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Deutsch

Unsere Produkte werden hergestellt,
um héchste Anspriiche an Qualitat,
Funktionalitat und Design zu erfillen.
Wir wiinschen Ihnen mit Ihrem neuen
Braun Gerat viel Freude.

Vor dem Gebrauch

Bitte lesen Sie die Gebrauchsanwei-

sung sorgfiltig und vollstidndig, bevor

Sie das Gerit in Betrieb nehmen.

Vorsicht!

¢ Dieses Gerat kann von
Personen mit reduzierten
physischen, sensorischen
oder mentalen Fahigkeiten
oder Mangel an Erfahrung
und/oder Wissen benutzt
werden, wenn sie beaufsich-
tigt oder bezuglich des
sicheren Gebrauchs des
Gerates unterwiesen wurden
und die daraus resultieren-
den Gefahren verstanden
haben.

e Kinder dirfen nicht mit dem
Gerat spielen.

e Dieses Gerat darf nicht von
Kindern benutzt werden.

¢ Das Gerat und seine
Anschlussleitung sind von
Kindern fernzuhalten.

¢ \Wenn das Anschlusskabel
beschadigt ist, muss dieses
vom Hersteller, dessen Kun-
dendienst oder ahnlich quali-
fiziertem Fachpersonal
ersetzt werden, um Gefahr
fur den Benutzer zu vermei-
den.

¢ Schalten Sie das Gerat
immer aus wenn es unbeauf-
sichtigt ist und ziehen Sie
den Netzstecker vor dem

Zusammenbau, Auseinan-
dernehmen, Reinigen oder
Aufbewahren.

e \orsicht bei der Verarbeitung
von heiBer Flissigkeit, da
diese aus der Schissel sprit-
zen und heiBer Dampf aus-
treten kann.

e Dieses Gerat ist ausschlieB-
lich zum Gebrauch im Haus-
halt und fur haushaltstbliche
Mengen konstruiert.

¢ Um Verletzungen zu verhin-
dern mussen Hande, Haar,
Kleidung sowie Spatel oder
andere Gegenstande bei
Betrieb unbedingt von den
Rihrbesen und Knethaken
ferngehalten werden.
Vermeiden Sie Kontakt mit
den rotierenden Einsatzen.

e Priifen Sie vor der Inbetrieb-
nahme, ob die Spannungs-
angabe auf dem Gerat mit
Ihrer Netzspannung Uberein-
stimmt.

e Bitte reinigen Sie alle Teile
vor dem ersten Gebrauch
oder nach Bedarf gemaB den
Anweisungen im Abschnitt
Pflege und Reinigung.

Teile und Zubehor

Auswurftaste

Schalter mit
Geschwindigkeitsauswabhl

Motorteil

Buchsen fur Rihrbesen / Knethaken
Knethaken

Ruhrbesen
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Auspacken

Nehmen Sie das Gerat aus dem Karton.
Entfernen Sie alle Verpackungsteile.
Entfernen Sie eventuelle Aufkleber am
Gerét (nicht das Typenschild entfernen).



Anwendung des
Handmixers (A)

Verwenden Sie die Knethaken zum
Kneten von Hefe-, Miurbe- und
Nudelteigen sowie zum Mischen von
schweren Hackfleischteigen, Pasten
oder Brandteigen. Verwenden Sie die
Ruhrbesen zur Herstellung von Ruhr-
und Biskuitteigen, Kartoffelplree
sowie zum Schlagen von Schlagsahne
(ab 100 ml), EiweiB und cremigen
Massen.

Angaben zu Hochstmengen, empfohle-
nen Zeiten und Geschwindigkeiten
finden Sie in Verarbeitungstabelle A.

Zusammenbau und Bedienung

e Vor Zusammenbau des Motorteils
sicherstellen, dass der Schalter auf
Position «0» steht und der Netzstecker
gezogen ist.

Setzen Sie Knethaken (5) oder Riihr-
besen (6) ein.

e Zutaten in eine Schissel geben.

Nach Einstecken des Netzsteckers das
Gerat mit dem Schalter (2) nach vorne
schiebend einschalten. Zum Ausschal-
ten wird der Schalter riickwarts auf
Positon «0» geschoben. Je nach
Anwendung die entsprechende
Geschwindigkeitstufe (1 .... T (turbo))
mit Schieben des Schalters wahlen.
Um Spritzen zu vermeiden, empfehlen
wir, auf der niedrigsten Stufe zu
beginnen und die Geschwindigkeit
wahrend des Gebrauchs stufenweise
zu erhdhen.

Nach Gebrauch, den Schalter immer
auf Position «0» bringen, den Netz-
stecker ziehen und die eingesetzten
Knethaken oder Riihrbesen durch
Dricken der Auswurftaste (1) ent-
fernen.

Tipps flr optimale Ergebnisse

e Fir optimale Ergebnisse bei Ruhr-
teigen usw. Zutaten mit moglichst
einheitlichen Temperaturen ver-
wenden. Butter, Eier usw. einige Zeit
vorher aus dem Kuhilschrank nehmen.
Schlagsahne wird volumindser, wenn
sie vor dem Aufschlagen gut gekuhlt
wird.

Kartoffelpuree wird lockerer, wenn
alle Zutaten moglichst hei3 verwendet
werden, z.B. Kartoffeln sofort nach
dem Garen.

Beispielrezept: Rihrteig

200 g Butter oder Margarine

200 g Zucker

7 g Vanillezucker

4 Eier

500 g Mehl

1 Prise Salz

15 g Backpulver

250 ml Milch

e Butter oder Margarine, Zucker und
Vanillezucker schaumig ruhren.
Starten Sie langsam und beschleu-
nigen Sie dann auf Turbo Geschwin-
digkeit.

Eier zugeben und weiter riihren bis
eine cremige Konsistenz erreicht wird.
Starten Sie langsam und beschleu-
nigen Sie dann auf Turbo Geschwin-
digkeit.

Die restlichen Zutaten zugeben und bei
mittlerer bis maximaler Geschwindig-
keit rlihren, bis alles gleichmaBig
verruhrt ist.

Beispielrezept: Hefeteig

500 g Mehl

7 g Trockenhefe

80 g Zucker

1Ei

1 Prise Salz

250 ml lauwarme Milch

100 g Butter oder Margarine

e Mehl und Hefe in die Schiissel geben.
Die restlichen Zutaten zugeben.

e VVerkneten Sie alles bei mittlerer
Geschwindigkeit zu einem glatten Teig.

Optionales Zerkleine-
rungs-Zubehor

e Optionales Zubehor beim Braun
Kundendienst erhaltlich, jedoch nicht
in allen Landern.

e Beziehen Sie sich fiir die sichere
Nutzung des Zerkleinerungszubehdors
bitte auf die entsprechende
Bedienungsanleitung.

Pflege und Reinigung (B)

e Vor jeder Reinigung des Gerates den
Netzstecker ziehen.

e Das Motorteil (3) nur mit einem
feuchten Tuch abwischen. Dieses Teil
darf weder ins Wasser getaucht noch
unter flieBendes Wasser gehalten
werden.”



e Alle anderen Teile sind spulmaschinen-
geeignet. Verwenden Sie keine
scheuernden Reinigungsmittel, die
die Oberflache verkratzen konnten.

e Durch die Verarbeitung von Lebens-
mitteln mit hohem Farbstoffgehalt
(z. B. Karotten) kénnen sich die
Zubehorteile verfarben. Wischen Sie
diese Teile mit Pflanzendl ab, bevor Sie
sie reinigen.

Die Designspezifikationen und diese
Gebrauchsanweisungen kénnen ohne
Vorankiindigung gedndert werden.

Entsorgen Sie das Produkt am
Ende seiner Nutzungsdauer nicht
im Hausmdiill. Die Entsorgung
kann Uiber ein Braun Service
Center erfolgen oder iber geeignete
Sammelstellen in Inrem Land.

Die mit Nahrungsmitteln in Il
Berlihrung kommenden Q f
Materialien und Gegen-stande

stimmen mit den Vorschriften

der Européischen Verordnung
1935/2004 (iberein.



English

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

Before use

Please read instructions carefully
and completely before using the
appliance.

Caution

* This appliance can be used
by persons with reduced
physical, sensory or mental
capabilities or lack of experi-
ence and knowledge if they
have been given supervision
or instruction concerning use
of the appliance in a safe way
and if they understand the
hazards involved.

e Children shall not play with
the appliance.

¢ This appliance shall not be
used by children.

e Children shall be kept away
from the appliance and its
mains cord.

e |f the supply cord is damaged,
it must be replaced by the
manufacturer, its service
agent or similarly qualified
persons in order to avoid a
hazard.

e Always switch off and unplug
the appliance when it is left
unattended and before
assembling, disassembling,
cleaning and storing.

* Be careful when processing
hot liquid, as it can be ejec-
ted and splashed out of the
bowl.

e This appliance is designed for
household use only and for
processing normal household
quantities.

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

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

® Please clean all parts before
first use or as required, fol-
lowing the instructions in the
Care and Cleaning section.

Parts an Accessories

Ejection button

Switch with speed selection
Motor part

Outlets for whisks / dough hooks
Dough hooks

Whisks
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Unpacking

Take the unit out of the carton. Remove
all pieces of the packing. Remove any
possibly extant labels on the unit (do not
remove the rating plate).

Using the Hand Mixer (A)

The dough hooks are perfectly suited

for kneading yeast dough, pasta dough,
pastries, as well as for mixing heavy
minced meat doughs. Use the whisks

for mixing cake mixtures, sponges and
mashed potatoes, as well as for whipping
cream (minimum 100 ml cream), egg
whites and creamy ingredients.

Refer to the Processing Guide A for
maximum quantities, recommended
times and speeds.



Assembly and Operation

Before assembling the motor unit,
ensure that it is unplugged and the
switch is in «0» position.

Insert the dough hooks (5) or whisks
(6).

Put the ingredients into a bowl.

Plug in the appliance and slide the
switch forward to turn the appliance
on. Slide it backward to the «0»
position to turn it off. Depending

on the application, select speed

(1... T (turbo)) by sliding the switch
(2). To avoid splashing start with a low
speed setting and then increase the
speed while operating.

After use, always slide the switch to the
«0» position, unplug the appliance and
eject the dough hooks or whisks by
pressing the ejection button (1).

Tips for best results
e To obtain optimum results when

making cake mixtures etc. all
ingredients should have the same
temperature. Butter, eggs, etc. should
be removed from the refrigerator some
time before they are being used.
* Whipped cream has more volume, if
the cream is well chilled before being
whipped.
Mashed potatoes will become more
creamy, if all ingredients are being
used as hot as possible (e.g. potatoes
immediately after boiling).

Recipe Example: Cake mixture

200 g butter or margarine

200 g sugar

7 g vanilla sugar

4 eggs

500 g plain flour

1 pinch salt

15 g baking powder

250 ml milk

e Put butter or margarine, sugar and
vanilla sugar into the bowl. Start slowly
and speed up to turbo mixing.

e Add eggs and continue mixing until a
creamy consistency is reached. Start
slowly and speed up to turbo mixing.

e Add the rest of the ingredients and mix
from medium to maximum speed until
everything is even.

Recipe Example: Yeast dough
500 g plain flour

7 g dried yeast

80 g sugar

10

1egg

1 pinch salt

250 ml lukewarm milk

100 g butter or Margarine

e Put flour and dried yeast into the bowl.
Add the rest of the ingredients.

e Choose medium speed and knead to a
smooth dough.

Optional Chopper
Accessory

e Available at Braun Service Centres;
however not in every country.

® Please refer to the corresponding Use
Instruction for safe usage of the
chopper accessory.

Care and Cleaning (B)

e Unplug the appliance before cleaning.

e The motor part (3) should be cleaned
with a damp cloth only. Do not
immerse it in water or hold it under
running water.

e All other parts can be cleaned in a
dishwasher. Do not use abrasive
cleaners that could scratch the
surface.

® \When processing foods with high
pigment content (e.g. carrots), the
accessories may become discolored.
Wipe these parts with vegetable oil
before cleaning them.

Both the design specifications and these
user instructions are subject to change
without notice.

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

provided in your country.
QI?

Materials and accessories
coming into contact with food
conform to EEC regulation
1935/2004.



For UK Only
Guarantee Information

All Braun Household products carry a
minimum guarantee period of two years.
The rights and benefits under this
guarantee are additional to your
statutory rights which are not affected.
Please keep your receipt as this will
form the basis of your guarantee.

In the unlikely event of a breakdown you
have access to professional help from
our team simply by calling:

02392 392333

For service in the Republic of Ireland
please call:

012475471

Braun Household undertakes within the
specified period to repair or replace any
part of the appliance, free of charge
(with the exception of any glass or
porcelain-ware incorporated in the
product) found to be defective provided
that;
e We are promptly informed of the
defect.
e The product is used and maintained in
accordance with the User Instructions.
e The appliance has not been altered in
any way or subjected to misuse or
repair by a person other than an
authorised service agent for Braun
Household.
No rights are given under this
guarantee to a person acquiring the
appliance second hand or for
commercial or communal use.

be guaranteed on these terms for the
unexpired portion of the guarantee.
The need for repair has not been
caused by insufficient aftercare or
cleaning: or damage caused by the

chemical or electrochemical effects of

water.

Under no circumstances shall the
application of this guarantee give rise to
the complete replacement of the
appliance or entitle the consumer to
damages.

Braun Household, New Lane, Havant,
Hampshire PO9 2NH

www.braunhousehold.co.uk

Any repaired or replaced appliance will

Thank You for choosing Braun. We are
confident that you will get excellent
service from this product.

TO IMPROVE YOUR EXPERIENCE
Register now at
www.braunhousehold.co.uk

By registering we may send you from
time to time details on exclusive offers,
promotions, recipes and inside tips.



Francais

Nos produits sont concus et fabriqués
pour satisfaire aux plus hautes
exigences de qualité, de fonctionnalité
et de design. Nous esperons que votre
nouveau préparateur culinaire Braun
vous apportera entiere satisfaction.

Avant utilisation

Lisez attentivement toutes les

instructions avant d’utiliser I’appareil.

Attention

e Cet appareil peut étre utilisé
par des personnes présen-
tant des capacités phy-
siques, sensorielles ou men-
tales réduites, ou des
personnes sans expérience
et savoir-faire, dans la
mesure ou celles-ci sont sur-
veillées ou ont recu des ins-
tructions concernant I'utilisa-
tion de I'appareil de maniére
sécurisée et si elles sont
conscientes des risques
éventuels encourus.

* Ne pas laisser les enfants
jouer avec I'appareil.

e Cet appareil ne doit pas étre

utilisé par.

Tenir 'appareil et son cordon

d’alimentation secteur hors

de portée des enfants.

¢ Si le cordon d’alimentation
est endommagé, il doit étre
remplaceé par le fabricant, un
technicien du service aprés-
vente ou toute autre per-
sonne diment qualifiée afin
d’éviter tout danger.

® Toujours éteindre ou débran-
cher I'appareil lorsque laissé
sans surveillance et avant de
I’assembler, le démonter, le
nettoyer ou le ranger.
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e Attention lorsque vous travail-
lez du liquide chaud : celui-Ci
peut étre éjecte et peut écla-
bousser hors du bol.

e Cet appareil est congu pour
un usage domestique uni-
guement et pour traiter des
quantités domestiques.

e Tenir mains, cheveux, véte-
ments, spatules et autres
ustensiles loin des fouets et
crochets durant I'utilisation
pour éviter tout dommage
physique. Ne pas toucher les
éléments pendant leur fonc-
tionnement.

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

¢ Veuillez nettoyer toutes les
pieces avant la premiere utili-
sation ou selon le besoin,
conformément aux instruc-
tions dans la section Soin et
nettoyage.

Piéces et accessoires

Bouton eject

Interrupteur avec sélection de vitesse
Bloc moteur

Ouverture pour fouets / crochets
Crochets

Fouets
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Déballage

Sortez I'appareil du carton. Retirez tous
les morceaux d’emballage. Retirez les
étiquettes restantes de I'appareil (ne
retirez pas la plaque signalétique).

Utilsation du mixeur (A)

Les crochets sont parfaits pour pétrir
les pates a levure, pates maison, des
pates a gateaux et pour mixer avec des
morceaux de viande. Utiliser les fouets



pour les préparations de pates a
gateaux, pour réduire en purée les
pommes de terreou autres légumes, la
creme fouettée (100 ml de creme
minimum), pour monter les oeufs en
neige (un blanc d’oeuf minimum) et
autres préparations crémeuses.

Consulter le guide A — Préparation pour
connaitre les quantités maximales, les
durées recommandées et les vitesses.

Assemblage et fonctionnement

e Avant d’assembler I’'unité moteur,
assurez-vous qu’elle soit débranchée
et que la prise soit en position «0».
Insérez les crochets pétrisseurs (5) ou
les fouets (6)

Mettre les ingrédients dans le bol.
Branchez I’appareil et poussez
I'interrupteur pour le mettre en
marche. Repoussez I'interrupteur vers
I’arriére en position «0» pour éteindre
I’appareil. En fonction de I'utilisation,
sélectionnez la vitesse (1 ... T (turbo))
en poussant I'interrupteur (2). Afin
d’éviter toute éclaboussure, optez
dans un premier temps pour une
vitesse lente avant d’augmenter la
vitesse progressivement.

Apres utilisation, replacez I'interrup-
teur en position «0», débranchez
I’appareil et retirez les crochets
pétrisseurs ou les fouets en appuyant
sur le bouton éjecter (1).

Conseils pour obtenir de meilleurs
résultats

e Pour obtenir de meilleurs résultats
dans la préparation de pates a
gateaux, etc. Tous les ingrédients
doivent étre a la méme température.
Enlever le beurre, les oeufs, etc du
réfrigérateur peu de temps avant de
les utiliser.

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

La purée de pomme de terre sera
beaucoup plus crémeuse, si tous les
ingrédients sont utilisés lorsqu’ils sont
chauds (ex : prendre les pommes de
terre directement aprés les avoir fait
bouillir).

Exemple de recette : Pate a gateau
200 g beurre ou margarine

200 g sucre

7 g sachet de sucre vanillé

4 oeufs

500 g de farine ordinaire

1 pincée de sel

15 g levure chimique

250 ml de lait

¢ Versez le beurre ou la margarine, ainsi
que le sucre et le sucre vanillé dans le
bol. Commencez a vitesse lente, puis
accélérez jusqu’au mixage turbo.

e Ajoutez les ceufs et continuez de mixer
jusqu’a obtenir une consistance
crémeuse. Commencez a vitesse
lente, puis accélérez jusqu’au mixage
turbo.

e Ajoutez le reste des ingrédients et
mixez de la vitesse moyenne a la
vitesse maximale jusqu’a ce que
I’ensemble soit homogene

Exemple de recette : Pate au levain

500 g de farine ordinaire

7 g de levure séche

80 g sucre

1 ceuf

1 pincée de sel

250 ml ait tiede

100 g butter or margarine

e Versez la farine et la levure séchée
dans le bol. Ajoutez le reste des
ingrédients.

e Sélectionnez la vitesse moyenne et
pétrissez jusqu’a obtenir une pate
lisse.

Accessoires optionnels
de hachoir

e Disponible dans les centres de service
apres-ventre Braun, mais pas dans
tous les pays.

¢ Veuillez vous référer aux notices
d’utilisation adéquates afin d’utiliser
les accessoires de hachoir en toute
sécurité.

Entretien et
nettoyage (B)

e Toujours débrancher I'appareil avant
de le nettoyer.

e |'organe moteur (3) ne doit étre
nettoyé qu’avec un chiffon humide.

Ne I'immergez pas dans I’eau et ne le
placez pas sous un courant d’eau.

e Toutes les autres piéces peuvent étre
nettoyées au lave-vaisselle. Ne pas
utiliser de nettoyant abrasif qui pourrait
égratigner la surface.
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Les aliments fortement pigmentés
(par ex., les carottes) peuvent
décolorer les accessoires. Essuyer
ces pieces avec de I'huile végétale
avant de les nettoyer.

Les caractéristiques techniques du
design ainsi que les présentes
instructions peuvent changer sans
préavis.

Ne jetez pas ce produit avec les
ordures menageres lorsqu’il est

en fin de vie. Le remettre a un

centre service agree Braun ou le
deposer dans des sites de recuperation
appropries conformement aux
reglementations locales ou nationales
en vigueur.

Les matériaux et les objets Il
destinés a étre en contact

avec les produits alimentaires

sont conformes aux

prescriptions du réglement

européen 1935/2004.
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Espanol

Nuestros productos han sido disenados
para alcanzar los mas altos niveles de
calidad, funcionalidad y diseno.
Esperamos que disfrute de su nuevo
aparato Braun.

Antes de empezar

Lea atenta y enteramente el folleto
de instrucciones antes de usar el
producto.

Precaucion

e | as personas con capacida-
des fisicas, sensoriales 0
mentales reducidas o con
falta de conocimientos y
experiencia también pueden
hacer uso de este disposi-
tivo, siempre que se les haya
supervisado o proporcionado
instrucciones con respecto
a su uso de una forma
segura, y que comprendan
los peligros que este con-
lleva.

® | 0s ninos no deben jugar con
el aparato.

e Este dispositivo no debe ser
utilizado por nifnos.

¢ Se debe mantener a los
ninos apartados del aparato
y de su cable de corriente.

e Si el cable de alimentacion
esta danado, para evitar ries-
gos debe reemplazarlo el
fabricante, su agente de ser-
vicio 0 una persona cualifi-
cada de modo similar.

e Siempre desenchufe o apa-
gue el dispositivo cuando se
le deja desatendido y antes
de armarlo, desarmarlo, lim-
piarlo o almacenarlo.

e Tenga cuidado cuando pro-

cese liquido caliente, ya que
puede salir despedido y
salpicar fuera del recipiente.

e Este aparato ha sido dise-
nado exclusivamente para el
uso domestico y para el pro-
cesamiento de cantidades
propias en un hogar.

* Mantenga manos, cabello,
ropa, y también espatulas y
otros utensilios, alejados de
accesorios montadores'y
accesorios amasadores para
prevenir danos personales.
No se ponga en contacto con
las piezas de movimiento
mientras estén en funciona-
miento.

¢ Antes de conectar el aparato
alared, verifique que el vol-
taje indicado en la base del
aparato se corresponda con
el de su hogar.

e Limpie todas las piezas antes
de usarlas por primera vez o
cuando se requiera siguiendo
las instrucciones de la sec-
cion Mantenimiento y lim-
pieza.

Piezas y accesorios

1 Boton de extraccion de accesorios

2 Interruptor con seleccion de
velocidad

3 Motor

4 Aperturas para accesorios
montadores / amasadores

5 Accesorios amasadores

6 Accesorios montadores

Desembalaje

Extraiga la unidad de la caja.

Retire todas las piezas del embalaje.
Retire cualquier etiqueta que encuentre
en la unidad (no retire la placa de
caracteristicas).
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Usando la mezcladora
de mano (A)

Los accesorios amasadores estan
perfectamente indicados para amasar
masas para pan, pasta, pasteleria,
ademas de mezclar gruesas masas
de carne picada. Use el accesorio
montador para mezclar preparados para
pasteles, bizcochos y puré de patatas,
ademas de nata montada (minimo
100 ml. de nata), claras de huevo
(minimo 1 clara), y otros ingredientes
Cremosos.

