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Deutsch

Unsere Produkte werden hergestellt, um
hdéchste Anspriiche an Qualitat, Funktiona-
litdt und Design zu erflllen. Wir wiinschen
Ihnen mit lhrem neuen Braun Gerét viel
Freude.

Vorsicht

Lesen Sie bitte die Gebrauchsanweisung
sorgfaltig und vollstidndig, bevor Sie das
Gerat in Betrieb nehmen.

e Dieses Gerat ist fUr die Verarbeitung
haushaltsiiblicher Mengen konstruiert.

¢ Bitte beachten Sie: Es handelt sich um ein
Gerat, das nicht in Kinderhdnde gehort.

® Priifen Sie vor Inbetriebnahme, ob die auf
dem Geréat angegebene Spannung mit
Ihrer Netzspannung Ubereinstimmt.

* Um Verletzungen zu verhindern, missen
Hande, Haar, Kleidung sowie Spatel oder
andere Gegensténde bei Betrieb unbedingt
von den Ruhrbesen und Knethaken fern-
gehalten werden. Vermeiden Sie Kontakt
mit den rotierenden Einsétzen wéahrend
des Betriebs.

e Braun Geréte entsprechen den einschla-
gigen Sicherheitsbestimmungen. Repara-
turen und das Auswechseln der An-
schlussleitung diirfen nur autorisierte
Fachkrafte vornehmen. Durch unsach-
gemaBe Reparaturen kénnen erhebliche
Gefahren fir den Benutzer entstehen.

Geratebeschreibung

Motorteil

Buchse mit sechskant Umrandung
Buchse mit kreisférmiger Umrandung
Auswurftaste fur Knethaken ®/@ oder
Rihrbesen @/®

Schalter

Hochklappbare Kabeltille mit Arretierung
zum Aufwickeln des Netzkabels (d)
Rutschfester Bodenring

Knethaken mit Sechskant-Platte
Knethaken mit runder Platte
Ruhrbesen mit runder Platte
Ruhrbesen mit Sechskant-Platte

9O ©0 ©®OO

Nur bei den Modellen M 820, M 830,

M 870, M 880 und M 880 M:

® Stabmixer-Einsatz

Maximale Eintauchmarkierung am
Stabmixer-Einsatz ® (nur bei Kunst-
stoffschaft)

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

Maximale Verarbeitungszeit:
mit dem Knethaken
mit dem Ruhrbesen

5 Minuten
15 Minuten

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 ziehen, um
ein unbeabsichtigtes Einschalten des Gerates
beim Einsetzen der beiden Rihrbesen bzw.
der Knethaken zu vermeiden.

Richtiges Einsetzen der beiden Ruhrbesen
bzw. der Knethaken siehe Abbildungen (a)
und (b). Die eingesetzten Knethaken 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

3

schweren Hackfleischteigen, Pasten oder
Brandteigen.

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

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

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

Schaltstufe 3:
e Schnelles Mischen aller Zutaten.

Riihrbesen @/®

Zur Herstellung von Rihr- und Bisquitteigen
sowie Kartoffelplree. Zum Schlagen von
Schlagsahne (ab 100 ml Sahne), Eiweif3 (ab

1 EiweiB), cremigen Massen.

Grundsétzlich sind alle Schaltstufen geeignet.
Die Schaltstufen werden wie folgt empfohlen:

Schaltstufe 1:

¢ Vorsichtiges Unterheben von EiweiB oder
von anderen Schaumen.

e Einarbeiten von Mehl in Schaummassen,
ohne diese zu zerstoren (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 gréBeren 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).

® Ruihren von cremigen Massen und
Mischungen.

Tips:

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

— Schlagsahne erhalt mehr Volumen, wenn sie
vor dem Aufschlagen sehr gut gekuhlt wird.

- Kartoffelplree wird lockerer, wenn alle
Zutaten mdoglichst hei3 verwendet werden,
z. B. Kartoffeln sofort nach dem Garen.

Anderes Zubehor:

Das Modell M 700 kann auch mit dem
MultiMix Zerkleinerer-Zubehor CA-M (Type
4642) verwendet werden.

Das CA-M Zerkleinerer-Zubehor ist im
Handel oder beim Braun Kundendienst
erhaltlich.

Reinigung

Vor jeder Reinigung des Gerates den Netz-
stecker ziehen. Die Knethaken und Ruhrbe-
sen kdnnen in der Splilmaschine gereinigt
werden. Das Motorteil nur mit einem feuchten
Tuch abwischen. Das Motorteil darf nicht
ins Wasser getaucht oder unter flieBendes
Wasser gehalten werden.

Anderungen vorbehalten.

Dieses Gerat entspricht den EU-
Richtlinien EMV 89/336/EWG und
Niederspannung 2006/95/EC.

c€

Dieses Gerét darf am Ende seiner
Lebensdauer nicht mit dem Hausmiill
entsorgt werden. Die Entsorgung kann s
Uber den Braun Kundendienst oder lokal
verfligbare Riickgabe- und Sammelsysteme
erfolgen.



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.

¢ This appliance was constructed to process
normal household quantities.

Please remember to keep your Braun
handmixer out of the reach of children.

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

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

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

Description

® Motor part

@ Opening marked with a hexagon

® Opening marked with a circle

@ Ejection key for the dough hooks ®/® or
the whisks ®@/@

® Switch

® Locking flap-up spout for winding up the
cord around the motor part (d)

@ Anti-skid base ring

Dough hook with hexagonal plate

© Dough hook with round plate

Whisk with round plate

@ Whisk with hexagonal plate

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

Maximum operating time:
with the dough hooks
with the whisks

5 minutes
15 minutes

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 position
«0» and unplug the appliance before as-
sembling or disassembling the appliance,

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 ejection
key (c). However, for safety reasons this is
only possible when the handmixer is switch-
ed 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:
¢ Kneading of the dough ball and working in
of ingredients.

Switch position 3:
e 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:

Switch position 1:

¢ For carefully adding whipped eggwhites or
other foamy ingredients.

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

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

¢ Mashing of boiled potatoes for mashed
potatoes.

Switch position 2:

¢ Initial and final speed when whipping larger
quantities of cream.

¢ Whipping of smaller quantities of cream.

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

Switch position 3:

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

¢ Mixing of creamy goods and mixtures.

Tips:

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

— Whipped cream has more volume, if the
cream is well chilled before being
whipped.

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

Other attachments:

The M 700 model may also be used in
combination with the MultiMix chopper
attachment CA-M (type 4642) available
through Braun dealers and service centres.

Cleaning

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.

Subject to change without notice.

This product conforms to the European
Directives EMC 89/336/EEC and Low CE
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 ata ' mm
Braun Service Centre or at appropriate
collection points provided in your country.



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.

o Cet appareil a été concu pour une utilisa-
tion domestique.

¢ Ne pas laisser le batteur Braun a portée de
mains des enfants.

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

¢ \Veuillez garder vos mains, cheveux,
vétements, ainsi que les spatules et autres
ustensiles de cuisine, eloignés des
accessoires fouets et crochets pétrisseurs
pendant leur fonctionnement, pour éviter
tous risques d’accidents corporels.
Ne pas toucher aux parties des acces-
soires en mouvement durant leur fonction-
nement.

e | esappareils 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

Bloc-moteur

Ouverture hexagonale

Ouverture circulaire

Bouton d’éjection des crochets
pétrisseurs ®/@ et des fouets @/@®
Interrupteur

Blocage du cordon rotatif pour enrouler le
cordon autour du bloc-moteur (d)
Base anti-dérapante

Crochet pétrisseur avec embout
hexagonal

Crochet pétrisseur avec embout rond
Fouet avec embout rond

@ Fouet avec embout hexagonal

@0 @0 ®ee
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Spécifications
Voltage/puissance : voir plaque d’information
sur le bloc-moteur @.

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

Interrupteur ®

Positions de I'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 l'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
creme (100 ml de créme 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.

e Pourincorporer la farine a des substances
mousseuses sans faire retomber le
mélange (ex. pates a cake).

e Pour mélanger délicatement farine, cacao.

e Pour écraser des pommes de terre cuites
pour la purée.

Position 2 :

e Pour la creme fouettée.

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

Position 3 :

e Pour la creme fouettée, les blancs en
neige, les pates légéres et autres
préparations mousseuses.

e 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 créme fouettée sera plus volumineuse
si la creme 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 (dés
que les pommes de terre sont retirées de
la casserole).

Autres accessoires :

Le modele M 700 peut-étre également utilisé
avec le hachoir MultiMix CA-M (type 4642)
disponible dans les centres services agréés
Braun.

Nettoyage

Débrancher I'appareil avant de le nettoyer.
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.

Sauf modifications.

Cet appareil est conforme aux normes
Européennes fixées par les Directives CE
89/336/EEC et la directive Basse

Tension 2006/95/EC.

A lafin de vie de votre appareil, veuillez

ne pas le jeter avec vos déchets

ménagers. Remettez-le a votre Centre
Service agréé Braun ou déposez-le

dans des sites de récupération appropriés
conformément aux réglementations locales
ou nationales en vigueur.



Espanol

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

Atencion
Lea cuidadosamente el folleto de instruc-
ciones antes de utilizar este aparato.

e Este aparato esta disefiado para prepa-
rar cantidades habituales en el uso
domeéstico.

* Mantenga su batidora Braun 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.

* 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 |os aparatos eléctricos Braun cumplen
con las normas internacionales de
seguridad.

Las reparaciones o la sustitucién del cable
eléctrico deben ser realizadas por un
Servicio de Asistencia Técnica autorizado.
Las reparaciones realizadas por personal
no autorizado pueden causar accidentes o
dafos al usuario.

Descripcion

Cuerpo del motor

Encaje con sefial hexagonal

Encaje con sefal circular

Tecla de expulsion de los amasadores
®/® o los batidores @/®

Selector de velocidades

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

Base antideslizante

Amasador con disco hexagonal
Amasador con disco redondo

Batidor con disco redondo

Batidor con disco hexagonal

@60 ©®OOe
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Especificaciones
Voltaje/watios: ver placa del motor ®.

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

Selector ®

Posiciénes del selector:

P = «pulse» (la velocidad coincide conladela
posicion «3»)

0 = Paro

1 = Velodicad baja

2 = Velocidad media

3 = Velocidad alta

Montaje/desmontaje

Importante: Coloque siempre el interruptor
en la posicién «0» y desconecte el aparato
antes de montar o desmontar los accesorios,
para evitar una conexién accidental cuando
coloque los amasadores o batidores. Para
encajar correctamente los amasadores y
batidores, véase las ilustraciones (a) y (b).
Una vez colocados los amasadores o bati-
dores, Unicamente podran ser retirados
presionando la tecla (c).

Sin embargo, por razones de seguridad esto

solamente en posible cuando |a batidora esta

en posicion «0».

Como usar la batidora

Amasadores ®/®

Para amasar masas para pizzas, empanadas,
panes, pasteleria, asi como para amasar
carne picada.

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

Selector en posicion 1:
e Para mezclar por €j. nueces y frutas
en las masas duras.

Selector en posicién 2:
e Para ir formando la masa e ir afadiendo
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 (minimo
100 ml. de nata), levantar claras de huevo
(minimo 1 clara de huevo) y batir cremas o
natillas.

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

Selector en posicién 1:

e Para batir cuidadosamente claras de
huevo u otros ingredientes espumosos.

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

e Para afnadir 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.

® Mezclar y montar preparaciones
cremosas.

Consejos:
— Para obtener unos resultados éptimos

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.

— La nata conseguird mas volumen si esta
bien fria antes de montarla.

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

Otros accesorios:

El modelo M 700 puede ser utilizado en
combinacion con el accesorio picador
MultiMix CA-M (tipo 4642), que puede
adquirirse en los Servicios de Asistencia
Técnica Oficiales y en los comercios
especializados.

Limpieza

Desenchufe siempre el aparato de la red
antes de limpiarlo. Los amasadores y bati-
dores se pueden poner en el lavavajillas.

