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Deutsch

Unsere Produkte werden hergestellt,
um hochste Anspriiche an Qualitat,
Funktionalitat und Design zu erflllen.
Wir wiinschen Ilhnen mit lhrem neuen
Braun Produkt viel Freude.

Vor dem Gebrauch

Bitte lesen Sie die Gebrauchsanwei-
sung sorgfiltig und vollstandig, bevor
Sie das Geréat in Betrieb nehmen.

Vorsicht
° é Die Messer sind sehr
scharf. Behandeln Sie die
Messer mit groBter Vorsicht, um
Verletzungen zu vermeiden.

¢ Dieses Gerat kann von Perso-
nen mit reduzierten physischen,
sensorischen oder mentalen
Fahigkeiten oder Mangel an
Erfahrung und/oder Wissen
benutzt werden, wenn sie
beaufsichtigt oder beztiglich
des sicheren Gebrauchs des
Gerates unterwiesen wurden
und die daraus resultierenden
Gefahren verstanden haben.

e Kinder durfen nicht mit dem
Gerat spielen.

¢ Dieses Gerat darf nicht von
Kindern benutzt werden.

¢ Das Gerat und seine Anschluss-
leitung sind von Kindern fern-
zuhalten.

* Reinigung und Benutzerwar-
tung durfen nicht unbeaufsich-
tigt durch Kinder durchgefuhrt
werden.

¢ Schalten Sie das Gerat immer
aus wenn es unbeaufsichtigt ist
und ziehen Sie den Netzstecker
vor dem Zusammenbau, Aus-
einandernehmen, Reinigen
oder Aufbewahren.

¢ \Wenn das Anschlusskabel be-
schadigt ist, muss dieses vom
Hersteller, dessen Kunden-
dienst oder ahnlich qualifizier-
tem Fachpersonal ersetzt
werden, um Gefahr flir den
Benutzer zu vermeiden.

e \/orsicht beim Einftillen von
heiBen Flissigkeiten in die
Klichenmaschine oder den
Mixer, da heiBer Dampf aus-
treten kann.

* Dieses Gerat ist ausschlieBlich
zum Gebrauch im Haushalt und
flr haushaltstbliche Mengen
konstruiert.

e Keines der Teile darfim Mikro-
wellen-Herd verwendet werden.

Beschreibung

Einschalttaste, Stufe «I»
Einschalttaste, Stufe «ll» (Turbo)
Motorteil
Entriegelungstasten
Pirierstab

a Getriebeteil

b Schlagbesen
Messbecher
Zerkleinerer (<hc»)

a Deckel

b Messer
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c Arbeitsbehalter
d Anti-Rutsch-Ring
9 Zerkleinerer («ca»)
a Deckel (mit Getriebe)
b Messer
¢ Arbeitsbehalter
d Anti-Rutsch-Ring
10 Zerkleinerer («bc»)
a Deckel (mit Getriebe)
b Messer
¢ Eismesser
d Arbeitsbehalter
e Anti-Rutsch-Ring

Bitte reinigen Sie alle Teile vor dem
ersten Gebrauch - siehe Kapitel
«Reinigung».

So benutzen Sie das Gerat

A Stabmixer

Der Stabmixer eignet sich z.B. fur die

Zubereitung von Dips, Saucen, Suppen,

Mayonnaise, Baby-Nahrung sowie zum

Mixen von Getranken, Smoothies oder

Milchshakes.

e Klicken Sie das Motorteil (3) auf den
Plrierstab (5).

e Tauchen Sie den Purierstab tief in den
Becher oder eine Schiissel ein und
driicken Sie die Einschalttaste (1) oder
(2). Fur beste Pirrierergebnisse Stufe
«ll» verwenden.

e Nach Gebrauch die Entriegelungstas-
ten (4) driicken, um das Motorteil (3)
abzunehmen.

Wenn Sie beim Kochen direkt im Kochtopf

arbeiten wollen, nehmen Sie den Topf vom

Herd, um ein Verspritzen von kochender

Flussigkeit zu vermeiden.

Rezeptbeispiel: Mayonnaise

250 g Ol (z.B. Sonnenblumendl),

1 Eiund 1 Eigelb

1-2 EL Essig (ca. 15 g),

Salz und Pfeffer nach Geschmack
Alle Zutaten (Raumtemperatur) in der
genannten Reihenfolge in den Becher

geben. Den Stabmixer auf den Boden
des Bechers stellen. Den Stabmixer auf
Maximalgeschwindigkeit einschalten und
in dieser Position halten, bis das Ol be-
ginnt zu emulgieren. Ohne auszuschalten,
den Prierstab dann langsam ganz nach
oben und wieder nach unten bewegen,
bis das Ol komplett eingearbeitet ist.
Verarbeitungszeit: 1 Minute (fur Salat)
bis zu 2 Minuten flir mehr Konsistenz
(z.B . fur Dips).

A Schlagbesen

Benutzen Sie den Schlagbesen aus-
schlieBlich zum Schlagen von Sahne,
EiweiB, Biskuitteig oder Fertig-Desserts.
e Schlagbesen (6b) in das Getriebeteil
(6a) stecken. Klicken Sie dann das
Motorteil (3) auf das Getriebeteil.

e Schlagbesen in eine Schiissel ein-
tauchen und erst dann die Einschalt-
taste (1) driicken.

e Nach Gebrauch die Entriegelungs-
tasten (4) driicken, um das Motorteil
abzunehmen. Ziehen Sie dann den
Schlagbesen aus dem Getriebeteil.

Fiir beste Ergebnisse

e Verwenden Sie eine mittelgroBe
Schissel.

e Den Schlagbesen nur auf Stufe «I»
verwenden.

e Schlagbesen leicht schrag halten und
im Uhrzeigersinn bewegen.

e Maximale Mengen: 400 ml gekiihlte
Sahne (min. 30 % Fett, 4-8 °C)

e 4 EiweiB

B Zerkleinerer

Die Zerkleinerer (8) und (9) eignen sich
zum Zerkleinern von Fleisch, Hartkase,
Zwiebeln, Krautern, Knoblauch, Karotten,
Nissen, Mandeln etc.

Harte Lebensmittel wie z.B. Hartkdse
oder Schokolade sollten auf Stufe «II»
zerkleinert werden.



Fur beste Ergebnisse Verarbeitungstabelle
C beachten. Maximale Betriebszeit fur
den «hc» Zerkleinerer: 2 Minuten (groBe
Mengen an feuchten Zutaten) / 30
Sekunden (trockene oder harte Zutaten
oder Mengen < 100g / 100 ml). Stoppen
Sie die Verarbeitung sofort, wenn die
Motorleistung abnimmt und/oder starke
Vibrationen auftreten. Extrem harte
Lebensmittel (z.B. Eiswirfel, Muskat-
nlisse, Kaffeebohnen, Getreide) diirfen
nicht zerkleinert werden.

Vor dem Zerkleinern ...

e Fleisch, Kase, Zwiebeln, Knoblauch,
Karotten vorschneiden.

e Stiele und Nuss-Schalen entfernen.

e Bei Fleisch Knochen, Sehnen und
Knorpel entfernen.

e Immer sicherstellen, dass ein Anti-
Rutsch-Ring am Arbeitsbehalter
angebracht ist.

Vorsicht: Die Messer sind sehr scharf!

Immer nur am Kunststoffschaft anfassen.

e Vor dem Einsetzen des Messers (b) vor-
sichtig die Kunststoff-Hille entfernen.

e Das Messer auf die Achse im Arbeits-

behalter (c) setzen und drehend nach

unten driicken, bis es einrastet.

Lebensmittel einfillen und den Deckel

(a) aufsetzen.

Motorteil auf den Deckel setzen und

einrasten lassen.

e Einschalttaste (1) oder (2) driicken.
Wéhrend des Betriebs das Motorteil mit
einer Hand und den Arbeitsbehalter mit
der anderen Hand festhalten.

e Nach dem Gebrauch die Entriegelungs-
tasten (4) driicken, um das Motorteil
abzunehmen.

e AnschlieBend den Deckel abnehmen.

Das Messer vorsichtig herausziehen,

bevor Sie den Arbeitsbehdlter leeren.

Beim Herausziehen das Messer leicht

drehen.

Rezept-Beispiel: Vanille-Honig-Trocken-
pflaumen

(als Pfannkuchenfullung oder Brotauf-
strich)

Fillen Sie 40 g Trockenpflaumen und 40 g
cremigen Honig in den Zerkleinerer-Topf
und mixen Sie das Ganze 4 Sekunden auf
Stufe «lI». Geben Sie dann 10 ml Wasser
(mit Vanille-Aroma) hinzu und mixen Sie
noch eine Sekunde.

Zusatzliche Anwendungen fiir den
«bc» Zerkleinerer

Flr das Zerkleinern von Eiswirfeln ver-
wenden Sie den «bc» Zerkleinerer (10)
mit dem Eismesser (10c).

Mit dem «bc» Zerkleinerer kbnnen Sie
auch Shakes oder Smoothies zubereiten,
Pfannkuchenteig mixen oder Eiswiirfel
zerkleinern.

Pfannkuchenteig mixen

Zuerst 375 ml Milch in den Arbeits-
behalter fillen, dann 250 g Mehl und
schlieBlich 2 Eier zufligen.

Auf Stufe «lI» mixen, bis ein glatter Teig
entsteht.

Eiswiirfel zerkleinern

— Eismesser (10c) fest auf die Achse im
Arbeitsbehalter (10d) driicken, bis es
einrastet.

— Bis zu 7 Eiswirfel in den Arbeits-
behalter fullen. Deckel und Motorteil
aufsetzen und Einschalttaste (I1)
dricken.

— Nach Gebrauch Motorteil und Deckel
abnehmen, dann das Eismesser
herausnehmen.

— Das zerkleinerte Eis entnehmen oder
einfach das zu kiihlende Getrank auf
das Eis im Arbeitsbehalter geben und
SO servieren.



D Reinigung Dieses Gerat darf am Ende seiner
Lebensdauer nicht mit dem Haus- E
mdll entsorgt werden. Die Entsor-

gung kann Gber den Braun Kunden-

dienst oder lokal verfligbare Riickgabe-

und Sammelsysteme erfolgen.

Reinigen Sie das Motorteil (3) und das
Getriebeteil fiir den Schlagbesen (6a)
nur mit einem feuchten Tuch.

Der Deckel (9a, 10a) kann unter flieBen-
dem Wasser abgespult werden, darf
jedoch nicht in den Geschirrspliler.

Alle anderen Teile sind spulmaschinen-
geeignet.

Sie kénnen die Anti-Rutsch-Ringe
abnehmen, wenn Sie die Arbeitsbehalter
besonders grundlich reinigen wollen.

Bei der Verarbeitung farbstoffreicher
Guter (z.B.: Karotten) kdnnen sich die Zu-
behorteile verfarben. Wischen Sie diese
vor dem Spiilen mit etwas Speisedl ab.

Zubehor

(kann separat nachgekauft werden, jedoch
nicht in allen Landern)

MQ 10: Schlagbesen zum Schlagen von
Sahne, EiweiB oder Fertig-
Desserts.

MQ 20: 350 ml kompakter Zerkleinerer
flr Krauter, Zwiebeln,
Knoblauch, Chili, Nisse etc.

MQ 30: 500 ml Zerkleinerer zum
Zerkleinern von Karotten,
Fleisch, Zwiebeln, etc.

MQ 40: 1250 ml Zerkleiner, Mixer,
Ice-Crusher

MQ 50: Stampfer zum Prieren von
gekochtem Gemise und
Kartoffeln

MQ 70: Kiichenmaschinen-Zubehdr zum
Zerkleinern, Mixen, Schneiden,
Raspeln. Dieses Zubehdr ist bei
Verwendung mit Multiquick 5
nicht zum Kneten geeignet.

Anderungen vorbehalten.



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 the use instructions
carefully and completely before using
the appliance.

Caution

. The blades are very sharp!
To avoid injuries, please
handle blades with utmost care.

¢ This appliance can be used by
persons with reduced physical,
sensory or mental capabilities
or lack of experience and knowl-
edge if they have been given
supervision or instruction con-
cerning use of the appliance in
a safe way and if they under-
stand 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.

¢ Cleaning and user mainte-
nance shall not be made by
children without supervision.

¢ Always unplug or switch off the
appliance when it is left unat-
tended and before assemb-
ling, disassembling, cleaning
and storing.

10

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

* Be careful if hot liquid is poured
into the food processor or
blender as it can be ejected
out of the appliance due to a
sudden steaming.

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

¢ Do not use any part inthe
microwave.

Description

On switch: speed «I»
On switch: speed «lI» (Turbo)
Motor part
Release buttons
Blender shaft
a Whisk gear box
b Whisk
Beaker
Chopper «hc»
a Lid
b Blade
¢ Chopper bowl
d Anti-slip ring
9 Chopper «ca»
a Lid (with gear)
b Blade
¢ Chopper bowl
d Anti-slip ring
10 Chopper «bc»
a Lid (with gear)
b Blade
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c Ice blade
d Bowl
e Anti-slip ring

Please clean all parts before using

for the first time — see paragraph
«Cleaning».

How to use the appliance

A Hand blender

The hand blender is perfectly suited for
preparing dips, sauces, soups, mayon-
naise and baby food as well as for mixing
drinks, smoothies or milk shakes.

e Click the motor part (3) onto the
blender shaft (5).

e Position the hand blender deep in a
bowl or beaker. Only then, press switch
(1) or (2) to operate. For best blending
results use speed «lI».

e After use, press the release buttons (4)
to detach the motor part.

When blending directly in a saucepan
while cooking, remove the pan from the
stove first to avoid splashing of the boiling
liquid (risk of scalding).

Recipe example: Mayonnaise
250 g oil (e.g. sunflower oil),

1 egg and 1 extra egg yolk

1-2 tbsp. vinegar (approx. 15 g),
salt and pepper to taste

Place all ingredients (at room temperature)
into the beaker in the order as above.
Place the hand blender on the bottom of
the beaker. Operate the hand blender at
maximum speed, keep it in this position
until the oil starts emulsifying. Then
without switching off slowly raise the
shaft to the top of the mixture and back
down to incorporate the rest of the oil.
Processing time: from 1 minute (for
salad) up to 2 minutes for more stiffness
(e.g. for dip).

A Whisk

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

e Insert the whisk (6b) into the whisk
gear box (6a), then click the motor part
(3) onto the gear box.

e Place the whisk deep in a bowl. Only
then, press switch (1) to operate.

e After use, press the release buttons to
detach the motor part. Then pull the
whisk out of the gear box.

For best results

e Use a medium-sized bowl.

e Only use speed «I» to operate the whisk.

* Move the whisk clockwise holding it
slightly inclined.

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

e Only whip up to 4 egg whites.

B Choppers

The choppers (8) and (9) are perfectly
suited for chopping meat, hard cheese,
onions, herbs, garlic, carrots, nuts,
almonds etc. Always chop hard food
(e.g. Parmesan, chocolate) at speed «lI».
For best results, see the processing
table C.

Maximum operation time for the «<hc»
chopper: 2 minutes (large amounts of
wet ingredients) / 30 seconds (dry or
hard ingredients or amounts < 100g / 100
ml). Immediately stop processing when
motor speed decreases and/or strong
vibrations occur. Do not chop extremely
hard food, such as ice cubes, nutmeg,
coffee beans or grains.

Before chopping ...

e Pre-cut meat, cheese, onions, carrots.

* Remove stems from herbs, shell nuts.

e Remove bones, tendons and gristle
from meat.

e Always make sure that the anti-slip ring
(8d, 9d) is attached to the chopper bowl.

1



Caution: The blade is very sharp! Always

hold it by the upper plastic part and

handle it carefully.

e Carefully remove the protective cover
from the blade (b).

e Place the blade on the centre pin of the

chopper bowl, press it down and give it

a turn until it locks.

Fill the chopper bowl with food and put

on the lid.

e Click the motor part onto the lid.

Press switch (1) or (2) to operate the

chopper. During processing, hold the

motor part with one hand and the

chopper bowl with the other.

e After use, unplug and press the release
buttons (4) to detach the motor part.

e Remove the lid.

e Carefully take out the blade before you
remove the processed food. To remove
the blade, slightly turn and pull it off.

Recipe example: Vanilla-Honey-Prunes
(as pancake stuffing or spread)

Place 40 g prunes and 40 g creamy honey
in the «<hc» chopper bowl.

Operate 4 seconds using speed «lI». Then
add 10 ml water (vanilla-flavoured) and
resume chopping for another second.

Additional applications for the
«bc» chopper

For ice crushing, use the «bc» chopper
(10) with the ice blade (10c).

With the «bc» chopper, you can also
blend shakes or drinks, mix batters or
crush ice cubes.

Mixing pancake batter

First pour 375 ml milk into the bowl, then
add 250 g flour and finally 2 eggs. Using
speed «lI», mix the batter until smooth.

Crushing ice cubes

— Firmly push the ice blade (10c) onto
the centre pin of the bowl (10d) until
it locks.
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Fill up to 7 ice cubes into the bowl.
Put on the lid, attach the motor part
and operate on speed «lI».

After use, detach the motor part,
remove the lid and the ice blade.

— Remove the crushed ice or simply
pour your drink into the bowl for
serving at the table.

D Cleaning

Clean the motor part (3) and the whisk
gear box (6a) with a damp cloth only.
The lids (9a, 10a) can be cleaned under
running water, but do not immerse them
in water, nor clean it in a dishwasher.

All other parts can be cleaned in a dish-
washer.

You may remove the anti-slip rings from
the chopper bowls for extra thorough
cleaning.

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

Accessories

(can be bought individually, not available
in every country)

MQ 10: Whisk for beating cream,
egg-whites, ready-mix

desserts.

MQ 20: 350 ml compact chopper to
chop herbs, onions, garlic,

chillies, nuts etc.

MQ 30: 500 ml chopper to chop
carrots, meat,

onions, etc.

MQ 40: 1250 ml chopper to chop,

mix, blend and crush ice.

MQ 50: puree accessory to puree
cooked vegetable and

potatoes



MQ 70: Compact kitchen machine
accessory to chop, mix, slice
and shred. Kneading function

not available with Multiquick 5.

E

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.

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.

Any repaired or replaced appliance will
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

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.
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Francais

Nos produits sont congus afin de
répondre aux plus hautes exigences en
termes de qualité, de fonctionnalité et de
design. Nous espérons que votre nouvel
appareil Braun vous apportera entiere
satisfaction.

Avant utilisation

Lisez attentivement toutes les in-
structions avant d’utiliser I’appareil.

Attention
° A Les lames sont trés cou-
pantes! Manipulez-les
avec précautions afin d’éviter
toute blessure.

¢ Cet appareil peut étre utilisé
par des personnes présentant
des capacités physiques, sen-
sorielles ou mentales réduites,
ou des personnes sans expe-
rience et savoir-faire, dans la
mesure ou celles-ci sont sur-
veillées ou ont recu des instruc-
tions concernant I'utilisation
de I'appareil de maniére sécu-
risée et si elles sont conscientes
des risques éventuels encourus.

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

¢ Cet appareil ne doit pas étre
utilisé par.

* Tenir I'appareil et son cordon
d’alimentation secteur hors de
portée des enfants.

* Ne pas laisser les enfants
effectuer le nettoyage et

14

I’entretien de I'appareil sans
surveillance.

¢ Toujours éteindre ou débran-
cher I'appareil lorsque laissé
sans surveillance et avant de
I’assembler, le démonter, le
nettoyer ou le ranger.

¢ Sile cordon d’alimentation
est endommage, il doit étre
remplacé par le fabricant, un
technicien du service aprés-
vente ou toute autre personne
ddment qualifiée afin d’éviter
tout danger.

® Faire attention si un liquide
chaud est versé dans le robot
ménager ou le mixer, étant
donné qu’il peut étre expulsé
de I'appareil en raison d’une
formation soudaine de
vapeur.

e Cet appareil est congu pour un
usage domestique uniquement
et pour traiter des quantités
domestiques.

¢ N'utilisez aucun des éléments
de ce produit au micro-ondes.

Description

Interrupteu r: vitesse « | »
Interrupteur : vitesse « Il » (turbo)
Bloc moteur

Boutons de déverrouillage

Pied mixeur

a Systeme d’entrainement du fouet
b Fouet

DU~ WN =



7 Bol
8 Bol hachoir « hc »
a Couvercle
b Lame
¢ Bol
d Anneau antidérapant
9 Bol«ca»
a Couvercle (avec systéeme
d’entrainement)
b Lame
¢ Bol
d Anneau antidérapant
10 Hachoir « bc »
a Couvercle (avec systéeme
d’entrainement)
b Lame
¢ Couteau pour la glace
d Bol
e Anneau antidérapant

Veuillez nettoyer toutes les piéces

avant la premiére utilisation — voir le
paragraphe « Nettoyage ».

Comment utiliser I’appareil ?

A Comment utiliser votre mixeur ?

Le mixeur est parfaitement adapté a la
préparation de sauces, soupes, mayon-
naise, aliments pour bébé, ainsi qu’a celle
des boissons mixées et milk-shakes.

¢ |nsérez le bloc moteur (3) dans le pied
mixeur (5).

Introduisez le mixeur dans le bol ou le
hachoir. Seulement aprés pressez (1)
ou (2).

Aprées utilisation, appuyez sur les
boutons de déverrouillage des acces-
soires (4) pour retirer le pied mixeur du
bloc moteur.

Si vous utilisez le mixeur directement
dans une casserole pendant la cuisson,
retirez-la d’abord du feu pour éviter toute
éclaboussure de liquide bouillant (risque
de brlure).

Exemple de recette: la mayonnaise
250 g d’huile (ex: huile de tournesol),
1 ceuf entier plus 1 jaune d’ceuf
supplémentaire,

1-2 cuillere(s) a café de vinaigre
(environ 15 g),

Sel et poivre a votre convenance

Mettez tous les ingrédients (a température
ambiante) dans un bol dans I’ordre
mentionné ci-dessus. Placez le mixeur
au fond du bol. Allumez le mixeur a la
vitesse maximale et maintenez-le dans

la méme position jusqu’a ce que I’huile
commence a émulsionner. Ensuite, sans
éteindre I’appareil, relevez doucement le
manche vers le haut du bol puis plongez-le
de nouveau dans le mélange afin
d’incorporer I'huile restante. Temps de
préparation : de une minute (pour les
salades) a 2 minutes pour une texture
plus ferme (ex : en sauce).

A Comment utiliser le fouet ?

Utilisez le fouet uniquement pour fouetter
la creme, monter les blancs en neige,
mixer gateaux, mousselines et desserts
réalisés a base de préparations.

e Insérer le fouet (6b) dans le systeme
d’entrainement du fouet (6a), puis
insérez le bloc moteur (3) dans le
systéme d’entrainement jusqu’a ce
qu’il s’enclenche.

¢ Introduisez le fouet au fond du récipient
et ensuite seulement, appuyez sur
I'interrupteur (1) pour le faire fonction-
ner.

e Pour démonter le bloc moteur apres
utilisation, appuyez sur les boutons de
déverrouillage. Ensuite, retirez le fouet
du systeme d’entrainement.

Pour de meilleurs résultats :

e Utilisez un bol de taille moyenne.

e Utilisez uniquement la vitesse « | » pour
faire fonctionner le fouet.
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e Déplacez le fouet dans le sens des
aiguilles d’une montre en le maintenant
légérement incliné.

e Fouettez jusqu’a 400 ml de creme fraiche
(min 30% de matiere grasse, 4-8 °C).

e Fouettez jusqu’a 4 blancs d’ceufs a la
fois.

B Comment utiliser le bol hachoir ?

Les bols hachoirs (8 et 9) sont parfaitement
adaptés pour hacher de la viande, du
fromage, des oignons, des herbes, de
I’ail, des carottes, des noix, des noisettes,
des amandes etc.

Pour hacher des aliments durs (ex :
parmesan, chocolat), utilisez toujours la
vitesse « Il » (turbo).

Pour de meilleurs résultats, voir le
tableau C.

Le temps maximum pour utiliser le hachoir
«hc » est de 2 minutes (grande quantité
d’ingrédients humides) / 30 secondes
(ingrédients humides ou secs ou quantité
<100 g / 100 ml). Arrétez immédiatement
le traitement si la puissance du moteur
diminue et/ou si vous sentez de fortes
vibrations. Ne mixez pas d’aliments trop
durs comme de la glace, de la noix de
muscade, des grains de café ainsi que
tout autre type de grains de maniére
générale.

Avant de hacher...

e Prédécoupez la viande, le fromage, les

oignons, Iail, les carottes.

Enlevez les tiges et dénoyautez les

aliments.

Enlevez les 0s, les tendons et le cartilage

de la viande.

e Assurez-vous toujours que I’anneau
antidérapant (8d, 9d) est bien attaché
au bol hachoir.

Attention : Le couteau est trés aff(té !
Manipulez-le toujours en tenant la partie
supérieure en plastique.
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* Retirez avec précaution la protection
plastique du couteau (b).

e Placez les couteaux sur I’axe central
du bol hachoir, appuyez dessus
jusqu’a ce gqu’ils s’enclenchent.

e Placez les aliments dans le bol hachoir
et mettez le couvercle avec systéme
d’entrainement.

e Insérez le bloc moteur dans le systeme
d’entrainement jusqu’a ce qu’ils
s’enclenchent.

e Appuyez sur (1) ou (2) pour faire
fonctionner le bol hachoir. Pendant son
fonctionnement, maintenez le bloc
moteur avec une main et le bol hachoir
avec 'autre.

e Apres utilisation, appuyez sur les bou-
tons de déverrouillage pour détacher
le bloc moteur.

e Retirez ensuite le systéeme d’entraine-
ment.

e Retirez les couteaux avec précaution
avant d’enlever les aliments du bol
hachoir. Pour retirer le couteau,
tournez doucement et tirez.

Exemple de recette : Pruneaux a la vanille
et au miel

(comme garniture de pancakes ou a
étaler)

Placez 40 g de pruneaux et 40 g de miel
crémeux dans le hachoir « hc ».

Mettez-le en marche pendant 4 secondes
en utilisant la vitesse « Il ». Ajoutez
ensuite 10 ml d’eau (parfumé a la vanille)
et hachez de nouveau pendant 1 seconde.

Autres utilisations du hachoir « bc »

Pour piler la glace, utilisez le hachoir
«bc » (10) avec le couteau pour la glace
(10c).

Avec le hachoir « bc », vous pouvez aussi
préparer des milk-shakes ou boissons,
mélanger des pates ou piler des glacons.



Mixer de la pate a pancake

Versez d’abord 375 ml de lait dans le bol,

puis ajoutez 250 g de farine et 2 ceufs.

Mixez la pate jusqu’a ce qu’elle devienne

homogeéne en utilisant la vitesse «lI».

Piler des glacons

— Placez fermement le couteau pour la
glace (10c) dans le trou central du
bol (10d) jusqu’a ce gqu’il soit bien
enclenché.

— Remplissez le bol avec 7 glacons.
Placez le systeme d’entrainement,
enclenchez le bloc moteur et mettez
I’appareil en marche en vitesse « Il ».

— Apres utilisation, détachez le bloc
moteur, le systéeme d’entrainement et
le couteau pour la glace.

— Retirez la glace pilée ou versez
directement la boisson a I'intérieur
du grand bol pour la servir
atable.

D Nettoyage

Nettoyez le bloc moteur (3) et le systeme
d’entrainement du fouet (6a) avec un
chiffon humide seulement.

Le couvercle (9a, 10a) du bol hachoir
avec I’entraineur doit uniqguement étre
nettoyé a I’eau.

Ne le placez pas dans le lave-vaisselle.
Tous les autres éléments peuvent étre
nettoyés au lave-vaisselle.

Vous pouvez retirer les anneaux anti-
dérapants des bols hachoirs pour un
nettoyage plus parfait.

Si vous utilisez le mixeur pour la pré-
paration de légumes colorés (exemple :
carottes), les parties en plastique de
I’appareil peuvent étre colorées. Dans ce
cas, enduisez-les d’huile végétale avant
de les nettoyer.

Accessoires:

(peuvent étre achetés séparément, non
disponibles dans tous les pays)

MQ 10: Fouet pour battre la creme,
les blancs d’ceufs, les
desserts realisés a base de

préparations.

MQ 20: Hachoir compact de 350 ml
pour hacher les herbes, les

oignons, I'ail, noisettes etc.

MQ 30: Hachoir de 500 ml pour
hacher les carottes, la

viande, les oignons, etc.

MQ 40: Hachoir de 1250 ml pour
hacher, mixer, mélanger et

piler de la glace.

MQ 50: Accessoire a purée pour
réduire en purée les pommes

de terre et les légumes cuits

MQ 70: Robot de cuisine compact
pour hacher, mélanger,
trancher et émincer. Fonction
pour pétrir non disponible

avec le Multiquick 5.

Sujet a toute modification sans préavis.

Ne jetez pas ce produit avec les
ordures ménageres lorsqu’il est en
fin de vie. Le remettre a un centre
service agréé Braun ou le déposer
dans des sites de récupération
appropriés conformément aux réglemen-
tations locales ou nationales en vigueur.
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Espaiiol

Nuestros productos han sido concebidos
para satisfacer los mas altos estandares
de calidad, funcionalidad y disefio.
Confiamos en que Vd. disfrute plenamente
de su nuevo pequeio electrodoméstico
Braun.

Antes de empezar

Lea atenta y enteramente el folleto de
instrucciones antes de usar la batidora.

iCuidado!
° iLas cuchillas estan
muy afiladas! Para evitar

lesiones, por favor maneje
las cuchillas con el maximo
cuidado.

® L as personas con capacidades
fisicas, sensoriales 0 mentales
reducidas o con falta de cono-
cimientos y experiencia tam-
bién pueden hacer uso de este
dispositivo, siempre que se les
haya supervisado o proporcio-
nado instrucciones con res-
pecto a su uso de una forma
segura, y que comprendan los
peligros que este conlleva.

® L 0s nifos no deben jugar con
el aparato.

e Este dispositivo no debe ser
utilizado por nifos.

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

® L 0s nifnos no realizaran trabajos
de limpieza y mantenimiento
del usuario sin supervision.
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e Siempre desenchufe 0 apague
el dispositivo cuando se le deja
desatendido y antes de armarlo,
desarmarlo, limpiarlo o alma-
cenarlo.

e Si el cable de alimentacion esta
dafnado, para evitar riesgos
debe reemplazarlo el fabri-
cante, su agente de servicio
0 una persona cualificada de
modo similar.

e Sea cuidadoso si vierte liquido
caliente en el procesador de
alimentos o la batidora, ya que
puede verse despedido del
aparato debido a una vaporiza-
cion subita.

e Este aparato ha sido disefiado
exclusivamente para el uso
domeéstico y para el procesa-
miento de cantidades propias
en un hogar.

¢ No use ninguna de las piezas
en el microondas.

Descripcion

Interruptor: velocidad «I»

Interruptor: velocidad «II» (turbo)

Cuerpo del motor

Botones de expulsion

Pie de la batidora

a Caja de engranajes de la varilla
monta-claras

b Varilla monta-claras

Vaso

Picadora «hc»

a Tapa

b Cuchilla

OO wWN =
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¢ Recipiente

d Anillo antideslizante
9 Picadora «ca»

a Tapa (con engranaje)

b Cuchilla

¢ Recipiente

d Anillo antideslizante
10 Picadora «bc»

a Tapa (con engranaje)

b Cuchilla

¢ Cuchilla para hielo

d Recipiente

e Anillo antideslizante

Limpie todas las piezas antes de
utilizarlo por primera vez; vea el
parrafo «Limpieza».

Cémo usar el aparato

A Batidora

La batidora esta perfectamente adaptada
para la preparacion de salsas, sopas,
mayonesa y comida para bebés, asi
como para mezclar bebidas y preparar
smoothies o batidos.

¢ Inserte el cuerpo del motor (3) en el pie

de la batidora (5) hasta que haga clic.
Apoye el pie de la batidora contra el
fondo de un cuenco o del vaso. Solo
entonces, pulse el interruptor (1) o (2).
Después de su uso, presione los
botones de expulsion (4) para separar
el cuerpo del motor.

Cuando utilice la batidora directamente
en el recipiente de coccion, retire
primero éste del fuego para evitar que
salpique el liquido hirviendo (riesgo de
quemaduras).

Ejemplo de receta: Mahonesa

250 ml de aceite (Por ejemplo: aceite de

girasol),

1 huevo y una yema de huevo extra,

1-2 cucharadas de vinegre (aprox. 15 ml),
Sal y pimienta al gusto

Poner todos los ingrediente(a temperuta

ambiental) en un vaso. Apoyar la batidora
en la parte inferior del vaso. Poner la
batidora a la velocidad maxima y
mantenerla en la misma posicion hasta
que el aceite empieze a emulsionar.

A continuacion, sin apagarla, levantar
el pie de la batidora lentamente hasta
arriba y volver a bajarlo incorporando el
resto del aceite. Tiempo de proceso:
Desde 1 minuto (para ensaladas) a

2 minutos para mayor densidad (por
ejemplo: para Dips).

A Varilla monta-claras

Use las varillas unicamente para montar
nata o claras, y para preparar bizcochos
0 postres de mezcla lista.

¢ Inserte la varilla (6b) en la caja de
engranaje de la varilla monta-claras
(6a), y luego inserte el cuerpo del
motor (3) en la caja de engranajes.

* Apoye la varilla contra el fondo del
recipiente. Solo entonces, pulse el
interruptor (1) para ponerla en
funcionamiento.

e Después de su uso, presione los botones
de expulsion para separar el cuerpo
del motor. A continuacion, extraiga la
varilla de la caja de engranajes.

Para obtener mejores resultados:

e Utilice un recipiente mediano.

e Utilice solo velocidad «lI» para operar
la varilla.

* Mueva la varilla en la direccion de las
agujas del reloj, manteniéndola
ligeramente inclinada.

¢ No monte mas de 400 ml de nata fria
(min. 30% M.G., 4-8 °C).de una sola
vez.

e No monte mas de 4 claras de huevos
de una sola vez.

B Picadoras

Las picadoras (8) y (9) estan perfecta-
mente adaptadas para picar carne, quesos
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duros, cebollas, finas hierbas, ajo, zana-
horias, frutos secos, almendras, etc.

cuerpo del motor con unamanoy el
recipiente con la otra.

Para picar alimentos duros (p. €j. queso e Después de su uso, desenchufe la
parmesano, chocolate) utilice siempre la batidora y presione los botones de
velocidad «ll». expulsion (4) para separar el cuerpo
Para obtener mejores resultados, consulte del motor.

la tabla C. * Retire la tapa.

Tiempo maximo de funcionamiento de la °
picadora «hc»: 2 minutos (grandes
cantidades de ingredientes humedos) /
30 segundos (ingredientes secos o duros
o cantidades < 100 g / 100 ml). Detener
inmediatamente el procesado de los
alimentos cuando disminuya la velocidad
del motor y/o se produzcan fuertes
vibraciones.

Con cuidado, retire primero la cuchilla
antes de retirar los alimentos picados.
Para retirar la cuchilla, girela ligera-
mente y tire de ella.

Ejemplo de receta: Ciruelas pasas con
vainilla y miel

(relleno para tortitas o pasta para untar)
Coloque 40 g de ciruelas pasas y 40 g de
miel en el recipiente de la picadora «hc».
Pique a velocidad «II» durante 4 segun-
dos. A continuacion, afiada 10 ml de
agua (con aroma de vainilla) y vuelva a
picar durante otros 1 segundo.

No utilice la picadora con alimentos
extremadamente duros como hielo, nuez
moscada, café o cereales.

Antes de utilizar la picadora ...

e Corte la carne, queso, cebollas, ajo,
zanahorias.

Retire los tallos de las finas hierbas y
las cascaras de los frutos secos.