Consulte la Guia de Procesamiento A
para ver las cantidades maximasy los
tiempos y velocidades recomendados.

Ensamblado y funcionamiento

* Antes de montar la unidad del motor,
asegurese de que esta desconectada
y de que el interruptor esta en la
posicion «0».

Inserte losganchos para masa (5) o las
varillas (6).

Ponga los ingredientes dentro de un
recipiente.

Enchufe el aparato y deslice el
interruptor hacia delante para
encenderlo. Deslicelo hacia atras
hasta la posicion «0» para apagarlo.
En funcion de la aplicacion, seleccione
lavelocidad (1 ... T (turbo)) deslizando
el interruptor (2). Para evitar que
salpique, empiece con una configura-
cion de velocidad lenta y aumente la
velocidad mientras esté funcionando.
Después de usarlo, deslice siempre el
interruptor hasta la posicion «0»,
desenchufe el aparato y expulse los
ganchos para masa o las varillas
pulsando el boton de expulsion (1).

Sugerencias para obtener los mejores
resultados

e Para obtener unos resultados 6ptimos
en la preparacion de pasteleria, etc.
todos los ingredientes deberan estar
a la misma temperatura. Mantequilla,
huevos, etc. deberan ser sacados del
frigorifico previamente antes de ser
usados.

La nata montada tendra mas volumen,
si antes de ser montada esta muy fria.
El puré de patata sera mas cremoso

si todos los ingredientes utilizados
estan tan calientes como sea posible
(e.j. patatas recién cocidas).
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Ejemplo de receta: Masa de bizcocho

200 g mantequilla o margarina

200 g azucar

7 g azucar vainillado

4 huevos

500 g harina comun

1 pizca de sal

15 g levadura en polvo

250 ml milk

* Ponga la mantequilla 0 margarina, el

azucar y el azucar vainillado en el bol.

Arranque lentamente y vaya

aumentando la velocidad hasta llegar

al mezclado turbo.

Anada los huevos y siga mezclando

hasta conseguir una consistencia

cremosa. Arranque lentamente y vaya
aumentando la velocidad hasta llegar
al mezclado turbo.

e Anada el resto de ingredientes y
mezcle a una velocidad de media a
maxima hasta que la masa tenga un
aspecto uniforme.

Ejemplo de receta: Masa de levadura

500 g harina comun

7 g levadura seca

80 g azucar

1 huevos

1 pizca de sal

250 ml leche templada

100 g mantequilla o margarina

® Mezcle la harina y la levadura en el bol.
Anada el resto de ingredientes.

e Seleccione la velocidad media 'y
amase hasta conseguir una masa
homogénea.

Accesorio picador
opcional

e Disponible en los Centros de Servicio
Braun, pero no en todos los paises.

e Consulte las instrucciones de uso
correspondientes para utilizar de
forma segura del accesorio picador.

Cuidado y limpieza (B)

e Desenchufe siempre el aparato antes
de limpiarlo.

e La parte motriz (3) debe limpiarse
unicamente con un pafio humedo. No
la sumerja en agua ni la sostenga bajo
un chorro de agua.

e Todas las demas piezas pueden
lavarse en un lavavajillas. No use



limpiadores abrasivos que pudieran
arafar la superficie.

e Cuando procese alimentos con alto
contenido en pigmentos (por ej.
zanahorias), los accesorios se pueden
decolorar. Pase un pafio con aceite
vegetal sobre estas piezas antes de
limpiarlas.

Tanto las especificaciones de diseno del
producto como estas instrucciones para
el usuario estan sujetas a cambios sin
aviso.

La licuadora podra depositarse
en un Centro de Servicio Tecnico
Braun o enlos correspondientes oy

puntos de recogida que existan
en su pais.

Los materiales y objetos Il
destinados a entrar en

contacto con alimentos

cumplen las disposiciones

del Reglamento europeo

1935/2004.
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Portugués

Os nossos produtos foram desenhados
por forma a cumprir os mais elevados
padrées de qualidade, funcionalidade e
design. Esperamos que aprecie em
pleno este seu novo aparelho Braun.

Antes de Utilizar o seu
Aparelho

Antes de utilizar este aparelho pela
primeira vez, leia atenta e cuidado-
samente as instrucdes de utilizacao.

Atencao

e Este aparelho pode ser
usado por pessoas com limi-
tacoes fisicas, sensoriais ou
mentais ou sem experiéncia
e conhecimentos, se super-
visionadas ou instruidas
quanto ao uso seguro do
aparelho e caso compreen-
dam os perigos envolvidos.

* N3o deixe que criangas brin-
quem com o aparelho.

e Este aparelho nao deve ser
usado por criangas.

¢ Nao deixe que criancas se
aproximem do aparelho e do
cabo de alimentagao do
mesmo.

* Em caso de dano, o cabo de
alimentacao tem de ser sub-
stituido pelo fabricante, por
um seu agente de assis-tén-
cia técnica ou por uma pes-
soa igualmente qualificada
com vista a evitar potenciais
perigos.

® Desligue sempre 0 cabo de
alimentacao ou o aparelho
guando este for deixado sem
vigilancia e antes de o mon-
tar, desmontar, limpar ou
armazenar.
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¢ Tenha cuidado ao processar
liguido quente, pois este
pode ser ejetado e projetado
para fora da taca.

e Este aparelho foi concebido
apenas para uso domestico e
para processar quantidades
domeésticas normais.

e Mantenha as maos, o cabelo,
0 vestuario, bem como espa-
tulas e outros utensilios,
afastados das varas de bater
€ amassar, para evitar danos
pessoais. Nao toque nas
partes moveis durante o fun-
cionamento.

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

* Limpe todas as pecas antes
da primeira utilizacao ou con-
forme necessario, seguindo
as instrucdes na seccao
«Cuidados e limpeza».

Pecas e acessorios

Botéo de extraccao de acessorios
Interruptor com selecéo de
velocidade

Peca do motor

Orificios para varas de bater/amassar
Varas para amassar

Varas para bater

N —

oo~ W

Desembalar

Retire a unidade para fora da caixa.
Retire todas as pecas da embalagem.
Remova as etiquetas que possam existir
na unidade (ndo remova a placa
identificativa).

Como utilizar a
misturadora manual (A)

As varas para amassar sao perfeitamen-
te adequadas para amassar pao, pasta,



pastelaria, bem como para misturar
massas pesadas a base de carne
picada. Utilize as varas para bater
preparados para pastéis, bolos fofos

e puré de batata, bem como chantilly
(minimo 100 ml. de nata), claras de ovos
(minimo 1 clara), e ingredientes
Ccremosos.

Consulte no Guia de processamento A
as quantidades maximas, as velocidades
e os tempos recomendados.

Montagem e operacéo

e Antes de montar a unidade do motor,
assegure que esta esta desconectada
da tomada e que o interruptor esta na
posicao «0».

Insira as varas de amassar (5) ou de
bater (6).

Coloque os ingredientes num
recipiente.

Ligue o aparelho a tomada e deslize o
interruptor para a frente para ligar o
aparelho. Deslize-o para tras, para a
posicéo «0», para o desligar.
Consoante a aplicacao, selecione a
velocidade (1 ... T (turbo)), deslizando
o interruptor (2). Para evitar salpicos,
comece com uma velocidade baixa e
depois aumente a velocidade durante
a operacao.

Apos a utilizacao, deslize sempre o
interruptor para a posicao «0»,
desconecte o aparelho da tomada e
ejete as varas de amassar ou de bater,
premindo o botdo de ejecao (1).

Dicas para os melhores resultados

e Para optimizar os resultados na
preparacao de bolos, etc., todos os
ingredientes deverao estar a mesma
temperatura. Manteiga, ovos, etc.
deverao ser retirados do frigorifico
algum tempo antes da sua utilizacao.
As natas terdo mais volume, se
estiverem bem refrigeradas antes de
bater.

O puré de batata sera mais cremoso
se todos os ingredientes utilizados
estiverem o mais quentes possivel (por
exemplo, batatas acabadas de cozer).

Exemplo de receita: Mistura de bolos
200 g manteiga ou margarina

200 g acucar

7 g acucar baunilhado

4 ovos

500 g de farinha sem fermento

1 pitada de sal

15 g fermento em po

250 ml de leite

e Coloque a manteiga ou margarina,

o acucar e o acucar baunilhado no
recipiente. Comece lentamente e
aumente a velocidade até a mistura
turbo.

e Adicione o0s ovos e continue a misturar
até atingir uma consisténcia cremosa.
Comece lentamente e aumente a
velocidade até a mistura turbo.

e Adicione os restantes ingredientes e
misture da velocidade média até a
maxima, até ficar tudo uniforme.

Exemplo de receita: Massa levedada

500 g de farinha sem fermento

7 g de levedura seca

80 g acucar

1ovo

1 pitada de sal

250 ml leite morno

100 g manteiga ou margarina

e Coloque a farinha e o fermento em po
no recipiente. Adicione os restantes
ingredientes.

e Selecione a velocidade média e
misture até obter uma massa
consistente.

Acessorio picador
opcional

e Disponivel nos Centros de Assisténcia
da Braun; contudo, nem em todos os
paises.

® Consulte as Instrucdes de Uso
correspondentes para uma utilizacao
segura do acessorio picador.

Cuidados e limpeza (B)

e Desligue sempre o aparelho da
tomada antes de o limpar.

¢ A peca do motor (3) deve ser limpa
apenas com um pano humido. Nao a
submerja em dgua nem a segure
debaixo de agua corrente.

* Todas as restantes pecas podem

ser lavadas numa maquina de lavar

loica. Nao use produtos de limpeza

abrasivos que possam riscar a

superficie.

Quando se preparam alimentos de

cores intensas (como cenouras, por

exemplo), as pecas de plastico podem
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ficar manchadas. Limpe estas pecas
com o6leo vegetal alimentar antes de as
lavar.

Tanto as especificacoes de design como
estas instrucoes de utilizacao estao
sujeitas a alteracdes sem aviso prévio.

N&o elimine o produto no lixo

domeéstico no fim da sua vida util. E
A eliminacao pode ser efetuada —
num Centro de Assisténcia da

Braun ou em pontos de recolha

adequados disponiveis no seu pais.

Os materiais e 0s objetos i
destinados ao contacto com Q f
produtos alimenticios estao

em conformidade com as

prescricoes do regulamento
Europeu 1935/2004.
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Italiano

Nello studio dei nostri prodotti perse-
guiamo sempre tre obiettivi: qualita, fun-
zionalita e design. Ci auguriamo che

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

Prima dell’utilizzo

Prima di usare il prodotto, leggere
attentamente e interamente le
istruzioni.

Attenzione

¢ Questo dispositivo pud esse-

re utilizzato da persone con

ridotte capacita fisiche, sen-

soriali o mentali o prive di

esperienza e conoscenza, se

sorvegliate o istruite su come
utilizzare il dispositivo in
modo sicuro e se prendono
conoscenza die rischi impli-
cati.

| bambini non devono giocare

con I'apparecchio.

| bambini non devono utiliz-

zare questo dispositivo.

| bambini devono essere te-

nuti lontani dall’apparecchio

e dal cavo direte.

Se il cavo di alimentazione &

danneggiato, deve essere

sostituito dal fabbricante, dal
suo agente addetto all’assi-
stenza o da altre persone
similmente qualificate al fine

di evitare pericoli.

e Staccare sempre I'apparec-
chio dall’alimentazione o
spegnerlo quando lo si lascia
incustodito e prima di mon-
taggio, smontaggio, pulizia,
conservazione.

e Fare attenzione quando si
maneggiano liquidi bollenti
poiché potrebbero essere

espulsi o schizzare fuori dal
recipiente.

¢ ['apparecchio é stato proget-
tato solo per I'utilizzo a casa
€ per processare quantita
per la casa.

¢ Tenere mani, capelli, abiti e
utensili da cucina lontano
dalle fruste per montare e da
quelle per impastare durante
I'utilizzo per evitare lesioni.
Non toccare le parti in movi-
mento durante I'utilizzo.

e Assicuratevi che il voltaggio
del vostro impianto elettrico
corrisponda a quello stam-
pato sul fondo del prodotto.

e Si prega di pulire tutte le parti
precedentemente al primo
utilizzo o come richiesto,
seguendo le istruzioni nella
sezione Manutenzione e Puli-
zia.

Parti e accessori

Tasto di esplusione

Interruttore con selezione velocita
Corpo motore

Aggancio per fruste per montare /
impastare

Fruste perimpastare

Fruste per montare

AN =

[e)Né)}

Disimballaggio

Prelevare I’'unita dalla confezione.
Rimuovere tutte le parti dell’imballaggio.
Rimuovere eventuali etichette presenti
sull’'unita (non rimuovere la targhetta
dati).

Come utilizzare los
battitore (A)

Le fruste per impastare sono perfette
per lavorare impasti con lievito, pasta,
impasti per dolci e per amalgamare
impasti di carne tritata. Utilizzare le
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fruste per lavorare impasti per torte, pan
di spagna e puré e per montare la panna
(minimo 100 ml di panna), gli albumi
(minimo 1 albume), e ingredienti
cremosi.

Fare riferimento alla Guida alla
lavorazione A per le quantita massime, i
tempi e le velocita raccomandate.

Montaggio e funzionamento

® Prima di assemblare I’'unita motore,
assicurarsi che la spina sia staccata e
che l'interruttore sia in posizione «0».
Inserire i ganci per impastare (5) o le
fruste (6).

Mettere gli ingredienti in una ciotola.
Inserire la spina e far scorrere
I'interruttore in avanti per accendere
I"apparecchio. Farlo scorrere indietro
alla posizione «0» per spegnerlo. In
base all’utilizzo, selezionare la velocita
(1... T (turbo)) facendo scorrere
I'interruttore (2). Per evitare schizzi
iniziare ad una velocita bassa e poi
aumentarla in corso d’opera.

Dopo I'utilizzo, far sempre scorrere
I'interruttore alla posizione «0»,
staccare la spina dell’apparecchio e
espellere i ganci per impastare o le
fruste premendo il tasto per
I'espulsione (1).

Suggerimenti per risultati ottimali

e Per ottenere i migliori risultati
nell’impastare le torte, ecc., tutti gli
ingredienti devono essere alla stessa
temperatura. Burro, uova, ecc.. vanno
tolti dal frigorifero prima di iniziare ad
usarli.

La panna montata diventa piu soffice
se la panna viene utilizzata fredda.

Il puré diventa pit morbido, se tutti gli
ingredienti vengono utilizzati caldi
(ad es. le patate appena bollite).

Esempio di ricetta: Impasto per torta

200 g burro o margarina

200 g zucchero

7 g di zucchero vanigliato

4 uova

500 g di farina

1 pizzico di sale

15 g lievito in polvere

250 ml di latte

e Mettere nel recipiente burro o
margarina, zucchero e zucchero
vanigliato. Iniziare lentamente e
aumentare la velocita fino al turbo.
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e Aggiungere le uova e continuare a
mescolare finché il composto non avra
raggiunto una consistenza cremosa.
Iniziare lentamente e aumentare la
velocita fino al turbo.

Aggiungere il resto degliingredienti e
mescolare a una velocita da media a
massima fino ad ottenere un composto
omogeneo.

Esempio di ricetta: Pasta lievitata

500 g di farina

7 g di lievito essiccato

80 g zucchero

1 uova

1 pizzico di sale

250 ml latte tiepido

100 g burro o margarina

e Inserire la farina e il lievito essiccato
nel recipiente. Aggiungere il resto degli
ingredienti.

e Selezionare la velocita media e
impastare fino ad ottenere un impasto
liscio.

Accessorio tritatutto
opzionale

e Disponibile presso i centri di
assistenza Braun; non in tutti i paesi.

e Si prega di fare riferimento alle
Istruzioni d’uso corrispondenti per un
utilizzo sicuro dell’accessorio tritatutto.

Cura e pulizia (B)

e Staccare sempre la corrente, prima di
pulire 'apparecchio.

e Pulire il corpo motore (3) esclusiva-
mente con un panno umido. Non
immergere né tenere sotto acqua
corrente il corpo motore.

e Tutte le altre parti possono essere

lavate in lavastoviglie. Non utilizzare

detergenti abrasivi che possono
graffiare la superficie.

Quando si lavora cibo pigmentato

(es. carote), le parti in plastica dello

strumento possono perdere il colore

originario. Pulire queste parti

utilizzando dell’olio vegetale prima di

metterle in lavastoviglie.

Le specifiche di progettazione e le
presenti istruzioni d’uso sono soggette
a modifica senza preawiso.



ai rifiuti domestici quando non
pit necessario. Il prodotto pud
essere smaltito presso un centro
di assistenza Braun o un centro di
raccolta adatto del proprio paese.

I materiali e gli oggetti destinati [
al contatto con prodotti
alimentari sono conformi alle

prescrizioni del regolamento
Europeo 1935/2004.

Non smaltire il prodotto insieme E
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Nederlands

Onze produkten worden gemaakt om te
kunnen voldoen aan de hoogste
kwaliteitseisen, functionaliteit en design.
Wij wensen u veel plezier met uw nieuwe
Braun apparaat.

VG6or gebruik

Lees de handleiding voordat u het
apparaat in gebruik neemt in zijn
geheel zorgvuldig door.

Waarschuwing

¢ Dit toestel mag niet worden
gebruikt door personen met
verminderde fysieke, zintuig-
lijke of mentale vermogens of
een gebrek aan ervaring en
kennis tenzij onder speciaal
toezicht of wanneer ze wer-
den geinstrueerd in het vei-
lige gebruik van het toestel
en tenzij ze de ermee ver-
bonden risico’s kennen.

¢ Kinderen mogen niet met het
apparaat spelen.

¢ Dit toestel mag niet worden
gebruikt door kinderen.

e Kinderen moeten uit de buurt
worden gehouden van het
apparaat en zijn netsnoer.

e Als het netsnoer beschadigd
iS, moet het vervangen
worden door de fabrikant,
diens onderhoudsvertegen-
woordiger of personen met
vergelijkbare kwalificaties om
gevaarlijke situaties te voor-
komen.

¢ Ontkoppel of schakel het
toestel altijd uit wanneer u
het alleen laat en voor het
gemonteerd, gedemonteerd,
gereinigd of opgeborgen
wordt.
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¢ Wees voorzichtig met warme
vloeistoffen, aangezien die
uit de kom kunnen spatten of
spuiten.

¢ Het apparaat is enkel ont-
worpen voor huishoudelijk
gebruik en voor het verwer-
ken van huishoudelijke hoe-
veelheden.

¢ Houd om persoonlijk letsel te
voorkomen, handen, haar en
kleren alsook spatels en
andere materialen uit de
buurt van garden en deeg-
haken als het apparaat is
ingeschakeld.

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

* Reinig alle onderdelen voor
het eerste gebruik of wan-
neer nodig, volgens de
instructies in de rubriek
«Onderhoud en reiniging».

Onderdelen en
accessoires

Eject-knop

Schakelaar met snelheidskeuze
Motorgedeelte

Openingen voor garden / deeghaken
Deeghaken

Garden

DU WON =

Uitpakken

Neem de eenheid uit de doos. Verwijder
alle stukken van de verpakking.
Verwijder eventuele etiketten op de
eenheid (zonder het typeplaatje weg te
halen).



Gebruik van de
handmixer (A)

De deeghaken zijn uiterst geschikt voor
het kneden van zowel brooddeeg, pasta-
deeg, taartdeeg als voor het mengen
van zwaar gehakt. Gebruik de garden
voor het mixen van cakebeslag, biscuit-
deeg en aardappelpuree. Voor het
kloppen van slagroom (minimaal 100 ml.
room), eiwit (minimaal 1 eiwit) en romige
ingrediénten.

Raadpleeg Bereidingsgids A voor
maximale hoeveelheden, aanbevolen
tijden en snelheden.

Montage en bediening

¢ Prima di assemblare I’'unita motore,
assicurarsi che la spina sia staccata e
che I'interruttore sia in posizione «0».
Inserire i ganci per impastare (5) o le
fruste (6).

Mettere gli ingredienti in una ciotola.
Inserire la spina e far scorrere
I'interruttore in avanti per accendere
I’apparecchio. Farlo scorrere indietro
alla posizione «0» per spegnerlo. In
base all’utilizzo, selezionare la velocita
(1... T (turbo)) facendo scorrere
I'interruttore (2). Per evitare schizzi
iniziare ad una velocita bassa e poi
aumentarla in corso d’opera.

Dopo I'utilizzo, far sempre scorrere
I'interruttore alla posizione «0»,
staccare la spina dell’apparecchio e
espellere i ganci per impastare o le
fruste premendo il tasto per
I’espulsione (1).

Tips voor de beste resultaten

e Voor een optimaal resultaat bij het
maken van cakebeslag etc, dienen alle
ingrediénten dezelfde temperatuur te
hebben. Boter, eieren etc. 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).

Voorbeeld van een recept: Pate a gateau
200 g boter of margarine
200 g suiker

7 g vanillesuiker

4 eieren

500 g bloem

1 snuifje zout

15 g bakpoeder

250 ml melk

e Doe boter of margarine, suiker en
vanillesuiker in de kom. Begin
langzaam te mengen en verhoog de
snelheid tot turbo.

Voeg eieren toe en blijf mengen tot
een romige consistentie is bereikt.
Begin langzaam te mengen en
verhoog de snelheid tot turbo.

Voeg de overige ingrediénten toe en
meng van gemiddelde tot maximale
snelheid tot alles gelijkmatig is.

Voorbeeld van een recept: Pastadeeg

500 g bloem

7 g gedroogde gist

80 g suiker

1ei

1 snuifje zout

250 ml lauwe melk

100 g boter of margarine

e Doe meel en gedroogde gistin de
kom. Voeg de overige ingrediénten
toe.

¢ Kies de gemiddelde snelheid en kneed
tot een glad deeg.

Optioneel hakaccessoire

e Beschikbaar in Servicecentra van
Braun; echter nietin elk land.

¢ Raadpleeg de betreffende
gebruiksaanwijzing voor het veilige
gebruik van het hakaccessoire.

Verzorging en
reiniging (B)

¢ Trek altijd voor het schoonmaken de
stekker uit het stopcontact.

Het motordeel (3) mag enkel gereinigd
worden met een vochtige doek.
Dompel het niet onder in water en
houd het ook niet onder stromend
water.

Alle andere onderdelen kunnen
worden gereinigd in een vaatwasser.
Gebruik geen agressieve reinigings-
middelen die het opperviak kunnen
krassen.

25



e Wanneer u groenten hakt met veel
pigment (bijv. wortelen) kunnen de
plastic onderdelen van het apparaat
verkleuren. Veeg deze onderdelen met
plantaardige olie af alvorens ze te
reinigen.

Zowel de ontwerpspecificaties als deze
gebruiksaanwijzing kunnen zonder
voorafgaande kennisgeving worden
gewijzigd.

Gooi het product niet bij het
huishoudelijk afval aan het eind
van zijn levensduur. Breng het
voor verwijdering naar een
Servicecentrum van Braun of naar een
geschikt inzamelpunt in uw land.

