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Deutsch

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

Vor dem Gebrauch

Bitte lesen Sie die Gebrauchsanweisung sorgfaltig
und vollstandig, bevor Sie das Gerét in Betrieb
nehmen und bewahren diese zum spateren
Gebrauch auf. Entfernen Sie alle Verpackungsteile
und Aufkleber und entsorgen diese ordungsgemas.

Vorsicht
° A Die Messer sind sehr scharf.
»\ Behandeln Sie die Messer

mit groBter Vorsicht, um
Verletzungen zu vermeiden.

e \orsicht beim Entleeren der Schiissel
und wahrend der Reinigung mit
scharfen Messern.

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

e Kinder dirfen nicht mit dem Geréat
spielen.

¢ Dieses Gerat darf nicht von Kindern
benutzt werden.

¢ Das Gerat und seine Anschlusslei-
tung sind von Kindern fernzuhalten.

¢ Wenn das Anschlusskabel beschadigt
ist, muss dieses vom Hersteller,
dessen Kundendienst oder ahnlich
qualifiziertem Fachpersonal ersetzt
werden, um Gefahr flir den Benutzer
Zu vermeiden.

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

e Priifen Sie vor der Inbetriebnahme,
ob die Spannungsangabe auf dem
Geréat mit Ihrer Netzspannung lber-
einstimmt.

¢ Dieses Gerat ist ausschlieBlich zum
Gebrauch im Haushalt und fiir haus-
haltsiibliche Mengen konstruiert.

¢ Verwenden Sie das Gerat nur flir den
in der Bedienungsanleitung be-
schriebenen Zweck. Jeder Miss-
brauch kann zu Verletzungen fuhren.

e Keines der Teile darf im Mikrowellen-
Herd verwendet werden.

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

Teile und Zubehor

1 imode Progammtaste

a hohe Geschwindigkeit

b niedrige Geschwindigkeit
c pulsen

Sicherheitstaste

w N

keitsanpassung
Motorteil
EasyClick Plus Entriegelungstasten
ActiveBlade-Mixstab
Becher mit Deckel
Schlagbesen
a Getriebeteil
b Schlagbesen
9 Stampfer

a Getriebeteil

b Pdurierschaft

¢ Stampfereinsatz
10 500-ml-Zerkleinerer «<mc»

a Deckel (mit Getriebe)

b Messer

c Eismesser

d Zerkleinerer-Topf

e Anti-Rutsch-Ring
11 2000-ml-Multifunktions-Zubehor XL mit

Wiifelschneider «fpl»
Deckel (mit Getriebe)
Kupplung fir Motorteil
Stopfer
Einflllschacht
Verriegelung
Spritzschutz
Arbeitsbehalter
Anti-Rutsch-Ring
Messer

o~NO O A
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Smartspeed Regler / stufenlose Geschwindig-
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j Messerschutz

k Teigwerkzeug

| Knetwerkzeug

m Wirfelschneider-Messer

n Wirfelschneider-Trager

0 Reinigungsstopfer

p Einsatztrager
(i) Schneideinsatz (fein, grob)
(ii) Raspeleinsatze (fein, grob)
(iii) Julienne-_Einsatz

q Pommes-Frites-Scheibe

r Scheibentrager

12 Halterung zur Aufbewahrung

Gebrauch des Gerates

Smartspeed Regler fiir stufen-
lose Geschwindigkeits-
anpassung .l

Einmal driicken fir alle Geschwindigkeiten. Je
fester Sie driicken, desto hoher die Geschwindig-
keit. Je hoher die Geschwindigkeit, desto schneller
und feiner das Verarbeitungsergebnis.

Einhandige Bedienung: Mit dem Smartspeed
Regler (3) kdnnen Sie mit einer Hand das Gerat
einschalten und gleichzeitig die Geschwindigkeit
stufenlos regein.

Bedienung des Piirierstabs

Erstgebrauch: Entfernen Sie die rote Lasche vom
Motorteil (4), um die Transportsicherung zu
entfernen.

Einschalten (A)

Das Gerat wird mit einer imode-Programmtaste (1)
und einer Sicherheitstaste (2) zum Loslassen des
Smartspeed Reglers (3) geliefert. Befolgen Sie die
Anweisungen zum Starten des Gerats:

e Durch Driicken der silbernen Taste kdnnen Sie
einen der drei verschiedenen Modi auswahlen
(hohe Geschwindigkeit, niedrige Geschwindig-
keit, pulsen).

e Mit Hilfe der 3 Modi kénnen Sie entscheiden, wie
die Lebensmittel verarbeitet werden sollen. Das
Programmtastenlicht leuchtet wei3, um den
gewahlten Modus anzuzeigen.

e Mit der hohen Geschwindigkeit (1a) erhalten Sie
die volle verfiigbare Geschwindigkeit. Dies ist die
Standardposition des Modus.

¢ Niedrige Geschwindigkeit (1b) verringert die
Geschwindigkeit, selbst wenn Sie den
Smartspeed-Regler vollstandig driicken.

e Das pulsen (1c) kann verwendet werden, um
groBere Lebensmittelstlicke auseinanderzu-
brechen oder die Textur von Lebensmitteln beim
Zerkleinern zu steuern. Driicken Sie den
Smartspeed-Regler fir kurze Intervalle.

e Driicken Sie nach Auswahl des Modus die

12

Sicherheitstaste (2) mit dem Daumen.

e Driicken Sie dann sofort den Smartspeed Regler
entsprechend der gewiinschten Geschwindigkeit.
HINWEIS: Wenn der Smartspeed Regler nicht
innerhalb von 2 Sekunden gedriickt wird, lasst
sich das Gerat aus Sicherheitsgriinden nicht
einschalten. Die Kontroll-Leuchte blinkt rot. Um
das Gerat einzuschalten, beginnen Sie erneut mit
dem ersten Schritt.

e Wahrend des Gebrauchs muss die Sicherheits-
taste nicht gedrtickt bleiben.

Kontroll-Leuchte  Gerit / Betriebszustand

Sicherheitstasten- Gerét ist betriebsbereit.

licht Rotes Blinken

Sicherheitstasten-
licht aus

Geréat ist entriegelt (Sicher-
ungstaste ist gedrtickt) und
kann eingeschaltet werden.

Standby-Modus Das Gerat ist wieder aktiv,
nach 10 Minuten. Alle  wenn eine Taste gedrickt
Lichter gehen aus. wird.

Das Gerat ist Giberhitzt.

licht leuchtet Rot Lassen Sie das Gerat eine
und alle Programm-  Stunde abkiihlen. Es kann
tastenlichter blinken wieder verwendet werden,
wenn das Programmtasten-
licht konstant leuchtet und
das Sicherheitstastenlicht
wieder blinkt.

Sicherheitstasten-

ActiveBlade-Mixstab (B)

Der Purierstab ist mit einem ActiveBlade-Mixstab
ausgestattet, welcher dem Messer ermdglicht sich
bis zum Spritzschutz driicken zu lassen. Die
Anpassung erfolgt automatisch durch driicken,
wodurch der Stab insbesondere zum Plrieren
harter Lebensmittel, wie rohem Obst und Gemiise,
geeignetist.

Er eignet sich auch ideal zum Zubereiten von Dips,
Saucen, Salatdressings, Suppen, Babynahrung
sowie Getranken, Smoothies und Milchshakes.

Wabhlen Sie die hochste Geschwindigkeit fiir beste
Ergebnisse.

Zusammenbau und Bedienung

e Klicken Sie den ActiveBlade-Mixstab (6) auf das
Motorteil, bis er horbar einrastet.

e Halten Sie den Purierstab in den Becher und
schalten Sie das Gerat ein.

e Mixen Sie die Zutaten mit einer leichten Auf-
undab-Bewegung, bis sie die gewiinschte
Konsistenz erreicht haben. Abhdngig vom
ausgeubten Druck wird das Messer des
ActiveBlade-Mixstabes innerhalb des Spritz-
schutzes nach unten gedruckt.




e Ziehen Sie nach dem Gebrauch den Netzstecker

und driicken Sie die EasyClick Plus Entriege-
lungstasten (5), um den ActiveBlade-Mixstab zu
entfernen.

Vorsicht

e Beim Eintauchen in Fllissigkeiten und Zutaten
dirfen diese die griine Linie des ActiveBlade-
Mixstabs nicht Gberschreiten.

e Wenn Sie das Gerat zum Purieren heiBer
Lebensmittel in einem Topf verwenden, nehmen
Sie diesen von der Kochstelle und achten Sie
darauf, dass die Flussigkeit nicht kocht. Lassen
Sie heiBe Lebensmittel etwas abkihlen, um eine
Verbrihung zu vermeiden.

e Lassen Sie den Pirierstab nicht in einem heiBen
Topf auf der Kochstelle stehen, wenn er nicht in
Gebrauch ist.

e Kratzen Sie mit dem ActiveBlade-Mixstab nicht
Uiber den Boden von Pfannen oder Topfen.

¢ Arbeiten Sie nicht Ianger als 2 Minuten ununter-
brochen.

e Lassen Sie das Gerat 5 Minuten lang abkiihlen,
bevor Sie damit weiterarbeiten.

Beispielrezept: Mayonnaise

250 g Ol (z. B. Sonnenblumendl)

1 Eiund 1 Eigelb

1 bis 2 Essloffel Essig

Salz und Pfeffer zum Abschmecken

e Geben Sie alle Zutaten (Raumtemperatur) in der
genannten Reihenfolge in den Becher.

e Stellen Sie den ActiveBlade-Mixstab auf den
Boden des Bechers. Mixen Sie mit maximaler
Geschwindigkeit, bis das Ol beginnt zu emul-
gieren.

¢ Bewegen Sie den ActiveBlade-Stab langsam
nach oben und wieder nach unten, um das
restliche Ol einzuarbeiten.

HINWEIS: Verarbeitungszeit: 1 Minute fiir Salate
und bis zu 2 Minuten fir eine dickere Mayon-
naise (z. B. flr Dips).

Schlagbesen (B)

Verwenden Sie den Schlagbesen ausschlieBlich
zum Schlagen von Sahne, EiweiB, Biskuitteig und
Fertig-Desserts.

Zusammenbau und Bedienung

e Stecken Sie den Schlagbesen (8b) in das
Getriebeteil (8a).

e Richten Sie das Motorteil und den montierten
Schlagbesen aneinander aus und driicken Sie
die Teile zusammen, bis sie hérbar einrasten.

e Ziehen Sie nach Gebrauch den Netzstecker und
driicken Sie die EasyClick Plus Entriegelungs-
tasten, um das Motorteil zu entfernen.

Ziehen Sie dann den Schlagbesen aus dem
Getriebeteil.

e Arbeiten Sie nicht langer als 3 Minuten ununter-

brochen.

e |assen Sie das Gerat 3 Minuten lang abkthlen,
bevor Sie damit weiterarbeiten.

Tipps fir optimale Ergebnisse

e Halten Sie den Schlagbesen leicht schrag und
bewegen ihn im Uhrzeigersinn.

e Beginnen Sie mit einer langsamen Geschwindig-
keit um ein Herausspritzen zu vermeiden und
verwenden Sie den Schlagbesen in tiefen
Behaltern oder Topfen.

e Halten Sie den Schlagbesen in eine Schissel
und schalten Sie das Gerat erst dann ein.

e Achten Sie vor dem Schlagen von Eiwei3 immer
darauf, dass Schlagbesen und Becher vollstan-
dig sauber sind und keine Fettriickstande
aufweisen. Schlagen Sie jeweils maximal
4 Eiweil.

Beispielrezept: Schlagsahne

400 ml gekiihlte Sahne (Fettgehalt von mind. 30 %,

4 bis 8°C)

e Beginnen Sie mit einer langsamen Geschwindig-
keit (leichter Druck auf den Smartspeed Regler)
und erhdhen Sie die Geschwindigkeit (festerer
Druck auf den Smartspeed Regler) wahrend des
Schlagens.

e Verwenden Sie stets frische gekiihlte Sahne, um
mehr Volumen und ein festeres Ergebnis zu
erzielen.

Stampfer (C)

Mit dem Stampfer kdnnen Sie gekochtes Gemilise
und Obst wie Kartoffeln, StiBkartoffeln, Tomaten,
Pflaumen und Apfel stampfen.

Vor dem Gebrauch

e Verarbeiten Sie keine harten oder ungekochten
Lebensmittel, da das Gerat dadurch beschadigt
werden kann.

e Entfernen Sie Schale, Kerne, Steine und andere
harte Teile. Kochen Sie das Obst/Gemiise,
gieBen Sie es ab und stampfen Sie es erst dann.

Zusammenbau und Bedienung

e Befestigen Sie das Getriebeteil (9a) durch
drehen im Uhrzeigersinn am Purierschaft (9b),
bis es horbar einrastet.

e Drehen Sie den Stampfer um, setzen Sie den
Stampfereinsatz (9c) auf den Zapfen in der Mitte
und drehen ihn gegen den Uhrzeigersinn fest.
(Wenn das Getriebeteil nicht korrekt montiert ist,
rastet der Stampfereinsatz nicht sicher ein.)

e Richten Sie den montierten Stampfer und das
Motorteil aneinander aus und driicken Sie die
beiden Teile zusammen, bis sie horbar einrasten.
SchlieBen Sie das Gerat an.

e Halten Sie den Stampfer in die Zutaten und
schalten Sie das Gerat ein.

e Bewegen Sie den Stampfer mit einer leichten
Auf-und-ab-Bewegung durch die Zutaten, bis die
gewlinschte Konsistenz erreicht ist.
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e |assen Sie den Smartspeed Regler los und

achten Sie darauf, dass sich der Stampfer nicht
mehr dreht, bevor Sie ihn aus dem Mixbehalter

entfernen.
e Ziehen Sie nach Gebrauch den Netzstecker.

Durch drehen im Uhrzeigersinn nehmen Sie den

Stampferaufsatz (9c) ab.

e Driicken Sie die EasyClick Plus Entriegelungs-
tasten, um den Stampfer vom Motorteil zu
entfernen. Trennen Sie das Getriebeteil vom
Stab, indem Sie gegen den Uhrzeigersinn
drehen.

Vorsicht

e Verwenden Sie den Stampfer niemals in einem

Topf auf eingeschalteter Herdplatte.

e Nehmen Sie den Topf immer von der Herdplatte

und lassen Sie ihn etwas abkihlen.

e Stellen Sie den Topf auf eine stabile, ebene
Flache und halten Sie ihn mit der freien Hand
fest.

e Klopfen Sie den Stampfer wahrend oder nach
der Benutzung nicht am Rand des Kochtopfes

ab. Entfernen Sie mit einem Spatel die Lebens-

mittelreste.

e Fir beste Ergebnisse beim Stampfen sollte der
Topf 0. &. nie mehr als bis zur Halfte gefillt sein.
¢ Arbeiten Sie nicht Ianger als 1 Minute ununter-

brochen.

e Lassen Sie das Gerat 4 Minuten lang abkiihlen,

bevor Sie damit weiterarbeiten.

Beispielrezept: Kartoffelpliree

1 kg gekochte Kartoffeln

200 ml warme Milch

e Geben Sie die Kartoffeln in eine Schiissel und
stampfen Sie 30 Sekunden lang (Smartspeed
Regler zu % herunterdriicken).

e Geben Sie die Milch hinzu. Stampfen Sie
30 Sekunden weiter.

Zerkleinerer (D)

Der Zerkleinerer (10) eignet sich optimal zum
Zerkleinern von Fleisch, Hartkase, Zwiebeln,
Krautern, Knoblauch, Gemuse, Brot und Nissen.

Verwenden Sie den Zerkleinerer «<mc» (10) fir
gréBere Mengen und harte Lebensmittel.

Beim «mc»-Zerkleinerer darf die Menge der Zutaten

die max-Markierung nicht Giberschreiten.

Beim «hc»-Zerkleinerer darf die Menge der Zutaten
die max-Markierung nicht tiberschreiten. Maximale
Betriebszeit fir den Zerkleinerer «hc»: 1 Minute fur

groBe Mengen nasser Zutaten, 30 Sekunden fir
trockene oder harte Zutaten.

HINWEIS: Lassen Sie vor dem erneuten Betrieb eine
Pause von mindestens 3 Minuten (Vermeidung von
Beschadigungen). Unterbrechen Sie die Bearbei-
tung sofort wenn die Motordrehzahl abnimmt oder

starke Vibrationen auftreten.
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Angaben zu Hochstmengen, empfohlenen Zeiten
und Geschwindigkeiten finden Sie in Verarbeitungs-
tabelle D.

Vor dem Gebrauch

Schneiden Sie Lebensmittel vorher in kleinere
Stiicke, um das Zerkleinern zu erleichtern.
Entfernen Sie Knochen, Sehnen und Knorpel aus
Fleisch, um eine Beschadigung der Messer zu
verhindern.

Achten Sie darauf, dass der Anti-Rutsch-Ring
(10e) an der Unterseite des Zerkleinerungs-
Topfs angebracht ist.

Zusammenbau und Bedienung

Die Schneiden der Messer (10b/10c) sind sehr
scharf! Halten Sie sie stets am Kunststoffschaft
fest und gehen Sie sehr vorsichtig damit um.
Stecken Sie das Messer auf den Pin des
Zerkleinerungs-Topfs (10d). Driicken Sie es
herunter und drehen Sie es, damit es einrastet.
Fillen Sie die Zutaten ein und schlieBen Sie den
Deckel (10a).

Verwenden Sie zum Zerkleinern von Eis das
spezielle Eismesser (10c).

Zum Erzielen von guten Ergebnissen, fiillen Sie
bis zu 5 Eiswiirfel in den den «mc»-Zerkleinerer
und hacken Sie 10-15 Sekunden.

Richten Sie den Zerkleinerer und das Motorteil
(4) aneinander aus und lassen Sie sie einrasten.
Schalten Sie das Geréat ein. Halten Sie bei der
Verarbeitung das Motorteil mit einer Hand

fest und den Zerkleinerungs-Topf mit der
anderen.

Zerkleinern Sie hartere Lebensmittel (z. B.
Parmesankase) immer mit hochster Geschwin-
digkeit.

Ziehen Sie nach Gebrauch den Netzstecker und
driicken Sie die EasyClick Plus Entriegelungs-
tasten (5), um das Motorteil zu entfernen.
Heben Sie den Deckel ab. Nehmen Sie vorsichtig
das Messer heraus, bevor Sie den Inhalt des
Zerkleinerer-Topfs umfllen. Drehen Sie das
Messer zum Entfernen leicht und ziehen Sie es
dann heraus.

Vorsicht

Verwenden Sie den Zerkleinerer (10) nicht, um
sehr harte Lebensmittel wie ungeschélte Nisse,
Eiswirfel, Kaffeebohnen, Kérner oder harte
Gewiirze wie Muskat zu verarbeiten. Dadurch
konnten die Messer beschadigt werden.
Eiswirfel dirfen nur mit dem Zerkleinerer «<mc»
(10) mit speziellem Eismesser (10c) zerkleinert
werden.

Wenn Sie das Gerat zum plrieren heiBer
Lebensmittel in einem Topf verwenden, achten
Sie darauf, dass die Flissigkeit nicht kocht.
Lassen Sie heiBe Lebensmittel etwas abkihlen,
um eine Verbrihung zu vermeiden.

Stellen Sie die Zerkleinerungs-Topfe niemals in
die Mikrowelle.



Beispielrezept flir «<hc»: Honig-Pflaumen

(als Pfannkuchen-Fullung oder Brotaufstrich)

50 g Trockenpflaumen

75 g cremiger Honig

70ml Wasser (mit Vanille-Aroma)

e Fillen Sie die Trockenpflaumen und den
cremigen Honig in den Zerkleinerungs-Topf «hc».

e Fir 24 Stunden bei 3°C im Kihlschrank ruhen
lassen.

e Fiigen Sie 70 ml Wasser (mit Vanille-Aroma) hinzu.

e Mixen Sie 1,5 Sekunden bei maximaler
Geschwindigkeit (driicken Sie den Smartspeed
Regler ganz herunter).

Verwenden Sie hierflr das Zerkleinerer Zubehor
«hc» (als optionales Zubehor bei Inrem Braun
Service Center erhaltlich; nicht in jedem Land
verfugbar).

Multifunktions-Zubehor XL mit
Wiirfelschneider

Das Multifunktions-Zubehor mit Wiirfelschneider

(11) ist geeignet zum:

e Zerkleinern, Vermischen und Mixen von
Pfannkuchenteig;

e Teig kneten und Kuchenteig zubereiten, bezogen
auf max. 500 g Mehl (Kuchenteig ist nur bei
Modellen mit Teigwerkzeug (11k) moglich);

e Schneiden, Raspeln und Pommes frites.

e Wirfeln.

Zerkleinern (E)

Mit dem Messer (11i) kdnnen Sie Fleisch, Hartkase,
Zwiebeln, Krauter, Knoblauch, Gemuse, Brot und
Nusse zerkleinern.

Angaben zu Hoéchstmengen, empfohlenen Zeiten
und Geschwindigkeiten finden Sie in Verarbeitungs-
tabelle E.

Vor dem Gebrauch

e Schneiden Sie Lebensmittel vorher in kleinere
Stlicke, um das Zerkleinern zu erleichtern.

e Entfernen Sie Knochen, Sehnen und Knorpel aus
Fleisch, um eine Beschadigung der Messer zu
verhindern.

e Entfernen Sie Stangel von Krautern und Schalen
von Nussen.

e Achten Sie darauf, dass der Anti-Rutsch-Ring
(11h) an der Unterseite des Arbeitsbehalters
angebracht ist.

Zusammenbau und Bedienung

e Entfernen Sie vorsichtig den Messerschutz (11j)
vom Messer.

e Die Schneide des Messers (11i) ist sehr scharf!
Halten Sie es stets am oberen Kunststoffschaft
fest und gehen Sie vorsichtig mit ihm um.

e Stecken Sie das Messer auf den Pin des
Arbeitsbehalters (11g). Driicken Sie es herunter
und drehen Sie es, damit es einrastet.

e Fllen Sie die Zutaten in den Arbeitsbehalter.
Setzen Sie den Spritzschutz (11f) ein.

e AnschlieBend setzen Sie den Deckel (11a) auf,
der horbar einrasten muss.

e Setzen Sie das Motorteil (4) auf die Kupplung
(11b), bis es horbar einrastet.

e SchlieBen Sie das Gerat ans Netz an und stellen
Sie sicher das sich der Stopfer (11c) im Einfill-
schacht (11d) befindet.

e Um das Multifunktions-Zubehor zu verwenden,
schalten Sie das Gerat ein. Halten Sie bei der
Verarbeitung das Motorteil mit einer Hand und
den Arbeitsbehalter am Griff fest.

e Ziehen Sie nach dem Zerkleinern den Netz-
stecker und driicken Sie die EasyClick Plus
Entriegelungstasten (5), um das Motorteil zu
entfernen.

e Driicken Sie auf die Verriegelung (11e), um den
Deckel anzuheben. Trennen Sie dann den Deckel
vom Spritschutz.

e Nehmen Sie vorsichtig das Messer heraus, bevor
Sie den Inhalt des Arbeitsbehalters umfiillen.
Drehen Sie das Messer zum Entfernen und
Entriegeln leicht und ziehen Sie es heraus.

Vorsicht

e Verwenden Sie das Multifunktions-Zubehor
nicht, um sehr harte Lebensmittel wie unge-
schalte Nusse, Eiswirfel, Kaffeebohnen, Korner
oder harte Gewlrze wie Muskat zu verarbeiten.
Dadurch kdnnten die Messer beschadigt
werden.

e Stellen Sie den Arbeitsbehalter niemals in die
Mikrowelle.

Sie kdnnen das Messer (11i) auch zum mixen von
Pfannkuchenteig mit bis zu 500 g Mehl verwenden.

Beispielrezept fir: Pfannkuchenteig

750 ml Milch

500 g Mehl

4 Eier

e Geben Sie die Milch in den Arbeitsbehalter und
figen Mehl und zum Schluss die Eier hinzu.

e Verarbeiten Sie die Zutaten mit hochster
Geschwindigkeit zu einem glatten Teig.

Schwerere Teige oder Knetteige dirfen nicht mit
dem Messer zubereitet werden. Verwenden Sie das
Teigwerkzeug oder das Knetwerkzeug (11k/111) fur
schwerere Teige.

Teigwerkzeug und Knetwerkzeug (E)
Abbildung E gilt auch (Modellabhéngig) fir den
Gebrauch des Teigwerkzeugs (11k) und des
Knetwerkzeugs (111).

Das Teigwerkzeug eignet sich optimal fir das
Kneten und Mischen verschiedener Teige wie
Hefe- oder Mirbeteig und zum Mischen von
Rahrteigen.

Das Knetwerkzeug eignet sich optimal fir das
Kneten unterschiedlicher Teigtypen wie Hefe- oder
Mirbeteig.
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Angaben zu Hochstmengen, empfohlenen Zeiten
und Geschwindigkeiten finden Sie in der Verarbei-
tungstabelle Kneten E.

Zusammenbau und Bedienung

e Stecken Sie das Teigwerkzeug / Knetwerkzeug
auf den mittleren Pin des Arbeitsbehalters (11g).
Driicken Sie es herunter und drehen Sie es,
damit es einrastet.

e Fillen Sie den Arbeitsbehalter mit Mehl (max.
500 g) und fiigen Sie dann die anderen Zutaten
hinzu, mit Ausnahme der Flussigkeiten.

e Schalten Sie das Gerat bei maximaler Geschwin-
digkeit ein.

e Flllen Sie die Flussigkeiten bei laufendem Motor
durch den Einfullschacht.

HINWEIS: Maximale Knetdauer: 1 Minute — Las-
sen Sie den Motor anschlieBend 10 Minuten lang
abkiihlen.

Beispielrezept: Pizzateig

500 g Mehl

1 Essloffel Salz

1 tsp Essloffel Trockenhefe

10 Essloffel Olivenol

300 ml Wasser (lauwarm)

e Geben Sie alle Zutaten, mit Ausnahme des
Wassers, in den Arbeitsbehalter und beginnen
Sie zu kneten.

e Fillen Sie Wasser bei laufendem Motor durch
den Einflillschacht.

Beispielrezept: Mirbeteig

500 g Mehl

340 g ungesalzene Butter (kalt/hart, in kleinen

Stlicken)

160 g Zucker

2 Packchen Vanillezucker

2 kleines Ei

2 Prise Salz

e Geben Sie die Butter und den Zucker in den
Arbeitsbehdlter und beginnen Sie zu kneten.
Verwenden Sie kalte Butter, um ein gutes
Ergebnis zu erhalten.

e Geben Sie das Mehl und die restlichen Zutaten
hinzu.

e Kneten Sie nur so lange, bis der Teig sich zu
einem Ball geformt hat. Zu langes Kneten macht
den Teig zu weich.

e Stellen Sie den Teig eine halbe Stunde im
Kuhlschrank kalt, bevor Sie ihn verarbeiten.

Beispielrezept FPXL: Rihrteig

500 g Mehl

200 g Zucker

200 g ungesalzene Butter (kalt/hart, in kleinen
Stiicken)

3 Eier

1 Packchen Vanillezucker

1 Packchen Backpulver

200 ml Milch

e Geben Sie das Mehl und alle anderen Zutaten mit
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Ausnahme der Milch in den Arbeitsbehalter und
beginnen Sie mit dem Kneten.

e Flgen Sie wahrend des Knetvorgangs allmahlich
Milch hinzu, bis sich eine gleichmaBige Masse
gebildet hat.

Beispielrezept Wiirfelschneider: siiBer Hefeteig

500 g Mehl

80 g Zucker

80 g ungesalzene Butter (kalt/hart, in kleinen

Stiicken)

1Ei

7 g Hefe

375 ml Milch

e Geben Sie das Mehl und alle anderen Zutaten mit
Ausnahme der Milch in den Arbeitsbehalter und
beginnen Sie mit dem Kneten.

¢ Flgen Sie wahrend des Knetvorgangs allméahlich
Milch hinzu, bis sich eine gleichmaBige Masse
gebildet hat.

e | assen Sie den Teig 2 Stunden an einem warmen
Ort gehen.

Schneiden / Raspeln / Schneiden von
Juliennes / Pommes-Frites-Scheibe (F)
Verwenden Sie die feinen und groben Raspeleinsat-
ze (i), um Lebensmittel wie Apfel, Karotten,
Kartoffeln, Rote Beete, Kohl oder harter Kase
(Parmesan) zu raspeln.

Verwenden Sie die feinen und groben Raspelein-
satze (i), um Lebensmittel wie Apfel, Karotten,
Kartoffeln, Rote Beete, Kohl oder harter Kase
(Parmesan) zu raspeln.

Verwenden Sie den Julienne-Einsatz (iii), um Obst
und Gemdse in Juliennes zu schneiden.

Verwenden Sie die Pommes-Frites-Scheibe (11q),
um Pommes frites herzustellen.

Angaben zu den empfohlenen Geschwindigkeiten
finden Sie in Verarbeitungstabelle F.

Zusammenbau und Bedienung

e Greifen Sie mit den Fingern in die Lécher des
Einsatztragers (11p) oder der Pommes-Frites-
Scheibe (11g) um den Scheibentrager (11r) zu
befestigen und drehen Sie diesen nach links.

e Setzen Sie zum Schneiden und Raspeln einen
Einsatz in den Einsatztrager (11p) und lassen Sie
ihn einrasten. Stellen Sie sicher, dass der Einsatz
vollstandig in den Einsatztrager eingesetzt ist
und kein Versatz verbleibt. Stecken Sie den
montierten Einsatztrager oder die Pommes-
Frites-Scheibe auf den Pin des Arbeitsbehalters
und drehen Sie, bis zum horbaren einrasten.

e Setzen Sie den Spritzschutz in den Arbeitsbehal-
ter ein (11f) und setzen Sie den Deckel (11a) auf,
bis er mit einem Klicken einrastet.

e Setzen Sie das Motorteil auf die Kupplung, bis es
horbar einrastet.

e SchlieBen Sie das Gerat ans Netz an und flllen




Sie die zu verarbeitenden Lebensmittel in den
Einfullschacht ein.

e Um optimale Pommes frites zu erhalten, geben
Sie bei ausgeschaltetem Motor 3 bis 4 Kartoffeln
(je nach GroBe) in den Einflillschacht des
Deckels.

e Schalten Sie das Gerat ein. Nie bei laufendem
Gerat in den Einfillschach greifen. Immer den
Stopfer zum Nachflllen verwenden.

e Ziehen Sie nach Gebrauch den Netzstecker und
driicken Sie die EasyClick Plus Entriegelungs-
tasten, um das Motorteil zu entfernen.

e Driicken Sie auf die Deckelverriegelung (11e),
um den Deckel anzuheben. Trennen Sie dann
den Deckel vom Spritzschutz.

e Nehmen Sie den Einsatztrager oder die

Pommes-Frites-Scheibe vorsichtig heraus, bevor

Sie den Inhalt der Schissel ausgieBen. Zum
Entfernen des Einsatztragers oder der Pommes-
Frites-Scheibe drehen Sie ihn leicht und
nehmen ihn dann mit den Fingern in den
Ldchern heraus.

e Zum Entnehmen der Einsatze aus dem Einsatz-
trager, driicken Sie das nach unten ragende
Ende des Einsatzes nach oben.

e Die maximale Zubereitungsmenge entspricht
einem Richtwert von 5x gefiillten Topfen.

e |assen Sie das Gerat 30 Minuten abkiihlen,
bevor Sie mit der Verarbeitung fortfahren.

Wiirfelschneider (G)

Verwenden Sie den Wiirfelschneider, um rohes und
gekochtes Gemiuise und Obst in kleine Wiirfel zu
schneiden, z.B. fiir Salate, Suppen und Desserts.

Angaben zu den empfohlenen Geschwindigkeiten
finden Sie in Verarbeitungstabelle G.

Vor dem Gebrauch

e Entfernen Sie Stiele und Steine von Friichten.
Geforene Lebensmittel sind nicht erlaubt, um
eine Beschadigung der Messer zu verhindern.

e Achten Sie darauf, dass der Anti-Rutsch-Ring
(11h) an der Unterseite des Arbeitsbehalters
angebracht ist.

Zusammenbau und Bedienung

e Entfernen Sie vor dem ersten Gebrauch
vorsichtig den Papierschutz von der Schneide
des Wiirfelschneider-Messers (11m) und
entsorgen Sie diesen.

e Setzen Sie das Wiirfelschneider-Messer auf den
Pin des Wiirfelschneider-Tragers (11n) und
drehen Sie dieses bis es einrastet.

e Richten Sie den Spritzschutz und die montierte
Wiirfelschneider-Einheit anhand der aufgebra-
chen Markierungen aneinander aus und drehen
Sie diese gegen den Uhrzeigersinn, bis die
Einheiten fest miteinander verbunden sind.

e Setzen Sie die die zusammengesetzte Wirfel-
schneider-Einheit in den Arbeitsbehéalter und
setzen Sie den Deckel auf, bis der Verschluss
hoérbar einrastet.

e Setzen Sie das Motorteil auf die Kupplung, bis es
horbar einrastet.

e SchlieBen Sie das Gerat ans Netz an und flillen
Sie die zu verarbeitenden Lebensmittel in den
Einflllschacht ein.

e Schalten Sie das Gerat ein. Nie bei laufendem
Gerét in den Einflllschach greifen. Immer den
Stopfer zum Nachfiillen verwenden.

e Ziehen Sie nach Gebrauch den Netzstecker und
driicken Sie die EasyClick Plus Entriegelungs-
tasten, um das Motorteil zu entfernen.

e Driicken Sie auf die Deckelverriegelung (11e),
um den Deckel anzuheben. Trennen Sie dann
den Deckel vom Spritzschutz.

e Um die Wirfelschneider-Einheit zu zerlegen,
drehen Sie den Spritzschutz im Uhrzeigersinn,
bis sich das Schloss 6ffnet.

e Entfernen Sie vorsichtig das Wiirfelschneider-
Messer, indem Sie es drehen und anheben.

e Drehen Sie den Wiirfelschneider-Trager um und
verwenden Sie den Reinigungsstopfer (110), um
festsitzende Zutaten durch zu driicken.

TIppS fur optimale Ergebnisse
Gekochte Lebensmittel sollen vor dem Wiirfeln
abgekuhlt sein, da die Ergebnisse fester und
besser werden.

e Mittelharter Kase wie Emmentaler kann verarbei-
tet werden, sehr weiche oder sehr harte Kase
wie junger Gouda, Mozzarella oder Parmesan
konnen nicht verarbeitet werden.

e Wenn Sie verschiedene Lebensmittel in einer
Zubereitung verarbeiten, beginnen Sie immer mit
dem weichsten und enden Sie mit dem hartes-
ten. Auf diese Weise kdnnen Sie alle Lebensmit-
tel verarbeiten, ohne das Gitter zwischenzeitlich
reinigen zu missen.

e Der Wirfelschneider ist nicht zur Verarbeitung
von rohem Fleisch geeignet.

e Gemise (insbesondere Kartoffeln und Gemiise
mit harter Schale wie Kirbis) vor der Verarbei-
tung schélen. Ansonsten kdnnen sich Haute im
Schneidgitter verfangen und den Reinigungsauf-
wand erhdhen.

Vorsicht

e Die Messer sind sehr scharf. Fassen Sie die Teile
nur an den Kunststoffteilen an.

e Verwenden Sie das Multifunktions-Zubehor mit
Wirfelschneider nicht, um sehr harte Lebens-
mittel wie ungeschalte Nisse, Eiswiirfel,
Kaffeebohnen, Kérner oder harte Gewlirze wie
Muskat zu verarbeiten. Dadurch kénnten die
Messer beschadigt werden.

e | eeren Sie den Arbeitsbehdlter bevor er
vollstéandig gefullt ist.

e Nach der Verarbeitung fettiger Lebensmittel
kann das Wirfelschneider-Messer rutschig
werden. Seien Sie beim Entfernen besonders
vorsichtig.

e Der Reinigungsstopfer kann nur von der
Unterseite des Wurfelschneider-Tragers
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verwendet werden. Die Verwendung von oben
kdnnte dazu fuhren, das Kunststoffteile des
Reinigungsstopfers abgerieben werden.
Stellen Sie den Arbeitsbehdlter niemals in die
Mikrowelle.

Die maximale Zubereitungsmenge entspricht
einem Richtwert von 5x gefiillten Topfen.
Lassen Sie das Gerat 30 Minuten abkiihlen,
bevor Sie mit der Verarbeitung fortfahren.

Beispielrezept: Salat «Olivier»

6 gekochte, gekihlte Kartoffeln
150 g Kochwurst

6 Eier

2 gekochte Karotten

4 Gewlrzgurken

1 Dose Erbsen

400 g Mayonnaise

200 g saure Sahne

Petersilie und Dill

Salz und Pfeffer zum Abschmecken

L]

Eier, Karotten, Kochwurst, Essiggurken und
Kartoffeln mit voller Geschwindigkeit wiirfeln.
Alle in Wiirfel geschnittenen Zutaten mit den
Erbsen in einer Salatschiissel geben.

Mit Salz, Pfeffer, Petersilie und Dill abschmecken
und mit Mayonnaise und saurer dressieren.

Pflege und Reinigung (H)
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Reinigen Sie das Gerat und die geigneten
Zubehorteile vor dem ersten und nach jedem
Gebrauch griindlich mit Wasser und Spulmittel.
Ziehen Sie vor der Reinigung den Netzstecker.
Tauchen Sie das Motorteil (4) und die Getriebe-
teile (8a, 9a, 11a) nicht in Wasser oder andere
Flissigkeiten ein. Reinigen Sie sie nur mit einem
feuchten Tuch.

Der Deckel (10a) kann unter flieBendem Wasser
abgesplilt werden. Tauchen Sie sie nicht in

Wasser ein und stecken Sie sie nicht in die
Spulmaschine.

e Zur besseren Reinigung kann die Halterung zur
Aufbewarhung zerlegt werden.

e Alle anderen Teile sind spulmaschinengeeignet.
Verwenden Sie keine scheuernden Reinigungs-
mittel, die die Oberflache verkratzen konnten.

e FUr eine besonders grindliche Reinigung
konnen Sie die Anti-Rutsch-Ringe von der
Unterseite der Zerkleinerer-Topfe entfernen.

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

Garantie und Service

Detaillierte Informationen finden Sie in der
separaten Garantie- und Servicebroschiire oder
unter www.braunhousehold.com.

Die Geratepezifikationen und diese Gebrauchsan-
weisungen kdnnen ohne Voranklindigung gedndert
werden.

Entsorgen Sie das Produkt am Ende seiner
Nutzungsdauer nicht im Hausmdill. Die
Entsorgung kann tiber ein Braun Service
Center erfolgen oder liber geeignete
Sammelstellen in Ihrem Land.

Die mit Nahrungsmitteln in Bertihrung ]
kommenden Materialien und Gegen- Q f
stdnde stimmen mit den Vorschriften der
Europaischen Verordnung 1935/2004

Uberein.



Fehlerbehebung

Fehler Grund Losung
Uberpriifen Sie, ob das Gerat
angeschlossen ist.

Stabmixer Uberpriifen Sie die Sicherung / den

funktioniert nicht

Keine Energie

Leistungsschalter in lnrem Haus.
Wenn keines der oben genannten
Probleme vorliegt, wenden Sie sich an
den Braun Service.

Sicherheitstastenlicht
leuchtet Rot und alle
Programmtastenlichter
blinken

Das Gerat ist iberhitzt

Lassen Sie das Gerat eine Stunde
abkihlen. Es kann wieder verwendet
werden, wenn das Programmtastenlicht
konstant leuchtet und das
Sicherheitstastenlicht wieder blinkt.

Deckel (mit
Getriebe) lasst sich
nicht schlieBen

Lebensmittelstiicke sind zwischen
Deckel (mit Getriebe) und FPXL
Arbeitsbehalter eingeklemmt

Offnen Sie den Deckel (mit Getriebe)
und entfernen Sie Lebensmittelreste

Werkzeug ist nicht vollstandig in den
FPXL Arbeitsbehalter eingesetzt

Werkzeug drehen und dabei leicht nach
unten driicken, bis es spurbar einrastet

Nur Wirfelschneider: Der
Wirfelschneider ist nicht oder nicht
korrekt am Spritzschutz befestigt

Wiirfelschneider zuerst am Spritzschutz
befestigen (Symbole zur korrekten
Ausrichtung beachten) und dann
beides zusammen in den FP
Arbeitsbehalter einsetzen

Nur Wirfelschneider: Der
Wiirfelschneider wird durch
Lebensmittelreste im Schneidgitter
blockiert

Offnen Sie den Wiirfelschneider und
entfernen Sie die Reste aus dem
Schneidgitter

Ist nicht richtig miteinander verbunden

Richtig miteinander verbinden

Wasser im Deckel
(mit Getriebe)

Deckel (mit Getriebe) wurde
versehentlich in Wasser eingetaucht
oder in der Splilmaschine gereinigt

Entfernen Sie den Gummistopfen an
der Innenseite der Kupplung des
Motorteils, um das Wasser ablaufen zu
lassen. AnschlieBend den Stopfen
wieder anbringen. Achtung: Wasser im
Deckel (mit Getriebe) schadet dem
Gerat langfristig. Daher darf diese
Methode nicht zur dauerhaften
Reinigung im Geschirrspller verwendet
werden

Wasser in einem der
Werkzeuge
(Teigwerkzeug,
Knetwerkzeug,
Messer,
Scheibentrager)

Undichtigkeit im betroffenen Werkzeug

Wenden Sie sich an ein Braun Service
Center flir Austausch
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English

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

Before use

Please read the user instructions carefully and
completely before using the appliance and retain
for future reference. Remove all packaging and
labels and dispose them appropriately.

Caution

o The blades are very sharp! To
avoid injuries, please handle

blades with utmost care.

e Care shall be taken when handling
the sharp cutting blades, emptying
the bowl and during cleaning.

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

e Children shall not play with the
appliance.

e This appliance shall not be used by
children.

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

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

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

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

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

¢ Do not use the appliance for any
purpose other than the intended
use described in the user manual.
Any misuse may cause potential
injury.

¢ Do not use any part in the microwave.

* Please clean all parts before first
use or as required, following the
instructions in the Care and Cleaning
section.

Parts and Accessories

1 imode selector
a high speed
b low speed
c pulse
Safety button @
Smartspeed switch / variable speeds ..l
Motor part
EasyClick Plus release buttons
ActiveBlade shaft
Beaker with Lid
Whisk accessory
a Gearbox
b Whisk
9 Puree accessory

a Gearbox

b Puree shaft

c Paddle
10 500 ml chopper accessory «mc»
Lid (with gear)
Chopping blade

c Ice blade

d Chopper bowl

e Anti-slip rubber ring
11 2000 ml food processor accessory XL
Lid (with Gearbox)
Coupling for motor part
Pusher
Feed tube
Lid latch
Splash Guard
Food processor bowl
Anti-slip rubber ring
Chopping blade
Chopping blade cover
Dough Tool (FP)
Kneading hook (Dicer)
Dicer Blade
Dicer Base
Cleaning pusher
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p Insert holder
(i) Slicing insert (fine, coarse)
(ii) Shredding inserts (fine, coarse)
(iii) Julienne insert
q French fries disc
r Disc axle
12 Stand for storing

How to Use the Appliance

Smartspeed Switch for
Variable Speeds .l

One squeeze, all speeds. The more you press, the
higher the speed. The higher the speed, the faster
and finer the blending and chopping results.

One handed operation: the Smartspeed switch (3)
allows you to turn on the appliance and control the
speed with one hand.

Operating your Hand Blender
First use: Remove the transportation lock from the
motor part (4) by pulling it at the red strap.

Switching On (A)

The appliance comes with an imode selector (1) and
a safety button (2) for releasing the Smartspeed
switch (3). Please follow the instruction to start the
appliance:

e By pressing the silver part of the top you can
choose one of the 3 different imodes (high
speed, low speed, pulse).

e With the help of the 3 modes you can decide how
to process the food. The indicator light glows
white to show the chosen mode.

e High speed (1a) gives you the full speed
available. It is the standard position of the
mode.

e Low speed (1b) decreases the speed even if you
press the Smartspeed switch fully.

e The pulse mode (1c¢) can be used to break apart
larger pieces of food or to control the texture of
food when chopping. Press the Smartspeed
switch for short bursts of power.

e After choosing the mode, press the safety button
(2) with your thumb.

e |mmediately press the Smartspeed switch and
adjust to the desired speed.

NOTE: If the Smartspeed switch is not pressed
within 2 seconds, the appliance cannot be
switched on for safety reasons. The safety button
light will flash red. To switch the appliance on,
start again.

e During operation you do not need to keep the
safety button pressed.

Pilot light Appliance / Operating status

Safety button Appliance is ready for use.
light Flashing red

Safety button Appliance is released (switch
light off release button is pressed) and
can be switched on.

Standby mode Device is active again if any
after 10 minutes.  button is pressed
All lights switch

off.
Safety button light Device is overheated. Let the
solid red and device cool down one hour. It
imode selector is ready for use again when
lights are all the imode selector light stops
flashing flashing and the safety button
light flashes.
ActiveBlade Shaft (B)

The hand blender is equipped with an ActiveBlade
shaft, which enables the knife extend to the bottom
of the bell. The adjustment is made automatically by
pressure required in blending tasks, especially
suited to mix hard foods e.g. raw fruits and
vegetables.

It is also perfectly suited for preparing dips, sauces,
salad dressings, soups, baby food, as well as
drinks, smoothies and milkshakes.

For best results, use the highest speed.

Assembly and Operation

e Attach the ActiveBlade shaft (6) to the motor part
until it clicks.

e Place the ActiveBlade shaft into the mixture to be
blended. Then switch the appliance on as
described above.

e Blend ingredients to the desired consistency
using a gentle up-and-down motion.

Depending on the pressure applied, the
ActiveBlade shaft will depress and blade will
extend.

e After use, unplug the hand blender and press the
EasyClick Plus release buttons (5) to detach the
ActiveBlade shaft.

Caution

e Do not let liquids or ingredients overlap the green
line of the ActiveBlade shaft.

e |f using the appliance to purée hot food in a
saucepan or pot, remove the saucepan or pot
from the heat source and ensure the liquid is not
boiling. Allow hot food to cool slightly to avoid
risk of scalding.

e Do not let the hand blender sit in a hot pan on the
cooktop when not in use.
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¢ Do not scratch the ActiveBlade shaft over the
bottom of pans and pots.

e Do not operate continuously for longer than
2 minutes.

e |etthe appliance cool down for 5 minutes before
you continue processing.

Recipe Example: Mayonnaise

250 g oil (e.g. sunflower oil)

1 egg and 1 extra egg yolk

1-2 tbsp. Vinegar

Salt and pepper to taste
Place all ingredients (at room temperature) into
the beaker in the order as above.

e Place the ActiveBlade shaft at the bottom of the
beaker. Blend at maximum speed until the oil
starts emulsifying.

e With theActiveBlade shaft still running, slowly
raise the shaft to the top of the mixture and back
down to incorporate the rest of the oil.

NOTE: Processing time: approx. 1 minute for
salads and up to 2 minutes for a thicker
mayonnaise (e.g. for dip).

Whisk Accessory (B)

Use the whisk only for whipping cream, beating egg
whites, making sponge cakes and ready-mix
desserts.

Assembly and Operation

e Attach the whisk (8b) to the gearbox (8a).

e Align the motor part with the assembled whisk
accessory and push the pieces together until
they click.

e After use, unplug and press the EasyClick Plus
release buttons to detach the motor part. Then
pull the whisk out of the gearbox.

e Do not operate continuously for longer than
3 minutes.

e | et the appliance cool down for 3 minutes before
you continue processing.

Tips for Best Results

e Move the whisk clockwise while holding it at a
slight incline.

e To prevent splattering, start slowly and use the
whisk accessory in deep containers or pans.

e Place the whisk in a bowl and only then switch
the appliance on.

e Always ensure the whisk and mixing bowl are
completely clean and free of fat before whisking
egg whites. Only whip up to 4 egg whites.

Recipe Example: Whipped Cream

400 ml chilled cream (min. 30% fat content, 4 - 8 °C)

e Start with low speed (light pressure on the
Smartspeed switch) and increase the speed
(more pressure on Smartspeed switch) while
whipping.

e Always use fresh chilled cream to achieve greater

and more stable volume when whisking.
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Puree Accessory (C)

The puree accessory can be used to mash cooked
vegetables and fruits such as potatoes, sweet
potatoes, tomatoes, plums and apples.

Before Use

Do not mash hard or uncooked food, as this may
damage the unit.

Peel and remove any stones or hard parts; cook
and drain then mash the fruit/vegetable.

Assembly and Operation

Fit the gearbox (9a) to the shaft (9b) by turningin
a clockwise direction until it locks into place.
Turn the puree accessory upside down and fit
the paddle (9c) over the central hub and turn
counter- clockwise to locate. (If the gearbox is
not fitted properly, then the paddle will not
secure in place.)

Align the assembled puree accessory with the
motor part and click the two parts together.

Plug in.

Dip the puree accessory into the ingredients and
switch on the appliance.

Using a gentle up and down motion, move the
puree accessory through the ingredients until the
desired texture is achieved.

Release the Smartspeed switch and ensure the
puree accessory has completely stopped turning
before removing it from the food.

After use, unplug the appliance. Remove the
paddle (9c) by turning clockwise.

Press the EasyClick Plus release buttons to
detach the puree accessory from the motor part.
Separate the gearbox from the shaft by turning
counterclockwise.

Caution

Never use the puree accessory in a saucepan
over direct heat.

Always remove the saucepan from the heat and
allow to cool slightly.

Sit the saucepan or bowl on a stable, flat surface,
and support it with your free hand.

Do not tap the puree accessory on the side of the
cooking vessel during or after use. Use a spatula
to scrape excess food away.

For best results when mashing never fill a
saucepan or bowl more than half full with food.
Do not operate continuously for longer than

1 minute.

Let the appliance cool down for 4 minutes before
you continue processing.

Recipe Example: Mashed Potatoes

1 kg cooked potatoes
200 ml warm milk

Place the potatoes in a bowl and mash for

30 seconds (3/4 way on the Smartspeed switch).
Add the milk. Resume mashing for another

30 seconds.



Chopper Accessory (D)

The chopper (10) is perfectly suited for chopping
meat, hard cheese, onions, herbs, garlic,
vegetables, bread, crackers and nuts.

Use the «mc» chopper (10) for larger quantities and
for hard foods.

For «mc» chopper do not exceed the quantity of
ingredients higher than max line.

For «hc» chopper do not exceed the quantity of
ingredients higher than max line. Maximum
operation time for the «hc» chopper: 1 minute for
large amounts of wet ingredients, 30 seconds for
dry or hard ingredients.

NOTE: leave an interval of at least 3 minutes before
operating again (To prevent faults). Immediately
stop processing when motor speed decreases and/
or strong vibrations occur.

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

Before Use

e Pre-cut foods into small pieces for easier
chopping.

e Remove any bones, tendons and gristle from
meat to help prevent damage to the blades.

e Make sure the anti-slip rubber ring (10e) is
attached to the bottom of the chopper bowl.

Assembly and Operation

e Carefully remove the plastic cover from the
blade.

e The blades (10b/10c) are very sharp! Always
hold it by the upper plastic part and handle it
carefully.

* Place the blade on the center pin of the chopper
bowl (10d). Press it down and give it a turn so
that it locks into place.

e Fill the chopper with food and put on the lid (10a).

e Forice crushing, use the special ice blade (10c).

e To achieve good results fill up to 5 ice cubes in
«mc» chopper and chop 10-15 seconds.

e Align the chopper with the motor part (4) and
click together.

e To operate the chopper, switch on the appliance.
During processing, hold the motor part with one
hand and the chopper bowl with the other.

e Always chop harder foods (e.g. parmesan
cheese) at full speed.

e When chopping is complete, unplug and press
the EasyClick Plus release buttons (5) to detach
the motor part.

e Lift the lid up. Carefully take out the blade before
pouring out the contents of the bowl. To remove
the blade, slightly turn it then pull it off.

Caution

e Do not use the chopper accessory to process
extremely hard foods, such as unshelled nuts,
ice cubes, coffee beans, grains, or hard spices

e.g. nutmeg. Processing these foods could
damage the blades.

e Only the «<mc» chopper accessory (10) with the
special ice blade (10c) is allowed to crush ice
cubes.

¢ |f using the appliance to puree hot food ensure
the liquid is not boiling. Allow hot food to cool
slightly to avoid risk of scalding.

e Never place the chopper bowls in the microwave
oven.

«hc» Recipe example: Honey-Prunes (as a pancake

stuffing or spread)
50 g prunes

75 g creamy honey

70 ml water (vanilla-flavour)
Fill the «hc» chopper bowl with prunes and
creamy honey.

e Store at 3 °C in refrigerator for 24 hours.

e Add 70 ml water (vanilla-flavoured).

e Chop 1,5 seconds at maximum speed (fully press
the Smartspeed switch).

Use the chopper accessory «hc» (optional
accessory available at your Braun Service Center;
however not in every country).

Food Processor Accessory XL
with Dicer

The food processor accessory with Dicer (11) can

be used for:

e Chopping, blending and mixing Pancake batter;

e kneading dough and preparing cake batter,
based on max. 500 g flour (cake batter is only
possible with models containing the dough tool
(11K);

e slicing, shredding, julienning and making French
fries;

e dicing.
Chopping (E)

Using the blade (11i) you can chop meat, hard
cheese, onions, herbs, garlic, vegetables, bread,
crackers, and nuts.

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

Before Use

e Pre-cut foods into small pieces for easier
chopping

e Remove any bones, cartilage, tendons and
gristle from meat to help prevent damage to the
blades.

¢ Remove stems from herbs, shell nuts.

e Make sure the anti-slip rubber ring (11h) is
attached to the bottom of the food processor
bowl.

Assembly and Operation
e Carefully remove the chopper blade cover (11j)
from the blade.
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e The blade (11i) is very sharp! Always hold it by
the upper plastic part and handle it carefully.

e Place the blade on the center pin of the bowl
(119). Press it down and give it a turn so that it
locks into place.

e Fill the bowl with food. Insert the splash guard
(11f).

e Then put on the lid (11a) until it engages with a
click.

e [nsert the motor part (4) into the coupling (11b)
until it locks.

e Plug in the appliance and insert the pusher (11c)
in the feed tube (11d).

e To operate the food processor, switch on the
appliance. During processing, hold the motor
part with one hand and the food processor bowl
on the handle.

e When chopping is complete, unplug and press
the EasyClick Plus release buttons (5) to detach
the motor part.

e Press the lid latch (11e) to lift up the lid. Then
separate the lid from splash guard.

e Carefully take out the blade before pouring out
the contents of the bowl. To remove and unlock
the blade, slightly turn it then pull it off.

Caution

e Do not use the food processor accessory to
chop extremely hard foods, such as unshelled
nuts, ice cubes, coffee beans, grains or hard
spices e.g. nutmeg. Processing these foods
could damage the blades.

e Never place the food processor bowl in the
microwave oven.

Using the blade (11i), you may also mix pancake
batter based on up to 500 g of flour.

Recipe Example: Pancake Batter

750 ml milk

500 g plain flour

4 eggs

e Pour milk into the bowl, then add flour and finally
the eggs.

e Using full speed, mix the batter until smooth.

Heavier batters or doughs must not be prepared
with the knife. Use the Dough Tool or Kneading
hook (11k/111) for heavier batters and doughs.

Dough Tool and Kneading Hook (E)

Figure E also applies (depending on model) for the
use of the dough tool (11k) and the kneading hook
(1.

The dough tool is ideal for kneading and mixing
different doughs such as yeast or pastry and mixing
sponge mixtures.

The kneading hook is ideal for kneading different
dough types such as yeast or pastry.

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

24

Assembly and Operation

Place the dough tool / kneading hook on the
center pin of the bowl (11g). Press it down and
give it a turn so that it locks into place.

Fill the bowl with flour (max. 500 g), then add the
other ingredients except the liquids.

Turn the appliance on at maximum speed.

Add liquids through the feed tube while the motor
is running.

NOTE: Maximum kneading time: 1 minute — then
allow the motor to cool down for 10 minutes.

Recipe Example: Pizza dough

500 g plain flour

1 tsp. salt

1tsp. dried yeast

10 tbsp. olive oil

300 ml water (lukewarm)

Put all ingredients except water into the bowl and
start kneading.

Add water through the feed tube while the motor
is running.

Recipe Example: Sweet Pastry

500 g plain flour

340 g unsalted butter (cold/hard, small pieces)
160 g sugar

2 vanilla sugar

2 small egg

2
.

pinch salt

Put butter and sugar into the bowl and start
kneading. For good results use cold butter.

Add flour and the rest of the ingredients.

Dough will become too soft from over kneading.
Stop kneading shortly after dough has formed a
ball.

Cool down the dough in the refrigerator for half
an hour before proceeding.

Recipe Example FPXL: Cake Batter

500 g plain flour

200 g sugar

200 g unsalted butter 200 g unsalted butter (cold/
hard, small pieces)

3 eggs

1 vanilla sugar

1 baking powder

200 ml milk

Add flour and all other ingredients except the
milk into the bowl and start kneading.
Gradually add milk while running until uniform
mass has formed.

Recipe Example Dicer: Sweet dough

500 g plain flour

80 g sugar

80 g unsalted butter
1egg

7 g yeast

375 ml milk

Add flour and all other ingredients except the
milk into the bowl and start kneading.



e Gradually add milk while running until and slowly
knead the mass dough until it forms a ball that no
longer sticks to the bowl.

e | etthe dough rise in a warm place for 2 hours.

Slicing / Shredding / Julienne / French Fry (F)
Use the fine and coarse slicing inserts (i) to slice

raw fruit and vegetables into fine, thin slices; e.g.
cucumbers, onions, mushrooms, apples, carrots,
radishes, potatoes, zucchini and cabbage.

Use the fine and coarse shredding inserts (ii) to
shred foods such as apples, carrots, potatoes,
beetroot, cabbage, hard cheese (like Parmesan).

Use the julienne insert (iii) to cut fruit and vegetable
into julienne.

Use the French fry disc (11q) to prepare french
fries.

Refer to the Processing Guide F for recommended
speeds.

Assembly and Operation

e Reach into the holes of the Insert holder (11p) or
French fry Disc (11q) to attach the Disc axle (11r)
and turn it to the left, until it locks.

e For slicing and shredding place an insert into the
insert holder (11p) and snap into position. Make
sure that the insert is fully inserted into the insert
holder and no offset remains. Place the
assembled insert holder or French fry disc on the
center pin of the bowl and give it a turn so that it
locks into place.

¢ [nsert the splash guard (11f) to the bowl and put
on the lid (11a) until it engages with a click.

¢ [nsert the motor part into the coupling until it
locks.

e Plugin the appliance and insert the food to be
processed into the feed tube.

e For best French fry results, place 3-4 potatoes
(depending on the size) in the feed tube of the lid
while the motor is switched off.

e Switch the appliance on to operate. Never reach
into the feed tube when the appliance is switched
on. Always use the pusher to feed in food.

e After use, unplug and press the EasyClick Plus
release buttons to detach the motor part.

e Press the lid latch (11e) to lift up the lid. Then
separate the lid from splash guard.

e Carefully take out insert holder or French fry disc
before pouring out the contents of the bowl. To
remove the insert holder or French fry disc,
slightly turn it then take it out with reaching into
the holes with the fingers.

e Toremove an insert, push it up at the one end
that protrudes at the bottom side of the insert
holder.

e The maximum processing amount follows the
guideline figure of 5x times filled bowls.

e Before you continue processing let the appliance
cool down for 30 minutes.

Dicing (G)

Use the Dicer to cut raw and cooked vegetables and
fruits into small cubes e.g. for salads, soups and
desserts.

Refer to the Processing Guide G for recommended
speeds.

Before Use

e Remove pip and stones from fruits. Frozen
food is not allowed to prevent damage to the
blades.

e Make sure the anti-slip rubber ring (11h) is
attached to the bottom of the food processor
bowl.

Assembly and Operation
Before first use, carefully remove the paper
guard from the cutting edge of the Dicer blade
(11m) and discard it.

¢ Place the Dicer blade on the center Pin of the
Dicer Base (11n) and turn it until it locks into
place.

e Align the splash guard and the assembled Dicer
unit with the markings aligned to each other and
turn it counter-clockwise until the units are firmly
connected.

* Place the assembled Dicer unit in the bowl and
put on the lid until it clicks into place.

¢ |nsert the motor part into the coupling until it
locks.

e Plug in the appliance and insert the food to be
processed into the feed tube.

e Switch the appliance on to operate. Never
reach into the feed tube when the appliance is
switched on. Always use the pusher to feed in
food.

e After use, unplug and press the EasyClick Plus
release buttons to detach the motor part.

e Press the lid latch (11e) to lift up the lid. Then
separate the lid from splash guard.

e To disassemble the Dicer unit, turn the splash
guard clockwise until the lock opens.

e Carefully remove the Dicer blade by turning and
lifting it up.

e Turn the Dicer base upside down and use
the Cleaning pusher (110) to remove any
leftover.

Tips for Best Results

e Cooked food needs to cool down before dicing,
as results will be firmer and better.

e Medium-hard cheese like Emmentaler can be
processed; very soft or very hard cheese like
young Gouda, Mozzarella or Parmesan can’t be
processed.

* |f you are processing different foods in one
preparation, always start with the softest one and
finish with the hardest one. This way you can
process all foods without cleaning the grid in
between.

e The Dicer is not suitable to process raw meat.
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e Peel vegetables (especially potatoes and
vegetables with hard skin like squash) before
processing. Otherwise skins can get caught
in the cutting grid, increasing the cleaning
effort.

Caution

e The blades are very sharp. Only handle the parts
by the plastic components.

e Do not use the food processor accessory with
Dicer to process extremely hard foods, such as
unshelled nuts, ice cubes, coffee beans, grains
or hard spices e.g. nutmeg. Processing these
foods could damage the blades.

e Empty bowl before it is completely full.

e After processing greasy foods, the Dicer Blade
can get slippery. Take special care when
removing.

e The cleaning pusher can only be used from the
bottom side of the Dicer Base. Using from above
could shave the plastic pieces off the cleaning
pusher.

e Never place the food processor bowl in the
microwave oven.

e The maximum processing amount follows the
guideline figure of 5x times filled bowls.

e Before you continue processing let the appliance
cool down for 30 minutes.

Recipe Example: Salad «Olivier»

6 boiled, cooled potatoes

150 g cooked sausage

6 hard boiled eggs

2 boiled carrots

4 gherkins

1 can of peas

400 g mayonnaise

200 g sour cream

Parsley and dill herbs

Salt and pepper to taste
Dice eggs, cooked sausages, carrots, gherkins
and potatoes at full speed.

e Mix all diced ingredients with the peas in a salad
bowl.

e Season to taste with salt, pepper, parsley and dill
herbs and dress with mayonnaise and sour
cream.

Care and Cleaning (H)

e Always clean the hand blender and the suitable
accessories thoroughly for first use and after
every use with water and detergent.

e Unplug hand blender before cleaning.

e Do notimmerse the motor part (4) or gearboxes
(8a, 9a, 11a) in water or any other liquid. Clean
with a damp cloth only.

e The lid (10a) can be rinsed under running water.
Do not immerse in water, nor place in a
dishwasher.

e For better cleaning it is possible to disassemble
the Stand for storing.
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All other parts can be cleaned in a dishwasher.
Do not use abrasive cleaners that could scratch
the surface.

You may remove the anti-slip rubber rings from
the bottom of the bowls for an extra thorough
clean.

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

Warranty and Service

For detailed information see separate warranty and
service leaflet or visit www.braunhousehold.com.

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

household waste at the end of its useful life.

Please do not dispose of the product in the E

Disposal can take place at appropriate
collection points provided in your country.

Materials and accessories coming into 1]
contact with food conform to EEC
regulation 1935/2004.

For UK Only

Guarantee Information

All Braun Household products carry a minimum
guarantee period of two years. The rights and
benefits under this guarantee are additional to your
statutory rights which are not affected.

Please keep your receipt as this will form the
basis of your guarantee.

In the unlikely event of a breakdown you have access
to professional help from our team simply by calling:
02392 392333

For service in the Republic of Ireland please call:
012475471

Braun Household undertakes within the specified
period to repair or replace any part of the appliance,
free of charge (with the exception of any glass or
porcelain-ware incorporated in the product) found
to be defective provided that;

We are promptly informed of the defect.

The product is used and maintained in
accordance with the User Instructions.

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.



e Any repaired or replaced appliance will be
guaranteed on these terms for the unexpired
portion of the guarantee.

e 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 tip.

Troubleshooting guide

Problem

Possible cause

Solution

Hand blender does
not operate

No power

Check appliance is plugged in.

Check the fuse /circuit breaker in your
home.

If none of the above contact Braun
Service.

Safety button light
solid red and imode
selector lights are all
flashing

Device is overheated

Let the device cool down one hour. Itis
ready for use again when the imode
selector light stops flashing and the
safety button light flashes.

Lid (with Gearbox)
cannot be closed
completely

Food is trapped between FPXL bowl
and lid (with Gearbox)

Open the lid (with Gearbox) and remove
food residues

Tool is not inserted into the FPXL bowl
completely

Turn the tool by hand while pressing
down slightly, until it locks in place

Dicer only: The Dicer is not connected
to the Splash Guard or not connected
correctly

Attach the Dicer to the Splash Guard
before placing the Lid (with Gearbox) in
the FP bowl (observe the symbols for
correct alignment)

Dicer only: The Dicer is blocked by food
residues in the cutting grid

Open the Dicer and remove food from
the grid

Is not connected correctly

Connect correctly

Water in the Lid (with
Gearbox)

Lid (with Gearbox) was accidently
immersed in water or placed in the
dishwasher

Remove rubber plug inside the coupling
for motor part. Drain the water. Replace
the plug. Caution: Water in the lid (with
Geabox) will damage the device. This
described method must therefore not
be used intentionally to place the lid
(with Gearbox) in the dishwasher

Water in one of the
tools (Dough tool,
Kneading hook,
Blade or Disc Axle)

Leakage of the affected tool

Contact a Braun service center for
replacement
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Francais

Nos produits sont congus pour répondre aux normes
de qualité, de fonctionnalité et de conception les
plus élevées. Nous espérons que votre nouvel
appareil Braun vous apportera entiere satisfaction.

Avant utilisation

Veuillez lire attentivement I'intégralité des
instructions avant d’utiliser I’appareil et conservez-
les pour référence. Retirez tous les emballages et
les étiquettes et jetez-les de maniere adaptée.

Attention

° Les lames sont tres
coupantes! Manipulez-les

avec précautions afin d’éviter
toute blessure.

* Manipulez avec beaucoup de
précaution les lames coupantes
lorsque vous videz le récipient ainsi
que durant son nettoyage.

e Cet appareil peut étre utilisé par des
personnes présentant des capacités
physiques, sensorielles ou mentales
réduites, ou des personnes sans ex-
périence et savoir-faire, dans la me-
sure ou celles-ci sont surveillées ou
ont recu des instructions concernant
I'utilisation de I'appareil de maniére
sécurisée et si elles sont conscientes
des risques éventuels encourus.

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

e Cet appareil ne doit pas étre utilisé par.

e Tenir I'appareil et son cordon d’ali-
mentation secteur hors de portée des
enfants.

* Ne pas laisser les enfants effectuer le
nettoyage et I’entretien de I’appareil
sans surveillance.

¢ Toujours éteindre ou débrancher
I’appareil lorsque laissé sans surveil-
lance et avant de I’assembler, le dé-
monter, le nettoyer ou le ranger.

¢ Si le cordon d’alimentation est en-

dommageé, il doit étre remplacé par le

fabricant, un technicien du service
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apres-vente ou toute autre personne
ddment qualifiée afin d’éviter tout
danger.

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

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

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

* \/euillez nettoyer toutes les pieces avant la
premiére utilisation ou selon le besoin,
conformément aux instructions dans la
section Soin et nettoyage.

Piéces et accessoires

1 Sélecteur imode
a Vitesse élevée
b Faible vitesse
¢ Impulsion
Bouton de déverrouillage @
Commutateur de vitesse Smartspeed /
vitesse variable uill
Poignée a prise confortable et boitier du
bloc-moteur
Boutons déclencheurs EasyClick Plus
Manche ActiveBlade
Bécher avec couvercle
Accessoire fouet
a Entraineur
b Fouet
9 Presse-purée
a Entraineur
b Pied presse-purée
c Palette
10 Accessoire de hacheur 500 ml «mc»
a Couvercle (avec entraineur)
b Lame hachoir
c Broyeur a glace
d Bol hachoir
e Socle antidérapant en caoutchouc
11 Accessoire de robot culinaire 2000 ml XL avec
accessoire a brunoise «fpl»
Couvercle (avec entraineur)
Accouplement avec le bloc-moteur
Poussoir
Cheminée de remplissage
Verrouillage du couvercle
Protection anti-éclaboussement
Bol du robot culinaire
Socle antidérapant en caoutchouc
Lame hachoir
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Couvercle de lame hachoir
Accessoire pour pétrir (FP)
Crochet pétrisseur (accessoire a brunoise)
Lame de I’accessoire a brunoise
Base de ’accessoire a brunoise
Raclette de nettoyage
Support de lame
(i) Lame a trancher (fine, large)
(ii) Lames a raper (fine, large)
(iii) Lame pour coupe en julienne
q Disque a frites

Axe pour disque»

12 Base de rangement

UODB_X"_'

Utilisation de I’appareil

e Appuyer immédiatement sur le commutateur de
vitesse intelligent, puis régler la vitesse.
REMARQUE: Il faut appuyer sur le commutateur
de vitesse intelligent Smartspeed dans un délai
de 2 secondes, sinon une fonction de sécurité
empéchera de mettre I’appareil sous tension. Le
témoin du bouton de sécurité deviendra alors
rouge et clignotera. Pour mettre I'appareil sous
tension, recommencer a partir de la premiére
étape.

e Durant le fonctionnement, vous n’avez pas
besoin d’appuyer en permanence sur le bouton

Commutateur de vitesse intel-
ligent a vitesse variable .l

Le commutateur commande toutes les vitesses.
Pour augmenter la vitesse, appuyer plus fortement.
Plus la vitesse est élevée, plus les aliments sont
mélangés et hachés rapidement et finement.

Utilisation d’une seule main: le commutateur de
vitesse intelligent Smartspeed (3) permet de mettre
I’appareil sous tension et de modifier la vitesse
d’une seule main.

Fonctionnement du mixeur plongeant

Premiere utilisation: retirer le verrou de transport
du bottier du bloc-moteur (4) en tirant sur la sangle
rouge.

Mise sous tension (A)

L'appareil est doté d’un sélecteur imode (1) et d’un
bouton de sécurité (2) qui débloque le commutateur
de vitesse intelligent Smartspeed (3). Suivez les
instructions pour mettre I'appareil sous tension:

e En appuyant sur la partie argentée située en
haut, vous pouvez choisir un des 3 imodes
(vitesse élevée, faible vitesse, impulsion).

e Ces 3 modes vous permettent de choisir
comment vous souhaitez préparer les aliments.
Le voyant lumineux du sélecteur imode devient
blanc pour afficher le mode sélectionné.

e Le mode Vitesse élevée (1a) fournit la vitesse
maximum disponible. Il s’agit de la position
standard du mode.

e |Le mode Faible vitesse (1b) diminue la vitesse
méme si vous appuyez complétement sur le
commutateur de vitesse intelligent Smartspeed.

e Le mode Impulsion (1c) peut étre utilisé pour
hacher des plus gros morceaux d’aliments ou
pour contrdler la texture des aliments pendant le
hachage. Appuyez sur le commutateur Smarts-
peed pour de bréves impulsions de puissance.

e Une fois le mode sélectionné, appuyez sur le
bouton de sécurité (2) avec votre pouce.

de sécurité.

Voyant lumineux

Témoin du bouton de
sécurité clignote en
rouge

Témoin du bouton de
sécurité éteint

Mode veille aprés
10 minutes. Tous les
témoins sont éteints.

Le témoin du bouton
de sécurité rouge et le
témoin du sélecteur
imode clignotent

Appareil / Etat de fonc-
tionnement

L'appareil peut étre
utilisé.

Lappareil est débloqué
(le bouton de
déverrouillage a été
pressé) et peut étre mis
sous tension

L'appareil se met a
nouveau en marche si
VOUuS appuyez sur un
bouton

L'appareil surchauffe.
Laisser I'appareil refroidir
pendant une heure.
L'appareil peut a nouveau

étre utilisé lorsque le
témoin du sélecteur
imode arréte de clignoter
et que le témoin du
bouton de sécurité
clignote.

Manche ActiveBlade (B)

Le mixeur a main est équipé d’un manche Active-
Blade qui permet d’étendre la lame jusqu’au fond.
Le réglage se fait automatiquement via la pression
requise lors du mixage, ce qui est particulierement
adapté pour mixer les aliments durs comme les
fruits et légumes crus.

Il est aussi parfaitement adapté pour préparer des
dips, des sauces, des vinaigrettes, des soupes, de
la nourriture pour bébé ainsi que des boissons, des
smoothies et des milkshakes.

Pour obtenir des résultats supérieurs, utiliser la
vitesse la plus élevée.

Assemblage et fonctionnement
e Fixer le manche ActiveBlade (6) au moteur
jusqu’a entendre un clic.
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e Placer le manche ActiveBlade dans le mélange a
mixer. Puis allumer I’appareil comme décrit
ci-dessus.

e «Mixer les ingrédients jusqu’a obtenir la
consistance désirée en utilisant un léger
mouvement de bas en haut. Selon la pression
appliquée, le manche ActiveBlade s’abaisse et la
lame s’étend.»

e Apres utilisation, débrancher le mixeur a main et
appuyer sur les boutons de déverrouillage
EasyClick Plus (5) pour retirer le manche de
mixage.

Avertissement

¢ Ne pas laisser les liquides ou ingrédients
dépasser la ligne verte du manche ActiveBlade.

e |Lors de I'utilisation de I’'appareil pour réduire un
aliment chaud en purée dans une casserole,
retirer la casserole du feu et s’assurer que le
liquide n’est pas en ébullition. Laisser I’aliment
chaud refroidir Iégérement pour éviter tout risque
de brdlure.

e Quand le mixeur plongeant ne sert pas, ne pas
le laisser dans une casserole chaude sur la
cuisiniere.

e Ne pas cogner le manche ActiveBlade contre le
fond des casseroles et fait-touts.

* Ne pas appuyer en continu durant plus de
2 minutes.

e Laisser I'appareil refroidir pendant 5 minutes
avant de continuer la réduction en purée d’autres
aliments.

Exemple de recette: Mayonnaise

250 g d’huile (par ex., huile de tournesol)

1 oeuf et 1 autre jaune d’oeuf

1-2 c. a table de vinaigre

Sel et poivre au gout
Verser tous les ingrédients (a température
ambiante) dans le bol gradué dans I’ordre
indiqué ci-dessus.

e Placer le mixeur a main au fond du verre doseur.
Mixer a la vitesse turbo jusqu’a émulsifier un peu
I’huile.

e |aisser le mixeur plongeant fonctionner et
soulever lentement le pied jusqu’en haut du
meélange, puis le redescendre pour incorporer le
restant de I’huile.

REMARQUE: Temps de préparation: environ

1 minute pour une salade et jusqu’a 2 minutes
pour une mayonnaise épaisse (par ex., pour une
sauce froide).

Accessoire fouet (B)

Utiliser le fouet uniquement pour fouetter de la
créeme et des blancs d’oeuf, et pour préparer des
gateaux éponge et des desserts préts a mélanger.

Assemblage et fonctionnement
e Attacher le fouet (8b) a I’entraineur du fouet (8a).
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e Aligner le boitier du bloc-moteur et le fouet
assemblé, puis pousser sur les pieces pour
qu’elles s’emboitent en faisant un déclic.

e Apres I'utilisation, débrancher I'appareil, puis
appuyer sur les boutons de dégagement facile
EasyClick Plus pour détacher le boitier du
blocmoteur. Retirer ensuite le fouet de I’entrai-
neur du fouet.

e Ne pas appuyer en continu durant plus de
3 minutes.

e |aisser I'appareil refroidir pendant 3 minutes
avant de continuer la réduction en purée d’autres
aliments.

Conseils pour obtenir de meilleurs résultats

e Déplacer le fouet dans le sens des aiguilles d’une
montre tout en le tenant [égérement incliné.

e Pour éviter les éclaboussures, commencer
doucement et utiliser I'accessoire fouet dans des
récipients ou casseroles profonds.

e Mettre 'appareil sous tension seulement apres
avoir placé le fouet dans le récipient.

e Toujours s’assurer que le fouet et le bol a
mélanger sont entierement propres et exempts
de matiére grasse avant de fouetter des blancs
d’oeuf. Fouetter tout au plus quatre blancs
d’oeuf a la fois.

Exemple de recette: Creme fouettée

400 ml de créeme froide (au moins 30 % de matiere

grasse,a4-8°C)

e Commencer a basse vitesse (pression légere sur
le commutateur), puis augmenter la vitesse
(pression plus forte sur le commutateur) tout en
fouettant la creme.

e Pour que la creme fouettée soit plus stable et ait
un bon volume, utilizer toujours de la creme
fraiche refroidie.

Presse-puréey (C)

Le presse-purée peut étre utilisé pour écraser des
légumes et fruits cuits tels que les pommes de
terre, les patates douces, les tomates, les prunes et
les pommes.

Avant I'utilisation

e Ne pas essayer de réduire en purée des aliments
durs ou crus, étant donné queceux-ci peuvent
endommager I'appareil.

e Peler et retirer les noyaux, pépins ou parties
dures; cuire et égoutter avant de réduire le fruit/
Iégume en purée.

Assemblage et fonctionnement

e Attacher I’entraineur (9a) au pied (9b) en le
tournant dans le sens des aiguilles d’une montre
jusqu’a ce qu’il se verrouille en place.

e Mettre le presse-purée a I’envers, puis fixer la
palette (9c) sur le pivot central, puis la tourner
dans le sens inverse des aiguilles d’une montre
pour la repérer (si I’entraineur n’est pas fixée




correctement, alors la palette ne restera pas en
place.)

e Aligner le presse-purée assemblé et le boitier du
bloc-moteur, puis emboiter les deux pieces
ensemble. Brancher I'appareil.

e Plonger le presse-purée dans les ingrédients,
puis mettre I’appareil sous tension.

e Enremuant doucement I’appareil de haut en bas,
déplacer le presse-purée dans les ingrédients
jusqu’a ce qu’ils aient la texture désirée.

e Relacher le commutateur de vitesse intelligent et
s’assurer que le presse-purée s’est compléete-
ment immobilisé avant de le retirer de I'aliment.

e Aprés |'utilisation, débrancher I’'appareil. Oter la
palette (9c) en la tournant dans le sens des
aiguilles d’une montre.

e Appuyer sur les boutons de dégagement facile
EasyClick Plus pour détacher le presse-purée
du boitier du bloc-moteur. Séparer I’entraineur
du pied en tournant dans le sens inverse des
aiguilles d’une montre.

Avertissement

e Ne jamais utiliser le presse-purée dans une
casserole sur un feu direct.

e Toujours enlever la casserole du feu et laisser
son contenu refroidir [égérement.

e Poser le récipient sur une surface stable et plane
et le soutenir avec la main libre.

e Ne pas cogner le presse-purée sur le coté du
récipient de cuisson pendant I’utilisation ou
apres. Utiliser une spatula pour racler I'excédent
d’aliments.

e Pour obtenir des résultats supérieurs lors du
broyage, il ne faut jamais remplir plus qu’a moitié
le récipient avec les aliments.

* Ne pas appuyer en continu durant plus de
1 minute.

e Laisser I'appareil refroidir pendant 4 minutes
avant de continuer la réduction en purée d’autres
aliments.

Exemple de recette: Pommes de terre en purée

1 kg de pommes de terre cuites

200 ml de lait chaud

e Mettre les pommes de terre dans un bol, puis
les réduire en purée pendant 30 secondes
(enfoncer le commutateur de vitesse intelligent
Smartspeed aux trois quarts).

e Ajouter le lait. Continuer la réduction en purée
pendant encore 30 secondes.

Accessoire de hacheur (D)

L’ hachoir (10) permet de hacher facilement la
viande, les fromages a pate dure, les oignons, les
fines herbes, Iail, les légumes, le pain, les crackers
et les noix.

Utilisez le hachoir « mc » (10) pour les grandes
quantités et les aliments durs.

La quantité d’ingrédients dans le hachoir «<mc » ne
doit pas excéder la ligne maximum.

Avec le hachoir « hc », ne remplir que jusqu’a la
ligne max pour la quantité d’ingrédients. La durée
de fonctionnement maximale du hachoir « hc »
s’éléve a: 1 minute pour les grandes quantités

d’ingrédients humides, 30 secondes pour les
ingrédients secs ou durs.

REMARQUE: laisser un intervalle d’au moins

3 minutes avant de le remettre en marche (pour
éviter les défaillances). Interrompre immédiatement
I’opération en cas de diminution de la vitesse du
moteur et/ou de fortes vibrations.

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

Avant I'utilisation

Couper les aliments au préalable en petits
morceaux pour qu’il soit plus facile de les hacher.
Enlever les os, les tendons et les nerfs de la
viande pour éviter d’endommager les lames.
S’assurer que le socle antidérapant en caout-
chouc (10e) est fixé sous le bol du hachoir.

Assemblage et fonctionnement

Enlever avec précaution le proteégelame en
plastique.

Les lames (10b/10c) sont tres aiguisées! Les
tenir toujours au niveau de la partie supérieure
en plastique et les manier avec prudence.
Placer la lame sur la tige centrale du bol du
hachoir (10d). Pousser la lame vers le bas et la
faire tourner pour gqu’elle se fixe en place.
Verser I’aliment dans le hachoir, puis mettre les
couvercles (10a).

Pour piler de la glace, utilisez la lame spéciale
glace (10c).

Pour atteindre de bons résultats, mettre jusqu’a
5 glagons dans le hachoir «<mc» et hacher
pendant 10 a 15 secondes.

Aligner le hachoir et le boitier du bloc-moteur
(4), puis emboiter les deux pieces ensemble.
Pour utiliser le hachoir, mettre I’appareil sous
tension. Pendant I'utilisation du hachoir, tenir le
boitier du bloc-moteur d’une main et le bol du
hachoir de I’autre.

Toujours hacher les aliments durs (par ex., le
parmesan) a la vitesse la plus élevée.

Quand le hachage est terminé, débrancher
I’appareil, puis appuyer sur les EasyClick Plus
boutons de dégagement facile (5) pour détacher
le bottier du bloc-moteur.

Soulever le couvercle. Retirer la lame avec
précaution avant de vider le contenu du bol. Pour
enlever la lame, la tourner légerement, puis I’6ter
en tirant.

Attention

Ne pas utiliser le hachoir pour hacher des
aliments extrémement durs, tels que des noix
non écalées, des glagons, des grains de café,
des céréales ou des épices dures (par ex., de la
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muscade). Ces aliments pourraient endommager
es lames.

Seul I'accessoire de hacheur «<mc» (10) avec le
broyeur a glace spécial (10c) peut étre utiliser
pour piler de la glace.

Si I’appareil est utilisé pour réduire en purée des
aliments chauds, s’assurer que le liquide ne bout
pas. Laisser un peu refroidir les aliments chauds
afin d’éviter tout risque de bralure.

Ne jamais placer les bols du hachoir au
microondes.

Exemple de recette «hc»: Pruneaux au miel (en

tant que fourrage de pancake ou a tartiner)

50 g de pruneaux
75 g de miel crémeux
70 ml d’eau (aromatisée a la vanille)

L]

Verser les pruneaux et le miel crémeux dans le
bol du hacheur «hc».

Conserver au réfrigérateur a une température de
3 °C pendant 24 heures.

Ajoutez 70 ml d’eau (aromatisée a la vanille).
Recommencez le hachage pendant 1,5
secondes a vitesse maximale.

Utiliser le hachoir «<hc» (accessoire en option
disponible auprés de votre Centre de services Braun ;
n’est toutefois pas disponible dans tous les pays).

Accessoire de robot culinaire
XL avec accessoire a brunoise

L’accessoire de robot culinaire avec accessoire a
brun0|se (11) peut étre utilisé pour:

hacher, mixer et mélanger de la pate a pancake;
pétrir de la pate et préparer une pate a gateau,
sur la base de 500 g de farine (la préparation de
pate a gateau est uniquement possible avec les
modéles dotés de I’accessoire a pétrir (11k);
trancher, émincer, couper en julienne et faire des
frites.

réaliser une brunoise

Hacher (E)

La lame (11i) permet de hacher la viande, les
fromages a pate dure, les oignons, les fines herbes,
I’ail, les légumes, le pain, les crackers et les noix.

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

Avant I'utilisation

L]
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Couper les aliments au préalable en petits
morceaux pour qu’il soit plus facile de les hacher.
Enlever les os, le cartilage, les tendons et les
nerfs de la viande pour éviter d’endommager les
lames.

Retirer les tiges des herbes, décortiquer les noix.
S’assurer que le socle antidérapant en caout-
chouc (11h) est fixé sous le bol du robot
culinaire.

Assemblage et fonctionnement

Retirez prudemment le couvercle de la lame de
hachoir (11j) de la lame.

La lame (11i) est trés coupante! Toujours la tenir
par la partie supérieure en plastique et la
manipuler avec précaution.

Placer la lame sur la tige centrale du bol (11g).
Pousser la lame vers le bas et la faire tourner
pour gu’elle se fixe en place.

Remplissez le bol avec des aliments. Mettez la
protection anti-éclaboussement en place (11f).
Mettez ensuite le couvercle (11a) en place
jusqu’a entendre un clic signifiant qu’il est bien
enclenché.

Insérer le boitier du bloc moteur (4) dans le raccord
(11b) jusqu’a ce qu’il se verrouille en place.
Brancher I'appareil, puis insérer le poussoir (11c)
dans le tube de remplissage (11d).

Pour utiliser le robot, allumer I’'appareil. Pendant
I’utilisation, maintenir I’organe moteur avec une
main et le bol du robot au niveau de la poignée.
Quand le hachage est terminé, débrancher
I’appareil, puis appuyer sur les boutons de
dégagement facile EasyClick Plus (5) pour
détacher le boitier du bloc-moteur.

Appuyez sur le verrouillage de couvercle (11e)
pour soulever le couvercle. Puis séparez le
couvercle de la protection anti-éclaboussement.
Retirez prudemment la lame avant de vider le
contenu du bol. Pour retirer et déverrouiller la
lame, tournez-la légerement puis tirez dessus.

Attention

Ne pas utiliser le robot culinaire pour hacher des
aliments extrémement durs, tels que des noix
non décortiquées, des glacons, des grains de
café, des céréales ou des épices dures (par ex.,
de la muscade). Ces aliments pourraient
endommager les lames.

Ne jamais placer le bol du robot multifonctionau
micro-ondes.

Vous pouvez également mélanger une pate a
pancake avec jusqu’a 500 g de farine a I’'aide de la
lame (11i).

Exemple de recette: Pate a crépe

750 ml de lait
500 g de farine ordinaire
4 oeufs

Verser du lait dans le bol puis ajouter la farine et
enfin les oeufs.

Al'aide de la vitesse maximale, mixer la pate
jusqu’a obtention d’un mélange homogeéne.

La lame ne permet pas de préparer des quantités
de pates plus importantes. Utilisez I'accessoire a
pétrir ou le crochet pétrisseur (11k/111) pour des
pates plus lourdes.

Accessoire a pétrir ou crochet pétrisseur (E)

La figure E s’applique également (selon le modéle)
a I'utilisation de I’accessoire a pétrir (11k) ou du
crochet pétrisseur (111).



L’accessoire a pétrir est idéal pour pétrir et
meélanger différentes pates comme les pates levées
ou les patisseries, et pour mélanger les mélanges
spongieux.

Le crochet pétrisseur est idéal pour pétrir diffé-
rentes pates telles que les pates levées ou les
patisseries.

Référez-vous au Guide d’utilisation pour le
pétrissage E pour connaitre les quantités
maximales et les vitesses et durées recomman-
dées.

Assemblage et fonctionnement

e Placez I’accessoire a pétrir / le crochet pétris-
seur sur la tige centrale du bol (11g). Poussez la
lame vers le bas et faites-la tourner pour qu’elle
se fixe en place.

e Remplir le bol de farine (max. 500 g) puis
ajouter les autres ingrédients a I’exception des
liquides.

e Mettez I’appareil en marche a la vitesse
maximale.

e Ajouter les liquides via le tube de remplissage
pendant que le moteur tourne.

REMARQUE: Durée de pétrissage maximum:
1 minute — puis laisser le moteur refroidir
pendant 10 minutes.

Exemple de recette: Pate a pizza

500 g de farine blanche

1c.ac.desel

1c.ac.delevure séche

10 c. a s. d’huile d’olive

300 ml d’eau (tieéde)

e Mettre tous les ingrédients a I'exception de I'eau
dans le bol et commencer a pétrir.

¢ Al'aide de la vitesse maximale, mixer la pate
jusqu’a obtention d’un mélange homogene.

Exemple de recette: Pate sucrée

500 g de farine blanche

340 g de beurre doux (froid/dur, petits morceaux)

160 g de sucre

2 sachet de sucre vanillé

2 petit oeuf

2 pincée de sel

e Mettre le beurre et le sucre dans le bol et
commencer a pétrir. Pour de bons résultats,
utiliser du beurre froid.

e Ajouter la farine et le reste des ingrédients.

® |e pate devient trop souple si elle est trop pétrie.
Arréter de pétrir peu aprés que la pate ait formé
une boule.

e Refroidir la pate au réfrigérateur pendant une
demi-heure avant de la travailler.

Exemple de recette FPXL: Pate a gateau

500 g de farine blanche

200 g de sucre

200 g de beurre doux (froid/dur, petits morceaux)

3 oeufs

1 sachet de sucre vanillé

1 sachet de levure chimique

200 ml de lait

e Ajoutez la farine et tous les autres ingrédients,
sauf le lait, dans le bol et commencez a pétrir.

e Ajoutez le lait petit a petit pendant le pétrissage
jusqu’a obtenir une pate uniforme.

Exemple de recette avec I’accessoire a brunoise:

Pate sucrée

500 g de farine blanche

80 g de sucre

80 g de beurre doux (froid/dur, petits morceaux)

1 oeuf

7 g de levure boulangére

375 ml de lait

* Ajoutez la farine et tous les autres ingrédients,
sauf le lait, dans le bol et commencez a pétrir.

e Ajoutez le lait petit a petit pendant le pétrissage
et pétrissez lentement la pate jusqu’a ce qu’elle
forme une boule qui se décolle des parois du bol.

e Placez la pate dans un endroit chaud et laisser
lever durant 2 heures.

Trancher / Emincer / Julienne / Frites (F)
Utiliser les lames a trancher fines et larges (i)
pour trancher des fruits et légumes crus en
tranches fines, par ex. Les concombres, oignons,
champignons, pommes, carottes, radis, pommes
de terre, courgettes et choux.

Utilisez les lames a raper (ii) fine et épaisse pour
couper des aliments comme des pommes, des
carottes, des pommes de terre, des betteraves, du
chou, des fromages durs (comme le parmesan).

Utiliser la lame a julienne (iii) pour couper les fruits
et légumes en julienne.