Otros usos de la picadora «bc»
Para triturar hielo, utilice la picadora «bc»

Retire huesos, tendones y cartilagos
de la carne.

Asegurese siempre de que el anillo
antideslizante (8d, 9d) esté colocado
bajo el recipiente.

iCuidado!: jLa cuchilla esta muy afilada!
Sujete siempre la cuchilla por el extremo
superior de plastico y manéjela con
cuidado.

Con cuidado, retire la cubierta protec-
tora de la cuchilla (b).

Coloque la cuchilla sobre el eje central
del recipiente y, al tiempo que presiona,
girela para fijarla en posicion.
Introduzca los alimentos en el recipiente
y ciérrelo con la tapa.

Inserte el cuerpo del motor en la tapa,
presionando hasta que suene un clic.
Pulse el interruptor (1) o (2) para
poner la picadora en funcionamiento.
Durante la operacion de picar, sujete el
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(10) con la cuchilla para hielo (10c).

La picadora «bc» también sirve para
preparar batidos y bebidas, mezclar
masas ligeras o triturar hielo.

Masa para tortitas

Ponga 375 ml de leche en el recipiente,
a conti nuacion 250 g de harina 'y, por
ultimo 2 huevos. Mezcle los ingredientes
avelocidad «lI» hasta obtener una masa
homogénea.

Triturar hielo

— Presione la cuchilla para hielo (10c)
sobre el eje central del recipiente
(10d) hasta que quede fija.

— Introduzca un maximo de 7 cubitos
de hielo en el recipiente. Ponga la
tapa, inserte el cuerpo del motor y
pulse el interruptor de velocidad «lI».

— Después de su uso, separe el cuerpo
del motor, retire la tapa y la cuchilla
para hielo.



— Retire el hielo triturado o simple-
mente vierta la bebida en el
recipiente para servirla en la mesa.

D Limpieza

Limpie el cuerpo del motor (3) y la caja
de engranaje de la varilla monta-claras
unicamente con un pafo humedo.

La tapa (9a, 10a) puede limpiarse bajo el
grifo, pero no debe sumergirse en agua,
ni limpiarse en el lavavajillas.

Los demas elementos pueden lavarse en
el lavavajillas.

Los anillos antideslizantes de los recipien-
tes de las picadoras pueden extraerse
para una mayor limpieza.

Cuando se procesan alimentos con
elevada pigmentacion (p. ej. zanahorias),
los accesorios pueden sufrir decoloracion.
Frote estos elementos con aceite vegetal
antes de proceder a su limpieza.

Accesorios

(se adquieren individualmente, no estan
disponibles en todos los paises)

MQ 10: Varilla para montar nata, claras
y postres de mezcla lista.

MQ 20: Picadora compacta 350 ml, pica
finas hierbas, cebollas, ajo,

pimientos, frutos secos, etc.

MQ 30: Picadora de 500 ml, para picar
zanahorias, carne, cebollas,

etc.

MQ 40: Picadora 1250 ml, pica, bate,

y tritura alimentos y hielo.

MQ 50: Accesorio para puré para
triturar patatas y verduras

cocidas

MQ 70: Accesorio robot de cocina
compacto para picar, mezclar,
cortar y rallar. La funcion de
amasar no esta disponible

para Multiquick 5.

Sujeto a modificacion sin previo aviso.

Al final de su vida util, no tire el
aparato junto con los residuos
domeésticos. La licuadora podra
depositarse en un Centro de
Servicio Técnico Braun o en los
correspondientes puntos de
recogida que existan en su pais.
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Portugués

Os nossos produtos foram desenvolvidos
para alcancar os mais elevados padroes
de qualidade, funcionalidade e design.
Esperamos que desfrute em pleno do
seu novo aparelho Braun.

Antes de Utilizar o seu Aparelho

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

Atencao
o é As laminas sao muito
afiadas! Para evitar feri-
mentos, manuseie as laminas
com 0 maximo cuidado.

e Este aparelho pode ser usado
por pessoas com limitagdes
fisicas, sensoriais ou mentais
Ou sem experiéncia e conheci-
mentos, se supervisionadas ou
instruidas quanto ao uso seguro
do aparelho e caso compreen-
dam os perigos envolvidos.

* N3o deixe que criancas brin-
guem com o aparelho.

e Este aparelho ndo deve ser
usado por criangas.

¢ N3o deixe que criancas se
aproximem do aparelho e do
cabo de alimentacéo do
mesmo.

* Alimpeza e a manutencao
realizada pelo utilizador ndao
serdo realizadas por criangas
Sem supervisao.

® Desligue sempre o cabo de ali-
mentagdo ou o aparelho quando
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este for deixado sem vigilancia
e antes de 0 montar, desmontar,
limpar ou armazenar.

* Em caso de dano, o cabo de
alimentacao tem de ser substi-
tuido pelo fabricante, por um
seu agente de assisténcia téc-
nica ou por uma pessoa igual-
mente qualificada com vista a
evitar potenciais perigos.

¢ Tenha cuidado caso seja des-
pejado liquido quente para o
interior do processador de ali-
mentos ou misturadora uma
vez que este pode queimar
devido a projeccao de vapor

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

* N3o utilize nenhuma peca no
micro-ondas.

Descricao

Interruptor Ligar: velocidade «I»
Interruptor Ligar: velocidade «lI»
(turbo)

Corpo do motor

Botdes de desbloqueio

Pé da varinha

a Acessorio acoplador do batedor
b Batedor

Copo misturador

Acessorio Picador «hc»

a Tampa

b Lamina

¢ Recipiente

d Base anti-deslizante
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9 Acessorio Picador «ca»
a Tampa (com acoplador)
b Lamina
¢ Recipiente
d Base anti-deslizante

10 Acessorio Picador «bc»
a Tampa (com acoplador)
b Lamina
¢ Lamina para triturar gelo
d Recipiente
e Base anti-deslizante

Limpe todas as pecas antes de as
utilizar pela primeira vez — consulte
o paragrafo «Limpeza».

Como usar o aparelho

A Varinha

A varinha é ideal para preparar molhos,
sopas, maionese e comida para bebés e
amda para misturar bebidas ou batidos.

e Encaixe o corpo do motor (3) no pé da
varinha (5) até fazer um «clique».
Introduza a varinha num recipiente ou
copo misturador e s6 depois pressione
o interruptor (1) ou (2).

Apos a utilizacdo, pressione os botoes
de desbloqueio (4) para separar o pé
da varinha do corpo do motor.

Quando utilizar a varinha directamente
numa panela ao lume, enquanto cozinha,
retire primeiro a panela do fogao para
evitar salpicos do liquido a ferver (risco
de queimaduras).

Exemplo de receita: Maionese

250 g de ¢6leo (por exemplo, 6leo de
girassol),

1 ovo e 1 gema de ovo adicional,
1-2 colheres de sopa de vinagre
(15 g aprox.),

sal e pimenta a gosto

Coloque todos os ingredientes

(a temperatura ambiente) no copo
misturador, de acordo com a ordem
acima indicada. Introduza a varinha até

ao fundo do copo misturador. Ligue-a

e utilize o nivel maximo de velocidade.
Mantenha a varinha nessa posicao até
que o Oleo se comece a misturar com 0s
outros ingredientes. De seguida, e sem
desligar a varinha, mova-a lentamente
para cima e para baixo até a maionese ficar
bem ligada. Tempo de processamento:
de 1 minuto (para salada) até 2 minutos
para uma maior consisténcia (como, por
exemplo, para molho).

A Acessorio batedor

Use o batedor apenas para preparar

chantilly, bater claras em castelo e prepa-

rar mousses ou sobremesas instanta-

neas de pacote.

e |nsira o batedor (6b) no acessorio
acoplador (6a). A seguir, introduza
o corpo do motor (3) no acessorio
acoplador até encaixar com um «clique».

e Coloque o batedor num recipiente
fundo e s6 depois pressione o inter-
ruptor (1) para colocar o aparelho em
funcionamento.

® ApoOs a utilizagao, pressione os botbes
de desbloqueio para separar o corpo
do motor. A seguir, puxe o batedor do
acessorio acoplador.

Para obter 6ptimos resultados:

e Utilize um recipiente médio.

e Utilize apenas a velocidade «I» para
funcionar com o batedor.

¢ Movimente o batedor no sentido dos
ponteiros do relogio, inclinando-o
ligeiramente.

e Bata apenas até 400 ml de natas muito
frias (30% de teor minimo de gordura,
4-8°C).

e Bate apenas até 4 claras de ovo.

B Acessorios Picadores

Os acessorios picadores (8) e (9) sdao
ideais para triturar carne, queijo rijo,
cebolas, ervas aromaticas, alho, cenou-
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ras, nozes, améndoas, etc. Triture
sempre 0s alimentos duros

(como, por exemplo, queijo parmesao ou
chocolate) na velocidade «lI».

Para obter melhores resultados, consulte
a tabela de preparagao de alimentos C.
Tempo maximo de funcionamento para o
acessorio picador «hc»: 2 minutos
(grandes quantidades de ingredientes
umidos) / 30 segundos (ingredientes
secos ou duros ou quantidades < 100g /
100 ml). Pare imediatamente o
processamento quando a velocidade do
motor diminuir e/ou se ocorrerem fortes
vibragoes.

Nao triture alimentos extremamente duros,
como cubos de gelo, noz moscada, café
em grao ou cereais.

Antes de picar ...
e Corte em pequenos pedacos a carne,
queijo, cebolas, alho, cenouras.

¢ Retire os talos das ervas aromaticas e
descasque os frutos secos.

e Retire 0ssos, tenddes e cartilagens da
carne.

e Cologue sempre o recipiente sobre a
base anti-deslizante (8d, 9d).

Cuidado: A lamina esta muito afiada!
Segure-a sempre pela parte superior de
plastico e manipule-a com cuidado.

* Retire cuidadosamente a proteccao de
plastico da lamina (b).

Cologue a lamina no espigao do centro
do recipiente do picador, pressione-a
para baixo e rode-a até bloquear.
Insira os alimentos no recipiente e
coloque a tampa.

Introduza o corpo do motor na tampa
até encaixar com um «clique».

Para colocar o aparelho em funciona-
mento, prima o interruptor (1) ou (2).
Quando o aparelho estiver em funcio-
namento, segure sempre o corpo do
motor com uma mao enquanto man-
tém o recipiente seguro com a outra
mao.
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® ApoOs a utilizagao, pressione os botbes
de desbloqueio (4) para separar o
corpo do motor.

e Retire a tampa.

e Retire cuidadosamente a lamina antes
de retirar os alimentos picados. Para
retirar a lamina, rode-e ligeiramente e
puxe-a para fora.

Exemplo de receita: Baunilha-Mel-
Ameixas Secas

(como recheio de panquecas ou para
barrar)

Coloque 40 g de mel cremoso € 40 g
de ameixas secas no recipiente do
acessorio picador «hc». Triture durante
4 segundos na velocidade «II». A seguir,
adicione 10 ml de agua (com sabor a
baunilha) e triture novamente durante
mais 1 segundo.

Outras aplicac6es para o
acessorio picador «bc»

Para triturar gelo, use o acessorio picador
«be» (10) com a lamina para triturar gelo
(10c).

Com o acessorio picador «bc», também
pode fazer batidos ou bebidas, misturar
massas leves ou triturar cubos de gelo.

Misturar massa para panquecas
Em primeiro lugar, verta 375 ml de leite
no recipiente, depois adicione 250 g
de farinha e, por fim, 2 ovos. Use a
velocidade «lI» e bata a massa até ficar
macia.

Picar cubos de gelo

— Coloque alamina para triturar gelo
(10c) no espigao do centro do
recipiente (10d) e pressione-a para
baixo até bloquear.

— Coloque até 7 cubos de gelo no
recipiente. Feche com a tampa,
insira o corpo do motor e utilize a
velocidade «lI».



— ApOs a utilizacao, separe o corpo do

motor e retire a tampa e a lamina para

triturar gelo.
— Retire o gelo picado ou deite a sua
bebida no jarro para servir a mesa.

D Limpeza

O corpo do motor (3) e 0 acessorio
acoplador do batedor (6a) s6 podem ser
limpos com um pano humido.

Atampa (9a, 10a) pode ser passada

por agua corrente, mas nao deve ser
mergulhada em agua nem lavada na
maquina de lavar loica.

Todas as outras pecas podem ser lava-
das na maquina de lavar loiga.

Pode retirar as bases anti-deslizantes
dos recipientes picadores para uma
melhor limpeza.

Quando se preparam alimentos de cores
intensas (como cenouras, por exemplo),
0s acessorios podem ficar manchados.
Limpe estas pecas com o6leo vegetal
alimentar antes de as lavar.

Acessorios

(podem ser comprados individualmente,
nao disponivel em todos o0s paises)

MQ 10: Batedor para preparar
chantilly, bater claras em
castelo e sobremesas
instantaneas de pacote.

MQ 20: Acessorio picador compacto
de 350 ml de capacidade,
para picar ervas aromaticas,
cebolas, alho, malaguetas,

frutos secos, etc.

MQ 30: Picadora de 500 ml, para
picar zanahorias, carne,

cebollas, etc.

MQ 40: Acessorio picador de 1250 ml
de capacidade, para picar,

misturar e triturar gelo.

MQ 50: Accesorio para puré para
triturar patatas y verduras

cocidas

MQ 70: Acessorio de cozinha com-
pacto para picar, misturar,
laminar e ralar. A fungao para
amassar ndo se encontra

disponivel na Multiquick 5.

Sujeito a alteracdes sem aviso prévio.

)

Por favor nao deite o produto no
lixo doméstico no final da sua vida
util. Podera entrega-lo num dos
Servicos de Assisténcia Técnica
da Braun ou num dos pontos de recolha
ou reciclagem previsto para esse fim,
colocados a disposi¢é@o no seu pais.
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Italiano

I nostri prodotti sono progettati per
soddisfare gli standard piu elevati in
termini di qualita, funzionalita e design.
Ci auguriamo che I’elettrodomestico
Braun soddisfi appieno le vostre
esigenze.

Prima dell’utilizzo

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

Attenzione
° A Le lame sono molto affi-
=B |iate! Per evitare lesioni,
Si prega di maneggiare le lame
con cautela.

¢ Questo dispositivo pud essere
utilizzato da persone con ridotte
capacita fisiche, sensoriali 0
mentali o prive di esperienza
€ conoscenza, se sorvegliate
0 istruite su come utilizzare il
dispositivo in modo sicuro e
se prendono conoscenza die
rischiimplicati.

* | bambini non devono giocare
con I'apparecchio.

* | bambini non devono utilizzare
questo dispositivo.

* | bambini devono essere tenuti
lontani dall’apparecchio e dal
cavo direte.

* Pulizia e manutenzione non
devono essere esequite da
bambini senza supervision.

e Staccare sempre I'apparecchio
dall’alimentazione o spegnerlo
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quando lo si lascia incustodito
e prima di montaggio, smon-
taggio, pulizia, conservazione.

* Se il cavo di alimentazione &
danneggiato, deve essere sosti-
tuito dal fabbricante, dal suo
agente addetto all’assistenza
0 da altre persone similmente
qualificate al fine di evitare
pericoli.

¢ Fare attenzione quando si versa
liquido caldo nel robot da cucina
0 nel miscelatore perché esso
potrebbe essere espulso a causa
di unaimprowvisa fuoriuscita di
vapore.

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

¢ Non utilizzare le parti di questo
apparecchio nel forno a micro-
onde.

Descrizione

Tasto acceso velocita «I»
Tasto acceso velocita «lI» (turbo)
Corpo motore

Pulsanti di sgancio
Gambo frullatore

a Attacco per frusta

b Frusta

Bicchiere

Tritatutto «hc»

a Coperchio

b Lama

¢ Ciotola

d Base antiscivolo
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9 Tritatutto «ca»
a Coperchio (con ingranaggi)
b Lame
¢ Ciotola
d Base antiscivolo
10 Tritatutto «bc»
a Coperchio (con ingranaggi)
b Lame
¢ Lame per il ghiaccio
d Ciotola
e Base antiscivolo

Prima di utilizzare la prima volta, pulire
tutte le parti — vedere il paragrafo
«Pulizia».

Come utilizzare I’apparecchio

A Frullatore aimmersione

Il frullatore a immersione € perfetto

per preparare salse, zuppe, maionese,

pappe per bambini oltre a frullati, frappe,

cocktails.

¢ Inserire il corpo motore (3) sul gambo

frullatore (5) facendo fare un click.

Mettere il frullatore a immersione in un

recipiente o nel bicchiere graduato.

Solo ora premere il tasto (1) o0 (2).

e Dopo I'uso premere i pulsanti (4) per
staccare il corpo motore.

In caso di utilizzo direttamente nella

pentola durante la cottura, spostare la
pentola dal fuoco per evitare schizzi di
liquido bollente (rischio di scottature).

Esempio di ricetta: Mayonnaise

250 g di olio (per esempio olio di semi

di girasole),

1 uovo e 1 extra tuorlo d’uovo,

1-2 cucchiai da tavola di aceto (15 g circa),
Mettere tutti gli ingredienti (a tempe-
ratura ambiente) nel bicchiere graduato
nell’oardine indicato. Utilizzare il frullatore
ad immersione alla massima velocita
mantenendolo in posizione fino a che
olio comincia ad emulsionare. In seguito,
senza spegnerlo, portare lentamente il

frullatore ad immersione alla cima del
liquido e poi tornare in basso incorporando
la parte restante dell’olio. Tempo di
lavorazione: da 1 minuto (per insalata)
fino a 2 minuti per una maggiore
consistenza (per esempio per salsine).

A Frusta

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

e |nserire la frusta (6b) nell’attacco (6a),
poi inserire sul corpo motore (3) finché
non si blocca con un click.

* Mettere la frusta in un recipiente fino in
profondita. Ora premere il tasto (1) per
la lavorazione.

e Dopo I'uso premere i pulsanti di
sgancio (4) per staccare il corpo
motore. Quindi togliere la frusta
dall’attacco.

Per ottenere risultati ottimali

e Usare un recipiente largo.

e Utilizzate soltanto il tasto acceso
velocita «I» per lavorare con la frusta.

e Muovere la frusta in senso orario
tenendola in posizione leggermente
inclinata.

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

e Non montate piu di 4 uova alla volta.

B Tritatutto

| tritatutto (8) e (9) sono perfettamente
adatti per tritare carne, formaggio, cipolle,
aglio, erbe, carote, noci, mandorle, ecc.
Quando si tritano cibi molto duri (per
esempio il formaggio Parmigiano o il
cioccolato) utilizzare la velocita «II».

Per risultati ottimali, consultare la

tabella C sulla lavorazione.

Durata massima di utilizzo tritatutto «hc»:
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2 minuti (grandi quantita di ingredienti
umidi) / 30 secondi (ingredienti secchi o
duri o quantita < 100g / 100ml).
Interrompere immediatamente la
lavorazione in caso di riduzione della
velocita di azionamento o se si verificano
forti vibrazioni.

Non tritare alimenti estremamente duri
come cubetti di ghiaccio, noci moscate,
chicchi di caffé o granaglie.

Prima di tritare ...

e Tagliare a pezzi la carne, il formaggio,
le cipolle, I'aglio, le carote.

Togliere il gambo dalle erbe, sgusciare
le noci.

e Rimuovere 0ssa, tendini e cartillagini
dalla carne.

Assicurarsi che la base antiscivolo sia
agganciata alla ciotola (8d, 9d).

Attenzione: le lame sono molto affilate!
Maneggiarle sempre tenendola dalla
parte superiore in plastica.

e Rimuovere attentamente la copertura

di plastica dalle lame (b).

Posizionare le lame sul perno al centro

della ciotola, premere le lame verso il

basso e girarle di 90° per bloccarle.

Mettere il cibo nell’accessorio tritatutto

e chiuderlo con la parte superiore.

Inserire il corpo motore sulla parte

superiore.

Premere il tasto (1) o (2) per accendere

il tritatutto. Durante la lavorazione,

tenere il corpo motore con una mano

e la ciotola o il bicchiere con I'altra

mano.

Dopo I'uso premere i pulsanti di sgancio

(4) per staccare il corpo motore.

e Rimuovere la parte superiore.

e Togliere la lame con attenzione prima di
rimuovere il cibo lavorato. Per rimuovere
le lame, girarle leggermente e tirare.

Esempio di ricetta: Vaniglia-Miele-Prugne

secche
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(come ripieno di frittella o da spalmare)
Versare 40 g di prugne secche e 40 g di
miele cremoso nella ciotola dell’accessorio
tritatutto e tritare per 4 secondi (velocita
«Il»), poi aggiungere 10 ml di acqua (al
sapore di vaniglia) e tritare ancora il tutto
per 1 secondo.

Ulteriori applicazioni per I’acces-
sorio frullatore e tritaghiaccio «bc»

Per tritare il ghiaccio, utilizzare ’acces-
sorio frullatore e tritaghiaccio «bc» con le
lame per il ghiaccio (10c).

Con I'accessorio frullatore e tritaghiaccio
«bc», & anche possibile mescolare frullati
e bevande, miscelare pastelle o tritare
cubetti di ghiaccio.

Miscelare la pastella per frittelle
Prima di tutto versare 375 ml di latte nella
ciotola, aggiungere 250 g di farina e
infine 2 uova. Utilizzando la velocita «ll»,
miscelare la pastella finché non risulta
morbida.

Tritare i cubetti di ghiaccio

— Posizionare le lame per il ghiaccio
(10c) sul perno al centro della ciotola
(10d).

— Inserire fino a 7 cubetti di ghiaccio
nella ciotola. Agganciare la parte
superiore (coperchio), attaccare il
corpo motore e lavorare a velocita
<<||>>,

— Dopo I'uso, staccare il corpo motore,
il coperchio e le lame per il ghiaccio.

— Prendere il ghiaccio tritato o versare
semplicemente il drink nella ciotola
per servirlo a tavola.

D Pulizia

Pulire il corpo motore (3) e I’'attacco per
la frusta (6a) solo con un panno umido.
Pulire il coperchio (9a, 10a) solo sotto
acqua corrente ma non va immerso. Non
lavarlo in lavastoviglie.



Tutte le altre parti possono essere lavate
in lavastoviglie. Per una maggiore pulizia,
€ possibile rimuovere la base antiscivolo
dall’accessorio tritatutto.

Quando si lavora cibo pigmentato (es.
carote), le parti in plastica dello strumento
possono perdere il colore originario.
Strofinare queste parti utilizzando dell’olio
vegetale prima di procedere con la pulizia.

Accessori

(possono essere acquistati singolarmente,
non disponibili in tutti i paesi)

MQ 10: Frusta per montare la panna,
gli albumi, preparati gia pronti
per dessert.

MQ 20: Tritatutto compatto da 350 ml
per tritare erbe, cipolle, aglio,
chili, noci, ecc.

MQ 30: Tritatutto da 500 ml per tritare
carote, carne, cipolle, ecc.

MQ 40: Tritatutto da 1250 ml per tritare,
miscelare e tritare il ghiaccio

MQ 50: Accessorio per pure per
preparare pure di patate o di
verdure cotte

MQ 70: Robot da cucina compatto per
tritare, miscelare, affettare e
sminuzzare. Funzione impas-
tatrice non disponibile con
Multiquick 5.

Soggetto a modifica senza preavviso.

nei rifiuti dopo il suo ciclo di
utilizzo. Dello smaltimento si
possono occupare il centro servizi
di Braun o appositi punti di raccolta
della propria zona.

Non gettare I’elettrodomestico K



Nederlands

Onze producten zijn ontwikkeld om te
voldoen aan de hoogste kwaliteits-
standaard, functionaliteit en ontwerp.
We hopen dat u heel erg zult genieten
van uw nieuwe Braun.

Vo6or gebruik

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

Waarschuwing:
o A De messen zijn uiterst
=¥y scherp! Om letsels te
vermijden moeten de messen
zeer voorzichtig gehanteerd
worden.

¢ 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 werden
geinstrueerd in het veilige
gebruik van het toestel en
tenzij ze de ermee verbonden
risico’s kennen.

e 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.

* Reiniging en gebruikersonder-
houd mogen zonder toezicht
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niet door kinderen uitgevoerd
worden.

¢ Ontkoppel of schakel het
toestel altijd uit wanneer u het
alleen laat en voor het gemon-
teerd, gedemonteerd, gerei-
nigd of weggeborgen wordt.

¢ Als het netsnoer beschadigd is,
moet het vervangen worden
door de fabrikant, diens onder-
houdsvertegenwoordiger of
personen met vergelijkbare
kwalificaties om gevaarlijke
situaties te voorkomen.

¢ Wees voorzichtig als er hete
vloeistof in de keukenmachine
of blender is geschonken. Dit
kan door plotseling stomen uit
het apparaat geworpen worden.

¢ Het apparaat is enkel ontworpen
voor huishoudelijk gebruik en
voor het verwerken van huis-
houdelijke hoeveelheden.

¢ Gebruik geen van de onder-
delen in de magnetron.

Beschrijving

Aanknop: snelheid «I»
Aanknop: snelheid «II» (turbo)
Motordeel
Ontgrendelingsknoppen
Blenderschacht

a Inzetstuk voor de garde
b Garde

Mengbeker

Hakker «hc»

a Deksel

b mes
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c kom
d anti-slipring
9 Hakker «ca»
a Deksel (met toebehoren)
b Mes
¢ Kom
d Anti-slipring
10 Hakker «bc»
a Deksel (met toebehoren)
b Mesje
c lJsmes
d Kom
e Anti-slipring

Maak alle onderdelen schoon voor
u het toestel voor de eerste maal
gebruikt - zie alinea «<Schoonmaken».

Hoe het apparaat te gebruiken

A Handblender

De handblender is uitermate geschikt voor
het klaarmaken van dipsausjes, sauzen,
soepen, mayonaise en babyvoedsel als-
mede voor het bereiden van mixdrankjes,
smoothies of milkshakes.

¢ Klik het motordeel (3) op de blender-
schacht (5).

e Steek de handmixer diep in een kom of
beker. Druk pas daarna knop (1) of (2)
in.

e Druk na gebruik op de ontgrendelings-
knoppen (4) om het motordeel te
demonteren.

Indien u het apparaat tijdens het koken
direct in een pan wilt gebruiken, dient u
de pan van het vuur te halen om spet-
teren van hete vloeistof (risico op brand-
wonden) te voorkomen.

Voorbeeldrecept: Mayonaise

250 ml olie (bijv. zonnebloemolie),

1 ei en 1 extra eidooier,

1-2 el azijn (zo’n 15 ml),

zout en peper naar smaak

Alle ingrediénten dienen op kamertempe-
ratuur gebracht te worden. Doe alle

ingrediénten in bovenstaande volgorde in
de mengbeker. Plaats de handmixer op de
bodem van de mengbeker. Zet de mixer
op de hoogste snelheid en houd hem in
deze positie tot de olie begint te emulgeren
(te binden). Beweeg de mixer zonder
hem uit te zetten langzaam naar boven en
naar beneden door het mengsel tot er een
gladde massa ontstaat. Mixtijd: vanaf

1 minuut (voor salade) tot 2 minuten voor
meer stevigheid (bijv. voor dipsaus).

A Kloppen

Gebruik de garde alleen voor het kloppen
van slagroom, eiwitten en het mixen van
beslag en kant-en-klare dessertmixen.

e Steek de garde (6b) in het inzetstuk (6a),
en klik daarna het motordeel (3) erop
vast.

e Plaats de garde diep in een kom. Druk
daarna pas de knop (1) om hem in te
schakelen in.

e Druk na gebruik de ontgrendelings-
knoppen in om het motordeel los te
koppelen. Trek de garde vervolgens uit
het inzetstuk.

Voor het beste resultaat

e Gebruik een middelgrote kom.

e Gebruik uitsluitend snelheid «I» voor
het kloppen.

* Beweeg de garde met de klok mee en
houd hem in een lichte hoek gebogen.

e Klop maximaal 400 mg gekoelde room
(min. 30% vetgehalte, 4-8 °C) per keer.

e Klop maximaal 4 eiwitten per keer.

B Hakkers

De hakkers (8) en (9) zijn uitermate ge-
schikt voor het hakken van vlees, harde
kaassoorten, uien, kruiden, knoflook,
wortels, noten, amandelen etc.

Hak harde ingrediénten (bijv. Parmezaanse
kaas, chocolade) altijd op snelheid «lI».
Voor het beste resultaat zie tabel C.

31



De maximale gebruiksduur voor de «hc»
hakker: 2 minuten achter elkaar (grote
hoeveelheden aan vochtige ingrediénten)
/ 30 seconden (droge of harde
ingrediénten of hoeveelheden < 100 g /
100 ml). Stop de verwerking onmiddellijk
wanneer het motorvermogen afneemt
en/of sterke trillingen optreden.

Hak geen extreem harde ingrediénten
zoals ijsblokjes, muskaatnoot, koffiebonen
of granen.

Voor het hakken ...

¢ Snijd vlees, kaas, uien, knoflook en
wortelen in stukken.

Verwijder de steeltjes van kruiden en
de schillen van de noten.

Verwijder botjes, pezen en kraakbeen
van vlees.

Zorg er altijd voor dat de anti-slipring
(8d, 9d) aan de hakkom bevestigd is.

Waarschuwing: Het hakmesje is zeer
scherp! Houd het altijd vast aan het
bovenste plastic gedeelte en ga er voor-
zichtig mee om.

e Verwijder voorzichtig de beschermkap

van het mesje (b).

Plaats het mesje op de pin in het

midden van de hakkom, druk het naar

beneden en draai het zodat het vastzit.

Vul de hakkom met ingrediénten en doe

het deksel erop.

e Klik het motordeel op het deksel.

e Druk op knop (1) of (2) om de hakker

aan te zetten. Houd tijdens het hakken

het motordeel met een hand vast en de
kom met de andere hand.

Trek na gebruik de stekker uit het stop-

contact en druk op de ontgrendelings-

knoppen (4) om het motordeel te ont-
koppelen.

e Verwijder het deksel.

e Verwijder voorzichtig het mesje
alvorens de gehakte ingrediénten uit
de kom te nemen. Om het mesje te
verwijderen, draait u er licht aan en
trekt het eruit.
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Voorbeeldrecept: Vanille-honing pruimen
(Lekker op pannenkoeken of als brood-
beleg)

Doe 40 g romige honing en 40 g pruimen
in de «hc» hakkom. Zet hem aan het werk
op snelheid «lI» gedurende 4 seconden.
Voeg vervolgens 10 ml water met vanille-
extract toe en klop het mengsel gedurende
1 seconde.

Extra applicaties voor de «bc»
hakker

Voor het hakken van ijs, gebruik de «bc»
hakker (10) met het ijsmes (10c).

Met de «bc» hakker kunt u ook shakes
of drankjes mixen, beslag maken of
ijsblokjes hakken.

Pannenkoekenbeslag

Schenk als eerste 375 ml melk in de kom,
voeg er vervolgens 250 g bloem en als
laatste 2 eieren aan toe. Mix het beslag
op snelheid «lI» tot het mooi glad is.

IJsblokjes crushen

— Druk hetijsmes (10c) stevig op de pin
in het midden van de kom (10d) tot hij
vastzit.

— Doe maximaal 7 ijsblokjes in de kom.
Doe het deksel erop, bevestig het
motordeel en zet hem op snelheid
<<||>>,

— Ontkoppel na gebruik het motordeel,
het deksel en het ijsmes.

— Verwijder het gecrushte ijs of schenk
uw drank rechtstreeks in de kom voor
serveren aan tafel.

D Reinigen

Reinig het motordeel (3) en het inzetstuk
voor de garde (6a) uitsluitend met een
vochtige doek.

Het deksel (9a, 10a) kan onder stromend
water gereinigd worden, maar mag niet
ondergedompeld worden en ook niet in
de vaatwasser.



Alle andere onderdelen kunnen in de vaat-
wasser gereinigd worden.

U kunt de anti-slipringen van de kommen
verwijderen voor extra grondige reiniging.
Wanneer u groenten hakt met veel pigment
(bijv. wortelen) kunnen de onderdelen ver-
kleuren. Veeg deze onderdelen met plant-
aardige olie af alvorens ze te reinigen.

Accessoires

(Kunnen los gekocht worden, niet in elk
land verkrijgbaar)

MQ 10: Garde voor het kloppen van
room, eiwitten of kant-en-klare
dessertmixen.

MQ 20: Compacte 350 ml hakker
om kruiden, uien, knoflook,
pepers, noten etc. te hakken.

MQ 30: 500 ml hakker om wortelen,
vlees, uien etc. te hakken

MQ 40: 1250 ml hakker om ijs te hak-
ken, te mixen of te crushen.

MQ 50: Accessoire om puree te maken
van gekookte groenten en
aardappelen

MQ 70: Compact keukenmachine-
accessoire om te hakken, te
mixen, plakjes en/of reepjes te
snijden. Kneedfunctie niet ver-
krijgbaar voor de Multquick 5.

Onderhevig aan verandering zonder
kennisgeving.

Gooi niet het product weg in het
huishoudelijk afval aan het einde
van zijn levensduur. Verwijdering
kan plaatsvinden bij een Braun
Service Centre of bij de aangewezen
inleveradressen in uw land.
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Dansk

Vores produkter er skabt til at opfylde
de starste krav med hensyn til kvalitet,
funktionalitet og design. Vi haber, du vil
fa stor gleede af dit nye apparat fra
Braun.

For ibrugtagning

Laes venligst instruktionerne grundigt
og fuldstaendigt inden brug af
apparatet.

Bemaerk
° A Knivene er meget skarpe!
For at undga skader

skal knivene handteres yderst
forsigtigt

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

® Barn ma ikke lege med appa-
ratet.

e Dette apparat ma ikke benyttes
af barn.

® Bgrn skal holdes veek fra appa-
ratet og dets stramkabel.

® Rengaring og brugerens vedli-
geholdelse ma ikke foretages
af barn uden opsyn.

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

® Hvis netledningen er beskadi-
get, skal den udskiftes af pro-
ducenten eller dennes service-
veerksted eller af en kvalificeret
fagmand for at undga enhver
risiko.

e \Veer forsigtig, hvis der haeldes
varme veesker i foodproces-
soren eller blenderen, da den
kan skydes op fra apparatet pa
grund af pludselig opstaede
dampe.

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

* Ingen af delene ma anvendes
i mikroovn.

Beskrivelse

Teaend-knap: hastighed «I»
Taend-knap: hastighed «lI» (turbo)
Motordel
Udlgserknapper
Blenderskaft

a Piskerisets gearkasse
b Piskeris

Beeger

Hakker «hc»

a Lag

b Kniv

c Skal

d Anti-slip-ring

9 Hakker «ca»

a Lag (med gearkasse)

b Kniv

c Skal

d Anti-slip-ring
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10 Hakker«bc»
a Lag (med gearkasse)
b Kniv
¢ Iskniv
d Skal
e Anti-slip-ring

Rengor alle dele, for de bruges forste
gang — se afsnittet «Rengering».

Brug af apparatet

A Stavblender

Stavblenderen er perfekt til at tilberede

dips, saucer, supper, mayonnaise, baby-

mad samt til at blande drinks, smoothies
eller milkshakes.

¢ Klik motordelen (3) fast pa blender-
skaftet (5).

e Placer stavblenderen dybt i en skal
eller et baeger Tryk derefter pa knap
(1) eller (2).

e Tryk pa knapperne (4) efter brug for at
tage motordelen af.

Nar du blender direkte i en gryde under
madlavningen, skal gryden fgrst tages af
varmen for at undga spraijt fra kogende
vaeske (risiko for skoldning).