De materialen en voorwerpen Il
bestemd om in aanraking te Q f
komen met levensmiddelen,

zijn conform met de

voorschriften van de

Europese richtlijn 1935/2004.

26



Dansk

Vores produkter er skabt til at opfylde

de hgjeste krav, hvad angar kvalitet,
funktionalitet og design. Vi haber, du vil
fa stor gleede af dit nye apparat fra Braun.

For ibrugtagning

Lezes venligst instruktionerne grundigt
og fuldstaendigt inden brug af
apparatet.

Bemaerk

¢ Dette apparat kan benyttes
af personer med reducerede
fysiske, sensoriske eller
mentale evner, eller mangel
pa erfaring, hvis de er under
opsyn eller har modtaget
instruktion i brugen af appa-
ratet pa en sikker made og
har forstaet de involverede
farer.

* Bgrn ma ikke lege med appa-
ratet.

e Dette apparat ma ikke benyt-
tes af barn.

® Barn skal holdes vaek fra
apparatet og dets strgm-
kabel.

¢ Hvis netledningen er beska-
diget, skal den udskiftes af
producenten eller dennes
servicevaerksted eller af en
kvalificeret fagmand for at
undga enhver risiko.

¢ Traek altid stikket ud eller sluk
for apparatet, nar det er uden
opsyn og far det samles, skil-
les ad, renggres eller stilles til
opbevaring.

e Veer forsigtig, nar der
behandles varm veeske, da
den kan blive skubbet ud og
plaske ud af skalen.

¢ Dette apparat er designet til
brug i husholdningen og til
maengder som normalt
indgar i en husholdning.

e Hold haender, har, tgj samt
dejskrabere og andre red-
skaber veek fra piskeris og
dejkroge under brugen for at
undga personskade. Bevae-
gelige dele ma ikke berares
under driften.

¢ Kontroller fgr brug, at speen-
dingen pa lysnettet svarer
til speendingsangivelsen i
bunden af apparatet.

* Rengar alle dele far farste
brug eller efter behov ved at
falge anvisningerne i afsnittet
om pleje og rengaring.

Dele og tilbehor

Frigerelsesnagle

Kontakt med hastighedsvalg
Motordel

Abninger til piskeris/dejkroge
Dejkroge

Piskeris

oOUhwN =

Udpakning

Tag enheden ud af kartonen.

Fjern alle emballagestykker.

Fjern eventuelt resterende etiketter pa
enheden (fjern ikke typeskiltet).

Brug af handmikseren (A)

Dejkrogene er yderst velegnede til at
eelte geerdej, pastadej og smakagedej
samt til at rare kgdfars. Piskerisene
anvendes til at rare let dej som f.eks.
sandkagedej eller kartoffelmos samt til
at piske fladeskum (minimum 1 dl flade),
aggehvider (mindst 1 seggehvide) og
cremede ingredienser.

Der henvises til tilberedningsguide A for
maksimummaengder, anbefalede tider
og hastigheder.
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Samling og betjening

Fgr motorenheden monteres, sgrg for,
at den er adbrudt og kontakten star pa
positionen «0» .

Saet dejkrogene (5) eller piskerisene
(6)i.

Heeld ingredienserne i en skal.

Tilslut apparatet og skub kontakten
fremad for at teende for apparatet.
Skub den bagud til positionen «0»

for at slukke. Afheengigt af
anvendelsen, skal der veelges
hastighed (1 ... T (turbo)) ved at
skubbe til kontakten (2). For at undga
sprgjt startes der med en indstilling
ved lav hastighed og derefter gges
hastigheden, mens der mixes.

Skub altid kontakten til positionen «0»
efter brugen, apparatet afbrydes og
dejkrogene eller piskerisene skubbes
ud ved at trykke pa udkastknappen
(1).

Tips for bedste resultater

e For at fa det bedste resultat, nar du
rgrer kagedej etc., skal alle
ingredienser have samme temperatur.
Smgr, &g, etc. ber tages ud af
koleskabet i god tid inden brug.
Fladeskum bliver mere fyldigt, hvis
fladen er afkelet, nar den piskes.
Kartoffelmos bliver mere cremet, hvis
alle ingredienserne er sa varme som
muligt (dvs. kartoflerne moses
umiddel-bart efter kogning).

Opskriftseksempel: Kageblanding

200 g smer eller margarine

200 g sukker

7 g vaniljesukker

4 &g

500 g hvedemel

1 knivspids salt

15 g bagepulver

250 ml meelk

e Kom smgr eller margarine, sukker og
vaniljesukker i skalen. Start langsomt
og ker op pa turbo-piskning.

e Tilsaet aeg og fortseet med at piske,
indtil der er en cremet konsistens.
Start langsomt og ker op pa turbo-
piskning.

¢ Tilsaet resten af ingredienserne og pisk
fra mellemste til maksimal hastighed,
indtil alt er jeevnt.

Opskriftseksempel: Geerde

500 g hvedemel

7 g tergeer

80 g sukker
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1aeg

1 knivspids salt

250 ml lunken maelk

100 g smar eller margarine

e Kom mel og tergeer i skalen. Tilseet
resten af ingredienserne.

¢ Veelg mellemste hastighed og eelt til en
ensartet dej.

Valgfrit hakketilbehgr

e Kan fas hos Braun servicecentre; dog
ikke i alle lande.

e Der henvises til den tilsvarende
brugsanvisning hvad angar sikker brug
af hakketilbehgret.

Pleje og rengoring (B)

® Traek altid stikket ud af stikkontakten,
f@r apparatet rengares.

Motordelen (3) ma kun renggres med
en fugtig klud. Undga at nedseenke
motordelen i vand eller holde den
under rindende vand.

Alle andre dele kan vaskes i
opvaskemaskine. Brug ikke slibende
renggringsmidler, der kann ridse
overfladen.

Ved behandling af madvarer med
meget pigment (f.eks. gulergdder)
kann apparatets plastdele blive
misfarvede. Gnid disse dele med
vegetabilsk olie, inden de rengares.

Bade designspecifikationer og denne
brugervejledning kan aendres uden
varsel.

Bortskaf ikke apparatet som
husholdningsaffald efter enden
pa dets levetid. Bortskaffelse kan
ske pa Braun Service Centre eller
passende indsamlingssted lokalt.

Materialer og genstande
bestemt til kontakt med
fgdevarer er i overens-
stemmelse med EU-
forordning 1935/2004.
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Norsk

Vare produkter er designet for & imagte-
komme de hgyeste standarder nar det
gjelder kvalitet, funksjon og design.

Vi haper du blir forngyd med ditt nye
Braun-produkt.

For bruk

Les hele bruksanvisningen noye for
du begynner a bruke apparatet.

Advarsel

¢ Dette apparatet kan brukes
av personer med fysiske,
falelsesmessige eller psy-
kiske funksjonshemninger
eller manglende erfaring og
kunnskap dersom de har fatt
oppleering eller instruksjon
om bruken av utstyret pa en
sikker mate og dersom de
har forstatt farene som er
knyttet til dette.

¢ Barn skal ikke leke med
apparatet.

e Dette apparatet skal ikke
brukes av barn.

¢ Apparatet og tilhgrende
stramledning ma holdes
utenfor barns rekkevidde.

® Hvis stramledningen er
skadet ma den skiftes av
produsenten, en av deres
serviceverksteder, eller
annen kvalifisert person, for
a unnga risiko for skader.

¢ Trekk alltid ut stikkontakten
eller skru av utstyret nar det
ikke er under oppsyn, og far
montering, demontering,
rengjering, eller lagring.

e Veer forsiktig nar du behand-
ler veldig varm veeske, etter-
som den kan kastes ut og
sprute ut av bollen.

e Dette apparatet er kun
beregnet til bruk i hushold-
ninger og for tilberedning
av mengder som er vanlig
i privathusholdninger.

e For & unnga skader, ma du
holde hender, har, kleer og
kjgkkenredskaper unna vis-
pen og deigkrokene nar
apparatet er i bruk. Ikke kom
i kontakt med apparatets
bevegelige deler nar det er
paslatt.

® Fgr du setter stgpselet i stik-
kontakten, sjekk at spennin-
gen korresponderer med
spenningsangivelsen som
er trykt pa apparatet.

e \Vennligst rengjar alle deler
far de benyttes farste gang
eller nar det kreves, og falg
instruksjonene i avsnittet
Pleie og Rengjaring.

Deler og tilbehor

Utlgserknapp

Hastighetsbryter

Motordel

Festeapning for visp/deigkroker
Deigkroker

Visper

DU WON =

Utpakning

Ta enheten ut av esken.

Fjern all emballasjen. Fjern eventuelle
gjenveerende etiketter pa enheten (ikke
fiern typeskiltet).

Slik bruker du
handmikseren (A)

Deigkrokene er velegnet til a elte gjaer-
deig, pastadeig og butterdeig, samt til
a blande kjgttdeig. Bruk vispene for a
blande kakedeiger, mikse sukkerbrgd
og potetmos, og til visping av krem
(minimum 100 ml flate), eggehviter
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(minimum 1 eggehvite) og kremete
ingredienser.

Se Behandlingsmanual A for maksimum
mengde, anbefalt lengde og hastighet.

Montering og betjening

Far den motoriserte enheten
monteres, skal du pase at den er
frakoblet og at bryteren er i «0» stilling.
Sett inn deigkroker (5) eller visper (6).
Haingrediensene i en bolle.

Sett i stapslet til apparatet og skyv
bryteren frem for a sla pa apparatet.
Skyv den tilbake til «0» stillingen for a
sla den av. Avhengig av bruken velges
hastighet (1 ... T (turbo)) ved a skyve
bryteren (2). For & unnga spruting
begynner man med lav hastighet, og
oker sa hastigheten under drift.

Etter bruk skal alltid bryteren skyves til
«0» stillingen, stgpslet til apparatet
trekkes ut og deigkrokene eller
vispene ta av ved a trykke pa
utlgserknappen (1).

For best mulige resultater

e For a oppna et optimalt resultat ved
miksing av kakedeiger og lignende,
bar alle ingrediensene ha samme
temperatur. Smer, egg osv. bar tas ut
av kjgleskapet en stund fgr de skal
brukes.

Krem far mer volum hvis flgten er godt
avkjglt far den vispes.

Moste poteter vil bli mer kremete hvis
alle ingrediensene er sa varme som
mulig (for eksempel poteter umiddel-
bart etter at de er kokte).

Eksempel p& oppskrift:Pate a gateau

200 g smgr eller margarin

200 g sukker

7 g vaniljesukker

4egg

500 g hvetemel

1 klype salt

15 g bakepulver

250 ml melk

® Ha smgr eller margarin, sukker og
vaniljesukker i bollen. Start langsomt
og ok sa hastigheten til turbomiksing.

e Haieggene og fortsett & mikse inntil
du oppnar en kremete konsistens.
Start langsomt og gk sa hastigheten til
turbomiksing.

e Hairesten av ingrediensene og miks
med medium til maksimum hastighet
inntil alt er jevnt blandet.
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Eksempel pé oppskrift: Gjeerdeig

500 g hvetemel

7 g terrgjeer

80 g sukker

1egg

1 klype salt

250 ml lunken melk

100 g smar eller margar

* Ha mel og tarrgjeer i bollen. Hell i
resten av ingrediensene.

¢ Velg medium hastighet og elte til
deigen er smidig.

Valgfritt hakketilbehor

¢ Tilgjengelig hos Braun servicesentre;
men ikke i alle land.

e Vennligst les den aktuelle
brukerveiledningen for trygg bruk av
hakketilbehgret.

Pleie og rengjoring (B)

e Trekk alltid ut stgpslet for rengjering.
Motordelen (3) skal kun rengjgres med
en fuktig klut. Ikke nedsenk den i vann
eller hold under rennende vann.

Alle andre deler kan vaskes i
oppvaskmaskin. Ikke bruk abrasive
rengjeringsmidler som kann skrape pa
overflaten.

Nar du bearbeider sterkt farget mat
(f.eks. gulrgtter), kan plastdelene til
apparatet bli misfarget. Tark av disse
delene med matolje fgr du rengjer dem.

Bade tekniske spesifikasjoner og denne
bruksanvisningen kan endres uten
varsel.

Ikke kast produktet sammen med
husholdningsavfall pa slutten av
brukstiden. Det kann avhendes

pa et Braun servicesenter eller
tilsvarende gjenvinningsstasjon for
elektriske/ elektroniske apparater.

Materialer og gjenstander ment
for kontakt med matvarer

(food grade) er i samsvar

med EU-forskrift 1935/2004.
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Svenska

Vara produkter ar konstruerade for att
uppfylla de strangaste krav pa saval kvali-
tet som funktionalitet och formgivning. Vi
hoppas att du kommer att fa mycket nytta
och gladje av din nya apparat fran Braun.

Fore anvandning

Las bruksanvisningen noga och i sin
helhet innan du anviander apparaten.

Varning

¢ Den hér apparaten kan
anvandas av personer med
minskad kroppslig, mental
eller sensorisk formaga eller
som saknar erfarenhet och
kunskap om apparaten, ifall
de dvervakas eller har fatt
instruktioner i hur apparaten
ska anvandas pa ett sakert
satt samt att personen ar
inforstadd med vilka risker
som ingar.

e Barn far inte leka med appa-
raten.

¢ Denna apparat ska inte
anvandas av barn.

e Barn ska hallas utom rackhall
for apparaten och dess néat-
kabel.

¢ Om anslutningskabeln ar
skadad maste den bytas ut
av tillverkaren, dennes servi-
ceagent eller en annan beho-
rig person for att undvika
fara.

e Koppla alltid fran eller stang
av apparaten nar den lamnas
utan tillsyn och innan monte-
ring, demontering, rengoring
eller forvaring.

e Var forsiktig vid bearbet-
ningen av varm vatska, efter-

som den kan slungas och
skvatta ut ur skalen.

¢ Den har apparaten ar utfor-
mad endast for hushallsan-
vandning och for hushalls-
mangder.

e Hall hander, har, klader och
husgerad borta fran vispar
och degkrokar under drift for
att undvika personskador.
Vidror inte rorliga delar under
drift.

¢ [nnan du ansluter stickkon-
takten maste du kontrollera
att spanningen stammer
overens med den som anges
pa apparatens undersida.

¢ Rengor alla delar innan pro-
dukten anvands for forsta
gangen eller efter behov,
enligt anvisningarna i avsnit-
tet Skotsel och Rengoring.

Delar och tillbehor

Utskjutningsknapp

Reglage for val av hastighet
Motordel

Oppningar fér vispar och degkrokar
Degkrokar

Vispar

Ok wN =

Uppackning

Lyft upp apparaten ur kartongen. Ta
bort allt emballage. Ta bort eventuella
kvarsittande etiketter fran apparaten
(ta inte bort markskylten).

Anvanda
handmixern (A)

Degkrokarna lampar sig utmarkt for att
knada degar med jast, pastadeg och
kaksmeteroch aven for att blanda tyngre
pajfyliningar. Anvand visparna till att
blanda kaksmeter och gora potatismos,
vispa gradde (minst 100 ml gradde),
aggvitor (minst 1 &ggvita) och kramiga
ingedienser.

31



Se bearbetningsguide A for maximala
kvantiteter, rekommenderade tider och
hastigheter.

Montering och hantering

¢ Innan du monterar motorenheten
maste du se till att natsladden ar
utdragen och att reglaget ar i lage «0».
Satt i degkrokarna (5) eller visparna (6).
Lagg ingredienserna i en skal.

Anslut natsladden till eluttaget och
skjut reglaget framat for att satta igang
apparaten. Skjut reglaget bakat till lage
«0» for att stanga av den. Valj hastighet
(1...T (turbo)) beroende pa tillbehor
genom att skjuta reglaget (2). Om du
vill undvika stank vid starten ska du
borja mixa i lag hastighet och sedan
Oka hastigheten efterhand.

Efter anvandning ska du alltid skjuta
reglaget till lage «0», dra ut natsladden
och koppla loss degkrokarna eller
visparna genom att trycka pa
utmatningsknappen (1).

Tips for basta resultat

* For basta maojliga resultat nar du blan-
dar kakmixar och liknande, bor alla
ingredienser ha samma temperatur.
Smor, agg etc. bor plockas fram ur
kylskapet en stund innan de ska
anvandas.

¢ Vispad gradde far storre volym om
gradden ar val kyld innan den vispas.

e Potatismos blir kramigare om alla
ingredienser ar sa varma som mojligt
(exempelvis potatis direkt nar de kokat
fardigt).

Exempel pa recept: Kakblandning

200 g smor eller margarin

200 g socker

7 g vaniljsocker

4 agg

500 g vetemjol

1 nypa salt

15 g bakpulver

250 ml mjolk

Hall smor eller margarin, socker och
vaniljsocker i skalen. Borja att mixa
langsamt och Oka hastigheten
efterhand till turbolaget.

Tillsatt aggen och fortsatt att mixa tills
smeten har en krdmig konsistens.
Borja att mixa langsamt och 6ka
hastigheten efterhand till turbolaget.
Tillsatt resten av ingredienserna och
mixa fran medelhdg till maximal
hastighet tills allt ar jamnt blandat.
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Exempel pé recept: Jastdeg

500 g vetemjol

7 g torrjast

80 g socker

1499

1 nypa salt

250 ml rumsvarm mjolk

100 g smor eller margarin

e Hall mjol och torrjast i skalen. Tillsatt
resten av ingredienserna.

e Vilj en medelhdg hastighet och knada
tills degen ar smidig.

Hacktillbehor som tillval

e Tillgangligt i Brauns servicecenter, men
saknas i vissa lander.

e Se medfdljande bruksanvisning for
saker anvandning av hacktillbehdoret.

Vard och rengdoring (B)

Dra alltid ut kontakten ur eluttaget fore
rengoring.

Motordelen (4) far endast rengoras
med en fuktig trasa. Sénk inte ned den
i vatten eller hall den inte under
rinnande vatten.

Alla andra delar kan du diska i
diskmaskin. Anvand inte slipande
rengdringsmedel som kann repa ytan.
Vid tillredning av ingredienser med
starka fargamnen (t.ex. moroétter) kann
apparatens plastdelar missfargas.
Torka av dessa delar med vegetabilisk
olja innan du reng6r dem.

Bade specifikationerna for utformningen
och denna bruksanvisning kan andras
utan féregaende meddelande.

Nar produkten ar forbrukad far

den inte kastas tillsammans med
hushallssoporna. Avfallshantering —
kann ombesorjas av Brauns
servicecenter eller pa din lokala
atervinningsstation.

Materialen och féremalen som
ar avsedda for kontakt med
livsmedel 6verens-stammer
med foreskrifterna i Europa-
direktivet 1935/2004.
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Suomi

Tuotteemme on suunniteltu tayttamaan
korkeimmat laadun, toimivuuden ja
muotoilun vaatimukset. Toivottavasti
saat paljon iloa ja hy6tya uudesta
Braun-laitteestasi.

Ennen kayttoa

Lue nama kayttoohjeet huolellisesti
ennen laitteen kayttoonottoa.

Varoitus

¢ Tata laitetta saa kayttaa myos
henkil0, jonka fyysinen, aistil-
linen tai henkinen kyky on
alentunut tai jolla on vain
vahaista kokemusta tai tieta-
mysta laitteen kaytosta, jos
hanen toimintaansa valvo-
taan tai hanelle annetaan
ohjeet laitteen turvallisesta
kaytosta ja jos han ymmartaa
kayttoon liittyvat vaaratilan-
teet.

¢ Lapset eivat saa leikkia lait-
teella.

¢ Tama laite ei sovellu lasten
kayttoon.

¢ Lapset eivat saa koskea lait-
teeseen ja sen virtajohtoon.

* Jos virransyottojohto vahin-
goittuu on valmistajan, sen
huoltoedustajan tai vastaa-
vasti patevan henkilon vaih-
dettava se vaarojen valttami-
seksi.

e Sammuta laite tai irrota pis-
toke seinasta aina kun sita ei
kayteta, seka ennen koko-
amista, purkamista, puhdis-
tusta tai varastoimista.

® Ole varovainen kasitellessasi
kuumia nesteita, silla niita
saattaa tulla ulos ja laikkya
kulhosta.

¢ Tama laite on tarkoitettu
ainoastaan tavalliseen koti-
kayttoon.

e Pida kadet, hiukset, vaatteet
seka lastat ja muut valineet
poissa vispiloista ja taikina-
koukusta kayton aikana
vahinkojen estamiseksi. Ala
koske liikkuviin osiin kayton
aikana.

e Tarkista laitteen pohjasta
ennen kayttoonottoa, etta
verkkovirran jannite vastaa
laitteeseen merkittya janni-
tetta

¢ Puhdista kaikki osat ennen
ensimmaista kayttokertaa tai
tarpeen vaatiessa Hoito ja
puhdistus -luvun ohjeiden
mukaisesti.

Osat ja lisavarusteet

Irrotuspainike
Nopeudenvalintakytkin
Moottoriosa
Vispildiden/taikinakoukkujen aukot
Taikinakoukut

Vispilat

Ok wN =

Purkaminen pakkauksesta

Ota laite ulos laatikosta.

Ota kaikki osat pois pakkauksesta. Irrota
kaikki tarrat laitteesta (ala irrota
arvokilped).

Kasivatkaimen kaytto (A)

Taikinakoukut soveltuvat erinomaisesti
hiiva-, pasta- ja voitaikinoiden vaivaami-
seen seka lihamureketaikinoiden sekoitta-
miseen. Kayta vispildita kakkutaikinoiden,
vanukkaiden ja perunamuusin sekoitta-
miseen sekd kermavaahdon (vahintaan
100 ml kermaa), munanvalkuaisten
(vahintddn 1 munanvalkuainen) ja ker-
maisten seosten vatkaamiseen.

Lue kasittelyoppaasta A maksimimaarat,
suositellut ajat ja nopeudet.
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Kokoaminen ja kaytto

e Ennen kuin kokoat moottoriyksikon,
varmista etta se ei ole kytketty
pistorasiaan ja etta kytkin on 0-asen-
nossa.

Laita raaka-aineet kulhoon.

Kytke laite pistorasiaan ja kdynnista se
tyontamalla kytkinta eteenpain.
Sammuta laite tyontamalla kytkinta
taaksepain 0-asentoon. Valitse
kayttokohteen mukaan nopeudeksi
(1... T (turbo)) tydontamalla kytkinta
(2). Esté laikkyminen aloittamalla
matalalla nopeusasetuksella ja
kasvattamalla nopeutta kdyton aikana.
Tyonna kytkin kayton jalkeen 0-asen-
toon, irrota laite pistorasiasta ja irrota
taikinakoukut tai vispilat painamalla
poistopainiketta (1).

Parhaat tulokset
¢ |lhanteellinen lopputulos esimerkiksi
kakkutaikinoita sekoittaessa saadaan,

kun kaikki aineet ovat saman lampdisia.

Voi, kananmunat jne. tulee ottaa pois

jaakaapista jonkin aikaa ennen kayttoa.

e Kermavaahdosta tulee kuohkeampaa,
jos vatkaamiseen kaytetdan kylmaa
kermaa.

* Perunamuusista tulee kermaisempaa,
jos kaikki aineet ovat mahdollisimman
kuumia (esim. perunat lisataan valitto-
masti keittdmisen jalkeen).

