ped.

— Mashed potatoes will become more
creamy, if all ingredients are being used
as hot as possible (e.g. potatoes imme-
diately after boiling).

Handblender attachment

(With the models M 820, M 830, M 870,
M 880 and M 880 M)

To insert the handblender attachment @
into the motor part, slide back the cover of
the opening for the handblender attach-
ment @ (d) and insert the handblender
attachment into the opening @ so that the
marking on the handblender attachment
aligns with the marking on the motor part
(e). Then turn the handblender 90° clock-
wise (e), until it locks. To remove the hand-
blender attachment, turn it 90° anti-clock-
wise and pull it off.

Important: Do not immerse more than 2/3
of the handblender shaft (f).

The handblender attachment blends and
mixes fast and easily. Use it to make
sauces, soups, mayonnaise, dietary and
baby food.

Important: The handblender attachment
can be operated only in the «pulse»
mode (switch position «P» — see section
«Switch ®»). When the handblender
attachment is inserted into the motor part,
the switch positions «1», «2» and «3» do
not function for safety reasons.
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The handblender attachment can be used
in the practical mixing/measuring beaker,
but you can operate the Braun hand-
blender attachment just as well in any
bowl, pan or other container too.

Should you want to blend directly in the
saucepan while cooking, take the pan
from the stove first and allow to cool to
protect your handblender attachment
from overheating. Never use your hand-
blender attachment in very hot or boiling
ingredients. To avoid splashing, insert the
handblender attachment into the vessel
first, and then switch the appliance on.
Keep the switch pressed down as long as
you operate your handblender attach-
ment. Turn appliance off first by releasing
the switch when you are finished.

Important: The mixing/measuring beaker
may be used only with the handblender
attachment for processing smaller quan-
tities. It should not be used with a whisk.
Do not place the mixing/measuring beaker
into a microwave oven.

Chopper attachment

(With the models M 870, M 880 and
M 880 M only)

Maximum capacity: 250 g of meat

Assembllng and operating
Pull of the plastic blade cover from the
blade ® insert.

Caution: Blades are sharp! Always
hold by the upper plastic part.

e Place the double function base/lid on
the bottom of the chopper bowl.

e Place the blade insert on the centre pin
of the chopper bowl (h).

e Place the food into the chopper bowl.

e Set the upper part on the chopper
bowl (j).

e Safety lock: The chopper will not work
if the upper part is not fitted properly.

e Connect the chopper attachment with
the motor part by inserting the two
pins on the upper part into the two
corresponding openings on the bottom
of the motor part, until the upper part
locks into place (j).

e Use the «pulse» mode (switch position
«P») for brief and fast processing
whereas the switch position «3» should
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be used for fine grating. Always hold
the motor part with your hand and do
not allow the appliance to operate un-
supervised.

Food preparation and chopping

e Do not chop ice cubes or extremely
hard food, such as nutmeg, chocolate
and coffee beans.

e When chopping meat, ensure that all
bones, tendons and gristles are re-
moved.

e Besides meat, the chopper attachment
can also be used, e.g. for cheese,
onions, parsley, dried fruits, tomatoes,
carrots, apples etc.

e When chopping cooked food, allow
it to cool off for a few minutes before
putting it into the chopper bowl.

e The double function base/lid also
serves as air-tight cover for the chop-
per bowl.

Recipe example:
Dried Fruit in Vanilla-Honey

(as a pancake stuffing or spread)

(Use the chopper attachment (CA-M),
speed: «P»)

Fill 150 g creamy honey, 75 g prunes and
75 g dried figs into the chopper bowl and
chop 10 seconds, then add 50 ml water
and 3 drops vanilla aroma and resume
chopping for 3 seconds.



Processing guide for the chopper attachment CA-M

Food Quantity  Preparation Approx. time
Meat (lean) 2509 approx. 2 cm cubes 15 sec.
Cheese 100 g approx. 2 cm cubes 40-50 sec.
Almonds 20049 whole 30-40 sec.
Hard boiled eggs 2 eggs halved 3-5 pulses
Onions 100 g quartered 5-10 sec.
Parsley handful stalks removed 15-20 sec.
Carrots 20049 cut in pieces 15 sec.

Hard rolls 1 roll cut in pieces 20-30 sec.

(for breadcrumbs)

The processing times indicated are approximate; they also depend on the quality of the
food to be processed and the degree of fineness you want.

Disassembling

e Switch the motor part off (switch posi-
tion «0») before you start disassemb-
ling.
To remove the motor part from the
upper part, keep the ejection key
pressed, hold the upper part of the
chopper attachmend with one hand
and lift the motor part off (k).

e Before you remove the processed food
from the chopper bowl, first remove the
blade insert.

Caution! The blade ® is very sharp.
Hold by the upper plastic part only.
For safety reasons, the blade insert
cannot be removed in every position. If
necessary, turn the upper plastic part
slightly to and fro until the blade insert
can be removed.

Cleaning

Notice: When processing foods with
colour (e.g. carrots), the plastic parts of
the appliance can bevome discoloured.
Wipe these parts with cooking oil, before
cleaning them with detergents.

Handmixer

Always unplug the appliance before
cleaning.

The dough hooks and the whisks can be
cleaned in the dishwasher. The motor part
should be cleaned with a damp cloth only.
Do not immerse the motor part in water or
hold it under running water.

Handblender attachment

Caution! The blade is very sharp. The
handblender attachment can be cleaned
by holding it under running water. It may
be necessary to clean it with soap/mild
detergents and water to remove residues
from oily foods. Do not use any sharp or
pointed objects to remove residues under
the blade. The mixing/measuring beaker
can be cleaned in the dishwasher.

Chopper attachment

Caution when handling the blade insert.
Always hold it by the upper plastic part.
The blade insert, the chopper bowl and
the anti-skid double function base/lid may
be cleaned in the dishwasher. Do not
immerse the upper part in water! Rinse
only the inside of the upper part under
running water, but keep water from
entering the outside of the upper part,
where the motor part is to be attached.

Subject to change without notice.

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

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

Nos produits ont été congus afin de
répondre aux plus grandes exigences

de qualité, de fonctionnalité et de design.
Nous espérons que vous apprécierez
pleinement votre nouvel appareil Braun.

Attention

Lire avec attention le mode d’emploi

avant d’utiliser cet appareil.

e Cet appareil a été concu pour une
utilisation domestique.

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

e Avant de mettre en marche le batteur,
vérifier que le voltage correspond au
voltage indiqué sur le haut de I'appa-
reil.

e Veuillez garder vos mains, cheveux,
vétements, ainsi que les spatules et
autres ustensiles de cuisine, eloignés
des accessoires fouets et crochets
pétrisseurs pendant leur fonctionne-
ment, pour éviter tous risques d’acci-
dents corporels.

Ne pas toucher aux parties des acces-
soires en mouvement durant leur fonc-
tionnement.

e Concerne uniquement les modeéles
M 870, M 880 et M 880 M :

Les lames sont tres tranchan-
=\ tes! Pour ne pas vous blesser,
manipulez les lames avec

précaution.

e Les appareils électriques Braun
répondent aux normes de sécurité en
vigueur. Leur réparation ou le
changement du cordon d’alimentation
doivent étre effectués uniquement par
les Centres Service Agréés Braun
(C.S.A. — voir liste sur le 3615 Braun).
Des réparations effectuées par du
personnel non qualifié peuvent causer
accidents ou blessures a I'utilisateur.

Description

Tous modéles :

@ Bloc-moteur

@ Ouverture pour la mise en place de
I’accessoire mixeur @

@ Couvercle de protection de I'ouver-
ture @

® Ouverture hexagonale
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@ Ouverture circulaire

® Bouton d’éjection des crochets
pétrisseurs @/, des fouets @/®@ et de
I’accessoire hachoir CA-M

® Interrupteur

@ Blocage du cordon rotatif pour
enrouler le cordon autour du bloc-
moteur (g)

Base anti-dérapante

© Crochet pétrisseur avec embout
hexagonal

Crochet pétrisseur avec embout rond

@® Fouet avec embout rond

® Fouet avec embout hexagonal

Modeles M 820, M 830, M 870, M 880
etM 880 M :
® Accessoire pied mixeur

Modéles M 830, M 880 et M 880 M :
Bol mélangeur gradué (ne peut étre
utilisé qu’avec I'accessoire mixeur ®)

Modéles M 870, M 880 und M 880 M :

Accessoire hachoir CA-M ®-(9

@® Partie supérieure

Couteau

@ Bol hachoir avec identification du
modele sur le bol (CA)

Socle anti-dérapant double fonction
socle/couvercle

Note : Tous les modeles peuvent étre
équipés des accessoires optionnels,
mixeur ® et hachoir CA-M ®-@® et HC-M
(sans illustration).

Spécifications
Voltage/puissance : voir plaque d’infor-
mation sur le bloc-moteur @.

Temps d’utilisation maximale :
crochets pétrisseurs 5 minutes
fouets 15 minutes

Arrét automatique

En cas de surcharge (si le moteur est
bloqué par exemple), le bloc-moteur
s’arrétera automatiquement.

Dans ce cas, de légéres vibrations
peuvent étre observées. Les accessoires
(fouets, crochets) cessent alors de fonc-
tionner (ou tournent trés lentement).

Il faut arréter le moteur afin qu’il puisse
refroidir.

Apreés refroidissement (environ 10 mi-
nutes) I’appareil pourra étre remis en
marche.




Interrupteur ®

Positions de l'interrupteur :

P = vitesse instantanée « pulse » (la vitesse
correspond a la position « 3 »)

0 = arrét

1 = vitesse lente

2 = vitesse intermédiaire

3 = vitesse rapide

Montage/démontage

Important : Lors du montage/démontage
des crochets pétrisseurs ou des fouets
placer toujours I'interrupteur en position
« 0 » et débrancher I'appareil afin d’éviter
la mise en marche accidentelle du batteur.
Pour insérer correctement les crochets
pétrisseurs et les fouets, vous reporter a
I’illustration (a) et (b).

Lorsque les crochets pétrisseurs ou les
fouets sont bien mis en place, ils peuvent
étre retirés en utilisant le bouton d’éjection
(c). Pour des raisons de sécurité cette
opération n’est possible que lorsque le
batteur est en position arrét.

Utilisation du batteur

Crochets pétrisseurs ©/®

Pour pétrir pates a brioches, pates a
tartes et autres pates a gateaux. Toutes
les vitesses peuvent étre utilisées.

Recommandations d’utilisation

Position 1 :

e Pour mélanger noix ou fruits par
exemple dans les pates lourdes

Position 2 :
e Pour pétrir les pates en boule

Position 3 :
e Pour mixer rapidement tous les
ingrédients

Fouets @/®

Pour mélanger pates a cake, pates
légéres et purées de pommes de terre.
Pour battre la créme (100 ml de creme
minimum), pour monter les blancs en
neige (1 blanc d’oeuf minimum). Toutes
les vitesses peuvent étre utilisées.

Recommandations d’utilisation

Position 1 :

e Pour incorporer délicatement des
blancs d’oeuf en neige.

Pour incorporer la farine a des
substances mousseuses sans faire
retomber le mélange (ex. pates a cake).
Pour mélanger délicatement farine,
cacao.

Pour écraser des pommes de terre
cuites pour la purée.

Position 2 :

Pour la créme fouettée.

Pour ajouter des liquides dans des
préparations en cours (pour éviter les
éclaboussures ex : purée de pommes
de terre).

Position 3 :

Pour la créme fouettée, les blancs en
neige, les pates légeres et autres
préparations mousseuses.

Pour mélanger différents ingrédients
crémeux.

Petits trucs :

Afin d’obtenir de meilleurs résultats tous
les ingrédients doivent étre a la méme
température : beurre, oeufs etc ... seront
retirés du réfrigérateur quelques heures
avant d’étre utilisés.

La creme fouettée sera plus volumi-
neuse si la créme est bien glacée avant
d’étre fouettée.

La purée de pommes de terre sera plus
crémeuse si tous les ingrédients sont
utilisés lorsqu’ils sont encore chauds
(des que les pommes de terre sont reti-
rées de la casserole).

Accessoire pied mixeur

(disponible uniqguement avec les modéles
M 820, M 830, M 870, M 880 et M 880 M)

Pour fixer le pied mixeur ® sur le bloc-
moteur, repousser le couvercle de I'ouver-
ture mixeur @ (d) et insérer le pied mixeur
dans 'ouverture @ ; la marque du pied
mixeur doit étre alignée sur la marque du
bloc-moteur (g).

Puis tourner le pied mixeur a 90° dans le
sens des aiguilles d’une montre (e) jusqu’a
enclenchement.

Pour retirer le pied mixeur, le tourner a 90°
dans le sens inverse des aiguilles d’une
montre.

Important : Il ne faut cependant pas
plonger plus des 2/3 du pied mixeur (f).
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L’accessoire pied mixeur permet de mixer
et mélanger rapidement et facilement les
sauces, les soupes, la mayonnaise ainsi
que les repas de bébé.

Important : L’accessoire pied mixeur ne
peut étre utilisé qu’en position « vitesse
instantanée » (position « P » — voir section
« Interrupteur ® »). Pour des raisons de
sécurité, lorsque le pied mixeur est mis en
place sur le bloc-moteur, les positions
«1», «2»et«3»ne peuvent pas
fonctionner.

Le pied mixeur peut étre utilisé dans le bol
mélangeur gradué ou dans n’importe quel
autre récipient.

Lorsqu’on utilise le mixeur directement
dans une casserole, il faut d’abord la
retirer du feu, et faire refroidir les ingré-
dients, cela afin de protéger I'appareil
contre toute surchauffe. Ne jamais utiliser
le mixeur dans des ingrédients tres
chauds ou bouillants.

Afin d’éviter les éclaboussures introduire
tout d’abord le mixeur dans les aliments,
puis mettre I'appareil en marche. Pour
faire fonctionner I’'appareil, maintenir
I'interrupteur enfoncé. Pour arréter I'ap-
pareil relacher la pression de l'interrup-
teur.

Important : Le bol mélangeur gradué ne
peut-étre utilisé qu’avec le pied mixeur
pour mixer/mélanger de petites quantités.
Il ne peut pas étre utilisé avec les fouets.
Le bol mélangeur gradué ne va pas au
micro-ondes.

Accessoire hachoir
(uniqguement avec les modéles M 870,
M 880 et M 880 M)

Capacité maximale: 250 g de vilande

Montage/demontage
e Retirer la protection plastique du
couteau ®.

Attention : le couteau est trés aff(ité.
Le manipuler en le tenant par la partie

supérieure en plastique.

e Placer le couvercle/base double fonc-
tion sous le bol hachoir.

e Placer le couteau sur I’axe central du
bol hachoir (h).
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e Placer les ingrédients dans le bol
hachoir.

e Placer la partie supérieure sur le bol
hachoir (i).

* Fermeture de sécurité : le hachoir ne
fonctionnera que si la partie supérieure
est bien mise en place.

e Connecter le bol hachoir au bloc-
moteur en insérant les deux axes de
la partie supérieure dans les deux
ouvertures correspondantes du bloc-
moteur, jusqu’a enclenchement (j).

e Utiliser la position « pulse » (position
« P ») pour hacher rapidement. La
position « 3 » sera utilisée pour un
hachage trés fin. Toujours maintenir la
partie bloc-moteur avec la main et ne
pas laisser I'appareil fonctionner sans
surveillance.

Préparation des aliments et hachage

e Le bol hachoir ne doit pas étre utilisé
avec des glagons ou des aliments tres
durs comme la noix de muscade, cho-
colat et grains de café.

e Pour bien hacher la viande, s’assurer
que les os, les tendons et les nerfs ont
été retirés.

e Le bol hachoir peut étre utilisé pour
hacher la viande, le fromage, les
oignons, le persil, les fruits secs, les
tomates, les carottes, les pommes.

e Pour hacher les ingrédients cuits, les
laisser tout d’abord refroidir quelques
minutes avant de les mettre dans le bol
hachoir.

e Le socle/couvercle peut étre égale-
ment utilisé comme couvercle hermé-
tique sur le bol hachoir.

Exemple de recette:

Fruits secs au miel-vanille

(garniture pour crépe ou a tartiner)
(Utilisez la rubrique sur le hachoir (CA-M),
vitesse : « P »)

Mettez 150 g de miel crémeux, 75 g de
prunes et 75 g de figues séchées dans

le bol du hachoir, et hachez pendant

10 secondes. Ajoutez ensuite 50 ml d’eau
et 3 gouttes d’extrait de vanille et reprenez
le hachage pendant 3 secondes.




Guide d’utilisation avec ’accessoire hachoir CA-M

Ingrédients Quantités  Préparations Temps
approximatif
Boeuf maigre 250 g cubes approx. de 2 cm 15 sec.
Porc maigre 250 g cubes approx. de 2 cm 15-20 sec.
Fromages 100 g cubes approx. de 2 cm 40-50 sec.
Amandes 200 g entiéres 30-40 sec.
Oeufs durs 2 oeufs coupés en deux 3-5 impulsions
Oignons 1009 coupés en quatre 5-10 sec.
Persil 1 poignée sans les tiges 15-20 sec.
Carottes 200 g coupées en morceaux 15 sec.
Pain sec 1 crolton coupe en morceaux 20-30 sec.

(pour panure)

Les temps de préparation indiqués sont approximatifs ; ils dépendent de la qualité des
ingrédients utilisés ainsi que du degré de finesse que I’'on désire obtenir.

Pour désassembler

e Arréter tour d’abord I'appareil
(en position « 0 »).
Pour déconnecter le bloc-moteur du
bol hachoir, appuyer sur le bouton
d’éjection, et tout en maintenant le bol
hachoir soulever le bloc-moteur (k).

e Avant de retirer les aliments du bol,
retirer tout d’abord la lame.
Attention! La lame ® étant tres affutée,
toujours la tenir par son manche en
plastique. Pour des raisons de sécurité,
la lame ne peut étre retirée que dans
certaines positions. Si nécessaire,
tourner légérement la lame par son
manche jusqu’a ce qu’elle puisse étre
retirée.

Nettoyage

Note : lorsque I'on utilise des aliments
colorés (comme les carottes) les parties
en plastique de I'appareil peuvent se
colorer. Les nettoyer avec un chiffon
imbibé d’huile de cuisine avant d’utiliser
un liquide vaisselle.

Batteur

Débrancher I’appareil avant de le netto-
yer. Les crochets pétrisseurs et les foutes
peuvent étre mis au lave-vaisselle.

Le bloc-moteur se nettoie avec un chiffon
humide uniquement.

Ne pas plonger le bloc-moteur dans I'eau
ou le passer sous I'eau courante.

Accessoire pied mixeur

Attention! La lame étant tres affutée. Le
pied mixeur peut étre nettoyé sous I'eau
courante. On peut également utiliser un
liquide vaisselle pour supprimer toutes
traces de gras.

Ne pas utiliser d’objet pointu ou tranchant
pour retirer les résidus éventuels coincés
sous le couteau.

Le verre mesureur gradué peut étre
nettoyé au lave-vaisselle.

Accessoire hachoir

Toujours maintenir le couteau par sa
partie supérieure en plastique. Le bol
hachoir et le socle double fonction
socle/couvercle peuvent étre nettoyés au
lave-vaisselle. Ne pas plonger dans I’eau
la partie supérieure.

Rincer I'intérieur de la partie supérieure
sous I’eau courante en prenant soin de ne
pas mouiller la partie haute (Ia ou s’adapte
le bloc-moteur).

Sauf modifications.

Cet appareil est conforme aux
normes Européennes fixées par E
les Directives 2004/108/EC et la

directive Basse Tension 2006/95/EC.

A la fin de vie de votre appareil,

veuillez ne pas le jeter avec vos

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

Nuestros productos estan desarrollados
para alcanzar los mas altos niveles de
calidad, funcionalidad y disefio.
Esperamos que le satisfaga su nuevo
pequefo aparato electrodoméstico
Braun.

Atencién

Lea cuidadosamente el folleto de
instrucciones antes de utilizar este
aparato.

e Este aparato esta disefiado para
preparar cantidades habituales en el
uso doméstico.

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

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

e Para prevenir situaciones de peligro,
mantener manos ropa, cabello asi
como espatulas y otros utensilios,
alejados de la varilla o del accesorio
amasador.

No tocar durante su funcionamiento la
parte mévil del aparato.

e Solo los modelos M 870, M 880 y
M 880 M:

jLas cuchillas estan muy

afiladas! Para evitar dafos, por
favor, maneje las hojas con
sumo cuidado.

e | os aparatos eléctricos Braun cumplen
con las normas internacionales de
seguridad. Las reparaciones o la
sustitucion del cable eléctrico deben
ser realizadas por un Servicio de
Asistencia Técnica autorizado. Las
reparaciones realizadas por personal
no autorizado pueden causar
accidentes o dafios al usuario.

Descripcion

En todos los modelos:

@ Cuerpo del motor

@ Encaje para el accesorio varilla
batidor ®

Tapa del encaje @

® Encaje con sefial hexagonal

@ Encaje con sefal circular

® Tecla de expulsion de los amasadores
©/®), los batidores @/® y del acceso-
rio picador CA-M
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® Selector de velocidades

@ Salida de cable con fijacion en
posicion elevada para facilitar su
enrollado en el cuerpo del motor (g)

Base antideslizante

® Amasador con disco hexagonal

Amasador con disco redondo

@ Batidor con disco redondo

@ Batidor con disco hexagonal

Soélo los modelos
M 820, M 830, M 870, M 880 y M 880 M:
® Varilla batidora

Sélo los modelos

M 830, M 880 y M 880 M:

Vaso medidor/mezclador
(para usar Unicamente con la varilla
batidora ®)

Sdlo los modelos

M 870, M 880 y M 880 M:

Accesorio picador CA-M ®-@®

@® Parte superior

Cuchilla

@ Bol del accesorio picador con la identi-
ficacion del modelo en el lateral (CA)

Tapa/base de doble funcién

Nota: Todos los modelos se pueden
complementar con el accesorio de varilla
batidora ® y el accesorio picador CA-M
®-@® y HC-M (sin ilustracion), si estos
accesorios no vinieran en su modelo.

Especificaciones
Voltaje/watios: ver placa del motor @.

Tiempo maximo de utilizacion:
con los amasadores 5 minutos
con los batidores 15 minutos

Desconexion automatica

Si el aparato se sobrecarga, €j. si el motor
esta bloqueado, automaticamente el
motor se desconectara. Si este es el caso,
se observaran ligeras vibraciones. Los
accesorios dejaran de girar o lo haran
muy despacio. Pare el motor, y déjelo
enfriar. Después de un periodo minimo
de 10 minutos podra conectarlo de
nuevo.

Selector ®

Posicidnes del selector:

P = «Pulsador» (la velocidad coincide con
la de la posicién «3»)




0 = Paro

1 = Velodicad baja
2 = Velocidad media
3 = Velocidad alta

Montaje/desmontaje

Importante: Coloque siempre el inter-
ruptor en la posicién «0» y desconecte

el aparato antes de montar o desmontar
los accesorios, para evitar una conexion
accidental cuando coloque los amasa-
dores o batidores. Para encajar correcta-
mente los amasadores y batidores, véase
las ilustraciones (a) y (b).

Una vez colocados los amasadores o
batidores, Unicamente podran ser retira-
dos presionando la tecla (c).

Sin embargo, por razones de seguridad
esto solamente en posible cuando la
batidora esta en posicién «0».

Como usar la batidora

Amasadores @/®

Para amasar masas para pizzas, empana-
das, panes, pasteleria, asi como para
amasar carne picada.

En general se pueden utilizar todas las
velocidades. La seleccién de velocidades
se revomienda como sigue:

Selector en posicién 1:
e Para mezclar por ej. nueces y frutas
en las masas duras.

Selector en posicién 2:
e Para ir formando la masa e ir afa-
diendo los ingredientes.

Selector en posicién 3:
e Para mezclar rapidamente todos los
ingredientes.

Batidores ®/@

Para amasar pasteles, bizcochos y hacer
purés de patatas. Para montar nata (mini-
mo 100 ml. de nata), levantar claras de
huevo (minimo 1 clara de huevo) y barir
cremas o natillas.

En general se pueden utilizar todas las
velocidades. Le seleccién de velocidades
se recomienda como sigue:

Selector en posicién 1:

e Para batir cuidadosamente claras de
huevo u otros ingredientes espumo-
S0S.

e Para afadir harina a preparaciones
esponjosas (ej. bizcochos) sin que
merme su volumen.

e Para afadir harina, cacao etc. a las
preparaciones sin esparcirlas.

e Para hacer puré de patata con patatas
hervidas.

Selector en posicién 2:

¢ Velocidad inicial y final al montar gran
cantidad de nata.

e Para montar pequefias cantidades de
nata.

e Para anadir liquidos a preparaciones
(reduce las salpicaduras de los
liquidos).

Selector en posicién 3:

e Para montar natas, claras de huevo,
bizcochos y otros preparados
esponjosos €j. postres.

e Mezclar y montar preparaciones
cremosas.

Consejos:

— Para obtener unos resultados 6ptimos
cuando batimos los ingredientes para
un pastel etc., todos los ingredientes
deben estar a la misma temperatura.
La mantequilla, huevos, etc. deben ser
retirados del frigorifico con suficiente
antelacion.

- Lanata conseguird mas volumen si esta
bien fria antes de montarla.

— El puré de patatas serda mas cremoso, si
todos los ingredientes utilizados estan
tan calientes como sea posible (gj. las
patatas inmediatamente después de
hervirlas).

Accesorio varilla batidora

(Sdlo con los modelos M 820, M 830,
M 870, M 880 y M 880 M)

Para colocar la varilla batidora @ en el
cuerpo del motor @, retire la tapa @ (d)
e inserte la varilla en el encaje @, de
forma que la marca en la varilla quede
alineada con la del cuerpo del motor (e).
A continuacion gire la varilla 90° en
sentido de las agujas del reloj (e), hasta
que encaje. Para retirar la varilla gire 90°
en sentido contrario a las agujas del reloj
y tire hacia fuera.

Importante: No sumergir méas de 2/3 de la
varilla (f).
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La varilla batidora mezcla y bate rapida
y facilmente. Utilicela para hacer mayone-
sa, salsas, sopas, papillas.

Importante: La varilla batidora puede
funcionar solamente en la posicién
pulsador «P» (ver seccién «Selector ®»).
Cuando la varilla batidora es encajada con
el cuerpo del motor, las posiciones del
selector «1», «2» y «3» no funcionan por
razones de seguridad. La varilla batidora
puede ser utilizada en el practico vaso
medidor/mezclador, pero también en
cualquier otro bol, cacerola u otro
recipiente.

Si quiere batir directamente en la cacerola
mientras cocina, retire la cacerola del
fuego y déjela enfriar un poco para prote-
jer la varilla batidora de sobrecalenta-
mientos. Nunca utilice su varilla batidora
en ingredientes muy calientes o que estén
hirviendo.

Para evitar salpicaduras, primero coloque
la varilla batidora dentro del recipiente, y
luego conecte el aparato, manteniendo
el selector presionado. Una vez terminado
el proceso y antes de retirar la varilla
batidora del recipiente, suelte el selector.

Importante: El vaso medidor/mezclador
unicamente debe ser utilizado con la
varilla batidora para pequefas cantida-
des. Este no debe ser utulizado con los
batidores. No coloque el vaso medidor/
mezclador en el micro-ondas.

Accesorio picador

(so6lo con los modelos M 870, M 880 y
M 880 M)

Capacidas maxima: 250 grs. de carne

Montaje y utilizacion
Retire la cubierta plastica que cubre la
cuchilla ®.

Cuidado: La cuchilla estd muy afilada.
Siempre céjala por la parte plastica.

e Coloque latapa/base antideslizante en
la base del accesorio picador.

e Acople la cuchilla al eje del recipiente
del picador (h).

e Deposite los alimentos en el accesorio
picador.

e Coloque el cuerpo superior sobre el
accesorio picador (i).
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e Cierre de seguridad: El picador no
funcionara si el cuerpo superior no esta
cerrado correctamente.

e Acople el accesorio picador con el
cuerpo del motor encajando hasta la
fijacion, los dos ejes, de la parte su-
perior del picador, en las dos abertu-
ras correspondientes de la base del
motor (j).

e Utilice el selector en la posicion pulsa-
dor («P») para una breve y rapida ela-
boracion, mientras que el interruptor
en posicién «3» debe utilizarse para el
picado fino. Sostenga siempre en su
mano el cuerpo del motor del aparato y
no lo deje funcionando solo.

Elaboracion y picado de alimentos

e No picar alimentos excesivamente
duros como nuez moscada, cubitos de
hielo, café en grano, chocolate, etc.

e Cuando pique carne, asegurese de que
no contenga huesos, tendones o carti-
lagos.

e Ademas de picar carne, el accesorio
picador puede utilizarse también para
por ej. picar queso, ajo y perejil, cebol-
la, frutos secos, tomates, zanahorias,
manzanas, etc.

e Cuando procese alimentos cocidos,
déjelos enfriar algunos minutos antes
de ponerlos en el recipiente del
picador.

e | atapa/base de doble funciéon también
sirve como tapa hermética para el
recipiente del picador.

Ejemplo de receta

Fruta deshidratada con vainilla y miel
(como relleno o para untar en crepes)
(Utilizar el accesorio picador (CA-M).
Velocidad: «P»)

Agregar 150 g de miel cremosa, 75 g de
pasas y 75 g de higos deshidratados al
bol y picarlo durante 10 segundos.
Después afiadir 50 ml de agua y 3 gotas
de aroma de vainilla, y terminar de picarlo
durante 3 segundos.