Eksempler pa opskrifter: Mayonnaise
250 g olie (f.eks. solsikkeolie),

1 2eg og 1 ekstra eeggeblomme,

1-2 spsk. vineddike (ca. 15 g),

Salt og peber

Kom alle ingredienser (ved stuetemperatur)
i beegeret i ovennavnte raekkefglge.
Hold stavblenderen helt ned i bunden af
malebeaegeret. Teend stavblenderen pa
hgjeste hastighed, hold den i denne
position, til olien begynder at emulgere.
Uden at slukke fgres stavblenderen
langsomt op i toppen af blandingen og
ned igen for at fa resten af olien med.
Tilberedningstid: fra 1 minut (til salat) op
til 2 minutter til en mere fast konsistens
(f.eks. til dip).

A Piskeris

Brug kun piskeriset til at piske fladeskum,
aeggehvider, sandkagedej og feerdige
dessertblandinger.

e Saet piskeriset (6b) i gearboksen (6a),
og klik derpa motordelen (3) fast pa
gearboksen.

e Placer piskeriset dybt i en skal.

Tryk derefter pa knap (1) for at starte
piskningen.

e Tryk pa udlgserknapperne (4) efter
brug for at tage motordelen af. Traek
derefter piskeriset ud af gearkassen.

For at opna de bedste resultater:

e Brug en mellemstor skal.

e Brug kun hastighed «I» til betjening af
piskeriset.

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

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

e Pisk kun op til 4 zeggehvider ad
gangen.

B Hakker

Hakkerne (8) og (9) er meget velegnet
til at hakke kad, hard ost, lag, krydderur-
ter, hvidlag, gulergdder, ngdder, mandler,
etc.

Hak altid harde fgdevarer (f.eks. parmesan,
chokolade) ved hastighed «lI».

Se behandlingstabel C for at opna de
bedste resultater.

Maksimal betjeningstid for «hc» hakker:
2 minutter (store maengder af vade
ingredienser) / 30 sekunder (tarre eller
faste ingredienser eller maengder < 100
g/ 100 ml). Stop bearbejdningen nar
motorhastigheden falder og/eller der
opstar steerk vibration.

Hak ikke ekstremt harde madvarer som
isterninger, muskatngd, kaffebgnner og
korn.
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For du hakker ...

e Skeer kad, ost, lag, hvidlgg og gule-

rgdder i mindre stykker.

Fjern staengler fra krydderurter, knaek

ngdder og fjern skallerne.

e Fjern ben, sener og brusk fra kad.

e Sprg altid for, at anti-slip-ringen (8d,
9d) er monteret pa hakkeskalen.

Advarsel: Kniven er meget skarp! Hold
altid i den gverste plastikdel, og handter
den forsigtigt.

e Fjern forsigtigt beskyttelsesdaekslet fra
kniven (b).

e Placer kniven pa tappen i midten af

hakkeskalen, tryk den ned og drej den,

til den laser fast.

Fyld hakkeskalen med madvarer og

seet laget pa.

e Klik motordelen pa laget.

e Tryk pa knappen (1) eller (2) for at

handtere hakkeren Under tilbered-

ningen, holdes motordelen med den

ene hand og skalen med den anden,

mens der hakkes.

Tag stykket ud og tryk pa udlgser-

knapperne (4) efter brug for at lgsne

motordelen.

e Tag laget af.

Tag forsigtigt kniven ud, far du fjerner

de behandlede madvarer. Drej kniven

lidt og treek i den for at fjerne den.

Eksempler pa opskrifter: Svesker med
vanilje og honning

(som fyld i pandekager eller til at smgre
pa brad)

Kom 40 g cremet honning og 40 g svesker
i «<hc» hakkeskalen. Hak i 4 sekunder
med hastighed «lI». Tilsaet derefter 10 ml
vand (smagt til med vanilje) og fortsaet
hakningen i yderligere 1 sekund.

Yderligere anvendelse af «bc»
hakkeren

Til isknusning bruges «bc» hakker (10)
med iskniven (10c).
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Med «bc» hakkeren kan du ogsa blende
shakes eller drinks, rgre dej eller knuse
isterninger.

Tilberedning af pandekagedej

Heeld farst 375 ml meelk i skalen, tilsaet
250 g mel og til sidst 2 eeg. Brug
hastighed «lI» til at blande en ensartet
dej.

Knusning af isterninger

— Trykiskniven (10c) fast pa tappen
midt i skalen (10d), til den laser
fast.

— Fyld op til 7 isterninger i skalen. Saet
laget pa, monter motordelen og hak
pa hastighed «ll>».

— Efter brug tages motordelen, laget
og iskniven af.

— Fjern den knuste is, eller heeld din
drink ned i skalen ved servering.

D Renggaring

Motordelen (3) og piskerisets gearkasse
(6a) ma kun rengares med en fugtig klud.
Laget (9a, 10a) kan renggres under
rindende vand, men ma ikke nedseenkes i
vand eller renggres i en opvaskemaskine.
Alle andre dele kan renggres i opvaske-
maskinen.

Du kan tage anti-slip-ringene af hakke-
skalene for ekstra grundig renggring.
Ved behandling af madvarer med hgijt
pigmentindhold (f.eks. gulergdder) kan
tilbeharet blive misfarvet. Gnid disse dele
med vegetabilsk olie, inden de renggres.



Tilbehor
(kan kgbes separat, fas ikke i alle lande)

MQ 10: Piskeris til fledeskum, aegge-
hvider, feerdige dessert-
blandinger.

MQ 20: 350 ml kompakt hakker til
at hakke krydderurter, lag,
hvidlgg, chili, ngdder etc.

MQ 30: 500 ml hakker til at hakke
gulergdder, kad, lag etc.

MQ 40: 1250 ml hakker til at hakke,
rgre, blende og knuse is.

MQ 50: Puretilbehgr for purering af
tilberedte grgntsager og
kartofler

MQ 70: Tilbehgr til kompakt kekken-
maskine til at hakke, rare,
snitte og rive. Altefunktionen
fas ikke til Multiquick 5.

Der tages forbehold for eendringer uden
forudgaende varsel.

kasseres sammen med hushold-
ningsaffaldet. Bortskaffelse kan —
ske pa et Braun Servicecenter

eller egnede, lokale opsamlingssteder.

Apparatet bar efter endt levetid ikke ﬁ



Norsk

Vare produkter er konstruert for a
imgtekomme de hayeste standarder nar
det gjelder kvalitet, funksjonalitet og
design. Vi haper du blir forngyd med ditt
nye Braun-produkt.

For bruk

Vennligst les instruksjonene noye
og fullstendig for du tar apparatet
i bruk.

Advarsel

° Skjaerebladene er sveert
skarpe! Handter skjaere-
bladene varsomt for & unnga
skader.

¢ Dette apparatet kan brukes av
personer med fysiske, falelses-
messige eller psykiske funk-
sjonshemninger 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 appa-
ratet.

o Dette apparatet skal ikke brukes
av barn.

¢ Apparatet og tilhgrende strgm-
ledning ma holdes utenfor
barns rekkevidde.

¢ Rengjering og vedlikehold ma
ikke gjares av barn uten at de
er under tilsyn.

* Trekk alltid ut stikkontakten
eller skru av utstyret nar det
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ikke er under oppsyn, og far
montering, demontering, ren-
gjering, eller lagring.

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

e \aer ytterst forsiktig dersom
det helles varm vaeske i food-
prosessoren eller mikseren, da
varm damp kan sive ut.

e Dette apparatet er kun beregnet
til bruk i husholdninger og for
tilberedning av mengder som
er vanlig i privathusholdnin-
ger.

* Ingen av delene skal benyttes
i mikrobglgeovn.

Beskrivelse

Pa-knapp: hastighet «I»
Pa-knapp: hastighet «II» (turbo)
Motordel
Utlgserknapper
Blandestav

a Girkobling for visp

b Visp

Beger

«hc»-Hakker

a Lokk

b Knivblad

c Bolle

d Sklisikker ring

9 «ca»-Hakker

a Lokk (med girkobling)
b Knivblad

c Bolle

d Sklisikker ring

OO wWN =
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10 «bc»-Hakker
a Lokk (med girkobling)
b Knivblad
¢ Iskniv
d Bolle
e Sklisikker ring

Vennligst rengjor alle deler for forste-
gangs bruk — se avsnitt «rengjoring».

Slik bruker du apparatet

A Stavmikser

Stavmikseren passer perfekt til & lage
dipp, sauser, supper, majones eller baby-
mat, og til & mikse drinker, smoothies
eller milkshake.

o Klikk fast motordelen (3) pa blande-
staven (5).

e Plasser stavmikseren i bunnen av et
beger eller en bolle. Farst da trykker
du pa bryter (1) eller (2).

e Etter bruk trykker du inn utlgserknap-
pene (4) for & koble fra motordelen.

Nar stavmikseren brukes direkte i kjelen
under matlagingen, skal du ta kjelen
vekk fra platen for & unnga at det spruter
kokende veeske (fare for skalding!).

Eksempel pa oppskrift: Majones

250 g olje (f. eks. solsikkeolje),

1 egg og 1 ekstra eggeplomme,

1-2 ss eddik (ca. 15 g),

Salt og pepper etter smak

Hell alle ingrediensene (de skal ha
romtemperatur) i en bolle i rekkefglgen
ovenfor. Plassér stavmikseren i bunnen
av bollen. Kjar stavmikseren pa full effekt,
behold denne posisjonen til oljen
begynner a emulgere. Uten & sla av
mikseren, lagft den sakte mot toppen av
blandingen og beveg den ned igjen for
a blande inn resten av oljen.
Tilberedningstid: fra 1 minutt (til salat),
opp til 2 minutter for et fastere resultat
(f. eks. dip).

A Visp

Bruk vispetilbehgret kun til visping av krem,
eggehviter og miksing av sukkerbrgd og
ferdigblandete desserter.

e Settinn vispen (6b) i girkoblingen (6a),
og klikk deretter fast motordelen (3) i
girkoblingen.

e Sett vispen sa dypt som mulig i bollen.
Farst da trykker du pa bryteren (1) for
a starte.

e Etter bruk trykker du inn utlgserknap-
pene for a koble fra motordelen. Trekk
deretter vispen ut fra girkoblingen.

Tips for best mulig resultat

e Bruk en middels stor bolle.

e Bruk kun hastighet «I» nar du bruker
vispen.

e Beveg vispen med klokken mens du
holder den lett pa skra.

e |kke visp mer enn 4 dl kremflgte (minst
30 % fettinnhold, 4-8 °C) om gangen.

e |kke visp mer enn fire eggehviter om
gangen.

B Hakkere

Hakkerne (8) og (9) passer perfekt til &
hakke kjgtt, harde oster, lgk, urter, hvitlgk,
gulrgtter, ngtter, mandler osv.

Hakk alltid harde ingredienser (f.eks.
parmesan, sjokolade) pa hastighet «Il.»
Du oppnar best resultat ved a fglge tabell C.
Maksimal driftstid for <hc»-hakkeren:

2 minutter (store mengder av fuktige
ingredienser) / 30 sekunder (eller harde
tgrre ingredienser eller mengder < 100
g/100 ml). Stopp bearbeidelsen
umiddelbart hvis motorytelsen reduseres
og/eller det oppstar sterke vibrasjoner.
Ikke hakk sveert harde ingredienser, slik
som isbiter, muskatngtter, kaffebgnner
og korn.

For hakking ...
e Kutt farst opp kjatt, ost, lgk, hvitlgk og
gulrgtter i biter.
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* Fjern stilkene fra urter og skallet fra
ngtter.

e Fjern ben, brusk og sener fra kjott.

e Sgrg alltid for at den sklisikre ringen
(8d, 9d) er festet til hakkebollen.

Advarsel: Knivbladet er veldig skarpt!
Hold alltid i den gvre plastdelen, og
handter knivbladet forsiktig.

e Fjern plastbeskyttelsen forsiktig fra

knivbladet (b).

Plasser knivbladet pa midtstaven i

hakkebollen, trykk det ned og drei

knivbladet rundt slik at det lases fast.

Fyll hakkebollen med ingredienser, og

sett pa lokket.

e Klikk fast motordelen til lokket.

e Trykk pa bryter (1) eller (2) for a starte

hakkeren. Hold motordelen med den

ene handen og hakkebollen med den

andre mens den er i gang.

Etter bruk trekker du ut stgpselet og

trykker inn utlgserknappene (4) for a

koble fra motordelen.

e Ta av lokket.

e Fjern knivbladet forsiktig for du tar ut
maten fra hakkebollen. Vri pa kniv-

bladet og trekk det opp for a fjerne det.

Eksempel pa oppskrift: Svisker med
vanilje og honning

(til pannekake- eller kakefyll)

Ha 40 g honning og 40 g svisker i <hc»-
hakkebollen. Hakk i 4 sekunder pa
hastighet II. Tilsett deretter 10 ml vann
(med vaniljesmak) og fortsett hakkingen
i 1 sekund til.

Andre bruksomrader for
BC-hakkeren

Bruk «bc»-hakkeren (10) med iskniven
(10c) for & knuse is.

Med BC-hakkeren kan du ogsa lage
milkshake eller drikker, blande sammen
rgrer eller knuse isbiter.
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Lage pannekakerore

Hell farst 3,75 dl melk i bollen, tilsett

250 g mel og til slutt 2 egg. Sett hakkeren
pa hastighet «llI» og bland til en jevn rgre.

Knuse isterninger

— Festiskniven (10c) pa midtstaven i
bollen (10d) til den klikker pa plass.

— Fyll bollen med maks. 7 isbiter. Sett
pa lokket, fest motordelen og kjar pa
hastighet «lI».

— Etter bruk tar du av motordelen,
lokket og iskniven.

— Tautden knuste isen eller fyll bollen
med drikken for & servere den ved
bordet.

D Rengjoring

Rengjgr motordelen (3) og girkoblingen
for vispen (6a) kun med en fuktig klut.
Lokket (9a, 10a) kan rengjeres under
rennende vann, men det ma ikke legges
i vann eller rengjgres i oppvaskmaskin.
Alle andre deler kan vaskes i oppvask-
maskin.

Du kan lgsne de sklisikre ringene fra hakke-
bollene for ekstra grundig rengjaring.

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

Tilbehor

(kan kjgpes individuelt, ikke tilgjengelig i
alle land)

MQ 10: Visp til pisking av krem,
eggehviter, ferdigblandete

desserter.

350 ml kompakthakker til &
kutte urter, lgk, hvitlak,
paprika, ngtter osv.

500 ml hakker til a kutte
gulrgtter, kjgtt, Iok osv.

MQ 20:

MQ 30:



MQ 40: 1250 ml hakker til & kutte,
blande, mikse og knuse is.

MQ 50: Puré tilbehgr til puré kokte
grennsaker og poteter

MQ 70: Redskaper til kompakt
kjskkenmaskin (1500 ml) til
a kutte, blande, snitte, rive
og elte. Eltefunksjon ikke
tilgjengelig for Multiquick 5.

Kan endres uten varsel.

Vennligst ikke kast dette produktet
i husholdningsavfallet nar det er E
utslitt. Produktet kan leveres til et "y
Braun servicesenter eller pa en
kommunal miljgstasjon for spesialavfall.
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Svenska

Vara produkter &r framtagna for att mota
de hogsta kraven pa kvalitet, funktion

och design. Vi hoppas att du kommer att
bli n6jd med din nya apparat fran Braun.

Fore anvandning

Las bruksanvisningen noga, och
i sin helhet, innan du anvéander
apparaten.

Varning!
. A Knivbladen ar valdigt
=®)vassa! Hantera knivbladen

ytterst forsiktigt for att forhindra
skador.

¢ Den har apparaten kan anvan-
das 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 appara-
ten.

® Denna apparat ska inte anvan-
das av barn.

® Barn ska hallas utom rackhall
for apparaten och dess nat-
kabel.

® Rengoring och underhall bor
inte utféras av barn utan over-
vakning.
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e Koppla alltid fran eller stang av
apparaten nar den lamnas utan
tillsyn och innan montering,
demontering, rengoring eller
forvaring.

¢ Om anslutningskabeln ar skadad
maste den bytas ut av tillver-
karen, dennes serviceagent
eller en annan behorig person
for att undvika fara.

e \Var forsiktig om het vatska
halls ned i matberedaren eller
mixern eftersom den kan kas-
tas ut ur apparaten vid plotslig
forangning.

¢ Den har apparaten ar utformad
endast for hushallsanvandning
och for hushallsmangder.

* Ingen av delarna far anvandas
i mikrovagsugn.

Beskrivning

Startknapp: hastighet «I»
Startknapp: hastighet «lI» (turbo)
Motordel
Utlésarknappar
Mixerskaft

a Vaxellada for visp

b Visp

Bagare

Hackare«hc»

a Lock

b Knivblad

c Skal

d Anti-halkring

9 Hackare«ca»

a Lock (med véxel)

b Knivblad

c Skal

d Anti-halkring
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10 Hackare «bc»
a Lock (med vaxel)
b Knivblad
¢ Iskniv
d Skal
e Anti-halkring

Rengér alla delar innan den forsta

anvdndningen — se kapitlet
«Rengdring».

Anvanda apparaten

A Stavmixer

Stavmixern ar perfekt for tillredning av

dippsaser, saser, soppor, majonnas och

barnmat samt for att blanda drinkar och

milkshake.

e Klicka fast motordelen (3) i mixer-
skaftet (5).

e Placera stavmixern i en skal eller
bagare. Tryck pa brytare (1) eller (2).

e Nar du ar klar trycker du pa utlésarknap-
parna (4) for att ta bort motordelen.

Nar du mixar direkt i kastrullen samtidigt
som du tillagar mat — ta forst bort kast-
rullen fran spisen for att undvika stank
fran kokande vatska (skallningsrisk!).

Receptexempel: Majonnas

250 g olja (t.ex. solrosolja),

1 agg och 1 extra dggula,

1-2 msk vinager (ca 15 g),

salt och peppar efter smak

Satt alla ingredienser (rumstempererade)
i bagaren i den ordning som de listas i
receptet ovan. Placera stavmixern i
bégarens botten. Kér stavmixern vid
maximal hastighet och hall kvar i det har
laget till dess att oljan borjar emulgera.
For darefter stavmixern langsamt uppat
och nedat i blandningen utan att stinga
av den, for att arbeta in resterande
mangd olja. Processtid: fran 1 minut (till
sallad) upp till 2 minuter for en fastare
majonnas (t.ex. dippsas).

A Visp

Anvand vispen endast for att vispa gradde,
agg kaksmet och efterrattsmixer.
e FOrinvispen (6b) i vixelladan (6a). Klicka
sedan fast motordelen (3) i vaxelladan.
e Placera vispen i en skal. Tryck sedan
pa startknappen (1) for att starta.
e Nar du ar klar trycker du pa utlésar-
knapparna for att lossa motordelen.
Dra sedan ut vispen ur vaxelladan.

For basta resultat

e Anvind en mellanstor skal.

e Anvand endast hastighet «I» for att
anvanda vispen.

e Ror vispen medurs samtidigt som du
haller den aningen lutad.

¢ Vispa max. 4 dl kylskapskall vispgradde
(fetthalt minst 30 %, 4-8 °C).

¢ Vispa max. fyra aggvitor.

B Hacka

Hackarna (8) och (9) ar perfekta for att
hacka kott, ost, 10k, Orter, vitlok, morotter,
notter, mandel osv.

Hacka alltid harda livsmedel (t.ex.
Parmesanost, choklad) pa hastighet «lI».
For basta resultat, se beredningstabell C.
Maximal drifttid for <hc»-hackaren:

2 minuter (stora mangder fuktiga
ingredienser) / 30 sekunder (torra eller
harda ingredienser eller mangder < 100g
/ 100 ml). Stoppa bearbetningen
omedelbart om motoreffekten avtar och/
eller kraftiga vibrationer uppstar.

Hacka inte ingredienser med valdigt hard
konsistens, som isbitar, muskotnot, kaffe-
bonor och gryn.

Fore hackning ...

e Skar kott, ost, 10k, vitlok, morot, chili-
frukt i mindre bitar.

e Avlagsna stjdlkar fran orter och skala
notter.

e Avldgsna ben, senor och brosk fran kétt.

e Sakerstall att anti-halkringen (8d, 9d)
har satts fast pa hackningsskalen.
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Varning: Knivbladen ar véldigt vasst! Hall
alltid i den Ovre plastdelen och hantera
dem varsamt.

e Avlagsna forsiktigt plastskyddet fran
knivbladen (b).

Placera knivbladen pa skalens mittpinne
vrid dem for att sparra dem i ratt lage.
Fyll hackningsskalen med livsmedel
och sétt pa locket.

¢ Klicka fast motordelen pa locket.

e Tryck pa startknappen (1) eller (2) for
att anvanda hackaren. Hall motordelen
med en hand och behallaren med en
annan under beredning.

Nar du ar klar trycker du pa utlosarknap-
parna (4) for att lossa motordelen.

® Avlagsna locket.

Ta forsiktigt bort bladet innan du
avlagsnar bearbetade livsmedel. For
att avlagsna bladen, vrid dem forst en
aning och drar sedan.

Receptexempel: Plommon med vanilj
och honung

(som fyllning i pannkakor eller palagg)
Placera 40 g krdmig honung och 40 g
plommon i <hc»-hackningsskalen. Hacka
i 4 sekunder med hastighet «lI». Tillsatt
sedan 10 ml vatten (med vaniljsmak) och
fortsatt hacka i ytterligare 1 sekund.

Ytterligare applikationer for
«bc»-hackaren

Anvand «bc»-hackaren med iskniven for
iskross (10c).

Med «bc»-hackaren kan du dven mixa
shakes eller drinkar, blanda smet eller
krossa isbitar.

Mixa pannkakssmet

Hall forst 375 ml mjolk i behallaren, tillsatt
sedan 250 g mjol och slutligen 2 agg.
Blanda pa hastighet «lI» tills smeten ar
slat.

Krossa is
— Tryck fast isknivbladet (10c) pa skalens
mittpinne (10d) tills den sitter fast.
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- Fyll skalen med upp till 7 isbitar.
Satt pa locket, fast motordelen och
krossa med hastighet «lI».

— Taloss motordelen, locket och
iskniven efter anvandning.

— Hall ut den krossade isen eller fyll helt
enkelt dryck i skalen for servering vid
bordet.

D Rengoring

Motordelen (3) och véxelladan for vispen
(6a) far endast rengdras med en fuktig
trasa.

Du kan rengoéra locket (9a, 10a) under
rinnande vatten, men det far inte laggas
i vatten eller diskas i diskmaskin.

Alla andra delar kan diskas i disk-
maskin.

Du kan ta bort anti-halkringarna fran
hackningsskalarna for extra grundlig
rengoring.

Vid tillredning av livsmedel med mycket
pigment (t.ex. morétter) kan tillbehéren
missfargas. Torka av dessa delar med
vegetabilisk olja innan du reng6ér dem.

Tillboehor

(kan kopas individuellt, ej tillganglig i alla
lander)

MQ 10: Visp for att vispa gradde,
aggvitor, efterrattsmixer.

MQ 20: 350 ml kompakt hackare for
att hacka orter, 16k, vitlok,
chili, nétter osv.

MQ 30: 500 ml hackare for att hacka
morot, kott, 16k etc.

MQ 40: 1250 ml hackare for att
hacka, mixa och krossa is.

MQ 50: Puré-tillbehor for att gora

puré av kokta gronsaker och
potatis



MQ 70: Kompakt tillbehor till koks-
apparat for att hacka, mixa,
skiva och riva. Knadnings-
funktion ar inte tillganglig
med Multiquick 5.

Kan andras utan féregdende meddelande.

Av hansyn till miljon ber vid dig att

inte sldnga den har apparaten i de
vanliga hushallssoporna nar den

ar uttjant. Du kan l[damna in den
uttjanta produkten hos ett Braun-
servicecenter eller till en atervinnings-
station.
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Suomi

Tuotteemme on suunniteltu tayttdmaan
korkeimmat vaatimukset laadun, toimi-
vuuden ja muotoilun osalta. Toivottavasti
saat paljon iloa ja hy6tya uudesta Braun-
laitteestasi.

Ennen kayttoa

Lue kadyttoohjeet huolellisesti ldvitse
ennen laitteen kdyttoonottoa.

Varoitus
° A Terat ovat erittain teravia!
=2 Kasittele teria erittain
varovaisesti valttyaksesi vam-
moilta.

¢ Tata laitetta saa kayttaa myos
henkilo, jonka fyysinen, aistilli-
nen tai henkinen kyky on alen-
tunut tai jolla on vain vahaista
kokemusta tai tietamysta lait-
teen kaytosta, jos hanen toi-
mintaansa valvotaan tai hanelle
annetaan ohjeet laitteen turval-
lisesta kaytosta ja jos han
ymmartaa kayttoon liittyvat
vaaratilanteet.

e | apset eivat saa leikkia laitteella.

¢ Tama laite ei sovellu lasten
kayttoon.

® [apset eivat saa koskea lait-
teeseen ja sen virtajohtoon.

e | apset eivat myoskaan saa
puhdistaa ja huoltaa laitetta
ilman valvontaa.

e Sammuta laite tai irrota pistoke
seinasta aina kun sita ei kay-
teta, seka ennen kokoamista,
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purkamista, puhdistusta tai
varastoimista.

* Jos virransyottojohto vahin-
goittuu on valmistajan, sen
huoltoedustajan tai vastaavasti
patevan henkilon vaindettava
se vaarojen valttamiseksi.

¢ Ole varovainen, jos kuumaa
nestetta kaadetaan monitoi-
mikoneeseen tai tehosekaoitti-
meen, koska sita voi lentaa
ulos laitteesta akillisen hoyrys-
tymisen vuoksi

¢ Tama laite on tarkoitettu ainoas-
taan tavalliseen kotikayttoon.

e Ala kayta mitaan laiteen osaa
mikroaaltouunissa.

Laitteen osat

Kaynnistyskytkin: nopeus «I»
Kaynnistyskytkin: nopeus «lI» (turbo)
Moottoriosa
Vapautuspainikkeet
Sekoitinvarsi
a Vispilan vaihteisto-osa
b Vispila
Mittakulho
Leikkuri «<hc»
a Kansi
b Tera
¢ Kulho
d Liukumaton rengas
9 Leikkuri «<ca»
a Kansi (vaihteistolla)
b Tera
¢ Kulho
d Liukumaton rengas
10 Leikkuri «bc»
a Kansi (vaihteistolla)
b Tera

OO wWN =

@~



¢ Jaanmurskaustera
d Kulho
e Liukumaton rengas

Puhdista kaikki osat ennen ensim-

maista kdyttokertaa — katso kohta
«Puhdistus».

Laitteen kadytto

A Pikasekoitin

Pikasekoitin soveltuu erinomaisesti dip-
pien, kastikkeiden, keittojen, majoneesin
ja vauvanruokien valmistukseen seka
juomien, smoothieiden ja pirteldiden
sekoitukseen.

e Kiinnitd moottoriosa (3) sekoitinvar-
teen (5).

Aseta pikasekoitin syvalle kulhoon tai
mittakulhoon. Paina vasta sen jalkeen
kaynnistyskytkinta (1) tai (2).

Irrota moottoriosa kayton jalkeen
painamalla vapautuspainikkeita (4).

Jos kaytat pikasekoitinta kattilassa
ruoanlaiton yhteydessa, nosta kattila ensin
pois levylta kiehuvan nesteen roiskumisen
ehkaisemiseksi (palovammojen vaara).

Ruokaohje-esimerkki: Majoneesi

250 g dljya (esim. auringonkukkadljya),

1 kananmuna ja 1 ylimaarainen keltuainen,
1-2 rkl viinietikkaa (noin 15 g),

suolaa ja pippuria maun mukaan

Laita kaikki (huoneenldmpdiset) ainekset
mittakulhoon mainitussa jarjestyksessa.
Laita sekoitin kulhon pohjalle ja kaynnista
se. Kayta sekoitinta suurimmalla
mahdollisella nopeudella ja pida se
paikallaan, kunnes 0ljy alkaa emulgoitua.
Pida sekoitin kdynnissa. Nosta sekoitin
hitaasti ylos seoksen pinnalle ja paina se
sitten jalleen alas, jotta loput 6ljysta
sekoittuu. Valmistusaika: 1 minuutti
(juokseva majoneesi esim. salaatin-
kastikkeeksi) tai 2 minuuttia (paksu
majoneesi esim. dipiksi).

A Vispila

Kayta vispilad ainoastaan kerman ja

munanvalkuaisten vatkaukseen seka

vanukkaiden ja jalkiruokien sekoitukseen.

e Aseta vispild (6b) vaihteisto-osaan (6a)
ja kiinnita sen jalkeen moottoriosa (3)
vaihteisto-osaan.

e Laita vispild syvalle kulhoon. Kaynnista
laite vasta sen jalkeen painamalla
kaynnistyskytkinta (1).

¢ |rrota moottoriosa kayton jalkeen
painamalla vapautuspainikkeita. Veda
sen jalkeen vispild irti vaihteisto-osasta.

Parhaan lopputuloksen

saavuttamiseksi

o Kayta keskikokoista kulhoa.

e Kayta vispilad ainoastaan nopeudella «I».

e Liikuta vispilaa myotapaivaan pitaen
sitd samalla hieman kallellaan.

e Vatkaa kerralla enintdan 400 ml kylmaa
kermaa (rasvapitoisuus vahintaan
30 %, 4-8°C).

e Vatkaa enintddn 4 munanvalkuaista
kerralla.

B Leikkurit

Leikkurit (8) ja (9) sopivat erinomaisesti
esimerkiksi lihan, kovan juuston, sipulin,
yrttien, valkosipulin, porkkanoiden,
pahkindiden ja manteleiden hienontami-
seen.
Hienonna kovia aineksia (kuten parmesa-
ania ja suklaata) aina nopeudella «lI».
Katso taulukko C parhaan lopputuloksen
saavuttamiseksi.
Leikkurin «<hc» enimmaiskayttdaika:
2 minuuttia (suuri maara kosteita
aineksia) / 30 sekuntia (kuivia tai kovia
aineksia tai maara < 100g / 100 ml).
Lopeta kasittely valittomasti, kun
moottorin nopeus kasvaa ja/tai laite alkaa
tarista voimakkaasti.
Al hienonna erittéin kovia aineksia,
kuten jadkuutioita, muskottipahkinaa,
kahvipapuja tai jyvia.
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Ennen hienontamista ...

e Paloittele liha, juusto, sipuli, valkosipuli,
porkkanat.

e Poista yrteista varsi ja pahkindista
kuoret.

e Poista luut, janteet ja rustot lihasta.

e Varmista, ettad liukumaton rengas (8d,
9d) on kiinnitetty leikkurikulhoon.

Varoitus: Tera on erittdin terava! Pida aina
kiinni terdn muovisesta ylaosasta ja kasit-
tele sitd varoen.

e |rrota varovasti teran (b) suojus.

e Aseta tera leikkurin kulhon keskiakselille.
Paina tera alas ja kaanna niin, etta tera
lukittuu.

Lisaa leikkurin kulhoon ainekset ja laita
kansi paalle.

e Kiinnitd moottoriosa kanteen.

Paina kaynnistyskytkinta (1) tai (2)
kayttaaksesi leikkuria. Pida kayton
aikana moottoriosasta kiinni yhdella
kadelld ja kulhosta toisella kadella.
Irrota kayton jalkeen virtajohto
pistorasiasta ja irrota moottoriosa
painamalla vapautuspainikkeita (4).

e |rrota kansi.

Irrota tera varovasti ennen hienonnetun
ruoan poistamista. Kdanna teraa hieman
javedase irti.

Valmistusohje-esimerkki: Vaniljalla ja
hunajalla maustetut kuivatut luumut
(pannukakkujen taytteeksi tai levitteeksi)
Laita 40 g paksua hunajaa ja 40 g kuivat-
tuja luumuija leikkurin «hc» kulhoon.
Hienonna 4 sekuntia nopeudella «II». Lisaa
joukkoon 10 ml (vaniljalla maustet-tua)
vetta ja jatka hienontamista viela 1 sekunti.

Leikkurin «bc» muut
kayttotarkoitukset

Kayta jadn murskaamiseen leikkuria «bc»,
jossa on jaanmurskaustera (10c).

Leikkurilla «<bc» voi myds sekoittaa

pirtelita, juomia ja taikinoita seka
murskata jadkuutioita.
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Ohukaistaikinan sekoittaminen
Kaada ensin 375 ml maitoa kannuun,
lisdd 250 g jauhoja ja lopuksi kaksi
munaa. Sekoita taikina tasaiseksi
nopeudella «ll».

Jadkuutioiden murskaaminen

— Tydnna jadnmurskaustera (10c)
kulhon keskiakselille (10d), kunnes
se lukittuu paikalleen.

— Laita kulhoon enintaan seitseman
jadkuutioita. Laita kansi paikalleen,
kiinnitd moottoriosa ja murskaa
nopeudella «II».

— lrrota kayton jalkeen moottoriosa,
kansi ja jadnmurskaustera.

— Poista jadmurska tai valmista juoma
suoraan kannuun ja tarjoile se siita.

D Puhdistus

Puhdista moottoriosa (3) ja vispilan
vaihteisto-osa (6a) ainoastaan pyyhki-
malla kostealla liinalla.

Kansi (9a, 10a) voidaan pesta juoksevalla
vedella, mutta ala upota sita veteen alaka
pese sitd astianpesukoneessa.

Kaikki muut osat voi pesta astianpesu-
koneessa.

Voit poistaa liukumattoman renkaan
leikkurin kulhoista erittdin perusteellista
puhdistusta varten.

Lisdosat saattavat varjaantya kasitelles-
sasi runsaasti pigmenttia sisaltavia
ruoka-aineita (esim. porkkanoita). Pyyhi
nama osat ruokadljylla ennen varsinaista
pesua.



Lisaosat

(ostettavissa erikseen, ei saatavana
kaikissa maissa)

MQ 10: Vispild kerman ja munanval-
kuaisten vatkaukseen ja
jalkiruokien sekoitukseen.

MQ 20: 350 ml:n leikkuri esim.
yrttien, sipulin, valkosipulin,
chilin ja pahkindiden hienon-
tamiseen.

MQ 30: 500 ml leikkuri porkkanan,
lihan, sipulin jne.
hienontamiseen

MQ 40: 1250 ml:n leikkuri hienon-
tamiseen ja sekoittamiseen
seka jaan murskaamiseen.

MQ 50: Soseutuslisavaruste
keitettyjen vihannesten ja
perunoiden soseutukseen

MQ 70: Kompakti keittiolaitteen
lisdosa hienontamiseen,
sekoittamiseen, viipalointiin
ja silppuamiseen.
Vaivaustoiminto ei kaytetta-
vissa Multiquick 5 -laitteessa.

Tiedot voivat muuttua ilman
ennakkoilmoitusta.

Kun laite on tullut elinkaarensa
paahan, ala havita sita K
kotitalousjatteiden mukana.

Havita tuote viemalla se Braun-
huoltoliikkeeseen tai asianmukaiseen
kerdyspisteeseen.
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Polski

Nasze produkty spetniajg najwyzsze
standardy jakosci, funkcjonalnosci oraz
wzornictwa. Mamy nadzieje, ze korzysta-
nie z tego urzadzenia firmy Braun bedzie
przyjemnoscia.

Przed uzyciem

Przed uzyciem urzadzenia uwaznie
przeczytaj wszystkie instrukcje.

Uwaga
o A Ostrza sg bardzo ostre!
Aby unikng¢ skaleczen,

obchodz sie z nimi niezwykle
ostroznie.

¢ Urzadzenie nie powinno by¢
uzywane przez osoby o obni-
zonej sprawnosci fizycznej,
sensorycznej lub umystowej
oraz 0soby z niewystarczajacg,
wiedzg i doswiadczeniem, jesli
nie znajdujg sie one pod nad-
zorem 0soby odpowiedzialne;
za ich bezpieczenstwo, nie
zostaty poinstruowane jak bez-
piecznie uzywac urzgdzenia
oraz nie zrozumiaty zwigzanych
z tym zagrozen.