Esimerkkiresepti: Kakkuseos

200 g voi tai margariini

200 g sokeri

7 g vaniljasokeri

4 kananmunaa

500 g vehnajauhoa

1 ripaus suolaa

15 g leivinjauhe

250 ml maitoa

e Laita voi tai margariini, sokeri ja
vaniljasokeri kulhoon. Aloita hitaasti ja
nopeuta turbosekoitukseen.

e Lisaa kananmunat ja jatka sekoitusta,
kunnes seos on koostumukseltaan
kermaista. Aloita hitaasti ja nopeuta
turbosekoitukseen.

e Lisda loput ainekset ja sekoita
keski- tai taydelld nopeudella, kunnes
seos on tasaista.

Esimerkkiresepti: Hiivataikina
500 g vehnajauhoa

7 g kuivahiivaa

80 g sokeri

34

Kiinnita taikinakoukut (5) tai vispilat (6).

1 kananmuna

1 ripaus suolaa

250 ml haalea maito

100 g voi tai margariini

e Laita jauhot ja kuivahiiva kulhoon.
Lisaa loput ainekset.

¢ Valitse keskinopeus ja vaivaa
tasaiseksi taikinaksi.

Silppurilisdvaruste

e Saatavilla Braun-huollosta, mutta ei
joka maassa.

e Lue silppurilisdvarusteen turvallisen
kayton ohjeet asianmukaisesta
kayttboppaasta.

Hoito ja puhdistus (B)

e |rrota pistoke pistorasiasta aina ennen
laitteen puhdistamista.

e Moottoriosan (3) saa puhdistaa vain
kostealla liinalla. Ald upota veteen tai
pida sitd juoksevan veden alla.

e Kaikki muut osat voidaan pesta
tiskikoneessa. Ald kdytd hankaavia
puhdistusaineita, jotka voisivat
naarmuttaa pintaa.

e Laitteen muoviosat voivat varjaantya
runsaasti pigmenttia sisaltavia
raaka-aineita (esimerkiksi porkkanoita)
kasiteltdessa. Pyyhi ndma osat
kasvioljylla ennen puhdistamista.

Seka mallin tietoja etta naita
kayttbohjeita voidaan muuttaa ilman
erillista ilmoitusta.

Ala havité tuotetta kotitalousjét-
teiden kanssa sen kayttoian
lopussa. Havittaminen tapahtuu
Braun-huollossa tai sopivassa
kerdyspisteessa. Al4 havita tuotetta
kotitalousjatteiden kanssa sen kayttoian
lopussa. Havittaminen tapahtuu
Braun-huollossa tai sopivassa kerayspis-

teessa.
QI?

Elintarvikkeiden kanssa kosket-
uksiin joutuvat materiaalit ja
tarvikkeet vastaavat

Euroopan yhteison asetuksen
1935/2004 vaatimuksia.



Polski nych kwalifikacjach facho-
Nasze produkty zostaty zaprojektowane WyCh_
tak, aby spetnia¢ najwyzsze standardy ° Urzqdzenie nie moze zostac
w zakresie jakosci, funkcjonalnosci i .
wzornictwa. Mamy nadziejg, ze nowy pOZ_OStaWK)ne bez nadZO.rUl
produkt firmy Braun spetni Panstwa zanim wtyczka kabla zasilajg-
oczekiwania. . - .
€ego nie zostanie wycig-
gnieta z gniazda sieciowego.
Przed przystgpieniem do roz-
bierania, sktadania lub czysz-
czenia urzgdzania lub w przy-

Przed uzyciem

Przed uzyciem urzadzenia nalezy
doktadnie i w catosci przeczytaé
instrukcje obstugi.

Uwaga

¢ Urzgdzenie nie powinno by¢
uzywane przez 0soby o obni-
zonej sprawnosci fizycznej,
sensorycznej lub umystowej
oraz osoby z niewystarcza-
jgcag wiedzg i doSwiadcze-
niem, jesli nie znajdujg sie
one pod nadzorem osoby
odpowiedzialnej za ich bez-
pieczenstwo, nie zostaty
poinstruowane jak bezpiecz-
nie uzywac urzadzenia oraz
nie zrozumiaty zwigzanych z
tym zagrozen.

e Nie wolno pozwoli¢, aby
dzieci bawity sie tym urzg-
dzeniem.

¢ Urzgdzenie nie powinno by¢
uzywane przez dzieci.

¢ \W poblizu urzgdzenia oraz
jego kabla zasilajgcego nie
moga przebywac dzieci.

¢ W przypadku, gdy kabel
zasilajgcy jest uszkodzony,
wowczas w celu unikniecia
zagrozen dla uzytkownika,
kabel ten musi zosta¢ wymie-
niony przez producenta,
autoryzowany serwis
naprawczy producenta
lub przez osobe o podob-

padku odstawienia go na
przechowanie zawsze nalezy
wpierw wyciggnac wtyczke z
gniazda sieciowego.

e Z gorgcymi ptynami nalezy
postepowac ostroznie,
poniewaz mogg one zostac
wyrzucone z miski lub rozbry-
zgniete.

¢ Urzgdzenie jest przezna-
Czone wyfgcznie do uzytku
w gospodarstwie domowym
i do obrébki normalnych dla
gospodarstw domowych
ilosci produktow.

® Dfonie, wtosy, odziez, jak
rowniez inne rzeczy trzymaj
z dala od koncowek ubijajg-
cych oraz koncéwek do wyra-
biania ciasta, celem ochrony
uzytkownika przed zranie-
niem. Nie dotykac czesci
ruchomych podczas pracy
z urzadzeniem.

* Przed podtgczeniem urzg,
dzenia do gniazda zasilania
sprawdz, czy napiecie pragdu
jest zgodne z napieciem
wskazanym na urzgdzeniu.

¢ Przed pierwszym uzyciem lub
w razie koniecznosci nalezy
wyczyscic¢ wszystkie ele-
menty zgodnie z instruk-
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cjami z rozdziatu Konser-
wacja i Czyszczenie.

Czescii osprzet

Przycisk zwalniajgcy

Przetacznik z wyborem predkosci
Blok silnika

Otwory do koncowek ubijajgcych i do
mieszania ciasta

Koncowki do mieszania ciasta
Koncowki ubijajgce

A WON=

(e )&

Rozpakowywanie

Wyciggnij urzgdzenie z opakowania.
Zdemontuj wszystkie elementy
opakowania. Zdemontuj wszystkie
etykiety znajdujgce sie na urzadzeniu
(nie usuwaj tabliczki znamionowej).

Uzywanie miksera (A)

Koncowki do mieszania ciasta sg,
idealnie przystosowane do mieszania
ciasta drozdzowego, ciasta na pizze jak
rowniez do miksowania potraw migsnych
0 matym rozdrobnieniu. Koncowek
ubijajacych mozesz uzywac przy
przygotowywaniu ciast, puree jak
rowniez do ubijania piany (minimalnie
100ml), kogla-mogla (z minimum
jednego biatka), czy innych skfadnikow
roznorakich kremow.

Informacje dotyczgce maksymailne;j
masy, zalecanych czasow i predkosci
zawarte sg w instrukcji obrobki A.

Montaz i obstuga
® Przed zamontowaniem zespotu silnika

upewnij sig, ze urzadzenie nie jest
podtaczone do zrodta zasilania i ze
przetgcznik jest ustawiony w pozycji «0».

e Wsun haki do wyrabiania ciasta (5) lub
trzepaczki (6).

® Umiesc¢ sktadniki w misce.

* Podtacz urzadzenie do zrodta zasilania
i przesun przetgcznik do przodu, aby
wtgczy€ urzgdzenie.Przesun go do tytu
do pozyciji «0», aby wytgczy¢ urzgdze-
nie. W zaleznosci od zastosowania
wybierz predkosc¢ (1 ... T (turbo)),
przesuwajac przetgcznik (2). Aby
unikng¢ rozpryskiwania, zacznij od
ustawienia mniejszej predkosci, a
nastepnie zwigkszaj predkos$¢ podczas
pracy.
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® Po uzyciu zawsze przesun przetgcznik
do pozycji «0», odtgcz urzgdzenie
od zrodfa zasilania i wyjmij haki do
wyrabiania ciasta lub trzepaczki,
naciskajac przycisk wysuwania (1).

Wskazéwki dla uzyskania najlepszych
efektow

e Celem osiggniecia najlepszych
rezultatdbw podczas przygotowywania
np. ciasta upewnij si¢, ze wszystkie
sktadniki posiadajg podobng tempera-
ture. Masto, jajka oraz inne sktadniki
przechowywane w lodéwce, powinny
by¢ wyjete z lodéwki odpowiednio
wczesniej przed ich uzyciem.

Krem ma wigkszg puszystosc, jezeli
przed ubijaniem, jego skfadniki
zostang doktadnie wymieszane.

Puree bedzie bardziej kremowe,

jezeli wszystkie jego sktadniki zostang
uzyte, gdy sg jeszcze gorace

(np. ziemniaki zaraz po wyjeciu z
gotowania).

Przyktadowy przepis: Mieszanina ciasta

200 g masto lub margaryna

200 g cukier

7 g cukier waniliowy

4 jajka

500 g maki

1 szczypta soli

15 g proszek do pieczenia

250 ml mleka

® Umies$¢ masto lub margaryne, cukier
i cukier waniliowy w misce. Zacznij na
wolnych obrotach, przyspieszajgc do
mieszania w trybie turbo.

e Dodaj jajka i mieszaj cato$¢ do
osiggniecia kremowej konsystencji.
Zacznij na wolnych obrotach,
przyspieszajgc do mieszania w trybie
turbo.

e Dodaj pozostate sktadniki i mieszaj z
Srednig (do maksymalnej) predkoscia,
az do otrzymania jednolitej masy.

Przyktadowy przepis: Ciasto drozdzowe

500 g maki

7 g wysuszonych drozdzy

80 g cukier

1jaja

1 szczypta soli

250 ml ekko ciepte mleko

100 g masto lub margaryna

* Wsyp make i suszone drozdze do
miski. Dodaj reszte sktadnikow.

* Wybierz Srednig predkosc¢ i wyrabiaj do
uzyskania gtadkiego ciasta.




Opcjonalne koncowki
do rozdrabniania

¢ Dostepne w centrum serwisowym
firmy Braun, jednak nie we wszystkich
krajach.

¢ Informacje na temat bezpiecznego
korzystania z koncowki do rozdrab-
niania znajdujg sie w odpowiedniej
Instrukcji obstugi.

Konserwacja i
czyszczenie (B)

e Zawsze wytgczaj urzadzenie z sieci
zanim przystapisz do czyszczenia.
Element zawierajacy silnik (3) nalezy
czyscic, uzywajac tylko wilgotne;j
szmatki. Nie wolno zanurza¢ go w
wodzie ani trzymac pod biezacg woda,
* Wszystkie pozostate czg$ci mozna my¢
w zmywarce. Nie uzywaj srodkow do
szorowania, gdyz moze to prowadzi¢
do zarysowania powierzchni.
Przygotowywanie produktow o duzej
zawartosci pigmentu (np. marchwi)
moze powodowac przebarwienie
czesci urzgdzenia. Przed umyciem
przetrzyj te czesci olejem roslinnym.

Producent zastrzega sobie mozliwo$¢
wprowadzania zmian w specyfikacji
technicznej produktu oraz w instrukcji
obstugi urzadzenia bez wczesniejszego
powiadomienia.

Zuzytego urzadzenia nie wolno
taczy¢ i wyrzucac¢ wraz z odpadami
komunalnymi. Zuzyte urzadzenie
nalezy przekaza¢ do odpowied-
niego punktu zbiorki zuzytego sprzetu
elektrycznego i elektronicznego.

Materiaty i przedmioty przez- Il
naczone do kontaktu z Q f
artykutami spozywczymi sg

zgodne ze wskazaniami

Rozporzgdzenia Komisji

Europejskiej 1935/2004.
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Cesky

NaSe vyrobky jsou navrzeny tak, aby
spliiovaly nejvyssi standardy kvality,
funk&nosti a designu. Doufame, ze
budete mit ze svého nového pfistroje
Braun radost.

Pred pouzitim

Nez zaCnete pristroj pouzivat, peclivé
si prectéte cely tento navod.

Pozor

¢ Osoby se snizenymi fyzi-
ckymi, senzorickymi nebo
du8evnimi schopnostmi nebo
s nedostatkem zkuSenosti a
znalosti mohou pouZivat
tento pristroj pouze pod
dozorem nebo po instruktazi
tykajici se bezpe€ného
pouZzivani pristroje, a pokud
rozumi souvisejicim rizik(m.

e S pristrojem si déti nesmé;ji

hrat.

Tento pristroj nesméji pouzi-

vat déti.

Déti by se mély udrzovat

v dostatec¢né vzdalenosti od

pristroje a jeho privodni

SAdry.

e Je-li pfivodni Siitra posko-

zena, musi ji vymenit vyro-

bce, jeho servisni zastupce

nebo podobné kvalifikované

0soby, aby se predeslo

nebezpedi.

Spotrebi¢ vypnéte nebo

vytahnéte $idru ze zasuvky

vzdy, kdyZ je ponechan bez

dozoru a pred sestavovanim,

rozebiranim, ¢isténim nebo

uskladnénim.

¢ Bud'te opatrni pfi zpracova-
vani horké tekutiny, nebot’
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muZe byt vyhozena a vylita z
nadoby.

e Tento pristroj je konstruovan
pouze pro pouzivaniv
domacnosti a pro zpracova-
vani mnozstvi normalnich v
domacnosti.

e Drzte ruce, viasy, obleCeni,
stejné jako varecCku Ci jiné
kuchynské nacini v dosta-
teCné vzdalenosti od metel a
hnétacich haku, kdy? je pi-
stroj v provozu, aby nedoslo
k poranéni Ci jiné nehodé.
Kdyz pristroj bézi, nedoty-
kejte se pohyblivych Casti.

® Pred pripojenim k elektrické
zasuvce zkontrolujte, zda
napéti v elektricke siti odpo-
vida napéti uvedenému na
pristroji.

e Ocistéte pred prvnim pouZi-
tim nebo podle potreby
vSechny dily podle pokynti v
Casti PéCe a Cisténi.

Dily a pFislusenstvi

Uvoliovaci tlacitko

Prepinac s volbou rychlosti
Motorova jednotka

Otvory pro Slehaci metly / hnétaci
haky

Hnétaci haky

Metly

AN =
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Vybaleni

Vyjméte pfistroj z kartonu.

Odstrarite vSechny kusy obalu. Sejméte
v8echny §titky na pfistroji (neodstrariujte
vykonovy §titek).

Pouziti Slehacich a
hnétacich nastavcu (A)
Hnétaci haky se perfektné hodi pro

hnéteni kynutého tésta, t&€sta na vyrobu
t&stovin a peciva, stejné jako pro



promichani mletého masa. Metly
pouzivejte pro Slehani piskotovych tést,
pripravu bramborového pyré, Slehacky
(minimalné 100 ml smetany), snéhu z
bilkdl (minimalné z 1 vejce) a rliznych
krém.

Viz pravodce zpracovanim A ohledné
maximalnich mnoZstvi, doporu¢enych
dob a rychlosti.

Sestaveni a obsluha

e Pred montazi jednotky motoru se
ujistéte, Ze je odpojena a prepinac je
v poloze «0».

Vsad'te haky na tésto (5) nebo metly
(6).

Vlozte ptisady do nadoby.

Zapojte pfristroj a posurite prepinac
vpred pro zapnuti pristroje. Posurite
jej zpét do polohy «0» pro vypnuti. V
zavislosti na pristroji vyberte rychlost
(1... T (turbo)) posunutim pfepinace
(2). Pro zabranéni rozstriku zacnéte
nastavenim nizké rychlosti a zvy3ujte
rychlost b&éhem provozu.

Po pouZiti vZdy posurite prepina¢ do
polohy «0», odpojte pristroj a vysurite
haky na tésto nebo metly stisknutim
vyhazovaciho tlacitka (1).

Rady pro co nejlepSi vysledky

e Abyste dosahli pfi pripravé
piSkotového té&sta apod. optimalni
vysledky, mély by mit vS§echny prisady
stejnou teplotu. Maslo, vejce atd.
byste na néjakou dobu méli vyjmout z
chladnicky predtim, neZ je pouzijete.
Slehatka ziska vétsi objem, pokud je
smetana pred Slehanim dobfte vychla-
zena.

Bramborova kaSe bude vice krémovita,
pokud vSechny pouZité ingredience
budou co nejvice horké (napf. brambory
ihned po uvareni).

Priklad receptu: Dortova smés

200 g maslo nebo margarin

200 g cukr

7 g vanilkového cukru

4 vejce

500 g hladké mouky

1 vanilkového cukru

15 g prasek do peciva

250 ml mléka

¢ Do misky dejte maslo nebo margarin,
cukr a vanilkovy cukr. Pomalu spust'te
a zrychlete na turbo mixovani.

e Pridejte vejce a pokracujte v mixovani,

dokud se nedosahne krémové
konzistence. Pomalu spust’te a
zrychlete na turbo mixovani.

e Pridejte zbytek prisad a mixujte ze
stfedni na maximalni rychlost dokud
neni vée rovnomerné rozmixované.

Priklad receptu: Kynuté tésto

500 g hladké mouky

7 g suSeného drozdi

80 g cukr

1 vejce

1 vanilkového cukru

250 ml vlazné mléko

100 g maslo nebo margarin

e Do misky dejte mouku a su$ené drozdi.
PFidejte zbytek pfisad.

e Zvolte stfedni rychlost a uhnét'te
hladké tésto.

Volitelné prislusenstvi
sekacku

e K dispozici u servisnich stfedisek
Braun; avSak ne v kazdé zemi.

e Nahlédnéte do pfislusného navodu k
pouziti pro bezpecné pouzivani
prisluSenstvi sekacku.

Péce a cisténi (B)
e Pred Cisténim vZdy odpojte pfristroj ze
sité.
Cast s motorem (3) &istéte pouze
vihkym hadfikem. Neponoftujte ji do
vody ani ji nevkladejte pod tekouci
vodu.
V8echny ostatni dily Ize myt v my&ce
na nadobi. Nepouzivejte abrazivni
CistiCe, které by mohly poSkrabat
povrch.

P¥i zpracovavani silné barvivych
potravin (napriklad mrkve) m{ize dojit
ke zméné barvy plastovych dilt
zarizeni. Tyto soucasti pred ¢isténim
potrete rostlinnym olejem.

Konstrukeni specifikace a uZivatelsky
navod podléhaji zmé&nam bez
predchoziho upozornéni.

Nezahazujte vyrobek na konci jeho
Zivotnosti do domovniho odpadu.
Likvidaci maZe provést servisni
stfedisko Braun nebo prislusné
sbérny ve vasi zemi.
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Materialy a souc¢asti, které jsou Il
uréeny pro styk s potravinami,
splfiuji ustanoveni

evropského narizeni
1935/2004.
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Slovensky

NaSe produkty sa vyrabaju tak, aby

spliali tie najprisnejsie standardy kvality,

funk&nosti a dizajnu.
Pevne verime, Ze obsluha spotrebi¢a

Braun bude pre vas prijemnym zazitkom.

Pred pouzitim pristroja

NeZ zacnete pristroj pouzivat’,
pozorne si precitajte cely tento
navod.

Upozornenie

e Toto zariadenie mOZu pouZi-
vat’ osoby s obmedzenymi
fyzickymi, vnemovymi alebo
mentalnymi schopnostami,
pripade osoby s nedostatoc-
nymi skusenostami a znalos-
tami, ak na ne dohliada ina
0soba, pripadne boli zasko-
leni v pouZivani zariadenia
bezpetnym spdsobom a
porozumeli nebezpecen-
stvam, ktoré im hrozia.

® Deti sa nesmu hrat’ s pristro-
jom.

e Toto zariadenie nie je urCené
na pouZzitie detmi.

e Deti sa musia zdrZiavat'v
dostatoCnej vzdialenosti od
pristroja a jeho hlavného
napajacieho kabla.

¢ Ak je napajaci kabel posko-
deny, je v zaujme zachovania
bezpec€nosti pouZivatela,
aby ho vyrobca, jeho zakaz-
nicky servis alebo podobne
kvalifikovany personal vyme-
nil.

® Ak je pristroj bez dozoru,
vypnite ho. Pred zloZenim,
rozloZzenim, Cistenim alebo
uloZenim pristroja vytiahnite
elektricku zastrCku.

® Pri spracovavani horucich
kvapalin bud'te opatrny, pre-
toZze mOzu vytrysknut' a
vySplechnut’ z misky.

¢ Tento spotrebiC je navrhnuty
vyluCne pre pouZzitie v
domacnosti a pre spracova-
vanie normalnych mnozstiev
v domacnosti.

¢ PoCas prevadzky zariadenia
drzte ruky, vlasy, obleCenie,
rovnako ako varesku Ci iné
kuchynske naradie v dosta-
toCnej vzdialenosti od metli-
Ciek a hakov na miesenie,
aby nedoslo k poraneniu
Ciinej nehode. Ked' je zaria-
denie v prevadzke, nedo-
tykajte sa pohyblivych
Casti.

® Pred zapojenim pristroja do
elektrickej zasuvky skontro-
lujte, Ci napatie v sieti zodpo-
veda napatiu uvedenému na
pristroji.

® Pred uporabo ustrezno ocis-
tite vse dele ter pri tem upos-
tevajte navodila v razdelku
Nega in CisCenje.

Diely a prislusenstvo

Uvolfovacie tlacidlo

Spinac¢ s vyberom rychlosti
Motorova jednotka

Otvory pre Slahacie metlicky /
miesiace haky

Haky na miesenie

Metlicky

AwWN =
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Rozbalenie

Vyberte spotrebi€ z kartdna.

Odstrarite v8etky prvky balenia. Zo
spotrebiCa odstrarte akékolvek pripadné
existujuce &titky (neodstranujte menovity
§titok).
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Pouzitie SPahacich a
miesiacich nastavcov (A)

Haky na miesenie sa perfekine hodia na
miesenie kysnutého cesta, cesta na
vyrobu cestovin a peciva a taktieZ na
premieSanie mletého masa. Metlicky
pouZivajte na Slahanie piskotového
cesta, pripravu zemiakového pyré,
Slahacky (minimalne 100 ml smotany),
snehu z bielkov (minimalne z 1 vajca) a
réznych krémov.

Maximalne mnoZstva, odporucané casy
a otacky najdete v navode na pripravu A.

MontéZz a obsluha

* Pred montaZou jednotky motora sa
uistite, Ze je odpojena a Ze spinac je

v polohe «0».

Zasurite hnetacie haky (5) alebo
metlicky (6).

Vlozte prisady do nadoby.

Zapojte spotrebi¢ a spina¢ posurite
dopredu, aby ste spotrebi¢ zapli.
Posurite ho dozadu do polohy «0», aby
ste spotrebic¢ vypli. V zavislosti od
pouZzitia vyberte rychlost’ (1 ... T
(turbo)) tak, Ze posuniete spinac (2).
Aby ste predisli Spliechaniu, zacnite pri
nastaveni nizkej rychlosti a nasledne
pocas prevadzky zvySujte rychlost’.
Spinac¢ po pouziti vZdy posurite do
polohy «0», odpojte spotrebic¢ a
vysurite hnetacie haky alebo metlicky
tak, Ze stlacite tlacidlo vysunutia (1).