Guia para la preparacion de alimentos para el accesorio picador CA-M

Alimentos Cantidad  Preparacion Tiempo
aproximado

Carne de terneramagra 250 grs. en cubos 2 cm. aprox. 15 seg.
Carne de cerdo magra 250 grs. en cubos 2 cm. aprox. 15-20 seg.
Queso 100 grs. en cubos 2 cm. aprox. 40-50 seg.
Almendras 200 grs. enteras 30-40 seg.
Huevos duros 2 huevos  partidos 3-5 puls.
Cebollas 100 grs. cuarteadas 5-10 seg.
Perejil manojo sin tallos 15-20 seg.
Zanahorias 200 grs. troceadas 15 seg.
Pan seco 1 trozo troceado 20-30 seg.

El tiempo de elaboracion indicado es aproximado; pues también depende de la calidad
de los alimentos a procesar y del grado de finura deseado.

Desmontaje

e Desconecte el aparato (posicion «0»)
antes de desmontar los accesorios.
Para separar nuevamente el cuerpo del
motor de la parte superior del picador,
mantenga presionada la tecla de expul-
sién y tire del cuerpo del motor hacia
arriba mientras sostiene con la otra
mano la parte superior del picador (k).

e Antes de retirar los alimentos proce-
sados, retire primero la cuchilla del
interior. Cuidado: La cuchilla @® esta
muy afilada. Siempre céjala por la parte
plastica. Por motivos de seguridad, la
cuchilla no se puede retirar en todas las
posiciones. Si fuese necesario, mueva
hacia los lados la parte superior de
plastico hasta que la cuchilla pueda ser
retirada.

Limpieza

Atencién: Cuando se ha procesado ali-
mentos con alta pigmentacion (ej. zana-
horias), las partes plasticas del aparato
pueden aparecer coloreadas. Frote estas
partes con aceite de cocina y después
limpielas con jabén.

Batidora

Desenchufe siempre el aparato de la

red antes de limpiarlo. Los amasadores
y batidores se pueden poner en el lava-
vajillas. El cuerpo del motor debe limpiar-
se Unicamente con un trapo humedo. No
sumerja el motor en agua ni lo ponga bajo
el grifo.

Accesorio varilla batidora

Cuidado: La cuchilla esta muy afilada.

La varilla batidora se puede limpiar
situandola directamente bajo el chorro del

agua. Es necesario limpiarla con jabén o
detergente y agua, para retirar los resi-
duos de alimentos grasos. No utilice
utensilios afilados para retirar los residuos
bajo la cuchilla. El vaso medidor/mezcla-
dor se puede poner en el lavavajillas.

Accesorio picador
Tenga cuidado cuando manipule la

cuchilla, estd muy afilada. Cojala siempre
por la parte plastica. La cuchilla, el reci-
piente del picador y la tapa/base pueden
ponerse en el lavavajillas. No sumerja la
parte superior en agua. Enjuagar sola-
mente la parte interior bajo el grifo del
agua, evitando que el agua entre en la
parte superior donde se acopla con el
cuerpo del motor.

Accesorios

La mayoria de los productos Braun
disponen de diferentes accesorios que
pueden adquirirse en los Servicios Oficiales
y en los comercios especializados.

Modificaciones reservadas.

Este producto cumple con las

normas de Compatibilidad CE
Electromagnética (CEM)

establecidas por la Directiva Europea
2004/108/EC y las Regulaciones para
Bajo Voltaje (2006/95/EC).

No tire este producto a la basura
al final de su vida util. Llévelo

a un Centro de Asistencia Técnica
Braun o a los puntos de recogida
habilitados por los ayuntamientos.
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Portugués

Os nossos produtos estao concebidos
deforma a alcangar os mais elevados
niveis de qualidade, funcionalidade e

design.

Desejamos que tire 0 maximo partido do
seu novo pequeno electrodoméstico
Braun.

Atencao

Leia cuidadosamente o folheto de
instrucoes antes de utilizar este
aparelho.

Este aparelho foi concebido para
preparar quantidades habituais no uso
doméstico.

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

Antes de ligar o aparelho a corrente,
verifique se a voltagem indicada na
base do aparelho corresponde a da
sua casa.

Para prevenir situagcdes de perigo,
manter maos, poupa, cabelos, assim
como espatulas e outros utensilios,
afastados da varina ou do acessério de

amassar.
Durante o seu funcionalento, ndo tocar
nas partes moveis do aparelho.
Apenas para os modelos M 870,
M 880 e M 880 M:
As laminas encontram-se muito
afiadas! Para evitar ferimentos,
por favor manipule as laminas
com o maximo cuidado.
Os aparelhos eléctricos Braun cumprem
com as normas internacionais de
seguranca aplicaveis. Reparagdes ou
a substituicdo do cabo de alimentacéo
s6 devem ser efectuadas por um Servigo
de Assisténcia Técnica autorizado.
As reparagdes efectuadas por pessoal
ndo qualificado podem causar acidentes
ou danos ao utilizador.

Descricao
Em todos os modelos:

® Corpo do motor

® Encaixe para o acessorio varinha @
@ Tampa do encaixe @

® Encaixe de forma hexagonal

@ Encaixe de forma circular

® Tecla de expulsédo dos acessorios
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amassadores ©/®, batedores ®/® e
do acessorio picador CA-M

® Selector de velocidade

@ Saida do fio com fixagdo em posicao
elevada para que seja facilmente
enrolado no corpo do motor (g)

Base antideslizante

© Acessoério amassador com disco
hexagonal

Acessoério amassador com disco
redondo

@® Acessorio batedor com disco redondo

® Acessorio batedor com disco hexa-
gonal

Apenas para os modelos
M 820, M 830, M 870, M 880 e M 880 M:

® Varinha

Apenas para os modelos

M 830, M 880 e M 880 M:

Copo medidor/misturador (para usar
apenas com a varinha ®)

Apenas para os modelos

M 870, M 880 e M 880 M:

Acessorio picador CA-M ®-@®

@® Parte superior

Lamina

@ Taga do acessorio picador com a
identificagdo do modelo na parte
lateral (CA)

Tampa/base de dupla fungéao

Nota: Todos os modelos podem ser
complementados com o acessorio de
varinha ® e o acessorio picador CA-M
®-® e HC-M (sem ilustracdo), se estes
acessorios ndo vierem com o seu
modelo.

Especificacoes
Voltagem/watts: ver placa do motor @.

Tempo maximo de utilizagao:
com os acessorios

amassadores 5 minutos
com os acessorios
batedores 15 minutos

Desligar automaticamente

Se ocorrer uma sobrecarga no aparelho,
p. ex., se o motor ficar bloqueado, este
desligar-se-a automaticamente. Neste
caso, observar-se-ao ligeiras vibragoes.
Os acessorios deixardo de girar ou
fa-lo-ao muito devagar. Pare o motor e
deixe-o arrefecer. Apés um periodo
minimo de 10 minutos podera liga-lo de
novo.




Selector ®

Posicdes do selector:

P = «Pulsor» (a velocidade coincide com a
da posigao «3»)

0 = Parado

1 = Velocidade baixa

2 = Velocidade média

3 = Velocidade alta

Montagem/desmontagem

Importante: Coloque sempre o interruptor
na posig¢éo «0» e desligue o aparelho
antes de montar ou desmontar os aces-
sérios, para evitar uma ligagao acidental
quando colocar os acessérios amassa-
dores ou batedores. Para encaixar cor-
rectamente os acessorios amassadores e
batedores, veja as imagens (a) e (b).

Uma vez colocados os acessoérios amas-
sadores ou batedores, apenas poderéo o
ser retirados pressionando a tecla (c). No
entanto, por razdes de seguranga, isto é
apenas possivel quando a batedeira esta
em posicao «0».

Como utilizar a batedeira

Acessoérios amassadores ©/@©

Para amassar massas para pizzas,
pastéis, paes, pastelaria, assim como
para amassar carne picada. Em geral,
podem-se utilizar todas as velocidades.
A selecgao de velocidades recomenda-se
da seguinte forma:

Selector na posicao 1:
e Para misturar, por exemplo, nozes e
frutas em massas duras.

Selector na posicéo 2:
e Para ir formando a massa e ir
acrescentando os ingredientes.

Selector na posicéo 3:
e Para misturar rapidamente todos os
ingredientes.

Acessérios batedores @/®@

Para amassar pastéis, biscoites e fazer
puré de batata.

Para bater natas (minimo 100 ml de
natas), levantar claras em castelo (mini-
mo 1 clara de ovo) e bater cremes ou leite
creme. Em geral, podem-se utilizar todas
as velocidades. A seleccdo de velocida-
des revomenda-se da seguinte forma:

Selector na posicao 1:
Para bater cuidadosamente claras ou
outros ingredientes espumosos.

e Parajuntar farinha a preparacdes leves
(ex.: biscoitos) sem as desligar.

e Para juntar farinha, cacau, etc., a pre-
paracdes, sem a espalhar.

e Para fazer puré de batata com batatas
cozidas.

Selector na posicéo 2:

¢ Velocidade inicial e final ao bater
grande quantidade de natas.

e Para bater pequenas quantidades de
natas.

e Para juntar liquidos a preparagoes
(reduz os salpicos dos liquidos).

Selector na posicao 3:

e Para bater natas, claras, biscoitos e
outros preparados leves, como sobre-
mesas.

e Misturar e bater preparacdes cre-
mosas.

Conselhos:

— Para obter o melhor resultado quando
batemos os ingredientes para massa
pasteleira, etc., todos os ingredientes
devem estar & mesma temperatura.

A manteiga, ovos, etc., devem ser
retirados do frigorifico com antece-
déncia.

- As natas ficardo mais volumosas se
estiverem bem frias antes de as bater.

— O puré de batata sera mais cremoso,
se todos os ingredientes utilizados
estiverem tao quentes quanto possivel
(ex.: as batatas imediatamente apos
serem cozidas).

Acessorio varinha

(Apenas para os modelos
M 820, M 830, M 870, M 880 e M 880 M)

Para colocar a varinha ® no corpo do
motor @, retire a tampa @ (d) e insira a
varinha no encaixe @, de forma a que a
marca na varinha fique alinhada com a do
corpo do motor (e). De seguida, gire a
varinha 90° no sentido dos ponteiros do
relégio (e), até que encaixe. Para retirar a
varinha gire 90° em sentido contrario ao
dos ponteiros do relogio e puxe.

Importante: Ndo submergir mais de 2/3da
varinha (f).
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A varinha mistura e bate rapida e facil-
mente. Utilize-a para fazer maionese,
molhos, sopas, papas.

Importante: A varinha pode funcionar
apenas na posigéo pulsora «P» (ver
seccao «Selector
esta encaixada no corpo do motor, as
posicdes do selector «1», «2» e «3» ndo
funcionam por razdes de seguranga.

A varinha pode ser utilizada no pratico
copo medidor/misturador, mas também
em qualquer outra taga, cacarola ou outro
recipiente.

Se quiser bater directamente na cacarola
do lume e deixe-a arrefecer um pouco,
para proteger a varinha de sobre-aqueci-
mentos. Nunca utilize a sua varinha em
ingredientes muito quentes ou a ferver.

Para evitar salpicos, coloque primeiro a
varinha dentro do recipiente e s6 depois é
que deve ligar o aparelho, mantendo o
selector pressionado. Uma vez terminado
0 processo e antes de retirar a varinha do
recipiente, solte o selector.

Importante: O copo medidor/misturador
s6 deve ser utilizado com a varinha para
pequenas quantidades. Este ndo deve ser
utilizado com os acessorios batedores.
Nao coloque o copi medidor/misturador
no micro-ondas.

Acessorio picador

(Apenas com os modelos M 870, M 880
e M 880 M)

Capacidade maxima: 250 g de carne

Montagem e utilizacao

e Retire a capa de plastico que cobre a
lamina.
Cuidado: A lamina € muito afiada.
Pegue-lhe sempre pela parte de
plastico.

e Coloque a tampa/base antiderrapante
na base do acessorio picador.

e Encaixe a lamina no eixo do recipiente
do acessorio picador (h).

e Deposite os alimentos no acessoério
picador.

e Coloque o corpo superior sobre o
acessorio picador (i).

e Fecho de seguranca: O acessorio
picador nao funcionara se o corpo
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®»). Quando a varinha

superior ndo estiver fechado correcta-
mente.

Monte o acessério picador no corpo
do motor encaixando os dois eixos da
parte superior do picador nas duas
aberturas correspondentes na base do
motor (j), de forma a ficar fixo.

Utilize o selector na posic¢ao pulsora
(«P») para uma breve e rapida elabora-
¢éo, enquanto que o interruptor na
posicao «3» deve-se utilizar para picar
fino. Segure sempre o corpo do motor
do aparelho e ndo o deixe a funcionar

sozinho.

Elaboragao e alimentos picados
N&o picar alimentos excessivamente
duros como noz moscada, cubos de
gelo, café em gréo, chocolate, etc.

e Quando picar carne, certifique-se que
nao contém osso, tenddes ou cartila-
gens.

e Além de picar carne, também se pode
utilizar o acessoério picador, para, p.
ex., picar queijo, alho e salsa, cebola,
frutos secos, tomates cenouras,
magas, etc.

e Quando processar alimentos cozidos,
deixe-os arrefecer alguns minutos
antes de os por no recipiente do aces-
soério picador.

e A tampa/base de dupla funcéo serve,
também, como tampa hermética para
o recipiente do picador.

Exemplo de receita

Frutos Secos em Baunilha-Mel

(como recheio ou cobertura de panque-
cas)

(use o acessorio picador (CA-M),
velocidade: «P»)

Coloque no recipiente do picador 150 g
de mel cremoso, 75 g de ameixas e

75 g de figos secos. Pique durante

10 segundos, e junte 50 ml de agua e

3 gotas de aroma de baunilha. Pique
durante mais 3 segundos.




Guia de preparacao de alimentos para o acessoério picador CA-M

Alimento Quantidade Preparagéao Tempo
aproximado
Carne de vitela magra 250 g em cubos 2 cm aprox. 15 seg.
Carne de porco magra 250 g em cubos 2 cm aprox. 15-20 seg.
Queijo 100 g em cubos 2 cm aprox. 40-50 seg.
Améndoas 200 g inteiras 30-40 seg.
Ovos cozidos 2 ovos partidos 3-5 impulsos
Cebolas 100 g em quartos 5-10 seg.
Salsa molho sem talos 15-20 seg.
Cenouras 200 g em bocados 15 seg.
P&o duro 1 pedaco em bocados 20-30 seg.

O tempo de elaboracéo indicado é aproximado, pois depende, também, da qualidade
dos alimentos a processar e do grau de espessura desejado.

Desmontagem

e Desligue o aparelho (posi¢ao «0»)
antes de desmontar os acessorios.
Para separar novamente o corpo do
motor da parte superior do acessorio
picador, mantenha a tecla de expulsao
pressionada e puxe o corpo do motor
para cima, enquanto segura, com a
outra mao, na parte superior do aces-
sério picador (k).

e Antes de tirar os alimentos processa-
dos, retire primeiro a lamina do interior.
Cuidado: A lamina @® é muito afiada.
Pegue-lhe sempre pela parte de plas-
tico. Por razdes de segurancga, a lamina
nao se pode retirar em todas as posi-
¢oes. Se necessario, desloque para os
lados a parte superior de plastico até
que a lamina possa ser retirada.

Limpeza

Atencao: Quando se processam alimen-
tos de elevada pigmentacéo (ex.: cenou-
ras), as partes de plastico do aparelho
podem ficar tingidas. Esfregue essas
partes com o6leo alimentar e depois
limpe-as com detergente.

Batedeira

Desligue sempre o aparelho da corrente
antes de o limpar. Os acessoérios amas-
sadores e batedores podem ser postos na
maquina de lavar louga. O corpo do motor
deve ser limpo apenas com um pano
humido. Nao mergulhe o motor na agua
nem o lave a torneira.

Acessério varinha

Cuidado: A lamina é muito afiada.

A varinha pode ser lavada directamente
a torneira. E necessario lava-la com

sabdo ou detergente e agua para retirar
os residuos de alimentos com gordura.
Nao utilize utensilios afiados para retirar
residuos debaixo da lamina. O copo
medidor/misturador pode ser posto na
maqguina de lavar louca.

Acessorio picador

Tenha o maximo cuidado quando
manipular a lamina, que é muito afiada.
Pegue-lhe sempre pela parte de plastico.
A lamina, o recipiente do picador e a
tampa/base podem ser postos na maqui-
na de lavar louca. Nao mergulhe a parte
superior na agua. Enxague apenas a parte
interior a torneira, mas evite que a agua
entre na parte superior, onde esta
acoplado o corpo do motor.

Acessorios

A maioria dos produtos Braun dispoém de
um conjunto e accessorios que se podem
adquirir nos servicos oficials de assistén-
cia técnica ou nos comerciantes especia-
lizados.

Modificagdes reservadas.

Este aparelho cumpre com

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

Por favor nao deite o produto no
lixo doméstico, no final da sua vida
util. Entregue-o num dos Servigos
de Assisténcia Técnica da Braun,
ou em locais de recolha especifica,
a disposicdo no seu pais.
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Italiano

| nostri prodotti sono progettati e realizzati
per soddisfare i piu elevati standard quali-
tativi, funzionali e di design. Ci auguriamo
apprezzerete appieno il Vostro nuovo elet-
trodomestico Braun.

Avvertenza
Leggete attentamente tutte le istruzioni
prima di utilizzare il prodotto.

e Questo apparecchio é stato fabbricato
exclusivamente per uso domestico e
per lavorare le quantita massime
indicate.

e Questo elettrodomestico non &
progettato per essere utilizzato da
bambini o da persone con capacita
fisiche o mentali ridotte, senza la
supervisione di una persona responsa-
bile della loro sicurezza.

In generale, si raccomanda di tenere
I’elettrodomestico fuori dalla portata
dei bambini.

e La tensione di alimentazione deve
corrispondere a quella riportata sulla
parte superiore dell’apparecchio.

e Durante I'uso, tenete le mani, i capelli, i
vestiti, eventuali spatole e altri utensili
lontano dalle fruste e dai ganci per
impastare per evitare lesioni personali.
Non toccate le parti in movimento
durante I'uso.

e Solo per i modelli M 870, M 880
e M 880 M:

Le lame sono molto affilate! Per
evitare infortuni, maneggiare le

lame con la massima prudenza.

¢ Gli elettrodomestici Braun corrispon-

dono ai parametri di sicurezza vigenti.
Se I'apparecchio mostra dei difetti,
smettete di usarlo e portatelo ad un
Centro Assistenza Braun per le ripara-
zioni. Riparazioni errate o eseguite da
personale non qualificato potrebbero
causare danni ed infortuni agli utilizza-
tori.

Descrizione

Tutti i modelli:

@ Blocco motore

@ Apertura per accessorio frullatore ad
immersione ®

@ Coperchio scorrevole per attacco @

® Apertura contrassegnata da un
esagono

@ Apertura contrassegnata da un cerchio

® Tasto di espulsione dei ganci per
impastare @/®, delle fruste ®/® e
dell’accessorio tritatutto CA-M
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® Interruttore

@ Guidacavo orientabile e bloccabile per
arrotolare il cordone intorno al blocco
motore (Q)

Base anti-sdrucciolo

©® Gancio per impasto con attacco
esagonale

Gancio per impasto con attacco tondo

@ Frusta con attacco tondo

® Frusta con attacco esagonale

Solo per i modelli
M 820, M 830, M 870, M 880 e M 880 M:
@ Accessorio frullatore ad immersione

Solo per i modelli

M 830, M 880 e M 880 M:

Bicchiere graduato (da usare solo
con I'accessorio frullatore ad
immersione ®)

Solo per i modelli

M 870, M 880 e M 880 M:

Accessorio tritatutto CA-M ®-®

® Parte superiore

Blocco coltelli

@ Recipiente tritatutto con identificativo
del modello riportato sul recipiente (CA)

Base/coperchio antisdrucciolo

Avvertenza: Tutti i modelli possono
montare I’accessorio frullatore ad
immersione ® e I'accessorio tritatutto
CA-M ®-® e HC-M (senzaillustrazioni) se
non fossero gia compresi nel modello in
Vostro possesso.

Caratteristiche tecniche
Potenza/tensione: verificare la targhetta
sul blocco motore @.

Tempo massimo di funzionamento
interrotto:

con i ganci per impastare
con le fruste

5 minuti
15 minuti

Spegnimento automatico

Questo apparecchio & dotato di un siste-
ma di sicurezza che protegge il motore da
eventuali sovraccarichi e/o nel caso si
blocchi. In questo caso I'apparecchio si
spegnera automaticamente vibrando
leggermente. Spegnete il motore per per-
mettere il raffreddamento ed aspettate
almeno 10 minuti prima di riaccenderlo.



Interruttore ®

Posizioni:

P = Intermittenza «pulse» (la velocita
corrisponde a quella della posizione 3)

0 = Spento

1 = Velocita bassa

2 = Velocita media

3 = Velocita alta

Montaggio/smontaggio

Importante: Mettere sempre l'interruttore
sulla posizione «0» e scollegare I'appa-
recchio dalla rete prima di procedere al
montaggio o smontaggio. Cio al fine di
evitare accensioni accidentali inserendo
i due ganci o le due fruste. Per inserire
correttamente i ganci per impastare e le
fruste, fare riferimento alle illustrazioni

(@) e (b).

Una volta inseriti i ganci e le fruste, pos-
sono essere espulsi premendo I'apposito
tasto di espulsione (c). Comunque, per
ragioni di sicurezza, cio € possibilie solo
se I'apparecchio & spento.

Come usare lo sbattitore

Ganci per impastare ©/®©

Per impasti lievitati, per pasta da pane/
pizza, pasticceria, cosi come per impa-
stare ripieni dolci e salati.

Tutte le velocita sono utilizzabili per
svolgere questi lavori, ma Vi consigliamo
di attenerVi alle indicazioni che seguono:

Interruttore velocita 1:

e Per amalgamare altri ingredienti ad un
impasto (es. frutta secca o candita da
aggiungere a un impasto base).

Interruttore velocita 2:

e Per la lavorazione iniziale degli impasti
e per amalgamare omogeneamente gli
ingredienti principali.

Interruttore velocita 3:
e Per lavorare velocamente tutti gli
ingredienti.

Fruste @®/®

Per mescolare creme, dolci al cucchiaio e
per puré die patate. Per montare la panna
fresca (minimo 100 ml.), chiare d’uovo
(minimo una chiara) ed ingredienti
cremosi.

In questo caso tutte le velocita possono
essere usate, ma per ottenere migliori

risultati, Vi consigliamo di osservare le
indicazioni seguenti:

Interruttore velocita 1:

e Per incorporare delicatamente chiare
d’uovo montate o altri ingredienti
SpUMOSi.

e Per aggiungere farina ad altri impasti
soffici senza smontarli (pan di Spagna).

e Per aggiungere delicatamente farina,
cacao, etc. senza spruzzi.

e Per sminuzzare la patate lessate e
ridurle in puré.

Interruttore velocita 2:

e Velocita iniziale e finale da utilizzarsi
quando si deve montare molta panna.

e Per iniziare a montare piccole quantita
di panna.

e Per amalgamare liquidi ad altri cibi
gia lavorati (es. aggiungere il latte alle
patate sminuzzate per fare il puré).

Interruttore velocita 3:

e Per montare panna, chiare d’uovo,
dolci al cucchiaio.

e Per mescolare impasti cremosi.

Suggerimenti:

— Per ottenere risultati ottimali preparando
impasti, tutti gli ingredienti dovrebbero
avere la stessa temperatura. Burro, uova
etc. dovrebbero essere tolti dal frigori-
fero con sufficiente anticipo prima di
usarli.

- La panna monta di piu se prima di mon-
tarla & ben fredda.

— |l puré di patate diventa piu cremoso se
tutti gliingredienti sono molto caldi (es. le
patate appena tolte dall’acqua bollente).

Accessorio frullatore ad
immersione

(Solo per i modelli
M 820, M 830, M 870, M 880 e M 880 M)

Per inserire I’'accessorio frullatore ad
immersione ® nel blocco motore spingere
all’indietro I'apposito coperchio scorre-
vole che copre I'attacco per il frullatore
@ (d) ed inserire I'accessorio nell’apertura
® in modo che la tacca di riferimento
sull’accessorio frullatore ad immersione
coincida con la tacca di riferimento posta
sul blocco motore (e). Girarlo quindi di 90°
ed in senso orario (e) finché non si blocca
con uno scatto. Per rimuovere I'acces-
sorio semplicemente girarlo in senso
antiorario di 90° e tirare.
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Importante: Il gambo frullatore deve
essere immerso solo di %/3 ().

L’accessorio frullatore ad immersione
frulla e miscela in modo veloce e facile.
Usatelo per fare salse, zuppe, maionese,
frullati e pappe per bambini.

Importante: L’accessorio frullatore
funziona solo nel modo intermittenza
(interruttore su posizione «P» — nella
sezione «Interruttore ®»). Quando
I’accessorio frullatore & inserito nel blocco
motore, per ragioni di sicurezza I'inter-
ruttore non funziona sulle posizioni «1»,
«2» e «3»_

L’accessorio frullatore ad immersione
puod essere usato nel pratico bicchiere
graduato, ma potete utilizzarlo in ogni
contenitore, o pentola, anche a caldo.

In quest’ultimo caso, togliete la pentola
dal fuoco ed aspettate qualche istante.
Non usate il Vostro accessorio frullatore
direttamente in contenitori con ingredienti
in ebollizione o troppo caldi. Per evitare
schizzi, inserite prima il frullatore negli
ingredienti da lavorare e successivamente
accendetelo.

Tenete premuto 'interruttore per il tempo
necessario al funzionamento dell’appa-
recchio. Quando avete terminato, spe-
gnete I'apparecchio, rilasciando il pul-
sante, ed estraetelo dal contenitore.

Importante: Il bicchiere graduato ¢ stato
realizzato solo per I'utilizzo con I’accesso-

rio frullatore per lavorare piccole quantita
di cibo. Non deve essere usato con le
fruste. Non deve nemmeno essere utiliz-
zato nel forno a microonde.

Accessorio tritatutto

(Solo peri modelli M 870, M 880
e M 880 M)

Capacita massima: 250 g di carne

Montagglo e funzionamento
Rimuovere il coperchio protettivo in
plastica dal blocco coltelli.

Attenzione! Le lame sono molto affilate.

Maneggiarle sempre tramite
I'impugnatura in plastica.

¢ Inserire la base antiscivolo/coperchio
a doppia posizione sul fondo del reci-
piente tritatutto.
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® Inserire il blocco coltelli sul perno posto
all’interno del recipiente tritatutto (h).

e Mettere il cibo nel recipiente tritatutto.

e Chiudere il recipiente con la parte
superiore (i).

e Chiusura di sicurezza: L’accessorio
tritatutto non funzionera se la parte
superiore non é correttamente inserita.

® Agganciare I'accessorio tritatutto con il
blocco motore inserendo a fondo i
perni della parte inferiore nelle due
aperture corrispondenti situate nella
parte inferiore del blocco motore (j).

e Usate la funzione intermittenza
(interruttore su posizione «P») per brevi
lavorazioni e tagli grossolani. La
posizione «3» se volete ottenere cibo
finemente tritato. Impugnare sempre
saldamente I'apparecchio durante il
funzionamento e non abbandonarlo
mai durante I'uso.

Preparare e tritare i cibi

¢ Non tritate cibi eccessivamente duri
come ghiaccio o noce moscata,
cioccolato e caffe in grani.

® Prima di sminuzzare la carne,
assicurateVi di aver tolto ossi, parti
filamentose o tendinee.

e Qltre alla carne, il tritatutto pud
essere utilizzato per tritare e lavorare
formaggi, cipolle, prezzemolo, frutta
secca, pomodori, carote, mele, etc.

e Gli alimenti cotti possono essere
lavorati solo dopo essere stati fatti
raffreddare sufficientemente.

e |a base/coperchio antisdrucciolo
serve anche come coperchio a tenuta
d’aria per il recipiente tritatutto.

Esempi di ricette:

Frutta secca con Miele alla Vaniglia (come
ripieno o crema per pancakes)

(Usare I'accessorio tritatutto (CA-M),
velocita: «P»)

Riempire la ciotola del tritatutto con 150 g
di miele cremoso, 75 g di prugne e 75 g di
fichi secchi e tritare per 10 secondi, poi
aggiungere 50 ml d’acqua e 3 gocce di
aroma di vaniglia e riprendere a tritare per
3 secondi.




Guida all’utilizzo dell’accessorio tritatutto CA-M

Alimento Quantita Preparazione Tempo appross.
Manzo magro 2509 cubetti 2 cm 15 secondi
Maiale magro 2509 cubetti 2 cm 15-20 secondi
Formaggio 100 g cubetti 2 cm 40-50 secondi
Mandorle 200 g intere 30-40 secondi
Uova sode 2 a meta 3-5 intermittenze
Cipolle 100 g a quarti 5-10 secondi
Prezzemolo mazzetto  solo foglie 15-20 secondi
Carote 200 g a pezzi 15 secondi

Pane secco 1 panino  a pezzi 20-30 secondi

| tempi di lavorazioni sono indicativi, dipendono infatti molto dalle caratteristiche dei cibi

da lavorare e dal grado di finezza desiderato.