¢ Nie wolno pozwoli¢, aby dzieci
bawity sie tym urzgdzeniem.

¢ Urzadzenie nie powinno by¢
uzywane przez dzieci.

¢ W poblizu urzadzenia oraz jego
kabla zasilajgcego nie mogg,
przebywac dzieci.

e Czyszczenie oraz nalezace
do uzytkownika czynnosci
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konserwacyjne nie moga by¢
wykonywane przez dzieci bez
nadzoru 0sob dorostych.

* Urzadzenie nie moze zostac
pozostawione bez nadzoru zanim
wtyczka kabla zasilajgcego nie
zostanie wyciggnieta z gniazda
sieciowego. Przed przystgpie-
niem do rozbierania, sktadania
lub czyszczenia urzadzania lub
w przypadku odstawienia go na
przechowanie zawsze nalezy
wpierw wyciggna¢ wtyczke z
gniazda sieciowego.

e W przypadku, gdy kabel zasila-
jacy jest uszkodzony, wowczas
w celu unikniecia zagrozen dla
uzytkownika, kabel ten musi
zostaC wymieniony przez pro-
ducenta, autoryzowany serwis
naprawczy producenta lub
przez osobe o podobnych
kwalifikacjach fachowych.

® Podczas wlewania gorgcych
cieczy do robota kuchennego
lub do miksera nalezy zachowac
0stroznosc, poniewaz z uwagi
na gwattowne parowanie moze
nastgpic nagty wyrzut takiej
gorgcej cieczy z urzadzenia.

* Urzadzenie jest przeznaczone
wytgcznie do uzytku w gospo-
darstwie domowym i do obrobki
normalnych dla gospodarstw
domowych ilosci produktow.



* Nie uzywac zadnych czesci
urzgdzenia w kuchenkach
mikrofalowych.

Opis
Witgcznik: szybkos¢ «I»
Wigcznik: szybkos$¢ «lI» (turbo)
Czesc¢ silnikowa
Przyciski zwalniajgce
Koncowka rozdrabniajgca
a Uchwyt przystawki do ubijania
b Koncoéwka do ubijania
Gteboki pojemnik
Pojemnik do siekania «hc»
a Pokrywka
b Ostrze
¢ Miska
d Pierscien antyposlizgowy
9 Pojemnik do siekania «ca»

a Pokrywka (z otworem do

mocowania)

b Ostrze

¢ Miska

d Pierscien antyposlizgowy
10 Pojemnik do siekania «bc»

a Pokrywka (z otworem do

mocowania)

b Ostrze

¢ Ostrze do lodu

d Miska

e Pierscien antyposlizgowy

O~NOOURAWN =

Przed przystapieniem do korzystania
z urzadzenia po raz pierwszy nalezy
oczyscic jego wszystkie elementy
sktadowe — patrz paragraf
«Czyszczenie».

Jak uzywaé urzadzenia

A Blender reczny

Blender reczny doskonale nadaje sie
do przygotowywania dipow, soséw, zup,

majonezu oraz positkow dla dzieci, a
takze mieszania drinkéw oraz koktajli
mlecznych i owocowych.

® Potacz cze$c¢ silnikowg urzadzenia (3)
z przystawka rozdrabniajgcg (5).

e Zanurz blender w misce lub gtebokim
pojemniku tak, aby koncowka byta
blisko dna. Dopiero po wykonaniu tej
czynnosci nacisnij przycisk (1) lub (2).

e Po zakonczeniu pracy odtagcz czesc
silnikowg urzadzenia, naciskajgc
przyciski zwalniajgce (4).

W wypadku miksowania zawartosci rondla

podczas gotowania zdejmij naczynie

z palnika przed uzyciem urzadzenia, aby

zapobiec rozprysnieciu sie wrzgcego

ptynu (i poparzeniom).

Przyktadowy przepis: Majonez

250 g oleju (np. stonecznikowego),

1 jajko i 1 z6ttko dodatkowo,

1-2 tyzki octu (ok. 15 g),

sol i pieprz wedtug smaku

Wszystkie sktadniki (w temperaturze
pokojowej) umies¢ w pojemniku wedtug
wyzej podanej kolejnoéci. Zanurz blender
reczny, tak aby koncéwka znajdowata

sie blisko dna. Miksuj z maksymalng
predkoscig bez poruszania blenderem,
az mieszanina zacznie zamieniac sie w
emulsje. Nastepnie, nie przerywajgc
miksowania, delikatnie przesun koncowke
blizej powierzchni i ponownie opus¢, aby
potaczy¢ reszte oleju. Czas przyrzgdzania:
od 1 minuty (do satatki) do 2 minut, aby
uzyskac wiekszg gestosc (np. do dipu).

A Przystawka do ubijania

Uzywaj przystawki do ubijania jedynie do

przygotowywania bitej $mietany, ubijania

biatek oraz mieszania biszkoptu i

gotowych deserow.

e Potgcz koncowke ubijajaca (6b) z
uchwytem przystawki do ubijania (6a),
a nastepnie podtgcz catg przystawke
do czes¢ silnikowej urzgdzenia (3).
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Umiesc¢ przystawke do ubijania
gteboko w misce. Dopiero po wykonaniu
tej czynnosci nacisnij przycisk (1).

e Po zakonczeniu pracy odtgcz czesc
silnikowg urzgdzenia, naciskajgc
przyciski zwalniajgce. Nastepnie
oddziel koncowke do ubijania od
uchwytu przystawki do ubijania.

Jak uzyska¢ najlepsze efekty

e Uzywaj miski $rednich rozmiaréw.

e Uzywaj szybkosci «I» tylko podczas
korzystania z przystawki do ubijania.
Podczas ubijania lekko pochyl
urzgdzenie i zataczaj nim kota w prawo.
Nie ubijaj wigcej niz 400 ml schtodzonej
Smietany (co najmniej 30% zawartosci
ttuszczu, 4-8 °C).

Nie ubijaj na raz biatka z wiecej niz 4 jaj.

B Pojemniki do siekania

Pojemniki do siekania (8) i (9) doskonale
nadajg si¢ do siekania migsa, twardego
sera, cebuli, ziot, czosnku, marchewki,
orzechdw, migdatow itp.

Twarde produkty (np. parmezan, czeko-
lade) zawsze siekaj z szybkoscig «I1».

Aby uzyskiwac najlepsze efekty, zapoznaj
sig z tabelg C, w ktorej przedstawiono infor-
macje na temat przetwarzania produktéw.
Maksymalny czas dziatania pojemnika do
siekania «hc»: 2 minuty (duze ilosci
wilgotnych sktadnikéw) / 30 sekund
(sktadniki suche lub twarde lub ilosci <
100 g / 100 ml). Wytacz natychmiast,
kiedy predkos¢ silnika spadnie i/lub
wystgpig silne wibracje.

Nie siekaj bardzo twardych produktow,
takich jak kostki lodu, gatka muszkatotowa,
ziarna kawy czy zboza.

Przed rozpoczeciem siekania ...

e Pokrdj migso, ser, cebule, czosnek czy
marchewke na mniejsze kawatki.

e Oderwij todyzki zi¢t, wytuskaj orzechy
z tupin.
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* Usun z migsa ko$ci, Sciggna i chrzgstki.
e Zawsze sprawdzaj, czy na pojemnik do
siekania zatozony jest pierécien anty-

poslizgowy (8d, 9d).

Uwaga: Ostrze jest bardzo ostre! Zawsze

trzymaj je za gorna, plastikowg czesc¢ i

obchodz sig z nim ostroznie.

e Ostroznie zdejmij z ostrza (b) ostone
ochronng,

e Nat6z ostrze na bolec w srodku miski,

docisnij je i obro¢, aby zablokowac je w

pozycji.

Napetnij miske do siekania produktami

i natéz pokrywke.

Potgcz czgsc silnikowg urzgdzenia

z pokrywka,.

Nacisnij wtgcznik (1) lub (2), aby

wtgczyc¢ ostrza siekajgce. Podczas

siekania jedng reka trzymaj blender, a

drugg — miske.

® Po zakonczeniu pracy odtacz czesc
silnikowg urzgdzenia, naciskajgc
przyciski zwalniajace (4).

e Zdejmij pokrywke.

* Przed wyjeciem posiekanych produktow
ostroznie usun ostrze. Aby wyjg¢ ostrze,
delikatnie je przekrec¢ i wyciagnij.

Przyktadowy przepis: Masa $liwkowa
zwanilig i miodem

(nadzienie do nalesnikow lub masa do
smarowania)

Umies¢ w misce do siekania «<hc» 40 g
miodu i 40 g sliwek. Siekaj przez

4 sekund z szybkoscig «ll». Dodaj 10 ml
wody (z aromatem waniliowym) i wtgcz
siekanie jeszcze na 1 sekunda.

Dodatkowe zastosowania
pojemnika do siekania «bc»

Léd nalezy kruszy¢ po potgczeniu
pojemnika do siekania «bc» z ostrzem
do lodu (10c).

W pojemniku do siekania «bc» mozna
takze mieszac koktajle, drinki i rzadkie
ciasto oraz kruszy¢ kostki lodu.



Mieszanie ciasta na nalesniki

Wiej do miski 375 ml mleka, nastepnie
dodaj 250 g maki i wbij 2 jajka. Mieszaj
ciasto z szybkoscig «ll», az nabierze
gtadkiej konsystencji.

Kruszenie kostek lodu

— Natdz ostrze do lodu (10c) na bolec
w $rodku miski (10d) i zablokuj je
W pOzyciji.

—  Wrzu¢ do miski maksymalnie
7 kostek lodu. Nat6z pokrywke,
podtacz cze$¢ silnikowg urzgdzenia i
uruchom je z szybkoscig «ll».

- Po uzyciu odtgcz czesc¢ silnikowg
urzgdzenia, zdejmij pokrywke i wyjmij
ostrze.

—  Wyjmij pokruszony 16d lub wlej napoj
do pojemnika, aby poda¢ go do totu.

D Czyszczenie

Czesc¢ silnikowg, (3) i uchwyt przystawki
do ubijania (6a) nalezy czyscic¢ wytgcznie
wilgotng Sciereczka,.

Pokrywe (9a, 10a) mozna my¢ pod
biezacg woda, ale nie wolno zanurzac jej
w wodzie ani my¢ w zmywarce.
Wszystkie inne czgsci mozna my¢ w
zmywarce.

Aby doktadniej wyczyscic pierscienie
antyposlizgowe, mozna je zdjg¢ z pojem-
nika do siekania.

Przygotowywanie produktow o duzej
zawartosci pigmentu (np. marchewki)
moze powodowac przebarwienie czesci
urzgdzenia. Przed umyciem przetrzyj te
czesci olejem roslinnym.

Dodatki

(mozna kupowac osobno, nie sg,
dostepne we wszystkich krajach)

MQ 10: Przystawka do ubijania
Smietany, biatek i gotowych
deserow.

MQ 20: Niewielki pojemnik o pojem-
nosci 350 ml do siekania ziot,
cebuli, papryki chili, orzechow
itp.

Pojemnik o pojemnosci 500 ml
do siekania marchwi, migsa,
cebuli itp.

MQ 30:

MQ 40: Pojemnik o pojemnosci 1250 ml
do siekania, mieszania i

rozdrabniania lodu.

MQ 50: Koncowka do przecierania
— do miksowania gotowanych

warzyw i ziemniakow

MQ 70: Kompaktowy dodatek do
siekania, mieszania i
rozdrabniania. Funkcja
ugniatania ciasta nie jest
dostepna w przypadku

urzgdzenia Multiquick 5.

Zastrzega sie prawo do dokonywania
zmian.

Ten symbol oznacza, ze zuzytego
sprzetu nie mozna wyrzucac
tacznie z odpadami socjalnymi.
Zuzyty produkt nalezy zostawic¢

w jednym z punktow zbiorki zuzytego
sprzetu elektrycznego i elektronicznego.
Odpowiednie przetworzenie zuzytego
sprzetu zapobiega potencjalnym
negatywnym wptywom na srodowisko lub
zdrowie ludzi, wynikajgcym z obecnosci
sktadnikow niebezpiecznych w sprzecie.
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Cesky

Nase vyrobky jsou konstruovany tak, aby
spliiovaly nejvyssi poZadavky na kvalitu,
funk&nost i vzhled. Véfime, Ze s novym
domacim spottebi¢em Braun budete
naprosto spokojeni.

Pred pouzitim

NeZ zacnete pristroj pouzivat, peclivé
si prectéte cely tento navod.

Pozor
° A NoZe jsou velmi ostré!
=2 Abyste predesli poranéni,

zachazejte s noZi velmi opatrné.

¢ Osoby se snizenymi fyzickymi,
senzorickymi nebo dudevnimi
schopnostmi nebo s nedostat-
kem zkuSenosti a znalosti
mohou pouZivat tento pristroj
pouze pod dozorem nebo po
instruktazi tykajici se bezpec-
ného pouZivani pristroje, a
pokud rozumi souvisejicim
rizikam.

e S pristrojem si déti nesméji hrat.

® Tento pfistroj nesméji pouZivat
déti.

¢ Déti by se mély udrZovat
v dostatecné vzdalenosti od
pristroje a jeho privodni Sridry.

e Ci3téni a uZivatelskou udrzbu
by déti nemély provadét bez
dozoru.

¢ Spottebi€ vypnéte nebo vytah-
néte Siiliru ze zasuvky vzdy,
kdyZ je ponechan bez dozoru a
pred sestavovanim, rozebiranim,
CiSténim nebo uskladnénim.
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e Je-li privodni $iitira poskozena,
musi ji vymenit vyrobce, jeho
servisni zastupce nebo podobné
kvalifikované osoby, aby se
predeslo nebezpeci.

¢ KdyZ se do prostoru pro pfi-
pravu jidla nebo mixéru naléva
horka tekutina, bud'te opatrni,
protoZe mliZe z pristroje
vystiiknout z divodu nahlého
vyvinu pary.

* Tento pristroj je konstruovan
pouze pro pouZzivani vdomac-
nosti a pro zpracovavani mnoz-
stvi normalnich v domacnosti.

® Nepouzivejte zadny dil v
mikro-vinné troubé.

Popis

1 Spinac pro zapinani/vypinani:
rychlost «I»
Spinac pro zapinani/vypinani:
rychlost «ll» (zvySena)
Motorovy dil
Uvoliovaci tlacitka
Ty€ovy mixovaci nastavec
a Prevodovka Slehaci metly
b Slehaci metla
Odmérna nadobka
Sekaci nastavec «hc»
a Viko
b NGz
¢ Miska
d Protiskluzovy krouzek
9 Sekaci nastavec «ca»
a Viko (s prevodovkou)
b NGz
¢ Miska
d Protiskluzovy krouzek

ook w N
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10 Sekaci nastavec «bc»
a Viko (s prevodovkou)
b Nz
¢ Nz k drceni ledu
d Miska
e Protiskluzovy krouzek

Pfed prvnim pouZitim o&istéte vSechny
casti — viz odstavec «Cisténi».

Zpusob pouZiti pristroje

A Rucni mixér

Ruc&ni mixér je vynikajicim pomocnikem

pro pripravu pomazanek, omacek,

polévek, majonézy a détské stravy a

rovnéz pro michani napoju, kasovitych

pokrmu nebo mléénych koktejla.
e Nasad’te motorovy dil (3) na tyCovy
mixovaci nastavec (5) tak, aby oba dily
vzajemné zapadly.

e Ponorte ru¢ni mixér dostatecné hlu-
boko do misky nebo odmérné nadobky.
Poté stisknéte spinac (1) nebo (2).

e Po pouziti oddélte motorovy dil
stisknutim uvolfiovacich tlagitek (4).

PFi mixovani pfimo v kastrolu b&éhem

vareni vZzdy nejprve sejméte kastrol ze

sporaku, abyste zabranili rozstrikovani
horké kapaliny (nebezpeci opareni).

Priklad receptu: Majonéza

250 g oleje (napt. slunecnicového),

1 vejce a 1 Zloutek,

1-2 polévkové IZice octa (priblizné 15 g),
sul a pepf dle chuti

V8echny prisady vloZte v uvedeném poradi
do odmérné nadobky. Ponorte ru¢ni
mixér aZ ke dnu nadobky. Spust'te mixér
na nejvyssi rychlost a udrZujte jej v této
poloze, dokud olej nezacne emulgovat.
Mixér ponechte zapnuty a pomalu
zvedejte nastavec k povrchu smési a
zase jej spust'te ke dnu, aby se rozptylily
zbytky oleje. Doba pfipravy: 1 minuta

(do salatu) az 2 minuty pro vytvoreni tuzsi
smési (napft. pro dip).

A Slehaci metla

Slehaci metlu pouZivejte pouze k pripravé
Slehacky, snéhu z bilkd, piskotového
tésta a dezert( z hotovych smési.

e Zasurite Slehaci metlu (6b) do jeji
prevodovky (6a) a poté na prevodovku
nasad’te motorovy dil (3).

Ponofrte Slehaci metlu dostatecné
hluboko do misky. Teprve poté pristroj
zapnéte stisknutim spinace (1).

Po pouziti oddélte motorovy dil stisk-
nutim uvolfiovacich tlacitek (4). Poté
vytahnéte Slehaci metlu z prevodovky.

Jak dosahnete nejlepsich vysledki

e Pouzivejte misku stfedni velikosti.

e P¥ipraci se Slehaci metlou pouZivejte
pouze rychlost «l».

e Slehaci metlu drzte mirné naklonénou
a pohybujte s ni ve sméru hodinovych
rucek.

e Zpracovavejte nejvyse 400 ml
vychlazené smetany ke Slehani (min.
obsah tuku 30 %, 4-8 °C).

e Slehejte nejvyse 4 vajecné bilky
soucasné.

B Sekaci nastavce

Sekaci nastavce (8) a (9) jsou dokonale
uzpulsobeny k sekani masa, tvrdého syra,
cibule, bylinek, ¢esneku, mrkve, ofechu,
mandli atd.

K sekani tvrdych potravin (napfr.
parmezanu, ¢okolady) pouzivejte vzdy
rychlost «lI».

Nejlepsich vysledkd dosahnete, pokud
budete dodrZovat mnoZstvi a Casy
uvedené v tabulce C. Maximalni doba
chodu sekaciho nastavce v provedeni
«hc»: 2 minuty (velkd mnoZstvi vihkych
prisad) / 30 sekund (suché nebo tvrdé
prisady nebo mnoZstvi < 100g / 100 ml).
Zastavte ihned zpracovavani, pokud
vykon motoru klesa anebo dochazi k
silnym vibracim.
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Nastavce nepouZivejte k sekani mimo-
fadné tvrdych potravin, jako napftiklad
kostek ledu, muskatovych ofechu,
kavovych zrn nebo obilnin.

Pred pouZitim sekaciho nastavce ...

e Maso, syr, cibuli, Cesnek nebo mrkev
predem nakrdjejte.

e 7 bylinek odstrarite stonky, ofechy
vyloupejte ze skorapek.

e 7 masa odstrarite kosti, Slachy a chru-
pavky.

* VZdy se ujistéte, Ze je k misce sekaciho
nastavce pripevnén protiskluzovy
krouZek (8d, 9d).

Pozor: NGz je velmi ostry! VZdy jej drzte
za plastovou ¢ast a manipulujte s nim
opatrné.

e Opatrné sejmé&te ochranny kryt z noze
(b).

¢ Nasad’te nz na stfedovy ¢ep misky
sekaciho nastavce, zatlacte jej dolt a
otocte jej tak, aby zapadl.

e Naplrite misku sekaciho nastavce
zpracovavanou potravinou a uzaviete
jivickem.

¢ Na vicko nasad'te motorovy dil tak, aby

obé soucasti vzajemné zapadly.

Stisknutim spinace (1) nebo (2)

uved’te sekaci nastavec v ¢innost.

Bé&hem zpracovani pridrZujte jednou

rukou motorovy dil a druhou rukou

misku.

e Po pouZiti odpojte pristroj od elektrické
zasuvky a oddélte motorovy dil
stisknutim uvolfiovacich tlacitek (4).

e Sejméte vicko.

e Pred vyjmutim zpracované potraviny
opatrné vytahnéte nlGz. Nz je pred
vytaZenim tfeba pootodit.

Priklad receptu: Su8ené Svestky s vanilkou

amedem

(jako napli do pala€inek nebo jako
pomazanka)

Do misky sekaciho nastavce «hc» pridejte
40 g tekutého medu a 40 g suSenych
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Svestek. Zpracovavejte rychlosti «ll» po
dobu 4 sekund. Poté pridejte 10 ml vody
(ochucené vanilkou) a pokracujte v sekani
po dobu dalSich 1 sekunda.

Dalsi zpusoby pouZiti sekaciho
nastavce «bc»

K drceni ledu pouZivejte sekaci nastavec
«bc» vybaveny odpovidajicim nozem
(10c).

Pomoci sekaciho nastavce «bc» mizete
pripravovat také michané napoje nebo
koktejly, zpracovavat tfené t&sto nebo
drtit kostky ledu.

Michani palacdinkového tésta

Do misky nejprve nalijte 375 ml mléka,
poté pridejte 250 g mouky a na zavér
pridejte 2 vejce. Za poufZiti rychlosti «lI»
tésto promichejte tak, aby neobsahovalo
hrudky.

Drceni kostek ledu

— Nasuiite ntiZ k drceni ledu (10c) na
stfedovy ¢ep misky (10d) a pfritlacte
jej tak, aby zapadl.

— Misku napliite 7 kostkami ledu.
Nasad'te viko, pripojte motorovy dil
a zapnéte rychlost «lI».

— Po pouziti odpojte motorovy dil,
sejméte viko a vyjméte nuz na drceni
ledu.

— Vyjméte rozdrceny led nebo do misky
jednoduse nalijte napoj, ktery budete
podavat.

D Cisténi
Motorovy dil (3) a prevodovku Slehaci metly
(6a) Cistéte pouze navih&enou tkaninou.
Viko (9a, 10a) je mozné omyvat pod
tekouci vodou. Neponorujte ho vdak do
vody ani ho nemyjte v my€ce na nadobi.
V8echny ostatni soucasti je mozné umyvat
v myc¢ce nadobi.
P¥i obzvlasté dukladném &isténi mazete
z misek sekacich nastavcl odstranit
protiskluzové krouzky.



P¥i zpracovani potravin s vysokym obsa-
hem pfirodnich barviv (napf. mrkve) maze
dochazet ke zméné zbarveni prisluSenstvi.
Tyto soucasti pred &isténim potrete rostlin-
nym olejem.

Prislusenstvi

(Ize zakoupit samostatné, rozsah nabidky
se v jednotlivych zemich lisi)

MQ 10: Metla ke Slehani smetany,
vajec¢nych bilk(, dezertl
z hotovych smési.

MQ 20: Kompaktni sekaci nastavec
s miskou o objemu 350 ml, k
sekani bylinek, cibule, esneku,
papricek, orecht atd.

MQ 30: Sekaci nastavec s miskou o
objemu 500 ml, k sekani
mrkve, masa, cibule atd.

MQ 40: Sekaci nastavec s miskou o
objemu 1250 ml, k sekani,
mixovani a michani a k drceni
ledu.

MQ 50: PrisluSenstvi na pripravu pyré z
varené zeleniny a brambor

MQ 70: Kompaktni prislusenstvi k
ruénim kuchyriskym pristrojim,
k sekani, mixovani, krajeni a
strouhani. U typu Multiquick 5
neni k dispozici funkce hnéteni.

Deklarovana hodnota emise hluku tohoto
spotrebice je 70 dB(A), coZ predstavuje
hladinu A akustického vykonu vzhledem
na referencni akusticky vykon 1 pW.

Zmény vyhrazeny.

tento vyrobek do bé&zného

domaciho odpadu. MuZete ho

odevzdat v servisnim stfedisku

Braun nebo na pfislusném sb&rném
misté, zfizeném podle mistnich predpis.

Po skon&eni Zivotnosti nevyhazujte K
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Slovensky

NaSe produkty su navrhnuté tak, aby
spiiiali najvy3sie standardy kvality, funkd-
nosti a dizajnu. Dufame, Ze si obl'Ubite
novy pristroj Braun.

Pred pouzitim pristroja

Nez zacnete pristroj pouZivat’, pozorne
si precitajte cely tento navod.

Upozornenie
° é Ostrie je mimoriadne
ostré! Zaobchadzajte s
nim velmi opatrne, aby ste sa
neporanili.

* Toto zariadenie mbzu pouzivat’
0soby s obmedzenymi fyzic-
kymi, vnemovymi alebo men-
talnymi schopnost'ami, pripade
osoby s nedostatoCnymi sku-
senostami a znalostami, ak
na ne dohliada ina osoba, pri-
padne boli zaskoleni v pouzi-
vani zariadenia bezpeCnym
sp6sobom a porozumeli
nebezpecenstvam, ktoré im
hrozia.

® Deti sa nesmu hrat’s pristro-
jom.

¢ Toto zariadenie nie je urCené
na pouzitie detmi.

¢ Deti sa musia zdrzZiavat'v
dostatoCnej vzdialenosti od
pristroja a jeho hlavného napa-
jacieho kabla.

e Cistenie ani beznu udrzbu
nesmu vykonavat’' deti bez
dozoru.
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® Ak je pristroj bez dozoru, vyp-
nite ho. Pred zloZenim, rozloze-
nim, Cistenim alebo uloZzenim
pristroja vytiahnite elektricku
zastrcku.

¢ Ak je napajaci kabel posko-
deny, je v zaujme zachovania
bezpeCnosti pouZivatela, aby
ho vyrobca, jeho zakaznicky
servis alebo podobne kvalifiko-
vany personal vymenil.

® Pri nalievani hortcich tekutin
do kuchynského robota alebo
mixéra postupujte opatrne,
mdZe unikat’ horuca para.

¢ Tento spotrebiC je navrhnuty
vyluCne pre pouZitie vdomac-
nosti a pre spracovavanie nor-
malnych mnozstiev v domac-
nosti.

e Ziadnu Cast’ nepouzivajte v
mikrovinnej rure.

Opis

Spinag: rychlost’ «I»
Spinac: rychlost’ «II» (turbo)
Motorova Cast’

Tlacidla na uvolnenie
TyCovy mixér

a Menic rychlosti metliciek
b Metlicka

Odmerka

Sekac «hc»

a Viecko

b Ostrie

¢ Miska

d Protisklzovy kruZzok

DU WN =
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9 Sekag «ca»
a Viecko (s meni¢om rychlosti)
b Ostrie
¢ Miska
d Protisklzovy kraZok

10 Sekac «bc»
a VieCko (s meniCom rychlosti)
b Ostrie
¢ Ostrie na drvenie l'adovych kociek
d Miska
e Protisklzovy kruZok

Pred prvym pouZitim vSetky diely
ocistite — pozri kapitolu «Cistenie».

Spo6sob pouZitia pristroja

A Ruény mixér

Ruc¢ny mixér sa dokonale hodi na pripravu

dipov, omacok, polievok, majonézy a

detskej stravy, ako aj na mieSanie napojov,

ovocnych alebo mlie€nych koktailov.

¢ Nasad’te motorovu ¢ast’ (3) na tycovy
mixér (5).

e VloZte mixér do hibokej misky alebo
odmerky. AZ potom stlacte spinac (1)
alebo (2).

e Po pouZiti stlatte uvoltiovacie tlacidla
(4) a odpojte motorovu Cast'.

Ak chcete mieSat’ omacku priamo v
nadobe, v ktorej ju pripravujete, najskor
odtiahnite nadobu zo sporaka, aby vriaca
tekutina neprskala (nebezpecenstvo
popalenia).

Priklad receptu: Majonéza

250 g oleja (napr. slne¢nicového),

1 vajce a 1 Zltok,

1-2 polievkové lyzice octu (priblizne 15 g),
sol a korenie podla chuti

V8etky prisady vloZte do odmernej
nadobky v uvedenom poradi. Ponorte
ru¢ny mixér az ku dnu nadobky. Spustite
mixér na najvyssiu rychlost’ a udrzujte
ho v tejto polohe, kym olej neza¢ne
emulgovat’. Mixér nechajte zapnuty a

pomaly dvihajte nadstavec k povrchu
zmesi a zase ho spustite ku dnu, aby sa
rozptylili zvy$ky oleja. Dizka pripravy:

1 minuta (do $alatu) az 2 minuty na
vytvorenie tuh3ej zmesi (napr. na dip).

A Metlicka

Metli¢ku pouZivajte len na Sfahanie

Slahacky, bielkov, mieSanie pisSkotového

cesta a hotovych dezertov.

e Vlozte metli¢ku (6b) do menica rychlosti

(6a) a potom k nej pripojte motorovu

Cast’ (3).

VloZte metlicku hiboko do misky.

AZ potom stlacte spinac (1) a spustite

pristroj.

e Po pouZiti stlacte uvolfiovacie tlacidla
(4) a odpojte motorovu ¢ast’. Na zaver
vytiahnite metliCku z menica rychlosti.

Aby ste boli ispesSny

e PouZite stredne velki misku.

e S metlickou pouZivajte len rychlost’ «I».

e Metlicku drZzte mierne naklonenu a
pohybujte fiou doprava.

e Slahajte maximalne 400 ml vychladenej
Sfahacky (min. 30 % tuku, 4-8 °C).

o Srahajte maximalne 4 bielky.

B Sekace

Sekace (8) a (9) sa dokonale hodia na
sekanie masa, tvrdého syra, cibule, byliniek,
cesnaku, mrkvy, orechov, mandli atd’.
Tvrdé potraviny (napr. parmezan, ¢oko-
ladu) sekajte vzdy pri rychlosti «lI».
V zaujme dosiahnutia ¢o najlepsich
vysledkov si preStudujte tabulku spraco-
vania C. Maximalny ¢as prevadzky «hc»
sekaca: 2 minuty (velké mnoZstvo
mokrych prisad)/30 sekund (suché alebo
pevné prisady alebo mnoZstva
< 100 g/100 ml). Okamzite zastavte
spracovavanie, ked’ sa znizi rychlost’
motora a/alebo sa vyskytnu silné
vibracie.
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Nesekajte prili§ tvrdé potraviny, ako su
fadové kocky, muskatovy orie$ok, kavové
zrna alebo obilné zrna.

Pred sekanim ...

e Maso, syr, cibulu, cesnak ¢i mrkvu

najskor nadrobno nakrajajte.

QOdstrarite stonky byliniek a orechové

Skrupiny.

Z masa vyberte kocky, Sfachy a chru-

pavky.

e S miskou na sekanie vzdy pouZivajte
protisklzovy kruzok (8d, 9d).

Upozornenie: Ostrie je velmi ostré! Vzdy
ho uchopte za vrchnu plastovu ¢ast’ a
manipulujte s nim opatrne.

e Opatrne z ostria odstrarite ochranny
kryt (b).

e Umiestnite ostrie na stredovy kolik
misky na sekanie, zatlacte ho nadol a
pootocte, aby zapadlo.

¢ Napliite misku na sekanie potravinami
a poloZte na fu viec¢ko.

¢ Nasad’te na vietko motorovu Cast'.

e Stlacte spinac (1) alebo (2) a spustite

sekacC. Pri sekani drZte jednou rukou

motorovu ¢ast’ a druhou rukou misku.

Po pouZiti odpojte pristroj od elektrickej

zasuvky a stlacte uvolfiovacie tlacidla,

aby sa odpojila motorova Cast'.

e Odstrarite viecko.

® Pred vytiahnutim nasekanych potravin
opatrne vytiahnite ostrie. Ostrie opatrne
otoCte a vytiahnite z misky.

Tip na recept: Vanilkovo-medové suSené
slivky

(ako napli do palaciniek alebo natierka)
Do «hc» misky na sekanie vloZte 40 g
tekutého medu a 40 g suSenych sliviek.
Sekajte 4 sekund pri rychlosti «ll».
Potom pridajte 10 ml vody (s vanilkovou
prichut'ou) a sekajte d’alie 1 sekunda.

Doplnkové funkcie «bc» sekaca

Na drvenie l'adovych kociek «bc» pouZite
sekac s ostrim na drvenie 'adu (10c).
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Pomocou «bc» sekata mbézete mieSat’
koktaily alebo napoje, miesat’ cesto alebo
drvit’ fadové kocky.

MieSanie cesta na palacinky

Nalejte do misky 375 ml mlieka, pridajte
250 g muky a 2 vajcia. Zapnite pristroj na
rychlost’ «lI» a vymieSajte hladké cesto.

Drvenie Padovych kociek

— Pevne zatlacte ostrie na drvenie l'adu
(10c) na stredovy kolik v miske (10d),
kym zapadne.

— Do misky vloZte maximalne 7 ladovych
kociek. Nasad'te vie¢ko, pripojte
motorovu Cast’ a spustite pristroj na
rychlost’ «ll».

— Po pouziti odpojte motorovu €ast’,
vie€ko a ostrie na drvenie ladu.

— Nadrvené kocky vytiahnite alebo
vylejte napoj do misky a podavajte.

D Cistenie
Motorovu ¢ast’ (3) a menic rychlosti
metli¢iek (6a) Cistite len navihéenou
handri¢kou.
Veko (9a, 10a) je mozné umyvat’ pod
teCucou vodou. Neponarajte ho viak do
vody ani ho neumyvajte v umyvacke na
riad.
VSetky ostatné ¢asti mdZzete umyvat'v
umyvacke riadu.
Ak chcete pristroj dokladne vycistit’,
moZete odmontovat’ protisklzové kruzky
z misiek sekaca.
Ak spracovavate potraviny, ktoré
obsahuju vela farbiva (napriklad mrkvu),
prisluSenstvo pristroja sa moZe zafarbit’.
Zafarbené sucasti najskor vytrite
rastlinnym olejom a potom ich vycistite.



Prislusenstvo

(da sa zakupit’ jednotlivo, dostupnost’ sa
li8i podla jednotlivych krajin)

MQ 10: Metlicka na Slahanie Slahacky,
bielkov a hotovych dezertov.

MQ 20: 350 ml kompaktny sekac na
sekanie byliniek, cibule, cesnaku,
Cili papriciek, orechov atd'.

MQ 30: 500 ml sekac na sekanie mrkvy,
masa, cibule atd’

MQ 40: 1250 ml seka¢ na sekanie,
mixovanie, mieSanie a drvenie
fadovych kociek.

MQ 50: PrisluSenstvo na pyré na
roztlaCanie varenej zeleniny a
zemiakov

MQ 70: Kompaktné kuchynské
prisluSenstvo na sekanie,
mixovanie, krajanie na platky a
strahanie Funkcia miesenia nie

je sucast'ou modelu Multiquick 5.

Deklarovana hodnota emisie hluku tohto
spotrebica je 70 dB(A), ¢o predstavuje
hladinu A akustického vykonu vzhfadom
na referencny akusticky vykon 1 pW.

Pravo na zmeny vyhradené.

Vyrobok po skonceni jeho Zivotnosti
nevyhadzujte ako sucast’ bezného
odpadu domacnosti. Odovzdat’ ho
mozete v servisnych strediskach
Braun alebo na prisludnych zbernych
miestach vo vasej krajine zriadenych
podla miestnych predpisov a noriem.
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Magyar

Termékeink a legmagasabb mindségi,
funkcionalitasi és tervezési elvarasoknak
megfelelden készultek. Reméljuk, oromét
leli Uj Braun készulékében.

Hasznalat el6tt

Kérjiik, hogy a késziilék hasznalata
elott figyelmesen olvassa el a
hasznalati utasitast.

Figyelem!