Tipy pre optimalne vysledky

e Pri priprave piSkotového cesta
dosiahnete optimalne vysledky, ak
vSetky prisady budi mat’ rovnaku
teplotu. Preto je potrebné maslo,
vajcia, atd'., vybrat’ z chladniCky skor,
aby dosiahli urcitu teplotu.

Sfahacka ziska vacsi objem, pokial’ je
smotana pred Slahanim dobre vychla-
dena.

Zemiakova kasa bude krémovitejsia,
pokial vietky pouZité ingrediencie
budu €o najhorucejsie (napr. zemiaky
ihned’ po uvareni).

Priklad receptu: Kola€ova zmes
200 g maslo alebo margarin
200 g cukor

7 g vanilkovy cukor

4 vajcia

500 g polohrubej muky
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1 Stipka soli

15 g prasok na pecenier

250 ml mlieka

¢ Do misky dajte maslo alebo margarin,
cukor a vanilkovy cukor. Za¢nite
pomaly a zrychlite na turbomieSanie.

¢ Pridajte vajicka a pokracujte v miesani,
kym sa nedosiahne krémova
konzistencia. Za¢nite pomaly a
zrychlite na turbomieSanie.

¢ Pridajte zostavajuce prisady a mieSajte
od strednej po maximalnu rychlost,
kym nebude v8etko hladkeé.

Priklad receptu: Kvasené cesto

500 g polohrubej muky

7 g suSenych kvasnic

80 g cukor

1 vajicko

1 Stipka soli

250 ml vlazné mlieko

100 g maslo alebo margarin

* Do misky dajte muku a suSené droZdie.
Pridajte zostavajuce prisady.

¢ V/yberte strednu rychlost’ a hned'te az
do hladkého cesta.

Volitel’né sekacie
prislusenstvo

e Dostupné v servisnych strediskach
spolo¢nosti Braun; avSak nie vo
vSetkych krajinach.

e Obratte sa na prislusnu pouzivatel'sku
priruc¢ku, kde najdete bezpecné
pouzivanie sekacieho prisluSenstva.

Starostlivost’ a €istenie (B)

¢ Pred Cistenim vzdy odpojte zariadenie
od elektrickej siete.

e Motorovu €ast (3) Cisite len vihkou
handri¢kou. Neponarajte ju do vody ani
ju neumyvajte pod te€icou vodou.

e VSetky ostatné diely sa daju umyvat' v
umyvacke riadu. Nepouzivajte
abrazivne Cistiace prostriedky, ktoré by
mohli poskriabat' povrch.

e Pri spracuvani silne farbiacich potravin
(napriklad mrkvy) moze déjst k zmene
farby plastovych dielov zariadenia.
Tieto diely pred Cistenim potrite
rastlinnym olejom.

Dizajnové Specifikacie a tieto
pouZzivatel'ské pokyny podliehaju



zmenam bez predchadzajuceho
upozornenia.

Produkt na konci svojej Zivotnosti
nelikvidujte v komunalnom

odpade. Zlikvidovat' ho mbzete

cez servisné stredisko spolo¢nosti
Braun alebo na prislusnych zbernych
miestach vo va$ej krajine.

Materialy a predmety urené 1l
pre styk s potravinami st v Q f
sulade s poziadavkami
europskeho nariadenia

1935/2004.
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Magyar

Termékeinket ugy alkottuk meg, hogy
azok a legmagasabb szintl mindségi,
mikddésbeli és megjelenésbeli
kovetelményeknek is megfeleljenek.
Reméljik, minden tekintetben élvezettel
hasznalja majd Uj Braun készulékét.

Hasznalat elott

Kérjiik, a késziilék hasznalata el6tt
figyelmesen és teljes egészében
olvassa el a hasznalati utasitast.

Figyelem

o A készuleket korlatozott fizi-
kai, érzékszervi vagy szellemi
képessegekkel rendelkezo,
illetve tapasztalattal vagy
kell6 tudassal nem rendel-
kez6 személyek is hasznal-
hatjak megfelelo felugyelet
vagy a késztlék biztonsagos
hasznalatara vonatkozd
Utmutatas mellett és a veszé-
lyek megeértése esetén.

e Gyermekek ne jatsszanak a
késziilékkel.

e Ezt a késziléket gyermekek
nem hasznalhatjak.

e A késziiléket és annak tapka-
belét gyermekektdl elzarva
tartsa.

¢ Ha a tapkabel meghibaso-
dott, akkor veszélyek elkerl
lése érdekéeben a gyartoval,
annak szervizugynokevel,
vagy mas ugyanilyen képesi-
tési szakemberrel cserél-
tesse ki azt.

® Ha nem hasznalja a készU-
leket, valamint 0sszeszere-
les, szétszerelés, tisztitas és
tarolas el6tt minden esetben
kapcsolja ki a készlléket.
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e Forr¢ folyadék feldolgozasanal
legyen ovatos, mivel az kil-
occsanhat, illetve kifroccsen-
het a talbol.

® Ha nem hasznalja a készl-
l€ket, valamint 0sszeszere-
lés, szétszereles, tisztitas €s
tarolas el6tt minden esetben
kapcsolja ki a készuléeket.

e Ezt a készuléket kizarolag
haztartasi hasznalatra és a
haztartasokban szokvanyos
élelmiszer mennyiségek
feldolgozasara tervezték.

e Sajat biztonsaga érdekében
a habver(és a dagasztoegy-
ség hasznalata kozben
ugyeljen arra, hogy a keze,
haja, ruhazata vagy barmely
konyhai eszkoz ne érjen a fel-
dolgozoegységhez, mert az
miikodése kozben elkaphatja
azokat.

® Elsd hasznalat el6tt, illetve
szukseg szerint tisztitson
meg minden alkatrészt, az
«Apolas és tisztitas» rész
utmutatasait kovetve.

Alkatrészek és
tartozékok

Kioldé gomb

Kapcsol6 valaszthato
sebességfokozatokkal

Motorrész

Csatlakozonyilas a habverék /
dagasztokarok csatlakoztatasahoz
Dagasztokarok

Habverdk

W N =

[e)Né)}

Kicsomagolas

Vegye ki a készuléket a kartondobozbol.

A csomagolas minden részét tavolitsa el.
Tavolitson el minden lehetséges cimkét a
készulékrol (de hagyja ott az adattablat).



A késziilék kézi
robotgépként torténé
hasznalata (A)

A dagasztokarokat kelt, omlos,
nudlitésztak keveréséhez és pastétomok
vagott hus készitéséhez hasznaljuk.

A habvertket kevert és piskotatésztak,
krumplipuré elkészitéséhez, valamint
tejszin felverésére (a legkisebb
felverhet® mennyiség 100 ml tejszin),
tojasfehérje felverésére (legkisebb
felverhetd mennyiség 1 tojasfehérje) és
krémek kikeverésére hasznalhatjuk.

A maximalis mennyiségeket, az ajanlott
id6étartamot és a sebességet Id. a A.
Elkészitési utmutatéban.”

Osszeszerelés és mikddtetés

* A motoregység 0sszeallitdsa el6tt
bizonyosodjon meg arroél, hogy a
haldzati vezeték nincs csatlakoztatva,
és a kapcsolo6 «0» fokozatra van allitva.
Helyezze be a dagasztoévillakat (5),
illetve habveroket (6).

A hozzavalokat helyezze egy talba.
Csatlakoztassa a késziiléket az
elektromos hal6zathoz, és a bekap-
csolashoz tolja elére a kapcsolot.

A késziiléket a kapcsolo «0» foko-
zatra allitasaval tudja kikapcsolni.

A kapcsolo (2) csusztatasaval
alkalmazastol fliggden valassza ki

a kivant sebességet (1...T (turbd)).

A kifroccsenés megel6zése érdekében
kezdje alacsony sebességfokozattal,
majd mikodés kdzben novelje a
sebességet.

Hasznalat utan mindig allitsa a
kapcsoloét «0» fokozatra, hiizza ki a
halézati vezeték csatlakozodugojat,
majd a kioldbgomb (1) megnyomasa-
val tavolitsa el a dagasztovillakat,
illetve habverdket.

Tippek a legjobb eredmény eléréséhez

e Kevert tésztak készitésekor a hozzava-
16k lehetbleg azonos hdmérsékletiek
legyenek az optimalis eredmény
elérése érdekében. A tojast, a vajat

és hasonlo6 élelmiszereket lehetbleg
feldolgozas el6tt mar vegyuk ki a
hiitégépbol.

A tejszinhab tovabb tartja meg eredeti
allagat, ha a tejszint felverés el6tt jol
leh(tottik.

e A krumpliptré lagyabb lesz, ha a

burgonyat azonnal a kif6zés utan
hasznaljuk fel.

Recept (példa): Tortakeveré

200 g vaj vagy margarin

200 g cukor

7 g csomag vanilias cukor

4 tojas

500 g finomliszt

1 csipet s6

15 g sttépor

250 ml meleg tej

e Tegyen vajat vagy margarint, valamint
cukrot és vanilias cukrot a talba.
Lassan kezdje el a keverést, majd
gyorsitson fel egészen a turbé
fokozatig.

e Adjon hozza tojast és folytassa a
keverést, mig krémes allagu nem lesz.
Lassan kezdje el a keverést, majd
gyorsitson fel egészen a turbo6
fokozatig.

* Adja hozza a maradék hozzavalokat, és
kdzepestdl maximumig terjedd
sebességgel keverje csomomentesre.

Recept (példa): Kelt tészta

500 g finomliszt

7 g szaritott élesztd

80 g cukor

1 tojas

1 csipet s6

250 ml langyos tej

100 g vaj vagy margarin

e Tegyen lisztet és szaritott éleszttt a
talba. Adja hozza a maradék
hozzaval6kat.

e Valassza a kbzepes sebességet, és
dagassza simara a tésztat.

Opcionalisan
megvasarolhatoé
apritétartozék

e Kaphat6 a Braun Szervizkdzpontokban
(nem minden orszagban).

e Az apritotartozék biztonsagos
hasznalata érdekében olvassa el annak
hasznalati utmutatojat.

Rendbentartas és
tisztitas (B)

e Tisztitas el6tt mindig huzza ki a
késziiléket a halézatbol.

e A motor-részt (3) csak nedves
torléronggyal szabad tisztitani. Nem
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szabad azt vizbe meriteni vagy folyo viz
ala tartani.

Minden mas rész tisztithato
mosogatdégépben. Ne hasznaljon
csiszoldanyagot tartalmazo
tisztitoszert, amely megkarcolhatja a
fellletet.

Amikor sok festékanyagot tartalmazo
ételeket (példaul répat) dolgoz fel,

a készlilék miianyag részei
elszinez6dhetnek. Mosogatas el6tt
ezeket a részeket torolje at névényi
olajjal.

A miszaki leiras és a jelen hasznalati
utasitas értesités nélkil modosithato.

A termék hasznos élettartamanak
leteltével ne dobja azt a haztartasi E
hulladékok kozé. A kiszolgalt

késziléket hulladékként atveszi

a Braun szervizk6zpont vagy leadhatja
azt az On orszagaban talalhato
megfeleld hulladékgyijtod telepeken.

Az élelmiszerekkel kapcsolatba Il
kerilé targyak és anyagok
megfelelnek az Europai Unid

1935/2004 rendeletében
foglaltaknak.
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Hrvatski

Nasi proizvodi izradeni su u skladu s
najviS§im standardima kvalitete,
funkcionalnosti i dizajna. Nadamo se da
¢ete u potpunosti uzivati u svom novom
uredaju tvrtke Braun.

Prije uporabe

Molimo vas da prije uporabe uredaja
pazljivo i u cijelosti procitajte upute.

Pozor

¢ Ovaj uredaj mogu koristiti
0sobe sa smanjenim fiziCkim,
senzornim ili mentalnim spo-
sobnostima ili osobe bez
iskustva i znanja ako su pod
nadzorom ili ukoliko su dobile
upute o koristenju uredaja na
siguran nacin te shvataju
mogucu opasnost.

¢ Djeca se ne smiju igrati s
aparatom.

¢ Ovaj uredaj ne bi smjela kori-

stiti djeca.

DrZite djecu podalje od

aparata i njegova strujnog

kabela.

¢ Ako se opskrbni kabel oSteti,

mora ga zamijeniti proizvo-

dac, njegova servisna sluzba

ili osoba slicnih kvalifikacija

kako bi se izbjegle moguce

opasnosti.

Uvijek izvucite utikaC strujnog

kabela ili iskljuCite aparat kad

ga ostavite bez nadzora te

prije montaze, demontaze,

CiscCenja ili pohrane.

Budite oprezni kod rukovanja

vrucom teku¢inom jer vas

ista moZe poSpricati i preliti

se iz posude.

¢ Ovaj uredaj je osmisljen
iskljuCivo za upotrebu u

domacinstvu i za obradu
normalnih koli¢ina koje se u
domacinstvu koriste.

¢ Kako biste sprijeCili ozljede
pazite da nastavci za mijeSa-
nje tijesta i mlacenje ne
zahvate ruke, kosu, odjecu,
spatule ni druga kuhinjska
pomagala. Ne dodirujte
pokretne dijelove dok ured’aj
radi.

® Prije ukljuCivanja u utiCnicu,
provjerite odgovara li vas
napon naponu ispisanom na
dnu uredaja.

¢ Molimo vas da prije prvog
koriStenja ili kad je to
potrebno ocistite sve dije-
love, pridrZzavajuci se uputa
navedenih u odjeljku Odrza-
vanje i Ciscenje.

Dijelovi i pribor

Tipka za otpu$tanje radnih dijelova
Prekidac€ s biraCem brzina

Motorni dio

Otvori za nastavke za mlacenje/
mijeSanje tijesta

5 Nastavaci za mijeSanje tijesta

6 Nastavci za mlacenje

A OON =

Raspakiravanje

Izvucite jedinicu iz kartona. Izvucite
sve dijelove iz pakiranja. Uklonite sve
eventualne oznake na jedinici (ne
uklanjajte nazivnu plocicu).

Rad s ruénim
mikserom (A)

Nastavci za mijeSanje tijesta savr§eno
su prikladni za mijeSanje dizanog tijesta,
tijesta za tjesteninu i kolaCe kao i za
mijeSanje mljevenog mesa. Koristite
nastavke za mlacenje za mjeSanje laksih
tijesta, biskvita, pirea od krompira kao

i za vrhnje (minimalno 100 ml vrhnja),
bjelanjaka (najmanje 1 bjelance i ostalih
krema.
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Pogledajte Vodi¢ za obradu hrane A
kako biste saznali podatke o najve¢im
koli€¢inama, preporu¢enom vremenu
rada i brzinama.

Sklapanje i rad

¢ Prije sastavljanja jedinice motora
uvjerite se da je ista iskljuena iz
napajanja i da se prekida¢ nalazi u
poloZaju «0».

Umetnite kuke za tijesto (5) ili metlice
za mijeSanje (6).

Stavite namirnice u zdjelu.

Uklju€ite napajanje i za ukljuCivanje
uredaja pomaknite prekida¢ prema
naprijed. Za isklju€ivanje uredaja,
prekida¢ pomaknite unazad u poloZaj
«0». Ovisno o primjeni, brzinu (1... T
(turbo)) odaberite pomicanjem
prekidaca (2). Da biste izbjegli
prskanje, prvo odaberite sporiju
brzinu, a onda tijekom rada brzinu
postepeno povecavajte.

Nakon koristenja, prekidac uvijek
pomaknite u polozaj «0», isklju€ite
uredaj iz napajanja i izvucite kuke za
tijesto ili metlice za mijeSanje pritiskom
na tipku za izbacivanje (1).

Savijeti za postizanje najboljih rezultata
Kako biste postigli najbolje rezultate
kod pripreme kola¢a sve namirnice
trebale bi biti iste temperature. I1zvadite
maslac, jaja i sl. ranije iz hladnjaka
kako bi se zagrijali na sobnu tempera-
turu.

Tu€eno vrhnje biti ¢e bolje ako je
vrhnje hladno.

Pire od krumpira biti ¢e kremastiji ako
se svi sastojci koriste vruci (npr. krum-
piri odmah nakon kuhanja).

Primjer recepta: MjeSavina za kolace

200 g maslac ili margarin

200 g Secer

7 g vanilin Secer

4 jaja

500 g visenamjenskog brasna

1 prstohvat soli

15 g pra8ak za pecenje

250 ml mlijeka

e Tegyen vajat vagy margarint, valamint
cukrot és vanilias cukrot a talba.
Lassan kezdje el a keverést, majd
gyorsitson fel egészen a turbo
fokozatig.

e Adjon hozza tojast és folytassa a
keverést, mig krémes allagu nem lesz.
Lassan kezdje el a keverést, majd

gyorsitson fel egészen a turbé fokozatig.
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* Adja hozza a maradék hozzavalokat,
és kdzepestdl maximumig terjedd
sebességgel keverje csomomentesre.

Primjer recepta: Dizano tijesto

500 g visenamjenskog brasna

7 g suhog kvasca

80 g Secer

1jaje

1 prstohvat soli

250 ml mlako mlijeko

100 g maslac ili margarin

e Stavite brasno i suhi kvasac u posudu,
a zatim dodajte ostale sastojke.

e Odaberite srednju brzinu i gnjecite
kako biste dobili glatko tijesto.

Opcija pribor za
sjeckalicu

e Dostupan u Braun Service centrima,
medutim ne u svakoj zemlji.

e Za sigurno koristenje pribora za
sjeckalicu procitajte odgovarajuci
Priruénik za koristenje.

= ww

Odrzavanje i ¢iS¢éenje (B)

e Prije CiS¢enja uvijek iskljudite utikac
ured’aja iz uti¢nice.

e Dio s motorom (3) iskljucivo Cistiti
vlaznom krpom. Ne uranjajte ga u vodu
ili pod mlaz vode.

e Sve ostale dijelove je moguce prati u
perilici suda. Nemojte koristiti abrazivna
sredstva za ¢iS¢enje koja bi mogla
izgrebati povrSinu dijelova miksera.

e Kada pripremate neke namirnice s
jakom bojom (kao Sto je npr. mrkva)
plasti¢ni dijelovi uredaja mogu se
obojati, pa ih prije stavljanja u perilicu
premazite biljnim uljem.

Specifikacije proizvoda i ove korisnitke
upute mogu se mijenjati bez prethodne
obavijesti.

Molimo vas da, nakon isteka
Zivotnog vijeka trajanja proizvoda
isti ne odlaZete kao ku¢anski otpad.
OdloZiti ga moZete u servisnom
centru tvrtke Braun ili prikladnom
sabirnom mjestu u vasoj zemlji.

Materijali i predmeti koji dolaze 1]
u kontakt s hranom
ispunjavaju sve zahtjeve

EU-Direktive 1935/2004.



Slovenski

Nasi izdelki ustrezajo najvisjim
standardom na podrocju kakovosti,
funkcionalnosti in oblikovanja. Sréno
upamo, da boste uZivali pri uporabi svoje
nove naprave Braun.

Pred uporabo

Pred prvo uporabo naprave natan¢éno
in v celoti preberite navodila za
uporabo.

Opozorilo

¢ Uporaba taga aparata s strani
ljudi, ki imajo zmanjSane
telesne, Cutne ali duSevne
zmoznosti ali nimajo
zadostnega znanja oz. izku-
Senj, je dovoljena samo, Ce
so pod nadzorom ali Ce so
jim dana ustrezna navodila o
varni uporabi aparata in Ce
razumejo nevarnosti, kiso s
tem povezane.

e Otroci se ne smejo igrati z
aparatom.

e Otroci ne smejo uporabljati
tega aparata.

e Otroci se ne smejo zadrZevati
v obmocju aparata in glav-
nega kabla.

e \/ primeru, da je napajalni
kabel poskodovan, ga mora
zamenijati proizvajalec, njihov
serviser ali podobno kvalifici-
rana oseba, da bi se izognili
nevarnosti.

e \edno izklopite ali izkljuCite
aparat, kadar je nenadzoro-
van in pred sestavljanjem,
razstavljanjem, CisCenjem ali
skladisCenjem.

® Pri delu z vroCimi tekoCinami
bodite previdni, saj lahko
brizgnejo iz posode.

¢ Naprava je namenjena
izkljucno uporabi v gospo-
dinjstvu in predelavi take koli-
Cine zivil, ki je obiCajna za
gospodinjstvo.

* Pazite, da se med delova-
njem naprave z rokami,
lasmi, oblaCilom, lopatico ali
drugimi pripomocki prevec
ne priblizate metlicama ali
nastavkoma za testo, ker se
lahko poSkodujete. Med
delovanjem naprave se ne
smete dotakniti njenih giblji-
vih delov.

* Preden prikljuCite aparat na
elektricno vticnico, preverite,
Ce vaSa omreZna napetost
ustreza napetosti, ki je nave-
dena na aparatu.

® Pred uporabo ustrezno odis-
tite vse dele ter pritem upo-
Stevajte navodila v razdelku
Nega in CiSCenije.

Deli in nastavki

Tipka za sprostitev nastavkov
Preklopite z izbiro hitrosti

Motorna enota

Odprtini za metlici/nastavka za testo
Nastavka za testo

Metlici

DO~ WN =

Odstranjevanje embalaze

Enoto vzemite iz Skatle. Odstranite vse
dele embalaZe. Z enote odstranite vse
morebitne nalepke (ne odstranite tipske
plo&cice).

Uporaba rocénega
mesalnika (A)

Nastavka za testo sta primerna za gnete-
nje vzhajanega testa, testa za testenine,
testa za pecivo ter za meSanje mase iz
zmletega mesa. Metlici sta namenjeni
meSanju mas za torte in biskvitnega
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testa, za pripravo pire krompirja ter
stepanju smetane (najmanj 100 ml),
beljakov (najmanj 1 beljak) in kremastih
sestavin.

V Navodilih za pripravo A najdete vec¢
informacij o najvecji dovoljeni kolicini,
priporocenih ¢asih in hitrostih.

Sestava in delovanje

* Preden sestavite motorno enoto, se
prepricajte, da je taizkljuCenain da je
stikalo v poloZaju «0».

Vstavite priklju€ke za gnetenje testa (5)
ali metlice za stepanje (6).

Sestavine dajte v posodo.

Aparat prikljucite in stikalo pomaknite
naprej, da aparat vklopite. Potisnite ga
nazajv poloZaj «0», da ga izklopite.
Glede na uporabo izberite hitrost

(od 1 do turbo) tako, da pomaknete
stikalo (2) Da preprecite brizganje,
vedno zacnite z niZjo hitrostjo, nato pa
hitrost med delovanjem povecduijte.

Po uporabi stikalo vedno pomaknite v
poloZaj «0», izklopite aparat in snemite
prikljuCke za gnetenje testa ali metlice
za stepanje tako, da pritisnete gumb
zaizmet (1).