Le disque coupe-frites (11q) permet de préparer
des frites.

Se reporter au guide de fonctionnement F pour les
vitesses recommandées.

Assemblage et fonctionnement

e Tenezle support de lame (11p) ou le disque a
frites (11q) par les trous pour fixer I’axe pour
disque (11r), puis tournez-le vers la gauche
jusqu’a ce qu’il s’enclenche.

e Pour trancher et raper, placez une lame dans le
support de lame (11p) et enclenchez-la dans la
bonne position. Assurez-vous que la lame est
entierement insérée dans le support de lame et
que rien ne dépasse. Placez le support de lame
assemblé ou le disque a frites sur la tige centrale
du bol et tournez-le pour le verrouiller en place.

e Mettez la protection anti-éclaboussement en
place (11f) sur le bol et placez le couvercle (11a)
jusqu’a ce qu’il s’enclenche (clic).

e |nsérer I’'organe moteur dans la piece d’assem-
blage jusqu’a ce qu’il se verrouille.
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e Brancher I’appareil et insérer les aliments a
préparer dans le tube de remplissage.

e Pour obtenir les meilleures frites, placer 3-4
pommes de terre (selon leur taille) dans le tube
de remplissage du couvercle tandis que le
moteur est éteint.

e Allumer I’'appareil pour préparer. Ne jamais
mettre les doigts dans le tube de remplissage
lorsque I'appareil est sous tension. Utiliser
toujours le poussoir pour introduire des ingré-
dients.

e Apres utilisation, débrancher I'appareil et
appuyer sur les EasyClick Plus boutons de
déverrouillage pour retirer ’'organe moteur.

e Appuyez sur le verrouillage de couvercle (11e)
pour soulever le couvercle. Puis séparez le
couvercle de la protection anti-éclaboussement.

e Retirez prudemment le support de lame ou le
disque a frites avant de vider le contenu du bol.
Avant de retirer le support de lame ou le disque
a frites, tournez-le légerement et sortez-le en
I’attrapant par les trous avec vos doigts.

e Pour retirer une lame, appuyer sur I’extrémité
dépassant du coté inférieur du support a lame.

e Selon les directives, il est possible de préparer
5 fois de suite la quantité maximum d’un bol
plein.

e Ensuite, avant de continuer, laissez I’appareil
refroidir pendant 30 minutes

Brunoise (G)

Utilisez I’accessoire a brunoise pour couper en dés
des fruits et Iégumes crus ou cuits, par ex. pour des
salades, des soupes ou des desserts.

Se reporter au guide de fonctionnement G pour les
vitesses recommandées.

Avant utilisation

e Retirez les pépins et noyaux des fruits. Il n’est
pas possible de préparer des aliments congelés
afin d’éviter d’endommager les lames.

e S’assurer que le socle antidérapant en caout-
chouc (11h) est fixé sous le bol du robot
culinaire.

Assemblage et fonctionnement

e Avant la premiére utilisation, retirez prudemment
la protection en papier des bords tranchants de
la lame de I’accessoire a brunoise (11m) et
jetez-la.

e Placezlalame sur la tige centrale de la base de
I’accessoire a brunoise (11n) et tournez-la
jusqu’a ce qu’elle s’enclenche correctement.

e Alignez la protection anti-éclaboussement et
I’accessoire a brunoise assemblé avec les
marquages et tournez I’ensemble dans le sens
anti-horaire jusqu’a ce que celui-ci soit ferme-
ment assemblé.

e Placez’accessoire a brunoise assemblé dans le
bol et posez le couvercle jusqu’a ce qu’il
s’enclenche correctement.
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Insérer I’organe moteur dans la piece d’assem-
blage jusqu’a ce qu’il se verrouille.

Brancher I’'appareil et insérer les aliments a
préparer dans le tube de remplissage.

Allumer I’'appareil pour préparer. Ne jamais
mettre les doigts dans le tube de remplissage
lorsque I'appareil est sous tension. Utiliser
toujours le poussoir pour introduire des ingré-
dients.

Apres utilisation, débrancher I’appareil et
appuyer sur les EasyClick Plus boutons de
déverrouillage pour retirer I’'organe moteur.
Appuyez sur le verrouillage de couvercle (11e)
pour soulever le couvercle. Puis séparez le
couvercle de la protection anti-éclaboussement.
Pour désassembler 'accessoire a brunoise,
tournez la protection anti-éclaboussement dans
le sens horaire jusqu’au déverrouillage.

Retirez prudemment la lame de I’accessoire a
brunoise en la tournant et en la soulevant.
Tournez la base de I’accessoire a brunoise a
I’envers et utilisez la raclette de nettoyage (110)
pour enlever les restes.

Conseils pour obtenir de meilleurs résultats

Les aliments cuits doivent étre refroidis avant de
réaliser la brunoise pour que les dés soient
mieux formés et plus fermes.

Les fromages a pate demi-cuite de type
Emmental peuvent étre utilisés contrairement
aux fromages a pates molles ou a pates cuites de
type Gouda, Mozzarella ou Parmesan.

Si vous utilisez différents aliments lors de la
méme préparation, commencez toujours par

les plus mous et finissez par les plus durs. De
cette facon, vous pourrez traitez tous les
ingrédients sans devoir nettoyer la grille entre
chacun d’eux.

L’accessoire a brunoise n’est pas adapté pour
préparer de la viande crue.

Pelez les légumes (en particulier les pommes de
terre et les Iégumes ayant une peau dure comme
les courges) avant de les traiter. Les épluchures
peuvent se coincer dans la grille pour dés et le
nettoyage sera plus difficile.

Attention

Les lames sont trés aiguisées. Maniez les
composants en les attrapant uniquement par les
parties plastiques.

N’utilisez pas I’accessoire de robot culinaire avec
accessoire a brunoise pour préparer des
aliments extrémement durs tels que des fruits a
coques, des glagons, des grains de café, des
graines ou des épices durs comme la noix de
muscade. Cela pourrait endommager les

lames.

Vider le bol avant qu’il ne soit complétement
rempli.

Apres avoir préparé des aliments gras, la lame
de I’accessoire a brunoise peut étre glissante.
Faites particulierement attention en la retirant.



e |araclette de nettoyage peut uniquement étre
utilisée pour la partie inférieure de la base de
I’accessoire a brunoise. Sivous I'utilisez a
d’autres endroits, cela pourrait abimer les
éléments en plastique.

* Ne jamais placer le bol du robot multifonctionau
micro-ondes.

e Selon les directives, il est possible de préparer
5 fois de suite la quantité maximum d’un bol
plein.

e Ensuite, avant de continuer, laissez I’appareil
refroidir pendant 30 minutes

Exemple de recette: Salade «Olivier»

6 pommes de terre cuites et refroidies

150 g de saucisses cuites

6 ceufs durs

2 carottes cuites

4 cornichons

1 tasse de petits pois

400 g de mayonnaise

200 g de creme aigre

Du persil et de I'aneth

Sel et poivre au gout
Faites une brunoise avec les ceufs, les saucisses,
les carottes, les cornichons et les pommes de
terre a vitesse maximale.

e Mélangez dans un saladier tous les ingrédients
en dés avec les petits pois.

e Assaisonnez a votre godt avec du sel, du poivre,
du persil et de I'aneth, et servez avec une
mayonnaise et de la créeme aigre.

Entretien et nettoyage (H)

e Toujours nettoyer soigneusement le mixeur a
main et les accessoires associés avant la
premiere utilisation puis aprés chaque utilisation
avec de I'eau et du liquide vaisselle.

e Débrancher le mixeur plongeant avant de le
nettoyer.

e Ne pasimmerger le boitier du bloc-moteur (4) ni
les entraineurs (8a, 9a, 11a) dans I’eau ou tout
autre liquide. Nettoyer uniquement a I’aide d’un
chiffon humide.

e |es couvercles (10a) peuvent étrerincés a I’eau
courante. Ne pas les immerger dans I’eau ni les
mettre au lave-vaisselle.

¢ |l est possible de démonter la base de range-
ment pour un meilleur nettoyage.

e Toutes les autres piéces peuvent étre nettoyées
au lave-vaisselle. Ne pas utiliser de nettoyant
abrasif qui pourrait égratigner la surface.

e || est possible de retirer le socle antidérapant en
caoutchouc sous chaque bol pour un nettoyage
en profondeur.

* |e mixage d’aliments a forte teneur en pigments
(par ex. des carottes ou du curcuma) peut
décolorer les accessoires. Essuyez ces éléments
avec de I'huile végétale avant de les nettoyer.

Garantie et service

Pour des informations détaillées, voir la notice
de garantie et de service ou consultez le site
www.braunhousehold.com.

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

Ne jetez pas ce produit avec les ordures
menageres lorsqu’il est en fin de vie. Le
remettre a un centre service agree Braun

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

Les matériaux et les objets destinés Il
a étre en contact avec les produits
alimentaires sont conformes aux

prescriptions du réglement européen
1935/2004.
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Guide de dépannage

Probléme

Causes possibles

Solution

Le blender a main ne
fonctionne pas

Pas d'alimentation électrique

Vérifiez que ’appareil est branché.
Vérifiez le fusible/disjoncteur de votre
logement.

Si aucune des solutions ci-dessus ne
fonctionne, contactez le service
aprés-vente Braun.

Le témoin du bouton
de sécurité rouge et
le témoin du
sélecteur imode
clignotent

L'appareil surchauffe

Laisser I'appareil refroidir pendant
une heure. Lappareil peut a nouveau
étre utilisé lorsque le témoin du
sélecteur imode arréte de clignoter et
que le témoin du bouton de sécurité
clignote.

Le couvercle (avec
entraineur) ne se
ferme pas
completement

Des aliments sont coincés entre le bol
FPXL et le couvercle (avec entraineur)

Ouvrir le couvercle (avec entraineur) et
retirer les résidus d’aliments

L’accessoire ne s’enclenche pas
completement dans le bol FPXL

Tourner I’accessoire a la main tout en
appuyant légérement vers le bas
jusqu’au verrouillage

Accessoire a brunoise uniquement:
L’accessoire a brunoise n’est pas
assemblé a la protection anti-
éclaboussement ou n’est pas
correctement assemblé

Fixer I’accessoire a brunoise a la
protection anti-éclaboussement avant
de placer le couvercle (avec entraineur)
dans le bol FP (observer les symboles
pour un alignement correct)

Accessoire a brunoise uniquement:
L’accessoire a brunoise est bloqué par
des résidus d’aliments dans la grille
pour dés

Ouvrir I'accessoire a brunoise et retirer
les aliments coincés de la grille

N’est pas assemblé correctement

Assembler correctement

Présence d’eau dans
le couvercle (avec
entraineur)

Le couvercle (avec entraineur) a
accidentellement été immergé dans de
I’eau ou mis au lave-vaisselle

Retirer le bouchon en caoutchouc dans
I’accouplement avec le bloc-moteur.
Vider toute I’eau. Remettre le bouchon
en place. Attention: Si de I'eau se
trouve dans le couvercle (avec
entraineur), cela peut endommager
I’appareil. Cette méthode décrite
précédemment ne doit en aucun cas
étre utilisée intentionnellement pour
pouvoir laver le couvercle (avec
entraineur) au lave-vaisselle

Présence d’eau dans
un des accessoires
(accessoire a pétrir,
crochet pétrisseur,
lame ou axe pour
disque)

Fuite de I’accessoire concerné

Contacter un service apres-vente
Braun pour le remplacement de
I’accessoire
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Espaiiol

Nuestros productos estan fabricados para cumplir
los mas altos estandares de calidad, funcionalidad
y disefio. Esperamos que disfrute plenamente de su
nuevo aparato Braun.

Antes de empezar

Lea atentamente todas las instrucciones del
usuario antes de utilizar el aparato y consérvelas
para futuras consultas. Retire todo el embalaje y las
etiquetas y deséchelos del modo apropiado.

Cuidado
. A Las cuchillas estan muy
™) afiladas! Para evitar lesiones,
por favor maneje las
cuchillas con el maximo cuidado.»

e Se ha de tener especial cuidado
a la hora de manipular las cuchillas,
vaciar el recipiente o durante la
limpieza.

e Las personas con capacidades fisi-
cas, sensoriales o mentales reducidas
o0 con falta de conocimientos y expe-
riencia también pueden hacer uso de
este dispositivo, siempre que se les
haya supervisado o0 proporcionado
instrucciones con respecto a su uso
de una forma segura, y que compren-
dan los peligros que este conlleva.

* Los ninos no deben jugar con el apa-
rato.

e Este dispositivo no debe ser utilizado
por ninos.

¢ Se debe mantener a los nifos aparta-
dos del aparato y de su cable de co-
rriente.

¢ Los ninos no realizaran trabajos de
limpieza y mantenimiento del usuario
Sin supervision.

e Siempre desenchufe o apague el
dispositivo cuando se le deja desa-
tendido y antes de armarlo, desar-
marlo, limpiarlo o almacenarlo.

e Si el cable de alimentacion esta da-
nado, para evitar riesgos debe reem-
plazarlo el fabricante, su agente de

Servicio o una persona cualificada de
modo similar.

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

e Este aparato ha sido disenado exclu-
sivamente para el uso domestico y
para el procesamiento de cantidades
propias en un hogar.

¢ No use ninguna de las piezas en el
microondas.

¢ Limpie todas las piezas antes de
usarlas por primera vez o cuando se
requiera siguiendo las instrucciones
de la seccion Mantenimiento y
limpieza.

Piezas y accesorios

1 Selectorimode
a Velocidad alta
b Velocidad baja
¢ Pulsacion
Boton de desbloqueo @
Interruptor inteligente de velocidad /
velocidades variables uill
Mango y cuerpo del motor de agarre comodo
Botones de liberacion EasyClick Plus
Brazo ActiveBlade
Vaso mezclador con tapa
Accesorio batidor
a Caja de engranajes
b Batidor
9 Accesorio del pasapurés
a Caja de engranajes
b Varilla del pasapurés
c Pala
10 Accesorio picador de 500 ml «<mc»
Tapa (con engranaje)
Hoja picadora
Cuchilla para hielo
Recipiente picador
Anillo de goma antideslizante
11 Accesorio XL para procesador de alimentos de
2000 ml con cortador «fpl»
Tapa (con transmision)
Acoplamiento para la parte del motor
Pieza de empuje
Tubo de alimentacion
Cierre de la tapa
Proteccién contra salpicaduras
Bol de procesamiento de alimentos
Anillo de goma antideslizante
Cuchilla de corte
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j Tapade la cuchilla de corte
k Herramienta para masas (procesador de
alimentos)
Gancho para amasar (cortador)
Cuchilla del cortador
Base del cortador
Empujador de limpieza
Soporte para accesorios
(i) Accesorio para cortar en rodajas (finas,
gruesas)
(ii) Accesorio para rallado (fino, grueso)
(iii) Accesorio para cortar en juliana
q Disco para patatas fritas
r Eje dedisco
12 Soporte para el almacenamiento

D033~

Como usar el aparato

Interruptor inteligente de
velocidad para velocidades
variables .l

Un apreton, todas las velocidades. Entre mas pulse,
mayor sera la velocidad. Cuanto mayor sea la
velocidad, mas rapidos y mas finos seran los
resultados de mezclado y picado.

Operacion con una mano: el interruptor inteligente
de velocidad (3) le permite encender el aparato y
controlar la velocidad con una mano.

Operacion de su batidora de mano
Primer uso: Quite el bloqueo de transporte del
cuerpo del motor (4) tirando de la cinta roja.

Encendido (A)

El aparato viene con un selector de imode (1) y un
botdn de seguridad (2) para liberar el interruptor de
Smartspeed (3). Por favor, siga las instrucciones
para poner en marcha el aparato:

e Sise presiona la parte plateada de la parte
superior puede elegir uno de los 3 imode
diferentes (alta velocidad, baja velocidad,
pulsacion).

e Con laayuda de los 3 modos puede decidir
coémo procesar la comida. La luz del selector
imode brilla en blanco para mostrar el modo
elegido.

e El modo de alta velocidad (1a) proporciona la
maxima velocidad disponible. Es la posicién del
modo estandar.

e El modo de velocidad baja (1b) disminuye la
velocidad incluso si se presiona el interruptor de
Smartspeed completamente.

e El modo de pulsacion (1c) puede utilizarse para
separar trozos mas grandes de comida o para
controlar la textura de la comida al picarla.
Presione el interruptor de Smartspeed para
obtener breves aumentos de potencia.
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e Después de elegir el modo, pulse el botén de
seguridad (2) con el pulgar.

e |Inmediatamente pulse el interruptor inteligente
de velocidad y ajustelo a la velocidad deseada.
NOTA: Sino se pulsa el interruptor inteligente de
velocidad en un plazo de 2 segundos, el aparato
no se puede encender por motivos de seguridad.
La luz del boton de seguridad se parpadeara
en rojo. Para encender el aparato, comience
nuevamente con el primer paso.

e Durante la operacion no es necesario mantener
el boton de seguridad presionado.

Lampara piloto Aparato / Estado de

operacion

Luz del boton de
seguridad Parpadeando
en rojo

El aparato esta listo
para usarse.

Luz del botén de
seguridad apagada

El aparato esta liberado
(se ha pulsado el

botén de liberacion del
interruptor) y se puede
encender.

Modo de suspension
después de 10 minutos.
Todas las luces
apagadas.

El dispositivo esta
activo otra vez si se
presiona cualquier
botén

Luz del botén de El dispositivo se ha

seguridad rojo sobrecalentado. Deje

permanente y parpadeo que el dispositivo se

de todas las luces del enfrie durante una hora.

selector imode Esta listo para usarse
de nuevo cuando la luz
del selector imode deje
de parpadeary la luz
del botén de seguridad
parpadee.

Brazo ActiveBlade (B)

La batidora de mano esta equipada con un brazo
ActiveBlade que permite extender la cuchilla hasta
el fondo de la campana. El ajuste se realiza
automaticamente segun la presion requerida para
las funciones de mezclado, y es especialmente
apropiado para mezclar alimentos duros, como
frutas y verduras crudas.

También es ideal para preparar dips, salsas, alinos
para ensalada, sopas y comida de bebé, asi como
bebidas y todo tipo de batidos.

Para obtener los mejores resultados, utilice la
velocidad mas alta.

Ensamblado y funcionamiento
e Encaje el brazo ActiveBlade (6) en el cuerpo
motor hasta que haga clic.




e Coloque el brazo ActiveBlade en la mezcla a
trabajar. Encienda entonces el aparato como se
describe mas arriba.

e Mezcle los ingredientes hasta alcanzar la
consistencia adecuada con un suave movimiento
ascendente y descendente. Dependiendo de la
presion aplicada, el brazo ActiveBlade se
presionay la cuchilla se extiende.

e Cuando termine de usarlo, desenchufe la
batidora de mano y presione los botones de
extraccion EasyClick Plus (5) para desacoplar el
brazo ActiveBlade.

Precaucion

e No permita que los liquidos o ingredientes suban
por encima de la linea verde del brazo
ActiveBlade.

e Si utiliza el aparato para hacer puré con comida
caliente en un cazo o una olla, retire el cazo u olla
de la fuente de calor y asegurese de que el
liguido no esté hirviendo. Deje que la comida
caliente se enfrie ligeramente para evitar el
riesgo de quemaduras.

* No deje que la batidora de mano se quede en
una sartén caliente sobre la estufa cuando no
esté usandose.

e FEvite rayar el fondo de cazuelas y ollas con el
brazo ActiveBlade.

e No opere el aparato de forma continua durante
mas de 2 minutos.

e Deje que el aparato se enfrie durante 5 minutos
antes de continuar el procesamiento.

Ejemplo de receta: Mayonesa

250 g de aceite (por €j., aceite de girasol)

1 huevo y 1 yema de huevo adicional

1-2 cucharadas de vinagre

Sal y pimienta al gusto

e Coloque todos los ingredients (a temperatura
ambiente) en el vaso en el orden indicado arriba.

e Coloque la batidora de mano en el fondo del
vaso mezclador. Mezcle a la velocidad turbo
hasta que el aceite emulsione.

e Con la batidora de mano aun funcionando, suba
lentamente la varilla a la parte superior de la
mezcla y nuevamente hacia abajo para
incorporar el resto del aceite.

NOTA: Tiempo de procesado: aprox. 1 minuto
para ensaladas y hasta 2 minutos para una
mayonesa mas espesa (por €j., para un dip).

Accesorio batidor (B)
Utilice el accesorio batidor s6lo para montar nata,

batir claras de huevo, hacer bizcochos y postres
premezclados..

Ensamblado y funcionamiento

e Instale el batidor (8b) en la caja de engranajes
(8a).
e Alinee el cuerpo del motor con el accesorio

Su

batidor montado y junte las piezas hasta que
encajen.

Después de usarla, desconecte y presione los
botones de liberacion EasyClick Plus para
separar el cuerpo del motor. Luego saque el
batidor de la caja de engranajes.

No opere el aparato de forma continua durante
mas de 3 minutos.

Deje que el aparato se enfrie durante 3 minutos
antes de continuar el procesamiento.
gerencias para obtener los mejores resultados

Mueva el batidor en sentido horario mientras lo
sostiene con una leve inclinacion.

Para evitar salpicaduras, empiece despacio y use
el accesorio batidor en el caso de cazuelas o
recipientes profundos.

Coloque el batidor en un recipiente y sélo
entonces encienda el aparato.

Siempre asegurese de que el batidor y el
recipiente de mezclado estén completamente
limpios y libres de grasa antes de batir las claras
de huevo. Sélo bata hasta 4 claras de huevo.

Ejemplo de receta: Nata montada

40
4-
L]

0 ml de nata fria (min. 30% contenido en grasas,
8°C)

Comience con una baja velocidad (presion ligera
sobre el interruptor) y auméntela (mas presion
en el interruptor) mientras bate.

Siempre use crema fresca refrigerada para lograr
un volumen mayor y mas estable al batir.

Accesorio de pasapurés (C)

El accesorio para puré puede usarse para triturar
frutas y verduras cocidas, como patatas, boniatos,
tomates, ciruelas y manzanas.

An

tes de usarlo

En

No triture alimentos duros o crudos, ya que
podria dafar la unidad.

Pele las piezas y retire los huesos o partes duras;
cuezay escurra las frutas o verduras antes de
triturarlas.

samblado y funcionamiento

Ajuste la caja de engranajes (9a) a la varilla (9b)
girando en sentido horario hasta que se bloquee
en su sitio.

Gire de cabeza el accesorio de pasapurésy
coloque la paleta (9c) sobre el eje central y girela
en sentido antihorario para ubicarla. (Si la caja
de engranajes no esta ajustada correctamente,
la pala no se fijara en su lugar.)

Alinee el accesorio de pasapurés ensamblado
con el cuerpo del motor y una las dos piezas
hasta que encajen. Enchufelo.

Sumerja el accesorio de pasapurés en los
ingredientes y encienda el aparato.

Con un suave movimiento hacia arriba y hacia
abajo, mueva el accesorio de pasapurés a través
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de los ingredients hasta lograr la textura
deseada.

Suelte el interruptor inteligente de velocidad y
asegurese de que el accesorio de pasapureés se
haya detenido completamente antes de

sacarlo de los alimentos.

Después de usarlo, desconecte el aparato. Quite
la pala (9c) girandolo en sentido horario.

Pulse los botones de liberacion EasyClick Plus
para separar el accesorio de pasapurés del
cuerpo del motor. Separe la caja de engranajes
del eje girando en sentido antihorario.

Precaucion

Nunca use el accesorio de pasapurés en un cazo
sobre el fuego directo.

Siempre retire el cazo del fuego y deje que se
enfrie un poco.

Asiente el cazo o recipiente en una superficie
estable y plana, y sosténgalo con su mano
libre.

No golpee el accesorio de pasapurés en el lado
del recipiente de coccion durante el uso o
después de él. Use una espatula para quitar el
exceso de comida raspando.

Para obtener mejores resultados al hacer puré,
nunca llene con alimentos mas de la mitad un
cazo o recipiente.

No opere el aparato de forma continua durante
mas de 1 minuto.

Deje que el aparato se enfrie durante 4 minutos
antes de continuar el procesamiento.

Ejemplo de receta: Puré de patatase

1 kg patatas cocidas
200 ml leche tibia

L]

Coloque las patatas en un recipiente y hagalas
puré durante 30 segundos (3/4 del camino en el
interruptor inteligente de velocidad)

Afnada la leche. Siga haciendo puré durante otros
30 segundos.

Accesorio picador (D)

La picadora (10) es ideal para picar carne, queso
duro, cebollas, hierbas, ajo, verduras, pan, galletas
y frutos secos.

Utilice la picadora «mc» (10) para cantidades
mayores y para alimentos duros.

En el caso de la picadora «<mc», no exceda la
cantidad de ingredientes por encima de la linea
maxima.

Para la picadora «hc» no supere la cantidad de
ingredientes por encima de la linea de maximo.
Tiempo de funcionamiento maximo para la picadora
«hc»: 1 minuto para grandes cantidades de
ingredientes humedos, 30 segundos para
ingredientes secos o duros.

NOTA: deje un intervalo de como minimo 3 minutos
antes de volver a ponerla en funcionamiento (para
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evitar averias). Si disminuye la velocidad del motor
y/o se producen fuertes vibraciones, detenga el
procesamiento de inmediato.

Consulte la Guia de Procesamiento D para ver las
cantidades maximas y los tiempos y velocidades
recomendados.

Antes de usarlo

Corte previamente los alimentos en trozos
pequenos para facilitar el picado.

Retire los huesos, tendones y cartilagos de la
carne para ayudar a prevenir dainos a las
cuchillas.

Asegurese de que el anillo de goma
antideslizante (10e) esté fijo en la parte inferior
del recipiente picador.

Ensamblado y funcionamiento

Quite con cuidado la cubierta de plastico de la
cuchilla.

Las cuchillas (10b/10c) son muy afiladas!
Sujételas siempre por la pieza superior de
plastico y sea cuidadoso al manejarlas.

Coloque la cuchilla en el eje central del
recipiente picador (10d). Oprimalo hacia abajo y
girelo de modo que encaje en su lugar.

Llene la picadora con comida y ponga la tapa
(10a).

Para picar hielo, utilice la cuchilla de hielo
especial (10c).

Para obtener buenos resultados, introducir hasta
5 cubitos de hielo en la picadora «mc» y triturar
durante 10-15 segundos.

Alinee la picadora con el cuerpo del motor (4) y
encajelos.

Para accionar la picadora, encienda el aparato.
Durante el procesado, sostenga el cuerpo del
motor con una mano y la picadora con la otra.
Siempre pique los alimentos mas duros (por
ejemplo, el queso parmesano) a maxima
velocidad.

Cuando termine de picar, desenchufe y pulse los
botones de liberacion EasyClick Plus (5) para
separar el cuerpo del motor.

Levante la tapa. Saque cuidadosamente la
cuchilla antes de verter el contenido del
recipiente. Para quitar la cuchilla, girela
ligeramente y tire de ella.

Precaucion

No use el accesorio picador para procesar
alimentos muy duros, como frutos secos con
cascara, cubitos de hielo, granos de café,
cereales o especias duras, por ejemplo la nuez
moscada. El procesamiento de estos alimentos
puede danar las cuchillas.

Solo se puede usar el accesorio de la picadora
«mc» (10) con la cuchilla especial para hielo
(10c) para moler cubitos de hielo.

Si utiliza el aparato para hacer puré con
alimentos calientes, asegurese de que el liquido



no esté hirviendo. Deje que los alimentos se
enfrien un poco para evitar el riesgo de
quemaduras.

e Nunca coloqgue el recipiente picador en el horno
de microondas.

«hc» Ejemplo de receta: Ciruelas pasas con miel

(como relleno o para untar en tortitas)

50 g de ciruelas pasas

75 g de miel cremosa

70 ml de agua (sabor vainilla)

e Anada las ciruelas y la miel liquida (ambas
enfriadas) al recipiente de la picadora «hc».

e Debe guardarse en la nevera a 3 °C durante
24 horas.

e Anada 70 ml de agua (sabor vainilla).

e Restablezca la funcion de picar durante
1,5 segundos a maxima velocidad.

Anada las ciruelas y la miel liquida (ambas
enfriadas) al recipiente de la picadora «hc».

Accesorio de procesador de
alimentos XL con cortador

El accesorio del procesador de alimentos con

cortador (11) puede ser utilizado para:
Picar, batir y mezclar masa de tortitas;

e amasar una masay preparar la masa para
bizcocho, basada en un maximo de 500 g de
harina (la masa para tortitas solo es posible con
los modelos que contienen la herramienta para
masas (11k);

e cortar rodajas, en tiras, en juliana y patatas fritas.

e cortar en dados.

Picar (E)

Usando la cuchilla (11i) puede picar carne, queso
duro, cebollas, hierbas, ajo, verduras, pan, galletas
y frutos secos.

Consulte la Guia de Procesamiento E para ver las
cantidades maximas y los tiempos y velocidades
recomendados.

Antes de usarlo

e Corte previamente los alimentos en trozos
pequenos para facilitar el picado.

e Retire los huesos, tendones y fibra de la carne
para ayudar a evitarle dafos a las cuchillas.

e Retire los tallos de las hierbas y las cascaras de
nueces.

e Asegurese de que el anillo de goma
antideslizante (11h) esté fijo en la parte inferior
del recipiente procesador.

Ensamblado y funcionamiento

e Retire cuidadosamente la cubierta de la cuchilla
de la picadora (11j) de la cuchilla.

e La cuchilla (11i) es muy afilada. Siempre sujétela
por la parte superior de plastico y manéjela con
cuidado.

e Coloque la cuchilla en el eje central del
recipiente (11g). Oprimalo hacia abajo y girelo de
modo que encaje en su lugar.

e Llene el bol con comida. Inserte la proteccion
contra salpicaduras (11f).

e A continuacion ponga la tapa (11a) hasta que se
enganche y se oiga un clic.

¢ [nserte el cuerpo del motor (4) en el
acoplamiento (11b) hasta que encaje.

e Enchufe el aparato e inserte el empujador (11c¢)
en el tubo de alimentacion (11d).

e Para manejar el procesador de comida, encienda
el aparato. Durante el procesamiento, sujete el
cuerpo motor con una mano y el recipiente del
procesador de comida por el asa.

e Cuando termine de picar, desenchufe y pulse los
botones de liberacién EasyClick plus (5) para
separar el cuerpo del motor.

e Presione el cierre de la tapa (11€) para levantar la
tapa. Después separe la tapa de la proteccion
contra salpicaduras.

e Saque con cuidado la cuchilla antes de verter el
contenido del bol. Para quitar y desbloquear la
cuchilla, girela ligeramente y saquela.

Caution.

e No use el accesorio procesador de alimentos
para picar alimentos extremadamente duros,
como frutos secos con cascara, cubitos de hielo,
granos de café, cereales o especias duras, por
ejemplo la nuez moscada. El procesamiento de
estos alimentos puede danar las cuchillas.

e Nunca coloque el recipiente del procesador de
alimentos en el horno de microondas..

Puede usar la cuchilla (11i), para mezclar masa para

tortitas con una base de hasta 500 g de harina.

Ejemplo de receta: Masa para tortitas

750 ml de leche
500 g harina comun
4 huevos

e Vierta laleche en el recipiente y afada primero la
harina y después los huevos.

e Use la maxima velocidad para mezclar la masa
hasta que quede homogénea.

Las masas mas consistentes no deben prepararse

con la cuchilla. Use la herramienta para masas o el
gancho para amasar (11k/11l) para masas mas
consistentes.

Herramienta paran y gancho para

amasar (E)

La figura E también se aplica (segun el modelo)
para el uso de la herramienta para masas (11k) y el

gancho para amasar (111).

La herramienta para masas es ideal para amasary
mezclar diferentes masas como la masa

fermentada o la masa de pasteleria y mezclar

masas esponjosas.
El gancho para amasar es ideal para amasar
M



diferentes tipos de masa como la masa fermentada
o la masa de pasteleria.

Consulte la Guia de procesamiento de amasado E
para conocer las cantidades maximas, los tiempos
recomendados y las velocidades.

Montaje y manejo

e Coloque la herramienta para masas/gancho para
amasar en el pasador central del bol (11g).
Presione hacia abajo y dele una vuelta para que
se fije en su lugar.

e Coloque en el recipiente primero la harina (max.
500 g) y luego el resto de ingredientes excepto
los liquidos.

e Encienda el aparato a maxima velocidad.

e Anada los liquidos a través del tubo de
alimentacion con el motor en marcha.

NOTA: Tiempo maximo de amasado: 1 minuto;
después, deje enfriar el motor durante 10
minutos.

Ejemplo de receta: Masa de pizza

500 g de harina comun

1 cucharadita de sal

1 cucharadita de levadura seca

10 cucharadas de aceite de oliva

300 ml de agua (tibia)

e Coloque todos los ingredientes excepto el agua
en el recipiente y comience a amasar.

e Anada el agua a través del tubo de alimentacion
con el motor en marcha.

Ejemplo de receta: Masa dulce para pasteles

500 g de harina comun

340 g de mantequilla sin sal (fria/dura, trozos

pequenos)

160 g de azucar

2 azucar vainillado

2 huevo pequefo

2 pizca de sal

e Coloque la mantequilla'y el azticar en el
recipiente y comience a amasar. Para obtener
buenos resultados, utilice mantequilla fria.

* Anada la harinay el resto de ingredientes.

e Sise amasa en exceso, la masa sera demasiado
blanda. Deje de amasar poco después de
haberse formado una bola.

¢ Deje enfriar la masa en el frigorifico durante
media hora antes de continuar.

Ejemplo de receta FPXL: Masa para bizcocho

500 g de harina comun

200 g de azucar

200 g de mantequilla sin sal (fria/dura, trozos

pequenos)

3 huevos

1 azdcar vainillado

1 porcién de levadura quimica

200 ml de leche

e Anada la harina y todos los demas ingredientes,
excepto la leche, al bol y empiece a amasar.
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e Anada gradualmente leche mientras el aparto
esta en marcha hasta que se haya formado una
masa uniforme.

Ejemplo de receta de cortador: Masa dulce

500 g de harina comun

80 g de azucar

80 g de mantequilla sin sal (fria/dura, trozos

pequenos)

1 huevo

7 g levadura

375 ml de leche

e Anada la harina y todos los demas ingredientes,
excepto la leche, al bol y empiece a amasar.

e Anada gradualmente la leche mientras el aparto
estd en marcha y amase lentamente la masa
hasta que forme una bola que ya no se pegue
al bol.

e Deixe a massa crescer num local ameno durante
2 horas.

Fatiar / triturar / cortar em juliana / cortar em
palitos (F)

Use os encaixes para fatiar fino e grosso (i) para
fatiar fruta e legumes crus em fatias finas; p. ex.
pepinos, cebolas, cogumelos, macas, cenouras,
rabanetes, batatas, curgete e couve.

Utilice los insertos para rallado fino y grueso (ii)
para rallar alimentos como manzanas, zanahorias,
patatas, remolacha, col o queso duro (como el
queso parmesano).

Use o encaixe para cortar em juliana (iii) para cortar
frutas e legumes em juliana.

Use o disco para cortar em palitos (11q) para
preparar batatas para fritar.

Consulte no Guia de processamento F as
velocidades recomendadas.

Montagem e operacao

e Meta la mano en los agujeros del soporte para
accesorios (11p) o del disco para patatas fritas
(11q) parafijar el eje de disco (11r) y girelo hacia
la izquierda, hasta que se bloquee.

e Para cortar en rodajas y rallar coloque un
accesorio en el soporte para accesorios (11p) y
encajelo. Asegurese de que el accesorio esté
completamente insertado en el soporte para
accesorios y de que no quede suelto. Coloque el
soporte para accesorios o el disco para patatas
fritas montado en el pasador central del bol 'y
girelo para que encaje en su sitio.

e [nserte la proteccion contra salpicaduras (11f) en
el boly ponga la tapa (11a) hasta que se
enganche y suene un clic.

* Insira a peca do motor no acoplamento até
engatar.

e |Ligue o aparelho a tomada e insira os alimentos a
processar no tubo de entrada.

e Para os melhores resultados de corte em palitos,
coloque 3-4 batatas (dependendo do tamanho)




no tubo de entrada da tampa enquanto o motor
esta desligado.

e Ligue o aparelho para o operar. Nunca introduza
as maos no tubo de entrada quando o aparelho
esta ligado. Utilize sempre o impulsor para
colocar alimentos.

* ApoOs a utilizacao, desconecte da tomada e prima

os EasyClick Plus botdes de libertacao para
desencaixar o corpo do motor.

* Presione el cierre de la tapa (11e) para levantar la

tapa. A continuacion separe la tapa de la
proteccion contra salpicaduras.

e Saque con cuidado el soporte para accesorios o
el disco para patatas fritas antes de verter el
contenido del bol. Para quitar el soporte para
accesorios o el disco para patatas fritas, girelo
ligeramente y meta los dedos los agujeros para
sacarlo.

e Para retirar um encaixe, empurre-o para cima na
extremidade que fica saliente no lado inferior do
suporte de encaixe.

e La cantidad maxima de procesamiento sigue la
cifra orientativa de 5 boles llenos.

e Antes de continuar con el procesamiento deje
que el aparato se enfrie durante 30 minutos.

Cortar en dados (G)

Utilice el cortador para cortar verduras y frutas
crudas y cocidas en pequenos cubos, por ejemplo,
para ensaladas, sopas y postres.

Consulte no Guia de processamento G as
velocidades recomendadas.

Antes de empezar
e Quite las pepitas y los huesos de las frutas. No
esta permitido el uso de alimentos congelados
para evitar que se dafien las cuchillas.

e Asegurese de que el anillo de goma
antideslizante (11h) esté fijo en la parte inferior
del recipiente procesador.

Montagem e operacao
e Antes de usarlo por primera vez, retire
cuidadosamente el protector de papel del filo de
la cuchilla del cortador (11m) y deséchelo.

e Coloque la cuchilla del cortador en el pin central
de la base del cortador (11n) y girela hasta que
se bloquee en su lugar.

e Alinee la proteccion contra salpicaduras y la
unidad del cortador ensamblada con las marcas
alineadas entre siy gire la proteccion en sentido
contrario a las agujas del reloj hasta que ambas
estén firmemente conectadas.

e Coloque la unidad del cortador ensamblada en
el bol y ponga la tapa hasta que encaje en su
lugar.

¢ Insira a peca do motor no acoplamento até
engatar.

e Ligue o aparelho a tomada € insira os alimentos a

processar no tubo de entrada.
e Ligue o aparelho para o operar. Nunca introduza
as maos no tubo de entrada quando o aparelho

esta ligado. Utilize sempre o impulsor para
colocar alimentos.

® ApoOs a utilizacao, desconecte da tomada e prima
os EasyClick Plus botdes de libertacao para
desencaixar o corpo do motor.

e Presione el cierre de la tapa (11e) para levantar
la tapa. A continuacion separe la tapa de la
proteccion contra salpicaduras.

e Para desmontar la unidad del cortador, gire la
proteccion contra salpicaduras en el sentido de
las agujas del reloj hasta que se abra el bloqueo.

¢ Retire cuidadosamente la cuchilla del cortador
girandola y levantandola.

e Ponga la base del cortador al revés y use el
empujador de limpieza (110) para quitar
cualquier sobrante.

Sugerencias para obtener los mejores resultados

e | a comida cocinada necesita enfriarse antes de
cortarse ya que los resultados seran mas firmes
y mejores.

e Elqueso de dureza media como el Emmentaler
puede procesarse. El queso muy blando o muy
duro como el Gouda joven, la mozzarella o el
parmesano no pueden procesarse.

e Siestas procesando diferentes alimentos en
una preparacion, empiece siempre con el mas
blando y termine con el mas duro. De esta
manera se pueden procesar todos los alimentos
sin tener que limpiar la rejilla de en medio.

e El cortador no es adecuado para procesar carne
cruda.

e Pele las verduras (especialmente las patatas y
las verduras de piel dura como la calabaza) antes
de procesarlas. De lo contrario, las pieles
pueden quedar atrapadas en la rejilla de corte, lo
que supone un mayor esfuerzo de limpieza.

Precaucion

e |as cuchillas son muy afiladas. Coja las piezas
solamente por los componentes de plastico.

e No utilice el accesorio de procesador de
alimentos con el cortador para procesar
alimentos extremadamente duros, como nueces
sin cascara, cubitos de hielo, granos de café,
granos o especias duras, por ejemplo, nuez
moscada. De lo contrario, podrian danarse las
cuchillas al procesar alimentos.

e Vacie el bol antes de que esté completamente
lleno.

e Después de procesar alimentos grasientos, la
cuchilla del cortador puede volverse resbaladiza.
Tengan especial cuidado al quitarla.

e El empujador de limpieza sélo puede usarse
desde el lado inferior de la base del cortador. Si
lo usa desde arriba podria cortar los pedazos de
plastico del empujador de limpieza.

e Nunca coloque el recipiente del procesador de
alimentos en el horno de microondas.

e | acantidad maxima de procesamiento sigue la
cifra orientativa de 5 boles llenos.

e Antes de continuar con el procesamiento
deje que el aparato se enfrie durante 30 minutos.
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Ejemplo de receta: Ensalada «Olivier»

6 patatas hervidas y enfriadas

150 g de salchicha previamente cocinada

6 huevos duros

2 zanahorias cocidas

4 pepinillos

1 lata de guisantes

400 g de mayonesa

200 g de nata agria

Perejil y eneldo

Sal y pimienta al gusto

e Corte en dados los huevos, las salchichas, las
zanahorias, los pepinillos y las patatas a
velocidad maxima.

e Mezcle todos los ingredientes cortados en dados
con los guisantes en un bol para ensaladas.

e Sazone al gusto con sal, pimienta, perejil y
eneldo y aderece con mayonesa y nata agria.

Cuidado y limpieza (H)

* Limpie siempre la batidora de manoy los
accesorios correspondientes detenidamente
con agua y detergente antes del primer usoy
tras cada uso.

e Desenchufe la batidora de mano antes de
limpiarla.

e No sumerja el cuerpo del motor (4) o las cajas de
engranajes (8a, 9a, 11a) en agua u otro liquido.
Limpiela s6lo con un pafio seco.

e |astapas (10a) se pueden enjuagar bajo el
chorro de agua. No las sumerja en agua ni las
coloque en el lavavajillas.
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e El soporte para el almacenamiento se puede
desmontar para una mejor limpieza.

e Todas las demas piezas pueden lavarse en un
lavavajillas. No use limpiadores abrasivos que
pudieran aranar la superficie.

e Puede quitar los anillos de goma antideslizantes
de la parte inferior de los recipientes para una
limpieza extra exhaustiva.

e Al procesar alimentos con un alto contenido de
pigmentos (por ejemplo, zanahorias o curcuma),
puede que los accesorios pierdan color. Limpie
estas piezas con aceite vegetal antes de lavarlas.

Garantia y servicio técnico

Para obtener informacion detallada, consulte el
cuaderno de la garantia y el servicio técnico o visite
www.braunhousehold.com.

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

La licuadora podra depositarse en un Centro
de Servicio Tecnico Braun o en los
correspondientes puntos de recogida que
existan en su pais.

Los materiales y objetos destinados
a entrar en contacto con alimentos
cumplen las disposiciones del
Reglamento europeo 1935/2004.
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Guia de resolucion de problemas

Problema

Causas potenciales

Solucién

La batidora de mano
no funciona

No hay corriente

Compruebe que el aparato esté
conectado.

Compruebe los fusibles/interruptores
de su casa.

Si no se corresponde con ninguna de
las de arriba contacte con el Servicio
Técnico de Braun.

Luz del boton de
seguridad rojo
permanente y
parpadeo de todas
las luces del selector
imode

El dispositivo se ha sobrecalentado

Deje que el dispositivo se enfrie durante
una hora. Esta listo para usarse de
nuevo cuando la luz del selector imode
deje de parpadear y la luz del botén de
seguridad parpadee.

La tapa (con
transmisién) no se
puede cerrar
completamente

Hay comida entre el bol de
procesamiento de alimentos y la tapa
(con transmision)

Abra la tapa (con transmision) y elimine
los residuos de comida

La herramienta no esta insertada
completamente en el bol de
procesamiento de alimentos

Gire la herramienta con la mano
mientras presiona ligeramente hacia
abajo, hasta que se bloquee en su lugar

Solo cortador: El cortador no esta
conectado a la proteccion contra
salpicaduras o no esta conectado
correctamente

Conecte el cortador a la proteccion
contra salpicaduras antes de colocar la
tapa (con transmision) en el bol de
procesamiento de alimentos (observe
los simbolos para la alineacion
correcta)

Solo cortador: El cortador esta
bloqueado porque hay residuos de
comida en la rejilla de corte

Abra el cortador y retire la comida de la
rejilla

No esta conectada correctamente

Conectada correctamente

Agua en la tapa (con
transmision)

La tapa (con transmisién) se sumergio
accidentalmente en agua o se coloco
en el lavavajillas

Retire el tapon de goma dentro del
acoplamiento para la parte del motor.
Purgue el agua. Sustituya el tapon.
Precaucion: El agua en la tapa (con
transmision) danara el dispositivo. No
debe colocarse intencionadamente la
tapa (con transmision) en el lavavajillas.
Por tanto, use el método descrito
solamente en caso de averia.

Agua en unade las
herramientas
(herramienta para
masas, gancho para
amasar, cuchilla o
disco de eje)

Fugas de la herramienta afectada

Contacte con el Servicio Técnico de
Braun para una sustitucion
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Portugués

Os nossos produtos sdao concebidos de forma a
cumprir os padroes mais elevados de qualidade,
funcionalidade e design. Esperamos que tire o
maximo partido do seu novo aparelho Braun.

Antes de Utilizar o seu Aparelho

Por favor, leia as instrugdes de utilizagao
atentamente e na integra antes de utilizar o
aparelho e guarde-as para referéncia futura.
Remova todas as embalagens e etiquetas e
elimine-as adequadamente.

Atencao

o As laminas sao muito
afiadas! Para evitar

ferimentos, manuseie as
l&minas com o0 maximo cuidado.

¢ Deve-se ter cuidado ao manusear as
laminas cortantes afiadas, ao esva-
ziar a taca e durante a limpeza.

e Este aparelho pode ser usado por
pessoas com limitacdes fisicas, sen-
soriais ou mentais ou sem experién-
cia e conhecimentos, se supervisio-
nadas ou instruidas quanto ao uso
seguro do aparelho e caso com-
preendam os perigos envolvidos.

* N3o deixe que criancas brinquem
com o aparelho.

e Este aparelho ndo deve ser usado
por criangas.

* N3o deixe que criancas se aproxi-
mem do aparelho e do cabo de ali-
mentacado do mesmo.

e Alimpeza e a manutencao realizada
pelo utilizador ndo serdo realizadas
por criangas sem supervisao.

® Desligue sempre 0 cabo de alimenta-
cao ou o0 aparelho quando este for
deixado sem vigilancia e antes de o
montar, desmontar, limpar ou arma-
zenar.

® Em caso de dano, o cabo de alimen-
tacdo tem de ser substituido pelo
fabricante, por um seu agente de
assisténcia técnica ou por uma pes-
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soa igualmente qualificada com vista
a evitar potenciais perigos.

¢ Antes de conectar o aparelho a
corrente, verifique se a voltagem
indicada na base do aparelho corres-
ponde a do seu lar.

e Este aparelho foi concebido apenas
para uso doméstico e para pro-
cessar quantidades domésticas
normais.

¢ N&o utilize nenhuma peca no micro-
-ondas.

* Limpe todas as pecas antes da
primeira utilizacao ou conforme
necessario, seguindo as instrugoes
na seccao «Cuidados e limpeza».

Pecas e acessorios

1 Seletor de imode
a velocidade alta
b velocidade baixa
¢ impulso
Bot&o de seguranca @
Interruptor Smartspeed / velocidades
variaveis ulll
Peca do motor
Botdes de libertacao EasyClick Plus
Eixo ActiveBlade
Copo com tampa
Acessorio para bater
a Caixa de engrenagens
b Batedor
9 Acesso6rio para puré
a Caixa de engrenagens
b Eixo para puré
¢ Palheta
10 Acessorio picador de 500 ml «<mc»
Tampa (com engrenagem)
Lamina picadora
Lamina para gelo
Recipiente picador
Anel de borracha antiderrapante
11 Acessorio processador de alimentos de
2000 ml XL com Cortador «fpl»
Tampa (com caixa de engrenagens)
Acoplamento para a peca do motor
Impulsor
Tubo de entrada
Fecho da tampa
Protecéo contra salpicos
Recipiente para processar alimentos
Anel de borracha antiderrapante
Lamina picadora
Cobertura da lamina picadora
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Utensilio para massa (FP)
Gancho de amassar (Cortador)
Lamina do cortador
Base do cortador
Impulsor para limpeza
Suporte de encaixe
(i) Encaixe para fatiar (fino, grosso)
(if) Encaixes para triturar (fino, grosso)
(iii) Encaixe para cortar em juliana
q Disco para cortar em palitos
r Eixo do disco
12 Suporte para armazenamento

T O0OS3 ™ X

Como utilizar o aparelho

Interruptor Smartspeed para
velocidades variaveis .ill

Um acionamento, todas as velocidades. Quanto
mais pressionar, maior sera a velocidade. Quanto
maior for a velocidade, mais rapidos e finos serao
os resultados de mistura e picagem.

Operagao com uma s6 mao: o interruptor
Smartspeed (3) permite-lhe ligar o aparelho e
controlar a velocidade com uma mao.

Operar a varinha magica

Primeira utilizacdo: Remova o bloqueio de
transporte da peca do motor (4), puxando a fita
vermelha..

Ligar (A)

O aparelho vem com um seletor de imode (1) e um
botédo de seguranca (2) para libertar o interruptor
Smartspeed (3). Siga as instrugdes para iniciar o
aparelho:

e Ao pressionar a parte prateada da parte superior,
pode escolher um dos trés imodes diferentes
(velocidade alta, velocidade baixa, impulso).

e Com a ajuda dos 3 modos, pode decidir como
processar os alimentos. A luz do seletor de
imode acende a branco para mostrar o modo
escolhido.

* Velocidade alta (1a) fornece a velocidade
maxima disponivel. E a posicéo padrao do modo.

e Avelocidade baixa (1b) diminui a velocidade,
mesmo que pressione completamente o
interruptor Smartspeed.

e O modo de impulso (1c) pode ser utilizado para
desfazer pedagos maiores de alimentos ou para
controlar a textura dos alimentos ao picar.
Pressione o interriuptor Smartspeed para breves
impulsos de poténcia.

e Apos escolher o modo, pressione o botdo de
seguranca (2) com o polegar.

e Prima de imediato o interruptor Smartspeed e
ajuste para a velocidade pretendida.

NOTA: se o interruptor Smartspeed nao for
premido dentro de 2 segundos, ndo sera possivel

ligar o aparelho por motivos de seguranca. A luz
do botao de seguranca ira piscar a vermelho.
Para ligar o aparelho, comece novamente com o

primeiro passo.

e Durante a operacado nao precisa de manter o
botao de seguranca premido

Luz piloto

Luz do botéao de
seguranca a piscar a
vermelho

Luz do botao de
seguranca apagada

Modo standby ap6s
10 minutos. Todas as
luzes apagam.

Luz do botao de
seguranca vermelho
permanente e luzes do
seletor de imode todas
a piscar

Aparelho / estado
operacional

O aparelho esta pronto
para uso.

O aparelho esta
libertado (o botao de
libertacao do
interruptor esta
premido) e pode ser
ligado.

O aparelho fica
novamente ativo ao
pressionar qualquer
botao

O aparelho esta
sobreaquecido. Deixe
o aparelho arrefecer
durante uma hora. Esta
pronto para nova
utilizacao quando a luz
do seletor de imode
parar de piscar e a luz
do botao de seguranca
piscar.

Eixo ActiveBlade (B)

A varinha magica esta equipada com um eixo

ActiveBlade, que permite que a lamina se estenda
ao fundo do sino. O ajuste é realizado automatica-
mente através da pressdo necessaria em tarefas de
mistura, sendo especialmente adequado para
misturar alimentos duros como, por exemplo, frutas
e legumes crus.

Também se adequa perfeitamente a preparagéo
de pastas, molhos, molhos para salada, sopas,
alimentos para bebés, assim como bebidas,
smoothies e batidos de leite.

Para obter os melhores resultados, use a
velocidade mais alta.

Montagem e operacédo

e Encaixe o eixo ActiveBlade (6) na peca do motor
até fazer clique.

e Coloque o eixo ActiveBlade na mistura a
misturar. Entao, ligue o aparelho como acima
descrito.

e Misture os ingredientes até obter a consisténcia
pretendida com um suave movimento
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ascendente e descendente. Dependendo da
pressao aplicada, o eixo ActiveBlade ira baixar e
alamina ira estender-se.

* ApoOs a utilizacdo, desconecte a varinha magica
da tomada e pressione os botdes de libertagao
EasyClick Plus (5) para desencaixar o eixo eixo
ActiveBlade.

Atencao

e Nao deixe liquidos ou ingredientes
sobreporemse a linha verde do eixo de mistura.

e Se usar o aparelho para reduzir a puré alimentos
quentes num tacho ou panela, retire-o da fonte
de calor e certifique-se de que o liquido ndo
esta a ferver. Deixe os alimentos quentes
arrefecerem ligeiramente, a fim de evitar o risco
de escaldadura.

e Nao deixe a varinha magica pousada numa
cacarola quente na placa quando ndo estiver a
ser usada.

* Nao raspe o eixo ActiveBlade no fundo de
cacarolas e panelas.

* Nao opere continuamente durante mais de
2 minutos.

e Deixe o aparelho arrefecer por 5 minutos antes
de continuar a processar.

Exemplo de receita: Maionese

250 g de 6leo (p. ex. oleo de girassol)

1 ovo e 1 gema de ovo extra

1-2 c. s. de vinagre

Sal e pimenta a gosto
e Coloque todos os ingredientes (a temperatura
ambiente) no copo, na ordem indicada.

e Coloque a varinha magica no fundo do copo.
Misture a velocidade Turbo até o 6leo comecar a
emulsionar.

e Com avarinha magica ainda em funcionamento,
levante lentamente o eixo até ao topo da mistura
e volte a baixar para incorporar o resto do 6leo.
NOTA: Tempo de processamento: aprox. 1
minuto para saladas e até 2 minutos para uma
maionese mais espessa (p. ex. para uma pasta).

Acessorio para bater (B)

Use o batedor apenas para preparar chantilly, bater
claras de ovo, preparar pao-de-16 e sobremesas
pré-preparadas.

Montagem e operacao

e Encaixe o batedor (8b) na caixa de engrenagens
(8a).

e Alinhe o corpo do motor com o0 acessorio para
bater montado e pressione as peg¢as uma contra
a outra até fazerem clique.

* Apos a utilizacdo, desconecte da tomada e prima
os botdes de libertacdo EasyClick Plus para
desencaixar a peca do motor. A seguir, retire o
batedor do mecanismo de velocidades.

¢ Nao opere continuamente durante mais de
3 minutos.
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e Deixe 0 aparelho arrefecer por 3 minutos antes
de continuar a processar.

Dicas para os melhores resultados

e Mova o batedor no sentido horario, segurando-o
com uma ligeira inclinacao.

e Para evitar salpicos, comece lentamente e use o
acessorio para bater em cacarolas ou recipientes
fundos.

e Coloque o batedor num recipiente e s6 entao
ligue o aparelho.

e Certifique-se sempre de que o batedor e o
recipiente de mistura estao totalmente limpos e
livres de gordura antes de bater claras de ovo.
Bata apenas até 4 claras de ovo.

Ejemplo de receta: Nata montada

400 ml de nata fria (min. 30% contenido en grasas,

4 8°C)
Comience con una baja velocidad (presion ligera
sobre el interruptor) y auméntela (mas presion
en el interruptor) mientras bate.

e Siempre use crema fresca refrigerada para lograr
un volumen mayor y mas estable al batir.

Acessorio para puré (C)

O acessorio para puré pode ser usado para triturar
frutas e legumes cozinhados, tais como batatas,
batatas-doces, tomates, ameixas e macas..

Antes da utilizacao

e Nao triture alimentos duros ou nao cozinhados,
pois tal pode danificar a unidade.

e Descasque e remova quaisquer carogos ou
partes duras; cozinhe e escoe, e depois triture a
fruta/o legume.

Montagem e operacao

e Encaixe a caixa de engrenagens (9a) no eixo
(9b), rodando no sentido horario, até engatar.

e Vire 0 acessorio para puré ao contrario, encaixe
a palheta (9c) sobre o ponto central e rode no
sentido anti-horario para posicionar. (Se a caixa
de engrenagens nao estiver devidamente
encaixada, a palheta ndo ira engatar no devido
lugar.)

e Alinhe 0 acessorio para puré montado com o
corpo do motor e encaixe as duas pecas uma na
outra. Ligue a ficha a eletricidade.

e Mergulhe o acessorio triturador nos ingredientes
e ligue o aparelho.

e Usando um suave movimento ascendente e
descendente, movimente o acessorio triturador
por entre os ingredientes até obter a textura
pretendida.

e Solte o interruptor Smartspeed e assegure que o
acessorio para puré parou completamente de
girar antes de o retirar dos alimentos.

® ApOs a utilizacdo, desconecte o aparelho da
tomada. Remova a palheta (9¢), rodando no
sentido horario.




* Prima os botdes de libertacdo EasyClick Plus
para desencaixar o acessorio para puré da peca
do motor. Separe o mecanismo de velocidades
do eixo, rodando para a esquerda.

Atencao

e Nunca utilize o acessorio para puré num tacho
sobre calor direto.

e Retire sempre o tacho do calor e deixe arrefecer
ligeiramente.

e Pouse o tacho ou recipiente numa superficie
plana e estavel e segure-o com a sua mao
livre.

e Nao bata com o acessorio para puré no lado do
recipiente de cozedura durante ou apoés a
utilizacado. Use uma espatula para raspar os
alimentos excedentes.

e Para melhores resultados ao triturar, nunca
ocupe mais de metade de um tacho ou
recipiente com alimentos.

e Nao opere continuamente durante mais de
1 minuto.

e Deixe o aparelho arrefecer por 4 minutos antes
de continuar a processar.

Ejemplo de receta: Puré de patatas

1 kg patatas cocidas

200 ml leche tibia

e Coloque las patatas en un recipiente y hagalas
puré durante 30 segundos (3/4 del camino en el
interruptor inteligente de velocidad)

e Afada la leche. Siga haciendo puré durante otros
30 segundos.

Acessorio picador (D)

O picador (10) é perfeitamente adequado para
picar carne, queijo duro, cebolas, ervas aromaticas
alho, legumes, pao, bolachas e frutas de casca rija.

Use o picador «<mc» (10) para quantidades maiores
e alimentos duros.

Para o picador «mc», nao exceda a quantidade de
ingredientes superior a linha max.

Para o picador «hc» ndo exceda a quantidade dos
ingredientes para além da linha max. Tempo de
operacao maximo para o picador «hc»: 1 minuto
para grandes quantidades de ingredientes
hamidos, 30 segundos para ingredientes secos

ou duros.

NOTA: deixe um intervalo de pelo menos 3 minutos
antes de voltar a operar (para evitar falhas). Pare
imediatamente de processar quando a velocidade
do motor diminuir e/ou ocorrerem vibracées fortes.

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

Antes da utilizacdo
e Corte previamente os alimentos em pedacos
pequenos para picar mais facilmente.

e Remova 0sso0s, tenddes e cartilagens da carne
para ajudar a evitar danos nas laminas.

e Assegure que o anel de borracha antiderrapante
(10e) esta encaixado no fundo do recipiente
picador.

Montagem e operacao

e Remova cuidadosamente a cobertura de plastico
dalamina.

e Aslaminas (10b/10c) sao muito afiadas!
Segure-as sempre pela parte superior de
plastico e manuseie-as com cuidado.

e Coloque alamina no pino central do recipiente
picador (10d). Pressione-a para baixo e gire-a
de forma a engatar.

e |ntroduza alimentos no picador e coloque a
tampa (10a).

e Para picar gelo, use a lamina especial para gelo
(10c).

e Para obter bons resultados, encha até 5 cubos
de gelo no picador «mc» e pique durante 10-15
segundos.

® Alinhe o picador com a pega do motor (4) e
encaixe-o0s.

e Para operar o picador, ligue o aparelho.

Durante o processamento, segure a peca do
motor com uma mao e o recipiente picador
com a outra.

e Pique sempre o0s alimentos mais duros (p. ex.
queijo parmesao) a velocidade maxima.

e Quando tiver terminado de picar, desconecte da
tomada e pressione os botdes de libertacao
EasyClick Plus (5) para desencaixar a peca do
motor.

e [evante a tampa. Retire cuidadosamente a
lamina antes de vazar o conteudo do recipiente.
Para retirar a lamina, gire-a ligeiramente e depois
puxe-a para fora.

Atencéao

e Nao use 0 acessorio picador para processar
alimentos extremamente duros, como frutas de
casca rija com casca, cubos de gelo, graos de
café, graos ou especiarias duras como, p. ex.,
noz-moscada. O processamento destes
alimentos poderia danificar as Iaminas.

e Apenas o acessorio picador «<mc» (10) com a
lamina especial para gelo (10c¢) pode picar cubos
de gelo.

e Se utilizar o aparelho para reduzir a puré
alimentos quentes, assegure que o liquido nao
esta a ferver. Deixe os alimentos quentes
arrefecerem ligeiramente, a fim de evitar o risco
de escaldadura.

e Nunca coloque os recipientes picadores no forno
de micro-ondas.

Exemplo de receita para «<hc»: Ameixas secas com
mel (como recheio ou cobertura de panquecas)
50 g de ameixas secas

75 g de mel cremoso

70 ml de agua (com aroma de baunilha)
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Cologue as ameixas secas e 0 mel cremoso no
recipiente picador «hc».

Guarde no frigorifico a 3 °C durante 24 horas.
Adicione 70 ml de agua (com aroma de
baunilha).

Volte a picar durante mais 1,5 segundos na
velocidade maxima.

Use o0 acessorio picador «hc» (acessorio opcional
disponivel no seu Centro de Assisténcia da
Braun; contudo, nao disponivel em todos os
paises).

Acessorio Processador de
Alimentos XL com Cortador

O acessorio processador de alimentos com
Cortador (11) pode ser usado para:

picar, misturar e preparar massa de panquecas;
amassar massa e preparar massa de bolos, com
um maximo de 500 g de farinha (a massa de
bolos so6 é possivel com modelos que contém o
utensilio para massa (11k);

fatiar, triturar, cortar em juliana e cortar batatas
em palitos.

Cortar em cubos.

Picar (E)

Com alamina (11i) pode picar carne, queijo duro,
cebolas, ervas aromaticas, alho, legumes, pao,
bolachas e frutas de casca rija.

Consulte no Guia de processamento E as
quantidades maximas, as velocidades e 0os tempos
recomendados.

Antes da utilizacao

L]

Corte previamente os alimentos em pedagos
pequenos para picar mais facilmente.

Remova 0ssos, tenddes e cartilagens da carne
para ajudar a evitar danos nas laminas.

Remova os caules das ervas aromaticas,
descasque as frutas de casca rija.

Assegure que o anel de borracha antiderrapante
(11h) esta encaixado no fundo do recipiente para
processar alimentos.

Montagem e operacio

Remova cuidadosamente a cobertura da lamina
picadora (11j) da lamina.

Alamina (11i) € muito afiada! Segure-a sempre
pela parte superior de plastico e manuseie-a
com cuidado.

Coloque a lamina no pino central do recipiente
(11g). Pressione-a para baixo e gire-a de forma a
engatar.

Introduza alimentos no recipiente. Insira a
protecado contra salpicos (11f).

A seguir, coloque a tampa (11a) até engatar com
um clique.

Insira a peca do motor (4) no acoplamento (11b)
até engatar.
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e |Ligue o aparelho a tomada e insira o impulsor
(11c) no tubo de entrada (11d).

e Para operar o processador de alimentos, ligue o
aparelho. Durante o processamento, segure
a peca do motor com uma mao e o recipiente
para processar alimentos pela pega.

e Quando tiver terminado de picar, desconecte da
tomada e pressione os botdes de libertacao
EasyClick Plus (5) para desencaixar a peca do
motor.

e Pressione o fecho da tampa (11e) para levantar
atampa. A seguir, separe a tampa da protegao
contra salpicos.

¢ Retire cuidadosamente a lamina antes de vazar
o conteudo do recipiente. Para retirar e
desbloquear a lamina, gire-a ligeiramente e
depois puxe-a para fora.

Atencao
N&ao use o acessorio processador de alimentos
para picar alimentos extremamente duros,
como frutas de casca rija com casca, cubos
de gelo, gréos de café, graos ou especiarias
duras como, p. ex., noz-moscada.
O processamento destes alimentos poderia
danificar as laminas.

e Nunca coloque o recipiente para processar
alimentos no forno de micro-ondas.

Com a lamina (11i) também pode misturar massa
de panquecas com até 500 g de farinha.

Ejemplo de receta: Masa para tortitas

750 ml de leche

500 g harina comun

4 huevos

¢ Vierta laleche en el recipiente y afiada primero
la harina y después los huevos.

e Use la maxima velocidad para mezclar la masa
hasta que quede homogénea.

As massas mais pesadas ndo devem ser
preparadas com a lamina. Utilize o utensilio para
massa ou o gancho de amassar (11k/111) para
massas mais pesadas.

Utensilio para massa e gancho de am (E)
A figura E também se aplica (dependendo do
modelo) ao uso do utensilio para massa (11k) e do
gancho de amassar (111).

O utensilio para massa € ideal para amassar e
misturar massas diferentes, como massa levedada
ou de pastelaria, e misturas de pao-de-I6.

O gancho de amassar ¢ ideal para amassar
diferentes tipos de massa, tal como massa
levedada ou de pastelaria.

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



Montagem e operacdo

e Coloque o utensilio para massa/gancho de
amassar no pino central do recipiente (11g).
Pressione-o para baixo e gire-o de forma a
engatar.

e Coloque a farinha no recipiente (max. 500 g) e
depois adicione os outros ingredientes, exceto
os liquidos.

e Ligue o aparelho na velocidade maxima.

e Adicione os liquidos através do tubo de entrada
enquanto o motor esta em funcionamento.
NOTA: Tempo maximo a amassar: 1 minuto —
depois deixe o motor arrefecer por 10 minutos.

Ejemplo de receta: Masa de pizza

500 g de harina comun

1 cucharadita de sal

1 cucharadita de levadura seca

10 cucharadas de aceite de oliva

300 ml de agua (tibia)

e Coloque todos los ingredientes excepto el agua
en el recipiente y comience a amasar.

e Anada el agua a través del tubo de alimentacion
con el motor en marcha.

Ejemplo de receta: Masa dulce para pasteles

500 g de harina comun

340 g de mantequilla sin sal (fria/dura, trozos

pequenos)

160 g de azucar

2 azucar vainillado

2 huevo pequeiio

2 pizca de sal

e Coloque la mantequillay el azicar en el
recipiente y comience a amasar. Para obtener
buenos resultados, utilice mantequilla fria.

e Anada la harinay el resto de ingredientes.

e Sise amasa en exceso, la masa sera demasiado
blanda. Deje de amasar poco después de
haberse formado una bola.

e Deje enfriar la masa en el frigorifico durante
media hora antes de continuar.

Ejemplo de receta FPXL: Masa para bizcocho

500 g de harina comun

200 g de azucar

200 g de mantequilla sin sal (fria/dura, trozos

pequenos)

3 huevos

1 azdcar vainillado

1 porcién de levadura quimica

200 ml de leche

e Anada la harina y todos los demas ingredien-
tes, excepto la leche, al bol y empiece a
amasar.

e Anada gradualmente leche mientras el aparto
esta en marcha hasta que se haya formado una
masa uniforme.

Ejemplo de receta de cortador: Masa dulce
500 g de harina comun
80 g de azlcar

80 g de mantequilla sin sal (fria/dura, trozos
pequenos)

1 huevo

7 g levadura

375 ml de leche

Anada la harina y todos los demas ingredientes,
excepto la leche, al bol y empiece a amasar.
Anada gradualmente la leche mientras el aparto
estd en marcha y amase lentamente la masa
hasta que forme una bola que ya no se pegue

al bol.

Deje que la masa suba en un lugar calido durante
2 horas.

Fatiar / triturar / cortar em juliana / cortar

em palitos (F)

Use os encaixes para fatiar fino e grosso (i) para
fatiar fruta e legumes crus em fatias finas; p. ex.
pepinos, cebolas, cogumelos, macas, cenouras,
rabanetes, batatas, curgete e couve.

Use os encaixes para triturar fino e grosso (ii) para
triturar alimentos tais como magas, cenouras,
batatas, beterraba, couve, queijo duro (como o
parmesao).

Use o encaixe para cortar em juliana (iii) para cortar
frutas e legumes em juliana.

Use o disco para cortar em palitos (11q) para
preparar batatas para fritar.

Consulte no Guia de processamento F as
velocidades recomendadas.

Montagem e operacio

e Alcance os orificios do suporte de encaixe (11p)
ou do disco para cortar em palitos (11q) para
fixar o eixo do disco (11r) e rode-o para a
esquerda até engatar.

Para fatiar e triturar, coloque um encaixe no
suporte de encaixe (11p) e engate na devida
posicao. Certifique-se de que o encaixe esta
totalmente inserido no respetivo suporte e nao
ocorre deslocamento. Coloque o suporte de
encaixe montado ou o disco para cortar em
palitos no pino central do recipiente e gire-o de
forma a engatar.

Insira a protecao contra salpicos (11f) no
recipiente e coloque a tampa (11a) até engatar
com um clique.

Insira a peca do motor no acoplamento até
engatar.

Ligue o aparelho a tomada e insira os alimentos
a processar no tubo de entrada.

Para os melhores resultados de corte em palitos,
coloque 3-4 batatas (dependendo do tamanho)
no tubo de entrada da tampa enquanto o motor
esta desligado.

Ligue o aparelho para o operar. Nunca introduza
as maos no tubo de entrada quando o aparelho
esta ligado. Utilize sempre o impulsor para
colocar alimentos.

Ap0os a utilizacdo, desconecte da tomada e prima
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os botdes de libertagdo EasyClick Plus para
desencaixar a peca do motor.

e Pressione o fecho da tampa (11e) para levantar a
tampa. A seguir, separe a tampa da protegao
contra salpicos.

e Retire cuidadosamente o suporte de encaixe ou
o disco para cortar em palitos antes de vazar o
conteudo do recipiente. Para remover o suporte
de encaixe ou o disco para cortar em palitos,
rode-o levemente e retire-o pelos orificios com
os dedos.

e Para retirar um encaixe, empurre-o para cima na
extremidade que fica saliente no lado inferior do
suporte de encaixe.

e A quantidade maxima de processamento segue
a figura de referéncia de recipientes cheios
5x vezes.

e Antes de continuar o processamento, deixe o
aparelho arrefecer durante 30 minutos.

Use o Cortador para cortar frutas e legumes crus e
cozidos em cubos pequenos, por exemplo, para
saladas, sopas e sobremesas.

Consulte no Guia de processamento G as
velocidades recomendadas.

Antes de Utilizar o seu Aparelho

* Retire as sementes e os carocos das frutas. Nao
sdo permitidos alimentos congelados para evitar
danos nas laminas.

e Assegure que o anel de borracha antiderrapante
(11h) esta encaixado no fundo do recipiente para
processar alimentos.

Montagem e operacéao

* Antes da primeira utilizacdo, remova
cuidadosamente a protecao de papel da
extremidade de corte da lamina do Cortador
(11m) e elimine-a.

e Coloque alamina do Cortador no pino central da
base do Cortador (11n) e rode-a até engatar.

e Alinhe a protec&o contra salpicos e a unidade do
Cortador montada com as marcacoes alinhadas
umas com as outras e rode no sentido anti-
horario até as unidades ficarem firmemente
conectadas.

e Coloque a unidade do Cortador montada no
recipiente e coloque a tampa até ouvir um clique.

* Insira a peca do motor no acoplamento até
engatar.

e Ligue o aparelho a tomada e insira os alimentos
a processar no tubo de entrada.

e Ligue o aparelho para o operar. Nunca introduza
as maos no tubo de entrada quando o aparelho
esta ligado. Utilize sempre o impulsor para
colocar alimentos.

* Apos a utilizacao, desconecte da tomada e prima
os botdes de libertacdo EasyClick Plus para
desencaixar a peca do motor.

* Pressione o fecho da tampa (11e) para levantar a

52

tampa. A seguir, separe a tampa da protecao
contra salpicos.

e Para desmontar a unidade do Cortador, rode a
protecao contra salpicos no sentido horario até
que o bloqueio abra.

e Remova com cuidado a lamina do Cortador
rodando-a e levantando-a.

e Vire a base do Cortador ao contrario e use o
impulsor para limpeza (110) para remover 0s
restos.

chas para os melhores resultados
Os alimentos cozidos devem arrefecer antes de
0s cortar em cubos, pois os resultados serao
mais firmes e melhores.

e Queijos semi-duros como o Emmental podem
ser processados; queijo muito mole ou muito
duro, como o Gouda, Mozzarella ou Parmesao,
nao pode ser processado.

e Se estiver a processar alimentos diferentes
numa preparacao, comece sempre com 0 mais
mole e termine com o mais duro. Desta forma,
pode processar todos os alimentos sem limpar
arede.

e O Cortador ndo é adequado para processar
carne crua.

e Descasque os legumes (principalmente batatas
e legumes com casca dura como abobora) antes
do processamento. Caso contrario, as cascas
podem ficar presas na rede de corte,
aumentando o esforco de limpeza.

Atencéao

e Aslaminas sao muito afiadas. Manuseie apenas
as pecas pelos componentes de plastico.

e N3ao use o acessorio processador de alimentos
com o Cortador para processar alimentos
extremamente duros, como frutas de casca
rija com casca, cubos de gelo, graos de café,
graos ou especiarias duras como, p. ex.,
noz-moscada. O processamento destes
alimentos poderia danificar as laminas.

e Esvazie o recipiente antes de estar
completamente cheio.

e Depois de processar alimentos gordurosos, a
lamina do Cortador pode ficar escorregadia.
Tenha especial cuidado durante a remocao.

e Qimpulsor para limpeza s6 pode ser utilizado
pela parte inferior da base do Cortador. A
utilizacao pela parte de cima pode danificar as
pecas de plastico do impulsor para limpeza.

e Nunca coloque o recipiente para processar
alimentos no forno de micro-ondas.

e A quantidade maxima de processamento segue
a figura de referéncia de recipientes cheios 5x
vezes.

e Antes de continuar o processamento, deixe o
aparelho arrefecer durante 30 minutos.

Ejemplo de receta: Ensalada «QOlivier»

6 patatas hervidas y enfriadas
150 g de salchicha previamente cocinada



6 huevos duros

2 zanahorias cocidas

4 pepinillos

1 lata de guisantes

400 g de mayonesa

200 g de nata agria

Perejil y eneldo

Sal y pimienta al gusto
Corte en dados los huevos, las salchichas, las
zanahorias, los pepinillos y las patatas a
velocidad maxima.

e Mezcle todos los ingredientes cortados en dados
con los guisantes en un bol para ensaladas.

e Sazone al gusto con sal, pimienta, perejil y
eneldo y aderece con mayonesa y nata agria.

Cuidados e limpeza (H)

* Limpe sempre a varinha magica e 0s acessorios
adequados minuciosamente na primeira
utilizacao e apods cada utilizagdo com agua e
detergente.

e Desconecte a varinha magica da tomada antes
de alimpar.

* Nao submerja a peca do motor (4) ou as caixas
de engrenagens (8a, 9a, 11a) em agua ou
qualquer outro liquido. Limpe apenas com um
pano humido.

e Atampa (10a) pode ser lavada sob agua
corrente. Ndo submerja em agua nem coloque
numa maquina de lavar loica.

e Para uma melhor limpeza, é possivel desmontar
0 suporte para armazenamento.

* Todas as restantes pecas podem ser lavadas
numa maquina de lavar loica. Nao use produtos
de limpeza abrasivos que possam riscar
a superficie.

e Pode remover os anéis de borracha
antiderrapantes do fundo dos recipientes para
uma limpeza rigorosa adicional.

* Ao processar alimentos com elevado teor de
pigmentos (p. ex. cenouras ou curcuma), 0s
acessorios podem ficar manchados. Passe oleo
vegetal nessas pecas antes de limpa-las por
completo.

Garantia e Assisténcia

Para informacdes detalhadas, consulte o folheto
separado sobre garantia e assisténcia ou visite
www.braunhousehold.com .

Tanto as especificacoes de design como estas
instrucoes de utilizagédo estao sujeitas a alteracoes

sem aviso prévio.
|

W

Nao elimine o produto no lixo doméstico
no fim da sua vida util. A eliminacao pode
ser efetuada num Centro de Assisténcia da
Braun ou em pontos de recolha adequados
disponiveis no seu pais.

Os materiais e 0s objetos destinados ao
contacto com produtos alimenticios
estao em conformidade com as
prescricoes do regulamento Europeu
1935/2004.
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Guia de resolucao de problemas

Problema

Potenciais causas

Solucao

A varinha magica
nao funciona.

Sem alimentacao

Verifique se o aparelho esta conectado
a tomada.Verifique o fusivel/disjuntor
da sua habitacdo.Se nao for nenhuma
das situacdes acima, contacte o Centro
de Assisténcia da Braun.

Luz do botao de
seguranca vermelho
permanente e luzes
do seletor de imode
todas a piscar

O aparelho esta sobreaquecido

Deixe o aparelho arrefecer durante uma
hora. Esta pronto para nova utilizagdo
quando a luz do seletor de imode parar
de piscar e a luz do botédo de seguranca
piscar

A tampa (com caixa
de engrenagens)
nao pode ser
completamente
fechada

Os alimentos ficam presos entre o
recipiente FPXL e a tampa (com caixa
de engrenagens)

Abra a tampa (com caixa de
engrenagens) e remova os residuos de
alimentos

O utensilio ndo esta completamente
inserido no recipiente FPXL

Rode o utensilio manualmente,
pressionando para baixo levemente,
até engatar

Apenas Cortador: O Cortador ndo esta
conectado a protecao contra salpicos
ou nao esta conectado corretamente

Encaixe o Cortador na protecéo contra
salpicos antes de colocar a tampa
(com caixa de engrenagens) no
recipiente FP (observe os simbolos
para o alinhamento correto)

Apenas Cortador: O Cortador fica
bloqueado por residuos de alimentos
na rede de corte

Abra o Cortador e remova os alimentos
darede

Nao esta conectado corretamente

Conectar corretamente

Agua na tampa (com
caixa de
engrenagens)

A tampa (com caixa de engrenagens)
foi acidentalmente imersa em agua ou
colocada na maquina de lavar loica

Remova o bujao de borracha no interior
do acoplamento da pega do motor.
Escoe a agua. Substitua o bujao.
Atencdo: A existéncia de agua na
tampa (com caixa de engrenagens) ird
danificar o aparelho. Este método
descrito ndo deve portanto ser usado
intencionalmente para colocar a tampa
(com caixa de engrenagens) na
maquina de lavar loica

Agua num dos
utensilios (utensilio
para massa, gancho
de amassar, lamina
ou eixo do disco)

Vazamento do utensilio afetado

Contacte um centro de assisténcia da
Braun para a substituigdo
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Italiano

| nostri prodotti sono progettati per soddisfare gli
standard piu elevati in termini di qualita, funzionalita
e design. Ci auguriamo che il Vostro nuovo
apparecchio Braun risponda pienamente alle Vostre
aspettative.

Prima dell’utilizzo

Si prega di leggere attentamente ed integralmente
le istruzioni d’uso prima di utilizzare il dispositivo e
conservarle per la consultazione. Rimuovere tutti
gliimballaggi e le etichette e smaltirliin modo
appropriato.

Attenzione

° Le lame sono molto affiliate!

Per evitare lesioni, si prega
di maneggiare le lame con
cautela.

e Maneggiare con cura le lame affilate,
prestare attenzione durante le
operazioni di svuotamento della
ciotola e la pulizia.

¢ Questo dispositivo pud essere utiliz-
zato da persone con ridotte capacita
fisiche, sensoriali 0 mentali o prive di
esperienza e conoscenza, se sorve-
gliate o istruite su come utilizzare il
dispositivo in modo sicuro e se pren-
dono conoscenza die rischiimplicati.

¢ | bambini non devono giocare con
I’apparecchio.

* | bambini non devono utilizzare que-
sto dispositivo.

¢ | bambini devono essere tenuti lonta-
ni dall’apparecchio e dal cavo di rete.

® Pulizia e manutenzione non devono
essere eseqguite da bambini senza
supervision.

e Staccare sempre I'apparecchio
dall’'alimentazione o spegnerlo quan-
do lo si lascia incustodito e prima di
montaggio, smontaggio, pulizia, con-
servazione.

¢ Se il cavo di alimentazione € danneg-
giato, deve essere sostituito dal fab-
bricante, dal suo agente addetto
all’assistenza o da altre persone si

milmente qualificate al fine di evitare
pericoli.

e Assicuratevi che il voltaggio del vo-
stro impianto elettrico corrisponda
a quello stampato sul fondo del pro-
dotto.

¢ ['apparecchio e stato progettato solo
per I'utilizzo a casa e per processare
quantita per la casa.

¢ Non utilizzare le parti di questo
apparecchio nel forno a microonde.

e Si prega di pulire tutte le parti pre-
cedentemente al primo utilizzo o
come richiesto, seguendo le
istruzioni nella sezione Manutenzione
e Pulizia.

Parti e accessori

1 Selettore imode
a altavelocita
b bassavelocita
c impulso
Tasto di sicurezza g
Interruttore Smartspeed / velocita variabili ,uill
Corpo motore
Tasti di rilascio EasyClick Plus
Asta ActiveBlade
Bicchiere graduato con coperchio
Frusta
a Attacco
b Frusta
9 Accessorio per purée
a Attacco
b Asta per pure
c Paletta
10 Accesorio picador de 500 ml «<mc»
a Tapa (con engranaje)
b Hoja picadora
¢ Cuchilla para hielo
d Recipiente picador
e Anillo de goma antideslizante
11 Accessorio robot da cucina da 2000 ml XL «fpl»
con tagliuzzatore a dadini
Coperchio (con attacco)
Accoppiamento per il corpo motore
Pestello
Tubo di alimentazione
Blocco coperchio
Paraspruzzi
Recipiente universale
Anello in gomma anti-scivolo
Lama tritatutto
Copertura per lama tritatutto

O~NOO O WN
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k Attrezzo per impastare (recipiente
universale)
Gancio impastatore (tagliuzzatore a dadini)
Lama tagliuzzatore a dadini
Base tagliuzzatore a dadini
Pestello per pulizia
Supporto inserti
(i) Inserto per affettare (fine, grosso)
(ii) Inserto per sminuzzare (fine, grosso)
(iii) Inserto per julienne

q Disco per patatine fritte

Asse per disco

12 Supporto per stoccaggio

Come utilizzare I’apparecchio

o053~

ATTENTZIONE: se I’interruttore Smartspeed non
viene premuto entro 2 secondi, I'apparecchio
non si accendera per ragioni di sicurezza. La luce
del tasto di sicurezza diventa rosso intermittente.
Per accendere I'apparecchio, ripartire dal primo
passaggio.

e Durante il funzionamento, non € necessario
tenere premuto il tasto di sicurezza.

Spia Apparecchio/Stato

operativo

Interruttore Smartspeed per
velocita variabili .l

Una pressione, tutte le velocita. Piu si preme, piu
aumenta la velocita. Maggiore € la velocita, piu
rapidi e fini sono i risultati della miscelazione e della
triturazione.

Funzionamento con una mano: I'interruttore
Smartspeed (3) consente di accendere
I’apparecchio e di controllare la velocita con una
mano sola.

Frullatore a immersione

Primo utilizzo: Rimuovere la protezione per il
trasporto dal corpo motore (4) tirandola dalla
fascetta rossa.

Accensione (A)

L'apparecchio & dotato di un selettore imode (1)

e di un tasto di sicurezza (2) per il rilascio

dell’interruttore Smartspeed (3). Si prega di seguire

le istruzioni per accendere I’apparecchio:

e Premendo la parte argentata in alto si puo
scegliere una delle 3 diverse imode (alta velocita,
bassa velocita, impulso).

e Con I'aiuto delle 3 modalita & possibile scegliere
in che modo lavorare il cibo. La luce del selettore
imode si illumina di bianco per mostrare la
modalita scelta.

e Alta velocita (1a) assicura la massima velocita
disponibile. E la posizione standard della
modalita.

e Bassa velocita (1b) diminuisce la velocita anche
premendo completamente I'interruttore
Smartspeed.

e |a modalita impulso (1c) pud essere utilizzata
per fare a pezzi alimenti di grandi dimensioni o
per controllare la consistenza del cibo quando si
trita. Premere I'interruttore Smartspeed per brevi
scariche di potenza.

e Dopo aver scelto la modalita, premere il tasto di
sicurezza (2) con il pollice.

e Premere subito I'interruttore Smartspeed in base
alla velocita desiderata.
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Luce tasto di sicurezza
rossa lampeggiante

Luce tasto di sicurezza
spenta

L’apparecchio & pronto
all’uso.

L’apparecchio &
sbloccato (tasto di

rilascio dell’interruttore
premuto) e puod essere
acceso.

Modalita stand by dopo
10 minuti. Tutte le luci si
spengono.

L'apparecchio si riattiva
di nuovo alla pressione
di qualunque pulsante

Luce tasto sicurezza
rossa e luci selettore
imode lampeggianti

L'apparecchio si &
surriscaldato. Lasciare
raffreddare I'apparec-
chio perun’ora. E
pronto di nuovo per
I’'uso quando la luce del
selettore imode smette
dilampeggiare e la luce
del tasto di sicurezza
lampeggia.

Asta ActiveBlade (B)

Il frullatore a immersione & dotato di un’asta
ActiveBlade che consente alla lama di raggiungere il
fondo dell’imbuto. La regolazione viene eseguita
automaticamente in base alla pressione necessaria
per la miscelazione; specialmente indicato per
mischiare cibi solidi, ad esempio frutta e verdure
crude.

Inoltre € ideale per preparare salse, sughi,
condimenti per insalata, zuppe, omogeneizzati e
anche per cocktail, frappe e frullati.

Per ottenere risultati ottimali, impostare la velocita
massima.

Montaggio e funzionamento

e Fissare I'asta ActiveBlade (6) al corpo motore
fino allo scatto.

e Posizionare I’asta ActiveBlade nell’impasto da
miscelare. Ora accendere |’apparecchio come
descritto sopra.

e Miscelare gli ingredienti fino a raggiungere la
consistenza desiderata con un leggero
movimento dall’alto al basso. A seconda della



pressione applicata variano la profondita
raggiunta dall’asta ActiveBlade e I’estensione
della lama.

e Dopo I'utilizzo, scollegare il frullatore a
immersione e premere i tasti di rilascio EasyClick
Plus (5) per staccare I’astaActiveBlade.

Attenzione

¢ Non lasciare che i liquidi o gli ingredienti superino
la linea verde dell’asta di miscelazione.

e Se si utilizza I’apparecchio per passare i cibi caldi
in una padella o in una pentola, rimuovere
quest’ultima dalla fonte di calore e accertarsi di
non portare il liquido ad ebollizione. Lasciare
raffreddare lentamente i cibi caldi per evitare il
rischio di scottature.

e Non lasciare il frullatore a immersione in una
pentola calda sul piano di cottura quando non in
uso.

e Non grattare con I’'asta ActiveBlade sul fondo di
padelle o pentole.

e Non utilizzare in maniera continua per piu di
2 minuti.

e |asciare raffreddare I'apparecchio per 5 minuti
prima di continuare con la lavorazione.

Esempio di ricetta: maionese

250 g diolio (p. e. olio di semi di girasole)

1 uovo e 1 tuorlo d’uovo extra

1-2 cucchiai di aceto

Sale e pepe g.b.

e Mettere tutti gli ingredienti (a temperatura
ambiente) nel bicchiere graduato nell’ordine
indicato.

e Posizionare il frullatore a immersione sul fondo
del bicchiere graduato. Miscelare alla velocita
turbo fino a che I’olio comincia ad emulsionare.

e Conil frullatore a immersione ancora in funzione,
sollevare lentamente I’asta fino alla cima
dell’impasto e poi tornare in basso incorporando
la parte restante dell’olio.

ATTENZIONE: tempo di lavorazione: circa
1 minuto per insalate e fino a 2 minuti per
consistenze maggiori (p.e. per salse).

Frusta (B)

Usare la frusta solo per montare la panna, sbattere
gli albumi, preparare il pan di Spagna e dessert gia
miscelati.

Montaggio e funzionamento

e Fissare la frusta (8b) all’attacco (8a).

e Allineare il corpo motore con la frusta montata
e spingere i pezzi uno contro I'altro fino allo
scatto.

e Dopo I'utilizzo, scollegare e premere i tasti di
rilascio EasyClick Plus per staccare il corpo
motore. Quindi togliere la frusta dall’attacco.

e Non utilizzare in maniera continua per piu di
3 minuti.

e | asciare raffreddare I’apparecchio per 3 minuti
prima di continuare con la lavorazione.

Suggerimenti per risultati ottimali

e Muovere la frusta in senso orario tenendola
leggermente inclinata.

e Per evitare schizzi, iniziare lentamente e utilizzare
la frusta in pentole o contenitori profondi.

e Posizionare la frusta in un recipiente prima di
accendere I'apparecchio.

e Accertarsi che la frusta e il recipiente di
miscelazione siano completamente puliti e privi
di grasso prima di sbattere gli albumi. Montare
solo 4 albumi alla volta.

Esempio di ricetta: panna montata

400 ml di panna raffreddata (min. 30% di grasso,

4-8°C)

e |niziare a bassa velocita (leggera pressione
sull’interruttore) per poi aumentare la velocita
(maggior pressione sull’interruttore) durante la
lavorazione.

e Utilizzare sempre panna fresca raffreddata per
raggiungere volumi maggiori € piu solidi durante
la lavorazione.

Accessorio per pure (C)

L’accessorio per puré puo essere utilizzato per
schiacciare frutta e verdure cotte come patate,
patate dolci, pomodori, prugne e mele.

Prima dell’ utilizzo

e Non schiacciare cibi solidi o crudi poiché cid
potrebbe danneggiare I'unita.

e Spelare e rimuovere i semi o le parti dure; quindi
cuocere, scolare e schiacciare la frutta o la
verdura.

Montaggio e funzionamento

e |nserire I'attacco (9a) nell’asta (9b) ruotandolo in
senso orario finché non scatta in posizione.

e Capovolgere I’'accessorio per puré e inserire la
paletta (9c¢) nel perno centrale, quindi ruotare in
senso antiorario per fissarla. (Se I'attacco non &
inserito correttamente non & possibile bloccare
la paletta in posizione).

e Allineare I’accessorio per pure montato con il
corpo motore e agganciare le due parti fino allo
scatto. Collegare la presa di alimentazione.

* Immergere ’accessorio per pure negliingredienti
e accendere I'apparecchio.

e Muovere I’accessorio per pure tra gli ingredienti
con un leggero movimento dall’alto verso il
basso fino a raggiungere la consistenza
desiderata.

e Rilasciare I'interruttore Smartspeed e
accertarsi che I’accessorio per pure abbia
completamente smesso di ruotare prima di
rimuoverlo dal cibo.

e Dopo I'utilizzo, scollegare I'apparecchio.
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Rimuovere la paletta (9¢) ruotandola in senso
orario.

e Premere i tasti di rilascio EasyClick Plus per
staccare I’accessorio per pure dal corpo motore.
Separare I'attacco dall’asta ruotandolo in senso
antiorario.