El cuerpo del motor debe limpiarse Unica-
mente con un trapo hiumedo. No sumerija el
motor en agua ni lo ponga bajo el grifo.

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 Electromagnética CE
(CEM) establecidas por la Directiva

Europea 89/336/EEC y las Regulaciones para
Bajo Voltaje (2006/95/EC).

No tire este producto a la basura al

final de su vida util. LIévelo a un Centro

de Asistencia Técnica Braun o a los —
puntos de recogida habilitados por los
ayuntamientos.



Portugués

Os nossos produtos estdo 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
instruc6es antes de utilizar este aparelho.

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

* Mantenha a sua batedeira Braun fora do
alcance das criangas.

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

e Para prevenir situagdes de perigo, manter
maos, roupa, cabelos, assim como
espatulas e outros utensilios, afastados
da varina ou do acessério de amassar.
Durante o seu funcionamento, nao tocar
nas partes méveis do aparelho.

e Os aparelhos eléctricos Braun cumprem
com as normas internacionais de
seguranca aplicaveis. Reparagdes ou
a substituicao do cabo de alimentagéo sé
devem ser efectuadas por um Servigo de
Assisténcia Técnica autorizado.

As reparagoes efectuadas por pessoal
néo qualificado podem causar acidentes
ou danos ao utilizador.

Descricao

Corpo do motor

Encaixe de forma hexagonal

Encaixe de forma circular

Tecla de expulsdo dos acessorios
amassadores ®/® ou batedores @/®
Selector de velocidade

Saida do fio com fixagdo em posi¢ao
elevada para que seja facilmente enrolado
no corpo do motor (d)

Base antideslizante

Acessoério amassador com disco
hexagonal

Acessoério amassador com disco redondo
Acessorio batedor com disco redondo
Acessorio batedor com disco hexagonal

@60 ©®eOe
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Especificacoes
Voltagem/watts: ver placa do motor ®.

Tempo maximo de utilizagdo:
com 0s acessorios

amassadores 5 minutos

com os acessorios

batedores 15 minutos
Selector ®

Posicdes do selector:

P = «pulse» (a velocidade coincide com a da
posicao «3»)

0 = Parado

1 = Velocidade baixa

2 = Velocidade média

3 = Velocidade alta

Montagem/desmontagem

Importante: Coloque sempre o interruptor na
posicao «0» e desligue o aparelho antes de
montar ou desmontar os acessorios, para
evitar uma ligagéo acidental quando colocar
os acessorios amassadores ou batedores.
Para encaixar correctamente os acessorios
amassadores e batedores, veja as imagens
(@) e (b).

Uma vez colocados os acessorios amas-
sadores ou batedores, apenas poderao o
ser retirados pressionando a tecla (c).

No entanto, por razdes de seguranga, isto &
apenas possivel quando a batedeira estad em

posicéo «0».

Como utilizar a batedeira

Acessorios 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 posicéo 1:
e Para misturar, por exemplo, nozes e frutas
em massas duras.

Selector na posicéo 2:
e Para ir formando a massa e ir acrescen-
tando os ingredientes.

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

Acessérios batedores @/®

Para amassar pastéis, biscoitos e fazer puré
de batata.

Para bater natas (minimo 100 ml de natas),
levantar claras em castelo (minimo 1 clara de
ovo) e bater cremes ou leite creme. Em geral,
podem-se utilizar todas as velocidades.

A seleccao de velocidades revomenda-se da
seguinte forma:

Selector na posicéo 1:

® Para bater cuidadosamente claras ou
outros ingredientes espumosos.

e Para juntar farinha a preparagdes 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 posicao 2:

e 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 posicéo 3:

e Parabater natas, claras, biscoitos e outros
preparados leves, como sobremesas.

e Misturar e bater preparagdes cremosas.

Conselhos:

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

A manteiga, ovos, etc., devem ser retirados
do frigorifico com antecedéncia.

— 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 tdo quentes quanto possivel
(ex.: as batatas imediatamente apds serem
cozidas).

Outros acessoérios:

O modelo M 700 pode ser utilizado em
conjunto com o acessorio picador MultiMix
CA-M (tipo 4642), que se pode adquirir nos
Servicos de Assisténcia Técnica Oficiais e
nas lojas especializadas.

Limpeza

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

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 89/336/EEC e com a c
Regulamentacéo de Baixa Voltagem
(2006/95/EC).

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

B



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.

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

¢ Non lasciate il Vostro sbattitore Braun alla
portata dei bambini.

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

Descrizione

@ Blocco motore

@ Apertura contrassegnata da un esagono
®@ Apertura contrassegnata da un cerchio
@ Tasto di espulsione dei ganci per impa-
stare ®/®@ o delle fruste @/
Interruttore

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

Base anti-sdrucciolo

Gancio per impasto con attacco
esagonale

Gancio per impasto con attacco tondo
Frusta con attacco tondo

Frusta con attacco esagonale

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

Tempo massimo di funzionamento inter-
rotto:

con i ganci per impastare
con le fruste

5 minuti
15 minuti

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 I'interruttore
sulla posizione «0» e scollegare I’'apparecchio
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 (a) e (b).

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

Come usare lo sbattitore

Ganci per impastare ®/©

Per impasti lievitati, per pasta da pane/pizza,
pasticceria, cosi come per impastare ripieni

dolci e salati.

Tutte le velocita sono utilizzabili per svolgere
questi lavori, ma Vi consigliamo di attenerVi

alle indicazioni che seguono:
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Interruttore velocita 1:

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

Interruttore velocita 2:

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

Interruttore velocita 3:
® Per lavorare velocemente tutti gli
ingredienti.

Fruste @/®

Per mescolare creme, dolci al cucchiaio e per
puré di 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 es-
sere 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).

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

® Per sminuzzare la patate lessate e ridurle
in puré.

Interruttore velocita 2:

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

e Per iniziare a montare piccole quantita di
panna.

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

Interruttore velocita 3:

® 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 frigorifero
con sufficiente anticipo prima di usarli.

— La panna monta di piu se prima di montarla
€ ben fredda.

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

Altri accessori:

Il modello M 700 puo essere utilizzato anche
con I'accessorio tritatutto di MultiMix CA-M

(type 4642), reperibile nei Centri Assistenza

Autorizzati.

Pulizia

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.

Salvo variazioni.

Questo prodotto & conforme alle
normative EMC come stabilito dalla
direttiva CEE 89/336 e alla Direttiva
Bassa Tensione (CE 2006/95).

c€

Si raccomanda di non gettare il

prodotto nella spazzatura al termine

della sua vita utile. Per lo smaltimento, s
rivolgersi ad un qualsiasi Centro

Assistenza Braun o ad un centro specifico.



Nederlands

Onze produkten worden gemaakt om te

voldoen aan de hoogste eisen van kwaliteit,
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.

¢ Dit apparaat is bedoeld om normale
huishoudelijke hoeveelheden te ver-
werken.

e Houd uw Braun handmixer buiten het
bereik van kinderen.

¢ Controleer voor gebruik of de netspanning

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 keukengerei 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.

¢ Elektrische apparaten van Braun voldoen

aan de veiligheidsvoorschriften.

Reparaties aan het apparaat of vervanging

van het snoer mogen alleen worden

uitgevoerd door deskundig service-

personeel. Ondeskundig, oneigenlijk
reparatiewerk kan aanzienlijk gevaar
opleveren voor de gebruiker.

Omschrijving

Motorhuis

Opening, aangeduid met een zeshoek
Opening, aangeduid med een cirkel

de gardes @/®

Schakelaar

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

Anti-slip ring

Deeghaak met zeshoekig plaatje
Deeghaak met rond plaatje

Garde met rond plaatje

Garde met zeshoekig plaatje

@0 ©®eeO
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Specificaties
Voltage/wattage:
zie typeplaatje op het motorhuis @.

Uitwerpknop voor de deeghaken ®/®@ en

Maximale gebruiksduur per keer:

met de deeghaken 5 minuten
met de gardes 15 minuten
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 apparaat zodat
voorkomen wordt dat het apparaat per
ongeluk aan gaat wanneer de twee deeg-

haken 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 losge-

maakt door op de uitwerpknop (c) te drukken.

Dit is echter om veiligheidsredenen alleen
mogelijk wanneer de handmixer is uitge-
schakeld.

Hoe gebruikt u de handmixer

Deeghaken ®/©
Voor het kneden van zowel brooddeeg,
pastadeeg, taartdeeg als voor het mengen

9

van zwaar gehakt.

In het algemeen kunnen alle snelheidsin-
stellingen worden gebruikt. De instellingen
worden als volgt aanbevolen:

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

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

Schakelaar stand 3:
* Snel mixen van alle ingrediénten.

Gardes @/®

Voor het mixen van cakebeslag, biscuitdeeg
en aardappelpuree.

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

In het algemeen kunnen alle snelheidsin-
stellingen worden gebruikt. De instellingen
worden als volgt aanbevolen:

Schakelaar stand 1:

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

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

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

* Pureren van gekookte aardappelen voor
puree.

Schakelaar stand 2:

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

e Kloppen van kleinere hoeveelheden room.

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

Schakelaar stand 3:

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

* 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 worden
gebruikt (bijv. aardappelen direct na het
koken).

Overige hulpstukken: Het model M 700 kan
tevens worden gebruikt in combinatie met
de MultiMix hakmolen CA-M (type 4642),
verkrijgbaar bij uw dealer of bij de Braun
klantenservice.

Schoonmaken

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

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

Wijzigingen voorbehouden.

Dit produkt voldoet aan de EMC-
normen volgens de EEG richtlijn CE
89/336 en aan de EG laagspannings

richtlijn 2006/95.

Gooi dit apparaat aan het eind van

zijn nuttige levensduur niet bij het

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



Dansk

Alle vore produkter opfylder de hgjeste krav
til svel kvalitet, anvendelighed samt design.
Vi haber, at De vil f& stor glaede af Deres nye
Braun produkt mange &r fremover.

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

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

¢ Deres Braun handmixer ber holdes uden
for barns reekkevidde.

e Kontrollér for brug, om speendingen pa
Deres lysnet svarer til speendingsangi-
velsen pa toppen af apparatet.

o Af sikkerhedshensyn skal heender, har,
tej, spartler og lignende redskaber holdes
veek fra piskeris og dejkroge, mens hand-
mixeren Kerer.

Rer ikke ved maskinens bevaegelige dele,
mens den karer.

* Brauns elektriske apparater overholder
geeldende sikkerhedsbestemmelser.
Reparation eller udskiftning af ledning
ma kun foretages af autoriseret service-
personale. Forkert, ukvalificeret reparation
kan forérsage ulykker og veere til fare for
brugeren.

Beskrivelse

Alle modeller:

@® Motordel

@ «Sekskantet» dbning

® «Rund» &bning

@ Udlgsningsknap til dejkrogene ®/© eller
piskerisene @/

® Kontakt

® Lasbar, udsléelig studs til brug for
omvikling af ledning om motordelen (d)

@ Skridsikker gummiring

Dejkrog (sekskantet)

®@ Dejkrog (rund

(
Piskeris (rund)
@ Piskeris (sekskantet)

Tekniske data
Spaending/forbrug:
se typeskilt pd motordelen @.

Maksimal arbejdstid:

med dejkroge 5 minutter

med piskeris 15 minutter
Kontakt ®

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

Samling/adskillelse

Viktigt: Seet altid afbryderen i position «0» og
tag stikket ud, for De samler eller adskiller
apparatet, séledes at De undgér at apparatet
pludselig teendes, under montering af dejkro-
ge eller piskeris. For korrekt issettelse af dej-
kroge og piskeris henvises til illustrationerne
(a) og (b).

Efter montering kan dejkroge og piskeris
kun aftages ved at trykke pa udlgsnings-
knappen (c). Af sikkerhedsmzessige arsager
er dette kun muligt, n&r h&ndmixeren er
slukket.

Brug af handmixer

Dejkroge ®/©
Til eeltning af gaerdej, pastadej, kagedej sével
som mixning af grofthakket fars.