Namigi za doseganje najboljsih

rezultatov

e Ce Zelite doseci optimalne rezultate
pri pripravi mas za torte in podobnih
mesSanic, morajo imeti vse sestavine
enako temperaturo. Maslo, jajca in
druge sestavine vzemite iz hladilnika
nekoliko prej, preden jih boste
uporabili.

e Ce je smetana dobro ohlajena, preden
jo zaCnete stepati, bo imela vedji
volumen.

e Pire krompir bo bolj kremast, ¢e boste
uporabili kar se da vroCe sestavine
(npr. krompir, takoj ko je kuhan).

Primer recepta: MeS$anica za torte

200 g maslo ali margarina

200 g sladkor

7 g vanilijev sladkor

4 jajci

500 g gladke moke

1 8Cepec soli

15 g pecilni praSek

250 ml mleka

® V skledo dajte maslo ali margarino ter
sladkor in vanilijev sladkor. Zacnite
pocasi in nato pospesite do meSanja
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e Dodajte jajca in nadaljujte z meSanjem,
da dobite kremno zmes. Zagnite
pocasi in nato pospesite do me3anja

e Dodajte preostale sestavine in me3ajte
od srednje do najvisje hitrosti, da
dobite gladko zmes.

Primer recepta: Kvaseno testo

500 g gladke moke

7 g suhega kvasa

80 g sladkor

1 jajce

1 8Cepec soli

250 ml mla&no mleko

100 g maslo ali margarina

¢ V skledo dajte moko in suhi kvas.
Dodaijte Se preostale sestavine.

e |zberite srednjo hitrost in zgnetite v
gladko testo.

Opcijski dodatek za
sekljanje

¢ Na voljo pri servisnih centrih Braun
Service Center, vendar ne v vsaki
drzavi.

* Za napotke glede varne uporabe
dodatka za sekljanje glejte ustrezna
navodila za uporabo.

Vzdrzevanje in

GiScenje (B)

e Pred ¢is¢enjem napravo vedno
izkljuCite iz elektricnega omrezja.
Motorno enoto (3) je dovoljeno distiti le
z vlazno krpo. Ne potapljajte je v vodo
in je ne drzite pod tekoco vodo.

Vse ostale dele lahko operete v
pomivalnem stroju. Ne uporabljajte
sredstev za poliranje, saj lahko
opraskate povrsino.

Ko predelujete zivila z visoko
vsebnostjo barvila (npr. korenje), se
lahko plasti¢ni deli aparata razbarvajo.
Pred ¢iS¢enjem obriSite te dele z
rastlinskim oljem.

Tako tehni¢ni podatki kot tudi
uporabniSka navodila se lahko brez
opozorila spremenijo.



ne zavrzite med gospodinjske
odpadke. Izdelek lahko prinesete
v Braunov servisni center ali na
ustrezno zbirali€e v vasi drzavi.

Materiali in pripomocki, ki Il
lahko pridejo v stik z Zivili, so
skladni z uredbo Evropskega

parlamenta in Sveta §t.
1935/2004.

Ko izdelek ni ve€ uporaben, ga E
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Tlrkce

Uriinlerimiz en (istiin kalite, fonksiyo-
nellik ve tasarim standartlarina uyacak
sekilde tasarlanmistir. Yeni Braun
cihazinizdan memnun kalmanizi umariz.

Uyan

Cihaz kullanmaya baslamadan 6nce
lutfen kullanim kilavuzunu dikkatlice
ve eksiksiz okuyunuz.

Dikkat

® Bu cihaz, cihazin guvenli bicimde
kullanimina iliskin denetime veya
bilgilendirmeye tabi tutulmus olan ve
mevcut risklerin farkinda olan fiziksel,
duyusal veya zihinsel yetileri distik
ya da tecruibesi ve bilgisi olmayan
kimseler tarafindan kullanilabilir.
Cocuklar cihazla oynamamalidir.

Bu cihaz cocuklar tarafindan
kullaniimamalhdir.

Cocuklar cihazdan ve gti¢ kablosun-
dan uzak tutulmahdir.

ehliyete sahip kisiler tarafindan
degistirilmelidir.

Basinda bulunmadiginiz zamanlarda
ve monte etme, sokme, temizleme
veya saklama islemlerinden 6nce
mutlaka cihazin fisini prizden gekin
veya cihazi kapatin.

Sicak sivilarla galisirken dikkatli olun;
sivilar canaktan disari sicrayabilir ve
tehlikeli olabilir.

Bu cihaz yalnizca evde kullaniimak
icin ve normal sartlarda evde
kullanilan miktarlarin igslenmesi igin
tasarlanmistir.

islem sirasinda kisisel yaralanmalari
engellemek icin ellerinizi, sacinizi,

giysinizi, spatulanizi ve diger kaplarinizi

cirpicidan ve hamur yogurma atac-
manindan uzak tutunuz. Kullanim
sirasinda calisan parcalara dokunma-
yiniz.

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

Latfen tim parcalari ilk kez
kullanmadan 6nce veya gerekli
oldukga, Bakim ve Temizlik
bolimundeki talimatlara uyarak
temizleyin.
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Gic kablosu hasarliysa, riski 6nlemek
icin Uretici, servis yetkilisi veya benzer

Parcalar ve Aksesuarlar

AN =

[e)Né)}

Cikarma digmesi

Hiz secimli digme

Motor kismi

Cirpici / hamur yogurma atagmani
girisi

Hamur yogurma atagmani

Cirpici

Paketi acma

Uniteyi kartondan gikartin. Tim
paketleme malzemelerini gikartin. Unite
Uzerinde bulunan tim dis etiketleri
cikartin (bilgi plakasini gikartmayin).

El mikseri kullanimi (A)

Hamur yogurma atagcmani mayalanmig
hamur, pasta hamuru ve de iyice kiyilmig
eti yogurmak icin son derece uygundur.
Kek karigimlarini, dinlenmeye birakiimis
hamuru, patates puresini, kremayi (en
az 100 ml krema), yumurta aki (en az

1

yumurta aki), ve krema tarzi malzeme-

leri karistirmak igin cirpiciyr kullaniniz.

Maksimum miktarlar, Gnerilen sureler ve
hizlar icin Isleme Kilavuzu A'ye bagvurun.

Takma ve Calistirma

Motor Unitesinin montajini yapmadan
once fisten cekili ve digmenin «0»
konumunda oldugundan emin olun.
Hamur kancalarini (5) veya cirpicilari
(6) takin.

Malzemeleri islem kabina koyunuz.
Aleti prize takin ve aleti agmak igin
dugmeyi ileri dogru kaydirin. Kapatmak
icin digmeyi geriye «0» konumunage-
riye dogru kaydirin. Uygulamaya bagh
olarak aletin hizini (1 ... T (turbo))
dugmeyi (2) kaydirarak secin.
Sicramayi 6nlemek icin disutk hizla
baslayin ve calisma sirasinda hizi
artirin.

Kullanim sonrasinda digmeyi her
zaman «0» konumuna kaydirin, aleti
prizden ¢ekin ve digmeye basarak (1)
hamur kancalarini veya cirpicilari
cikartin.

En lyi Sonuclar icin ipuclari

Kek kanigsimi, vb. hazirlarken en iyi
sonucu elde etmek igin tim
malzemeler ayni sicaklikta olmalidir.
Yag, yumurta, vb. kullanimdan biraz
zaman oOnce dolaptan gikariimalidir.



e Eger krema ¢irpilmadan once iyi bir
sekilde dondurulmus ise girpilmis kre-
manin hacmi daha fazla olur.

e Eger tim malzemeler olabildigi kadar
sicak kullanilirsa plre daha kremsi olur
(6rnegin, patatesler haglanir
haslanmaz kullanilirsa).

Tarif Ornedi: Kek karisimi

200 g tereyagi veya margarin

200 g seker

7 g sekerli vanilya

4 yumurta

500 g katkisiz un

1 tutam tuz

15 g kabartma tozu

250 ml sut

* TereyaQ! veya margarini, seker ve
vanilya sekerini kabin icerisine koyun.
Yavasca baslayin ve hizlanarak turbo
karistirmaya kadar gelin.

* Yumurtalari ekleyin ve krema gibi bir
kivama gelene kadar karistirmaya
devam edin. Yavasca baslayin ve
hizlanarak turbo karistirmaya kadar
gelin.

e Geri kalan malzemeleri de ekleyin ve
hepsi esit kivama gelene kadar orta
hizdan baslayarak maksimum hiza
gelin.

Tarif Ornegdi: Mayali hamur

500 g katkisiz un

7 g kuru maya

80 g seker

1 yumurta

1 tutam tuz

250 mlilik st

100 g tereyadi veya margarin

e Kap igerisine un ve kuru maya koyun.
Diger malzemeleri ekleyin

e Orta hizi secin ve yumusak bir hamur
oluncaya kadar yogurun.

istege Bagh Dograma
Aksesuari

e Braun Servis Merkezlerinden
edinilebilir; her tlkede bulunmaz.

e Dograma aksesuarlarinin givenli
kullanimi icin lutfen ilgili Kullanim
Talimatlarina bagvurun.

Bakim ve Temizleme (B)

e Temizlemeden 6nce her zaman
cihazinizi fisten c¢ekiniz.

e Motor parcgasi (3) sadece nemli bezle
temizlenmelidir. Suya batirmayin veya
musluk altina tutmayin.

e Diger bltiin pargalar bulasik makinesin-
de yikanabilir. Yuzeyi ¢izebilecek
asindirici temizleyiciler kullanmayin.

¢ Renk iceren yiyecekler (6rnegin havug)
plastik parcalarin renklerini degistire-
bilir. Bu kisimlari temizlemeden énce
bitkisel yag ile silin.

Hem tasarim 6zellikleri hem de bu
kullanim talimatlari haber vermeksizin
degistirilebilir.

Cihaz kullanim émrini
tamamladiginda lutfen evsel

atiklarla birlikte atmayin. Cihaz

atmak icin Braun Servis Merkezine
veya Ulkenizde bulunan uygun toplama

noktalarina birakabilirsiniz.
QI?

Gida maddeleri ile temas eden
aksam ve materyaller Avrupa
Birliginin 1935/2004 sayih
yonergesi ile 6ngoriilen
tavsiyelere uygundur.

EEE STANDARTLARINA UYGUNDUR

Bakanlikca tespit edilen kullanim émru
7 yildir.

Uretici firma ve CE igareti uygunluk
degerlendirme kurulusu:

De’Longhi Braun Household GmbH
Carl-Ulrich-Str. 4

63263 Neu-Isenburg

Germany

Delonghi Bosphorus Ev Aletleri Tic. A.S.
Meydan Sok. No:1

Beybi Giz Plaza D:53-54 Maslak/
ISTANBUL

DLB Tuketici Hizmetleri

444 27 64
info@braunhousehold.com.tr
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Romana (RO/MD)

Produsele noastre sunt proiectate pentru
antruni cele maiinalte standarde de
calitate, functionalitate si design.
Speram ca veti fi pe deplin multumiti de
noul aparat Braun.

Inainte de utilizare

Cititi integral si cu atentie instructi-
unile de utilizare Tnainte a folosi
aparatul.

Atentie

¢ Acest aparat poate fi utilizat
de persoanele cu capacitati
fizice, senzoriale sau mentale
reduse sau de persoanele
fara cunostinte sau experi-
enta doar sub supraveghere
sau dupa o instruire care sa
le ofere informatiile necesare
pentru utilizarea in siguranta
a aparatului si daca acestia
inteleg pericolele la care se
expun.

e Copiii nu trebuie lasati sa se
joace cu acest aparat.

e Acest aparat nu trebuie utili-
zat de catre copii.

* Nu lasati aparatul si cordonul
de alimentare laindemana
copiilor.

¢ Daca cordonul de alimentare
este deteriorat, acesta tre-
buie inlocuit de catre
producdtor, de catre agentul
de service sau de catre per
soanele calificate pentru a se
evita potentialele pericole.

* Scoateti din prizd sau opriti
aparatul intotdeauna atunci
candl Iasati nesupravegheat
siinainte de asamblare,
dezasamblare, curatare sau
depozitare.
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* Va rugam sa curatati toate
piesele inainte de prima utili-
zare sau conform cerintelor,
urmand ingtructiunile din
sectiunea Ingrijire si curatare.

¢ Acest aparat este proiectat
excluziv pentru uz casnic,
pentru procesarea de canti-
tati obisnuite de gospodarie.

¢ Pentru a preveni eventualele
incidente, nu apropiati mai-
nile, parul, hainele precum
si orice ustensile de cutitele
aparatului, atunci cand
acesta este in functiune.

* |nainte de conectarea la
priza, verificati daca tensiu-
nea acesteia corespunde
celei indicate pe aparat.

* Va rugam sa curatati toate
piesele inainte de prima utili-
zare sau conform cerintelor,
urmand ingtructiunile din
sectiunea Ingrijire si curatare.

Piese si accesorii

Buton deblocare palete
Intrerupétor cu selectia vitezei
Motor

Orificiu pentru fixarea telurilor/
paletelor pentru aluat

5 Palete pentru aluat

6 Teluri

AwWN =

Dezambalare

Scoateti unitatea din cutia de carton.
Indepartati toate bucatile de ambalaj.
Indepartati toate etichetele existente
pe unitate (nu indepartati placuta
indicatoare a caracteristicilor tehnice).

Utilizarea mixerului
manual (A)

Paletele 7 sunt potrivite pentru ameste-
carea aluaturilor pentru gogosi sau a
celor de patiserie.Telurile sunt potrivite
pentru amestecarea compozitiilor pentru



prdjituri, a pireurilor, precum si pentru a
bate frisca (minim 100 ml), albusul de ou
(minim un albus) sau alte ingrediente
cremoase.

Consultati Ghidul de preparare A pentru
a vedea cantitatile maxime, vitezele si
timpii recomandati.

Asamblarea si utilizarea

¢ Inainte de asamblarea unitatii cu
motor, asigurati-va ca aceasta este
scoasa din priza si ca intrerupatorul
este in pozitia «0».

Introduceti paletele pentru aluat (5)
sau telurile (6).

Adaugati ingredientele intr-un vas.
Introduceti aparatul in priza si glisati
Tntrerupatorul inainte pentru a porni
aparatul. Glisati-linapoi in pozitia «0»
pentru a-1 opri. In functie de folosire,
selectati viteza (1 ... T (turbo)) prin
glisarea intrerupatorului (2). Pentru
a evita stropirea incepeti cu o viteza
mica si apoi cresteti viteza in timpul
functionarii.

Dupa utilizare glisati intotdeauna
intrerupdatorul in pozitia «0», scoateti
aparatul din priza si extrageti paletele
pentru aluat sau telurile prin apasarea
butonului de extragere (1).

Sfaturi pentru a obtine cele mai bune
rezultate

e Pentru rezultate optime (ex.: atunci
cand preparati prajituri), ingredientele
trebuie sa fie la aceeasi temperatura.
Untul, oudle, etc. trebuie scoase din
frigider cu un anumit timp Thainte de a
fi utilizate.

Frisca va avea mai mult volum daca
smantana este foarte rece.

Piureul va fi mult mai cremos, daca
ingredientele sunt puse in bol imediat
dupa fierbere.

Exemplu de retetd: Amestec de prajituri

200 g unt sau margarina

200 g zahar

7 g zahar vanilat

4 oud

500 g faina simpla

1 praf de sare

15 g praf de copt

250 ml lapte

® Puneti unt sau margarina, zahar si zahar
vanilat in vas. incepeti incet i mériti
viteza pand la amestecarea turbo.

* Addugati oudle si continuati sa
amestecati pana cand se ajunge la o

consistent4 cremoasa. Incepeti incet
si mariti viteza pana la amestecarea
turbo.

e Addugati restul ingredientelor si
amestecati cu o vitezd medie pana la
cea maxima, pana cand totul este
omogen.

Exemplu de reteta: Aluatul cu drojdie

500 g faina simpla

7 g drojdie uscata

80 g zahar

1ou

1 praf de sare

250 ml lapte caldut

100 g unt sau margarina

* Puneti faina si drojdie uscata in vas.
Adaugati restul ingredientelor.

* Alegeti o viteza medie si framantati
pana obtineti un aluat omogen.

Accesoriu tocator
optional

e Disponibil in Centrele de servicii Braun;
cu toate acestea, nefiind disponibile in
fiecare tara.

e Consultati Instructiunile de folosire
corespunzatoare pentru folosirea in
siguranta a accesoriului tocatorului.

Ingrijire si curatare (B)

* intotdeauna scoateti aparatul din priz
inainte de a incepe curatarea.

e Partea cu motorul aparatului (3) trebuie
curatata doar cu o carpa umeda. Nu o
scufundati in apa si nu o introduceti sub
jet de apa.

e Toate celelalte piese pot fi curatate
intr-o masina de spalat vase. Nu folositi
detergenti abrazivi care ar putea zgaria
suprafata.

e Cand procesati alimente cu un confinut
mare de pigment (de ex., morcovi),
partile de plastic ale aparatului se pot
decolora. Stergeti aceste parti cu ulei
vegetal inainte de a le curata.

Atat specificatiile de proiectare, cat si

aceste instructiuni de utilizare se pot
schimba fara aviz prealabil.

55



Nu aruncati produsul impreuna
cu deseurile menajere la sfarsitul E
ciclului de viatd al acestuia.

Produsul poate fi remis la un
centru de service Braun sau la un punct
de colectare corespunzator din tara dvs.

Materialele si obiectele Il
destinate contactului cu Q f
produsele alimentare suntn
conformitate cu dispozitiile
regulamentului European

1935/2004.
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EAANVIKG

Ta poidvTa HOG KaTaoKeLALovTal e
TPOTO TETOIO MOTE VA TTANPOUVV TIG
VPNASGTEPEG IPOBIAYPAPEG TIOIOTNTAG,
AEITOVPYIKOTNTAG KAl OXeBIAOUOU.
EAmiCoupe 611 Ba anoAavoeTe MANPWG
m véa oag cuokeur) Braun.

Mpw ™ xprion

MapakaAovue SiapaoTte e MPoooxN
TIG 081 YiEQ XPNIONG TIPLV XPNOIPOTION) -
OETE TN OUOKEUN].

Mpoaooxn

e AuTr) 1) GUOKEUN UTTOPEL val

xpnotuomnomoei and droua pe

HEIWUEVEC PUOIKEC, OVTIAN-

TITIKEC 1) BlavoNTIKEC IKAVOTN-

TEC N XWPIC eUMEIpia Kal YV®-

0€IG, TapA UOVO EPOOOV

ETIITNPEOUVTAIL ) TOUG EXOUV

600¢i 06nyiec oxeTIKG Pe MV

00@aAN XPri0n TC CUOKEUTG

Kat e@v €xouv kKataAdpel Toug

mOavoug Kivd0vouG.

Ta maubia va pnv naiouv pe

I GUOKELT.

e AuTr n ouokeur| 6ev mpénet va

xenotuotnoteiral anod nadid.

Ta aubia va pnv épxovtal oe

ETA@N € TN GLUOKELT KAl TO

KaA®S10 TpopodOoNC e

OUOKEUT|C.

Edv 10 KaA®SI0 TPOPOdOT-

ong £xel pBapei, Oa mpémel

va avtikataoTtadei and tov

KaTaokevaoTr), T0 €Eoval0do-

TNUEVO CLVEPYEID TOUL N} aTd

KOTAAANAQ KOTOPTIOUEVOL

ATOMO TIPOKEIEVOU VO ATIO-

pevxOei TuxOV Kivbuvoc.

e [1GvTa va aTIOCUVOEETE 1) VOl
oprveTe ™ ovokeun 6Tav Hev
XPNOIOTIOLETaL KA TIPIV TNV
ouvapuoAdynam, amoouvap-

HOAOYNON, TOV KaBaploud N
™ QUAAEN.

® [Tpoo€xete OTAV BOUAEVETE
Ceotd vypd péoa OTO UMOA
yloTi MTOPE( va TIETAXTOUV EEW.

¢ AuTr) n OLOKeLN| €xel OxedIa-
OTEl HOVO VIO OIKIOKT| XPrion
KOl yla ETEEEPYADIN OIKIOK®V
TIOCOTNTQV.

e KpamoTe xEpLa, HoAALG,
poUxa, Kab®¢ emniong omna-
TOUAEG Kal GANa epyOAeia
HOKPLA amd Tov avadeuTnpa
Ko Toug yavt{oug {Ounc kotd
™ di1dpkela e Aettoupyiag
Y10 TV OTIOPUYT) TPAUMATI-
opol. Mnv Epxeate o€ enagr)
UE TA KIVOUEVO LEPT KATA TN
dl1dpkela ™ Aettoupyiac.

® [pv OLUVBEDETE TO PIC OTNV
npiCa, eAeyEte edv n tdon Tov
PEVMATOC AVTIOTOLXEL OTNV
TA0oM oL UTIOBEIKVOETAL TIAVK
OTnN GUOKEUT).

¢ [TapakaAovpe va kabapilete
OAQ Ta HEPN TIPIV XPTOLUOTION-
1)OETE T OUOKEUT] YIO TIPQOTN
@opan otav xpelaletat, oOu-
(VA e TIC 0dnyieg M avri-
oToNG evomTac.

Mépn kot eEapmpuara

Alok6TING amneAevBEpwong
AloKOTMNG e ETHAOYT TOX0OTNTOG
EE&pTua poTéP

Omnég ywa Toug avadeutpeg /
yavigoug Coung

[avtCol COung

Avadeupeg

hrON=

[e)Né)}

Amnocuokevagoia

Apaipéote T povada amnod 10 XapTOKI-
BoTio. Apalpéate 6Aa Ta PEPN TNG
ouvokevaoiag. AQalpEOTE TUXOV ETIKETEG
anod M povada (Unv apalpEcETe TNV
Tvakida tomov).
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XpnOIponglcbwqq TO
Hi&ep xepog (A)

Ot yavtCot COung eival kKatdAAnAol yia
COuN paylag, Cupopikayv, COUN ya TAPTEG,
KaB®C emiong kat yla petypota amno Kiud.
Xpnolpomnoleiote Toug avadeutpeg yia
KEIK, TIAVTEOTIAVL, TIOUPE TTATATAG, KAOWG
€T1iONG KAl yla cavTlyi (eAdxioto 100 ml
KPEUQ), papéyka (eAdxioTo 1 aompddi
avyoU), Kat KPEUMBN VAIKA.

AvatpéEte otov O6nyo EneEepyaoiag
A yl0 TIG HEYIOTEG TTOGOTNTEG, TOUG
OULVIOTQOMEVOUG XPOVOUG KOL TIG
OUVIOTQUEVEG TOXUTNTEG.

ZuvapuoAdynon kat Aetroupyia

® [1poto0 ouvapuoAoynoeTe T povada
Kvnpea, Bepalwbdeite 6Tt autr dev
eival ouvdedepévn e v TIOPOXT
PEVUOTOG KAl OTL O Bl1OKOTITNG gival o
0€an «0».

Elwoaydyete Toug yavtCoug COung (5) 1
TOUG auyodapTeg (6).

e BdATe Ta UAIKA 01O Soxeio.