Smontaggio

e Spegnere il motore (posizione «0»
dell’interruttore) prima di iniziare lo
smontaggio.
Per rimuovere il blocco motore dalla
parte superiore premere il tasto di
espulsione trattenendo con una mano
la parte superiore dell’accessorio
tritatutto e tirando, con I’altra, il blocco
motore verso I'alto (k).

e Prima di togliere il cibo dal tritatutto
rimuovere il blocco coltelli.
Attenzione! Le lame @® sono molto
affilate. Impugnare il blocco solo dalla
parte superiore in plastica.

Per ragioni di sicurezza il blocco coltelli
non puo essere riMosso in una posi-
zione qualsiasi. Se necessario, girare
delicatamente avanti e indietro fino a
che il blocco puo essere rimosso.

Pulizia

Quando si lavorano alimenti che conten-
gono un alto livello di pigmenti coloranti
(es. carote), & possibile che la parti in
plastica assumano il colore dell’alimento
stesso; per eliminare questa colorazione,
basta passarle con un panno imbevuto di
olio vegetale prima dell’'uso di detergenti
neutri o delicati.

Sbattitore

Togliere sempre la spina dalla presa di
corrente prima di compiere le operazioni
di pulizia. Fruste e ganci per impastare
possono essere lavati in lavastoviglie. Il
blocco motore dovrebbe essere pulito
solo con un panno umido. Non immergere
mai il blocco motore nell’acqua o passarlo
sotto I'acqua corrente.

Frullatore ad immersione

Attenzione! Le lame sono molto affilate.
L’accessorio frullatore ad immersione pud
essere pulito sotto 'acqua corrente.
Potrebbe essere necessario pulirlo con un
leggero detergente neutro per rimuovere
residui di cibo untuoso. Non usare oggetti
appuntiti o affilati per rimuovere eventuali
residui rimasti sotto le lame. Il bicchiere
graduato puo essere lavato in lavasto-
viglie.

Accessorio tritatutto

Fate molta attenzione quando si
maneggia il blocco coltelli. Utilizzare
sempre I'impugnatura in plastica. Il blocco
coltelli, il recipiente, la base/coperchio
antisdrucciolo possono essere lavati in
lavastoviglie. Non immergere assoluta-
mente la parte superiore in acqua!
Risciacquare solamente I'interno della
parte superiore con un po’ d’acqua
corrente facendo attenzione a non fare
entrare acqua dal di sopra, dove ci
sono i perni di accoppiamento al blocco
motore.

Salvo variazioni.

Questo prodotto & conforme alle
normative EMC come stabilito

dalla direttiva CE 2004/108 e alla
Direttiva Bassa Tensione (CE 2006/95).
Si raccomanda di non gettare

il prodotto nella spazzatura K
al termine della sua vita utile. —
Per lo smaltimento, rivolgersi ad un
qualsiasi Centro Assistenza Braun

o ad un centro specifico.
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Nederlands

Onze produkten worden gemaakt om te
voldoen aan de hoogste eisen van kwali-
teit, functionaliteit en vormgeving. We
hopen dat u veel plezier zult hebben van
dit nieuwe Braun apparaat.

Voorzichtig

Lees eerst zorgvuldig de gebruiks-
aanwijzing voordat u dit apparaat gaat
gebruiken.

e Dit apparaat is bedoeld om normale
huishoudelijke hoeveelheden te
verwerken.

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

e Controleer voor gebruik of de netspan-
ning overeenkomt met de netspanning
die vermeld staat op de bovenkant van
het apparaat.

e Om verwondingen te voorkomen, dient
u ervoor te zorgen dat handen, haar,
kleding en ook spatels en ander keu-
kengerei niet in aanraking komen met
de gardes en kneedhaken terwijl het
apparaat in werking is.

Raak geen bewegende delen aan
terwijl het apparaat is ingeschakeld.
¢ Alleen voor de modellen
M 870, M 880 en M 880 M:
De messen zijn zeer scherp!

Ga zeer voorzichtig om met de
messen om verwondingen te
voorkomen.

e Elektrische apparaten van Braun
voldoen aan de veiligheidsvoor-
schriften. Reparaties aan het apparaat
of vervanging van het snoer mogen
alleen worden uitgevoerd door des-
kundig service-personeel. Ondes-
kundig, oneigenlijk reparatiewerk kan
aanzienlijk gevaar opleveren voor de
gebruiker.

Omschrijving

Alle modellen:

® Motorhuis

@ Opening voor het staafmixer-
hulpstuk ®

@ Afsluiting voor de opening @

® Opening, aangeduid met een zeshoek

@ Opening, aangeduid med een cirkel
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® Uitwerpknop voor de deeghaken ©/®,
de gardes @/® en de hakmolen CA-M

® Schakelaar

@ Vastklikkende snoerkoppeling voor het
oprollen van het snoer om het motor-
huis (g)

Anti-slip ring

©@ Deeghaak met zeshoekig plaatje

Deeghaak met rond plaatje

@® Garde met rond plaatje

® Garde met zeshoekig plaatje

Alleen voor de modellen
M 820, M 830, M 870, M 880 en M 880 M:

® Staafmixer-hulpstuk

Alleen voor de modellen

M 830, M 880 en M 880 M:

Maat-/mengbeker (alleen te gebruiken
in combinatie met de staafmixer ®)

Alleen voor de modellen

M 870, M 880 en M 880 M:

Hakmolen CA-M ®-@®

® Aandrijfdeel

Sikkelmes

@ Vulbakje met model identificatie op het
bakje (CA)

Anti-slip onderkant/deksel

Belangrijk: alle modellen kunnen worden
uitgebreid met het staafmixer-hulpstuk @
en de hakmolen CA-M ®-@® en HC-M
(zonder illustratie) wanneer deze onder-
delen niet standaard bij uw model horen.

Specificaties
Voltage/wattage:
zie typeplaatje op het motorhuis @.

Maximale gebruiksduur per keer:
met de deeghaken 5 minuten
met de gardes 15 minuten

Automatische uitschakeling

Wanneer het apparaat wordt overbelast,
bijv. wanneer de motor is geblokkeerd,
kan de motor automatisch uitschakelen.
Als dit het geval is, kunt u een lichte trilling
waarnemen. De hulpstukken stoppen met
draaien of draaien zeer langzaam. Zet

de motor uit zodat deze kan afkoelen.

Na een afkoelperiode van tenminste

10 minuten kan het apparaat weer worden
aangezet.




Schakelaar ®

Schakelstanden:

P = «pulse» (snelheid komt overeen
met stand «3»)

0 = uit

1 = lage snelheid

2 = medium snelheid

3 = hoge snelheid

In elkaar zetten/uit elkaar nemen
Belangrijk: Zet altijd de schakelaar op
positie «0» en zorg ervoor dat de stekker
uit het stopcontact is voor het in elkaar
zetten en uit elkaar nemen van het appa-
raat zodat voorkomen wordt dat het
apparaat per ongeluk aan gaat wanneer
de twee deeghaken of de twee gardes
worden geplaatst. Voor het op de juiste
manier inzetten van de deeghaken en
gardes, zie tekening (a) en (b).

Als de deeghaken of gardes eenmaal
zijn geplaatst, kunnen ze alleen worden
losgemaakt door op de uitwerpknop (c)
te drukken. Dit is echter om veiligheids-
redenen alleen mogelijk wanneer de
handmixer is uitgeschakeld.

Hoe gebruikt u de handmixer

Deeghaken ©/®

Voor het kneden van zowel brooddeeg,
pastadeeg, taartdeeg als voor het mengen
van zwaar gehakt.

In het algemeen kunnen alle snelheids-
instellingen worden gebruikt. De instel-
lingen worden als volgt aanbevolen:

Schakelaar stand 1:
e Mixen van bijvoorbeeld noten en fruit
door zwaar deeg.

Schakelaar stand 2:
e Kneden van deeg en verwerken van
ingrediénten.

Schakelaar stand 3:
® Snel mixen van alle ingrediénten.

Gardes @/@

Voor het mixen van cakebeslag, biscuit-
deeg en aardappelpuree.

Voor het kloppen van slagroom (minimaal
100 ml. room), eiwit (minimaal 1 eiwit) en
romige ingrediénten.

In het algemeen kunnen alle snelheids-
instellingen worden gebruikt. De instel-
lingen worden als volgt aanbevolen:

Schakelaar stand 1:

e Voor het voorzichtig toevoegen von
geklopt eiwit en andere schuimige
ingrediénten.

e Meel toevoegen aan schuimige
substanties, zonder dat deze inzakken
(bijvoorbeeld biscuitdeeg).

e Vorzichtig meel, cacao etc. toevoegen
zonder dat het verstuift.

e Pureren van gekookte aardappelen
voor puree.

Schakelaar stand 2:

e Begin en eindstand voor het kloppen
van grotere hoeveelheden room.

¢ Kloppen van kleinere hoeveelheden
room.

e Toevoegen van vloeistoffen aan
bewerkte produkten (kleine hoeveel-
heden vloeistof, bijvoorbeeld bij
aardappelpuree).

Schakelaar stand 3:

e Kloppen van room, eiwit, biscuitdeeg
en andere schuimige produkten
bijvoorbeeld voor desserts.

e Mixen van romige substanties en
mengsels.

Tips:

— Voor een optimaal resultaat bij het
maken van cakebeslag etc, dienen alle
ingrediénten dezelfde temperatuur te
hebben. Boter, eieren enz. moeten enige
tijd van te voren uit de koelkast worden
gehaald voordat ze worden gebruikt.

— Slagroom krijgt meer volume wanneer
de room goed is gekoeld voordat het
wordt geklopt.

— Aardappelpuree zal romiger worden als
alle ingrediénten zo heet mogelijk wor-
den gebruikt (bijv. aardappelen direct na
het koken).

Staafmixer-hulpstuk

(Alleen voor de modellen M 820, M 830,
M 870, M 880 en M 880 M)

Om het staafmixer-hulpstuk ®@ in het
motorhuis @ te bevestigen, schuift u het
beschermklepje van de opening voor het
staafmixer-hulpstuk @ weg (d) en zet u het
staafmixer-hulpstuk op de opening @
zodat de markering op het staafmixer-
hulpstuk tegenover de merkering op het
motorhuis ligt (e). Draai vervolgens de
staafmixer 90° met de klok mee (e) tot u
het hoort sluiten. Om het hulpstuk weer te
verwijderen, draait u het 90° tegen de klok
in en haalt u het van het motorhuis.
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Belangrijk: Dompel niet verder dan tot
/3 deel van het hulpstuk onder (f).

Het staafmixer-hulpstuk mengt en mixt
snel en gemakkelijk. U kunt het gebrui-
ken om sauzen, soepen, mayonaise en
dieet- en babyvoeding te maken.

Belangrijk: Het staafmixer-hulpstuk kan
alleen worden gebruikt als de schakelaar
op de pulse positie staat (schakelaar

op positie «P»), zie paragraaf «Schake-
laar ®».

Wanneer het staafmixer-hulpstuk in het
motorhuis is bevestigd, functioneren de
schakelaarstanden «1», «2» en «3» niet in
verband met de veiligheid.

Het staafmixer-hulpstuk kan worden
gebruikt in de praktische maat-/meng-
beker, maar u kunt het Braun staafmixer-
hulpstuk net zo goed in elke kom of pan
gebruiken.

Wanneer u de staafmixer direct in de pan
wilt gebruiken terwijl u aan het koken
bent, haal dan eerst de pan van het vuur
en laat het even afkoelen om uw staaf-
mixer te beschermen tegen oververhitting.
Gebruik uw staafmixer nooit in zeer hete
of kokende ingrediénten. Om spetteren te
voorkomen, plaatst u eerst de staafmixer
in de pan of kom, daarna kunt u het appa-
raat inschakelen.

Houd de schakelaar ingedrukt zolang u de
staafmixer in gebruik heeft. Schakel het
apparaat uit door de schakelaar los te
laten wanneer u klaar bent.

Belangriik: De maat-/mengbeker kan
alleen worden gebruikt voor het staaf-
mixer-hulpstuk bij het bewerken van
kleinere hoeveelheden. Het kan niet
worden gebruikt met de gardes. Plaats
de maat-/mengbeker nooit in een mag-
netronoven.

Hakmolen

(Alleen voor de modellen
M 870, M 880 en M 880 M)

Maximum capaciteit: 250 g vlees

In elkaar zetten en ingebruik nemen

e Haal het plastic beschermkapje van het
sikkelmes @®.

32

Voorzichtig: De messen zijn scherp!
Houd het sikkelmes altijd bij het plastic
gedeelte vast.

e Plaats het vulbakje op de anti-slip
onderkant/deksel.

¢ Plaats het sikkelmes op de metalen pin
in het midden van het vulbakje (h).

e Doe het voedsel in het vulbakje.

e Plaats het aandrijfdeel op het vul-
bakije (i).

e Veiligheids-slot: De hakmolen werkt
niet als het aandrijfdeel niet goed vast
zit.

e Verbind de hakmolen met het motor-
huis door de 2 pennen op het aandrijf-
deel van de hakmolen in de twee cor-
responderende openingen, in de onder-
kant van het motorhuis, te steken (j).

e Gebruik de «pulse» knop (schakelaar
positie «P») voor kort en snel hakken,
en stand «3» voor zeer fijn hakken.
Het motorhuis dient altijd met de hand
te worden vastgehouden. Voorkom
dat het apparaat aanstaat zonder te
worden vastgehouden.

Voorbereiden van voedsel en hakken

e Hak geen ijsklontjes of extreem hard
voedsel, zoals nootmuskaat, choco-
lade en koffiebonen.

e Wanneer u vlees hakt, verzekert u zich
er dan van dat alle botjes, pezen en
kraakbeen zijn verwijderd.

e Behalve voor vlees kan de hakmolen
ook gebruikt worden voor bijvoorbeeld
kaas, uitjes, peterselie, gedroogt fruit,
tomaten, wortelen, appels etc.

e \Wanneer u gekookt voedsel wilt
hakken, laat het dan eerst een paar
minuten afkoelen alvorens het in de
hakmolen te doen.

e De anti-slip onderkant met dubbele
functie dient tevens om het hakmolen-
bakje luchtdicht af te sluiten.

Voorbeeld recept:

Gedroogd fruit in vanille-honing

(als pannenkoek-strooisel of spread)
(Gebruik het hak-opzetstuk (CA-M),
snelheid: «P»)

Doe 150 gram honing, 75 gram pruimen
en 75 gram gedroogde vijgen in the hak-
kom en hak 10 seconden lang. Voeg
vervolgens 50 ml water en 3 druppels
vanille aroma toe en hak nog 3 seconden.




Tabel met verwerkings-tips voor de hakmolen CA-M

Voedsel Hoeveelheid  Voorbereiding Tijd
Rundvlees (mager) 2509 ongeveer 2 cm blokjes 15 sec
Varkensvlees (mager) 2509 ongeveer 2 cm blokjes 15-20 sec
Kaas 100 g ongeveer 2 cm blokjes 40-50 sec
Amandelen 200 g heel 30-40 sec
Eieren (hardgekookt) 2 stuks gehalveerd 3-5 pulsen
Uien 100 g in vieren gesneden 5-10 sec
Peterselie handje steeltjes verwijderen 15-20 sec
Wortelen 200 g in stukjes gesneden 15 sec
Oud brood 1 boterham in stukjes gesneden 20-30 sec

(voor paneermeel)

De aangegeven bewerkingstijd is een indicatie die afhankelijk is van de kwaliteit en de
gewenste fijnheidsgraad van de te verwerken ingrediénten.

Uit elkaar nemen

e Schakel de motor uit (schakelaar in
positie «0») voordat u de hakmolen van
het motorhuis verwijdert.

Om het motorhuis van de hakmolen te
verwijderen, dient u de uitwerpknop in
te drukken, het aandrijfdeel van de
hakmolen met één hand vast te houden
en het motorhuis op te tillen (k).

e \oordat u het verwerkte voedsel uit het
vulbakje haalt dient u het sikkelmes te
verwijderen. Voorzichtig! Het mes ® is
zeer scherp. Pak het sikkelmes alleen
vast bij de plastic knop. Om veilig-
heidsredenen kan het mes niet in elke
positie worden verwijderd. Draai indien
nodig de plastic knop voorzichtig heen
en weer totdat het mes kan worden
verwijderd.

Schoonmaken

Let op: Wanneer u voedsel met veel kleur-
stof verwerkt (bijv. wortelen), kunnen de
plastic delen van het apparaat verkleuren.
Maak deze delen schoon met spijsolie
alvorens het met een afwasmiddel af te
wassen.

Handmixer

Trek voor het schoonmaken de stekker uit
het stopkontakt. De deeghaken en de
gardes kunnen in de afwasmachine
worden schoongemaakt.

Het motorhuis alleen met een vochtige
doek afnemen. Het motorhuis nooit onder
de kraan houden of in water onderdom-
pelen.

Staafmixer-hulpstuk

Voorzichtig! Het mes is zeer scherp. Het
staafmixer-hulpstuk kan worden schoon-
gemaakt door het onder de kraan af te
spoelen. Soms is het nodig om het snijge-
deelte met een afwasmiddel met water
schoon te maken om vette aanslag te
verwijderen. Gebruik geen scherpe of
puntige voor werpen om overblijfselen
onder het sikkelmes te verwijderen. De
maat-/mengbeker kan in de afwasmachine.

Hakmolen

Voorzichtig, het sikkelmes is erg scherp.
Pak het alleen vast aan het speciaal
bedoelde plastic bovenstuk. Het
sikkelmes, het vulbakje en de anti-slip
onderkant/deksel kunnen in de afwas-
machine. Het aandrijfdeel mag echter niet
onder water worden gedompelt.

De binnenkant van het aandrijfdeel kan
onder de kraan worden gereinigd. Er
mag geen water aan de bovenzijde van
het aandrijfdeel, waar het vertragings-
mechanisme zit, binnendringen.

Wijzigingen voorbehouden.

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

ce
hi4

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

Alle vore produkter opfylder de hgjeste
krav til savel kvalitet, anvendelighed samt
design. Vi haber, at De vil fa stor gleede af
Deres nye Braun produkt mange ar
fremover.

Vigtigt
Lzes hele brugsanvisningen igennem,
for apparatet tages i brug.

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

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

e Kontrollér fer brug, om spaendingen pa
Deres lysnet svarer til spaendingsangi-
velsen pa toppen af apparatet.

o Af sikkerhedshensyn skal haender, har,
toj, spartler og lignende redskaber
holdes veek fra piskeris og dejkroge,
mens handmixeren korer.

Rer ikke ved maskinens bevaegelige
dele, mens den korer.

e Gaelder kun modellerne
M 870, M 880 og M 880 M:

Knivene er meget skarpe!
Handter bladene meget
forsigtigt for at undga skader.

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

Beskrivelse

Alle modeller:

@® Motordel

@ Abning til handblendertiloeharet ®
@ Lag til &bningen @

® «Sekskantet» abning

@ «Rund» dbning

® Udlgsningsknap til dejkrogene ©/®,
piskerisene @/® hakketilbehgret
CA-M

Kontakt

Lasbar, udslaelig studs til brug for
omvikling af ledning om motor-
delen (9)

Skridsikker gummiring

Dejkrog (sekskantet)

Dejkrog (rund

Piskeris (rund)

Piskeris (sekskantet)

SIC)

PO

w
~

Kun til modellerne
M 820, M 830, M 870, M 880 og M 880 M:

® Handblendertilbehor

Kun til modellerne

M 830, M 880 og M 880 M:

Mixe-/malebaeger (kun til brug med
handblendertilbehgret @)

Kun til modellerne

M 870, M 880 og M 880 M:

Hakketiloehgr CA-M ®—@®

® Overdel

Knivindsats

@ Hakkeskal med model identifikation
patrykt skalen (CA)

Skridsikker bund/lag

Bemeerk: Alle modeller kan udvides
med handblendertilbeheret ® og
hakketilbehgret CA-M ®-® og HC-M
(uden illustration), hvis disse dele ikke
er standardtilbeher til Deres model.

Tekniske data
Speaending/forbrug:
se typeskilt p& motordelen @.

Maksimal arbejdstid:

med dejkroge 5 minutter
med piskeris 15 minutter
Automatisk afbryder

Safremt apparatet overbelastes, f. eks.
hvis motoren blokeres, kan motordelen
slukkes automatisk. | et sadant tilfeelde
kan der forekomme svage vibrationer.
Knidvindsatsen holder op med at rotere
eller roterer meget langsomt. Sluk moto-
ren, saledes, at den kan kole af. Efter en
nedkelingsperiode pa mindst 10 minutter,
kan motoren taendes igen.

Kontakt ®
Indstillinger/positioner:
P = Interval «pulse»
(hastighed svarer til position «3»)
0 = Sluk
1 = Lav hastighed
2 = Medium hastighed
3 = Hoj hastighed

Samling/adskillelse

Viktigt: Seet altid afbryderen i position
«0» og tag stikket ud, for De samler eller
adskiller apparatet, séledes at De undgar




at apparatet pludselig taendes, under
montering af dejkroge eller piskeris. For
korrekt iseettelse af dejkroge og piskeris
henvises til illustrationerne (a) og (b).
Efter montering kan dejkroge og piskeris
kun aftages ved at trykke pa udlgsnings-
knappen (c). Af sikkerhedsmaessige
arsager er dette kun muligt, nar hand-
mixeren er slukket.

Brug af handmixer

Dejkroge ©/®
Til eltning af geerdej, pastadej, kagedej
savel som mixning af grofthakket fars.

Generelt kan alle hastigheder benyttes.
Dog anbefales det at benytte felgende
hastigheder:

Kontakt i position 1:
* Mixning af f. eks. nedder og frugt i
tyk dej.

Kontakt i position 2:
e /Eltning af dej og tilfgjelse af ovrige
ingredienser.

Kontakt i position 3:
e Hurtig mixning af alle ingredienser.

Piskeris @/@

Til piskning af kagedej, sandkagedej

og kartoffelmos. Til piskning af flede
(minimum 100 ml flede), aeggehvider
(minimum 1 aeggehvide) og cremeagtige
ingredienser. Generelt kan alle hastig-
heder benyttes. Dog anbefales det, at
benytte falgende hastigheder:

Kontakt i position 1:

Til brug ved forsigtig tilseetning af
piskede aeggehvider eller andre
skummende ingredienser.

e Ved tilseetning af mel i stiftspiskede/
skummende ingredienser uden at
odelaegge dem (f. eks. sandkagedej).

e Jaevn tilfersel af mel, kakao og lign.
uden at blaese det rundt.

e Mosning af kogte kartofler til
kartoffelmos.

Kontakt i position 2:

e Start- og sluthastighed ved piskning af
sterre maengder flade.

e Piskning af mindre maengder flode.

e Ved tilforsel af vaesker til forarbejdede
varer (smasprojt af veesker som ved
f. eks. kartoffelmos).

Kontakt i position 3:

e Piskning af flede, eeggehvider,
sandkagedej og andre skummende
ingredienser, f. eks. desserter.

e Mixning af cremeagtige ingredienser
og blandinger.

Tips:

- For at opna det bedste resultat, nar der
laves kageblandinger og lign. anbefales
det, at alle ingredienser har samme
temperatur. Smer, aeg og lign. skal tages
ud af keleskabet et stykke tid for det skal
anvendes.

— Pisket flade fylder mere, hvis fleden er
godt afkolet for den piskes.

— Kartoffelmos bliver mere cremet, hvis
alle ingredienser er s& varme som muligt
(f. eks. hvis kartoflerne anvendes umid-
delbart efter kogning).

Handblendertilbehor

(Kun til modellerne
M 820, M 830, M 870, M 880 og M 880 M)

For at montere handblendertilbehgret ®
pa motordelen @ skydes laget over
abningen @ tilbage (d) og handblenderen
seettes i dbningen @, saledes at maerket
pa handblendertilbehgret sidder ud for
maerket p& motordelen (e).

Herefter drejes handblenderen 90° med
uret (e) indtil den «klikker» fast.

For at afmontere handblendertilbehgret
drejes det 90° mod uret og traekkes af.

Vigtigt: Nedszenk maksimalt 2/3 af
blenderstaven (f).

Handblendertilbeheret blender og mixer
hurtigt og let. Benyt det ved tilberedning
af sovser, supper, mayonnaise, disetkost
og babymad.

Vigtigt: Handblendertilbehgret kan kun
benyttes i intervalindstilling (kontakt
position «P» — se under «Kontakt ©»).

Af sikkerhedsmazessige arsager kan
positionerne «1», «2» og «3» ikke benyttes,
nar handblendertilbehgret anvendes.

Handblendertilbehoret kan benyttes i
det praktiske mixe-/malebeaeger. Braun
handblendertilbeher kan dog anvendes
liges& godt i enhver anden skal eller
beholder.
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Hvis De vil rore direkte i sovsegryden
under tilberedning, fiernes denne fra
varmen forst og keles lidt af for at beskytte
blendertilbehgret mod overophedning.
Anvend aldrig handblendertilbeheret i
meget varme eller kogende ingredienser.
For at undga at sprotje seettes blender-
tilbehoret forst ned i gryden, hvorefter der
teendes pa kontakten. Hold kontakten
nedtrykket, sa laenge blenderen skal kare.
Stop blendningen ved ferst at slippe
kontakten.

Vigtigt: Mixe-/malebzegeret ma kun
benyttes til hdndblendertilbehoret til
fremstilling af sm& meengder. Beegeret ma
ikke benyttes til piskeriset. Anbring ikke
baegeret i mikrobglge-ovn.

Hakketilbehor

(Kun til modellerne M 870, M 880 og
M 880 M)

Max. kapacitet 250 g ked

Samlmg og brug
* Fjern plasticbeskyttelsen fra knivind-
satsen ®.
Advarsel: Kniven er meget skarp!
Hold kun om plasticskaftet.

e Anbring den skridsikre bund (og lag) i
bunden af hakkeskalen.

¢ Anbring kniven pa midterakslen af
hakkeskalen (h).

e Kom ingredienserne i hakkeskalen.

e Szt overdelen pa hakkeskalen (i).

o Sikkerhedslas: Hakkeren kan kun
fungere med overdelen korrekt pasat.

e Montér hakketilbehgret pa motordelen
ved at fore de 2 abninger i bunden af
motordelen ned over de 2 tapper pa
overdelen af hakketilbeheoret, s& de
laser fast (j).

¢ Benyt kontakten i interval position «P»
til kort og hurtig hakning. Kontakt-
indstilling «3» benyttes til fin hakning.
Hold altid godt fast om motordelen, nar
maskinen er taendt, og lad den aldrig
kere uden opsyn.
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Tilberedning og hakning

e Hak ikke isterninger eller meget harde
fodevarer, som f. eks. muskatnad,
chokolade og kaffebgnner.

® Sorg for at alle ben, sener og brusk er
fiernet, nar De hakker kad.

e Udover kad kan De ogsa hakko ost,
log, persille, torrede frugter, tomater,
gulergdder, aebler osv.

e Nar De hakker kogt mad, skal det
afkeles i nogle fa minutter, for det
kommes i hakkeskaélen.

e Bund/Iag fungerer endvidere som
luftteet lag pa& hakkeskalen.

Opskriftseksempel:

Torret frugt med vanilje-honning

(som pandekagefyld eller smorelse)
(Brug hakketilbeharet (CA-M), hastighed:
«P»)

Kom 150 g cremet honning, 75 g svesker
og 75 g terrede figner i hakkeskalen, hak i
10 sekunder. Tilseet derefter 50 ml vand
og 3 draber vaniliearoma, og hak i
yderligere 3 sekunder.




Tilberedningstabel for hakketilbehoret CA-M

Produkt Pafyldnings-  Tilberedning Ca. tilbe-
maengde redningstid
Magert oksekod 250 ¢g ca. 2 cm terninger 15 sek.
Magert svineked 250 g ca. 2 cm terninger 15-20 sek.
Ost 1009 ca. 2 cm terninger 40-50 sek.
Mandler 200 g hele 30-40 sek.
/g (hardkogte) 2 stk. halve 3-5 intervaller
Laog 1009 skaeres i kvarter 5-10 sek.
Persille 1 handfuld uden stilke 15-20 sek.
Gulerodder 200 g skaeres i stykker 15 sek.
Tort brad (til rasp) 1 skive skaeres i stykker 20-30 sek.

Den angivne tilberedningstid er vejledende. Tilberedningstiden afhaenger af kvaliteten af
ingredienserne og af den onskede finhedsgrad.

Afmontering

e Sluk for motordelen (kontakt position
«0»), for du gér i gang med afmonte-
ringen.
For at adskille motordelen fra over-
delen af hakketilbeheoret trykkes
udlgsningsknappen ned, mens over-
delen holdes med én hand, hvorefter
motordelen kan loftes af (k).

e Tag knivindsatsen op af hakkeskalen,
for den forarbejdede mad tages op.
Veer forsigtig! Knivindsatsen ® er
meget skarp! Hold altid kun pa plastik-
skaftet. Af sikkerhedsmaessige arsager
kan knivindsatsen ikke udtages i alle
indstillinger. Om ngdvendigt drejes
plastikskaftet lidt frem og tilbage, indtil
knivindsatsen slipper og kan udtages.

Rengoring

Bemeerk: Hvis De hakker ingredienser, der
indeholder farve (f. eks. guleradder) kan
disse misfarve hakkeudstyret. Farven kan
afterres med madolie for afvaskning med
mild saebe.

Handmixer

Tag altid stikket ud for rengering.
Dejkrogene og piskerisene kan vaskes i
opvaskemaskine. Motordelen ma kun
afterres med en fugtig klud. Vask aldrig
motordelen i vand og hold den aldrig
under rindende vand.

Handblendertilbehor

Veer forsigtig !