° A kések rendkivul élesek!
A sérulések elkertlese
erdekében, kérjuk, banjon
rendkivll dvatosan a késekkel!

o A készilléket korlatozott fizikai,
érzékszervivagy szellemi
képességekkel rendelkezo,
illetve tapasztalattal vagy kell6
tudassal nem rendelkez0
szemeélyek is hasznalhatjak
megfeleld felugyelet vagy a
készulek biztonsagos haszna-
latara vonatkozo utmutatas
mellett és a veszélyek meger-
tése esetén.

e Gyermekek ne jatsszanak a
késztlékkel.

e Ezt a készuléket gyermekek
nem hasznalhatjak.

o A készuléket s annak tapka-
belét gyermekektdl elzarva
tartsa.

o Akeszllék tisztitasat és
felnasznaloi karbantartasat
gyermekek nem végezhetik
felugyelet nélkil.
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® Ha nem hasznalja a készuléket,
valamint 0sszeszereles, szét-
szerelés, tisztitas és tarolas
el6tt minden esetben kapcsolja
ki a készuléket.

¢ Ha a tapkabel meghibasodott,
akkor veszelyek elkerulése
erdekében a gyartoval, annak
szervizugynokével, vagy mas
ugyanilyen képesitési szak-
emberrel cseréltesse ki azt.

e Forr¢ folyadékok konyhai
robotgépbe, vagy mixerbe
ontésekor ovatosan jarjon el,
mivel a gepbdl hirtelen forrd
g6z aramolhat ki.

e Ezt a készuléket kizarolag
haztartasi hasznalatra és a
haztartasokban szokvanyos
élelmiszer mennyiségek feldol-
gozasara terveztéek.

e Egyik alkatreszt se hasznalja
mikrohullamu sttdben.

Leiras

Kapcsoldgomb: «I». fokozat
Kapcsolégomb: «lI». fokozat (turbod)
Motor

Kioldébgombok

Mixel6érud

a Habverdbmeghajto

b Habver6

Mérépohar

Apritd «hc»

a Fedél

b Kés

c Tal

d Csuszasgatlo gydri
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9  Apritd «ca»
a Fedél (szerelvénnyel)

b Kés

c Tal

d Csuszasgatlo gylri
10 Apritd «<bc»

a Fedél (szerelvénnyel)

b Kés

c Jégzuzo kés

d Tal

e Csuszasgatlo gyarl
Az els6 hasznalat el6tt tisztitsa meg

a késziilék alkatrészeit — lasd a
«tisztitas» fejezetben.

A késziilék hasznalata

A Botmixer

A botmixer segitségével martasokat,
szOszokat, leveseket, majonézt,
bébiételeket és turmixokat készithet,
valamint italokat mixelhet.

e Csatlakoztassa a motort (3) a mixel6-
radra (5).

* Helyezze a botmixert egy talba vagy
mérépoharba. Csak ezutan kapcsolja
be az (1)-es vagy (2)-es gombbal.

e Hasznalat utan nyomja meg a kioldo6-
gombokat (4), és vegye le a motor-
részt.

Ha kozvetlen labasban/serpenydben
szeretné hasznalni a botmixert f6zés
kdzben, el6szor vegye le a labast/
serpeny6t a tlzrél, hogy elkerilje a forrd
folyadék kifrocskolddését (a leforrazas
veszélyét).

Példarecept: Majonéz

2 dl étolaj (pl. napraforgoolaj),

1 tojas és még 1 tojas sargdja,

1-2 evbkanal ecet (kb. 20 ml),

SO és bors izlés szerint

Helyezziik az 6sszes hozzavalot
(szobahdmeérsékleten) a mérépoharba
a fenti sorrendben. A kézi kever6t vigylik

az edény aljara. Inditsuk el a kézi kevertt
maximalis sebességen, és tartsuk ebben
a helyzetben, amig az olaj egyenletesen
szét nem oszlik. Ezutan anélkil, hogy
kikapcsolnank a gépet, emeljik meg
atengelyt a keverék tetejéig, majd
eresszUk le Ujbol, hogy a maradék olaj is
elkeveredjen. Feldolgozasi id6: 1 perc
(salatahoz) és 2 perc kdzott, ha striibb
keveréket szeretnénk (pl. martashoz).

A Habverés

A habver6t kizarolag tejszinhab, porbdl
készlilt desszertek és piskotak készité-
séhez, valamint a tojasfehérje felveré-
séhez hasznalja.

e Helyezze a habver6t (6b) a habver6-
meghajtéba (6a), azutan csatlako-
ztassa a motorra (3) ugy, hogy az
bepattanjon a helyére.

e Helyezze a habver6t egy mély talba,
és csak ezutan kapcsolja be az (1)-es
gombbal.

e Hasznalat utan nyomja meg a kioldo-
gombokat (4), és vegye le a motorrészt.
Ezutan huzza le a habver6t a habverd-
meghajtorol.

A legjobb eredmény eléréséhez
e Hasznaljon kbzepes méret( talat.

e Csak az «I». fokozatot hasznalja a hab-
verd mikodtetéséhez.

e Mozgassa a habverét az Gramutatd
jarasaval megegyez0 iranyba, kissé
ferdén tartva.

e Egyszerre max. 400 ml (min. 30%
zsirtartalmu, 4-8 °C hdmérséklet(l)
leh(tott tejszint verjen fel a habverével.

e Egyszerre csak 4 tojasfehérjét verjen fel.

B Apritas
Az apritok (8, 9) segitségével hus,
kemény sajt, hagyma, fliszernévény,
fokhagyma, répa, did, mogyord, mandula
stb. is tokéletesen aprithato.
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Kemeény ételek (pl. parmezan, csokoladé)
apritasahoz, hasznalja a «ll». fokozatot.
A legjobb eredmény elérése érdekében
lasd a C jelli tablazatot.

A (z) «<hc» apritd maximalis mikodtetési-
ideje: 2 perc (nagy mennyiségl nedves
hozzaval6)/30 mp (szaraz vagy kemény
hozzavalodk, illetve 100g/100 ml alatti
mennyiségek). Azonnal szakitsa meg a
feldolgozasi miveletet, ha a motor lelassul
és/vagy eros rezgés tapasztalhato. Ne
apritson nagyon kemény ételeket, pl.
jégkockat, szerecsendiot, kavébabot és
gabonaszemeket.

Apritas el6tt ...

e Vagja fel a hust, sajtot, hagymat, fokha-
gymat, répat.

Tavolitsa el a ndvények szarat, pucolja
meg a csonthéjasokat.

Tavolitsa el a csontokat, inakat és
porcokat a husokrol.

Mindig gy6z6djon meg rola, hogy a
csuszasgatlo gydarat (8d, 9d)
felhelyezte az apritéedény aljara.

Figyelem! A kés nagyon éles! Mindig a
fels6, mlanyag részénél fogva tartsa, és
banjon vele 6évatosan.

o Ovatosan tavolitsa el a kés (b) véddbo-
ritasat.

Helyezze a kést az apritbedény
kdzepén lévd tengelyre, nyomja le, és
forditsa el, amig az a helyére nem
kattan.

Tegye az alapanyagokat az apritbedé-
nybe, és helyezze ra a fedelét.
Csatlakoztassa a motort a fedélhez
ugy, hogy az a helyére pattanjon.
Kapcsolja be az apritét az (1)-es vagy
(2)-es gombbal. A mivelet ideje alatt
egyik kezével tartsa a motorrészt, a
masikkal pedig a talat.

Hasznalat utan huzza ki a készlléket a
konnektorbdl, és nyomja meg a kiol-
dogombokat (4) a motorrész levéte-
|éhez.
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* Vegye le a fedelet.

o Ovatosan vegye ki a kést, miel&tt
kiszedné a feldolgozott ételt az
edénybdl. Az eltavolitashoz egy kicsit
forgassa el a kést, majd huzza ki.

Receptajanlat: Mézes, vanilias aszalt
szilva

(palacsintatolteléknek vagy kenyérre)
Helyezzen 40 g krémes allagu mézet és
40 g aszalt szilvat a(z) <hc» apritéedénybe.
Kapcsolja be a késziiléket «II». fokozaton,
és mikodtesse 4 masodpercig.

Ezt kbvetden adjon hozza 10 ml
(vaniliaval izesitett) vizet, majd folytassa
az apritast tovabbi 1 masodperc
keresztul.

A «bc» aprité tovabbi alkalmazasai

Jégzuzashoz hasznalja a «bc» apritét a
j€égzuzo késsel (10c).

A «bc» apritét hasznalhatja turmixok,
italok elkészitéséhez, tésztakeveréshez
vagy jégzuzashoz is.

Palacsintatészta keverése

El6szor 6ntson 375 ml tejet a tabla, majd
tegyen bele 250 g lisztet és 2 tojast. «lI»
fokozaton keverje simara a tésztat.

Jégzuzas

— Helyezze a jégzuzé kést (10c) a tal
kozepén lévo tengelyre, majd nyomja
le kattanasig.

— Tegyen max. 7 db jégkockat a talba.
Tegye ra a tetejét, csatlakoztassa a
motorrészt, és kapcsolja be a
késziiléket «II» fokozaton.

— Haszndlat utén vegye le a motorrészt,
majd tavolitsa el a fedelet és a
j€gzuzo kést.

— Ontse ki a jégkasat, vagy egyszeriien
toltse fel a talat itallal, és kdzvetlenl
abbdl szervirozzon az asztalnal.



D Tisztitas

A motorrészt (3) és a habverémeghajtot
(6a) csak nedves ruhaval tordlje at.

A fedelet (9a, 10a) foly¢ viz alatt is lehet
tisztitani, de ne meritse vizbe és ne
tisztitsa mosogatogépben.

Minden mas alkarész moshaté mosoga-
togépben.

A klléndsen alapos tisztitas érdekében
tavolitsa el a csuszasgatlo gydrit az
apritdedény aljarol.

Kiléndsen intenziv szini ételek készitésénél

(pl. sargarépa) a tartozékok elszinez6d-

hetnek. Mosogatas el6tt ezeket a részeket

tordlje at ndvényi olajjal.

Tartozékok

(kdlon megvasarolhatd, nem minden
orszagban elérhetd)

MQ 10: Habver6 kizarélag tejszinhab
és porbol készilt desszertek
készitéséhez, valamint
tojasfehérje felveréséhez.

MQ 20: 350 ml-es kompakt apritd
fliszerndvények, voréshagyma,
fokhagyma, chili, csonthéjasok
stb. apritasahoz.

MQ 30: 500 ml-es apritd sargarépa,
hus, voroshagyma stb.
apritasahoz

MQ 40: 1250 ml-es aprit6 apritashoz,

mixeléshez, keveréshez és a

jég 0sszezlizasahoz.

MQ 50: Pulré-kiegészitd fott zoldség és
burgonya purésitéséhez

MQ 70: Kompakt konyhaigép-tartozéek
apritashoz, mixeléshez, szele-
teléshez és darabolashoz.

A Multiquick 5 nem rendelkezik
dagaszt6 funkcioval.

A valtoztatas joga fenntartva!

Keérjuk, hogy a késziléket annak
hasznos élettartama elteltével ne a
haztartasi hulladékgyjtébe dobja
ki! A készliléket leadhatja barmely
Braun markaszervizben, vagy az erre a
célra kijelolt gyUjtéhelyen.
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Hrvatski

Nasi proizvodi su dizajnirani tako da
zadovoljavaju najviSe standarde kvalitete,
funkcionalnosti i dizajna. Nadamo se da
¢ete potpuno uZivati u koristenju svojeg
novog uredaja Braun.

Prije uporabe

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

Pozor

° NoZevi su vrlo ostri!
Rukujte s njima Sto paZzlji-
vije kako biste izbjegli moguc-
nost ozljedivanja.

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

¢ Djeca se ne smiju igrati s apa-
ratom.

¢ Ovaj uredaj ne bi smjela koristiti
djeca.

¢ DrZite djecu podalje od aparata
i njegova strujnog kabela.

e CiScenje i korisniCko odrZavanje
aparata ne smiju se povijeriti
djeci bez nadzora.

¢ Uvijek izvucite utikaC strujnog
kabela ili iskljuCite aparat kad
ga ostavite bez nadzora te prije
montaze, demontaze, CiSCenja
ili pohrane.
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¢ Ako se opskrbni kabel osteti,
mora ga zamijeniti proizvodac,
njegova servisna sluzba ili
osoba slicnih kvalifikacija kako
bi se izbjegle moguce opasnosti.

* Budite oprezni prilikom ulije-
vanja vruce vode u kuhinjski
uredaj za obradu hrane ili
blender jer moZe doci naglog
izlaska pare.

¢ Ovaj uredaj je osmisljen isklju-
Civo za upotrebu u domacin-
stvu i za obradu normalnih koli-
¢ina koje se u domacinstvu
koriste.

¢ Ne koristite nijedan dio uredaja
u mikro-valnoj pecnici.

Opis

Prekidac¢ za uklju€ivanje: brzina «I»
Prekidac€ za ukljuCivanje: brzina «Il»
(turbo)

Motorni dio

Prekidac¢ za otpustanje motornog
dijela

Osovina

a Pogonska jedinica za metlicu

b Metlica za mla¢enje

Mjerna posuda

Nastavak za usitnjavanje «hc»

a Poklopac

b Noz

c Zdjela

d Protuklizni prsten

9 Nastavak za usitnjavanje «ca»

a Poklopac (sa zup&anikom)

b Noz

c Zdjela

d Protuklizni prsten
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10 Nastavak za usitnjavanje «bc»
a Poklopac (sa zup&anikom)
b Noz
¢ Nozzaled
d Zdjela
e Protuklizni prsten

Molimo odistite sve dijelove prije prve
uporabe - vidjeti stavak «Ci§éenje».

Rad Stapnim mikserom

A Stapni mikser

Stapni mikser je savr§en za pripravu

umaka, sokova, juha, majoneze i djecje

hrane, kao i za mijeSanje pica i mlije¢nih

napitaka.

¢ UloZite motorni dio (3) u Stapni nastavak

(5) i okrenite dok ne uskoci na svoje

mjesto.

Stapni mikser postavite duboko u

zdjelu i tek tada pritisnite prekidac za

uklju€ivanje (1) ili (2).

e Nakon uporabe pritisnite prekidac za
otpustanje motornog dijela (4) kako
biste ga odvajili.

Kod mije8anja izravno u posudi tijekom
kuhanja, najprije maknite posudu sa
Stednjaka kako biste sprijecili prskanje
vrele tekucine (opasnost od nastanka
opekotina).

Primjer recepta: Majoneza

250 g ulja (npr. od suncokreta),

1jaje i 1 dodatni Zumanjak,

1-2 Zlice octa (oko 15 g),

sol i papar po Zelji

Stavite sve sastojke u mjernu posudu
prema gore spomenutom redu. (Pripazite
da sastojci budu na sobnoj temperaturi.)
UloZite mikser do dna mjerne posude.
Miksajte pri najvecoj brzini i drzite mikser
u tom poloZaju dok ulje ne emulgira.
Potom ga lagano pomicite gore - dolje,
bez iskljucivanja, dok majoneza ne bude
dobro promijeSana i svo ulje iskoristeno.
Potrebno vrijeme: od 1 minute (za preljev

za salatu) do 2 minute za gusS¢u
konzistenciju (npr. za umake).

A Rad metlicom za mlaéenje

Ovaj nastavak koristite samo za izradu
tu€enog vrhnja, snijega od bjelanjka i
smijese za biskvit, te gotovih smjesa za
deserte.

e UloZite metlicu (6b) u njen pogonski
nastavak (6a), a potom u mjenjacku
kutiju uloZite motorni dio (3) dok ne
uskoci na svoje mjesto.

e Metlicu postavite duboko u zdjelu i tek
tada pritisnite prekidac za uklju€ivanje
(1)ili (2).

e Nakon uporabe pritisnite prekida¢ za
otpustanje motornog dijela (4) kako
biste ga odvojili. Onda izvucite metlicu
iz njenog pogonskog nastavka.

Za najbolje rezultate
e Koristite zdjelu srednje veli€ine.

e Zarad mlatilicom koristite samo brzinu
<<|>>.

e Pomicite metlicu u smjeru kazaljke na
satu, drZeci je lagano nako$eno.

* MijeSajte najviSe do 400 ml hladnog
vrhnja (min. 30 % sadrZaja masti, 4-8 °C)

* MijeSajte do 4 bjelanjka najviSe.

B Rad nastavkom za usitnjavanje

Nastavci za usitnjavanje (8) i (9) savrSeno
su prikladni za usitnjavanje mesa, sira,
luka, zac¢inskog bilja, ¢eSnjaka, mrkve,
oraha, lieSnjaka, badema, itd.

Tvrdu hranu (npr. parmezan, ¢okoladu)
uvijek usitnjavajte na brzini «ll».

Za najbolje rezultate pogledajte tablicu
obrade C.

NajduZe vrijeme rada nastavka za
usitnjavanje «hc» 2 minute (velika koli€ina
vlaznih sastojaka) / 30 sekundi (suhiili
tvrdi sastojci ili koli¢ine < 100 g / 100 ml).
Obradu odmah zaustavite kad se smanji
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brzina motora i/ili kod pojave snaznih
vibracija.

Ne usitnjavajte vrlo tvrdu hranu, poput
kockica leda, muskatnih oras¢i¢a, zrna
kave ili Zitarica.

Prije usitnjavanja ...

e NareZite meso, luk, ¢eSnjak, mrkvu
(pogledajte upute za pripremu hrane
na stranici 5).

e Uklonite peteljke zaCinskog biljka,
ljuske s orahaisl.

e S mesa uklonite kosti, Zile i hrskavicu.

e Uvijek provjerite nalazi li se na zdjeli
za usitnjavanje protuklizni prsten
(8d, 9d).

PaZnja: NoZevi su vrlo o8tri! Uvijek ih
drZite za gorniji, plasti¢ni dio i rukujte
njima pazljivo.
e PaZljivo odstranite plasti¢nu zastitu

s nozeva (b).
e Postavite noZ na srediSnju osovinu
zdjele za usitnjavanje i okrenite ga dok
ne sjedne na mjesto.
Stavite namirnice u zdjelu i zatim
poklopite.
Umetnite motorni dio u gornji dio zdjele
tako da sjedne na svoje mjesto.
Pritisnite prekida¢ za ukljucivanje (1) ili
(2). Tijekom upotrebe jednom rukom
drzite motorni dio, a drugom rukom
zdjelu za usitnjavanje.
e Nakon uporabe iskljucite uredaj iz
utiCnice i prekidaCe za opustanje
motornog dijela (4) kako biste ga
odvojili.
Uklonite poklopac.
Prije vadenja usitnjene hrane paZzljivo
uklonite noz. NoZ uklonite laganim
okretanjem i izvlaenjem.

Primjer recepta: Suhe §ljive s vanilijom
imedom

(kao nadjev za palacinke ili namaz)

U zdjelu «hc» stavite 40 gmedai40 g
su8enih Sljiva te usitnjavajte 4 sekundi,
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zatim dodajte 10 ml vode (s okusom
vanilije) te nastavite usitnjavati jo$
1 sekunde.

Dodatne primjene nastavka za
usitnjavanje «bc»

Za drobljenje leda koristite nastavak za
usitnjavanje «bc» s noZzem zaled (10c).

Pomocu nastavke za usitnjavanje «bc»
moZete mijeSati mlijeCne napitke ili pi¢a,
mije&ati rijetko tijesto ili usitnjavati
kockice leda.

MijeSanje tijesta za pala€inke
Najprije u zdjelu ulijte 375 ml mlijeka,
dodajte 250 g brasna, a na kraju 2 jaja.
Na brzini «llI» mijeSajte tijesto dok ne
postane glatko.

Usitnjavanje kockica leda

— Postavite noz za led (10c) na
sredi$nju osovinu zdjele za
usitnjavanje (10d), snazno gurnite i
okrenite ga dok ne sjedne na mjesto.

— U zdjelu stavite 7 kockica leda.
Stavite poklopac, pri€vrstite motorni
dio i radite na brzini «lI».

— Nakon uporabe odvojite motorni dio,
poklopac i noz za led.

— lzvadite zdrobljeni led ili jednostavno
u zdjelu nalijte pice i posluZite.

D Ciséenje

Motorni dio (3) i pogonski nastavak za
metlicu (6a) Cistite samo vlaznom krpom.
Poklopac (9a, 10a) mozZete isprati pod
teku¢om vodom, ali ga nemojte uranjati u
vodu niti prati u perilici posuda.
Svi se ostali dijelovi mogu prati u perilici
posuda.
Za posebno temeljito CiS¢enje sa zdjele
moZete ukloniti protuklizne prstene.



Kad pripremate neke namirnice s jakom
bojom (kao §to je npr. mrkva) plasti¢ni
dijelovi uredaja mogu se obojati.

Takve dijelove prije stavljanja u perilicu
premazite biljnim uljem.

Dodaci

(mogu se kupovati pojedina¢no, nisu
dostupni u svim zemljama)

MQ 10: Mlatilica za tu€¢eno vrhnje,
snijeg od bjelanjka te gotove
smjese za deserte.

MQ 20: Kompaktni nastavak za
usitnjavanje od 350 ml za
usitnjavanje zacinskog bilja,
luka, ¢eSnjaka, Cilija, oraha
itd.

MQ 30: Nastavak za usitnjavanje od
500 ml za usitnjavanje mrkve,
mesa, luka itd.

MQ 40: Nastavak za usitnjavanje od
1250 ml za usitnjavanje,
mijeSanje i drobljenje leda.

MQ 50: Dodatak za pripremu pirea
od kuhanog povré¢a i
krumpira

MQ 70: Kompaktan kuhinjski uredaj
za usitnjavanje, mijeSanje i
rezanje na kriSke. Funkcija za
izradu tijesta nije dostupna
na aparatu Multiquick 5.

PodloZno promjenama bez prethodne
najave.

Na kraju radnog vijeka ovog
uredaja, nemojte ga odlagati K
zajedno s ku¢nim otpadom.

OdloZiti ga mozZete u Braunovim
servisnim centrima, kao i na mjestima
predvidenima za prikupljanje takvog
otpada u vasoj zemlji.



Slovenski

Nasi aparati so izdelani, da ustrezajo
najvisjim standardom kakovosti, funkcio-
nalnosti in oblikovanja. Prepri¢ani smo,
da boste z veseljem uporabljali vaSo novo
napravo Braun.

Pred uporabo

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

Pozor
° A Rezila so zelo ostra! Da
=2 bi preprecili poskodbe,
vas prosimo, upravljajte z rezili
z najvecjo mozno skrbnostjo.

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

e Otroci se ne smejo igrati z apa-
ratom.

¢ Otroci ne smejo uporabljati
tega aparata.

e Otroci se ne smejo zadrZevati
v obmocju aparata in glavnega
kabla.

e Otroci brez nadzora ne smejo

¢ \Vedno izklopite ali izkljuCite
aparat, kadar je nenadzorovan
in pred sestavljanjem, razsta-
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vljanjem, €iSCenjem ali skladi-
SCenjem.

¢ \/ primeru, da je napajalni kabel
poskodovan, ga mora zame-
njati proizvajalec, njihov servi-
ser ali podobno kvalificirana
oseba, da bi se izognili nevar-
nosti.

e Bodite pazljivi, Ce v predeloval-
nik hrane ali meSalnik zlijete
vroCo tekocino, saj jo lahko ta
zaradi nenadne pare izvrze.

¢ Naprava je namenjena izkljutno
uporabi v gospodinjstvu in
predelavi take koli€ine Zivil, ki
je obiCajna za gospodinjstvo.

* Nobenega dela naprave ne
postavite v mikrovalovno pecico.

Opis
Stikalo za vklop: hitrost «I»
Stikalo za vklop: hitrost «lI» (turbo)
Motorni del
Sprostitveni gumb
Gred za rezila
a MesSalni pogon
b Stepalnik
Posoda
Sekalnik «hc»
a Pokrov
b Rezila
c Skleda
d Nedrseci obro¢
9 Sekalnik «ca»
a Pokrov (z gonilom)
b Rezila
¢ Skleda
d Nedrsedi obro¢
10 Sekalnik «bc»
a Pokrov (z gonilom)
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b Rezilo

¢ Rezilo zaled

d Skleda

e Nedrseci obro¢

Prosimo, da pred prvo uporabo

ocistite vse sestavne dele — ve¢
informacij v poglavju «CiScenje».

Pravilna uporaba aparata

A Pali¢éni mesalnik

Pali¢ni meSalnik je idealen za pripravo

omak, gostih juh, majoneze, otroSke

hrane in tudi za me8anije pijace, sadnih

ali mle¢nih napitkov.

e Namestite motorni del (3), tako da
klikne na gred meS3alnika (5).

¢ Vstavite pali¢ni meSalnik globoko v
skledo ali posodo. Sele potem pritisnite
stikalo (1) ali (2).

e Po uporabi pritisnite sprostitveni gumb
(4) motornega dela.

Ce nameravate mesati neposredno v
ponvi, v kateri pravkar kuhate, najprej
odstranite ponev s kuhalne plosce, da
prepredite brizganje ali polivanje tekoc¢ine
(nevarnost opeklin).

Primer recepta: majoneza

250 g olja (npr. son&ni¢nega olja),
1jajce in 1 dodaten rumenjak,

1-2 Zlici kisa (priblizno 15 g),

sol in poper po Zelji.

Postavite vse sestavine (na sobni
temeraturi) v merilno posodo. Postavite
pali¢ni meSalnik na dno merilne posode
in ga priZgite na najvecjo hitrost; drzite
ga v tem poloZaju, dokler ne zacne olje
emulgirati. Nato, ne da bi ga ugasnili,
pocasi dvignite pali¢ni meSalnik do vrha
me3&anice in ponovno do dna posode,
tako boste v celoti zmesali vse olje.

Cas priprave: od 1 minute (za solate) do
2 minuti za bolj gosto meSanico (npr. za
omake).

A Stepalnik

Stepalnik uporabljajte samo za stepanje
smetane, jajénega beljaka in meSanje
kreme za izdelavo sladic.

e Namestite stepalnik (6b) v mesalni
pogon (6a), nato namestite motorni
del (3) na gonilo.

¢ Stepalnik potopite globoko v skledo.
Sele potem pritisnite stikalo (1).

e Po uporabi pritisnite sprostitveni gumb
za sprostitev motornega dela. Potem
odstranite stepalnik iz gonila.

Za najboljSe rezultate
e Uporabljajte sklede srednje velikosti.

e Pri uporabi stepalnika uporabljajte
samo hitrost «|».

e Premikajte stepalnik v smeri urinega
kazalca, tako da je rahlo nagnjen.

e Stepajte samo do 400 ml ohlajene
smetane (z vsebnostjo min. 30 %
mascobe, 4-8 °C).

e Stepajte samo do 4 jaj¢ne beljake.

B Sekalnika

Sekalnika (8) in (9) sta predvidena za
sekanje mesa, trdega sira, ¢ebule, zelis¢a,
¢esna, korenja, ore$¢kov, mandljev itd.
Trdo hrano (npr. parmezan, ¢okolada)
vedno sekajte s hitrostjo «II».

Za najboljSe rezultate, glej tabelo za
postopke C.

Dovoljeni Cas delovanja za «hc» sekalnik:
2 minuti (velike koli€ine vlaznih sestavin)
/ 30 sekund (suhe ali trde sestavine ali
koli¢ine < 100 g/100 ml). Obdelavo takoj
ustavite, e se mo¢ motorja zmanjsa in/
ali se pojavijo moc¢ne vibracije.

Ne sekajte zelo trde hrane, kot so ledene

kocke, muskatni ores§¢ek, kavna zrna ali

zZito.

Pred sekanjem ...

e RazreZite meso, sir, ebulo, Cesen,

korenje na manj$e kose.

e QOdstranite peclje, orehove lupine itd.
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e Qdstranite kosti, kite in hrustanec iz mesa.

e Vedno se prepri¢ajte, da je nedrseci
obro¢ (8d, 9d) pritrjen na skledo
sekalnika.

Pozor: Rezila so zelo ostra! Vedno primite

za zgornji del plastike in previdno upra-

vijajte z rezili.

e Previdno odstranite za&€itni pokrov
zrezil (b).

e Namestite rezilo na sredinski ¢ep

sklede sekalnika in ga potisnite

navzdol in zasukajte, da zaskoci.

Napolnite skledo sekalnika s hrano in

namestite pokrov.

e Namestite motorni del na pokrov.

Pritisnite stikalo (1) ali (2) za vklop

sekalnika. Med postopkom drzite

motorni del z eno roko, skledo pa z

drugo roko.

Po uporabi odklopite in pritisnite gumb

za sprostitev (4), za odstranitev

motornega dela.

e Odstranite pokrov.

¢ Previdno odstranite rezilo, preden
odstranite predelano hrano. Za odstrani-
tev rezila ga rahlo zasukajte in izvlecite.

Recepti - primeri: Vanilija-med-suhe slive
(za polnilo palacink ali kot namaz)
Vstavite 40 g kremastega medu in 40 g
suhih sliv «<hc» v skledo sekalnika.
Mesajte 4 sekund s hitrostjo «II». Potem
dodajte 10 ml vode (z okusom vanilije) in
mesajte e nadaljnje 1 sekundo.

Dodatne aplikacije za «bc»
sekalnik

Za drobljenje ledu uporabljajte «bc»
sekalnik z rezilom za led (10c).

S «bc» sekalnikom lahko meSate tudi
mlecne napitke ali pijace, frapeje ali
pijace z drobljenim ledom.

Priprava mase za palac€inke

V skledo zlijte 375 ml mleka, nato dodajte
250 g moke in nato 2 jajci. MeSajte s
hitrostjo «ll», da vsebina postane gladka.
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Drobljenje ledenih kock

— Trdno potisnite rezilo za led (10c) na
sredinski zati¢ v skledi (10d), da
ustrezno zaskodi.

— Vstavite do 7 ledenih kock v skledo.
Namestite pokrov, namestite motorni
delin vklopite s hitrostjo «lI».

— Po uporabi odstranite motorni del,
pokrov in rezilo za led.

— Odstranite zdrobljeni led ali
enostavno nalijte vaSo pijaco v
skledo, za serviranje na mizi.

D Ciséenje
Cistite motorni del (3) in megalni pogon
(6a) samo z rahlo navlazeno krpo.
Pokrov (9a, 10a) lahko distite pod teko¢o
vodo, vendar ga ne smete potopiti v vodo
ali ga pomivati v pomivalnem stroju.
Vsi ostali deli se lahko perejo v pomivalnem
stroju.
Za natancnejSe CiS¢enje lahko odstranite
tudi nedrsece obroce s sklede sekalnika.
Pri obdelavi Zivila z visoko vsebnostjo
barvila (npr. korenje) se dodatki lahko
tudi razbarvajo. Pred €iS¢enjem obriSite
te dele z rastlinskim oljem.

Dodatna oprema

(lahko se dokupijo posamezni deli; niso
pa dobavljivi v vseh drzavah)

MQ 10: Stepalnik za stepanje
smetane, jajénega beljaka,

meSanje kreme za sladice.

MQ 20: 350 ml kompaktni sekalnik za
sekanje zeliS¢, Cebule, €esna,

¢ilija, orehov itd.

MQ 30: 500 ml sekalnik za sekanje

korenja, mesa, Cebule itd.

MQ 40: 1250 ml sekalnik za sekanje

mesanice in zmesi iz ledu.



MQ 50: Pripomocek za pripravo
hrane za sekljanje, meSanje,
gnetenje in strganje

MQ 70: Kompaktni kuhinjski pribor
strojCka za sekanje, meSanje,
rezanje in drobljenje.
Uporaba funkcija gnetenja ni
mozna z Multiquick 5.

PridrZzujemo si pravico do sprememb brez
predhodnega opozorila.

Prosimo, da odsluZene naprave
ne odvrZzete med gospodinjske
odpadke. Napravo odnesite

v Braunov servisni center ali na
ustrezno zbirno mesto v skladu
z veljavnimi predpisi.
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Tiirkce

Uriinlerimiz kalite, kullanim ve tasarimda
en yuksek standartlara ulasabilmek tizere
tasarlanmistir. Yeni Braun Urinunizden
memnun kalacaginizi umariz.

Cihazi Kullanmadan Once

Cihazi kullanmaya baslamadan dnce
liitfen kullanim kilavuzunu dikkatlice
ve eksiksiz okuyunuz.

Dikkat

° Bicaklar ¢cok keskindir!
Yaralanmalara karsi, litfen

- bicaklar cok dikkatli bir sekilde
kullanin.

Bu cihaz, cihazin glivenli bicimde
kullanimina iliskin denetime veya bil-
gilendirmeye tabi tutulmus olan ve
mevcut risklerin farkinda olan fiziksel,
duyusal veya zihinsel yetileri disuk
ya da tecrubesi ve bilgisi olmayan
kimseler tarafindan kullanilabilir.

e Cocuklar cihazla oynamamalidir.
* Bu cihaz cocuklar tarafindan kullanil-
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mamalidir.

Cocuklar cihazdan ve gui¢ kablosun-
dan uzak tutulmahdr.

Temizlik ve bakim islemleri g6zetimsiz
bir sekilde cocuklar tarafindan yapil-
mamalidir.

Basinda bulunmadiginiz zamanlarda
ve monte etme, s6kme, temizleme
veya saklama iglemlerinden 6nce
mutlaka cihazin fisini prizden gekin
veya cihazi kapatin.

G¢ kablosu hasarliysa, riski 6nlemek
icin uretici, servis yetkilisi veya benzer
ehliyete sahip kisiler tarafindan degis-
tirilmelidir.

Mutfak robotuna veya blender’a sicak
sivi dokulirse dikkatli olun; sivi ani
buharlasma nedeniyle cihazdan figki-
rabilir

Bu cihaz yalnizca evde kullaniimak icin
ve normal sartlarda evde kullanilan
miktarlarin islenmesi icin tasarlanmigtir.
Cihazin herhangi bir parcasini mikro-
dalga firinda kullanmayin.

Tanimlama

Agma digmesi: Hiz «I»
Acma dugmesi: Hiz «lI»
Motor kismi
Pargayi ¢cikarma digmeleri
Blendir safti
a Cirpici digli kutusu
b Cirpici
Kap
Dograyici «<hc»
a Kapak
b Bicak
c Islem kabi
d Kaymayi 6nleyen atagman
9 Dograyici «ca»
a Kapak (disli)
b Bicak
¢ Kap
d Kaymayi 6nleyen atagman
10 Dograyici «bc»
a Kapak (digli)
b Bicak
¢ Buz bicag
d Kap
e Kaymayi 6nleyen atagman

@~ OO WN =

ilk kullanimdan dnce liitfen tiim
parcalari temizleyin; «Temizleme»
bashkh paragrafa bakin.

Cihazinizi nasil kullanacaksiniz

A El blendin

El blendirniz sos, gorba, mayonez ve

bebek mamasi hazirlamak; icki ve milk

shake karistirmak icin son derece

uygundur.

e Motor kismini (3) blendir saftina (5)
kilitlenene kadar oturtunuz.

® El blendinnizi, galistirmadan 6nce,
islem yapacaginiz kaba dik olarak
konumlandiriniz, daha sonra (1) veya
(2) dugmesine basarak galistiriniz.

e Kullandiktan sonra motor kismini
cikarmak icin digmelere (4) basiniz
ve cekiniz.



Pisirme esnasinda tencere icerisinde
direkt karistirma yapmak isterseniz,
oncelikle tencerenizi ocaktan aliniz.

Tarif 6rnekleri: Mayonez

250 gryag,

1tam yumurta + 1 yumurta sarisi,

1-2 corba kasigi sirke (yaklasik 15 gr),
Tadina gore tuz ve karabiber

Yukarida miktarlari verilen tim
malzemeleri, (oda sicakhginda) sirasiyla
islem kabina koyunuz. El blendirinizi
Olcum kabinin tabanina yerlestiriniz.

El blendirinizi, en hizh ayarda, yag tam
olarak karisana kadar bu pozisyonda
calistinniz. Daha sonra safti calisir
pozisyonda yavasca yukariya ve sonra
yagin kalan kismini da igine almasi icin
tekrar asagiya dogru hareket ettiriniz.
islem siiresi: Salata icin 1 dakika, (sos
gibi) daha kati karisimlar icin 2 dakikaya
kadar varabilir.