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

Kontakt i position 1:

* Mixning af f. eks. ngdder og frugt i
tyk dej.
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Kontakt i position 2:
e /ltning 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 flade (minimum
100 ml flede), seggehvider (minimum 1 aeg-
gehvide) og cremeagtige ingredienser.
Generelt kan alle hastigheder benyttes. Dog
anbefales det, at benytte faglgende hastig-
heder:

Kontakt i position 1:

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

e Ved tilsaetning af mel i stiftspiskede/
skummende ingredienser uden at edelaeg-
ge dem (f. eks. sandkagedej).

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

* Mosning af kogte kartofler til kartoffelmos.

Kontakt i position 2:

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

¢ Piskning af mindre meengder flade.

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

Kontakt i position 3:

e Piskning af flede, aeggehvider, sandkage-
dej og andre skummende ingredienser,
f. eks. desserter.

* 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, &g og lign. skal tages ud af kaleska-
bet et stykke tid for det skal anvendes.

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

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

Qvrigt tilbeher: M 700 modellen kan desuden
anvendes sammen med MultiMix hakketil-
behgret CA-M (type 4642), som forhandles af
isenkreemmere, stormagasiner o. lign.

Rengering

Tag altid stikket ud fer rengaring. 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.

Ret til zendringer forbeholdes.

Dette produkt er i overensstemmelse
med bestemmelserne i EMC Direktiv
89/336/EEC og Lavspaendings-
direktivet 2006/95/EC.

ce

Apparatet bor efter endt levetid ikke
kasseres sammen med husholdnings- E
affaldet. Bortskaffelse kan ske pé et —
Braun Servicecenter eller passende,

lokale opsamlingssteder.



Norsk

Vare produkter er produsert for 8 imgte-
komme de hoyeste standarder nar det gjelder
kvalitet, funksjon og design. Vi haper du vil fa
mye glede av ditt nye Braun produkt.

Advarsel
Les hele bruksanvisningen ngye for
produktet tas i bruk.

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

e Apparatet oppbevares utilgjengelig for
barn.

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

e For & unnga skader, ma hender, har,
kleer samt slikkepott og annet utstyr ikke
komme i kontakt med vispene og deigkro-
kene na&r maskinen er i gang.
De bevegelige delene skal ikke berares nar
maskinen er i gang.

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

Beskrivelse

@® Motordel

@ Apning markert med en sekskant

® Apning markert med en sirkel

@ Utstetingsknapp for eltekroker ®/@ eller
visper @/®

Bryter

Leddet ledningsfeste som er lasbart

for oppvikling av ledningen rundt motor-
delen (d)

Anti-gli ring rundt endestykket

Deigkrok med sekskantet fot

Deigkrok met rund fot

@ Visp med rund fot

@ Visp med sekskantet fot

@O

PeeQ

Spesifikasjoner
Spenning/watt:
Se typeplate p& motordelen @.

Maksimal driftstid:
med deigkrokene
med vispene

5 min.
15 min.

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 stgpselet 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. (@) 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 hdndmikseren er slatt av.

Hvordan du bruker hdndmikseren

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

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

Bryterposisjon 1:

¢ Blande inn f.eks. natter og frukt i tunge
deiger.
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Bryterposisjon 2:
¢ Elte deig og arbeide inn ingredienser.

Bryterposisjon 3:
e Hurtig miksing av alle ingredienser.

Visper @/@®

Til miksing av kakergrer, sukkerbrgd og
potetmos. Til visping av krem (minimum

1 dl flate), eggehviter (minimum 1 eggehvite)
og kremaktige ingredienser. Alle hastighets-
innstillingene kan generelt benyttes. Vi an-
befaler falgende:

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. sukkerbrgd).

e 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 storre mengder krem.

® Visping av mindre mengder krem.

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

Bryterp osisjon 3:
* Visping av krem, eggehvite, sukkerbrod
og andre skumlignende matvarer, f. eks.
desserter.

¢ Ved miksing av kremlignende matvarer og
blandinger.

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

— Vispet krem far starre 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).

Andre tilbehgr: M 700 modellen kan ogsa
brukes i kombinasjon med MultiMix hakke-
tilbeher CA-M (type 4642) som fas kjopt hos
Braun forhandlere og ved Braun service-
verksteder.

Rengjoring

Ta alltid stepselet ut av stikkontakten for
rengjaring. 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.

Med vorbehold om endringer.

Dette produktet oppfyller kravene i
EU-direktivene EMC 89/336/EEC og
Low Voltage 2006/95/EC.

c€

Ikke kast dette produktet sammen

med husholdningsavfall nér det skal
kasseres. Det kan leveres hos et Braun g
servicesenter eller en miljostasjon.



Svenska

Vara produkter &r framtagna for att uppfylla
hdgsta krav nér det géller kvalitet, funktion
och design. Vi hoppas du far mycket gladje
av din nya Braun apparat.

Viktigt
Las noga igenom bruksanvisningen innan
du anvander apparaten.

¢ Denna apparat &r konstruerad fér normala
hushallskvantiteter.

e Forvaras utom rackhall for barn.

¢ Kontrollera att spanningen i vagguttaget
stdmmer Sverens med den spanning som
anges pa apparatens oversida.

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

¢ Brauns elektriska apparater foljer
gallande sdkerhetsstandard.
Reparationer eller byte av huvudsladd
far endast goras av auktoriserad
serviceverkstad. Bristfalliga,
okvalificerade reparationer kan orsaka
fara for anvandaren..

Beskrivning

® Motordel

@ Oppning markerad med en sexkant

@ Oppning markerad med en cirkel

@ Utstotningsknapp for degkrokarna
®/® eller visparna @/@®

® Strombrytare

® Ledat sladdfaste som ar lasbart for att vira
sladden runt motordelen (d)

@ Antiglidring runt bakdelen

Degkrok med sexkantigt faste

©@ Degkrok med runt féaste

Visp med runt faste

@ Visp med sexkantigt faste

Specifikation
Spéanning/effekt:
Se typplattan pa motordelen @.

Max anvéandningstid:
med degkrokarna
med visparna

5 minuter
15 minuter

Strombrytare®

Strémbrytarldgen:

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
sétt strombrytaren i lage «0» innan du satter
pé eller tar av degkrokarna eller visparna for
att undvika att apparaten sétts pa av misstag.
For att satta p& degkrokarna och visparna
korrekt, se bild (a) och (b).

N&r degkrokarna eller visparna ar pasatta kan
de endast tas av med utstétningsknappen (c).
Av sdkerhetsskal kan detta endast géras nar
apparaten ar avstangd.

Hur du anvander handmixern

Degkrokar ®/®@
For att kndda jasdegar, pastadegar,
mdrdegar och for att blanda kéttfars.

Generelt kan alla hastighetslagen anvandas.
Rekommenderade hastigheter ar:

Strémbrytaren i lage 1:
e Att blanda i t. ex. nétter och frukt i tunga
degar.

Strémbrytaren i Idge 2:
¢ Att kndda degbollen och arbeta in
ingredienser.

Strémbrytaren i lage 3:
e Att snabbt blanda alla ingredienser.
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Vispar @/@®

For att blanda kakmix, smet och potatismos.
For att vispa gradde (minimum 1 dl), &ggvitor
(minst 1) och krdmiga matvaror. Generellt kan
alla hastighetslagen anvandas.
Rekommenderade hastigheter &r:

Strombrvtaren ilage 1:
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 mjél, kakao etc utan att det
blaser omkring.

e Att mosa kokt potatis till potatismos.

Strombrytaren i lage 2:

Start- och avslutningshastighet nar du
vispar stérre méngder gradde.

e Att vispa mindre méangder gradde.

e Att blanda i vétska i bearbetad mat
(vatskan sténker inte mycket, t. ex. potatis-
mos).

L]

Strémbrytaren i lage 3:

* Attvispa gradde, aggvitor, smet och andra
skummiga matvaror, t. ex. desserter.

* Att mixa krdmiga matvaror.

T|p
For att f& maximalt resultat nar du gor smet
skall alla ingredienser ha samma tempera-
tur. Ta ut smor, 8gg etc ur kylskapet en
stund innan de anvénds.

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

— Potatismos blir fluffigare om alla ingredien-
ser &r s& varma som mgjligt (t. ex. potatisen
direkt efter att den ar kokt).

Tillbehdr: MultiMix hacktillsats CA-M (typ
4642) kan ocksa anvandas med M 700.
Finns hos Braun handlare och Braun service-
verkstader.

Rengéring

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.

Med férbehall for andringar.

Denna produkt uppfyller
bestdmmelserna i EU-direktiven
89/336/EEG om elektromagnetisk
kompatibilitet (EMC) och 2006/95/EG
om lagspanningsutrustning.

ce

Nar produkten ar forbrukad far den

inte kastas tillsammans med
hushallssoporna. Avfallshantering

kan ombesoérjas av Braun servicecenter
eller pa din lokala &tervinningsstation.



Suomi

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

Varoitus
Lue kaikki ohjeet huolellisesti ennen kuin
kaytat tata tuotetta.

e Tama laite on suunniteltu kasittelemaan
normaaleja kotitalousmaaria.

e Pid3 laite poissa lasten ulottuvilta.

* Ennen kuin kaytét laitetta tarkista, etta
verkkovirran jannite vastaa laitteeseen
merkittyd jannitetta.

* Pida turvallisuuden vuoksi kddet, hiukset,
vaatteet samoin kuin lasta ja muut
tyoskentelyvélineet erossa vispildisté ja
taikinakoukuista koneen kaydessa. Ala
koske liikkuviin osiin koneen kéydessa.

* Braunin séhkdlaitteet tayttavat vaadittavat
turvallisuusstandardit. Verkkojohdon
korjauksen tai vaihdon saa suorittaa
ainoastaan valtuutettu Braun-huoltoliike.
Virheellinen, epapéteva korjaus voi
aiheuttaa vahinkoa kayttajalle.

Laitteen osat

@ Moottori

® Kuusikulmainen aukko

® Pyoread aukko

@ Taikinakoukkujen ®/@ tai vatkaimien @/@
vapautuspainike

® Kayttokytkin

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

@ Liukumisen estéva kumirengas

Taikinakoukku, jossa on kuusikulmainen
kanta

© Taikinakoukku, jossa on pyorea kanta

Vispild, jossa on pydred kanta

@ Vispild, jossa on kuusikulmainen kanta

Tuotetiedot
Jénnite: Katso moottorin pohjaa @.

Maksimikayttdaika:

taikinakoukuilla 5 minuuttia
vispildilla 15 minuuttia
Kayttokytkin ®

Kéyttdkytkimen asennot:

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

0 = Pois paalta

1 = Hidas nopeus

2 = Keskinopeus

3 = Korkea nopeus

Osien kiinnittdminen/irrottaminen
Tarkeda: Aseta kayttokytkin asentoon «0»
ja ota pistoke irti seindsté aina ennen kuin
kiinnitat tai irrotat osio laitteeseen. Néin
véltat vahingossa kytkemasta laitetta paalle
samalla kun olet kiinnitdm&ssa tai irrotta-
massa taikinakoukkuja tai vispildita. Katso
kohtia (a) ja (b) kun laitat taikinakoukkuja ja
vispil6ita paikoilleen.

Tarkista, etté laitat vispilan ja taikinakoukun
kuusikulmaisen kannan kuusikulmaiseen
aukkoon ja vastaavasti vispilan ja taikina-
koukun py6rean kannan pydlredan aukkoon.

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

Kasivatkaimen kaytt6

Taikinakoukut ®/®@

Taikinakoukkuja kaytetaén sekoitettaessa
hiivataikinaa, pastataikinaa tai raskasta
jauhelihataikinaa.

Kaikkia nopeuksia voidaan kayttéa. Kuitenkin
suositeltavia ovat seuraavat nopeudet:

Nopeus 1:
¢ Kun sekoitat pahkinéita tai hedelmia
raskaaseen taikinaan.
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Nopeus 2:
e Kun vaivaat hiivataikinaa ja lisdat siihen
aineksia.