Attenzione

e Non utilizzare I’accessorio per pure in una
padella a contatto con la fonte di calore.

* Rimuovere sempre la padella dalla fonte di calore
e lasciare raffreddare brevemente.

* Posizionare la padella o il recipiente su una
superficie stabile e piana e sostenere con la
mano libera.

e Non battere I'accessorio per puré sul lato del
recipiente di cottura durante o dopo I'utilizzo.
Utilizzare una spatola per raccogliere il cibo in
eccesso.

e Per ottenere un risultato ottimale nello
schiacciamento, non riempire la padella o il
recipiente per piu della meta di cibo.

e Non utilizzare in maniera continua per piu di
1 minut.

e Lasciare raffreddare I’apparecchio per 4 minuti
prima di continuare con la lavorazione.

Esempio di ricetta: pure di patate

1 kg di potate cotte

200 ml di latte caldo

e Mettere le patate in un recipiente e schiacciarle
per 30 secondi (3/4 di pressione sull’interruttore
Smartspeed)

e Aggiungere il latte. Schiacciare per altri
30 secondi.

Accesorio picador (D)

Il tritatutto (10) € ideale per tritare carne, formaggi
a pasta dura, cipolle, erbe, aglio, verdure, pane,
cracker e noci.

Utilizzare il tritatutto «mc» (10) per quantita maggiori
e cibi solidi.
Per il tritatutto «mc» non superare la quantita di

ingredienti indicata dal segno di riempimento
massimo.

Per il tritatutto «<hc» non superare la quantita di
ingredienti consentita dalla linea di riempimento
massimo. Massima durata di funzionamento per il
tritatutto «<hc»: 1 minuto per grandi quantita di
ingredienti liquidi, 30 secondi per ingredienti secchi
o solidi.

NOTA: lasciare trascorrere almeno 3 minuti prima
del riutilizzo (per evitare guasti). Interrompere
subito la lavorazione se la velocita del motore
diminuisce e/o si verificano forti vibrazioni.

Fare riferimento alla Guida alla lavorazione D per
le quantita massime, i tempi e le velocita
raccomandate.
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Prima dell’utilizzo

¢ Innanzitutto tagliare i cibi in piccoli pezzi per
tritare con maggiore facilita.

e Rimuovere ossi, tendini e cartilagini dalla carne
per prevenire danni alle lame.

® Accertarsi che I’anello in gomma anti-scivolo
(10e) sia fissato sul fondo del recipiente
tritatutto.

Montagglo e funzionamento

Rimuovere con cautela la copertura di plastica
dalla lama.

e |elame (10b/10c) sono molto affilate!
Maneggiarle sempre con cautela tenendole dalla
parte superiore in plastica.

e Posizionare la lama sul perno al centro del
recipiente tritatutto (10d). Premere la lama verso
il basso e ruotarla per bloccarla in posizione.

e Riempire il tritatutto con il cibo e mettere il
coperchio (10a).

e Per tritare il ghiaccio utilizzare la speciale lama
per ghiaccio (10c).

e Per ottenere risultati ottimali aggiungere
massimo 5 cubetti di ghiaccio nel tritatutto «<mc»
e tritare per 10-15 secondi.

e Allineare il tritatutto con il corpo motore (4) e
agganciare le due parti fino allo scatto.

e Accendere I’'apparecchio per utilizzare il
tritatutto. Durante la lavorazione, tenere il corpo
motore con una mano e il recipiente tritatutto con
I’altra mano.

e Tritare sempre i cibi solidi (p.e. il parmigiano) alla
massima velocita.

e Quando la tritatura € completata, scollegare e
premere i tasti di rilascio EasyClick Plus (5) per
staccare il corpo motore.

e Sollevare il coperchio. Estrarre la lama con
cautela prima di versare il contenuto del
recipiente. Per rimuovere la lama, ruotarla
leggermente e tirarla.

Attenzione

e Non usare I’accessorio tritatutto per lavorare cibi
molto duri come noci non sbucciate, cubetti di
ghiaccio, chicchi di caffe, cereali o spezie dure
come la noce moscata. La lavorazione di questi
cibi pud danneggiare le lame.

e Solo il tritatutto «<mc» (10) con la speciale lama
per ghiaccio (10c) consente di tritare i cubetti di
ghiaccio.

e Se si utilizza I’'apparecchio per passare i cibi
caldi, accertarsi di non portare il liquido ad
ebollizione. Lasciare raffreddare lentamente i cibi
caldi per impedire il rischio di scottature.

e Non mettere mai il recipiente tritatutto nel forno
a microonde.

Esempio di ricetta con «hc»: prugne secche con
miele (come farcitura per pancake o da spalmare)
50 g di prugne secche

75 g di miele cremoso

70 ml di acqua (aromatizzata alla vaniglia)




e Riempire il recipiente tritatutto «<hc» con prugne
secche e miele cremoso.

e Conservare in frigorifero a 3 °C per 24 ore.

e Aggiungere 70 ml di acqua (aromatizzata alla
vaniglia).

e Continuare a tritare per altri 1,5 secondi alla
massima velocita.

Utilizzare I’accessorio tritatutto «<hc» (accessorio
opzionale disponibile presso il centro di assistenza
Braun; non in tuttii paesi).

Accessorio robot da cucina XL
con tagliuzzatore a dadini

L’accessorio robot da cucina con tagliuzzatore a

dadini (11) puo essere utilizzato per:

e tritare, frullare e mischiare pastelle per
pancake;

e impastare e preparare impasti per torte, a base
di max. 500 g di farina (gli impasti per torte sono
possibili solo con i modelli che contengono
I’attrezzo per impastare (11k);

e affettare, sminuzzare, tagliare alla julienne e fare
le patatine fritte;

e tagliuzzare a dadini.

Tritare (E)

Utilizzando la lama (11i) € possibile tritare carne,
formaggi a pasta dura, cipolle, erbe, aglio, verdure,
pane, cracker e noci.

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

Prima dell’utilizzo

e Prima dell’utilizzo

e [nnanzitutto tagliare i cibi in piccoli pezzi per
tritare con maggiore facilita.

e Rimuovere ossi, tendini e cartilagini dalla carne
per prevenire danni alle lame.

e Togliere il gambo dalle erbe, sgusciare le noci.

e Accertarsi che I’anello in gomma anti-scivolo
(11h) sia fissato sul fondo del recipiente
tritatutto.

Montaggio e funzionamento

e Rimuovere con cautela la copertura della lama
per tritare (11j) dalla lama.

e Lalama (11i) € molto affiliata! Maneggiarla
sempre con cautela tenendola dalla parte
superiore in plastica.

e Posizionare la lama sul perno al centro del
recipiente (11g). Premere la lama verso il basso
e ruotarla per bloccarla in posizione.

e Mettere il cibo nel recipiente. Inserire il
paraspruzzi (11f).

e Quindi posizionare il coperchio (11a) finché non
siinnesta con un clic.

e |nserire il corpo motore (4) nell’accoppiamento
(11b) fino a bloccarlo.

e Attaccare I'apparecchio alla presa e inserire il
pestello (11c¢) nel tubo di alimentazione (11d).

e Accendere I'apparecchio per utilizzare il robot da
cucina. Durante la lavorazione, tenere il corpo
motore con una mano e il recipiente universale
con I’altra mano.

e Quando la tritatura € completata, scollegare e
premere i tasti di rilascio EasyClick Plus (5) per
staccare il corpo motore.

e Premere il blocco coperchio (11e) per sollevare il
coperchio. Quindi separare il coperchio dal
paraspruzzi.

e Estrarre la lama con cautela prima di versare il
contenuto del recipiente. Per rimuovere e
sbloccare la lama, ruotarla leggermente e tirarla.

Attenzione

e Non usare I’accessorio robot da cucina per
lavorare cibi molto duri come noci non sbucciate,
cubetti di ghiaccio, chicchi di caffé, cereali o
spezie dure come la noce moscata. La
lavorazione di questi cibi pud danneggiare le
lame.

¢ Non mettere mai il recipiente universale nel forno
a microonde.

Utilizzando la lama (11i) € anche possibile
mescolare pastelle per pancake basate su un
massimo di 500 g di farina

Esempio di ricetta con: pastella per pancake

750 ml di latte

500 g di farina

4 uova

e Versare il latte nel recipiente, aggiungere la
farina e infine le uova.

e Mescolare alla massima velocita fino a ottenere
una massa liscia.

Gliimpasti e le pastelle pit pesanti non devono
essere preparati col coltello. Utilizzare I’attrezzo per
impastare o il gancio impastatore (11k/111) per
impasti e pastelle pit pesanti.

Attrezzo per impastare e Gancio
impastatore (E)

La figura E vale anche (in base al modello) per
I'utilizzo dell’attrezzo per impastare (11k) e del
gancio impastatore (111).

L'attrezzo per impastare & ideale per impastare e
mischiare diversi impasti come lievitati o dolci e
mischiare consistenze spugnose.

Il gancio per impastare € adatto a diversi tipi di
impasto, come I'impasto di lievito o I'impasto per
dolci.

Fare riferimento alla Guida alla lavorazione impasti E

per le quantita massime, i tempi e le velocita
raccomandate.

Montaggio e funzionamento
e Posizionare il gancio/I’attrezzo per impastare sul
perno al centro del recipiente (11g). Premere la
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lama verso il basso e ruotarla per bloccarla in
posizione.

e Mettere la farina (max. 500 g) nel recipiente e
aggiungere gli altriingredienti tranne quelli
liquidi.

e Portare I'apparecchio alla massima velocita.

e Aggiungere gliingredienti liquidi attraverso il tubo
di alimentazione mentre il motore € in funzione.
ATTENZIONE: Tempo massimo di impasto:

1 minuto; poi lasciare raffreddare il motore per
10 minuti

Esempio di ricetta: impasto per pizza

500 g difarina

1 cucch. di sale

1 cucch. di lievito essiccato

10 cucch. di olio d’oliva

300 ml di acqua (tiepida)

e Mettere tutti gli ingredienti tranne I’'acqua nel
recipiente e iniziare ad impastare.

e Aggiungere I’acqua attraverso il tubo di
alimentazione mentre il motore € in funzione.

Esempio di ricetta: impasto per dolci

500 g di farina

340 g di burro non salato (freddo/duro, in piccoli

pezzi)

160 g di zucchero

2 bustina di zucchero vanigliato

2 uovo piccolo

2 pizzico di sale

e Mettere il burro e lo zucchero nel recipiente e
iniziare ad impastare. Per ottenere buoni risultati
utilizzare burro freddo.

e Aggiungere la farina e il resto degli ingredienti.

e l'impasto diventerebbe troppo soffice in seguito
ad un’eccessiva lavorazione. Smettere di
impastare non appena I'impasto assume la
forma di una palla.

e Raffreddare I'impasto in frigorifero per mezz’ora
prima di continuare.

Esempio di ricetta accessorio robot da cucina FPXL:

Impasto per torte

500 g di farina

200 g di zucchero

200 g di burro non salato (freddo/duro, in piccoli

pezzi)

3 uova

1 bustina di zucchero vanigliato

1 lievito in polvere

200 ml di latte

e Aggiungere la farina e tutti gli altri ingredienti
tranne il latte nel recipiente e iniziare a impastare.

e Aggiungere gradualmente il latte durante
I'impasto finché non si &€ creata una massa
uniforme.

Esempio di ricetta tagliuzzatore a dadini: Impasto
dolce

500 g di farina

80 g di zucchero
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80 g di burro non salato (freddo/duro, in piccoli pezzi)

1 uovo

7 g di lievito

375 ml di latte

e Aggiungere la farina e tutti gli altri ingredienti
tranne il latte nel recipiente e iniziare a impastare.

e Aggiungere gradualmente il latte durante
I’impasto e lavorare dolcemente la massa fino a
formare una palla che non si appiccica piu al
recipiente.

e | asciare lievitare I'impasto in un luogo caldo per
2 ore.

Affettare / Sminuzzare / Julienne / Patatine
fritte (F)

Utilizzare I'inserto per affettare fine e grosso (i) per
affettare frutta e verdure crude in fettine fini e sottili;
ideale per cetrioli, cipolle, funghi, mele, carote,
ravanelli, patate, zucchine e cavoli.

Utilizzare I'inserto per sminuzzare fine e grosso (ii)
per sminuzzare mele, carote, patate, barbabietole,
cavoli, formaggi a pasta dura (come il parmigiano).

Utilizzare I'inserto per julienne (iii) per tagliare frutta
e verdura alla julienne.

Utilizzare il disco per patatine fritte (11q) per
preparare patatine fritte.

Fare riferimento alla Guida alla lavorazione F per le
velocita raccomandate.

Montaggio e funzionamento

e Raggiungere i fori del supporto inserti (11p) o del
disco per patatine fritte (11q) per fissare I'asse
per disco (11r) e girarlo verso sinistra fino a
quando non si blocca.

e Per affettare e sminuzzare, posizionare uno degli
inserti nel supporto inserti (11p) facendolo
scattare in posizione. Assicurarsi che I'inserto sia
completamente inserito nel relativo supporto e
non siano presenti sfasamenti. Posizionare il
supporto inserti o il disco per patatine fritte
montato sul perno al centro del recipiente e
ruotarlo per bloccarlo in posizione.

e [nserire il paraspruzzi (11f) sul recipiente e
posizionare il coperchio (11a) finché non si
innesta con un clic.

e |nserire il corpo motore nell’accoppiamento fino
a bloccarlo.

e Attaccare I'apparecchio alla presa e inserire il
cibo da lavorare nel tubo di alimentazione.

e Per ottenere patatine fritte migliori, mettere 3-4
patate (a seconda della dimensione) nel tubo di
alimentazione del coperchio mentre il motore &
spento.

e Accendere I'apparecchio per il funzionamento.
Non introdurre mai le dita nel tubo di
alimentazione quando I’'apparecchio & acceso.
Utilizzare sempre il pestello per introdurre gli
alimenti.

e Dopo I'utilizzo, scollegare e premere i tasti di




rilascio EasyClick Plus per staccare il corpo
motore.

e Premere il blocco coperchio (11e) per sollevare il
coperchio. Quindi separare il coperchio dal
paraspruzzi.

e Estrarre con cautela il supporto inserti o il disco
per patatine fritte prima di versare il contenuto
del recipiente. Per rimuovere il supporto inserti o
il disco per patatine fritte, ruotare leggermente
quindi estrarlo con le dita dai fori.

e Per rimuovere un inserto, spingerlo verso I’alto
dall’estremita che sporge dal lato inferiore del
supporto inserti.

* |a quantita massima di lavorazione segue la cifra
indicativa di 5 volte i recipienti riempiti.

e Prima di continuare la lavorazione lasciare
raffreddare I’apparecchio per 30 minuti.

Tagliuzzare a dadini (G)

Utilizzare il tagliuzzatore a dadini per tagliare
verdure e frutta crude e cotte a cubetti, ad esempio
per insalate, zuppe e dessert.

Fare riferimento alla Guida alla lavorazione G per le
velocita raccomandate.

Prima dell’utilizzo

e Rimuovere semi e noccioli dalla frutta. La frutta
congelata non € consentita per prevenire danni
alle lame.

e Accertarsi che I’anello in gomma anti-scivolo
(11h) sia fissato sul fondo del recipiente
tritatutto.

Montaggio e funzionamento

e Prima dell’uso rimuovere con cautela la protezione
di carta dall’angolo tagliente della lama del
tagliuzzatore a dadini (11m) e buttarla via.

e Posizionare la lama del tagliuzzatore a dadini sul
perno centrale della base del tagliuzzatore a
dadini (11n) e girarla fino a farla scattare in
posizione.

e Allineare il paraspruzzi e I'unita montata del
tagliuzzatore a dadini con i contrassegni allineati
tra loro e ruotare in senso antiorario fino a
quando le unita non sono saldamente collegate.

e Collocare I'unita montata del tagliuzzatore a
dadini nel recipiente e posizionare il coperchio
finché non si innesta con un clic.

e [nserire il corpo motore nell’accoppiamento fino
a bloccarlo.

e Attaccare I’apparecchio alla presa e inserire il
cibo da lavorare nel tubo di alimentazione.

e Accendere I’apparecchio per il funzionamento.
Non introdurre mai le dita nel tubo di alimentazio-
ne quando I'apparecchio € acceso. Utilizzare
sempre il pestello per introdurre gli alimenti.

e Dopo I'utilizzo, scollegare e premere i tasti di
rilascio EasyClick Plus per staccare il corpo
motore.

e Premere il blocco coperchio (11e) per sollevare
il coperchio. Quindi separare il coperchio dal
paraspruzzi.

e Per smontare I’'unita del tagliuzzatore a dadini,
ruotare il paraspruzzi in senso orario fino al
rilascio del blocco.

e Rimuovere con cautela la lama del tagliuzzatore
a dadini girandola e sollevandola.

e Capovolgere la base del tagliuzzatore a dadini e
utilizzare il pestello per pulizia (110) per
rimuovere i residui.

Suggerimenti per risultati ottimali

e | cibi cotti devono raffreddarsi prima di essere
tagliati a dadini cosi saranno piu sodi e piu buoni.

e | formaggi a pasta medio-dura come I’emmental
possono essere lavorati; i formaggi a pasta molto
molle o molto dura come il gouda giovane, la
mozzarella o il parmigiano non possono essere
lavorati.

e Se silavorano diversi cibi in una preparazione,
iniziare sempre dal pit morbido e finire sempre
col piu duro. In questo modo & possibile lavorare
tutti i cibi senza pulire la griglia nel mezzo.

¢ |l tagliuzzatore a dadini non & adatto a lavorare
carne cruda.

e Pelare le verdure (soprattutto le patate e le
verdure con buccia dura come la zucca) prima
della lavorazione. Altrimenti le bucce potrebbero
rimanere incastrate nella griglia di taglio e
richiedere una maggiore pulizia.

Attenzione

e |elame sono molto affiliate. Maneggiare le parti
solo dai componenti di plastica.

e Non usare I’accessorio robot da cucina con
tagliuzzatore a dadini per lavorare cibi molto duri
come noci non sbucciate, cubetti di ghiaccio,
chicchi di caffe, cereali o spezie dure come la
noce moscata. La lavorazione di questi cibi pud
danneggiare le lame.

e Svuotare il recipiente prima che sia completa-
mente pieno.

e Dopo la lavorazione di cibi grassi la lama del
tagliuzzatore a dadini puo diventare scivolosa.
Fare particolare attenzione durante la rimozione.

e |l pestello per pulizia puo essere utilizzato solo
dalla parte inferiore della base del tagliuzzatore
a dadini. Lutilizzo dalla parte superiore pud
spuntare i pezzi di plastica del pestello per
pulizia.

e Non mettere mai il recipiente universale nel forno
a microonde.

e | a quantita massima di lavorazione segue la cifra
indicativa di 5 volte i recipienti riempiti.

e Prima di continuare la lavorazione lasciare
raffreddare I’apparecchio per 30 minuti.

Esempio di ricetta: Insalata «Olivier»
6 patate bollite raffreddate

150 g di salsiccia bollita

6 uova sode

2 carote bollite

4 cetriolini

1 barattolo di piselli
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400 g di maionese

200 g di panna acida

Prezzemolo ed erbe aromatiche

Sale e pepe g.b.

e Tagliuzza a dadini uova, salsicce bollite, carote,
cetriolini e patate alla massima velocita.

e Mischia tutti gli ingredienti tagliuzzati con i piselli
in una ciotola da insalata.

e Condire a piacere con sale, pepe, prezzemolo
ed erbe aromatiche e guarnire con maionese e
panna acida.

Cura e pulizia (H)

e Per il primo utilizzo e dopo ogni uso pulire
sempre accuratamente il frullatore a immersione
e gli accessori adatti con acqua e detergente.

e Prima della pulizia scollegare il frullatore a
immersione.

e Nonimmergere il corpo motore (4) o gli attacchi
(8a, 9a, 11a) nell’acqua o in altri liquidi. Pulire
solo con un panno umido.

e |l coperchio (10a) pud essere sciacquato sotto
I’acqua corrente. Non immergere nell’acqua e
non usare in lavastoviglie.

e Per una migliore pulizia € possibile smontare il
supporto per stoccaggio.

e Tutte le altre parti possono essere lavate in
lavastoviglie. Non utilizzare detergenti abrasivi
che possono graffiare la superficie.

e Per una pulizia particolarmente accurata
possibile rimuovere I'anello in gomma anti-
scivolo dal fondo del recipiente.

e Durante la lavorazione di cibi ad alta
concentrazione di pigmento (ad es. carote o
curcuma), gli accessori possono cambiare
colore. Strofinare queste parti con olio vegetale
prima di pulirle.

62

Garanzia e assistenza

Per informazioni dettagliate consultare il foglio
illustrativo di garanzia e assistenza separato o
visitare il sito www.braunhousehold.com .

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

preawviso.
[
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Non smaltire il prodotto insieme ai rifiuti
domestici quando non piu necessario.

Il prodotto puo essere smaltito presso un
centro di assistenza Braun o un centro

di raccolta adatto del proprio paese.

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

alle prescrizioni del regolamento

Europeo 1935/2004.



Guida alla risoluzione degli errori

Problema Cause potenziali Soluzione

Verificare che I’apparecchio sia

collegato.

Controllare il fusibile o I'interruttore
Il frullatore a automatico della propria abitazione
immersione non Alimentazione assente - . . ’
funziona Nel caso in cui la causa non sia

riconducibile a nessuna delle voci sopra
indicate, contattare il servizio clienti
Braun.

Luce tasto sicurezza
rossa e luci selettore
imode lampeggianti

L’apparecchio si € surriscaldato

Lasciare raffreddare I‘apparecchio per
un‘ora. E pronto di nuovo per I‘uso
quando la luce del selettore imode
smette di lampeggiare e la luce del
tasto di sicurezza lampeggia.

Non & possibile
chiudere
completamente il
coperchio (con
attacco)

Il cibo e incastrato tra il recipiente
universale e il coperchio (con attacco)

Aprire il coperchio (con attacco) e
rimuovere i residui di cibo

L'attrezzo non ¢ inserito
completamente nel recipiente
universale

Ruotare I'attrezzo con le mani
premendo leggermente finché non
scatta in posizione

Solo per tagliuzzatore a dadini: Il
tagliuzzatore a dadini non é collegato al
paraspruzzi o non & collegato
correttamente

Collegare il tagliuzzatore a dadini al
paraspruzzi prima di posizionare il
coperchio (con attacco) nel recipiente
universale (osservare i simboli per
I'allineamento corretto)

Solo per tagliuzzatore a dadini: Il
tagliuzzatore a dadini € bloccato dai
residui di cibo nella griglia di taglio

Aprire il tagliuzzatore a dadini e
rimuovere il cibo dalla griglia

Non & collegato correttamente

Collegato correttamente

Acqua nel coperchio
(con attacco)

Il coperchio (con attacco) & stato
accidentalmente immerso in acqua o
messo nella lavastoviglie

Rimuovere la spina in gomma all'interno
dell'accoppiamento per il corpo
motore. Asciugare I'acqua. Sostituire la
spina. Attenzione: L'acqua nel
coperchio (con attacco) causera danni
all'apparecchio. Questo metodo
descritto non deve quindi essere usato
intenzionalmente per mettere il
coperchio (con attacco) nella
lavastoviglie

Acqua in uno degli
attrezzi (attrezzo per
I'impasto, gancio per
I'impasto, lama o
asse del disco)

Perdita dell'attrezzo interessato

Contattare un centro assistenza Braun
per la sostituzione
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Nederlands

Onze producten zijn ontwikkeld om te voldoen aan
de strengste normen inzake kwaliteit, functionaliteit
en design. Wij hopen van harte dat u geniet van uw
nieuw Braun-toestel.

VG6or gebruik

Lees de gebruiksaanwijzing aandachtig en volledig
voordat u het toestel gebruikt en bewaar ze voor
toekomstige raadpleging. Verwijder de verpakking
en alle etiketten volgens de voorschriften.

Waarschuwing

. De messen zijn uiterst
scherp! Om letsels te ver-
mijden moeten de messen
zeer voorzichtig gehanteerd worden.
¢ Er moet voorzichtig te werk worden
gegaan bij de hantering van scherpe
snijmessen, de lediging van de kom
en tijdens de reiniging.

e Dit toestel mag niet worden gebruikt
door personen met verminderde fy-
sieke, zintuiglijke of mentale vermo-
gens 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 appa-
raat spelen.

e Dit toestel mag niet worden gebruikt
door kinderen.

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

* Reiniging en gebruikersonderhoud
mogen zonder toezicht niet door kin-
deren uitgevoerd worden.

¢ Ontkoppel of schakel het toestel altijd
uit wanneer u het alleen laat en voor
het gemonteerd, gedemonteerd,
gereinigd of weggeborgen wordt.

¢ Als het netsnoer beschadigd is, moet
het vervangen worden door de
fabrikant, diens onderhoudsverte-
genwoordiger of personen met
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vergelijkbare kwalificaties om gevaar-
lijke situaties te voorkomen.

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

¢ Het apparaat is enkel ontworpen voor
huishoudelijk gebruik en voor het ver-
werken van huishoudelijke hoeveel-
heden.

¢ Gebruik geen van de onderdelen in
de magnetron.

¢ Reinig alle onderdelen voor het
eerste gebruik of wanneer nodig,
volgens de instructies in de rubriek
«Onderhoud en reiniging».

Onderdelen en accessoires

1 imode-programmaknop

a hoge snelheid

b lage snelheid

c puls

Veiligheidsknopn @
Smartspeed-schakelaar / variabele
snelheden qill

Motordeel

EasyClick Plus-vrijgaveknoppen
ActiveBlade-staafmixervoet
Beker met deksel

Garde

a Aandrijving

b Gardek

9 Accessoire voor puree

a Aandrijving
b Puree-as
c Spatel
10 500 ml hakmolen «<mc»
a Deksel (met uitrusting)
b Hakmes
c lJsmes
d Hakkom
e Slipvrije rubberring
11 XL keukenmachine-accessoire van 2000 ml met

blokjessnijder «fpl»»

Deksel (met aandrijving)
Koppeling voor motordeel
Duwer

Toevoerbuis
Dekselgrendel
Spatbescherming
Voedselkom

Slipvrije rubberring
Hakmes
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Afdekking hakmes
Deeggereedschap (keukenmachine)
Kneedhaak (blokjessnijder)
Mes blokjessnijder
Basis blokjessnijder
Reinigingsduwer
Houder inzetstuk
(i) Inzetstuk voor snijden (fijn, grof)
(ii) Inzetstuk voor versnipperen (fijn, grof)
(iii) Inzetstuk voor julienne

q Patatschijf

r Schijfas
12 Houder voor opslag

UODB_X"_'

Hoe gebruikt u het toestel

Smartspeed-schakelaar voor
variabele snelheden .l

Een druk op de knop, alle snelheden. Hoe harder u
drukt, hoe hoger de snelheid. Hoe hoger de
snelheid, hoe sneller en fijner het meng- en
hakresultaat.

Bediening met één hand: met de Smartspeed-knop
(3) kunt u het toestel inschakelen en de
snelheid regelen met één hand.

OPMERKING: Indien de Smartspeed-knop niet
wordt ingedrukt binnen 2 seconden, kan het
toestel om veiligheidsredenen niet worden
ingeschakeld. Het lampje van de veiligheidsknop
gaat rood knipperen. Om het toestel in te
schakelen, start u opnieuw met de eerste stap.

¢ Tijdens de werking hoeft u de veiligheidsknop
niet ingedrukt te houden.

Controlelampje

Lampje veiligheidsknop
knippert rood

Lampje veiligheidsknop
uit

Stand-bymodus na 10
minuten. Alle lampjes
gaan uit.

Lampje veiligheidsknop
vast rood en lampjes
imode-programmaknop
knipperen allemaal

Toestel / bedrijfstoe-
stand

Toestel is klaar voor
gebruik.

Toestel is vrijgegeven
(schakelvrijgaveknop is
ingedrukt) en kann
worden ingeschakeld.

Toestel is opnieuw
actief zodra een knop
wordt ingedrukt

Toestel is oververhit.
Laat het toestel een uur
afkoelen. Het is opnieuw
klaar voor gebruik

Uw handmixer bedienen

Eerste gebruik: Verwijder de transportvergrendeling
van het motordeel (4) door aan de rode band te
trekken.

Inschakelen (A)

Het toestel heeft een imode-programmaknop (1)

en een veiligheidsknop (2) voor vrijgave van de
Smartspeed-regelaar (3). Volg de aanwijzing om het
toestel te starten:

Door te drukken op het zilveren deel aan de
bovenzijde kunt u kiezen tussen 3 verschillende
imodes (hoge snelheid, lage snelheid, puls).
Met deze 3 modi kunt u beslissen hoe het
voedsel wordt verwerkt. Het lampje van de
imode-programmaknop brandt wit om de
gekozen modus te tonen.

Hoge snelheid (1a) geeft u de volledige snelheid
die beschikbaar is. Het is de standaardpositie
van de modus.

Lage snelheid (1b) verlaagt de snelheid, zelfs
indien u de Smartspeed-regelaar volledig
indrukt.

De pulsmodus (1c) kan gebruikt worden om
grotere stukken voedsel te breken of om de
textuur van voedsel te controleren tijdens het
hakken. Druk op de Smartspeed-regelaar voor
korte pieken.

Nadat u de modus heeft gekozen, drukt u op de
veiligheidsknop (2) met uw duim.

Druk onmiddellijk op de Smartspeed-knop en
stel de gewenste snelheid in.

wanneer het lampje van
de imode-programmak-
nop stopt met knipperen
en het lampje van de
veiligheidsknop knippert.

ActiveBlade-staafmixervoet (B)

De staafmixer is uitgerust met een ActiveBlade-
staafmixervoet, waarmee het mes tot de onderzijde
van de beker wordt verlengd. De aanpassing
gebeurt automatisch volgens de vereiste druk bij
het pureren. Deze optie is met name geschikt voor
het pureren van hard voedsel, bijv. rauwe groenten
en fruit.

Ze is ook ideaal voor het bereiden van dips, sauzen,
dressings, soepen, babyvoeding, drankjes,
smoothies en milkshakes.

Voor optimale resultaten gebruikt u de hoogste
snelheid.

Montage en bediening

e Maak de ActiveBlade-staafmixervoet (6) vast aan
de motor tot hij vastklikt.

e Zet de ActiveBlade-staafmixervoet in het te
pureren mengsel. Zet het toestel dan aan zoals
hierboven beschreven.

e Pureer de ingrediénten met een zachte beweging
omhoog en omlaag tot de gewenste consistentie
is bereikt. Afhankelijk van de toegepaste druk zal
de ActiveBlade-staafmixervoet verlagen, zodat
het mes wordt verlengd.
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e Trek na gebruik de stekker uit en druk op de
EasyClick Plus-vrijgaveknoppen (5) om de
ActiveBlade-staafmixervoet los te maken.

Opgelet
e |aat vloeistoffen of ingredi€énten niet over de

groene lijn van de ActiveBlade-staafmixervoet
komen voor een vlotte reiniging.

e [ndien u het toestel gebruikt om puree te maken
van warm eten in een pan, haal de pan dan van
het vuur en let erop dat de vioeistof niet kookt.
Laat warm voedsel licht afkoelen om
brandwonden te voorkomen.

e |aat de staafmixer niet in een warme pan op het
vuur zitten wanneer u hem niet gebruikt.

e Schraap de ActiveBlade-staafmixervoet niet over
de bodem van pannen en potten.

e Werk niet langer dan 2 minuten continu.

e Laat het toestel gedurende 5 minuten afkoelen
voordat u verder gaat met de bereiding.

Voorbeeld van een recept: Mayonaise

250 g olie (bijv. zonnebloemolie)

1 ei en 1 extra eidooier

1-2 eetlepel azijn

Zout en peper naar smaak

e Doe alle ingrediénten (op kamertemperatuur) in
de beker, in de bovenstaande volgorde.

e Plaats de staafmixer op de onderzijde van de
beker. Mix bij turbosnelheid tot de olie een
emulsie begint te vormen.

¢ Blijf mixen en breng de schacht dan langzaam
omhoog tot de bovenzijde van het mengsel
en weer omlaag om de rest van de olie op te
nemen.

OPMERKING: Bereidingstijd: ca. 1 minuut voor
salades en tot 2 minuten voor een dikkere
mayonaise (bijv. voor dipsaus).

Garde (B)

Gebruik de garde enkel voor het kloppen van room,
stijf kloppen van eiwitten, maken van biscuitgebak
en kant-en-klare desserts.

Montage en bediening
Maak de klopper (8b) vast aan de aandrijving
(8a).

* Breng het motordeel op één lijn met de
samengestelde garde en duw de stukken samen
tot ze vastklikken.

e Trek na gebruik de stekker uit en druk op de
EasyClick Plus-vrijgaveknoppen om het
motordeel los te maken. Trek dan de klopper uit
de aandrijving.

e Werk niet langer dan 3 minuten continu.

e |aat het toestel gedurende 3 minuten afkoelen
voordat u verder gaat met de bereiding.

Tips voor de beste resultaten
e Beweeg de garde rechtsom terwijl u hem licht
geheld vasthoudt.
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e Om spetteren te voorkomen, begint u langzaam
en gebruikt u de garde in diepe kommen of
pannen.

e Zetde garde in een kom en schakel dan pas het
toestel in.

e Zorg altijd dat de garde en mengkom volledig
schoon en vetvrij zijn voordat u eiwitten stijf klopt.
Klop niet meer dan 4 eiwitten op.

Voorbeeld van een recept: Slagroom

400 ml gekoelde room (min. 30% vetgehalte,

4-8°C)

e Start bij lage snelheid (lichte druk op de
schakelaar) en verhoog de snelheid dan (meer
druk op de schakelaar) terwijl u klopt.

e Gebruik altijd vers gekoelde room voor een hoger
en stabieler volume bij het kloppen.

Accessoire voor puree (C)

Het accessoire voor puree kan gebruikt worden
om gekookte groenten en fruit zoals aardappelen,
bataten, tomaten, pruimen en appels fijn te
stampen.

Voor gebruik
e Stamp geen hard of ongekookt voedsel fijn, dit

kan het toestel beschadigen.

e Verwijder de schil en pitten of harde delen; kook
de groenten of fruit, giet het water weg en stamp
dan fijn.

Montage en bediening

e Maak de aandrijving (9a) vast aan de as (9b)
door rechtsom te draaien tot ze vastzit.

e Draai het accessoire voor puree ondersteboven
en breng de spatel (9¢) aan over de centrale
naaf; draai linksom om te positioneren. (Indien
de aandrijving niet juist geplaatst is, zal de spatel
niet goed vastzitten).

* Breng het gemonteerde accessoire voor puree
op één lijn met het motordeel en klik de twee
stukken samen. Steek de stekker in.

e Dompel de stamper onder in de ingrediénten en
zet het toestel aan.

e Beweeg de stamper voorzichtig omhoog en
omlaag door de ingrediénten tot de gewenste
textuur is bereikt.

e |aat de Smartspeed-schakelaar los en
controleer of het accessoire voor puree volledig
is gestopt voordat u het uit het voedsel haalt.

e Trek na gebruik de stekker uit. Verwijder de
spatel (9¢) door rechtsom te draaien.

e Druk op de EasyClick Plus-vrijgaveknoppen om
het accessoire voor puree los te maken van het
motordeel. Scheid de aandrijving van de as door
linksom te draaien.

Opgelet
e Gebruik het accessoire voor puree nooit in een

pan over een directe warmtebron.



e Haal de pan altijd weg van de warmte en laat licht
afkoelen.

e Zet de pan of kom op een stabiel, effen
oppervlak en ondersteun met uw vrije hand.

e Tik het accessoire voor puree niet tegen de
zijkant van de kookpot tijdens of na gebruik.
Gebruik een spatel om het overtollige voedsel
weg te schrapen.

e Voor de beste resultaten bij het fijnstampen mag
u een pan of kom niet voor meer dan de helft
vullen met voedsel.

e Werk niet langer dan 1 minute continu.

e |aat het toestel gedurende 4 minuten afkoelen
voordat u verder gaat met de bereiding.

Voorbeeld van een recept: Aardappelpuree

1 kg gekookte aardappelen

200 ml warme melk

e Doe de aardappelen in een kom en stamp fijn
gedurende 30 seconden (3/4 ingedrukt op de
Smartspeed-schakelaar)

e Voeg de melk toe. Stamp opnieuw fijn gedurende
30 seconden.

Hakmolen (D)

De hakmolen (10) is ideaal geschikt voor het hakken
van vlees, harde kaas, uien, specerijen, look,
groenten, brood, crackers en noten.

Gebruik de «<mc» hakker (10) voor grotere
hoeveelheden en hard voedsel.

Voor de «mc» hakker mag u niet meer ingrediénten
toevoegen dan de max-lijn.

Voor de «hc» hakker mag u niet meer ingrediénten
toevoegen dan de max-lijn. Maximale werkingstijd
voor de «hc» hakker: 1 minuut voor grote
hoeveelheden natte ingrediénten, 30 seconden
voor droge of harde ingrediénten.

OPMERKING: wacht minstens 3 minuten voordat u
het apparaat opnieuw gebruikt (om storingen te
voorkomen). Stop de bereiding onmiddellijk
wanneer de motorsnelheid verlaagt en/of er sterke
trillingen plaatsvinden.

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

Voor gebruik
e Snijd het voedsel vooraf in kleine stukjes om

eenvoudiger te hakken.

e Verwijder botten, pezen en kraakbeen van viees
om schade aan de messen te voorkomen.

e Controleer of de slipvrije rubberring (10e) is
vastgemaakt aan de onderzijde

Montage en bediening

e Verwijder voorzichtig de plastic afdekking van
het mes.

e De messen (10b/10c) zijn zeer scherp! Houd ze
altijd vast aan het plastic deel bovenaan en
hanteer ze voorzichtig.

e Zet het mes op de centrale pin van de hakkom
(10d). Duw het omlaag en draai het zodat het
vastklikt.

¢ Vul de hakmolen met voedsel en zet het deksel
(10a) erop.

e Voor het malen van ijs maakt u gebruik van het
speciale ijsmes (10c).

e Voor degelijke resultaten vult u tot 5 ijsblokjes in
de «mc» hakker en dan hakt u 10-15 seconden.

e Breng de hakmolen op één lijn met het motordeel
(4) en klik samen.

e Om de hakmolen te bedienen zet u het toestel
aan. Tijdens de bereiding houdt u het motordeel
met een hand vast en de hakkom met de andere
hand.

e Hak harder voedsel (bijv. Parmezaanse kaas)
altijd met maximale snelheid.

e Trek na het hakken de stekker uit en druk op de
EasyClick Plus-vrijgaveknoppen (5) om het
motordeel los te maken.

e Til het deksel op. Haal het mes er voorzichtig uit
voordat u de inhoud van de kom uitgiet. Om het
mes te verwijderen, draait u er voorzichtig aan en
dan trekt u het los.

Opgelet

e Gebruik het hakmolen niet om extreem hard
voedsel te verwerken, zoals noten in de schaal,
ijsblokjes, koffiebonen, granen of harde
specerijen zoals nootmuskaat. Het verwerken
van deze voedingsmiddelen kan de messen
beschadigen.

e Enkel het «<mc» hakaccessoire (10) met het
speciale ijsmes (10c) mag worden gebruikt om
ijsblokjes te malen.

¢ Indien u het apparaat gebruikt om puree te
maken van warm voedsel, let er dan op dat de
vloeistof niet kookt. Laat warm voedsel licht
afkoelen om brandwonden te voorkomen.

e Zet de hakkommen nooit in de magnetronoven.

«hc» Voorbeeld van een recept: Pruimen met

honing (als vulling voor pannenkoeken of smeersel)

50 g pruimen

75 g romige honing

70 ml water (met vanillesmaak)

e Vul de «<hc» hakkom met de pruimen en romige
honing.

e Bewaren bij 3 °C in de koelkast gedurende 24 uur.

e Voeg 70 ml water (met vanillesmaak) toe.

e Hak nog eens 1,5 seconden op maximale snelheid.

Gebruik het hakaccessoire «hc» (optioneel
accessoire verkrijgbaar bij uw Servicecentrum van
Braun; echter niet in elk land).

XL keukenmachine-
accessoire met blokjessnijder
Het keukenmachine-accessoire met blokjessnijder
(11) kan gebruikt worden voor:
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e Hakken, mengen en mixen van
pannenkoekbeslag;

e Kneden van deeg en bereiden van cakebeslag
met max. 500 g bloem (cakebeslag is enkel
mogelijk met modellen die het deeggereedschap
(11k) bevatten);

e snijden, raspen, julienne en patat snijden.

e Snijden van blokjes

Hakken (E)

Met het mes (11i) kunt u vlees, harde kaas, uien,
specerijen, knoflook, groenten, brood, crackers en
noten hakken.

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

Voor gebruik
¢ Snijd het voedsel vooraf in kleine stukjes om

eenvoudiger te hakken.

e Verwijder botten, pezen en kraakbeen van viees
om schade aan de messen te voorkomen.

e Verwijder stengels van kruiden en haal noten uit
de schaal.

e Controleer of de slipvrije rubberring (11h) is
vastgemaakt aan de onderzijde van de kom.

Montage en bediening

e Verwijder voorzichtig de afdekking van het
hakmes (11j).

e Het mes (11i) is erg scherp! Houd het altijd vast
aan het plastic deel bovenaan en hanteer het
voorzichtig.

e Zet het mes op de centrale pin van de kom (11g).
Duw het omlaag en draai het zodat het
vastklikt.

e Vul de kom met voedsel. Steek de
spatbescherming (11f) in.

e Plaats dan het deksel (11a) tot het vastklikt.

e Steek het motordeel (4) in de koppeling (11b) tot
het vastzit.

e Steek de stekker in het stopcontact en voeg de
duwer (11c) in de toevoerbuis (11d).

¢ Om de foodprocessor-accessoire te bedienen,
zet u het toestel aan. Tijdens de bereiding houdt
u het motordeel met een hand vast en de
foodprocessor-accessoire aan het handvat.

e Trek na het hakken de stekker uit en druk op de
EasyClick Plus-vrijgaveknoppen (5) om het
motordeel los te maken.

e Druk op de dekselgrendel (11e) om het deksel
op te tillen. Scheid dan het deksel van de
spatbescherming.

e Haal het mes er voorzichtig uit voordat u de
inhoud van de kom uitgiet. Om het mes te
verwijderen en ontgrendelen, draait u er
voorzichtig aan en dan trekt u het los.

Opgelet
e Gebruik het foodprocessor-accessoire niet om
extreem hard voedsel te hakken, zoals noten in
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de schaal, ijsblokjes, koffiebonen, granen of
harde specerijen zoals nootmuskaat. Het
verwerken van deze voedingsmiddelen kan de
messen beschadigen.

e Zet de kom nooit in de magnetron.

Met behulp van het mes (11i) kunt u ook
pannenkoekbeslag met max. 500 g bloem
mixen.

Voorbeeld van een recept: Pannenkoekbeslag

750 ml melk

500 g bloem

4 eieren

e Giet melk in de kom, voeg dan de bloem en
tenslotte de eieren toe.

¢ Meng het beslag bij maximale snelheid tot het
gladis.

Zwaardere beslagen of degen mogen niet worden
bereid met het mes. Voor zwaardere beslagen en
degen gebruikt u het deeggereedschap of de
kneedhaak (11k/111)

Deeggereedschap en kneedhaak (E)

Afbeelding E geldt ook (naargelang het model) voor
het gebruik van het deeggereedschap (11k) en de
kneedhaak (111).

Het deeggereedschap is ideaal voor het kneden en
mengen van verschillende degen zoals gistdeeg of
gebak, en het mixen van voordeeg.

De kneedhaak is ideaal voor het kneden van
verschillende deegtypen zoals gistdeeg of
gebak.

Raadpleeg de Bereidingsgids Kneden E voor
maximale hoeveelheden, aanbevolen tijden en
snelheden.

Montage en bediening

e Zet het deeggereedschap/kneedhaak op de
centrale pin van de kom (11g). Duw het omlaag
en draai het zodat het vastklikt.

e Vul de kom met bloem (max. 500 g), voeg dan de
andere ingrediénten behalve de vioeistoffen toe.

e Zet het toestel aan met maximale snelheid.

e \oeg vloeistoffen toe via de toevoerbuis terwijl
de motor draait.
OPMERKING: Maximale kneedtijd: 1 minuut —
laat de motor dan afkoelen gedurende 10
minuten.

Voorbeeld van een recept: Pizzadeeg

500 g bloem

1 theelepel zout

1 theelepel gedroogde gist

10 eetlepels olijfolie

300 ml water (lauw)

e Doe alle ingrediénten behalve het water in de
kom en begin te kneden.

e \oeg water toe via de toevoerbuis terwijl de
motor draait.




Voorbeeld van een recept: Zoet gebak

500 g bloem

340 g ongezouten boter (koud/hard, kleine stukjes)

160 g suiker

2 vanillesuiker

2 klein ei

2 snuifje zout

e Doe de boter en het suiker in de kom en begin te
kneden. Gebruik koude boter voor de beste
resultaten.

e \Voeg de bloem en rest van de ingrediénten toe.

e Door te veel te kneden zal het deeg te zacht
worden. Stop met kneden kort nadat het deeg
een bal heeft gevormd.

e |aat het deeg een half uur in de koelkast
afkoelen voordat u verder gaat.

Voorbeeld van een recept FPXL: Cakebeslag

500 g bloem

200 g suiker

200 g ongezouten boter (koud/hard, kleine stukjes)

3 eieren

1 vanillesuiker

1 bakpoeder

200 ml melk

e Doe de bloem en alle andere ingrediénten
behalve de melk in de kom en start met kneden.

e Voeg geleidelijk melk toe terwijl de motor draait,
tot er zich een uniforme massa heeft gevormd.

Voorbeeld van een recept blokjessnijder:

Zoete deeg

500 g bloem

80 g suiker

80 g ongezouten boter (koud/hard, kleine stukjes)

1ei

7 g gist

375 ml melk

e Doe de bloem en alle andere ingrediénten
behalve de melk in de kom en start met kneden.

e \oeg geleidelijk melk toe terwijl de motor draait
en kneed de massa langzaam tot er zich een bal
vormt die niet langer aan de kom kleeft.

e Laat de deeg op een warme plek rijzen
gedurende 2 uur.

Snijden / raspen / julienne / patat (F)

Gebruik de inzetstukken voor fijn en grof snijden (i)
om rauwe groenten en fruitin fijne, dunne plakjes te
snijden; bijv. komkommers, uien, paddenstoelen,
appels, wortels, radijzen, aardappelen, courgettes
en kool.

Gebruik de inzetstukken voor fijn en grof
versnipperen (ii) om voedsel zoals appels, wortels,
aardappelen, biet, kool en harde kaas (zoals
Parmezaanse kaas) te versnipperen.

Gebruik het inzetstuk voor julienne (iii) om groenten
en fruit in lange, dunne reepjes te snijden.

Gebruik de patatschijf (11q) om patat te snijden.

Raadpleeg Bereidingsgids F voor de aanbevolen
snelheden.

Montage en bediening

Grijp in de gaten van de houder inzetstuk (11p) of
patatschijf (11g) om de schijfas (11r) te
bevestigen en draai ze naar links tot ze vastklikt.
Voor het snijden en versnipperen zet u een
inzetstuk in de houder (11p) tot het vastklikt. Zorg
dat het inzetstuk volledig in de houder is
gestoken zonder verschuiving. Plaats de
gemonteerde houder of patatschijf op de
centrale pin van de kom en draai zodat hij op zijn
plaats zit.

Bevestig de spatbescherming (11f) aan de kom
en plaats het deksel (11a) tot het vastklikt.

Steek het motordeel in de koppeling tot het
vastzit.

Steek de stekker in het stopcontact en doe het te
verwerken voedsel in de toevoerbuis.

Voor de beste resultaten voor patat doet u 3-4
aardappelen (naargelang de grootte) in de
toevoerbuis van het deksel terwijl de motor is
uitgeschakeld.

Zet het toestel vervolgens aan. Kom niet in de
toevoerbuis wanneer het toestel is ingeschakeld.
Gebruik altijd de duwer om voedsel toe te
voeren.

Trek na gebruik de stekker uit en druk op de
EasyClick Plus-vrijgaveknoppen om het
motordeel los te maken.

Druk op de dekselgrendel (11e) om het deksel op
te tillen. Scheid dan het deksel van de
spatbescherming.

Haal de houder van het inzetstuk of de patatschijf
er voorzichtig uit voordat u de inhoud van de kom
uitgiet. Om de houder van het inzetstuk of de
patatschijf te verwijderen, draait u hem
voorzichtig en haalt u hem naar buiten door met
uw vingers in de gaten te grijpen.

Om een inzetstuk te verwijderen, duwt u het
uiteinde ervan dat uitsteekt aan de onderzijde
van de houder omhoog.

De maximale hoeveelheid die verwerkt kan
worden is typisch 5x gevulde kommen.

Voordat u doorgaat met de verwerking, laat u het
toestel 30 minuten afkoelen.

Blokjes snijden (G)

Gebruik de blokjessnijder om rauwe en gekookte
groenten en fruit in kleine blokjes te snijden, bijv.
voor salades, soepen en desserts.

Raadpleeg Bereidingsgids G voor de aanbevolen
snelheden.

Voor gebruik
e Verwijder de pitten uit de vruchten. Bevroren

voedsel is niet toegestaan, aangezien dit de
messen kan beschadigen.

e Controleer of de slipvrije rubberring (11h) is
vastgemaakt aan de onderzijde van de kom.

Montage en bediening
e Voor het eerste gebruik haalt u voorzichtig de
papieren bescherming uit de snijrand van het
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mes van de blokjessnijder (11m) en gooit u ze
weg.

¢ Plaats het mes van de blokjessnijder op de
centrale pin van de basis (11n) en draai het zodat
het vastklikt.

e Breng de spatbescherming en gemonteerde
blokjessnijder op één lijn aan de hand van de
markeringen en draai linksom tot de eenheden
goed zijn verbonden.

e Plaats de gemonteerde blokjessnijder in de kom
en zet het deksel erop tot het vastklikt.

e Steek het motordeel in de koppeling tot het
vastzit.

e Steek de stekker in het stopcontact en doe het te

verwerken voedsel in de toevoerbuis.

e Zet het toestel vervolgens aan. Kom nietin de
toevoerbuis wanneer het toestel is ingeschakeld.
Gebruik altijd de duwer om voedsel toe te
voeren.

* Trek na gebruik de stekker uit en druk op de
EasyClick Plus-vrijgaveknoppen om het
motordeel los te maken.

e Druk op de dekselgrendel (11e) om het deksel op

te tillen. Scheid dan het deksel van de
spatbescherming.

¢ Om de blokjessnijder te demonteren, draait u de
spatbescherming rechtsom tot de vergrendeling
opengaat.

e Haal voorzichtig het mes van de blokjessnijder
eruit door te draaien en op te tillen.

e Keer de basis van de blokjessnijder om en
gebruik de reinigingsduwer (110) om eventuele
resten te verwijderen.

Tips voor de beste resultaten

e Gekookt voedsel moet afkoelen voordat u het in
blokjes snijdt, hierdoor krijgt u stevigere en
betere resultaten.

e Middelharde kaas zoals Emmentaler kan
verwerkt worden; erg zachte of erg harde kaas
zoals jonge Gouda, mozzarella of Parmezaanse
kaas kan niet worden verwerkt.

¢ Indien u verschillende voedingsmiddelen in één
bereiding verwerkt, begin dan altijd met het
zachtste en eindig met het hardste. Op die
manier worden alle voedingsmiddelen verwerkt
zonder het rooster ertussen te reinigen.

* De blokjessnijder is niet geschikt om rauw viees
te verwerken.

e Schil groenten (vooral aardappelen en groenten
met een harde schil zoals pompoen) voor
verwerking. Anders kan de schil blijven vastzitten
in het snijrooster, waardoor u meer moet
reinigen.

Opgelet
e De messen zijn erg scherp. Neem de onderdelen

enkel vast aan de plastic componenten.

e Gebruik het keukenmachine-accessoire met
blokjessnijder niet om extreem hard voedsel te
verwerken, zoals noten in de schaal, ijsblokjes,
koffiebonen, granen of harde specerijen zoals
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nootmuskaat. Het verwerken van deze
voedingsmiddelen kan de messen beschadigen.

e Maak de kom leeg voordat ze volledig vol is.

* Na verwerking van vet eten kan het mes van de
blokjessnijder glad zijn. Wees voorzichtig
wanneer u het verwijdert.

e De reinigingsduwer mag enkel worden gebruikt
vanaf de onderzijde van de basis van de
blokjessnijder. Wanneer u hem van bovenaf
gebruikt, kunt u plastic stukken van de duwer
snijden.

e Zet de kom nooit in de magnetron.

e De maximale hoeveelheid die verwerkt kan
worden is typisch 5x gevulde kommen.

e \oordat u doorgaat met de verwerking, laat u het
toestel 30 minuten afkoelen.

Voorbeeld van een recept: Huzarensalade

6 gekookte, afgekoelde aardappelen

150 g gekookte worst

6 hardgekookte eieren

2 gekookte wortels

4 augurken

1 blik erwten

400 g mayonaise

200 g zure room

Peterselie- en dillekruiden

Zout en peper naar smaak
e Snijd de eieren, gekookte worstjes, wortels,
augurken en aardappels met maximale snelheid
in blokjes.

e Meng alle blokjes met de erwten in een slakom.

e Breng op smaak met zout, peper, peterselie en
dille, en dresseer met mayonaise en zure room.

Verzorging en reiniging (H)

¢ Reinig de handmixer en passende accessoires
altijd grondig voor het eerste gebruik en na elk
gebruik met water en schoonmaakmiddel.

e Trek de stekker uit het stopcontact voor reiniging.

e Dompel het motordeel (4) of de aandrijvingen
(8a, 9a, 11a) niet onder in water of andere
vloeistoffen. Veeg ze enkel schoon met een
vochtige doek.

e Het deksel (10a) kan gespoeld worden onder
stromend water. Dompel het niet onder in water
en plaats het niet in een vaatwasser.

e Voor een betere reiniging kan de houder voor
opslag uit elkaar worden gehaald.

e Alle andere onderdelen kunnen worden gereinigd
in een vaatwasser. Gebruik geen agressieve
reinigingsmiddelen die het oppervlak kunnen
krassen.

e U kunt de slipvrije rubberringen verwijderen van
de onderzijde van de kommen voor een extra
grondige reiniging.

e Wanneer voedsel wordt verwerkt met hoger
pigmentgehalte (bijv. wortels of kurkuma),
kunnen de accessoires gaan verkleuren. Veeg
deze onderdelen schoon met plantaardige olie
voordat u ze reinigt.



Garantie en service

Voor gedetailleerde informatie raadpleegt u de
afzonderlijke brochure over garantie en service, of
gaat u naar www.braunhousehold.com.

Zowel de ontwerpspecificaties als deze

gebruiksaanwijzing kunnen zonder voorafgaande
kennisgeving worden gewijzigd.

Gids voor het oplossen van problemen

Gooi het product niet bij het huishoudelijk
afval aan het eind van zijn levensduur. Breng
het voor verwijdering naar een Servicecentrum
van Braun of naar een geschikt inzamelpunt in
uw land.
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De materialen en voorwerpen bestemd om
in aanraking te komen met levensmidde-
len, zijn conform met de voorschriften van

de Europese richtlijn 1935/2004.

Probleem Mogelijke oorzaken

Oplossing

Handmixer werkt niet | Geen stroom

Controleer of stekker is ingestoken.
Controleer de zekering/
stroomonderbreker in uw huis.

Indien het probleem aanhoudt, neem
dan contact op met de klantenservice
van Braun.

Lampje
veiligheidsknop vast
rood en lampjes
imode-
programmaknop
knipperen allemaal

Toestel is oververhit

Laat het toestel een uur afkoelen. Het is
opnieuw klaar voor gebruik wanneer het
lampje van de imode-programmaknop
stopt met knipperen en het lampje van de
veiligheidsknop knippert.

deksel (met aandrijving)

Eten zit vast tussen voedselkom en

Open het deksel (met aandrijving) en
verwijder de voedselresten

voedselkom gestoken

Gereedschap is niet volledig in de

Draai het gereedschap handmatig
terwijl u het licht omlaag drukt, tot het
vastklikt

Deksel (met
aandrijving) kan niet
volledig gesloten

worden spatbescherming

Enkel blokjessnijder: De blokjessnijder
is niet of verkeerd aangesloten op de

Verbind de blokjessnijder met de
spatbescherming voordat u het deksel
(met aandrijving) in de voedselkom
plaatst (let op de symbolen voor de
juiste uitlijning)

in het snijrooster

Enkel blokjessnijder: De blokjessnijder
wordt geblokkeerd door voedselresten

Open de blokjessnijder en verwijder het
eten uit het rooster

Niet juist aangesloten

Juist aangesloten

Water in het deksel

(met aandrijving) de vaatwasser gezet

Deksel (met aandrijving) werd per
ongeluk ondergedompeld in water of in

Verwijder de rubberen stop in de
koppeling voor het motordeel. Voer het
water af. Plaats de stop terug. Opgelet:
Water in het deksel (met aandrijving) zal
het toestel beschadigen. Met deze
methode mag het deksel (met
aandrijving) daarom niet opzettelijk in
de vaatwasser worden gezet

Water in een van de
gereedschappen
(deeggereedschap,
kneedhaak, mes of
schijfas)

Gereedschap lekt

Neem contact op met een Braun-
servicecentrum voor vervanging

1!



Dansk

Vores produkter er udviklet til at opfylde de
hgjeste standarder for kvalitet, funktionalitet og
design. Vi haber, at du rigtigt vil nyde din nye
Braun-enhed.

For ibrugtagning

Lees de gebruiksaanwijzing aandachtig en volledig
voordat u het toestel gebruikt en bewaar ze voor
toekomstige raadpleging. Verwijder de verpakking
en alle etiketten volgens de voorschriften.

Bemaerk

. Knivene er meget skarpe!
For at undga skader skal

knivene handteres yderst
forsigtigt.

e Var forsiktig nar du hanterar de vassa
knivarna, nar du tommer skalen och
nar du rengor apparaten.

e Dette apparat kan benyttes af perso-
ner med reducerede fysiske, sensori-
ske eller mentale evner, eller mangel
pa erfaring, hvis de er under opsyn
eller har modtaget instruktion i bru-
gen af apparatet pa en sikker made
og har forstaet de involverede farer.

¢ Bgrn ma ikke lege med apparatet.

e Dette apparat ma ikke benyttes af barn.

¢ Bgrn skal holdes vaek fra apparatet
0g dets stramkabel.

¢ Rengaring og brugerens vedligehol-
delse ma ikke foretages af barn uden
opsyn.

® Treek altid stikket ud eller sluk for
apparatet, nar det er uden opsyn og
far det samles, skilles ad, rengares
eller stilles til opbevaring.

¢ Hvis netledningen er beskadiget, skal
den udskiftes af producenten eller
dennes serviceveerksted eller af en
kvalificeret fagmand for at undga
enhver risiko.

e Kontroller fgr brug, at speendingen
pa lysnettet svarer til spaendingsangi-
velsen i bunden af apparatet.

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

¢ Ingen af delene ma anvendes i
mikroovn.

® Renger alle dele far farste brug eller
efter behov ved at fglge anvisningerne
I afsnittet om pleje og rengearing.

Dele og tilbehor

1 mode-veelger
a hgj hastighed

b lav hastighed
c impuls
Sikkerhedsknap @
Smartspeed-kontakt / variable hastigheder ulll
Motordel
EasyClick Plus udlgserknapper
ActiveBlade aksel
Bzeger med lag
Pisketilbehar
a Gear
b Pisker
9  Purétilbehgr

a Gear

b Puréaksel

c Ske
10 500 ml hakketilbehgr «<mc»

a Lag (med gear)

b Hakkeknive

c Iskniv

d Hakkeskal

e Anti-slip gummiring
11 2000 ml foodprocessor-tilbehgr XL med

terningskeerer «fpl»
Lag (med gearkasse)
Kobling til motordel
Nedstopper
Indfaringstragt
Las til 1ag
Sprojtebeskyttelse
Skal til foodprocessor
Skridsikker gummiring
Hakkekniv
Afdeekning til hakkekniv
Dejkrog (FP)
/AEltekrog (terningskeerer)
Terningskaererkniv
Terningskeererholder
Nedstopper til rengaring
Forsatsholder
(i) Skeereforsats (fin, grov)
(ii) Rivningsforsats (fin, grov)
(iii) Julienne-forsats

q Pommes frites-skive

r Skiveholder
12 Opbevaringsstativ

O~NOOA WN
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Sadan bruges apparatet

Smartspeed-kontakt til
variable hastigheder .l
Et tryk, alle hastigheder. Jo mere der trykkes, jo

hgjere hastighed. Jo hgjere hastighed, jo hurtigere
og finere blande- og snitteresultater.

Enhandsbetjening: Smartspeed-kontakten (3) gar
det muligt at teende for apparatet og kontrollere
hastigheden med én hand.

Betjening af handblenderen

Farste brug: Fjern transportlasen fra motordelen (4)

ved at treekke i den pa den rade rem.

Teend (A)

Apparatet leveres med en imode-veelger (1) og en
sikkerhedsknap (2) til frigarelse af Smartspeed-

Sikkerhedsknappens
lampe slukket

Standby-tilstand efter 10
minutter. Alle lamper
slukkes.

Sikkerhedsknappens
lampe fast rgd og
imode-veelgerens
lamper blinker alle
sammen

Apparatet er startklart
(frigegrelseskontakten er
trykket), og det kann
teendes.

Apparatet er aktivt igen,
hvis der trykkes pa en
hvilken som helst knap

Apparatet er
overophedet. Lad
apparatet kgle ned en
time. Det er klart til brug
igen, nar imode-
veelgerlampen holder
op med at blinke, og
sikkerhedsknappens
lampe blinker.

ActiveBlade aksel (B)

kontakten (3). Falg venligst denne instruktion for at

st
.

arte apparatet:

Ved at trykke pa sglvdelen pa toppen kan der
veelges én af de 3 forskellige imodes (hgj

Handblenderen er udstyret med en ActiveBlade
aksel, som ggr det muligt at forleenge kniven ned til
bunden af klokken. Justeringen sker automatisk
ved det tryk, der kraeves ved mikseopgaver, og er

hastighed, lav hastighed, impuls).
e Ved hjeelp af de 3 tilstande kan det besluttes,
hvordan fgdevaren skal tilberedes. Imode-

veelgerens lampe lyser hvidt for at vise den valgte

tilstand.

e Hgj hastighed (1a) giver den tilgaengelige,
fulde hastighed. Det er tilstandens
standardposition.

* |lav hastighed (1b) mindsker hastigheden,
selvom der trykkes helt pa Smartspeed-
kontakten.

¢ Impulstilstanden (1c) kan bruges til at hakke
store stykker mad eller til at styre teksturen af
mad, nar den snittes. Tryk pa knappen
Smartspeed for at fa kortvarige tilfgrsler af
stram.

e Efter at have har valgt tilstanden, tryk pa
sikkerhedsknappen (2) med tommelfingeren.

e Tryk pa Smartspeed-kontakten og justér til den
gnskede hastighed.

BEMAERK: Hvis Smartspeed-kontakten ikke

trykkes inden for 2 sekunder, kan apparatet ikke

taendes af sikkerhedsmeessige arsager.
Sikkerhedsknappens lys blinker rgdt. For at
teende apparatet, startes der igen med forste
trin.

e Under drift er det ikke ngdvendigt at holde
sikkerhedsknappen trykket.

Pilotlampe Apparat / funktions-

status
Sikkerhedsknappens Apparatet er Kklar til
lampe blinker rgdt brug.

iseer velegnet til at blende harde fgdevarer,
eksempelvis ra frugt og grentsager.

Den er ogsa perfekt egnet til tilberedning af dips,
saucer, salatdressinger, supper, babymad, savel
som drinks, smoothies og milkshakes.

For de bedste resultater bruges hgjeste hastighed.

Samling og betjening

Fastger ActiveBlade akslen (6) til motordelen,
indtil den Klikker.

Anbring ActiveBlade akslen i den blanding,
der skal blendes. Taend sa for apparatet som
beskrevet ovenfor.

Ingredienserne blendes til den gnskede
konsistens ved at lave en forsigtig bevaegelse
op og ned. Afheengigt af det anvendte tryk, vil
ActiveBlade akslen skabe tryk og kniven vil
udvide sig.

Efter brug slukkes der for handblenderen og
trykkes pa EasyClick Plus-oplasningsknapperne
(5) for at lgsne ActiveBlade akslen.

Forsigtig

Lad ikke veesker eller ingredienser na over den
grgnne linje pa blenderakslen.

Hvis apparatet bruges til at purere varm mad i en
saucegryde eller gryde, tag saucegryden eller
gryden fra varmekilden og sgrg for, at vaesken
ikke koger. Lad varm mad kgle en smule for at
undga risiko for skoldning.

Lad ikke handblenderen sta i en varm gryde pa
kogepladen, nar den ikke er i brug.

Undga at ridse ActiveBlade akslen hen over
bunden af pander og gryder.

Kar ikke kontinuerligt i mere end 2 minutter.
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e Lad apparatet kgle af i 5 minutter, for der
fortseettes med tilberedningen.

Opskriftseksempel: Mayonnaise

250 g olie (f.eks. solsikkeolie)

1 2eg og 1 ekstra aeggeblomme

1-2 spsk. eddike

Smages til med salt og peber
Kom alle ingredienserne (ved stuetemperatur) i
beegeret i den reekkefalge som ovenfor.

e Szt handblenderen i bunden af beegeret.
Blend ved turbohastighed, indtil olien begynder
at emulgere.

e Mens handblenderen stadig karer, haeves akslen

langsomt til toppen af blandingen og ned igen for

at fa resten af olien rgrt ind.

BEMZERK: Tilberedningstid: ca. 1 minut for salater

og op til 2 minutter for en tykkere mayonnaise
(f.eks. dips).

Pisketilbehor (B)

Brug kun piskeriset til at piske flade, sla eeggehvider,
lave teertedej og klar-mix desserter.

Samllng og betjening
e Fastggr piskeriset (8b) til gearet (8a).

e Justér motorlegemet med den samlede
piskerisenhed og skub stykkerne sammen,
indtil de klikker.

e Efter brugen, traekkes stikket ud og der trykkes
pa EasyClick Plus-friggrelsesknapperne for at
lgsne motordelen. Traek derefter piskeriset ud af
gearkassen.

e Kor ikke kontinuerligt i mere end 3 minutter.

e |ad apparatet kale af i 3 minutter, fgr der
fortseettes med tilberedningen.

Tips for bedste resultater

e Flyt piskeriset med uret, mens det holdes med
en lille haeldning.

e For at forhindre sprgijt startes der langsomt og
piskeriset bruges i dybe beholdere eller gryder.

e Saet piskeriset i en skal, og teend ferst da for
apparatet.

e Sgrg altid for, at piskeris og rereskal er helt rene
og fri for fedt, for der piskes aeggehvider. Pisk
kun op til 4 seggehvider.

Opskriftseksempel: Flgdeskum

400 ml afkglet flade (min. 30 % fedtindhold, 4-8 °C)

e Start pa lav hastighed (let tryk pa kontakten) og
ag hastigheden (mere tryk pa kontakten), mens
der piskes.

e Brug altid frisk afkglet flade for at fa en starre og
mere stabil meengde, nar der piskes.

Purétilbehor (C)

Purétilbehgret kan bruges til at mose kogte
grentsager og frugter, sdsom kartofler, sgde
kartofler, tomater, blommer og abler.
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Fer brugen

Undga at mose harde eller utilberedte madvarer,
da enheden kan tage skade.

Skreel og fiern eventuelle sten eller harde dele.
Tilbered og dreen, mos sa frugterne/
grgntsagerne.

Samling og betjening

Montér gearenheden (9a) pa aksel (9b) ved at
dreje med uret, indtil den laser pa plads.

Vend purétilbehgret pa hovedet og montér skeen
(9c) over navet og drej det mod uret for at lase
det. (Hvis gearet ikke er monteret korrekt, sa vil
skeen ikke sidde sikkert pa plads).

Justér det samlede purétilbehgr med motor-
legemet og klik de to dele sammen. Tilslut til
stikkontakt.

Dyp purétilbehgret i ingredienserne og teend for
apparatet.

Lav en blid beveegelse op og ned, bevaeg
purétilbehgret gennem ingredienserne, indtil den
gnskede konsistens er opnaet.

Friger Smartspeed-kontakten og veer sikker pa,
at purétilbehgret er holdt helt op med dreje, for
det tages op fra maden.

Efter brugen tages stikket ud. Fjern skeen (9c)
ved at dreje den med uret.

Tryk pa EasyClick Plus-frigerelsesknapperne for
at lgsne purétilbehgret fra motordelen. Adskil
gearkassen fra akslen ved at dreje mod uret.

Forsigtig

e Benyt aldrig purétilbehgret i en saucegryde over
direkte varme.

Fjern altid saucegryden fra varmen og lad den
kgle lidt af.

Saet saucegryden eller skalen pa en stabil, plan
overflade, og stgt den med den frie hand.

Bank ikke purétilbeharet mod siden af kogekarret
under eller efter brugen. Benyt en paletkniv til at
fierne madrester.

For at fa de bedste resultater ved mosning, fyld
aldrig en saucegryde eller skal mere end halvt
fuldt med mad.

Kgr ikke kontinuerligt i mere end 1minut.

Lad apparatet kgle af i 4 minutter, fgr der
fortseettes med tilberedningen.

Opskriftseksempel: Kartoffelmos

1 kg kogte kartofler
200 ml varm meelk

Leeg kartoflerne i en skal og mos dem i 30
sekunder (3/4 oppe pa Smartspeed-kontakten)
Tilseet maelken. Gentag mosningen i yderligere
30 sekunder.

Hakketilbehor (D)

Hakkeren (10) er perfekt egnet til at hakke kad,
hard ost, l@g, urter, hvidleg, grentsager, brgd, kiks
og ngdder.



Brug «mc» hakkeren (10) til starre meengder og til
harde fgdevarer.

For «<mc» hakkeren ma man ikke overskride
maengden af ingredienser, der er hgjere end
maks-linjen.

Ga ikke hgjere op end maks. linjen med hakkeren
«hc» med maengden af ingredienser. Maksimal
karetid for «<hc» hakkeren: 1 minut til store meengder
vade ingredienser, 30 sekunder til tarre eller harde
ingredienser.

BEMZERK: Lad der veere et interval pa mindst

3 minutter far brug igen (for at undga fejl). Stands
tilberedningen med det samme, nar motor-
hastigheden daler og/eller der forekommer staerke
vibrationer.

Der henvises til tilberedningsguide D for
maksimummaengder, anbefalede tider og
hastigheder.

For brugen
e Skeer maden ud i sma stykker, sa de er lettere at

hakke.

e Fjern eventuelle knogler, sener og brusk fra
kadet for at undga skader pa knivene.

e Sgrg for, at anti-slip gummiringen (10e) er
fastgjort til bunden af hakkeskalen.

Samling og betjening

¢ Fjern forsigtigt plastikcoveret fra kniven.

e Knivene (10b/10c) er meget skarpe! Hold altid
i dem i den gverste plastikdel og handtér dem
med forsigtighed.

e Anbring kniven pa hakkeskalens midterstift
(10d). Tryk den ned og giv den et drej,
sa den lases pa plads.

e Fyld hakkeren med mad og saet laget pa (10a).

e Til knusning af is skal den specielle iskniv (10c)
bruges.

e For at opna gode resultater fyldes der op til
5isterninger i «<mc» hakkeren og der hakkes
10-15 sekunder.

e Justér hakkeren ind med motordelen (4) og klik
dem sammen.

e For at kere med hakkeren teendes der for
apparatet. Under tilberedningen holdes
motordelen med den ene hand og hakkeskalen
med den anden.

e Hak altid hardere fedevarer (f.eks. parmesanost)
ved fuld hastighed.

e Nar hakningen er fuldfart, treekkes stikket ud
og der trykkes pa EasyClick Plus-frigarelses-
knapperne (5) for at Igsne motordelen.

o Lgftlaget op. Tag forsigtigt kniven ud, far
indholdet heeldes ud af skalen. For at fijerne
kniven, drej den lidt, traek den sa af.

Forsigtig
* Brug ikke hakketilbehgret til at tilberede ekstremt

harde fgdevarer, sdsom udbeelgede nadder,
isterninger, kaffebgnner, korn, eller harde

krydderier f.eks. muskatngd. Tilberedning af
disse fadevarer kan skade knivene.

e Det er kun «<mc» hakketilbehgret (10) med den
specielle iskniv (10c), der ma bruges til at knuse
isterninger.

e Hvis du bruger apparatet til at purere varm mad,
sgrg for, at vaesken ikke koger. Lad varm mad
kgle en smule af for at undga risiko for skoldning.

e Saet aldrig hakkeskalen i mikrobglgeovnen.

«hc» Opskriftseksempel: Honningsvesker (som

pandekagefyld eller paleeg)

50 g svesker

75 g cremet honning

70 mlvand (med vanillesmag

e Fyld «<hc» skalen med svesker og cremet
honning.

e Opbevares i kgleskab ved 3 °C i 24 timer.

e Tilseet 70 ml vand (med vanillesmag).

e Genoptag hakning i yderligere 1,5 sekunder ved
maksimal hastighed.

Brug hakketilbehgret «<hc» (ekstra tilbehgr, der kan
fas hos dit Braun Service Center; dog ikke i hvert
land).

Foodprocessortilbehgr XL
med terningskaerer

Foodprocessortilbehgret med terningskeerer (11)

kan bruges til:

e Pandekagedej hakkes, blendes og blandes;

e zltning af dej og tilberedning af kagedej, baseret
pa maks. 500 g mel (kagedej er kun muligt med
modeller, der indeholder dejkrogen (11Kk);

e at udskeere, findele, udskaere en julienne, og lave
pommes frites.

e skeereiterninger

Hakning (E)

Ved at bruge kniven (11i) kan der hakkes kad, hard
ost, lag, urter, hvidlag, grentsager, brad, kiks og
ngdder.

Der henvises til tilberedningsguide E for
maksimummeaengder, anbefalede tider og
hastigheder.

Far brugen
e Skeer maden ud i sma stykker, sa de er lettere at

hakke.

e Fjern eventuelle knogler, bruskvaev, sener og
brusk fra kedet for at undga skader pa knivene.

e Fjern stilke fra urter, afskal ngdderne.

e Sgrg for, at anti-slip gummiringen (11h) er
fastgjort til bunden af foodprocessorens skal.

Samling og betjening

¢ Fjern forsigtigt hakkeknivens afdeekning (11j) fra
kniven.

e Kniven (11i) er meget skarp! Hold altid i den
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overste plastikdel og handtér den med
forsigtighed.

¢ Anbring kniven pa skalens midterstift (11g). Tryk
den ned og giv den et drej, s& den lases pa plads.

e Fyld skalen med mad. Saet sprgjtebeskyttelsen i
(11f).

e Seet salaget (11a) pa, indtil det gar i indgreb med
et klik.

e Saet motordelen (4) ind i koblingen (11b) indtil
den laser.

e Tilslut apparatet, og saet nedstopperen (11c¢) ind
i foderaret (11d).

e For at kere med foodprocessoren taendes der for
apparatet. Under tilberedningen holdes motor-
delen med den ene hand og foodprocessorens
skal pa handtaget.

e Nar hakningen er fuldfert, traekkes stikket ud
og der trykkes pa EasyClick Plus-frigarelses-
knapperne (5) for at lasne motordelen.

e Tryk pa lasen til laget (11e) for at lgfte laget op.
Adskil sa laget fra spragjtebeskyttelsen.

e Tag forsigtigt kniven ud, fgr indholdet haeldes ud
af skalen. For at fierne og oplase kniven, drej den
let og treek den derefter af.

Forsigtig
e Brug ikke foodprocessorens tilbehgr til at hakke

ekstremt harde fadevarer, sasom udbeelgede
ngdder, isterninger, kaffebgnner, korn, eller
harde krydderier f.eks. muskatngd. Tilberedning
af disse fadevarer kan skade knivene.

e Saet aldrig foodprocessorens skal i
mikrobglgeovnen.

Ved at bruge kniven (11i) kan der ogsa blandes
pandekagedej baseret pa op til 500 g mel.

Eksempel pa oppskrift: Pannekakedeig

750 ml meelk

500 g hvedemel

4 zeg

e Heeld meelken i skalen, tilseet sa mel og til sidst
s&eggene.

e /EIt dejen ved brug af fuld hastighed.

Tungere pandekagedeje eller deje ma ikke
tilberedes med kniven. Brug dejkrogen eller
eeltekrogen (11k/111) til tungere pandekagedeje og
deje.

Dejkrog og eeltekrog (E)
Figur E geelder ogsa (afheengigt af model) til brug af
dejkrogen (11k) og eeltekrogen (111).

Dejkrogen er ideel til &eltning og blanding af
forskellige deje, f.eks. gaer- eller kagedeje og
blande biskuitkager.

AEtekrogen er ideel til seltning af forskellige
dejtyper, sdsom geer- eller kagedej.
Der henvises til tilberedningsguide til eltning E for

maksimummaengder, anbefalede tider og
hastigheder.
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Samling og betjening

e Anbring dejveerktgjet / seltekrogen pa skalens
midterstift (11g). Tryk den ned og giv den et drej,
sa den lases pa plads.

e Fyld skdlen med mel (maks. 500 g), tilseet
derefter de gvrige ingredienser undtagen
vaeskerne.

e Teend for apparatet pa maksimumhastighed.

e Tilseet veesker gennem fadergret mens motoren
karer.

BEMZERK: Maksimal eeltetid: 1 minut — lad sa
motoren kgle af i 10 minutter.

Opskriftseksempel: Pizzadej

500 g hvedemel

1 tsk. Salt

1 tsk. Targeer

10 spsk. Olivenolie

300 ml vand (lunken)

e Kom alle ingredienserne undtagen vandet i
skalen og begynd at eelte.

e Tilseet vand gennem fgdergret mens motoren
karer.

Opskriftseksempel: Sadt bagvaerk

500 g hvedemel

340 g usaltet smar (kold/hard, sma stykker)

160 g sukker

2 vaniljesukker

2 lille eeg

2 knivspids salt

e Kom smar og sukker i skalen og begynd at elte.
Brug koldt smer for at fa gode resultater.

e Tilseet mel og resten af ingredienserne.

e Dejen vil blive for blad, hvis den eeltes for meget.
Hold op med at eelte kort efter dejen har formet
en bold.

¢ Nedkgl dejen i kagleskabet i en halv time, fgr der
fortseettes.

Opskriftseksempel FPXL: Kagedej

500 g hvedemel

200 g sukker

200 g usaltet smer (kold/hard, sma stykker)

3 g

1 vaniljesukker

1 bagepulver

200 ml meelk

e Tilseet mel og alle andre ingredienser i skalen,
undtagen meelk, og start aeltningen.

e Tilseet meelk lidt efter lidt under omrgringen, indtil
der er dannet en ensartet masse.

Opskriftseksempel med terningskaerer: Sgd dej

500 g hvedemel

80 g sukker

80 g usaltet smar (kold/hard, sma stykker)

1aeg

7 g geer

375 ml meelk

e Tilsaet mel og alle andre ingredienser i skalen,
undtagen meelk, og start eeltningen.

e Tilseet meelk lidt efter lidt, mens der omrgres og



eelt langsomt dejmassen, indtil den danner en
kugle, der ikke leengere klaeber fast i skalen.
e |addejen haeve et varmt sted i 2 timer.

Skiveskaering / findeling / en julienne /
pommes frites (F)

Brug de fine og grove skeereforsatser (i) til at skeere
ra frugt og grentsager i fine, tynde skiver,
eksempelvis agurker, lag, svampe, abler,
gulergdder, radiser, kartofler, zucchini og kal.

Brug finrivningsindsatsen og grovrivningsindsatsen
(ii) til at rive fgdevarer som f.eks. aebler, gulergdder,
kartofler, redbeder, kal, hard ost (som parmesan).

Brug julienneforsatsen (iii) til at skeere frugt og
gregntsager en julienne.

Brug pommes frites-skiven (11q) til at tilberede
pommes frites.

Der henvises til tilberedningsguide F for anbefalede
hastigheder.

Samling og betjening

e Raek ind i hullerne pa forsatsholderen (11p) eller
pommes frites-skiven (11q) for at fastgaere
skiveholderen (11r) og drej den til venstre, indtil
den laser.

e Til skeering og rivning anbringes der en forsats i
forsatsholderen (11p) og den klikkes pa plads.
Searg for, at forsatsen er sat heltind i
forsatsholderen, og at der ikke er nogen
forskydning tilbage. Seet forsatsholderen eller
pommes frites-skiven pa skalens midterstift, og
drej den, sa den klikker pa plads.

e Saet sprojtebeskyttelsen (11f) pa skalen og
seet laget (11a) pa, indtil det gar i indgreb med
et klik.

e Szt motordelen ind i koblingen indtil den laser.

e Tilslut apparatet, og far den mad, der skal
tilberedes, ind fgdergret.

e For at fa de bedste resultater med pommes
frites, leegges der 3-4 kartofler (afhaengigt af
starrelse) i lagets faderar, mens motoren er
slukket.

e Teaend for apparatet for at tilberede. Reek ikke ind
i faderaret, mens apparatet er taendt. Benyt altid
nedstopperen til pafyldning af madvarer.

e Treek stikket ud af stikkontakten efter brug, og
frigar motordelen ved at trykke pa EasyClick
Plus-friggrelsesknapperne.

e Tryk pa lasen til laget (11e) for at lgfte Iaget op.
Adskil sa laget fra sprgjtebeskyttelsen.

e Tag forsigtigt forsatsholderen eller pommes
frites-skiven ud, for indholdet haeldes ud af
skalen. For at fijerne forsatsholderen eller
pommes frites-skiven, drej den lidt og tag den sa
ud med fingrene i hullerne.

e For at fijerne en forsats skubbes den op i den
ene ende, der rager ud pa undersiden af
forsatsholderen.

e Den maksimale tilberedningsmaengde falger
retningslinjen for 5x gange fyldte skale.

e |ad apparatet kgle af i 30 minutter, far
tilberedningen fortsaettes.

Skaere i terninger (G)

Brug terningskaereren til at skeere ra og kogte
grgntsager og frugter i sma terninger, f.eks. til
salater, supper og desserter.

Der henvises til tilberedningsguide G for anbefalede
hastigheder.

For ibrugtagning
¢ Fjern kerner og sten fra frugter. Der ma ikke

tilberedes frossen mad for at forhindre skader pa
knivene.

e Sgrg for, at anti-slip gummiringen (11h) er
fastgjort til bunden af foodprocessorens skal.

Samllng og betjening
For farste brug fiernes paplrbeskyttelsen
forsigtigt fra skaerets kant pa terningskeerekniven
(11m) og den kasseres.

e Placér terningskeerekniven pa
terningskeererholderen (11n) pa midterstiften, og
drej den, indtil den lases pa plads.

¢ Ret sprgjtebeskyttelsen og den samlede
terningskeereenhed ind efter de markeringer, der
er rettet ind efter hinanden, og drej den mod
uret, indtil enhederne er korrekt forbundet.

e Placér den samlede terningskeereenhed i skalen,
og leeg laget pa, indtil det klikker pa plads.

e Szt motordelen ind i koblingen indtil den laser.

e Tilslut apparatet, og fgr den mad, der skal
tilberedes, ind fadergret.

e Taeend for apparatet for at tilberede. Reek ikke ind
i fadergret, mens apparatet er teendt. Benyt altid
nedstopperen til pafyldning af madvarer.

e Traek stikket ud af stikkontakten efter brug, og
friger motordelen ved at trykke pa EasyClick
Plus-friggrelsesknapperne.

e Tryk palasen til laget (11e) for at lgfte laget op.
Adskil sa laget fra sprgjtebeskyttelsen.

e For at adskille terningskeereenheden skal du
sprgjtebeskyttelsen drejes med uret, indtil lasen
abnes.

e Fjern terningskaereklingen forsigtigt ved at dreje
og lgfte den op.

e Vend terningskaererholderen pa hovedet og brug
nedstopperen til rengaring (110) til at fierne
eventuelle rester.

Tips for bedste resultater

e Kogte fgdevarer skal afkgles inden snitning, idet
resultaterne sa bliver mere faste og bedre.

¢ Mellemhard ost som Emmentaler kan tilberedes;
meget blgd eller meget hard ost som ung
Gouda, Mozzarella eller Parmesan kan ikke
tilberedes.

e Hyvis der tilberedes forskellige fgdevarer i en
tilberedning, start altid med den blgdeste og slut
af med den hardeste. Pa denne made kan alle
f@devarer tilberedes uden at gitteret skal renses
ind imellem.
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e Terningskaereren er ikke egnet til at tilberede rat
kad.

e Skreel grontsagerne (isaer kartofler og
grentsager med hard skreel som squash) inden
tilberedning. Ellers kan der fanges skrael i
skeeregitteret, hvilket gger renggringsbesveeret.

Forsigtig
¢ Klingerne er meget skarpe. Handtér kun delene

ved at bruge plastkomponenterne.

e Brug ikke foodprocessorens tilbehgr sammen
med terningskaereren til at tilberede ekstremt
harde fgdevarer, sdsom ikke-afskallede ngdder,
isterninger, kaffebgnner, korn eller harde
krydderier, f.eks. muskatngd. Tilberedning af
disse fgdevarer kan skade klingerne.

e Tgm skalen, fgr den er helt fuld.

e Efter tilberedning af fedtede fadevarer kan
terningskaerens kniv blive glat. Veer saerligt
forsigtig, nar den fijernes.

e Nedstopperen til renggring kan kun bruges fra
bunden af terningskeererholderen. Brug ovenfra
kan skreelle plaststykker af nedstopperen til
renggring.

e Seget aldrig foodprocessorens skal i
mikrobglgeovnen.

¢ Den maksimale tilberedningsmaengde falger
retningslinjen for 5x gange fyldte skale.

e |Lad apparatet kgle af i 30 minutter, far
tilberedningen fortsaettes.

Opskriftseksempel: Salat «Olivier»

6 kogte, afkglede kartofler

150 g kogt pglse

6 hardkogte aeg

2 kogte gulergdder

4 syltede agurker

1 dase eerter

400 g mayonnaise

200 g syrnet flade

Persille og dildurter

Smages til med salt og peber

e Snit eeg, kogte palser, guleragdder, syltede
agurker og kartofler ved fuld hastighed.

e Bland alle snittede ingredienser med eerterne i
en salatskal.

e Smag til med salt, peber, persille og dildurter og
dress med mayonnaise og syrnet flagde.
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Pleje og rengoring (H)

Renger altid handblenderen og det passende
tilbeher grundigt til farste brug og efter hver brug
med vand og renggringsmiddel.

Treek handblenderen ud af stikkontakten far
rengaring.

Saenk ikke motordelen (4) eller gearenhederne
(8a, 9a, 11a) i vand eller anden veeske. Renggres
kun med en fugtig klud.

Laget (10a) kan skylles af under rindende vand.
Ma ikke nedsaenkes i vand eller saettesien
opvaskemaskine.

Det muligt at adskille stativet til opbevaring for en
bedre rengaring.

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

Anti-slip gummiringene kan fjernes fra bunden af
skalene for en ekstra grundig renggring.

Ved tilberedning af madvarer med hgijt
pigmentindhold (f.eks. gulergdder eller
gurkemeje) kan tilbehgrsdelene blive
misfarvede. Aftar disse dele med vegetabilsk
olie, fgr de renggres.

Garanti og service

For detaljeret information, se separat garanti-
og servicebrochure eller besgg
www.braunhousehold.com .

Bade designspecifikationer og denne
brugervejledning kan aendres uden varsel.

Bortskaf ikke apparatet som husholdnings-
affald efter enden pa dets levetid. Borts-

kaffelse kan ske pa Braun Service Centre

eller passende indsamlingssted lokalt.

Materialer og genstande bestemt til
kontakt med fgdevarer er i overens-
stemmelse med EU-forordning

W

1935/2004.



Fejlfinding

Problem

Mulige arsager

Lasning

Handblenderen karer
ikke.

Ingen strgm

Kontrollér, at apparatet er tilsluttet.
Kontrollér sikringen /
kredslgbsafbryderen i dit hjem.
Hvis intet af ovenstaende, kontakt
Braun Service.

Sikkerhedsknappens
lampe fast rgd og
imode-veelgerens
lamper blinker alle
sammen

Apparatet er overophedet

Lad apparatet kale ned en time.

Det er klart til brug igen, nar imode-
vaelgerlampen holder op med at blinke,
og sikkerhedsknappens lampe blinker.

Laget (med
gearkassen) kan ikke
lukkes helt

Der sidder mad fast mellem
foodprocessorens skal og laget (med
gearkassen)

Abn laget (med gearkassen), og fiern
resterne

Veerktgjet er ikke indsat helt i
foodprocessorens skal

Drej veerktgjet med handen, mens der
trykkes let nedad, indtil det laser pa
plads

Kun terningskaerer: Terningskaereren er
ikke tilsluttet sprgjtebeskyttelsem eller
er ikke tilsluttet korrekt

Fastgar terningskeereren til
sprajtebeskyttelsen, for laget (med
gearkassen) anbringes i
foodprocessorens skal (vaer
opmeaerksom pa symbolerne for korrekt
justering)

Kun terningskeerer: Terningskeereren
blokeres af madrester i skeeregitteret

Abn terningskaereren og fiern maden
fra gitteret

Den er ikke tilsluttet korrekt

Tilslut korrekt

Vand i laget (med

Laget (med gearkassen) blev ved et
uheld dyppetivand eller sat i

Fjern gummiproppen inde i koblingen til
motordelen. Tem vandet af. Udskift
proppen. Forsigtig: Vand i laget (med
gearkassen) kan beskadige apparatet.

gearkassen) opvaskemaskinen Den beskrevne metode ma derfor ikke
anvendes med vilje til at seette laget
(med gearkassen) i opvaskemaskinen

Vandi et af

veerktgjerne ;

(dejkrogen, Leekage ved bergrt vaerktgj Kontakt et Braun-servicecenter med

eeltekrogen, kniv
eller skiveholder)

henblik pa udskiftning
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Norsk

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

For bruk

Les grundig gjennm hele bruksanvisningen far
apparatet tas i bruk, og ta vare pa den for fremtidig
referanse. Fjern all emballasje og alle etiketter, og
foreta passende kassering av disse.

Advarsel

)

skader.

e Der skal udvises omhu ved handte-
ring af de skarpe knive, nar skalen
temmes og under renggaring.

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

¢ Barn skal ikke leke med apparatet.

e Dette apparatet skal ikke brukes av
barn.

¢ Apparatet og tilhgrende strgmledning
ma holdes utenfor barns rekkevidde.

* Rengjaring og vedlikehold ma ikke gja-
res av barn uten at de er under tilsyn.

e Trekk alltid ut stikkontakten eller skru
av utstyret nar det ikke er under opp-
syn, og far montering, demontering,
rengjering, eller lagring.