Knivindsatsen er meget skarp!
Handblendertilbeheret kan rengeres ved
at holde det under rindende vand. Det kan
vaere ngdvendigt at rengere det med en
mild oplesning af seebe og vand for at
fierne rester fra olieholdig mad. Brug
aldrig skarpe eller spidse genstande til
at fierne madrester fra kniven. Mixe-/
malebeaegeret taler maskinopvask.

Hakketilbehor

Veer forsigtig, nar De rerer ved kniven.
Hold altid pa den overste plastikdel.
Kniven, hakkeskalen og den skridsikre
bund/l&g taler maskinopvask. Nedseenk
aldrig overdelen i vand! Skyl kun inder-
siden af overdelen i rindende vand. Undgéa
at f& vand pa ydersiden, hvor motordelen
bliver pasat.

Ret til eendringer forbeholdes.

Dette produkt er i overensstem-

melse med bestemmelserne E
i EMC Direktiv 2004/108/EC og
Lavspaendingsdirektivet 2006/95/EC.

Apparatet bor efter endt levetid
ikke kasseres sammen med
husholdningsaffaldet. Bortskaffelse
kan ske pa et Braun Servicecenter
eller passende, lokale opsamlingssteder.
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Norsk

Vare produkter er produsert for & imate-
komme de hoyeste standarder nar det
gjelder kvalitet, funksjon og design. Vi
haper du vil f& mye glede av ditt nye Braun
produkt.

Advarsel
Les hele bruksanvisningen noye for
produktet tas i bruk.

e Dette apparatet er konstruert for hus-
holdningsbruk og for bearbeiding av
normale husholdningmengder.

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

e For apparatet tas i bruk sjekk at nett-
spenningen stemmer overens med
spenningsangivelsen pa apparatets
endestykke.

e For & unngé skader, ma hender, har,
kleer samt slikkepott og annet utstyr
ikke komme i kontakt med vispene og
deigkrokene nar maskinen er i gang.
De bevegelige delene skal ikke berores
nar maskinen er i gang.

e Kun med modellene
M 870, M 880 og M 880 M:

Knivbladene er meget skarpe!

7\ For & unnga skader, ma du
behandle bladene med stor
forsiktighet.

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

Beskrivelse

Alle modeller:

® Motordel

@ Apning for stavmiksertilbehgret ®

Deksel for apningen @

® Apning markert med en sekskant

@ Apning markert med en sirkel

® Utstatingsknapp for eltekroker ©@/@®,
visper @/®@ og hakketilbeharet CA-M

® Bryter

@ Leddet ledningsfeste som er lasbart
for oppvikling av ledningen rundt
motordelen (g)
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Anti-gli ring rundt endestykket
©@ Deigkrok med sekskantet fot
Deigkrok met rund fot

® Visp med rund fot

® Visp med sekskantet fot

Kun til modellene
M 820, M 830, M 870, M 880 og M 880 M:

@ Stavmiksertilbehor

Kun til modellene

M 830, M 880 og M 880 M:

Mikse-/malebeger (brukes kun med
stavmiksertilbehoret @)

Kun til modellene

M 870, M 880 og M 880 M:

Hakketiloehar CA-M ®-®

® Qvre del

Knivinnsats

@ Hakkebolle med modellbeskrivelse
pé bollen (CA)

Anti-gli kombinert bunn/lokk

NB! Alle modellene kan utvides med
stavmiksertilbeheor @ og hakketilbehar
CA-M ®-® og HC-M (uten illustrasjon),
dersom disse tilbehgrene ikke er standard
pa din modell.

Spesifikasjoner
Spenning/watt:
Se typeplate pa motordelen @.

Maksimal driftstid:
med deigkrokene
med vispene

5 min.
15 min.

Automatisk utkobling

Hvis apparatet blir overbelastet, f.eks.
hvis motoren er blokkert, kan motordelen
automatisk bli koblet fra. Hvis s& skulle
skje, vil du kunne observere en lett
vibrering. Innsatsense vil slutte & rotere
eller kun rotere meget sakte. Sla av
motoren slik at motoren kan avkjoles.
Etter en avkjglingsperiode pa minst

10 minutter kan du sla den pa igjen.

Bryter ®
Bryterinnstilling:
P = «pulse» (momenttrinn)
(hastigheten tilsvarer innstilling «3»)
0=Av
1 = Lav hastighet
2 = Middels hastighet
3 = Hoy hastighet



Montering/demontering

Viktig: Sett alltid bryteren i posisjon «0»
og ta stopselet ut av stikkontakten for
montering eller demontering av apparatet
for & unnga at du tilfeldig slar pa apparatet
nar du setter inn de to deigkrokene eller
de to vispene. For korrekt montering av
eltekroker og visper, se ill. (a) og (b).

Nar de er satt i, kande kun stetes ut ved &
trykke pa utstetingsknappen (c). Imidlertid
er dette av sikkerhetsmessige arsaker kun
mulig nar handmikseren er slatt av.

Hvordan du bruker
handmikseren

Deigkroker ©/®
Til elting av gjeerdeig, pastateig, kakedeig
samt miksing av tunge kjottdeiger.

Generelt kan alle hastighetsinnstillinger
benyttes. Anbefalte hastigheter er som
folger:

Bryterposisjon 1:
e Blande inn f.eks. noetter og frukt i tunge
deiger.

Bryterposisjon 2:
¢ Elte deig og arbeide inn ingredienser.

Bryterposisjon 3:
e Hurtig miksing av alle ingredienser.

Visper ®/®

Til miksing av kakergrer, sukkerbred og
potetmos. Til visping av krem (minimum
1 dl flete), eggehviter (minimum 1 egge-
hvite) og kremaktige ingredienser. Alle
hastighetsinnstillingene kan generelt
benyttes. Vi anbefaler folgende:

Bryterp osisjon 1:
Ved forsiktig tilsetting av vispet
eggehvite eller andre skummende
ingredienser.

e Ved tilsetting av mel i skumlignende
ingredienser, uten at de faller sammen
(f. ks. sukkerbrad).

* Ved jevn tilsetting av mel, kakao etc.
uten at det fyker rundt omkring.

* Mosing av kokte poteter til potetmos.

Bryterposisjon 2:
e Start- og avslutningshastighet ved
visping av sterre mengder krem.

e Visping av mindre mengder krem.

e Ved tilsetting av vaeske til bearbeidet
mat (litt spruting av vaeske, f. eks.
potetmos).

Bryterposisjon 3:

¢ Visping av krem, eggehvite, sukker-
brod og andre skumlignende matvarer,
f. eks. desserter.

¢ Ved miksing av kremlignende matvarer
og blandinger.

Tips:

- For & oppna maksimalt resultat nar du
lager kakergrer etc., bor alle ingredienser
ha samme temperatur. Smer, egg, etc.
ber tas ut fra kjgleskapet en tid for de
skal brukes.

- Vispet krem far sterre volum hvis flaten
er godt avkjelt for den vispes.

- Potetmos vil bli mer kremaktig hvis alle
ingrediensene er sa varme som mulig
(f. eks. straks etter at potetene er kokt).

Stavmiksertilbehor

(Kun med modellene M 820, M 830,
M 870, M 880 og M 880 M)

For & sette stavmiksertilbehgret ® pa
motordelen skyves dekselet for &pningen
til stavmiksertilbehoret @ bakover (d) og
stavmiksertilbeheret settes inn i &pningen
@ slik at markeringen pa stavmikser-
tilbehoret star rett overfor markeringen
pa motordelen (e).

Drei sa stavmikseren 90° i klokkeret-
ningen (e) til den gar i 1as. For & ta av
stavmiksertilbehoret dreier du det 90°
mot klokkeretningen og trekker det av.

Viktig: Senk aldri ned mer enn 2/3 av
staven (f).

Stavmiksertilbehgret blander og mikser
raskt og enkelt. Bruk det ved tilbereding
av sauser, supper, majones, diettmat og
barnemat.

Viktig: Stavmiksertilbeharet kan kun
brukes med bryteren i posisjon moment-
trinn (bryterposisjon «P» — se avsnitt
«Bryter ®». Nar stavmiksertilbehoret er
satt inn i motordelen, fungerer ikke
bryterposisjon «1», «2» og «3» av
sikkerhetsmessige arsaker.
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Stavmiksertilbehoret kan brukes i det
praktiske mikse-/malebegeret, men det
kan ogsa brukes i en hvilken som helst
bolle, kasserolle eller beholder.

Skulle du enske a blande direkte i en
kasserolle mens du koker, dra da kasse-
rollen fra platen forst og la det avkjole litt,
dette for & beskytte stavmiksertilbehgret
fra overoppheting. Bruk aldri stavmik-
seren i meget varme eller kokende
ingredienser. For & unnga sprut, settes
stavmikseren ned i beholderen for appa-
ratet slas pa.

Hold bryteren trykket ned sa lenge
stavmiksertilbehoret er i bruk. Apparatet
slas av ved at du slipper bryteren.

Viktig: Mikse-/malebegeret brukes kun_
med stavmiksertilbehgret ved bearbei-
ding av sma mengder. Det skal ikke
brukes med visp. Plassér ikke mikse-/
mélebegeret i mikrobglgeovn.

Hakketilbehor

(Kun med modellene M 870, M 880 og
M 880 M)

Maksimal kapasitet: 250 g kjott

Monterlng og bruk
Trekk av plastdekselet fra knivinn-
satsen ®.
Advarsel: Knivbladene er skarpe!
Hold alltid i den gvre plastdelen.

e Sett den kombinerte anti-gli bunnen/
lokket pa bunnen av hakkebollen.

e Sett knivinnsatsen pa sentrumpsinneni
hakkebollen (h).

® Legg maten i hakkebollen.

e Sett den ovre delen pa hakkebollen (j).

o Sikkerhetslas: Hakkeren vil ikke starte
dersom den ovre delen ikke er ordentlig
satt pa.

* Hakketilbehgret kobles til motordelen
ved & fore de to pinnene pé avre del inn
i de to tilsvarende &pningene i bunnen
pa motordelen til avre del lases pa
plass (j).

e Bruk momenttrinnet (bryterstilling «P»)
for kort og rask bearbeiding, mens
bryterstilling «3» kan brukes til fin-
mosing. Hold alltid motordelen med
handen og la aldri apparatet g& uten
tilsyn.
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Bearbeiding og hakking

e Hakk ikke isbiter og ekstremt harde
ingredienser som muskat, sjokolade og
kaffebonner.

¢ Ved hakking av kjett, forsikre deg om at
alle ben, sener og brusk er fiernet.

e Hakketilbeheret kan brukes til kjott,
ost, lok, persille, torket frukt, tomater,
gulrot, epler etc.

e Ved hakking av kokt mat ber denne
avkjoles noen minutter for den legges i
hakkebollen.

e Den/det kombinerte bunnen/lokket kan
ogsa benyttes som er lufttett lokk til
hakkebollen.

Oppskrifts-eksempel:

Torket frukt i vaniliehonning

(som pannekakefyll eller bredbart palegg)
(Bruk hakketilbehgret (CA-M), hastighet:
<<P»)

Ha 150 g fast honning, 75 g svisker og
75 og terket fiken i hakkeskélen, hakk i
10 sekunder. Tillsett 50 ml vann og

3 draper vaniljearoma og hakk i ytterligere
3 sekunder.




Tilberedings guide for hakketilbehgor CA-M

Matvare Mengde Forberedelse Ca. tid
Oksekjott (magert) 2509 ca. 2 cm terninger 15 sek.
Svinekjott (magert) 2509 ca. 2 cm terninger 15-20 sek.
Ost 100 g ca. 2 cm terninger 40-50 sek.
Mandler 200 g hele 30-40 sek.
Hardkokte egg 2 egg halve 3-5 omdr.
Lok 1009 delt i fire 5-10 sek.
Persille handfull stilkene fjernet 15-20 sek.
Gulrot 200 g delt i biter 15 sek.
Kavring (til brodsmuler) 1 kavring  delt i biter 20-30 sek.

Tidene som er oppgitt er ca. tider; de avhenger ogsa av kvaliteten p& maten som skal

tilberedes og hvilken finhetsgrad du ensker.

Demontering

e Sla av motordelen (bryterposisjon «0»)
for du begynner & demontere. For &
frigjore motordelen fra ovre del, hold
utstetingsknappen inntrykt, hold ovre
del av hakketilbehgret med en hand og
loft av motordelen (k).

e Knivinnsatsen tas alltid ut for du tar ut
den bearbeidede maten fra hakke-
bollen. OBS! Knivbladene @ er meget
skarpe. Hold kun i den @vre plastdelen.
Av sikkerhetsmessige arsaker kan ikke
knivinnsatsen tas ut i alle posisjoner.
Om nadvendig dreies ovre plastdel litt
fram og tilbake til knivinnsatsen kan
tas ut.

Rengjoring

NB !: Ved tilbereding av matvarer som
inneholder farge (f. eks. gulrot), kan
apparatets plastdeler bli misfarget. Tork
disse delene med matolje, for du vasker
de med oppvaskmiddel.

Handmikser

Ta alltid stopselet ut av stikkontakten for
engjoring. Deigkrokene og vispene kan
vaskes i oppvaskmaskin. Motordelen skal
kun terkes med en fuktig klut. Motordelen
ma ikke senkes ned i vann eller holdes
under rennende vann.

Stavmiksertilbeher
OBS: Knivbladene er meget skarpe.
Stavmiksertilbeheret kan rengjeres ved

at du holder det under rennende vann. Det
kan veere nedvendig & vaske med sape/
mildt oppvaskmiddel for & fierne rester fra
mat som inneholder olje. Bruk ikke skarpe
eller spisse gjenstander for & fierne rester
under knivbladet. Mikse-/méalebegeret an
rengjores i oppvaskmaskin.

Hakketilbehor

Knivinnsatsen behandles med forsiktig-
het. Hold alltid i evre plastdel. Knivinn-
satsen, hakkebollen og den/det kombi-
nerte anti-gli bunnen/lokket kan vaskes

i oppvaskmaskin. @vre del ma ikke senkes
i vann! Kun innsiden av gvre del kan
rengjores under rennende vann, men
unnga & fa vann inn i gvre del der motor-
delen skal festes.

Med vorbehold om endringer.

EU-direktivene EMC 2004/108/EC

Dette produktet oppfyller kravene i c E
og Low Voltage 2006/95/EC.

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

Vara produkter ar framtagna for att upp-
fylla hogsta krav nar det galler kvalitet,
funktion och design. Vi hoppas du far
mycket gladje av din nya Braun apparat.

Viktigt
Las noga igenom bruksanvisningen
innan du anvander apparaten.

e Denna apparat ar konstruerad for
normala hushaéllskvantiteter.

e Denna produkt ar inte menad att
anvandas av barn eller personer med
reducerad fyskisk eller mental kapa-
citet utan évervakning av en person
som ar ansvarig for deras sékerhet.
Generellt rekommenderar vi att pro-

dukten férvaras utom rackhall for barn.

e Kontrollera att spanningen i vaggut-
taget stdmmer 6verens med den
spanning som anges pa apparatens
oversida.

e Hall hander, har, klader och koks-
redskap borta fran vispen och
degkroken nar den &r igang for att
férhindra personskador. Undvik
kontakt med de rérliga delarna nar
apparaten ar igang.

e Endast M 870, M 880 och M 880 M:

Observera att bladen ar mycket

vassa! Hantera knivbladen med
yttersta forsiktighet for att
undvika skador.

e Brauns elektriska apparater foljer
gallande sakerhetsstandard. Repara-
tioner eller byte av huvudsladd far
endast goéras av auktoriserad service-
verkstad. Bristfélliga, okvalificerade
reparationer kan orsaka fara for
anvandaren.

Beskrivning

Alla modeller:

@ Motordel

® Oppning for handmixern ®

Skydd fér dppningen @

® Oppning markerad med en sexkant
@ Oppning markerad med en cirkel

® Utstotningsknapp for degkrokarna
©/®, visparna @/@® och hacktillsatsen
CA-M

Strombrytare

Ledat sladdfaste som ar lasbart for att
vira sladden runt motordelen (g)
Antiglidring runt bakdelen

Degkrok med sexkantigt faste
Degkrok med runt faste

Visp med runt faste

® Visp med sexkantigt faste

OBwe® Q©
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Endast M 820, M 830, M 870, M 880 och

M 880 M:
® Handmixer

Endast M 830, M 880 och M 880 M:
Graderad mixerbagare (anvands
endast med handmixern ®)

Endast M 870, M 880 och M 880 M:

Hacktillsats CA-M ®-@®

® Ovre del

Knivinsats

@ Hackskal med modellbeteckning pa
skalen (CA)

Anti-glid kombinerad fot/lock

OBS: Alla modeller kan utdkas med
handmixern ® och hacktillsatsen CA-M
®-® och HC-M (ej pa bild) om dessa
tilloehor inte &r standard pa din modell.

Specifikation
Spéanning/effekt:
Se typplattan p& motordelen ®.

Max anvéandningstid:
med degkrokarna
med visparna

5 minuter
15 minuter

Automatisk avstangning

Om apparaten blir dverhettad, t. ex. om
motorn &r blockerad, kan motordelen
sténgas av automatiskt. Om detta sker
kan du eventuellt k&nna latta vibrationer.
Tillbehéren slutar rotera eller roterar
valdigt langsamt. Sténg av motorn sa att
den kan kylas av. Nér den har svalnat i
minst 10 minuter kan du starta den igen.

Strombrytare®

Strombrytarlagen:

P = momentlage «pulse»
(hastigheten motsvarar lage «3»)

0 =Av

1 = Lag hastighet

2 = Medel hastighet

3 = Hog hastighet

Att satta pa och ta av tillbehéren
Viktigt: Dra alltid ur kontakten ur uttaget
och satt strombrytaren i lage «0» innan
du sétter pa eller tar av degkrokarna eller
visparna for att undvika att apparaten
satts p& av misstag. For att satta pa
degkrokarna och visparna korrekt, se
bild (a) och (b).



Nar degkrokarna eller visparna ar
pasatta kan de endast tas av med
utstétningsknappen (c). Av sakerhets-
skél kan detta endast géras nér appa-
raten &r avsténgd.

Hur du anvander handmixern

Degkrokar ©/®
For att knada jasdegar, pastadegar,
mordegar och for att blanda kottfars.

Generelt kan alla hastighetslagen
anvandas. Rekommenderade hastig-
heter ar:

Strombrytaren i lage 1:
e Attblandait.ex. nétter och fruktitunga
degar.

Strémbrytaren i lage 2:
e Att knada degbollen och arbeta in
ingredienser.

Strdmbrytaren i lage 3:
e Att snabbt blanda alla ingredienser.

Vispar ®/®@

For att blanda kakmix, smet och potatis-
mos.

For att vispa gradde (minimum 1 dl),
aggvitor (minst 1) och krdmiga matvaror.
Generellt kan alla hastighetslagen
anvandas. Rekommenderade hastig-
heter ar:

Strémbrytaren i lage 1:

e Att forsiktigt blanda i vispade aggvitor
eller andra skummiga ingredienser.

e Att blanda i mjél i skummiga
blandningar utan att de faller ihop
(t. ex. smet).

e Att blanda i mjol, kakao etc utan att det
blaser omkring.

e Att mosa kokt potatis till potatismos.

Strémbrytaren i ldge 2:

e Start- och avslutningshastighet nér du
vispar storre mangder gradde.

e Att vispa mindre méngder gradde.

e Att blanda i vatska i bearbetad mat
(vatskan stanker inte mycket, t. ex.
potatismos).

Strémbrytaren i ldge 3:

* Att vispa gradde, dggvitor, smet och
andra skummiga matvaror, t. ex.
desserter.

e Att mixa krdmiga matvaror.

Tips:

— For att f& maximalt resultat nar du gor
smet skall alla ingredienser ha samma
temperatur. Ta ut smor, agg etc ur
kylskapet en stund innan de anvands.

- Vispgradde far mer volym om gradden
ar val kyld innan den vispas.

— Potatismos blir fluffigare om alla
ingredienser &r sa varma som mojligt
(t. ex. potatisen direkt efter att den &r
kokt).

Handmixer

(Endast M 820, M 830, M 870, M 880 och
M 880 M)

For att satta p4 handmixern ® pa motor-
delen @, dra tillbaks skyddet for 6pp-
ningen till handmixern @ (d) och sétt
handmixern i 6ppningen @ sa att marker-
ingen pa handmixern stammer éverens
med markeringen pa motordelen (e). Vrid
handmixern 90° medsols (e) tills den
klickar pa plats. For att ta av den, vrid den
90° motsols och dra av den.

Viktigt: Sank inte ner skaftet langre &n till
273 ()

Handmixern blandar och mixar snabbt
och I&tt. Anvand den till séser, soppor,
majonnas, puréer, diet- och barnmat.

Viktigt: Handmixern kan endast anvandas
i momentlaget (stombrytaren i 1age «P»,
se «Strémbrytare ®»). Nar handmixern
ar ansluten till motordelen fungerar av
sakerhetsskal inte lagena «1», «2» och «3»
pa strombrytaren.

Handmixern kan anvéndas i den praktiska
mixerb&garen men det gar lika bra att
anvénda den i andra skaler och karl.

Om du vill mixa direkt i kastrullen nar du
lagar mat, ta av kastrullen fran plattan
forst och lat den svalna for att skydda
handmixern fran 6verhettning. Anvand
aldrig handmixern i mycket varm eller
kokande mat. For att undvika stank, satt
i handmixern i kérlet innan du startar den.
Hall strombrytaren nedtryck sa lange du
anvander handmixern. Apparaten stangs
av nar du slapper strombrytaren.

Viktigt: Mixerbagaren kan endast anvan-
das med handmixern for att bearbeta
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mindre mangder. Den skall inte anvandas
med en visp. Anvand den inte i mikro-
vagsugn.

Hacktillsats
(Endast M 870, M 880 och M 880 M)

Maximal mangd: 250 g kott

Montering och anvandning

e Ta av knivskyddet i plast fran knivin-
satsen ®.
OBS: Kniven &r mycket vass!
Hall alltid upptill i plastdelen.

e Satt hackskalen p& den kombinerade
foten/locket.

e Satt knivinsatsen pa pinnen i hack-
skalen (h).

e Lagg mat i hackskalen.

e Sitt den Gvre delen ordentligt pa hack-
skalen (i).

o Siakerhetslas: Hacktillsatsen fungerar
inte om inte den dvre delen &r ordentligt
fastsatt.

e Satt hacktillsatsen pa motordelen
genom att satta de tva pinnarna pa
den 6vre delen i de motsvarande
6ppningarna i motordelens botten tills
den 6vre delen lases pa plats ()).

e Anvand momentlaget (strémbrytaren i
lage «P») for snabb bearbetning och

Tillredningsguide for hacktillsats CA-M

lage «3» pa strombrytaren for finhack-
ning. Hall alltid motordelen med
handen och 13t alldrig apparaten vara
igang utan tillsyn.

Tlllagnlng och hackning
Hacka inte iskuber eller extremt harda
matvaror som t.ex. muskot, choklad
och kaffebonor.

e Alla ben, senor och brosk skall vara
borttagna nér du hackar koétt.

e Forutom till kott kan hacktillsatsen
anvandas till t ex ost, 16k, persilja,
torkad frukt, tomater, morétter, applen
etc.

e Nar du hackar kokt mat, |at den svalna
nagra minuter innan du lagger den i
hackskalen.

e Den kombinerade foten/locket fungerar
ockséa som lufttatt lock pa hackskalen.

Tillagningsexempel:

Torr frukt i vanilihonung

(som pannkaksfyllning eller bredbart
palagg)

(anvand hackningstillbehéret (CA-M),
hastighet: «P»)

Lagg i 150 g krédmig honung, 75 g
katrinplommon och 75 g torkade fikon i
hackskélen, hacka i 10 sekunder. Tillsatt
sedan 50 ml vatten och 3 droppar vanilja-
rom och hacka i ytterligare 3 sekunder.

Matvara Méngd Forberedelse Ca. tid
Ox/n6tkott (magert) 2509 ca 2 cm kuber 15 sek
Flaskkott (magert) 2509 ca 2 cm kuber 15-20 sek
Ost 100 g ca 2 cm kuber 40-50 sek
Mandlar 200 g hela 30-40 sek
Hardkokta agg 2 i halvor 3-5 pulsar
Lok 1009 i fjardedelar 5-10 sek
Persilja en handfull utan stjéalkar 15-20 sek
Morétter 200 g i bitar 15 sek
Torrt brod (for 1 limpa i bitar 20-30 sek

skorpsmulor)

Tillredningstiderna &r ungefarliga: De beror ocksa pa ingrediensernas kvalitet och pa hur

finhackade de skall vara.
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Demontering

e Stdng av motordelen (strémbrytaren i
lage «0») innan du boérjar ta isér hand-
mixern.
For att ta av motordelen fran den 6vre
delen, hall utstétningsknappen intryckt,
hall den 6vre delen av hacktillsatsen
med en hand och lyft av motordelen (k).

e Ta alltid ur knivinsatsen ur hackskéalen
innan du tar ur den bearbetade maten.
OBS: Kniven ® ar mycket vass! Hall
alltid upptill i plastdelen.

Av sakerhetsskal kan inte knivinsatsen
tas ur i alla lagen. Om den behdvs,

rér den 6vre plastdelen lite fram och
tillbaks tills knivinsatsen kan tas ur.

Rengoring

OBS: Néar du hackar mat med farg (t. ex.
mordtter) kan plastdelarna missféargas.
Rengdér med matolja innan du diskar dem
med diskmedel.

Multimixer

Dra alltid ut kontakten ur uttaget fore
rengdring. Degkrokarna och visparna kan
diskas i diskmaskin. Motordelen skall
endast rengdras med en fuktig trasa. Den
far aldrig doppas i vatten eller hallas under
rinnande vatten.

Handmixern

OBS: Kniven &r mycket vass!
Handmixern reng6r du under rinnande
vatten. Det kan vara nddvandigt att
anvanda diskmedel for att bli av med
rester fran oljig mat. Anvand inga vassa
eller spetsiga féremal for att ta bort
matrester under kniven. Mixerb&garen
kan diskas i diskmaskin.

Hacktillsatsen

Var forsiktig nar du rengér knivinsatsen.
Hall alltid i den 6vre plastdelen.
Knivinsatsen, hackskalen och den
kombinerade foten/locket kan diskas i
diskmaskin. Doppa aldrig den dvre delen i
vatten! Skolj endast inuti unter rinnande
vatten men se till sa att det inte kommer in
vatten upptill dar motordelen sétts fast.

Med forbehall for andringar.

Denna produkt uppfyller

bestdmmelserna i EU-direktiven CE
2004/108/EG om elektromagnetisk
kompatibilitet (EMC) och 2006/95/EG

om lagspanningsutrustning.

Nér produkten &r forbrukad far
den inte kastas tillsammans med
hushaéllssoporna. Avfallshantering
kan ombesérjas av Braun service-
center eller pa din lokala atervinnings-
station.
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Suomi

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

Varoitus
Lue kaikki ohjeet huolellisesti ennen
kuin kaytat tata tuotetta.

e Tama laite on suunniteltu késittele-
maan normaaleja kotitalousmaaria.

e Tata laitetta ei ole tarkoitettu lasten
kayttdéon. Tata laitetta ei ole mydskaan
tarkoitettu henkildiden, joilla on
alentunut fyysinen tai psyykkinen tila,
kaytettavaksi. Poikkeuksena, jos lapsi
tai henkil on hanen turvallisuudestaan
vastaavan henkilén valvonnan
alaisena. Suosittelemme, etté laitteen
tulee olla lasten ulottumattomissa

e Ennen kuin kaytat laitetta tarkista, etta
verkkovirran jannite vastaa laitteeseen
merkittyd jannitetta.

e Pida turvallisuuden vuoksi kadet,
hiukset, vaatteet samoin kuin lasta
ja muut tyéskentelyvélineet erossa
vispil6isté ja taikinakoukuista koneen
kéydessa. Ala koske liikkuviin osiin
koneen kéydessa.

e Vain malleissa
M 870, M 880, M 880 M:

Terat ovat hyvin teravial
Vammojen ehkéisemiseksi terid
tulee kasitella varoen.

e Braunin sahkolaitteet tayttavat
vaadittavat turvallisuusstandardit.
Verkkojohdon korjauksen tai vaihdon
saa suorittaa ainoastaan valtuutettu
Braun-huoltoliike. Virheellinen, epapa-
teva korjaus voi aiheuttaa vahinkoa
kayttajalle.

Laitteen osat

Kaikki mallit:

@® Moottori

@ Aukko pikasekoitinta ®

Aukon @ suojus

Kuusikulmainen aukko

Pydreé aukko

Taikinakoukkujen ©@©/@, vatkaimien
®/® ja teholeikkurin CA-M
vapautuspainike

Kayttokytkin

Lukittuva johdon nivel: verkkojohto
voidaan silloin kietoa pohjan
ympaérille (g)

O®e®

Q®
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Liukumisen estava kumirengas

®@ Taikinakoukku, jossa on
kuusikulmainen kanta

Taikinakoukku, jossa on py6red kanta

@ Vispila, jossa on pydreé kanta

® Vispila, jossa on kuusikulmainen kanta

Vain malleissa
M 820, M 830, M 870, M 880 ja M 880 M:
® Pikasekoitin

Vain malleissa

M 830, M 880 ja M 880 M:

Sekoitus- ja mittakulho (voidaan
kayttaa vain pikasekoittimen @
kanssa)

Vain malleissa

M 870, M 880 ja M 880 M:

Teholeikkuri CA-M ®-®

@® Kansi

Tera

@ Teholeikkurin kulho, jossa
mallimerkinta (CA)

Liukumisen etavé pohja/kansi

Huomio: Kaikkiin malleihin voi staa
pikasekoittimen ® ja teholeikkurin CA-M
®-® ja HC-M (ei kuvaa), jos nama eivat
kuulu siihen vakiona.