Nopeus 3:
e Kaikkien ainesten nopea sekoitus

Vispilat @/®

Kakkutaikinoiden, sokerikakkutaikinan tai
perunamuusin vatkaamiseen. Kermavaahdon
(vahintaan 1 dl kermaa) ja munanvalkuaisten
(v&hintdan 1 munanvalkuainen) vatkaamiseen.

Kaikkia nopeuksia voidaan kayttaa. Kuitenkin
seuraavat nopeudet ovat suositeltavia:

Nopeus 1:

Kun varovasti lisatdan vatkattuja
munanvalkuaisia tai muita vaahtomaisia
aineksia.

e Kun lisdtaén jauhoja munavaahtoon.

e Kun lisdtaén varovasti jauhoja, kaakao-
jauhetta tms. Hitaalla nopeudella jauhot
eivat polya.

e Kun hienonnat keitettyja perunoita
perunamuusia varten.

Nopeus 2:
Alussa ja lopussa kun vatkataan paljon
kermaa kerralla.

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

e Kun lisdtaén nesteitd esivalmistettuihin
ruokiin (nesteet eivat roisku esim.
perunamuusia valmistettaessa).

Nopeus 3:

e Kun vatkataan kermaa, munanvalkuaisia,
sokerikakkutaikinaa ja muita vaahtoja
esim. jalkiruokia.

¢ Kun sekoitetaan kermaisia aineksia.

Vlnkkl
Jotta saataisiin paras mahdollinen tulos
valmistettaessa kakkutaikinoita yms. tulisi
kaikkien aineiden olla saman lampdisia.
Voi, kananmunat yms. aineet tulisi ottaa
huoneen 1ampdd6n 1dmpiamaén ennen
leipomista.

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

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

Mut lisdosat: M 700 -mallia voidaan
kayttaa myos MultiMix CA-M -teholeikkurin
(tyyppi 4642) kanssa. Lisdosaa myyvat
Braun-jélleenmyyijét ja valtuutetut Braun-
huoltoliikkeet.

Puhdistus

Ota aina pistoke irti pistorasiasta ennen
puhdistamista. Taikinakoukut ja vispilat
voidaan pesté astianpesukoneessa. Al4
koskaan upota moottoria veteen tai pida
sité juoksevan veden alla, vaan puhdista se
kostealla rievulla pyyhkimalla.

Muutosoikeus pidatetaan.

Tama tuote tayttaad EU-direktiivin
89/336/EEC mukaiset EMC- E
vaatimukset sekd@ matalajannitettd

koskevat sdannokset (2006/95/EC).

Kun laite on tullut elinkaarensa paahan,
sdastéd ymparistdd alaka havita sita
kotitalousjatteiden mukana. Havita —
tuote vieméalla se Braun-huoltoliikkeeseen
tai asianmukaiseen kerayspisteeseen.



Tirkce

Uriinlerimiz yiiksek kalite, fonksiyonellik ve
sik tasarimilkelerine uygun olarak uretilmistir.
Yeni Braun Griininizden memnun kalmanizi
dileriz.

Uyan
Uriini kullanmadan énce biitiin talimatlari
dikkatle okuyunuz.

¢ Bu 0rln normal miktarlardaki malzemelerle
kullaniimak tizere Uretilmistir.

* Braun el mikserinizi gocuklardan uzak
tutun.

e Calistirmadan 6nce sebeke voltajinin
artinan Gzerinde belirtilen voltaja uygun
olup olmadigini kontrol edin.

¢ Yaralanmalar 6nlemek amaciyla ellerinizi,
kiyafetlerinizi ve her trll ara¢ gereci
¢irpici ve hamur burgularindan uzak tutun.
Calisan pargalari ellemeyin.

e Braun elektrikli aletleri en uygun glvenlik
standartlarina gére Uretilmiptir. Elektrikli
aletlerle ilgili her turli onarim yetkili teknik
servisler tarafindan yapilmalidir. Eksik
veya kalitesiz olarak yapilan onarim
kazalara ve kullanicinin yaralanmasina yol
acabilir.

@ Altigenle isaretlenmis bosluk

@ Daire ile isaretlenmis bosluk

@ Hamur burgular ®/@, ¢irpicilar @/@®
cikartma digmesi

® Devre anahtari

® Kablo sarmak icin kilitli diizenek

@ Kaymayan taban

Altigen plakali hamur burgusu

@ Yuvarlak plakali hamur burgusu

Yuvarlak plakali girpici

@ Altigen plakali ¢irpici

Ozellikler
Voltaj/Vataj:

Motor kisminin Gizerindeki plakaya bakiniz @.

Maksimum ¢alisma slresi:
Hamur burgulari igin
Cirpicilar igin

5 dakika
15 dakika

Devre Anahtari ®
= «pulse» (3. Hiz ayarina tekabdl eder.)
0 = Kapali

1 = Disuk Hiz
2 = Orta Hiz
3 = Yiuksek 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 ¢irpicilar dogru takmak
icin (a) ve (b) resimlerine bakiniz.

Bu atagmanlar takildiktan sonra sadece
cikartma (c) digmesine basilarak ¢ikarilabilir.
Guvenlik sebepleri dolayisiyla bu islem
sadece makine kapaliyken yapilabilir.

El Mikserinin Kullanimi

Hamur burgulari ®/®

Hamur ve kiyma yogurmak icindir. Bitin hiz
secenekleri kullanilabilir. Hiz ayarlari asagi-
daki gibi tavsiye edilmistir:

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

2: Hamur yogurmak igin.

3: Karisimi olusturan maddeleri hizlica
karigtirmak icin.

Cirpicilar @/@®

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

Genellikle buttin hiz segenekleri kullanilabilir.
Hiz ayarlar asagidaki gibi tavsiye edilmistir:
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1: Yumurta aki gibi maddeler ¢irpmak igin,
Bu tip karisimlara etrafa sigratmadan
un ve kakao ekleyip karistirmak icin,
haslanmis patatesleri ezip plre haline
getirmek icin.

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

3: Krema, yumurta aki gibi yumusak mad-
deleri cirpmak igin.

Ipuclar:

— Kek karisimi hazirlarken en iyi sonuca
ulasmak icin butiin malzemeler ayni
sicaklikta olmalidir. Tereyagi, yumurta
gibi buzdolabinda saklanan malzemeleri
karigimi hazirlamadan bir stire 6nce
dolaptan ¢ikarmaniz tavsiye edilir.

— Krema cirpilmadan 6nce sogutulursa
daha kivaminda olur.

— Haslanmig patatesler sicakken ezilirse
daha iyi sonug alinir.

Diger atagmanlar:

M 700 modeli tim Braun bayilerde ve servis
merkezlerinde bulunan MultiMix dograyici
atagmani CA-M (Cesit 4642).

Temizleme

Temizlemeden énce mutlaka fisini ¢ekin.
Hamur burgulari ve ¢irpicilar bulagik
makinesinde yikanabilir. Motor kisimlari
sadece nemli bezle silinebilir. Motoru suya
sokmayin.

Bildirim yapiimadan degistirilebilir.

Bakanlikc¢a tespit ve ilan edilen kullanim émr0
7 yildir.

Uretici firma ve CE isareti uygunluk
degerlendirme kurulusu:

Braun GmbH

Frankfurter StraBe 145

61476 Kronberg / Germany

2 (49) 6173300

Fax (49) 6173 30 28 75

Procter & Gamble Satig ve Dagitim Ltd. Sti.
Serin Sok. No: 9 34752 Igerenkdy/Istanbul
tarafindan ithal edilmigtir.

P &G Tuketici Hizmetleri

021247375 85,
destek @gillette.com

TS10079



EAANVIKG

Ta npoiovta pag kataokeudZovtal pe Tig
uPnAdTepeq podlaypapeg moldtntag,
AEITOUPYIKOTNTAG Kal OXeSLAoUOU.
EAmniCoupe mpayuatikd va euxaplotneite
v véa ouokeun oag Braun.

Mpoooxn

AlaBdaoTe TTPOCEKTIKA OAeG TIG 03NYieg
XPHOEWG TIPIV XPNOIPOTIOIOETE TV
GUOKEUN.

e AuTN 1 OUOKeur| €xel oxedlaoTel yla
OLKLOKT] XPriom Hovo.

¢ [apakaloUpe va Bupdote va dlatnpeite
TNV CUOKEUN HaKPLd and ta radid.

e [Ipv XPNOLUOTIO|OETE TNV CUOKEUN,
e\éyEte €dv 10 BOATAL TNG Mpilag oup-
PwVvel Je To BOATAT TOU ival EKTUTIWHEVO
MAvVW OTNV CUOKEUN.

¢ [a va ano@uUyeTe TPAUUATIONS BeRalw-
Belte 611 TA X€PLa 0AG, TA HANNIA 0ag
KaBWG Kal Ol OTIATOUAEG KAl Ta AAAa
okeun eival pakpld and Toug avadeu-
TAPEG KAl TA AyKloTpa yia ) {Uun
katd T Aettoupyia Tng cuokeung. Mnv
€PXEDTE O€ EMAPY| e TA KIVOUEVA PEPN
TNG OUOKeUNG katd Tn Aettoupyia mg.

¢ ‘OAeg oL NAEKTPIKEG OUOKEUEG Braun
mAnpoUlyv Ta l.oxUovTta npdTuna
aopaleiag. ABe emokeun 1
QAVTIKATAOTAoN TOU KaAwdiou
Tpopodoaiag npémel va dlevepyeital
HOvo amnd eE0UCLOBOTNUEVOUG
TEXVIKOUG. EAMITTAG eTiiokeun] and
avappodia dtoua propei va
npokaA€oel peydiloug KivdUvoug yia
TOV XP1oTN.

Nepiypaen

Motép

EEaywvikr omry

KUK\ ortAy

AlakdrTng eEaywynqg yia Ta aykiotpa
iung ®/@ 1) Ta Xturmmjpta @/
Alakdrng

MepttUMEN Tou KaAwdiou yUpw aro To
potep (d)

Bdon

® AYKIOTPO JUUNG He eEaywVIKr BAon
© AyKiOTPO GUUNG Ue OTPOYYUAR Bdon
® Xtumntripl Ye oTPOoYYUAr Bdon

@ Xtunnpt pe eEaywvikry Baon

@0 @0 ®ee

XapaktnpioTika
BoATdZ / Batdd;: deite Ta otouxela mou
avageépovral oTo HoTtéP @ NG CUOKEUNG.

MEyioTog Xpdvog ouvexouq

Aettoupyiag:
Me Ta dykiotpa tng {Uung 5 Aertd
e TO XTurnTrpL 15 Aemtd

AlakonTeg ®

OL B€0e1q TV SLAKOTTTWV:

P = Ztiypwaia Aettoupyia «pulse»
(n TaxutnTa avranokpivetal otnv B€on
<(3>>)

0 = KAewotd

1 = XaunAn Taximrta

2 = Méon taxutnta

3 = YynA1 taxumrta

ZuvappoAdéynon / amoouvappoAdynon
2nuavtikd: Badete ndvra tov dlakdrmn oty
B€om «0» kat Byddete TNV cuokeur) and v
npiCa mpLv TV CUVAPHIOAOYTOETE 1] AMOCUV-
QAPHOAOYAOETE, WOTE VA ANOPUYETE TUXOV
AglTOUpYia TNG TNV WPA MOU TOTTOBETEITE TA
d&yklotpa 1} To XturnntrpL. Ma va TonoBet-
oeTe OwOoTd Ta AYKIoTPA NG JUNG Kat Ta
xtunmmpla, deite Tig eikdveg (a) kat (b).

Ao TNV oTLyur) ou Ba TOMoBeTOETE TA
AyKloTpaA 1} TO XTUTINTAPL, Wopeite va Ta
EavaBydAete POVOV TIATWVTAG TO TIANKTPO
eEaywyngq (c). Autd, yia Adyoug aopaleiag,

uropel va yivel pévov étav n_ougkeur eivat

KAELOTN.