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

® Fgr du setter stapselet i stikkontak-
ten, sjekk at spenningen korre-
spon-derer med spenningsangivel-
sen som er trykt pa apparatet.

Skjaerebladene er sveert
skarpe! Handter skjeerebla-
dene varsomt for a unnga
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 Dette apparatet er kun beregnet til
bruk i husholdninger og for tilbered-
ning av mengder som er vanlig i
privathusholdninger.

® [ngen av delene skal benyttes i mikro-
balgeovn.

e \ennligst rengjer alle deler for de
benyttes farste gang eller nar det kre-
ves, og falg instruksjonene i avsnittet
Pleie og Rengjaring.

Deler og tilbehor

1 imode-velger
a Hgay hastighet

b Lav hastighet
¢ Puls
Sikkerhetsknapp @
Smart tempobryter / variable hastigheter Luill
Motordel
EasyClick Plus utlaserknapper
ActiveBlade kanal
Beger med lokk
Vispetilbehgr
a Girkasse
b Visp
9 Purétilbehgr
a Girkasse
b Puréskaft
¢ Skovl
10 500 ml hakketilbehgr «<mc»
a Lokk (med gir)
b Hakkekniv
c Iskniv
d Hakkebolle
e Antiskli gummiring
11 2000 ml matprosessortilbehgr XL med
terningkutteren «fpl»
Lokk (med gir)
Kobling for motordel
Stapper
Materar
Lokklas
Sprutbeskyttelse
Matprosessorbolle
Antiskli-gummiring
Hakkekniv
Hakkeknivdeksel
Deigverktay (FP)
Eltekrok (terningkutter)
Kutteblad
Basiselement for terningkutter
Skyver for rengjering
Enhetsholder
(i) Kutteenhet (fin, grov)
(ii) Hakkeenhet (fin, grov)
(iii) Strimleenhet
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q Frityrkokeplate
r Skiveaksel
12 Stativ for lagring

Slik brukes apparatet

Smartspeed bryter for
variable hastigheter .l

Et trykk, alle hastigheter. Jo mer du trykker, desto
starre hastighet. Jo hgyere hastighet, desto raskere
og finere mikse- og hakkeresultater.

Enhandsoperasjon: Smartspeed bryter (3) lar deg
skru pa apparatet og kontrollere hastigheten med
kun en hand.

Drift av handmikseren
Farste bruk: Fjern transportsperren fra motordelen
(4) ved & drai den ragde stroppen.

Innkobling (A)

Apparatet kommer med en imode-velger (1) og en
sikkerhetsknapp (2) for frikobling av Smartspeed-
bryteren (3). Falg instruksjonene for a starte
apparatet:

e Ved a trykke sglvdelen av toppen, kan du velge
en av 3 ulike imodes (hey hastighet, lav
hastighet, puls).

e Med hjelp av 3 modi kan du bestemme hvordan
maten skal behandles. Imode-velgeren lyser hvitt
for & vise hvilken modus som er valgt.

e Hgy hastighet (1a) lar deg benytte tilgjengelig
maksimumshastighet. Det er modusens
standardposisjon.

e Lav hastighet (1b) senker hastigheten selv om du
trykker inn Smartspeed-bryteren helt.

e Pulsmodusen (1c) kan benyttes til & knuse starre
matbiter, eller til & kontrollere matens konsistens
ved hakking. Trykk pa Smartspeed-bryteren for
korte effektimpulser.

e Etter & ha valgt modus, trykk pa sikkerhets-
knappen (2) med tommelen din.

e Trykk umiddelbart pa Smartspeed bryteren for a
justere til gnsket hastighet.

MERK: Dersom Smartspeed bryteren ikke
trykkes pa innen 2 sekunder, kan apparatet av
sikkerhetsgrunner ikke slas pa. Sikkerhets-
knappen lyser blinker rgdt. Start med farste skritt
igjen for a sla pa apparatet.

e Under drift trenger du ikke a trykke inn
sikkerhetsknappen.

Kontrollampe Apparat /
Driftsstatus
Blinker rgdt Apparatet er klart for bruk.

Sikkerhetsknappen Apparatet er klart for bruk.
blinker rgdt

Standby-modus etter Apparatet aktiveres igjen
10 minutter. Alle lys dersom en knapp trykkes
slatt av.

Sikkerhetsknappen  Apparatet er overopphe-
lyser kontinuerlig rgdt tet. La apparatet kjoles

og alle lysene til nedien time. Den er klar
imode-velgeren for bruk igjen nar lyset til
blinker imode-velgeren slutter a

blinke og sikkerhetsknap-
pen blinker.

ActiveBlade kanal (B)

Handmikseren er utstyrt med en ActiveBlade kanal,
som forlenger kniven til bunnen av klokken.
Justeringen foretas automatisk til trykket som
trengs ved miksing, og egner seg fremfor alt til &
mikse harde matvarer som ra frukt og grennsaker.

Den egner seg ogsa til & lage dipp, saus,
salatdressing, suppe, babymat, samt drikke,
smoothies og milkshake.

For best resultat brukes den hgyeste hastigheten.

Montering og betjening

Fest ActiveBlade kanalen (6) til motordelen inntil
den klikker pa plass.

Plasser ActiveBlade kanalen inn i blandingen
som skal mikses. Sla sa pa apparatet slik det er
beskrevet ovenfor.

Ingrediensene blandes til de far gnsket
konsistens med myke opp-o0g-ned bevegelser.
Avhengig av trykket som pafares vil ActiveBlade
kanalen trykkes ned og knivbladet forlenges.
Etter bruk kobler du fra handmikseren og trykke
pa EasyClick Plus-utlgserknappene (5) for &
koble fra ActiveBlade kanalen.

Forsiktig

lkke la vaeske eller ingredienser overlappe den
grgnne linjen i miksekanalen.

Dersom apparatet benyttes til & lage puré av
varm mat i en kasserolle eller kanne, sa skal du
fierne kasserollen eller kannen fra varmekilden
og pase at vaesken ikke koker. La den varme
maten avkjgles noe for & unnga risikoen for a bli
skaldet.

Ikke la handmikseren forbli i en glovarm panne
eller pa kokeplaten nar den ikke er i bruk.

Ikke skrap ActiveBlade kanalen over bunnen av
panner og kanner.

Ma ikke kjgres kontinuerlig i mer een 2 minutter.
La apparatet kjgles ned i 5 minutter fgr du
fortsetter behandlingen.

Eksempel pa oppskrift: Majones

250 g olje (f.eks. solsikkeolje)
1 egg og 1 ekstra eggehvite
1-2 spiseskjeer eddik

Salt og pepper tilsettes
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e Haalle ingrediensene (ved romtemperatur) inn'i
begeret i samme rekkefglge som over.

e Plasser handmikseren pa bunnen av begeret.
Miks ved Turbo-hastighet inntil oljen begynner &
emulgere.

¢ Mens handmikseren fremdeles er i gang heves
kanalen langsomt til toppen av blandingen, og
tilbake ned igjen for a fa med resten av oljen.
MERK: Behandlingstid: omtrent 1 minutt for
salater og opptil 2 minutter for tykkere majones
(f.eks. for dipp).

Vispetilbehor (B)

Bruk vispen kun til & vispe krem, sla eggehvite, lage
smakaker og dessertblandinger.

Montering og betjening

e Festvispen (8b) til girkassen (8a).

* Motoren synkroniseres med det monterte
vispetilbeharet, far delene trykkes sammen til de
klikker pa plass.

e Etter bruk drar du ut kabelen og trykker pa
EasyClick Plus-utlgserknappene for a fijerne
motordelen. Deretter skal vispen dras ut av
girkassen.

e Ma ikke kjares kontinuerlig i mer een 3 minutter.

e Laapparatet kjgles ned i 3 minutter far du
fortsetter behandlingen.

For best mulige resultater

e Flytt vispen med urviseren, mens du holder den
den litt pa skra.

e For aunnga sprut begynner du langsomt og
bruker vispetilbehgret i dype beholdere eller
panner.

e Plasser vispen i bollen og fgrst da skal apparatet
slas pa.

e Pase alltid at vispen og mikserbollen er helt rene
og uten noe fett fgr du visper eggehviter. Det skal
kun vispes opptil 4 eggehviter.

Eksempel pa oppskrift: Pisket krem

400 ml avkjalt flgte (min. 30 % fett, 4-8 °C)
e Start med lav hastighet (trykk lett pa bryteren) og
ok hastigheten (trykk hardere pa bryteren) mens
du visper.

e Bruk alltid fersk, avkjalt flgte for a oppna starre
og mer stabilt volum nar du visper.

Purétilbehor (C)

Purétilbehar kan benyttes til @8 mose kokte
grennsaker og frukt, slik som poteter, sgtpoteter,
tomater, plommer og epler.

Far bruk

e |kke mos hard eller ukokt mat, for det kan skade
enheten.

e Skrell og fjern alle steiner eller harde deler;
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kok og la det renne av og mos sa frukten/
grgnnsakene.

Montering og betjening

e Monter girkassen (9a) pa kanalen (9b) ved a
dreie den med urviseren inntil den raster pa plass
i lasen.

e Snu purétilbehgret pa hodet og monter skovlen
(9c) over det sentrale midtpunktet og skru mot
urviserens retning for a finne det. (Dersom
girkassen ikke er montert riktig, vil skovlen ikke
feste seg).

e Det monterte purétilbehgret synkroniseres med
motoren og de to delene klikkes pa plass. Plugg
inn.

e Purétilbehgret dyppes ned i ingrediensene og
apparatet slas pa.

¢ Ved a bevege det forsiktig opp og ned beveges
purétilbehgret gjennom ingrediensene inntil
@nsket konsistens oppnas.

e Slipp fri Smartspeed bryteren og pase at
purétilbehgret har sluttet helt & rotere far du
fierner det fra maten.

e Etter bruk skal du trekke ut apparatets kabel.
Fjern skovlen (9c) ved a dreie den med urviseren.

¢ Trykk pa EasyClick Plus-utlgserknappene for a
fierne purétilbehgret fra motordelen. Girkassen
kobles fra kanalen ved a dreie mot urviseren.

Forsikiig
Bruk aldri purétilbehgr i en kasserolle over

direkte varme.

e Ta alltid kasserollen av fra varmen og la den
avkjoles litt.

e Plasser kasserollen eller bollen pa et stabilt, flatt
underlag, og sttt den med den ledige handen
din.

o |kke trykk pa purétilbehgret pa siden av
kokebeholderen under eller etter bruk. Bruk en
slikkepotte til & skrape bort overfladig mat.

e For best mulige resultater ma du aldri fylle en
kasserolle eller bolle mer enn halvfull med mat
nar du skal mose.

e Ma ikke kjares kontinuerlig i mer een 1 minut.

e |aapparatet kjgles ned i 4 minutter fgr du
fortsetter behandlingen.

Eksempel pa oppskrift: Potetmos

1 kg kokte poteter

200 ml varm melk

e | egg potetene i bollen og mos i 30 sekunder
(3/4 av strekningen pa Smartspeed bryteren)

e Melken tilfgres. Fortsett @ mose i 30 sekunder.

Hakketilbehgr (D)

Hakken (10) er perfekt tilpasset a hakke kjgtt, hard
ost, lgk, urter, hvitlgk, grannsaker, brad, kjeks og
ngtter.

Bruk «<mc» hakken (10) for starre mengder og for
hard mat.



Du ma ikke fylle pa med ingredienser over max-
streken til «<mc» hakken.

Du ma ikke fylle pa med ingredienser over max-
streken til <hc» hakken. Maksimum driftstid «<hc»
hakke: 1 minutt for stgrre mengder av vate
ingredienser, 30 sekunder for tgrre eller harde
ingredienser.

MERK: la det drgye minst 3 minutter far den
benyttes igjen (for a unnga feil). Stopp
behandlingen umiddelbart dersom motorens
hastighet synker og/eller sterke vibrasjoner
forekommer.

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

Far bruk

e Matvarene kuttes pa forhand i mindre biter for
bedre hakking.

¢ Fjern alle bein, sener og brusk fra kjgttet for a
bidra til 8 unnga skader pa knivbladene.

e Pase at antiskli gummiringen (10e) festes pa
bunnen av hakkebollen.

Montering og betjening

o Ta plastikkdekslet forsiktig vekk fra bladene.

e Knivbladene (10b/10c) er veldig skarpe! Hold
dem alltid i den gverste plastikkdelen og
behandle dem varsomt.

e Plasser knivbladet pa senterpinnen hos
hakkebollen (10d). Trykk den ned og drei den
rundt slik at den lases pa plass.

e Fyll hakken med mat og sett pa lokket (10a).

e For a knuse is benyttes den spesielle iskniven (10c).

e For & oppna gode resultater, fyll pa opptil 5
isbiter i «mc» hakken, og hakk i 10-15 sekunder.

e Hakken synkroniseres med motordelen (4) og
klikkes sammen pa plass.

e For drift av hakken slas apparatet pa. Under

behandling skal motordelen holdes med en hand

og hakkebollen med den andre.

e Hard mat (f.eks. parmesanost) skal alltid hakkes

ved full hastighet.

e Nar du er ferdig med a hakke, drar du ut kabelen

og trykker pa EasyClick Plus-utlgserknappene
(5) for a fijerne motordelen.

e | gft opp lokket. Ta forsiktig ut knivbladet fgr du
heller ut bollens innhold. For a fierne knivbladet
skal det vris lett, og sa dras av.

Forsiktig

¢ |kke bruk hakketilbehgret til &8 behandle ekstremt

hard mat, som ngtter med skall, isbiter,
kaffebgnner, korn eller hardt krydder f.eks.

muskatngtt. Behandling av slik mat kan gdelegge

knivbladene.

e Kun «mc» hakketilbehgr (10) med den spesielle
iskniven (10c) tillates til & knuse isbiter.

e Dersom apparatet benyttes til & lage puré av
varm mat skal du pase av vaesken ikke koker.
La den varme maten avkjgles noe for 4 unnga
risikoen for a bli skaldet.

Hakkebollen skal aldri plasseres i
mikrobglgeovnen.

«hc» Eksempel pa oppskrift: Honning-svisker

(som pannekakefyll eller -palegg)

50 g svisker
75 g kremaktig honning
70 ml vann (vanilje-smak)

Fyll «<hc» hakkebollen med svisker og kremaktig
honning.

Lagres 24 timer i kjgleskap ved 3 °C.

Tilsett 70 ml vann (vanilje-smak).

Fortsett hakkingen i ytterligere 1,5 sekunder ved
maksimal hastighet.

Bruk hakketilbehgret «hc» (valgfritt ekstrautstyr
tilgjengelig hos ditt Braun servicesenter; men ikke i
alle land).

Matprosessortilbehor XL med
terningkutter

Matprosessortilbehgr med terningkutter (11) kan
benyttes til:

Hakking, blanding og miksing av lett
pannekakedeig;

elting av deig og behandling av kakedeig, basert
pa maks. 500 g mel (kakedeig er kun mulig hos
modeller som inneholder deigverktay (11k);
kutte, hakke, strimle og lage pommes frites;
kutting i terninger.

Hakking (E

Knivbladet (11i) kan du bruke til & hakke kjatt, hard
ost, lgk, urter, hvitlgk, grannsaker, brad, kjeks og
ngtter.

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

For bruk

Matvarene kuttes pa forhand i mindre biter for
bedre hakking.

Fjern alle bein, sener og brusk fra kjgttet for &
bidra til 8 unnga skader pa knivbladene.

Fjern urtestilker, ngtteskall.

Pase at antiskli gummiringen (11h) festes pa
bunnen av matprosessor-bollen.

Montering og betjening

Ta hakkeknivdekslet (11j) forsiktig vekk fra
knivbladet.

Kniven (11i) er veldig skarp! Hold den alltid i den
averste plastikkdelen og behandle den varsomt.
Plasser knivbladet pa senterpinnen hos bollen
(11g). Trykk den ned og drei den rundt slik at den
lases pa plass.

Fyll bollen med mat. Sett inn sprutbeskyttelsen
(111).

Sett deretter pa lokket (11a) til det smekker pa
plass med et klikk.
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e Sett motordelen (4) inn i koblingen (11b) inntil
den lases.

e Sett kontakten inn i stgpslet og sett stapperen
(11c) inn i materaret (11d).

e For drift av matprosessoren slas apparatet pa.
Under behandling skal motordelen holdes
med en hand og matprosessor-bollen pa
handtaket.

e Nar du er ferdig med a hakke, drar du ut kabelen
og trykker pa EasyClick Plus-utlgserknappene
(5) for a fjerne motordelen.

¢ Trykk ned lokklasen (11e) for & lafte av lokket.
Deretter fijernes lokket fra sprutbeskyttelsen.

e Ta forsiktig ut knivbladet far du heller ut bollens
innhold. For a fijerne og lasne knivbladet skal det
vris lett, og sa dras av.

Forsiktig
e |kke bruk matprosessortilbehgret til & hakke

ekstremt hard mat, som ngtter med skall, isbiter,
kaffebgnner, korn eller hardt krydder f.eks.
muskatngtt. Behandling av slik mat kan gdelegge
knivbladene.

e Matprosessor-bollen skal aldri plasseres
i mikrobglgeovnen.

Ved a bruke knivbladet (11i) kan du ogsa blande
pannekakedeig, basert pa opptil 500 g mel.

Eksempel pa oppskrift: Pannekakedeig

750 ml melk

500 g hvetemel

4egg

e Hell melken i bollen, far melet tilfgres og til slutt
eggene.

e Deigen blandes ved full hastighet inntil den er
myk.

Sterre deig ma ikke behandles med kniven. Bruk
deigverktayet eller eltekroken (11k/11l) til starre
deig.

Deigverktoy og eltekrok (E)
Bilde E vil ogsa (avhengig av modellen) gjelde for
bruk av deigverktay (11k) og eltekrok (111).

Deigverktgyet egner seg optimalt for elting og
blanding av ulike deiger, som gjeerdeig eller
bakverk, og til kieksdeig.

Eltekroken er optimal for elting av ulike deigtyper,
som gjeerdeig eller bakverk.

Se Behandlingsmanual Elting E for maksimum
mengde, anbefalt lengde og hastighet.

Montering og betjening

e Plasser deigverktayet / eltekroken pa
senterpinnen hos bollen (11g). Trykk den ned og
drei den rundt slik at den lases pa plass.

e Fyll bollen med mel (maks. 500 g), og tilfer sa de
andre ingrediensene med unntak av vaesken.

e Sla pa apparatet med maksimumshastighet.
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e Tilsett veeske gjennom matergret mens motoren
erigang.
MERK: Maksimum eltetid: 1 minutt - la sa
motoren avkjgles i 10 minutter.

Eksempel pa oppskrift: Pizzadeig

500 g hvetemel

1 teskje salt

1 teskje tarrgjeer

10 spiseskjeer olivenolje

300 ml (lunkent) vann

e Hell alle ingrediensene, unntatt vannet, i bollen
og start 4 elte.

e Tilsett vann gjennom matergret mens motoren er

igang.

Eksempel pa oppskrift: Sgtbakst

500 g hvetemel

340 g usaltet smear (kaldt/hardt, sma biter)

160 g sukker

2 vaniljesukker

2 lite egg

2 klype salt

¢ Hell smgr og sukker i bollen og start a elte. Bruk
kaldt smear for et godt resultat.

* Mel og andre ingredienser tilsettes.

e Deigen vil bli for myk dersom den eltes for mye.
Stans eltingen kort tid etter at deigen har laget
en ball.

¢ Kjgl ned deigen i kjgleskapet i en halvtime fgr den
behandles videre.

Eksempel pa oppskrift FPXL: Kakedeig

500 g hvetemel

200 g sukker

200 g usaltet smgr (kaldt/hardt, sma biter)

3egg

1 vaniljesukker

1 bakepulver

200 ml melk

e Melet og alle andre ingredienser, med unntak av
melk, tilsettes i bollen, og start elting.

e Tilsett melk gradvis underveis inntil en enhetlig
masse dannes.

Eksempel pa oppskrift for terningkutter: Sgt deig

500 g hvetemel

80 g sukker

80 g usaltet smar (kaldt/hardt, sma biter)

1egg

7 g gjeer

375 ml melk

e Melet og alle andre ingredienser, med unntak av
melk, tilsettes i bollen, og start elting.

¢ Tilsett melk gradvis underveis og sarg for a elte
deigmassen langsomt, inntil den danner en ball
som ikke lenger kleber pa bollen.

e |adeigen heve pa et varmt sted i 2 timer.

Kutting / hakking / strimling / pommes frites (F)
Bruk fine og grove kutteenheter (i) til & kutte ra frukt
og grennsaker i fine, tynne biter; f.eks. agurk, lgk,




sopp, epler, gulrgtter, reddiker, poteter, zucchini
og kal.

Bruk fine og grove hakkeenheter (ii) til & hakke mat
som epler, gulrgtter, poteter, radbeter, kal, hard ost
(som parmesan).

Bruk strimleenheter (iii) til & lage strimler av frukt og
grgnnsaker.

Bruk frityrkokeplate (11k) for a tilberede pommes
frites.

Se Behandlingsmanual F for anbefalte hastigheter.

Montering og betjening

e Grip inni hullene til enhetsholderen (11p) eller
frityrkokeplaten (11q) for a feste skiveakselen
(11r) og vri den til venstre inntil den gar i las.

e For kutting og hakking plasseres en enhet i
enhetsholderen (11p) og smekkes pa plass. Pase
at enheten settes helt inn i enhetsholderen og at
det ikke er noen avstand. Plasser den monterte
enhetsholderen eller frityrkokeplaten pa
senterpinnen hos bollen, og drei den slik at den
lases pa plass.

e Settinn sprutbeskyttelsen (11f) i bollen og sett
pa lokket (11a) til det smekker pa plass med et
klikk.

e Sett motordelen inn i koblingen inntil den
lases.

e Sett kontakten inn i stgpslet og sett maten som
skal behandles inn i materaret.

e For best pommes frites resultat plasseres 3-4
poteter (avhengig av stagrrelsen) inn i
matergret hos lokket mens motoren er slatt av.

e Sla pa apparatet for a betjene det. Aldri grip inni
matergret mens apparatet er slatt pa. Bruk alltid
stapperen for & tilsette mat.

e Etter bruk drar du ut kabelen og trykker pa
EasyClick Plus-utlgserknappene for a fijerne
motordelen.

¢ Trykk ned lokklasen (11e) for & lafte av lokket.
Deretter fjernes lokket fra sprutbeskyttelsen.

e Ta forsiktig ut enhetsholderen eller
frityrkokeplaten fgr du heller ut bollens innhold.
For a fijerne enhetsholderen eller frityrkokeplaten
skal den vris lett, og deretter tas ut ved a gripe
inn i hullene med fingrene.

e For afjerne enheten, ma du trykke opp den
enden som stikker ut pa bunnen av
enhetsholderen.Maksimumsmengden som kan
behandles fremgar av det veiledende tallet med
5x fylte boller.

e | a apparatet kjgles ned i 30 minutter fgr du
fortsetter behandlingen.

Kutting i terninger (G)

Bruk terningkutteren til a kutte ra eller kokte
grennsaker og frukt i sma terninger, f.eks. til salater,
supper og desserter.

Se Behandlingsmanual G for anbefalte hastig-
heter.

For bruk

e Fjern kjerner og stein hos frukt. Frossenmat er
ikke tillatt for & hindre skader pa knivblad.

e Pase at antiskli gummiringen (11h) festes pa
bunnen av matprosessor-bollen.

Montering og betjening

* Fgr den benyttes farste gang, fiern
papirbeskyttelsen forsiktig fra skjeerekanten av
kuttebladet (11m) og kast den.

e Sett kuttebladet pa senterpinnen hos
basiselementet til terningkutteren (11n) og drei
det slik at det lases pa plass.

e Juster sprutbeskyttelsen og den monterte
terningkutteren med markeringene tilpasset
hverandre, og vri den mot urviseren inntil
enhetene er fast forbundet.

e Sett den monterte terningkutteren i bollen og
sett pa lokket inntil det lases pa plass.

e Sett motordelen inn i koblingen inntil den lases.

e Sett kontakten inn i stgpslet og sett maten som
skal behandles inn i materaret.

e Sla pa apparatet for & betjene det. Aldri grip inn i
matergret mens apparatet er slatt pa. Bruk alltid
stapperen for a tilsette mat.

e Etter bruk drar du ut kabelen og trykker pa
EasyClick Plus-utlaserknappene for a fijerne
motordelen.

e Trykk ned lokklasen (11e) for & lafte av lokket.
Deretter fijernes lokket fra sprutbeskyttelsen.

e For a demontere terningkutteren dreies
sprutbeskyttelsen med urviseren inntil lasen
apnes.

e Fjern kuttebladet ved a vri det og lafte det opp.

e \ri basiselementet til terningkutteren opp ned og
bruk skyveren for rengjgring (110) til & fierne
eventuelle rester.

For best mulige resultater

e Kokt mat ma avkjgles far den kuttes, ettersom
resultatet da vil veere fastere og bedre.

e Middels hard ost som emmentalerost kan
behandles; mens derimot veldig myk eller veldig
hard ost som fersk goudaost, mozzarellaost eller
parmesanost ikke kan behandles.

e Dersom du behandler ulike matvarer samtidig,
start alltid med de mykeste og avslutt med de
hardeste. Pa den maten kan du behandle all
maten uten & matte rengjere gitteret innimellom.

¢ Terningkutteren egner seg ikke til &8 behandle ratt
kjott.

e Skrell grannsaker (fremfor alt poteter og
grgnnsaker med hardt skall, som squash) far
behandling. Ellers kan skallet bli hengende fast i
gitteret til kutteren, slik at mer ma rengjares.

Forsiktig
e Knivbladene er veldig skarpe. Delene ma kun

handteres gjennom komponentene av plast.

e |kke bruk matprosessortilbehagret hos
terningkutteren til & behandle ekstremt hard
mat, som ngtter med skall, isbiter, kaffebgnner,
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korn eller hardt krydder som f.eks. muskatngtt.
Behandling av slik mat kan gdelegge
knivbladene.

e Tgm bollen fgr den blir helt full.

e FEtter behandling av fettete mat kan kuttebladet
bli glatt. Veer ekstra forsiktig nar det fiernes.

e Skyveren for rengjgring kan bare benyttes fra
undersiden av basiselementet til terningkutteren.
Bruk ovenfra kan barbere vekk plastikkdelene fra
skyveren for rengjaring.

e Matprosessor-bollen skal aldri plasseres
i mikrobglgeovnen.

e Maksimumsmengden som kan behandles
fremgar av det veiledende tallet med 5x fylte
boller.

e | aapparatet kjgles ned i 30 minutter fgr du
fortsetter behandlingen.

Eksempel pa oppskrift: «Olivier»-salat

6 kokte, avkjglte poteter

150 g kokte pglser

6 hardkokte egg

2 kokte gulrgtter

4 sylteagurker

1 boks med erter

400 g majones

200 g remme

Persille og dill-urter

Salt og pepper tilsettes

e Eggterninger, kokte pglser, gulrgtter,
sylteagurker og poteter ved full hastighet.

e Alle de oppkuttede ingrediensene blandes med
ertene i en salatbolle.

e Krydres etter smak med salt, pepper, persille og
dill-urter, og tilsettes majones og remme.

Pleie og rengjoring (H)

e Handmikseren og passende tilbehagr ma alltid
rengjeres grundig med vann og rensemiddel
innen farste gangs bruk, og deretter etter hver
bruk.
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e Handmikseren skal frakobles strgm fgr den
rengjares.

e Motordelen (4) eller girkassene (8a, 9a, 11a) skal
aldri dyppes i vann eller annen veeske. Rengjares
kun med en fuktig klut.

e | okket (10a) kan skylles under rennende vann.
Skal ikke dyppes i vann, ei heller plasseres i en
oppvaskmaskin.

e For bedre rengjegring er det mulig & deaktivere
stativet for lagring.

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

* Du kan fjerne antiskli gummiringene fra bunnen
av bollene for ekstra grundig rengjaring.

e Ved bearbeiding av mat med hgyt
pigmentinnhold (f.eks. gulrgtter eller
gurkemeie), kan tilbehgret bli misfarget. Tark av
delene med vegetabilsk olje far du rengjgr dem.

Garanti og service

For detaljert informasjon, se den separate
garantien og servicebrosjyren eller besgk
www.braunhousehold.com.

Bade tekniske spesifikasjoner og denne
bruksanvisningen kan endres uten varsel.

Ikke kast produktet sammen med hushold-
ningsavfall pa slutten av brukstiden. Det kan
avhendes pa et Braun servicesenter eller
tilsvarende gjenvinningsstasjon for elektriske/

elektroniske apparater.
QI?

Materialer og gjenstander ment for
kontakt med matvarer (food grade) er
i samsvar med EU-forskrift 1935/2004.



Veiledning for feilsgking

Problem

Mulige arsaker

Lasning

Handmikseren virker
ikke

Ingen strgm

Sjekk at apparatet er tilkoblet.
Sjekk sikringen/kretsbryteren i
hjemmet ditt.

Ta kontakt med Braun kundeservice
dersom ingen av delene hjelper.

Sikkerhetsknappen
lyser kontinuerlig
rgdt og alle lysene til
imode-velgeren
blinker

Apparatet er overopphetet

La apparatet kjgles ned i en time. Den
er klar for bruk igjen nar lyset til
imode-velgeren slutter a blinke og
sikkerhetsknappen blinker.

Lokket (med gir) kan
ikke lukkes
fullstendig

Maten er fanget mellom FPXL-bollen og
lokket (med gir)

Apne lokket (med gir) og fiern
matrester

Verktayet settes ikke fullstendig inn i
FPXL-bollen

Snu verktayet for hand ved a presse det
ned noe til det smekker pa plass

Kun terningkutter: Terningkutteren er
ikke koblet til sprutbeskyttelsen eller
ikke koblet til korrekt

Koble terningkutteren til
sprutbeskyttelsen fagr lokket (med gir)
plasseres i FP-bollen (fglg symbolene
for korrekt justering)

Kun terningkutter: Terningkutteren blir
blokkert av matrester i gitteret til
kutteren

Apne terningkutteren og fjern maten fra
gitteret

Er ikke forbundet korrekt

Foreta en korrekt forbindelse

Vann i lokket (med
gir)

Lokket (med gir) ble ved et uhell dyppet
i vann eller satt i oppvaskmaskinen

Fjern gummipluggen pa innsiden av
koblingen for motordelen. Tapp vannet.
Bytt ut pluggen. Forsiktig: Vann i lokket
(med gir) vil gdelegge apparatet. Denne
metoden som beskrives ma derfor ikke
benyttes med hensikt for a plassere
lokket (med gir) i oppvaskmaskinen

Vannietav
verktgyene
(deigverktay,
eltekrok, blad,
skiveaksel)

Lekkasje hos det aktuelle verktgyet

Ta kontakt med et Braun servicesenter
for a fa det skiftet ut
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Svenska

Vara produkter ar framtagna for att motsvara de
hogsta kraven pa kvalitet, funktion och design.
Vi hoppas att du kommer bli n6jd med din nya
Braun-apparat.

Fore anvandning

Las noga och helt och halletigenom
bruksanvisningarna innan du anvander maskinen
och behall dem fér framtida bruk. Ta bort allt
forpackningsmaterial samt etiketter och bortskaffa
dem korrekt.

Varning
. Knivbladen ar valdigt vassa!
Hantera knivbladen ytterst
forsiktigt for att forhindra
skador.

e Opptre varsomt nar de skarpe kniv-
bladene handteres, bollen tammes
eller ved rengjaring.

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

e Barn far inte leka med apparaten.

¢ Denna apparat ska inte anvandas av
barn.

¢ Barn ska hallas utom rackhall for
apparaten och dess natkabel.

¢ Rengdring och underhall bor inte
utforas av barn utan 6vervakning.

e Koppla alltid fran eller stdng av
apparaten nar den lamnas utan tillsyn
och innan montering, demontering,
rengoring eller forvaring.

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

¢ [nnan du ansluter stickkontakten
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maste du kontrollera att spanningen
stammer Gverens med den som
anges pa apparatens undersida.

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

* Ingen av delarna far anvandasi
mikrovagsugn.

¢ Rengor alla delar innan produkten
anvands for forsta gangen eller efter
behov, enligt anvisningarna i avsnittet
Skatsel och Rengdring.

Delar och tillbehor

1 imode-véljare
a hog hastighet
b 1ag hastighet
c puls
Sakerhetsknapp @
Smartspeed-knapp / reglerbar hastighet .l
Motorenhet
EasyClick Plus-frigéringsknappar
ActiveBlade-skaft
Bagare med lock
Visptillbehdr
a Vaxellada
b Vispk
9 Puré-tillbehor
a Vaxellada
b Puré-skaft
¢ Degspade
10 Hacktillbehér 500 ml «mc»
a Lock (med kugghjul)
b Hackkniv
c Iskniv
d Hackskal
e Gummiring for halkskydd
11 2000 ml tillbehdr XL f6r matberedare med
tarningstillsats «fpl»
Lock (med vaxellada)
Koppling fér motordel
Pamatare
Matningsror
Locksparr
Stankskydd
Matberedarskal
Halkfri gummiring
Hackkniv
Skydd for hackkniv
Degverktyg (FP)
Degkrok (tarningstillsats)
Kniv for tarningstillsats
Tarningstillsatsbas
Rengoringspetare
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p Insatshallare (i) Insats for skivning (fin, grov)
(ii) Insatser for strimling (fin, grov)
(iii) Insats for finstrimling (Julienne)
q Skiva for pommes frites
r Skivaxel
12 Stativ for forvaring

Sa anviander du apparaten

Kontrollampa

Kontrollknappens lampa
blinkar rott

Kontrollknappens lampa
arav

Apparat- / Anvand-
ningsstatus

Apparaten ar fardig att
anvanda.

Apparaten ar frikopplad
(frikopplingsknappen ar

Smartspeed-knapp for
reglerbar hastighet .ull

En tryckning for alla hastigheter. Ju hardare du
trycker, desto hogre hastighet. Ju hégre hastighet,
desto snabbare och finare mix- och hackresultat.

Anvandning med en hand: Smartspeed-knappen
(8) gor att du kan satta igang apparaten och reglera
hastigheten med en hand.

Borja anvanda din stavmixer

Fore forsta anvandning: Ta bort transportsakringen
fran motorenheten (4) genom att dra i den réda
traden.

Sattigang apparaten (A)

Apparaten har en imode-valjare (1) och en
sakerhetsknapp (2) for att aktivera Smartspeed-
brytaren (3). Folj anvisningarna for att starta
apparaten:

e Tryck pa dverdelens silverdel for att valja mellan
nagot av de tre olika imode-lagena (hog
hastighet, Iag hastighet, puls).

e Med hjalp av de tre lagena kan du bestamma hur
du vill bearbeta matvarorna. Imode-valjarlampan
lyser vitt for att indikera det valda laget.

e Med Hog hastighet (1a) far du maxhastighet.
Detta ar lagets standardposition.

e Med Laghastighet (1b) sénks hastigheten dven
om du trycker ner Smartspeed-brytaren
fullstandigt.

e Pulsfunktionen (1c) kan anvandas for att hacka
sonder stora bitar av livsmedel eller for att
kontrollera matvarornas konsistens under
hackningen. Tryck in Smartspeed-brytaren for
korta effektintervaller.

e Tryck ner sdkerhetsknappen (2) med tummen
nar du har valt 1age.

e Tryck ner Smartspeed-knappen omedelbart och
reglera hastigheten som du vill.

OBSERVERA: Om Smartspeed-knappen inte
trycks ner inom 2 sekunder kan apparaten inte
sattas igang av sékerhetsskal. Kontrollknappens
lampa blinkar med ett rétt sken. Borja om fran
den forsta punkten om du vill sdtta igang
apparaten.

¢ Du behover inte halla sdkerhetsknappen
nedtryckt medan du anvander apparaten.

nedtryckt) och kan
séattas igang.

Vilolage efter 10 minuter.
Alla lampor ar avstdngda.

Apparaten aktiveras
igen om nagon knapp
trycks in

Kontrollknappens lampa Apparaten ar dverhet-

konstant rod medan alla tad. Lat apparaten

imode-valjarens lampor svalna en timme. Den

blinkar kan anvandas igen nar
imode-véljarens lampa
slutar blinka och
kontrollknappens lampa
blinkar.

ActiveBlade-skaft (B)

Stavmixern ar utrustad med ett ActiveBlade-skaft,
som gor att knivenheten kan férlangas till nedre
delen av knivskyddet. Justeringen gors automatiskt
baserat pa det tryck som kravs vid mixningen, vilket
ar sarskilt anvéndbart vid bearbetning av harda
livsmedel, t.ex. okokta frukter och gronsaker.

Funktionen ar aven idealisk vid tillredning av dippar,
saser, salladsdressing, soppor, barnmat samt
drycker, smoothies och milkshakes.

Anvand den hogsta hastigheten for basta resultat.

Montering och hantering

e Satt ihop ActiveBlade-skaftet (6) med
motorenheten tills du hor ett klick.

e Placera ActiveBlade-skaftet i de ingredienser
som du vill bearbeta. Satt sedan igang apparaten
enligt ovanstaende beskrivning.

* Mixa ingredienserna till nskad konsistens
med en mjuk rérelse upp och ner. Beroende
pa hur hart tryck du anlagger kommer
ActiveBladeskaftet att tryckas in och knivenheten
forlangas.

e Nar du ar klar ska du dra ut natsladden och
trycka ner EasyClick Plus-frikopplingsknapparna
(5) for att lossa ActiveBlade-skaftet.

Varning
e Latinte vatskor eller ingredienser stiga 6ver den

grona linjen pa mixerskaftet.

e Om du anvander apparaten for att mosa varm
mat i en kastrull eller gryta ska du ta bort
kastrullen eller grytan fran varmekallan och se till
att vatskan inte kokar. Lat varma matvaror svalna
en aning for att minska risken for brannskador.
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e Latinte stavmixern vara kvar i en varm kastrull pa
spisen ndr den inte anvands.

e Skrapa inte med ActiveBlade-skaftet pa botten
av kastrullen eller grytan.

e Anvand inte matberedaren langre &n 2 minuter at
gangen.

e | at apparaten svalna under 5 minuter innan du
fortsatter att anvanda den.

Exempel pa recept: Majonnés

250 g olja (t.ex. solrosolja),

1 4agg och 1 extra aggula,

1-2 msk vinager,

Salt och peppar
Hall alla ingredienser (vid rumstemperatur) i
bagaren i den ordning som anges ovan.

e Placera stavmixern i botten av bagaren.
Mixa i turbohastighet tills oljan bérjar tjockna.

e Lat stavmixern vara igang, lyft skaftet langsamt
till blandningens yta och sank ner skaftet i
blandningen for att blanda in resten av oljan.
OBSERVERA: Tillagningstid: cirka 1 minut for
sallader och upp till 2 minuter for tjockare
majonnas (t.ex. till dip).

Visptillbehar (B)

Anvand endast vispen for att vispa gradde, aggvitor,
sockerkakor och fardiga desserter.

Monterlng och hantering
Fast vispen (8b) i vaxelladan (8a).

e Rikta in motorenheten mot det monterade
visptillbehdret och tryck ihop delarna tills det
hors ett klickande ljud.

e Efter anvandning ska du dra ut natsladden och
trycka ner EasyClick Plus-frikopplingsknapparna
for att koppla loss motorenheten. Dra sedan ut
vispen ur vaxelladan.

e Anvand inte matberedaren langre &n 3 minuter at
gangen.

e | at apparaten svalna under 3 minuter innan du
fortsatter att anvanda den.

Tlps for basta resultat
Luta vispen en aning och rér den medurs.

e Om du vill undvika stank ska du borja vispa i lag
hastighet och anvanda visptillbehoret i en djup
behallare eller kastrull.

e Placera vispen i en skal och séatt forst darefter
igang apparaten.

e Se alltid till att vispen och blandningsskalen ar
ordentligt rengjorda och fria fran fett innan du
vispar aggvitor. Vispa inte fler an 4 aggvitor at
gangen.

Exempel pa recept: Vispad gradde

400 ml kall vispgradde (minst 30 % fett, 4 - 8 °C)

e Borja vispa pa lag hastighet (med ett latt tryck pa
knappen) och 6ka hastigheten (med hardare
tryck pa knappen) medan du vispar.
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e Anvand alltid farsk, kall gradde for att uppna
storre och stabilare volym nar du vispar.

Puré-tillbehor (C)

Puré-tillbehdret kan anvandas for att mosa kokta
gronsaker och frukter som potatis, soétpotatis,
tomater, plommon och applen.

Fore anvandning
e FOrsok inte att mosa harda eller okokta matvaror,

eftersom det kan skada apparaten.

e Tabort skal och eventuella karnor eller andra
harda delar fran frukterna/ gronsakerna innan du
kokar och mosar dem.

Montering och hantering

e Montera vaxelladan (9a) pa skaftet (9b) genom
att vrida den medurs tills den laser fast.

e Vrid puré-tillbehdret upp och ner, fast degspaden
(9c) pa navet i mitten och vrid den moturs sa att
den sitter fast. (Om vaxelladan inte &r monterad
pa ratt satt gar det inte att fasta degspaden).

e Rikta in det ihopmonterade puré-tillbehoret mot
motorenheten och tryck ihop delarna tills du hor
ett klickande ljud. Satt i natsladden.

e Sank ner puré-tillbehdret i ingredienserna och
séatt igang apparaten.

e Lyft och sank puré-tillbehdret med en mjuk
rorelse i ingredienserna tills de har uppnatt
onskad konsistens.

e Slapp Smartspeed-knappen och se till att
puré-tillbehdret har stannat helt innan du lyfter
upp det fran matvarorna.

e Dra ut apparatens natsladd nar du ar klar. Ta bort
degspaden (9¢) genom att vrida den medurs.

e Tryck ner EasyClick Plus-frikopplingsknapparna
for att lossa puré-tillbehoret fran motorenheten.
Ta bort véxelladan fran skaftet genom att vrida
moturs.

Varning
e Anvand aldrig puré-tillbehoret i en kastrull 6ver

direkt varme.

¢ Ta alltid bort kastrullen fran varmen och lat den
svalna.

o Stall kastrullen eller skalen pa en stabil, plan yta
och hall den stadigt med din lediga hand.

e Sla inte med puré-tillbehoret pa sidan av
kokkarlet under eller efter anvandning. Anvand en
degskrapa for att skrapa bort kvarvarande mat.

e For att uppna basta resultat nar du mosar ska du
aldrig fylla kastrullen eller skalen mer an till
halften med matvaror.

e Anvand inte matberedaren langre an minut at
gangen.

e | at apparaten svalna under 4 minuter innan du
fortsatter att anvanda den.

Exempel pa recept: Potatismos
1 kg kokt potatis
200 ml varm mjolk




e | Agg potatisarna i en skal och mosa i 30 sekunder
(med Smartspeed-knappen intryckt till 3/4).
e Halli mjolken. Fortsatt att mosa i 30 sekunder.

Hacktillbehor (D)

Hacktillbehoret (10) ar perfekta for att hacka kott,
hard ost, 10k, Orter, vitlok, gronsaker, brod, kex och
nétter.

Anvand «mc»-hackaren (10) for storre kvantiteter
och harda matvaror.

Med «mc»-hacktillbehoret far man inte 6verskrida
mangden ingredienser sa att maxlinjen passeras.

Fyll inte pa mer ingredienser an upp till maxlinjen
nar du anvander hacktillberhoret «<hc». Maximal
anvandningstid for hacktillbehoret «hc»: 1 minut for
stora mangder fuktiga ingredienser, 30 sekunder
for torra eller harda ingredienser.

OBSERVERA: |at apparaten vila i minst 3 minuter
innan du anvander den igen (for att undvika att den
gar sonder). Avsluta bearbetningen omedelbart om
motorns hastighet minskar och/eller vibrerar
kraftigt.

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

Fore anvandning
e Skar matvarorna i sma bitar for att underlatta

hackningen.

e Tabort ben, senor och brosk fran kott for att
undvika skador pa knivarna.

e Se till att gummiringen for halkskydd (10e) sitter
fast pa undersidan av hackskalen.

Monterlng och hantering
e Taforsiktigt bort plastskyddet fran kniven.

e Knivarna (10b/10c) ar mycket vassa! Hall dem
alltid i den 6vre delen av plast och hantera dem
varsamt.

e Placera kniven pa tappen i mitten av hackskalen
(10d). Tryck ner den och vrid sa att den laser
fast.

e Fyll hackskalen med matvaror och satt pa locket
(10a).

e Anvand den sarskilda iskniven for att krossa is
(10c).

e For att uppna goda resultat, fyll pa med upp till
5 iskuber i «<mc»-hackaren och hackai 10-15
sekunder.

e Rikta in hacktillbehéret mot motorenheten (4)
och tryck tills du hor ett Kklick.

e Sattigang apparaten nar du vill anvanda
hackaren. Hall motorenheten med ena handen
och hackskalen med den andra under
bearbetningen.

e Hacka alltid harda matvaror (t.ex. parmesanost)
pa hogsta hastighet.

e Nar du har hackat fardigt ska du dra ut
natsladden och trycka ner EasyClick Plus-

frikopplingsknapparna (5) for att lossa
motorenheten.

e |yft upp locket. Ta ut kniven forsiktigt innan du
haller ut skalens innehall. Vrid kniven en aning
och ta bort den genom att dra uppat.

Varning
e Anvand inte hacktillbehoret for att bearbeta

extremt harda matvaror, som t.ex. oskalade
notter, isbitar, kaffebonor, sadeskorn eller harda
kryddor som muskot. Bearbetning av dessa
typer av matvaror kan skada knivarna.

e Det ar endast tillatet att anvanda «mc»-hack-
tillbehoret (10) med den sérskilda iskniven (10c)
for att krossa isbitar.

e Om du anvdnder apparaten for att mosa varma
matvaror maste du se till att vatskan inte ar
kokhet. Lat varma matvaror svalna en aning for
att minska risken for brannskador.

e Stéll aldrig in hackskalarna i en mikrovagsugn.

«hc» Exempel pa recept: Sviskon med honung (som

paléagg eller fylining i pannkakor)

50 g sviskon

75 g kramig honung

70 ml vatten (med vaniljsmak)

e Hall bade sviskon och honung i «<hc»-hackskalen.

e Forvaraikylskap vid 3 °C under 24 timmar.

e Tillsatt 70 ml vatten (med vaniljsmak).

e Fortsatt att hacka i ytterligare 1,5 sekunder pa
maxhastighet.

Anvand hacktillbehoret «he» (tillval som kan
bestéllas fran ditt Braun Service Center; finns inte
i alla lander).

Tillbehor XL for matberedare
med tarningstillsats

Matberedar-tillbehoret med tarningstillsatsen (11)

kan anvandas for att:

e Hacka, blanda och mixa latt pannkakssmet;

e Knada deg och forbereda kaksmet med upp till
500 g mjol (kaksmet kan endast beredas med
modeller som har ett degverktyg (11k);

e skara, strimla, finstrimla (julienne) och gora
pommes frites;

e Tarning.

Hackning (E)
Med hackkniven (11i) kan du hacka kétt, hard ost,
10k, orter, vitlok, gronsaker, brdd, kex och notter.

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

e Skar matvarorna i sma bitar for att underlatta

hackningen.
e Tabort ben, senor och brosk fran kott for att
undvika skador pa knivarna.
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e Ta bort stjalkar fran 6rter och skal fran notter.
e Se till att gummiringen for halkskydd (11h) sitter
fast pa undersidan av matberedarskalen.

Montering och hantering

¢ Ta forsiktigt bort hackknivsskyddet (11j) fran
kniven.

e Kniven (11i) &r mycket vass! Hall den alltid i den
ovre delen av plast och hantera den varsamt.

e Placera kniven pa tappen i mitten av skalen (11g).
Tryck ner den och vrid sa att den laser fast.

e Fyll skalen med matvaror. Satt in stankskyddet
(11f).

e Sitt sedan pa locket (11a) tills det hakar fast med
ett klick.

e Sattin motorenheten (4) i kopplingen (11b) och
tryck tills den laser fast.

e Anslut apparaten till elnatet och satt in
pamataren (11c) i matningsroret (11d).

e Sattigang apparaten nar du vill anvanda
matberedaren. Hall motorenheten med ena
handen och matberedarskalen med den andra
under bearbetningen.

e Nar du har hackat fardigt ska du dra ut
natsladden och trycka ner EasyClickPlus-
frikopplingsknapparna (5) for att lossa
motorenheten.

e Tryck pa locksparren (11e) for att lyfta upp
locket. Skilj sedan locket fran stankskyddet.

e Ta ut kniven forsiktigt innan du haller ut skalens
innehall. Vrid kniven en aning for att lasa upp den
och ta bort den genom att dra den uppat.

Varning

e Anvand inte matberedartillbehoret for att
bearbeta extremt harda matvaror, som t.ex.
oskalade noétter, isbitar, kaffebonor, sadeskorn
eller harda kryddor som muskot. Bearbetning av
dessa typer av matvaror kan skada knivarna.

e Stall aldrig in matberedarskalen i en
mikrovagsugn.

Med hjalp av kniven (11i) kan du aven blanda
pannkakssmet med upp till 500 g mjol.

Exempel pa recept: Pannkakssmet

750 ml mjolk

500 g vetemjol

44899

e Hall mjolken i skalen, héll sedan i mjolet och
tillsatt darefter aggen.

e Mixa smeten pa hogsta hastighet tills den ar slat.

Anvand inte kniven for att tillreda tjockare smet eller
deg. Anvand degverktyget eller degkroken (11k/11I)
for tjockare smet eller deg..

Degverktyg och degkrok (E)

Figur E galler ocksa (beroende pa modell) for
anvandning av degverktyget (11k) och degkroken
(111).

Degverktyget dr idealiskt for att knada eller blanda
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olika degar som jasdeg eller smérdeg och for att
blanda kakmixar.

Degkroken ar idealisk for att knada olika degtyper
som jasdeg eller smordeg.

Se bearbetningsguiden for knadning E for maximala
kvantiteter, rekommenderade tider och hastigheter.

Montering och hantering

¢ Placera degverktyget/degkroken pa skalens
mittapp (11g). Tryck ner den och vrid sa att den
laser fast.

e Hall mjolet i skalen (h6gst 500 g) och tillsatt de
ovriga ingredienserna, forutom vatskan.

e Sla pa apparaten med maxhastighet.

o Tillsatt vatskan genom matningsroret medan
motorn ar i gang.
OBSERVERA: Maximal knadningstid: 1 minut
— lat sedan motorn svalna i 10 minuter.

Exempel pa recept: Pizzadeg

500 g vetemjol

1 tsk salt

1 tsk torrjast

10 msk olivolja

300 ml vatten (ljummet)

e Hall alla ingredienser forutom vattnet i skalen och
borja knada.

e Tillsatt vattnet genom matningsréret medan
motorn ar i gang.

Exempel pa recept: Smordeg

500 g vetemjol

340 g osaltat smor (kallt/hart, sma bitar)

160 g socker

2 tsk vaniljsocker

2 litet agg

2 nypa salt

e Hall smor och socker i skalen och borja knada.
Anvand kallt smor for basta resultat.

e Tillsatt mj6let och resten av ingredienserna.

e Degen blir mjuk om du knadar den for lange.
Sluta att knada direkt nar degen ar formad som
en boll.

e Stéllin degen i kylskapet och 1at den svalna
under en halvtimme innan du fortsatter.

Exempel pa recept FPXL: Kaksmet

500 g vetemjol

200 g socker

200 g osaltat smor (kallt/hart, sma bitar)

3agg

1 tsk vaniljsocker

1 bakpulver

200 ml mjolk

e Tillsatt mjol och de dvriga ingredienserna
forutom mjolken i skalen och bdérja knada.

o Tillsatt lite mjolk i taget tills du far en jamn smet.

Exempel pa recept med térningstillsats: S6t deg
500 g vetemjol
80 g socker




80 g osaltat smor (kallt/hart, sma bitar)

14agg

7 gjast

375 ml mjolk

e Tillsatt mjol och de 6vriga ingredienserna
forutom mjolken i skalen och borja knada.

o Tillsatt lite mjolk i taget och knada degen
forsiktigt tills den formas till en boll och slapper
fran skalen.

e Lamna degen att jasa pa en varm plats i
2 timmar.

Skivning / Strimling / Julienne / Pommes
frites (F)

Anvand insatserna for fin och grov skivning (i) om
du vill skiva frukt och gronsaker i fina, tunna skivor,
t.ex. gurka, 16k, svamp, dpplen, moroétter, radisor,
potatis, zucchini eller kal.

Anvand insatserna for fin och grov strimling (ii) for
att strimla matvaror som applen, morétter, potatis,
rodbetor, kal, hard ost (t.ex. parmesan).

Anvand insatsen for julienne-strimling (iii) om du vill
skara frukt och gronsaker a la julienne.

Anvand pommes frites-skivan (11q) om du vill géra
pommes frites.

Se bearbetningsguide F for rekommenderade
hastigheter.

Montering och hantering

e Grip iniinsatshallarens hal (11p) eller fatta tag i
skivan for pommes frites (11q) for att fasta
skivaxeln (11r) och vrida den till vanster tills den
lases fast.

e Sattin en insats for skivning eller strimling i
insatshallaren (11p) och las fast den i ratt lage.
Kontrollera att insatsen ar fullstandigt insatt i
insatshallaren och att den &r balanserad. Placera
den monterade insatshallaren eller skivan for
pommes frites pa skalens mittapp och vrid sa att
den lases fast.

e Sattin stinkskyddet (11f) pa skalen och satt pa
ett lock(11a) tills det hakar fast med ett klick.

e Sattin motorenheten i kopplingen och tryck tills
den laser fast.

e Anslut apparaten till elnatet och lagg i
matvarorna som ska bearbetas genom
matningsroret.

e FoOr basta resultat ndr du gér pommes frites ska
du lagga 3-4 potatisar (beroende pa storlek)

i matningsroret i locket nar motorn &r avstangd.

e Sittigang apparaten for att paborja
bearbetningen. Strack aldrig in fingrarna i
matningsroret nar apparaten ar igang. Anvand
alltid pamataren for att fylla pa matvaror.

e Efter anvandning ska du dra ut natsladden och
trycka ner EasyClick Plus-frikopplingsknapparna
for att koppla loss motorenheten.

e Tryck pa locksparren (11e) for att lyfta upp
locket. Skilj sedan locket fran stankskyddet.

Ta ut insatshallaren eller skivan for pommes frites
forsiktigt innan du haller ut skalens innehall. Ta
bort insatshallaren eller skivan for pommes frites
genom att vrida den nagot och ta ut den
samtidigt som du griper in i halen med fingrarna.
For att ta bort insatsen ska du trycka uppat i
anden som sticker ut i den undre delen av
insatshallaren.

For den maximala bearbetningsmangden galler
rikttalet 5x fyllda skalar.

Lat apparaten svalna i 30 minuter innan du
fortsatter med bearbetningen.

Tarna (G)

Anvand tarningstillsatsen for att skira rda och kokta
gronsaker eller frukt i sma fyrkanter for t.ex.
sallader, soppor eller desserter.

Se bearbetningsguide G fér rekommenderade
hastigheter.

Fore anvandning

Ta ut fron och karnor ur frukten. Anvand inte
frysta matvaror eftersom knivarna kan skadas.
Se till att gummiringen for halkskydd (11h) sitter
fast pa undersidan av matberedarskalen.

Montering och hantering

Innan du anvander tarningstillsatsen for forsta
gangen ska du varsamt ta bort pappersskyddet
fran skareggen for tarningstillsatsens kniv (11m)
och kasta bort det.

Placera tarningstillsatsens kniv pa tarnings-
tillsatsbasens mittapp (11n) och vrid tills den
lases fast.

Justera stankskyddet och den monterade
tarningstillsatsenheten mot varandra enligt
markeringarna och vrid den moturs tills
enheterna sitter fast i varandra.

Placera den monterade tarningstillsatsen i skalen
och satt pa locket tills det klickar fast.

Satt in motorenheten i kopplingen och tryck tills
den laser fast.

Anslut apparaten till elnatet och lagg i
matvarorna som ska bearbetas genom
matningsroret.

Satt igang apparaten for att paborja
bearbetningen. Strack aldrig in fingrarna i
matningsroret nar apparaten ar igang. Anvand
alltid pamataren for att fylla p& matvaror.

Efter anvandning ska du dra ut natsladden och
trycka ner EasyClick Plus-frikopplingsknapparna
for att koppla loss motorenheten.

Tryck pa locksparren (11e) for att lyfta upp
locket. Skilj sedan locket fran stankskyddet.
Vrid stankskyddet medurs tills locket 6ppnas for
att demontera tarningstillsatsenheten.

Ta varsamt bort tarningstillsatsens kniv genom
att vrida och lyfta upp den.

Vand tarningstillsatsbasen upp och ner och
anvand rengdringspetaren (110) for att ta bort
eventuella rester.
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Tips for basta resultat

¢ Tillagade matvaror maste forst svalna innan man
térnar dem eftersom man i sa fall far ett fastare
och battre resultat.

e Det gar att bearbeta mellanharda ostar som
Emmentaler, daremot ar det inte majligt att
bearbeta mycket mjuk eller mycket hard ost som
Gouda med kort mognadstid, Mozzarella eller
parmesan.

e Om du bearbetar manga matvaror under en
omgang ska du alltid bérja med den mjukaste
matvaran och avsluta med den hardaste. Gor sa
har for att bearbeta alla matvaror utan att
rengora gallret emellan.

e Tarningstillsatsen ar inte avsedd for bearbetning
av ratt kott.

e Skala gronsaker (sarskilt potatis och gronsaker
med hart skal som squash) innan du bearbetar
dem. Annars kan det handa att skal fastnar i
skargallret, vilket forsvarar rengoringen.

Varning

e Knivarna ar mycket vassa. Hantera dem endast
med plastkomponenterna.

e Anvand inte matberedartillbehdret med
tarningstillsatsen for att bearbeta extremt harda
matvaror, som t.ex. oskalade nétter, isbitar,
kaffebonor, sddeskorn eller harda kryddor som
muskot. Bearbetning av dessa typer av matvaror
kan skada knivarna.

e Tom skalen innan den blir helt full.

e Nar man har bearbetat feta eller flottiga matvaror
kan tatningstillsatsens kniv bli hal. Var sarskilt
forsiktig vid borttagningen.

¢ Rengoringspetaren kan endast anvandas fran
tarningstillsatsbasens undersida. Om den
anvands uppifran kan rengdringspetarens
plastdelar skrapas av.

e Stéll aldrig in matberedarskalen i en
mikrovagsugn.

e For den maximala bearbetningsmangden galler
rikttalet 5x fyllda skalar.

e L at apparaten svalna i 30 minuter innan du
fortsatter med bearbetningen.

Exempel pa recept: «Olivier»-sallad

6 kokade och svalnade potatisar

150 g tillagad korv

6 hardkokta dgg

2 kokade morotter

4 sma gurkor

1 burk artor

400 g majonnas

200 g syrad gradde

Persilja och dill

Salt och peppar

e Tarna aggen, de tillagade korvarna, morétterna,
de sma gurkorna och potatisen med
maxhastighet.

e Blanda alla tarnade ingredienser tillsammans
med &rtorna i en salladsskal.

e Tillsatt salt, peppar, persilja och dill efter tycke
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och smak och anvand majonnés och syrad
gradde som dressing.

Vard och rengoring (H)

e Rengdr alltid stavmixern och tillbehéren noggrant
innan den forsta anvandningen och efter varje
anvandning med vatten och diskmedel.

e Dra ut stavmixerns natsladd fore rengoringen.

e Sank inte ner motorenheten (4) eller
vaxelladorna (8a, 9a, 11a) i vatten eller nagon
annan vatska. Rengor endast med en fuktig
trasa.

e |ocket (10a) kan skoljas under rinnande vatten.
Sank inte ner det i vatten och diska det inte i
maskin.

e Det ar mojligt att demontera stativet for forvaring
for att underlatta rengoringen.

e Alla andra delar kan du diska i diskmaskin.
Anvand inte slipande rengdringsmedel som kann
repa ytan.

e Du kan ta bort gummiringarna for halkskydd fran
undersidan av skalarna om du vill rengéra
apparaten extra noggrant.

e Om du bearbetar matvaror med hég pigmenthalt
(t.ex. morotter eller gurkmeja) kan tillbehoren bli
missfargade. Torka av delarna med vegetabilisk
olja innan du reng6r dem.

Garanti och service

Se den separata garantin och servicebroschyren
eller ga till www.braunhousehold.com for utforlig
information.

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

Nar produkten ar forbrukad far den inte
kastas tillsammans med hushallssoporna.
Avfallshantering kan ombesorjas av Brauns
servicecenter eller pa din lokala atervinnings-
station.

Materialen och féremalen som ar avsedda
for kontakt med livsmedel dverens-
stdmmer med foreskrifterna i Europa-
direktivet 1935/2004.
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Felsokningsguide

Problem

Majliga orsaker

Losning

Den manuella mixern
fungerar inte

Ingen strom

Kontrollera att apparaten ar ansluten till
strom.

Kontrollera husets sakring/
effektbrytaren.

Om inget av ovanstaende fungerar ska
du kontakta Brauns kundservice.

Kontrollknappens
lampa konstant rod
medan alla imode-
valjarens lampor
blinkar

Apparaten ar dverhettad

Lat apparaten svalna en timme. Den
kan anvandas igen nar imode-véljarens
lampa slutar blinka och kontrollknap-
pens lampa blinkar.

Locket (med
vaxellada) gar inte
att stdnga
fullstandigt

Det har fastnat mat mellan
matberedarskalen och locket (med
vaxellada)

Oppna locket (med véxellada) och ta
bort matresterna

Verktyget ar inte fullstandigt insatt i
matberedarskalen

Vrid verktyget for hand medan du
trycker nedat en aning tills det lIases
fast pa plats

Endast for tarningstillsats:
Tarningstillsatsen &ar inte ansluten till
sténkskyddet eller inte ansluten korrekt

Satt fast tarningstillsatsen i
stankskyddet innan du placerar locket
(med vaxellada) i matberedarskalen (ta
hansyn till symbolerna for korrekt
installning)

Endast for tarningstillsats:
Tatningstillsatsen ar blockerad pa
grund av matrester i skargallret

Oppna téarningstillsatsen och ta bort
mat fran gallret

Ar inte ansluten korrekt

Anslut korrekt

Vatten i locket (med
vaxellada)

Locket (med vaxellada) doppades av
misstag i vatten eller placeradesi
diskmaskinen

Ta bort gummiproppen inuti kopplingen
for motordelen. TOm ut vattnet. Byt ut
proppen. Varning: Om det finns vatten

i locket (med véxellada) skadas
apparaten. Det beskrivna
tillvagagangssattet far darfor inte
tillampas med avsikt for att placera
locket (med véxellada) i diskmaskinen.

Vatten i nagot av
verktygen
(degverktyg,
degkrok, kniv eller
skivaxel)

Det berorda verktyget lacker

Kontakta ett Braun Service Center for
byte
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Suomi

Tuotteemme tayttavat korkeimmat laatu-,
toiminnallisuus- ja suunnittelustandardit.
Toivottavasti nautit tdysin sydamin uudesta
Braun-laitteesta.

Ennen kayttoa

Lue kayttoohjeet huolella ja taysin, ennen kun kaytat
laitetta, ja sailytad ne tulevaa kaytt6a varten. Poista
kaikki pakkausmateriaalit ja tarrat ja havita ne
asianmukaisesti.

Varoitus

. Terat ovat erittain teravia!
Kasittele teria erittain

varovaisesti valttyaksesi
vammoilta.

¢ QOle varovainen kasitellessasi teravia
teria, tyhjentaessasi kulhoa ja
puhdistaessasi tuotetta.

e Tata laitetta saa kayttaa myos henki-
16, jonka fyysinen, aistillinen tai henki-
nen kyky on alentunut tai jolla on vain
vahaista kokemusta tai tietdmysta
laitteen kaytosta, jos hanen toimin-
taansa valvotaan tai hanelle annetaan
ohjeet laitteen turvallisesta kaytosta
ja jos han ymmartaa kayttoon liittyvat
vaaratilanteet.

e [ apset eivat saa leikkia laitteella.

e Tama laite ei sovellu lasten kayttoon.

e | apset eivat saa koskea laitteeseen ja
sen virtajohtoon.

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

e Sammuta laite tai irrota pistoke sei-
nasta aina kun sita ei kayteta, seka
ennen kokoamista, purkamista, puh-
distusta tai varastoimista.

e Jos virransyottojohto vahingoittuu on
valmistajan, sen huoltoedustajan tai
vastaavasti patevan henkilon vaindet-
tava se vaarojen valttamiseksi.

e Tarkista laitteen pohjasta ennen
kayttoonottoa, etta verkkovirran
jannite vastaa laitteeseen merkittya
jannitetta.
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¢ Tama laite on tarkoitettu ainoastaan
tavalliseen kotikayttoon.

¢ Ala kayta mitaan laiteen osaa mik-
roaaltouunissa.

¢ Puhdista kaikki osat ennen ensim-
maista kayttOkertaa tai tarpeen
vaatiessa Hoito ja puhdistus -luvun
ohjeiden mukaisesti.

Osat ja lisavarusteet

1 imode-valitsin
a suuri nopeus
b matala nopeus
c pulssi
Turvallisuuspainike @
Alynopeuskytkin / nopeudensiatd il
Moottoriosa
EasyClick Plus -vapautuspainikkeet
ActiveBlade-varsi
Kannellinen dekantteri
Vispildlisévaruste
a Kayttopyorasto
b Vispila
9 Soseutuslisdvaruste
a Kayttopyorasto
b Soseutusvarsi
c Sekoitustera
10 500 ml:n pilkontalisdvaruste «mc»
a Kansi (jaratas)
b Pilkkomistera
c Jaatera
d Pilkontakulho
e Liukumaton kumirengas
11 2000 ml:n monitoimilisdvaruste XL
vihannesleikkurilla «fpl»
Kansi (jossa rattaisto)
Moottoriosan kiinnike
Painin
Tayttoputki
Kannen salpa
Roiskesuoja
Monitoimikoneen kulho
Liukumaton kumirengas
Pilkkomistera
Pilkkomisteran kansi
Taikinatyokalu (FP)
Taikinakoukku (vihannesleikkuri)
Vihannesleikkurin tera
Vihannesleikkurin alusta
Puhdistusty6nnin
Lisdvarusteenpidike
(i) Viipalointilisdvaruste (hieno, karkea)
(ii) Raastinlisavarusteet (hieno, karkea)
(iii) Julienne-lisavaruste
q Ranskalaisten perunoiden leikkuukiekko
r Kiekon akseli
12 Varastointiteline
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Laitteen kayttaminen

Alynopeuskytkin
nopeudensaatoon .ill

Yksi puristus, kaikki nopeudet. Mita enemman
puristat, sitd suurempi nopeus. Mitad suurempi
nopeus, sitd nopeammat ja hienommat sekoitus- ja
pilkkomistulokset.

Yksikatinen kaytto: dlynopeuskytkimella (3) voit
kaynnistaa laitteen ja saatda nopeutta yhdella
kadella.

Sauvasekoittimen kdyttadminen
Ensimmainen kayttokerta: Irrota kuljetuslukko
moottoriosasta (4) vetamalla punaisesta hihnasta.

Paalle kytkeminen (A)

Laitteen mukana toimitetaan imode-valitsin (1) ja
turvakytkin (2), jolla vapautetaan Smartspeed-kytkin
(8). Kaynnista laite ohjeiden mukaisesti:

e Painamalla kannen hopeanvarista osaa voit valita
jonkin kolmesta imode-tilasta (suuri nopeus,
matala nopeus, pulssi).

e Nailla kolmella tilalla voit valita, miten ruoka
kasitellaan. Imode-valitsimen valo palaa
valkoisena merkkina valitusta tilasta.

e Suuri nopeus (1a) tarkoittaa taytta nopeutta. Se
on tilan vakioasento.

e Matala nopeus (1b) pienentaa nopeutta, vaikka
painaisit Smartspeed-kytkimen taysin pohjaan.

e Pulssitilalla (1c) voidaan pilkkoa suurempia
ruokakappaleita seka saataa ruoan hienoutta
pilkottaessa. Smartspeed-kytkinta painamalla
voit kayttaa laitetta lyhyilla tehosykayksilla.

e Kun olet valinnut tilan, paina
turvallisuuspainiketta (2) peukalolla.

* Paina heti dlynopeuskytkinta ja saada nopeus
oikeaksi.

HUOM: Jos alynopeuskytkinta ei paineta 2
sekunnin kuluessa, laitetta ei voi kytkea paalle
turvallisuussyista. Turvallisuuspainikkeen valo
vilkkuu talléin punaisena. Laite kytketaan tassa
tapauksessa paalle aloittamalla uudelleen
ensimmaisesta vaiheesta.

e Turvallisuuspainiketta ei tarvitse pitaa painettuna
kayton aikana.

Merkkivalo Laitteen / toiminnan tila
Turvapainikkeen valo Laite on kayttévalmis.
vilkkuu punaisena

Turvapainikkeen valo Laite on vapautettu (kyt-

on sammuksissa kimen vapautuspainiketta
on painettu), ja se voidaan
kytked paalle.

ja kaikki imode-va-

Valmiustila 10 minuu-
tin kuluttua. Kaikki
valot sammuvat.

Laite aktivoituu, kun paine-
taan mité tahansa painiketta

Turvapainikkeen valo
Tasaisen punainen,

Laite on ylikuumentunut
Anna laitteen jaahtya tunnin
verran. Se on taas kayttéval-
mis, kun imode-valintavalo
lakkaa vilkkumasta ja turva-
painikkeen valo vilkkuu.

lintavalot vilkkuvat

ActiveBlade-varsi (B)

Sauvasekoittimessa on ActiveBlade-varsi, jonka
avulla terd ulottuu astian pohjalle. Saatoé tapahtuu
automaattisesti sekoituksessa syntyvan paineen
ansiosta, ja tdma soveltuu erityisesti kovien
ainesten, kuten raakojen hedelmien ja vihannesten,

S

ekoittamiseen.

Se sopii myos erinomaisesti dippikastikkeiden,
kastikkeiden, salaattikastikkeiden, keittojen,

\

auvanruokien seka juomien, smoothien ja

pirteldiden valmistukseen.

Parhaat tulokset saadaan suurimmalla nopeudella.

Kokoaminen ja kaytto

Kiinnita ActiveBlade-varsi (6) moottoriosaan niin,
ettd se napsahtaa paikoilleen.

Aseta ActiveBlade-varsi sekoitettavien ainesten
joukkoon. Kytke sitten laite paalle noudattaen ylla
olevia ohjeita.

Sekoita ainekset haluamaasi paksuuteen hitaalla
pystyliikkeelld. Kayttamastasi paineesta riippuen
ActiveBlade-varsi painuu alaspain ja tera tulee
ulos.

Irrota sauvasekoittimen pistoke kayton jalkeen ja
paina EasyClick Plus-vapautuspainiketta (5)
irrottaaksesiActiveBlade-varren.

Varoitus

E

Ala anna nesteiden tai ainesten ylittaa
sekoitusvarren vihreda viivaa.

Jos soseutat laitteella kuumaa ruokaa kasarissa
tai kattilassa, nosta kasari tai kattila pois
lammonlahteen paalta ja varmista, etta neste ei
kiehu. Anna kuuman ruoan jadhtya hieman
valttyaksesi palovamman vaaralta.

Ala anna sauvasekoittimen istua kuumassa
kasarissa liedella, kun sitd ei kayteta.

Al raavi ActiveBlade-varrella kasarin tai kattilan
pohjaa.

Ala kayta keskeytyksettd 2 minuuttia pitempaan.
Alla laitteen jaahtya 5 minuuttia, ennen kuin jatkat
kasittelya.

simerkkiresepti: Majoneesi

2
1
1
S

50 g 6ljya (esim. auringonkukkadljyd)
kananmuna ja lisaksi 1 munankeltuainen
-2 tlk etikkaa

uolaa ja pippuria maun mukaan
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e | aita kaikki ainekset (huoneenlammadssa)
sekoituslasiin ylla olevassa jarjestyksessa.

e | aita sauvasekoitin sekoituslasin pohjalle.
Sekoita Turbo-nopeudella, kunnes 6ljy alkaa
emulgoitua.

e Sauvasekoittimen yha kdydessa nosta varsi
hitaasti sekoituksen péaalle ja laske se takaisin,
jotta kaikki 6ljy sekoittuu.

HUOM: Kasittelyaika: noin 1 minuutti salaateille
ja enintdan 2 minuuttia paksummille
majoneeseille (esim. dippi).

Vispildlisavaruste (B)

Kayta vispilad ainoastaan kerman ja munanval-
kuaisten vatkaamiseen seka sokerikakkujen ja
valmiiksi sekoitettavien jalkiruokien valmistuk seen.

Kokoaminen ja kayttd

e Kiinnita vispila (8b) kayttopyorastdon (8a).

e Kohdista moottoriosa kootun vispildlisalaitteen
kanssa ja paina osat yhteen niin, ettd ne
napsahtavat kiinni.

* [rrota pistoke kayton jalkeen ja paina EasyClick
Plus-vapautuspainikkeita irrottaaksesi
moottoriosan. Veda sitten vispild irti
kayttopyorastosta.

o Al3 kéyta keskeytyksettd 3 minuuttia pitempaan.

e Alla laitteen jadhtya 3 minuuttia, ennen kuin jatkat

kasittelya.

Parhaat tulokset

e Kierra vispilaa myotapaivaan samalla, kun pidat
sitd hieman vinossa.

e Valta roiskeet aloittamalla hitaasti ja kayttamalla
vispildlisavarustetta syvassa astiassa tai
pannussa.

e Aseta vispila kulhoon ja kdynnista laite vasta sen
jalkeen.

e Varmista aina, etta vispild ja sekoituskulho ovat
taysin puhtaat ja rasvattomat, ennen kuin vispaat
munanvalkuaisia. Vispaa kerralla enintdan nelja
munanvalkuaista.

Esimerkkiresepti: Kermavaahto

400 ml kylmaa kermaa (min. 30 % rasvaa, 4 - 8 °C)

e Aloita matalalla nopeudella (paina kytkinta
kevyesti) ja lisda nopeutta (lisda painetta
kytkimelld) vispauksen aikana.

e Kaytd aina tuoretta kyImaa kermaa saadaksesi
enemman ja pysyvampaa kermavaahtoa
vispatessasi.

Soseutuslisdvaruste (C)

Soseutuslisdvarusteella voidaan soseuttaa
keitettyja vihanneksia ja hedelmia, kuten perunoita,
bataatteja, tomaatteja, luumuja ja omenoita.

Ennen kaytt6a
e Ala soseuta kovaa tai keittdmatonta ruokaa; laite
saattaa vioittua.
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e Kuoriainekset ja poista kivet ja kovat osat; keita
ja valuta vesi pois ja soseuta sitten hedelma/
vihannes.

Kokoaminen ja kayttd

e Sovita kayttopyorastd (9a) varteen (9b)
kaantamalla sitd myotapaivaan, kunnes se
lukittuu paikoilleen.

e Kaanna soseutuslisdvaruste yldsalaisin ja laita
sekoitustera (9c) keskinavan paalle ja kierra
vastapaivaan. (Jos kayttdpyorasto ei ole kunnolla
paikoillaan, sekoitustera ei kiinnity).

e Kohdista koottu soseutuslisdvaruste
moottoriosan kanssa ja napsauta osat yhteen.
Kytke pistorasiaan.

e Upota soseutuslisdvaruste aineksiin ja kytke laite
paalle.

e Liikuta soseutuslisavarustetta tasaisin
pystyliikkein ainesten Iapi, kunnes koostumus on
haluamasi.

e Vapauta alynopeuskytkin ja varmista, etta
soseutuslisavaruste on pysahtynyt taysin, ennen
kuin nostat sen ulos ruoasta.

e |rrota laite pistorasiasta kayton jalkeen. Irrota
sekoitustera (9c) kiertamalla vastapaivaan.

e |rrota soseutuslisdvaruste moottoriosasta
painamalla EasyClick Plus vapautuspainikketta.
Irrota vaihde akselista vastapaivaan kiertamalla.

Varoitus

o Ald koskaan kaytd soseutuslisivarustetta
kasarissa suoraan lammonlahteen paalla.

e QOta kasari aina liedeltd ja anna sen jaahtya
hieman.

e |aita kasari tai kulho vakaalle tasapinnalle ja tue
sita vapaalla kadella.

* Ala naputa soseutuslisdvarustetta keittoastian
kylkeen kayton aikana tai sen jalkeen. Kaavi
jadnndsruoka pois lastalla.

e Parhaat soseutustulokset saadaan, kun kasaria
tai kulhoa ei tayteta ruoalla yli puolenvalin.

o Ala kdyta keskeytyksettd 1 minuutin pitempaan.

e Alla laitteen jaahtya 4 minuuttia, ennen kuin jatkat
kasittelya.

Esimerkkiresepti: Perunamuusi

1 kg keitettyja perunoita

200 ml lamminta maitoa

e |aita perunat kulhoon ja soseuta 30 sekunnin
ajan (paina alynopeuskytkin 3/4 pohjaan).

e |isad maito. Jatka soseutusta 30 sekuntia.

Pilkontalisavaruste (D)

Pilkontalisavaruste (10) sopii erinomaisesti lihan,
kovan juuston, sipulien, yrttien, valkosipulin,
vihannesten, leivan, keksien ja pahkindiden
pilkkomiseen.

«mc»-pilkontalisévarusteella (10) voidaan kasitella
suurempia maaria ja kovia aineksia.



Kun kaytat «<mc»-pilkontalisdvarustetta, ala lisaa
aineksia maksimiviivaa enempaa.

«hc»-pilkontalisdvarustetta kaytettdessa aineksia ei
saa tayttdd maksimiviivaa korkeammalle. «hc»-
pilkontalisavarusteen pisin kayttdaika: 1 minuutti
suurella maaralla kosteita aineksia, 30 sekuntia
kuivilla tai kovilla aineksilla.

HUOMAA: odota vahintaan 3 minuuttia, ennen kuin
kaytat sita uudelleen (vikojen estdmiseksi). Lopeta
kasittely heti, jos moottori hidastuu ja/tai laite alkaa
tarista voimakkaasti.

Lue k&sittelyoppaasta D maksimimaarat, suositellut
ajat ja nopeudet.

Ennen kaytt6a
e |eikkaa ruoka valmiiksi pieniksi paloiksi

pilkkomisen helpottamiseksi.

e Poista luut, janteet ja rustot lihasta, jotta terat
eivat vioitu.

e Tarkista, etta liukumaton kumirengas (10e) on
kiinni pilkontakulhon pohjassa.

Kokoaminen ja kayttd

* [rrota muovisuoja varoen terasta.

e Terat (10b/10c) ovat erittdin teravia! Pitele niita
aina muoviosasta ja kasittele niitéd varoen.

e Aseta tera pilkontakulhon (10d) keskitapille.
Paina se alas ja kierra sita siten, etta se lukittuu
paikoilleen.

e Tayta pilkontalisdvaruste ruoalla ja laita kansi
(10a) paikoilleen.

e Kaytd jaan murskaamiseen jaateraa (10c).

e Saat parhaat tulokset lisadmalld enintéaéan 5
jadkuutiota «<mc»-pilkontalisédvarusteeseen ja
pilkkomalla 10-15 sekuntia.

e Kohdista pilkontaliséavaruste moottoriosan (4)
kanssa ja napsauta ne yhteen.

e Kaynnista laite kayttadksesi
pilkontalisdvarustetta. Pitele moottoriosaa
kayton aikana yhdella kadella ja pilkontakulhoa
toisella.

e Pilko kova ruoka (kuten parmesaanijuusto) aina
taydelld nopeudella.

e Kun olet pilkkonut ainekset, irrota pistoke ja
paina EasyClick Plus -vapautuspainikkeita (5)
irrottaaksesi moottoriosan.

e Nosta kansi ylos. Ota tera varoen ulos ennen kuin
tyhjennat kulhon. Irrota terd kiertamalla sita
hieman ja vetamalla se sitten irti.

Varoitus

o Al3 késittele pilkontalisdvarusteella erittiin kovia
ruokia, kuten kuorimattomia pahkinaita,
jadkuutioita, kahvinpapuja, jyvia tai kovia
mausteita, kuten muskottipahkinaa. Muutoin
terat voivat vioittua.

e Vain jaateralla varustetulla «<mc» (10)-pilkontali-
savarusteella (10c) voi murskata jadkuutioita.

e Jos kaytat laitetta kuuman ruoan soseutukseen,
varmista etta neste ei kiehu. Anna kuuman ruoan

jaahtya hieman valttyaksesi palovamman
vaaralta.

Ala koskaan laita pilkontakulhoa
mikroaaltouuniin.

«hc» Exempel pa recept: Sviskon med honung

(som palagg eller fylining i pannkakor)

50 g kuivattuja luumuja
75 g juoksevaa hunajaa
70 ml vettd (vaniljalla maustettua)

Hall bade sviskon och honung i «<hc»-hackskalen.
Forvara i kylskap vid 3 °C under 24 timmar.
Tillsatt 70 ml vatten (med vaniljsmak).

Fortsatt att hacka i ytterligare 1,5 sekunder pa
maxhastighet.

Kayta pilkkomislisdlaitetta «<hc» (lisdlaite saatavana
Braun asiakaspalvelusta; ei kuitenkaan kaikissa
maissa).

Monitoimilisavaruste XL
vihannesleikkurilla

Vihannesleikkurilla varustettu monitoimilisavaruste
(11) sopii:

pannukakkutaikinan pilkkomiseen ja
sekoittamiseen;

enintaan 500 g jauhoa siséltavan taikinan
vaivaamiseen ja kakkutaikinan valmistukseen
(kakkutaikinaa voidaan valmistaa vain malleilla,
joissa on taikinatyokalu (11k);

viipalointiin, raastamiseen, julienneainesten
valmistukseen ja ranskalaisten perunoiden
valmistukseen.

leikkaaminen.

Pilkkominen (E)

Tera (11i) sopii lihan, kovan juuston, sipulien, yrttien,
valkosipulin, vihannesten, leivan, keksien ja
pahkindiden pilkkomiseen.

Lue kasittelyoppaasta E maksimimaarat, suositellut
ajat ja nopeudet.

Ennen kaytt6a

Leikkaa ruoka valmiiksi pieniksi paloiksi
pilkkomisen helpottamiseksi.

Poista luut, janteet ja rustot lihasta, jotta terat
eivat vioitu.

Poista yrteista varret ja kuori pahkinat.
Tarkista, etta liukumaton kumirengas (11h) on
kiinni kulhon pohjassa.

Kokoaminen ja kaytto

Irrota pilkontateran kansi (11j) varoen terasta.
Tera (11i) on erittdin terava! Pitele sita aina
muoviosasta ja kasittele sitd varoen.

Aseta terd kulhon (11g) keskitapille. Paina se alas
ja kierra sita siten, ettd se lukittuu paikoilleen.
Tayta kulho aineksilla. Asenna roiskesuoja (11f).

99



e Laita sitten kansi (11a) paikoilleen siten, ettd se
napsahtaa kiinni.

e Kiinnitd moottoriosa (4) liittimeen (11b).

e Kytke laite pistorasiaan ja aseta painin (11c)
tayttoputkeen (11d).

e Kaynnista laite kayttaaksesi
monitoimilisdvarustetta. Pitele moottoriosaa
kayton aikana yhdella kadella ja monitoimikoneen
kulhoa toisella.

e Kun olet pilkkonut ainekset, irrota pistoke ja
paina EasyClick Plus -vapautuspainikkeita (5)
irrottaaksesi moottoriosan.

e Nosta kansi ylos painamalla kannen salpaa (11e).
Irrota kansi sitten roiskesuojasta.

e QOta tera varoen ulos ennen kuin tyhjennat
kulhon. Irrota ja vapauta terad kiertamalla sita
hieman ja vetamalla se sitten irti.

Varoitus

e Ala pilko monitoimilisdvarusteella erittéin kovia
ruokia, kuten kuorimattomia pahkinaita,
jaakuutioita, kahvinpapuja, jyvia tai kovia
mausteita, kuten muskottipahkinaa. Muutoin
terat voivat vioittua.

o Ald koskaan laita monitoimikoneen kulhoa
mikroaaltouuniin.

Teralla (11i) voi myds sekoittaa pannukakkutaikinaa,
jossa on kaytetty enintdan 500 g jauhoja.

Esimerkkiresepti: Pannukakkutaikina

750 ml maitoa

500 g vehnédjauhoa

4 kananmunaa

e Kaada maito kulhoon, lisaa sitten jauhot ja
lopuksi kananmunat.

e Sekoita taikina tasaisesti tdydella nopeudella.

Veitselld ei saa valmistaa paksumpaa taikinaa.
Kayta paksumpien taikinoiden kanssa
taikinatydkalua tai taikinakoukkua (11k/111).

Taikinatyokalu ja taikinakoukku (E)
Kuva E koskee myds (mallista riippuen)
taikinatyokalun (11k) ja taikinakoukun (111) kayttoa.

TaikinatyOkalu sopii erilaisten taikinoiden, kuten
hiiva- tai leivonnaistaikinan, vaivaamiseen ja
sekoittamiseen seka kuohkean taikinan
sekoittamiseen.

Taikinakoukku sopii erinomaisesti erilaisten
taikinoiden, kuten hiiva- ja leivonnaistaikinoiden,
vaivaamiseen.

Lue kasittelyoppaan kohdasta Vaivaaminen E
maksimimaarat, suositellut ajat ja nopeudet.

Kokoaminen ja kayttod

e Aseta taikinatyokalu/taikinakoukku kulhon (11g)
keskitapille. Paina se alas ja kierra sita siten, etta
se lukittuu paikoilleen.

e Tayta kulho taikinalla (enintaan 500 g) ja lisda
sitten muut ainekset, paitsi nesteet.
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e Kaynnista laite maksiminopeudella.

e |isaa nesteet tayttoputken kautta moottorin
ollessa kaynnissa.
HUOM: Pisin vaivausaika: 1 minuutti — anna sen
jalkeen moottorin jadhtya 10 minuuttia.

Esimerkkiresepti: Pizzataikina

500 g vehnajauhoa

1 tlk suolaa

1 tlk kuivahiivaa

10 rkl oliividljya

300 ml vetta (haaleaa)

e | aita kaikki ainekset vetta lukuunottamatta
kulhoon ja aloita vaivaaminen.

e | isaa vesitayttoputken kautta moottorin
kaydessa.

Esimerkkiresepti: Makeat leivonnaiset

500 g vehnajauhoa

340 g suolatonta voita (kylmad/kovaa, pienina

paloina)

160 g sokeria

2 vaniljasokeri

2 pieni kananmuna

2 ripaus suolaa

e Laita voi ja sokeri kulhoon ja aloita vaivaaminen.
Parhaat tulokset saadaan kylmalla voilla.

® Lis&aa jauho ja muut ainekset.

e Taikinasta tulee lilan pehmeéa, jos sita vaivataan
liikaa. Lopeta vaivaaminen pian sen jalkeen, kun
taikina on muotoutunut palloksi.

e Jaahdyta taikinaa jadkaapissa puoli tuntia ennen
leipomista.

Esimerkkiresepti FPXL: Kakkutaikina

500 g vehnajauhoa

200 g sokeria

200 g suolatonta voita (kylmaa/kovaa, pienina

paloina)

3 kananmunaa

1 vaniljasokeri

1 leivinjauhe

200 ml maitoa

® Lisaa jauho ja muut ainekset maitoa
lukuunottamatta kulhoon ja aloita vaivaaminen.

e Lisda maitoa vahitellen, kunnes saadaan
yhdenmukainen massa.

Esimerkkiresepti vihannesleikkuri: Makea taikina

500 g vehnajauhoa

80 g sokeria

80 g suolatonta voita (kylmaa/kovaa, pienina

paloina)

1 kananmuna

7 g hiivaa

375 ml maitoa

e |isaa jauho ja muut ainekset maitoa
lukuunottamatta kulhoon ja aloita
vaivaaminen.

e Lisda maitoa vahitellen laitteen kdydessa ja
vaivaa taikinaa hitaasti, kunnes siitd muotoutuu
pallo, joka ei enda tartu kulhoon.




Anna taikinan nousta lampimassa paikassa
2 tuntia.

Viipalointi / pilkkominen / Julienne /

ranskalaiset perunat (F)

Viipaloi keittamattomat hedelmat ja vihannekset
ohuiksi viipaleiksi hienolla tai karkealla
viipalointilisavarusteella (i). Kayta esimerkiksi
kurkkua, sipulia, sienid, omenoita, porkkanoita,
retiiseja, perunoita, kesékurpitsaa tai kaalia.

Raasta esimerkiksi omenat, porkkanat, perunat,
punajuuret, kaali, kuva juusto (kuten parmesaani)
hienolla tai karkealla raastinlisdvarusteella (ii).

Leikkaa hedelmat ja vihannekset Julienneksi
Juliennelisdvarusteella (iii).

Valmista ranskalaisia perunoita ranskalaisten
perunoiden leikkuukiekolla (11q).

Lue suositellut nopeudet kasittelyoppaasta F.

Kokoaminen ja kayttd

Kurota lisavarusteenpidikkeen (11p) tai
ranskalaisten perunoiden leikkuukiekon (11q)
reikiin ja kiinnita levyn akseli (11r) ja kdanna sita
vasemmalle, kunnes se lukittuu.

Aseta lisdvaruste lisdvarusteenpidikkeeseen
(11p) ja napsauta se paikoilleen ennen kuin
aloitat viipaloinnin tai raastamisen. Varmista, etta
lisdvaruste on kunnolla kiinni lisdvarusteenpidik-
keessa ja etta se ei ole vinossa. Laita koottu
lisavarusteenpidike tai ranskalaisten perunoiden
leikkuukiekko kulhon keskitapille ja kierra sita
siten, etta se lukittuu paikoilleen.

Laita roiskesuoja (11f) kulhoon ja aseta kansi
(11a) paikoilleen niin, ettd se napsahtaa kiinni.
Kiinnita moottoriosa liittimeen.

Kytke laite pistorasiaan ja laita kasiteltavat
ainekset tayttoputkeen.

Ranskalaiset perunat onnistuvat parhaiten,

kun laitetaan 3-4 perunaa (koosta riippuen)
kannen tayttdputkeen moottorin ollessa
sammuksissa.

Kytke laite paélle. Ald koskaan kurota
tayttoputkeen laitteen ollessa paalla. Syota
ainekset aina painamalla painimella.

Irrota pistoke kayton jalkeen ja paina EasyClick
Plus-vapautuspainikkeita irrottaaksesi
moottoriosan.

Nosta kansi ylos painamalla kannen salpaa (11e).

Irrota kansi sitten roiskesuojasta.

Ota lisdvarusteenpidike tai ranskalaisten
perunoiden leikkuukiekko varoen ulos, ennen
kuin tyhjennat kulhon. Lisévarusteenpidike tai
ranskalaisten perunoiden leikkuukiekko
irrotetaan kiertamalla sita hieman ja nostamalla
se ulos kurottamalla sormilla reikiin.
Lisavaruste irrotetaan tyontamalla yléspain sita
paata, joka tulee esiin lisdvarusteenpidikkeen
pohjasta.