A Cirpicinizi nasil calistiracaksiniz

Cirpicinizi sadece krema, yumurta cirp-
mak, kek hamuru ve hazir tathlar karigtir-
mak igin kullaniniz.

e Cirpiciyi (6b), cirpici digli kutusunun
(6a) icine yerlestiriniz. Motor kismini
yerine sabitlenene kadar digli kutusuna
oturtunuz.

Cirpiciyr islem yapacaginiz kaba koyunuz.
(1) digmesine basarak caligtiriniz.
Kullandiktan sonra motor kismini cikart-
mak icin digmelerine (4) basiniz. Daha
sonra ¢irpiciyi disli kutusundan cekip
cikartiniz.

En iyi sonuca ulasmak icin

e Orta boy bir kap kullaniniz.

e Cirpiciyl calistirmak icin sadece
Hiz «I»’i kullaniniz.

e Cirpiciyl hafifce egimli tutarak saat
yoniinde hareket ettiriniz.

e Azami miktarlar: 400 ml sogutulmus
krema (min. %30 yagl, 4-8°C).

e 4 yumurta beyazi.

B Dograyici

Dograyicilar (8) ve (9), et, sert peynir,
sogan, yesillik, sarimsak, havuc, yemis,
badem vs. dogramak igin cok uygundur.
Sert gidalan (sert peynir, cikolata gibi)
pargalarken her zaman Hiz «lI»’yi kullanin.
En iyi sonuglar icin, C bélimiine bakin.
«hc» Dograyici icin azami calistirma
sliresi 2 dakikadir (gok miktarda islak
malzeme) / 30 saniye (kuru ya da sert
veya agirhgr < 100g / 100ml olan
malzemeler). Motor hizi duserse ve/veya
siddetli titresim durumunda iglemi derhal
durdurun.

Buz, hindistan cevizi, kahve gekirdegi
veya tahil gibi asir sert maddeleri
parcalamak icin kullanmayiniz.

Dogramadan once

e Et, peynir, sogan, sarimsak ve havu-
clari parcalara ayiriniz.

® Yesilliklerin saplarini ve kuruyemiglerin
kabuklarini ayiriniz.

e Kemikleri, kikirdaklar ve sinirleri etten
ayirniz.

e Cihazin kaymasini 6nleyici atacmanin
(8d, 9d) takili oldugundan emin olunuz.

Dikkat: Bigaklar ¢cok keskindir. Bigagi
daima ust plastik bolimunden ve ¢ok
dikkatli bir sekilde tutunuz.

e Koruyucu kilift bicaktan dikkatlice
cikariniz (b).

e Bicag! dograyici kabin ortasindaki
mile yerlestiriniz, kilittemek icin bicagi
asaglya dogru bastirp déndurindz.

¢ Yiyecekleri dograma kasesine koyunuz
ve kapagini kapatiniz.

e Motor bolimunu kapagin icine kilitle-
ninceye kadar yerlestiriniz.

e Dograyiciyl calistirmakicin (1) veya (2)
diigmesine basiniz. islem sirasinda, bir
elinizle motor bolimiind diger elinizle
de dograyici kasesini tutunuz.

e Kullanim bittikten sonra motor kismini
¢ikarmak icin ¢cikarma dugmesine (4)
basiniz ve iticiyi cikariniz.

e Kapagi cikariniz.
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islemi tamamlanmig yiyecekleri
dograma kabindan cikarmadan 6nce
bigagi dikkatli bir sekilde gikariniz.
Bicagi gikarmak icin, hafifge gevirmeniz
ve cekmeniz gerekmektedir.

Ornek tarif: Vanilya — Bal — Siyah Erik
(krep igin)

40 gr sivi bali ve 40 gr siyah erigi dograyici
kaba yerlestirip 4 saniye ’hiz «lI»’de
karstininiz. Sonra (vanilya ile tatlandiriimig)
10 ml su ekleyerek 1 saniye daha
karigtiriniz.

«bc» dograyici icin ek aksesuarlar

Buz kiracagu icin buz kirici bicagryla
beraber «bc» dograyicisini kullaniniz (10c).

«bc» dograyicisi ile icecekleri kanistirip,
buz kiplerini kirabilirsiniz.

Kek veya krep hamuru icin

Once 375 ml siitii kaba koyunuz, sonra
250 gr un ve 2 yumurta ekleyiniz. Hiz 2’de,
hamur kivamina gelene kadar karistiriniz.

Buz kirma

- Buzkinci bicagi (10c) buz kirma
kabinin (10d) ortasindaki delige
yerlestirip kilitlenene kadar asagiya
dogru bastiriniz.

— 7 adede kadar buz kiiplinii kaba
koyunuz. Kapagi kapatiniz, motor kismini
yerlestiriniz ve Hiz 2’de calistiriniz.

— Kullanim sonrasinda motor kismini,
kapagi ve buz kirici bicagi cikariniz.

- Kinlan buzlar ¢ikariniz veya igecegi
servis etmek lGizere dogrudan dogruya
dograyici kabina doldurunuz.

D Temizleme

Motor kismini (3) ve cirpici disli kutusunu
(6a) sadece nemli bir bezle temizleyiniz.
Kapak (9a, 10a) akan su altinda temizle-
nebilir ancak kapagi suyun icine batirma-
yin veya bulasik makinesinde yikamayin.
Diger tim parcalar bulasik makinesinde
yikanabilir.
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Tam temizlik icin kaymayi engelleyen
atacmanlari, dograma kaplarindan
cikarabilirsiniz.

Renk iceren yiyecekler (havuc gibi)
aksesuarlarin renklerini degistirebilirler.
Bu parcalar temizlemeden 6nce bitkisel
yag ile siliniz.

Aksesuarlar

(Braun satis yetkili servis merkezlerinden
temin edilebilir, yine de her Ulkede
bulunmayabilir.)

MQ 10: Krema, yumurta beyazi, hazir
tathlar igin cirpici.

MQ 20: Yesillik, sogan, sarimsak,
biber, yemis icin 350 ml’lik
dograma seti.

MQ 30: Havug, et, sogan vb. icin 500
ml’lik dograyici

MQ 40: 1250 ml’lik buz kiracagu.

MQ 50: Pismis sebze ve patates
plresi yapma amagh ptire
aksesuari

MQ 70: Dograyicl, karistirici, dilimleyici

ve parcalayici kompakt mutfak
makinesi aksesuari. Multiquick
5 Urlnlerinde hamur yogurma
ozelligi bulunmamaktadir.

Bu bilgiler, bildirim yapilmadan degistirilebilir.

Kullanim siresi sonunda, Grinu
evinizdeki ¢op kutusuna litfen
atmayiniz. Bu iglem sadece Braun
Servis Merkezleri'nde veya eger
varsa yasadiginiz bélgedeki
toplama noktalarinda yapilmaktadir.

EEE STANDARTLARINA
UYGUNDUR

)

Bakanlikca tespit edilen kullanim ~ —

omra 7 yildir.

Uretici firma ve CE isareti 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 Tiiketici Hizmetleri
444 27 64
info@braunhousehold.com.tr
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Romana (RO/MD)

Produsele noastre sunt proiectate pentru
a respecta cele maiinalte standarde de
calitate, functionalitate si design. Speram
cd va veti bucura in totalitate de noul dvs.
produs Braun.

inainte de utilizare

Cititi instructiunile de utilizare cu
atentie siin intregime inainte de a
utiliza aparatul.

Atentie

o Lamele sunt foarte
ascutite! Pentru a evita
accidentele, manuiti lamele cu
cea mai mare grija.

¢ Acest aparat poate fi utilizat de
persoanele cu capacitati fizice,
senzoriale sau mentale reduse
sau de persoanele fara cunos-
tinte sau experienta doar sub
supraveghere sau dupa o
instruire care sa le ofere infor-
matiile necesare pentru utiliza-
reain siguranta a aparatului Si
daca acestia inteleg pericolele
la care se expun.

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

e Acest aparat nu trebuie utilizat
de catre copii.

* Nu lasati aparatul i cordonul
de alimentare laindeména
copiilor.

e Curdtarea siintretinerea apara-
tului nu trebuie realizate de
catre copii fara supravegherea
unui adult.
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* Scoateti din priz& sau opriti
aparatul intotdeauna atunci
cand 1l [asati nesupravegheat si
nainte de asamblare, dezasam-
blare, curatare sau depozitare.

¢ Daca cordonul de alimentare
este deteriorat, acesta trebuie
nlocuit de catre producator,
de catre agentul de service sau
de catre persoanele calificate
pentru a se evita potentialele
pericole.

* Fiti prevazatori in cazul in care
un lichid fierbinte este turnatin
procesor sau in blender deoa-
rece acesta poate fi scos din
aparat sub forma de aburi.

¢ Acest aparat este proiectat
excluziv pentru uz casnic,
pentru procesarea de cantitati
obignuite de gospodarie.

* Nu utilizati piesele aparatuluiin
cuptor cu microunde.

Descriere

Comutator pornit: viteza «I»
Comutator pornit: viteza «lI» (turbo)
Partea motoare

Butoanele pentru dezasamblare
Axul mixerului vertical

a Angrenajul telului

b Tel

Cana gradata

Recipient pentru tocat «hc»

a Capac

b Lama

¢ Recipient

d Inel antialunecare

DU WN =
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9 Recipient pentru tocat «ca»
a Capac (cu motor)
b Lama
¢ Recipient
d Inel antialunecare
10 Recipient pentru tocat «bc»
a Capac (cu motor)
b Lama
¢ Lama pentru gheata
d Recipient
e Inel antialunecare

Va rugam sa curatati toate piesele
nainte de prima utilizare — a se vedea
paragraful «Curatare».

Modalitatea de utilizare a
aparatului

A Mixer vertical manual

Mixerul vertical manual este ideal

pentru pregatirea sosurilor, a supelor,

a maionezei si a mancarii pentru copii,

precum si pentru amestecarea bauturilor,

a sucurilor naturale de fructe (smoothie)

sau a shake-urilor de lapte.

¢ Introduceti partea motoare (3) pe axul
mixerului vertical (5).

® Asezati mixerul vertical manual intr-un
recipient sau o cana gradata. Numai
dupa aceea, apasati comutatorul (1)
sau (2).

e Dupa utilizare, apasati butoanele pentru
dezasamblare (4) pentru a desprinde
partea motoare.

Daca amestecati direct intr-o cratita in
timp ce gatiti, scoateti-o din cuptor mai
ntai, pentru a evita stropirea cu lichid
incins (risc de oparire).

Exemplu de retetd: Maioneza

2509 ulei (ex. Ulei de floarea soarelui)
1 ou si un galbenus de ou

1-2 lingurite otet (aprox. 15g)

Sare si piper dupa gust

Puneti toate ingredientele (la temperatura
camerei) in vas in ordinea mentionata.
Asezati mixerul deasupra vasului. Porniti
aparatul la viteza maxima, mixerul se va
pastra in pozitia aceasta pana cand se
omogenizeaza uleiul. Apoi fard a-l scoate
din functiune ridicati usor piciorul
mixerului desupra amestecului si
introduceti-1 Tnapoi pentru a incorpora si
restul uleiului. Timp de preparare: de la
1minut (pentru salatd) pana la 2 minute
pentru o textura mai compacta(ex. pentru
sosuri).

A Tel

Utilizati telul numai pentru frisca, pentru

batut albusuri de oua si pentru ameste-

carea deserturilor sub forma de crema.

e Introduceti telul (6b) in angrenajul sau
(6a), apoi introduceti partea motoare
(3) pe angrenaj.

¢ Introduceti telul in profunzime in
recipient. Numai dupa aceea, apasati
comutatorul (1) pentru a functiona.

e Dupa utilizare, apasati butoanele pentru
dezasamblare (4) pentru a desprinde
partea motoare. Apoi extrageti telul din
angrenajul sau.

Pentru rezultate optime

e Utilizati un recipient de dimensiune

medie.

Utilizati telul numai folosind viteza «I».

® Miscati telul in sensul acelor de cea-
sornic si tineti-1 usor inclinat.

¢ Nu amestecati mai mult de 400 ml
frisca inghetata (continut de grasime
min. 30%, 4-8 °C).

¢ Nu bateti mai mult de 4 albusuri de ou.

B Recipiente pentru tocat

Recipientele pentru tocat (8) si (9) sunt
instrumentele ideale pentru tdierea carnii,
a branzei dure, cepei, zarzavaturilor,
morcovilor, alunelor, migdalelor etc.
Intotdeauna tocati mancarea dura (de ex.,
parmezan, ciocolatd) utilizand viteza «II».
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Pentru rezultate optime, consultati tabelul
de procesare C.

Timpul maxim de operare pentru recipientul
de tocat «hc»: 2 minute (cantitati mari de
ingrediente umede) / 30 de secunde
(ingrediente uscate sau dure sau cantitati
<100 g / 100 ml). Opriti imediat
procesarea atunci cand scade viteza
motorului si/sau apar vibratii puternice.
Nu tocati mancarea extrem de durd, cum
ar fi cuburi de gheatd, nucsoara, boabe
de cafea sau cereale.

Tnainte de atoca....

e Carnea, branza, ceapa, usturoiul,
morcovii trebuie taiate mai intai.

« Tnlaturati cozile de zarzavaturi si cojile
de nuca.

o inlaturati oasele, tendoanele si zgar-
ciurile carnii.

® Asigurati-va intotdeauna ca inelul
antialunecare (8d, 9d) este conectat
la recipientul pentru tocat.

Atentie: Lama este foarte ascutita!
Intotdeauna apucati-o de partea de
plastic de sus si manuiti-o cu atentie.

« Indepértati cu atentie nvelisul de
protectie de pe lama (b).

¢ Amplasati lama pe acul din centrul
recipientului de tocat, apasati-o si
nvartiti-o pentru a se bloca.

e Umpleti recipientul de tocat cu man-
care si puneti capacul.

« Tmbinati partea motoare cu capacul.

Apasati comutatorul (1) sau (2) pentru

a actiona tocatorul. In timpul proce-

sarii, tineti partea motoare cu o mana,

iar recipientul cu cealalta.

e Dupad utilizare, deconectati de la priza
si apasati butoanele pentru dezasam-
blare (4) pentru a desprinde partea
motoare.

o Indepértati capacul.

o Tndepérta’gi cu grijd lamainainte de a
scoate mancarea procesata. Pentru
andepadrta lama, rotiti-o usor si
scoateti-o.
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Exemplu de reteta: Vanilie-Miere-Prune
(ca umplutura pentru prajitura sau separat)
Puneti 40 g miere si 40 g prunein
recipientul pentru tocat «<hc». Procesati

4 secunde folosind viteza «lI». Apoi
addugati 10 ml de apa (cu esenta de
vanilie) si reluati tocarea inca 1 secunda.

Alte intrebuintari ale tocatorului «<bc»

Pentru zdrobirea ghetii, utilizati tocatorul
«bc» cu lama pentru gheata (10c).

Cu tocatorul «<bc», puteti amesteca
shake-uri sau bauturi, mixa aluaturi sau
zdrobi cuburi de gheata.

Mixarea aluaturilor de prajituri

Mai intai, turnati 375 ml de lapte in
recipient, apoi adaugati 250 g de faina si
la final 2 oud. Folosind viteza «ll», mixati
aluatul pana devine omogen.

Zdrobirea cuburilor de gheata

— Apasati cu putere lama pentru gheata
(10c) in acul central al recipientului
(10d), pana se blocheaza.

— Puneti panala 7 cuburi de gheata in
recipient. Atasati capacul, partea
motoare si procesati la viteza «llI».

— Dupa utilizare, detasati partea
motoare, capacul si lama pentru
gheata.

— Scoateti gheata zdrobita sau turnati
bautura in recipient pentru a servi la
masa.

D Curatarea

Curatati partea motoare (3) si angrenajul
telului (6a) numai cu o carpa umeda.
Capacul (9a, 10a) poate fi curatat sub jet
de apa, dar nu il scufundatiin apa si nuil
curatati intr-o masina de spalat vase.
Toate celelalte parti pot fi spalate in
masina de spalat vase.

Puteti indeparta inelele antialunecare de
la recipientele de tocat pentru o curatare
mai profunda.



La procesarea mancarii cu pigment de
culoare puternic (de ex., morcovii), este
posibil ca accesoriile sd se pdteze. Stergeti
aceste parti cu ulei vegetal inainte de a le
curata.

Accesorii

(pot fi cumparate separat si nu sunt
disponibile in toate tarile)

MQ 10: Tel pentru batut frisca,
albusurile si deserturile sub
forma de crema.

MQ 20: Recipient pentru tocare
compact, de 350 ml, pentru
tocarea zarzavaturilor, a cepei,
a usturoiului, a ardeilor, a

alunelor etc.

MQ 30: Recipient pentru tocare de 500
ml pentru tocarea morcovilor, a

carnii, a cepei etc.

MQ 40: Recipient pentru tocare de
1250ml pentru tocat, ameste-

cat, melanjat si zdrobit gheata

MQ 50: Accesoriu tocator pentru
tocarea legumelor si a

cartofilor

MQ 70: Accesoriu compact pentru
robot de bucatarie pentru
tocare, amestecare, feliere

si maruntire. Functia de
malaxor nu este disponibild la
Multiquick 5.

Conform Hotararii nr. 672 din 19 iulie 2001
privind stabilirea conditiilor de introducere
pe piata a aparatelor electrocasnice in
functie de nivelul zgomotului transmis
prin aer, valoarea de zgomot dB(A)
pentru acest aparat este de 70 dB(A).

Instructiunile se pot schimba fara o
notificare prealabila.

n scopul protejarii mediului
Tnconjurator, va rugam sa nu
aruncati produsul, la sfarsitul
duratei de folosintd, impreuna cu

resturile menajere. Acesta poate fi

B

depus la centrele specializate din tarain

care locuiti.
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EAANVIKG

Ta TPOIOVTA HOG €XOLV KOTAOKEVOOTEL
va MANPoUV Ta bYnAdTEPa TIPOTUTIA
o0 TOG, AEITOUPYIKOTNTAG KL alo6n-
TIKNG. EATiCoupe va amoAauBAveTE TIAT-
PwWG TN véa cuokeur) Braun.

Mpw anod ™ xpnon

MapakaAoOpe SiaBdoTte TIg 0dnyieg
XPNONG IPOCEKTIKA TIPIV XPNOIIOTIOM -
OETE T OUOKEUN.

Mpoooxn
o A O1A\apeg eivar eEalpeTika
kopTtePEC! Ma va amo@u-
YETE TOUC TPOUMOTIONOUC XEIPI-
Ceote TIG AQEG e EEQIPETIKT
TIPOCOXT).

e AuTr) | OUOKEUT) UMOPEi va
xenotornomBei anod aroua e
HEIOUEVEC PUOIKES, AVTIANTITI-
KEG 1} B1OVONTIKEG IKAVOTNTEG
1] XWPIG EUMELPIO KL YVROELC,
napd pdvo ooV MM POU-
vTaiT) Toug Exouv 600ei 0dnyieg
OXETIKA UE TNV AOPOAN XPrion
NG OLUOKELNC KAl EAV EXOLV
kaToAdpel Toug bavoug
KivéOvouc.

e Ta naudid va unv aiouv ye m
OuoKeLn.

e AuTi 1 ouOKeur| dev pEmeEL va
xenotporoleital and naibid.

e Ta maudia va unv pxovtal oe
ETOQT) UE TN OUOKELT) KOIL TO

KOAQSI0 TPOPOdOTONG ™S
OUOKEUNG.
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¢ Ta audia dev mpémel va kada-
piCouv kal va ouvtmnpouv m
OUOKEUN XWPIG emiBAeyn.

e [1dvta va omoouvoéeTe 1) va
OPrveTe ™ ouokeur) 6tav dev
XPNOIMOTIOLELTAL KO TIPIV TV
OUVOPUOAGYNOT, AMOCUVOPO-
AGynon, Tov KaBaplopd 1 m
QUAEN.

¢ EGv 10 KOAQSI10 TPOPOBOTONC
éxel pBapel, Ba mpénelva
QvTIKaTaoTaBel anod Tov kata-
oKeVaOT, To €E0VOI0B0TNUEVO
ouvePYEio Tou iy amo KOTAA-
AnAa KaTOPTIOUEVA GTOA TIPO-
KEIWEVOU VO amtopeVXDEei TuXOV
KivBuvoc.

* Na ipooéxete eav BAAeTe
(e0Ta LYPA OTO TIOAVUNXAVN O
1) T0 Hikep emeldn) evbéxetaiva
ekTivaxBouv amo T OUOKEUT) 0
MEPITRON EQPVIKNG OUYKE-
VIPWONC ATUMV.

® AuTr) ) OUOKEUT) £XEL OXEBIOOTEI
HOVO YO OIKIOKT| XPriom Kal YO
enekepyaoia OKIAaK®OV TO0OT -
TQV.

® ArayopeleTaln xprorn Twv
€E0PMUATWV TG CLOKEUNG OE
(OUPVO UIKPOKUUATGV.

Neprypaepn

1 Alokémng evepyomnoinong:
TOXOMTA «I>»

2 Awkoémmg evepyomnoinong:
TaxomTa «ll» (turbo)



Motép
MARKTPa ameAeVBEPWONG
PaB6og unAévtep
a AvtamnTop Jap€ykag
b Avabdeumpag popEykag
Aoxeio
Kénmg «he»
a KoéunAep
b Aemnida
¢ MmoA
d AvtioAloOnTikr) Baon
9 Koémmg «ca»
a KoumAep (ue ypavadl)
b Aemida
c MmoA
d AvtioAloOnTIkr| Baon
10 Koénmg «be»
a KoumAep (pe ypavadl)
b Aemnida
¢ Aemida BpuupaTIopoL IAyou
d MrmoA
e AvtioAloOnTkr) BAon

o ~ ook W

Na kabapicete OAa Ta pEpn TPV
PO XPrion — deite T mapaypapo
pe TitAo «Kabapiopog».

Ma&g va xpnopomoleite T
OUOKELN

A MnAévtep Xepog

To unAévtep XePOg givat KATAAANAO yia
TNV TIAPOCKEUN VT, CAATOAG, GOUTIOG,
HaylovECOG Kal TIABIKNAG TPOPNG KAB®G
€TONG KAl YIO TNV QVAUELEN TTIOTQV, XUHOV
smoothies 1 WAK O€IK.
e TomoBemote TO poTéP (3) 0N PARSo
UTAEVTED (5).
e TomoBEe™OTE TO UTIAEVTEP XEIPOG OE Eva
BaB0 umoA 1 doxeio. Topa pnopeite va
namoete Tov dlakomm (1) 1y (2).
Metd ) xprion, matoTe Ta MTANKTPA
aneAevBEpwong (4) ya va anoocuvoEé-
OETE TO MOTEP.

‘Otav avaulyvOeTe anevbeiag onv
KaTtoapoOAa KOTd TO Layeipeua, apxikd,

ATIOPAKPUVETE TNV KATOAPOAQ AT TNV
€0Tiq, yia TV anoguyn THToAICUATOG TOU
BpaaTou vypou (KivBuvog eyKaUUATOG).

uvtayn: MaytovéCa

250 yp. AGL (T1.x. nAlEAQLO),

1 avyo kat 1 erumnAéov KPOKOG avyou,

1-2 kouTaAlég ™G colTag EVBL (Tiepimou
15 yp.), AAGTLKaL TUTTEPL

BdATe 6Aa Ta LAIKA (0 Bepuokpacia
dwuatiov) yéoa oto doxeio pe ™ oelpd
TIOU AVOPEPOVTAL TIAPATIAVE.
TomoOETOTE TO UTAEVTEP XEIPOG OTO
KAT® TUa Tou doxeiov. AeltoupynoTe TO
UTAEVTEP XEIPOC OTN HEYIOTN TaXUTNTA KOl
KPATAOTE TO O€ auT ) B€on £€wg 6ToL TO
AG81 apxioet va T Cel. XN CUVEXELD XWPIG
va KAEIOETE TN OUOKELT) AVAOTKOOTE
eAa@pd ™ pABRSo oV KOPULPT) TOU
UElYHOTOG KAl HETA TIPOG TA KATW YO

va «6&oel» To UTIOAOITIO AGSL. XpOvog
enefepyaoiog: and 1 Aentd (yia caidta)
£WC Kal 2 AeTTd YO MEPIOCOTEPO TNEILO
(TL.X. Yo vTu).

A Avadeumipag papéykag

XpNOoIUoTIOOTE TOV avadeuTPa HOpPEY-
KQAG Y10 VO XTUTINOETE KPEUA YAAQKTOG,
aoTPAdla aVY®V KOl va avakaTEPeTe
aPPATA KEIK KAl ETOLUA PEYMOTO YO
emdopma.

e TomoBemote TOV avadeutipa (6b)
OTOV QVTATITOPA HapEyKag (6a), kat,
OTnN OUVEXELD, KOUUTIOOTE TO HOTEP (3)
OTOV QVTATITOPA.

TomoBeote ToV avadeutpa og Eva
Bab0 doxeio. Topa, MAOTHOTE TOV
Slakomm (1) yua va Eekivioet va
Aeltoupyei.

Metd ™ xpron, TatmoTe Ta MARKTPA
aneAevBEpwong (4) yia va anocuvdeé-
oete 10 potép. ‘Emerta, Tpafnte Tov
avadevtpa and Tov avIAnTopa.

lNa kaAOtepa anoteAéopata
e Xpnoluormoiote éva §oxeio peoaiov
peyéboug.
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e Xpnowormomote pévo ) Tax0TTa «I»
Y10 va AEITOVPYTOETE TOV avadeuTpa.

e Metakivniote Tov avadeutnpa 6e€l60-
TPOMO KPATMOVTAG TOV HE WA EAAPPLA
KAion.

o Xtutmote péxpt 400 ml kplag KPEPOG
Y&AakTog (TouA. 30 % Amapd, 4-8 °C).

® XTuTMOTE PEXPL 4 aoTIPAdIa auyQV.

B Komteg

O1koémnteg (8) kat (9) eival katdAAnAoL

Y10 TNV KOTIN KPEATOG, OKANPOU TUPLOU,
KPEMMUBIOV, HUPWBIKAOV, OkOPSOoU,
KaPOTwV, KAPUBIAOV, AUOYSOAWY K.TA.

Na k6BeTe TIAvTa Ta OKANPA TPOPILA
(T1.X. TapueCalva, COKOAATa) 0N
TaxdmTa «ll».

lNa kaA0Tepa anoteAéopata, deite Tov
nivaka eneEepyaoiacg C.

MEyioTog xpbvog Aettoupyiag yla Tov
KOTIN «hc»: 2 AeTtd (MEYAAEG TOCOTNTEG
PELOTAV ovoTaTIKWV) / 30 BeutepOAeTITA
(oTeyvd 1) okANpd cLoTATIKA 1 TIOOOTNTEG
< 100g / 100 ml). ZTOpaTMOTE AUECKG
v enegepyacia 6Tav n TaxOTTA TOU
MOTEP EAQTTQOVETAL IY/KAL UTIAPXOULV
loxLPOIi kpadaaooi.

Mnv k6BeTe EEAIPETIKA OKANPA TPOPIUA,
OTIWG Y10 TTAPAdelya TIayAKIA, LOOX0-
KAPLEO, KOKKOUG KAME 1) SNUNTPLIAKA.

Mpw ™ ko] ...

o KOUyTe 0g KOUUATIO TO KPEQG, TO TUPI,
Ta KPEUULBIa, TO okOPSOo, Ta KAPOTA.

* ApaIPEQTE TA KOTOAVIO OTIO TA HUPW-
B1Kd, TO KEALPOC amd Ta KaPVSIa.

° ApalpEQTE TA KOKOAQ, TOUG TEVOVTEG
KAl TOUG XOVBPOoUG amod TO KPEQG.

¢ BeBawwbeite 6TI N avtioAloONnTIkn Bdon
(8d, 9d) eivar TomoBempévn oto Soxeio
KOTING.

Mpoooxn: H Aemiba eival TOAL kopTeET)!
Mpémnet mavrta va mv KPaTate and To
EMAVK TMAOCTIKO TUNA KAl va TN XelpiCeate
TIPOOEKTIKA.
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° AQaIPEDTE TIPOCEKTIKA TO TIPOCTATEUTIKO
KGAvpPa amnd ™ Aemiba (b).
TonoBetote ™ Aemiba OTOV KEVTPIKO
aEova Tou doxeiov koG, MECTE TNV
TPOG TA KATW KAl TIEPIOTPEDTE TNV WG
GTOU KOUUTIQOOEL.

e [guiote 10 60X€EiO KOG E LAIKA KOl
TOTIOOETNOTE TO KOUTIAEP.

® TomOOETNOTE TO LOTEP OTO KOUTIAEP.

e [lamote 10 diakdé™m (1) 1 (2) Yo va

Aerroupynoet o kémmgG. Katd myv

enegepyaoia, KPATAOTE LE TO EVa XEPL

TO MOTEP KOL TO UTIOA [E TO AAAO XEPL.

MeTd ™ xprion, BYAGATe T CuoKeur)

anod ) mpiCa Kal TIaTNoTE Ta TANKTPA

aneAeuBEP®ONG (4), yia va amoouvee-

O€TE TO LOTEP.

° ApaIPEDTE TO KOUTIAEP.

e [1pooekTIKA ByAATe ) Aemiba mpv
a@alpéaTe TO eNMEEEPYAOUEVO paYNTO.
Mo va agpaipéaete T Aemiba, yupiote
mV EA0PPOG KAl TPAPRNRETE V.

Mapddetyua cuvrayng: Aaudoknva he
BaviAia kat péAL

(G YEMION Yla TNYQVITEG 1 YIa ETIIKAAUYN)
TomoBemote 40 yp. KPEUDEEG PEAL KA
40 yp. Sapdoknva ato «hc» UMOA KO C.
Aertoupynote 10 yia 4 8euTePOAETITA OTN
Taxumra «lI». ‘Eneira mpoobéate 10 ml
vepo (Me dpwpua Bavidlag) kal ouvexiote
MV Ko™ yia akopa 1 6eutepOAeNTO.

ErunA£ov Aettoupyieg yia Tov
k6T «bec»

[a Tov OpupPaTIONd TIAYOUL, XPNOLUOTIOL-
noTe Tov KOTITN «be» pe T Aemida
Opuppatiopo éyou (10c).

Me tov kémn «be», unopeite eniong va
avapeiEete WIAK OEIKG 1) TIOTA, VO AVOKOTE-
Yete COPEG 1) va BpuppaTioeTe MAyAKLA.

Avapelyviovtag Jeiypa yia Tnyaviteg
Mpota BaATe 375 ml yGAa o€ UTIOA, 0N
ouvéxela, poabéate 250 yp. aAevpLkalt,
TéAOG, IPooBEaTe 2 auyd. AvaokaTéEPTE TO
petypa om toxoTa «l», péxpt va yivel
Agio.



Opuppatifovrag mayakio

— [Méote otabepd m Aemiba
Opuppatiopol ayou (10c) otov
KEVTPIKO A&ova Tou UToA (10d) péxpt
VA KOUUTIQOOEL.

—  BdATe péxpl 7 maydkia oto doxeio.
TonoBeToTE TO KOUTAEP,
TIPOCOPUOOTE TO HOTEP KAL AEITOUP-
YNoTe To 0N TaxXOTNTA «ll>».

— Metd m xprion, apalp€oTe TO YOTED,
TO KOUTIAEP Kat TN Aemiba méyou.

— Agaipéote ToV OpUPPOTIONEVO TIAYO
1 amAd TIPo0BEQTE TO MOTO 0AG OTO
UTIOA YO va TO 0epRipeTe OTO
TPATEQ.

D Ka@apioudg

KaBapiote 10 poTtép (3) Kal Tov avtantopa
Hapéykag (6a) pe éva vypod mavi.
KaBapiote To kOUTAEP (9a, 10a) pe
TPEXOUUEVO VEPO, AAAG UnV TO BuBiCeTe
o€ vePO KAl YNV TO MAEVETE OTO TIALVTIPIO
TATQOV.

‘OAa ta GAAQ €PN PUTIOPOULY va TAVOOOV
OTO TIALVTTPLO THATWV.

Mmopeite va apaip€oeTe TNV AvTIOAoON-
TIK) BAon amd Ta UTMOA KOTING YIa TIO
OXOAQOTIKO KABOPIoUO.

Katd mv ene€epyacia Tpopiuwy pe
XPWOTIKEG ovOieg (T.X. KapodTA) eival
moOavo va amoXpwUATIOTOOV Ta EQPTN-
pata. Kabapiote autd Ta TUAPOTO JE
@UTIKO AGBL TIpLV T KABaPIoETE.

ESapmuata

(MTIOPOUV VO OYOPAOTOUV HEUOVWUEVQ,
bev eival 8labéaiua oe OAEG TIG XWPEG)
MQ 10: Avadeutipag yia oavtiyl,
aompddla avyav, EEOPTIO UE
£TOIUO PElyUa.

MQ 20: Mikpog kémg 350 ml yia va
KODETE LUPWBIKA, KPEUULBIQ,

ok6p&0, TOiAL, Kapudla, K.ATL.

MQ 30: Kommg 500 ml yia komm)
KAPOTWV, KPEATOG,

KPEMMUBIDV, KA.

MQ 40: Koémmng 1250 ml yia va kOpeTe,
QvapeigeTe, AVOKOTEDETE Kal

Y10 OpUUHOTIONS TIAYOU.

MQ 50: EEaptnua yia moupé yia va
@TIAXVETE TIOUPE LAYEIPEUEVA

AQXQVIKA KO TIOTATEG

MQ 70: Xuunayég eEdpmua kou{vo-
UNXavng yia va PIAoKOYETE,
va avakaTeWeTe, va KOETE OE
QETEG KAl va TEPOXIoETE. Agv
eival 8labéaipo 1o eEGpTa

Cuuwpatog pe to Multiquick 5.

Me emipOAagn aAAay®V xwpig
eldormoinon.

MapakaAoUpE UnVv amoppInTETE TO

TIPOIOV OTA OIKIAKA ATIoPPiMpaTa E
oTo TéA0G TNG (NG TOu. —
H anéppupn Tou PoidvTog umnopei

va yivel og éva OnEeio TEXVIKNG
efutmpémong g Braun, 1) og éva kévtpo
8140€0NG NAEKTPIKGOV ATIOPPILUATWY TN
XOPa 0ag.
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Bvnrapcku

HawwuTe npoaykTn ca npoekTupaHu Taka,
4ye Ja OTroBapsT Ha Hali-BUCOKUTE CTaH-
[apTX 3a Ka4eCcTBO, GYHKLNOHANHOCT U
on3anH. Hapgssame ce ga uanurarte
MCTUHCKO YA0BOJICTBME OT BaLUXS HOB
ypen Ha Braun.

Mpenn na 3ano4yHeTte paboTa

Monum BHUMaTENHO 1 JOKpani
[a npovyeTeTe UHCTPYKLUUUTE 3a
ynotpe6a, npeau aa 3ano4Herte
[a u3nonseare ypepa.

Mpeaynpexpexue
° é HoxoBeTe ca MHOro
ocTpu! 3a ga n3berHete
HapaHsiBaHe, OTHACNTE ce
KbM HOXOBETE C U3KJTH0HM-
TE/HO BHMaHMe.

* To3n ypen MOXe aa ce
13MoN3Ba OT LA C OrpaHu-
YeHu GU3NYECKUN, CETUBHMI UM
YMCTBEHM Heb3n 1 6e3
ONKT 1 NO3HAHMS, ako ro npa-
BAT NOA, HAONIOAEHNE AN
CbINACHO C UHCTPYKUMKTE 3a
13N0n3BaHe Ha ypeaa no 6es-
OMACEH HauuH, 1 aKko OCb3Ha-
BAT EBEHTYa/IHUTE PUCKOBE.