NMwg xpnoipotroleiTal To HIEEP
XEIPOG

AykioTpa yia Tnv {Upn ®/©

Ma va ¢upwoete CUUN paytdg, UPApIKWY,

KEIK, KaBWQ eriong Kat PYNOKOUUEVO KPEAG
(Kuud).
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2€ YEVIKEQ YPAUMES WIMOpPEl va XpnaoluoroLn-
Bouv OAeq o1 BEaelg TaxutnTag, WG £ENG:

©gon_1:

¢ [a va avakatéPete kapudia 1§ ppouta
péoa ae Tuun.

©gon 2:

¢ T va Jupwoete urnaA\dkia Jupng kat va
OoUAEPETE OAQ TA UNIKA.

©€an 3:

o T[la ypriyopn avaugn OAwv TwV UNIKWV.

XTurmTipia @/

Ma va avapi€ete UAIKA yia KEIK, avTe-
omdvi kat oupé€ Tatdrtag. Ma va xtumn-
oeTe KpEua (eAdxioto 100 ml Kpéuag),
Hapgyka (eAdxioto 1 aotpddt auyou) Kat
YEVIKA, Kpspwén UAIKA.

€ YEVIKEG YPAHUEG HTTOPOUV Va XPNOLHO0-
niomBoUv GAEG ot TaxUTITEG.

2aqg ouvioToUe Ta eENgG.

@scn_
Otav BéAeTe va npooesosra apyd kat
TIPOCEKTIKA Hap€yka 1] AAAa appwdn
UAIKG.

¢ Otav BéAeTe va npooBEoete alelpl Oe
aPPWdELG 0UTIEG, XWPIG va «kATtoouvs
(1. X. mavteomdvy).

e Otav BéAeTe va MPoaBEoeTe aAelpl
) KOKAO K. ATL., XwpIg va metayxtouv
TPyUpw.

e Otav BéAeTe va KAVETE TIOUPE TIATATAG.

©gon.2:

e ApxIKr| Kal TENKN Taxutnta otav BEAeTe
va XTUTMOETE PeYaAUTeEPEG MOadTNTEG
KPENQG.

e Otav BEAETE va XTUMOETE UKPOTEPES
noodTNTEG KPEUAG.

¢ Otav B€AeTe va TiPooBETeTE UYPA yia va
eneEepyaoteite dldpopa UAIKA (EAaxLoTo
UYPO TL. X. YLO TIOUPE MATATAG).

Osor] 3:
I'a va XTUMNOETE KPEUQ, LapEyka,
navreondvi kat AANa a@pPwdn UAIKA,
T X. O1dpopa YAUKA.

¢ [ava avauEete dldpopa KPePWdn UNKA
kat plypara.

ZuuBou)\sq
MNava sm'ruxsrs Ka)\UTspa arIOTs)\aopaTa
étav gridxveTe piya yia kEik K. Art., 6a
npénel OAa Ta UAIKA va Bpiokovtat o-rr]v
Bla Beppokpaota. To Boutupo, Ta auyd
K. ATt. Ba npénel va ta Bydiete and to Yu-
yeio Aiyn wpa TpLv Ta XPNOo1LOTO|OETE.

— Otav xtundre kpéua, 6a anokTroeL MepLo-
06TEPO OYKO EAV EXEL KQUWOEL APKETA TIPLY
TNV XTUTAOETE.

— O noupég nardrag Ba yivel Mo Kpepwdng,
€dv 6Aa Ta UNKA eival 6oo o Zeotd
yivetat (1. X. ol BPaoTég MATATEG AUECWG
petd To Bpdoiuo).

ANa elaptiuata: To poviého M 700
uropel, emniong, va xpnotuomnoineel oe
ouvdlaoud e To eCAPTNA KOPTN TOU
MultiMix CA-M (tunog 4642), To omnoio
dlatiBetal and v avtinpoowneia kat
Toug Katd Térnouqg atabuoug service.

Ka6apiopog

Bydlete ndvta v cuokeur) and v npida
Tpv TNV KabapioeTe.

Ta dyklotpa yia v ¢Uun Kat Ta XTurnTm-
pla propouv va MAUBoUv OTo TIAUVTHPLO
Tudtwv. To potép Kabapiletal pe €va oteyvo
navi, pévo. Mnv to Bubilete péoa oe vepd
KAl PNV To kpatdte KATw and TpeXOUNEVO
vepo.

Me TNV eMpUAAEN TPOTOTIO|OEWV.

To npoidv autd €xel KataokeuaaoTel
ouppwva pe Tig Eupwrnaikég Odnyieg CE
EMC 89/336/EOK kat XaunAwv

HAektpikwv Tdoewv 2006/95/EOK.

MapakahoUpe pnv METAEETE Tr

OUOKEUT| OTA OLKIOKA aroppippata E
OTaV QTACEL TO TEAOG TNG XPNOWNG
Zwng ™Q. H didbeom ™mg unopst va
npaypatornonbel oe éva and ta
eEoualodotnuéva ouvepyeia Tng Braun 1
0Ta KAaTAAANAa onueia GUANOYTG TIoU
napéxovral ot xwpea oag.



Pycckun

Hawwu usgenus paspaboTaHbl B COOT-
BETCTBMM C BblCOYaWLLMMK TpeboBaHNAMM
KayecTsa, PYHKLMOHANBHOCTH 1 AusavHa.
Mbl yBepeHsbl, 4TO Bbl byeTe HEM3MEHHO
[0BOJIbHbI CBOMM HOBbLIM U3[enMem oT
drpmbl Braun.

BHuMmaHue

Moxxany#ncTa, NONTHOCTbLIO U BHUMATENBHO

03HaKOMbTEChb C JaHHOW UHCTPYKLUEH,

npexxzae Yem NpPUCTYNUTb K paboTe ¢

MUKCEepom.

* 3T0 yCTPOMCTBO NPefHa3Ha4YeHOo TONMbKO
Ona 6bITOBOro NPUMEHEHUS U Nepepa-
60TKM MPOAYKTOB B YKa3aHHbIX KOnn4ec-
TBax.

¢ [MoxanyicTta xpaHuTe Mukcep Braun B
HeOoCTYNHOM O AeTen mecTe.

* [epepn BkMtoUeHWEM MUKcepa ybeamTech,
YTO ero BOJIbTaXk COOTBETCTBYET Hanps-
JKEeHUIo B CEeTU.

e CnepguTe 3a TeM, YTOObI PyKK, BONIOCHI,
ogexnaa Tak Xe, KaK U KyXOHHble npu-
HaAneXHoCTU He conpuKacanuch C BEH-
yYMKaMK U KprouKamu 05 3aMeLLmMBaHus
TecTa B npoecce paboTbl B Lenax 6e30-
nacHoTu. He npukacanTtecs K BpaLusio-
LMMCa Hacagkam BO Bpems ux paboTbl.

e Onektponpubopbl Braun oTBevaloT BCeM
NPYMEHUMbIM CTaHOapTam
6e3onacHoCTU. PEMOHT Unu 3ameHa
LUHypa NUTaHUs JOJKHbI MPOM3BOAUTLCS
TOJIbKO YNONMHOMOYEHHbIM CEPBUCHbLIM
nepcoHanom. HenpaeunsHoO
Npou3BedeHHbIE HEKBANUULMPOBAHHbIE
PEMOHTHbIE paboTbl MOryT co3faTb
CepbE3HYI0 ONacHOCTb Ans
nonb3oBaTenewn.

OnucaHue

MoTopHas

LlecTyroneHoe oTBepcTue

Kpyrnoe oteepcTtue

KHonka BbICBO60OXAeHMA Hacagok

ONs 3aMeluvBaHusa Tecta ®/@ mnu

BeHumnkoe @/®

MepekniovaTtens

XKenobok Ana HamaTbIBaHUSA LUHypa

BOKPYr MOTOPHOW YacTu (d)

OcHoBaHue MUKcepa co crneLmasnbHbIM

PE3MHOBLIM KOMNbLOM, NPefoTBpa-

LALLM CKOMbXEHUE yCTpOoNCTBa

Hacapka onsa samelumBaHusa TecTa c
LLIECTUYrOJIbHbIM OCHOBaHUEM

© Hacapgka ons 3ameluvBaHus Tecta
KPYrfbIM OCHOBaHWEM

BeHumK c KpyrnbIM OCHOBaHUEM

@ BeHYMK C LLIECTUYrofbHLIM OCHOBaHUEM

PO

@O

Q

Cneuudoukauma
Hanps>xeHne/MOLLHOCTb: CMOTPUTE OTMETKY
Ha MOTOopHOM yactu @.

MakcumansHoe Bpems paboThbl:
C Hacapgkamu
LS 3aMeLUMBaHus Tecta
C BEHYMKaMU

5 MUHYT
15 MuHyT

Mepekniovatenb ©

Mo3uumnn nepeknoyaTens:

P = lNMonoxxeHne «nynbc» (CKOPOCTb
COOTBETCTBYET MOMOXEHUIO «3»)

0 = BbIknioyeHo

1 = Huskasa ckopocTb

2 = CpepHsa CKopoCTb

3 = Bblcokas ckopocTb

YcTaHoBKa/CHATHE Hacagok

BaxxHo: Bcerpa ctaBbTe nepeknoyartens B
nonoxexue «0» N 0OTKN4YanTe yCTPOUCTBO OT
ceTu nepep TeM, Kak yCTaHOBUTb U CHATb
oyepefHyto HacagKky. OTo HeobxoaMmo ans
TOro, YtTobbl N36EeXXaThb CNy4anHoro BKIO-
YeHUnA yCTPOMNCTBA, Korga ycTaHaBnmMBaloTCs
obe Hacagku Ona 3amMeLLnBaHnsA TecTa Unm
BEHYMKMW. [1nf TOro, Ytobbl yCTAaHOBUTL
BbILLIEYKa3aHHble HAacaaku NpaBuIIbHO,
cmoTpuTe puc. (a) u (b).

YcTaHoBMEHHbIE HacafKku Onsi 3aMeLLMBaHus
TecTa U BEHYMKN MOryT ObiTb BbICBOOOX-
OeHbl TOJIbKO Ha)KaTuemM COOTBETCTBEHHOM
KHOMKK BbicBOb6OXXAEHMSA (c). Ho u3 coobpa-
>KeHWU 6e30MacHOCTM 3TO MOXXHO fenaTb
JMLWb TOrAa; KOrAa MUKCED BbIKITHOYEH.
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Kak nonb3oBaTbCcA MHUKCEPOM

Hacapgku gnAa samelwurBaHuA TecTta ®/©@
CnyxaTt ans 3ameLUMBaHWs OPOXOKEBOro
TecTa, TecTa ANl MakapoH, Ans KoHOu-
TEPCKUX U3LENUI, a TaKkxXe Ana CMeLLn-
BaHUA MACHOro hapLua.

B npvHUMNe MOXXHO MCMonb30BaTh BCe

ckopocTu. MoXHO faTb cnegyioLne

pekomeHgaumm:

[NonoxxeHue nepeknoyaTens «1»:

* [0S BMELLUMBAHWA OPEXOB, (DPYKTOB B
ryctoe TecTo.

[NonoxxeHve nepeknyaTens «2»:

* 3amMelLMBaHWe TecTa U CMeLLMBaHue
pasnuyHbIX UHIPELMUEHTOB.

[MonoxxeHune nepeknoyaTens «3»:

* 6bICTPOE CMELLMBAHUE BCEX UHIPE-
OUEHTOB.