Suurin kasiteltdva maara noudattaa 5 kertaa
taytettyjen kulhojen ohjetta.

Ennen kun jatkat kasittelyd, anna laitteen jaahtya
30 minuuttia.

Leikkaaminen (G)

Leikkaa raakoja ja keitettyja vihanneksia ja hedelmia
vihannesleikkurilla pieniksi kuutioiksi esim.
salaattiin, keittoon tai jalkiruokaan.

Lue suositellut nopeudet kasittelyoppaasta G.

Ennen kaytt6a

Poista siemenet hedelmista. Pakasteruokaa ei
sallita, jotta terat eivat vahingoittuisi.

Tarkista, ettd liukumaton kumirengas (11h) on
kiinni kulhon pohjassa.

Kokoaminen ja kaytto

Poista suojapaperi huolella vihannesleikkurin
terdn (11m) leikkuuteréasta ennen ensimmaista
kayttokertaa ja havita se.

Aseta vihannesleikkurin tera vihannesleikkurin
alustan (11n) keskitapille ja kierra sita siten, etta
se lukittuu paikoilleen.

Kohdista roiskesuojan ja kootun
vihannesleikkurin merkit keskendan ja kierra
vastapaivaan, kunnes osat ovat tukevasti kiinni.
Laita koottu vihannesleikkuri kulhoon ja laita
kansi paikoilleen siten, ettd se lukittuu kiinni.
Kiinnitd moottoriosa liittimeen.

Kytke laite pistorasiaan ja laita kasiteltavat
ainekset tayttoputkeen.

Kytke laite paalle. Ald koskaan kurota
tayttoputkeen laitteen ollessa paalla. Syota
ainekset aina painamalla painimella.

Irrota pistoke kayton jalkeen ja paina EasyClick
Plus-vapautuspainikkeita irrottaaksesi
moottoriosan.

Nosta kansi ylos painamalla kannen salpaa (11e).
Irrota kansi sitten roiskesuojasta.
Vihannesleikkuri puretaan kiertamalla
roiskesuojaa myotapaivaan, kunnes lukko
avautuu.

Irrota vihannesleikkurin terd varoen kiertamalld ja
nostamalla sita.

Kaanna vihannesleikkurin alusta yldsalaisin ja
poista jadnndkset puhdistustyontimelld (110).

Parhaat tulokset

Keitetyn ruoan on jadhdyttava ennen
leikkaamista; nadin tulos on kiintedmpaa ja
parempaa.

Keskikovaa juustoa, kuten emmentaalia, voidaan
kasitelld; hyvin pehmeaa tai kovaa juustoa, kuten
goudaa, mozzarellaa tai parmesaania, ei voi
kasitella.

Jos kasittelet erilaisia ruokia osana yhta reseptia,
aloita aina pehmeimmasta ja kasittele kovin
viimeksi. Nain voit kasitella kaikki ruoat
puhdistamatta ritilaa niiden valissa.
Vihannesleikkuri ei sovi raa’an lihan kasittelyyn.
Kuori vihannekset (erityisesti perunat ja
kovakuoriset vihannekset, kuten kurpitsat) ennen
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kasittelemista. Muutoin kuorta voi tarttua
leikkuuritilaan, mika vaikeuttaa puhdistusta.

Varoitus

Terat ovat erittain teravid. Kasittele osia vain
tarttumalla muoviosiin.

Al kasittele vihannesleikkurilla varustetulla
monitoimiliséavarusteella erittdin kovia ruokia,
kuten kuorimattomia pahkinéita, jddkuutioita,
kahvinpapuja, jyvia tai kovia mausteita, kuten
muskottipahkinda. Muutoin terat voivat
vioittua.

Tyhjenna kulho, ennen kuin se on taynna.
Vihannesleikkurin terd voi olla liukas rasvaisten
ruokien kasittelyn jalkeen. Ole varovainen
irrottaessasi.

Puhdistustyonninta voi kayttaa vain
vihannesleikkurin alustan alapuolelta. Jos sita
kaytetaan ylapuolelta, puhdistustyontimesta
saattaa leikkautua pienia muovikappaleita.
Ala koskaan laita monitoimikoneen kulhoa
mikroaaltouuniin.

Suurin kasiteltdva maara noudattaa 5 kertaa
taytettyjen kulhojen ohjetta.

Ennen kun jatkat kasittelyd, anna laitteen jaahtya
30 minuuttia.

Esimerkkiresepti: Olivier-salaatti

6 keitettya, jadhdytettya perunaa
150 g keitettya makkaraa

6 kovaksi keitettyd munaa

2 keitettya porkkanaa

4 pienta etikkakurkkua

1 t6lkki herneita

400 g majoneesia

200 g smetanaa

Persiljaa ja tillia

L]
L]

Suolaa ja pippuria maun mukaan

Leikkaa kananmunat, keitetyt makkarat,
porkkanat, pienet etikkakurkut ja perunat
taydelld nopeudella.

Sekoita kaikki leikatut ainekset ja herneet
salaattikulhossa.

Mausta maun mukaan suolalla, pippurilla,
persiljalla ja tillilla ja viimeistele majoneesilla ja
smetanalla.
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Hoito ja puhdistus (H)

® Puhdista aina sauvasekoitin ja sopivat
lisdvarusteet huolella ennen ensimmaista kaytt6a
ja jokaisen kayttokerran jalkeen vedella ja
pesuaineella.

e |rrota sauvasekoitin pistorasiasta ennen
puhdistamista.

¢ Al3 upota moottoriosaa (4) tai kayttopyodrastoa
(8a, 9a, 11a) veteen tai muuhun nesteeseen.
Pyyhi puhtaaksi vain kostealla liinalla.

e Kansi (10a) voidaan huuhdella juoksevassa
vedessa. Ala upota veteen tai laita
tiskikoneeseen.

e Varastointiteline voidaan purkaa puhdistuksen
tehostamiseksi.

e Kaikki muut osat voidaan pesta tiskikoneessa.
Ala kdyta hankaavia puhdistusaineita, jotka
voisivat naarmuttaa pintaa.

e Voit irrottaa liukumattoman kumirenkaan kulhon
pohjasta voidaksesi puhdistaa sen erityisen
hyvin.

e Kun prosessoidaan ruokaa, joka sisaltaa paljon
pigmenttid (esim. porkkanoita tai kurkimaa),
lisdvaruste saattaa varittya. Pyyhi ndma osat
vihannesoljylla ennen puhdistamista.

Takuu ja huolto

Tarkempia tietoja on erillisessa takuu- ja
huoltolehtisessa ja osoitteessa
www.braunhousehold.com.

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

Ala havita tuotetta kotitalousjatteiden kanssa
sen kayttdian lopussa. Havittaminen tapahtuu
Braun-huollossa tai sopivassa kerayspis-

- —-—
teessa.

Elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin Il
joutuvat materiaalit ja tarvikkeet Q f
vastaavat Euroopan yhteison asetuksen

1935/2004 vaatimuksia.



Vianetsintaopas

Ongelma

Mahdolliset syyt

Ratkaisu

Sauvasekoitin ei
toimi

Ei virtaa

Tarkista, etta laite on kytketty
pistorasiaan.

Tarkista sulake/katkaisin.

Jos ei mikaan ylla olevista, ota yhteytta
Braunin huoltoon.

Turvapainikkeen valo
Tasaisen punainen, ja
kaikki imode-valinta-
valot vilkkuvat

Laite on ylikuumentunut

Anna laitteen jaahtya tunnin verran. Se
on taas kayttévalmis, kun imode-valin-
tavalo lakkaa vilkkumasta ja turvapainik-
keen valo vilkkuu.

Kantta (jossa on
rattaisto) ei voi
sulkea taysi

FPXL-kulhon ja kannen (jossa on
rattaisto) valiin on jaanyt ruokaa

Avaa kansi (jossa on rattaisto) ja poista
ruokajaamat

Tybkalua ei ole asennettu kunnolla
FPXL-kulhoon

K&aanna tyokalua kasin samalla kun
painat kevyesti alaspain, kunnes se
lukittuu paikoilleen

Vain vihannesleikkuri: Vihannesleikkuria
ei ole kiinnitetty roiskesuojaan, tai sita
ei ole kiinnitetty oikein

Kiinnita vihannesleikkuri roiskesuojaan
ennen kannen (jossa on rattaisto)
asettamista paikoilleen FP-kulhoon
(symbolit osoittavat oikean asennon)

Vain vihannesleikkuri: Leikkuuritilaan
jadneet ruokajaamat ovat tukkineet
vihannesleikkurin

Avaa vihannesleikkuri ja poista ruoka
ritilasta

Sita ei ole kiinnitetty oikein

Kiinnita oikein

Vetta kannessa
(jossa on rattaisto)

Kansi (jossa on rattaisto) on vahingossa
upotettu veteen tai laitettu
tiskikoneeseen

Poista muovitulppa moottoriosan
kiinnikkeen sisalta. Tyhjenna vesi. Laita
tulppa takaisin. Varoitus: Kanteen
(jossa on rattaisto) paassyt vesi
vahingoittaa laitetta. Tata kuvattua
menetelmaa ei nain ollen saa kayttaa
tarkoituksella, jotta kansi (jossa on
rattaisto) voitaisiin laittaa
tiskikoneeseen

Vetté jossain
tyokalussa
(taikinatyokalu,
taikinakoukku, tera
tai kiekon akseli)

Kyseinen tyokalu vuotaa

Pyyda varaosa Braunin
asiakaspalvelusta
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Polski

Nasze produkty zostaty zaprojektowane tak, aby
spetnia¢ najwyzsze standardy w zakresie jakosci,
funkcjonalnosci i wzornictwa. Mamy nadzieje,

ze nowy produkt firmy Braun spetni Panstwa
oczekiwania.

Przed uzyciem

Przed uzyciem urzadzenia nalezy doktadnie i w
catosci przeczytac instrukcje obstugi, a nastepnie
zachowac ja na przyszto$c¢. Zdemontuj wszystkie
elementy oraz wszystkie etykiety znajdujgce sie na
urzadzeniu i usun je w odpowiedni sposob.

Uwaga

o Ostrza sg bardzo ostre!

Aby unikng¢ skaleczen,
obchodz sie z nimi niezwy-
kle ostroznie.

* Nalezy zachowac ostroznos¢ podcz-
as obchodzenia sie z ostrzami o 0s-
trych krawedziach, oprdzniania misy i
czyszczenia.

¢ Urzgdzenie nie powinno by¢ uzywane
przez osoby o obnizonej sprawnosci
fizycznej, sensorycznej lub umysto-
wej oraz 0soby z niewystarczajaca,
wiedzg i doSwiadczeniem, jesli nie
znajdujg sie one pod nadzorem osoby
odpowiedzialnej za ich bezpieczen-
stwo, nie zostaty poinstruowane jak
bezpiecznie uzywac urzadzenia oraz
nie zrozumiaty zwigzanych z tym za-
grozen.

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

¢ Urzgdzenie nie powinno by¢ uzywane
przez dzieci.

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

e Czyszczenie oraz nalezace do uzyt-
kownika czynnosci konserwacyjne
nie mogg by¢ wykonywane przez
dzieci bez nadzoru 0sob dorostych.

¢ Urzadzenie nie moze zostac pozosta-
wione bez nadzoru zanim wtyczka
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kabla zasilajgcego nie zostanie wy-
ciggnieta z gniazda sieciowego.
Przed przystgpieniem do rozbierania,
sktadania lub czyszczenia urzgdzania
lub w przypadku odstawienia go na
przechowanie zawsze nalezy wpierw
wyciggng¢ wtyczke z gniazda siecio-
wego.

¢ W przypadku, gdy kabel zasilajgcy
jest uszkodzony, wowczas w celu
unikniecia zagrozen dla uzytkownika,
kabel ten musi zosta¢ wymieniony
przez producenta, autoryzowany ser-
wis naprawczy producenta lub przez
osobe o podobnych kwalifikacjach
fachowych.

* Przed podtgczeniem urzgdzenia do
gniazda zasilania sprawdz, czy napie-
cie pragdu jest zgodne z napieciem
wskazanym na urzgdzeniu.

¢ Urzgdzenie jest przeznaczone wy-
facznie do uzytku w gospodarstwie
domowym i do obrobki normalnych
dla gospodarstw domowych ilosci
produktow.

¢ Nie uzywac zadnych czesci urzgdze-
nia w kuchenkach mikrofalowych.

® Przed pierwszym uzyciem lub w razie
koniecznosci nalezy wyczyscic
wszystkie elementy zgodnie z
instrukcjami z rozdziatu Konserwacja
i Czyszczenie.

Czescii osprzet

1 przetgcznik wyboru imode

a wysoka predkos¢

b niska predkosc

c impuls

Przycisk bezpieczenstwa
Inteligentny przetacznik predkosci / rozne
predkosci il

Silnik

Przyciski blokady EasyClick Plus
Nasadka ActiveBlade

Wysokie naczynie z pokrywg,
Koncowka do trzepania

a Przekfadnia

b Trzepaczka
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9 Koncoéwka do przecierania
a Przektadnia
b Nasadka do przecierania
c kopatka
10 500 ml koncéwka do siekania «<mc»
Pokrywa (z przektadnig)
Ostrze do siekania
Ostrze do lodu
Misa do siekania
Antyposlizgowy pierscien gumowy
11 2000 ml koncowka do robota kuchennego XL z
urzgdzeniem do krojenia w kostke «fpl»
pokrywka (z przekfadnig)
sprzegto silnika
popychacz
otwor do napetniania
zatrzask pokrywy
ostona chronigca $cianeg przed zachlapaniem
pojemnik uniwersalny
antyposlizgowy pierscien gumowy
ostrze do siekania
pokrywa ostrza do siekania k narzedzie do
ciasta (FP)
hak do wyrabiania ciasta (urzgdzenie do
krojenia w kostke)
ostrze urzadzenia do krojenia w kostke
baza urzadzenia do krojenia w kostke
popychacz czyszczacy
uchwyt z wktadkag,
(i) wktadka do krojenia w plasterki (na
drobno i grubo)
(i) wktadki do szatkowania (na drobno i
grubo)
(iii) wkfadka typu julienne do krojenia w
stupki
q tarczado frytek
r os$tarczy
12 Podstawka do przechowywania
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Jak korzystac z urzadzenia

Inteligentny przetacznik wielu
predkosci .uill

Wszystkie predkosci dostepne za jednym
nacisnieciem. Im mocniej naciskasz tym wigksza
jest predkosc. Im wyzsza predkosc¢ tym szybsze i
bardziej efektywne jest miksowanie i siekanie.

Obstuga tylko jedng reka; Inteligentny przetgcznik
predkosci (3) umozliwia wtgczanie urzadzenia i kontrole
predkosci jego obrotow przy uzyciu jednej reki.

Obstuga recznego blendera
Pierwsze uzycie: Usun blokade transportows silnika
(4) pociggajgc za czerwony pasek.

Witaczanie (A)

Urzgdzenie dostarczane jest z przetgcznikiem
wyboru imode (1) i przyciskiem bezpieczenstwa (2)

do zwalniania przetacznika Smartspeed (3). Aby

wtaczyC urzadzenie, prosze postgpowac zgodnie z

ponizszg instrukcja;

e Poprzez wcisniecie srebrnej czesci na gorze
mozna wybrac¢ jeden z 3 trybéw imode (wysoka
predkos$c¢, niska predkose, impuls).

® Zapomocg 3 trypéw mozna wybrac, w jaki
sposob jedzenie ma by¢ rozdrabniane. Swiatto
przetgcznika wyboru imode $wieci sie na biato w
celu zasygnalizowania, jaki tryb wybrano.

e Wysoka predkos¢ (1a) oznacza prace z petna,
dostepng predkoscia. Jest to standardowa
pozycja trybu.

e Niska predkosc¢ (1b) zmniejsza predkos$¢ nawet w
przypadku petnego wcisniecia przetgcznika
Smartspeed.

e Trybu pulsacyjnego (1c) mozna uzywa¢ do
rozdzielania wigkszych kawatkow produktéw albo
do kontrolowania rozdrobnienia produktéw. W
celu uzyskania krotkiego przyrostu mocy nalezy
wcisngc¢ przetgcznik Smartspeed.

e Po wybraniu trybu nacisnij kciukiem przycisk
bezpieczenstwa (2).

¢ Niezwtocznie nacisnij inteligentny przetacznik
predkosci i naciskajgc z odpowiednig sitg ustaw
pozadang predkosc.

UWAGA: Jezeli inteligentny przetacznik predkosci
nie zostanie nacisnigty w ciggu 2 sekund, to ze
wzgledow bezpieczenstwa urzadzenie nie bgdzie
mogto by¢ wtgczone. Swiatto przycisku bezpie-
czenstwa zacznie mrugac¢ na czerwono.

Aby wigczy¢ urzadzenie przejdz do punktu
pierwszego.

e Podczas normalnej pracy nie ma koniecznosci
naciskania przycisku bezpieczenstwa.

Lampka kontrolna Urzadzenie / Tryb
pracy

Lampka mruga na Urzgdzenie jest gotowe

czerwono do uzycia.

Swiatto przycisku
bezpieczenstwa miga
na czerwono.

Urzadzenie jest gotowe
do uzycia.

Tryb czuwania po 10
minutach Wszystkie
Swiatta wytaczone.

Po wcisnieciu dowol-
nego przycisku
urzgdzenie zostaje
ponownie aktywowane.

Swiatto przycisku
bezpieczenstwa stale
Swieci sie na czerwono,
a Swiatto przetgcznika
wyboru imode miga

Urzadzenie jest
przegrzane. Nalezy
odczekac¢ godzing, az
ostygnie. Jest gotowe
do ponownego uzycia,
gdy Swiatto przetgcznika
wyboru imode przesta-
nie migac¢, a zacznie
migac Swiatto przycisku
bezpieczenstwa.
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Nasadka ActiveBlade (B)

Reczny blender wyposazony jest w nasadke
ActiveBlade, ktdra umozliwia wydtuzenie ostrza do
samego konca nasadki miksujgcej. Regulacja
potozenia ostrza nastepuje automatycznie, w
zaleznoéci od sity nacisku podczas miksowania.
Funkcja ta jest szczegolnie przydatna podczas
miksowania twardych produktéw takich jak surowe
owoce i warzywa.

Rozwigzanie to doskonale sprawdza si¢ takze
podczas przygotowywania dipow, sosow, dresingow
do satatek, zup, pokarmow dla dzieci a takze
drinkéw i koktajli mlecznych.

Aby uzyskac najlepszy efekt miksowania urzgdzenie
nalezy ustawic¢ na najwyzsze obroty.

Montaz i obstuga
* Wprowadz koncowke nasadki ActiveBlade (6) do

silnika, az do zaskoczenia blokady (klikniecia).

e Umies¢ nasadke miksujaca ActiveBlade
wewnagtrz produktow, ktére majg byc
zmiksowane. Wtagcz urzadzenie w sposob
opisany powyzej.

e Miksuj sktadniki poruszajgc delikatnie koncowka,
w gore i w dot, az do uzyskania wymaganej
konsystenciji produktow. Wysokos$¢ potozenia
ostrza w nasadce miksujacej ActiveBlade
zmienia sie w zaleznoséci od przytozonej sity
nacisku.

e Po uzyciu odtgcz blender od zrodta zasilania i
nacisnij przyciski blokady EasyClick Plus (5), aby
odfgczy¢ nasadke ActiveBlade.

Uwaga

e Ptyny lub miksowane sktadniki nie powinny
przekracza¢ poziomu zielonej linii znajdujgcej sie
na nasadce miksujacej.

e W przypadku uzywania urzadzenia do
przecierania gorgcej zywnosci w rondlu lub
garnku nalezy w pierwszej kolejnosci wytaczyc¢
palnik kuchenki i sprawdzi¢ czy ptyn przestat sie
gotowac. Aby unikng¢ ryzyka poparzenia nalezy
odczeka¢ do momentu lekkiego schtodzenia sig
potrawy.

¢ Nie nalezy pozostawiac nieuzywanego blendera
w gorgcym naczyniu lub na kuchence.

* Nie nalezy skroba¢ nasadkg ActiveBlade po
spodzie naczynia.

e Urzadzenie nie powinno dziata¢ w trybie pracy
ciggtej dtuzej niz 2 minuty.

* Przed ponowng pracg pozostaw urzadzenie do
ostygniecia przez 5 minuty.

Przyktadowy przepis: Majonez

250 g oleju (np. oleju stonecznikowego)

1 jajko i 1 dodatkowe z06ttko jajka

1-2 tyzeczki octu

sOl i pieprz do smaku

e Umiesc¢ wszystkie sktadniki (o temperaturze
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pokojowej) w wysokim naczyniu w kolejnosci jak
wyzej.

e Umies¢ nasadke miksujgca blendera na spodzie
naczynia. Miksuj z predkoscig Turbo, az
rozpocznie sie proces emulgacji oleju.

* Przy wigczonym blenderze powoli poruszaj
nasadkg miksujaca w gore i w dot mieszanki w
celu zebrania resztek oleju.

UWAGA: Czas przygotowania: majonez satatkowy
ok. 1 minuty, gesty majonez okoto 2 minut (np.
do dipow).

Koncoéwka do trzepania (B)

Uzywaj trzepaczki tylko do ubijania $mietany i jajek,
przygotowania ciasta biszkoptowego oraz gotowych
do miksowania deserow.

Montaz i obstuga
e Podtgcz trzepaczke (8b) do przektadni (8a).

® Ustaw w jednej linii silnik i trzepaczke i przycisnij
do siebie oba elementy, az do zaskoczenia
blokady (kliknigcia).

e Po uzyciu odtgcz urzagdzenie od zrodta zasilania i
nacisnij przyciski zwalniania blokady EasyClick
Plus, aby odtaczy¢ korpus silnika. Nastepnie
wyciggnij trzepaczke z przektadni.

e Urzgdzenie nie powinno dziata¢ w trybie pracy
ciggtej dtuzej niz 3 minuty.

* Przed ponowng pracg pozostaw urzgdzenie do
ostygniecia przez 3 minuty.

Wskazowki dla uzyskania najlepszych efektow

e Obracaj trzepaczkg w prawo, trzymajac jg pod
niewielkim katem.

e Aby unikng¢ rozpryskiwania rozpocznij ubijanie z
niewielkg predkoscig i ubijaj produkty w gtebokim
naczyniu.

e W pierwszej kolejnosci umies¢ trzepaczke w
misie, a nastepnie wtagcz urzadzenie.

e Przed rozpoczeciem ubijania jajek upewnij sie,
czy trzepaczka i misa do mieszania sg czyste i
pozbawione ttuszczu. Ubijaj jednoczesnie nie
wiecej niz 4 jajka.

Przyktadowy przepis: Bita $mietana

400 ml schtodzonej $mietany (min. 30% zawarto$ci

ttuszczu, temp. 4 - 8 °C)

* Rozpocznij ubijanie z niewielkg predkoscig
(naciskajac lekko przetgcznik), a nastepnie
zwigksz predkos$c¢ ubijania (naciskajac mocniej
przetacznik).

e Aby uzyskac lepszy efekt ubijania zawsze uzywaj
Swiezej, schtodzonej $mietany.

Koncowka do przecierania (C)

Koncowka do przecierania moze stuzy¢ do
przecierania gotowanych warzyw i owocow takich
jak ziemniaki, bataty, pomidory, Sliwki i jabtka.



Przed uzyciem
¢ Nie wolno przeciera¢ twardych i nieugotowanych

produktéw, gdyz moze to doprowadzi¢ do
uszkodzenia urzgdzenia.

® Przed rozpoczeciem przecierania owocow lub
warzyw nalezy usung¢ z nich wszelkie
zanieczyszczenia, obrac¢ ze skory, a nastepnie
ugotowac i pozby¢ sie nadmiaru wody.

Montaz i obstuga
e Zamocuj przektadnie (9a) na nasadce (9b),

obracajgc jg w prawo, az do momentu
zaskoczenia blokady.

e Obroc¢ koncowke do przecierania do gory i natoz
topatke (9c¢) na srodkowg piaste. Przekrec jg w
lewo, aby znalazta si¢ we wiasciwym miejscu.
(Jezeli przektadnia nie bedzie prawidtowo
zamocowana, to topatka nie da sie zablokowac¢
w odpowiedniej pozycji).

e Ustaw w jednej linii silnik i koncowke do
przecierania i przycisnij do siebie oba elementy,
az do zaskoczenia blokady (kliknigcia). Podtgcz
urzgdzenie do zrodta zasilania.

e Umies¢ koncowke do przecierania w srodku
sktadnikow i wtgcz urzgdzenie.

e Delikatnie przesuwaj koncowka do przecierania
w gore i w dot, az do uzyskania pozadanej
konsystencji produktu.

* Przed wyjeciem koncowki do przecierania z
potrawy zwolnij inteligentny przetgcznik
predkosci i upewnij sie, ze koncéwka do
przecierania przestata sig obracac.

e Po uzyciu odtgcz urzgdzenie od zrédtfa zasilania.
Usun topatke (9c) przekrecajac ja w prawo.

e Nacisnij przyciski blokady EasyClick Plus, aby
odfgczy¢ silnik od koncowki do przecierania.
Odtacz przektadnie od watka napedowego,
obracajgc jg w lewo.

Uwaga

e Koncowki do przecierania nie wolno uzywac
w rondlu stojgcym na palniku kuchenki.

e Rondel nalezy zawsze zdja¢ z ognia i lekko
ostudzic.

e Rondel lub mise nalezy ustawi¢ na ptaskiej,
stabilnej powierzchni i przytrzymac reka.

e Podczas i po zakonczeniu uzycia urzadzenia nie
nalezy uderza¢ koncowka do przecierania o
krawedz naczynia do gotowania. Resztki potrawy
nalezy zeskrobywac ze Scianek naczynia
przeznaczong do tego szpatutka.

* Aby uzyskac najlepsze efekty, miksowana
potrawa powinna zajmowac najwyzej potowe
objetosci rondla lub misy.

e Urzgdzenie nie powinno dziata¢ w trybie pracy
ciggtej dtuzej niz 1 minut.

* Przed ponowng pracg pozostaw urzgdzenie do
ostygniecia przez 4 minuty.

Przyktadowy przepis: Puree ziemniaczane
1 kg ugotowanych ziemniakoéw
200 ml cieptego mleka

e Umies¢ ziemniaki w misie i przecieraj przez
30 sekund (nacisk 3/4 na inteligentnym
przetgczniku predkosci)

e Dodaj mleko. Przecieraj przez 30 sekund.

Koncowka do siekania (D)

Koncowki do siekania (10) przeznaczona jest w
szczegolnosci do siekania migsa, twardego sera,
cebuli, przypraw, czosnku, warzyw, chleba,
krakersow i orzechow.

W przypadku wigkszych iloéci produktu i twardych
artykutow zywnosciowych nalezy uzywac siekacza
«mc» (10).

Podczas uzywania siekacza «mc» nie przekraczac¢
linii maksymalnej ilosci sktadnikow.

Podczas uzywania koncowki «<hc» nie przekraczac¢
linii maksymalnej ilosci sktadnikéw. Maksymalny
czas pracy koncowki do siekania «<hc»: 1 minuta dla
duzej ilosci mokrych sktadnikow, 30 sekund dla
wysuszonych i twardych sktadnikow.

UWAGA: odczekaj co najmniej 3 minuty przed
kolejnym uzyciem (aby zapobiec usterkom).
Natychmiast zakoncz obrobke, gdy zmniejszy sig
predkos¢ obrotowa silnika lub gdy pojawig sie silne
wibracije.

Informacje dotyczgce maksymalnej masy,
zalecanych czasow i predkosci zawarte sg w
instrukcji obrébki D.

Przed uzyciem
e Pokroj produkty na mate kawatki, aby utatwi¢

siekanie.

e Usun z migsa kosci, $ciegna i chrzastki, aby
zapobiec uszkodzeniu ostrzy.

e Sprawdz, czy antyposlizgowy pierscien
gumowy (10e) znajduje sie na spodzie misy do
siekania.

Montaz i obstuga
e Usun ostroznie plastikowg ostone z ostrza.

e Ostrza (10b/10c) sg bardzo ostre! Chwytaj ostrza
za plastikowg czes$¢ znajdujgca sie u gory i
obchodz sig z nimi ostroznie.

e Umies¢ ostrze na srodkowym trzpieniu misy do
siekania (10d) Nacisnij ostrze i obro¢ je, az do
momentu zaskoczenia blokady.

e Napetnij mise produktami i nat6z pokrywe (10a).

e Do kruszenia lodu nalezy uzywac specjalnego
ostrza do lodu (10c).

e Aby osiggngc¢ dobre rezultaty, do siekacza «mc»
wrzu¢ maksymalnie 5 kostek lodu i krusz je przez
10-15 sekund.

e Ustaw w jedne;j linii koncoéwke do siekania i silnik
(4) i przycisnij oba elementy, az do zaskoczenia
blokady (kliknigcia).

e Aby uzyC¢ ostrza do siekania nalezy witgczy¢
urzgdzenie. Podczas obrobki produktow trzymaj
jedna rekg korpus silnika, a drugg mise do
siekania.
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e Produkty twarde (np. parmezan) siekaj z
maksymalng predkoscia.

e Po zakonczeniu siekania odtgcz urzgdzenie od
zrodta zasilania, a nastepnie nacisnij przyciski
zwalniania blokady EasyClick Plus (5), aby
odfgczy¢ korpus silnika.

e Zdejmij pokrywe. Ostroznie wyjmij ostrze i
oproznij misg. Aby usung¢ ostrze przekrec je
delikatnie i wyciagnij.

Uwaga

e Nie uzywaj koncowki do siekania do obrobki
bardzo twardych produktow takich jak nietuskane
orzechy, kostki lodu, ziarna kawy, ziarna zb6z lub
twardych przypraw np. gatka muszkatotowa.
Obroébka takich produktéw moze doprowadzi¢ do
uszkodzenia ostrzy.

e Do kruszenia kostek lodu nalezy uzywac¢
wytgcznie koncowki do siekania (10) ze
specjalnym ostrzem «mc» (10c).

e W przypadku uzywania urzadzenia do
przecierania gorgcej zywnosci nalezy upewni¢
sie, ze ptyn przestat si¢ gotowac. Aby unikna¢
ryzyka poparzenia, nalezy odczeka¢ do momentu
lekkiego schfodzenia sig potrawy.

¢ Nie wolno podgrzewa¢ misy do siekania
kuchence mikrofalowe;j.

«hc» Przyktadowy przepis: Suszone $liwki zmiodem

(jako nadzienie do nale$nikéw lub pasta)

50 g suszonych $liwek

75 g kremowego miodu

70 ml wody (z aromatem waniliowym)

e Wit6z suszone $liwki i kremowy miéd do misy do
siekania «hc».

e Przechowywac przez 24 godz. w lodéwce, w
temperaturze 3 °C.

e Dodac¢ 70 ml wody (z aromatem waniliowym).

e Siekaj przez nastepne 1,5 sekundy przy
maksymalnej predkosci.

Uzyj koncowki do rozdrabniania «hc» (opcjonalna
koncowka dostepna w centrum serwisowym firmy
Braun, jednak nie we wszystkich krajach).

Koncowka do robota
kuchennego XL z urzgdzeniem
do krojenia w kostke

Koncoéwka do robota kuchennego z urzagdzeniem do

krojenia w kostke (11) moze stuzyc¢ do:

e siekania, blendowania i mieszania ciasta na
nalesniki;

e zagniatania ciasta i przygotowywania ciasta do
wypiekow (maks. 500 g maki) (ciasto do
wypiekoéw przygotowa¢ mozna jedynie w
modelach zawierajgcych narzedzie do ciasta
(11Kk);

e Kkrojenia w plasterki, szatkowania, krojenia w
paski i przygotowania frytek;

® Kkrojenia w kostke.
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Siekanie (E)

Ostrze (11i) przeznaczone jest do siekania miesa,
twardego sera, cebuli, przypraw, czosnku, warzyw,
chleba, krakersow i orzechow.

Informacje dotyczgce maksymalnej masy,
zalecanych czasow i predko$ci zawarte sg w
instrukcji obrobki E.

Przed uzyciem
e Pokroj produkty na mate kawatki, aby utatwi¢

siekanie.

e Usun z migsa kosci, $ciegna i chrzastki, aby
zapobiec uszkodzeniu ostrzy.

e Usun todygi z przypraw ziotowych i tupiny
z orzechow.

e Sprawdz, czy antyposlizgowy pierscien gumowy
(11h) znajduje sie na spodzie misy robota
kuchennego.

Montaz i obstuga

e Ostroznie usun ostone ostrza siekacza (11j) z
ostrza.

e QOstrze (11i) jest bardzo ostre! Chwytaj ostrze za
plastikowg cze$¢ znajdujgcg sie u gory i obchodz
sie z nim ostroznie.

e Umies¢ ostrze na srodkowym trzpieniu misy
(119). Nacisnij ostrze i obroc¢ je, az do momentu
zaskoczenia blokady.

¢ Napetnij mise sktadnikami. W6z ostone
chronigcg $ciane przed zachlapaniem (11f).

* Nastepnie umiesS¢ pokrywke (11a), az zablokuje
sie i bedzie styszalne kliknigcie.

° \Wtoz silnik (4) do sprzegta (11b), az do momentu
zaskoczenia blokady.

® Podtgcz urzgdzenie do zrodta zasilania i wioz
popychacz (11c) do otworu do napetniania (11d).

* Aby uzy¢ robota nalezy wtgczy¢ urzadzenie.
Podczas obrobki produktow trzymaj jedng reka,
korpus silnika, a drugg mise robota.

e Po zakonczeniu siekania odtgcz urzadzenie od
zrodfa zasilania, a nastepnie nacisnij przyciski
zwalniania blokady EasyClick Plus (5), aby
odtgczy¢ korpus silnika.

e Wecisnij zatrzask pokrywy (11e), aby jg podnies¢.
Nastepnie oddziel pokrywke od ostony
chronigcej $ciane przed zachlapaniem.

e Ostroznie wyjmij ostrze i opréznij mise ze
sktadnikow. Aby odblokowac i usung¢ ostrze
przekrec je delikatnie, a nastepnie pociggnij.

Uwaga

¢ Nie uzywaj koncowki robota do siekania bardzo
twardych produktéw takich jak nietuskane
orzechy, kostki lodu, ziarna kawy, ziarna zb6z lub
twardych przypraw np. gatka muszkatotowa.
Obroébka takich produktéw moze doprowadzi¢ do
uszkodzenia ostrzy.

¢ Nie wolno podgrzewac misy robota w kuchence
mikrofalowe;j.

Uzywajac ostrza (11i), mozna takze miksowac ciasto
na nalesniki wykonane z uzyciem maks. 500 g maki.



Przyktadowy przepis: Ciasto nalesnikowe

750 ml mleka

500 g maki

4 jajka

* Wilej mleko do misy, wsyp maki i dodaj jajek.

* Miksuj produkty z maksymalng predkoscig do
uzyskania jednolitej konsystenciji.

Nie wolno przygotowywac cigezszych ciast z uzyciem
noza. W przypadku ciezszych ciast nalezy
skorzystac¢ z narzedzia do ciasta lub haka do
wyrabiania ciasta (11k/111).

Narzedzie do ciasta i hak do wyrabiania

ciasta (E)

Rysunek E odnosi sig takze, w zaleznos$ci od
modelu, do korzystania z narzedzia do ciasta (11k)
oraz haka do wyrabiania ciasta (111).

Narzedzie do ciasta $wietnie nadaje sie¢ do
ugniatania i mieszania réznych ciast, takich jak
ciasto drozdzowe lub ciasto na placki oraz
mieszania ciasta na biszkopt.

Hak do wyrabiania ciasta nadaje sie idealnie do
produkcji roznych rodzajéw ciast, np. ciasta
drozdzowego lub ciasta na placki.

Informacje dotyczgce maksymalnej masy,
zalecanych czasow i predkos$ci zawarte sgw
instrukcji ugniatania E.

Montaz i obstuga
* Umies¢ narzedzie do ciasta/hak do wyrabiania

ciasta na srodkowym trzpieniu misy (11g).
Nacisnij i obro¢ go, az do momentu zaskoczenia
blokady.
¢ Napetnij mise magkg (maksymalnie 500 g),
a nastepnie dodaj kolejne sktadniki z
wytgczeniem ptynow.
e \Wtgcz urzgdzenie na maksymalng predkosé.
e Ptyny dodawaj poprzez otwor do napetniania
podczas pracy silnika.
UWAGA: Maksymalny czas wyrabiania ciasta:
1 minuta - po tym czasie wytgcz silnik na
10 minut w celu jego schtodzenia.

Przyktadowy przepis: Ciasto do pizzy

500 g maki

1 tyzki stotowej soli

1 tyzki stotowej wysuszonych drozdzy

10 tyzek stotowych oliwy z oliwek

300 ml wody (letniej)

* \Wt6z wszystkie sktadniki, z wyjgtkiem wody, do
misy i rozpocznij wyrabianie ciasta.

e Przy uruchomionym silniku dodaj wode poprzez
otwor do napetniania.

Przyktadowy przepis: Stodkie ciasto

500 g czystej maki

340 g niesolonego masta (zimne i twarde, mate
kawatki)

160 g cukru

2 cukier waniliowy

2 mate jajko

2 szczypta soli

e Wt6z masto i cukier do misy i rozpocznij
wyrabianie. Dla lepszego efektu uzyj zimnego
masta.

e Dodaj magke i pozostate sktadniki.

® Przy zbyt dtugim wyrabianiu ciasto bedzie zbyt
migkkie. Zakoncz wyrabianie ciasta po
uformowaniu sie kuli.

® Przed przystgpieniem do kolejnych czynnosci
wtdz ciasto do lodéwki na pot godziny.

Przyktadowy przepis FPXL: Ciasto na wypieki

500 g czystej maki

200 g cukru

200 g niesolonego masta (zimne i twarde, mate

kawatki)

3 jajka

1 cukier waniliowy

1 opakowanie proszku do pieczenia

200 ml mleka

* Wsyp make do misy i w6z do niej wszystkie
pozostate sktadniki (oprécz mleka) oraz
rozpocznij wyrabianie.

e Podczas pracy urzgdzenia stopniowo dolewaj
mleka az do uksztattowania sie jednolitej
masy.

Przyktadowy przepis z wykorzystaniem urzgdzenia

do krojenia w kostke: Stodkie ciasto

500 g czystej mgki

80 g cukru

80 g niesolonego masta (zimne i twarde, mate

kawatki)

1 jajko

7 g drozdzy

375 ml mleka

* Wsyp make do misy i w6z do niej wszystkie
pozostate sktadniki (oprécz mleka) oraz
rozpocznij wyrabianie.

e Podczas pracy urzgdzenia stopniowo dolewaj
mleka i powoli wyrabiaj ciasto, az do utworzenia
bryty, ktéra nie przylepia sig juz do misy.

® Pozostaw ciasto do wyrosnigcia w cieptym
miejscu na 2 godziny.

Krojenie w plasterki / Szatkowanie / Krojenie
w stupki / Przygotowanie frytek (F)

Do krojenia surowych owocoéw i warzyw w drobne,
cienkie plasterki; np. ogorkow, cebuli, grzybow,
jabtek, marchwi, rzodkiewki, ziemniakow, cukinii

i kapusty uzywaj wkfadek do krojenia w plasterki na
drobno lub grubo (i).

Do szatkowania takich produktow jak jabtka,
marchew, ziemniaki, buraki, kapusta, twardy ser
(np. parmezan) uzywaj wktadek do szatkowania na
drobno i grubo (ii).

Do krojenia owocow i warzyw w stupki uzywaj
wktadki typu julienne (iii).
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Do przygotowywania frytek uzywaj specjalnej tarczy
do produkgciji frytek (11q).

Informacje dotyczgce zalecanych predkosci
zawarte sg w instrukcji obrobki F.

Montaz i obstuga

Siegnij do otwordéw uchwytu z wktadkg, (11p) lub
tarczy do frytek (11q), aby podtaczy¢ o$ tarczy
(11r) i obr6¢ w lewo az do zablokowania.

W celu pokrojenia produktéw w plasterki i
poszatkowania wt6z odpowiednig wkifadke w
specjalny uchwyt wktadki (11p) i zablokuj jg w
danym potozeniu. Upewnij sie, ze wktadka
zostata catkiem wtozona do uchwytu i nie ma
zadnego przesuniecia. Umies¢ uchwyt z wktadka,
lub tarcze do frytek na srodkowym trzpieniu misy
i przekre¢ w celu zablokowania we wtasciwym
miejscu.

Wt6z ostone chronigcg Sciane przed
zachlapaniem (11f) do misy i nat6z pokrywke
(11a) az sie zablokuje i ustyszysz klikniecie.
Wtoz silnik do sprzegta, az do momentu
zaskoczenia blokady.

Podfgcz urzgdzenie do zrédtfa zasilania i wtoz
produkty do otworu do napetniania.

Dla uzyskania najlepszego efektu produkcji
frytek przy wytgczonym silniku umies¢ 3-4
ziemniaki (w zaleznoéci od rozmiaru) w otworze
do napetniania w pokrywie.

Wiacz urzgdzenie w celu rozpoczecia obrobki. W
zadnym wypadku nie wolno siega¢ do wnetrza
otworu do napetniania przy wtgczonym silniku.
Do wprowadzania produktow zawsze uzywaj
popychacza.

Po uzyciu odtgcz urzgdzenie od zrodta zasilania i
nacisnij przyciski zwalniania blokady EasyClick
Plus, aby odtgczy¢ korpus silnika.

Weciénij zatrzask pokrywy (11e), aby jg podniesc.
Nastepnie oddziel pokrywke od ostony
chronigcej $ciane przed zachlapaniem.
Ostroznie wyjmij uchwyt z wktadkg lub tarcze do
frytek, a nastepnie oprdznij mise z zawartos$ci.
Aby usung¢ uchwyt z wktadkg lub tarcze do
frytek, lekko obré¢, a nastepnie zdejmij, siegajac
do otwordw palcami.

W celu wyjecia wktadki z uchwytu nacisnij do
gory koniec wktadki, ktory wystaje u spodu
uchwytu wktadki.

Maksymalna ilos¢ rozdrabnianego jedzenia,
rysunek w wytycznych, 5 x napetniona misa.
Przed dalszg pracg pozostaw urzgdzenie do
ostygniecia na 30 minut.

Krojenie w kostke (G)

Uzywaj urzgdzenia do krojenia w kostke do

ciecia surowych oraz gotowanych warzyw i
owocoOw na niewielkie kostki (np. do satatek, zup i
deserow).

Informacje dotyczgce zalecanych predkosci
zawarte sg w instrukcji obrobki G.
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Przed uzyciem

Usun z owocow pestki i gniazda nasienne. Aby
unikng¢ uszkodzenia ostrzy, nie wolno korzysta¢
z zamrozonych artykutéw zywnosciowych.
Sprawdz, czy antyposlizgowy pierscien gumowy
(11h) znajduje sie na spodzie misy robota
kuchennego.

Montaz i obstuga

Przed pierwszym uzyciem ostroznie wyjmij
papierowg ostone z krawedzi tngcej ostrza
urzgdzenia do krojenia w kostke (11m) i wyrzuc¢
1a.

Umiesc¢ ostrze urzadzenia do krojenia w kostke
na centralnym trzpieniu bazy urzgdzenia do
krojenia w kostke (11n) i obrd¢, az zablokuje sie
w danym miejscu.

Wyréwnaj ostone chronigca Sciane przed
zachlapaniem i zamontowane urzgdzenie do
krojenia w kostke z oznaczeniami oraz

przekre¢ przeciwnie do kierunku ruchu
wskazowek zegara, az jednostki zostang na
state potgczone.

Umies¢ zmontowane urzgdzenie do krojenia w
kostke w misie i potdz pokrywke az wskoczy na
swoje miejsce.

W16z silnik do sprzegta, az do momentu
zaskoczenia blokady.

Podtgcz urzgdzenie do zrodta zasilania i wtoz
produkty do otworu do napetniania.

Wigcz urzgdzenie w celu rozpoczecia obrobki. W
zadnym wypadku nie wolno siega¢ do wnetrza
otworu do napetniania przy wtgczonym silniku.
Do wprowadzania produktow zawsze uzywaj
popychacza.

Po uzyciu odtacz urzadzenie od zrodta zasilania i
nacisnij przyciski zwalniania blokady EasyClick
Plus, aby odtaczy¢ korpus silnika.

Wecisnij zatrzask pokrywy (11e), aby jg podniesc.
Nastepnie oddziel pokrywke od ostony
chronigcej $ciane przed zachlapaniem.

Aby zdemontowac urzgdzenie do krojenia w
kostke, obré¢ ostone chronigcg $ciane przed
zachlapaniem zgodnie z ruchem wskazowek
zegara az do otwarcia blokady.

Ostroznie usun ostrze urzgdzenia do krojenia w
kostke poprzez obrocenie i podniesienie go.
Obro¢ baze urzadzenia do krojenia w kostke do
gory nogami i uzyj popychacza czyszczgcego
(110) do usunigcia ew. resztek.

Wskazowki dla uzyskania najlepszych efektow

Przed przystgpieniem do krojenia w kostke
ugotowane produkty nalezy schtodzi¢, rezultaty
beda trwalsze i lepsze.

Mozna rozdrabnia¢ sery o Sredniej twardo$ci,
takie jak emmentaler. Do tego rodzaju obrébki
nie nadajg si¢ jednak sery bardzo migkkie lub
bardzo twarde, takie jak mtoda gouda,
mozzarella lub parmezan.

Jesli rozdrabniasz rozne rodzaje jedzenia za
jednym razem, zawsze zaczynaj od najbardziej



miekkiego, a koncz na najtwardszym. Dzigki
temu mozna rozdrobni¢ r6znego rodzaju
produkty spozywcze bez koniecznosci
czyszczenia w migdzyczasie kratki.

e Urzadzenie do krojenia w kostke nie nadaje sie
do rozdrabniania surowego migsa.

e Przed rozdrobnieniem nalezy obra¢ ze skory
warzywa (w szczegolnosci ziemniaki i warzywa
o twardej skorce, takie jak kabaczek). W
przeciwnym razie skorka moze utkng¢ w kratce
tngcej, utrudniajac jej czyszczenie.

Uwaga

e Ostrza sg bardzo ostre. Czgs$ci wolno trzymac
jedynie za plastikowe elementy.

e Nie uzywaj koncowki robota z urzadzeniem do
krojenia w kostke do rozdrabniania bardzo
twardych produktow takich jak nietuskane
orzechy, kostki lodu, ziarna kawy, ziarna zb6z lub
twardych przypraw np. gatka muszkatotowa.
Obroébka takich produktéw moze doprowadzi¢ do
uszkodzenia ostrzy.

e Zanim misa catkiem sie zapetni nalezy ja,
oproznic.

e Po obroébce ttustych produktow ostrze
urzgdzenia do krojenia w kostke moze stac sie
Sliskie. Usuwajac je, nalezy zachowac szczegolng
ostroznose.

e Popychacz czyszczacy mozna uzywac jedynie od
dotu bazy urzgdzenia do krojenia w kostke.
Uzywanie od géry moze spowodowac $ciecie
plastikowych elementéw z popychacza
Czyszczgcego.

¢ Nie wolno podgrzewa¢ misy robota w kuchence
mikrofalowe;j.

e Maksymalna ilo$¢ rozdrabnianego jedzenia,
rysunek w wytycznych, 5 x napetniona misa.

* Przed dalszg pracg pozostaw urzadzenie do
ostygniecia na 30 minut.

Przyktadowy przepis: Satatka «Olivier»

6 ugotowanych, wystudzonych ziemniakow

150 g ugotowanej kietbasy

6 jajek ugotowanych na twardo

2 ugotowane marchewki

4 korniszony

1 puszka groszku

400 g majonezu

200 g $mietany

Pietruszka i koperek

sol i pieprz do smaku

* Pokroj jajka, ugotowang kietbase, marchewki,
korniszony i ziemniaki w kostke przy petnej
predkosci.

e Wymieszaj wszystkie pokrojone w kostke
sktadniki z groszkiem w salaterce.

e Dopraw do smaku solg, pieprzem, pietruszkg i
koperkiem oraz udekoruj majonezem i Smietang.

Konserwacja i czyszczenie (H)

* Blender reczny oraz jego akcesoria umyj po
pierwszym uzyciu i kazdym kolejnym wodg, i
detergentem.

® Przed rozpoczeciem czyszczenia odtgcz blender
od zrodta zasilania.

¢ Nie dopuszczaj do zamoczenia silnika (4) i
przektadni (8a, 9a, 11a) woda lub innym ptynem.
Urzgdzenie nalezy czysci¢ tylko przy uzyciu
wilgotnej szmatki.

e Pokrywe (10a) mozna my¢ pod biezagcg wodg.
Nie zanurzaj w wodzie i nie myj w zmywarce.

e Aby utatwi¢ sobie czyszczenie sprzetu, mozna
odtgczy¢ podstawke do przechowywania.

e Wszystkie pozostate czeSci mozna my¢ w
zmywarce. Nie uzywaj srodkow do szorowania,
gdyz moze to prowadzi¢ do zarysowania
powierzchni.

e \W celu wykonania kompletnego czyszczenia
nalezy zdjg¢ antyposlizgowy pierscien gumowy.

e Podczas obrobki produktow o wysokiej
zawartosci pigmentu (np. marchewek lub
kurkumy) moze doj$¢ do przebarwienia osprzetu.
Przed umyciem nalezy takie czesci przetrze¢
olejem jadalnym.

Gwarancija i serwis

W celu uzyskania szczegotowych informacji
zapoznaj sie z trescig oddzielnej broszury
dotyczgcej gwaranciji i serwisu lub odwiedz witryne
www.braunhousehold.com.

Producent zastrzega sobie mozliwos¢
wprowadzania zmian w specyfikacji technicznej
produktu oraz w instrukcji obstugi urzgdzenia bez

wczesniejszego powiadomienia.
-

W

Zuzytego urzadzenia nie wolno tgczy¢

i wyrzucac wraz z odpadami komunalnymi.
Zuzyte urzadzenie nalezy przekazac do
odpowiedniego punktu zbidrki zuzytego
sprzetu elektrycznego i elektronicznego.

Materiaty i przedmioty przeznaczone do
kontaktu z artykutami spozywczymi sa,
zgodne ze wskazaniami Rozporzgdzenia
Komisji Europejskiej 1935/2004.
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Rozwigzywanie problemoéw

Problem

Mozliwe przyczyny

Rozwigzanie

Blender nie dziata

Brak zasilania.

Sprawdzi¢, czy urzadzenie jest
podtgczone do zasilania.

Sprawdzi¢ bezpiecznik / wytgcznik
obwodu w domowej instalacji
elektrycznej.

Jesli to nie pomoze, skontaktowac sie z
Centrum Obstugi Klienta Braun.

Swiatto przycisku
bezpieczenstwa
stale Swieci sie na
czerwono, a $wiatto
przetacznika wyboru
imode miga

Urzgdzenie jest przegrzane

Nalezy odczeka¢ godzine, az ostygnie.
Jest gotowe do ponownego uzycia, gdy
Swiatto przetgcznika wyboru imode
przestanie migac, a zacznie miga¢
Swiatto przycisku bezpieczenstwa.

Nie da sig catkowicie
zamknaC pokrywki (z
przektadnig).

Jedzenie utkngto pomiedzy misg FPXL i
pokrywkg (z przektadnig)

Otworz pokrywke (z przektadnia) i usun
resztki jedzenia.

Narzedzie nie jest w petni wtozone do
misy FPXL.

Obrdc¢ je recznie, lekko wciskajgc w dot,
az wskoczy do pozyciji.

Tylko urzgdzenie do krojenia w kostke:
urzgdzenie do krojenia w kostke nie jest
podtgczone do ostony chroniagcej
Sciane przed zachlapaniem lub nie jest
podtgczone poprawnie.

Podtacz urzadzenie do krojenia w
kostke do ostony chronigcej $ciang
przed zachlapaniem przed
umieszczeniem pokrywki (z
przektadnig) w misie FP (w celu
zapewnienia prawidtowego wyroéwnania
zwro¢ uwage na symbole).

Tylko urzgdzenie do krojenia w kostke:
urzgdzenie do krojenia w kostke jest
zablokowane przez resztki jedzenia w
kratce tngce;.

Otworz urzgdzenie do krojenia w kostke
i usun jedzenie z kratki.

Brak prawidtowego potgczenia

Potacz prawidfowo.

Woda w pokrywce (z
przektadnia)

Pokrywka (z przektadnig) zostata
przypadkowo zanurzona w wodzie lub
umieszczona w zmywarce.

Usun gumowa wtyczke wewnatrz
sprzegta silnika. Spus¢ wode. Wymien
wtyczke. Uwaga: woda w pokrywce (z
przektadnig) spowoduje uszkodzenie
urzgdzenia. Z tego wzgledu z opisane;j
metody nie wolno korzysta¢ celowo w
celu umieszczenia pokrywki (z
przektadnig) w zmywarce.

Woda w jednym z
narzedzi (narzedzie
do ciasta, hak do
wyrabiania ciasta,
ostrze lub o$ tarczy)

Nieszczelnos$¢ okreslonego narzedzia

Skontaktuj sie z centrum serwisowym
firmy Braun w celu dokonania wymiany.
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Cesky
NaSe vyrobky jsou navrZzeny tak, aby splfiovaly
nejvys8i standardy kvality, funk&nosti a designu.

Doufame, Ze budete mit ze svého nového pfistroje
Braun radost.

Pred pouzitim

Pfed pouZitim pristroje si peclivé a kompletné

prectéte pokyny pro uZivatele a uschovejte je pro

pristi potfebu. Odstrarite vSechny obaly a Stitky a

naleZité je zlikvidujte.

Pozor

. NoZe jsou velmi ostré!

=\ Abyste predesli poranéni,
zachazejte s noZi velmi
opatrné.

 Pfi manipulaci s ostrymi fezacimi

noZi, pri vyprazdinovani nadoby a
béhem Cisténi je treba davat pozor.

¢ Osoby se snizenymi fyzickymi,

senzorickymi nebo duSevnimi
schopnostmi nebo s nedostatkem
zkuSenosti a znalosti mohou pouZivat
tento pfristroj pouze pod dozorem
nebo po instruktazi tykajici se
bezpefného pouZivani pristroje, a
pokud rozumi souvisejicim rizik(im.

e S pristrojem si déti nesméji hrat.
Tento pfistroj nesmeéji pouZzivat déti.
Déti by se mély udrzovat v dostatecC-
né vzdalenosti od pristroje a jeho
privodni Sidry.

e Cisténi a uzivatelskou udrzbu by déti
nemély provadét bez dozoru.

e Spotfebic vypnéte nebo vytahnéte
$nlru ze zasuvky vzdy, kdyz je pone-
chan bez dozoru a pred sestavova-
nim, rozebiranim, CiSténim nebo
uskladnénim.

e Je-li privodni Siidira poSkozena,
musi ji vymeénit vyrobce, jeho servisni
zastupce nebo podobné kvalifikované
osoby, aby se predeslo nebezpedi.

e Pred pripojenim k elektrické zasuvce
zkontrolujte, zda napéti v elektricke
siti odpovida napéti uvedenému na
pristroji.

O~NO O WN

¢ Tento pristroj je konstruovan pouze
pro pouZzivani vdomacnosti a pro
zpracovavani mnozstvi normalnich v
domacnosti.

* Nepouzivejte zadny dil v mikro-vinné
troubé.

¢ Odistéte pred prvnim pouZitim nebo
podle potreby vSechny dily podle
pokynu v ¢asti Péce a Gisténi.

Dily a pFisluSenstvi

1 voli€ imode

a vysoka rychlost

b nizka rychlost

Cc pulzovani

Bezped&nostni tladitko @

Spinat Smartspeed / variabilni rychlosti .l
Cast motoru

Uvoliiovaci tlagitka EasyClick Plus
Hridel ActiveBlade

Pohar s vickem

Slehaci prisluSenstvi

a Prevodovka

b Metla

9 PrisluSenstvi na pyré

a Prevodovka
b Hridel na pyré
¢ Lopatka
10 500 ml prislu§enstvi na sekani «<mc»
a Viko (s pfevodem)
b Sekacinuz
¢ NuZnaled
d Sekaci nadoba
e Protiskluzovy pryZzovy krouzek
11 2000 ml pfisluSenstvi robota XL s
kostiCkovacem «fpl»
Viko (s pfevodovkou)
Spojka pro ¢ast motoru
Posunovac
Plnici trubice
Zapadka vika
Kryt proti ostfiku
Nadoba robota
Protiskluzovy pryZovy krouzek
Sekaci n1z
Kryt sekaciho noze
Nastavec k hnéteni tésta (FP)
Hnétaci hak (Kosti¢kovac)
Ostti kostickovace
Podstavec kostiCkovace
Cistici posunovac¢
Drzak vlozky
(i) Krajeci vlioZzka (jemna, hruba)
(i) Strouhaci vloZzky (jemna, hruba)
(iii) VloZka Julienne

UODB_X'_'_':T(Q_"(‘D o0 oo
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q Kotou€ na hranolky
r Osa kotouce
12 Stojan pro uloZeni

Jak pouzivat pristroj

Spina¢ Smartspeed pro
variabilni rychlosti .uill

Jedno stisknuti, vSechny rychlosti. Cim vice
stisknete, tim vysSi je rychlost. Cim vys8i je rychlost,

sekani.

Obsluha jednou rukou: spina¢ Smartspeed (3)
umoZziiuje zapnout pristroj a ovladat rychlost jednou
rukou.

Obsluha ruéniho mixéru
Prvni pouZziti: Odstrarite prepravni pojistku z ¢asti
motoru (4) zataZzenim za Cerveny pasek.

Zapnuti (A)

Pristroj se dodava s volicem imode (1) a
bezpetnostnim tlatitkem (2) pro uvolnéni regulatoru
Smartspeed (3). Rid'te se pokyny ke spusténi
pristroje:

e Stisknutim stfibrné ¢asti nahore miZzete zvolit
jeden ze 3 rliznych rezimt imode (vysoka
rychlost, nizka rychlost, pulzovani).

e Pomoci 3 reziml se mlzete rozhodnout, jak
zpracovavat potraviny. Svétlo voli¢e imode sviti
bile ke zobrazeni zvoleného rezimu.

e \ysoka rychlost (1a) vam dava k dispozici plnou
rychlost. Je to standardni poloha reZimu.

e Nizka rychlost (1b) sniZuje rychlost, dokonce i
kdyz uplné tisknete regulator Smartspeed.

e PulznireZim (1c) Ize pouZit k rozmixovani vétsich
kousk( potravin nebo k uhlidani struktury
potravin pri sekani. Stisknéte regulator
Smartspeed pro kratka vyvinuti sily.

e Po zvoleni reZimu stisknéte palcem bezpecnostni
tlacitko (2).

e Bezprostfedné stisknéte spina¢ Smartspeed a
nastavte pozadovanou rychlost.

POZNAMKA: Nestiskne-li se spina¢ Smartspeed
do 2 sekund, nelze pristroj z bezpe¢nostnich
divodu zapnout. Svétlo bezpecnostniho tlagitka
bude blikat Cervené. Pro zapnuti pfistroje
zacnéte znovu prvnim krokem.

e Bé&hem provozu nemusite drZet bezpe&nostni
tlacitko stisknuté.

Kontrolka Pristroj / provozni stav

Svétlo bezpecnostniho Pristroj je pfipraveny k

tlacitka Blikajici pouziti.
cervena
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Svétlo bezpe&nostniho Pristroj je uvolnény

tlacitka Vyp (uvolriovaci tlacitko
spinace je stisknuté) a
Ize jej zapnout.

Rezim Standby po 10
minutach. VSechna
svétla se vypnou.

Pristroj je opé&t aktivni po
stisknuti néjakého
tlacitka.

Svétlo bezpe€nostniho Pristroj je prehraty.

tlaCitka trvale Cervenda Nechte pristroj jednu

a blikajici vSechna hodinu vychladnout.

svétla volice imode Pristroj je opét pripraveny
k pouziti, kdyZ prestane
blikat svétlo volice imode
a blika svétlo bezpec-
nostniho tlacitka.

Hridel ActiveBlade (B)

Ruc&ni mixér je opatfeny hridelem ActiveBlade, ktery
umoziiuje vysunout niz do spodni &asti zvonu.
Nastaveni se provadi automaticky tlakem
potfebnym pfi mixovani, hodi se zvlasté k mixovani
tvrdych potravin, napf. syrového ovoce a zeleniny.

Rovnéz se skvéle hodi k pfipravé dipli, omacek,
salatovych dresinku, polévek, kojenecké stravy a
také napojl, smoothies a mlé&nych koktejll.

Pro nejlepSsi vysledky pouZivejte nejvysSi rychlost.

Sestaveni a obsluha

e Pripevnéte hridel ActiveBlade (6) k ¢asti motoru
tak, aby zaklapl.

e Umistéte hridel ActiveBlade do smési, ktera se
ma mixovat. Poté zapnéte pfistroj podle vySe
uvedeného popisu.

e Rozmixujte pfisady do poZadované konzistence
jemnymi pohyby nahoru a dolu. V zavislosti na
pusobicim tlaku se hridel ActiveBlade stlaci a niz
se vysune.

e Po pouZiti odpojte ru¢ni mixér od sité a stisknéte
uvolfiovaci tlacitka EasyClick Plus (5) pro sejmuti
hridele ActiveBlade.

Pozor

¢ Nenechte tekutiny nebo prisady presahnout
zelenou rysku mixovaciho hridele.

e P¥i pouZiti pristroje k pripravé pyré z horkych
potravin v panvi nebo hrnci sejméte panev nebo
hrnec z tepelného zdroje a ujistéte se, Ze tekutina
nevie. Nechte horké potraviny trochu
vychladnout, abyste zabranili riziku opareni.

e Nenechte ru¢ni mixér usazeny v horkém hrnci na
panelu sporaku, kdyZ jej nepouzivate.

¢ NeoSkrabujte hfidel ActiveBlade o spodek panvi
a hrnct.

e Nepracujte nepretrzité déle neZ 2 minuty.

e Pred pokraCovanim ve zpracovavani nechte
pristroj 5 minuty vychladnout.




Priklad receptu: Majonéza

250 g oleje (napt. slunecnicovy olej)

1 vejce a 1 vajecny Zloutek navic

1-2 polévkova Izice octa

sUl a pepr pro ochuceni

e VloZte v8echny prisady (pfi pokojove teploté) do
poharu ve vySe uvedeném poradi.

e VloZte ru¢ni mixér na dno poharu. Mixujte
rychlosti Turbo, dokud olej nezacne emulgovat.

e Se stale béZicim ru¢nim mixérem pomalu
zvednéte htidel ke hladiné smési a zpét dolu pro
zapracovani zbytku oleje.
POZNAMKA: Doba zpracovani: pfibl. 1 minuta
pro salaty a az 2 minuty pro hust§i majonézu
(napf. pro namaceni).

Slehaci prislugenstvi (B)

PouZivejte metlu pouze ke Slehani krému, vajecnych
bilk{, vyrobé piskotovych buchet a hotovych
dezertd.

Sestaveni a obsluha

e Pripevnéte metlu (8b) k pfevodovce (8a).

e Zarovnejte téleso motoru se sestavenym
nastavcem a zatlacte dily do sebe tak, aby
zaklaply.

® Po pouZiti odpojte pristroj od sité a stisknéte
uvolfiovaci tlagitka EasyClick Plus pro sejmuti
casti motoru. Poté vytahné&te metlu z prevodovky.

e Nepracujte nepretrZité déle neZ 3 minuty.

® Pred pokraCovanim ve zpracovavani nechte
pristroj 3 minuty vychladnout.

Rady pro co nejlepSsi vysledky

e Pohybujte metlou ve sméru hodinovych rucicek a
drzte ji v lehkém naklonu.

® Pro zabranéni rozstfiku zanéte pomalu a
pouZivejte Slehaci nastavec v hlubokych
nadobach nebo hrncich.

e VloZte metlu do nadoby a teprve poté zapnéte
pristroj.

e Pred Slehanim vaje¢nych bilka se vZdy ujistéte,
Ze jsou metla a misici nadoba zcela Ciste a prosté
tuku. Slehejte maximalné 4 vaje¢né bilky.

Priklad receptu: Slehagka

400 ml chlazené smetany (min. 30% obsah tuku,

4-8°C)

e Zacnéte nizkou rychlosti (lehky tlak na spinac) a
zvySujte rychlost (vétsi tlak na spina¢) b&hem
Slehani.

e VZdy pouZivejte Cerstvou chlazenou smetanu pro
dosazeni vétsiho a stabilngjSiho objemu pfi
Slehani.

PrisluSenstvi na pyré (C)

PrisluSenstvi na pyré Ize pouZit k rozmackavani
varené zeleniny a ovoce, napt. brambor, sladkych
brambor, raj€at, Svestek a jablek.

Pred pouZitim

e Nerozmackavejte tvrdé nebo neuvarené
potraviny, miZe to po8kodit pfistroj.

e Oloupejte a odstrarite pecky nebo tvrdé ¢asti,
ovoce/zeleninu uvarte a zced'te, poté
rozmackavejte.

Sestaveni a obsluha

e Pripevnéte prevodovku (9a) k hrideli (9b)
otagenim ve sméru hodinovych ruci¢ek, dokud
nezaklapne na misté.

e Otocte prislusenstvi na pyré spodni ¢asti nahoru
a pripevnéte lopatku (9c) pres stfedovy naboj a
otocte ji proti sméru hodinovych rucicek. (Neni-li
prevodovka spravné pripevnéna, nelze lopatku
zajistit na misté).

e Zarovnejte sestavené prisluSenstvi na pyré s
télesem motoru a zaklapnéte obé& ¢asti do sebe.
Zapojte zastrcku.

e Ponorte mackaci nastavec do prisad a zapnéte
pristroj.

e Pohybujte mackacim nastavcem lehce nahoru a
dolu skrz prisady, dokud nedosahnete
pozadované konzistence.

e Uvolnéte spina¢ Smartspeed a ujistéte se, Ze se
prisluSenstvi na pyré zcela zastavilo, nez je
vyjmete z pokrmu.

e Po pouZiti odpojte pristroj od sité. Sejméte lopatku
(9c) otocenim ve sméru hodinovych rugicek.

e Stisknéte uvolfiovaci tlacitka EasyClick Plus pro
sejmuti prisluSenstvi na pyré z ¢asti motoru.
Oddeélte prevodovku od hridele otocenim proti
sméru hodinovych rudicek.

Pozor

e Nikdy nepouzivejte prisluSenstvi na pyré v hrnci
nad pfimym teplem.

e \zdy sejméte hrnec z plotny a nechte lehce
vychladnout.

e Postavte hrnec nebo nadobu na stabilni rovny
povrch a volnou rukou jej pfidrzte.

e Neklepejte prislusenstvim na pyré o bok nadoby
na vareni béhem pouzivani nebo po ném.
Seskrabte zbytky potravin Skrabkou.

¢ Pro dosazeni co nejlepsich vysledk( neplrite hrnec
nebo nadobu potravinami vice nez do poloviny.

¢ Nepracujte nepretrzité déle neZ 1 minut.

e Pred pokracovanim ve zpracovavani nechte
pristroj 4 minuty vychladnout.

Priklad receptu: Bramborova kase

1 kg vafenych brambor

200 ml teplého mléka

e VloZte brambory do nadoby a mackejte je
30 sekund (3/4 drahy tlacitka Smartspeed)

e Pridejte mléko. Pokracujte v mackani dalSich
30 sekundy.

PrisluSsenstvi na sekani (D)

Sekacek (10) se skvéle hodi k sekani masa, tvrdého
syru, cibule, bylin, esneku, zeleniny, chleba,
sucharu a ofechu.
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Pouzijte sekacek «mc» (10) pro vétsi mnozstvi a
tvrdé potraviny.

U sekacku «<mc» nesmi mnoZstvi prisad pfesahnout
oznaceni max.

Pro sekacek «hc» mnoZstvi pfisad nesmi presahnout
vySe nez je oznaceni max. Maximalni doba provozu
pro sekacek «hc»: 1 minuta pro velka mnoZzstvi
mokrych pfrisad, 30 sekund pro suché nebo tvrdé
prisady.

POZNAMKA: pred dal8im provozem nechte interval
nejméné 3 minuty (aby se zabranilo porucham).
lhned zastavte zpracovavani, pokud rychlost motoru
klesne anebo dochazi k silnym vibracim.

Viz praivodce zpracovanim D ohledné& maximalnich
mnoZstvi, doporucenych dob a rychlosti.

Pred pouZzitim

e Pro snadnéjsi sekani nakrajejte potraviny na malé
kousky.

e Qdstrarite kosti, Slachy a chrupavky z masa, aby
se neposkodily noZe.

e Ujistéte se, Ze je protiskluzovy pryZzovy krouZzek
(10e) pripevnény na spodku sekaci nadoby.

Sestaveni a obsluha

e Opatrné sejméte plastovy kryt z noze.

e NoZe (10b/10c) jsou velmi ostré! Drzte
je vzdy za horni plastovou ¢ast a zachazejte s
nimi opatrné.

e Umistéte nliZ na stfedovy kolik sekaci nadoby
(10d). Stlacte jej dolt a otocte tak, aby
se zajistil na misté.

e Napliite sekacek potravinami a priloZte viko
(10a).

e Pro drceni ledu pouZijte specialni n(iz na led
(10c).

¢ Pro dosaZeni dobrych vysledk( napliite az
5 kostek ledu do sekacku «mc» a sekejte
10-15 sekund.

e Zarovnejte sekacek s ¢asti motoru (4) a
zaklapnéte je do sebe.

e Pro provoz sekacku zapnéte pristroj. BEhem
zpracovavani drzte ¢ast motoru jednou rukou a
sekaci nadobu druhou.

e Vzdy sekejte tvrdSi potraviny (napt. parmazan)
plnou rychlosti.

e Po dokonc&eni sekani odpojte pfistroj od sité a
stisknéte uvoliiovaci tlac¢itka EasyClick Plus (5)
pro sejmuti ¢asti motoru.

e Zvednéte viko. Pfed vysypanim obsahu nadoby
opatrné vyjméte ndz. Pro vyjmuti niZ lehce
otocCte a poté jej vytahnéte.

Pozor

e Nepouzivejte prisludenstvi na sekani ke
zpracovavani nadmeérné tvrdych potravin,
napfiklad nevyloupanych ofechu, ledovych
kostek, kavovych zrnek, zrn nebo tvrdého koreni,
napr. muskatového orechu. Zpracovavani téchto
potravin by mohlo poskodit noze.
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e Pouze prisluSenstvi na sekani <mc» (10) se
specialnim noZem na led (10c) je dovoleno pro
drceni ledovych kostek.

e P¥i pouZiti pristroje k pripravé pyré z horkych
potravin se ujistéte, Ze tekutina nevre. Nechte
horké potraviny trochu vychladnout, abyste
zabranili riziku opareni.

¢ Nikdy nedavejte sekaci nadoby do mikrovinné
trouby.

«hc» Przyktadowy przepis: Suszone $liwki z miodem

(jako nadzienie do nale$nikéw lub pasta)

50 g Svestek

75 g krémového medu

70 ml vody (ochucené vanilkou)

¢ Napliite sekaci nadobu «hc» Svestkami a
krémovym medem.

e UloZte pri teploté 3 °C v ledni¢ce na dobu
24 hodin.

e Pridejte 70 ml vody (ochucené vanilkou).

e Pokracujte v sekani dalSich 1,5 sekundy pfi
maximalni rychlosti.

Pouzivejte prisluSenstvi na sekani «hc» (volitelné
prisluSenstvi je k dispozici v servisnim stredisku
Braun; avSak ne v kazdé zemi).

PrisluSsenstvi kuchynského
robota XL s kostickovacem

PrisluSenstvi kuchyriského robota s kostiCkovatem

(11) Ize pouZit pro:

e sekani, mixovani a miseni palacinkového tésta;

e hnéteni tésta a pripravu kolacového tésta, pro
zpracovani max. 500 g mouky (kolacové tésto
Ize pfipravovat pouze s modely obsahujicimi
nastavec k hnéteni tésta (11k);

e krajeni, strouhani, julienning a pfipravu hranolek;

® sekani kosticek.

Sekani (E)
NoZem (11i) miZete sekat maso, tvrdy syr, cibuli,
byliny, Cesnek, zeleninu, chléb, suchary a ofechy.

Viz pravodce zpracovanim E ohledné maximalnich
mnoZzstvi, doporucenych dob a rychlosti.

Pred pouZitim

* Pro snadngjsi sekani nakrajejte potraviny na malé
kousky.

e Qdstrarite kosti, chrupavky, §lachy a krupky z
masa, aby se neposkodily noZe.

e Qdstrarite stonky bylin a ofechové skorapky.

e Ujistéte se, Ze je protiskluzovy pryZzovy krouZzek
(11h) pfipevnény na spodku nadoby robota.

Sestaveni a obsluha

e Opatrné sejméte kryt ze sekaciho noze (11j).

e NUGZ (11i) je velmi ostry! Drzte jej vzdy za horni
plastovou ¢ast a zachazejte s nim opatrné.

¢ Umistéte ndz na stfedovy kolik nadoby (11g).




Stlacte jej dolll a otocte tak, aby se zajistil na
misté.

¢ Naplrite nadobu potravinami. Nasad'te kryt proti
ostriku (11f).

e Potom nasad'te viko (11a), které ma slysitelné
zaklapnout.

e VloZte ¢ast motoru (4) do spojky (11b) tak, aby
zaklapla.

e Zapoijte pristroj do sité a vloZte posunovac (11c)
do plnici trubice (11d).

e Pro provoz kuchyriského robota pfistroj zapnéte.
Bé&hem zpracovavani drzte ¢ast motoru jednou
rukou a nadobu robota za rukojet’.

e Po dokonc&eni sekani odpojte pristroj od sité a
stisknéte uvoliiovaci tlac¢itka EasyClick Plus (5)
pro sejmuti ¢asti motoru.

e Stisknéte zapadku vika (11e) k nadzvednuti vika.
Potom sejméte viko z krytu proti ostfiku.

e Pred vysypanim obsahu nadoby opatrné vyjméte
nuZ. Pro vyjmuti a odji$t&ni nGz lehce otocte a
poté jej vytahnéte.

Pozor

e NepouZivejte prisluSenstvi kuchyrnského robota
k sekani nadmeérné tvrdych potravin, naptiklad
nevyloupanych ofechd, ledovych kostek,
kavovych zrnek, zrn nebo tvrdého koteni, napf.
muskatového orechu. Zpracovavani téchto
potravin by mohlo poskodit nozZe.

* Nikdy nedavejte nadobu robota do mikrovinné
trouby.

NoZem (11i) muZete také misit palacinkové tésto az
z 500 g mouky.

Priklad receptu: Palaginkové tésto

750 ml mléka

500 g hladké mouky

4 vejce

¢ Nalijte mléko do nadoby a poté pridejte mouku a
nakonec vejce.

e Michejte tésto plnou rychlosti, dokud nebude
hladké.

pouzijte nastavec k hnéteni t&sta nebo hnétaci hak
(11k/111).

Nastavec k hnéteni tésta nebo hnétaci hak (E)
Obrazek E plati také (v zavislosti na modelu) pro
pouZiti nastavce k hnéteni tésta (11k) a hnétaciho
haku (111).

Nastavec k hnéteni tésta je idedlni k hnéteni a
miseni raznych té&st, napf. kynutého nebo
pecivového a k miseni tfrenych tést.

Hnétaci hak je idealni k hn&teni riznych druhli
tésta, napft. kynutého nebo pecivového.

Viz pravodce zpracovanim - hnéteni E ohledné
maximalnich mnoZstvi, doporu¢enych dob a
rychlosti.

Sestaveni a obsluha

e Umistéte nastavec k hnéteni tésta / hnétaci hak
na stfedovy kolik nadoby (11g). Stlacte jej dolt a
otocte tak, aby se zajistil na misté.

¢ Napliite do nadoby mouku (max. 500 g), poté
pridejte ostatni pfisady kromé tekutin.

e Zapnéte pristroj na maximalni rychlost.

e Pridejte tekutiny skrz plnici trubici za b&€hu motoru.
POZNAMKA: Maximalni doba hnéteni: 1 minuta
— poté nechte motor 10 minut vychladnout.

Priklad receptu: Tésto na pizzu

500 g hladké mouky

1 Cajové Izicky soli

1 Cajové IZicky suSeného droZdi

10 polévkovych IZic olivového oleje

300 ml vody (vlazné)

e VloZte v8echny prisady kromé vody do nadoby
a zacnéte s hnétenim.

e Pridejte vodu skrz plnici trubici za béhu motoru.

Priklad receptu: Sladké pecivo

500 g hladké mouky

340 g nesoleného masla (studené/tvrdé, malé

kousky)

160 g cukru

2 vanilkového cukru

2 malé vejce

2 $petku soli

e VloZte maslo a cukr do nadoby a zatnéte
s hnétenim. Pro dobry vysledek pouzijte studené
maslo.

e Pridejte mouku a zbytek prisad.

e Nadmérnym hnétenim se tésto stane pfilis
meékkym. Zastavte hnéteni kratce poté, co tésto
vytvorilo kouli.

e Zchlad'te tésto v ledni¢ce pul hodiny pred
zpracovanim.

Priklad receptu FPXL: Kola€ové tésto

500 g hladké mouky

200 g cukru

200 g nesoleného masla (studené/tvrdé, malé

kousky)

3 vejce

1 vanilkového cukru

1 pradek do peciva

200 ml mléka

e Do nadoby dejte mouku a vSechny ostatni
prisady kromé mléka a zatnéte s hnétenim.

e Postupné pridavejte mléko béhem hnéteni, az se
vytvori rovhomérna hmota.

Priklad receptu - kostickovac: Sladké kynuté tésto

500 g hladké mouky

80 g cukru

80 g nesoleného masla (studené/tvrdé, malé

kousky)

1 vejce

7 g drozdi

375 ml mléka

e Do nadoby dejte mouku a vSechny ostatni
prisady kromé& mléka a zanéte s hnétenim.
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e Postupné pridavejte mléko béhem hnéteni a
pomalu pokracujte v hnéteni tésta, az se
vypracované tésto nelepi na okraje nadoby.

e Nechte tésto 2 hodiny kynout na teplém misté.

Krajeni / strouhani / Julienne / hranolky (F)
Pouzijte jemné a hrubé krajeci viozky (i) pro
nakrajeni syrového ovoce a zeleniny na jemné,
tenké kousky; napt. okurky, cibule, houby, jablka,
mrkve, fedkvicky, brambory, cukety a zeli.

PouZijte jemné a hrubé strouhaci viozky (ii) ke
strouhani potravin jako jablek, mrkvi, brambor, fepy,
zeli, tvrdého syra (jako parmezan).

Pouzijte vloZku julienne (iii) k nakrajeni ovoce a
zeleniny na jemné nudliCky.

PouZijte kotou€ na hranolky (11q) pro pfipravu
hranolek.

Viz pravodce zpracovanim G ohledné doporucenych
rychlosti.

Sestaveni a obsluha

e Sahnéte prsty do otvor( drzaku viozky (11p)
nebo kotouce na hranolky (11q) a pfipojte osu
kotouce (11r) a otacejte ji doleva, az zaklapne.

e Pro krajeni a strouhani umistéte viozku do drzaku
vloZky (11p) a zaklapnéte ji do spravné polohy.
Ujistéte se, Ze vloZka je spravné vloZzena do
drzaku vloZky a nevyCniva. Umistéte sestaveny
drzak vlozky nebo kotou€ na hranolky na
stfedovy kolik nadoby a otocCte tak, aby zaklapl
na miste.

e Nasad’te kryt proti ostfiku (11f) na nadobu a
nasad’te viko (11a), které ma slysitelné
zaklapnout.

e VloZte ¢ast motoru do spojky tak, aby zaklapla.

e Zapojte pristroj do sité a vloZte potraviny ke
zpracovani do plnici trubice.

* Pro co nejlepsi hranolky viozte 3-4 brambory
(podle velikosti) do plnici trubice vika pfi
vypnutém motoru.

e Zapnéte pristroj. Je-li pfistroj zapnuty, nesahejte
nikdy do plnici trubice. K podavani potravin vzdy
pouZijte posunovac.

* Po pouZiti odpojte pristroj od sité a stisknéte
uvoliiovaci tlacitka EasyClick Plus pro sejmuti
¢asti motoru.

e Stisknéte zapadku vika (11e) k nadzvednuti vika.
Potom sejméte viko z krytu proti ostfiku.

e Pred vysypanim obsahu nadoby opatrné vyjméte
drzak vlozky nebo kotou€ na hranolky. K vyjmuti
drzaku vloZzky nebo kotouce na hranolky jimi
lehce otacejte a potom sahnéte prsty do otvort a
vyjméte je.

e Chcete-li vyjmout vloZku, stlacte ji na jednom
konci, ktery vy&niva na spodku drzaku
vloZky.

e Maximalni zpracovavané mnoZstvi odpovida
smérné hodnoté 5x naplnéné nadoby.

e NeZ budete pokratovat ve zpracovani, nechte
pristroj 30 minut vychladnout.
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Sekani kosticek (G)

Pouzijte kostiCkovac k sekani syrové a varené
zeleniny a ovoce na malé kosti¢ky napr. na salaty,
polévky a dezerty.

Viz privodce zpracovanim G ohledné doporuéenych
rychlosti.

Pred pouZzitim

e 7 ovoce odstrarite stonky a pecky. Mrazené
potraviny nejsou dovoleny, aby se zabranilo
poskozeni noZa.

e Ujistéte se, Ze je protiskluzovy pryZzovy krouzek
(11h) pfipevnény na spodku nadoby robota.

Sestaveni a obsluha

e Pred prvnim pouZzitim opatrné& odstrarite papirovy
kryt z ostfi kostiCkovace (11m) a zlikvidujte jej.

e Umistéte ostfi kostiCkovace na stfedovy Cep
podstavce kostickovace (11n) a tisknéte je doll
tak, Ze zapadne na misto.

e Kryt proti ostfiku a smontovanou jednotku
kostiCkovace vzajemné vyrovnejte podle
oznaceni a otacejte jimi proti sméru hodinovych
rucicek, az jsou jednotky spojeny.

e Umistéte smontovany kostickova¢ pod nadobu a
nasad’te viko, aZ zaklapne na misto.

e Vlozte ¢ast motoru do spojky tak, aby zaklapla.

e Zapojte pristroj do sité a vloZte potraviny ke
zpracovani do plnici trubice.

e Zapnéte pristroj. Je-li pfistroj zapnuty, nesahejte
nikdy do plnici trubice. K podavani potravin vzdy
pouZijte posunovac.

e Po pouZiti odpojte pristroj od sité a stisknéte
uvolfiovaci tlagitka EasyClick Plus pro sejmuti
¢asti motoru.

e Stisknéte zapadku vika (11e) k nadzvednuti vika.
Potom sejméte viko z krytu proti ostfiku.

e Krozebranijednotky kostiCkovace otacejte
krytem proti ostfiku ve sméru hodinovych rucic¢ek
az se zapadka otevre.

e Opatrné odstrarite ostfi kostickovace tim, Ze jim
otacgite a nadzvedavate jej.

e Otocte podstavec kosti¢kovace smérem nahoru
a poufZijte Cistici posunovac (110) k odstranéni
zbytkd.

Rady pro co nejlepsi vysledky
e Varené potraviny je potfeba nechat vychladnout
pred sekanim na kostiCky - jsou pevnéjsi a lepSi.

e Stfedné tvrdy syr jako emental Ize zpracovavat;
velmi mékky nebo velmi tvrdy syr jako mlady
gouda, mozzarella nebo parmezan nelze
zpracovavat.

e Kdy?Z pri pripravé zpracovavate riizné potraviny,
vzdy za€néte témi nejmekcimi a koncete t€mi
nejtvrd§imi. Timto zpisobem muZete zpracovat
v8echny potraviny, aniz byste mezitim museli
Cistit mrizku.

e KostiCkovac neni vhodny ke zpracovavani
syrového masa.

e Pred zpracovanim oloupejte zeleninu (pfedevsim




brambory a zeleninu s tvrdou slupkou jako je
dyné). Jinak se mlze slupka zachytit v fezaci
mrtiZce a zapfiCinit Casté Cisténi.

Pozor

¢ NoZe jsou velmi ostré. Dotykejte se dilli pouze u
plastovych c¢asti.

e NepouZivejte prisludenstvi kuchyrnského robota s
kostickovatem ke zpracovani nadmérné tvrdych
potravin, napriklad nevyloupanych ofechd,
ledovych kostek, kavovych zrnek, zrn nebo
tvrdého koreni, napf. muskatového orechu.
Zpracovavani téchto potravin by mohlo poSkodit
noze.

e Nadobu vyprazdnéte drive nez se zcela naplni.

e Po zpracovani mastnych potravin mlze byt ostfi
kostickovace kluzké. Bud'te velmi opatrni pfi jeho
vyjimani.

o Cistici posunovad Ize pouzit pouze ze spodni
strany podstavce kostiCkovace. PouZivani ze
shora by mohlo poSkrabat plastové ¢asti Cisticiho
posunovace.

¢ Nikdy nedavejte nadobu robota do mikrovinné
trouby.

e Maximalni zpracovavané mnoZstvi odpovida
smérné hodnoté 5x naplnéné nadoby.

e NeZ budete pokracovat ve zpracovani, nechte
pristroj 30 minut vychladnout.

Priklad receptu: Salat «Olivier»

6 varenych, vychladlych brambor

150 g ohtivané uzeniny

6 natvrdo uvarenych vajec

2 varené mrkve

4 nakladané okurky

1 plechovka hrasku

400 g majonézy

200 g kysané smetany

Petrzelka a kopr

sul a pepf pro ochuceni

e \ejce, ohfivanou uzeninu, mrkve, nakladané
okurky a brambory nasekejte na kosti€ky s plnou
rychlosti.

* VSechny na kostiCky nasekané prisady smichejte
s hra8kem v salatové mise.

e QOchut'te soli, pepfem, petrzelkou a koprem a
promichejte s majonézou a kysanou smetanou.

Péce a CiSténi (H)

® Pfed prvnim pouZitim a vZdy po kazdém pouZiti
ruéni mixér a vhodné prislugenstvi dikladné
oCistéte vodou a prostfedkem na myti nadobi.

e Pred ¢isténim odpojte ru¢ni mixér od sité.

e Neponorujte ¢ast motoru (4) ani pfevodovky
(8a, 9a, 11a) do vody nebo jiné kapaliny. Cistéte
je pouze vihkou tkaninou.

e Viko (10a) Ize oplachnout pod tekouci vodou.
Neponofujte do vody ani nevkladejte do mycky
na nadobi.

® Pro lep§i Cisténi je moZné rozmontovat stojan pro
uloZeni.

® V3echny ostatni dily Ize myt v myc€ce na nadobi.
NepouZivejte abrazivni Cisti¢e, které by mohly
poSkrabat povrch.

e Pro zvlasté dukladné vycisténi miZete sejmout
protiskluzové pryZoveé krouzky ze spodku nadob.

e P¥i zpracovavani potravin s vysokym obsahem
barviva (napt. mrkev nebo kurkuma) muze
prisluSenstvi zménit barvu. Otfete tyto dily pred
Cisténim rostlinnym olejem.

Zaruka a servis

Pro podrobné informace viz samostatny zaru¢ni
a servisni dokument nebo navstivte
www.braunhousehold.com .

Konstrukeni specifikace a uZivatelsky navod
podléhaji zménam bez predchoziho upozornéni.

)i

W

Nezahazujte vyrobek na konci jeho Zivotnosti
do domovniho odpadu. Likvidaci muze
provést servisni stfedisko Braun nebo
prislusné sbérny ve vasi zemi.

Materialy a soucasti, které jsou uréeny
pro styk s potravinami, splfiuji
ustanoveni evropského nafizeni
1935/2004.
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Privodce odstraiiovanim poruch

Problém Potencialni pri€iny Reseni
Zkontrolujte, zda je pfristroj pfipojeny k
el. siti.
Ru&ni mixér . o Zkontrolujte jisti€ / pojistky ve vaSem
nefunguje Chybi napéjeni byté.
Pokud nic z vy$e uvedeného nepomlize,
kontaktujte servis Braun.
Svétlo

bezpecnostniho
tlacCitka trvale
Cervena a blikajici
v8echna svétla volice
imode

Pristroj je prehraty

Nechte pfistroj jednu hodinu vychlad-
nout. Pfistroj je opét pripraveny k
pouZiti, kdyZ prestane blikat svétlo
voli¢e imode a blika svétlo bezpetnost-
niho tlacitka.

Viko (s prevodovkou)
nelze uplné zavrit

Potraviny uvizly mezi nadobou FPXL a
vikem (s prevodovkou)

Otevrete viko (s pfevodovkou) a
odstrarite zbytky potravin

Nastroj neni Uplné vioZzen do nadoby
FPXL

Rukou otacejte nastrojem a pritom
lehce tlacte dolli, dokud nezapadne na
misto

Pouze kostitkovac: Kosti¢kovac neni
spojen s krytem proti ostfiku nebo neni
spravné napojen

Kosti¢kovac napojte ke krytu proti
ostfiku dfive nez umistite viko (s
prevodovkou) do nadoby FP (pro
spravné umisténi se fid'te symboly)

Pouze kostiCkovac: KostiCkovac je
zablokovany zbytky potravin, které
uvizly v fezaci mfizce

Otevrete kostickovac a odstrarite zbytky
potravin z mfizky

Nespravné spojeno

Dily spravné vzajemné spojte

Voda ve viku (s
prevodovkou)

Viko (s pfevodovkou) bylo omylem
ponoreno do vody nebo umyto v mycce
nadobi

Vyjméte pryZovou zatku na vnitni
strané spojeni u dilu motoru. Nechte
odtéci vodu. Zatku umistéte zpét.
Pozor: Voda ve viku (s prevodovkou)
zplsobi po§kozeni pristroje. Proto tato
metoda nesmi byt pouzivana ke
stalému myti vika (s prevodovkou)

v my¢ce nadobi.

V nékteré casti
nastrojl je voda
(nastavec k hnéteni
tésta, hnétaci hak,
nlZ nebo osa
kotouce)

Neté&snost u prislu§ného nastroje

Kontaktujte servisni stfedisko Braun
kvali vyméné
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Slovensky

Nage produkty sa vyrabaju tak, aby spifiali tie

najprisnejSie Standardy kvality, funk&nosti a dizajnu.

Pevne verime, Ze obsluha spotrebi¢a Braun bude
pre vas prijemnym zazitkom.

Pred pouzitim

Pred pouZitim spotrebica si pozorne precitajte celé
pokyny pre pouZivatela a uschovajte siich pre
referenciu do buducnosti. Odstrarite vSetok baliaci
material a Stitky a naleZite ich zlikvidujte.

Upozornenie

. Ostrie je mimoriadne ostré!

Zaobchadzajte s nim velmi
neporanili.

opatrne, aby ste sa

® Pri manipulacii s ostrymi reznymi
Cepelami, vysypani misky a pocas
Cistenia bud'te opatrni.

e Toto zariadenie mdZu pouZivat’' osoby
s obmedzenymi fyzickymi, vnemovy-
mi alebo mentalnymi schopnost'ami,
pripade osoby s nedostatoCnymi sku-
senostami a znalostami, ak na ne
dohliada ina osoba, pripadne boli
zaSkoleni v pouzivani zariadenia bez-
pecnym spbsobom a porozumeli ne-
bezpefenstvam, ktoré im hrozia.