Tuotetiedot
Jénnite: Katso moottorin pohjaa @.

Maksimikayttdaika:
taikinakoukuilla
vispiloilla

5 minuuttia
15 minuuttia

Ylikuormitussuoja
Jos laite ylikuormittuu sammuu moottori

automaattisesti. Moottorin ylikuormit-
tuessa saattaa ilmeta pienta varinaa tai
osien pydriminen hidastuu tai lakkaa
kokonaan. Laita kayttdkytkin 0-asen-
toon. Anna sen jaahtya 10 minuuttia.
Kéynnista uudelleen.

Kayttokytkin ®

Kayttokytkimen asennot:

P = Pitokytkin «pulse» (nopeus vastaa
nopeutta «3»)

0 = Pois paalta

1 = Hidas nopeus

2 = Keskinopeus

3 = Korkea nopeus



Osien kiinnittaminen/irrottaminen
Tarkead: Aseta kayttdkytkin asentoon «0»
ja ota pistoke irti seinasté aina ennen
kuin kiinnitat tai irrotat osio laitteeseen.
Nain valtat vahingossa kytkemasta laitetta
paalle samalla kun olet kiinnitdmassa

tai irrottamassa taikinakoukkuja tai
vispil6ita. Katso kohtia (a) ja (b) kun laitat
taikinakoukkuja ja vispildité paikoilleen.

Tarkista, etta laitat vispilan ja taikinakou-
kun kuusikulmaisen kannan kuusikulmai-
seen aukkoon ja vastaavasti vispilan ja
taikinakoukun pyére&n kannan pydlredan
aukkoon.

Kun olet kiinnittanyt taikinakoukut tai
vispilat irroitat ne painamalla vapautus-
painiketta (c). Turvallisuussyista tdmé on
mahdollista vain kun virta on pois paalta.

Kasivatkaimen kaytto

Taikinakoukut ©@/@®

Taikinakoukkuja ké@ytetaan sekoitettaessa
hiivataikinaa, pastataikinaa tai raskasta
jauhelihataikinaa.

Kaikkia nopeuksia voidaan kayttaa.
Kuitenkin suositeltavia ovat seuraavat
nopeudet:

Nopeus 1:
e Kun sekoitat pahkinéita tai hedelmia
raskaaseen taikinaan.

Nopeus 2:
e Kun vaivaat hiivataikinaa ja liséat siihen
aineksia.

Nopeus 3:
e Kaikkien ainesten nopea sekoitus.

Vispilat @/@

Kakkutaikinoiden, sokerikakkutaikinan tai
perunamuusin vatkaamiseen. Kerma-
vaahdon (vahintaén 1 dl kermaa) ja
munanvalkuaisten (véhintdan 1 munan-
valkuainen) vatkaamiseen.

Kaikkia nopeuksia voidaan kayttaa.
Kuitenkin seuraavat nopeudet ovat suo-
siteltavia:

Nopeus 1:

e Kun varovasti lisdtaan vatkattuja
munanvalkuaisia tai muita vaahtomai-
sia aineksia.

e Kun lisadtdan jauhoja munavaahtoon.

e Kun lisdtédan varovasti jauhoja,
kaakaojauhetta tms. Hitaalla nopeu-
della jauhot eivat pdlya.

e Kun hienonnat keitettyja perunoita
perunamuusia varten.

Alussa ja lopussa kun vatkataan paljon

kermaa kerralla.

e Kun vaahdotetaan pienia kermamaaria
(1-2 dI).

e Kun lisatdan nesteité esivalmistettuihin

ruokiin (nesteet eivét roisku esim.

perunamuusia valmistettaessa).

Nopeus 2:
L]

Nopeus 3:

e Kun vatkataan kermaa, munanval-
kuaisia, sokerikakkutaikinaa ja muita
vaahtoja esim. jélkiruokia.

e Kun sekoitetaan kermaisia aineksia.

Vinkki:

— Jotta saataisiin paras mahdollinen
tulos valmistettaessa kakkutaikinoita
yms. tulisi kaikkien aineiden olla saman
lAmpaisia. Voi, kananmunat yms.
aineet tulisi ottaa huoneen lamp&on
lampidmaan ennen leipomista.

— Kermavaahdosta tulee iimavampaa,
kun kerma on jaahdytetty hyvin ennen
vaahdottamista.

— Perunamuusista tulee kuohkeampaa,
jos kaikki aineet ovat mahdollisimman
kuumia (esimerkiksi perunat tulisi
hienontaa heti keittamisen jalkeen).

Pikasekoitin

(Vain malleissa M 820, M 830, M 870,
M 880 ja M 880 M)

Kun kiinnitét pikasekoitinta @ mootto-
riosaan @, ved& ensin aukon suojusta
taakse (d) ja tydonna pikasekoitin
aukkoon @ niin etta pikasekoittimen ja
moottoriosan merkit ovat kohdakkain (e).
K&anna sitten pikasekoitinta 90 astetta
myo6tapaivaan (e) kunnes kuulet sen
lukittuvan.

Kun irrotat pikasekoittimen, k&danna sita
90 astetta vastapaivaan ja veda pois.

Tarkeda: Ald upota sekoitinvartta
nesteeseen enempa3 kuin 2/3 sen
pituudesta (f).

Pikasekoitin sekoittaa nopeasti ja
helposti. Voit kédyttaa sita tehdessési
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kastikkeita, keittoja, majoneesia, dieetti-
ja vauvanruokaa.

Tarkeéé: Pikasekoitin toimii ainoastaan
pitokytkimella (kytkin asennossa «P»).
Katso kohtaa «Kayttokytkin ®». Kun
pikasekoitin on moottoriosassa kiinni
eivat kytkimen asennot «1», «2» ja «3»
toimi turvallisuussyista.

Pikasekoitinta voidaan kayttaa kate-
véssa sekoitus- ja mittakulhossa. Voit
kayttaa pikasekoitinta myds muissa
astioissa kuten kattiloissa, pannuissa
tai séilytysastioissa.

Halutessasi sekoittaa suoraan kattilassa
olevia aineksia, ota ensin kattila pois
liedelta ja anna kiehumisen loppua. Nain
estat pikasekoittimen ylikuumenemisen.
Ala kayta pikasekoitinta erittdin kuumien
tai kiehuvien ainesten soseuttamiseen.
Estéaksesi roiskumisen upota pikase-
koittimen teré kokonaan ruokaan ja
kaynnista vasta sitten.

Paina kytkinté niin kauan kuin kaytat
pikasekoitinta. Sammuta laite vapautta-
malla kytkin.

Tarkead: Sekoitus- ja mittakulhoa voidaan
kayttaa vain pikasekoittimen kanssa
soseutettaessa pienid maaria aineksia.
Sita ei saa kayttaa vatkaimien kanssa eika
laittaa mikroaaltouuniin.

Teholeikkuri
(Vain malleissa M 870, M 880 ja M 880 M)

Maksimiméaéara: 250 g lihaa

Kokoaminen ja kaytto

e Ota muovisuojus pois teran @® paalta.
Varoitus: Terat ovat terdvid! Ota aina
Kiinni ylemma&std muoviosasta.

e Aseta kaksitoiminen pohja/kansi teho-

leikkurin kulhon pohjaan.

Aseta terd kulhoon tapin paalle (h).

Laita aineet kulhoon.

Aseta kansi kulhon paalle (i).

Turvalukitus: Teholeikkuri ei toimi jos

kansi ei ole kunnolla kiinni.

e Yhdista teholeikkuri ja moottori
laittamalla kannessa olevat kaksi
tappia vastaaviin moottorin pohjassa
oleviin aukkoihin. Kansi loksahtaa
paikoilleen (j).

e Kayta pitokytkinta (kayttokytkin asen-
nossa «P») lyhytaikaiseen ja nopeaan
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hienontamiseen ja kytkimen asentoa
3 hienomman lopputuloksen aikaan-
saamiseen. Pidé aina kiinni késivatkai-
mesta. Al jata kasivatkainta toimi-
maan yksin.

Ruoan valmistus ja hienontaminen

e Al& hienonna jadpaloja tai erittain kovia
aineksia kuten muskottipghkinaa,
suklaa ja kahvipapuja.

e Kun hienonnat lihaa varmista, etta luut,
janteet ja rustot on poistettu.

e Lihan lisdksi teholeikkurilla voi hienon-
taa mm. juustoa, sipulia, persiljaa, kui-
vattuja hedelmia, tomaatteja, porkka-
noita ja omenoita.

e Kun hienonnat keitettyja aineksia, anna
niiden jaahtya noin viisi minuuttia
ennen kuin laitat ne kulhoon.

e Pohja/kansi toimii ilmatiiviind kantena
kulhossa.

Esimerkkiohje:

Kuivattuja hedelmié vaniljahunajassa
(ohukaisten taytteeksi tai levitteeksi)
(Kayta leikkuriosaa, nopeus: «P»)

Lisaa leikkurikulhoon 150 g paksua
hunajaa, 75 g kuivattuja luumuja ja 75 g
kuivattuja viikunoita. Hienonna

10 sekuntia. Lisaa sen jélkeen 50 ml
vetta ja 3 tippaa vanilja-aromia. Jatka
hienontamista vield 3 sekuntia.




Kasittelyohjeita teholeikkurilisdosalle CA-M

Ruoka Maara Esivalmistelu Kéayttoaika
Naudanliha (laihaa) 250 g 2 cm kuutioina 15 sek.
Sianliha (laihaa) 2509 2 cm kuutioina 15-20 sek.
Juusto 100 g 2 cm kuutioina 40-50 sek.
Mantelit 200 g kokonaisina 30-40 sek.
Munat, kovaksi keitetyt 2 kpl puolikkaina 3-5 kertaa
Sipuli 100 g 4 osana 5-10 sek.
Persilja 1 nippu ilman varsia 15-20 sek.
Porkkana 200 g paloina 15 sek.
Korput 1 korppu  paloina 20-30 sek.

Annetut késittelyajat ovat ohjeellisia; aika riippuu ainesten laadusta ja toivotusta

hienousasteesta.

Osien irrottaminen

e Kytke moottoriosa pois paalta (kytkin
asentoon «0») ennen kuin alat irrottaa
osia toisistaan.
Kun poistat moottoria kannesta, paina
toisella kadelld vapautuspainiketta ja
pidé toisella kadella kannesta kiinni.
Nosta moottori pois (k).

e Poista ensin leikkuuteré teholeikkurin
kulhosta, ennen kuin tyhjennat
hienonnetut ruoka-aineet kulhosta.
Varoitus! Terd @ on erittain terava.
Pida kiinni vain ylemmé&stéd muovio-
sasta. Turvallisuussyisté teréan voi
poistaa vain sen ollessa tietyssa asen-
nossa. Jos tarpeen, tartu leikkuuteran
ylemmastd muoviosasta kiinni ja
pyo6rayta terdd muutaman kerran
edestakaisin, kunnes se irtoaa
kulhosta.

Puhdistus

Huomaa: kun hienonnat varjaavia
ruokaaineita (esimerkiksi porkkanaa),
muoviosat voivat varjaytya. Poista vari
ruokadljylla.

Késivatkaim

Ota aina pistoke irti pistorasiasta ennen

puhdistamista. Taikinakoukut ja vispil&t

voidaan pesta astianpesukoneessa. Ala

koskaan upota moottoria veteen tai pida
sitd juoksevan veden alla, vaan puhdista
se kostealla rievulla pyyhkimalla.

Pikasekoitin

Varoitus! Tera on erittéin terava.
Pikasekoitin puhdistetaan pitamalla sita
juoksevan veden alla. Erityisesti 6ljyisten
kastikkeiden jalkeen voit tarvita myos
astianpesuainetta. Ala kayta mitaan
teravid esineité teran puhdistamiseen.
Sekoitus- ja mittakulho voidaan pesta
astianpesukoneessa.

Teholeikkuri

Noudata varovaisuutta kun kasittelet
terad. Pida kiinni ylemmasta muoviosasta.
Tera, kulho ja kaksitoiminen pohja/kansi
voidaan pesté astianpesukoneessa.

Ala upota kantta veteen! Kannessa on
vaihteistot ja voiteludljy4, joita vesi voi
vahingoittaa. Huuhtele vain kannen
sisdpuoli juoksevassa vedessa. Varo ettei
vesi padase kannen paélle ja sité kautta
vaihteistoon.

Muutosoikeus pidatetaan.

Tama tuote tayttda EU-direktiivin
2004/108/EC mukaiset EMC- c
vaatimukset sek@ matalajannitetta
koskevat sdanndkset (2006/95/EC).

Kun laite on tullut elinkaarensa
paahén, saasta ymparistoa alaka
héavita sitéd kotitalousjatteiden
mukana. Havita tuote viemalla

se Braun-huoltoliikkeeseen tai
asianmukaiseen kerdyspisteeseen.

B

49



Tuarkce

Urunlerimiz yiiksek kalite, fonksiyonellik
ve sik tasarim ilkelerine uygun olarak
Gretilmistir. Yeni Braun triininizden
memnun kalmanizi dileriz.

Uyari
Uriinii kullanmadan énce biitiin
talimatlan dikkatle okuyunuz.

¢ Bu GrGn normal miktarlardaki
malzemelerle kullaniimak lGzere
Uretilmigtir.

e Buaygit sorumlu bir kisinin gdzetiminde
olmaksizin ¢ocuklarin ve fiziksel yada
ruhsal engelli kisilerin kullanmasina
uygun degildir. Aygitinizi gocuklarin
ulasabilecegi yerlerden uzak tutmanizi
Oneririz.

¢ Calistirmadan 6nce sebeke voltajinin
Grtinuin tzerinde belirtilen voltaja uygun
olup olmadigini kontrol edin.

¢ Yaralanmalari 6nlemek amaciyla
ellerinizi, kiyafetlerinizi ve her tirli arag
gereci ¢irpicl ve hamur burgularindan
uzak tutun. Galisan pargalari ellemeyin.

e M870, M 880 ve M 880 M modelleriyle
ilgili olarak:

El blenderinizin bigagi ¢cok

=\ keskindir! Yaralanmalara karst,
litfen bigaklar ¢ok dikkatli bir
sekilde tutun.

¢ Braun elektrikli aletleri en uygun
guvenlik standartlarina gore uretilmigtir.
Elektrikli aletlerle ilgili her tirli onarim
yetkili teknik servisler tarafindan
yapilmalidir. Eksik veya kalitesiz olarak
yapilan onarim kazalara ve kullanicinin
yaralanmasina yol agabilir.

Tanim

Butin Modeller:

Motor

El blenderi atagmani igin yerlestirme
boslugu ®

Yerlestirme boslugu kapagi @
Altigenle isaretlenmis bosluk

Daire ile igsaretlenmis bosluk

Hamur burgular @/@®), girpicilar @/®@ ve
dograyici atagman CA-M igin ¢ikartma
dagmesi

Devre anahtari

Kablo sarmak i¢in kilitli dizenek (g)
Kaymayan taban

Altigen plakali hamur burgusu
Yuvarlak plakall hamur burgusu

@ Yuvarlak plakal ¢irpic

@ Altigen plakali ¢irpici

O 0O

OO
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M 820, M 830, M 870, M 880 ve M 880 M

modelleri igin:
® El Blenderi atagmani

M 830, M 880 ve M 880 M modelleri igin:
Karistirmak ve élcmek (Sadece el
blenderi atagmaniyla kullanilabilir @)

M 870, M 880 ve M 880 M modelleri icin:

Dograyici atagman CA-M ®-®

® Kapak kismi

Bicak

@ Uzerinde model tanimlamalari bulunan
dograma kasesi (CA)

Kaymayan cift fonksiyonlu taban

Dikkat: Butlin modeller el blenderi
atagmani ® ve dograyici atagman CA-M
®-® ve HC-M (resimsiz) eklemek icin
uygundur.

Ozellikler

Voltaj/Vataj:

Motor kisminin Gzerindeki plakaya
bakiniz ®.

Maksimum ¢alisma siresi:
Hamur burgulari icin
Cirpicilar igin

5 dakika
15 dakika

Otomatik kapanma

Eger arag ¢ok fazla doldurulmussa, motor
bloke edilmigse, Urlin kendini otomatik
olarak kapatacaktir.

Boyle bir durumda hafif titresimler
gorlebilir. Atagmanlar durabilir ya da gok
yavas calisirlar. Motorun sogumasi igin
makinenizi kapatin. En az 10 dakikalik bir
soguma zamanindan sonra tekrar
calistirabilirsiniz.

Devre Anahtar1 ®
P = «pulse» 3. Hiz ayarina tekabul eder
0 = Kapali

1 = DuslUk Hiz
2 =Orta Hiz
3 = Yiksek Hiz

Parcalari monte etmek/demonte etmek
Onemli: Atagmanlari kazaya sebebiyet
vermemek icin monte ve demonte
etmeden 6nce mutlaka devre anahtarinin
«0» pozisyonunda oldugundan emin
olunuz. Hamur burgularini ve cirpicilari
dogru takmak icin (a) ve (b) resimlerine
bakiniz.



Bu atagmanlar takildiktan sonra sadece
cikartma (c) digmesine basilarak
cikarilabilir. Glvenlik sebepleri dolayisiyla
bu islem sadece makine kapaliyken
yapilabilir.

El Mikserinin Kullanimi

Hamur burgulari ©/©

Hamur ve kiyma yogurmak igindir. Butin
hiz secenekleri kullanilabilir. Hiz ayarlari
asagidaki gibi tavsiye edilmistir:

1: Findik, meyve gibi yiyecekleri koyu
hamura karistirmak igin.

2: Hamur yogurmak icin.

3: Karisimi olusturan maddeleri hizlica
karistirmak icin.

Cirpicilar ®/®

Kek ve patates puresi karistirmak icindir.
Krema (minimum 100ml krema), yumurta
sarisi (minimum 1 yumurta sarisi) ve
krema gibi yiyecekler ¢irpmak igindir.

Genellikle butin hiz segenekleri
kullanilabilir. Hiz ayarlarn asagidaki gibi
tavsiye edilmistir:

1: Yumurta aki gibi maddeler ¢irpmak
icin, Bu tip karigimlara etrafa
sicratmadan un ve kakao ekleyip
karistirmak icin, haglanmis patatesleri
ezip pure haline getirmek igin.

2: Buyuk miktarlarda krema c¢irpmak igin,
az miktarda krema ¢irpmak igin,
cirpiimis yiyeceklere sivi eklemek igin.

3: Krema, yumurta aki gibi yumusak
maddeleri girpmak igin.

Ipuglan:

— Kek karisimi hazirlarken en iyi sonuca
ulagsmak icin butiin malzemeler ayni
sicaklikta olmalidir. Tereyagi, yumurta
gibi buzdolabinda saklanan malzeme-
leri karisimi hazirlamadan bir siire 6nce
dolaptan ¢ikarmaniz tavsiye edilir.

— Krema cirpilmadan énce sogutulursa
daha kivaminda olur.

— Haslanmis patatesler sicakken ezilirse
daha iyi sonug alinir.

El blenderi atagmani

(M 820, M 830, M 870, M 880 ve M 880 M
modellerine uyumludur)

El blenderi atagmanini motor @ kismina
yerlestirmek icin el blenderi atagmaninin
yerlestirme boslugunun kapagini geriye
dogru ¢ekin @ (d) ve el blenderi atagma-
nini bosluga @ yerlestirin ki el blenderi
Uzerindeki isaret motorun Uzerindekiyle
ayni hizaya gelsin (e). Sonra el blenderini
90 derece saat yoéniinde, yerine oturup
kilittlenene kadar déndurun. El blenderini
ctkarmak icin 90 derece saat yonunin ters
yoéninde cevirin ve ¢ekip ¢ikarin.

Onemli: Bu karistiricinin 2/3 iinden
fazlasini sivilara sokmayiniz (f).

El blenderi atagmani hizli ve kolay bir

bicimde karistirir. Bu atagmani soslar,
corbalar, mayonezler, bebek mamalari
yapmak icin kullanabilirsiniz.

Onemli: El blenderi atagmani sadece
«pulse» hizinda calisir. (Devre
anahtarinin «P» ile isaretlenmis ayari-
Bakiniz «Devre Anahtari ®» bolimu).

El blenderi atagmani motora takili oldugu
zaman «1», «2» ve «3» numarall hiz
ayarlari glivenlik sebebiyle calismaz.

El blenderi atagmanini pratik karistirma ve
Olcme kabinda kullanabileceginiz gibi
herhangi bir kap i¢inde de kullanabilirsiniz.

Eger el blenderini tencerenin icinde

de kullanmak isterseniz el blenderinin
cok 1sinmasini énlemek icin éncelikle
tencereyi ocaktan alip sogumasini
bekleyin. El blenderinizi cok sicak veya
kaynayan sivilarin icinde kullanmayin.
Sigramayi dnlemek i¢in el blenderini énce
malzemenin icine sokun, sonra ¢alistirin.
El blenderini calistirdiginiz strece devre
anahtarina basili tutun. Isiniz bittigi zaman
Once dugmeyi serbest birakarak aletinizi
kapatin.

Onemli: Karistirma/élgme kabi sadece
kicuk miktarlarda malzemelerle el
blenderi atagmani ile birlikte kullanilabilir.
Cirpici ile birlikte kullaniimamalidir.
Karistirma/élgme kabini mikrodalga firina
sokmayiniz.
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Dograyici atagman

(M 870, M 880 ve M 880 M modelleri ile
birlikte kullanilabilir)

Maksimum kapasite: 250 gr. Et

Monte islemi ve calistirma
Bigak ® bélmesinden plastik bicak
kapagini ¢cikarin
Uyari: Bicaklar cok keskindir!
Her zaman Ust kismindaki plastik
béliminden tutun.

¢ Dograyici kabin dibine cift fonksiyonlu
taban/kapak’i yerlestirin.

* Bigagi kabin ortasindaki cubugun
Uzerine yerlestirin (h).

¢ Dograyici kaba yiyecekleri yerlestirin.

¢ Dograyicinin kapagini kapatin (i)

o Guvenlik kilidi: Kapak iyi yerlestiriime-
digi zaman dograyici ¢calismayacaktir.

e Kapagin Gzerindeki gubuklari motor-
daki bosluklara kilittlenene kadar (j)
iyice yerlestirerek dograyiciyla motoru
baglayiniz.

e Hizh bir dograma iglemi icin «pulse»

Yemek hazirlama ve dograma

Buz, cikolata, kahve ¢ekirdekleri gibi
cok sert maddeleri dogramak icin
dograyiciyi kullanmayiniz.
Etdograrken butiin kemiklerin, sinirlerin
ve kikirdaklarin ayiklandigindan emin
olun.

Etin yani sira dograyici atagman peynir,
sogan, kurutulmus meyve, domates,
havug, elma gibi yiyecekleri dogramak
icin kullanilabilir.

Pismis yemek dogramak istiyorsaniz,
dogramadan 6nce bir stire sogumasini
bekleyiniz.

Cift fonksiyonlu taban/kapak ayni
zamanda dograyici kase icin hava
gecirmeyen kapak gérevi gordr.

Yemek tarifi 6rnekleri
Kuru Meyveli Vanilya-Bal

(krep harci veya Ustline stirmek icin)
(Dograma atagmanini (CA-M) kullanin,
hiz: «P»)

Dograma kabini 150 g sivi bal , 75 g kuru
erik ve 75 g kuru incir ile doldurup,

ayarini kullanin (Hiz ayarini «P» ye
getirin). Daha iyi bir rende istiyorsaniz
«3» numarali hiz ayarini kullanin. Motor

10 saniye dograyin. Sonra 50 ml su ve
3 dlcek vanilya aromasi ekleyip 3 saniye
daha dograyin.

kismini her zaman tutun, aracin tek
basina ¢alismasina izin vermeyin.

Dograyici atagman CA-M icin kullanim klavuzu

Yiyecek Miktar Hazirlama Yaklasik zaman
Et (yagdsiz) 2509 yaklasik 2cm kip 15 sn.

Peynir 100 g yaklasik 2cm kip 40-50 sn.
Badem 2009 batin 30-40 sn.

Hasl. Yumurta 2 yum. yariya bolinar 3-5 ¢irpma
Sogan 100 g 4 e bolinmis 5-10 sn.
Maydonoz bir avug saplar ayiklanir 15-20 sn.
Havug 2009 parcalara ayrilr 15 sn.

Sert ekmek 1 dilim pargalara ayrilir 20-30 sn.

Dograma zamanlari ortalama olarak verilmistir; yiyecegin kalitesi ve arzunuza gére

degisebilir.
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Demonte islemi

* Demonte etmeden 6nce motoru
kapatin (devre anahtarini «0»
pozisyonuna getirin). Motor kismini
dograyicidan ayirmak icin ¢ikartma
digmesine basili tutun, bir elinizle
dograyicinin kapagini bir elinizle de
motor kismini tutup gekin (k).

e Dogradiginiz yiyecegi ¢cikartmadan
once dograyici bicagi ¢ikartin.
Uyari! Bicak @® cok keskindir. Sadece
Ustteki plastik kisimdan tutup ¢ikarin.
Givenlik agisindan bigak her
pozisyonda ¢ikartilamaz. Gerekiyorsa
bicagi cikartmak icin plastik
béliminden tutup hafifce 6ne arkaya
oynatabilirsiniz.

Temizleme

Dikkat: Renkli gidalari dograrken
dograyicinin plastik b&limunin rengi
degisebilir. Bu kisimlari deterjanla
yikamadan 6nce yemek yagiyla siliniz.

El mikseri

Temizlemeden 6nce mutlaka fisini cekin.
Hamur burgular ve cirpicilar bulasik
makinesinde yikanabilir. Motor kisimlari
sadece nemli bezle silinebilir. Motoru suya
sokmayin.

El blenderi atacmani

Uyari! Bicak ¢ok keskindir. El blenderi
atacmani akan suyun altina tutularak
temizlenebilir. Yagli yiyeceklerle
kullandiktan sonra sabun ya da deterjanla
yikanabillir. Bicak cevresindeki kalintilari
temizlemek icin sert cisimler kullanma-
yiniz. Karigtirma/élgme beheri bulagik
makinesinde yikanabilir.

Dograyici atagman

Bigcagdi tutarken dikkat edin. Her zaman
Ustteki plastik kisimdan tutun.

Bigak, dograyici kap ve kaymayan cift
fonksiyonlu taban bulasik makinesinde.
yikanabilir. Ust kismi suya sokmayin! Ust
kismin sadece i¢ kismini suyla durulayin.
Motora bagliyken dis kismina su gelme-
mesine dikkat edin.

Bildirim yapiimadan degistirilebilir.

Bakanlik¢a tespit ve ilan edilen kullanim
Smrl 7 yildir.

Uretici firma ve CE isareti uygunluk
deg@erlendirme kurulusu: CE
Braun GmbH

Frankfurter StraBBe 145

61476 Kronberg / Germany

2 (49) 6173300

Fax (49) 6173 30 28 75

P&G Sat. ve Dag. Ltd. Sti. )
Serin Sok. No: 9 34752 Icerenkdy/Istanbul
tarafindan ithal edilmistir.

P &G Tuketici Hizmetleri

0212 47375 85,
trconsumers @ custhelp.com
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EAANVIKA

Ta npoiovta pag KataokeudZovTal e TiG
uPnAdtepeq mpodlaypapeg rotdtnTag,
AEITOUPYIKOTNTAG Kal OXESLAoHOU.
EAniCoupe mpaypatikd va euxaplot-
Belte v véa ouokeur] oag Braun.

I'Ipoooxn

Alapacm: TIPOCEKTIKA erq TIG 0dnyieg
XPHOEWG TIPIV XPNOIPOTIOINCETE TV
OUOKEUN.

e Autr n ouokeun €xel oxedlaotel yla
OIKIOKN) Xprion pévo.
* Autr| 1 ouokeun dev mpoopiZetat
yia xprion ano natdid 1y aropa pe
MELWHEVEG OWHATIKEG 1] SLAVOTITIKEG
IKAVOTNTEG, EKTOG KAl Qv ETITN-
pouvral ané aropa uredbuva yia Ty
aopaleld toug. Mevikd, ouvigtolpe va
KPATATE TNV CUOKEUT LAKPLA amo
nadid.
* Tlpw XPNOIHOTION|TETE TNV OUTKEUT),
eNéyEre edv TO BOATAL TNG npl(aq
OULPWVEL JE TO BOATAG TTOU Eival
EKTUTIWHEVO TIAVW OTNV GUOKEUN.
e [Ma va anopuyeTte TPAUMUATIONS
BeBaiwbelte dtL Ta X€PLa 0ag, TA
MaAALG 0ag KaBWG Kat oL OTIATOUAEG
katl Ta AN\a okeun eival pakptd and
TOUG avadeuTrPeg Kal Ta AyKloTpa
yta ™ {UPN Katd T Aettoupyia g
OuoKeUnG. Mnv épxeate og emaQn pe
TA Kwvoupeva €PN TNG OUCKEUNG KaTtd
™ Aettoupyia tng.
e Mdvo yia Ta JovtéAa
M 870, M 880 kat M 880 M:
O1 Aemideg eival oAU

‘ kopTepEG! MNa va anopuyete
TPAUHATIOHOUG, TTAPAKAAOUNE
va xelpileote TIq Aemideq e
HeyAAn mpoooxn.