* He no3BonsBaiiTe Ha Jeua aa
CV MrpasT ¢ ypeaa.

¢ To3u ypen, He TpsibBa aa ce
13Mon3Ba OT Jeua.

e [leuiata TpsibBa aa CTosT
Janeye OT ypeaa v OT 3axpaH-
BaLLMS My Kaben.

® [104MCTBAHETO M NOOAPLX-
KaTa oT NoTpebuTens He
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TpsbBa a Ce 13BbPLLBA OT
neua 6e3 Haazop.

® BuHaru nsknioysaite ypega
KoraTo He e nog HabnaeHme
1 npeay crnobssaxe, pasrno-
6sBaHe, NOYMCTBAHE UK
CbXPaHEeHue.

® Ako 3axpaHBaLLIsT kaben e
NOBPEAEH, TO TpsbBa aa
Oble CMEHEH 0T NPOKn3BOaM-
Tens, CePBU3HUSA TEXHWK UK
APYr KBanUULMpaHn nnLa ¢
Lien n3bsireaHe Ha OMacHOCTW.

* BHymagaiiTe, B Ciyyan 4e B
ypena 3a 06paboTka Ha
XPaHUTENHW NPOAYKTV U
Gnenaepa ce pobasw ropety
MPOAYKT, 3aLLOTO TOM MOXeE
[a Ce N3XBbP/M OT ypeaa
BCNEACTBME HA BHE3AMHO
n3napeHue.

* To3n ypen e cb3nameH 3a
AoMallHa ynotpeba, 3a Konu-
4eCTBa, HYXHU 3a e0HO A0OMa-
KMHCTBO.

® He nocTaBsaiTe HKaKBM 4acTu
B MVKPOBBJIHOBaTa ypHa.

OnucaHue

Kntoy BKA.: «I» ckopocT

Kntou Bkn.: «lI» ckopocT (Typ60)

JBurarenHa yact

ByToHu 3a ocBObOXAaBaHe

HakpanHuk 3a nacupaHe

a CbeauHuTen Ha TenTa 3a
pasbuBaHe

b Ten 3a pasbuBaHe

O wWN =



7 MeH3ypa

8 Pesayka «hc»
a Kanak
b Hox
¢ Kyna

d lMpbCTEH NPOTMB Nb3raHe
9 Pesayka «ca»

a Kanak (cbc cbeguHuTen)

b Hox

¢ Kyna

d lMpbCTEH NPOTMB Nnb3raHe
10 Pesauka «bc»

a Kanak (cbC cbeanHuten)

b Hox

¢ Hox3anep

d Kyna

e lMpbCTeH NPOTMB Nb3raHe

Mons nouucTBanTe BCUYKU HaCTU
npeau pa ru usnonssarte 3a Mbpeun
nbT — BUWXK naparpad «MouyncreaHe»

Kak ce nsnonssa ypeast

A PbyeH nacartop

PbyHMAT Nnacatop e naeaneH 3a npuroT-

BSIHE Ha MacTu, COCOBE, Cynu, MaoHe3n

1 6e6eLLKM XpaHu, KakTo 1 3a CMecBaHe

Ha HaNUTKX UM MJIEYHU LLIEKOBE.

e 3akpeneTe Ypes LipakBaHe aBuraTen-

HaTa 4acT (3) KbM HakpamHuka Ha

nacaropa (5).

MocTtaBeTe pbYHUSA NacaTop AbAO6OKO

B Kyna unn MeH3ypa. Yak Toraea HaTuc-

HeTe ko (1) nnn (2).

e Cnep n3non3BaHe HaTUCHeTe
OyToHUTE 32 ocBOOOXAaBaHe (4), 3a
[a oTaenuTe ABuraTenHara 4acrt.

Korato nacuparte AMpekTHO B TeHAXepa
Mo BPEMe Ha roTBeHe, Hal-Hanpen,
OTTersnieTe TeHaXxepara oT neykara, 3a aa
n3berHeTe pasnpbCkBaHe Ha BpsLLaTa
TEYHOCT (OMacHOCT OT n3rapsiHe).

MpumepHa peuenTa: ManoHesa
250 rp. 0nmo (Hanp. CAbLHYOMMEAOBO ONNO),
1 arue 1 1 9M4eH XbNTbK,

1-2 cyneHn nbXnum oueT
(npnbnuautenHo 15 rp.),

Con v nunep Ha BKyC

CnoxeTe BCUYKM CbCTaBKM B KynaTta

3a pa3buBaHe B MOCOYEHUS PEL.

Te TpsibBa fa ca CbC CTaiHa Temneparypa.
MocTaBeTe Nacupallata npucTaska Ha
ObHOTO Ha KynaTa 3a pasbuBaHe.
BknioyeTe ypena Ha MakcumanHa
CKOPOCT 1 HEe ro noBamraiiTe oT AbHOTO
npeau ofMoTo Aa ce NpeBbpHeE B
emyncus. bes ga naknoysare ypena,
nBuxeTe 6aBHO HAarope Hafony n3
CMecTa nacupatiara npucTaBka Jokaro
YCBOWTE HaMbJIHO 0/IMOTO. Bpeme Ha
obpaboTka: 1 MUHyTa (KOHCUCTEHUMSATA
e noaxoasiua 3a canara) U 1o 2 MUHYTH
3a NOCTUraHe Ha Nno-rosisiMa MiTbLTHOCT.

A Ten 3a pasbuBaHe

M3nonsBalite Tenta 3a pasbuBaHe camo
3a pas3buBaHe Ha cMeTaHa, Ha 6enTbum
1 CMEeCBaHe Ha NaHaMLWNaHn 1 roTOBU
CMECKW 3a fecepTu.

* BMmbkHeTe TenTta 3a pasbusaHe (6b)

B CbeanHUTeNs 3a Tenta 3a pasdu-
BaHe (6a), cnepn ToBa 3akpeneTe Ype3
LpakBaHe apurarenHara 4acT (3) kbMm
cbenuHuTens.

e [locTaBeTe TenTa 3a pasbuBaHe Obn-
60k0 B kyna. Yak ToraBa HaTUCHETe
knoya (1), 3a Aa 3anoyHeTe padoTa.

e Cnep n3non3eaHe HaTucHeTte ByTo-
HUTe 3a ocBoOOXaaBaHe, 3a Aa
oTaenuTe apurarenHara (4) yacr.
Cnep ToBa 13BageTe TenTa 3a pasbu-
BaHe OT CbeaMHUTENS 3a TenTa 3a
pasbuBaHe.

3a Haii-po06pu pesyntaTtu

e I3non3eanTe Kyna cbC CPefeH pasmep.

e [1pn paboTa c Tenta 3a pazbusaHe
n3nonaeamTte camo «l» CKOpOCT.

e [IBnxeTe TenTa 3a pasbuBaHe no
NocoKa Ha YaCOBHMKOBATA CTPesKa,
KaTo 51 AbPXUTE Mo, JIEK HaK/1OH.
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e PasbusaiiTte Hali-MHOro go 400 mn
oxnageHa cmeTtaHa (MuH. 30 % macne-
HocT, 4-8 °C).

e PasbuBaiiTe Hali-MHOr0 4 6enTbka.

B Pe3auku

Pezaukute (8) n (9) ca Han-noaxoaaLm
3a KbJ/IL,@HEe Ha MEeCO, TBbPAN CUPEHa,
NyK, 3e/1eHN NoANpPaBKn, YeCbH, MOP-
KOBW, 90K1, 6aAeMn U T. H.

BuHaru kbnuante TBbPAU XpaHu (Hanp.
napmesaH, wokonag) Ha «ll» ckopocT.

3a Han-gobpu peaynTtaTn BuUXTe Tabnnua
C 3a o6paboTka.

MakcrmanHo Bpeme Ha paboTa 3a pe3ay-
kara «hc»: 2 MUHYTK (ronemu Konm4yecTea
Te4yHn cbeTarkm) / 30 cekyHam (Cyxu nnm
TBbPAM CbCTaBKM UM KOnmMyecTBa <
100g / 100 ml). He3abaBHo cnipeTe
paboTa, ako 060pOTUTE Ha ABUraTeNSs ce
MOHWXAT U/UAY Bb3HUKHAT CUSTHU
BMOpaunn.

He kbnuarite npekaneHo TBbpAu XpaHu

- HanpumMep nepeHn kybyeTa, MHANIACKO
opexye, kadeHn 3bpHa v 3bPHEHU
XpPaHu.

Mpepwn kbnuaxe ...

¢ [peaBapuTENHO HapexeTe Ha eapo
MECOTO, CUPEHETO, Jlyka, YecbHa,
MOPKOBUTE.

e [pemaxHeTe cTbONaTa Ha 3efeHnTe
NOANPaBKW, YEPYNKUTE Ha AOKUTE.

e [pemaxHeTe KOCTUTE, CYXOXUMSTa 1
XPYLUSANTE OT MECOTO.

e BuHarm npoBepsiBanTe ganm npbere-
HBT NPOTUB NTb3raHe (8d, 9d) e npukpe-
neH KbM Kynata Ha pesadkara.

Mpenynpexaexune: HoXbT € MHOro
ocTbp! BuHaru ro xsaianTe 3a ropHara

njacTMacoBa 4acT 1 BHUMaBawTe npu

paboTa c Hero.

* BHuMaTenHo ceaneTe npeanasnTens
oT HoXa (b).

e [NocTaBeTe HOXa BbPXY LLEHTPaSTHUS
LWMGT Ha KynaTta Ha pesadkara 1 ro
3aBbpTETE, 32 [1a Ce 3aCTOMNopw.
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e HanbnHeTe Kynarta Ha pe3adkara
C XpaHa 1 NocTaBeTe Karnaka.

e 3akonyaiiTe ABuratenHara 4acT BbpXy
Kanaka.

e HatucHete kntod (1) unm (2), 3a pa
nycHeTe pesadkara. [1o Bpeme Ha
obpaboTkara, ApbXTe ABuratenHara
4acT C e[iHa pbka 1 Kynara c gpyrara.

e Cnep n3nona3saHe U3KYeTe 1 HaTu-
cHeTe 6yToHMTE 3a ocBOOOXAaBaHe
(4), 3a oa otoenuTe aBurarenHara
yacT.

e CpasieTe kanaka.

* BHumarenHo naeagere Hoxa, npeau
na n3eagute obpaboTeHara xpaHa. 3a
[a n3BaanTe HOXa, JIEKO ro 3aBbpTeTe
1 ro usgbpnamnre.

MpumepHa peuenTa: CywleHn CuHu
CNVBY C BAHWUINS U Me[,

(3a NIbHKA MM HaMas3BaHe Ha NanavnNHKM)
MoctaBeTe 40 r pastoneH meg n 40 r
CWHW CAMBM B Kynara Ha «hc» pesaukara.
BknioyeTe 3a 4 cekyHan Ha «ll» CKOpOCT.
Cnep toBa nobasete 10 mn Boga (apoma-
TU3MpaHa C BaHUIMS) 1 Npoab/keTe Aa
Kbnuate owe 1 cekyHaa.

[ ONMb/IHUTENTHU NMPUJIOXKEHUS Ha
pe3aukarta «bc»

3a HaTpollaBaHe Ha nef n3nonaeanTte
pes3adkara «bc» ¢ Hoxa 3a nep, (10c).

C pesaukara «bc» Moxe 1 ga cmecsare
LLEKOBE U HannTKK1, Aa MecuTe Mekun
TecTa Wi fa HaTpoLuaBarte nefeHn
KybueTa.

MeceHe Ha MeKO TecTo 3a nana4nHKu
Hai-nanpeg cunete 375 Mn MASKO B
kynarta, nocne gobasete 250 r 6patlHo 1
Hakpas 2 anua. PasmeceTe TECTOTO Ha
«|l» CKOPOCT A0KaTO CTaHe rMaako.

HaTpowaBaHe Ha nepeHu KyoueTa

— CwunHo HatucHeTe Hoxa 3a neg, (10c¢)
BbPXY LLEeHTpanHus WwndT Ha kynara
(10d) mokato ce 3actonopw.



— TlocTaBeTe B Kynata Ha-MHOro
7 nepenn kybyeTa. lMocTaBeTte
Kanaka, 3akpeneTe ABurartenHara
4yacT u BkoyeTe Ha ll ckopocT.

— Cnep paboTa otaenete
[BuratesiHara 4acT, kanaka n Hoxa
3a neg.

— VI3BapgeTe HaTpoLleHNs neg nnn
MPOCTO CMUMNeTe HanMTKaTa B Kynarta
3a cepBupaHe Ha Macara.

D MouncrtBaHe

MouwncTtealiTe gsurarenHara 4act (3) n
CbeaVHUTENS 3a TenTa 3a pa3buBaHe
(6a) camo ¢ BnaxxHa Kbpna.

KaknakTbl (9a, 10a) arbin XxaTkaH cy
acTbliHOA XyyFa 6onagbl, 6ipak OHbl CyFa
6aTbipyFa HEMeCe biAbIC XYFbILL
MallmHacbliHAa XyyFa 6onmMangpi.
Bcuukm octaHanu yactu moxe ga 6baar
NoYNCTBaHM B CbAOMUSSIHA MaLUNHA.
Moe fa cBanuTe NpbCTEHUTE NPOTUB
nib3raHe OT KynuTe Ha pe3aykuTe 3a
MO-LLATENIHO NOYUCTBAHE.

KoraTto o6paboTBaTte XpaHu C BUCOKO
CbabpXaHWe Ha MUIMEHTU (Hamnp. Mop-
KOBW), NpucrnocobneHusiTa morat aa npo-
MeHSAT uBeTa cu. Npean Aa noymctuTe
TakuBa 4acTu, rm n3bbpLuUeTe C pacTu-
TENHO Machno.

Mpucnoco6aeHuns

(morat ga 6baat 3akynyBaHu NOOTAENHO,
He ce npeanarar BbB BCUYKMN CTPaHu)
MQ 10: Ten 3a pas6uBaHe Ha
cmeTaHa, 6enTbLm, FoToBuU
CMECKM 32 iIecepTu.

MQ 20: Marnka pe3adyka 350 mn
3a KbJIL@He Ha 3eNeHn
MOAMNPaBKU, JyK, YECbH,

JIIOTU YYLLIKW, AOKU U T. H.

MQ 30 Yonbp ¢ BMecTumocT oT 500
ml 3a psA3aHe Ha nap4yeTa Ha

MOPKOBM, MECO, JTYK 1 Ap.

MQ 40: Pesadyka 1250 mn 3a
Kb/ljaHe, pa3bbpkBaHe,
CMeCBaHe 1 HaTpollaBaHe

Ha nen,.

MQ 50 akcecoap 3a nopupaHe Ha
BapEHU 3eNIEHYYLIN 1

KapTodun

MQ 70: KomnakTHO npucrnocobneHve
3a KyXHeHCKM poboT 3a
KbJiLLAHe, CMeCcBaHe, Hapsi3-
BaHe Ha PE3EHU 1 Ha UBULIN.
Multiquick 5 Hama dyHKUNS

3a MeCeHe.

Moanexu Ha NnpomeHn 6e3
npeaBapuTenHO NpeaynpexxaeHue.

KoraTto npukntoun ynotpebata

Ha NpoAyKTa, OTNaabka KOWTo ce
obpasyBsa ce cbbupa pasgesHo.
3abpaHnABa ce U3XBbPIAHETO My
B KOHTEMHEpK 3a CMeCeHn 6UTOBK
oTnagbum. M3xsbpnanTe npofykta camo
B OMpeAeneHnTe 3a ToBa KOHTEWHePU.
MoTbpceTe MHpOpMaLMA 3a Bb3MOXHA
noBTOpHa ynotpeba.
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Kasak

Bi3ain eHimaep cana, XXyMbIC eHIMAINIri
MEH CbIPTKbI KepiHiCi 6obIHLIA EH,
XOFapbl TananTapra can 6onarbiH eTin
>acanagpl. bi3 xaHa Braun
KYPbIIFbIHbI3AbIH, NaingacbiH TOMbIK,
Kepeci3 gen yMiTTeHeMmi3.

Mope xababiFbl

Ochbl eHiMAi naipanaHappaH GypbiH

HyCKaynapAbl MYKUSIT OKbiM LUbIFbIHbI3.

EckepTtne

o XKyspnep eTe eTkip 6onanbl!
=23\ >KapakattaHyasl 6onabipmay
- YLUIH XY34epai cakTblKneH

KONOaHbIHBI3.

Kumbingay, cesiHy Hemece ornay

KabineTi wekTeyni xaHe Taxipobueci

MeH xabapbl XOK Ty/iFanapra,

KYPbUIFbIHbI KQYIMCi3 TYpAe KonaaHy

Xarnbl HyckaynblkTap 6epinreH

XaFoanaa xxaHe TOHETIH KayinTi

TYCiHreH Xaraalna faHa KosgaHyblHa

pykcar eTinegi.

* Bananap KypbUirbIMEH OMHaMaybl TUIC.

e Byn KypbIFbIHBI 6ananapablH Kon-

paHbaybl THic.

Bananap KypbliFbl MEH OHbIH, KyaT

CbIMbIHaH anblCTaTblybl TUIC.

® Tasanay XaHe TEXHWUKaIbIK KbI3MET
kepceTy 6ananap TapanbiHaH 6akbl-
JlayCbl3 OpbIHAAIMAybI TUIC.

e Kapaychbl3 kanablipbinica XaHe XuHay,
GernLuekTey, Tasanay Hemece cakTayFa
KOI0 anablHaa spkaLlaH KypbUIFbIHb
po3eTkanaH CyblPbIHbI3.

e Erep KyaTneH KamTy CbiMbl
3akbiMpanFaH 6onca, xapakaTTbl
6onapipmay YLUiH 0N eHAIPYLLI, OHbIH,
KbIBMET KOPCETY areHTi HEMeCe ykcac
ekineTTiri 6ap TysiFanap TapansiHaH
aybICTbIPbINYbI TUIC.

* Ac kombaiHbIHa Hemece bneHaepre
bICTbIK, CYMbIKTbIK KylAFaH Xaraanaa
abaii 60sbIHBI3, cebebi Oy KypbUFbiaaH
ChIPTKA LUbIFYbl MYMKIH.
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e Byn KypbUIFbl VI LWWapycbiHaa
KONAaHyFa FaHa apHasiFaH XXaHe
Taramaapapl yi wapyacbliHa KaxXeTTi
MeriLepae FaHa KongaHy Kaxer.

e Ew6ip 6GenwekTi KbicKa TONKbIHAbI
newiTe nanganaHbaHbI3.

Cunartama

1 AybICTbIPbIN-KOCKbILITA: XblNAaMAbIK,
<<|)>
AybICTbIPbIN-KOCKbILLTA: XblTAAMABIK,
«ll» (Typ60)
MoTop Geniri
Bocary Tyrimenepi
Bnenpep Tipeyi
a ApanacTblpy 6epinictep kopabsbl
b Apanactblpfbil
CrakaH
«hc» Typafbibl
a Kaknak,
b Xys
C Typay ToCTafFaHbl
d AHTU-CBIPFY XY3iri
9 «ca» Typafbillbl
a Kaknak, (6aceHaeTKilneH)
b Xy3s
C Typay ToCTaFaHbl
d AHTU-CBIPFY XY3iri
10 «bc» TyparFbiLbl
a Kaknak (6baceraeTkilineH)
b Xys
¢ Mysapbl xy3
d TocraraH
e AHTU-CbIPFY XY3iri

()36 BN ~NN¢H) N

@~

BipiHwWi peT napanaHy anasiHAa
Gapnbik 6eniktepai TasanaHbi3 —
«Cleaning» TapaybiH KapaHbi3.

Byn KypbinFbiHbI Kanaii KongaHy
KaXxeT

A Kon 6nenpepi

Kon 6neHpepi coyctapabl, kexxenepai,
MalioHe3aai, cobu TaramaapbiH a3ipneyre
XKOHEe CyCbIHAAP MeH KOKTenbaepai
HEMECE CYT KOKTENNbAEPIH



apanaCTblpyFa eTe xakcbl 6enimaenreH.
e MoTop GeniriH (3) 6neHaep TipeyiHe
(5) 6acblHbI3.

e Kon 6neHaepiH ctakaHHbIH Hemece
TOCTafaHHbIH, iLliHe OpHaTbIHbI3. Tek
COAaH KeniH FaHa Kocy yLiH (1)
Hemece (2) aybICTbIPbIN-KOCKbILLbIH
BacbiHbI3. EH xakcbl apanactbipy
HOTWMXENEpPIHE KO XETKI3Y YLUiH «lI»
XbINAAMAbIFbIH KONOAHbIHBIS.

e KonpaHblcTaH KeiH MOTOp 6eniriH
axblparty yLiH 6ocaty TyiMMeciH (4)
6acblHbI3.

CoycTbl Tabapa Tikenen apanacTtoipraHaa

KanHafFaH CYMbIKTbIH, LaLlblpamMaybl YLLUiH
TabaHbl NeLUTeH anbin KOMbIHbI3 (KyWin
Kany kayini).

Peuent ynrici: Malioxes

250 r maii (MbicasFa, KyHbaFbIC Malibl),

1 XyMbIPTKA X8HE XYMbIPTKaHbIH,
KOoCbIMLLUA 1 capbl ybI3bl

1-2 ac kacsblk cipke cybl (LuamameH 151),
[OM YLUiH Ty3 6eH GypbiLL

Bapnblk HrpuaneHTTepai (6enme
TemrneparypacbiHOa) CTakaHHbIH, iLliHe
XOFapblaafbl peT 60MbIHLLIA CaNlbIHbI3.
Kon 6neHaepiH cTakaHHbIH, TyOiHe
opHaTbiHpI3. Kon 6neHaepiH 6apbiHLLa
XblngaMmablKTa KOngaHbIHbI3, OHbl Mai
KotonaHa bacraraHLla Con Kyiiae yCTaHbI3.
CopaH keliH Maii KangplFbliH apanacTbipy
YLLiH, eLipMer Typbin, Tipeyai KoCnaHbiH,
YCTiHE COCbIH acTblHa Kapaw KO3FaHbl3.
©HAey yakbITbl: KATTbUIbIKTbI @pTThIPY
YLWiH 1 MUHYTTEH (CanaT yLWiH) 2 MUHYTKe
[eWniH (Mblcanfa, CoycC YLUiH).

A ApanacTbIpFbill

ApanacTblpFbILLThI TEK LUaNKaFaH
Kinerenai, >xyMbIPTKaHbIH, aKybI3blH,
B1CKBUTTEPA) XaHe AaliblH Kocnanap
[ecepTTepiH 6HAeY YLUiH KONAaHbIHbI3.

e ApanacTblpfbilWwThl (6b) apanacTtbipy
Gepinictep KopabbiHa (6a) eHrisirn,
copaH keiiH moTop GeniriH 6epinictep
KopabbiHa (3) 6acbIHbI3.

® ApanacTblpfbllUThl TOCTaFaHHbIH, iLUiHE
OpHaTbIHbI3. TEK COAaH KEeWiH FaHa
KOCY YLWiH (1) aybICTbIPbIN-KOCKbILLIbIH
6acblHbI3.

e KonpaHblcTaH KeliiH MoTop 6eniriH
axblpaTy yLUiH 6ocaTy TYNMeCiH
6acbiHbI3. CopaH KeliiH apanacTbl-
pPFBILLTLI 6epinicTep kopabblHaH anbimn
LUbIFbIHBI3.

XKakcbl HOTUXENnep YLiH

e OpTa foopexepneri TocTaraHapl
KONAAHbIHbI3.

® ApanacTblpfbllUThl KONAAHFAHOA TeK
«|» XblngamMapiFbiH NaaanaHbIHbI3.

® ApanacTbIpFbIlUThl KiLLKEHE eHKeNTin
yCTarn, OHbl Carar TiNiHiH 6aFbITbl
B6OMbIHLLIA XbUDKbITBIHbI3.

e My3apartbinFaH Kinereigi e kebiHoe
400 mn-re aeniH WwankaHbi3
(MannbinbiFbl kem gerenae 30 %,
4-8°C).

e Ken gereHpe 4 XyMbIpTKa akybl3blH
LankKaHbI3.

B Typafbiutap

e (8)>xoHe (9) TyparbiLTapbl €TTi, KATThI
ipiMLWIKTI, NMA3abl, WenTi, CapbiMCaKTbl,
cobizgepai, xaHFakTapabl,
6apampapbl xaHe T.0. TyparaHfa fan
kenepni. Kartbl TaFamaapapl opyakpitta
(MbICansl, napmMesaH, wokonag,) «ll»
XblAaMIbIFbIHAA TYPaHbI3.

e XXakcbl HaTUxenep ywiH C eHpoey

YCTENiH KapaHpl3.

«hc» TypaFbILLbIHbIH, €H, y3aK, XYMbIC

yakbITbl: 2 MUHYT (bFangpl

VHIPeaNEHTTEPAIH Ken menwepi) /

30 cekyHA (KypFak HemMece KaTTbl

VHIPEeANEHTTEP HEMECE ONapablH,

mernwepi < 100r / 100 mn). MoTop

XblngamabliFbl a3aitFaHaa xeHe/

Hemece Ky Ti Tepbenic opbiH anFaHaa

GipaeH ToKTaTy KaxerT.

e Mys, xynap XaHfarbl, Kodpe gaHaepi
HeMece xapmManap CUSKTbl 6Te KaTThbl
eHiMOepai TypamMmaHbI3.
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Typay anpbliHpa .
o ETTi, ipiMLLiKTi, I'II/I9|3,EI,bI cobi3ai angpiH
ana TypaHpl3.
e lllen cabafblH XaHE XaHFaK, KaObIiFbIH
anbin TacTaHpI3.
ETTeri cyekTepai, CiHipnepai >xaHe
LeMipLiekTepAi anbin TacTaHpI3.
AHTU-CbIpFY Xy3iri (8d, 9d) Typay
TOCTaFaHblHA XaFaHbIN TypFaHbiHA
apyakbITTa Ke3 XeTKi3iHi3.

Eckeptne: Xy3 eTe eTkip 60naabi! OHbl
apKalLaH XOoFapFbl NiaacTtMaccanbl
GeniriHeH ycTan, abainan KonaaHbIHbI3.
e Xyageri KopraHblL XabblHAbICbIH
abainan anbin TactaHbI3 (b).

e >Ky3ai TyparblLll TOCTaFaHHbIH, OpTabIK,

6iniriHe opHaTtbIn, 6ekiTinyi yLwiH

alHanapIpbIn Xi6epiHi3.

Typafbllw TOCTaFaHbiHa TaFramaapabl

canbin, KaknarbiH XXabblHbI3.

e MoTop 6erniriH kaknakka CbipT eTki3in

OEKITIHI3.

TypafbiWwTbl KOCY YLWiH (1) Hemece (2)

aybICTbIPbIN-KOCKbILLbIH 6aCbIHbI3

OHaey 6apbicbiHaa MoTOp GeririH 6ip

KONbIHbI3OEH yCcTan, an Typay TocTta-

FaHbIH eKiHLLi KONbIHbI3OEH YCTaHbI3.

e KonpaHbiCTaH KeWiH TOKTaH
axblpaTbln, MOTOp GeniriH axbipaTy
YLUiH 6ocaTy TyMeciH (4) 6acbiHbI3.

e KaknakTbl LUELLiHj3.

® OHaenreH TaFamabl anmMac 6ypbiH,
Xy34i abainan anbin WoiFbiHbI3. Xy3ai
anbin TacTay YLUiH OHbI KilLKkeHe Bypbir,
TapThIN asblHbI3.

PeuenTt yarici: BaHunb-ban-Kapa epik
(KyMak, canblHObICbl HEMECE AXEM
peTiHae)

«hc» Typay TocTaraHbiHa 40 r kapa
epikTeH xoaHe 40 r kinerenni 6annax
canblHpI3. «l» XbgamMabIKTbl KOAAAHbIM,
4 cekyHp, 60Wibl TypaHpl3. CoaaH KewniH
10 M cy (BaHWUIb XOLU MICTi) KOCbIM,
KaritagaH 6ip cekyHa 60bl TypaHbI3.

«bc» TyparbilbIHA apHanFaH
KOCbIMLUA XabablKTap

My3abl ycakTay yLliH My3abl >y3i (10c)
6ap «bc» TyparbIlLbIH KONOAHbIHbI3.
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«bec» TypafbILWbIH KOJILaHa OTbIPbIM,
KOKTennbAepAi, CyCcbiHAapabl XXaHe
KamblpAbl apanacTbipbin, My3
OenwekTepiH ycakTayra 6onagbl.

Kyiimak KamMbIpbiH apanacTbipy
BipiHwigeH TocTtaranFa 375 ma cyT
KYMbIHBI3, coaaH keniH 250 r yH MeH

2 XXYMbIPTKA KOCbIHbI3. «lI»
XblNgamMabiFbIH KOCbIM, KaMblp GipKesiKi
KanbInka KeareHLe apanacrblpbiHbI3.

My3 GenwiekTepiH ycaktay

— (10c) My3abl xy3ai (10d) TocTaraHHbIH,
opTanblk, 6iniriHe 6ekireHLe HbIk,
6acbliHbI3.

— TocTaraHabl 7 My3 GersiuekTepiHe
OeNiH TONTbIpbiHbI3. KaknaFbiH KOMbIM,
MoTop 6eniriH 6ekiTin, «lI»
XblngamMmabiFbiHAA YCaKTaHbI3.

— KonpaHbiCTaH keiH MoTop 6eniriH
axbIpaTbln, KaKnak neH My3abl Xy3ai
anbin KOMbIHHI3.

— ¥YcakTasFaH My3pl anbin LWbIFbIHbI3
HeMece Xai FaHa CyCbIHAbI
TOCTafaHHbIH, iLLiHe YCTesnre KO YLUiH
KY$ CaslblHbI3.

D Tsanay

MoTop GeniriH (3) xxaHe apanacTbipy
Oepinictep kopabblH (6a) TeK biFanabl
MaTaMeH CYpPTIHi3.

KaknafbiH (9a, 10a) Tek aFbin xaTkaH
Cy acTblHOA XybIHbI3. blabic Xyy
MaLUMHaCbIHA CaIMaHbI3.

Bapnbik, 6acka 6enweKTepiH biabIC Xyy
MallVHackiHAa XyyFa 6onaabl.
YKbINTbl TYPAE Tasanay yLliH Typay
TOCTaFaHAApPbIHOAFbl aHTU-CbIPFY
XY3iKTepiH anbin TactacaHpl3 6onaabl.
MrMeHT Kypambl XXoFapbl eHiMaepai
(MblcanFa, cebisgep) eHaey
HaTUXeCIHAE XababiKTapablH,
TyccisaeHyi MymkiH. Ocbl bentiekTepai
Tazanamac OypblH, onapabl eciMaik
ManbIMEH CYPTIN LWbIFbIHbI3.

XKababiKkTaphbl

(>xeke caTbin anyra 6onaapl, 6apsbIk,
enpepae KokeTimai emec)



MQ 10: Kinerengi, >xymbIpTKa
aKybI3blH XaHe AariblH
Kocnanap geceprrepiH
Laikayra apHasFaH

apanacTbIpFbILL.

MQ 20: LUenTi, nusi3apl, capbiMcakThl,
OYPbILLTHI, XaHFAKTbI XXaHE
T.6. Typayra apHanrfaH 350 mn

LLafblH TYyparblLUbl.

MQ 30: Cabisgj, eTTi, nuasapl 1.6.
Typayfa apHanfaH 500 mn

TYpafblLLbl

MQ 40: Typayfa, apanacTbipyfa XaHe
My3/[bl ycaKTayfa apHasiFaH

1250 M TypaFbliLLbl.

MQ 50: KekeHicTtep MeH kapTon
MbIXYFa apHasiFaH niope

XabapbiFbl

MQ 70: Typayfa, apanactbipyfa,
Kecyre >XaHe ycakrayra
apHanfaH acyii KoMbanHbIHbIH,
LaFbIH XabapikTapbl. Kambip
nney pyHkumacel Multiquick 5
cepusicbiMeH bipre
YCbIHbISIMaFaH.

LUbiFapbinFaH XbiNbl

LUIbiFapbinFaH XblnbiH 6enriney yiliH
OyibIM TaKTallacblHAaFbl 5-caHabIK,
LblFapPYLLbl KOAbIH KapaHp!3. LLbrapyLubl
KOAbIHbIH, OipiHLLI CaHbl LblFapraH
XbIJIAbIH, COHFbI CaHbIH 6ingipeai. Keneci
2 caHpap WbiFapbliFaH XblablH,
KYHTi36enik anta caHblH 6ingipeni. An
COHfFbI 2 caHpap 1992 xbinaaH 6acrtan
aBTOMaTThl TYPAE ecenTesnreH 6acoin

AxKaynbIKTbl TY3€TY

LblFapy Mep3imiH 6ingipea,.
Mbicanbi: 30421 — ByibiM 2013 XbIIbIHbIH,
4 anTacblHAA LWbIFAPbIIFaH.

EAL

KonmeH apanactbiprbiw/BneHaep,
Multiquick 5, Minipimer 5

MQ 545, MQ 535 Baby, MQ 535, MQ 525,
MQ 520, MQ 505, MQ 500

Tun 4165

230 KepHey, 50 'y, 600 BatT

Monblapa xacanfaH yLiH
[enoHru BpayH Xaycxong, I'moX
lepmaHnsg 3anabl eHOIpyLLi:
[enonru BpayH Xaycxong, I'moX
Kapn-Ynpux-LLUtpacce H

63263 Hoii-N3eHbypr

Keningi keIaMeT kepceTy Mep3imiHae
HemMece ofaH KeniH KbI3MeT KOpCeTY,
COHJal-aK akaynblKTapAbl aHblKTay
Macenernepi 6oibiHWa Braun komna-
HUACBIHbIH, TYTbIHYLIbINAPFa KbI3MET
kepceTy kbiameTiHe 8 800 200 5262
TenedoHbl apkblibl XabapnachblHbI3.

Byibimabl icke nanpanaHy HyckaynblFbiHa
CaliKeC 63 MakcaTblHAa nanganasy
Kepek. ByMbIMHbIH, KbI3BMET Mep3iMmi
TYTbIHYLLbIFA CaTblIFaH KYHHEH 6acTtan

2 Xblnabl Kypanapl.

MmnopTep:

«denoHrn» AAK, Peceir, 127055,
MockBa kanacbl, CyLgBckas KeLeci,
27/3-yiA (27-yiA, 3-KypblibiM)

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

AkaynbIK Cebe0bi

L ewimi

Kon 6nenpepi
>KYMBbIC iCTEMEN

KyaT >0k,

KypbInFbiHbIH TOKKA KOCbIIFaHblH TEKCEPIHI3.

Yhperi cakTaHabIPFbILThI/KbICKA TYMbIKTaFbILLThI
TYP. TEKCEPIH3.

Erep onapablH, ellkancbicbl akaysibl 6onmaca, Braun
CepBuC opTasbifbiHA XxabapnachiHbI3.
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Pycckuin

PyKO BOACTBO MO 3KcrnyaTauuu

Halua npoaykumsi oTBe4aeT camMbIM BbICO-
KM CTaHfapTam Ka4yecTsa, PyHKLMO-
HaNbHOCTU N an3aiiHa. Hapgeemcs, 4To
Bbl ocTaHeTecb [,OBOSIbHLI CBOVM

HOBbIM 6n1eHaepom Braun.

Mepep ncnonb3oBaHnem

MoxanyicTa, BHUMATENIbHO NPOUYTUTE
AAaHHOE PYKOBOACTBO nepepa,
ncnosnb3oBaHMeM npubopa.

BHumaHue

N
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Hoxwn o4eHb ocTphble!