BeH4ukHn @/

Cnyxat onsa 3ameLUuMBaHus Nerkoro,
6UCKBUTHOrO TECTA, KapTO(eNLHOMO Niope;
a Takxxe B36MBaHUsA CIMBOK (MMHUMANbHOE
konuyecTBo — 100 mn.), 6€NKOB (MUHK-
MarnbHoe Konn4yecTso — 1 6enokK) 1 KpeMOB.
B npuHUmMne Bce ckopocTu MOryT bbIThb
ucronb3oBaHbl. MoXHO gaTe cnegyoLmne
peKkomMeHJaLum:

[NonoxxeHne nepeknyaTens «1»:

e CnyXwuT ONnA OCTOPOXKHOrO CMELLMBaHUA
6€e11KOB UNK OpYruxX NEHUCTLIX UHIPe-
OUEHTOB.

e [ns pobaBneHns Mykv B NEHWUCTbIE
cybcTaHuun, Hanpumep npy 3ameLumn-
BaHUM BUCKBMTHOrO TecTa.

e [1ns akkypaTHoro fobaBneHust Myku,
Kakao B OCHOBHYIO Maccy.

¢ [1ns NnpuroToBREHUs NOPE U3 CBAPEHHOro
kapTodens.

[MonoxxeHune nepeknoyaTens «2»:

* HauanbHas unu KOHe4Has CKOpOCTb Npu
B36MBaHUM 60OSbLLMX KONMYECTB Kpema.

¢ B36uBaHWe HebONbLUMX KONTMYECTB
Kpema.

o CnyxuT onsa nobaBneHns XXMOKOCTEN B
nepepabartbiBaeMble NPOAYKThI (gomnyc-
kaeTcs HebonbLUOe pa3bpbI3rMBaHne
»KNMOKOCTU MpKU CMEeLLMBaHUK, Harnpuvep,
npu NPUroTOBEHUM MOPE).

[MonoxeHune nepeknoyaTens «3»:

¢ B3buBaHue Kpema, AnYHbIX 6efKkoB, buc-
KBUTHOI O TECTA, @ TAKXKE APYruUT NEHUCTbIX
NPOAYyKTOB, HANPMMep 0ecepToB.

¢ CwmeLunBaHWe KpeMoobpasHbIX MPoayKTOB
n cmecen.

Cosertbi:

— Y706kl LOCTUYL HAUITYYLLMX PE3YNIbTATOB
npv 3aMeLLUMBaHWUK TECTA, BCE MHIPEOMEH-
Tbl BOMKHbI UMETb OfHY Temneparypy.
Macno, s1ua u npoune NpoayKTbl JOMXK-
Hbl 6bITb BbIHYTbI U3 XONOAUIIbHUKA OOHO-
BPEMEHHO Nepef UX UCNONb30BaHUEM.

— O6bem B36UTLIX CIMBOK YBENNYNTCS,
€CIM CIIMBKM BbINI XOPOLLO OXNaXXAeHbI
nepep B36vBaHUEM.

— Miope nonyuuntcs 6onee BO3QYLLUHbLIM,
€CJM BCe WCTOosb3yeMble MHIPeaueHTbI
MMenu MakcumarnbHO BbICOKYIO Temrepa-
Typy (T.e. KapTohesib LOMKEH UCMOSb30-
BaTbCA HEMOCPEACTBEHHO MOCIIe BapKK).

Opyrve Hacapgku: Mogens M 700 Takxe
MOXeT 6bITb MCNONb30BaHa C HacaaKow Ana
Hape3kun MultiMix CA-M (Tun 4642) koTopyto
MOXXHO NPMOBpPecTn Yepes ceTb AUNEPOB U
CEpPBUCHbIX LIEHTPOB.

OuucTKa

Bcerpa otcoeguHanTe yCTPOMCTBO OT CETU
nepeqn TeMm, Kak BbIMbITb. Hacagku ans
3aMeLLMBaHUs TeCTa U BEHYMKU MOXKHO
MbITb B MOCYAOMOEYHON MalLWHE.
MOTOpHYIO YacTb MOXXHO NULLIbL NPOTUPaTb
BNaXKHOM TpANKow. He norpy>xante moTtop-
HYIO YacTb B BOAY M HE OepXXuTe Nnof cTpyen
BOObI.

CO,Elep)KaHI/IE MoxeT 6bITb U3MeHeHo 6e3
npenBsapuUTesieHOro yseqomMneHus.

Mspenue ncnonbsosatb No
I Ha3Ha4YeHMIO B COOTBETCTBMUM C
AS46 VHCTpyKLMeii no aKcniyaraumm

Mwukcep, 350 BatrT,

CpnenaHo B Vicnanuun, BPAYH Wcnarus,
Braun Esparola S. A.,

08950 Esplugues de Llobregat,

Enrique Granados 46, Spain



YkpaiHCcbKa

Hawwi Bupobu po3pobneHi y BignosigHoOCTi o
HaMBULLMX BUMOT AKOCTI, (OYHKLiOHANbHOCTI
Ta gm3anHy. Mu BneBHeHi, LWo Bu 3aBxgun
6yneTe 3a00BOJIEHi CBOIM HOBMM BUPO6OM
Big chipmu Braun.

YBara

Bynb nacka, yBaxKkHO Ta NoOBHICTIO
o3HanomTecs 3 Li€to IHCTPYKLielo nepen
TUM, SIK TPUCTYNUTK 0 poBOTH 3 MIKCEPOM.

BukopucToByBaTH 3a NPU3HAYEHHAM,
BiQMNOBIQHO OO0 iHCTPYKLUIi 3 ekcnnyaTauii

e Llei npucTpiit NpM3HaYeHnUn Tinbku Ona
no6yTOBOro BUKOPUCTaHHSA Ta Nepepobkm
NPOAYKTIB Y 3a3HaUYEHUX KiNbKOCTSX.

e [lpunag notpibHo 36epiratv B Micusx,
HEeOoCKHUX ANA OiTewn.

* [lepepn BKMIOYEHHAM MiKCepa
nepeKkoHamnTecs, L0 MOro BoJbTax
Bignosigae Hanpysi B Mepexi.

e CnigkyvTe 3a TUM, W06 pyKW, BONOCCH,
0offAr, TakoX fK | KyXoHHe nNpunagans, He
TOPKanucsa BiHYMKIB Ta rayedkis Ans
3amillyBaHHA TicTa B npoueci poboTn B
uinsax 6e3nekn. He goTopkanTecs oo
06epToBMX Hacagok nifg Yac ixHbOoi
poboTu.

e EnekTpunyHi npucTpoi cipmn Braun
3a00BOSbHATL YCiM BigMnoBigHUM
cTaHgaptam 6e3nekun. Yci peMOHTHI
poboTH 3 eNEeKTPONPUCTPOSAMU MatOTb
BMKOHYBaTKCb NnLLe haxiBUsaMM, AKi
YNOBHOBa)XEHi HA BUKOHaHHS TakuX
onepavuiv. AKLWO peMOHTHI poboTn
BMKOHYBaTUMYyTbCA HekBaniikoBaHUM
nepcoHanoMm i 3 NopyLUeHHAM npasun
TEeXHikK 6e3neku, Lie MoXXe NpU3BeCTU
00 HellacHWX Bunagkis abo 0o
TpaBMyBaHHA KOpUCTyBaYa.

Onwuc

@ MoTopHa YacTuHa

@ lecTnKyTHMIN OTBIp

® Kpyrnui oTBip

@ KHonka BMBINbHEHHA Hacagok ons
3amillyBaHHA Ticta ®/@ abo BiHYMKIB
©/@®

Mepemukay

XKonobok gna HamoTyBaHHSA LUHypa
HaBKOJI0 MOTOPHOI YacTuHu (d)
OcHoBa mikcepa 3i cneuiansH1Um
ryMOBUM KifnbLeMm, o 3anobirae
KOB3aHHIO NMPUCTPOIO

Hacapka ons 3amillyBaHHA TicTa 3
LIECTUKYTHOK OCHOBOIO

© Hacapgka ons samiwyBaHHA TicTa 3
KPYr o OCHOBOK

BiH4YMK 3 KpYrno OCHOBOIO

@ BiHYMK 3 LLECTUKYTHOI OCHOBOIO

©)a)

Q

Cneuudpikauia
Hanpyra/noTy>HicTb: AMBUTLCA MO3HAYKY Ha
MOTOPHIV YacTuHi @.

MakcumanbsHuii yac poboTu:

3 Hacagkamu ansa 3amilyBaHHs TicTa:
5 XBUNWH

3 BiHYMKamu: 15 XBUNKUH

Nepemukay ®

Mo3uuii nepemukava:

P = MNono>xxeHHs «nynbec» (LWBUAKICTb
BiNOBigA€ NOMOXXEHHIO «3»)

0 = BuMKHeEHO

1 = Hu3bKa WwBKnakKicTb

2 = CepefnHsA WBMOKICTb

3 = Bucoka WBMaKiCcTb

YcTaHOBKa/3HATTA HacapoK

Baxxnuneo: 3aBxau cTaBTe nepemMukay y
NonoXeHHs «0» Ta BigKNoYanTe NPpUCTpin
Bif, Mepexi nepen TUM, ik BCTAHOBUTU Yun
3HATKU YeproBy Hacagky. Lle HeobxigHoO ans
TOro, o6 YHUKHYTM BUNagkoBOro
BKJIKOYEHHS NPUCTPOIO, KON
BCTaHOBMIOOTLCA 06MABI Hacagku ons
3amillyBaHHA TicTa abo BiHYMKK. [1na Toro,
06 BCTAHOBUTU BULLE3a3HAYEHI HAcaOKu
npaeusbHO, OMBITECA Man. (a) Ta (b).

Ak KopUCTYyBaTUCA MiKCEpOM

Hacagku gnaA samiwysaHHA TicTa ®/©
Mpu3HaveHi oA 3amillyBaHHA APiXKAXO0BOro
TicTa, TicTa ANA MakapoHis, ona
KOHOWUTEPCbKMX BUPOOIB, a TakoX Ans
3MilLlyBaHHSA M'ACHOMO ¢hapLuy.
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Y npuHUMMI MOXXHA BUKOPUCTOBYBATH BCi
weuakocTi. MoXHa gaTtu Taki pekomeHgauii:

[MonoxeHHs nepemukaya «1»:
05 BMiLLyBaHHSA ropixis, YpyKTiB y rycte
TicTo.

[MonoxeHHs nepemukaya «2»:
3aMillyBaHHS TiCTa Ta 3MilLyBaHHSA Pi3HKX
iHrpegieHTIB.

[MonoxeHHs nepemMukaya «3»:
LUBMAKE 3MiLLYBaHHA YCiX iHrpeqieHTiB.

BiH4Mku ©/®

Mpu3HaveHi ona 3amiyBaHHA Nerkoro
6icKBIiTHOrO TiCTa, KAPTONMAHOrO MIOPE; a
TakoX A7 36MBaHHA BepLLKiB (MiHiManbHa
KinbkicTb — 100 mn), 6inkie (MiHiMansHa
KinbkicTb — 1 6inok) Ta kpemis. ¥ npuHumni
BCi LUBUAKOCTiI MOXXHA BUKOPUCTOBYBATMU.
MoxHa gatu Taki pekomeHgadii:

[MonoxeHHs nepemukaya «1»:

* pu3HaveHe s 06epexxHoro
3MilyBaHHsA 6inkiB abo iHLLMX NiIHUCTUX
iHrpegieHTiB.

* 0N gofgasaHHA 60poLuHa Y NiHKUCTI
cybcTaHuii, Hanpuknag, Npu 3amillyBaHHi
6ickBiTHOrO TicTa.

* [N aKypaTHOro gofaBaHHsA 60poLLHa,
Kakao A0 OCHOBHOI Macu.

* O NPUroTyBaHHA MIOpe i3 3BapeHoi
KapTonsi.

[MonoxeHHs nepemukaya «2»:

* noyaTtkosa abo KiHueBa LBUOKICTb MpU
36MBaHHI BENIMKUX KiNIbKOCTEN Kpemy.

* 36MBaHHA HEBENWKUX KiNbKOCTEN Kpemy.

* pu3HaveHe Ana 4ofasaHHA piavH oo
nepepobnioBaHMX NPOAYKTIB
(monyckaeTbCs HeBenuke
pO36pn3KyBaHHSA PiGUHM MPY 3MILLYBaHHS,
Hanpvknag, Npy NpUroTyBaHHi mope).