>uvBEQOTE T GUOKEUT) 0NV TAPOoXN PEL-
MOTOG KOl LETAKIVIOTE TO 1aKOTTN
TPOG TO EUTIPOG YI0 va BE0ETE T
ouokeun) o Aettoupyia. Metakwvrote
TOV TIPOG Ta Mo oTn B€on «0» yia va
QATIEVEPYOTIOOETE TN GUOKEU).
AvAAOYQ PE TNV EPOPUOYT, ETIAEETE
Taxdmta (1 ... T (turbo)) peTakivovtag
7O S1oKOTMN (2). N0 va anopuyeTte 10
muroiAlopa, apxiCete pe xaunAn
Tax0mMTa KAl HETA augdvete v
ToXOTNTA KOTA TN AgtToupyia.

MeTd ) xprion, ENavapEPETE MAVTOTE
10 SlaKkoTN 0N B€01 «0», amocuv-
B6€€ETE TN OLUOKELT ATIO TNV TIAPOXT
peLUOTOG Kal ByaleTe TOUG YAVTLOUG
COuNG 1 Toug avyoddpTeg ECOVTAG TO
KouuTti amoBoAnG (1).

ZUPBOUAEC yia KOAUTEPQ ATOTEAECTUATA

® [1a va ETUXETE KOAUTEPQ ATIOTEAED-
HOTa OTAV PTIAXVETE MY VIO KEIK,
K.ATL. 60 IpEmeL OAQ Ta VAIKA va €XOuV
mv i6la Beppokpaaia. To BovTupo, Ta
avyd, K.ATL Ba ipénet va Byouv and 1o
puyeio vopitepa and mn xpnon.

* H ocavtlyi 6a éxel meplocdTEPO OYKO, av
n KPEUA eivat apkeTA KPUA TIPIV TN
XTUTINOETE.

e O noupég nmatdrag Oa yivel o kpe-
HO8NG, av OAa Ta VAIKA gival 60O IO
Ceotd yiveTal. (T.X. MATATEG AUEOWG
UETA aTo TO BPACIUO).
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Mapddetyua ouvtayng: Miypa K&k

200 g BoUTupO 1) HapYapivn

200 g Caxapn

7 g Bavihia

4 avya

500 g aAelpt yia OAeG TIG XPNOEL

1 npéCa aAdaT

15 g uméwivyk mdouvtep

250 ml yéAa

BdaAte 10 BoUTUPO 1} ™ papyapivn,
Caxapn Kat  BaviAla GTO UTIOA.
ZeKIVAOTE APYA KAl QVENOTE TV
TaxOTNTA Yyia avauiEn oe Aettoupyia
turbo.

MpooBéate Ta aByd KAt OLVEXIOTE TNV
avAapgn LEXPL va ETIITUXETE KPEUMEN
VT). =eKIVAOTE apYA KAl QVENOTE TNV
Tax0dmTa Yo avauign oe Aettoupyia
turbo.

MpooB€aTe Ta UTIOAOITIO CUCTOTIKA KO
avaui€te anod m péon €wG T HEYIOTN
Tax0dITa, HEXPL VO OOYEVOTIOINOOoUV
OAQ TA LAKA.

Mapddetyya ouvtayng: ZOun pe paytd

500 g aAelpt yia OAEG TIG XPTIO€EL

7 g YAUKOU Enpn payld

80 g Caxapn

1 apyod

1 npéCa aAdT

250 ml xAlapo yaAa

100 g BouTupo N popyapivn

e BaAte aAelpt kal Enpn payld pEca oe
€va uToA. NpooBéate Ta vmodAoLa
OUOTATIKA.

e ETuAEETE peoaia taxdTnTa kat CUUOOoTE
MEXPL Va EXETE Mla Agia COuN.

MpoapeTikd eEGpTNUA
TEPAXIOHOU

e AlaBéouo ano ta kévrpa Service NG
Braun. Aev SiatiBetal oe OAeg TIG
XQOPEG.

e AvatpéETe aTIg avTioTolkeg 0bnyieg
XPMONG Y1 MV 00paAr| Xprion Tou
TIPOAIPETIKOV €EQPTAATOG
TEMAXIOMOD.

®Ppovrida kat
KaBapiouog (B)
e [lavTa va arnoouvdEETe T OCUOKEUN
anod tn npifa mpwv ) KabapioeTe.
e [pémel va kabapilete 10 HOTEP (3)
HOVO e eva vwrio ravi. Mnv to



BubiCete péoa oe vepd ouTe va TO
KPATATE KATW artd TPEXOUPEVO VEPO.
‘OAa Ta GAAQ pEPN HIopouv va
TAUBOUV o€ TAUVTAPLO TATWV. Mnv
XPNOWOTToLEITE OKANPA KABAPLOTIKA
Tou Ba uropoucav va xapd&ouv v
erupavela.

Kata myv enegepyacia Tpopwv ye
XPWOTIKEG ouoieq (T.X. KapdTa) ival
meavo va anoxpwuaTioTouv Ta
MAAOTIKA TUAPATA TNG OUOKEUNG.
KaBapioTe autd Ta TUAPATA PE PUTIKO
AAdL TPV Ta KabapioeTe."

Tooo ol ipodlaypagég oxedlaouol 660
KOl QUTEC 0L 08NYieg xproTNG LTIOKEIVTAL
oe aA\aYEQG Xwpig Tipoeldoroinon.

Mnv METATE TO TIPOIOV OTA OIKIOKA
QTOPPIUHOTO PETA TO TEAOG TOU
KOKAOU C{wng Tou. Mnopeite va to
TOPABMOOETE OTO KEVIPO GEPPRIQ

g Braun 1) ota onueia GuAAOYNG TNG
XOPOG 00G.

Ta LAIKA KAl T AVTIKEIUEVA TIOU I[]
npoopifovtal va EpBouv oe

ETIAPT] UE TPOPIUA
OUUHOPPAOVOVTAL HUE TIG
Slatdgelg Tou Evpwmaikod
Kavoviopou 1935/2004.
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Ka3sak

BisaiH, eHimaep cana, XXyMbIC eHIMAjniri
MEH CbIPTKbI KepiHiCi 60bIHLIA €H,
XOFapbl Tanantapra cai 6onarbiH eTin
Xacanagbl. bi3 xaHa Braun
KYPbUTFbIHbI3AbIH, NaigacbiH TOJbIK,
Kepecia aen yMiTTeHeMmi3.

Mope xababiFbl

Ocbl eHiMAi naipanaHappaH GypbiH
HycKayJsiapAbl MYKUSIT OKbIN
LUbIFbIHbI3.

Eckeptne

e Kumbingay, cesiHy Hemece onnay
kabineTi WekTeyni >xaHe Taxipbueci
MeH xabapbl XOK TyJiFanapfa,
KYPbUIFbIHbI Kayinci3 Typae KongaHy
>KaWnbl HyckayJbikTap 6epinreH
>XafFfanaa >KeHe TOHETIH KayinTi
TYCIHreH XXaFganga FaHa KongaHyblHa
pykcar eTineg,.

Bananap KypblnfbIMEH OHamaybl
THic.

Byn KypbUiFbiHbI 6ananapabiH,
KongaHbaybl Tuic.

Bananap Kypbifbl MEH OHbIH KyaT
CbIMbIHaH anbICTaTbiybl TUIC.

Erep KyaTtneH kamTy CbIMbl
3akbivpanFaH 6onca, XxapakarTbl
6onabipMay YLUiH 01 eHAIpYLUi, OHbIH,
KbIBMET KepCeTy areHTi HeMece yKcac
eKineTTiri 6ap Ty/iFanap TapanbiHaH
aybICTbIPbIYbI TUIC.

KapaycbI3 Kangplpblica XaHe >XuHay,
berLiekTey, Tazanay Hemece
cakTayfa Koo angplHOoa apKallaH
KYPbITFbIHbI PO3eTKaAaH CybIPbIHbI3.
blCTbIK CYMbIKTBIKTbI KONgaHFaH
kesfe cak 60nblHbI3, 0N LWapagaH
LWbIFbIM KETIN, Wallblpaybl MYMKIH.
Byn KypbuUIFbl yi1 LLIApyCbiHAA
KONJaHyFa FaHa apHanfaH >XeHe
TaFampgappgbl Y1 LWapyacbiHa KaXeTTi
MernLepae FaHa KongaHy Kaxer.
JKeke >kapakar asny kayniH a3anty
YLWiH KONAapbIHbI3Abl, LWaLlbIHbI3AbI,
KNiMAEPAI XXeHe KanakLuanap MeH
6acka Kypangapabl apanact-
bIPFBILLTAP MEH KambIp inreKTepiHeH
KalbIK yYCTaHpI3. 2KyMbICbl Ke3iHAe
KO3FanbiCcTafbl 6esLeKTepiHe
KOJbIHbI3Ob! TUr36€eH3.

KypbUiFbIHbI aFblTnaFa kocnac 6ypbiH,
aFbITNaHbIH, KyaT KyLUi KypbUFblaa
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KOPCETINITeH KyaT KYLUiHE call eKeHiHe
KO3 XETKI3iHj3.

* AnfFawl peT narganaHap angbiHaa
Hemece KaxeT 6onraH keaae, «KyTin
ycTay XaHe Tasanay» benimaepinaeri
HycKaynapFfa cyiieHin, 6apsbik,
GesLLeKTepiH Ta3anaHpbl3.

BenwekTep xaHe
Kepek-XapakKrap

1 LWeirapy Tymmeci

2 XbingamabikTbl TaHAay GYHKUMACHI
6ap KOCKpbILL

3 MoTop 6eniri

4 KOMbINTKbILL / KaMblp inrekTepiHe
apHarsnfaH Teciktep

5 Kamsblp inrekrepi

6 KonbintkpiwTap

OpaybIH awy

KypbIFbIHBI KOpanTaH anbin WbiFbliHbI3.
OpaybllWTbiH, 6apnblK 6enikTepiH anbin
TacTaHbl3. KypbinFbiaa KkanFaH
Xancbeipmanap 605ca, anbin TacTaHbl3
(3aybITTbIK 3aTOENriHI anMaHbI3).

Kon-apanacTtbipfbilThbI
nanpanany (A)

Kamblp inrektepi alubiFaH Kamelp,
nacTa Kamblpbl, TOTTi KAMbIP, ayblp €T
KaMblpiapblH apanacTbipyFa Konansbl.
KombInTKbILUTapAbl TOPT XXaHe GUCKBUT
Kamblpiapbl, MbDKbIIFaH KapTomn,
KenipLUITINreH kpem (Kkem gereHae

100 M7 Kpem), XYMbIPTKA aFbl MEH KOO
WHIPEeAMEHTTEP YLUIH KONAAHbIHbI3.

Tamak, Menwiepi, yakpIT XXaHe
Xblgamablk Xansbl KeHecTepai A
HyCKayJibiFbIHaH KapaHbl3.

KypacTbipy »KaHe KongaHy

e Ko3ranTKpllL B/0KTbI KypacTbipMac
OYpPbIH OHbIH, TOKTaH CybIpblIFaHbIHA
KOHE KOCKbILTBIH, «0» KannbiHAa
TypFaHblHA KO3 XETKI3iHi3.

e Kamblp inmekTepai (5) Hemece
OynrayblluTapabl (6) canbiHbI3.

® /IHrpeameHTTEPAi biAbICKA CaNblHbI3.

e AcnanTblH alacblH PO3eTKarFa CyfblHbI3
[a, TOKKa KOCY YLUiH KOCKbILUTLI asnFa
CbIpFbITbIHbI3. OHbl apTKa Kapaw «0»
KasrnblHa CbIPFbITY apKblibl OLLIPIHI3.
KonpaHbaHbIH TypiHe Kapa KOCKbILWTbI




(2) CbIpFbITY apKbi/ibl XblNAAMObIKTbI
(1...T (Typ60)) TaHOAHBI3.
LLlawbipaTnay yLuiH TOMEH Xbinaamabik,
napameTpiHeH 6acTaHbI3 [a,
XblTAamMAbIKTbl XXYMbIC 6apbIiCbiHAA
apTThIPbIHBI3.

e ManpganaHbin OonFaHHAH KeiH
KOCKBILLTBI 9pKaLuaH aa «0» kanmnbiHa
KOWbIMN, acnanTbl po3eTkaaaH
CYbIPbIHBI3 A2, LWblFapy TYMMECIH (1)
Bacy apkblisibl KAMbIP iNMekTepAj
Hemece OyJiFaybllUTapAbl WbIFAPbIHbI3.

JKoFapfbl HOTUXKEre XKETY KeHecTepi

e TopT KyliManapbl xaHe T.6. HaTuXeCi
XaKchbl 60y yLUiH 6apbik,
VMHIrpeaeHTTepAiH TeMnepartypach!
Gipaei 6onybl THic. Maii,
XyMbIpTKanap Hemece 6acka
TaFamaapAbl TOHA3bITKbILLTAH
KonpaHbicka aeriH 6ipas yakplT OypbIH
anbin KOK KaxeT.

Erep kanmakTbl KenipLuiTyre gemiH
Xakcblnan cankbiHAATCaHpI3, KPEM
Xakchbl kenipwna,.

MbixblnFaH kapTon Gipkeski 60bIn
MbIXXbUTYbI YLLIH KONAAHbINATbIH
6apJiblK MHIPEANEHTTEP bICTbIK 60JTYbI
THiC (KapTONTbl MiCe CanbICbIMEH MbIXY
Kepek).

PeuenTt mbicanbl: TOPTbl KAMbIPbI

200 g capbl Maii Hemece maprapuH
200 g kaHT

7 g BaHWUJIVH K@HTbI

4 >xyMbIpTKA

500 g eneHreH yH

1 WbIMLWbBIM Ty3

15 g KONCBITKbIL YHTaK,

250 mlcyT

e Capbl Mali Hemece MaprapuHai, KaHT
MeH BaHWMHAj TOCTaFaHHbIH, iLiHe
canblHpl3. basty 6acTan, eTe Te3
apanacbin anHanFanra aenid
XblngamMaaTbiHpbI3.

JKyMbipTKanapabl KOCbIHbI3 XaHEe
Bipkenki KoriManXblH, kocrnara
alHanFaHwwa, apanacrbipa 6epiHis.
Basiy 6acTan, eTe Te3 apanachbirn
ariHanFaHFa AemiH Xbl1aaMaaTbiHbI3.
KanraH kypamaac 6eniktepfi KOCbIHbI3
ha, opTawlagaH Makcumanapl
Xblngamablkka XeTKizin, 6api Teric
6onFaHLLIa apanacTbipbIHbI3.

PeuenTt mbicanbl: AlbiFaH Kamblp
500 g eneHreH yH

7 g KypFak, alwbITKbl

80 g KaHT

1 XyMbIpTKa

1 WbIMLWbIM Ty3

250 ml xbibl CcyT

100 g capbl Mai Hemece MaprapuH

® YH MeH Kypfak allbITKbIHbI asikKa
canblHpI3. KanFaH nHrpegneHTTepai
KOCbIHbI3.

e OpTaLa XbingamMabIKTbl TaHaan,
KaMblp Gipkeski 6osFaHLIa NIEHI3.

KocbiMLua TypaFbiLl
Kypan

e Braun KbI3BMET kepceTy
opTanbikTapbiHaa 6onaabl, Gipak,
Gapnblk engepne eMec.

e Typafbll Kypanabl Kayincia nanganaHy
Typansl TMicTi Marpanany
HYCKasbIFbIHAH KapaHbl3.

KyTty xaHe Ta3zanay (B)

e KypblNiFbiHbl Ta3anayfa aeniH kyat
KO3iIHEH aXbIPATbIHbI3.

MoTop 6eniriH (3) AbIMKbIS
LybepekneH FaHa cypTini3. Cyra
MaTblpyFa HEMECE YCTIHEH Cy aFbi3yFa
6onmanapl.

Backa 6enuekTepiH biabIC XyaTbiH
MallMHaMeH XyyFa 6onaapl. beTiHe
CbI3aT TYCipYi MYMKIH bICKbILL
Ta3anarblll 3aTTEKTEPAi KONAaHOaHbI3.
Bosiybl 6ap TaFramaapabl KonganFaHaa
(MbICanbl, cabi3), KYPbIIFbIHbIH,
nnacTuk GenweKTepiHiH Tyci oHaapl.
Byn 6enikTepiH xyapaa ecimpaik
ManbIMEH CYPTIiHI3.

TexHukanbIK cunarTamachl CUSIKTbI,
KOJA@HbIC HyCKaysbiKTapbl Aa
€CKepTYCi3 e3repTinyi MyMKiH.

OHiM KONaaHbICTaH LWbIKKaHOA

B6acka yii KoKblCbiMeH bipre
TactamaHnpl3. EniHisgeri Braun
KbI3BMET KOPCETY OpTasblFbiHA
HeMece TUICTi XXnHay opTablKTapbliHa
oTKi3yiHi3re 6onaabl.

LLbiFapbliFaH XblJibl

LLibiFapbiiFaH XbinbiH 6enriney yLlid
OyblM TakTallacbiHAAFbl 5-caHapbIK,
LWbIFapyLUbl KOAbIH KapaHbI3. LLbiFapyLubl
KOAbIHbIH, BipiHLLI CaHbl WbiFapFaH
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XblNablH COHFbl CaHbIH Bingipen;.
Keneci 2 cangap WbiFapbiiFaH XblablH,
KYHTiI36enik anta caHblH Gingipeni.

An coHFbl 2 cangap 1992 xeingaH
6acran aBToMaTThbl TYPAE ecenTesnreH
6achbIn weiFapy MepaimiH 6ingipeni.

Meicanbi: 30421 — byiibim 2013
XblbIHbIH, 4 anTacbliHAa LWbiFapbliFaH.

ERL

Ynri HM 1010

KepHey 220-240B

lepuy 50-60Tu

BatTt 350 Bt

Cakray Temnepartypa:

waptTapbl: | +5°C xoHe +45°C
blnFanabinbik: < 80%

PyMbiHMSAa XacanFaH yLiH
Jenonru BpayH Xaycxong M'veX
lepmaHua 3aHabl eHAipyLUi:
Jenonru BpayH Xaycxong M'veX
Kapn-Ynpux-LLUTtpacce H

63263 Hoin-N3eHbypr

Bynbimapl icke nanganany
HyCKayJiblFblHa CoKeC 63 MakcaTbiHOa
nanpanaHy kepek. BynbIMHbIH, KbI3MeT
Mep3iMi TYTbIHYLLbIFA CaTblIFaH KYHHEH
6acTan 2 Xbiabl Kypaiabl.

MmnopTep:

«denoHrn» AAK, Peceir, 127055,
MockBa kanacsl, CyLéBckas KeLeci,
27/3-yin (27-yiA, 3-KypblibiM)

Ten. +7 (495) 781-26-76
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Cakrany mepa3imi: LLlektenvereH
Apbiny xarpanapsl: KopliaraH
OpTaHbl KOpFay TanantapbliHa Cakec
Tacbimanpgay Xxarpannapbl:
TacbimManpay kesinge Kynartbin anyra
Hemece WwamagaH TbiC LUanKanTyFa
6onmMaiigbl.

Cary xarpavinapsl: Caty xafgannapbiH
eHAipyLi kepceTnereH, 6ipak onap
XEPriNnikTi, MEMJIEKETTIK XaHe
xanblkapasnblk epexenep MeH
cTaHpapTTapra cai 6onyra Tmic
OHAipywi 3aybIT:

De‘Longhi Braun Household GmbH,
Carl-Ulrich-Strasse 4,

63263 Neu Isenburg, Germany



Pycckuu

Hala npoaykuma oTBevaeT cambim
BbICOKMM CTaHAapTam KavecTBa, hyHK-
LIMOHANBHOCTU U An3anHa.

Hapeemca, Bbl B NonHon Mepe byaete
[OBOJIbHbI BalWMM HOBLIM MpuobpeTe-
HWem — Mukcepom Braun.

Mepen ncnonb3oBaHuem

Moxxany#cTa, BHUMaTeNbHO

npoyuTaiTe JaHHOe PYKOBOACTBO Mo

aKcnnyaTtauuu nepeg
1ucnonb3oBaHWeM npubopa.

BHUMaHue

® YCTPOMCTBO MOXET MCMOJIb30BaTbCs
NMLaMn ¢ OrpaHUyYeHHbIMU
dur3nHecKMmMmn, CEHCOPHbLIMU U
YMCTBEHHbLIMU CIOCOBHOCTAMM NN
nmuamu, He obagaoLLMy
[,0CTaTOYHbIM OMbITOM U 3HAHUAMMN,
Mpw yCnosuu, eCiv NCNoJib30BaHMe
OCYLLLECTBASIETCA NOA HAA30POM NN
OHW MPOLLIN MHCTPYKTaX Mo
6e30MnacHOMY MoJib30BaHWNIO
YCTPONCTBOM 1 OCO3HAOT
NOTEHLMasNbHbIE ONACHOCTMU.

JeTtam 3anpeLeHo nrpatb ©
npuéopom.

YCTPOMCTBO HE NpeaHa3Ha4YeHo ans
MCNONb30BaHUA OETbMW.

XpaHuUTb NPUOOP 1 €ro rMaBHbIN
coeauHUTENbHbIN Kabesb Boanu ot
neten.

Ecnu coeamHuTeNbHbI Kabenb

noBpexneH, To ero A0JIXKeH 3aMeHNTb

NPOV3BOAMTESb, CEPBMCHAs Ciyxoa
AN CAEeLManncTbl Takom Xe
KBanudukaLmm ¢ Lenbio
npenoTBpaLLEeHns OnacHoOCTY AN
nonb3oBarens.

Bcerna oTknoyaiiTe nprubop oT cetn
AN BbIKJIIOYaNTE €ro, ecsiv OH
ocTaétca 6e3 NpuUcMoTpa, a Takxke

nepepn, cobopkoii, pa3zbopKoi, YACTKOMN

U XPaHEHUEM.
Cobntogaiite 0OCTOPOXHOCTb Npw
006paboTke ropsaveit XXUaKOCTU, Tak
Kak OHa MOXET BbIMJIECHYTbCH U3
yawm.

JaHHbI Nprbop npegHasHavyeH
NCKJTIOYUTESIBHO AJ11 ObITOBOrO
MCNOSIb30BAHUS 1 paccymTaH Ha
nepepaboTky 06bLEMOB MPOAYKLNN B
mMacLuTabax 4OMaLLHEro X0391CcTBa.

Lepxute pyku, BOJIOChI, Mejkne
OeTanun ogexabl, a Takxe JIonaTkm 1
Opyryio nocyay nogasnbLue ot
paboTaroLero BeH4Ynka, 4Toobl
NnpenoTBPaTUTL UX NOBpexXaeHne. He
npukacanTech K paboTIoLMM YacTbiM
npubopa.

Mepepn nogkno4eHemM, NpoBepbTe
COOTBETCTBME HAMPSXEHUS B CETU
HanpsXXeHnto, ykasaHHOMY Ha
npnbéope

Mepen, nepBbIM NCMOJIb30BAHVEM
04YMCTUTE BCE AETaNN HAANEXaLUM
o6pa3om B COOTBETCTBUM C
yKaszaHnamu pasgena «yxon n
4ynucTKar.