® Deti sa nesmu hrat’s pristrojom.

¢ Toto zariadenie nie je ur€ené na pou-
Zitie det'mi.

e Deti sa musia zdrZiavat' v dostatoCnej
vzdialenosti od pristroja a jeho hlav-
ného napéjacieho kabla.

e Cistenie ani beznu udrzbu nesmu
vykonavat’ deti bez dozoru.

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

¢ Ak je napajaci kabel poSkodeny, je v
zaujme zachovania bezpec€nosti pou-
Zivatela, aby ho vyrobca, jeho zakaz-
nicky servis alebo podobne kvalifiko-
vany personal vymenil.

® Pred zapojenim pristroja do elektric-
kej zasuvky skontrolujte, €i napatie v

sieti zodpoveda napatiu uvedenému
na pristroji.

¢ Tento spotrebiC je navrhnuty vyluCne
pre pouZzitie vdomacnosti a pre spra-
covavanie normalnych mnozstiev v
domaécnosti.

® Ziadnu Cast’ nepouzivajte v mikrovin-
nej rare.

¢ Pred uporabo ustrezno oCistite vse
dele ter pri tem upostevajte navodila

Vv v

v razdelku Nega in CiSCenje.

Diely a prislusenstvo

1 Voli¢ rezimov imode
a ReZim s vysokou rychlostou
b Rezim s nizkou rychlost'ou
c Impulz
Bezpet&nostné tlagidlo @
Spinac inteligentnych/premenlivych
otacok .l
Diel motora
Uvoltiovacie tlacidla EasyClick Plus
Hriadel ActiveBlade
Kaditka s vekom
Dopinkova metlicka
a Prevodovka
b Metlicka
9 PrisluSenstvo na pyré
a Prevodovka
b Hriadel na pyré
c Lopatka
10 500 ml doplInkovy kraja¢ «<mc»
Veko (s prevodom)
Cepel na krajanie
Cepel nalad
Miska krajaca
ProtiSmykovy gumeny kruh
1 2000 mI doplnkovy kuchynsky robot XL
Veko (s prevodovkou)
Spojka pre diel motora
Piest
Privodna trubica
Zapadka veka
Ochranny kryt proti postriekaniu
Miska kuchynského robota
ProtiSmykovy gumeny kruh
Cepel na krajanie
Kryt Eepele na krajanie
Nastroj na cesto (KR)
Hak na miesenie (sekacik)
Cepel sekatika
Zakladna sekacika
Posuvac na Cistenie
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p Drziak nastavca
(i) Nastavec na krajanie (jemné, hrubé)
(i) Nastavec na drvenie (jemné, hrubé)
(iii) Nastavec Julienne
q Kotug¢ na pripravu hranol¢ekov
r Hriadel kotu¢a
12 Odkladaci stojan

Obsluha spotrebica

Spinac inteligentnych otacok
pre variabilné otacky .l

Jedno stlalenie, vSetky otacky. Cim viac stlagite,
tym vy&Sie budu otacky. Cim vysSie su otacky, tym
rychlejSie a jemnejSie budu vysledky mixovania a
krajania.

Obsluha jednou rukou: spinac inteligentnych otacok
(3) vam umoZziiuje zapnut’ spotrebi¢ a ovladat’
otacky jednou rukou.

Obsluha ruéného mixéra
Prvé pouzitie: Odstrarite prepravni zamku z dielu
motora (4) potiahnutim za ¢erveny pasik.

Zapnutie (A)

Spotrebi¢ sa dodava s volicom reZimov imode (1) a

bezpetnostnym tlacidlom (2) na uvolnenie spinaca

Smartspeed (3). Pri spusteni zariadenia postupujte

podla pokynov:

e Stlacenim striebornej Easti na vrchu si moZete
vybrat’ jeden z 3 r6znych reZimov imode (vysoka
rychlost’, nizka rychlost’, impulz).

e Pomocou 3 rezimov sa moZete rozhodnut’, ako
chcete spracovat’ potraviny. Indikator volica
reZimov imode svieti nabielo a zobrazuje zvoleny
rezim.

e ReZim s vysokou rychlost'ou (1a) vam poskytuje
pInd rychlost’. Je to Standardna poloha rezimu.

e ReZim s nizkou rychlost’'ou (1b) zniZuje rychlost’,
ked’ Uplne stlacite spina¢ Smartspeed.

e ReZim impulzu (1c) sa da pouZit' na rozdelenie
vacsich kusov potravin alebo na ovladanie textury
potravin pri sekani. Stlagenim prepinaca
Smartspeed vytvorite kratke impulzy.

® Po vybere rezimu palcom stlacte bezpetnostné
tlacidlo (2).

e OkamZite stlacte spinac inteligentnych otacok a
nastavte pozadovane otacky.

POZNAMKA: Ak sa spinac inteligentnych otacok
nestlaci do 2 sekund, spotrebi¢ nie je mozné
zapnut’ z bezpecnostnych dévodov. Indikator na
bezpecnostnom tlacidle bude blikat’ nacerveno.
Ak chcete spotrebi¢ znova zapnuit’, postup
uvedenia do prevadzky zopakujte od prvého
kroku.

e Pocgas prevadzky nie je potrebné drzat’ stlacené
bezpecnostné tlacidlo.
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Indikator Spotrebic/prevadzko-
vy stav

Indikator Spotrebic je pripraveny

bezpe&nostného na pouzivanie.

tlacidla blika nacerveno

Indikator Spotrebic€ je uvolneny

bezpecnostného (prepinacie tlacidlo

tlacidla nesvieti uvolnenia je stlacené) a

da sa zapnut'.

Pohotovostny reZim po Zariadenie je opat’

10 minatach. V8etky aktivne, ak stlacite
indikatory zhasnu. ktorékolvek tlacidlo
Indikator Zariadenie je prehriate.
bezpecnostného Zariadenie nechajte
tlacidla svieti naterveno vychladnut’ pocas

a vSetky indikatory jednej hodiny. Zariade-
voli¢a reZimov imode nie je pripravené na
blikaju d’alSie pouzitie, ked’

indikator voli¢a rezimov
imode prestane blikat’a
indikator bezpecnost-
ného tlacidla blika.

Hriadel’ ActiveBlade (B)

Ruc&ny mixér je vybaveny hriadelom ActiveBlade,
ktory umoZiiuje noZu vysunut’ sa ku dnu zvona. Toto
nastavenie prebieha automaticky na zaklade tlaku
potrebného pri mixovani a tento reZzim je vhodny
obzvlast’ na mixovanie tvrdych potravin, ako napr.
surového ovocia a zeleniny.

TaktieZ je idedlny na pripravu dipov, omacok,
dresingov na Salat, polievok, jedal pre kojencov, ako
aj napojov, smoothie a mlienych kokteilov.

Na dosiahnutie optimalnych vysledkov pouZite
maximalne otacky.

Montaz a obsluha

e Hriadel ActiveBlade (6) nasad'te na diel motora
tak, aby zaznelo cvaknutie.

e Hriadel ActiveBlade umiestnite do zmesi, ktora
sa bude mixovat’. Potom zapnite spotrebi¢ podla
vySSie uvedenych pokynov.

e |ngrediencie zmixujte na poZzadovanu
konzistenciu, pricom vykonavajte pohyb nahor a
nadol. V zavislosti od vyvijaného tlaku sa hriadel
ActiveBlade zatlaci a vysunie sa Cepel.

e Po pouziti odpojte ru¢ny mixér a stlatenim
uvoltiovacich tlacidiel EasyClick Plus (5) odpojte
hriadel’ ActiveBlade.

Pozor

¢ Nedovolte, aby kvapalina a ingrediencie presiahli
zelenu rysku na hriadeli mixéra.

e Ak spotrebi¢ pouzivate na pripravu pyré z
horucich potravin v panvici alebo hrnci, panvicu
alebo hrniec dajte dolu z ohiia a skontrolujte, ¢i




kvapalina nevrie. Horucu potravinu nechajte
mierne vychladnuat’, aby nemohlo dojst’ k
popaleniu.

Ked'’ sa ru€¢ny mixér nepouziva, nenechavajte ho
poloZeny na hortcom hrnci na varnej platni.
Nedovolte, aby hriadel ActiveBlade poSkriabal
dna panvic a hrncov.

Nepracujte bez preru$enia dihsie ako 2 minuty.
Pred pokracovanim v spracovani nechajte
spotrebi¢ 5 minuty chladnut’.

Priklad receptu: Majonéza

250 g oleja (napr. sine¢nicovy olej)
1 vajce a este 1 vajeény Zitok

1 - 2 polievkové lyZice octu

sol’a korenie na ochutenie

V38etky ingrediencie (pri izbovej teplote) dajte do
nadoby vo vy3Sie uvedenom poradi.

Ru&ny mixér umiestnite na dno nadoby. Mixujte
pri rychlosti Turbo, kym sa z oleja nezacne tvorit’
emulzia.

Ru€ny mixér nechajte spusteny a hriadel pomaly
dvihajte k hornému okraju zmesi a spat’ nadol,
aby ste zapracovali aj zvy3ok oleja.

POZNAMKA: Cas pripravy: priblizne 1 mintta v
pripade Salatov a do 2 minut pre hustejSiu
majonézu (napr. na dip).

Doplinkova metlicka (B)

Metli¢ku pouZivajte len na Slahanie smotany,
vajecnych bielkov, pripravu bublaniny a dezertov vo
forme polotovarov.

Montaz a obsluha

Nasad'te metli¢ku (8b) na prevodovku (8a).
Teleso motora zarovnajte so zmontovanou
nasadou metliCky a jednotlivé diely tlacte k sebe,
kym sa neozve cvaknutie.

Po pouziti odpojte od elektriny a diel motora
odpojte uvolfiovacimi tlacidlami EasyClick Plus.
Potom metliCku vytiahnite von z prevodovky.
Nepracujte bez prerusenia dihsie ako 3 minuty.
Pred pokraCovanim v spracovani nechajte
spotrebi¢ 3 minuty chladnut’.

Tipy pre optimalne vysledky

Metli¢kou pohybujte v smere hodinovych ruciciek
a drzte ju mierne naklonenu.

Ak chcete zabranit’ vy$plechovaniu, zacnite
pomaly a nasadu metlicky pouZivajte v hibokych
nadobach alebo hrncoch.

Metli¢ku dajte do misky a az potom zapnite
spotrebic.

Pred Sfahanim vaje¢nych bielkov sa vzdy uistite,
Ze metlitka a miska na mixovanie su dokonale
Cisté a nie s mastné. Nikdy neslahajte viac ako
4 vajecné bielky.

Priklad receptu: Sfahatka

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

o Srahat za&nite na nizkych otagkach (nizky tlak na
spinaci) a otaCky zvy3Sujte (vacsi tlak na spinaci).

e \zdy pouZivajte Cerstvo vychladent smotanu,
aby ste dosiahli vacsi a stalejSi objem pri Sfahani.

Pris]u§enstvo na pripravu
pyré (C)

PrisluSenstvo na pripravu pyré je mozné pouZit’' na
roztlaCenie uvarenej zeleniny a ovocia, ako su
zemiaky, bataty, rajciny, slivky a jablka.

Pred pouZitim

e Pyré nepripravujte z tvrdych alebo nevarenych
potravin, pretoZe tym mézete poskodit’
spotrebic.

e Zeleninu a ovocie o8upte a odstrarite kdstky a
tvrdé Casti. Uvarte ich, potom ich sced’te a az
nasledne z nich pripravujte pyré.

MontaZ a obsluha

e Prevodovku (9a) upevnite k hriadel'u (9b) tak, ze
ju otocite v smere hodinovych ruciciek, kym
cvaknutim nezapadne na miesto.

e Otocte prisluSenstvo na pripravu pyré hore
nohami a upevnite lopatku (9c) cez stredovy
naboj a lokalizujte ho ota€anim proti smeru
otacania hodinovych ruciCiek. (Ak prevodovka
nie je spravne nasadenad, lopatka sa nebude dat’
zaistit’ na svojom mieste).

e Zmontované prisluSenstvo na pripravu pyré
zarovnajte s telesom motora a obidva diely
nechajte zapadnut’ dohromady. Pripojte.

e Nasadu na pripravu pyré ponorte do ingrediencii
a zapnite spotrebic.

e Pomocou jemnych pohybov nahor a nadol
pohybujte ndsadou na pripravu pyré ponorenou
do ingrediencii, kym sa nedosiahne poZadovana
textura.

e Uvolnite spinac inteligentnych otacok a pred
vybratim z potraviny sa uistite, Ze prisluSenstvo
na pripravu pyré sa uplne prestalo otacat'.

e Po pouZziti spotrebi¢ odpojte od zdroja napajania.
Odstrarite lopatku (9¢) otac¢anim v smere
hodinovych ruciciek.

e Stlacenim uvolfiovacich tlacidiel EasyClick Plus
odpoijte prisluSenstvo na pripravu pyré od dielu
motora. Oddel'te prevodovku od hriadela
otacanim proti smeru hodinovych rucicCiek.

Pozor

¢ Nikdy nepouZivajte prislusenstvo na pripravu
pyré na panvici nad priamym zdrojom tepla.

e Panvicu vZdy odloZte zo zdroja tepla a nechajte ju
mierne vychladnut’.

e Panvicu alebo misku postavte na stabilny a
plochy podklad a prichyt'te ju volnou rukou.

e Pocas alebo po pouZiti neoklepavajte prislusen-
stvo na pyré o bo¢nu stranu nadoby na varenie.
Na zoSkrabanie zvyskov potravin pouzite vareSku.

¢ Na dosiahnutie najlep3ich vysledkov pocas
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roztla&ania nikdy nenapifiajte panvicu ani misku
potravinami viac ako do polovice.
e Nepracujte bez preru$enia dlhSie ako 1 minut.
* Pred pokraCovanim v spracovani nechajte
spotrebi¢ 4 minuty chladnut’.

Priklad receptu: Zemiakové pyré

1 kg uvarenych zemiakov

200 ml teplého mlieka

Zemiaky dajte do misky a roztlacajte ich 30 sekund
(spinac inteligentnych otacok drzte stlaceny na 3/4
zaberu).

e Pridajte mlieko. Pokraduijte v roztlacani d'alSich

e 30 sekund.

Doplnkovy krajac (D)

Kraja¢ (10) je idealny na krajanie masa, tvrdého
syra, cibule, byliniek, cesnaku, zeleniny, chleba,
krekrov a orechov.

Kraja¢ «mc» (10) pouZzivajte na va¢sie mnozstva a
tvrdé potraviny.

V pripade krajaCa «mc» neprekraCujte mnozstvo
prisad nad rysku s oznagenim max.

Pri krajaci «<hc» neprekracujte mnoZstvo prisad nad
liniu max. Maximalna doba prevadzky pre kraja¢
«hc»: 1 minutu v pripade velkého mnozstva prisad

s vysokym obsahom vody, 30 sekund v pripade
suchych alebo tvrdych prisad.

POZNAMKA: pred opatovnou prevadzkou pockajte
minimalne 3 minuty (aby ste predisli zlyhaniam).
Ked’ ota€ky motora klesnu alebo za¢nu vznikat’ silné
vibracie, okamzite ukoncite spracovanie.

Maximalne mnoZstva, odporucané ¢asy a otacky
najdete v navode na pripravu D.

Pred pouZitim

e Potraviny vopred nakrajajte na mensie kusky, aby
sa krajanie zjednodusilo.

e (Qdstrarte kosti, Sfachy a chrupavky z masa, aby
nedoslo k poskodeniu ¢epeli.

e Uistite sa, Ze protiSmykovy gumeny kruh (10e) je
nasadeny na dne misky krajaca.

MontaZz a obsluha

¢ Opatrne odstrarite plastovy kryt z Cepele.

e Cepele (10b/10c) st mimoriadne ostré! Vzdy ich
drzte za hornu plastovu ¢ast’ a manipulujte s nimi
opatrne.

e Cepel umiestnite na stredovy klin misky krajaca
(10d). Zatlacte ju nadol a otoc¢te ju dookola, aby
zapadla na miesto.

e Krajac napliite potravinami a nasad'te veko (10a).

e Na drvenie kociek l'adu pouZite Specialnu epel
nalad (10c).

e Aby sa dosiahli dobré vysledky, do krajaca «mc»
vloZte max. 5 kociek l'adu a drvte 10 az 15 sekund.

e Zarovnajte krajac s dielom motora (4) a
zacvaknite ich dohromady.
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e Ak chcete prevadzkovat’ krajac, zapnite
spotrebi€. PoCas pripravy jednou rukou drzte diel
motora a druhou rukou misku krajaca.

e TvrdSie potraviny (napr. parmezan) vzdy krajajte
pri maximalnych otackach.

e Po dokonceni krajania spotrebi¢ odpojte od
elektriny a teleso motora uvornite uvolriovacimi
tlagidlami EasyClick Plus (5).

e Zdvihnite veko. Cepel opatrne vyberte skor,
nez z misky vylejete obsah. Ak chcete vybrat’
Cepel, zlahka ju otocte a potom ju odstrarite
stiahnutim.

Pozor

e Doplnkovy krajac s Cepelami na krajanie
nepouzivajte na spracovanie mimoriadne tvrdych
potravin, ako su nevyluskané orechy, ladové
kocky, zrnka kavy, obilniny alebo tvrdé koreniny,
ako napr. muskatovy orech. Spracovanie tychto
potravin moze poskodit’ Cepele.

e Na drvenie kociek l'adu je moZné pouZivat' len
«mc» (10) doplnkovy krajac so Specialnou
Gepelou na fad (10c).

e Ak spotrebi¢ pouzivate na vyrobu pyré z hortcich
potravin, uistite sa, Ze horuca kvapalina nevrie.
Horucu potravinu nechajte mierne vychladnut’,
aby nemohlo djst’ k popaleniu.

e Misky krajac¢a nikdy nedavajte do mikrovinnej
rary.

Priklad receptu «hc»: Medové suSené slivky (ako

plnka do lievancov alebo natierka)

50 g sliviek

75 g krémového medu

70 ml vody (s prichut'ou vanilky)

e Napliite misku krajaca «hc» slivkami a krémovym
medom.

e Ulozte na 24 hodin do chladnicky pri teplote 3 °C.

e Pridajte 70 ml vody (s prichut'ou vanilky).

e Pokracujte v krajani d’alSich 1,5 sekundy pri
maximalnej rychlosti.

Pouzite krajac s Cepelami «hc» (volitelné
prisluSenstvo je dostupné v servisnom stredisku
spolo¢nosti Braun; avSak nemusi byt dostupné v
kazdej krajine).

Doplinkovy kuchynsky robot XL
so sekacikom

Doplnkovy kuchynsky robot so sekacikom (11) sa

da pouzivat’ na:

e krajanie, mixovanie a zmieSavanie jemného cesta
na palacinky;

e miesenie cesta a pripravu jemného cesta na
kolace, s hmotnost'ou muky max. 500 g (cesto
na kolace je mozné iba pri modeloch
obsahujucich nastroj na cesto (11k);

e krajanie, drvenie, julienovanie a pripravu
hranol¢ekov;

e sekanie na kocky.



500 g polohrubej muky
4 vajcia
¢ Nalejte mlieko do misky, potom pridajte muku a

Krajanie (E)
Pomocou Cepele (11i) mdZete krajat’ maso, tvrdy
syr, cibulu, bylinky, cesnak, zeleninu, chlieb, krekry

a orechy.

Maximalne mnoZzstva, odporucané Casy a otacky
najdete v navode na pripravu E.

Pred pouZitim

L]

Potraviny vopred nakrajajte na menSie kusky, aby
sa krajanie zjednodusilo.

Odstrarite kosti, Sfachy a chrupavky z masa, aby

nedoslo k poskodeniu Eepeli.

Odstrarite stonky z byliniek a Skrupiny z

orechov.

Uistite sa, Ze protiSmykovy gumeny kruh (11h) je

nasadeny na dne misky kuchynského robota.

Montaz a obsluha

Opatrne odstrarite kryt Cepele na krajanie (11j) z
Cepele.

Cepel (11i) je mimoriadne ostra! VZdy ju drZte za
hornu plastovu Cast’ a manipulujte s fiou opatrne.
Cepel umiestnite na stredovy klin misky (11g).
Zatlacte ju nadol a otoc¢te ju dookola, aby zapadla
na miesto.

Misku napliite potravinami. VloZte ochranny kryt
proti postriekaniu (11f).

Potom nasad’te veko (11a), az kym nezacvakne.
Zavadzajte diel motora (4) do spojky (11b), kym
necvakne.

Spotrebi¢ zapojte do elektriny a zasurite piest
(11c) do privodnej trubice (11d).

Ak chcete prevadzkovat’ kuchynského robota,
zapnite spotrebi¢. Po¢as pripravy jednou rukou
drzte diel motora a misku kuchynského robota na
rukovati.

Po dokonceni krajania spotrebi¢ odpojte od
elektriny a teleso motora uvolnite uvolfiovacimi
tlac¢idlami EasyClick Plus (5).

Stlacenim zapadky veka (11e) nadvihnete veko.
Potom oddelte veko od ochranného krytu proti
postriekaniu.

Cepel opatrne vyberte skor, nez z misky vylejete
obsah. Ak chcete vybrat’ a odistit’ Cepel, zfahka
ju otoCte a potom ju odstrarite stiahnutim.

Pozor

Doplnkového kuchynského robota nepouzivajte
na spracovanie mimoriadne tvrdych potravin, ako
su nevyluskané orechy, l'adové kocky, zrnka kavy,
obilniny alebo tvrdé koreniny, ako napr.
muskatovy orech. Spracovanie tychto potravin
moZe poskodit’ Cepele.

Misku kuchynského robota nikdy nedavajte do

nakoniec vajcia.
e Priplnej rychlosti §lahajte cesti¢ko, kym nebude
jemné.
Taz$ie cestitka alebo cesta nesmiete pripravovat' s
noZom. Na t'aZSie cestiCka a cesta pouZite nastroj
na cesto a hak na miesenie (11k/111).

Nastroj na cesto a hnetaci hak (E)

Obrazok E plati (v zavislosti od modelu) aj na
pouZitie nastroja na cesto (11k) a haku na miesenie
(111).

Nastroj na cesto je idealny na miesenie a zmieSanie
réznych druhov cesta, ako napr. kysnutého cesta
alebo cesta na pecivo a zmieSanie Spongiovych
zmesi.

Hak na miesenie je idealny na miesenie réznych
druhov cesta, ako napr. kysnutého cesta alebo
cesta na pecivo.

Maximalne mnozstva, odporucané €asy a otacky
najdete v navode na pripravu miesenim E.

MontaZ a obsluha

* Nastroj na cesto/hak na miesenie umiestnite na
stredovy klin misky (11g). Zatlacte ju nadol a
otocte ju dookola, aby zapadla na miesto.

e Misku napliite mukou (max. 500 g) a potom
pridajte ostatné ingrediencie okrem tekutych
prisad.

® Prepnite spotrebi€ na maximalnu rychlost'’.

e Tekuté prisady prilejte cez privodnu trubicu, ked’
bude motor v prevadzke.

POZNAMKA: Maximalna doba miesenia:
1 minata — potom nechajte motor 10 minut
chladnut'.

Priklad receptu: Cesto na pizzu

500 g polohrubej muky

1 Cajovej lyziCky soli

1 Cajovej lyZicky suSenych kvasnic

10 polievkovych lyZic olivového oleja

300 ml (vlaZnej) vody

e VSetky ingrediencie okrem vody dajte do misky a
zacnite miesit’.

e Vodu prilejte cez privodnu trubicu, ked’ bude
motor v prevadzke.

Priklad receptu: Sladké pecivo

500 g polohrubej muky
340 g nesoleného masla
(studené/tvrdé, malé kusky)

mikrovinnej rary. 160 g cukru

~ - e i 2 vanilkovy cukor
Pomocou Cepele (11i) mdZete tieZ miesit’ jemné 2 malé vajce
cesto na palacinky s hmotnost'ou muky do 500 g. 2 &tipka soli

Priklad receptu: Cesti¢ko na lievance

750 ml mlieka

e Maslo a cukor dajte do misky a za¢nite miesit'.
Pouzite vychladené maslo, aby ste dosiahli
optimalne vysledky.
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e Pridajte muku a zostavajuce ingrediencie.

e V pripade nadmerného vymiesenia bude cesto
prilis makké. Kratko po tom, ako sa z cesta
vyformuje gula, ukoncite miesenie.

e Kym budete pokraovat’, cesto nechajte pol
hodinu chladnat’ v chladniCke.

Priklad receptu FPXL: Jemné cesto na kolac

500 g polohrubej muky

200 g cukru

200 g nesoleného masla

(studené/tvrdé, malé kusky)

3 vajcia

1 vanilkovy cukor

1 praSok na peCenie

200 ml mlieka

e Pridajte muku a v8etky ostatné prisady okrem
mlieka do misky a za€nite miesit'.

e PocCas prevadzky postupne pridavajte mlieko, az
kym sa nevytvori rovnhomerna hmota.

Priklad receptu so sekacikom: Sladké jemné cesto

500 g polohrubej muky

80 g cukru

80 g nesoleného masla

(studené/tvrdé, malé kusky)

1 vajce

7 g droZzdia

375 ml mlieka

e Pridajte muku a v8etky ostatné prisady okrem
mlieka do misky a zaCnite miesit’.

e Pocgas prevadzky postupne pridavajte mlieko a
pomaly mieste hmotu, aZz kym nevytvori gul'u,
ktora sa uz nelepi na misku.

¢ Nechajte cesticko stat’' 2 hodiny na teplom
mieste.

Krajanie / drvenie / julienovanie/priprava
hranoléekov (F)

Nastavce na jemné a hrubé krajanie (i) pouZite na
krajanie surového ovocia a zeleniny na jemné a
tenké platky, napr. uhorka, cibula, hriby, jablka,
mrkva, red’kovka, zemiaky, cukina a kapusta.

Nastavce na jemné a hrubé drvenie (ii) pouZite na
drvenie potravin, ako su jablka, mrkva, zemiaky,
Cervena repa, kapusta, tvrdy syr (ako Parmezan).

Nastavec Julienne (iii) pouZzite na nakrajanie ovocia
a zeleniny do formy Julienne.

Kotu¢ na pripravu hranol¢ekov (11q) pouZite na
pripravu hranolCekov.

Odporuc¢ané otacky najdete uvedené v navode na
pripravu F.

Montaz a obsluha

e Siahnite do otvorov drZiaka nastavca (11p) alebo
kotuca na pripravu hranol¢ekov (11q), aby ste
pripevnili hriadel kotu¢a (11r) a oto&te ho dolava,
kym sa nezablokuje.

¢ Na krajanie a drvenie umiestnite nastavec do
drziaka nastavca (11p) a zacvaknite ho na
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miesto. Uistite sa, Ze je nastavec uplne vloZeny
do drziaka nastavca a nezostali Ziadne odchylky.
Zmontovany drziak nastavca alebo kotu¢ na
hranol€eky umiestnite na stredovy klin misky a
otoc¢te ich dookola, aby zapadli na miesto.

e VloZte ochranny kryt proti postriekaniu (11f) do
misky a nasad’te veko (11a), az kym nezacvakne.

e Zavadzajte diel motora do spojky, kym necvakne.

e Spotrebi€ zapojte do elektriny a spractvané
potraviny vloZte do privodnej trubice.

e \/ zaujme dosahovania optimalnych vysledkov pri
priprave hranol€ekov umiestnite 3—4 zemiaky (v
zavislosti od velkosti) do privodnej trubice na
veku, kym je motor vypnuty.

e Zapnite spotrebi€ a zahajte pripravu. Nikdy
nesiahajte do privodnej trubice, kym je spotrebic
zapnuty. Na vtla¢anie potravin vzdy pouZivajte
piest.

e Po pouziti odpojte od elektriny a diel motora
odpoijte uvoltiovacimi tla¢idlami EasyClick Plus.

e Stlac¢enim zapadky veka (11e) nadvihnete veko.
Potom oddelte veko od ochranného krytu proti
postriekaniu.

e DrZiak nastavca alebo kotu¢ na pripravu
hranol€ekov opatrne vyberte skor, nez z misky
vylejete obsah. Ak chcete vybrat’ drZiak nastavca
alebo kotu¢ na pripravu hranol¢ekov, jemne ho
otocte, potom vyberte a siahnite prstami do
otvorov.

e Ak chcete nastavec vybrat’, koniec pre€nievajuci
na spodku drziaka potlacte nahor.

e Maximalne mnoZzstvo spracovania zodpoveda
5-nasobku naplnenych misiek.

e Pred pokraCovanim v spracovani nechajte
spotrebi¢ 30 minut vychladnat'.

Krajanie na kocky (G)

Sekacik pouZite na krajanie surovej a varenej
zeleniny a ovocia na malé kocky, napr. na Salaty,
polievky a dezerty.

Odporuc¢ané otacky najdete uvedené v navode na
pripravu G.

Pred pouZitim

e (Qdstrarite jadierka a kdstky z ovocia. Mrazené
potraviny sa nesmu pouZivat’, aby sa zabranilo
poskodeniu noZov.

® Uistite sa, Ze protiSmykovy gumeny kruh (11h) je
nasadeny na dne misky kuchynského robota.

Montaz a obsluha

e Pred prvym pouZitim opatrne odstrarite papierovy
kryt z reznej hrany ¢epele sekacika (11 m) a
zlikvidujte ho.

o Cepel sekadika umiestnite na stredovy klin
zékladne sekacika (11n) a otoCte, kym
nezapadne na svoje miesto.

e Zarovnajte ochranny kryt proti postriekaniu a
zostavenu jednotku sekacika so znackami
zarovnanymi k sebe a otacajte ju proti smeru
hodinovych ruciciek, az kym sa jednotky pevne
nespoja.



Zostavenu jednotku sekacika vlozte do misky a
nasad’te ju na veko, kym nezacvakne na svoje
miesto.

Zavadzajte diel motora do spojky, kym necvakne.
Spotrebi¢ zapojte do elektriny a spracuvané
potraviny vloZte do privodnej trubice.

Zapnite spotrebi¢ a zahajte pripravu. Nikdy
nesiahajte do privodnej trubice, kym je spotrebic
zapnuty. Na vtla€anie potravin vzdy pouZivajte
piest.

Po pouziti odpojte od elektriny a diel motora
odpojte uvoltiovacimi tlacidlami EasyClick Plus.
Stlacenim zapadky veka (11e) nadvihnete veko.
Potom oddelte veko od ochranného krytu proti
postriekaniu.

Ak chcete demontovat’ jednotku sekacika,
otacajte ochranny kryt proti postriekaniu v
smere hodinovych ruciciek, kym sa zamok
neotvori.

QOdstrarite opatrnym oto¢enim a nadvihnutim
Cepele sekacika.

Otocte zakladiiu sekacika hore nohami a
odstrarite zvySky pomocou posuvaca na Cistenie
(110).

Tlpy pre optimalne vysledky

e Varené jedlo musite ochladit’ pred nakrajanim,
vysledny produkt tak bude pevnejsi a lepsi.
MG6Zu sa spracovavat’ stredne tvrdé syry ako
emental; velmi makky alebo velmi tvrdy syr, ako
je mlada gouda, mozzarella alebo parmezan, sa
nedaju spracovat’.

Ak spracovavate rbzne potraviny pocas jednej
pripravy, vzdy zaCnite s tym najmaksim a na zaver
s tym najtvrdsim. Tymto sp6sobom mbzete
spracovat’' vSetky potraviny bez toho, aby ste
medzi nimi vycistili mrieZku.

Sekacik nie je vhodny na spracovanie surového
masa.

Pred spracovanim olupte zeleninu (najma
zemiaky a zeleninu s tvrdou Supkou, napriklad
tekvica). V opacnom pripade sa Supky mdZu
zachytit’ v rezacej mriezke, ¢im sa zvySuje
naroc¢nost’ Cistenia.

Pozor

Cepele su velmi ostré. S dielmi manipulujte iba

prostrednictvom plastovych komponentov.
Doplnkového kuchynského robota so sekacikom
nepouZivajte na spracovanie mimoriadne tvrdych
potravin, ako su nevyliuskané orechy, ladové
kocky, zrnka kavy, obilniny alebo tvrdé koreniny,
ako napr. muskatovy orech. Spracovanie tychto
potravin méZe poskodit’ Cepele.

Pred uplnym naplnenim vyprazdnite misku.

Po spracovani mastnych potravin méze byt’ Cepel
sekacika kizka. Pri demontazi bud'te zvlast’
opatrni.

Posuvac na Cistenie je mozné pouZivat’ iba zo
spodnej strany zakladne sekacika. Pri pouZiti
zhora by sa mohli ohoblovat’ plastové kusky z
posuvaca na Cistenie.

e Misku kuchynského robota nikdy nedavajte do
mikrovinnej rary.

e Maximalne mnoZstvo spracovania zodpoveda
5-nasobku naplnenych misiek.

e Pred pokraCovanim v spracovani nechajte
spotrebi¢ 30 minut vychladnut'.

Priklad receptu: Salat «Olivier»

6 uvarenych, ochladenych zemiakov

150 g uvarenej klobasy

6 natvrdo uvarenych vaji¢ok

2 varené mrkvy

4 kyslé uhorky

1 plechovka hrachu

400 g majonézy

200 g kyslej smotany

petrzlen a képor (bylinky)

sol’ a korenie na ochutenie

e Nakrajajte vajicka, uvarenu klobasu, mrkvy,
uhorky a zemiaky na kocky plnou rychlost’'ou.

e ZmieSajte vSetky nakrajané prisady s hraSkom v
Salatovej miske.

e Dochutime solou, korenim, petrZzlenovou viiatou
a kbprom a zalejte majonézou a kyslou
smotanou.

Starostlivost’ a €istenie (H)

e Pred prvym pouZzitim a po kazdom pouziti umyte
ru¢ny Srahac a patri¢né prisluSenstvo vo vode a
Cistiacom prostriedku

® Pred Cistenim ru¢ny mixér odpojte od elektriny.

¢ Diel motora (4) ani prevodovky (8a, 9a, 11a)
neponarajte do vody ani inych kvapalin. Cistite
pomocou vihkej handri¢ky.

e Veko (10a) je mozné oplachnut’ pod tecucou
vodou. Neponarajte do vody ani nedavajte do
umyvacky riadu.

e Pre lepSie Cistenie je mozné rozloZit’ odkladaci
stojan.

e \/Setky ostatné diely sa daju umyvat’vumyvacke
riadu. NepouZivajte abrazivne Cistiace
prostriedky, ktoré by mohli poSkriabat’ povrch.

® Ak chcete misky dokladne vycCistit’, mbéZete z nich
odstranit’ protiSmykové gumené kruzky.

e Pri spracovani potravin s vysokym obsahom
farbiv (napr. mrkva alebo kurkuma) mdZze dojst’ k
zafarbeniu prisluSenstva. Pred Cistenim utrite
tieto diely rastlinnym olejom.

Zaruka a servis

Podrobné informacie najdete v samostatne;j
zarucnej a servisnej brozurke, pripadne navstivte
stranku www.braunhousehold.com.

Dizajnové Specifikacie a tieto pouzivatel'ské pokyny

podliehaju zmenam bez predchadzajuceho
upozornenia.
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Produkt na konci svojej Zivotnosti nelikvidujte
v komunalnom odpade. Zlikvidovat’ ho
moZete cez servisné stredisko spolo¢nosti

E

Braun alebo na prislusnych zbernych
miestach vo vasej krajine.

Sprievodca rieSenim problémov

Materialy a predmety uréené pre styk
s potravinami su v sulade s poZiadav-
kami eurépskeho nariadenia 1935/2004.

W

Problém

MozZné pri€iny

RieSenie

Rucny mixér

Nie je zapojené napajanie

Skontrolujte, i je spotrebi¢ zapojeny.
Skontrolujte poistku/isti¢ vo vasej
domacnosti.

nacerveno a v3etky
indikatory voli¢a
reZimov imode

nefunguje Ak ni¢ z vy88ie uvedeného nepomaha,
kontaktujte servis spolo¢nosti Braun.

Indikator

bezpednostného Zariadenie nechajte vychladnut’ po&as

tlacidla svieti jednej hodiny. Zariadenie je pripravené

Zariadenie je prehriate

na d’alSie pouZzitie, ked’ indikator voli¢a
rezimov imode prestane blikat’ a
indikator bezpecnostného tlacidla blika.

prevodovkou) nie je
mozZné uplne zatvorit’

blikaju
Potraviny sa zachytavaju medzi miskou | Otvorte veko (s prevodovkou) a
a vekom FPXL (s prevodovkou) odstrarte zvy3ky potravin
Nastroj nie je Uuplne zasunuty do misky Rukou ota&ajte nastroj a pritom mierne
FPXL zatlacte, az kym nezaklapne na miesto
Pred umiestnenim veka (s
Veko (s Iba sekacik: Sekacik nie je pripojeny k prevodovkou) do misky FP pripevnite

ochrannému krytu proti postriekaniu,
alebo nie je spravne pripojeny

sekacik k ochrannému krytu proti
postriekaniu (dbajte na spravne
zarovnanie symbolov)

Iba sekacik: Sekacik zablokovali
zvySkami jedla v rezacej mriezke

Otvorte sekacik a odstrarite jedlo z
mriezky

Nie je spravne pripojeny

Pripojte spravne

Voda vo veku (s
prevodovkou)

Veko (s prevodovkou) bolo nahodne
ponorené do vody alebo vioZzené do
umyvacky riadu

QOdstrarte gumovu zatku vo vnutri
spojky pre diel motora. Vypustite vodu.
Nahrad'te zatku. Vystraha: Voda vo veku
(s prevodovkou) poskodi zariadenie.
Tento opisany sp6sob sa preto nesmie
pouzivat’ imyselne na umiestnenie veka
(s prevodovkou) do umyvacky riadu.

Vodav jednom z
nastrojov (nastroj na
cesto, hak na
miesenie, Cepel
alebo hriadel kotuca)

Presakovanie ovplyvneného nastroja

PoZiadajte servisné stredisko Braun o
vymenu
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Magyar

Termékeinket ugy alkottuk meg, hogy azok
alegmagasabb szint(i minéségi, mikodésbeli és

megjelenésbeli kovetelményeknek is megfeleljenek.

Reméljiik, minden tekintetben élvezettel hasznalja
majd Uj Braun készlilékét.

Hasznalat elott

Gondosan és teljes korlien olvassa at a hasznalati
utasitast, mieldtt hasznalatba venné a késziiléket,
és Orizze meg azt késdbbi hivatkozas céljabol.
Tavolitson el minden csomagolast és cimkét, majd
artalmatlanitsa azokat el6irasszerien.

Figyelem
. A kések rendkivil élesek!
=\ Asérilesek elkerilése
érdekében, kérjuk, banjon
rendkivil 6vatosan a késekkel!

¢ Ovatosan kell banni az éles vagoke-
sekkel a tal Uritése és tisztitasa
soran.

e A késziiléket korlatozott fizikai,
érzékszervi vagy szellemi
képessegekkel rendelkezd, illetve
tapasztalattal vagy kell6 tudassal
nem rendelkezd személyek is
hasznalhatjak megfelel6 felligyelet
vagy a késztilék biztonsagos
haszndlatara vonatkoz6 utmutatas
mellett és a veszélyek megértése
esetén.

® Gyermekek ne jatsszanak a készii-
lékkel.

e Ezt a késziléket gyermekek nem
hasznalhatjak.

o A késziiléket és annak tapkabelét
gyermekektol elzarva tartsa.

o A készulék tisztitasat es felhasznaloi
karbantartasat gyermekek nem vé-
gezhetik felligyelet nélkal.

¢ Ha nem haszndlja a készuléket, vala-
mint 6sszeszerelés, szétszerelés,
tisztitas és tarolas el6tt minden eset-
ben kapcsolja ki a késztiléket.

¢ Ha a tapkabel meghibasodott, akkor
veszelyek elkertlése érdekében a
gyartoval, annak szerviziigynokeével,

vagy mas ugyanilyen képesitéest
szakemberrel cseréltesse ki azt.

¢ Hasznalat el6tt ellentrizze, hogy a
halozati feszultség megfelel-e a
készuléken jelzett értéknek.

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

¢ Egyik alkatrészt se hasznalja mikro-
hullamu sutbben.

¢ Els$ hasznalat el6tt, illetve sziikség
szerint tisztitson meg minden alkat-
részt, az «<Apolas és tisztitas» rész
Utmutatasait kovetve.

Alkatrészek és tartozékok

1 imode valasztokapcsold
a nagy sebesség
b kis sebesség
Cc impulzus
Biztonsagi gomb g
Smartspeed kapcsolé / allithaté sebesség il
Motorrész
EasyClick Plus kioldogombok
ActiveBlade tengely
Keverbedény feddvel
Habver6 tartozék
a Forgoérész-haz
b Habver6
9 Purésitétartozek
a Forgorész-haz
b Purésit6 meghajtétengelye
c Lapat
10 500 ml-es apritdtartozék «<mc»
Fedél (forgorésszel)
Apritépenge
Jégpenge
Apritotal
e Csuszasgatlo gumigylrl
11 2000 ml-es XL élelmiszer-feldolgozo tartozék
«fpl» kockazoval
Fedél (forgorésszel)
A motor-részegység csatlakozohiivelye
Nyomaéruad
Betoltdgarat
Fedélzar
Freccsenésvédod
Elelmiszer-feldolgozo tal
Csuszasgatlo gumigydri
Apritokeés
Az apritokés burkolata
Tésztakészitd eszkoz (FP)
Dagasztéhorog (kockazo)

ONOORWN

OO0 oW
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Kockazé penge
Kockaz6 alapzat
Tisztito tolérud
Betét tarto
(i) Szeleteldbetét (finom, durva)
(ii) Reszelbbetét (finom, durva)
(iii) Julienne-betét
q Sutoétarcsa
r Tarcsatengely
12 Taroloallvany

T o3>3

A késziilék hasznalata

Sebességallitas a Smartspeed
kapcsoléval .l

Egy nyomassal valamennyi sebességfokozat
elérhetd: er6sebb nyomasra n a sebesség.
Gyorsabb sebességnél a keverés és az apritas
gyorsabban és finomabbra toérténik.

Mkodtetés egy kézzel: a Smartspeed kapcsoldval
(3) a készlilék egy kézzel is bekapcsolhato, és
sebessége egy kézzel is szabalyozhato.

A botmixer hasznalata

Els6 hasznalat: A piros pantnal térténé meghuzassal
a motorrészrol (4) tavolitsa el a szallitashoz
szukséges rogzitot.

Bekapcsolas (A)

A késziilék imode valasztokapcsoloval (1) és
biztonsagi gombbal (2) rendelkezik a Smartspeed
kapcsolo (3) kiengedéséhez. A késziilék inditasahoz
kovesse az utasitasokat:

o Atetd ezlist részének megnyomasaval valaszthat
a 3 kulonféle imode kozil (nagy sebesség, kis
sebesség, impulzus).

e A3 lizemmad segitségével eldontheti, hogyan
kivanja feldolgozni az ételt. Azimode
valasztokapcsolo lampaja fehéren vilagit, jelezve
a kivalasztott izemmaodot.

e Anagy sebesség (1a) kivalasztasaval a
rendelkezésre all6 teljes sebességre kapcsolunk.
Ez ennek az izemmaddnak szokasos pozicioja.

e AKkis sebességet (1b) valasztva csokken a
sebesség, meég akkor is, ha teljesen lenyomja a
Smartspeed kapcsolot.

e Apulzald moéd (1c) segitségével nagyobb
ételdarabokat torhet dssze és ellendrizheti az
étel allagat apritas kdzben. Nyomja le a
Smartspeed kapcsoloét a roévid ideji energialoket
bekapcsolasahoz.

e Az izemmod kivalasztasat kbvetden nyomja le a
biztonsagi gombot (2) a hlivelykujjaval.

e Azonnal nyomja meg a Smartspeed kapcsolot,
majd allitsa be a kivant sebességet.
MEGJEGYZES: Ha a Smartspeed kapcsol6t 2
masodpercen belll nem nyomja meg, a készulék
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biztonsagi okokboél nem kapcsolhaté be. A
biztonsagi gomb jelzdlampdja piros fénnyel
villog. A késziilék bekapcsolasahoz kezdje ujra a
folyamatot az els6 l1épéssel.

e A m(kodtetés soran nem sziikséges lenyomva
tartani a biztonsagi gombot.

Jelzélampa Késziilék / Miikodési
allapot

A biztonsagi gomb A készulék hasznalatra

jelzélampaja pirosan készen all.

villog.

A biztonsagi gomb A készulék kioldasa

jelzé6lampaja nem vilagit. megtortént (a kioldo-
gomb benyomva);
a késziilék bekapcsol-

hato.
Készenléti allapot 10 A készulék ismét
perc elteltével. Minden aktivalodik, ha
lampa kialszik. valamelyik gombot
lenyomjak.
A biztonsagi gomb A készilék tulmelege-
jelzélampaja dett. Hagyja a késziilé-
folyamatosan pirosan ket egy 6ran at lehlni.
vilagit, az imode Az Gjra hasznalatra
valasztékapcsolo kész, amikor azimode
jelzélampai pedig valasztokapcsolo
villognak. jelzélampaja mar nem

villog, a biztonsagi
gomb jelz6lampaja
pedig villog.

ActiveBlade tengely (B)

A botmixer ActiveBlade tengellyel van felszerelve,
amely lehet6vé teszi, hogy a kés a keveréedény
aljaig elérjen. A beallitas automatikusan, a
keveréshez sziikséges nyomas hatasara torténik.

A tengely kuldndsen alkalmas kemény élelmiszerek
(pl. nyers gyimolcsok és zoldségek) keverésére.

Valamint tokéletesen alkalmas martasok, szészok,
salataontetek, levesek, bébiételek, valamint italok,
smoothie-k és tejes turmixok készitésére.

A legjobb eredmény eléréséhez hasznalja a
legmagasabb sebességfokozatot.

Osszeszerelés és mikodtetés

e Az ActiveBlade tengelyt (6) illessze a
motorrészbe, amig kattand hangot nem hall.

e Helyezze az ActiveBlade tengelyt a keverékbe,
amelyet turmixolni kivan. A fent leirt médon
kapcsolja be a késziiléket.

* AhozzavalOkat lagy fel-le mozgassal keverje,
amig el nem érti a kivant allagot. A nyomastol
figg6en az ActiveBlade tengely benyomddik, a
penge pedig szélesebbre nyilik.

e Hasznalat utan huzza ki a botmixer




csatlakozddugojat és az ActiveBlade tengely
levalasztasahoz nyomja le az EasyClick Plus
kioldbgombokat (5).

Figyelem

e Afolyadékok vagy 0sszetevOk szintje a
keverétengely zold jelzésénél nem lehet
magasabb.

e Ha a készllékkel forré ételt plrésit labasban, a
labast tavolitsa el a héforrastol, és gy6z6djon
meg arroél, hogy a folyadék nem forr. A forrazas
elkerulése érdekében a forro ételeket engedije
kissé lehlni.

e A hasznalaton kivli botmixert ne hagyja a forro
labasban tizhelyen.

e Az ActiveBlade tengellyel ne karcolja meg a
labasok aljat.

* Ne hasznalja ezt az izemmaoddot folyamatosan
2 percnél hosszabb ideig.

e Miel6tt folytatna a feldolgozast, 5 percig hagyja
lehllIni a késziléket.

Recept (példa): Majonéz

250 g olaj (pl. napraforgdéolaj)

1 egész tojas és 1 tojassargaja

1-2 evbkanal ecet

s6 és bors izlés szerint

e Valamennyi (szobahdmérsékletl) hozzavalot a
fenti sorrendben helyezze a keveréedénybe.

* A botmixert helyezze el a keverbedény aljan.
Turbosebességen keverje, amig az olaj el nem
kezd emulgealodni.

¢ A bekapcsolt botmixert lassan emelje fel a
keverék tetejére, majd lassan engedje vissza,
hogy a maradék olaj is elkeveredijen.
MEGJEGYZES: Az elkészitési idd kb. 1 perc a
salatak esetében, és maximum 2 perc a s(riibb
majonéz (pl. martogatashoz) esetében.

Habverd tartozék (B)

A habverd6t kizarolag tejszin vagy tojasfehérje
felveréséhez, valamint piskotatészta vagy
desszertporbdl készilt keverék készitéséhez
hasznalja.

Osszeszerelés és mikodtetés

e A habver6t (8b) csatlakoztassa a forgorészhez
(8a).

e A motortestet illessze az 6sszeszerelt
habver6toldalékhoz, és a részeket nyomja dssze,
amig kattand hangot nem hall.

e Hasznalat utan huzza ki a készllék
csatlakozddugojat a konnektorbdl, és a
motorrész eltavolitasahoz nyomja meg az
EasyClick Plus kioldbgombokat. Ezutan a
habver6t huzza ki a forgorészbol.

¢ Ne hasznalja ezt az izemmodot folyamatosan
3 percnél hosszabb ideig.

* Miel6tt folytatna a feldolgozast, 3 percig hagyja
lehiini a készlléket.

Tippek a legjobb eredmény eléréséhez

e A habver6t kissé megdontve, az 6ramutato
jarasaval megegyez6 iranyban mozgassa.

e Az élelmiszer kifroccsenésének megakadalyoza-
sa érdekében lassu sebességgel kezdje, és a
habver6tartozékot mély edényben vagy labasban
hasznalja.

* A habver6t helyezze az edénybe, és ezutan
kapcsolja be a késziiléket.

* Miel6tt elkezdené felverni a tojasfehérjét, mindig
gy6z6djon meg arrol, hogy a habvero és a
keverbedény teljesen tiszta és zsirmentes.
Egyszerre legfeljebb 4 tojasfehérjével dolgozzon.

Recept (példa): Tejszinhab

400 ml hideg tejszin (min. 30%-o0s zsirtartalmu,

4-8°C-0s)

e Alacsony sebességfokozaton kezdje a keverést
(enyhén nyomja a kapcsol6t), majd keverés
kozben fokozza a sebességet (nyomja
er6sebben a kapcsolot).

e A nagyobb térfogatu, keményebb habhoz friss,
hideg tejszint hasznaljon.

Piirésitotartozék (C)

A purésitdtartozék fott zoldségek és gyimolcsok
(pl. burgonya, édesburgonya, paradicsom, szilva,
alma) purésitésére hasznalhato.

Hasznalat el6tt

e Ne purésitsen kemény vagy nyers élelmiszert;
kart okozhat az eszkdzben.

e A magokat és a gyumadlcs kemény részeit
tavolitsa el, majd f6zze meg, sz(irje le, és
purésitse a zoldséget/gyumalcsot.

Osszeszerelés és miikddtetés

e Az 6ramutato jarasaval megegyez6 iranyban
forgatva illessze a forgorész-hazat (9a) a
meghajtétengelyhez (9b), amig az a helyére nem
zarodik.

e Forditsa fejjel lefelé a plrésitdtartozékot, és
illessze a lapatot (9c¢) a kbzponti csukldpont folé,
majd a rogzitéshez forgassa az ramutatd
jarasaval ellentétes iranyba. (Ha a forgorész-haz
nem illeszkedik megfeleléen, akkor a lapat nem
rogzul a helyére.)

e |llessze az Osszeszerelt plrésitdtartozékot a
motortesthez, majd a két részt illessze 6ssze.
Csatlakoztassa az elektromos halozathoz.

e A purésitétartozékot meritse a hozzavaldkba,
majd kapcsolja be a készliléket.

e A purésitétartozékot finoman mozgassa fel-le,
amig el nem éri a kivant allagot.

e Miel6tt a tartozékot kiemelné az ételbdl, engedje
ki a Smartspeed kapcsolo6t, és gy6zddjon meg
arrol, hogy a purésitdtartozék teljesen megallt.

e Hasznalat utan huzza ki a késziilék
csatlakozodugojat a konnektorbol. A lapatot (9c)
az 6ramutato jarasaval megegyez6 iranyba
torténd forgatassal tavolitsa el.
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e Az EasyClick Plus kioldbgomb megnyomasaval
tavolitsa el a purésitdtartozékot a motorrészrol.
Az 6ramutato jarasaval ellentétes iranyba
forgatva valassza le a forgorész-hazat a
meghajtétengelyrol.

Figyelem
e Soha ne hasznalja a purésitdtartozékot kozvet-

lentl a héforras felett elhelyezett labasban.

* Mindig vegye le a labast a tlizhelyr6l és engedje,

hogy egy kissé lehljon.

* Alabast vagy talat stabil, sima fellleten helyezze

el, és fél kézzel tartsa.

e Ne Utogesse a purésitdtartozékot a f6z6edény
oldalahoz hasznalat kozben vagy azt kbvetden.
A folosleges ételmennyiség kiszedéséhez
hasznaljon egy szedbélapatot.

* Alegjobb eredmény elérése érdekében
purésitéskor mindig csak félig toltse meg étellel
a labast vagy a talat.

e Ne hasznalja ezt az izemmodot folyamatosan
1 percnél hosszabb ideig.

* Miel6tt folytatna a feldolgozast, 4 percig hagyja
lehiini a készlléket.

Recept (példa): Burgonyapuré

1 kg fott burgonya

200 ml meleg tej

e Helyezze a burgonyat egy talba, majd
30 masodpercig purésitse (a Smartspeed
kapcsolo6t 3/4-ig lenyomva).

e Adja hozza a tejet. Folytassa a purésitést még
30 masodpercig.

Apritétartozék (D)

Az aprito (10) kivaldéan alkalmas hus, kemény sajt,

voréshagyma, zoldfliszerek, fokhagyma, z6ldségek,

kenyér, sos keksz és olajos magvak apritasara.

Hasznalja az «<mc» apritot (10) nagyobb
mennyiségekhez és kemény ételekhez.

Az «<mc» apritd hasznalata esetén a betoltott
0sszetevbk mennyisége ne Iépje tul a maximum
jelolést.

Az apritand6 hozzavalok mennyisége ne legyen
nagyobb, mint amennyi a «hc» jelzési apritéba a
max. jelzésig fér. A «<hc» jelzési aprito esetében
a mikodtetés maximalis id6tartama: 1 perc
nagy mennyiség(, nedves hozzavalo6 esetén;
30 masodperc szaraz vagy kemény hozzavalok
esetén.

UGYELJEN ARRA, HOGY: az Gjabb miikddtetés
megkezdése elbtt (a meghibasodas elkertlése
érdekében) legalabb 3 percet varjon. Azonnal
hagyja abba az apritast, ha a motor sebessége
csoOkken és/vagy er6s rezgés érezhetd.

A maximalis mennyiségeket, az ajanlott idétarta-
mot és a sebességet Id. a D. Elkészitési utmutato-
ban.
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Hasznalat el6tt

A konnyebb apritas érdekében az élelmiszert
vagja aproé darabokra.

A pengék sérlilésének elkeriilése érdekében
a husbol tavolitsa el a csontokat, az inakat és
a hartyas részeket.

Gy6z6djon meg arrél, hogy a csuszasgatlo
gumigylr( (10e) az apritotal also részéhez van
rogzitve.

Osszeszerelés és miikddtetés

Ovatosan tavolitsa el a pengérél a
muianyagboritast.

A pengék (10b/10c) nagyon élesek! Mindig a
fels6 mGanyagrésznél fogja meg, €s

6vatosan kezelje azokat.

A pengét helyezze az apritotal kbzepén talalhato
tiskére (10d). Nyomija le, és forgassa el, amig a
helyére nem zarodik.

Toltse meg az apritot élelmiszerrel, és helyezze
ra a fedelet (10a).

A jégzuzashoz haszndljon specialis jégzuzod
pengét (10c).

A j6 eredmények elérése érdekében toltson
legfeljebb 5 jégkockat az «<mc» apritoba és
apritsa azokat 10-15 masodpercen keresztiil.
Illessze az apritot a motorrészhez (4), majd
pattintsa 6ket 6ssze.

Az apritd lizemeltetéséhez kapcsolja be a késziilé-
ket. A feldolgozas kézben egyik kezével a motor-
részt, a masik kezével pedig az apritétalat tartsa.
A keményebb élelmiszereket (pl. Parmezan
sajtot) mindig teljes sebességen apritsa.

Az apritas befejezése utan hizza ki a késziilék
csatlakozédugojat a konnektorbdl, és a
motorrész eltavolitdsahoz nyomja meg az
EasyClick Plus kioldbgombokat (5).

Emelje fel a fedelet. A tal kitiritése el6tt bvatosan
tavolitsa el a pengét. A penge eltavolitdsahoz
kissé forditsa el, majd huzza ki a pengét.

Figyelem

Ne haszndlja az apritétartozékot rendkivdil
kemény élelmiszerek (pl. tisztitatlan diofélék,
jégkocka, kavébab, gabona vagy kemény
flszerek, pl. szerecsendid) eldkészitéséhez.
Az ilyen élelmiszerek el6készités kdzben
karosithatjak a pengéket.

Jégkockak 6sszezlizasara kizarolag a specialis
jégpengével (10c) felszerelt, «<mc» jelzési
apritétartozék (10) hasznalhato.

Ha a készlléket forro ételek plrésitésére
hasznalja, ellenérizze, hogy a folyadék nem
forr-e. Aforrazas elkerllése érdekében a forro
ételeket engedije kissé lehdilni.

Az apritotalat soha ne helyezze mikrohullamu
sutébe.

«hc» Recept (példa): Mézes aszalt szilva

(palacsintatoltelékként vagy péksiiteményre kenve)

50 g aszalt szilva
75 g krémes méz
70 ml vizet (vanilia izesitésit)



e Tegye az apritotalba «hc» az aszalt szilvat és a
krémes mézet.

e Tarolja hGitészekrényben 3 °C-on 24 6ran
keresztul.

e Adjon hozza 70 ml vizet (vanilia izesitést).

e Folytassa az apritast tovabbi 1,5 masodpercig
maximalis sebességen.

Hasznalja a «hc» jelzés( apritétartozékot
(valaszthato tartozék, kaphat6 a Braun
Szervizk6zpontban, de nem minden orszagban).

Kockazoval ellatott XL
élelmiszer-feldolgozé tartozék

A kockazoval (11) felszerelt robotgép-tartozék

alkalmas:

e Palacsintatészta apritasa, elegyitése és
felkeverése;

e tészta gyurasa és sliteménytészta készitése max.
500 dkg liszt felhasznalasaval (siteménytésztat
csak a tésztakészitd eszkdzzel felszerelt
modellekkel lehet késziteni (11k);

e gszeletelésre, reszelésre, julienne szeletélésre,
valamint hasabburgonya készitésére;

e kockara apritas.

Apritas (E)

A pengével (11i) aprithatd hus, kemény sajt,
voréshagyma, zoldfliszerek, fokhagyma, zoldség,
kenyér, sos keksz és olajos magvak.

A maximalis mennyiségeket, az ajanlott idétartamot
és a sebességet Id. az E. Elkészitési utmutatdban.

Haszndlat el6tt

e Akdnnyebb apritas érdekében az élelmiszert
vagja apro6 darabokra.

* Apengék sérilésének elkerllése érdekében a
husbol tavolitsa el a csontokat, a porcokat, az
inakat és a hartyas részeket.

e Tavolitsa el a fliszerndvények szarat és a di6félék
héjat.

e Gy6z6djon meg arroél, hogy a csuszasgatlo
gumigydrd (11h) a munkatal als6 részéhez van
rogzitve.

Osszeszerelés és mikodtetés

e Qvatosan tavolitsa el az apritélapat fedelét (11j) a
pengérol.

e Apenge (11i) nagyon éles! Mindig a fels6
mianyagrésznél fogja meg, és dvatosan kezelje.

e Apengét helyezze a tal kdzepén talalhato tiiskére
(11g). Nyomja le, és forgassa el, amig a helyére
nem zarodik.

e Helyezze az élelmiszert a talba. Helyezze be a
freccsenésveédot (111).

e Ezutan helyezze fel a fedelet (11a), a helyére
kattintva azt.

e A motorrészt (4) illessze a csatlakozorészbe
(11b), amig a helyére nem pattan.

e Akészilék csatlakozodugojat dugja be a
konnektorba, és a nyomorudat (11c) illessze a
betoltdgaratba (11d).

e A hasznalathoz kapcsolja be a készlléket. A
feldolgozas kdzben egyik kezével a motorrészt, a
masik kezével pedig a munkatalat tartsa.

e Az apritas befejezése utan huizza ki a késziilék
csatlakozédugojat a konnektorbdl, és a
motorrész eltavolitdsahoz nyomja meg az
EasyClick Plus kioldébgombokat (5).

e Afedél felemeléséhez nyomja le a fedél reteszét
(11e). Ezutan valassza le a fedelet a
freccsenésvedorol.

e Atal kilritése el6tt 6vatosan tavolitsa el a pengét.
A penge eltavolitasahoz kissé forditsa el, majd
huzza ki a pengét.

Figyelem
¢ Ne hasznalja az robotgép-tartozékot rendkiviil

kemény élelmiszerek (pl. tisztitatlan diofélék,
jégkocka, kavébab, gabona vagy kemény
flszerek, pl. szerecsendid) eldkészitéséhez.
Az ilyen élelmiszerek feldolgozaskor karosithatjak
a pengéket.

¢ A munkatalat soha ne helyezze mikrohullamu
sutdbe.

A pengével (11i) palacsintatésztat keverhet akar
500 dkg liszt felhasznalasaval is.

Recept (példa): Palacsintatészta

750 ml meleg tej

500 g finomliszt

4 tojas

¢ Ontse a tejet a jelzési talba, majd adja hozzéa a
lisztet és véglil a tojast.

* Alegmagasabb sebességfokozaton keverje a
tésztat, amig sima nem lesz.

Nehezebb tésztakat ne készitsen a késsel.
Nehezebb tésztakhoz hasznalja a tésztakészitd
eszkozt vagy dagsztohorgot (11k/111).

Tésztakészitd eszkoz és dagasztéhorog (E)

Az E abra (a modelltdl fliggben) egyarant érvényes
a tésztakészitd eszkdz (11k) és a dagasztdhorog
(111) hasznalatara.

A tésztakészitd eszkdz ideadlis kilbnb6z6 tésztak,
példaul kelt tészta vagy édestészta dagasztasara és
keverésére, valamint el6tészta keverésére.

A dagasztohorog idedlis eszkdz kulonféle tésztak
(pl. élesztds tésztak vagy siteménytésztak)
dagasztasara.

A maximalis mennyiségeket, az ajanlott
idotartamokat és a sebességeket Id. az E.
Feldolgozasi utmutatd — dagasztas cimi részben.

Osszeszerelés és miikddtetés
e Helyezze a tésztakészitd eszkdzt/a
dagasztohorgot a tal kb6zépsod csapjara (11g).
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Nyomija le, és forgassa el, amig a helyére nem
zarodik.

e Ontse a lisztet (maximum 500 g-ot) a talba, majd
a folyadékok kivételével adja hozza a tobbi
hozzavalot.

e Kapcsolja be a készliléket maximalis
sebességgel.

e A motor miikddése kdzben a toltéecsovon
keresztiil adja hozza a folyadékokat.
MEGJEGYZES: Maximalis dagasztasi ido:

1 perc — ezutan a motort hagyja 10 percig
halni.

Recept (példa): Pizzatészta

500 g finomliszt

1 teaskanal so

1 teaskanadl szaritott élesztd

10 evokanal olivaolaj

300 ml langyos viz

e Aviz kivételével valamennyi hozzavalot tegye a
talba, és kezdje el a dagasztast.

e A motor mikodése kozben a betdltdégaraton
keresztil adja hozza a vizet.

Recept (példa): Edes siiteménytészta

500 g finomliszt

340 g so6zatlan vaj (hideg/kemény, aprd

darabokban)

160 g cukor

2 csomag vanilias cukor

2 kisméretl tojas

2 csipet s6

e Avajat és a cukrot tegye a talba, és kezdje el a
dagasztast. A jobb eredményhez hasznaljon
hideg vajat.

* Adja hozza a lisztet és a tobbi hozzavalot.

e Atul sokaig tarté dagasztas hatasara a tészta
tulsagosan megpuhul. Amikor a tészta
labdaformava all 6ssze, hagyja abba a
dagasztast.

e Ezutan a tésztat fél 6rara tegye hitébe.

FPXL példa recept: Sliteménytészta

500 g finomliszt

200 g cukor

200 g so6zatlan vaj (hideg/kemény, apro

darabokban)

3 tojas

1 csomag vanilias cukor

1 sutdpor

200 ml meleg tej

e Atejkivételével tegye a talba lisztet és az
0Osszes tobbi 6sszetevdt, majd kezdje meg a
dagasztast.

e Mikozben a készllék mikodik, fokozatosan adja
hozza a tejet, amig egységes massza nem
képzodik.

Példa receptek - kockazo: Edestészta
500 g finomliszt

80 g cukor

80 g sozatlan vaj (hideg/kemeény, apro
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darabokban)

1egész

7 g élesztd

375 ml meleg tej

e Atejkivételével tegye a talba lisztet és az
0sszes tobbi dsszetevdt, majd kezdje meg a
dagasztast.

e Mikodzben a készuléek mikodik, fokozatosan
adja hozza a tejet, amig olyan gomb alaku
massza nem képzodik, amely mar nem tapad
a talhoz.

e Hagyja a tésztat kelni meleg helyen 2 6ran
keresztul.

Szeletelés / Reszelés / Julienne szeletelés /
Hasabburgonya készitése (F)

A finom és durva szeletel6betétek (i) hasznalataval
nyers gyumaolcs és zoldség szeletelhetd vékonyra
(pl. uborka, véréshagyma, gomba, alma, sargarépa,
retek, burgonya, cukkini és kaposzta).

A finom és durva reszelébetétek (ii) hasznalataval
pl. alma, sargarépa, burgonya, cékla, kaposzta és
kemény sajt (pl. Parmesan) reszelhet6.

Gyumolcsok és zoldségek julienne szeleteléséhez
hasznalja a julienne betétet (iii).

Hasabburgonya készitéséhez hasznalja a
hasabburgonya-tarcsat (11q).

Az ajanlott Iépéseket Id. az F. Elkészitési utmutatoban.

Osszeszerelés és mikodtetés

e Nyuljon a betéttarto (11p) vagy a sitétarcsa (11q)
lyukaiba a tarcsatengely (11r) felerdsitéséhez és
forditsa balra azt, annyira, hogy az reteszel6djon.

e Szeleteléshez és reszeléshez tegyen egy betétet
a betéttartdba (11p) és pattintsa a helyére azt.
Ellen6rizze, hogy a betét teljesen illeszkedik-e a
betéttartéban és nincs-e eltolddva. Az
Osszeszerelt betéttarto vagy sutdtarcsat helyezze
a tal kozepén talalhato tliskére, majd forgassa el,
amig a helyére nem zarodik.

e Helyezze a freccsenésvedot (11f) a talra és
helyezze fel a fedelet (11a), ugy, hogy az
bekattanjon a helyére.

e A motorrésztillessze a csatlakozorészbe, amig
a helyére nem pattan.

o Akészilék csatlakozodugojat dugja be a konnek-
torba, és az élelmiszert helyezze a betdltégaratba.

* Alegjobb eredmény érdekében kikapcsolt motor
mellett 3-4 burgonyat (mérettdl fliggden)
helyezzen a fedél betdltdgaratjaba.

e A mikodtetéshez kapcsolja be a késziiléket.
Soha ne nyuljon a betdltégaratba, ha a késziiléek
be van kapcsolva. Az élelmiszer adagolasahoz
mindig a nyomorudat hasznalja.

e Hasznalat utan huzza ki a készilék
csatlakozodugojat és a nyomja le az EasyClick
Plus kioldbgombokat.

e Afedél felemeléséhez nyomja le a fedél reteszét
(11e). Ezutan valassza le a fedelet a freccsenés-
védorol.




e Atal kitritése el6tt ovatosan tavolitsa el a
betéttartot vagy a sutétarcsat. A betéttartod vagy
a sltotarcsa eltavolitasahoz kissé forgassa el,
majd vegye ki azt, ujjaival a lyukakba nyulva.

e A betét eltavolitasahoz tolja felfele a betétnek
a betéttarto aljanal kiallo végeét.

e A maximalis ajanlott feldolgozasi mennyiség 5 db
tele talnak felel meg.

e Afeldolgozas folytatasa el6tt hagyja a készliléket
lehilni 30 percig.

Kockara vagas (G)

Hasznalja a kockazé eszkozt a nyers és fott
zOldségek, ill. gyimdlcsok apro kockakra
vagasara, pl. salatak, levesek és desszertek
készitéséhez.

Az ajanlott Iépéseket Id. az G. Elkészitési itmutatoban.

Hasznalat el6tt

e Magozza ki a gyimolcsot. Ne hasznaljon
fagyasztott ételeket a pengék karosodasanak
elkerulése érdekében.

e Gydz6djon meg arrél, hogy a csuszasgatlo
gumigydra (11h) a munkatal alsé részéhez van
rogzitve.

Osszeszerelés és mikodtetés

* Az elsd hasznalat el6tt dvatosan tavolitsa el a
papir védo6t a kocazopenge vagoélérdl (11m) és
dobja ki azt.

e Helyezze a kocazépengét a kockazo alapzat
k6zépso6 csapjara (11n) és forgassa el azt
annyira, hogy reteszel6djon.

e |gazitsa a freccsenésvedot és az 6sszeszerelt
kocazo egységet a jeldlésekhez, igazitsa ki
egymashoz képest, majd forditsa el azokat az
oramutato jarasaval ellentétes iranyba, amig az
egységek szorosan 6ssze nem kapcsolddnak.

e Helyezze az sszeszerelt kockazo egységet a
talba, majd helyezze fel a fedelet, ugy, hogy az a
helyére kattanjon.

e A motorrésztillessze a csatlakozoérészbe, amig
a helyére nem pattan.

e Akészllék csatlakozodugojat dugja be a
konnektorba, és az éleimiszert helyezze a
betoltdgaratba.

e A milkodtetéshez kapcsolja be a készliléket.
Soha ne nyuljon a betéltégaratba, ha a készlilék
be van kapcsolva. Az élelmiszer adagolasahoz
mindig a nyomoérudat hasznalja.

e Hasznalat utan huzza ki a készilék
csatlakozddugojat és a nyomija le az EasyClick
Plus kioldbgombokat.

e Afedél felemeléséhez nyomja le a fedél reteszét
(11e). Ezutan valassza le a fedelet a
freccsenésvedorol.

e Akockazo egység szétszereléséhez forgassa el a
freccsenésvédot az Gramutatd jarasaval
megegyezden, amig a retesz ki nem nyilik.

o Ovatosan tavolitsa el a kockazopengét, elforditva
és megemelve azt.

e Forditsa fejjel lefelé a kockazo alapzatat és
tavolitsa el a maradékot a tisztitd toloruddal
(110).

Tippek a legjobb eredmény eléréséhez

o Af6tt ételnek a kockara vagas el6tt le kell hilnie,
mivel igy az étel keményebb lesz és jobb vagasi
eredmény kapunk.

e Kozepesen kemény sajt, példaul az ementali,
feldolgozhato, nagyon lagy vagy nagyon kemény
sajt, példaul a friss gouda, a mozzarella vagy
parmezan viszont nem.

e Hakilonb6z6 alapanyagok feldolgozasat végzi
egy ételkészitményben, akkor mindig a
leglagyabbal kezdje és a legkeményebbel
fejezze be. Ezzel a modszerrel minden ételt
feldolgozhat anélkiil, hogy a kockara vagoé racsot
kdzben meg kellene tisztitania.

e A kockazo eszk6z nem alkalmas nyers hus
feldolgozasara.

e Afeldolgozas el6tt hamozza meg a z6ldséget
(kulénosen a burgonyat és a kemény héju
zoldségféléket, mint példaul a tokot). Ellenkezd
esetben a zoldség héja a vagoracsba ragadhat,
megnehezitve a tisztitast.

Figyelem
* Apengék nagyon élesek! Az alkatrészeket csak a

mianyag részeknél szabad megfogni.

* Ne hasznalja a kockazoéval felszerelt robotgép-
tartozékot rendkiviil kemény élelmiszerek (pl.
tisztitatlan diofélék, jegkocka, kavébab, gabona
vagy kemény fliszerek, pl. szerecsendid)
feldolgozasagoz. Az ilyen élelmiszerek
feldolgozaskor karosithatjak a pengéket.

o Uritse ki a talat, miel6tt az teljesen megtelne.

e Zsiros ételek feldolgozasat kbvetden a
kockazopenge sikamlossa valhat. Annak
leszerelésekor kiilonds dvatossaggal kell
eltavolitani.

e Atisztitd tolorud csak a kockazo alapzatanak alja
fel6l hasznalhato. Felllrdl torténd hasznalat
esetén mianyag darabok valhatnak le a tisztito
tolérudrol.

e A munkatalat soha ne helyezze mikrohullamu
sutdbe.

e A maximalis ajanlott feldolgozasi mennyiség 5 db
tele talnak felel meg.

e Afeldolgozas folytatasa el6tt hagyja a késziiléket
lehdlni 30 percig.

Recept (példa): «Olivier» salata
6 db fott, lehltott burgonya
150 g f6tt kolbasz

6 db kemény fott tojas

2 db f6tt sargarépa

4 db uborka

1 doboz borso

400 g majonéz

200 g tejfol

Flszerndvényként petrezselyem és kapor
SO és bors izlés szerint
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e Turmixolja 6ssze a kockara vagott tojast, a fott - -
kolbaszt, a sargarépat, az uborkat és a burgonyat Garancia és szerviz
teljes sebességgel.

o Keverje 0ssze az 0sszes kockara vagott
Osszetevot a borsoval egy salatas talban.

e |zesitse soval, borssal, petrezselyemmel és
kaporral, majd 6ntse le majonézzel és tejfdllel.

A részletes informaciokat lasd a kilon garancia- és
szervizfuzetben vagy latogasson el a
www.braunhousehold.com weboldalra.

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

Rendbentartas és tisztitas (H)

e Az els6 hasznalat el6tt, valamint minden
hasznalat utan tisztitsa meg alaposan a botmixert
és megfeleld tartozékait vizzel és mososzerrel.

e Tisztitas el6tt huzza ki a botmixer
csatlakozddugojat a konnektorbol.

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

A kiszolgalt készuléket hulladékként atveszi
a Braun szervizkdzpont vagy leadhatja azt az
On orszagaban talalhatd megfeleld hulladékgyijté

e A motorrészt (4) vagy a forgérész-hazat telepeken.
(8a, 9a, 11a) ne meritse vizbe vagy mas
folyadékba. Csupan egy nedves torléruhaval Az élelmiszerekkel kapcsolatba kertilé QI?
tordlje meg. targyak és anyagok megfelelnek az
o Afedél (10a) folyovizben ledblithetd. Ne Eurdpai Unié 1935/2004 rendeletében
meritse vizbe, és ne tegye mosogatdgépbe. foglaltaknak.

o Atisztitas megkonnyitése érdekében a
taroloallvany szétszerelhet6.

e Minden mas rész tisztithaté mosogatégépben.
Ne hasznaljon csiszol6anyagot tartalmazo
tisztitoszert, amely megkarcolhatja a felliletet.

e A csuszasgatlo gumigylrik a talak aljarol tisztitas
céljabol eltavolithatok.

* Amikor magas pigmenttartalmu élelmiszereket
(pl. sargarépa vagy kurkuma) dolgoz fel, a
kiegészitdk elszinezbdhetnek. Tisztitas el6tt
torolje at ezeket a részeket ndvényi olajjal.
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Hibaelharitasi utmutato

Probléma

Lehetséges okok

Megoldas

A botmixer nem
mikodik

Nincs aramellatas

Ellen6rizze, hogy a készulék be van-e
dugva.

Ellenérizze a biztositékot/megszakitot
otthonaban.

Ha az ellen6rzést kdvetden a probléma
tovabbra is fennall, forduljon a Braun
ugyfélszolgalatahoz.

A biztonsagi gomb
jelzélampaja
folyamatosan
pirosan vilagit, az
imode
valasztokapcsolo
jelzélampai pedig
villognak.

A készulék tulmelegedett

Hagyja a késztiléket egy o6ran at leh(ini.
Az Gjra hasznalatra kész, amikor az
imode valasztokapcsolo jelzblampaja
mar nem villog, a biztonsagi gomb
jelzélampaja pedig villog.

A fedél (forgorészes)
nem zarhato le
teljesen.

Etel keriilt az FPXL tal és a (forgorészes)
fedél kozé.

Nyissa fel a (forgorészes) fedelet és
tavolitsa el az ételmaradvanyokat.

Az eszk6z nem illeszkedik teljesen az
FPXL talban.

Forgassa kézzel az eszkdzt, mikdzben
kissé lefelé nyomja, amig az nem
reteszelddik a helyén.

Csak a kockazora vonatkozik: A
kockazo nincs vagy nem szabalyosan
van csatlakoztatva a
freccsenésvéddhoz.

Csatlakoztassa a kockazoét a
freccsenésvéddhoz, mieldtt a
(forgorészes) fedelet az FP talba
helyezné (a helyes illesztéshez vegye
figyelembe a szimbolumokat).

Csak a kockazora vonatkozik: A
kockazot blokkoljak a vagoracsban 1évo
ételmaradvanyok.

Nyissa ki a kockazo6 eszkdzt és tavolitsa
el az ételt a racsrol.

Az nincs szabalyosan csatlakoztatva.

Csatlakoztassa szabalyosan.

Viz a (forgorészes)
fedélben

A (forgorészes) fedelet véletlendl vizbe
meritették vagy mosogatogépbe
helyezték.

Tavolitsa el a gumidug6t a motor-
részegység kapcsolohlvelyébdl.
Eressze le a vizet. Tegye vissza a dugot.
Vigyazat! A (forgorészes) fedélben 1évo
viz karositja az eszkozt. Ezért ezt az
ismertetett médszert nem szabad
szandékosan hasznalni a (forgorészes)
fedél mosogatogépben vald elmosasa
céljabol.

Viz az egyik
eszkdzben
(tésztkészitd eszkdz,
dagasztéhorog,
penge vagy
tarcsatengely)

Az érintett eszkOz szivarog.

Forduljon a Braun szervizkbzponthoz.
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Hrvatski

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

Prije uporabe

Molimo vas da prije pocetka koristenja uredaja
pazljivo i u cijelosti procitate korisnitke upute i
pohranite ih za buduce koristenje. Uklonite ambalazu
i etikete i odloZite ih na odgovarajuci nacin.

Pozor
° NoZevi su vrlo oStri! Rukujte
=2\ S njima Sto paZljivije kako
biste izbjegli mogucnost
ozljedivanja.

* Treba postupati pazljivo pri rukovanju
oStrim rezaCima, praznjenju posude i
Ciscenja.

¢ Ovaj uredaj mogu Koristiti osobe sa
smanjenim fiziCkim, senzornim ili
mentalnim sposobnostima ili osobe
bez iskustva i znanja ako su pod nad-
zorom ili ukoliko su dobile upute o
koriStenju uredaja na siguran nacin te
shvataju mogucu opasnost.

¢ Djeca se ne smiju igrati s aparatom.

¢ Ovaj uredaj ne bi smjela koristiti
djeca.

¢ Drzite djecu podalje od aparata i
njegova strujnog kabela.

e Ci8cenije i korisniCko odrZavanje
aparata ne smiju se povjeriti djeci bez
nadzora.

¢ Uvijek izvucite utikaC strujnog kabela
iliiskljuCite aparat kad ga ostavite bez
nadzora te prije montaze, demonta-
ze, Cis¢enja ili pohrane.

® Ako se opskrbni kabel oSteti, mora ga
zamijeniti proizvodac, njegova servi-
sna sluzba ili osoba slicnih kvalifikaci-
ja kako bi se izbjegle moguce opa-
snosti.

® Prije ukljuCivanja u utiCnicu, provjerite
odgovara li vas napon naponu ispisa-
nom na dnu uredaja.
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Ovaj uredaj je osmisljen iskljucivo za
upotrebu u domacinstvu i za obradu
normalnih koli¢ina koje se u doma-
¢instvu Kkoriste.

Ne Koristite nijedan dio uredaja u mi-
kro-valnoj pecnici.

Molimo vas da prije prvog koritenja
ili kad je to potrebno oCistite sve
dijelove, pridrzavajuci se uputa
navedenih u odjeljku Odrzavanje

i Cis¢enje.

Dijelovi i pribor

N OA WN

10

1

imode bira¢

a visoka brzina

b niska brzina

¢ pulsninacin rada

Sigurnosni gumb @

Smartspeed prekidac za razliite brzine uill
Kuciste s motorom

EasyClick Plus gumbi za otpustanje
Nastavak ActiveBlade

Casa s poklopcem

Pjenjaca

a Kuciste

b Nastavak pjenjace

Dodatak za pripremu pirea

a Kuciste

b Posuda za pire

c Lopatica

Sjeckalica zapremine 500 ml «<mc»

a Poklopac (s kucistem)

b Ostrica za sjeckanje

¢ Sjecivo za led

d Posuda za sjeckanje

e Gumeni obru¢ protiv klizanjag
Dodaci za 2000 ml procesor hrane XL

s nastavkom za rezanje na kockice «fpl»
Poklopac (s kucistem)

Nastavak za ku¢iste s motorom
Potiskivac

Otvor za punjenje

Poklopac za zatvaranje

Zastita od prskanja

Posuda za obradu hrane

Gumena brtva protiv klizanja

Ostrica za sjeckanje

Poklopac ostrice za sjeckanje
Nastavak za tijesto (FP)

Kuka za gnjecenje (nastavak za rezanje na
kockice)

m O§trica nastavka za rezanje na kockice
n Baza nastavka za rezanje na kockice
o Potiskivac za ¢is¢enje
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p Drza¢ umetka
(i) Umetak za rezanje (fino, grubo)
(if) Umeci za usitnjavanje (fino, grubo)
(iii) Umetak za rezanje povr¢a tehnikom

Julienne
q Disk za prZzene krumpirice
r Osovina diska
12 Stalak za odlaganje

Kako koristiti uredaj

Smartspeed prekidac za
biranje brzine .l

Jedan pritisak, sve brzine. Sa svakim pritiskom
brzina se povec¢ava. Sto je brzina vec¢a, mijeSanje i
sjeckanije bit ¢e brZe i sitnije.

Rukovanje jednom rukom: Smartspeed prekidac (3)
omogucava vam uklju€ivanje uredaja i upravljanje
brzinama jednom rukom.

Rukovanje Stapnim mikserom
Prva uporaba: Uklonite blokadu za transportiranje s
kucista s motorom (4) povlacedi je za crvenu traku.

UkljucGivanje (A)

Uredaj se isporucuje s imode biraem (1) i
sigurnosnim gumbom (2) za isklju€ivanje
Smartspeed prekidaca (3). Molimo vas da se
pridrZavate uputa pri pokretanju uredaja:

e Pritiskom na srebrni dio poklopca moZete
odabrati jedan od 3 razli¢ita imode nacina rada
(visoka brzina, niska brzina, pulsni nacin rada).

e Zahvaljujuci 3 raspoloZiva nacina rada moZete
sami odabrati kako obradivati hranu. Imode
bira¢ ¢e svijetliti bijelo da pokaze odabrani nacin
rada.

e (Qdabirom visoke brzine (1a) dobivate
maksimalnu raspoloZivu brzinu. To je standarni
poloZaj ovog nacina rada.

e (QOdabirom niske brzine (1b) brzina se smanjuje
Cak i ako do kraja pritisnete Smartspeed
prekidac.

e Pulsni nacin rada (1c) moZe se koristiti za
razbijanje vec¢ih komada namirnica ili provjeru
teksture namirnice kod sjeckanja. Pritisnite
Smartspeed prekidac za kratka povecanja brzine
rezanja.

e Nakon odabira Zeljenog nacina rada, palcem
pritisnite sigurnosni gumb (2).

e Odmah pritisnite Smartspeed prekidac |
odaberite Zeljenu brzinu.

NAPOMENA: Ako se Smartspeed prekidac ne
pritisne u roku od 2 sekunde, uredaj se nece
moci ukljuciti zbog sigurnosnih razloga.
Sigurnosna LED lampica ¢e treptati crveno. Kako
biste ukljucili uredaj, ponovno krenite s prvim
korakom.

e Tijekom rada sigurnosni gumb ne morate drzati
pritisnutim.

Kontrolno svjetlo Uredaj / Status rada

Sigurnosni gumb
lampica Titra crveno

Uredaj je spreman za
uporabu.

Sigurnosni gumb
lampica isklju¢ena

Uredaj je slobodan
(gumb za otpustanje
prekidaca je pritisnut) i
moZe se ukljuditi.

Nakon 10 minuta uredaj  Uredaj ¢e se ponovno
prelazi u stanje mirovanja. aktivirati pritiskom na
Sva svjetla iskljucena. bilo koji gumb.

Sigurnosni gumb Uredaj je pregrijan
lampica postojano Ostavite uredaj sat
crveno i titraju¢a lampica vremena da se ohladi.
imode biraca Kad lampica imode
biraca prestane titrati, a
lampica sigurnosnog
gumba nastavi titrati,
uredaj je spreman za
ponovno koristenje.

Nastavak ActiveBlade (B)

Stapni mikser je opremljen nastavkom ActiveBlade
koji omogucava sjec¢ivu dohvacanje dna posude.
Brzina se automatski prilagodava primjenom
pritiska potrebnog za miksanje, $to je posebno
pogodno za miksanje tvrdih namirnica, npr. sirovog
voca i povréa.

Uredaj je takoder idealan za pripremanije preljeva,
umaka, preljeva za salate, juha, kaSica za bebe, te
pi¢a, smoothija i frapea.

Za najbolji u€inak koristite najve¢u brzinu.

Sklapanje i rad
e Pri¢vrstite nastavak ActiveBlade (6) na kuciste s

motorom tako da Skljocne.

e Postavite nastavak ActiveBlade u smjesu za
mijeSanje. Zatim ukljucite uredaj na opisani
nacin.

* Miksajte sastojke do Zeljene konzistencije
laganim pokretima gore-dolje. Ovisno o
primijenjenom pritisku, ActiveBlade osovina ¢e
pritiskati hranu, a sjecivo se ispruZziti.

¢ Nakon koritenja Stapni mikser iskljucite iz struje
i pritisnite gumbe za odvajanje EasyClick Plus (5)
kako biste odvojili nastavak ActiveBlade.

PaZnja

e Tekucina ili sastojci ne smiju prijeci zelenu crtu
nastavka za miksanje.

e Ako uredajem mijeSate vru¢u hranu u posudi za
kuhanje, uklonite je s izvora topline i pazite da
teku¢ina ne klju¢a. Pustite vru¢u hranu da se
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malo ohladi kako biste izbjegli opasnost od
klju€anja.

¢ Ne ostavljajte ru¢ni mikser u vru¢oj posudi za
kuhanje na Stednjaku kada ga ne upotrebljavate.

¢ Nemojte grebati nastavkom ActiveBlade po dnu
tava i posuda za kuhanje.

e Nemojte koristiti neprekidno duze od 2 minute.

e Pustite uredaj da se hladi 5 minuta prije nastavka
s radom.

Primjer recepta: Majoneza

250 g ulja (npr. suncokretovog)

1 cijelo jaje i 1 Zumanjak

1-2 Zlice octa

sol i papar po Zelji

e Stavite sve sastojke (na sobnoj temperaturi) u
posudu prema navedenom redoslijedu.

e Postavite Stapni mikser na dno posude. Miksajte
Turbo brzinom dok ulje ne po¢ne emulgirati.

e UkKlju€eni Stapni mikser polako podizite do vrha
smjese i spustajte ga do dna kako biste ostatak
ulja sjedinili sa smjesom.

NAPOMENA: Vrijeme izrade: otprilike 1 minuta za
salate i do 2 minute za gu$¢u majonezu (npr. za
umak).

Pjenjaca (B)

Koristite pjenjacu samo za pripremu Slaga od
tuCenog vrhnja, Slaga od bjelanjaka, izradu
biskvitnog tijesta i slastica za koje treba promijesati
gotove sastojke.

Sklagan eirad
Pri¢vrstite pjenjacu na (8b) ku¢iste (8a).

e Poravnajte kuciste s motorom s kucistem s
pjenjacom i pric¢vrstite ih dok ne Skljocnu.

¢ Nakon koristenja iskljucite uredaj iz struje, a
potom za odvajanje motornog dijela pritisnite
EasyClick Plus gumbe za otpustanje. Zatim
izvucite pjenjacu iz njezinog kucista.

e Nemojte koristiti neprekidno duZe od 3 minute.

e Pustite uredaj da se hladi 3 minuta prije nastavka
s radom.

Savletl za postizanje najboljih rezultata
Okrenite pjenjacu u smjeru kazaljke na satu
drZzeci je malo nakoSenom.

e Kako biste sprijecili prskanje, zapoc&nite polako
mijeSati i pritom koristite duboke posude.

e Uredaj ukljucite tek nakon S$to postavite pjenjacu
u posudu.

e Pobrinite se da pjenjaca i posuda budu uvijek
besprijekorno Cisti i da na njima nema masnoce
prije nego §to pocnete tuci snijeg od bjelanjaka.
Tucite odjednom najviSe 4 bjelanjka.

Primjer recepta: Slag

400 ml ohladenog vrhnja za §lag (min. 30% udjela

masnoce, 4 - 8 °C)

e Zapocnite tuci vrhnje za Slag malom brzinom
(laganim pritiskom na prekidac) i pojacavajte je
(jaCim pritiskom na prekidag) tijekom tu¢enja.
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e Uvijek koristite svjeZe ohladeno vrhnje za Slag
kako biste postigli bolji i stabilniji volumen tijekom
tucenja.

Dodatak za pripremu pirea (C)

Sjeckalica se moze koristiti za pripremu pirea od
povrcéa i voca poput krumpira, batata, raj€ica, Sljiva
ijabuka.

Prije uporabe
e Nemojte gnjeciti tvrdu ili nekuhanu hranu jer time

moZete oStetiti uredaj.

e Qgulite i uklonite kostice i sve tvrde dijelove;
kuhajte i ocijenite namirnice, a zatim ih izradite u
pire.

Sklapanje i rad
e Postavite kuciste (9a) na posudu (9b) tako da ga

okrec¢ete u smjeru kazaljke na satu kako bi
Skljocnuli.

e Okrenite dodatak za pripremu pirea naopako i
postavite lopaticu (9c) u srediste te je okrenite u
smjeru suprotnom od kazaljke na satu kako biste
je ucvrstili. (Ako se kuciSte ispravno ne pricvrsti,
lopatica nec¢e biti u¢vrs¢ena na svom mjestu).

e Poravnajte sastavljeni dodatak za pripremu pirea
s kucistem motora i spojite ih tako da Skljocnu.
Ukljucite ga.

e Uronite glavni nastavak u sastojke i ukljucite
uredaj.

e | aganim pokretima gore-dolje pomicite glavni
nastavak kroz sastojke dok ne postignete Zeljenu
teksturu.

e Otpustite Smartspeed prekidac i uvjerite se da
je dodatak za pripremu pirea potpuno zaustavljen
prije nego $to ga uklonite.

e Nakon uporabe iskopCajte uredaj iz napajanja.
Uklonite lopaticu (9¢) okre¢udi je u smjeru
suprotnom od kazaljke na satu.

e Za odvajanje dodatka za izradu pirea od
motornog dijela, pritisnite EasyClick Plus gumbe
za otpustanje. Mjenjac€ odvojite od osovine tako
da ga okrec¢ete u smjeru suprotnom od kazaljke
na satu.