[NonoxeHHa nepemukaya «3»:

* 36uBaHHA Kpemy, Ae4HMX BifKiB,
BiCKBITHOrO TiCTa, a TAKOX iHLLMX MIHUCTUX
nNpoaykKTiB, Hanpuknag, gecepris.

*  3MillyBaHHA KpEMOnodibHUX NPOJYKTiB Ta
CyMiLLIEW.

Mopaaum:

¢ o6 gocarTu Havkpallux pesynbTaTiB
npu 3amillyBaHHi TicTa, BCi iHrpegieHTn
NMOBUHHI MaTu oHy TemnepaTypy. Macno,
AALA Ta iHWi NPOAYKTU HeobXiaHO
BUWHATKU 3 XONOAMSIbHWKA OQHOYACHO
nepeq ix BAKOPUCTAHHAM.

e O6’em 306MTUX BEPLLKIB 36iNMbLUMTLCA,
AKLLO BepLUKK 6ynun gobpe oXonomKeHi
nepepn 36MBaHHAM.

¢ [Mope Buiae B6inbLU MYXKUM, AKLLO BC
BMKOPUCTOBYBAaHI iHFPedieHTN Manu
MakKCcUMarnbHO BUCOKY TemnepaTtypy
(Tob6T0, KapTONSIO CNif BUKOPUCTOBYBATH
oppasy nicns BapiHHsA).

IHWIi Hacadku:

Mogenb M 700 TakoX MOXXHa
BMKOPUCTOBYBATU 3 HACAOKOW AN
HapisaHHa MultiMix CA-M (Tun 4642), aky
MO>XHa NpugbaTu Yepes Mepexy aunepis Ta
CEPBICHMX LiEHTPIB.

YuweHHA

3aBxav Big’eQHyWTE NPUCTPIN Big Mepexi
nepen TUM, K MUTK HOrO.

Hacapnkv Anqa 3amillyBaHHA TicTa Ta BiHYMKK
MO>XHa MUTU B NOCYOOMUIHINA MaLLWHI.
MOTOpHY YacTUHY MOXXHa N1LLe NpoTMpaTH
BOJIOr 010 raHuipkoto. He 3aHypronTe
MOTOPHY YaCTUHY Y BOAY Ta He TpumawTe ii
nig CTpymMmeHeM BOAM.

3aranbHi ymosu 36epiraHHs

Bupobu dipmu Braun pekomeHgosaHo
36epirati y XUTNI0BOMY NPUMILLIEHHI 32 YMOB
KiMHaTHOI TemnepaTtypu Ta HopmanbHoi
BOJOrOCTi.

®ipma Braun 3anuwae 3a coboto npaBo Ha
BHECEHHSA 3MiH 00 gaHoro supoby 6e3
[00aTkoBKX nonepenXeHb

Ller Bupi6 Bignosigae ycim HeobXigHUM
€BPOMNENCBbKNM | YKpaiHCbKMM CTaHgapTam
6e3neku Ta ririeHn, y ToMy Y1cni - BUMoram
OCTY 3135.7-96 (FTOCT 30345.7-96, IEC
335-2-14-94), TOCT 23511-79 p.1. Ta



caHiTapHum Hopmam CaHlliH 001-96, ICH
239-96

Bupib He MIiCTUTb LWKIgNnBUX ons 300pOB’s
pevoBUH

Toap CepTudgikosaHo

VkpTECT - 003

[ara BupobHuyTBa npoAykuii Braun
BKasaHa 6e3nocepeHbo Ha BUpobi (B MicLi
MapKyBaHHs) i CKnagaeTbCa 3 TPbOX Lndp:
nepua Lmdpa € 0OCTaHHBOIO LIUPOLO POKY
BUPOOHULTBA, iHLWi ABi LMpm € NOpsaKoBUM
HOMEPOM TWXHSA Y poLi

Kpaina BupobHuuTea:

«Braun Espanola S.A», Enriqgue Granados
46,

08950 Esplugues de Llobregat,

Barcelona, Spain

«BbpayH Ecnanbona C.A», EHpike 'paHapgoc
46, 08950 Ecnnyrec ge Jlnobperar,
BapcenoHa, Icnanis

lFapaHTiWHi 3060B’A3aHHA chipmu Braun
[ nsa Bcix BUpo6iB MW [AEMO rapaHTito Ha osa
POKM, MOYMHAIOYUN 3 MOMEHTY NpUA6aHHSA
Bupoby.

MpoTArom rapaHTiMHOro Nepiogy Mu
6e3nnaTHO yCyBaeMo LUIAXOM PEMOHTY,
3amiHn geTtanen abo 3amiHu BCbOro BUpPoby
6yab-AKi 3aBoACkKI feeKTH, BUKINKaHI
HeOoCTaTHLO AKICTIO MaTepianis abo
cKnapgaHHs.

Y BUMNagKy HEMOXXJIMBOCTi PEMOHTY B
rapaHTinHui nepiod Bupid moxe 6yTu
3aMiHEeHUI Ha HOBMI abo aHaNoriYHWUM
BiANoBigHO 00 3akoHy Npo 3axucT npas
crnoXxueauise.

["apaHTia HabyBae cunu nuLle, AKWO gaTta
KyniBni NigTBepAXKYETLCA NeyaTkoro Ta
nignvMcom ginepa (marasvHy) Ha
opuriHaneHOMy rapaHTiiHoMy TanoHi Braun
ab0 Ha oCTaHHiIl CTopiHLi opuriHanbHoOT
iHCTpYKUIii 3 ekcninyaTauii Braun, sika Takox
MoXXe 6yTu rapaHTiiHUM TanoHOM.

Lis rapaHTis pincHa y 6yab-fKiv KpaiHi, B AKy
Len Bupib noctaenseTbes gipmoto Braun abo
npusHayYeHnm guctpub’lotepom, Ta e
YKOOHI 06MeXeHHs 3 iMnopTy abo iHLwi
NpaBoBi MOMOXXEHHA HEe MepeLLKOaXaloTb
HafaHHIO rapaHTiMHOro 06CcnyroByBaHHs.

30icCHeHHA rapaHTinHoro obcnyrosyBaHHs
He BMNMMBa€ Ha [aTty 3aKiHYeHHA TepMiHy
rapaHTii. [apaHTis Ha 3aMiHeHi YaCTUHU
3aKiHYy€ETbCA B MOMEHT 3aKiHYeHHs rapaHTii
Ha JaHui Bupib.

["apaHTif He NOKPUBAE MOLUKOOXKEHHS,
BUKJITMKaHi HEBIPHUM BUMKOPWUCTaHHAM (OMB.
TakoX nepenik H1WXx4e) HopmanbHUR 3HOC
CiTOK Ta HOXIB ANA rONiHHA, 0edeKTH, Lo
HEe3Ha4YHMM YMHOM BMNIIMBAIOTL Ha AKICTb
poboTu npunagy. Lis rapaHTisa BTpavae cuny,
AKLLO PEMOHT 3[iNCHIOETLCA He
BMOBHOBa)KEHOIO A5 LibOro 0coboto Ta,
AKLLO BUKOPUCTOBYIOTBLCH HE OpUriHanbHi
netani gipmu Braun.

Y Bunagky npen’ABNeHHA peknamaumii 3a
ymMoBamMu gaHoi rapaHTii, nepeganTte Bupibd y
KOMMMEKTi pa3oMm 3 rapaHTinHAM TasioHOM Y
6yOb-AKUW i3 LEHTPIB CEpBICHOro
obcnyrosysaHHs dipmu Braun.

Bci iHLWi BUMOrK, pasom 3 BUMOramu
BiALIKOAYBaHHA 36UTKIB, HE OiMCHI, AKLLO
Halla BignoBiganbHiCTb He BCTaHOBNEHA
3aKOHHWM YMHOM.

Bunagkw, Ha fiki He PO3MOBCIOOXKYETLCA
rapaHTis:

— nedeKTH, BUKIMKaHi hopc-MaxxopHUMM
obcTaBuHaMy;
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— BUKOPUCTaHHSA 3 NPOdECIiMHO METOL0;

— NOPYLUEHHS BUMOT IHCTPYKLIT 3
ekcnnyaTauii;

— HeBipHe BCTAHOBMEHHSA HaNpyru Mepexi
YKUBMEHHSA (SKLLO Lie BUMaraeTbCes);

— 3MIACHEHHS TEXHIYHNX 3MiH;

— MeXaHiYHi MOLUKOOXKEHHS;

— Ans npunagis, Wo npauioTb Ha
baTapenkax — poboTa 3 HeBigNOBIZHUMM
abo cnpauboBaHuMK HaTaperkamu,

Oy ObsAKi NOLIKOOXKEHHSA, BUKITUKAHI
crnpauboBaHUMK abo nigTikaruMmm
b6aTapenkamu;

— ana 6puTe — 3im’ATa abo nopsaHa ciTka.

Y BUNapKy BUHUKHEHHS CKNaaHOLLIB 3
BMKOHAHHAIM rapaHTiiHoro abo
nicnarapaHTinHOro 06CNyroByBaHHsA
NPOXaHHsA 3BepTaTHCh [0 CEPBICHOIO LIEHTPY
¢ipmu Braun B YKpaiHi.
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Deutsch

Garantie

Als Hersteller tbernehmen wir fur dieses Geréat —
nach Wahl des Kéufers zusatzlich zu den
gesetzlichen Gewahrleistungsanspriichen
gegen den Verkaufer — eine Garantie von

2 Jahren ab Kaufdatum. Innerhalb dieser
Garantiezeit beseitigen wir nach unserer Wahl
durch Reparatur oder Austausch des Gerétes
unentgeltlich alle Mangel, die auf Material- oder
Herstellungsfehlern beruhen. Die Garantie kann
in allen Landern in Anspruch genommen
werden, in denen dieses Braun Gerat von uns
autorisiert verkauft wird.

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

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

English

Guarantee

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

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

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

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

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

Francais

Garantie

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

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

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

Cette garantie ne couvre pas : les dommages
occasionnés par une utilisation inadéquate et
I'usure normale. Cette garantie devient caduque
si des réparations ont été effectuées par des
personnes non agréées par Braun et si des
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 I'attestation de garantie a
votre revendeur ou a un Centre Service Agréé
Braun.

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

Clause spéciale pour la France

Outre la garantie contractuelle exposée ci-
dessus, nos clients bénéficient de la garantie
légale des vices cachés prévue aux articles 1641
et suivants du Code civil.
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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,
conexion a un enchufe inadecuado, rotura,
desgaste normal por el uso que causen defectos
o una disminucién en el valor o funcionamiento
del producto.

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

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

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

En caso de reclamacioén bajo esta garantia,
dirijase al Servicio de Asistencia Técnica de
Braun mas cercano.

Solo para Espana

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

Portugués

Garantia

Os nossos produtos dispdem de uma garantia
de 2 anos a partir da data de compra. Qualquer
defeito do aparelho imputavel, quer aos
materiais, quer ao fabrico, que torne
necessario reparar, substituir pegas ou trocar
de aparelho dentro de periodo de garantia nao
tera custos adicionais,

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

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

A garantia s6 é valida se a data de compra for
confirmada pela apresentagéo 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 reclamagéao ao abrigo de garantia,
dirija-se ao Servigo de Assisténcia Técnica
Oficial Braun mais préoximo.

S6 para Portugal

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

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, l'intero apparecchio.

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



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

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

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

Nederlands

Garantie

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

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

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

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

Bel 0 800 44 55 388 voor een Braun Customer
Service Centre bij u in de buurt.

Dansk

Garanti

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

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

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

Ring 7015 0013 for oplysning om nsermeste
Braun Service Center.

Norsk

Garanti

Vi gir 2 &rs garanti pa produktet gjeldende fra
kjopsdato.