Aetanun
NPUHAAJNIE)XXHOCTU

1

N

()6} IR -NN@N)

KHonka BblcBO6OXAEHMS pabo4mx
yacrten

Mepeknioyatens ¢ BEIGOPOM
CKOpPOCTU

MoTopHas 4acTb

OTBEPCTUE ON11 BEHYNKOB
Hacagku ons 3amelunBaHus Tecta
BeHunku (ecnv BXOAUT B KOMIMIEKT
nocTtasKu)

PacnakoBka

JlocTaHbTe YCTPOCTBO 13 KOPOOKMU.
Yoanute Bce 9/IEMEHTbI YNaKoBKU.
Ynanute € ycTponcTea Bce
NPUCYTCTBYIOLLIME Ha HEM 3TUKETKM
(He yoansaTb 3aBOACKYIO TabNYKY).

Kak nonb3oBaTtbcq
Mukcepom (A)

Hacapkv ana samelunBaHuA TecTa
NoAxXoAAT ANA 3aMeLUMBaHUA [POXOKe-
BOro TecTa, TecTa AnA nacTbl, KOHAM-
TEepPCKUX U3Jenuni, a Takxke ANnA CMeLu-
BaHMA MACHOro ¢hapLua. Mcnonbayite
BEHUMK TOJIbKO B3OMBaHWA CIMBOK
(MMHUMYM 100 M), AMYHOro 6enka
(MUMHMMYM 1 ARLLO), NOPUCTBIX Cy6CTaHLIMI
M TOTOBbIX K YNOTPebneHuio 1ecepToB.

[aHHble No MakcmManbHbeIM o6bemam,
pekomMeHaaunmn No BPEMEHN U CKOPOCTU
CM. B rpadpn4ecKom MHCTPYKLMN MO
npYMeHeHuto A.
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Cbopka 1 akcnayaTaums

e [lepen BbiNosHeEHMEM cOopku Brnoka
MoTOopa ybeamTech B TOM, YTO OH
OTKJIIOYEH OT 3NEKTPOMNUTAHUS U
rnepektoyaTesb yCTaHOBEH B
nonoxexHue «0».

BcTaBbTe kptoku ons tecta (5) nam
BEHYUKN (6).

MomMecTnTE KOMMOHEHTI B YaLlly.
MopaxntoumTe NPUBOP K NCTOYHUKY
3/1EKTPONUTAHUS U NEPEBEAUTE
nepeksoyaTens Brnepen, 4Tobbl
BKIOUNTb Npubop. Nepesennte
nepeksoyaTens Ha3az, B NOJIOXEHME
«0», 4TOObI BLIK/IIOYUTL €ro. B
3aBUCUMOCTU OT XapakTepa UCMosb-
30BaHUs BLIOEPUTE HEOOXOAVMYIO
ckopocTb (1 ... T (Typ60)), ycTaHoBMB
nepeksoyartens (2) B COOTBETCTBYIO-
Lee nosioxeHue. B uenax npegoTtepa-
LLLEHNS PaCMECKVUBAHNS HAYNHANTE C
HWU3KOW CKOPOCTU 1 3aTEM MOBbILLANTE
ee B npovecce paboTbl npubopa.
Mocne ncnonb3oBaHus Bceraa
rnepeBoauTe NepeksoyaTesb B
nonoxenue «0», oTknoyarite npnéop
OT 3NIEKTPONUTAHUS U OTCOEOANHSAINTE
KPIOKM A5 TeCTa UV BEHYUKM
Ha)aTreM Ha KHOmMKy Bbiopoca (1).

CoBeTbl 4519 Ny4LInX Pe3ysLTaToB

o Jlna [OCTUXEHUS NOEANbHOIO
peaynbTarta: [lns nony4yeHus ontumMarsb-
HbIX Pe3yNbTaToOB NPU MPUroTOBIEHNN
TecTa, BCe KOMMOHEHTbI A0/MKHbI UMETb
oAuHakoBylo Temnepartypy. Macno,
Anua 1 opyrme KOMMNOHeHTbI cregyet
BbIHYTb 3apaHee 13 X0NOAUIbHMKA.
Benkun xe HaobopoT, HYXXHO
npeaBapuTenbHO OXNaauTb Nepes
B36MBaHMEM.

[nsa npurotoBneHuio niope Bce
KOMMOHEHTbI HAaNpPOTUB 40X Hbl
0CTaBaTbCs FOPSHNMU.

Mpumep peuenTa: TecTo ana Topta

200 g macno nnn maprapuH

200 g caxap

7 g nakeTuK BaHWIbHOrO caxapa

4 anua

500 g npoCcesiHHOM MyKn

1 wenoTtka conn

15 g paspbixnuTens ans tecta

250 ml monoka

e [lomecTuTe B HaLly Macno nim
MaprapviH, caxap v BaHW/IbHbI caxap.
HaunHainTe nepemelinBarb MeaNeHHO,
a 3aTeM yBennymBalniTe CKOPOCTb 40
Typ6O.
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e Jlo6aBbTe aliLa 1 npoaomKanTe
nepemMeLumnBaTh A0 KOHCUCTEHLUN
Kpema. HaunHante nepemeLumearb
Me[JIEHHO, a 3aTeM yBeNn4mBaiTe
CcKopoCTb A0 Typ6o.

[o6aBbTe ocTasnbHbIE MHIPEANEHTbI
1 NepemeLLnBanTe Ha CKopocTu OT
cpenHer 0o MakCMMasbHOM, noka
mMacca He CTaHeT OAHOPOHOM.

Mpumep peuenTa: pox>KeBoe TECTO

500 g NnpoCesiHHOM MyKK

7 g CyXuX OpoxKen

80 g caxap

1 anuo

1 wenoTtka conm

250 ml cnerka Tennoe MoOJIoko

100 g macno nnm maprapuH

e [ToMeCcTUTE MyKY U CyXme OPOXXKN B
yawy. [JobaBbTe ocTasibHble
VIHTPEANEHTDI.

e BkJO4MTE CPEOHIOI CKOPOCTL U
3ameLluanTe rmaakoe TecTo.

OnuuoHanbHada
HacagkKa-usMenbuurtesnb

¢ MOXHO NProBPECTU B CEPBUCHBIX
LeHTpax Braun, ogHako He B Kaxaom
CTpaHe.

e [TpaBuna 6e30nacHOro NCnosib30Ba-
HUS HACAAKN-U3MENbYUTENS NpuBeae-
Hbl B COOTBETCTBYIOLLEN MHCTPYKLUMU
Mo aKcnayaraumn.

Yxoa n ouunctka (B)

e Bcerga oTkovanTe npubop nepes
OYUCTKON.
e [ina ounctkmn 6noka aurarens (3)
paspeLuaeTcs UCnonbL30BaTb
VCKJTIOYNTENBHO BAAXHYIO TKaHb. He
Nnorpy- XarTe ero B BOAY 1 HE AepXxuTe
noa, NPOTO4YHOW BOAOWA.
Bce ocTtanbHble 91eMeHTbl MOXHO
MbITb B MOCY4OMOEYHOM MalumHe. He
1CcnonbayinTe abpasvBHbIE YNCTSALLME
cpencTBa, KOTopble MOryT rnouapanarb
NOBEPXHOCTb.
Mpu paboTe ¢ NnpoaykTamun, UMeoLLm-
MW HACbILLEHHbI LBET (Hanpumep,
MOpPKOBb), NJ1aCTMACCOBbIE AeTanu
MOTyT oKpacutbcs. lNepen o4ncTKom
npoTpUTE Takne AeTanu pactTuTesb-
HbIM MaCJ/IOM.



TexHu4eckre xapakTepucTuKn
KOHCTPYKLIMM 1 HACTOSALLLAA UHCTPYKLIMS
no aKcryaraumm MoryT ObiTb U3MEHEHbI
6e3 npeaBapuUTeNbHOrO YBeAOMJIEHUS.
He BbiGpachkiBariTe npnbop

BMeCTe C ObITOBLIMM OTXOAAMM

Nno OKOHYaHWUK cpoka —
ero aKcnayarauum.

Jlata u3rotoBneHus

Y1o6bl y3HaTb AaTy BbINycka,
nocMoTpUTE Ha NATU3HAYHbIN KOA,
npopaykTa (Boane Tabsmukm ¢
o603Ha4yeHmeM cepun). Mepsas undpa
o60o3Ha4aeT nocnegHow undpy roga
nsrotosnexus. [ge cnegywowime undpbl
— 370 KasieHgapHas Hegens.

A nocsiegHue aBe ykas3blBaloT nagaHmne
(aBTOMaTI/I'-IeCKI/I noacyYmnTbliBaeTCcd C
1992 ropa).

MNpumep: 30421 — nspenue 66110

BbinyLeHo B 2013 roay
(B 4 Hepeno).

EAL

Mopaenb HM 1010
Hanpshkenue | 220 -240B
YacroTa 50-60Ty
KonebGaHui
MowHocTb 350 Bt
Ycnoeusa Mpun Temnepatype:
XpaHeHus: ot +5°C no +45°C

1 BnaxHocTn: < 80%

CpenaHo B PymbiHuM ansa
[e’NloHrn BpayH Xaycxong MeX
FepmaHns

De’Longhi Braun Household GmbH
Carl-Ulrich-StraBe 4

63263 Neu-Isenburg/Germany

N3penne ncnonb3oBatb Mo HA3HAYEHNO
B COOTBETCTBUU

C PYKOBOACTBOM Mo akcnayatauum. Cpok
cnyx6bl N34enns COCTaBsSEeT 2 roga ¢
[atbl Npoaaxu noTpebuTeno.

MMnopTep 1 OTBETCTBEHHbIN 3a
npeTeH3nn noTpebuTtenei:

000 «OenoHrun», Poccus,

127055, Mocksa, yn. CyweBckas, a. 27,
cTp. 3.

Ten. +7 (495) 781-26-76

Cpok xpaHeHus: He orpaHunyeH
Ycnosusa ytunuaauun: YTmam3npoBaTtb
B COOTBETCTBUM C IKONOIMYECKUMU
TpeboBaHUaMN

YcnoBus TpaHCNoOpTUPOBKU: Bo
BPEMS TPAHCMOPTUPOBKM, HEe BpocaTb U
He noaBepraTb U3NULLIHEN BUbpaumm.
Ycnosusa peanusauun: lNpasuna
peanusauum ToBapa He YyCTaHOBJ/EHb!
M3roTOBUTENEM, HO OOIKHbI
COOTBETCTBOBATb PervoHasibHbIM,
HaUMOHasbHbIM 1 MEXAYHaPOAHbIM
HOpMaM 1 cTaHZapTaMm.
Mpounssogurtenb:

De’Longhi Braun Household GmbH,
Carl-Ulrich-Strasse 4,

63263 Neu Isenburg, Germany
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YKpaiHCcbKa

Hawwy npoaykuito BUroTOBAEHO
BiANOBIAHO 4O HANBULLMX CTaHOAPTIB
AKOCTi, GYHKLiIOHANBHOCTI Ta AN3aliHy.
CnogiBaemMocb, BaM No-CrnpaBXHbOMY
cnono6aeTbCs Ball HOBUI NPUCTPIl
Braun.

NMepen BUKOPUCTAHHAM

Bynab nacka, peTesibHO BUBYiTb
BKa3iBKM MO BUKOPUCTaAHHIO, NepLu
HiXK KOPUCTYBaTUCS NPUIALA0M.

Yeara

e [1pUCTPI LO3BONSETLCSH BUKOPUCTO-
ByBaTu 0cob6am 3 06MeXeHMUN
DiIZNYHMMN 1 CEHCOPHUMU MOXIIU-
BOCTSAIMM Y1 PO3YMOBUMM 3AiOHOCTS-
Mun abo ocobam, LLLO He MaloTb
[OCTaTHbOro AOCBIAY Ta 3HaHb, AKLLO

BOHU nepebyBaloTb Mig, HarnsaomM abo

OTPUMANM iIHCTPYKLi LWOAO BUKOPU-
CTaHHA npunagy 1 yceigoMoTb
Hebe3neky, L0 MOXe BUHUKHYTU
yepes HenpaBUiIbHY eKCrlyaTawiio.
LiTam 3a60poHEeHO 6GaBUTUCH 3
LaHUM NpUNagomMm.
MpucTpii 3a6OPOHEHO BUKOPUCTOBY-
BaTU OiTAM.
He cnig ponyckatu giten oo npunany
Ta 0ro MepexKHOro LHypa.
AKLLO MEPEXHUN LLHYP MNOLLUKOOXE-
HWIA, MOro cnif, 3aMiHUTU Y BUPOOHU-
Ka, CepBiCHOro npeacTaBHuka abo
aHasnoriyHoi ocobu, o6 YHUKHYTH
Hebe3neku.
° 3aBxau BUMMKarTe abo Bif’'enHyliTe
npunag, sig Mepexi nepen MoHTa-
XEM, LEMOHTaXKEM, HYULLEHHAM,
36epiraHHAM abo SKLLO 3anuLIaeTe
ioro 6e3 Harnagy.
Bynbte 06epexHi, AKLL0 3anBaeTe
raps4y piavHy, OCKiflbKY BOHa MOXE
BUNUTUCS a0 BUNIECHYTUCS 3
NOCYONHWN.
Lle npucTpin po3pobaeHo nuiie ans
no6GyTOBOro BUKOPUCTAHHS Ta Ais
06pobKN.
LLlo6 YHMKHYTK TpaBMyBaHHS Mif, Yyac
poboTU, TPUMaTe PyKX, BOJIOCCS,
OJAr, a TAKOX JIONATKX Ta iHLe
npunagns nogani Big, BiHYMKIB i rakis
Ana Ticta. He TopkaniTecs pyxoMmx
YaCTUH Mifg Yac poboTu.
e [lepen BKIIIOYEHHSAM B MepeXxy
YNEeBHITLCS, WO Bawa Hanpyra
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BiZNOBIAAE HAMpPy3i, BKa3aHin Ha
npunagi.

Byab nacka, no4YncTiTb BCi geTani
nepep, nepLunmM BUKOPUCTAHHAM
abo 3a HeoOXigHOCTI, cninynTe
iHCTpYKUiaM B po3aini Jornag i
YNLLLEHHSA.

AeTtani Ta akcecyapu

N —

[e20Né) B ~NN¢S)

KHoMka cknaaHHA

Mepemunkay 3 MOXUBICTIO
perynioBaHHS LWBUOKOCTI

Bnok gsuryHa

OTBOpPY AN BIHYKKIB / rakiB gns Ticta
lakun gna Ticta

BiHunkn

Po3nakoska

ButarnitTe npucTpii 3 kopobku. Buiimitb
BCi 4HaCTWHW ynakoBKuW. BigyeniTb BCi
€TUKETKN 3 MPUCTPOIO (He BiapuBanTe
3aBO/CbKY TabNyKy).

BukopucrtaHHs py4yHOro
mikcepa (A)

"lakn pna Ticta igeanbHO NigxoaaTb
A9 3aMilLyBaHHS APiXKAXKOBOro

TicTa, TicTa AN MakapoHHUX BUPOOIB,
KOHAMTEPCBKNX BUPODBIB, a Takox

0N NpUroTyBaHHa dapluy 3 rpybo
noapibHeHoro m’saca. BukopuctoByinte
BiHYMKWN 0N NPUIOTYBAHHA CyMillen ong
TOpTIB, BICKBITIB i KAPTOMNAHOIO MNiope,
a TakoX 519 36MBaHHS BEPLUKIB (He
MeHwwe 100 mn BepLLKiB), AEYHUX BiNKkiB
(He meHwWwe 1 ge4Horo 6inka) Ta BepLL-
KOBOMOAIOHNX IHFPEediEeHTIB.

LLlo6 mizHaTuCs Npo MakcuMarsbHy
KinbKiCTb MPOAYKTIB ANt 06p0o0KM,

a TakoX PEKOMEHA0BaHMI Yac 1a
LIBUAKICTb MPUIrOTYBaHHSA, 3BEpTANTECH
no KepisHuuTBa 3 ekcrinyatauii A.

36VvpaHHs Ta ekcryaTallis

Mepepn 36upaHHamM 610ka ABUMYHA
NnepeKkoHamTecs, WO 10ro Big'€AHaHO
Bif, enekTpomMepexi, a nepemmkay
3HaAXOAMTLCS Y NO3uLi «0».

BcraBTe rakm gng Ticta (5) abo BiHUMKMK
(6).

MOMICTITb IHFpeaieHT B HaLLly.

LLLo6 BBIMKHYTW MPUCTPINA, NiAKTIOYITb



A0ro 0O enekTpomMepexi Ta NepecyHb-
Te nepemukad ynepea. [ns BuMukaH-
HS1 MPUCTPOLO NepecyHbTe Nepemukay
Hasaz y noauuito «0». 3anexHo Big,
TNy NPUCTPOIO 0OMpaliTe LWBMAKICTb
(1... T (Typ60)) LUNAXOM NepecyBaHHSA
nepemMukaya (2). 3 MeTol YHUKHEHHS!
p036pnN3KyBaHHA NMoYMHamTe poboTy
Ha HU3bKIiW LWBWUAKOCTI, 3rogom
MOCTYNOBO ii NiABULLYIOKYN.

¢ [licns 3aBepLUEeHHS po60TY 3aBXAMN
noBepTanTe NnepemMmkay y nosuuiio
«0», Big'eaHyTe NPUCTPIN Big,
eHepronocTayaHHs Ta BUAManTe raku
nns Ticta abo BiHYMKM, HATUCHYBLUW Ha
KHOMKY CKUAAHHS (1).

[Mopagu ons HarkpalmMx pe3ynsTaTis

e J1na ofaepXaHHs Hankpawmx pesysb-
TaTiB NPV NPUrOTYBaHHI Cymillen ans
TOPTIB, TOLWO, BCi iIHFPEeAiEHTN NOBUHHI
MaTu 0gHakoBy Temnepatypy. Macno,
Anus, TOWO, CNif, BUAHATY 3 X010~
OUnbHUKA 3a AesKniA Yac 40 BUKOPU-
CTaHHS.

36uTi BEPLUKM MaTUMYTb GiNbLUniA
06’eMm, SKLLO nepen, 36MBaHHAM ix
nobpe 0XonoauTu.

KapTonnsHe niope matume GinbLu
BEPLUKOBOMOAiIOHY KOHCUCTEHLHO,
AKLLO BCi BUKOPUCTOBYBAHI iHFpeaieH-
Tv 6yayTb MaKCUMAaJIbHO rapsymMmm
(Hanpvknag, WomHO 3BapeHa
KapTonns).

Mpuknag peuenta: TicTo anga Topta
200 g BepLukoBe Macsio abo MaprapuH
200 g uykop

7 g NakeTuK BaHiNbHOrO LyKpY

4 anusa

500 g nweHmn4yHoro 6opoLuHa

1 winka coni

15 g nekapHuii NopoLLokK

250 ml monoka

¢ [oknaaitb Macno abo MaprapvH,
LLyKOP Ta BaHisiH y MUCKY. MNMOYHITb
3MiLlyBaHHS Y NOBINIBHOMY PEXUMI i
MOCTYNOBO 306iNbLUITb LUBNAKICTb A0
pexumy «Typ6o».

e JlopanTe amnusa 1a NnpogoBXynTe
3MilLYBaHHS A0 OTPUMAHHS
KOHCUCTEHLLT cMeTaHu. MNoYHITb
3MiLlyBaHHS Y NOBINIBHOMY PEXUMI i
MOCTYNOBO 306iNbLUITb LUBNAKICTb A0
pexumy «Typ6o».

e JlopanTe peLwTy iHrpenieHTiB Ta
3MiLLyITe iX 3i LWUBMAOKICTIO Bif,
cepeaHbOoi A0 MakCUManbHOI 40
OTPUMAHHS OAHOPIAHOI Macu.

MNpuknag, peuenta: Jpixaxose TicTo

500 g nuweHn4YHoro 6opoLIHa

7 g Cyxux gpixaxis

80 g uykop

1 anuga

1 winka coni

250 ml Tenne monoko

100 g BepLuKoBe Macno abo MaprapuH

e 3acunTe y MUCKy 6OPOLLHO Ta CyXi
opixaxi. logante pewwuTy iHFpeaieHTiB.

e O6epiTb cepenHio LWBNAKICTb Ta
3MiLLyliTe O OTPUMAHHSI OOHOPIAHOIO
TicTa.

JoanaTtkoBuin akcecyap
«MoppioHIOBaY»

e MoxHa npuabdaTn y CEpPBICHNX
LleHTpax koMnanii «Braun»;
LOCTYMHICTb 3aN1€XUTb Bi, KOHKPETHOI
KpaiHu.

e Jina 6€3ne4YHOro BUKOPUCTaHHS
akcecyapy «[MogpioHioBay»
03HanoMTeCh 3 BiAMNoBIAHOK
iHCTPYKLLEIO 3 3aCTOCYBaHHS.

Aornap ta ymweHHs (B)

e [lepen YNLLEHHAM 3aBXAN BUiManTe
LTencesnb NPUCTPOIO 3 PO3ETKN.
Jetanb asuryHa (3) MoxHa ounwaTtn
JvLe BOOrolo TKaHWHO. He

3aHy- plonTe ii B BOAY Ta HE yTpUMyiniTe
il nig, cTpymeHem Boau.

Bci iHWi getani MoXxHa MUTK B
NnoCyAOMUAHIN MaLunHi. He
BUKOPUCTOBYITE abpa3unBHi
ounLLyBasibHi 3aC00U, SKi MOXYTb
noapsinaty NOBEpPXHIO.

Mpu poboTi 3 NPOAYKTaMU 3 BEIMKUM
BMiCTOM dapOHUMKIB (Hanpuknag,
MOPKBa) MJIacTUKOBI AeTani MOXyTb
BTPATUTM KONIp. MNpOoTpIiTh iX
POCANHHOIO OJIEI0 Nepen, O4YNLLIEHHSAM.

MpoekTHi cneuudikauii, a Takox aaHi
IHCTPYKU|i 3 ekcnnyarauii Mmoxe

OyTu 3MiHEHO 6e3 nonepeaHbLOro
MoOBIJOMNEHHS.
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NpUCTPIli pa3om i3 NO6yTOBUMMU
BiZXO4aMW HANPUKIHLL TEPMIHY
roro ekcnnyarauiji. 3gatm
MPUCTPIN Ha YTUAI3aLiio MOXHa B
CepsgicHomy LeHTpi Braun abo y
BiANOBIAHNX NYyHKTax 360py,
nepenbayeHnx y BaLliii KpaiHi.

Byap nacka, He yTunisymnte E

3aranbHi ymoBM 36epiraHHA

Bupobu ¢hipmu Braun pekomeHgoBaHO
36epirati y XXMTNOBOMY MPUMILLLEHHI 3a
YMOB KiMHaTHOI TemnepaTtypu Ta HOp-
MarbHOI BOMOroCTi.

Y Bupi6 MOXyTb 6yTH BHECEHI 3MiHK 6e3
nonepeaHbOro NoBiJOMAEHHS.

O6nagHaHHs BigNoOBigae BMMOram
TexHiYHOro pernaMmeHTy 0OMeXeHHs!
BUKOPUCTAHHS AeSKNX HeBe3neyHux
PEYOBUH B €N1EKTPUYHOMY Ta €NEeKTPOH-
HOMY 0BnagHaHi.

¥

lapsya ninis 0 800 503-507 (A3BiHKM 3i
cTauioHapHUx TenedoHiB 6€3KOLITOBHI).
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