® ‘OAeg oL NAEKTPIKEG OUOKEUEG Braun
mAnpoUv ta toxlovTta npdTuma
aopaleiag. ABe emokeun 1
avTIKaTAoTaon Tou KaAwdiou
Tpopodoociag npénelva dievepyeital
Hovo and eEouctodoTnuévousg
TEXVIKOUG. EAAAG eTioKeun anod
avapuédia dtopa Propei va nmpoka-
Aéoel peydhoug KivdUvoug yla Tov
xprotn.

Meprypaon i

[a 6Aa Ta povreAa:

® Motép

@ O yia To eEApTNUA UMAEvTep @
@ Kaluppa ya v orm @

® E&aywvikn omm

@ KukAikr o)
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® Alakdmng eEaywynq yla ta dykiotpa
{iung @/®, Ta xturntpla @/® kat To
k6pTn CA-M

® Awakdrmg

@ MepItUMEN Tou KaAwd{ou yUpw aro
TO HOTEP (9)

Bdon

® AykioTpo JUung pe eEaywvikr) Bdon

© AYKIOTPO GUNG HE OTPOYYUAT| Baom

@ Xturmmrpt e oTpoyyUAr| Bdon

® Xturmmpl pe eEaywvikr) Bdon

[a Ta povréAa M 820, M 830,
M 870, M 880 kat M 880 M, udvo:
® EEdpTnua umévtep

la ta povréha

M 830, M 880 kat M 880 M, udvo:

Aoxeio avauiEng/ueloupa
(xpnowomnoteitat pévo pe To
eEApTNUa UrAévtep @)

lNa ta povréa

M 870, M 880 kat M 880 M, udvo:

EEdptnua kgt CA-M ®-@®

® Avw pEPOG

Mayxaipta

@ Aoxelo MOAUKOPTN pe TA SLAKPITIKA
Tou povtélou ato doxeio (CA)

Bdon / kardki

2nueiwon: Ze OAa Ta HovTEAA prtopouv
va pooappocBolyv To eEApTnua Tou
MIAEVTEP @ Kal TO eEAPTNA TOU KOPTN
CA-M ®-® kat HC-M (xwplq ewova), edv
€xeTe ayopdoel éva PoVTENO Tou dev Ta
TEPLEXEL.

XapakrnpioTika

BOATAZ / Batdl: deite Ta oTolxela TIOU
avapgpovtal oto poTép @ Qg
OUOKEUNG.

Mégyiotog xpovog ouvexouq

}\sn'oupylaq
e Ta AyKIoTpa ™G LUpng 5 Aertd
e TO XTUmnTrpL 15 Aemtd

Autdpatn_dlakonr) Aettoupyiag

Edv n ouokeur] uneppoptwoel, dnhadn
€AV UMAOKAPEL TO MOTEP, UIoPEl N
OUOKEUN va OTapathoel va Aetrtoupyel
autépata. 2’autr) Tn TepTwon uropel
vanaparneEroete eEAaPpeic kpadaououg,.
To eEAPTNHA Tou EXETE TOTIOBETHOEL
OTAUATAEL VO AEITOUPYEL 1 AEITOUPYEL e
apysq OTpO(psq Tote, kAeloTe TOV dla-
KOTTTN (OTE VA KPUWOEL TO HOTEP. MeTd
arnd 10 Aertd, TouldxloTov, urnopeite va
TO avoifete MEAL




AlakénTeg ®

OL B€0€1G TWV JIAKOTITWV:

P = Ztiypwaia Aettoupyia «pulse»
(n TaxuTa avrarokpivetal oTnv
eéo'r] «3»)

0 = Khewotd

1 = XaunA\n Taxumm

2 = Méon TQXUTT‘]TO

3 = YynAn taxutnrta

ZuvappoAdynon / armoouvappuoAdynon
Znuavtikd: Balete ndvta Tov dlakdrn
otV B€on «0» kal BydAdete TNV OUOKEUN
arnd v 1pia mELv TNV CUVAPUOAOYNOETE
) ArOCUVAPPOAOYOETE, WOTE Va
ano@UYETE TUXOV AelToupyia NG TNV wpa
TIOU TOTIOBETELTE TA AYKIOTPA 1) TO
xturmnmjpet. Ma va tonobetroete cwotd
Ta AyKloTPa NG (UUNG KaL TA XTUTINTAPLA,
Oelte TIq elkdveq (a) kau (b).

Amd v oty rou 6a torobeTrioeTe
Ta GyKLOTPA 1] TO XTUTINTIPL, HIopeite
va ta Eavapydalete pHOvov aTwvTag To
MANKTPO eEaywyng (c). Autd, yla Adyoug
aopaleiag, uropet va yivel pévov étav
n ouokeun elvat kKAelo.

NMwg xpnoiporrolgital To

HIEEP XEIPOG

AykioTpa yia Tnv {Upn ©/©

Ma va upwoete 0N paytdg, UHapLKwY,

K€K, KaBWQ ermiong Kal YINOKOUUEVO

KPEAG (KIWA).

Ze YEVIKEQ YPAMUEG Mmopel va Xpnotuo-

nonBouv 6AeG oL BETELG TaXUTNTAG, WG

egng:

©gon_1:

e [0 va avakatéyete kapudla f
ppouta péoa oe Juun.

©gon 2:
e [0 va QUUWOoEeTE UNaAAdkLa (UUNgG Kat
va SoUAEPETE OAA TA UAIKA.

©éon. 3:

e [0 ypriyopn avapién OAwV TwV UNKWV.

Xturmtipia @/®

Ma va avapi€ete UNIKA yia KEIK, tavTe-
omndvt kat oupé natdrag. Ma va xrunn-
oete Kp€pa (eAdxioto 100 ml kpéuag),
Mapéyka (eAdxioTo 1 aompddt auyou) kat
YEVIKA, KPEUWON UAIKA.

2€ YEVIKEG YPAUMEG UrTopouV va
XpnotoroimnBouv OAeqg oL TaxUTNTEG.
2ag ouvioToUpEe Ta EENG.

@80 1:

OTav BENETE va IPOCBETETE apYd Kal
TPOCEKTIKA HapgyKa 1} AANa appwdn
UAIKG.

o Otav BéNeTe vapooBEoeTe alelpl oe
appwdelg ouaieg, xwpIg va «kAToouv»
(T X. TAVTEOTIAVL).

e Otav BéAeTe va poobEaeTe aleupl
1 Kakdo K. ATt., Xwpiq va netaytouv
TPYUPW.

e Otav BéNeTe va KAVETE TTIOUPE
nardrag.

Oscn 2:

*  ApxIKr kat TENKN| TaxytnTa otav
BéAeTe va XTUI'[I’]OSTS HeYaAUTEPEG
TIOOGTNTEG KPEWAG.

e Otav BEAETE VA XTUTINOETE UIKPOTEPEG
OOGTNTEG KPEWAG.

* Ortav BeAeTe va IPOOBETETE UYPA YIa
va ens&spyw‘rsn‘s Sldpopa UAKA
(eNGx0TO UYPO TI. X. YlA TTIOUPE
natartag).

©éon. 3:

* 0 va XTUMNoeTe KPEUQ, HAPEYKA,
navteoTdvt kat AAa appwdn UAIKA,
. X. dldpopa YAUKd.

e [a va avapi&ete dldpopa KPeUWIN
UANIKA Kat piyparta.

ZupBou)\sq_
la va erutixete kaAUTePa
anoTeAEoUATa OTaV PTIAXVETE piyHa
Yia KEK K. ATT., Ba TIPENEL OAa Ta UAIKA
va Bplchovml omv da GEDMOKQOOlCl
To Boutupo, Ta auya K. AI.. 6a npsnst
va ta BydAete and to Yuyeio Alyn wpa
TIPWV TA XPNOYIOTION|OETE.

- Orav Xtunare Kpéua, 6a anokTrioel
TEPLOTOTEPO GYKO EQV EXEL KPUWOEL
QPKETA TIPLV TNV XTUMHOETE.

- O noupég nardrag Ba yivel rio kpe-
HW3NG, eav 6Aa Ta UAIKA gival oo o
Ceota yivetal (. . ol BpaoTég natdteq
auéowg Petd To Bpdoiuo).

EEapTnua pnAévrep

(Ma ta povtéAa M 820, M 830, M 870,
M 880 kat M 880 M, pévo)

Ma va TornoBetoete 10 EAPTNA TOU
MrAévtep @ oTo poTep, TpaBnETs niow
TO KAAUUUA TNG EBIKTG OTMNG @ (d) Kat
€l0AYETE TO EEAPTNHA PEOA @ (HOTE TO
BeAAKL TOU £EAPTATOG Va gival TNV
1d1a eubeia pe To BEAGKL TOU LOTEQ (€).
MeTd, YUplOTS 10 eEdptnua 90 poipeg
Oekld (e), MEXPL VA KAEWDWOoEL aTnV B€on
Tou.
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Ma va 1o apaipéoete, yuploTe TO
90 poipeg aplotepd kat TpapnEte To.

2nuavtikd: Mnv to Bubilete nepload-
TePO anod Ta 2/3 Tou d&ova.

To eEAPTNHA MITAEVTEP QVAuLYVUEL KaL
avakateUel ypriyopa kat eUkoAd. Xpnaot-
MOTIOIOTE TO Y10 VA PTIAEETE OGNTOES,
oouneg, paylovela, dlatnTikd payntd
KAl TTALSIKEG TPOPEG.

anavnKo To eEdpTnua Tou PrAévTep
MITOPE( VA AEITOUPYNOEL GVO HE TNV
«oTiypaia )\slToqula» (B€om dlakdrn
«P», BA. v napdypapo «Alakorteg ©»).
Otav 1o €EAPTNUA TOU UIMAEVTEP
TomoBeTnBel OoTO HOTEP, OL BEDELQ

TOU JLAKOTTTN «1», «2» Kal «3» deV
Aettoupyouv yia Adyouq acpaleiag.

To eEdptnua Tou pn)\evrsp pnopsl va
XPNOYOTIONBEL LETA OTO TIPAKTIKG
doxelo avauEng/uedolpa, al\d eriong
KAl g€ KABe AANO UMWA, 1 KOUQWVIKO
okeuog, 1j doxelo.

Edv 6éAete va avapui&ete kateuBeiav
oTnV KatoapOAa TNV wpa 1ou payelpeu-
€TE, BYAATE TNV MPWTA A6 TO UATL

NG Kougivag kat agrjote v Aiyo va
KPUWOEL, WOTE va ano@uyeTe TNV unep-
B€ppavon g ouokeung oag. Mnv
XPNOWOTIOMTE MOTE TO UMAEVTEP OE
TOAU (eotd 1) o€ Bpaoud UAKA. Ma va
anopUyeTe TO TUTOIMOUA, BAATE TIPWTA
TNV OUOKEUN 0TO BOoXe(o kAl PETA avoiEte
TOV 610K0rrm KpcrrnOTs ncrrnuavo TOV
BLaKoTTTn 60T WPA XPNOYOTOIELTE TO
prAévtep. Kheiote Tnv OUOKsun, apn-
vovTag Tov JLakATTT™, OTav TEAELWOETE
Vv douAeld oag.

anqulKo To doxelo avaulinq/us(oupa
MITOPE( va XpNOIHOToINBel HOVOV HE TO
sﬁ_pmua TOU UMAEVTEP ya enegepyaoia
MIKENG OoOTNTAG TPOPNG. Aev Ba
TIPEMEL VA TO XPENOLUOMOLEITE |E TO
YTurnipL. Mnv to Bdlete, eniong, otov
POUPVO HIKPO-KUUUATWY.

EEapTnpa k6T
(Ma ta povréha M 870, M 880 kat
M 880 M, pévo)

MeEyiotn duvatdtnta: 250 yp. Kp€atog
ZuvappoAdynon kai AsiToupyia

e BydAte 10 MAAOTIKO KAAUPMQ arnd Ta
payaipta ®.

Mpoooxn: Ta paxaipla eivat koptepd!

Na Ta kpaTdTe mAvra ano 1o avw
TAQOTIKO HEPOG.
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* TomoBetioTe n SUTANG xErang Baon/
KArdklt oTo KATw PEPOG Tou doxeiou
KOTAG.

* TomoBetiote To EEAPTNHA MAVW oV
s&oxn TIOU UTTAPXEL OTO UMWA TOU
kot (h).

e BAATE TNV TPOPN usoa oTo unw)\

e TormoBetr|oTe TO Avw PEPOG TIAVW OTO
MTTwA (i).

o Aopaleq kAeiowo: O kOpTng dev Ba
AetToupynoel eav To Avw PEPOG dev
KAeloel KaAd.

e JUVOEOTE TOV KOPTN UE OO0 LOTEP
TOTIOBETWVTAG TIG EEOXEQ TOU AV
ué€poug péoa atig dUo OTEG, TIoU
Bplokovtal oTo KATW PEPOG TOU
MOTEP, HEXPL VA «KAELOWOOUV» OTNV
B6€on toug (j).

e XPNOLUOTOOTE TNV «OTlypiaia
Aettoupyia» (B€on dlakdmn «P») yia
ouvtoun kal ypriyopn enegepyaoia,
KaBwg n B€on «3» Tou SLAKAOTTTN
XPNOooroleltal yia rmo AemTo KOWLO.
Kpatdre mavra 1o JoTEP HE TO XEPL
0aG KAl PNV agnveTe TNV CUOKEUN
va Aettoupyel xwpig Tnv emTnpnom
oag.

HPOSTOII.IOO'IO TPOPKG Kal KGYipo
* Mnv kéBete maydkia 1 idlaitepa
OKANPEG TPOPEG, OTIWG
HOoOX0KAPUDO, GOKOAATA Kal KOKKOL
KAQE.

o Otav KOBeTe KPEAG, OLYOUPEUTELTE OTL
EXETE APAIPETEL ONEG TIG (VEG, TOUG
TEVOVTEG KAl YEVIKA TA OKANPA pEPN.

* EkTdg and kpeag, 0 K6PTNG Hopel
va xprjotpornonBel . . yia Tupi,
KpEUUUBLa, paivtave, Enpa epouta,
VTOUATEG, KAPPOTA, HNAA K. ATL.

* Otav KOBETE LAYEIPEUPEVN TPOPN,
agrioTe TNV va KpUuWoeL Afya Aerrd
TP TV BAAeTE 0TO SOXEIO TOU KOPTN.

e H dimAng xprioewg Bdon/kamndkL
XPnoloroleltal oav agpoaTeYES
KAAUMA YA TO UTMWA TOU KOPTN.

Napadeiypa cuvrayng:

Ano&npauéva Ppouta e Bavihia-MéAL
(oav yEulon yla Tnyaviteg i ya
endiewn)

(Xpnotuorowjote To €£APTNUA KOTTAG
(CA), TaxutnTa: «P»)

I"epioTe TO HIToA KoTG pe 150 ypay,
KPEUWDEG HEAL, 75 YPau. armoEnpauéva
6apaomvc1 Kat 75 ypap. ano&npapéva
ouka kat Yokoyte yia 10 Seutepo-
AeTtta, o ouvéxela mpoobéate 50 ml
vepd kat 3 orayoveg dpwua Bavihiag
Katl Eavapyiote va PINOKOBETE yla

3 deutepOAerTa.




Nivakag eme&epyaciag yia To e§dpTnpa képTn CA-M

Tpoon Moodmrta Mpoetoacia Xpdvog
Bodwvo 250 yp. KUBoL 2 cm mepiTou 15 deut.
Xolpwo 250 yp. KUBoL 2 cm mepiTou 15-20 deurt.
Tupl 100 yp. KUBoL 2 cm mepiTou 40-50 deur.
Aulydala 200 yp. oAdkAnpa 30-40 deurt.
ZpIxtd auya 2 auyd KOMUEVA OTN HEOT 3-5 méoelg
Kpeupudia 100 yp. oe Tétapta 5-10 deut.
Maivtavog 1 xoUpta  Xwpig Ta Kotodvia 15-20 deurt.
Kappdta 200 yp. o€ KOPUATIa 15 deut.
Kpttoivia (yia tpippa) 1 kprtoivi  0€ KoppdTiIa 20-30 deur.

OL xpovol mou avapgpovTat eival Katd TPOoEYYLOT KAt EAPTWVTAL ard Ty noldmra
NG TPOPN|G MOU TPAKELTAL VA EMEEEPYATTEL KAL TO TG00 AETTTY| OEAETE VA TNV KOYETE.

Anoouvuppvoynon
* TpLv apX(OETe TNV AMOCUVAPUOAGYNOT
kAeloTe TO HOTEP (B€0N SLAKOTTIN «0»).
Ma va apalp€oete To PHOTEP arnd To
Avw PEPOG, TATAOTE TOV JLAKOTTTN
eEaywyng, KPATNOTE HE TO Eva XEPLTO
Avw PEPOG TOU KOPTN Kal e TO AANO
TpapnEte To HOTEP (K).

e [pwv adeldoeTe TO TIEPLEXOEVO TOU
doxelou, apalpeite MEWTA TO Haxaipt.
Mpoooxn! Ot Aemideg ® eivat oAy
KOPTEPEG. MidoTe pHovo and To MAao-
TIKO pEPOG. Ma Adyoug acpaleiag, To
paxaipt dev propel va apalpebei o’
ortoladnnote BEon. Av xpeldZetal,
otplPte eEAaPPA UPOG-Tiiow TO MAvw
TMAQOTIKO PEPOG HEXPL VA UITOPEl va
apalpebel To paxatpt.

Ka6apiopdg

Znpeiwaon: Otav enegepyAaleode TPOPEG
TIOU MEPIEXOUV XPWHA (M. X. kappoTa),
Ta MAQOTIKA MEEN TNG TUTKEUNG TTOU
€PXOVTAL O€ EMAPN HE QUTEG UMOPE( va
Xpwpatlotouv. MepdoTe Ta P HayELPKO
AAGdL, TPV Ta TAUVETE e UYPO TUATWY.

Migep xeipsg

Byddete mAvta TV ouokeur| and tnv
npi¢a rmpwv mv kabapioete.

Ta ayKloTpa yia My GUun Kat Ta XTuriTm-
pLa Hropouv va mAuBolv oTo TMAUVTIPLO
mdatwv. To pon»:p kaBapiletal pe Eva
oteyvo navi, pévo. Mnv to Bubiete péoa
0e vePO Kal Unv To KPATATe KATw arnd
TpEXOUMEVO vEPOD.

To eEdpnpa Tou prAéviep

Ot Aeriideg eival TTOAU KOPTEPEG. TO
eEdpTnua autd mAévetal kKatw and

TpeEXOUMEVO vepd. Mnopel va xpelaoTel
va TO MAUVETE pe uypod TidTtwy Kat vepd
Yla va arnopakpuveouv ol MImapég
TPOPEG. Mnv Xpnotuomnoleite aunpd
avTIKelpeva yla va kabapioete To onueio
KATw arnd ta paxaipta. To PrwA ava-
MENG/uedoupa unopst va M\ubel oto
TIAUVTIPLO TWV TULATWV.

To eEAPINHA TOU KOPTN

Mpoooxn OTav To KPATATE, 0Ta paxalpLa.
Na to kpardte ndvra ard To avw
MAQOTIKS PEPOG.

Ta paxaipla, To MMwA Tou KOPTN Kat T
SIMANG xproewq Bdon/kardkl pnopouv
va TAUBOUV OTO TIAUVTYPLO TWV TILATWV.

Mnv BubiCete To Avw pEPOG o vepd!
P{&te vepo Vo 0TO E0WTEPLKO TOU,
aM\d ppovtioTe va punv pret vepd oto
eEWTEPIKO UEPOG TIOU EPXETAL OE EMAPT
e TO HOTEP.

Me v ermpUAA&N TPOMOTIOOEWV.

To npoidv autd €xel
Kataokeuaotel oUMPWVA JE TIG E
Eupwraikég Odnyieg EMC 2004/
108/EOK kat XapnAwv HAEKTPIKWY
Tdoewv 2006/95/EOK.

MapakaloUpe unv Metdgete ™

OUOKEUT] OTA OIKIaKA aroppiupara

6TQV PTACELTO TEAOG TNG XPNOWNG
Gwng mG. H didBeon g propet va
npayparornomBel oe éva and ta
€E0UOI0B0TNHEVA OUVEPYEID TNG Braun

1) oTta KatdAnAa onuem OUN\OYN|G TTIOU
TaPEXOVTAlL OTN XWPa 0ag.
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Pycckui

Hawm nspgenus paspaboTaHbl B COOT-
BETCTBMM C BbICOYAWLLMMK TpeboBa-
HUAMMK Ka4ecTBa, PYHKLMOHASIbHOCTH 1
om3anHa. Mel yBepeHbl, 4To Bbl byneTe
HENM3MEeHHO [OBOJIbHbI CBOMM HOBbIM
nagenuem ot upmbl Braun.

BHumaHue

MoxxanywcTa, NONTHOCTBIO U BHUMA-
TeNlbHO 03HAaKOMbTECh C JaHHOH
MHCTPYKLMEH, Npexxae Yem npucTy-
NUTb K paboTe ¢ MUKCepoMm.

e 370 yCcTpPOMCTBO NpegHa3Ha4eHo
TONbKO ANnsi 6bITOBOrO NPUMEHEHUS 1
nepepaboTku NPOAYKTOB B yKa3aHHbIX
KOnMyecTBax.

e OT10T NpUbOp He NpefHa3HayveH ana
MCMONb30BaHUA OETbMWU UK OPYrUMK
nvuamum 6e3 NoMOLLM U MPUCMOTPA,
€CINN UX (PU3NYECKME, CEHCOPHbIE UMK
YMCTBEHHbIE CMOCOOHOCTM HE MO3BO-
nal0T um 6e30nacHoO ero UCnosb30-
BaTh.

* [lepepn BKIIOYEHWEM MUKCEPA
ybenuTechb, YTO ero BoSibTa)x< CoOOT-
BETCTBYET HaNps>KEHUIO B CETU.

e CnepuTe 3a TeM, YT0bbI pyku, BONOCHI,
ofexpaa Tak Xe, kKak U KyXOHHble
NpuYHagnexXHOCTU He conpukacanucb
C BEHYMKaMM U1 Kptovkamu ons
3ameLunBaHuA TecTa B npoLecce
paboTbl B Lenax 6esonacHoTu. He
npuKacamTech K BpaLLAIOLLMMCA
Hacagkam BO Bpems Ux paboThbl.

e Tonbko ona mogenen M 870, M 880
n M 880 M:

. PexyLume nessus octpo

3\ HatoueHbl! Bo nsbexaxue
TpaBM, NoOXXanymncra,
obpallanTecb ¢ nessuaMm
0YEHb OCTOPOXKHO.

e EnekTpuuHi npucTpoi cipmu Braun
3a0BOJLHAIOTL YCiM BifNOBIAHUM
cTaHgapTam 6e3nekn. Yci peMOHTHI
pob60TH 3 eNeKTPONPUCTPOAMM MatoThb
BMKOHYBaTUCb NM1LLIE (haxiBLAMM, AKi
YNOBHOBa>KEHI Ha BUKOHAHHS Takux
onepauin. AKLLO PEMOHTHI pob0TH
BMKOHYBaTUMYTbCS HEKBaniPikoBaHUM
nepcoHanom i 3 MOPYLLUEHHAM Npasun
TEXHiKM 6e3rneku, Lie MoXXe Npu3BecTm
00 HelllacHux BMnagkis abo 0o tpas-
MyBaHHS KOpuCTyBava.

OnucaHue

[na Bcex Mmoaene:

@® MoTopHas

@ OTBepcTHe ans Hacankv 6neHgepa @
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Kpbllweyka ans oTBepcTus Hacanku
6neHgepa @

LWecTtnyronbHoe oTeepcTne
Kpyrnoe oteepctue

KHorka BbICBOOOXXOeHWA HacagoK ons
3amelumnBaHus Tecta ©@/@, BEHYMKOB
®/® n Hacapnkv ans Hapesku CA-M
MepeknioyaTtens

Xenobok Ana HamaTbIBaHUSA LLUHYypa
BOKPYI MOTOPHOWM YacTu (g)
OcHoBaHWe MUKcepa co crneLuanb-
HbIM PE3UHOBbLIM KOJIbLIOM,
npenoTBpaLLaoLLMM CKOSbXEHNE
ycTpoWcTBa

Hacapgka ona samelumnBaHus Tecta
C LLECTUYrofibHbIM OCHOBaHUEM
Hacapka ons sameluvMBaHus Tecta
C KpYribiIM OCHOBaHWEM

BeHuMK C KpyrbIM OCHOBaHUEM
BeHuuK C LLecTUyronbHbIM OCHOBa-
HUEeMm

SIe) OO

®

®e ©® @

Tonbko ons monenen
M 820, M 830, M 870, M 880 n M 880 M:

@® Hacapgka 6neHpgepa

Tonbko ona mopenen

M 830, M 880 1 M 880 M:

EmKocTb ons cmelumBaHus / mepHas
eMKOCTb (MCNonb3yeTcs TONbKO C
Hacapkov 6neHgepa ®)

Tonbko Ana mopenen

M 870, M 880 1 M 880 M:

Hacapka ons Hapesku CA-M ®—-®

® BepxHss yacTb

Hox

@ Yawa gna pybku npogyktos (CA)

Heckonb3sllee ABYX(pYHKLMO-
HanbHOE OCHOBaHWe/KpbILLKa

3ameyaHue: Bce Mogenu MoryT ObiTb
OOnofHeHbl Hacaakon 6neHaepa ® u
Hacagkamu ons pesku CA-M ®-®, HC-M
(MnnocTpauum HeT), eCNM OHW He BXOOAT
B KOMMNeKT Bawwen mogenu.

Cneuucbrkayuma
Hanps»keHne/MoLHOCTb: CMOTpUTE
OTMETKY Ha MOTOpHOM YacTn @.

MakcumansHoe Bpems paboTbl:

C Hacapgkamu

ON1A 3aMelunBaHua Tecta 5 MUHYT
C BEnyMKamm 15 MUHYT




ABTOMaTUYECKOE OTKIOYEHME

Ecnu ycTponcTBo nepery>xxeHo, T.e. ecnu
6nokupyeTcsa MOTOpHasA YacTb, TO OHO
MOXXET aBTOMaTUYECKM OTKIIHOYATHLCS.
Ecnu ke 9T0 npounsoLuno, To MOryT
HabnogaTbea nerkne konebaHus.
Hacapku He BpaliatoTcs Boobuue, nnbo
BpaLLaTCA 0YEHb MESIEHHO.
Bbikntounte yCcTponcTBo, YTo6bl MOTOP
oxnaguncs. lNocne Toro, kKak ycTpOMCTBO
oxnagutcs (Yepe3 10 MUHYT), OHO MOXKET
6bITb CHOBA BKITIOYEHO.

MNepekntoyaTtens ®

[Mosuumn nepeknoyarens:

P = MNonoxeHue «nynbc» (CKOPOCTb
COOTBETCTBYET MOJIOKEHMIO «3»)

0 = BblkntoueHo

1 = Hu3kasa ckopocTb

2 = CpepfHsas CKOpOCTb

3 = BbICcOKas CKopocTb

YcTaHoBKa/CHATUE Hacagok

BaxHo: Bcerga ctaBbTe nepekroya-
Tenb B NONIOXXeHUe «0» 1 oTKnyamTe
YCTPOWCTBO OT CETU Nepef TeM, Kak
YCTaHOBUTb UM CHATbL OYEPETHYIO
Hacapgky. OTo Heo6x0gMmMo Ansa Toro,
YTObbI U36EXKAaTb CNYyYaNHOr 0 BKIIOYEHUS
YCTPOMCTBA, Korfa yctaHaBnmMBaloTCs
obe Hacagku onsa 3amelumnBaHus
TecTa Unu BeHUMKK. [1ns Toro, Ytobbl
YCTaHOBUTb BblLLEeyKa3aHHbIE Hacanku
npaBuIbHO, CMOTpUTE pUc. (a) 1 (b).

YcTaHoBneHHbIe Hacadku Ons
3amMeLLMBaHUs TecTa U BEHUYUKM MOTyT
ObITb BLICBOOOXAEHLI TONBKO HaXkKaTUEM
COOTBETCTBEHHOW KHOMKM BbICBOOOXX-
aenusa (c). Ho ua coobpaxenui 6esona-
CHOCTM 9TO MOXXHO fenaTh NULlb Torga;
KOrga MMKCep BbIKITIOYEH.

Kak nonb3oBaTbCcA MUKCEPOM

Hacagku gna sameluMBaHuA

TecTta ©/©

Cnyxart ona sameLUMBaHWS POXCKEBOrO
TecTa, Tecta A MakapoH, AN KOHOu-
TEPCKUX U3Jenun, a Takxke Ona cMeLUu-
BaHUs MsiCHOro chapLua.

B np1HUMNe MOXHO UCMOSb30BaThL BCe
cKopocTW. MoxHO aaThb criegytowue
peKomeHgauum:

[NonoxxeHve nepeknyaTensa «1»:
e [115 BMELUMBaHUSI OPEXOB, (DPYKTOB B
ryctoe TecTo.

[onoxxeHve nepeknyaTens «2»:
* 3amMeluMBaHWe TecTa U CMeLLMBaHWe
pa3nnYHbIX MHFPEONEHTOB.

[NonoxxeHve nepeknyaTens «3»:
¢ ObICTPOE CMELLUMBaHME BCEX
UHrpeaneHToB.

BeHuukn ®/®

CnyxxaT Ansa 3ameLUnBaHua Nerkoro,
OUCKBUTHOrO TecTa, KapTogenbHOro
niope; a Takxe B36MBaHUA CNUBOK
(MHHMManbHOEe KonmyecTBo — 100 M),
6eMKoB (MUHMMAaNbHOE KONMYeCTBO —

1 6enoK) 1 KPeEMOB.