PaZnja

e Dodatak za pripremu pirea nikad nemojte koristiti
u posudi koja se nalazi na izravhom izvoru
topline.

e Uvijek uklonite posudu s izvora topline i ostavite
ga da se ohladi.

e Postavite posudu na stabilnu, ravnu povrSinu i
pridrzavajte je slobodnom rukom.

e Nemojte naslanjati dodatak za pripremu pirea na
stijenku posude za kuhanije tijekom ili nakon
njegove uporabe. Za uklanjanje viska hrane
koristite lopaticu.

e Za postizanje najboljih rezultata pri izradi pirea,
nikada nemojte posudu napuniti hranom vi$e od
polovice.



e Nemojte koristiti neprekidno duze od 1 minute.

e Pustite uredaj da se hladi 4 minuta prije nastavka

s radom.

Primjer recepta: Pire od krumpira

1 kg kuhanih krumpira

200 ml toplog mlijeka

e Stavite krumpire u posudu i gnjecite ih 30

sekundi (brzinom od 3/4 pomaka na Smartspeed

prekidacu).

e Dodajte mlijeko. Nastavite gnjeciti jo$ 30 sekundi.

Sjeckalica (D)

Sjeckalica (10) idealna je za sjeckanje tvrdog sira,
luka, zac€inskog bilja, ¢eSnjaka, povréa, kruha,
krekera i oraSastih plodova.

Sjeckalicu «<mc» (10) koristite za pripremu vecih
koli¢ina namirnica i tvrdu hranu.

Kad koristite «<mc» sjeckalicu, koli¢ina namirnica ne

smije prije¢i maksimalnu oznaku.

Pri upotrebi «hc» sjeckalice ne prekoradujte
maksimalnu koli¢inu sastojaka oznacenu crtom.
Maksimalno vrijeme rada sjeckalice «hc»: 1 minuta
za vece koli¢ine mokrih sastojaka, 30 sekundi za
suhe ili tvrde sastojke.

NAPOMENA: izmedu upotreba potrebno je
razdoblje mirovanja od najmanje 3 minute (radi
spreCavanja greSaka). Kad dode do smanjenja
brzine i/ili jakih vibracija, odmah prekinite s
obradom hrane.

Pogledajte Vodi¢ za obradu hrane D kako biste
saznali podatke o najve¢im koli¢inama,
preporu¢enom vremenu rada i brzinama.

Prije uporabe
e |zreZite namirnice na manje komade radi lakSeg

sjeckanja.

e Uklonite iz mesa sve kosti, Zile i hrskavicu kako
se o§trice ne bi oStetile.

e Provjerite je li gumeni obru¢ protiv klizanja (10e)
pri¢vr§¢en za dno posude za sjeckanje.

Sklapanjeirad

e PaZljivo uklonite plasti¢nu zastitu sa sjeciva.

e Sjeciva (10b/10c) su vrlo ostra! Uvijek ich
hvatajte za gornji plasti¢ni dio i paZljivo njima
rukujte.

e Postavite sjeCivo na sredisnji klin posude za
sjeckanje (10d). Pritisnite ga prema dolje i
zaokrenite ga kako bi se u€vrstio na svom
mjestu.

e Napunite sjeckalicu namirnicama i zatvorite
posudu poklopcem (10a).

e Zadrobljenje leda koristite posebnu ledenu
oStricu (10c).

e Za postizanje dobrih rezultata, stavite do 5
kockica leda u «<mc» sjeckalicu i sjeckajte 10-15
sekundi.

Sjeckalicu stavite u ravninu s ku¢istem s
motorom (4) i pri¢vrstite ih zajedno tako da
Skljocnu.

Kako biste zapoceli rad sa sjeckalicom, ukljucite
uredaj. Tijekom obrade hrane ku¢iste s motorom
drzite jednom rukom, a posudu za sjeckanje
pridrzavajte drugom.

Uvijek sjeckajte tvrde namirnice (npr. sir
parmezan) pri punoj brzini.

Kad zavrSite sa sjeckanjem, iskljucite i pritisnite
EasyClick Plus gumbe za otpustanje (5) za
odvajanje motornog dijela.

Uklonite poklopac. PaZljivo izvadite sjecivo prije
nego Sto izvadite sadrZaj iz posude. Kako biste
uklonili sje€ivo, lagano ga zaokrenite i zatim ga
izvucite.

Paznja

Sjeckalicu nemojte koristiti za obradu izrazito
tvrde hrane poput oraSastih plodova u ljusci,
kocaka leda, zrna kave, ostalog zrnja i tvrdih
zacCina kao $to je muskatni oras¢i¢. Obrada takve
hrane moZe ostetiti sjeciva.

Za drobljenje leda koristite samo sjeckalicu «mc»
(10) sa specijalnim sjec¢ivom za led (10c).

Ako uredaj koristite za miksanje vruce hrane,
uvjerite se da tekucina nije kipuc¢a. Pustite vru¢u
hranu da se malo ohladi kako biste izbjegli
opasnost od klju¢anja.

Nemojte nikada stavljati posude za sjeckanje u
mikrovalnu pecnicu.

«hc» Primjer recepta: Nadjev za palacinke ili namaz

od suhih 8ljiva i meda

50 g suhih §ljiva
75 g kremastog meda
70 ml vode (s okusom vanilije)

U posudu za sjeckanje «hc» stavite Sljive
imed.

DrZite na temperaturi od 3 °C u hladnjaku
24 sata.

Dodajte 70 ml vode (s okusom vanilije).
Nastavite sjeckati daljnjih 1,5 sekundu pri
maksimalnoj brzini.

Upotrijebite pribor sjeckalice «hc» (dodatni pribor
dostupan je u servisnom centru tvrtke Braun, ali ne
u svakoj zemlji).

Dodatak za obradu hrane XL
s nastavkom za rezanje na
kockice

Dodatak za obradu hrane s nastavkom za rezanje na
kockice (11) moZe se koristiti za:

sjeckanje, blendanje i pripremu tijesta za
palacinke;

mijeSenije tijesta i pripremu biskvita na bazi max.
500 g brasna (biskvit je moguce pripremiti samo
s modelia koji imaju Nastavak za mijeSenje tijesta
(11k);
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rezanje, usitnjavanje, rezanje povrc¢a tehnikom
julienne i pripremu krumpiri¢a za przenje;
rezanje na kockice.

Sjeckanje (E)

Sjecivo (11i) koristite za sjeckanje mesa, tvrdog
sira, luka, zac¢inskog bilja, ¢eSnjaka, povrca, kruha,
krekera i oraSastih plodova.

Pogledajte Vodi¢ za obradu hrane E kako biste
saznali podatke o najve¢im koli¢inama,
preporu¢enom vremenu rada i brzinama.

Pr| e uporabe

IzreZite namirnice na manje komade radi lakSeg
sjeckanja.

UKlonite iz mesa sve kosti, hrskavicu i Zile kako
se oStrice ne bi oStetile.

Prije obrade uklonite peteljke biljki i ljuske
oraSastih plodova.

Provijerite je li gumeni obrug protiv klizanja (11h)
priévrs¢en za dno posude za obradu hrane.

Sklapanje i rad

PaZljivo odvojite poklopac ostrice za sjeckanje
(11j) od ostrice.

Sjecivo (11i) je vrlo o&tro! Uvijek ga hvatajte za
gornji plasti¢ni dio i paZljivo njime rukujte.
Postavite sjeCivo na sredisnji klin posude (11g).
Pritisnite ga prema dolje i zaokrenite ga kako bi
se ucvrstio na svom mjestu.

Stavite namirnice u posudu. Postavite zastitu od
prskanja (11f).

Zatim stavite poklopac (11a) i pomicCite ga dok ne
zaCujete klik 8to znaci da je sjeo na mjesto.
Umetnite kuciSte s motorom (4) na spoj (11b) i
priCvrstite ga tako da Skljocne.

Ukopcajte uredaj u struju i umetnite potiskivac
(11c) u otvor za punjenje (11d).

Kako biste zapoceli rad s procesorom hrane,
ukljucite uredaj. Tijekom obrade hrane kuciste s
motorom drZite jednom rukom, a posudu
procesora hrane pridrzavajte drugom.

Kad zavrsite sa sjeckanjem, iskljucite i pritisnite
EasyClick Plus gumbe za otpustanje (5) za
odvajanje motornog dijela.

Za podizanje poklopca (11e), pritisnite poklopac
za zatvaranje. Potom odvojite poklopac od zastite
od prskanja.

Pazljivo izvadite sjecivo prije nego Sto izvadite
sadrzaj iz posude. Da biste uklonili i oslobodili
sjecCivo, lagano ga zaokrenite i zatim ga

izvucite.

Paznja

Dodatak za obradu hrane nemojte koristiti za
obradu izrazito tvrde hrane poput oraSastih
plodova u ljusci, kocaka leda, zrna kave,

ostalog zrnja i tvrdih zaCina kao 5to je muskatni
ora$ci¢. Obrada takve hrane moZe oStetiti
sjeCiva.

Posudu za obradu hrane nemojte nikada stavljati
u mikrovalnu pecnicu.
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Sjecivom (11i) moZete takoder mijeSati lagano
tijesto poput tijesta za palacinke ili mjeSavinu za
biskvitne kolace s koli¢inom brasna do 500 g.

Primjer recepta: Tijesto za palacinke

750 ml mlijeka

500 g viSenamjenskog brasna

4 jajas

e Ulijte mlijeko u posudu, a zatim dodajte brasno
pajaja.

¢ MijeSajte smjesu pri najvecoj brzini dok ne
postane glatka.

TeZe mjeSavine ili tijesta se ne smije pripremati
koristec¢i se noZzem. Za njih koristite Nastavak za
mijeSenje tijesta ili kuku za tijesto (11k/111).

Nastavak za mijeSenje tijesta i kuka za

tijesto (E)

Slika E se takoder odnosi (ovisno o modelu) na
koristenje dodatka za mijeSenje tijesta (11k) i kuke
za tijesto (111).

Nastavak za mijeSenije tijesta je idealan za gnjecenje
i mijeSanje razli€itih tijesta kao Sto su dizana tijesta
ili tijesta za peciva i mijeSenje spuzvastih smjesa.

Kuka za tijesto idealna je za mijeSenije tijesta kao sto
su dizana tijesta ili tijesta za peciva.

Pogledajte Vodi¢ za obradu hrane E da biste saznali
podatke o maksimalnim koli¢inama, preporu¢enom
vremenu rada i brzinama.

Sklagan eirad
Postavite nastavak za mijeSenje/kuku za tijesto

na sredidnji klin posude (11g). Pritisnite ga prema
dolje i zaokrenite ga kako bi se u€vrstio na svom
mjestu.

e Stavite u posudu brasno (do 500 g), a zatim
dodajte sve druge sastojke osim tekucih.

e Ukljucite uredaj na maksimalnu radnu brzinu.

e Ulijte tekuc¢inu kroz otvor za punjenje dok motor
radi. NAPOMENA: Maksimalno vrijeme mijeSenja:
1 minuta — potom pustite da se motor hladi
10 minuta.

Primjer recepta: Tijesto za pizzu

500 g visenamjenskog brasna

1 ZliCice soli

1 ZliCice suhog kvasca

10 Zlicica maslinovog ulja

300 ml vode (mlake)

e Stavite sve sastojke osim vode u posudu i
zapocnite mijeSati.

e Ulijte vodu kroz otvor za punjenje dok motor radi.

Primjer recepta: Slatko pecivo

500 g visenamjenskog brasna

340 g nesoljenog maslaca (hladnog/tvrdog,
u kockicama)

160 g Secera

2 vanilin Sec¢er




2 manje jaje

2 prstohvat soli

e Stavite maslac i Se¢er u posudu i zapo€nite
mijeSati. Za bolji rezultat koristite hladni maslac.

e Dodajte brasno i ostale sastojke.

e Tijesto ¢e postati previse mekano ako ga
predugo mijesite. Zaustavite mijeSanje nedugo
nakon §to se tijesto formira u kuglu.

e Ohladite tijesto u hladnjaku na pola sata prije
nego Sto nastavite s njegovom izradom.

Primjer recepta FPXL: Biskvit za kolace

500 g visenamjenskog brasna

200 g Secera

200 g nesoljenog maslaca (hladnog/tvrdog,

u kockicama)

3jaja

1 vanilin Secer

1 praSak za pecivo

200 ml mlijeka

e U posudi pomijeSajte bradno i sve sastojke osim
mlijeka i zapoCnite s mijeSenjem.

e Postepeno dodavajte mlijeko i lagano mijesite
tijesto sve dok ne dobijete jednoliku smjesu.

Primjer recepta Dicer: Slatko tijesto

500 g visenamjenskog brasna

80 g Secera

80 g nesoljenog maslaca (hladnog/tvrdog,

u kockicama)

1 cijelo

7 g kvasca

375 ml mlijeka

e U posudi pomijeSajte bradno i sve sastojke osim
mlijeka i zapocnite s mijeSenjem.

e Postepeno dodavajte mlijeko i lagano mijesite
tijesto sve dok ne oblikujete kuglu koja se visSe ne
lijepi za posudu.

e QOstavite tijesto da se 2 sata diZe na toplom mjestu.

Rezanje / Usitnjavanje / Rezanje tehnikom
julienne / Rezanje krumpiri¢a za przZenje (F)
Koristite umetke za sitno i grubo rezanje (i) za
rezanje sirovog voca i povr¢a na tanke kriske, npr.
krastavaca, luka, gljiva, jabuka, mrkve, repe,
krumpira, tikvica i kupusa.

Koristite umetke za sitno i grubo usitnjavanje (ii) za
usitnjavanje hrane poput jabuka, mrkve, krumpira,
cikle, kupusa i tvrdog sira (npr. Parmezana).

Koristite umetak za rezanje tehnikom julienne (iii) za
rezanje voca i povr¢a na duge uske trakice.

Koristite disk za rezanje krumpiri¢a za przenje (11q)
za pripremu prZenih krumpiri¢a.

Pogledajte Vodi€ za obradu hrane F kako biste
saznali preporucene brzine.

Sklapanjeirad
e Pristupite otvorima drZzaca umetka (11p) ili diska

za krumpiri¢e (11q) da biste spojili osovinu diska
(11r) i potom je okrenite ulijevo, dok ne Skljocne.

e Zarezanje i usitnjavanje stavite umetak u drza¢
umetka (11p) i umetnite ga na njegovo mjesto
tako da Skljocne. Uvjerite se da je umetak u
potpunosti sjeo u drza€ umetka i da nema
slobodnog prostora. Postavite sastavljeni drZzac s
umetkom ili disk za krumpiri¢e za prZzenje na klin
u sredini posude i zavrtite ga kako bi se u¢vrstio
na svom mjestu.

e Postavite zastitu od prskanja na (11f) posudu i
pritisnite na poklopac (11a) sve dok ne sjedne na
mjesto i Skljocne.

e Umetnite kuciSte s motorom na spoj kako bi se
blokirao.

e Ukopcajte aparat u struju i punite posudu hranom
za obradu kroz otvor za punjenje.

e Za najbolji rezultat rezanja krumpiri¢a za przenje
stavite 3-4 krumpira (ovisno o veli¢ini) kroz otvor
za punjenje na poklopcu dok motor jos nije
ukljucen.

e Ukljucite uredaj kako bi zapoCeo s radom. Ne
stavljajte ruke u otvor za punjenje dok je uredaj
uklju€en. Za guranje hrane uvijek Kkoristite
potiskivac.

e Nakon koristenja iskljuCite uredaj iz struje, a
potom za odvajanje motornog dijela pritisnite
EasyClick Plus gumbe za otpustanje.

e Za podizanje poklopca (11e), pritisnite poklopac
za zatvaranje. Potom odvojite poklopac od zastite
od prskanja.

® PaZljivo izvadite drZza€ umetka ili disk za rezanje
krumpiri¢a za prZzenje prije nego §to izvadite
sadrzaj iz posude. Da biste uklonili drza¢ umetka
ili disk za krumpiri¢e, lagano ih okrenite, a potom
izvucite, bez da stavljate prste u otvore.

e Kako biste uklonili umetak, pritisnite ga na kraju
koji viri na dnu drZzac¢a umetka.

e Maksimalna koli¢ina koju je moguc¢e obradivati
prati referentnu veli€inu od 5 puta napunjenih
posuda.

* Prije nego nastavite s obradom, ostavite uredaj
30 minuta da se ohladi.

Rezanje na kockice (G)

Nastavak za rezanje na kockice koristite za rezanje
svjeZeg i kuhanog voc¢a i povr¢a na male kockice za,
npr. salate, juhe i deserte.

Pogledajte Vodi¢ za obradu hrane G kako biste
saznali preporucene brzine.

Prije uporabe
e Voce ocistite od sjemenki i koStica. Da bi se

sprijecCilo oste¢enje ostrica, nije dozvoljeno rezati
smrznutu hranu.

e Provjerite je li gumeni obru¢ protiv klizanja (11h)
priévr§¢en za dno posude za obradu hrane.

Sklapanjeirad

e Prije prvog koristenja, paZljivo uklonite papirnatu
za$§titu s rezne oS8trice nastavka za rezanje na
kockice (11m) i bacite je.

* Postavite nastavak za rezanje na kockice na
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sredi8nji klin baze jedinice za rezanje (11n) te ga
okrecite dok ne sjedne na svoje mjesto.

e Poravnajte zastitu od prskanja i montiranu
jedinicu za rezanje na kockice s oznakama
okrenutim jedna prema drugoj i okrecite ih u
smjeru suprotnom od kazaljke na satu sve dok se
jedinice ¢vrsto ne spoje.

e Postavite montiranu jedinicu za rezanje na
kockice u posudu, a nakon toga postavite
poklopac. Kad 3kljocne, znaci da je poklopac
na mjestu.

e Umetnite kuciSte s motorom na spoj kako bi se
blokirao.

e Ukopcajte aparat u struju i punite posudu hranom
za obradu kroz otvor za punjenje.

e UkljucCite uredaj kako bi zapo€eo s radom. Ne
stavljajte ruke u otvor za punjenje dok je uredaj
uklju€en. Za guranje hrane uvijek koristite
potiskivac.

e Nakon koristenja iskljucite uredaj iz struje, a
potom za odvajanje motornog dijela pritisnite
EasyClick Plus gumbe za otpustanje.

e Za podizanje poklopca (11e), pritisnite poklopac
za zatvaranje. Potom odvojite poklopac od zastite
od prskanja.

e Da biste rastavili jedinicu za rezanje na kockice,
okrecite zastitu od prskanja u smjeru kazaljke na
satu dok se zasun ne otvori.

e QOstricu nastavka za rezanje na kockice paZzljivo
uklonite tako da je okrenete i podignete.

¢ Nastavak za rezanje na kockice okrenite
naopako, a potiskivatem za CiS¢enje (110)
uklonite eventualne ostatke.

Savjeti za postizanje najboljih rezultata

e Kuhanu hranu treba ostaviti da se ohladi prije
rezanja na kockice jer ¢e kockice biti vrsce i
bolje narezane.

e Srednje tvrdi sir poput Emmentalera moze
se obradivati, ali ne i vrlo mekan ili vrlo tvrd
sir poput mlade Goude, mozzarelle ili
parmezana.

e Ako tijekom jedne pripreme obradujete razlicitu
hranu, uvijek zapoc€nite s najmek8om, a zavrSite
s najtvrdom. Na taj nacin ¢ete svu hranu moci
obraditi bez potrebe za €iS¢enjem reSetke.

e Nastavak za rezanje na kockice nije prikladan za
obradu sirovog mesa.

e Povr¢e obavezno ogulite prije obrade (posebno
krumpir i povrée s tvrdom korom kao 3to je
tikva/buca). U suprotnom ¢e koru, koja se moze
zaglaviti u reznoj reSetki, biti teSko ocistiti.

PaZnja

e Sjeciva su izuzetno ostra. Njima rukujte tako da ih
uhvatite samo za plasti¢ne dijelove.

e Dodatak za obradu hrane nemojte koristiti s
nastavkom za rezanje na kockice, za obradu vrlo
tvrdih namirnica kao to su neocis¢eni orasasti
plodovi, kockice leda, zrna kave, Zitarice ili tvrdi
zacini, npr. muskatni orasc¢i¢. Obrada takve hrane
moZe oStetiti sjeCiva.
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e |spraznite zdjelu prije nego se potpuno
napuni.

e Nakon obrade masne hrane, oStrica nastavka za
rezanje na kockice moze postati skliska. Obratite
posebnu paznju kad je uklanjate.

e Potiskivac za €iS¢enje se smije koristitisamo s
donje strane baze nastavka za rezanje na
kockice. KoriStenjem s gornje strane biste mogli
otkinuti plasti¢ne dijelove s potiskivaca za
Ciscenje.

e Posudu za obradu hrane nemojte nikada stavljati
u mikrovalnu pecnicu.

e Maksimalna koli¢ina koju je moguc¢e obradivati
prati referentnu veli€inu od 5 puta napunjenih
posuda.

* Prije nego nastavite s obradom, ostavite uredaj
30 minuta da se ohladi.

Primjer recepta: Salata «Olivier»

6 kuhanih i ohladenih krumpira

150 g kuhanih kobasica

6 tvrdo kuhanih jaja

2 kuhane mrkve

4 krastavca

1 limenka graska

400 g majoneze

200 g kiselog vrhnja

Persin i kopar

sol i papar po Zelji

e Jaja, kuhane kobasice, mrkve, krastavce i
krumpire narezite na kockice pri punoj brzini.

e U posudi za salatu sve narezane namirnice
pomijeSajte s graSkom.

e Posolite i popaprite po Zelji, dodajte persin i
kopar te sve poveZite majonezom i kiselim
vrhnjem.

Odrzavanje i ¢iSéenjeg (H)

e Uvijek temeljito ocCistite Stapni mikser i
odgovarajuce nastavke prije prve te nakon svake
upotrebe vodom i deterdZzentom.

e Prije CiS¢enja iskopCajte mikser.

e Nemojte uranjati kuciste s motorom ili (4) kucista
za nastavke (8a, 9a, 11a) u vodu ili drugu
teku¢inu. BriSite ih samo vlaznom krpom.

e Poklopac (10a) se moZe ispirati pod teku¢om
vodom. Nemoijte ga uranjati u vodu niti prati u
perilici posuda.

e Zabolje CiS¢enje, stalak za odlaganje moZete
rastaviti.

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

e Gumeni obru¢ protiv klizanja moZe se ukloniti
s dna posude radi temeljitog CiS¢enja.

e Prilikom obrade hrane bogate pigmentima (npr.
mrkve ili kurkume), dijelovi mlinca mogu promije-
niti boju. Dijelove miksera koji su promijenili boju
prije €iS¢enja namazite biljnim uljem.



Jamstvo i servis

Detaljnije informacije potraZite u zasebnom jamstvu
i letku ili posjetite www.braunhousehold.com.

Molimo vas da, nakon isteka Zivotnog vijeka
trajanja proizvoda isti ne odlaZete kao
ku¢anski otpad. Odloziti ga moZete

u servisnom centru tvrtke Braun ili prikladnom

)i

sabirnom mjestu u vasoj zemlji.

Specifikacije proizvoda i ove korisni¢ke upute mogu

se mijenjati bez prethodne obavijesti.

Vodi€ za rjeSavanje problema

Materijali i predmeti koji dolaze u kontakt
s hranom ispunjavaju sve zahtjeve
EU-Direktive 1935/2004.

W

Problem

Moguéi uzroci

RjesSenje

Stapni mikser ne
radi.

Nema napajanja

Provjerite je li uredaj uklju¢en u struju.
Provjerite osigurac / prekidac¢ strujnog
kruga u vasem domu.

Ako nista od navedenog ne rijesi
problem, obratite se servisnom centru
tvrtke Braun.

Sigurnosni gumb
lampica postojano
crveno i titrajuca
lampica imode bira¢a

Uredaj je pregrijan

Ostavite uredaj sat vremena da se
ohladi. Kad lampica imode biraCa
prestane titrati, a lampica sigurnosnog
gumba nastavi titrati, uredaj je spreman
za ponovno koristenje.

Poklopac (s
kucistem) se ne
moZe do kraja
zatvoriti

Hrana je ostala zaglavljena izmedu FPXL
posude i poklopca (s ku¢istem)

Otvorite poklopac (s ku¢istem) i
uklonite ostatke hrane

Nastavak nije do kraja umetnut u FPXL
posudu

Nastavak okrecite ru¢no i istovremeno
ga lagano pritis¢ite prema dolje, dok ne
klikne na mjesto

Samo nastavak za rezanje na kockice:
Nastavak za rezanje na kockice nije
spojen na zastitu od prskanja ili nije
pravilno spojen

Spojite nastavak za rezanje na kockice
na zastitu od prskanja prije nego
poklopac (s kucistem) postavite u FP
posudu (pridrZzavajte se simbola za
pravilno poravnanje)

Samo nastavak za rezanje na kockice:
Nastavak za rezanje na kockice su
blokirali ostaci hrane na reSetki za
rezanje

Otvorite nastavak za rezanje na kockice
i uklonite hranu s reSetke

Nije pravilno spojen

Pravilno spojen

Voda u poklopcu (s
kucistem)

Poklopac (s kucistem) je slu€ajno
uronjen u vodu ili stavljen u perilicu
suda

Izvucite gumeni €ep iz spojke motornog
dijela. Ispustite vodu. Zamijenite utikac.
PaZnja: Voda u poklopcu (s kuc¢istem)
¢e ostetiti uredaj. Ovu metodu stoga
nije dozvoljeno namjerno koristiti za
stavljanje poklopca u (s kucistem) u
perilicu posuda

Voda u jednom od
nastavaka (nastavak
za tijesto, kuka za
tijesto, oStricaili
osovina diska)

Curenje neispravnog nastavka

Za zamjenu kontaktirajte servisni centar
tvrtke Braun
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Slovenski

Nasi izdelki ustrezajo najvi§jim standardom na
podrocju kakovosti, funkcionalnosti in oblikovanja.
Sréno upamo, da boste uzivali pri uporabi svoje
nove naprave Braun.

Pred uporabo

Pred uporabo naprave natan¢no in v celoti preberite
navodila za uporabo ter jih shranite za kasnejso
uporabo. Odstranite vso embalaZo in oznake ter jih
ustrezno zavrzite.

Opozorilo

° Rezila so zelo ostra! Da bi
preprecili poskodbe, vas

prosimo, upravljajte z rezili z
najveCjo mozno skrbnostjo.

® Priravnanju z ostrimi rezili, praznjenju
posode in CiSCenju bodite previdni.

¢ Uporaba taga aparata s strani ljudi, ki
imajo zmanjSane telesne, Cutne ali
duSevne zmoznosti ali nimajo za-
dostnega znanja oz. izkuSenj, je do-
voljena samo, Ce so pod nadzorom ali
Ce so jim dana ustrezna navodila o
varni uporabi aparata in Ce razumejo
nevarnosti, ki so s tem povezane.

e Otroci se ne smejo igrati z aparatom.

e Otroci ne smejo uporabljati tega apa-
rata.

e Otroci se ne smejo zadrZevati v ob-
mocju aparata in glavnega kabla.

e Otroci brez nadzora ne smejo op-

¢ \/edno izklopite ali izkljuCite aparat,
kadar je nenadzorovan in pred sesta-
vljanjem, razstavljanjem, CisCenjem
ali skladisCenjem.

¢ \/ primeru, da je napajalni kabel po-
Skodovan, ga mora zamenjati proi-
zvajalec, njihov serviser ali podobno
kvalificirana oseba, da bi se izognili
nevarnosti.

® Preden prikljuCite aparat na elektric-
no vtiCnico, preverite, Ce vaSa omre-
Zna napetost ustreza napetosti, ki je
navedena na aparatu.
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¢ Naprava je namenjena izklju¢no upo-
rabi v gospodinjstvu in predelavi take
koli€ine Zivil, ki je obiCajna za gospo-
dinjstvo.

¢ Nobenega dela naprave ne postavite
v mikrovalovno pecico.

¢ Pred uporabo ustrezno oCistite vse
dele ter pri tem upoStevajte navodila
v razdelku Nega in CiSCenje.

Deli in nastavki

1 Izbirnikimode
a Visoka hitrost
b Nizka hitrost
¢ Interval
Varnostni gumb @
Pametno stikalo za prilagajanje hitrosti .l
Motorna enota
Gumbi za sprostitev EasyClick Plus
DrZalo ActiveBlade
Posodica s pokrovom
Nastavek za stepanje
a Menjalnik
b Metlica
9 Nastavek za tlacenje
a Menjalnik
b Drzalo za pire
¢ Lopatka
10 500-ml nastavek za sekljanje «mc»
Pokrov (z nastavkom)
Rezilo za sekljanje
Rezilo za led
Posoda za sekljanje
Gumijasti podstavek za prepre¢evanje
drsenja
11 2000-ml pripomoc&ek za pripravo Zivil XL
s pripomockom za rezanje Zivil na kocke «fpl»
Pokrov (z menjalnikom)
Spoj motorne enote
Potisni nastavek
Nastavek za polnjenje
Zapah pokrova
Zascita pred brizganjem
Posoda za pripravo Zivil
Gumijasti podstavek za prepreevanje
drsenja
Rezilo za sekljanje
Ovitek rezila za sekljanje
Pripomocek za pripravo testa (FP)
| Nastavek za gnetenje (pripomocek za
rezanje Zivil na kocke)
m Rezilo pripomocka za rezanje Zivil na kocke
Podstavek pripomocka za rezanje Zivil na
kocke
o Cistilni potisni nastavek
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p Nosilec za nastavke
(i) Nastavek za rezanije (fino, grobo)
(ii) Nastavek za strganje (fino, grobo)
(iii) Nastavek za rezanje tankih trakov

q Plo&¢a za ocvrt krompir¢ek

r Gred plos¢e

12 Stojalo za shranjevanje

Uporaba naprave

Pametno stikalo za
prilagajanje hitrosti .l

Z enim pritiskom imate na voljo vse hitrosti.
Moc&nejsi, kot je stisk, vi§ja je hitrost. Vi§ja, kot je
hitrost, hitrejSe in bolj natantno bo mesanje ter
sekljanje.

Enoro€no delovanje: pametno stikalo za prilagajanje
hitrosti (3) vam omogoc¢a, da vklopite napravo in
prilagajate hitrost z eno roko.

Delovanje roénega mesalnika

Prva uporaba: z motorne enote (4) odstranite
transportno blokado tako, da povleCete rdec trak.

Vklop (A)

Naprava je dobavljena z izbirnikom imode (1) in
varnostnim gumbom (2) za sprostitev stikala
Smartspeed (3). Za zagon naprave upostevajte
navodila.

L]

Ce pritisnete srebrni del vrha, lahko izberete
enega od 3 razli¢nih nacinov imode (visoka
hitrost, nizka hitrost, interval).

3 nacini vam omogocajo sprejemanje odlocitev o
tem, kako boste Zivila obdelali.LuCka izbirnika
imode sveti belo, da prikaZe izbrani nacin.
Visoka hitrost (1a) vam zagotovi polno
razpoloZzljivo hitrost. Je standardni polozZaj
nacina.

Nizka hitrost (1b) zniZa hitrost, Cetudi povsem
pritisnete stikalo Smartspeed.

Intervalni nacin (1c) lahko uporabite za drobljenje
vecdjih kosov hrane ali za nadzor teksture hrane
pri sekljanju. Za kratke intervale moci pritisnite
stikalo Smartspeed.

Ko izberete nacin, pritisnite s palcem varnostni
gumb (2).

Takoj pritisnite pametno stikalo in prilagodite na
Zeleno hitrost.

OPOMBA: ¢e pametnega stikala ne pritisnete v
2 s, naprave zaradi varnosti ni mogoce vklopiti.
Lu&ka varnostnega gumba bo utripala rdege. Ce
Zelite vklopiti napravo, ponovno izvedite prvi
korak. Med delovanjem ni zahtevano, da je
varnostni gumb pritisnjen.

Opozorilna luéka Stanje naprave /

delovanja

Lucka varnostnega
gumba utripa rdece

Naprava je pripravljena
za uporabo.

Lucka varnostnega
gumba je izklopljena

Naprava je sproS¢ena
(pritisnjen je bil gumb
za sprostitev) in jo lahko
vklopite.

V nacin pripravljenosti
preide po 10 minutah.
Vse lucke se izklopijo.

Naprava je znova
aktivna, Ce pritisnete
kateri koli gumb.

Lucka varnostnega
gumba sveti rdece,
lu€ke izbirnika imode pa
utripajo

Naprava je pregreta.
Pocakajte eno uro, da
se naprava ohladi.
Naprava je znova
pripravljena na
uporabo, ko lu¢ka
izbirnika imode preneha
utripati, lucka
varnostnega gumba pa
utripa.

Drzalo ActiveBlade (B)

Ro&ni mesSalnik vklju€uje drzalo ActiveBlade, ki
rezilu omogocCa, da se razteza vse do dna drzala.
Prilagoditev se izvede samodejno tako, da prilagaja
tlak opravilom za meSanije. To je posebej priro€no
za meS8anje trdih Zivil, npr. surovega sadja, in
zelenjave.

Prav tako je ta postopek primeren tudi za pripravo
omak, solatnih prelivov, juh, hrane za dojencke kot
tudi za pijae, smutije in mle¢ne napitke.

Ce zelite doseéi najboljse rezultate, uporabite
najvigjo hitrost.

Sestava in delovanjen

e Drzalo ActiveBlade (6) pritrdite na motorno enoto
tako, da se zaskoci.

e Drzalo ActiveBlade vstavite v zmes, ki jo Zelite
zme3ati. Nato vklopite napravo (po korakih,
opisanih v teh navodilih).

e Zrahlimi gibi navzgor in navzdol zmeS3ajte
sestavine do Zelene strukture. DrZalo ActiveBlade
se bo skrcilo, rezilo pa se bo razsirilo, kar je
odvisno od uporabljenega pritiska.

e Po uporabi izklju€ite ro¢ni mesalnik in pritisnite
gumba za sprostitev EasyClick Plus (5), da
odstranite drZalo ActiveBlade.

Pozor

e Bodite pozorni, da tekocina ali sestavine ne
presezejo zelene Crte na drzalu za meSanje.

o Ce z napravo Zelite pretlagiti vro&o hrano v kozici
ali loncu, odstranite kozico oz. lonec iz
toplotnega vira ter zagotovite, da tekocina ne vre.
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Pocakajte, da se vro¢a hrana nekoliko ohladi, saj
se v nasprotnem primeru lahko opecete.

Ce roénega mesalnika ne uporabljate, ga ne
pustite v vro€i kozici ali kuhinjskem loncu.

Z drzalom ActiveBlade ne praskajte po dnu kozic
ali posod.

Naprava naj ne deluje neprekinjeno vec kot

2 minuti.

Poc&akajte 5 min, da se naprava ohladi, in nato
nadaljujte s pripravo Zivil.

Primer recepta: Majoneza

250 g olja (npr. son¢ni¢no olje)
1 jajce in 1 dodaten jaj¢ni rumenjak

1

2 Zlici kisa

Sol in poper dodajte po okusu

Sestavine (na sobni temperaturi) dodajte v ¢aso
v vrstnem redu, ki smo ga navedli zgoraj.

Ro¢ni mesSalnik postavite na dno ¢ase. MeSajte
pri turbo hitrosti, dokler olje ne zatne emulgirati.
Z vklopljenim ro¢nim meSalnikom pocasi
premeSajte zmes do vrha in nato nazaj navzdol,
da se zmesa Se preostanek olja.

OPOMBA: ¢as priprave: pribl. 1 min za solate in
2 min za gostejSo majonezo (npr. za omake za
pomakanje).

Nastavek za stepanje (B)

Metlico uporabljajte samo za stepanje smetane,
mesSanje beljakov, pripravo biskvitov in sladic.

Sestava in delovanjen

L]
L]

Metlico (8b) pritrdite na menjalnik (8a).

Ohisje motorja poravnajte s pritrjeno metlico in
potisnite dela skupaj, dokler se ne zaskodita.
Po uporabi izklju€ite napravo in pritisnite gumba
za sprostitev EasyClick Plus, da odstranite
motorno enoto. Nato metlico povlecite iz ohi§ja.
Naprava naj ne deluje neprekinjeno vec kot

3 minuti.

Poc&akajte 3 min, da se naprava ohladi, in nato
nadaljujte s pripravo Zivil.

Namigi za doseganje najboljSih rezultatov

Metlico premikajte v smeri urinega kazalca pod
majhnim kotom.

Ce zelite prepregiti $kropljenje, za&nite pog&asi in
pripomocek za stepanje uporabljajte v globokih
kozicah ali posodah.

Metlico najprej postavite v posodo in Sele nato
vklopite napravo.

Preden zacnete stepati beljake, vedno
zagotovite, da sta metlica in posoda za me8anje
v celoti Cisti in brez ostankov masc¢ob. Hkrati
lahko stepate najvec 4 beljake.

Primer recepta: Stepena smetana

400 ml hladne smetane (vsebnost mas¢obe min.
30 %, 4-8°C)

L]

Zacnite z nizko hitrostjo (stikalo narahlo pritisnite)
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in povecajte hitrost (vedji pritisk na stikalo) med
stepanjem.

Ce Zelite med stepanjem pridobiti vegjo koligino
in gostejSo smetano, vedno uporabite svezo
hladno smetano.

Nastavek za tlacenje (C)

Nastavek za tlacenje uporabljate za tlacenje kuhane
zelenjave in sadja, kot so krompir, sladki krompir,
paradiznik, slive in jabolka.

Pred uporabo

Ne tlacCite trde ali surove hrane, saj lahko
posSkodujete enoto.

Olupite in odstranite pecke ter trde delce; sadje
in zelenjavo skuhajte in jih odtocite, nato pa jih
stlacite.

Sestava in delovanjen

Menjalnik (9a) namestite na drzalo (9b) tako, da
ga zasukate v smeri urnega kazalca, dokler se ne
zaskoCi.

Nastavek za tlacenje obrnite na glavo in
namestite lopatko (9c) ¢ez osredniji del ter
zasukajte v nasprotni smeri urnega kazalca.

(Ce menjalnik ni pravilno namesc¢en, lopatke ne
bo mogoce trdno pritrditi).

Pritrjeni nastavek za tlaCenje poravnajte z
ohigjem motorja in potisnite dela skupaj, da se
zaskocita. Prikljucite napravo.

Nastavek za tlacenje postavite v sestavine in
vklopite napravo.

Z rahlimi gibi navzgor in navzdol nastavek za
tlacenje premikajte po sestavinah, dokler ne
doseZete Zelene strukture.

Sprostite pametno stikalo za prilagajanje
hitrosti in zagotovite, da se je nastavek za
tlaCenje v celoti ustavil, preden ga odstranite iz
Zivil.

Ko koncate, napravo izkljucite. Lopatko (9¢)
odstranite tako, da jo obrnete v smeri urinega
kazalca.

Pritisnite gumba za sprostitev EasyClick Plus,
da odstranite nastavek za tlacenje iz motorne
enote. OhiSje locite od drzala tako, da ga obrnete
v nasprotni smeri urnega kazalca.

Pozor

Nastavka za tlagenje nikoli ne uporabljajte v
kozici neposredno nad virom toplote.

Kozico vedno odmaknite od vira toplote in
pocCakajte, da se nekoliko ohladi.

Kozico ali posodo postavite na stabilno, ravno
povrsino in jo primite z roko.

Med uporabo ali po njej ne trepljajte nastavka za
tlatenje ob stran posode za kuhanje. S kuhinjsko
lopatico postrgajte preostalo hrano.

Za najboljsi rezultat med tlatenjem kozice ali
posode nikoli ne napolnite s hrano ez

polovico.



e Naprava naj ne deluje neprekinjeno vec kot
1 minut.

e Pocakajte 4 min, da se naprava ohladi, in nato
nadaljujte s pripravo Zivil.

Primer recepta: Pire krompir

1 kg kuhanega krompirja

200 ml toplega mleka

e Krompir dodajte v posodo in ga tlacite 30 s
(pametno stikalo za prilagajanje hitrosti pritisnite
do 3/4)

¢ Vlijte mleko. Tlacite e nadaljnjih 30 s.

Nastavek za sekljanje (D)

S sekljalnikom (10) lahko sekljate mesto, trdi sir,
Cebulo, zelis¢a, Cesen, zelenjavo, kruh, krekerje in
oreScke.

Pri vecjih koli€inah in trdih Zivilih uporabite sekljalnik
«mc» (10).

Pri sekljalniku «mc» ne presezite koli€ine sestavin, ki
je doloCena s ¢rto z oznako maks.

Pri sekljalniku «hc» ne presezite maksimalne
koli¢ine sestavin, ki jo oznacuje ¢rta »max«. Najvecji
dovoljeni Cas delovanja za sekljalnik «<hc»: 1 minuta
za vecdje kolic¢ine mokrih sestavin, 30 sekund za
suhe ali trde sestavine.

OPOMBA: PocCakajte vsak 3 minute, preden izdelek
spet uporabite (da se izognete okvaram). Ce se
hitrost motorja zmanjSa in/ali se za¢nejo pojavljati
mocne vibracije, takoj prenehajte z uporabo.

V Navodilih za pripravo D najdete ve¢ informacij o
najvecji dovoljeni koli€ini, priporo¢enih ¢asih in
hitrostih.

Pred uporabo
e Zivila vnaprej narezZite na kosCke, da jih boste

lahko lazje sesekljali.

e Meso odistite, da bo brez kosti, tetivin
hrustancev — tako se boste izognili morebitnim
poskodbam rezil pri sekljanju.

e Poskrbite, da je gumijasti podstavek za
preprecevanje drsenja (10e) pritrjen na dno
posode za sekljanje.

Sestava in delovanjen

e Pazljivo odstranite plasti¢ni ovoj z rezila.

e Rezila (10b/10c) so zelo ostra! Vedno jih primite
za zgornji plasti¢ni del in bodite izjemno pozorno
pridelu z rezili.

e Rezilo postavite na srediS¢ni nastavek posode za
sekljanje (10d). Pritisnite ga navzdol in ga
zavrtite, da se zaskoci.

e Sekljalnik napolnite z Zivili in ga zaprite s
pokrovom (10a).

e Za drobljenje ledu uporabite posebno rezilo za
led (10c).

e Za dobre rezultate v sekljalnik «<mc» dajte do
5 kock ledu in sekljajte 10-15 sekund.

e Sekljalnik poravnajte z motorno enoto (4) in ju
pritisnite skupaj, da se zaskocita.

o Ce Zelite upravljati sekljalnik, vklopite napravo.
Med pripravo Zivil drZite motorno enoto z eno,
posodo za sekljanje pa z drugo roko.

e Bolj trda Zivila (npr. parmezan) vedno sekljajte pri

e Ko je sekljanje zaklju€eno, izklju€ite napravo in
pritisnite gumba za sprostitev EasyClick Plus (5),
da odstranite motorno enoto.

e Dvignite pokrov. Preden stresete vsebino posode,
pazljivo odstranite rezilo. Rezilo odstranite tako,
da ga narahlo obrnete in nato izvlieCete.

Pozor

¢ Nastavka za sekljanje ne uporabljajte za pripravo
izjemno trdih Zivil, kot so neolu$ceni oreScki,
ledene kocke, kavna zrna, Zitarice, ali trde
zacimbe, npr. muskatni ore$¢ek. Ce Zelite
pripraviti tak8ne vrste Zivil, lahko poSkodujete
rezila.

e Za drobljenje ledenih kock uporabljajte samo
nastavek za sekljanje »mc« (10), ki ima posebno
rezilo za led (10c).

e (Ce Zelite z napravo pretlaciti vro¢o hrano, se
prepriCajte, da tekoc€ina ne vre. PoCakajte, da se
vro¢a hrana nekoliko ohladi, saj se v nasprotnem
primeru lahko opecete.

e Posod za sekljanje nikoli ne vstavljajte v
mikrovalovno pecico.

Primer recepta za «hc»: Slive z medom (kot nadev

ali namaz za palacinke)

50 g sliv

75 g kremastega medu

70 ml vode (z okusom vanilje)

e \V posodo za sekljanje «hc» dodajte slive in
kremastega medu.

e 24 ur hranite v hladilniku pri temperaturi 3 °C.

e Dodajte 70 ml vode (z okusom vanilje).

¢ Nadaljujte s sekljanjem Se za 1,5 sekunde pri

Uporabite nastavek za sekljanje «hc» (izbirni
nastavek je na voljo v servisnem centru druzbe
Braun, vendar ne v vsaki drzavi).

Pripomocek za pripravo Zivil
XL s pripomockom za rezanje
Zivil na kocke

Pripomocek za pripravo Zivil s pripomo&kom za

rezanje Zivil na kocke (11) lahko uporabite za

naslednje:

e sekljanje, meSanje in meSanje mase za
palacinke;

e gnetenje testa in priprava testa za torte z
najv. 500 g moke (testo za torte je mogoce
pripraviti le z modeli s pripomo&kom za pripravo
testa (11k);
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rezanje, strganje, rezanje tankih trakov in za
pripravo ocvrtega krompircka;
rezanje na kocke.

Sekljanje (E)
Z rezilom (11i) lahko sekljate mesto, trdi sir, Cebulo,
zeliS¢a, Cesen, zelenjavo, kruh, krekerje in oreScke.

V Navodilih za pripravo E najdete vec¢ informacij o
najvecji dovoljeni koli€ini, priporocenih €asih in
hitrostih.

Pred uporabo

Zivila vnaprej nareZite na koScke, da jih boste
lahko lazje sesekljali.

Meso ocistite, da bo brez kosti, kit in hrustancev
— tako se boste izognili morebitnim poSkodbam
rezil pri sekljanju.

Pri zeli&€ih in neolus¢enih ore$¢kih odstranite
stebla.

Poskrbite, da je gumijasti podstavek za
preprecevanje drsenja (11h) pritrjen na dno
posode za pripravo Zivil.

Sestava in delovanjen

Pazljivo odstranite ovitek rezila sekljalnika (11j) z
rezila.

Rezilo (11i) je zelo ostro! Vedno ga primite za
zgornji plasti¢ni del in bodite izijemno pozorno pri
delu z rezilom.

Rezilo postavite na srediS¢ni nastavek posode
(119). Pritisnite ga navzdol in ga zavrtite, da se
zaskoci.

V posodo dodajte zivila. Vstavite zascito pred
brizganjem (11f).

Nato postavite pokrov (11a), da se zaskoCi s
klikom.

Vstavite motorno enoto (4) v spoj (11b), dokler se
ne zaskoci.

Priklju€ite napravo in v nastavek za polnjenje
(11d) vstavite potisni nastavek (11c).

Ce Zelite upravljati pripomoc&ek za pripravo Zivil,
vklopite napravo. Med pripravo Zivil drZite
motorno enoto in posodo za pripravo Zivil za
rocaj.

Ko je sekljanje zaklju€eno, izklju€ite napravo in
pritisnite gumba za sprostitev EasyClick Plus (5),
da odstranite motorno enoto.

Za dvig pokrova pritisnite zapah pokrova (11e).
Nato pokrov lo€ite od za&Cite pred brizganjem.
Preden stresete vsebino posode, pazljivo
odstranite rezilo. Rezilo odstranite in odklenete
tako, da ga narahlo obrnete in nato izvleCete.

Pozor

Nastavka za pripravo Zivil ne uporabljajte za
sekljanje izjemno trdih Zivil, kot so neolus&eni
oreScki, ledene kocke, kavna zrna, Zitarice, ali
trde zaCimbe, npr. muskatni ores¢ek. Ce Zelite
pripraviti takSne vrste Zivil, lahko poSkodujete
rezila.

Posode za pripravo Zivil nikoli ne vstavljajte

v mikrovalovno pecico.
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Z rezilom (11i) lahko prav tako zmeSate maso za
palacinke z najve¢ 500 g moke.

Primer recepta za: Testo za paladinke

750 ml mleka
500 g gladke moke
4 jajci

e Mileko dodajte v posodo, nato dodajte e moko
ter na koncu jajci.

* MeS3ajte maso pri polni hitrosti, dokler testo ne
postane gladko.

GostejSe mase ali testa ni dovoljeno pripravljati z
noZzem. Za gostejSo maso in testo uporabite
pripomocek za pripravo testa ali nastavek za
gnetenje (11k/111).

Pripomocek za pripravo testa in nastavek

za gnetenje (E)

Slika E je (glede na model) primerna tudi pri uporabi
pripomocka za pripravo testa (11k) in nastavka za
gnetenje (111).

Pripomocek za pripravo testa je idealen za gnetenje
in meSanije razlicnih vrst testa, kot so kvaseno testo
ali testo za pecivo in zmesi za biskvite.

Nastavek za gnetenje predstavlja odli¢no izbiro za
gnetenje razli¢nih vrst testa, kot je kvaSeno testo ali
testo za pecivo.

V Navodilih za gnetenje E najdete informacije o
najvecjih dovoljenih koli¢inah, priporo¢enih ¢asih
in hitrostih.

Sestava in delovanjen

e Pripomocek za pripravo testa/nastavek za
gnetenje postavite na srediS¢ni nastavek posode
(119). Pritisnite ga navzdol in ga zavrtite, da se
zaskoCi.

e \V posodo dodajte moko (najv. 500 g) in nato Se
druge sestavine razen tekocin.

e Napravo vklopite tako, da izberete najvisjo
hitrost.

¢ Med delovanjem motorne enote, skozi nastavek
za polnjenje vlivajte tekocine.
OPOMBA: najdaljsi ¢as gnetenja: 1 min — nato
pocakajte 10 min, da se motor ohladi.

Primer recepta: Testo za pice

500 g gladke moke

1 Cajne ZliCke soli

1 Gajne Zlicke suhega kvasa

10 Zlic olivnega olja

300 ml (mla¢ne) vode

e V posodo dodajte vse sestavine razen vode in
zacnite gnesti.

* Med delovanjem motorne enote, skozi nastavek
za polnjenje vlivajte vodo.

Primer recepta: Sladko pecivo

500 g gladke moke

340 g nesoljenega masla (strjeni, majhni koS¢ki)
160 g sladkorja




2 vanilijev sladkor

2 majhno jajce

2 8¢epec soli

e V posodo dodajte maslo in sladkor ter zacnite
gnesti. Priporo€amo, da uporabite hladno
maslo.

¢ Dodajte moko in preostale sestavine.

e Ce boste testo preve¢ gnetli, bo postalo
premehko. Kmalu po tem, ko je testo dobili
obliko Zoge, lahko prenehate z gnetenjem.

e Preden nadaljujete, postavite testo v hladilnik in
pocakajte 30 min, da se ohladi.

Primer recepta za FPXL: Testo za torte

500 g gladke moke

200 g sladkorja

200 g nesoljenega masla (strjeni, majhni kos¢ki)

3 jajci

1 vanilijev sladkor

1 pecilni prasek

200 ml mleka

e V posodo dodajte moko in vse druge sestavine,
razen mleka, ter zac¢nite sestavine gnesti.

e Med delovanjem naprave postopoma dodajajte
mleko, dokler ne pridobite enakomerne mase.

Primer recepta za pripomocek za rezanje na kocke:

Sladko testo

500 g gladke moke

80 g sladkorja

80 g nesoljenega masla (strjeni, majhni ko$cki)

1 jajce

7 g kvasa

375 ml mleka

e V posodo dodajte moko in vse druge sestavine,
razen mleka, ter zaCnite sestavine gnesti.

e Med delovanjem naprave postopoma dodajajte
mleko in poCasi gnetite testo, dokler se ne
oblikuje krogla, ki se posode ne oprijema vec.

e Testo naj 2 uri vzhaja na toplem mestu.

Rezanje / strganje / rezanje tankih trakov /
priprava ocvrtega krompircéka (F)

Z nastavkoma za grobo in fino rezanje (i) nareZite
sadje in zelenjavo, kot so kumare, ¢ebula, gobe,
jabolka, korenje, redkvice, krompir, bucke in zelje,
na tanke kose.

Z nastavkoma za grobo in fino strganje (ii)
nastrgajte Zivila, kot so jabolka, korenje, krompir,
rdeCa pesa, zelje, trdi sir (npr. parmezan).

Z nastavkom za rezanje tankih trakov (iii) nareZite
sadje in zelenjavo na tanke trakove.

S plos¢o za ocvrt krompircek (11q) lahko pripravite
ocvrt krompircek.

Vec informacij o priporocenih hitrostih najdete v
razdelku Navodila za pripravo F.

Sestava in delovanjen
e Sezite v odprtine nosilca za nastavke (11p) ali
plo&Ce za ocvrt krompirCek (11q), da prikljucite

gred plosce (11r), ki jo obracajte v levo, dokler se
ne zaklene.

Zarezanije in strganje vstavite nastavek v nosilec
za nastavke (11p) in poskrbite, da se zaskodi v
poloZaj. PrepriCajte se, da je nastavek povsem
vstavljen v nosilec za nastavke in ni nobenega
odmika. Sestavljeni nosilec za nastavke ali
ploS¢o za ocvrt krompir€ek vstavite na srediS¢ni
nastavek v posodi in ga zavrtite, da se zaskoci.
Zascito pred brizganjem (11f) vstavite v posodo
in namestite pokrov (11a) tako, da se zaklene s
klikom.

Vstavite motorno enoto v spoj, da se zaskodci.
PrikljuCite napravo in vstavite Zivila, ki jih Zelite
pripraviti, v nastavek za polnjenje.

Za doseganje najboljsih rezultatov pri ocvrtem
krompir€ku priporoamo, da v nastavek za
dodajanje na pokrovu vstavite 3—4 krompirje
(odvisno od velikosti). Motorna enota mora biti
med tem postopkom izklopljena.

Vklopite napravo in pri¢nite pripravljati Zivila. Ko
je naprava vklopljena, nikoli ne segajte v nastavek
za polnjenje. Za dodajanje hrane vedno
uporabljajte potisni nastavek.

Po uporabi izklju€ite napravo in pritisnite gumba
za sprostitev EasyClick Plus, da odstranite
motorno enoto.

Za dvig pokrova pritisnite zapah pokrova (11e).
Nato pokrov lo€ite od za&c¢ite pred brizganjem.
Preden stresete vsebino posode, pazljivo
odstranite nosilec za nastavke ali ploS¢€o za ocvrt
krompir€ek. Za odstranitev nosilca za nastavke
ali ploSce za ocvrt krompir€ek nosilec/plosco
nekoliko obrnite in ga/jo nato odstranite, pri
¢emer s prsti sezite v odprtine.

Nosilec odstranite tako, da izboCeni konec nastavka
na dnu nosilca za nastavke potisnete navzgor.
Najvecja koli¢ina za pripravo naj bo dodana v
skladu s sliko, na kateri so prikazane 5-krat
napolnjene posode.

Pred nadaljevanjem priprave naj se naprava
ohlaja 30 minut.

Rezanje na kocke (G)

S pripomoc&kom za rezanje na kocke nareZzite surovo
in kuhano zelenjavo ter sadje na majhne kocke, npr.
za solate, juhe in sladice.

Vec informacij o priporocenih hitrostih najdete v
razdelku Navodila za pripravo G.

Pred uporabo

Iz sadja odstranite koSc¢ice in peske. Zaradi
preprecevanja poskodb rezil je obdelava
zamrznjene hrane prepovedana.

Poskrbite, da je gumijasti podstavek za
preprecevanje drsenja (11h) pritrjen na dno
posode za pripravo Zivil.

Sestava in delovanjen

Pred prvo uporabo previdno odstranite papirnato
za&cito z rezalnega roba rezila pripomocka za
rezanje na kocke (11m) in jo zavrzite.
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Rezilo pripomocka za rezanje na kocke namestite
na srediS¢ni nastavek podstavka pripomocka za
rezanje na kocke (11n) in ga obracajte, dokler se
ne zaskocCi na mesto.

Zascito pred brizganjem in razstavljeno enoto
pripomocka za rezanje na kocke poravnajte z
oznakami, ki so medsebojno poravnane, in jih
obracCajte v nasprotni smeri urnega kazalca,
dokler niso enote trdno priklju¢ene.
Razstavljeno enoto pripomocka za rezanje na
kocke postavite v posodo in namestite pokrov
tako, da se zaklene na mesto.

Vstavite motorno enoto v spoj, da se zaskodi.
PrikljuCite napravo in vstavite Zivila, ki jih Zelite
pripraviti, v nastavek za polnjenje.

Vklopite napravo in pri¢nite pripravljati Zivila. Ko
je naprava vklopljena, nikoli ne segajte v
nastavek za polnjenje. Za dodajanje hrane vedno
uporabljajte potisni nastavek.

Po uporabi izklju€ite napravo in pritisnite gumba
za sprostitev EasyClick Plus, da odstranite
motorno enoto.

Za dvig pokrova pritisnite zapah pokrova (11e).
Nato pokrov lo€ite od za&Cite pred brizganjem.
Za razstavljanje enote pripomocka za rezanje

na kocke obracajte zascito pred brizganjem v
smeri urnega kazalca, dokler se zapah ne
odklene.

Rezilo pripomocka za rezanje na kocke previdno
odstranite z obraCanjem in dviganjem.
Podstavek pripomocka za rezanje na kocke
obrnite na glavo in s Cistilnim potisnim nastavkom
(110) odstranite morebitne ostanke.

Namigi za doseganje najboljSih rezultatov

L]

Kuhana Zivila se morajo pred rezanjem na kocke
ohladiti, saj bodo rezultati tr8i in boljsi.

Obdelati je mogoce srednje trd sir, kot je
ementalec, medtem ko zelo mehkega ali zelo
trdega sira, kot je mlada gavda, mocarela ali
parmezan, ni mogoce obdelati.

Ce z eno pripravo obdelujete razli¢ne vrste Zivil,
vedno zacnite z najmehkej$o in kon&ajte z
najtr8o. Na ta nacin pripravite vsa Zivila brez
vmesnega ¢istenja mreze.

Pripomocek za rezanje na kocke ni primeren za
obdelavo surovega mesa.

Pred pripravo olupite zelenjavo (zlasti krompir in
zelenjavo s trdo lupino, kot je buca). Sicer se
lahko lupina zatakne v rezalni mrezi, zaradi Cesar

Pozor

L]

Rezila so zelo ostra. Prijemajte le plasticne
komponente delov.

Nastavka za pripravo Zivil ne uporabljajte s
pripomockom za rezanije Zivil na kocke za
sekljanje izjemno trdih Zivil, kot so neolus&eni
orescki, ledene kocke, kavna zrna, Zitarice, ali
trde zaCimbe, npr. muskatni ores¢ek. Ce Zelite
pripraviti takSne vrste Zivil, lahko poSkodujete
rezila.
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e Posodo izpraznite, preden se povsem napolni.

e Po obdelavi mastnih Zivil lahko postane
pripomocek za rezanje Zivil na kocke spolzek. Pri
odstranjevanju bodite posebej previdni.

o Cistilni potisni nastavek lahko uporabljate le na
spodniji strani podstavka pripomocka za rezanje
Zivil na kocke. Ce ga uporabljate na zgornji strani,
se lahko zgodi, da odstranite plasti¢ne dele s
Cistilnega potisnega nastavka.

® Posode za pripravo Zivil nikoli ne vstavljajte
v mikrovalovno pecico.

¢ Najvecja koli€ina za pripravo naj bo dodana v
skladu s sliko, na kateri so prikazane 5-krat
napolnjene posode.

e Pred nadaljevanjem priprave naj se naprava
ohlaja 30 minut.

Primer recepta: Solata «Olivier»

6 kuhanih, ohlajenih krompirjev

150 g kuhane klobase

6 trdo kuhanih jajc

2 kosa kuhanega korenja

4 kisle kumarice

1 ploCevinka graha

400 g majoneze

200 g kisle smetane

Petersilj in koper

Sol in poper dodajte po okusu

¢ Na kocke nareZite jajca, kuhane klobase,
korenije, kisle kumarice in krompir, pri ¢emer
izberite najvisjo hitrost.

¢ Vse na kocke narezane sestavine zmeSajte z
grahom v solatni posodi.

e Solato po Zelji zacinite s soljo, poprom,
petersiljem in koprom ter dodajte majonezo in
kislo smetano.

Vzdrzevanje in ¢iS¢enje (H)

e Roc¢ni mesalnik in ustrezne dodatke vedno
temeljito ocCistite z vodo in detergentom pred
prvo uporabo in po vsaki uporabi.

* Pred CiS¢enjem meSalnik vedno izkljuCite.

e Motorne enote (4) ali menjalnikov (8a, 9a, 11a)
ne potapljajte v vodo oz. druge tekocCine. Obrisite
jih samo z vlazno krpo.

e Pokrov (10a) lahko sperete s tekoCo vodo. Ne
potopite ga v vodo in ga ne perite v pomivalnem
stroju.

e ZaintenzivnejSe CisCenje lahko razstavite stojalo
za shranjevanije.

e \/se ostale dele lahko operete v pomivalnem
stroju. Ne uporabljajte sredstev za poliranje, saj
lahko opraskate povrsino.

e (e Zelite napravo dodatno temeljito ocistiti, lahko
z dna naprave odstranite gumijasti podstavek za
prepreCevanje drsenja.

e Pri pripravi hrane, ki ima veliko vsebnost barvil
(npr. korenje ali kurkuma), se lahko nastavki
razbarvajo. Te dele pred &is¢enjem obriSite z
rastlinskim oljem.



Garancija in servis

Za podrobne informacije glejte poseben garancijski
in servisni letak ali obis¢ite spletno mesto

www.braunhousehold.com.

Tako tehni¢ni podatki kot tudi uporabni$ka navodila
se lahko brez opozorila spremenijo.

Materiali in pripomocki, ki lahko pridejo
v stik z Zivili, so skladni z uredbo
Evropskega parlamenta in Sveta &t.

Ko izdelek ni ve¢ uporaben, ga ne zavrzite
med gospodinjske odpadke. Izdelek lahko
prinesete v Braunov servisni center ali na
ustrezno zbiraliCe v vasi drzavi.
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Vodi¢ za odpravljanje napak

TeZava

Morebitni vzroki

ResSitev

Ro&ni me&alnik ne
deluje.

Ni napajanja

Preverite, ali je vti€ aparata vtaknjen v vti¢nico.
Preverite varovalko/odklopnik v svojem domu.
Ce ni¢ od nastetega ne deluje, se obrnite na
servis druzbe Braun.

LuCka varnostnega
gumba sveti rdece,
lu€ke izbirnika imode

Naprava je pregreta

Pocakajte eno uro, da se naprava ohladi.
Naprava je znova pripravljena na uporabo, ko
lu€ka izbirnika imode preneha utripati, lucka

menjalnikom) ni
mogoce povsem
zapreti.

pa utripajo varnostnega gumba pa utripa.
Zivila so ujeta med posodo FPXL | Odprite pokrov (z menjalnikom) in odstranite
in pokrovom (z menjalnikom) ostanke Zivil.
Pripomogek ni povsem vstavijen Prlp_omo<_:ek obracajte ro€no med rahlim
potiskanjem navzdol, dokler se ne zaklene na
v posodo FPXL.
mesto.
Samo pripomocek za rezanje ) “ o o
o o . Pripomocek za rezanje Zivil na kocke prikljucite
Pokrova (z Zivil na kocke: pripomoCek za na za&c¢ito pred brizganjem, preden namestite

rezanje Zivil na kocke ni
priklju¢en na zascito pred
brizganjem ali pa ni pravilno
prikljucen.

pokrov
(z menjalnikom) v posodo FP (za pravilno
poravnavo opazujte simbole).

Samo pripomocek za rezanje
Zivil na kocke: pripomocek za
rezanje Zivil na kocke blokirajo
ostanki Zivil v rezalni mreZi.

Odprite pripomocek za rezanje Zivil na kocke in
odstranite Zivila iz mreZe.

Ni pravilno priklju¢en

Pravilno je priklju¢en

Voda v pokrovu (z
menjalnikom)

Pokrov (z menjalnikom) je bil
nenamerno potopljen v vodo ali
postavljen v pomivalni stroj.

Odstranite gumijasti vti€ iz notranjosti spoja
motorne enote. Odcedite vodo. Znova
namestite vti¢. Pozor: Voda v pokrovu (z
menjalnikom) bo poSkodovala napravo. Torej,
te opisane metode ni dovoljeno namerno
uporabljati za postavitev pokrova

(z menjalnikom) v pomivalni stroj.

Voda v enem od
pripomockov
(pripomocku za
pripravo testa,
nastavku za
gnetenje, rezilu ali
gredi plosce)

PuSCanje prizadetega
pripomocka

Za zamenjavo se obrnite na servisni center
druzbe Braun.
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Turkce

Uriinlerimiz en Ustiin kalite, fonksiyonellik ve
tasarnim standartlarina uyacak sekilde tasarlanmistir.
Yeni Braun cihazinizdan memnun kalmanizi umariz.

Uyan

Aleti kullanmadan 6nce litfen kullanici talimatlarinin
tamamini dikkatlice okuyun ve ileride basvurmak
amaciyla saklayin. Tum ambalaj malzemelerini ve
etiketleri cikartip uygun sekilde atin.

Dikkat

o Bicaklar cok keskindir!

-3\ Yaralanmalara karsi, lutfen
bicaklari cok dikkatli bir
sekilde kullanin.

¢ Keskin kesme bicaklari takilip cikarti-
lirken, kap bosaltilirken ve temizlik
sirasinda dikkat edilmelidir.

* Bu cihaz, cihazin guvenli bicimde
kullanimina iliskin denetime veya bil-
gilendirmeye tabi tutulmus olan ve
mevcut risklerin farkinda olan fiziksel,
duyusal veya zihinsel yetileri dusuk ya
da tecrlibesi ve bilgisi olmayan kim-
seler tarafindan kullanilabilir.

e Cocuklar cihazla oynamamalidir.

¢ Bu cihaz cocuklar tarafindan kullanil-
mamalidir.

* Cocuklar cihazdan ve glic kablosun-
dan uzak tutulmalidir.

* Temizlik ve bakim islemleri gozetimsiz
bir sekilde cocuklar tarafindan yapil-
mamalidir.

¢ Basinda bulunmadiginiz zamanlarda
ve monte etme, sokme, temizleme
veya saklama islemlerinden dnce
mutlaka cihazin figini prizden cekin
veya cihazi kapatin.

* Guc kablosu hasarliysa, riski 6nlemek
icin Uretici, servis yetkilisi veya benzer
ehliyete sahip kisiler tarafindan de-
Qistirilmelidir.

e Cihazi prize takmadan Once, sebeke
cereyan geriliminin, cihazin altinda
yazili olan voltaj ile uygunlugunu
kontrol ediniz.
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¢ Bu cihaz yalnizca evde kullaniimak
icin ve normal sartlarda evde kullani-
lan miktarlarin islenmesi igin tasarlan-
mistir.

e Cihazin herhangi bir parcasini mikro-
dalga firnda kullanmayin.

e | utfen tm parcalari ilk kez kullanma-
dan once veya gerekli oldukca, Bakim
ve Temizlik bolumundeki talimatlara
uyarak temizleyin.

Parcalar ve Aksesuarlar

1 imode selektoriu
a yuksek hiz
b disik hiz
c darbe
Emniyet digmesi @
Akilll Hiz anahtari / degigken hiz il
Motor parcasi
EasyClick Plus gikartma diigmeleri
ActiveBlade mili
Kapakl cam kapd
Cirpma aksesuari
a Disli kutusu
b Cirpici
9 Pure aksesuari
a Disli kutusu
b Pure mili
c Palet
10 500 ml dograma aksesuari «<mc»
a Kapak (digliile)
b Dograma bigagi
¢ Buzbicagi
d Dograma kasesi
e Kaymaz kaucuk halka
11 2000 ml mutfak robotu aksesuari ve XL
Kip kesici «fpl»
Kapak (Digliile)
Motor parcasi igin baglanti elemani
itme pargasi
Besleme borusu
Kapak mandali
Sicrama Siperi
Mutfak robotu kasesi
Kaymaz kaucuk halka
Dograma bicagi
Dograma bigcak kapagi
Hamur Aleti (FP)
Yogurma kancasi (Kip kesici)
Kip Kesme Bicagi
Kip Kesme Tabani
Temizleme iticisi
Ek parca tutucusu
(i) Dilimleme ek parcasi (ince, kalin)
(ii) Parcalama ek parcalar (ince, kalin)
(i) Julyen dograma ek parcasi

O~NOOhAWN
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q Patates kizartmasi diski
r Disk aksi
12 Saklama ayagi

Cihazin Kullanilmasi

Degisken Hizlar icin Akilli Hiz
Anahtari il

Tum hizlar igin bir kere basmak yeter. Ne kadar
basarsaniz, hiz o kadar yukselir. Hiz ne kadar yiksek
olursa, karistirma ve dograma sonuclari o kadar hizli
ve ince olur.

Tek el ile calistirma: Akilll Hiz anahtari (3) cihazi tek
elinizle calistirmanizi ve hizi tek elinizle kontrol
etmenizi saglar.

El Mikserinin Calistiriimasir
Ik kullanim: Tagima kilidini kirmizi seritten cekerek
motor parcasindan (4) sokun.

Calistirma (A)

Aletin bir imode selektori (1) ve Smartspeed

anahtarini (3) bosaltacak bir emniyet digmesi (2)

vardir. Aleti calistirmak igin lutfen talimatlari izleyin:

o Ust taraftaki gri kisma basarak 3 farkli imode
(ylksek hiz, dusik hiz, darbe) arasindan segim
yapabilirsiniz.

e Gidanin nasil islenecegine bu 3 moddan birinin
yardimiyla karar verebilirsiniz. Secilen modu
gostermek icin imode selektor 1191 yanar.

e Yiksek hiz (1a) size en yliksek hizi saglar.
Standart modun konumudur.

e Dusuk hiz (1b), Smartspeed anahtarina tam
olarak bastiginizda dahi hizi azaltir.

e Darbe modu (1c) biylk boyutlu gida maddelerini
parcalama veya dograma sirasinda gidalarin
dokusunu kontrol etmek icin kullanilir. Kisa sureli
darbeler icin Smartspeed anahtarina basin.

e Modu sectikten sonra emniyet diigmesine (2)
basparmaginiz ile basin.

e Hemen Akilli Hiz diigmesine basin ve istenen hiza
gore ayarlayin.

NOT: Akilli Hiz anahtarina 2 saniye i¢erisinde
basiimazsa, glivenlik sebebiyle cihaz
calistinlamaz. Emniyet digmesinin 1s1g1 kirmizi
yanip sonecektir. Cihazi calistirmak icin birinci
adimdan tekrar baslayin.

e Calisma sirasinda emniyet diigmesini basili
tutmaniz gerekmez.

Pilot Isig1 Cihaz / Calisma

durumu

Emniyet digmesi i1S191 Cihaz kullanima hazir.

kirmizi Cakiyor

Cihaz serbest (anahtar
birakma diigmesine
basil) ve calistinlabilir.

Emniyet digmesi i1s101
kapali

Bekleme modu 10 dakika
sonradir. Tim igiklar
kapanir.

Herhangi bir digmeye
basildiginda cihaz
aktiflesir

Emniyet digmesi i1s1g1
sabit Kirmizi ve imode
selektor isiklarinin hepsi
yanip sénuyor

Cihaz asiri isinmis. Bir
saat cihazin sogumasini
bekleyin. Cihaz imode
selektor isiginin
cakmasi durunca ve
emniyet dugme 1191
caktiginda tekrar
kullanima hazirdir.

ActiveBlade Mili (B)

El mikseri, bicagin haznenin tabanina kadar
uzanmasini saglayan bir ActiveBlade miline sahiptir.
Ayarlama, 6zellikle ¢cig meyveler ve sebzeler gibi
sert yiyecekleri karistirmaya uyacak bicimde,
karistirma islerinde ihtiyac duyulan basinca goére
otomatik olarak gerceklestirilir.

Ayrica meze, sos, salata sosu, gorba, bebek
mamasi ile icecek, meyve puresi ve milkshake
hazirlamaya da cok uygundur.

En iyi sonuclar icin en yiiksek hizi kullanin.

Takma ve Calistirma

e ActiveBlade milini (6) tik sesi duyana kadar
motora bastirin.

¢ ActiveBlade milini karistirilacak karisimin igine
koyun. Daha sonra, cihazi yukarida agiklandigi
sekilde calistirin.

e Hafifce yukari - asagi hareket ettirerek malze-
meleri istenen kivama gelene kadar karistirin.
Uygulanan basinca bagl olarak, ActiveBlade
mili asag! inecektir ve bicak uzayacaktir.

e Kullandiktan sonra el mikserinin figini cekin ve
ActiveBlade milini gikarmak icin cikarma
EasyClick Plus diigmelerine (5) basin.

Uyari
e Swilarin veya malzemelerin karistirma milinin

yesil cizgisinin lizerine cikmasina izin vermeyin.

e Cihaz bir tencere veya ganak icerisindeki sicak
yiyecekleri plre haline getirmek icin
kullaniyorsaniz, tencereyi veya canagi Isi
kaynagindan kaldirin ve sivinin kaynamadigindan
emin olun. Yanma riskinden kacinmak icin sicak
yiyeceklerin biraz sogumasini bekleyin.

* Elmikseri kullaniimadiginda pisirme yuzeyindeki
sicak bir tavanin icerisinde birakmayin.

* ActiveBlade Milini tencerelerin ve tavalarin dibine
slrtmeyin.

e 2 dakikadan fazla siirekli olarak calistirmayin.

¢ islemeye devam etmeden énce 5 dakika boyunca
cihazin sogumasini bekleyin.
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Tarif Ornegi: Mayonez

250 g siviyag (or. aycicegi yag)

1 yumurta ve ilaveten 1 yumurta sarisi

1-2 gorba kasigi sirke

Bir fiske tuz ve karabiber

* Tum malzemeleri (oda sicakhginda) yukaridaki
sirada kaba koyun.

e El mikserini kabin dibine oturtun. Yag kivam
kazanmaya baglayana kadar Turbo hizda
karistirin.

* Yagin geri kalanini karisima dahil etmek icin el
mikseri galismaya devam ederken mili karigimin
ylizeyine kadar kaldirin ve tekrar indirin.

NOT: isleme stiresi: salatalar igin yaklagik
1 dakika ve daha kivaml bir (6r. meze yapma
amacli) mayonez icin 2 dakikaya kadar.

Cirpma Aksesuari (B)

Cirpiciyr yalnizca krema cirpmak, yumurta aklarini
cirpmak, kek hamuru ve hazir tathlar karnistirmak
icin kullanin.

Takma ve Calistirma

e Cirpicryl (8b) disli kutusuna (8a) takin.

* Motor gbévdesini takilan cirpiciile hizalayin ve
parcalari tik sesini duyana kadar birbirine dogru
itin.

¢ Kullandiktan sonra fisi gekin ve motor parcasini
ayirmak icin EasyClick Plus gikarma diigmelerine
basin. Daha sonra ¢irpiciyi digli kutusundan cekin.

e 3 dakikadan fazla surekli olarak calistirmayin.

¢ islemeye devam etmeden énce 3 dakika boyunca
cihazin sogumasini bekleyin.

En Iyi Sonuglar igin ipuclan

e Cirpiciyr hafif egimli tutarak saat yontinde hareket
ettirin.

e Sigramayi 6nlemek i¢in yavas baslayin ve cirpiciyi
derin kaplarda veya tencerelerde kullanin.

¢ Cihazi girpiciyl bir kaseye yerlestirdikten sonra
cahstirin.

e Yumurta aklarini girpmadan 6nce her zaman
cirpicinin ve karistirma kasesinin tamamen temiz
ve yagsiz olmasini saglayin. En fazla 4 yumurta
akini cirpin.

Tarif Ornegi: Krem Santi

400 ml sogutulmus krema (min. %30 yag icerigi,

4-8°C)

e Cirpma sirasinda her zaman (anahtara hafifce
basarak) disiik hizda baslayin ve hizi artirin
(anahtara daha sert basin).

e Cirpma sirasinda daha biyuk ve daha kararl bir
hacme ulagsmak igin her zaman taze sogutulmus
krema kullanin.

Piire Aksesuari (C)

Pire aksesuari, patates, tatl patates, domates, erik
ve elma gibi pismis sebzeleri ve meyveleri plire
haline getirmek icin kullanilabilir.
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Kullanmadan Once

e Sertveya c¢i§ gidalan pire haline getirmeyin;
Unite zarar gorebilir.

* Herhangi bir tasi veya sert parcayl soyun ve
ayirin; meyveyi/sebzeyi pigirip stizdlikten sonra
pure haline getirin.

Takma ve Calistirma

e Disli kutusunu (9a) yerine sabitlenene kadar saat
yoniinde cevirerek mile (9b) oturtun.

e Pire aksesuarini ters cevirin ve paleti (9c) orta
gObegde yerlestirip sabitlemek i¢in saat yonunuin
tersine cevirin. (Disli kutusu sabitlenmemisse
palet yerine oturmaz).

e Takilan plre aksesuarini motor gévdesi ile
hizalayin ve iki parcayi tik sesi duyana kadar
birbirine bastirin. Figi takin.

e Plre aksesuarini malzemelere daldirin ve cihazi
calistirin.

e istenen kivama ulasana kadar hafifge yukari -
asag! hareket ettirerek pure aksesuarini
malzemelerin icinde gezdirin.

e Akilli Hiz anahtarini birakin ve yiyecekten
cikarmadan 6nce pure aksesuarinin doniisiniin
tamamen durdugundan emin olun.

e Kullandiktan sonra cihazin figini ¢ekin. Paleti (9¢)
saat yoniinde gevirerek cikarin.

e Plre aksesuarini motor pargasindan ayirmak igin
EasyClick Plus ¢cikarma diigmelerine basin. Disli
kutusunu saat yonunin tersine gevirerek milden
ayirin.

Uyari
® Pure aksesuarini asla direkt 1s1 kaynagi tzerindeki

bir tencerede kullanmayin.

* Tencereyi daima isI kaynagindan uzaklastirip
biraz sogumasini saglayin.

e Tencereyiveya kaseyi sabit, diz bir ylizeye
yerlestirin ve bostaki elinizle destekleyin.

e Plre aksesuarini kullanim sirasinda veya sonra-
sinda pisirme tenceresinin yan tarafina vurmayin.
Fazla gidalari kazimak igin bir spatula kullanin.

e Plre yapma esnasinda en iyi sonuclari elde
etmek igin bir tencereyi veya kaseyi asla
yarisindan fazla gidayla doldurmayin.

¢ 1 dakikadan fazla strekli olarak calistirmayin.

¢ islemeye devam etmeden énce 4 dakika boyunca
cihazin sogumasini bekleyin.

Tarif Ornegi: Patates Piiresi

1 kg pismis patates

200 ml ilik stit

e Patatesleri bir kaseye koyun ve 30 saniye karistirin
(Akill Hiz anahtarina 3/4 oraninda basin)

e St ilave edin. Karistirmaya 30 saniye daha
devam edin.

Dograma Aksesuari (D)

Dograyici (10) et, sert peynir, sogan, yesillik,
sarimsak, sebze, ekmek, kraker ve kuruyemis
dogramak igin idealdir.



Buyuk miktarlar ve sert yiyecekler icin «<mc»
dograyici (10) kullanin.

«mc» dograyiciyl kullanirken icine koyulan yiyecek
miktari max ¢izgisini agmamalidir.

«hc» dograyici igin malzemelerin miktarini
maksimum ¢izgisinin tzerine gecirmeyin. «hc»
dograyici icin maksimum calisma siresi: Buylk
miktarlarda islak malzemeler icin 1 dakika, kuru
veya sert malzemeler icin 30 saniye.

NOT: Tekrar ¢alistirmadan 6nce en az 3 dakika ara
verin (arizalari 6nlemek icin). Motor hizi dustuginde
ve/veya gugcli titresimler olustugunda igslemeyi
derhal durdurun.

Maksimum miktarlar, 6nerilen sireler ve hizlar igin
Isleme Kilavuzu D’ye basvurun.

Kullanmadan Once

e Daha kolay dogramak icin yiyecekleri 6nceden
kiicuk parcalara ayirin.

e Bicaklarin zarar gérmesini 6nlemeye yardimci
olmak icin kemikleri, sinirleri ve kikirdagi ayirin.

e Kaymaz kauguk halkanin (10e) dograma
kasesinin tabanina takili oldugundan emin olun.

Takma ve Calistirma

e Plastik kaplamay! dikkatli bir sekilde bicaktan
cikarin.

e Bicaklar (10b/10c) cok keskindir! Bicaklari her
zaman Ust plastik kisimdan vedikkatli bir sekilde
tutun.

* Bicagi dograma kasesinin orta pimine yerlestirin
(10d). Asagiya dogru bastirin ve yerine oturmasi
icin dondurin.

e Dograyiclya yiyecek doldurun ve kapagi takin
(10a).

e Buz kirmakicin 6zel buz bicagini kullanin (10c).

e lyi sonuglara ulasmak igin «mc» dograyiciyi en
fazla 5 buz kiipiyle doldurun ve 10-15 saniye
dograyin.

e Dograyiciyt motor parcasi (4) ile hizalayin ve tik
sesi duyana kadar birbirine bastirin.

¢ Dograyiclyl calistirmak igin cihazi agin. isleme
sirasinda bir elinizle motor parcasini, digeriyle ise
dograma kasesini tutun.

e Sert yiyecekleri (6r. parmesan peyniri) her zaman
tam hizda dograyin.

* Dograma tamamlandiginda fisi cekin ve motor
parcasini ayirmak icin EasyClick Plus (5) cikarma
digmelerine basin.

e Kapag! kaldirin. Kasedeki malzemeleri bosaltma-
dan 6nce bigag dikkatli bir sekilde ¢ikarin. Bigagi
cikarmak icin hafifce cevirin, daha sonra cekin.

Uyari
e Dograyici aksesuarini kabuklu yemisler, buz

kupleri, kahve cekirdekleri, tahillar veya sert
baharatlar, 6r. muskat gibi cok sert yiyecekleri
islemek icin kullanmayin. Bu yiyeceklerin
islenmesi bigaklara zarar verebilir.

e Buz kiplerini kirmak icin yalnizca 6zel buz bicagi
(10c) bulunan «mc» dograyici aksesuari (10)

kullanilabilir.

e Sicak yiyeceklerden pure yaparken, sivinin
kaynamadigindan emin olun. Yanma riskinden
kacinmak icin sicak yiyeceklerin biraz sogumasini
bekleyin.

e Dograyici kaselerini hicbir zaman mikrodalga
finna koymayin.

«hc» Tarif Ornegi: Bal-Erik (krep icine veya iizerine

50 g erik

75 g stizme bal

70 ml (vanilya aromalr)

e «hc» dograma kasesini kuru erik ve stizme bal ile
doldurun.

e Buzdolabinda 3 °C isida 24 saat saklayin.

e 70 ml (vanilya aromali) su ekleyin.

e Dogramaya maksimum hizda 1,5 saniye daha
devam edin.

Dograyici atasman kullanin «<hc» (istege bagh
atasman Braun Servis Merkezinden edinilebilir; bu
her tlkede mimkiin olmayabilir).

Mutfak Robotu Aksesuari ve
XL Kiip kesici

Mutfak robotu aksesuari ve Kup kesici (11) su

islemler icin kullanilabilir:

e Dograma, karistirma ve pankek harci karistirma;

e Maks. 500 g un kullanarak hamur yogurmak ve
kek harci hazirlamak, (kek harci sadece hamur
aletine (11k) sahip modellerle yapilabilir;

e dilimleme, parcalama, julyen dograma ve patates
kizartmasi dograma;

e kip seklinde kesme.

Dograma (E)

Bicagdi (11i) kullanarak et, sert peynir, sogan,
yesillik, sarimsak, sebze, ekmek, kraker ve
kuruyemis dogranabilir.

Maksimum miktarlar, 6nerilen sureler ve hizlar icin
Isleme Kilavuzu E‘ye bagvurun.

Kullanmadan Once

e Daha kolay dogramak icin yiyecekleri 5nceden
kiicuk parcalara ayirin.

e Bigaklarin zarar gérmesini dnlemeye yardimci
olmak icin kemikleri, sinirleri ve kikirdagi ayirin.

¢ Yesilliklerin saplarini ayirin, yemislerin kabugunu
cikarin.

e Kaymaz kaucuk halkanin (11h) mutfak robotu
kasesinin tabanina takili oldugundan emin olun.

Takma ve Calistirma

e Dograma bicagdi (11j) kabini dikkatli bir sekilde
bicaktan gikarin.

e Bicak (11i) cok keskindir! Bicagi her zaman Ust
plastik kissmdan ve dikkatli bir sekilde tutun.

* Bicagdi kasenin orta pimine yerlestirin (11g).
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Asagiya dogru bastirin ve yerine oturmast igin
dondurin.

e Kaseye yiyecek doldurun. Sigcrama siperini takin
(111).

e Sonra kapagi (11a) tik edip kavrayacak sekilde
takin.

e Motor parcasini (4) yerine oturana kadar baglanti
elemanina (11b) bastirin.

¢ Cihazin figini takin ve itme pargasini (11c)
besleme borusuna (11d) yerlestirin.

e Mutfak robotunu ¢alistirmak icin cihazi agin.
isleme sirasinda bir elinizle motor pargasini,
digeriyle ise mutfak robotu kasesinin sapini
tutun.

e Dograma tamamlandiginda fisi gekin ve motor
parcasini ayirmak igin EasyClick Plus (5) cikarma
digmelerine basin.

e Kapag! kaldirmak icin kapak mandalina (11e)
bastirin. Sonra kapagi sicrama siperinden ayirin.

e Kasedeki malzemeleri bosaltmadan dnce bigagi
dikkatli bir sekilde cikartin. Bicagi cikartmak ve
acmak icin hafifce cevirin, daha sonra gekin.

Uyari

¢ Mutfak robotu aksesuarini kabuklu yemisler, buz
kupleri, kahve gekirdekleri, tahillar veya sert
baharatlar, 6r. muskat gibi cok sert yiyecekleri
dogramak icin kullanmayin. Bu yiyeceklerin
islenmesi bicaklara zarar verebilir.

* Mutfak robotu kasesini hicbir zaman mikrodalga
firnna koymayin.

Bicagi (11i) kullanarak maksimum 500 g un
ile pankek harci gibi hafif hamurlar da
karistirabilirsiniz.

Tarif Ornegi: Krep Hamuru

750 ml sut

500 g katkisiz un

4 yumurta

e Sitl kasesine bosaltin, daha sonra un ve son
olarak yumurtalari ekleyin.

e Yumusak bir hamur kivami alana kadar tam hizda
karistirin.

Daha yogun harglar veya hamurlar bicak ile
hazirlanmamalidir. Yogun harg ve hamurlar
Hamur Aleti veya Yogurma Kancasi (11k/111) ile
karistirin.

Hamur Aleti ve Yogurma Kancasi (E)
Sekil E ayrica (modele bagh olarak) hamur aleti
(11k) ve yogurma kancasi (111) icin de gegerlidir.

Hamur aleti mayali hamur, pasta harci gibi farkli
hamurlari tirlerini yogurmak ve karistirmak icin ve
stinger hamur karistirmak igin idealdir.

Yogurma kancasi, mayal veya pasta hamuru gibi
farkl hamur tirlerinin yogurulmasi icin idealdir.

Maksimum miktarlar, 6nerilen streler ve hizlar igin
Yogurma Kilavuzu E’ye basgvurun.

158

Takma ve Calistirma

e Hamur aletini / yogurma kancasini kasenin orta
pimine yerlestirin (11g). Asagiya dogru bastirin ve
yerine oturmasi icin dondirin.

e Kaseyi (maks. 500 g) un ile doldurun, daha sonra
sivi malzemeler hari¢ diger malzemeleri ekleyin.

e Aleti en ylksek hizda galistirin.

* Motor calisir vaziyetteyken besleme borusundan
sivi malzemeleri ilave edin.
NOT: Maksimum yogurma stresi: 1 dakika —
daha sonra motoru 10 dakika sogumaya
birakin.

Tarif Ornegi: Pizza hamuru

500 g katkisiz un

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi kuru maya

10 corba kasigi zeytinyagi

300 ml su (1hk)

e Su hari¢c tim malzemeleri kaseye koyun ve
yogurmaya baslayin.

* Motor calisir vaziyetteyken besleme borusundan
suilave edin.

Tarif Ornegi: Tath Pasta

500 g katkisiz un

340 g tuzsuz tereya@i (soguk/sert, kiiciik pargalar)

160 g seker

2 sekerli vanilya

2 kuictik yumurta

2 tutam tuz

* Tereyagini ve sekeri kaseye koyun ve yogurmaya
baglayin. lyi sonug almak igin soguk tereyagi
kullanin.

e Unu ve geri kalan malzemeleri ekleyin.

e Hamur fazla yogrulursa cok yumusak olacaktir.
Hamur bir top haline geldikten kisa bir siire sonra
yogurmayi durdurun.

e Devam etmeden 6nce hamuru yarim saat
boyunca buzdolabinda birakin.

Tarif Ornegi FPXL: Kek Harci

500 g katkisiz un

200 g seker

200 g tuzsuz tereyagi (soguk/sert, kiiciik pargalar)

3 yumurta

1 sekerli vanilya

1 kabartma tozu

200 ml sut

e St haricinde unu ve diger tiim malzemeleri bir
kaseye koyun ve yogurmaya baslayin.

* Alet galisirken siitli yavasca, topaksiz bir kiitle
oluncaya kadar ekleyin.

Tarif Ornegi Kiip Kesici: Tath hamur

500 g katkisiz un

80 g seker

80 g tuzsuz tereyagi (soguk/sert, kiiciik parcalar)
1 yumurta

7 g maya

375 ml sut

e St haricinde unu ve diger tiim malzemeleri bir




kaseye koyun ve yogurmaya baslayin.

e Alet calisirken sutt agir agir ekleyin ve hamur
kitlesi bir top haline gelene ve kaseye
yapismayana kadar yavasca yogurun.

e Hamuru ilik bir yerde 2 saat kabarmasi igin
birakin.

Dilimleme / Parcalama / Jiilyen Dograma /
Patates Kizartmasi (F)

(i) Salatalik, sogan, mantar, elma, havug, turp,
patates, kabak ve lahana gibi ¢cig meyveleri ve
sebzeleri ince dilimler halinde dilimlemek igin ince
ve kalin dilimleme ek parcgalarini kullanin.

Elma, havug, patates, pancar, lahana, peynir
(Parmesan gibi) benzeri yiyecekleri parcalamak icin
ince ve kalin parcalama ek parcalarini (ii) kullanin.

(iii) Meyve ve sebzeleri jllyen dogramak icin jllyen
dograma ek parcasini kullanin.

Patates kizartmasi hazirlamak igin Patates
kizartmasi diskini (11q) kullanin.

Onerilen hizlar igin Isleme Kilavuzu F’ye bagvurun.

Takma ve Calistirma

e Ek parca tutucusu (11p) veya Patates Kizartma
Diski (11q) deliklerine erigin ve Disk aksini (11r)
takin ve kilitleninceye kadar sola dondirtin.

¢ Dilimleme ve parcalama icin ek parca tutucusuna
(11p) bir ek parca yerlestirin ve yerine oturtun.
Tutucunun tutucu deligine tam olarak
takildigindan ve aralik kalmadigindan emin olun.
Takilan ek parca tutucuyu veya Patates kizartmasi
diskini kasenin orta pimine yerlestirin ve yerine
oturmasit igin cevirin.

e Sigrama siperini (11f) kaseye takin ve kapagini
(11a), tiklayip yerine oturacak sekilde yerlestirin.

e Motor pargasini yerine oturana kadar baglanti
elemanina bastirin.