Bo nsbexaHvie TpaBMm, noxanyi-
cTa, obpallaiTecb C HOXamu C
0C0060M OCTOPOXHOCTHIO.
YCTPONCTBO MOXET NCMNONb30BATLCS
JIMLAaMU C OrpaHNYEHHbIMU dr3nye-
CKVUMW, CEHCOPHBLIMU UJIV YMCTBEH-
HbIMM CMOCOBHOCTAMM UK INLAMNA,
He 06/1a4a10LWMMN AOCTATOYHBIM
OMbITOM 1 3HAHUSIMU, MPU YCIOBUW,
€CJIM UCMOJIb30BaHNE OCYLLECTBIISA-
€TCs N0, HaA30POM UM OHY NPOLLIU
WHCTPYKTaX Nno 6e3omnacHoMy nosb-
30BaHUIO YCTPOMCTBOM M OCO3HAIOT
NnoTeHLManbHble ONAaCHOCTU.

[leTsm 3anpeLueHo nrpatb ¢ npubo-
poMm.

YCTPOMCTBO HE NpeAHa3Ha4YeHo ois
MCMNOJIb30BAHUSA AETbMU.

XpaHuUTb NPUOOP 1 ero rnaBHbIN
COEAVIHUTENbHBIN Kabenb Boanu ot
neten.

3anpelleHa YncTka 1 yxop, 3a npnbo-
pom neTbMu 6e3 NnpucmoTpa.
Bceraa oTtkntoyainte npnubop ot cetn
WJIN BbIKJTIOYANTE ero, eCsiv OH ocTa-
€Tcs 6e3 NpucMOoTPa, a Takke nepes
cbopkoii, pa3bopKoii, YACTKOWN U
XPaHEHNEM.

Ecnn coegnHnTenbHbIN Kabesnb
NMOBPEXAEH, TO €ro LO/MKEH 3aMe-
HUTb NMPOV3BOAMUTESNb, CEPBUCHAs
cnyx6a unm cneunannucTbl Takom Xe
KBanu@uKaLmm ¢ Lenbio npesoTspa
LLIEHNS OMACHOCTU A NONb30Ba-
Tens.

e BynbTe OCTOPOXHbI MPY 3aJIMBKE
rOPSYNX XXNOKOCTEN B KYXOHHYIO
MaLLUVIHY U MUKCEP, Tak Kak BO3MO-
>XEH BbIX0A, napa.
JaHHbIi npubop npeaHasHa4veH
VNCKIIOYNTENBHO AJ151 GbITOBOrO
MCMOMb30BaHNS M pacCyMTaH Ha
nepepaboTky 06bLeMOB NPOAYKLUM B
MacLuTabax JoMaLlHero Xxo3ancTaa.
e [letanun npnbopa He NpeaHa3Ha4yeHbl
[OJ151 ICMOJIb30BaHNS B MUKPOBOJT-
HO-BbIX Meyax.

OnucaHue n KOMMJIEKTHOCTb

KHonka nycka: ckopocCTb «I»
KHonka nycka: ckopocTb «lI» (Typ60)
MoTopHas 4YacTb
KHonku durkcaumm
Pabouas yactb Gnengepa
a PepykTop BeH4Ymka
b BeHunk
MepHbIli cTakaH
M3menbuutenb «he»
a Kpbiwka
b Hox
Cc Yawa
d MNpoTtmBoCKONb3siLLAasa NoAcTaBka
9 WN3menbymTenb «Ca»
a Kpblwka (c peayktopom)
b Hox
c Yawa
d MNpoTmBoCKOnb3siLAasa NoacTaBka
10 UN3menvymtens «be»
a Kpblwka (c peaykTopom)
b Hox
¢ Hox ana nbpa
d Yawa
e [MpoTmBOCKONbL3SILLAsa NOAJ1I0XKKa

O~NOOOUTRAWN =

OuucTUTe BCe AeTanu nepepg ux
nepebIM UCnonb3oBaHuem. Cm.
pa3aen «OuucTtka».

Kak nonb3oBaTtbcs npnéopom

A Py4HoW GneHpep

Py4yHon Gnenpep noeanbHO NOAXOANUT
L9 NPUrOTOBEHNS NOOJINB, COYCOB,



CyrnoB, MaroHe3a 1 AeTCKOro NuTaHus,

a TaKxe 4J19 CMELUMBAHNS HANUTKOB U

MOOYHbIX KOKTENSIEN.

e CoeamHnTE MOTOPHYIO 4acTb (3)
¢ pabouyeli yacTblo 6neHaepa (5) oo
dbukcaumm.

e [10JIHOCTbIO OMYCTUTE PYYHOI BneHaep
B YaLly UM MEPHbI CTakaH. TONbKO
nocie 3Toro HaXXMMUTE KHOTMKY nycka
(1) nnn (2).

e [locne MCnofib30BaHUS HAXMUTE Ha
KHOMku pukcaumm (4), 4TobbI OTCOEAN-
HUTb MOTOPHYIO YaCTb.

Ecnu Bbl nepemelunsaete npsimo B
KacTplone B NpoLLecce NPUroToBAEHUS,
TO CHayana CHUMUTE KaCTPIOIO C MINTI,
4TOObI N36EXaTb PasbpbI3rnBaHNS
KNNSALLEN XNOKOCTN (PUCK OXora).

Mpumep peuenta: ManoHes3

250 r macna (Hanpumep,
NoACOJIHEYHOTO),

1 9MU0 1 1 ANYHBIN XEeNToK
[OMNOSNTHUTENBHO,

1-2 4. noxku ykcyca (NpnbnmsnTensHo
1571),

Conb 1 nepeL, no BKycy

lMomecTnTe BCE MHrpeaneHTsbl (Mpu
KOMHaTHOW TeMnepaType) B eMKOCTb, B
BbILLEYNOMSIHYTOM nopsaake. Nomectute
py4HOM 6neHaep Ha AHO EMKOCTH.
Mcnonb3ayinte pydHoli 6neHaep Ha Makcu-
MaJsibHOV CKOPOCTHU, NpuaepXnBaiTecb
3TOW CKOPOCTU A0 TEX NOP, MOKa Macno
He nobeneeTt. 3aTeM, He Bblk/loYas,
MOOHUMUTE PY4KY HA MOBEPXHOCTb CMECH,
3aTeM onsATb Ha3af, BHU3, 4TOObI 3a06paTtb
ocTatok macna. Bpems nsrotosneHus:
oT 1 MUHYTBHI (Ons canara) A0 2-X MUHYT
Ons 6onbLUen ryCToThl (Hanpumep, ons
coyca).

A BeHuuk

Mcnonb3yiiTe BEHYNK TONBbKO Ansl B36U-
BaHWS CIIMBOK, INYHbIX OENKOB, TeCcTa u
rOTOBbIX AE€CEPTOB.

e BcTaBbTe BeH4YUK (6b) B peaykTop

BeH4YMka (6a), 3aTem nogcoeamHuTe
MOTOPHYIO 4acTb (3) K peaykTopy.

© [1OSIHOCTbIO OMYCTUTE BEHYMK B YaLLly.
TonbKO NOCNE 3TOr0 HAXMUTE KHOMKY
nycka (1) ons Hasana paboTbl.

® [locne Ncnonb30BaHNS HAXXMUTE Ha
KHOMKN prkcaumm, 4Tobbl OTCOEANHNUTD
MOTOPHYIO 4acTb. 3arem, BblTalmTe
BEHYMK 13 peayKTopa.

p,nn JIy4LWIMX pe3ynbTaToB
® licnonb3yiiTe Yally cpegHero pasmepa.

e [1py UCNOJIb30BAHMM BEHYMKA
BKJIIOHANTE TOJIbKO CKOPOCTD «I».

e [lepemeLuanTe BEHYMK NO HaCOBOW
CTpesike, crnerka nof HaksiloHOM.

e B36usarite Mmakcumym 400 mn
OXJTKAEHHbIX CANBOK (MUH. 30 %
XupHocTtu, 4-8 °C).

e B36uBainTe MakCUMyM 4 SNHHbIX
Benka.

B Uamenbuntenun

Mamenvuntenu (8) u (9) oTanyHO nooxoaat
LJ151 U3MeSIBYeHNs Msica, TBEPLOro Cbipa,
NyKa, 3eneHun, 4eCHOKa, MOPKOBU, OPEXOB,
MUHOANS U T.A4.

Bcerga ncnonb3ywite «ll» ckopocTb, Mpun
n3mMesis4eHnn TBepabiX NpPoayKToB
(HanpuMep, Nnapmesaxa, Lwokonaaa).

[lns nonyyYeHnst HaMNyyLWnNX pesynsTaToB
BOCMOb3yTECH Tabnumuein C.
MakcumansHoe BpeMst paboTbl N3MeNnbim-
Tens <hc»: 2 MUHYTHI (6obLIOe
KONNYECTBO BNaXHbIX UHIPEONEHTOB) /

30 cekyHp, (cyxve unuv Teepable
WHrpeameHTbl nnm konuydectso < 100/
100 mn). Mpw NOHWKEHWN CKOPOCTH
MOTOpa 1/ U CUIbHOM BUGpaumm
Heme/IeHHO npekpaTuTe 06paboTky.

He namesnesyaiite CAMLIKOM TBEPAbIE
NMpPOAYKTbI, TaKMe KakK Kyouku baa,
MyCKaTHble Opexu, KoderHble 3epHa n
Kpyrbl.

Mepen namenb4eHUEM ...
* HapexbTe MSICO, CbIp, NyK, YECHOK,
MOPKOBb.
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e Ynanute ctebnun 3eneHun, CKopayny
OpPEXOB.

® Yoanute KOCTU, XWJbl U XPSLLM N3 Msica.

® Y6eauTechb, B HANIMYMM MPOTUBOCKOSIb-
3awei nogctaskm (8d, 9d) Ha yawwe
N3MENBbYNTENS.

BH1MaHwme: OueHb ocTpbii HOX! Beerpa
LEePXUTE ero 3a BEPXHIO0 NIaCTUKOBYIO
4acTb 1 0bpaLLANTECh C HUM OYEHb
OCTOPOXHO.

e OCTOPOXHO CHUMUTE 3aLLUTHbIV H4EeX0N
c Hoxa (b).

® YCTaHOBUTE HOX Ha LIeHTpanbHbIN
CTEPXEHb HaLUN U3MENBYNTENS, HAXMUTE
1 MOBEPHUTE [0 NOJSHOM durKcaumn.

e [lomecTuTe NPOAYKTLI B HaLLly
U3MESNBYNTENS N HAKPONTE KPbILLKOM.

e [lpucoeamHUTE MOTOPHYIO HaCTb
K KpbILWKe A0 pukcaumn.

e HaxmuTe KHOMKy nycka (1) nnm (2) ans
Havyana paboTel. Bo Bpems paboTbl
LepXuTe MOTOPHYIO 4aCTb OOHOWM
PYKOW, @ yaLly opyrom.

e [locne MCcnofb30BaHUA OTKOHUTE
nproOp OT CETU N HAXKMUTE HA KHOMKW
dukcaumm (4), 4ToObl OTCOEANHUTL
MOTOPHYIO 4acCTb.

® CHUMUTE KPbILLKY.

OCTOPOXHO BbITALLMTE HOX Nepen,

TeM, KaK BbIHUMaTb N3MENbYEHHbIE

NPOAYKTLI. [1Ns CHATMA HOXa cnerka

NOBEPHUTE U NPUNOSHUMUTE €rO.

Mpumep peuenTa: BaHWbHO-MeO0BbIN
4EPHOCIIMB: (B KA4eCTBE HA4YNHKM 415
GMHOB UM NACTbI A1 HAMAa3bIBAHWS)
MonoxwTe 40 r.rycroro mepa n 40 . vep-
HocnvBea B HaLly «<hc». Bknounte npubop
Ha 4 cekyHA, Ha CKopocCTb l«I». 3atem
no6asste 10 Mn BOAb! (BaHWb MO BKYCY)
1 BKIIO4MTE Npnbop eLle Ha 1 cekyHay.

JAononHuTenbHbie BO3MOXHOCTN
namenbuntens «bc»

[ns namens4yeHns nbaa nonb3ynTech
n3amMenbauTenem «bc» ¢ Hoxxom ans nbaa
(10c).
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Mpy NOMOLLM n3MenbunTens «be»
MOXHO Tak>e B36MBaTb KOKTENIN UNn
HanuTKW, 3aMeLLMBaTh TECTO NN
n3meneyaTtb nem.

TecTo Ang 6G5IMHOB:

Hanewite 375 mn Monoka B Yally, nobaBbTe
250 . mykm n 2 aiiua. Ha ckopoctu «lI»
MEeCUTE TECTO 10 TOTOBHOCTM.

U3menbyeHue nbpa

— [NOTHO yCTaHOBUTE HOX OJ151 NibAa
(10c) Ha ueHTpanbHbIV CTEPXEHD
Yawmn (10d) oo nonHom pukcaumn.

— B yawy nomectute makcumym 7
KyOVIKOB Nbaa. 3akpoiTe KPbILLKY,
NPUCOEaNHNTE MOTOPHYIO YacCTb U
BKJIOUYNTE CKOPOCTb «ll».

— [locne ncnonb3oBaHUs 0TCOeANHUTE
MOTOPHYIO HaCTb, KPbILLUKY 1 HOX AN
nbaa.

— Ypanute 13 Yalm n3MenbYeHHbI nep,
VN NPOCTO HanemnTe NPUroTOBAEHHbIN
HaMNMTOK NPSIMO B YaLly W noaaBaiTe
K CTOny.

D Yxopn

Ounwiante MOTOPHYIO YacTb (3) n
peaykTop BeHumnka (6a) ToNbko BRaxHOM
TKaHblo. Kpbiwky (9a, 10a) MOXHO MbITb
noA, NPOTOYHOM BOJOM, HO HE
norpyxamnTe ee B BOOY 1 HE MOWNTE B
NOCYA0MOEYHOM MaLLVHE.

Bce ocTanbHble 4aCTUM MOXHO MbITb B
NOCYA0MOEYHOM MaLLVHE.

C yawm n3MeneYnTeNst MOXHO CHSITb
NPOTUBOCKOL3SALLYIO NOACTABKY ANS
onee TWATENbHOIO OYULLEHUS.

Mpw paboTe ¢ NpoaykTamm, UMeoLLUMUN
HacCbILWEHHbIN LBET (Hanpumep,
MOPKOBb), MJ1aCTMaCCOBbIE AeTanu
MOryT OKpacuTtbces. lNepen o4ncTkon
npoTpuTe Takne aetany pacTUTENbHbIM
MacJioM.

Akceccyapbl

(NpopatoTcs OTAENbHO, AOCTYMHbI HE BO
BCEX CTpaHax)



MQ 10: BeHuuk ans B36nBaHUA
CJIBOK, AN4HbIX OESKOB,

[ecepToB

MQ 20: KomnakTHbIi u3MenbYnTesb
obbemom 350 mn ansa
3eJIeHu, Niyka, YeCHoKa,

4Yunn, OPExoB, T.4.

MQ 30: Wamensuntens o6bemom 500
MJ1 J19 U3MeNbYeHUs

MOPKOBU, MsiCa, Jiyka 1 T.4,.

MQ 40: Wamenbuntens 06beMom
1250 Mn ons LUMHKOBKM,
CMeLUMBaHUS, a Takxe 4Jis

n3mesnb4eHund nbaa

MQ 50: Hacapka ons npuroToBneHus
Nope 13 BapeHbIX OBOLLEN N

KapTodens

MQ 70: Hab6op «KomnakTHbI
KYXOHHbI KOMOaH» ans
N3MENbYEHNS, CMELLMBAHUS,
HapesaHus 1 LUNHKOBKM.
DYHKLMS 3amMeELLNBaHNS
OTCYTCTBYET B MOAENAX

Multiquick 5.

B nzpenvie MoryT 6biTb BHECEHbBI M3MEHE-
HUS 6e3 NPeLBaPUTENBHOIO YBEAOMIIEHUS

JlaTa u3rotoBneHus

YT106bl y3HaTL AATY BbIMycka, NOCMOTPUTE
Ha NATU3HAYHBIV KO NpoayKTa (Bo3ne
Tabnnykmn ¢ 06o3Ha4YeHeM cepun).
Mepeas undpa 0603Ha4aET NOCIEAHIO0
unbpy roaa N3roToBAEHUS.

[Be cnenyowme undpbl — 370
KaneHpapHas Hegens. A nocnegHve age

YcTpaHeHue HencrnpasHOCTEN

yKasblBatloT 3aaHve (aBToMaTnyeckn
noacunteiBaeTcs ¢ 1992 roga).
Mpumep: 30421 - n3penue 6bI10
BbinyweHo B 2013 roay (B 4 Hepento).

ERL

PyuHoi 6neHaep,

Multiquick 5, Minipimer 5

MQ 545, MQ 535 Baby, MQ 535, MQ 525,
MQ 520, MQ 505, MQ 500

TN 4165

230 BonbT, 50 l'epu, 600 BarT

MarotoeneHo B lMNonbLue gns
[e’JloHrn BpayH Xaycxong M'veX
FepmaHus

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

63263 Neu-Isenburg/Germany

Mo Bonpocam BbINOAHEHUS!
rapaHTUMHOIO UK NOCNerapaHTUNHOro
obcnyXunBaHus, a Takxe B ciydae
BO3HVKHOBEHMS NpobniemM npu
MCMNOJSIb30BaHUM NPOAYKLMU, Npockba
CBA3bIBaTLCS C VIHDOPMaLMOHHOM
Cnyx6oi Cepsuca BRAUN no tenedoHy
8 800 200 5262.

M3penve ncnonb3oBarth MO HA3HAYEHMO
B COOTBETCTBMM C PYKOBOACTBOM MO
akcnnyataummn. Cpok cnyxbbl nagenns
cocTaBnsieT 2 roga ¢ Aatbl MPoAaxm
notpebutento.

MMnopTep 1 OTBETCTBEHHbIN 3a
npeTeH3nu notpebutenein: 000
«denoHrn», Poccus, 127055, Mocksa,
yn. Cywesckas, a. 27, ctp. 3.

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

MpoGnema MpuuuHa | PeweHue
[MorpyxHon Het MpoBepbTe, NOAKMOYEH IV NPUOOP K CETU NMUTaHUS.
6neHpep He nogayv [MpOKOHTPONNPYITE AOMALLHNE SEKTPUYECKME
paboTaer. nuTaHms npenoxpaHnTeNn 1 aBToMaThl 3aLLUThbI.
Ecnu BCe BbiLlenepeyncneHHoe B nopsake,
obpartnTechb B CEPBUCHLIN LLEHTP Braun.
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YKpaiHCbKa

IHCTPYKLisi NO 3aCTOCYBaHHIO

Hawa npoaykLis opieHToBaHa Ha BUCOKMIA
CTaHAApT AKOCTi, PYHKLiOHANbHOCTI Ta
am3sanHy. Mu cnoaisaemocs, Lo BUKOPU-
CcTaHHg Baworo Hosoro npunagy Braun
npvHece Bam nvwe 3a40BONEHHS.

Mepepn BUKOPUCTAHHAM

Bynab nacka, yBaxxHO npouuTtamnTe
iHCTPYKLilO nepen BUKOPUCTAHHAM
npunagy.

YBara

° Hoxw o4eHb ocTpble!
Bo ns6exaHue Tpaem,
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noxanyincTa, obpallanTecs ¢

HOXaMu ¢ 0co60 OCTOPOXK-

HOCTbIO.
MpucTpii [O3BONSETLCS BUKOPUCTO-
BYBaTN 0cO6aM 3 06MEXEHUMU
GIZNYHMMU 1 CEHCOPHUMU MOXJTN-
BOCTSIMU 4/ PO3YMOBMMU 3[i0-
HocTsiMM abo ocobawm, Lo He MaloTb
[OCTaTHbOroO AOCBIAY Ta 3HaHb, SKLLO
BOHW nepebyBaloTb Nifg, HarnsAomM abo
OTPUMaM iHCTPYKLi OO BUKOPU-
CTaHHA Npunagy " ycBiaoMIoTb
Hebe3aneky, L0 MOXe BUHUKHYTU
yepes HemnpaBuUibHY eKcrlyaTaliio.
[itam 3a6opoHeHO 6aBUTKCH 3
LaHUM NpUiazsomMm.
MpucTpili 32a60POHEHO BUKOPUCTOBY-
BaTU OITAM.
He cnig ponyckatu giten 4o npunagy
Ta A0ro MepeXHOro LUHypa.
YueHHs | 06¢nyroByBaHHS He
MOBUHHI 3AiicHIOBaTUCA AOiTbMU 6€3
Harnsgy.
3aBxan BuMuKarite abo Big’ eaHynTe
npunag, Big mepexi nepe MoHTa-
XeM, LEMOHTaXeM, YMLLEHHAM, 36e-
piraHHsaM ab0 SKLLO 3anuLIaeTe Noro
06e3 Harnagy.
FAKLIO MEPEXHWNI LLHYP MOLLUKOAXE-
HWIA, MOro CAif, 3aMiHUTL Y BUPOBHMKa,

cepBiCHOro npeacTaBHMka abo
aHasoriyHoi 0cobu, LWo6 YHUKHYTN
Hebe3neku.

ByabTe 06epexHi, AKLLO0 3annBaeTe
rapsivy piavHy B KyXOHHUIA KOMOaliH
4yn 6neHaep, OCKinbkn BOHA MOXe
BUUTUCS 3 NpUNagy BHACNioOK
panToBOro NapoOTBOPEHHS.

Llen npucTpirt po3pobneHo nuiue ons
no6yTOBOro BUKOPUCTaHHSA Ta Ans
0b6poOKN.

JleTani npucTpoio He MPU3HAYEHI

N5 BAKOPUCTAHHS Y MiKPOXBUJTbOBUX
nivkax.

Onuc
1 TlyckoBa KHOMKa: WBUAKICTb «|»
2 TlyckoBa KHOMKa: WBUAKICTb «lI»

(Typ6o)
MoTopHa YacTnHa
KHonku ¢gikcatopa
CrepxeHb 6neHaepa
a PepykTop BiH4YMKa
b BiHumk
MipHuin ctakaH
Mopgpi6HioBay «hc»
a Kpuwwka
b Hix
¢ Yawa noapidHioBava
d Kinbue ansa 3anobiraHHA KOB3aHHIO
9 [oapibHioBay «ca»
a Kpuwwka (3 mexaHiamom)
b Hix
¢ Yawa noapibHioBava
d Kinbue ons 3anobiraHHA KOB3aHHIO
10 Nopapi6HioBay «be»
a Kpuwwka (3 mexaHiamom)
b Hix
¢ Hix ona neony
d Yawa
e Kinbue ons 3anobiraHHA KOB3aHHIO

ook w

o ~

Mepen nepLuMM BUKOPUCTAHHAM,
OyAab nacka, ouucCTiTbh BCi geTani —
AMBITbCA po3ain «YULeHHs».



Sk BUKOPUCTOBYBaTU Npunag

A PyuHunii 6GneHaep

PyyHnin 6nenpep ineanbHoO NigxoamTb
LN NPUroTyBaHHSA KPeMIB, COYCiB, CyniB,
ManoHe3y i ANTAYOro xapyyBaHHs, a
TakoX AJ1s1 300BTYBAHHS HAMOIB, KOKTE-
niB 260 MONOYHUX LLENKIB.
¢ [lpuenHainTe MOTOPHY YacTuHy (3) oo
cTepxHs 6neHpepa (5).
e Po3TallyinTe py4yHuin 6neHaep rmmboko
B MucCLi abo MipHOMY cTakaHi. Jlnwe
nicns LpbOro HaTMCKymTe KHonky (1)
abo (2).
[Micnst BUKOPUCTaHHS HATUCHITb Ha
KHOMKW dikcaTopa (4) ans Bin’eaHaHHS
MOTOPHOI YaCTUHMN.

$IKLLIO BU BUKOPUCTOBYETE GneHaep Ans
nepeMillyBaHHs B KacTpyJi Nig vac roTy-
BaHHS!, BUTAMHITb KACTPYJ/IO 3 yXOBKM
[OJ191 TOro, LWO6 YHUKHYTU PO30PU3KYBaHHS
KUNASYOT PianHY (PU3nNK oBLLINaploBaHHS).

Mpuknag peuenty: MaioHes

250 r pocnuHHOI onii (Hanpuknaa,
COHSILLHUKOBOI),

1 uine anue + 1 9€4HUIN XOBTOK,

1-2 4. noxku outy (Npn6amsHo 15r),
Cinb Ta nepeLb 3a CMakom

MoknagiTte yci iHrpeaieHTu (npu
KIMHaTHIlA TeMneparypi) B EMHICTb,

y BULLLE323HA4YEHOMY MOPSKY.
3aHypTe py4Huii GneHaep Ha OHO
EMHOCTI. BukopuctoByimte py4Huin
6neHaep Ha MakCUMaJsibHIN LUBUIOKOCTI,
LOTPUMYNTECH LET LUBUAKOCTI A0

TUX Nip, NOKW oJlis He nobinie. MoTim,
He BUMMKaloun, NigHiMiTb PyyKy Ha
MOBEPXHIO CyMiLLi, NOTiM 3HOBY Ha3ag,
BHU3, W06 3abpaTtu peLuTy macna.
Yac BUroToBneHHs: Bif, 1 XBUNHU
(ons canary) [o 2-X XBUAWH Ans GinbLuoi
ryctoTu (Hanpuknaa, ois rycroro
coycy).

A BiHuuk

BukopucToByinTe BiHYMK NnLle ois
36MBaHHS BEPLLKIB, A€E4YHUX BinkiB, onapu
Ta fecepriB.

e [TomiCTiTb BiH4MK (6b) B peaoykTop
BiHYMKa (6a), NOTiM NpuepHaliTe enek-
TpoaBuryH (3) 4o penykropa.
MoMmicCTiTb BiH4MK IMNBOKO B MUCKY.
Jlnwe nicns ubOro HaTUCKYMTE KHOMKY
(1) &nsa noyatky poboTu.

Micns BUKOPUCTAHHS HAaTUCHITb Ha
KHOMKW dikcatopa (4) ans Bin’ €aHaHHS
MOTOPHOI YaCTUHW. BUTAMHITb BiHYMK

3 peaykropa.

Ansa pocArHeHHs HanKpaLwmx

pesynb'ra'rus

* BYKOPUCTOBYITE CEPELHIO 3a PO3Mi-

POM MUCKY.

[py BUKOPUCTaHHI BiHYMKa BMUKanTe

NLe WBUAKICTb «I».

e PyxanTe BiH4YMK NPOTN FOANHHUKOBOI
CTPINKN, 3nerka HaxManBLLIN NOro.

e 36uBante makcumym 400 mn oxonoa-
XeHoro kpemy (MiH. 30 % BMICT Xupy,
4-8°C).

e 306uBaiTe MakCMMyM 4 sie4HHuX Binka.

B Mopapi6GHioBayi

Moppi6Hiosadi (8) i (9) BiAMIHHO niaxo-
OATb Ans nogpibHeHHsA Mm’saca, TBEpANX
COpTiB cupy, unbyni, 3eNeHi, YaCHUKY,
MOPKBW, rOpixiB, MUrganto i Tak gani.
Mpwv noppiGHEHHI TBEPAMX NPOAYKTIB
(Hanpwvknag, napmesaHy, LWoKonaay)
3aBXAW KOPUCTYNTECS LUBUAKICTIO «ll».
[na [OCATHEHHS HaMKpaLLMX pedynbTaTis
3BEPHITbCA A0 Tabnuui no ekcnnyaradii C.
MakcumanbHuii yac po6oTu noapibHio-
Baya «hc» cknapae 2 XBUIMHU (BeNuKi
KibKOCTi BOJIOTUX iHIPEAIEHTIB) /

30 cekyHp, (cyxi abo TBepAi iHrpeaieHTn
abo kinbkocTi < 100r / 100 mn). HeraiHo
NPUNMHITE 0OPOOKY, AKLLO LUBUAKICTb
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MOTOPY 3HUXYETbLCH Ta/ab0 BUHMKAOTb
cuIbHiI Bibpaii.

He noppibHioinTe Haa3BMYaliHO TBEpPA)
npeameTu, Taki Ak KyourKku nboay,

MYCKaTHi ropixu, KaBOBi 3epHa Ta 3n1aku.

I'Iepep. noapiOHEHHSM ...

e HapixTe M’sico, cup, unbyio, YacHUK,

MOpPKBY

e Bupanite ctebna 3eneHi, wkapanyny
ropixis.

e 3 m’sica BUAaniTeb KiCTKM, CyxXOXunns
Ta XPALL.

e [lepekoHanTecs, WO KinbLe Ans 3ano-

BiraHHs koB3aHH!I0 (8d, 9d) 3aBxau
npuKpinaeHe Ao Yawi nogpidHoBaya.

YBara: [lyxxe rocTpi Hoxi! 3aBxamn
TpUMamTe ix 3a BepXHIO NiacTUkKoBy
4acCTUHY Ta NOBOALTECS 3 HMU YKpal
ob6epexHo.

o O6epEeXHO 3HIMITb 3ar0biXHY KPULLIKY

3 HoXxa (b).

e Po3TallyinTe HixXX Ha WTUT B LEHTPI
Yalli nogpibHioBaYa, NOTiM HAaTUCHITb
Ta NOBEPHITb Ana dikcauii.

® HanoBsHITb YaLly NPOAYyKTamMU i 3aK-
puiiTe KPULLKOIO.

e J10 KPULLKW NPUELHANTE eNeKTpo-
LBUMYH.

e Jlns novaTky po6oTu noapidHioBava

HaTuckyinTe (1) abo (2). Nig vac

po60TU TPMMaNTE MOTOPHY HaCTUHY

OJHIEI0 PYKOIO, @ HaLly iHLLIOHO.

[licns BUKOPUCTaHHSA BIAKIIOYITL NPK-

naj Big Mepexi i HATUCHITb KHOMKU

dikcaTtopa (4) 4Na Bif’€AHaHHS enek-

TPOABUIyHA.

® 3HIiMIiTb KPULLKY.

Mepen BUTAraHHAM 3 YaLli nepepo-

BGneHVx NPoAyKTiB 06epexXHO BUTAr -

HiTb HiX. L5 3HATTA HOXa 3nerka

06EepHITb NOro | BUTAMHITb.

lMpuknag peuenty: BaHinbHO-mMenoBi
CNMBM

(HaYmHKa gna ManHuiB abo nacTa ans
HamasyBaHHS)
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Moknapite 40 . ryctoro meny ta 40 r.
YyopHocnuBy B yally «hc». MoapibHiTh
NPOTAroM 4 CeKyHA, Ha LWBNAKOCTI «l1».
MoTim poparite 10 mn Boam (i3 cMakom
BaHiNi) i BKNIOYITb NpUnag we Ha

1 cexyHay.

AopaTtkoBi acnekTun
3acTocyBaHHS nogpioHioBava «bc»

[Ona apoGneHHs Nboay KOpUCTyTecs
noapibHioBayYem «bc» 3 HoXem Ons
nbogny (10c).

3a gonomoroio nogpibHioBaya «bc»
MOXHa TakoX BUrOTOBASATU KOKTEMNi abo
Hanoi, 36MBaTK TiCTO, a TaKOX APOOUTU
nig.

306uBaHHSA TicTa AN9 MIIVHLIB
3anuite 375 mn Monoka B yauly,
poparite 250 r 6opoluHa i 2 anus.

Ha wewnakocrTi «lI» 36uinte TicTo 0O
rOTOBHOCTI.

Apo6neHHsa nboay

— LUinbHO BCTAHOBITL HiX ANS Nboay
(10c¢) Ha WTNdT B LeHTpi Yawi (10d)
[0 dikcauji.

— Byawy 3acunte oo 7 kybukis nboay.
3akpuiiTe KpULLIKY, NpueaHanTe
€neKTPOoABUIYH Ta NepepobiTb Ha
LIBUAOKOCTI «lI».

— Tlicnsa BUKOpUCTaHHS Bif’egHanTe
€NeKTPOABUIYH, KPULLIKY Ta HiXX A1S
nboay.

— Bucunte posgpobnenuii nig abo
MPOCTO 3a/IMNTE Hanili B Yawly Ta
nopamnTe Ha CTif.

D YuweHHa

OuuainTe MOTOPHY YacTuHy (3) i peayk-
TOp BiHYMKa (6a) nuie 3a 4ONOMOro
BOJIOrOi FaHYipKu.

Kpuwwky (9a, 10a) MoxHa MuTu nig,
NPOTOYHOIO BOJOIO, ane He 3aHyploTe

ii y BOAY i HE MUINTE B NOCYOOMUMHIN
MaLLVHI.

Bci iHWi YyacTnHW npunagy MoXHa MUTH



B NOCYAOMUIAHIN MaLUUHI.

[lns peTeNnbHIOro O4YNLLEHHS 3 Yalli
MOXHa 3HATU KinbLie 15 3anobiraHHs
KOB3a@HHIO.

Mpwu nepepobui NpoayKTiB 3 BENNKUM
BMICTOM MirMEHTY (Hanpuknaza, MOpPKBea),
petani MmoxyTb 3abapsutucs. Nepepq,
YULLLEHHSAM AeTaner NpoTpiTh ix
POCINHHOIO OJiE0.

Akcecyapu
(MOXHa KynnTn OKPeMo, JOCTYrMHI He 'y
BCiX KpaiHax)

MQ 10:

BiHuMK ons 361BaHHA BEPLLIKIB,
S€e4HnX BinkiB, necepTis.

MQ 20: KomnakTHuiA noapidHoBay ons
3efieHi, umMbyni, YacHUKY, YnJii,

ropixi., i Tak gani 350 mn.

MQ 30: 500 mn nogpibHioBay ans
noapibHeHHA MOPKBU, M’sica,

umbyni, i Tak gani

MQ 40: MNoppi6bHioBay Ans noapi6-
HEHHS1, NePEMILLYBaHHS i PO3KO-

noBaHHA nboay 1250 min.

MQ 50: Hacapgka ons niope ans
nepeTupaHHs BapeHnx OBoYIB

Ta KapToni

MQ 70: Habip «KomMnakTHWin KyXOHHWIA
KoM0GaliH» Ana noapibHeHHs,
nepeMilllyBaHHs i Hapi3aHHS.
DyHKLA 3aMicy HELOCTYMHA Y
Bepcii Multiquick 5.

Bupo6HMK 3anmiuae 3a cob60io npaBo
BHOCUTM 3MiHM 6€3 nonepesHbLOro
MNOBiOOMJ/IEHHS.

Bynpb nacka He yTunisyinte gaHui

npwnag pasom 3 NobyToBMMMU E
BiAXO4aMM NiCNst 3aKiHYEHHS —
TEPMiHy MOro cnyxxou. BigHeciTb

npunap, no CepsicHoro LleHTpy Braun
ab0 y BiANOBIAHWI MYHKT NPUIAOMY Y
Bawiii kpaiHi.

O6nagHaHHA Bignosigae Bumoram
TexHiuHOro pernameHTy o6MeXKeHHA
BMKOPUCTaHHA AeAKMX Hebe3neuHux
PEYOBUH B €NIEKTPUYHOMY Ta ENeK-
TPOHHOMY Ob6nagHaHHi.

¥

001
lapsiya ninis 0 800 503-507 (A3BiHKK 3i
cTauioHapHUX TenedoHiB 6E3KOLLTOBHI).
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Country of origin: Poland

Year of manufacture

To determine the year of manufacture,
refer to the 5-digit production code
located near the type plate. The first
digit of the production code refers to
the last digit of the year of
manufacture. The next 2 digits refer to
the calendar week in the year of
manufacture. And the last 2 digits
show the print date automatically
calculated since 1992.

Example : 30421 - The product was
manufactured in week 4 of 2013.
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