B npvHumne Bce ckopocTu MOryT BbIThb
ncnonb3oBaHbl. MoXHO faTk cnepyto-
e peKkoMeHZaLmm:

[NonoxeHue nepeknyaTens «1»:

e Cny>XuT gns 0CTOPOXKHOIO
cMeLuvBaHusa 6enkoB Unu gpyrux
WMEHUCTbIX MHIPEOUEHTOB.

e [na pob6aBneHuss MyKu B MEHUCTblE
cybcTaHuum, Hanpumep Npy 3ameLuu-
BaHWUM BUCKBUTHOIO TecTa.

o [lns akkypaTHoOro fo6aBneHus Myku,
Kakao B OCHOBHYIO Maccy.

e [1ns NpUroToBneHUs Mope n3
CBapeHHOro kapTogens.

[NonoxxeHue nepeknyaTens «2»:

* HauanbHas UM KOHeYHas CKOpPOCTb
npv B36mBaHUM 60MbLLUMX KONMYECT
B Kpema.

¢ BabupaHWe HebONbLUMX KONUYECT
B Kpema.

e CnyxuT ona nobaBneHus XuokocTen
B nepepabaTtbiBaemMble NpoayKTbl
(monyckaeTcs HebonbLuoe pa3bpbi3-
rMBaHue XWOKOCTU MNP CMEeLLMBaHWUK,
Hanpumep, Npv NPUroToBEHUN
nope).

[MonoxxeHue nepeknoyaTens «3»:

e B3buBaHue Kpema, AnYHbIX 6enKoB,
OUCKBUTHOrO TECTa, a TaKxXe Opyrut
NMEHNUCTLIX NPOOYKTOB, HANpPUMep
0ecepToB.

e CwmeLuMBaHue KpemoobpasHbIX
NpOOYyKTOB U CMECeMN.

CoserTbl:

— YT106bI 4OCTUYL HAMMYYLLNX pesynbTa-
TOB NpyY 3amMeLLMBaHUM TecTa, BCe
UHrpeamneHTbl JOSKHbI UMETb OfHY
Temnepatypy. Macno, anua n npouve
NpOAYKTbI [OMKHbI ObITh BbIHYTHI 13
XONI0[MIbHMKA OJHOBPEMEHHO nepefq,
UX UCTOSIb30BaHMUEM.
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— O6beM B3OUTLIX CIIMBOK YBETIMYMUTCS,
€CIN CNWBKM ObINW XOPOLLIO OXJ1aXKAEeHbI
nepeg B36uBaHUEM.

— TMiope nonyuntcs 6onee BO3AYLUHEIM,
€CI1 BCe MCMOoJIb3yeMble MHIPEONEHTHI
MMESIM MakcMmarbHO BbICOKYIO TeM-
nepartypy (T.e. kapTodesnb [OMmKeH
MCMOSb30BaTLCS HEMOCPEeACTBEHHO
nocne Bapkw).

Hacapgka 6neHpepa

(Tonbko gna mogenen M 820, M 830,
M 870, M 880 1 M 880 M)

[insa Toro, 4Tobbl YCTAHOBUTL HAacagKy
6neHgepa ® Ha MoTOpHyto YacTb @,
OTOABMHbLTE KPbILLEYKY, A7 0TBEpCTUA
Hacapgku 6bneHpepa @) (d) v BcTaBbTe
Hacapky 6neHgepa B oTBepcTve @ Tak,
yToObI OTMETKA Ha Hacafke 6neHgepa
coeragana ¢ 0TMETKOM Ha MOTOPHOM
yacTu (e). 3aTem nosepHuTe bneHgep
Ha 90 rpafycoB No YacoBoOM CTPenku (e),
[0 Tex nop, noka oHa He byaeT 3akpe-
nneHa. YTobbl CHATL Hacadky 6neHgepa,
HeobxooMmo noBepHyTb ee Ha 90 rpagy-
COB MPOTUB YaCOBOW CTPEIIKN U BbIHY Tb 13
OTBEPCTUSA.

BaxkHo: He norpyxarniTe 6onee, yem
Ha 2/3 Hacapaku (f).

Hacapka 6neHgepa pyouT u cmelumBaeT
NpoayKTbl 6LICTPO M NPOCTO.
Vcnonb3yiTe ee npy NpUroToBREHUN
COYCOB, CyrnoB, MauoHe30B, AMeTnyec-
KOro v OeTCKoro nuTaHus.

BaxkHo: Hacapgkon brneHoepa MOXKHO
NMonb30BaTbCA TOJIbKO B PEXUME «MyTbC»
(nonoxenue «P» — cmoTpuTe pasgen
«[TonoxxeHne nepeknoyarens «®»).
Korpa Hacapka 6neHfgepa yctaHoBneHa
B MOTOPHYIO 4acCTb, HE NONb3yHTECH
NONOXEHUAMM NepeknoYvaTens «1», «2»
N «3» U3 coobpaxKeHnn 6e30nacHoOCTH.

Hacapgkon 6neHgepa MOXHO Nofb30-
BaTbCA B EMKOCTM AN1A CMeLunBaHus/
MEpPHOW EMKOCTK, HO Hacaaky 6neHgepa
Braun moxxHo 6e3 npobnem ncrnonb3o-
BaTb TakXe U B KacTplone, Ckosopofe,
Kak 1 B Ntobon Opyron eMKoCTw.

Ecnu Bel xoTuTe ncnone3osaTb Hacagky
HenocpeacTBEHHO B EMKOCTH, rae
npuroToBnseTcA nuwia, Bam Hago cHATL
ee C NNMTbl U AaTb HEMHOIO OCThITh,
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4YTOObI NPENOXPaHUTL HAacafKy OT
neperpesa. Hukorga He ncnone3dymnte
61eHaep B OYEHb FOPAYNX U KMMALLUX
npogykTax. Ytobbl n3bexartb pasbpbIs-
rMBaHuWs, cHavana onycTuTe Hacapgky B
eMKOCTb, a 3aTeM BKIIOUYMTE YCTPOMCTBO.

[lepXxunTe HaxxaTon KHOMKy nepekstoya-
Tensa B TeYEHWUN BCEro BpemMeHu paboThl
C Hacapgkow. Belkntounte npnbop BbLICBO-
60XXAEeHNEM KHOMKK.

Ba)kHO: eMKOCTb Onsf cMeLlLunBaHus/
MepHas eMKOCTb MOXXEeT ObITb UCMOSb-
30BaHa TONbKO C Hacaakow bneHaepa
ons nepepaboTkn HeBONbLUMX KONMYECTB
npoaykToB. Ee Henb3sa ncnonb3osatb

C BeH4MKamMu. He ctaBbTe eMKOCTb

0115 CMeLUMBaHWA /MEpHY0 eMKOCTb

B MUKPOBOJTHOBYIO MeYb.

Hacapgku gnAa Hape3ku

(Tonbko ons mogenen M 870, M 880 u
M 880 M)

MakcumaneHas 3arpyska: 250 r. msca

CGopKa W 3KCnyaTauyua
CHuUMUTE npenoxpaHMTeanbm yexon
C HOXa

BHMMaHWE: HOXX OY€Hb OCTpbIn!
Bcerpa nep>xute ero 3a BEpXHO0
NJacTMacCoBYHO YacTb.

¢ [IpuKpenuTe KpbILLKYy/OCHOBaHWe Ha
[OHBILLKO eMKOCTU s py6Ku
NpPOAYKTOB.

e [lomecTuTe HOX Ha gepxartenb
B LleHTpe Hacagku (h).

¢ [lomecTuTe NPOAYKThLl MPUrOTOBIIEH-
Hble Ana nepepaboTku B HacaaKky Ons
pesku.

* YCTaHOBWTE BEPXHIOIO YacTb Hacaaku
Ha eMKOCTb Ans pybku npogyKToB (i).

¢ [IpepoxpaHnTenbHbI 3aMOK: Hacaaka
ONA Hape3ku He 6yaeT yHKLMOHMPO-
BaTb, EC/IM BEPXHAS YaCTb He 3akpe-
nneHa nioTHoO.

e CoeavHWTe HacafKy Ans Hapesku ¢
MOTOPHOM YacTbio NyTEM BCTaBIIEHUS
[ABYX LLUKMEOB Ha BEPXHEN YacTu
Hacafku B OTBEPCTUA HA MOTOPHOM
yactu (j).

* VIcnonb3ynTe peXxxum «nynbcu
(nonoxxeHue nepekntovatens «P»)
ans 6biIcTpor NepepaboTkM NpoayK-
TOB, B TO BPEMS Kak MofioKeHne



nepeknoyaTens «3» pekomeHayeTcs
Mcnonb3oBaTh ANA UX U3MENbYEHUS.
Bcerpa pep>xute MOTOpPHytO YacTb B
pykax, He JaBanTe ycTpoucTBy pabo-
TaTb 6€3 KOHTPOsA.

MNpuroToBneHne NPOAYyKTOB U

U3menb4eHue

* He namenbyanTe Kybrkun nbga unu
YyepesBblUarHO TBepAble NPOJYKThI,
Hanpumep, MycKaTHbIN OpeXx,
KohenHble 3epHa.

* Korpa namenbyaeTte mMsco, ybeantecb
B TOM, YTO OCTaTKN KOCTEW, CYXOXM-
JIUI, XPALLIEN yOaneHbl.

* Kpowme nepepaboTku msca Hacapka
ANA Hape3KK MOoXeT bbITb UCMOSb30-
BaHa, Hanpumep, ANnA U3MenbYeHUs
TBEPLOro, Cblpa, NyKa, NeTpyLLKH,
CYXO(ppyKTOB, MOMMULOPOB, MOPKOBMU,
A6M0K M T.4.

e [lepep Tem, kak obpabaTbiBaTh yxe
NPUroTOBNEHHbIE MPOAYKThI, fahTe UM
OCTbITb Nepef TeM, Kak NoMecTUTb B
©eMKOCTb.

e [1ByxdyHKLMOHANIbHOE OCHOBaHWe/
KPbILLKa CMY>XMT Takke B KayecTse
repMeTUYHOM KPbILLKWU 0115 eMKOCTH.

PeuenT:

CyLleHble pYyKThl B Mefly C BaHUMbIO
(DN TonnMHra K 6aMHamM MM HauMHKK)
Mcnonb3yiTe HacafKy-U3MenbunTenb
(CA-M), ckopocTb — «P».

[MomecTuTe B YaLly U3menbynTenb

150 r mefa BA3KOW KOHCUCTEHLMK, 75 T
YepHocnMnBa U 75 I CyLLIEHOro HXupa u
namenbyavite B TeveHne 10 cekyHa.
3atem gobaBbTe 50 M BoAbIl, 3 Kanm
BaHUbHOro apomartuaaropa v npogosi-
)KanTe 3MenbYeHue eLle B TeYeHne

3 cekyHf.

MNpumepbi 06paboTku AnA Hacagku CA-M

MpogykT Konuuyecteo  [purotosnexune Bpewms
[oBagMHa 250 rp Ky6uKmn 2 cm 15 cek
CBuHMHA 250 rp Ky6uKkmn 2 cm 1520 cek
Teepabivi cbip 100 rp Ky6vKkmn 2 cm 40-50 cek
MuHpgans 200 rp LiefIMKom 30-40 cek
BapeHbie anua 2 avua NOJIOBUHKMN 3-5 umnynbLcos
Jlyk 100 rp YeTBEPTUHKHU 5-10 cek
MeTpylwka ropctb cTebnu yganutb 1520 cek
MopkoBb 200 rp Hapes3aHo Ha KyCo4Ku 15 cek
YepcTBble 6ynoyku 1wt Hape3aHo Ha KYCOYKHM 20-30 cek

(Bns xnebHoW KPOLLIKM)

MpuBeneHo NprMepHoe Bpemsi 06paboTKK: OHO TakXXe 3aBUCUT OT KayecTBa

obpabaTbiBaeMbIX MPOJYKTOB U XXenaemMon cTeneHn nx obpaboTku.
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Pa36opka

* BbIKNOUYMTE MOTOPHYIO YacTb
(nonoxeHue nepekntovatens «0»)
nepeq Havanom pasbopku.
[lna Toro, 4tobbl 0TCOEAEeHUTD
MOTOPHYIO YacTb OT BEPXHEW YacTu
Hacafku ONA Hapesku, HaXxXMuTe
KHONMKY, NoAdep>xuBasi HacanKy OfHoOwM
PYKOM U CHUMUTE MOTOPHYIO YacTb
Apyroi (k).

e [lpexpae Yem BbIHYTb NepepaboTaH-
HbI NPOOYKT U3 Yaluu Hacagku ans
Hapesku, CHayana BblHbTE HOX.
OcTopoxxHo! Hox @® o4YeHb OCTpPbIN.
[lepXXuTe TONbKO 3a BEPXHIOK
nnacTMaccoByHO YacTb.

B Lenax 6e30nacHOCTM HOX HE MOXXET
6bITb BbIHYT 13 N060oM No3unumn. Ans
3TOro HeobXxoAMMO crierka noBepHyTb
BEPXHIOI0 NIacTMaccoByto YacTb
HOXa.

OuucTKa

3ameyanue: Mpu nepepaboTke LBETHbIX
nNpoayKTOB (Hanpumep, MOPKOBH)
niacTUKOBbIE YacTU YCTPOUCTBA MOTyT
okpacuTtbes. [poTpuTe 9TK Yactu
pacTuTesNbHLIM Macnom nepeg Tem,

KaK BbIMbITb UX MOIOLLIMM CpeaCcTBOM.

Mukcep

Bcerpa oTcoeguHanTe yCTPpOUCTBO OT
ceTu nepep TeM, kak BbiMbITb. Hacapoku
ONA 3aMeLLMBaHNA TecTa U BEHUYMKK
MO>XHO MbITb B MOCYJOMOEYHOW MaLLUHE.
MOTOpHYIO YacTb MOXXHO NULLIb MPOTH-
paTb BNaXKHOW TPAMNKOW. He norpyxxante
MOTOPHYIO YacTb B BOOY U HE [lepXuTe
nog cTpyev Boabl.

Hacanka 6nennepa
OcTtopoxHo! Hox @® oueHb ocTpbIi.

[lep>xuTe TONbKO 3a BEPXHIOK MNnacT-
MaccoByto YacTb. Hacagky 6neHgepa
MO>XHO MbITb Mof CTpyen Boabl. Ee
MO>XHO MbITb C MbIJTOM JIM60O C KUOKUM
MOIOLLIMM CPEACTBOM M BOLOW, YTOObI
yhanuTb OCTaTKU XXMPHbIX NPOayKToB. He
MCNonb3ynTe OCTPblE UK 3a0CTPEHHbIE
npenmeThbl ANA yoaneHus octaTkos
npoayKToB rnof HoXXoM. EMkocTb ana
CMeLLMBaHWsi/MepHas eMKOCTb MOXeT
6bITb BbIMbITA B NOCYJOMOEYHOM
MaLlumHe.

Hacagka ona Hapesku

BynTe ocTopoXHbI Npu obpatleHnm
c HoXXoM. Bcerga nepxute ero 3a
BEPXHIOIO NIACTUKOBYIO YacCTb.
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Hacapka Hoxa, EMKOCTb A5 HApe3Ku U1
OByX(pyHKLMOHaNbHAA Hacaaka ans
npenoTBpaLLEHNs CKONBbXEHNUNA YaLln/
KpbILLKa MOryT 6bITb BbIMbITbI B MOCYA0-
MOEYHON MaLLUMHE.

He norpy>xanTte BepxHiolo YacTb B Bogy!
[Mog cTpyen Bogbl MOXHO Aep>kaTb
TONbKO BHELLHIOI CTOPOHY Hacanku, HO
npepoxpaHanTe ee OT NonagaHus BHYTPb
BEPXHEW YacTu Hacafku, T.e. Tyada, Kyaa
Haca)kMBaeTCcs MOTOPHasA YacTb.

Conep)KaHMe MOXeT ObITb U3MEHEHO 6e3
npenBapuUTesibHOro ysenomneHus.

W3penue ncnonbsosatb No
@' Ha3Ha4yeHUIo0 B COOTBETCTBUU

C MHCTPYKLMeW no aKcnyara-
uun

ME95

Mwukcep, 350 BarT,
CpoenaHo B MonbLue



YkpaiHCbKa

Hawwi Bupobu po3pobneHi y BignosigHOCTI
00 HanBULLMX BUMOT AKOCTI, OyHKLLiO-
HafbHOCTI Ta An3anHy. Mu BneBHeHi, Lo
Bu 3aBxaun bygeTte 3af0BOSEHi CBOIM
HoBMM BUpoboMm Bif hipmu Braun.

YBara

Bypab nacka, yBaXxHO Ta NOBHICTIO
O3HaWoMTecCA 3 Liielo iHCTpyKLieto
nepeg TMM, AK NPUCTYNUTH [0 PO6OTH
3 Mikcepom.

BurkopucToBYBaTH 32 MPU3HAYEHHAM,
BiQNOBIOHO OO iIHCTPYKLIi 3 ekcnnyaTauii

e Llen NpuCTpin NpU3HaYEHNI TiNbku
ANA NobyToOBOro BUKOPUCTAHHA Ta
nepepobkun NPOAYKTIB y 3a3HaUYeHMX
KifIbKOCTSIX.

e Llen npunap He npu3HaveHun onsa
BMKOPUCTaHHA OiTbMU UM NIoObMU
3 06mMexxeHUMU isuYHUMK abo
po3ymoBMMHU 3[i6HOCTAMM 63
Harnagy noguHuy, Wo Bignosigae 3a ix
6e3neky. 3aranom, pekoMeHO0BaHo
36epiraTi npunag nogani Big giten.

¢ [lepepq BKNIOYEHHAM MiKcepa
nepekoHamTecs, Lo MOro BoSbTax
BignoBigae Hanpysi B Mepexi.

e CnigkynTe 3a T1M, W06 pyku, BONOCCA,
offAr, TakoX fK i KyXoHHe npunanas,
He TopKanucs BIHYMKIB Ta rayeykis
05 3aMilllyBaHHA TicTa B NpoLeci
poboTu B Linax 6esnekn. He
JoTopkanTecs Ao o6epToBux Hacaaok
nig Yac ixHeoi poboTH.

e Tinbku onsa mogenevn M 870, M 880 Ta

M 880 M:
Pixyui ne3a roctpo HaToueHi!
LLlo6 yHMKHYTH Tpasm, 6yab
nacka, noBoabTecs 3 feamu
ayxe o6epexHo.

e EnekTtpuyHi npucTpoi cipmu Braun
3a[0BOJIbHAIOTL YCiM BigMNoBigHUM
cTtaHpapTam 6e3nekn. Yci peMOHTHI
pob0TH 3 eNeKTPONPUCTPOAMM MatoThb
BMKOHYBaTUCb N1LLIE (haxiBLAMM, AKi
YNOBHOBaXXEHi HA BUKOHaHHA Takux
onepauiit. AKLLO PEMOHTHI po60TK
BMKOHYBaTUMYTbCS HEKBanipikoBaHUM
nepcoHasnom i 3 MOPYLLUEHHAM Npasuin
TEXHiKM 6e3rneku, Lie MOXXe NPU3BeCcTH
00 HelwlacHux Bunaakie abo oo
TpaBMyBaHHA KOpUCTyBava.

Onuc

Lns Bcix mogenen:

@® MoTopHa YactuHa
® OTip ons Hacagku 6neHpgepa ®

®

Kpuieyka ana oTBopy Hacagku
6neHgepa @

LWecTukyTHUM OTBIp

Kpyrnui otBip

KHoOMKa BUBINbHEHHA Hacadok Ans
3amilyBaHHs Ticta @/@), BiHumkis @/®
Ta Hacagkv onsa Hapiskn CA-M

® MMepemukay

@ )Xonobok A HAaMOTYBaHHSA LUHYpa
HaBKOO MOTOPHOI YacTuHM (Q)
OcHoBa Mmikcepa 3i crneujiansHUM
ryMOBUWM KinbLieM, Lo 3anobirae
KOB3aHHIO MPUCTPOIO

Hacapgka onsa samiwyBaHHsA TicTa

3 LLUECTUKYTHOI OCHOBOIO

Hacapka ons samiwyBaHHA TicTa

3 KpYriol OCHOBOKO

BiHUMK 3 Kpyrnow OCHOBOK

BiHYMK 3 LLECTUKYTHOK OCHOBOIO

® OO

®e ©® ©

Tinbkun ons mogenen M 820, M 830, M
870, M 880 Ta M 880 M:
® Hacapka 6neHpgepa

Tinbku ons mogener M 830, M 880 Ta M
880 M:
EMHICTb ANA 3MiLlyBaHHA / MipHa
EMHICTb (BUKOPUCTOBYETLCA TiNbKK
3 Hacagkoto 6neHgepa ®)

Tinbkn ans mogenen M 870, M 880 ta M

880 M:

Hacapka ons Hapisku CA-M ®-®

® BepxHs yacTuHa

Hix

@ Yawa gna pybaHHsa NpoayKTiB

HekoB3Ha ABoYyHKLiOHaNbHa
OCHOBa/KpULLIKa

3ayBaXKeHHs: yci Mofeni MoXyTb 6yTu
LOMOBHEHI Hacagkoto bneHgepa ® Ta
Hacagkamu ons pisaHHsa CA-M ®-@®, HC-
M (intocTpauii Hemae), AKLLO BOHU He
BXOOATb 0O KOMMeKTy Bawoi mogeni.

Cneuudpikania
Hanpyra/moTy>xHicTb: AUBUTLCA
NMo3Hayky Ha MOTOpPHIN YacTuHi @.

MakcumansHui yac poboTu:

3 HacafgKkamu Ans 3amillyBaHHsa TicTa:
5 XBUIMKH

3 BiHUMKamu: 15 XBUNMH

ABTOMATUYHE BigK/IOYEHHS:

AKLLO NPUCTpIV NepeBaHTaXXxeHUn, To6TO,
AKLLO BMOKYETHCA MOTOPHA YacTuHa, TO
BiH MO>X€ aBTOMaTUYHO BiOKIO4aTHUCS.
AKLLO X Le cTanocs, To MOXYTb
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cnocTepiraTucs nerki KonuBaHHs.
Hacapku He obepTatoTbesa B3arasni, abo
obepTaloTbCA Ay>Ke MoBiNbHO. BUMKHITL
npucTpin, Wwob moTop oxonog. [Micna
TOro, fIK NPUCTPIV OXONOANTLCA (Yepes
10 XBWUIIMH), BiH MOXe 6yTH 3HOBY
BKJTIIOYEHWN.

Nepemuka4y ®

Moswuuii nepemukaya:
P = TMonoxxeHHs «nynbc» (LWBUOKICTb

W= O

BiflMOBIOA€E MOMOXXEHHIO «3»)
BUMKHeEHO

Hu3bka WBnaKicTb

CepefHs WBUOKICTb

Bucoka weuakicTtb

YcTaHOBKa/3HATTA HacapokK

Baxnuneo: 3aexaun ctaBTe nepemukay

y NonioXXeHHs «0» Ta BigknovanTe
NpUCTpIn BiA Mepexi nepeq TUM, AK
BCTAHOBUTMU YU 3HATU YEpro.y HacamKy.
Lle HeobxigHO AnsA TOro, Wob YHUKHYTK
BMMaAKOBOr0 BKIOYEHHS MPUCTPOIO,
KON BCTAHOBMIOOTLCA 06MABI Hacaaku
05 3amillyBaHHA TicTa abo BiHUMKK. O na
TOro, W06 BCTAaHOBUTH BULLE3a3HAYEHI
Hacagku NpaBusibHO, AMBITLCA Man. (a) Ta

(b).
BcTaHoBneHi Hacagku Ana samillyBaHHsA

TicTa Ta BIHYMKM MOXYTb 6YTH BUBINbHEHI
TifIbKM HATUCKAHHAM BifNOBifHOI KHOMKM
BMBINbHEHHS (C). Ane 3 ornagy Ha
6e3neKy Le MoXxHa pobuTun nuiie Togi,
KOJIM MiKCEep BUMKHEHUI.

AK KopyCcTyBaTHUCA MiKCEepoOM

Hacapgku gnAa 3amiwyBaHHA TicTa ©/©
[MpusHaveHi ona 3amiwyBaHHs:A
OpKAXKOBOro TicTa, TicTa Ans
MakapoHiB, 018 KOHOUTEPCbKMX BUPOOIB,
a TakoXX Ons 3MiLLyBaHHS M’AICHOIO
thapruy.

Y npuHUMMI MOXXHA BUKOPUCTOBYBATH BCI
wBeuakocTi. MoxkHa gatwm Taki
pekomeHgauii:

[NonoxxeHHsa nepemukaya «1»:

AN5 BMiLLYBaHHA ropixis, PpyKTiB y
rycre TicTo.

[NonoXxeHHA nepemmkaya «2»:

* 3aMillyBaHHA TicTa Ta 3MiLlyBaHHSA

Pi3HUX IHFpedieHTIB.

[NonoxxeHHa nepemmkaya «3»:
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LUBKAKE 3MiLLYBaHHA YCiX iHrpenieHTIB.

BiHunku @/®@

Mpu3HaveHi ona 3amiwyBaHHsA NIerkoro
6iCKBITHOrO TiCTa, KAPTOMMAHOrO MIOpe; a
TakoXx 36MBaHHA BEPLUKIB (MiHIMansHa
KinbkicTe — 100 mn), 6inkiB (MiHiMansHa
KinbKicTb — 1 6inoK) Ta Kpemis.

Y NpuHUMNI BCi LWUBUAKOCTI MOXYTb OyTH
BMKOPUCTaHi. MoXKHa gatu Taki peKoMeH-
LETR

[MonoxeHHs nepemukaya «1»:

¢ [lpusHaveHe Onsa o6epexHoro
3MiwyBaHHA 6inkiB abo iHWWX NIHUCTUX
iHrpemdieHTiB.

e [lns poaasaHHA 60POLLHA Y MIHUCTI
cybcTaHuii, Hanpuknag, npu
3amilyBaHHi BiCKBITHOroO TicTa.

e [nfAakypaTHOro gofasaHHA 60poLLHa,
Kakao [0 OCHOBHOI MacHm.

e [11A NpUroTyBaHHs nope i3 3BapeHol
KapTonmni.

[NonoxxeHHsa nepemMukaya «2»:

¢ [loyaTkoBa abo KiHLeBa LUBUAOKICTb
npu 36MBaHHI BEJNIMKUX KiNlbKOCTEN
Kpemy.

e 36MBaHHA HEBEJMKUX KiNlbKOCTEN
Kpemy.

e [lpM3HayeHe Ona gogaBaHHA pignH 0o
nepepobtoBaHNX NPOQYKTIiB
(DonyckaeTbcs HeBenvke
pPO36pU3KYBaHHSA PidUHKU Npu
3MillyBaHHA, Hanpuknag, npu
NpUroTyBaHHi niope).

[MonoxxeHHs nepemukaya «3»:

e 36vBaHHA Kpemy, AEYHUX BINKiB,
6iCKBITHOrO TiCTa, @ TAKOX iHLIMX
NIHACTUX NPOAYKTIB, Hanpuknag,
necepris.

e 3MillyBaHHA KpemonogibHnx
NpoOyKTiB Ta CyMilLewn.

Mopagu:

— LLlob6 pocarTu HavkpalLmnx pesynbTaTiB
npu 3amillyBaHHi TicTa, BCi
iHrpedieHT NOBUHHI MaTu OgHY
Temnepatypy. Macno, aiua Ta iHLwi
npoayKT! HeOHXigHO BUMHATK 3
XONoAUIIbHMKA 04HOYACHO nepep ix
BMKOPUCTaHHAM.

— 0O6’em 36UTKX BEPLUKIB 36iNbLLMTLCS,
AKLLO BepLukn 6ynu gobpe
oxonogxeHi nepen 36MBaHHAM.

— [Mope Burge G6inbLu NYXKUM, AKLLIO BC
BMKOPWUCTOBYBAHI iHFrpegieHT Manu
MaKCMMarnbHO BUCOKY TemnepaTypy
(TobTO, KapTOoNIO CNifg
BMKOPUCTOBYBaTK 0Apasy nicns
BapiHHSA).



Hacapgka 6neHpepa

(Tinbkn ons mogenen M 820, M 830, M
870, M 880 Ta M 880 M)

[na Toro, wob BCTAHOBUTU HacagKy
6neHpepa ® Ha MOTOPHY YacTHHy,
BiICYHbTE KpULLEYKY ANs 0TBOPY
Hacapku 6neHpepa @) (d) i BcTaBTe
Hacagky 6neHgepa y oTBip @ Tak, wob
nosHayka Ha Hacagui 6neHgepa
3biranacs 3 MO3HAYKOIO HA MOTOPHIN
yacTuHi (e). MoTim noBepHiTL 6neHaep Ha
90 rpapycis 3a roAMHHUKOBOIO CTPINKOIO
(e) poTun, nokn BoHa He Byfde 3akpinneHa.
o6 3HATH Hacaaky 6neHaepa,
HeobxigHO noBepHy Ty ii Ha 90 rpapycis
NpPOTW rOQUHHUKOBOT CTPINKKU Ta BUNHATH
3 0TBOPY.

Baxxnuneo: He 3aHyptoiiTe 6inblue, HixX Ha
273 nacapkm (f).

Hacapka 6neHpgepa pybae Ta 3milye
NPOAYKTH LUBMAKO Ta MPOCTO.
BukopucToBywTe ii npn npuroTyBaHHi
coycis, cyniB, MaoHesiB, OiETUYHOro Ta
OWUTAYOro XapyyBaHHS.