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

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

Denne garanti dekker ikke: skader p& grunn av
feil bruk, normal slitasje eller skader

som har ubetydelig effekt pa produktets verdi og
virkeméate. Garantien bortfaller dersom
reparasjoner utferes av ikke autorisert person
eller hvis andre enn originale Braun reservedeler
benyttes.

For service i garantitiden skal hele produktet
leveres eller sendes sammen med kopi av
kjopskvittering til neermeste autoriserte Braun
Serviceverksted.
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Ring 22 63 00 93 for & bli henvist til neermeste
autoriserte Braun Serviceverksted.

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

Svenska

Garanti

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

Denna garanti géller i alla lander dér denna
apparat levereras av Braun eller deras
auktoriserade aterforséaljare.

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

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

Ring 020-21 33 21 f6ér information om nérmaste
Braun verkstad.

Suomi

Takuu

Talle tuotteelle mydnndmme 2 vuoden takuun
ostopaivéasta lukien Suomessa voimassa olevien
alan takuuehtojen TE90 mukaan. Takuuaikana
korvataan veloituksetta kaikki viat, jotka
aiheutuvat materiaaliviasta tai valmistusvir-
heesté. Korvaus tapahtuu harkintamme mukaan
korjaamalla, vaihtamalla viallinen osa tai
vaihtamalla koko laite uuteen. Takuu on voi-
massa kaikkialla maailmassa sillé edellytyksell&,
etta laitetta myydaén ko. maassa Braunin tai
virallisen maahantuojan toimesta.

Takuun piiriin eivat kuulu seuraavat viat: viat,
jotka johtuvat virheellisesta kéytdsta,
normaalista kulumisesta tai viat, jolla on
vahainen merkitys laitteen arvoon tai toimintaan.
Takuun voimassaolo lakkaa, jos laitetta
korjataan muualla kuin valtuutetussa Braun-
huoltoliikkeessa tai jos laitteessa kéytetaén
muita kuin alkuperaisia varaosia.

Yksiloity ostokuitti riittda takuun voimassaolon
osoittamiseksi.

Lisatietoa takuuseen liittyvista asioista saa
asiakaspalvelukeskuksestamme numerosta
020-377 877.

EAnvika

Eyyunon

Mapayxwpoupe dUo xpdvia eyyunarn, oTo
Tpoidv, EeKvivTtag and Ty nuepounvia
ayopdgq.

Méoa otnv nepiodo eyyunong KAAUTTOUE,
XWpIg xp€won, ornoladnnote eAATTWUA
TIPOEPXOMEVO AT KAKY) KATAOKEUN 1) KAKNG
noldTNTOg UAIKO, £ite emokeudlovtag eite
QVTIKaBLOTWVTAG OAGKAN PN TN CUCKEUN
oludwva e v Kpion pag.

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

H eyyunon dev kaAurtet: kataotpodry and
KOKM) Xprion, puctoloyikr} Bopd n
ehaTtwuata Adyw auéAelag Tou xprjot). H
€yyUnom aKUPWVETAL av €X0UV YIVEL ETILOKEUESG
anod un eEouotodoTtnuéva dropa 1} dev xouv
xpnoornoinBel yvriola avtaAakTikd Braun.

MNa va erutuxete o€pBig péoa otny nepiodo g
gyyunong, napadwaote 1} otelATe TNV ouokKeur
Me Tnv anddel&n ayopdq oe éva
E€ouaiodotnuévo Katdotnua Z€pBig Tng
Braun.

KaAéote oto 01-9478700 yla va
MAnpodopEnNOeiTe yla To MANCIECTEPO
E&ouclodotnuévo Katdotnua Z€pBig Tng
Braun.



Pyccku#

FapaHTHiHbIe 06A3aTenbcTBa (hUPMbI
BRAUN

[lns BCcex Uspenui Mbl 4aem rapaHTuio Ha fBa
rofa, HauMHas ¢ MoOMeHTa NpuobpeTeHUs
n3penus.

B TeyeHue rapaHTUMHOro nepuoaa Ml
6ecnnartHo ycTpaHum nyTemM pemMoHTa, 3aMeHbI
neTarnen unu 3ameHbl BCEro u3nenus nobble
3aBofckve fedeKThl, BbI3BaHHbIE
HELoCTaTOYHbIM Ka4eCcTBOM MaTepuasnos uim
cbopKu.

B cnyyae HEBO3MOXXHOCTU PEMOHTA B
rapaHTUiHbIA Neprop nagenme MoxeT 6biTb
3aMeHEeHO Ha HOBOE UIIM aHaNornyHoe B
COOTBETCTBUE C 3aKOHOM O 3aluuTe npas
notpebutenen.

"apaHTuA obpeTaeT cuny TONbKO ecnv garta
MOKYNKW NOATBEPXXAaeTCA nevaTbio 1
noanuckblo aunepa (MarasuHa) Ha nocnegHewn
CTpaHuLLe OpUrMHANbHOW UHCTPYKLMK NO
akcnnyaTtaumn BRAUN, koTopas aBnaetcs
rapaHTUAHBIM TanoHOM.

OTa rapaHTua gencTeuTeNbHa B 110604 CTpaHe
B KOTOPYIO 3TO M3enune noctasnsaeTca hupmon
BRAUN vnu Ha3Ha4eHHbIM QUCTPUOBIOTOPOM U
roe HYKakue orpaHuyeHus No UMMopTY MU
Opyrve npaBoBble MOJIOXKEHUS HE
NpenaTCTBYIOT NPeJOCTaBNEHMIO rapaHTUMHOMO
o6CcnyXuBaHus.

OcyLecTBeHWe rapaHTUMHOIrO 06CNyXXMBaHUA
He BNIMSAET Ha JaTy UCTEYEHUs CPpoKa rapaHTuu.
["apaHTusA Ha 3aMeHeHHbIE YacTu UCTEKaEeT B
MOMEHT UCTEYEHUS FapaHTUM Ha JaHHoe
n3penue.

"apaHTHUA He NoKpbIBaeT NOBPEXOEHUS,
BbI3BaHHbIE HENPaBWUIbHBIM UCNONMb30BaHUEM
(Ccm. TakXe CMUCOK HUXXEe) HopMarbHbIM M3HOC
BOpUTBEHHBIX CETOK U HOXXEN, OedeKTbl,
oKasblBaloLLMe He3HaUMTENbHbIN 3PGEKT Ha
KayecTBO paboTkl Npubopa.

OTa rapaHTusa TePAET CUIY €CNv PEMOHT
NPOM3BOAMNCA HE YNOSTHOMOYEHHBLIM Ha TO
JIMLLOM M €CJIM UCMOSb30BaHb! HE OpUrMHaSTbHbIE
netanu ompmel BRAUN.

B cnyyae npenbsBneHUs peknamauum no
YCNOBUAM JaHHOW rapaHTuu, nepepanTe
n3genue LenMkoM BMeCTe C rapaHTUAHbLIM
TanoHoMm B No60oM U3 LLIEHTPOB CEPBUCHOIO
obcnyxusanus dvpmbl BRAUN.

Bce gpyrve TpebosaHus, Bkntovan TpebosaHns
BO3MELLEHNA YObITKOB, UCKIOYAKOTCH, ECNN
Halla OTBETCTBEHHOCTb HE YCTaHOBNEHA B
3aKOHHOM MopsaKe.

Peknamaumu, cBA3aHHbIE C KOMMEPYECKUM
KOHTpaKTOM C NMpofaBLIOM He nonagaroT nog
3Ty rapaHTuio.

B cootBeTCcTBUM C 3aKOHOM PD N° 2300-1 oT
7.02.1992r. «O 3awumTe npas noTpebutenen» n
NPUHATLIM JOMOSIHEHWEM K 3aKOHYy PO oT
9.01.1996 r. «O BHECEHWUN U3MEHEHUI» U
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OOrnosiHeHW B 3aKoH «O 3awuTe npas
notpebutenein» n «Kogekc PCOCP 06
af4MUHUCTPATMUBHbIX MPaBOHAPYLLEHUAX»,
¢urpma BRAUN ycTaHaBnveaeT Cpok cnyx0bbl
Ha CBOV U3[enua paBHbIM OBYM rogam ¢
MOMEHTa NPUOobpEeTEHNS UK C MOMEHTa
npou3BOACTBa, ECNM AaTy Npodaxu
yCTaHOBUTb HEBO3MOXXHO.

M3penusa dmpmel BRAUN n3rotosneHsl B
COOTBETCTBUM C BbICOKMMMU TpeboBaHUAMM
eBponenckoro kayectsa. MNpu 6epexxHom
MCMONb30BaHWK U NpU cCOBMIOOEHUM NPaBU Mo
aKcnnyaraumm, npuobpeteHHoe Bamun nagenve
hrpmbl BRAUN, MOXeT UMeTb 3HaUMTENbHO
60nbLUMI CPOK CNYXObI, YEM CPOK
yCTaHOBMEHHbIN B COOTBETCTBUK C POCCUIACKUM
32KOHOM.

Cniy4au, Ha KOTOpble rapaHTUA He
pacnpocTpaHAeTCA:

— nedekTbl, Bbl3BaHHbIE hOPC-Ma)KOPHLIMU
06CcTOATENLCTBAMM;

— MCMOJIb30BaHMe B NPOdPECCHMOHANbHbIX LLENsx;

— HapyLleHve TpeboBaHWU MHCTPYKLMK NO
aKcnnyaTaumu;

— HenpasWfbHaa YCTaHOBKa HanpsXXeHus
nuTaroLLen cetu (ecnu ato Tpebyetcsa);

— BHECEHWE TEXHUYECKNX U3MEHEHUI;

— MeXaHW4eckune NoBpexXaeHns;

— NOBPEXOEHUA MO BUHE XXMBOTHBIX, IPbI3YHOB
1 HaCeKOMbIX (B TOM YuCne crnyyau
HaxoXK[eHWs rPbI3YHOB U HACEKOMbIX BHYTPK
npu6opos);

— Onsa npubopos, paboTatoLmx oT baTapeek, —
paboTa ¢ HenogxogALWMMU UK
MCTOLLEHHbIMK baTaperikamu, nobble
NoBpeXAeHUs, BbI3BaHHbIE UCTOLLEHHBLIMU
UK TeKyLMMK baTapeikamm (coBeTyem
Nnonb30BaThbCA TOSIbKO NPefoXpaHeHHbIMU OT
BbITEKaHWs batapenkamu);

— AnA 6puTB — CMATaA UNK NOpBaHHan ceTka.

BHumanwme! OpurnHanbHbin FapaHTURHBIN
TanoH nognexuT u3bATUIO Npu obpatleHn B
CEPBWCHbIV LIEHTP ANA rapaHTUAHOrO PEMOHTA.
Mocne npoBeneHus pemoHTa FapaHTUAHbIM
TanoHom 6ygeT ABNATLCA 3aroNHEHHbI
opuruHan JlucTa BbINOMHEHWUS PeMOHTa CO
LUTaMMOM CEPBUCHOrO LLeHTpa M NOAMNUCaHHbIN
notpebutenem no noyYeHnn u3genusa us
pemoHTa. TpebyWTe npocTaBneHns aathbl
BO3BpaTa U3 PEMOHTA, CPOK rapaHTum
npoaneBaeTca Ha BPEMA HAX0XAEHWUA U3nenvs
B CEPBUCHOM LIEHTpE.

B cnyyae BO3HWKHOBEHWA CMOXXHOCTEMN C
BbIMOSIHEHWEM rapaHTUIUHOro UMK
nocnerapaHTMMHOro obcnyXunsaHus npocsba
coobLatb 06 aToM B IHopmaumoHHyo
Cnyx6y Cepsuca dmpmbl BRAUN no TenedoHy
+7 495 258 62 70.
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Country of origin: Spain

Year of manufacture

To determine the year of manufacture, refer to
the 3-digit production code located near the
type plate. The first digit of the production
code refers to the last digit of the year of
manufacture. The next two digits refer to the
calendar week in the year of manufacture.
Example: “511” — The product was manu-
factured in week 11 of 2005.
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