Baxnuneo: Hacagkoto 6neHaepa MoxHa
KOPUCTYBATUCA TiNbKN B PEXUMI «MySbC»
(nonoxxeHHsa «P» — ouBiTbCA po3gin
«[lonoxxeHHs nepemukava ®»). Konu
Hacafka 6neHpgepa BcTaHoBMeHa Yy
MOTOPHY YaCTUHY, HE KOPUCTYHUTECA
MOMOXEHHAMMU NepemMukava «1», «2» Ta
«3» 3 ornsagy Ha 6esreky.

Hacapkoto 6neHaepa MoxHa KopucTysa-
TUCA B EMHOCTI AN1A 3MiLLyBaHHA / MipHin
€MHOCTI, ane Hacagky 6neHgepa Braun
MOXXHa 6e3 npobriem BUKOPUCTOBYBATH
TakoX i B kacTpyni, ckoBopofi, fK i B
6ynb-AKiN IHLLIM EMHOCTI.

Akwo Bu xoueTe BUKOPUCTOBYBaTU
HacafKy 6e3nocepeHbO B EMHOCTI, fe
roTyeTbca ka, Bam Tpeba 3HATH 1T 3
NAUTK | BaTth TPOXM OXOSNOHYTH, LLO6
3anobirtTu neperpisy Hacagku. Hikonu
He BUKOPWUCTOBYITE BrieHaep y oyxe
rapaymx Ta Kunnaumx npopykrax. o6
YHUKHYTU pO36pU3KYBaHHSA, CroYaTKy
ONyCTiTb HAacafKy B EMHICTb, a NOTIM
YBIMKHIiTb NPUCTPIN.

TpumanTe HaTUCHYTOI KHOMKY
nepemMukava BnpoAoBX yCbOro yacy
poboTy 3 Hacagkot. BUMKHITE npunag
BUBINIbHEHHAM KHOMKM.

BaxxnnBo: emMHICTb ANa 3amillyBaHHsA /
MipHa eMHICTb MOXXe ByTK BUKOpUCTaHa
TiNbKK 3 Hacadkoto 6neHaepa ona
nepepobKn HEBENUKUX KifbKOCTEN

npogykTi.. [l He MoXXHa BUKOPUCTOBYBATH
3 BiHUMKamn. He cTaBTe EMHICTb ANA
3MillyBaHHS / MipHY EMHICTb Yy MiKpo-
XBUNbOBY MiY.

Hacapgku gnA Hapi3ku

(Tinbkn ons momenen M 870, M 880 Ta
M 880 M)

MakcumanbHe 3aBaHTaKEHHSA:
250 r m'aca

36upaHHA Ta ekcnnyaTawiA
3HIMITb 3aXMCHUI YOXOI 3 HOXa.

e Ygara: Hix ® gyxxe roctpui! 3aBxgu
TpUManTe MOoro 3a BEPXHIO
nnacTmMacoBy YacTUHY.

o [IpuKpIiniTe KPMLLKY/OCHOBY Ha OeHLe
€MHOCTI gna pybaHHA NpogyKTiB.

e [lOMICTITb HiXX Ha TpUMaY y LeHTpI
Hacapgku (h).

¢ [lomicTiTb MPOJYKTH, MPUroTOBaHI ANs
nepepobku, y HacagKy Ons pisaHHs.

* YCTaHOBITb BEPXHIO YaCTUHY Hacagku
Ha eMHICTb OnsA pybaHHA npoaykTis (i).

e 3anobiHWi1 3aMOK: Hacaadka ons
Hapi3ku He By ae yHKLIOHYBaTH, AKLLO
BEPXHA YaCTMHA He 3akpinseHa
LWinbHO.

e 3'egHaiTe HacadKy A Hapi3ku i3
MOTOPHOIO YaCTUHOIO LLISIAXOM
BCTaBJIEHHA OBOX LLKIBIB HA BEPXHIil
YaCTUHI HacafKn B OTBOPU Ha
MOTOPHIW YacTuHi (j).

* BWKOPUCTOBYWTE PEXUM «MyNbC»
(monoxxeHHs nepemukaya «P») ona
LLIBMOKOT Nepepobkm NpoayKTiB, y TOM
4ac AK NOMOXXEHHSA nepemmkada «3»
pekoMeHOYETLCA BUKOPUCTOBYBATH
0 ix nogpibHoBaHHA. 3aBxaun
TpYManTe MOTOPHY YacTUHY B pyKax,
He JaBanTe NPUCTPOLO nNpavoBaTh 6e3
KOHTpPOJIO.

MpurotyBaHHA NPOAYKTIB i

nopgpibHioBaHHA

¢ He noppibHionTe Kybukn nsogy abo
Haa3BMYanHO TBEpAi MPOAYKTH,
Hanpuknag, MycKaTHUI FopiX, KaBoBi
3epHa.

e Konu nogpibHoeTe M'ACO, MepeKo-
HanTecs B TOMY, L0 3aSULLKM KICTOK,
CYXOXUTb, XPALLIB BUOAMEHI.

¢ Kpim nepepobkn Mm'aca Hacagka ons
Hapiskn moxe 6yTv BUKOpUCTaHa,
Hanpuknag, ona nogpibHoBaHHSA
TBEPOOro cupy, Lnbyni, NeTpyLUKK,
CyXO(hpyKTiB, MOMigOpiB, MOPKBHU,
A6NyK, TOLO.
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e [lepeq TMM, IK 06pO6NATU yXKEe
NPUroTOBNEHi MPOAYKTH, AanTe im
OXOJSTIOHYTW 00 TOro, K NOMICTUTU
B EMHICTb.

o [1BOChyHKLiOHaNbHa OCHOBa/KpuLLKa
BMKOPUCTOBYETLCSH TAKOX AK
repmeTuYHa KpuLIKa 718 EMHOCTI.

PeuenT:

CyleHi hpyKTH B Meny 3 BaHiI0

(N8 TONIHrY 0O MAMHLIB @60 HaUYNHKK)
BukopucToBy#Te HacagKy-nofpibHoBay
(CA-M), wemnakicTb — «P».

[MomicTiTe B yawy nogpibHioBava

150 r meqy B'A3KOT KOHCUCTEHLi i 75 T
YOPHOCNMBY | 75 I CYLLEHOrO iHXMpY i
nogpi6bHonTe npotarom 10 cekyHa.
MoTim gopavTte 50 mn Boau i 3 kpanni
BaHifbHOro apomartunaaropa i
NpoaoBXyMTe NOAPIOHEHHS LLe B nepebir

3 cekyHa.
Mpuknagu 06pobku onA Hacagkyu CA-M
MpogykT KinbkicTb MpuroTtyBaHHs Yac
AnosnunHa 250 r KYyOMKKM 2 c™m 15 cek
CBuHMHA 250r KYyOMKKM 2 cMm 15—-20 cek
Teepaun cup 100r KYyOUKKM 2 c™m 40-50 cek
Mwurpans 200r Linkom 30-40 cek
BapeHi anus 2 anun NOJSIOBUHKMN 3-5 imnynecis
Linbyns 100r YeTBEePTUHKM 5-10 cek
MeTpyLka YKMEHS ctebna BuganuTu 15—-20 cek
Mopksa 200r Hapi3aHo Ha LLUMaTO4KK 15 cek
YepcTsi Oynoyku 1wt Hapi3aHo Ha LUMaTOouKn 20-30 cek

(Bnsa xnibHoi KPUXTH)

MpuBeneHW NpubIn3HUA Yac 06pobKKM: BiH TAKOX 3aNeXuTb Bif AKOCTi 06poboBaHMX
npoAaykTiB Ta 6a)kaHOro CTyneHs ix 06po6Ku.

3aranbHi ymoBH 36epiraHHA

e Bupobu dipmm Braun pekomeHgoBaHo
36epirati y XXuTaI0BOMY MPUMILLIEHHI
3a yMOB KiMHaTHOI TemnepaTtypu Ta
HOpMaJsibHOI BOSIOrOCTi.

e O@ipma Braun 3anuiuae 3a coboto
npaBo Ha BHECEHHSA 3MiH [O [AHOrO
BMpoby 6e3 0oJaTKoBMX
nonepenXXeHb.

Ller Bupi6 Bignosigae ycim HeobXigHUMm
€BPOMNENCbKUM i YKpaiHCbKUM
cTaHgapTam 6e3neku Ta ririeHu, y Tomy
uneni - Buvoram OCTY 3135.7-96 (TOCT
30345.7-96, IEC 60335-2-14:2002),
OCT 23511-79 p.1. Ta caHiTapHUM
Hopmam CanlliH 001-96, JCH 239-96

Bupib He MiCTUTb LWIKiONMBKMX Ons
3[0POB’A PEYOBUH
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Toeap CepTuchikoBaHO

VkpTECT - 003

JaTta supobHuuyTBa Nnpogykuii Braun
BKasaHa 6eanocepenHbo Ha BMpobi (B
MiCLli MapKyBaHHS) i CKNnagaeTbCa 3 TPbOX
LMcp: nepLua umgpa € 0CTaHHLOK
LMpoto poKy BUPOOHULITBA, iHLLI ABi
Lndpu € NOPAAKOBUM HOMEPOM TUXKHSA Y

pouyi

KpaiHa BupobHuLTea:
Hi-P Poland Sp. z 0.0.
Ul. Magazynowa 8
Bielany Wroctawskie
55-040 Kobierzyce
Poland
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Deutsch

Garantie

Als Hersteller Ubernehmen wir fir dieses
Gerat — nach Wahl des Kaufers zusétzlich
zu den gesetzlichen Gewahrleistungs-
anspriichen gegen den Verkaufer — eine
Garantie von 2 Jahren ab Kaufdatum.
Innerhalb dieser Garantiezeit beseitigen
wir nach unserer Wahl durch Reparatur
oder Austausch des Geréates unentgeltlich
alle Méangel, die auf Material- oder
Herstellungsfehlern beruhen. Die Garantie
kann in allen L&ndern in Anspruch
genommen werden, in denen dieses
Braun Gerat von uns autorisiert verkauft
wird.

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

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

English

Guarantee

We grant a 2 year guarantee on the
product commencing on the date of
purchase. Within the guarantee period we
will eliminate any defects in the appliance
resulting from faults in materials or
workmanship, free of charge either by
repairing or replacing the complete
appliance at our discretion.

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

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

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

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

Francais

Garantie

Nous accordons une garantie de 2 ans sur
ce produit, a partir de la date d'achat.
Pendant la durée de la garantie, Braun
prendra gratuitement a sa charge la
réparation des vices de fabrication ou de
matiere en se réservant le droit de décider
si certaines pieces doivent étre réparées
ou si I'appareil lui-méme doit étre
échangé.

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

Cette garantie ne couvre pas :

les dommages occasionnés par une
utilisation inadéquate et I'usure normale.
Cette garantie devient caduque si des
réparations ont été effectuées par des
personnes non agréées par Braun et si
des piéces de rechange ne provenant pas
de Braun ont été utilisées.

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

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

Clause spéciale pour la France

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



Espanol

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
fabricacion, ya sea reparando,
sustituyendo piezas, o facilitando un
aparato nuevo segun nuestro criterio.

La garantia no ampara averias por uso
indebido, funcionamiento a distinto
voltaje del indicado, conexién a un
enchufe inadecuado, rotura, desgaste
normal por el uso que causen defectos o
una disminucién en el valor o funciona-
miento 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 reclamacioén bajo esta
garantia, dirijase al Servicio de Asistencia
Técnica de Braun mas cercano.

Solo para Espaina

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

Portugués

Garantia

Os nossos produtos dispdem de uma
garantia de 2 anos a partir da data de
compra. Qualquer defeito do aparelho
imputavel, quer aos materiais, quer ao
fabrico, que torne necessario reparar,

substituir pecas ou trocar de aparelho

dentro de periodo de garantia ndo tera
custos adicionais,

A garantia ndo cobre avarias por
utilizagéo indevida, funcionamento a
voltagem diferente da indicada, ligagao
a uma tomada de corrente eléctrica
incorrecta, ruptura, desgaste normal por
utilizagcdo que causem defeitos ou
diminui¢do da qualidade de funciona-
mento do produto.

A garantia perdera o seu efeito no caso
de serem efectuadas reparagdes por
pessoas nao autorizadas ou se ndo forem
utilizados acessorios originais Braun.

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

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

No caso de reclamacgéo ao abrigo de
garantia, dirija-se ao Servigo de
Assisténcia Técnica Oficial Braun mais
préximo.

S6 para Portugal

Apoio ao consumidor: Para localizar o
seu Servico Braun mais préximo, no caso
de surgir alguma duvida relativamente ao
funcionamento deste produto, contacte-
nos por favor pelo telefone 808 20 00 33.

Italiano

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

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

Tale garanzia non copre: danni derivanti
dall’'uso improprio del prodotto, la
normale usura conseguente al
funzionamento dello stesso, i difetti che
hanno un effetto trascurabile sul valore o
sul funzionamento dell’apparecchio.
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La garanzia decade se vengono effettuate
riparazioni da soggetti non autorizzati o
con parti non originali Braun.

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

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

Nederlands

Garantie

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

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

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

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

Bel 0 800 44 55 388 voor een Braun

Customer Service Centre bij u in de buurt.

Dansk
Garanti

Braun yder 2 ars garanti pa dette produkt
geeldende fra kebsdatoen. Inden for
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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 kebsbeuvis til et autoriseret
Braun Service Center.

Ring 7015 0013 for oplysning om
naermeste Braun Service Center.

Norsk

Garanti

Vi gir 2 &rs 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 virkemate. Garantien bortfaller
dersom reparasjoner utfores 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 neermeste
autoriserte Braun Serviceverksted.

Ring 22 63 00 93 for & bli henvist til
naermeste autoriserte Braun
Serviceverksted.

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



Svenska

Garanti

Vi garanterar denna produkt for tva

ar fran och med inkdpsdatum. Under
garantitiden kommer vi utan kostnad, att
avhjalpa alla brister i apparaten som ar
hanforbara till fel i material eller utférande,
genom att antingen reparera eller byta ut
hela apparaten efter eget gottfinnande.
Denna garanti géller i alla 1ander dar
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 férsumbar
inverkan pa apparatens véarde eller
funktion. Garantin upphor att gélla om
reparationer utférs av icke behérig person
eller om Brauns originaldelar inte
anvands.

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

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

Suomi

Takuu

Télle tuotteelle mydnndmme 2 vuoden
takuun ostopaivéasta lukien Suomessa
voimassa olevien alan takuuehtojen
TE90 mukaan. Takuuaikana korvataan
veloituksetta kaikki viat, jotka aiheutuvat
materiaaliviasta tai valmistusvirheesté.
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 kaytosta,
normaalista kulumisesta tai viat, jolla on
véhainen merkitys laitteen arvoon tai
toimintaan. Takuun voimassaolo lakkaa,
jos laitetta korjataan muualla kuin
valtuutetussa Braun-huoltoliikkeessa tai
jos laitteessa kaytetddn muita kuin
alkuperaisia varaosia.

Yksil6ity ostokuitti riittda takuun
voimassaolon osoittamiseksi.

Lisatietoa takuuseen liittyvista asioista
saa asiakaspalvelukeskuksestamme
numerosta 020-377 877.

EAAnvika

Eyyonon
MNapaxwpouUpe dUo xpdvia eyyunan, oTo
npoidv, EeKvivTag and Tnv nuepopnvia
ayopdg.

Méoa otnv repiodo eyyunong
KOAUTTTOUE, XWPIG XpE€waon,
onoLadnnote eAATTWHA TIPOEPXOUEVO
and KAk KATaokeur 1] KAKAG MoLdTnTog
UAIKO, elte emokeuddovtag eite
QVTIKABLOTWVTAG OAOKANEN TN CUCKEUN
oupdwva pe v kpion pag.

AuTnA N eyyUnon LoxUel oe OAeG TIG XWPEG
Tou nwAouvTtal Ta npoidvra Braun.

H gyyunon dev KaAUTTTEL: KATAOTPOGY)
and Kakn xprion, ductohoyikn $eopd
eAaTTpaTa AOYyw apENELag TOU XPNoTn.
H eyyunon akupwvetal av €Xouv Yivel
ETOKEUEG amnd pn eEoualodotnuéva
dtopa 1) dev €xouv xpnoluorolnoei
YVrola avtaA\aKTIKdA Braun.

Ma va ertixete 0€pBilg p€oa otnv
nepiodo g eyyunong, mapadwote 1
otelTe TNV CUOKEUN [e TNV anddelEn
ayopdg oe éva EEouatodotnuévo
Katdompua Z€pBig g Braun.

Kahéote oto 01-9478700 yla va
nAnpodopnBeiTe yia TO MANCLECTEPO
E&ouotodotnuévo Katdotnua Z€pBig g
Braun.

Pycckun

FapaHTUHHbIe 06A3aTenbCTBa
crupmbl BRAUN

[na Bcex M3genui Mbl faem rapaHTuio
Ha ABa roga, HaunHasa ¢ MoMeHTa
npuobpeTeHnsa nspenus.

B TeuyeHue rapaHTUMHOro Nneproga Ml
6ecnnaTtHO yCTpaHUM MyTEeM PEeMOHTa,
3amMeHbl fgeTanen unu 3ameHbl BCero
n3penus nobble 3aBoCKME [edeKThbl,
BbI3BAHHbIE HEJOCTATOYHLIM Ka4eCTBOM
maTepuanos Unn cOOpKM.
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B cnyyae HEBO3MOXXHOCTM pEMOHTA B
rapaHTUIHBIM Nepuoa U3nenne MoXxxeT
6bITb 3aMEHEHO HA HOBOE WK
aHanornyHoe B COOTBETCTBUM C 3aKOHOM
0 3aluTe Npae notpebutenew.
[apaHTusi 0bpeTaeT cusy ToNbKO ecnu
para nokyrnku nogTeepXxaaeTcs neyartbio
M nodnucelo gunepa (marasvHa) Ha
nocnegHen cTpaHuLLe opuUrHanbHOM
MHCTPYKLUKK no akcnnyaTtaumn BRAUN,
KoTOpasa ABNAETCA rapaHTUNHBIM
TanoHoM.

OTa rapaHTus gencTeuTeNbHaA B 10604
cTpaHe B KOTOpYIO 9TO usgenve
noctasnseTca upmor BRAUN wnu
Ha3Ha4YeHHbIM OUCTPUOLIOTOPOM U rae
HMKaKWe orpaHuY4eHusi Mo UMMopTy UNn
LOpYyrve npaBoBble MOJIOXKEHUS HE
NpPenATCTBYIOT NPefoCTaBNeHUIO
rapaHTUMHOro 06CyXKMBaHUS.

[apaHT1s He NOKpbIBAeT NOBPEXAEHUS,
BbI3BaHHbIE HEMPaBWUITbHBIM
MCMONb30BaHWeM (CM. Takxke Crncok
HW>K€e) HOpMasbHbIN U3HOC BPUTBEHHBIX
CETOK M HOXEW, [edheKThbl, OkasblBatoLL e
HEe3HaUUTENbHBIA 3GEKT Ha KaYeCcTBO
paboTkl npubopa.

OTa rapaHTus TepseT CUNy ecnn PEMOHT
NPOW3BOLMIICA HE YNONHOMOYEHHbIM Ha
TO JIMLOM U ECIIM UCMOJIb30BaHbI HE
opuruHaneHbele getanu dvpmel BRAUN.
B cnyyae npegbsaBneHus peknamamm no
YCNOBUAIM OaHHOW rapaHTuu, nepegavte
nsgenue Lenvkom BMecTe ¢
rapaHTUMHbLIM TanoHOM B f1lo60i 13
LIEHTPOB CEPBUCHOr0 0OCMY>XMBaHUA
¢urpmbl BRAUN.

Bce gpyrue TpeboBaHus, BKoYas
TpeboBaHUA BO3MELLLEHNSA YObITKOB,
UCKIIOYaloTCA, eCn Halla
OTBETCTBEHHOCTb HE YyCTaHOBIIEHA B
3aKOHHOM MOpsKe.

Peknamaumu, cBazaHHbIe C
KOMMEPYECKUM KOHTPaKTOM C
npoAaBLIOM He nonajatroT nog aTy
rapaHTuio.

B cooTBeTCcTBMM C 3aKOHOM PO N° 2300-1
0T 7.02.1992 r. «O 3awmTe npas
notpebutenei» dvpma BRAUN
yCTaHaBnMBaeT CPOK Cy>XObl Ha CBOM
n3genus paBHbIM ABYM rofam ¢ MOMeHTa
nNprMobpeTeHns 1nm ¢ MoOMeHTa
NPOM3BOLCTBA, €CNK AaTy Npofaxku
YCTaHOBUTb HEBO3MOXXHO.

Ma3penusa pmpmbl BRAUN m3rotoeneHsl B
COOTBETCTBWMU C BbICOKUMMU
TpeboBaHUAMM €BPOMENCKOro KavecTsa.
Mpn 6epeXxkHOM MCMONb30BaHUM U NpU
cobnogeHnr npasus No aKcnayaTaumu,
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npuobpeTteHHoe Bamu nagenue pupmel
BRAUN, MOXeT nmeTb 3HaUnTenNbHO
601bLLNIA CPOK CINY>XKObI, YeM CPOK
yCTaHOBJIEHHbIN B COOTBETCTBUM C
Poccuincknm 3akoHoM.

Crniy4au, Ha KOTopble rapaHTHA He
pacnpocTpaHAeTcA:

— fedeKTbl, Bbi3BaHHbIE dopc-
Ma)XOpHbIMK 06CTOATENLCTBAMMY;

— WCMOMb30BaHWe B NPOECCUMOHaNbHbIX
Lensx;

— HapyLueHve TpeboBaHU MHCTPYKLIMK
o aKcnnyartaumu;

— HenpaBuIbHasa yCTaHOBKa Hanps>KeHWs
nuTatoLLen ceTu (ecnu ato TpebyeTcs);

— BHECEHUE TEXHUYECKUX U3MEHEHUI;

— MexaHuyeckune NnoBpeXxaeHus;

— MOBPEXOEHUSA MO BUHE XMUBOTHBIX,
rPbI3YHOB M HACEKOMBbIX (B TOM Yucne
crlyYau HaxoXKOEeHWA rPbI3yHOB U
HaCeKoMbIX BHYTpK NpMbopos);

— ana npubopos., paboTatoLmx ot
b6aTapeek, —paboTa c HenogxoaALLUMM
WIN UCTOLLLEHHBbIMK BaTapenkamu,
nobble NOBPEXXOEHUSA, Bbi3BaHHbIE
UCTOLLEHHBIMU UMK TEKYLLIUMMU
bataperkamu (coBeTyem
NnoJib30BaThbCA TOSbKO
npefoxpaHeHHbIMU OT BbITEKaHUs
b6aTaperkamu);

— Ans 6puTB — cMATas UM NopBaHHas
ceTka.

BHumanue! OpuruHanbHbI
["apaHTWiHbIA TanoH NOANexXuT u3baTUIO
npu obpaLLeHn B CEPBUCHbBIV LIEHTP A11A
rapaHTunHoro pemoHTa. lMocne
npoBegeHuss pemMmoHTa MapaHTUHBIM
TanoHom 6yfeT ABAATLCA 3aNONHEHHbIN
opuruHan JiucTa BbINOSIHEHWUSA PpeMoHTa
CO LUTaMMOM CEPBUCHOTO LieHTpa 1
nognucaHHbIN noTpebutenem no
NnosnyYeHnn U3penus u3 peMoHTa.
Tpeby¥iTe NpocTaBNeHnn fatbl BO3BpaTa
13 PEMOHTa, CPOK rapaHTuu
npoaneBaeTcsa Ha BPeMs HaxoXOeHus
n3pgenvs B CEPBUCHOM LiEHTpe.

B cnyyae BO3HWMKHOBEHMWSI CITOXKHOCTEW C
BbINOSIHEHNEM FrapaHTUAHOMO MIN
nocnerapaHTUHOro obCnyxXunBaHua
npockba coobaTtb 06 3TOM B
WHdopmaumoHHyto Cnyx6y Cepsuca
¢urpmbl BRAUN no TenedoHy

8 800 200 20 20 (3BoHOK 13 Poccum
6ecnnartHo).



YKpaiHCcbKa

FapaHTifiHi 3060B’A3aHHA chipMH
Braun

[0na Bcix BUpobiB MM aemo rapaHTito Ha
[OBa POKM, MOYMHAIOYN 3 MOMEHTY
npuabaHHa BUpoOY.

MpoTarom rapaHTinHOro nepiogy Mu
6e3nnaTtHoO yCyBaEMO LUSIIXOM PEMOHTY,
3amiHn geTtanen abo 3amiHM BCbOro
BMpoOy 6yab-AKi 3aBOACHKI gedeKTH,
BUKJTMKaHi HELOCTATHLOIO AKICTIO
MaTepianis abo cknagaHHs.

Y BMNagKy HEMOXXITMBOCTI PEMOHTY B
rapaHTiviHui nepiog Bupi6 moxe 6yTn
3aMiHEeHUI Ha HOBMI ab0 aHanorivyHMm
BiANOBIAHO [0 3aKOHY NMPO 3axuUCT Npas
CrnoXXvBauis.

[apaHTia HabyBae cunu nuLe, AKLWo gaTta
KyniBni NigTBEPAXKYETLCA MeYaTKolo Ta
nignucom fginepa (MaraswHy) Ha
OpUriHanbHOMY rapaHTiHOMY TaroHi
Braun abo Ha ocTaHHil cTOpiHLi
opuriHanbHOT IHCTPYKLIT 3 ekcrnnyaTauii
Braun, fika Takox moxe 6yTu
rapaHTiiHUM TasioOHOM.

Lis rapaHTia gincHa y 6yab-skin KpaiHi, B
AKY Liei BUpib NoCTaBnAeETLCA ipMOto
Braun a6o npusHayeHnm
OUCTpMO’toTepoM, Ta e XOOHi
obmeXxeHHs 3 iMnopTy abo iHLWi NpaBoBi
MOOXKEHHS HE NEePELLKOXaThb
HafaHHIO rapaHTINHOro 06CNyroByBaHHS.

30iMCHEHHS rapaHTiHOro
0o6cnyroByBaHHsA He BNIMBAE Ha AaTy
3aKiH4YeHHA TepMiHy rapaHTii. FapaHTia
Ha 3aMiHeHi YaCTWHM 3aKiHYyeTbCA B
MOMEHT 3aKiHYEHHS rapaHTii Ha gaHuu
BMpIO6.

["apaHTifa He NOKPMBAE NOLLKOOXKEHHS,
BUKITMKaHi HEBIPHUM BUKOPUCTaHHAM
(BMB. TAaKOX Mepenik HUKX4e)
HOpMarsbHUM 3HOC CITOK Ta HOXIB O5iA
rONiHHA, 0edeKTH, LLI0 HE3HAYHUM YMHOM
BNNMBalOTb Ha AKICTb po60TH Npunagy.
Lis rapaHTisi BTpavae cuiny, AKLLO PEMOHT
30iMCHIOETLCA HE BMNOBHOBAXKEHOIO A5
LbOro ocoboto Ta, AKLLO
BMKOPUCTOBYIOTLCA HE OpUriHasIbHI
getani ¢ipmu Braun.

Y BMnagky npen’ABneHHA peknamauuii 3a

yMOBaMu1 aHoi rapaHTii, nepeganTe
BMPIO y KOMNNEKTI pa3om 3 rapaHTiiHUM
TanoHoMm y byab-aiKui i3 LeHTpIB
CepBiCHOro ob6cnyroByBaHHA ipMu
Braun.

Bci iHWi BUMOru, pasom 3 BuMoramu
BiOLLIKOOYyBaHHA 306UTKIB, HE OiMCHI, AKLLO
Halla BignoBiganbHICTb He BCTaHOBMEHA
3aKOHHUM YMHOM.

Bunapkw, Ha siki He pO3MnoBCIOLKYETHCA
rapaHTis:

— 0edeKTH, BUKNMKaHi opc-Ma>kopHUMH
obcTaBMHamMu;

— BMKOPUCTaHHA 3 NPOECIMHOIO METOHD;

— MOPYLUEHHA BUMOT IHCTPYKLUIi 3
ekcnnyarauii;

— HEBIpPHE BCTAHOBIIEHHSA Hanpyru
MepexXi XXMBMEHHS (AKLLO Lie
BMMaraeTbCs);

— 3[IMCHEHHS TEXHIYHUX 3MiH;

— MeXaHiYHi NOLIKOLKEHHS;

— Ons npunagis, Lo NpauoTb Ha
b6aTapenkax — poboTa 3
HeBignoBigHMMKM abo crnpauboBaHUMMU
b6aTtapenkamu, 6yabsAKi NOLUKOOXKEHHS,
BUKJIMKaHI cnpauboBaHUMu abo
nigTikatoummm batapenkamu;

— nns 6puTe — 3iM’ATa abo nopeaHa ciTka.

Y BMNagKy BUHUKHEHHS CKMagHOLLIB 3
BMKOHAHHAM rapaHTiiHoro abo
nicnarapaHTiiHoro obcnyrosyBaHHSA
NMPOXaHHA 3BepTaT1Cb A0 CEPBICHOro
LeHTpy ipmu Braun B YKpaiHi.
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Country of origin: Poland
Year of manufacture

S.\.:qu_qtua

To determine the year of manufacture, refer to the 3-digit production code located near
the socket. 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 manufacture.
Example: “511” - The product was manufactured in week 11 of 2005.
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