¢ Cihazin figini takin ve igslenecek yiyecegi besleme
borusuna yerlestirin.

e Patates kizartmalarindan en iyi sonugclari almak
icin, motor kapaliyken kapagin besleme
borusuna (boyutlarina bagl olarak) yaklasik 3-4
patates yerlestirin.

¢ Cihazi ¢alistirmak igin digmesini acin. Cihaz
calisir vaziyetteyken hicbir zaman besleme
borusuna dokunmayin. Yiyecek ilave etmek igin
mutlaka itme parcasini kullanin.

¢ Kullandiktan sonra fisi cekin ve motor parcasini
ayirmak icin EasyClick Plus cikarma digmelerine
basin.

e Kapag! kaldirmak icin kapak mandalina (11e)
bastirin. Sonra kapagi sicrama siperinden
ayirin.

¢ Kasedeki malzemeleri bosaltmadan dnce ek
parca tutucusunu veya Patates Kizartmasi diskini
dikkatli bir sekilde cikarin. Ek parca tutucusu
veya Patates kizartma diskini ¢cikartmak icin,
deliklere parmaklarla uzanarak hafifge dondurin
sonra cikartin.

* Bir ek parcayi cikarmak icin, ek parca
tutucusunun alt kisminda cikinti yapan ucu yukari
dogru itin.

® Maksimum isleme miktari, doldurulmus bir
kasenin 5 katini kilavuz olarak alir.

¢ isleme devam etmeden dnce 30 dakika aletin
sogumasina izin verin.

Kiip kesme (G)

Kup kesiciyi pismis ve ¢ig sebze ve meyveleri kiiclik
kupler seklinde kesmek icin kullanin, or. salata,
corba ve tathlar icin.

Onerilen hizlar igin isleme Kilavuzu G’ye bagvurun.

Kullanmadan Once

* Meyvelerin sap ve gekirdeklerini ¢ikartin.
Donmus gida kesilmemelidir, bigaklara zarar
verebilir.

e Kaymaz kaucuk halkanin (11h) mutfak robotu
kasesinin tabanina takili oldugundan emin olun.

Takma ve Calistirma

¢ Ik kez kullanmadan 6nce Kiip kesme bicaginin
(11m) kesici agzina takilmig kagit koruyucuyu
cikartin ve atin.

e Kip kesme bigagini Kiip kesme Taban (11n) Pimi
Uzerine takin ve yerine kilitleninceye kadar
doéndurin.

* Montaji yapilmis Kiip kesme unitesi ile sigrama
siperini birbiriyle isaretlerle hizalayin ve tniteler
sikica baglanana kadar saatin ters yontinde
doéndurin.

* Montajli Kiip kesme Unitesini kase igine
yerlestirip kapagi takin ve tiklayarak
oturdugundan emin olun.

* Motor pargasini yerine oturana kadar baglant
elemanina bastirin.

e Cihazin fisini takin ve islenecek yiyecegdi besleme
borusuna yerlestirin.

e Cihazi calistirmak icin digmesini acin. Cihaz
calisir vaziyetteyken hicbir zaman besleme
borusuna dokunmayin. Yiyecek ilave etmek igin
mutlaka itme parcasini kullanin.

e Kullandiktan sonra fisi gekin ve motor pargasini
ayirmak icin EasyClick Plus ¢ikarma diigmelerine
basin.

e Kapag kaldirmak igin kapak mandalina (11e)
bastirin. Sonra kapagi sicrama siperinden ayirin.

e Kip kesme makinesini sOkmek igin sicrama
siperini, kilit acilincaya kadar saat yoniinde
dondirin.

e Kip kesme bigagini dondirerek ve kaldirarak
dikkatlice ¢ikartin.

e Kip kesme tabanini ters gevirin ve kalan artiklari
cikartmak igin Temizleme iticisini (110) kullanin.

En lyi Sonuglar icin ipuclar

e Pismis gidalar kiip seklinde kesilmeden 6nce
sogumalidir, bdylece sert ve daha iyi olurlar.

e Emmentaler gibi orta sertlikte peynirler
kesilebilir; Gouda, Mozzarella veya Parmesan
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gibi cok yumusak veya cok sert peynirler
kesilemez.

e Tek seferde farkli gidalari hazirliyorsaniz her
zaman en yumusak olanla baslayin ve en sert
olanla bitirin. Bu sekilde tim gidalari aradaki
1zgaray! temizlemeden igleyebilirsiniz.

¢ Kiip kesme Unitesi ¢ig et kesmek icin uygun
degildir.

e Sebzeleriigslemeden dnce soyun (6zellikle de
patatesleri ve kabak benzeri sert kabuklu
sebzeleri). Aksi takdirde kabuklar kesme
1zgarasina takilabilir ve temizleme igini
zorlastirabilir.

Uyar
e Bicaklar ¢cok keskindir. Parcalari sadece plastik

kisimlarindan tutun.

e Mutfak robotu aksesuarini Kiip kesici ile kabuklu
yemigler, buz kupleri, kahve cekirdekleri, tahillar
veya sert baharatlar, 6r. muskat gibi cok sert
yiyecekleriislemek icin kullanmayin. Bu
yiyeceklerin islenmesi bigaklara zarar verebilir.

e Kaseyi tam olarak dolmadan bosaltin.

* Yagl yiyecekleri isledikten sonra Kiip kesme
Bicagi kayganlasabilir. Cikartirken cok dikkatli
olun.

e Temizleme iticisi sadece Kiip kesme tabaninin
alt tarafindan kullanilabilir. Ustten kullanmak
temizleme iticisinden plastik parca tiraglanmasina
neden olur.

e Mutfak robotu kasesini hicbir zaman mikrodalga
firna koymayin.

e Maksimum isleme miktari, doldurulmus bir
kasenin 5 katini kilavuz olarak alir.

¢ isleme devam etmeden 6nce 30 dakika aletin
sogumasina izin verin.

Tarif 6rnegi: «Olivier» Salatasi

6 adet kaynamis ve sogutulmus patates

150 g pismis sosis

6 kati pismis yumurta

2 kaynamis havuc

4 tath salatalik tursusu

1 konserve kutusu bezelye

400 g mayonez

200 g eksi krema

Maydanoz ve dereotu

Bir fiske tuz ve karabiber

e Yumurtalari, pismis sosisi, havucu, turgsuyu ve
patatesleri tam hizla dograyin.

¢ Dogranan tim malzemeleri bir kase icinde
bezelyelerle karigtirin.

e Tuz, biber, maydanoz ve dereotu ile lezzetlendirin
ve mayonez ve eksi krema ile soslayin.

Bakim ve Temizleme (H)

¢ ilk kez kullanmadan énce ve her kullanim
sonrasinda el mikserini ve uygun aksesuarlarini
deterjan ve suyla etraflica temizleyin.

* El mikserini temizlemeden 6nce figini cekin.
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* Motor pargasini (4) veya digli kutularini
(8a, 9a, 11a) suya veya baska bir siviya
daldirmayin. Yalnizca nemli bir bezle temizleyin.

e Kapak (10a) musluk suyunda calkalanabilir. Suya
daldirmayin veya bulasik makinesinde yikamayin.

e Daha iyi temizlik icin saklama Ayakhgi sokulebilir.

e Diger butun pargalar bulasik makinesinde
yikanabilir. Ylizeyi gizebilecek asindirici
temizleyiciler kullanmayin.

® Eksiksiz temizlik icin kaselerin tabanindaki
kaymaz kauguk halkalari ¢ikarabilirsiniz.

* Pigment icerigi ylksek yiyecekleri (6r. havug veya
zerdecal) islemden gecirirken aksesuarlarin rengi
bozulabilir. Bu parcalari temizlemeden 6nce
bitkisel yag ile silin.

Garancija in servis

Za podrobne informacije glejte poseben garancijski
in servisni letak ali obisc¢ite spletno mesto
www.braunhousehold.com.

Hem tasarnim 6zellikleri hem de bu kullanim
talimatlar haber vermeksizin degistirilebilir.

Cihaz kullanim dmriini tamamladiginda
lttfen evsel atiklarla birlikte atmayin. Cihazi
atmak igin Braun Servis Merkezine veya
Ulkenizde bulunan uygun toplama noktalarina
birakabilirsiniz.

Gida maddeleri ile temas eden aksam ve
materyaller Avrupa Birliginin 1935/2004
sayil ydnergesi ile dngdrtlen tavsiyelere
uygundur.

QI?
EEE STANDARTLARINA UYGUNDUR

Bakanlikca tespit edilen kullanim émrt 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 Tiketici Hizmetleri
444 27 64

info@braunhousehold.com.tr



Sorun Giderme Kilavuzu

Sorun

Olasi nedenler

Coziim

El mikseri calismiyor.

Elektrik yok

Cihazin prize takili olup olmadigini
kontrol edin.

Evdeki sigortayi/devre kesiciyi kontrol
edin.

Sorun bunlardan kaynaklanmiyorsa
Braun Musteri Hizmetleri ile temasa
gecin.

Emniyet digmesi
15191 sabit Kirmizi ve
imode selektor
isiklarinin hepsi yanip
sonuyor

Cihaz asiri isinmig

Bir saat cihazin sogumasini bekleyin.
Cihaz imode selektor isiginin cakmasi
durunca ve emniyet digme 151G
caktiginda tekrar kullanima hazirdir.

Kapak (Digliile)
tamamen
kapatilamiyor

Yiyecek FPXL kase ve kapak (Digli ile)
arasinda sikismig

Kapadi (Digli ile) acin ve yiyecek
artiklarini ¢cikartin

Alet FPXL kasesine tamamen
takilmamig

Hafifce bastirirken aleti el ile dondirin
ve yerine kilittenmesini saglayin

Sadece kup kesici: Kiip kesici Sigrama
Siperine takil degil veya dogru
takilmamisg

Kapadi (Digli ile) FP kasesine
yerlestirmeden 6nce Kip kesiciyi
Sigrama siperine takin (dogru hizalama
icin simgelere uyun)

Sadece kiip kesici: Kesme
1zgarasindaki yiyecek artiklar Kiip
kesiciyi tikamig

Kup kesiciyi agin ve yiyecegi 1zgaradan
cikartin

Dogru takilmamig

Dogru takin

Kapakta (Digliile) su
var

Kapak (Digli ile) kazayla suya batiriimig
veya bulasik makinesine koyulmus

Motor parcasi baglanti elemani icindeki
lastik tapayi cikartin. Suyu bosaltin.
Tapay! degistirin. Uyari: Kapakta (Disli
ile) su olmasi cihaza zarar verir. Bu
nedenle aciklanan bu yontem kapadi
(Digli ile) bulasik makinesine koymak
icin bilerek kullanilmamalidir

Aletlerden birinde su
(Hamur aleti,
Yogurma kancasi,
Bicak veya Disk Aksi)

Etkilenen alette sizinti

Degistirmek icin Braun servisini arayin
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Romana (RO/MD)

Produsele noastre sunt proiectate pentru a indeplini
cele mai ridicate standarde de calitate,
functionalitate si design. Speram sa va bucurati pe
deplin de noul dvs. aparat Braun.

Inainte de utilizare

Va rugam sa cititi cu atentie si in intregime
instructiunile Tnainte de a utiliza aparatul si sa le
pastrati pentru referinta ulterioara. Indepartati toate
ambalajele si etichetele si le evacuati ca deseu in
mod corespunzator.

Atentie
o Lamele sunt foarte ascutite!
=\ Pentru a evita accidentele,
manuiti lamele cu cea mai
mare grija.

¢ Se va avea grija la manevrarea lame-
lor ascutite si tdioase, la golirea bolu-
|ui si in timpul curatarii.

e Acest aparat poate fi utilizat de per-
soanele cu capacitati fizice, senzoria-
le sau mentale reduse sau de persoa-
nele fara cunostinte sau experienta
doar sub supraveghere sau dupa o
instruire care sa le ofere informatiile
necesare pentru utilizarea in siguran-
ta a aparatului si daca acestia inteleg
pericolele la care se expun.

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

¢ Acest aparat nu trebuie utilizat de
catre copii.

* Nu I&sati aparatul si cordonul de
alimentare la indemana copiilor.

e Curatarea siintretinerea aparatului nu
trebuie realizate de cétre copii fara
supravegherea unui adult.

e Scoateti din priza sau opriti aparatul
intotdeauna atunci cand fl lasati
nesupravegheat siinainte de asam-
blare, dezasamblare, curatare sau
depozitare.

¢ Daca cordonul de alimentare este
deteriorat, acesta trebuie inlocuit de
catre producator, de catre agentul de
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service sau de catre persoanele cali-
ficate pentru a se evita potentialele
pericole.

¢ [nainte de conectarea la priza,
verificati daca tensiunea acesteia
corespunde celei indicate pe aparat.

¢ Acest aparat este proiectat excluziv
pentru uz casnic, pentru procesarea
de cantitati obisnuite de gospodarie.

¢ Nu utilizati piesele aparatului in
cuptor cu microunde.

e \/a rugam sa curatati toate piesele
Tnainte de prima utilizare sau conform
cerintelor, urmand instructiunile din
sectiunea Ingrijire si curatare.

Piese si accesorii

1 selectorimode
a turatie inaltad
b turatie joasa
c pulsatie
Buton de siguranti @
Buton pentru controlul inteligent al vitezei
Smartspeed / viteze variabile .l
Motor
Butoane de declansare EasyClick Plus
Picior pasator ActiveBlade
Pahar cu capac
Accesoriu dispozitivde bdtut
a Aparat de viteze
b Dispozitivde batut
9 Accesoriu pentru piure
a Cutie de viteze
b Picior pasator pentru piure
c Paleta
10 Accesoriu tocdtor de 500 ml «<mc»
Capac (cu angrenaj)
Lama de tocare
Lama pentru gheata
Castron tocdtor
Inel anti-alunecare din cauciuc
11 Accesoriu dispozitiv de procesare alimente
2000 ml XL cu tdietor de cuburi «fpl»
Capac (cu angrenaj)
Cuplaj pentru motor
Tmpingator
Tub de introducere alimente
Incuietoare capac
Apdratoare antistropi
Vas dispozitiv de procesare alimente
Inel anti-alunecare din cauciuc
Lama de tocare
Capac lama de tocare
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Unealta pentru aluat (FP)
Carlig de framantare (taietor de cuburi)
Lama taietor de cuburi
Baza tdietor de cuburi
Tmpingétor curatare
Suport insertii
(i) Insertie de feliere (subtire, gros)
(i) Insertii de tocare (subtire, gros)
(iii) Insertie pentru taiere Julienne
q Disc pentru cartofi prajiti
r Axdisc
12 Stativ pentru depozitare

T O0OS3 ™ X

Cum se utilizeaza aparatul

3 Butonul pentru controlul
inteligent al vitezei pentru
viteze variabile .ull

O apdsare, toate vitezele. Cu cat apdsati mai mult,
cu atat viteza va fi mai mare. Cu cat viteza este mai
mare, cu atat mai repede si mai subtire va amesteca
si va toca aparatul.

Operatiune pentru o singurda mana: butonul pentru
controlul inteligent al vitezei Smartspeed (3) va
permite sa porniti aparatul si s& controlati viteza cu
0 singura mana.

Utilizarea blenderului dvs. de mana

Prima utilizare: Indepartati dispozitivul de blocare
pentru transport de pe motor (4) tragand de banda
rosie.

Pornirea (A)

Aparatul este echipat cu un selector imode (1) siun

buton de siguranta (2) pentru eliberarea

comutatorului Smartspeed (3). Va rugam sa

respectati instructiunile pentru pornirea aparatului:

* Prin apasarea piesei argintii din cap puteti
selecta unul din cele 3 imod-uri diferite (turatie
Tnaltd, turatie joasa, pulsatie).

e Cu ajutorul celor 3 moduri puteti decide cum sa
procesati alimentele. Lampa selectorului imode
lumineaza alb pentru a va indica modul selectat.

e TuratiaTnalta (1a) va da turatia maxima
disponibild. Aceasta este pozitia standard a
modului.

e Turatia joasa (1b) coboara viteza chiar daca
apdsati complet comutatorul Smartspeed.

¢ Modul pulsatie (1c) poate fi folosit pentru a
separa bucatile mai mari de alimente sau pentru
a controla textura alimentelor atunci cand le
tocati. Apasati comutatorul Smartspeed pentru
cresteri scurte de putere.

* Dupa selectarea modului, apasati butonul de
siguranta (2) cu degetul mare.

* Apasati imediat butonul pentru controlul
inteligent al vitezei Smartspeed si reglati viteza
dupa cum doriti.

NOTA: Dac nu se apasa butonul pentru
controlul inteligent al vitezei Smartspeed in
interval de 2 secunde, aparatul nu poate fi pornit
din motive de sigurantd. Lampa butonului de
siguranta lumineaza rosu intermitent. Pentru a
porni aparatul, incepeti din nou de la primul pas.

e In timpul functionrii nu este nevoie sa tineti
butonul de siguranta apasat.

Indicator luminos

Lampa buton de
siguranta rosu
intermitent

Lampa buton de
siguranta stinsa

Modul standby dupa 10
minute. Toate luminile se
sting.

Lampa buton de
siguranta rosu continuu
si toate lampile selector
imode cu lumina
intermitenta

Starea aparatului /
de functionare

Aparatul este gata de
utilizare.

Aparatul este deblocat
(comutatorul butonului
de deblocare este
apasat) si poate fi
pornit.

Aparatul devine din nou
activ cand se apasa
oricare buton

Aparatul este
supraincalzit. Lasati
aparatul sd se raceasca
o ord. Este gata de
utilizare din nou cand
lampa selectorului
imode se stinge din
lumina intermitenta si
lampa butonului de
siguranta se aprinde cu
lumina intermitenta.

Piciorul pasator ActiveBlade (B)

Blenderul de mana este dotat cu un picior pasator
ActiveBlade, care permite cutitului sa se extinda
catre partea inferioara a palniei. Reglarea se face
automat prin apdsarea necesara in operatiunile

de amestecare, fiind potrivit in special pentru
amestecarea alimentelor tari, ca de exemplu fructe

silegume crude.

Este, de asemenea, perfect adecvat pentru
prepararea legumelor pasate, a sosurilor, a
sosurilor pentru salate, a supelor, a hranei pentru
bebelusi, precum si a bauturilor, a celor de tip

smoothie si milkshake.

Pentru cele mai bune rezultate folositi viteza cea

mai mare.

Asamblarea si utilizarea

e Atasati piciorul pasator ActiveBlade (6) la motor

pana cand face clic.

® Puneti piciorul pasator ActiveBlade in compozitia
care trebuie amestecata. Apoi porniti aparatul
conform instructiunilor de mai sus.
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Amestecati ingredientele pana obtineti
consistenta dorita printr-o migscare usoara
sus-jos. in functie de presiunea aplicatd, piciorul
pasator ActiveBlade se va ldsa in jos, iar lama se
va extinde.

Dupa utilizare, scoateti blenderul de méana din
priza si apasati butoanele de deblocare
EasyClick Plus (5) pentru a detasa piciorul
pasator ActiveBlade.

Atentie

L]

Nu l&sati lichidele sau ingredientele s&
depdseasca linia verde a piciorului de
amestecare.

Daca se foloseste aparatul pentru a pasa
alimente fierbinti intr-o cratita sau oala, luati
cratita sau oala de pe foc si asigurati-va ca
lichidul nu fierbe. Lasati alimentele fierbinti sa se
raceasca putin pentru a evita riscul de a va opari.
Nu ldsati blenderul de mana intr-o oala fierbinte
pe aragaz atunci cand nu il folositi.

Nu zgariati piciorul pasator ActiveBlade de fundul
tigailor si al oalelor.

Nu operati continuu mai mult de 2 minute.

Lasati aparatul sa se rdceasca timp de 5 minute
Tnainte de a continua prepararea.

Exemplu de retetd: Maioneza

250 g ulei (ex. ulei de floarea-soarelui)
1 ou si 1 galbenusin plus

1-

2 linguri de otet

Sare si piper dupa gust

Puneti toate ingredientele (la temperatura
camerei) in cupad, In ordinea indicata mai sus.
Puneti blenderul de manain partea de jos a
cupei. Amestecati la viteza Turbo pana cand
uleiul incepe sa se incorporeze in compozitie.
Cu blenderul de ména inca mergand, ridicati
usor piciorul pasator catre partea de sus a
amestecului si lasati-I Thapoi in jos pentru a
ncorpora si restul uleiului.

NOTA: Timp de procesare: aprox. 1 minut pentru
salate si pana la 2 minute pentru o maioneza mai
groasa (ex. pentru legume pasate).

Accesoriu dispozitiv de batut (B)

Folositi dispozitivul de batut numai pentru frisca,
spuma de albus, pandispan si deserturi
semipreparate.

Asamblarea si utilizarea

L]

Atasati dispozitivul de batut (8b) la aparatul de
viteze (8a).

Aliniati corpul motorului cu accesoriul de batut
asamblat siimpingeti piesele una in alta pana
cand fac clic.

Dupa utilizare, scoateti stecarul din priza si
apdsati butoanele de deblocare EasyClick Plus
pentru a detasa motorul. Apoi trageti dispozitivul
de batut din aparatul de viteze.
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* Nu operati continuu mai mult de 3 minute.
e |dsati aparatul sa se rdceasca timp de 3 minute
Tnainte de a continua prepararea.

Sfaturi pentru a obtine cele mai bune rezultate

* Miscati dispozitivul de batut in sensul acelor de
ceasornic tindndu-l usor inclinat.

® Pentru a preveni improscarea, incepeti incet si
utilizati accesoriul de batut in recipiente sau oale
adanci.

® Puneti dispozitivul de batut intr-un recipient si
numai apoi porniti-1.

® Asigurati-va intotdeauna ca dispozitivul de batut
si recipientul pentru amestecare sunt complet
curate si fara grasimi inainte de a bate albusurile
de ou. Bateti numai pana la 4 albusuri.

Exemplu de reteta: Frisca

400 ml smantana rece (continut de grasime min.

30%, 4 - 8°C)

o Tncepe;i la o viteza mica (presiune usoara asupra
butonului) si cresteti viteza (presiune mai mare
asupra butonului) in timp ce bateti smantana.

® Folositi intotdeauna smantana proaspata pentru
a obtine un volum mai mare si mai stabil atunci
cand bateti smantana.

Accesoriul pentru piure (C)

Accesoriul pentru piure poate fi utilizat pentru a
zdrobi legume si fructe gatite precum cartofi, cartofi
dulci, rosii, prune si mere.

Tnainte de utilizare

¢ Nu zdrobiti alimente tari sau negatite deoarece
este posibil sa deteriorati aparatul.

e Coijiti siindepartati samburii sau partile tari; gatiti
si scurgeti, iar apoi zdrobiti fructele/legumele.

Asamblarea si utilizarea

e Potriviti aparatul de viteze (9a) pe piciorul
pasator (9b) rotind Tn sensul acelor de ceasornic
pana cand se fixeaza in locul respectiv.

* Intoarceti accesoriul pentru piure invers si
potriviti paleta (9c) peste butucul central, rotind
n sensul invers acelor de ceasornic pentru
fixare. (Daca aparatul de viteze nu este montat
corespunzator, atunci paleta nu se va fixa in locul
respectiv).

e Aliniati accesoriul pentru piure asamblat cu
corpul motorului si Tmbinati cele doua piese pana
fac clic. Introduceti stecarul in priza.

e Scufundati accesoriul zdrobire n ingrediente si
porniti aparatul.

e Utilizadnd o miscare usoara sus-jos deplasati
accesoriul zdrobire prin ingrediente pana obtineti
textura dorita.

e Eliberati butonul pentru controlul inteligent al
vitezei Smartspeed si asigurati-va ca accesoriul
pentru piure s-a oprit complet din Tnvartit inainte
de a-l scoate din mancare.




¢ Dupa utilizare scoateti aparatul din priza.
Indepartati paleta (9c¢) invartind-o in sensul
acelor de ceasornic.

e Apdsati butoanele EasyClick Plus pentru a
detasa accesoriul pentru piure de motor.
Separati aparatul de viteze de piciorul
pasator invartind in sens invers acelor de
ceasornic.

Atentie

* Nu utilizati niciodata accesoriul pentru piure
intr-o cratita direct pe o sursa de incalzire.

® Luati intotdeauna cratita de pe sursa de caldura
si lasati-o sa se raceasca putin.

* Asezati cratita sau castronul pe o suprafata plana
stabila si sprijiniti-| cu méana libera.

* Nu loviti accesoriul pentru piure de partea
laterald a vasului de gatit in timpul sau dupa
utilizare. Utilizati o spatula pentru a indeparta
alimentele in exces.

* Pentru rezultate optime la zdrobire, nu umpleti
niciodata cratita sau castronul mai mult de
jumatate cu alimente.

¢ Nu operati continuu mai mult de 1 minute.

® | 3sati aparatul sa se raceasca timp de 4 minute
Tnainte de a continua prepararea.

Exemplu de retetd: Cartofi piure

1 kg cartofi fierti

200 ml lapte cald

e Puneti cartofii intr-un castron si zdrobiti timp de
30 de secunde (o distantd de 3/4 de pe butonul
Smartspeed)

e Add&ugati laptele. Zdrobiti din nou timp de inca
30 de secunde.

Accesoriul tocator (D)

Tocatorul (10) este perfect adecvat pentru a toca
carne, branza tare, ceapad, ierburi, usturoi, legume,
paine, biscuiti si nuci.

Folositi tocatorul «mc» (10) pentru cantitati mai mari
si pentru alimente tari.

Pentru tocatorul «<mc» nu depasiti linia de max la
cantitatea de ingrediente.

Tn cazul tocatorului «<hc» nu depasiti cantitatea de
ingrediente mai sus de linia de max. Timp maxim de
functionare pentru tocatorul «<hc»: 1 minut pentru
cantitati mari de ingrediente umede, 30 de secunde
pentru ingrediente uscate sau tari.

NOTA: lasati un interval de cel putin 3 minute hainte
de a-1 pune din nou in functiune (Pentru a preveni
defectele). Opriti imediat prepararea daca viteza
motorului scade si/sau daca apar vibratii puternice.

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

Tnainte de utilizare
¢ Taiati alimentele In bucati miciin prealabil pentru
o tocare mai ugoara.

o Tndepartati oasele, tendoanele si zgarciurile din
carne pentru a preveni deteriorarea lamelor.

e Asigurati-va ca inelul anti-alunecare din cauciuc
(10e) este atasat la partea de jos a castronului
tocatorului.

Asamblarea si utilizarea

* Indepartati cu atentie protectia de plastic de pe
lama.

e Lamele (10b/10c) sunt foarte ascutite! Tineti-le
ntotdeauna de partea de plastic superioara si
manevrati-le cu atentie.

® Puneti lama n pivotul central al castronului
tocatorului (10d). Apasati-1 si invartiti-I pentru a
se fixa In locul respectiv.

e Umpleti tocatorul cu alimente si puneti capacul
(10a).

¢ Pentru zdrobirea ghetii folositi lama speciala
pentru gheatd (10c).

* Pentru a obtine rezultate bune, umpleti cu pana
la 5 cuburi de gheata in tocatorul «<mc» si tocati
10-15 secunde.

e Aliniati tocatorul cu motorul (4) siimbinati-le
pana fac clic. R

e Pentru a utiliza tocatorul, porniti aparatul. In
timpul prepararii tineti motorul cu o mana si
castronul tocatorului cu cealalta.

* Intotdeauna tocati alimentele mai tari (ex. Branza
parmezan) la vitezd maxima.

e Cand tocarea este gata, scoateti stecarul din
priza si apasati butoanele de deblocare
EasyClick Plus (5) pentru a detasa motorul.

¢ Ridicati capacul. Scoateti cu atentie lama Tnainte
de a goli continutul castronului. Pentru a scoate
lama Tnvartiti-o usor si apoi trageti de ea.

A
Nu folositi accesoriul tocator la prepararea
alimentelor foarte tari, precum nuciintregi, cuburi
de gheata, boabe de cafea, graunte sau
condimente tari, ca de exemplu nucsoara.
Prepararea acestor alimente ar putea deteriora
lamele.

¢ Numai accesoriul tocator «<mc» (10), cu lama
speciald pentru gheata (10c) este permis pentru
zdrobirea cuburilor de gheata.

¢ Daca utilizati aparatul pentru a face piure din
alimente fierbinti asigurati-va ca lichidul nu
fierbe. Lasati alimentele fierbinti sa se raceasca
putin pentru a evita riscul de a va opari.

* Nu puneti niciodata castroanele tocatorului in
cuptorul cu microunde.

tentie
[ ]

«hc» Exemplu de reteta: Prune uscate cu miere

(ca umpluturd de cléatite sau sos de ornat)

50 g prune uscate

75 g miere cremoasa

70 ml de apa (aromata cu vanilie)

e Umpleti castronul tocatorului <hc» cu prune
uscate si miere cremoasa.

¢ Tinetila 3 °C1n congelator timp de 24 de ore.

e Addugati 70 ml de apa (aromata cu vanilie).
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Reluati tocarea timp de inca 1,5 secunde la
turatia maxima.

Folositi accesoriul tocatorului «<hc» (accesoriu
optional disponibil la Centrul dvs. de Servicii Braun;
insa nuin fiecare tara).

Accesoriu dispozitiv de
procesare alimente XL cu
taietor de cuburi

Accesoriul dispozitivului de procesare a alimentelor
cu taietor de cuburi (11) poate fi folosit pentru:

tocarea, amestecarea si framantarea aluatului fin
pentru clatite;

framantarea aluatului gros si prepararea aluatului
fin pentru prajituri, pe baza a max. 500 g faina
(aluatul fin pentru prajituri este posibil numai cu
modelele care contin unealta de aluat (11k);
felierea, tocarea, taierea Julienne si prepararea
cartofilor prajiti;

taiere cuburilor.

Tocarea (E)

Utilizand lama (11i) puteti toca carne, branza tare,
ceapd, ierburi, usturoi, legume, péaine, biscuiti si
nuci.

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

Tnainte de utilizare

Taiati alimentele n bucati miciin prealabil pentru
0 tocare mai ugoara.

Indepartati oasele, cartilajele, tendoanele si
zgarciurile din carne pentru a preveni
deteriorarea lamelor.

Tndepartati cozile ierburilor si cojile de nuca.
Asigurati-va ca inelul anti-alunecare din cauciuc
(11h) este atasat la partea de jos a recipientului
dispozitivului de procesare a alimentelor.

Asamblarea si utilizarea

Indepartati cu atentie protectia de plastic (11j) de
pe lama tocatorului.

Lama (11i) este foarte ascutita! Tineti-o
Tntotdeauna de partea de plastic superioara si
manevrati-o cu atentie.

Puneti lama n pivotul central al castronului (11g).
Apadsati-o si invartiti-o pentru a se fixa in locul
respectiv.

Umpleti vasul cu alimente. Inserati aparatoarea
antistropi (11f).

Dupa care agezati capacul (11a) pana se
nclicheteaza.

Introduceti motorul (4) in cuplaj (11b) pana cand
se blocheaza.

Introduceti aparatul in priza si introduceti
dispozitivul de impingere (11c) in tubul de
introducere a alimentelor (11d).

Pentru a utiliza dispozitivul de procesare a
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alimentelor, porniti aparatul. Tn timpul prepararii
tineti motorul cu o mana si recipientul
dispozitivului de procesare a alimentelor cu
cealalta.

e Cand tocarea este gata, scoateti stecarul din
priza si apasati butoanele de deblocare
EasyClick Plus (5) pentru a detasa motorul.

® Apasati incuietoarea capacului (11e) pentru a
ridica capacul. Dupa care separati capacul de
apdratoarea antistropi.

e Scoateti cu atentie lama Tnainte de a goli
continutul vasului. Pentru a scoate si a debloca
lama Tnvartiti-o usor si apoi trageti de ea.

Atentie

¢ Nu folositi accesoriul dispozitivului de procesare
a alimentelor la tocarea alimentelor foarte tari,
precum nuci intregi, cuburi de gheata, boabe
de cafea, graunte sau condimente tari, ca de
exemplu nucsoara. Prepararea acestor alimente
ar putea deteriora lamele.

¢ Nu puneti niciodata recipientul dispozitivului
de procesare a alimentelor in cuptorul cu
microunde.

Utilizand lama (11i), puteti de asemenea sa
amestecati aluatul fin pentru clatite cu pana la
500 g faina.

Exemplu de reteta: Aluat de clatite

750 ml lapte

500 g faina simpla

4 oua

e Turnati lapte Tn castron, apoi adaugati faina siin
final oudle.

* Folosind viteza maxima amestecati aluatul pana
cand devine omogen.

Aluaturile fine mai grele sau aluaturile groase nu
sunt permise sa fie preparate cu cutitul. Folositi
unealta pentru aluat sau carligul de framantare
(11k/111) pentru aluaturi fine mai grele sau aluaturi
groase.

Unealta pentru aluat si carlig de framantare (E)

Figura E se aplica de asemenea (in functie de
model) pentru utilizarea uneltei de aluat (11k) sia
carligului de framantare (111).

Unealta de aluat este ideald pentru framéantarea si
amestecarea diferitelor aluaturi, cum sunt aluatul
din drojdie si aluatul de foi precum si amestecurile
de bureti.

Carligul de framantare este ideal pentru
framantarea diverselor tipuri de aluat, cum ar fi cel
din drojdie sau cel de foi.

Consultati Ghidul de framantare E pentru a vedea
cantitatile maxime, turatiile si timpii recomandati.

Asamblarea si utilizarea
® Puneti unealta de aluat / carligul de framantare
n pivotul central al vasului (11g). Apdsati-o si




nvartiti-o pentru a se fixa in locul respectiv.

e Umpleti castronul cu faina (max. 500 g), apoi
adaugati celelalte ingrediente, cu exceptia
lichidelor.

¢ Rotiti aparatul la turatia maxima.

e Adaugati lichidele prin tubul de introducere a
alimentelor in timp ce motorul functioneaza.
NOTA: Timp maxim de framantare: 1 minut —
apoi permiteti motorului sa se raceasca timp
de 10 minute.

Exemplu de retetd: Aluat de pizza

500 g faina simpla

1 lingurita de sare

1 lingurita de drojdie uscata

10 linguri ulei de masline

300 ml apa (calduta)

* Puneti toate ingredientele, cu exceptia apei, in
castron siincepeti sa framantati.

e Adaugati apa prin tubul de introducere a
alimentelor in timp ce motorul functioneaza.

Exemplu de reteta: Produse de patiserie dulci

500 g faina simpla

340 g unt nesarat (rece/tare, bucati mici)

160 g zahar

2 zahar vanilat

2 ou mic

2 praf de sare

e Puneti untul si zaharul in castron si incepeti sa
frdmantati. Pentru rezultate optime utilizati unt
rece.

e Addugati faina si restul ingredientelor.

e Aluatul va deveni prea moale daca framantati
excesiv. Opriti framantatul la scurt timp dupa ce
aluatul a format o minge.

¢ Raciti aluatul in congelator timp de jumatate de
orad Tnainte de a continua.

Exemplu de retetd FPXL: Aluat fin pentru prdjituri

500 g faina simpla

200 g zahar

200 g unt nesarat (rece/tare, bucati mici)

3oud

1 zahar vanilat

1 praf de copt

200 ml lapte

e Adaugati faina si toate celelalte ingrediente cu
exceptia laptelui in vas si porniti framéantarea.

e Adaugati treptat lapte n timp ce functioneaza,
pand se formeaza o masa uniforma.

Exemplu de retetd Cuburi: Aluat dulce

500 g faina simpla

80 g zahar

80 g unt nesarat (rece/tare, bucati mici)

1ou

7 g drojdie

375 ml lapte

e Adaugati faina si toate celelalte ingrediente cu
exceptia laptelui in vas si porniti framéantarea.

e Adaugati treptat lapte n timp ce functioneaza si

framantati lent masa de aluat pana se formeaza
o0 bila care nu se mai lipeste de vas.

e Lasati aluatul sa creasca intr-un loc cald timp de
2 ore.

Felierea / tdierea / taierea Julienne / cartofi
prajiti (F)

Utilizati insertiile pentru feliere subtire si groasa (i)
pentru a felia fructe si legume crude in bucati
subtiri; ex. castraveti, ceapa, ciuperci, mere,
morcovi, ridichi, cartofi, dovlecei si varza.

Utilizati insertii de maruntire find si grosiera (ii) pentru
a marunti alimente precum mere, morcovi, cartofi,
sfecla rosie, varza, branza tare (ca parmezanul).

Folositi insertia pentru taiere Julienne (iii) pentru a
tdia fructe silegume in forma Julienne.

Folositi discul pentru cartofi prajiti (11q) pentru a
prepara cartofi prajiti.

Consultati Ghidul de preparare F pentru a vedea
vitezele recomandate.

Asamblarea si utilizarea

e Accesati gaurile suportului insertiei (11p) sau a
discului pentru cartofi prajiti (11q) pentru
atasarea axului discului (11r) si 1l rotiti spre
stanga, pana se blocheaza.

e Pentru taiere si maruntire, amplasati o insertie in
suportul insertiei (11p) si o introduceti pana se
inclicheteaza. Asigurati-va ca insertia este
complet introdusa in suportul insertiei si nu a
ramas nici un decalaj. Puneti suportul pentru
insertii asamblat sau discul pentru cartofi prajiti
pe pivotul central al vasului si 1l rotiti pentru a se
fixa in locul respectiv.

¢ Inserati aparatoarea antistropi (11f) la vas si
puneti capacul (11a) pana se inclicheteaza.

¢ Introduceti motorul in cuplaj pana cand se
blocheaza.

¢ Introduceti aparatul in priza si puneti alimentele
care urmeaza sa fie procesate in tubul de
introducere a alimentelor.

e Pentru rezultate optime la prepararea cartofilor
prajiti, puneti 3-4 cartofi (in functie de marime) in
tubul de alimentare al capacului cand motorul
este oprit.

* Porniti aparatul pentru a-I utiliza. Nu puneti
niciodata mana in tubul de alimentare cand
aparatul functioneaza. Folositi Intotdeauna
dispozitivul de impingere pentru a introduce
alimente.

¢ Dupa utilizare scoateti stecarul din priza si
apasati butoanele de deblocare EasyClick Plus
pentru a detasa motorul.

® Apasati incuietoarea capacului (11e) pentru a
ridica capacul. Dupa care separati capacul de
apdratoarea antistropi.

e Scoateti cu atentie suportul pentru insertii sau
discul pentru cartofi prajiti inainte de a goli
continutul vasului. Pentru a scoate suportul
pentru insertii sau discul pentru cartofi prajiti, 1l

167




L]

L]

rotiti usor, dupa care il scoateti prin accesarea
gdurilor cu degetele.

Pentru aindeparta o insertie, impingeti in sus
capatul insertiei care iese n evidenta in partea
de jos a portcutitului pentru insertii.

Cantitatea maxima de procesat urmareste cifra
orientativd de 5x vase umplute.

Inainte de a continua procesarea, lasati aparatul
sa se raceasca 30 minute.

Taierea cuburilor (G)

Utilizati taietorul de cuburi pentru a tdia vegetale
crude si fierte precum si fructe Tn cuburi mici de ex.
pentru salate, supe si deserturi.

Consultati Ghidul de preparare G pentru a vedea
vitezele recomandate.

Tnainte de utilizare

Scoateti samburii si partile tari din fructe. Nu sunt
permise alimentele inghetate, pentru a preveni
deteriorarea lamelor.

Asigurati-va ca inelul anti-alunecare din cauciuc
(11h) este atasat la partea de jos a recipientului
dispozitivului de procesare a alimentelor.

Asamblarea si utilizarea

Inainte de prima utilizare scoateti cu grija
apdratoare de hartie de pe muchia de taiere a
lamei de taiat cuburi (11m) si o aruncati.

Puneti lama taietorului de cuburi pe pivotul
central al bazei de taiat cuburi (11n) si o rotiti
pana se blocheaza in pozitie.

Aliniati aparatoarea antistropi si unitatea de taiere
cuburi asamblata cu reperele aliniate reciproc si
o rotiti in sens antiorar pana ce unitatile sunt
cuplate ferm.

Asezati tdietorul de cuburi asamblat in vas si
puneti capacul pana se inclicheteaza in pozitie.
Introduceti motorul in cuplaj pana cand se
blocheaza.

Introduceti aparatul in priza si puneti alimentele
care urmeaza sa fie procesate in tubul de
introducere a alimentelor.

Porniti aparatul pentru a-I utiliza. Nu puneti
niciodata mana n tubul de alimentare cand aparatul
functioneaza. Folositi intotdeauna dispozitivul de
Tmpingere pentru a introduce alimente.

Dupa utilizare scoateti stecarul din priza si
apdsati butoanele de deblocare EasyClick Plus
pentru a detasa motorul.

Apasati incuietoarea capacului (11e) pentru a
ridica capacul. Dupa care separati capacul de
apdratoarea antistropi.

Pentru dezasamblarea unitatii de tadiat cuburi,
rotiti aparatoarea antistropi in sens orar pana se
deblocheaza.

Scoateti cu grija lama taietorului de cuburi, prin
rotire si ridicare.

Intoarceti baza taietorului de cuburi cu fundulin
sus si scoateti toate resturile cu impingatorul de
curatare (110).
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Sfaturi pentru a obtine cele mai bune rezultate

Alimentele fierte trebuie racite Tnainte de tdierea
n cuburi, pentru ca rezultatele sa fie mai tari si
mai bune.

Branza de duritate medie, cum este Emmentaler,
poate fi procesata: branzeturile foarte moi sau
foarte tari cum sunt Gouda noud, Mozzarella sau
Parmezan nu pot fi procesate.

Daca procesati alimente diferite intr-o singura
preparare, incepeti intotdeauna cu cele mai moi
si terminati cu cele mai tari. In acest fel puteti
procesa toate alimentele fara curatarea
intermediara a grilei.

Taietorul de cuburi nu se preteaza la procesarea
carnii crude.

Cajiti vegetalele (in special cartofii si legumele
cu coaja durd, cum sunt dovleceii) inainte de
procesare. In caz contrar cojile pot fi prinse in
grila de taiere, marind astfel efortul de curatare.

Atentie

Lamele sunt foarte ascutite. Manipulati piesele
numai de partile din plastic.

Nu folositi accesoriul dispozitivului de procesare
a alimentelor cu tdietorul de cuburi la procesarea
alimentelor foarte tari, precum nuci intregi,
cuburi de gheata, boabe de cafea, graunte sau
condimente tari, ca de exemplu nucsoara.
Prepararea acestor alimente ar putea deteriora
lamele.

Goliti vasul Tnainte sa se umple complet.

Dupa procesarea de alimente grase, lama
taietorului de cuburi poate deveni lunecoasa.
Aveti grija deosebita cand o scoateti.
Tmpingatorul de curdtare poate fi utilizat numai
dinspre partea de jos a bazei taietorului de
cuburi. Daca se foloseste de sus, se pot barbieri
piesele de plastic ale impingatorului de curatare.
Nu puneti niciodata recipientul dispozitivului de
procesare a alimentelor in cuptorul cu microunde.
Cantitatea maxima de procesat urmareste cifra
orientativa de 5x vase umplute.

Tnainte de a continua procesarea, lasati aparatul
sa se raceasca 30 minute.

Exemplu de retetd: Salatd «Olivier»

6 cartofi fierti, raciti
150 g carnati fierti

6 oua fierte tari

2 morcovi fierti

4 castraveciori

1 cutie de mazare

400 g maioneza

200 g smantana
Patrunjel si marar

Sare si piper dupa gust

Oua maruntite, carnati fierti, morcovi,
castraveciori si cartofi la viteza maxima.
Amestecati toate ingredientele maruntite cu
mazarea intr-un vas de salata.

Asezonati dupa gust cu sare, piper, patrunjel si
marar si o imbogatiti cu maioneza si smantana.



Ingrijire si curatare (H)

e Curatati intotdeauna bine blenderul de mana si
accesoriile adecvate cu apa si detergent inainte
de prima utilizare si dupa fiecare utlizare.

e Scoateti din priza blenderul de méanainainte de
curatare.

¢ Nu scufundati motorul (4) sau aparatul de viteze
(8a, 9a, 11a) in apd sau in alt lichid. La stergerea
aparatului folositi doar o carpa umeda.

e Capacul (10a) poate fi clatit sub jet de apd. Nu
scufundati in apa si nu puneti in masina de spalat
vase.

® Pentru curatare mai buna este posibila
demontarea stativului pentru depozitare.

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

e Putetiindeparta inelele anti-alunecare din
cauciuc de la partea de jos a castroanelor pentru
o curatare mult mai buna.

e Cand procesati alimente cu continut ridicat de

pigment (de exemplu, morcovi sau curcuma),
accesoriile se pot decolora. Stergeti aceste
piese cu ulei vegetal Tnainte de a le spala.

Garantie si service

Pentru informatii detaliate vezi brosura separata
de garantie si service sau vizitati
www.braunhousehold.com.

Atat specificatiile de proiectare, cat si aceste instructi-
uni de utilizare se pot schimba fara aviz prealabil.

Nu aruncati produsul impreuna cu deseurile
menajere la sfarsitul ciclului de viata al aces-
tuia. Produsul poate fi remis la un centru de
service Braun sau la un punct de colectare
corespunzator din tara dvs.

[ |
Materialele si obiectele destinate Il
contactului cu produsele alimentare sunt

n conformitate cu dispozitiile
regulamentului European 1935/2004.
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Instructiuni de depanare

Problema Cauze posibile Solutie

Verificati aparatul sa fie in priza.
Amestecatorul Verificati siguranta /disjunctorul din
manual nu Nu este energie casa dvs.

functioneaza.

Daca nu este nici unul din cazurile de mai
sus, contactati serviciul clienti Braun.

Lampa buton de
siguranta rosu
continuu si toate
lampile selector
imode cu lumina
intermitenta

Aparatul este supraincalzit

Lasati aparatul sa se raceasca o ora.
Este gata de utilizare din nou cand
lampa selectorului imode se stinge din
lumina intermitenta si lampa butonului
de siguranta se aprinde cu lumina
intermitenta.

Capacul (cu
angrenaj) nu poate fi
nchis complet

Alimentele sunt blocate intre vasul FPXL
si capac (cu angrenaj)

Deschideti capacul (cu angrenaj) si
Tndepartati reziduurile de alimente

Unealta nu este inserata completin
vasul FPXL

Rotiti unealta cu méanain timp ce o
apésati usor, pana se blocheaza pe
pozitie

Numai taietorul de cuburi: Tdietorul de
cuburi nu este conectat la aparatoarea
antistropi sau nu este conectat corect

Atasati taietorul de cuburi la aparatoarea
antistropi Tnainte de asezarea capacului
(cu angrenaj) in vasul FP (respectati
simbolurile pentru aliniere corecta)

Numai taietorul de cuburi: Taietorul de
cuburi este blocat de reziduuri de
alimente in grila de taiere

Deschideti taietorul de cuburi si
scoateti alimentele din grila

Nu este conectat corect

Conectati corect

Apa in capac (cu
angrenaj)

Capacul (cu angrenaj) a fost inundat
accidental cu apa sau pus in masina de
spalat vase

Scoateti dopul de cauciuc din interiorul
cuplajului pentru partea motorului.
Scurgeti apa. Inlocuiti dopul. Atentie:
Apa in capac (cu cutie de viteze)
deterioreaza aparatul. Metoda descrisa
nu este totusi permis & fie folosita
pentru a pune intentionat capacul (cu
angrenaj) in masina de spalat vase

Apa Tn una din unelte
(unealta de aluat gros,
carligul de framanta-
re, lama sau ax disc)

Scurgere a uneltei afectate

Contactati un centru de service Braun
pentru nlocuire
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EAANvViKa

Ta npoidvTa pag kataokevalovral pe TPOTo TETOI0
MOTE VA MANPOLV TIG UPYNAOGTEPEG TIPOBIOYPAPEG
TIOIOTNTAG, AEITOUPYIKOTNTAG KAl OXESIAOUOU.
EAmiCoupe 611 6a anmoAavoeTe MANPWG TN VEQ 0OG
ouokeur) Braun.

Mpw ™ Xprion

MapakaAolue dlaBaaote e Poooxn TIG 08nyieg
XPYIONG TPV XPNOLUOTIOMOETE TN CUOKEUT).
A@alp€TTE TN OLUOKEVAOIA KAl TIG ETIKETEG KAl
amooVUPETE KATAAANAQL.

Mpoooxn

o O1 Adueg eival eEIPETIKA
KopTePEC! MNa va ano@uyeTe

TOUG TPAVUATIONOUG XEIPIle-
OTE TIC AQUEC e EEQIPETIKT)
TIPOCOXT).

e [Tpémel va divetal TIPOCOoXT| KOTA TOV
XEPIOUO TV QXUNPQV AETTiB WV
KOTING, KOTA TNV EKKEVKOT) TOU UTIOA
KOl KOTA TOV KABapIopo.

e AuTr N GUOKEUT| UTTOPEL VO XN OIKO-
nomnOei amd ATOPA e HEIWUEVES PU-
OIKEG, QVTIANTITIKEC 1) B1IaVONTIKES KO-
VOTNTEG N XWPIC EUMELPIa KAl YVOOELC,
napd pévo epooov emmpolvTalLn
TOouG £xouv 600¢ei 0dnyiec OXETIKA ue
TNV A0@aAN Xprion ¢ GLUOKELTC Kal
€av £xouv KaTaAGREL TOug MBAvVOUC
KivOvouc.

e Ta taubid va unyv naiCouv ye m ov-
OKEUT).

e AuTr) 1 ouokeun dev pénel va xpnot-
poroteitat amd maudid.

e Ta aibid va pnyv €pxovral o€ EmoQr)
HE TN OLOKEUN KOl TO KAA®BIO TPOPO-
60 0oNG ™G CLUOKELNC.

¢ Ta taibia dev mpénet va kabapifouv
KQIL VO GUVIT)POUV TI) GUOKEUT| XWPIG
emiBAEY.

e [1avTta va amOCUVOEETE 1) val OPTVETE
I OUOKELT| OTAV BEV XPNOIUOTIOIETaL
KOl TIPWV TNV OUVAPOAGYN O, AMoou-
VAPUOAGYNOT, TOV KaBapIopo 1 m
@UAGEN.

® EQv 10 KOA®BI0 TPOPOBOTONG £XEL
@Oapei, Ba mpémnel va avtikaTaotadei
omd Tov KATaOKELAOT), TO €E0Va1060-
TNUEVO OLVEPYEID TOU 1) amd KATAAAN-
AQ KOTOPTIOPEVA ATOUO TIPOKEIUEVOL
va ano@evxdei Tuxov Kivuvog.

* [1pwv ouvbéaeTe TO PIC oV TIPICa,
eAEYETE €AV 1) TAOT TOU PEVUOTOC
QVTIOTOIKE 0NV TAOT) TIOU UTIOBEIKVO-
€701 TIAVK OTN GUOKEUT).

® AuTr) N OLUOKELT) EXEL OXEBIOOTEL HOVO
Y10 OIKIOKT) XP1)0T) KAl Y10 ETEEEQYQTIO
OIKIOKQV TIOOOTI|TWV.

® AtayopevETaL 1) XPr\0M TV eEapmUA-
TWV TNC OUOKEUNC 0€ POUPVO HIKPO-
KUUATGV.

¢ [TapakaAovpe va kabapilete OAa
TQ €PN TIPIV XPNOIMOTIONOETE N
OUOKELN Yl TIPWTN POopa 1) dTav
Xpe1aleTal, COUPWVA UE TIC 0dNYieg
™G avtioTong evdmTac.

Mépn kot eEapmpata

1 emAoyéagimode
a uvPnAn TaxdInTa
b xaunAn taxvmra
C TIOAUIKA OTyaia
Koupni aopaAeioc @
Alokénng Smartspeed / 8i1dpopeg
Tax0mMTeg aill
EEGpTnua poTéP
Kouvumé anaopdAiong EasyClick Plus
Atovag ActiveBlade
Aoxeio pe vypo
EEGpmpa ya 1o xummpt
a Mpoodpmua pet@ddoong kivnong
b Xturmmmpt
9 EEdptnua yla moAtod
a [Mpoodptua petddoong kivnong
b Atovag yia oATo
¢ Mrtepvylo
10 500 ml eEdpTnua KOPTN «MC»
a Kamdki (ue potép)
b Aemida komng
¢ Aenida nadyou
d MmoA k6T
e AvTioAloONTIKOG OaKTUAIOG aTd KOOUTOOUK
11 EEdpmpa XL eneEepyaotn Tpopinwv 2000 ml
ue Dicer (epyaAgio komng og kOBoug) «fpl»
a Kamdki (pe mpoodptnua petddoong kivnong)
b Z0v8eouog yla TO LOTEP
¢ Mpowbnmpag

w N

O~NO O A
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ZwARvag Tpomodoaiag
MavdaAo kamakio
MpooTaTeuTIKO TUTOINIOUATOG
MmoA eneEepyaoT) TPOPIUGV
AVTIOAIOONTIKOG BAKTUALOG OTIO KAOUTOOUK
Nemiba kommg
K&Avppa Aemtibag komng
EpyaAgio Cuung (FP)
Aykiotpo Cuuapatog (Dicer)
Nemiba Dicer
Bdon Dicer
Mpowbnmpag Kabapiopon
Bdion évBetwv
(i) 'EvBeTog 6iokog kot (AemTOC, XovEpHG)
(ii) 'EvBeTOL Biokol TEpOXIONOU0 (AeTTTOL,
xovbpoi)
(iii) 'EvBeTOG 6i0KOG KOTING 0€ Awpibeg
q AioKOG Yla TNYOVITEG TIATATEG
r Atovag diokou
12 Bdon amnobnkevong

TOS3 TXTTISQ o Q

TpOTOG XP1ONG TNG CUCKEUNG

Awakomm g Smartspeed yua
diapopeg TaxvTNTEG .l

Me éva opigluo, 6Aeg ot TaxunTeg. ‘Oc0o
TEPLOOOTEPO TIECETE, TOOO PEYAAUTEPN N TAXVTNTA.
‘000 peyaAltepn n TaxOTNTA TOOO YPNYOPOTEPQ
KAl AETITOTEPO TA ATIOTEAECUOATO AVANEIENG KO
KOTING.

Aertoupyia pe To éva xépt: o 6lakomng Smartspeed
(3) oag divel Tn BuvaTdOHMTA VO EVEPYOTIOLEITE TN
OUOKEUT) KAl va puBuiCeTe TNV TaXUTNTA WE TO €va
XEPL.

Agitoupyia Tou pmAEvVTEP XEIPOG 0OGg

Mpam xprion: ApalpEaTe TNV A0PAAELD LETAPOPAG
amd 10 YOTEP (4) TPABMOVTAC TNV ATO TOV KOKKIVO
luavTa.

Evepyomoinon (A)

H ouokeun) cuvodeleTal amod évav emAoyéa imode
(1) kat éva kovumi aopaAeiag (2) yia v
aneAevO€pwon Tou SlakoT Smartspeed (3).
AkoAouBnoTe TIG 06nyieg yia va EekiviioeTe T
OUOKELT):

e [T1iECOVTOG TO AON Ui TUNKA TNG KOPUPNG UTIOPEITE
va emAéEeTE éva amnd Ta 3 SlagopeTikd imodes
(LPNAN TaxdTNTA, XAUNAT TAXVTNTA, TIOAUIKN
oTlypLaia).

e Me ) Bondela Twv 3 AEITOUPYIOV UTIOPEITE vVa
QTIOOCIOETE TIWG VA EMEEEPYAOTEITE TO PaAYNTO.
To pwg emAoyéa imode avapel Aeuko yia va
beikel mv euAeypévn Aertoupyia.

e HuynAn taxdmra (1a) oag mapéxet m HEYLOT
6l1006€01un Taxvnta. Eivatn Baoiwn 6€on mg
Aerroupyiag.

e HxaunAn taxvmra (1b) pelovel my taxdtnta
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aKOUA KAl aV TIATHOETE TIANPWG TO BlakoT™
Smartspeed.

e H moAuwkn ottypiaia Aettoupyia (1c) ynopei va
XpnoipotoinBei yia 6pavon HeyaAldTeEP®V
KOMUMOTIOV TPOPNG 1 YIO TOV EAEYXO TNG LPNG TG
TPOMNG KATA TV KOTIY). MNomoTe To S1aKkO6TTN
Smartspeed yla ocOvtoueg pInéG 1ox0oga.

e ApoU eTIAEEETE TN AEITOUPYIA, TIEOTE TO KOUUTTL
ao@aAeiag (2) Je Tov avTixelpa oag.

e [li¢ote apéowg To Slakomn Smartspeed kat
puBuiote oy emBLUNT TaXLTNTA.

YHMEIQZH: Av o 8lakoémmg Smartspeed dev
TIEOTEL EVTOG 2 BEUTEPOAETITWVY, 1) CLUOKELT] eV
umnopei va evepyomnomnOei yia Abyoug acpaAgiag.
H Auxvia kouumiol aogpaAeiog avaBoofrvel
KOKKIVO. M va EVEPYOTIOIOETE T GUOKEUT,
EekvroTe TIAAL E TO TIPATO Briua.

e Katd T Aettoupyia dev xpeldleTal va kpatate
TIEOUEVO TO KOUUTHE OO aAEiag.

EVSEIKTIKO pwG
Asttoupyiag

ZUOKEUT / KAOTAOTAOT)
Asttoupyiag

Auyvia KouuTio0 H ouokeun eival €toun
aopoaAgiag AvapBoofrivel yia xprion.
0€ KOKKIVO XPOua

Auxvia KouuToO
ao@aAgiag oBnopévn

H ouokeun €xel
aneAevBepwOEei (eival
TIEOUEVO TO KOUUTTE
aneAevBEPWONG TOL
Bl1aKOTITN) KAl uTopEi va
evepyoromOei.

Netroupyia avapoving
peta omod 10 Aemrd.
‘OAeg o1 Auyvieg givat
opnotéc.

Me 1o mdmpua
OTIOI0LENTOTE KOLUTILOV,
| CUOKeLN
evepyomoleital Eava

Auxvia KouuTioO
ao@oAgiog ZT1abepd

H ouokeun €xel umiep-
OeppavOei. Apriote

KOKKIVI KOl OLOKEUT) VA KPUWOEL Y1
avaBoaoprivouv ot pia opa. Eivat Etowun ya
Auxvieg euAoyéa xpnon Eava étav n Auxvia
imode emAoyéa imode

OTOUOTNOEL va avapo-
oprvel kat n Avxvia
KOLUTILIOU 0O0(pOAgiag
avapBooprvel.

Atovag ActiveBlade (B)

To unAévtep xelpog eivat eEomAIopEVO pe dEova
ActiveBlade, mou apéxet m SuvatdmmTa EKTOoNG
TOUL poxaplol oTov MuOuEva Tou UMoA. H puBuion
yivetal autépaTa e v Tieon Tov anaiteital oTig
e£pyaoieg avaueiEng, mou xpelaletatl IBlarépwg yia
mV avApEIEN OKANPOV TPOMIN®WY, TT.X. WUOV
PPOUTWV KOl AOXOVIKGOV.

Eival emiong 186avikdg yia va mapaockeuAoeTe VI,
OAATOEG, VIPEDIVYK VLA TIG OOAATEG, OOUTEG,



BPePIKEG TPOPEG, KOOGS Kal TTOTA, OUOoUBIG Kal
UiAKOEIK.

['a KAAUTEPQ ATIOTEAEOUOATA, XPNOIOTIO|OTE TNV
vdnAdTEPN TOXOTNTA.

JuvappoAdynon kat Aettoupyia

e [Ipooaptiote Tov GEova ActiveBlade (6) oto
HOTEP WOTIOL VO OKOVOTEL KAIK.

e TomoBemote Tov dEova ActiveBlade oto peiypa
IOV TIPOKELTAL VO AVAUEIKOEL. ZTn CLVEXELD
EVEPYOTIOWOTE TN OUOKEUT] OTIWG TIEPLYPAPETAL
MopaAnAv®.

e Avaui€ete Ta ouoTaTIKG OTNV ETUOLUNTA
TIUKVOTNTA L€ ATIAAT] Kivnon MAve KAT®. AvaAoya
e v Tieon Tou aokeitatl, o dgovag ActiveBlade
ovpméCeTal kal ekteivetatl n Aemida.,,Metd ™
xpron, ByAaATe amnod v npiCa To UMAEVTEP XEIPOG
Kal TEOTE Ta Kouumd aneAevOépwong EasyClick
Plus (5) yia va anoouvééoete Tov dEova
ActiveBlade.

Mpoooxn
e Mnv agpriveTe Ta LYPA 1] TO CUCTOTIKA VO

uTiepBaivouv TNV MPAGCIVN YPA N Tou dEova
avAapegna.

® Av XPNOIUOTIOIEITE TN CUOKEULN YIO VA
TIOATOTIOOETE (EOTEG TPOPEG OE KATOAPOAGKL 1)
KOTOapOAQ, apalpECTE TO KATOAPOAAKL 1} TRV
KAToapOAa amod ) mnyn BepuOTTAG KAl
BeBalwbeite 6T Gev Bpdalel To LYPO. APrioTE TO
Ce0TO TPOPIUO VA KPUDOEL EAAPPRG, WOTE VA
UNV uTtdpxel KivBuvog eykadaTog.

e MnVv QKOUUTIATE TO UTAEVTEP XEIPOG OTAV Sev
xpnotuonoteitat oe {eom KOTOAPOAQ OTO PATL NG
Kou(ivag.

* Mnv EbveTe Tov a&ova ActiveBlade otov mATo TwV
HAYEIPIKOV OKEVQV.

® Mnv AEITOVPYEITE TN GUOKEUT) GUVEXOEVA YIO
MePLOOOTEPO aTO 2 AETTA.

® A@NOTE TN GUOKEUN VA KPUWOEL YIa 5 AETTTA TPV
ouvexioete T dladikaaia.

Mapdderypa cuvrayng: MaylovéCa

250 g Add1 (T1.X. nAlEAQLO)

1 avyod kat eumAéov 1 KpOKO avyou

1-2 kouTaAlEg TNG colTag V6L

AAGTL KQL TUTIEPL

e TomoBemote OAQ Ta CLOTATIKA (O€ BepuoKkpacia
Swuatiov) oto oxeio e m oelpd Iov
QVaQEPOVTAL TTIAPATIAVE.

e TOTMOOETNOTE TO UTAEVTEP XEIPOG OTO KATW
uépog G kavatag dooopetpnt. AvauiEte oe
Taxumta Turbo péxpl To Addi va apxioel va yiveTal
nax0PPELOTO.

* BV TO UMAEVTEP XEIPOG EEQKOAOVOET va
Aettoupyei, onkoote apyd Tov dEova oTo TIAve
HEPOC TOU UEIYMOTOC KAl TIAAL TIPOC T KAT® YO
VO EVOWUATOOETE TO UTIOAOITIO AGSL.

YHMEIQXH: Xpbvog enekepyaaoiag: mepinou
1 Aemto y1a TIG COAATEG KAl 2 AETITA YIA TIO TIMXTT
HaytoveCa (T.x. yia vim).

ESapmua yia to xturmtpt (B)

XPNOIUOTIOOTE TO XTUTINTAPL LOVO YIa OavTLyi,
Y10 VO XTUTIOETE OOTIPASIO AUYOV, VO VO PTIAEETE
MavVTEOTIAVL KAl YAUKA aTiO €TOIUO PElypa.

ZUVapPUOASGYNON Kal AetTtoupyia

e [lpooapTtoTe To XTUTNT™)PL (8b) 0TO MPOCAPTNA
uetadoong kivnong (8a).

e FUBUYPAUMIOTE TO HOTEP LE TO OUVAPLOAOYNUEVO
€EAPTNUA Y10 TO XTUTINTTPL KAL TIHECTE TA KOUUATIO
METAEL TOUG MEXPL VO OKOVOETE KAIK.

e MeTd ) XPrion, anocuvdEaTe amnd TV MAPOoxN
PEVUATOG KAL TIATIOTE TA KOUMTILA ATIACpAALONG
EasyClick Plus yia va agaipéoete 10 eEApTNUQ
Kivnmpa. X ouvéxela BYAATE TOV auyodapTn
amo 10 KIBAOTIO ETABOONG.

e Mnv AEITOVPYEITE TN CUOKEULT] CUVEXOUEVA YIa
MeEPLO0OTEPO aTd 3 AeTTd.

® A@NrOTE TN CUOKEUN VA KPUKOEL yia 3 AETITA TIPLV
ouvexioete T Sladikaaoia.

JUMBOUVAEC yia KOAUTEPQ ATOTEAECTUATA

e Kouvrote To XxTumnmpt 6e€l60TPOPpa HEXPL Va
€pBel oe eAappLd KAion.

e [0 va anogUYeTe TO TUTGIAIONA, EEKIVIOTE apYA
KQlL XPNOLUOTIONOTE TO EEAPTNIA YA TO XTUTINTIPL
oe Babid Soxeia 1 KATOAPOAEG.

e TOMOBOETNOTE TO XTUTINTIPL OE £VA UTIOA KAl HOVO
TOTE EVEPYOTIOINOTE TN CUOKEUN.

e [lavta va 8laopaAiCete OTL TO XTUTINTTPL KAL TO
UTIOA aVAUEIENG eival evTEADG KaBapa Kal XWPIG
AT, Tipv xTUToeTE AOTPASIa AUY®V. XTUTIATE
HOVO €WG 4 aoTPAdIa VYQV.

MpumepHa peuenTa: buta cmeTaHa

400 ml oxnageHa cmeTaHa (MyH. 30% cbabpxaHue

Ha Mas3HuHa, 4 — 8 °C)

e 3anoyHeTe Ha HMCKa CKOPOCT (N1eKo HaTUCKaHe
Ha NPEBKJIIOYBATENSA) U YBENNYABANTE CKOPOCTTA
(NO-CUNHO HaTCKaHe BbPXY NPEBKOYBATENS),
nokarto pasbuBare.

e BuHarm nanonsesante NpsicHa oxnageHa
CMeTaHa, 3a Aa NOCTUIrHeTe NO-rofisiM 1
no-ycTon4me o6em npu pasbreaHe.

EEapmpua yia moAto (C)

To €EGPTUAa Yl TIOATO UTOPEL va XPNOoloTIomOei
Y10 VO TIOATOTIOIOETE HAYEIPEUEVA AQXAVIKA KAl
@poUTA, OTIWG TIATATEG, YAUKOTIOTATEG, VTOUATEG,
Sapdoknva kat unAa.

Mpwv T xprion

e Mnv TOATOTIOIEITE OKANPA 1) WA TPOPIUA, YIOTI
umopei va pokAnBei {nuid otn povasda.

® =gAoudioTe KAl apAIPEDTE TIETPEG 1) OKANPA
UEPN, payepEPTE KL oTPayYIETE Kal
0TI GUVEXELD TIOATOTIOOTE TA pPOoUTa/
Aaxavikd.
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2uvapuoAdGYNnon Kal Aetrovpyia

* [1p0COPUOOTE TO MPOCAPTNUA PETABOONG
kivnong (9a) otov G€ova (9b) otpépovtag
6eELOOTPOPA PEXPL VO OOMOAICOLY OTN
0¢on.

e YTpiPTE TO EEAPTNMA YIO TOV TTIOATO QVATIOBA KOl
MPOCAPUOOTE TO TTEPUYLO (9C) OTO KEVTPIKO
TUNQ KAl OTPIPTE APIOTEPOOTPOMA YA VA TO
£YKATOOTNOETE. (AV TO IPOCAPTNUA LETABOONG
Kivnong 8ev mpooapuooTel 0woTd, To TTEPVYIO
6ev Oa aogpaAioel otn B€on Tou).

e EuBuypauuioTe TO CUVOPUOAOYNHEVO EEAPTNHA

Y10 TOV TIOATO JE TO LOTEP KAL EVOOTE UE KAIK TA

600 pépn padi. BaAte omv npia.

Bubiote 10 €EAPTNA TTOATOTIOMTI) OTO GUCTOTIKA

KAl EVEQYOTIOWOTE TN CUOKELT).

e Mg amaA£ég KIVAOEIG AV KATW, KIVAOTE TO
€EAPTNUA TIOATOTIOINTH OTA CUOTATIKA, HEXPL VO
emtevxOein emOuuNT LEN.

e AmneAevBOepnoTe To SlakoéTTn Smartspeed kait
BeBawwbeite 6TL TO EEAPTNUA VIO TOV TIOATO €XEL
OTOUATIOEL EVIEAMG VA TIEPIOTPEPETAL TIPIV TO
apalpeaeTe and To TPOPIUO.

e Metd ) xprion, ByAATe T cuokeun amnod v
npiCa. Apaipéate To tepUyIo (9¢) oTpEpovTag
6eElooTpoPa.

e [lomote Ta KoupuTid anaogaAiong EasyClick
Plus yia va anocuvbéoete 10 eEGpTNa
TMoATOTOINONG aTd TO EEAPTNHA KIVNTHPA.
AnoouvbéaTe TO KIBMOTIO peTAB0oONC amd ToV
AEova TEPLOTPEPOVTAG APLOTEPOTTPOPAL.

MNpoooxn

e [10TE PNV XPNOIUOTIOIEITE TO EEAPTNHA VIO TOV
TOATO O€ KAToapOAQ IOV BpiokeTal AV OTN
POTIA.

e Acalpeital mavra v KatoapoAa and mm eOTIA
KAl APAOTE VA KPUDOEL EAAPPRG.

e AKOUMTIN|OTE TNV KOTOOPOAQ 1] TO UTIOA O€
otabepn, emninedn em@Avela Kal OTNPIETE T PE
TO EAEVOEPO XEPL OAG.

e Mnv xTumdTe TO €EAPTNA YA TIOATO OTA TIAQIVA
TOU POYEIPIKOU OKEVOUG KOTA TN XPrion 1] HETA T
XPr1omn. XpnoIUoTIONOTE IO OTIATOVAQ YO VO
E0oeTe TO LTTOAOLTIA TPOPIUWV.

e [0 KOAOTEPO ATOTEAEOUATA KATA TNV
TIOATOTIONON TIOTE PNV YEWUICETE PE TO
TPOPIUO TNV KATGAPOAQ 1) TO UTIOA TIAVE® aTtd
TO WOO6.

¢ Mnv AEITOVPYEITE TN CUOKELT) CUVEXOEVA YIO
neploooTePo amnod 1 Aemtd.

e A@NOTE T CUOKEULT VO KPUKOEL YIa 4 AETITA TIPIV
ouvexioete T dladikaaoia.

MNapdadetypa ouvtayng: Alwuéveg mataTeg

1 kg payelpepéveg matateg

200 ml Ceoto6 yaAa

® BAATE TIC MOTATEG O€ £Val UTIOA KOl TIOATOTIOINOTE
yia 30 SevtepdAemta (pUOUION 3/4 O0TO BlaKOTIN
Smartspeed).

e [1pooBéaoTte TO YAAQ. ZuveXIOTE TNV MOATOTIOMON
yia akopun 30 SsutepdAemTal.

174

Chopper Accessory (D)

O k6pG (10) ivat 18avikdg yia TNV KOTIN KPEATOG,
OKANPOUL TUPLOV, KPEUULBIOV, BOTAVWY, OKOPBOU,
AQXQVIKQV, Poutol, Tagiuadiov Kat ENpav KapTiV.

Xpnoomomate Tov Ko «mce» (10) yia
MeYaADTEPEG TIOCOTNTEG KAl OKANPA TPOMLUA.

Mo Tov KOPTN «mc», unv uTIEPPaiveTe TNV OGO TA
TWV CUOTATIK®V O €TiMed0 LYNAGTEPO aTIO T
YPOUUT HEYIOTNG OTAOUNG.

lNa Tov K6 «hc», N TOCOTNTA TWV CUOTATIKMV SEV
MPEMEL VA LTIEPPBAIVEL TN PEY. YPAUMT. MEYIOTOCG
XPOVOG Aeltoupyiag yla Tov KO «hc»: 1 Aemtd

Y0 HEYAAEC TIOGOTNTEG UYP®V CUOTATIKGV,

30 devtepdAenTa yIa ENPA 1} OKANPA CUCTOTIKA.
YHMEIQZH: nepipévete TOuAdxioTov 3 AemTd TIPOTOU
xpnowpotnoinoete Eavda Tn Aettoupyia (ya mv
QTIOTPOT] OPOAPATWY). ZTAPATIOTE AUECWG TN
Sladikacia 6tav n Tax0TNTA TOU HOTEP HEIRVETAL
1)/KaL TIPOKOTITOLV IOXUPEG BovNoEG.

AvatpéEte otov O6nyo EneEepyaoiog D yia tig
MEYIOTEG TTOOOTNTEG, TOUG OUVIOTWHUEVOUG XPOVOUG
KAl TIG OUVIOTOMEVEG TAXVTNTEG.

Mpw T xprion

e Koyte amno npiv 1a TPOPIUA O€ HIKPA KOUUATIO
Y10 EUKOAOTEPN KOTI).

e ApalpéaTte TUXOV KOKAAQ, velpa kal x6vépoug
amod TO KPEAG YA va YNV MPOoKANBel (nuid oTic
Aettibeq.

¢ BeBalwbeite 611 0 avTIOAOONTIKOG SaKTUALOC aTtd
KaouToouk (10e) eival TomoBeTnuéVog OToV TIATO
TOU UTIOA KOPTN.

ZuvapuoAdynon kat Aettoupyia

° AQaIPECTE TMPOOEKTIKA TO MAAOTIKO KAAVUUO OTIO
m Aemiba.

e O Aemideg (10b/10c) eival moAL kopTePES! Na TIg
KPATATE AVTA ATIO TO TMAV® TIAQOTIKO HEPOG KOl
Va TIG XepiCeoTe e MPOCOoXT.

e TomoBOetoTe TN AeMiBa OTOV KEVTPIKO TIEIPO TOU
UTOA KO (10d). MéoTe TN POG T KATW KAt
oTtpiPTE TN OOTE va ao@aAioel otn B€on.

e [euioTe TOV KOPTN HE TPOPIPO KAl BAATE TO
kardkt (10a).

e [0 OpUUUATIONO TIAYOU, XPNOLOTIOINOTE TNV
e1dikn Aemiba maryou (10c).

e [0 va eTUTOXETE KOAG OTIOTEAEOUATA
TOTIOOETOTE £WG 5 TaYAKIA OTOV KOPTN «MC»
kat OpuppaTtiote Ta yia 10-15 deutepdAemTa.

e EuBuypapuioTe TO KOPTN UE TO MOTEP (4) Kal
KOUMUTIQOTE TA padi.

e [0 va AEITOVPYNOEL O KOPTNG, EVEPYOTIOOTE TN
ouokeur). Katd ) diadikaoia kpatoTe T0 LOTEP
LE TO €va XEPL KAL TO MTIOA KOPTN HE TO AAAO.

e KoOBeTE MAVTA TA TIO OKANPA TPOPIUA
(T.X. mapueCava) ot Péytotn TaxyumTa.

e ‘Otav oAokANpwOei n MOATOMOINON, ATIOCLVEEDTE
and v napoxr PEVUOTOG KAl TIOTACTE TA




kouutd anacpaAiong EasyClick Plus (5) s yia va
A@AIPECETE TO EEAPTNA KIVNTAPA.

® INK®OTE TO KATAKL. BYAATE ipooekTiké T Aemida
TPV OBEIAOETE TO TIEPIEXOUEVO TOU UTIOA. [Na va
apaipéoete T Aemtiba, oTpiPTe TV EAAPPOG KAl
TPaBNnRETE V.

Mpoooxn

e Mnv xpnotLoToleiTe TO EEAPTNHA KOPTN YIa TNV
enekepyaoia eEAPETIKA OKANPGV TPOPINWY, OTIOC
ENpPolG KapPTIOOG UE TO TOOPAL, TTAYAKIA, KOKKOUG
KAPE, KOKKOUC 1) OKANPA UTIOXAPIKA, TL.X. LOOXOKA-
pudo. H eneEepyaaia auToOV TRV TPOPINWY UTOPET
va TIPOKAAEael nuid oTig Aemtibeg.

e Mobvo 10 eEGpTA KOPTN «mc» (10) pe TNV e181kn
Aemiba néyou (10c¢) pumnopei va xpnotuonomnOei yia
TO OpLUHOTIONS TIAYOU.

e EQv xpNOIUOTIOLEITE T CUOKEUT] YIO VO
TMoAtomomoete (e0TO payNnTod, PPOVTIOTE MOTE TO
VYPO va unv Bpddel. MepIPEVETE Va KPUWOEL Atyo
Y10 VO OTIOPUYETE TOV KivBuvo CepaTIONOTOG.

e Mnv TOTIOOETEITE TIOTE TA UTIOA KOPTN OE POUPVO
MUIKPOKUUAT®V.

«hc»MNapddetypa ovuvrayng: MEAI-Aapdoknva (wg

YEULON 1] EMAAELUA YIA TNYAVITEG)

50 g &epd Sapdoknva

75 g appATo pEAL

70 mlvepo (éxovtag pigel Bavihieg)

e [euioTe TO UTOA KOPTN «he» e Eepd Sapdoknva
KAL OPPATO HEAL

e DuAdgte otoug 3 °C oTo Yuyeio yia 24 ®pPeG.

e [lpoaBéate 70 mlvepd (Exovtag piEet Bavilieg).

e Yuvexiote mv kot yia akoun 1,5 SeutepOAento
0T PEYLIOTN ToX0TNTA.

XpnoluotowmoTe To EAPTNUA TOL KOTTN «he»
(TpoalpeTiKG EEAPTNA BIOOECILO OTO KEVTPO
oépBic Mg Braun. Qotdoo Sev gival labéaipo oe
KGBe xopa).

EEapmpa XL EneEepyaom
Tpogipwv pe 1o Dicer
(epyaAeio kom)g o€ KOBOLG)

To eEdpmua eneEepyaotn TPOPiuwy pe To Dicer

(11) uropei va xpnotuotomOei yia:

e Korm, MOATOTIOMNON Kal avAPELEN KOUPKOUTIOU YO
MYQVITEG;

e COpwO CUUNG KOl TIPOETOAGIO HEYMATOG YIa
KEIK, e BAon pey. moodTa aAguplo 500 g,
(n COuN K€K eival BuvaTr) HOVO PE LOVTEAQ TIOU
nepAapBavouy To epyaAeio COuNG (11k);

® TepoxioeTe 0 PETEG, PIAOKOYETE, KOYETE OE
Awpibeg, Kal PTIAEETE TNYOVITEG TTIOTATEG;

e KOTIN) 0€ KOBOULG.

Tepdaxiopa (E)

Me m Aemniba (11i) unopeite va kOYeTE KPEAG,
OKANPO TUPL, KPEUMOBIa, BOTOVA, OKOPBO, AaXaVIKA,
Vi, magudadla kat Enpoic kapTmoUg.

AvatpéEte otov O6nyo EneEepyaaoiog E ya tig
MEYIOTEC TIOCOTNTEG, TOUG CUVIOTWHUEVOUC XPOVOUG
KAl TIG OUVIOTOMEVEG TAXVTNTEG.

Mpwv T xprion

o Koyte amno npiv 1a TPOPIUA 0€ HIKPA KOUUATIA
Y10 EUKOAOTEPN KOTIA.

° A@aipéaoTte TUXOV KOKAAQ, velpa Kat x6v8poug
and To KPEAG YA VA NV TIPOKANBEei Tnuid oTig
Aemideg.

o Apaipéaote Ta KOTodvia amnod Ta BOTava, Kal Ta
ToOPALa amd Toug ENPOoUG KapPToUG.

e BeBalwbeite 6Tl 0 AvTIOAITONTIKOG SAKTUALOG aTIO
KaouToouk (11h) eivalt TomoBempévog otov mdato
TOUL UTIOA eTIEEEPYOOTY) TPOPIMWV.

ZuvapuoAdynon kat Aeitovpyia

° ApaIPEOTE TIPOOEKTIKA TO KAAVUUA TNG AeTtiBag
KO®N (11j) and  Aemida.

e H Aemida (11i) eival moAL kopTepr)! Na mv
KPaTATE AVTA aTd TO TMAVK TIAAOTIKO HEPOG KOl
va ) xelpiCeate Pe mpoooxn.

e TomoBemote TN Aemiba 0TOV KEVTPIKO TIEIPO TOU
UToA (11g). Méote ™ PO Ta KATW KAl OTPIPTE
N WOoTe va aopaAiosl ot 6€on.

e [euioTe TO UTOA pE TO TPOPIUO. TOoIoBETOTE TO
TPOOTATEVTIKO TUTOIAIopaTog (11f).

e >Tn ouvéxela, BAATE TO kamakl (11a) péxptL va
ao@aAioel e éva KAIK.

e E0dyete TO HOTEP (4) 0N povada ouCevEng (11b)
UEXPL VA aopaAioel.

e BdAte Tn ouvokeur) oy TipiCa Kal EL0AYETE TOV
npowOnmpa (11¢c) oTo OWANvVa Tpopodoaiag
(11d).

e [0 va AEITOVPYNOEL 0 EMEEEPYATTNC TPOPIUWY,
evepyoTomoTe ) ouokeur). Katd m diadikaocia
KPOTAOTE TO HOTEP UE TO £VA XEPL KAL TO UTIOA TOU
eNEEEPYQOT) TPOPIUWV LE TO AAAO.

e ‘Otav oAokANpwOEei n TTIOATOMOINON, ATIOCLVEEDTE
anoé mv Napoxn PEVATOG KAl TIOTHOTE TA
koupmd anacpdaAiong EasyClick Plus (5) yia va
APAIPECETE TO EEAPTNA KIVNTAPA.

e [li¢ote TO pavdaAo kamakioL (11e) yia va
ONKQOOETE TO KATIAKL. 2T CLVEXELA, BloxwPioTe TO
KATIAKL aTIO TO TIPOCTATEVTIKO TIUTCIAIONATOG.

e BydATe mpooekTikaG T Aemiba mipv adeldoete T0
TEPLEXOEVO TOU UTIOA. [l va apalp€CETE KAl va
anao@aAioeTte ™ Aenida, oTpiPTe TNV EAAPPOG
Kal TpanETe my.

Mpoooxn

e Mnv xpnouuoroleite To eEApTNa eNEEEPYQOT
yia va kOPeTe eEAIPETIKA OKANPA TPOPIUA, OTIWG
Enpoug kapmolg e TO TOOMAL, TIAYAKIA, KOKKOUG
KAPE, KOKKOUG 1) OKANPA UMaxapikd, m.x. LOOXOKA-
pudo. H enetepyaoia auToOV TV TPOPIN®V HMopei
va TIPOKAAEDEL (LA OTIG AETTBEG.

e Mnv TomoBETEITE MOTE TO UTOA €TIEEEPYQOTN
TPOPINWV OE POUPVO UIKPOKUUATWV.

Xpnowtonowpvrag ) Aenida (11i), umopeite emniong
VO QVOUIEETE KOUPKOUTL VIO TNYAVITEG I MElya YIa
KEIK pe Baon €wg 500 g aAelpt.
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MNapdadetypa ouvtayng: KoupkoOTl yia TNYQviTeg

750 ml yéAa

500 g aAelpLyla OAEG TIG XPNOEIG

4 avyd

e BAATE TO YAAQ OTO UTIOA, KOl OTN GUVEXELD
mPooB&aTte aAeVpL Kal TEAOC Ta Auyd.

® > PEYIOTN TaXOTNTA, AVAMIETE TO KOUPKOUTL
UEXPL VA Yivel Agio.

Ta ukvdTEPA KOUPKOUTIA 1) Ol LUUEG eV TpETEL va
TIPOETOIMACOVTAL UE TO HaXaipLl. XPNOIUOTIOWOTE TO
EpyaAgio COung 1 To Aykiotpo Cupepatog (11k/111)
Y10 TIUKVOTEPA KOUPKOUTIA KAt COUEG.

EpyaAegio COung kat Aykiotpo Cuuouartog (E)
H ewéva E 1oxvel emiong (avadAoya pe To LOVTEAO)
yla TN xprion tou epyaAeiov CUUNG (11k) kat Tou
Aaykiotpou Quuopatog (111).

To gpyaAeio COUNG eival Baviko yia COP®Ua Kat
avAapeign S1apopeTIKQOV TOTIWV COUNG, OTwg CUUAPL
1) COpeg CoxapOTIAQCTIKAG KAl Yl TNV avApELEn
MEYUATWV YO TIAVTECTIAVL.

To aykioTpo CUUOMATOG gival 1Baviko yia To (UMW
Bl10POPETIKAOV TOTIWV COUNG, OTIWG CupApL ) COUEG
CaxapoTAQOTIKNG.

Avatpé€te otov O6nyo EneEepyaoiog Zupuouatog E
YO TIG PEYIOTEG TIOGOTNTEC, TOUC CGUVIOTWUEVOUC
XPOVOUG KAl TIG CUVIOTOUEVEG TAXUTNTEG.

2uvapuoAdynon Kat Aetroupyia

e TomoBOetote T0 epyaAeio COUNG/AYKIOTPO
CUMOUOTOG OTOV KEVTPIKO TIEIPO TOL PTIoA (11Q).
Mi€oTte TO MPOC TA KATW KAl OTPIPTE TO WOTE VA
ao@aAioel ot B€on.

e [epiote TO UMOA e aAelpL (pey. 500 g), om
ouvéxela MPoabEaTe Ta AAAA CUOTATIKA EKTOG
anoé Ta vypda.

e EvepyoTiomoTe T OUOKEUT) 0N PEYLOTN Tax0TNTA.

e [1po0BEoTe Ta LYPA HECK TOU GWATIVA
TPOPOBOOCIag VA AEITOVPYE( TO HOTEP.
YHMEIQZH: MéyioTog xpovog COpwong: 1 Aentd
— OTN OULVEXELQ APT)OTE TO HOTEP VA KPURCEL YO
10 Aemtd.

Mapdderypa cuvtayng: Zoun ya mitoa

500 g aAeupLyla OAEG TIG XPNOELG

1 KOUTOAGKL TOU YAUKOU OAATL

1 KOUTOAGKL TOU YAUKOU Enpn payta

10 kouTaAEQ TG coumag eAatdOAado

300 mlvepd (xAlapod)

e BdAATe 6AQ TO OLOTATIKA EKTOG ATIO TO vEPD OTO
UTIOA Kat apxioTte 1o CUMWUA.

e [1po0B&aTe TO vEPDO HETW TOU OWANVA
TPOPOBOOCIag VM AEITOVPYE( TO HOTEP.

Mapddetypa ouvrayng: FAVKO

500 g aAelpL yla OAEG TIG XPNOELQ

340 g avaAaTo BolTupO (KPUO/OKANPO, HIKPA
KOUUATIO)

160 g Caxapn

2 Bavilia
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2 HKpo avyo

2 npéla aAdT

e BdAte 10 Bo0TUPO KaL TN CAXOPN OTO UTIOA Kal
apxiote 1o COuwUa. MNa kaAOTEPO anmoTeAEoATA
Xpnolpotoote Kpvo BolTupo.

® [1po0oB&oTe TO AAEVPL KL TA LTIOAOLTIA CUCTATIKA.

e H COun 6a yivel TOAD paAakr) amnod 10 UTIEPBOAIKO
COpMA. ZTAPATOTE TO CUUWUA APECKG MOAIG N
COuN oxnuaTtiCet pa umdaAa.

e Bd&Ate TN COUN OTO YUYEIO YIO PIOT) ©PA TIPV TN
BovAEPeTE.

Mapdderypa Zuvrayng FPXL: ZOun K€k

500 g aAelpL yia OAeG TIG XPTOEIQ

200 g Caxapn

200 g avaAaTo BouTupo (KPUO/OKANPO, HIKPA

KOMMATIO)

3 avyd

1 BaviAia

1 unékiv ndouvvtep

200 ml yéAa

e [1pooBéote aAelpl kKal OAQ Ta AAAQ GUOTOTIKA
€KTOG amd To YAAQ OTO UMOA Kal apxioTe va
CUMQVETE.

e [1poocBéate otadlakd yGAa eved TO peiyua
CUMQVETAL PEXPL VA OXNUATIOTEI OOIOPOPPN
uaca.

Mapdderyua Zuvtayng Dicer: FAukid COun

500 g aAelpL yia OAEG TIG XPTOEIQ

80 g Caxapn

80 g avaAaTo BoUTupO (KPUO/OKANPO, HIKPA

KOMMATIO)

1 avyd

7 g paytéa

375 ml yaAa

e [1pocB&ate aAelpL Kal OAQ Ta AAAO CUOTOTIKA
€KTOC amd TO YAAQ OTO UTOA Kal apxioTe va
CupveTe.

¢ [1poobéote oTadlakd YAAQ eV TO PEiyUa
CupoveTtal kat CuPOaTe apyd ) pala g COUNg
UEXPL VA OoXNUAaTioEL pia PTtdAa tou 8ev KOAAGEL
TIAEOV OTO UTIOA.

e Acprote ) COUN va pouvokwoel e (eoTO NEPOC
Y0 2 QPEG.

Komj og péteg / Ko og PiAd koppdtia /
Ko oe Awpibeg / Tnyavitég natdteg (F)
Xpnotpotowm)ote To AeTTd Kal To Xovdpod EveeTo
6iokou kotmGg (i) yia va kOYeTe wud ppolTa Kal
AOXQVIKG O€ AETITEG (PETEG, TL.X. AyyoUplq,
KPEUMLBIa, pavitapla, uNAa, KopoTa, PaTavakia,
natdTeg, KOAOKVBIa Kat Adxavo.

Xpnouototeite Tov PIAd kat Tov xovdpod Tpip (ii) yia
va TPIPETE TPOPINA OTIWS UNAC, KAPOTA, TTATATEG,
navtCapt, Adxavo, okAnpo Tupi (6w apueCava).

XpnotomnomoTe To £VvOETO Biokou KOTING 08 AwPideg
(iii) yia va k6PeTe ppouTa Kat Aaxaviké oe Awpideg.

XpnooTomoTe Tov 8i0KO YO TNYOVITEG TIOTATEG
(119) yia va TapaokeVACETE TNYOVITEG TIATATEG.



AvatpéEte otov O6nyd EneEepyaaniag F yia tig
OUVIOTQOUEVEG TOXUTNTEG.

Zuvapuo)\oynon Kal Agttoupyia

dtdote otig onéG MG Bdong évBetwv (11p) 1

Tou Aiokou yia Tnyavntég MNatdreg (11q) ya va
ouvdéoete Tov AEova diokou (11r) kat oTpiPTe TOV
aploTEPA UEXPL VA AOPaAIoEL.

['a ko o€ PETEG Kal PIAN KOTIY) TOTIOOETNOTE Eva
évOeTo o Bdon évoeTwv (11p) Kal KAgioTe 0N
0¢on. BeBaiwOeite 611 TO €vOeTO €XEL El0OXOEl
TANPWG 01N BAon EvOeTwV Kal §ev uTIAPXEL
B1Gkevo. TomoBeTOTE TN CLUVAPUOAOYNEVN BAoN
€vOETWV 1) TO 8ioKO yIa TNYavNTEC TATATEG OTOV
KEVTPIKO TIEIPO TOU UTIOA KO TIEPIOTPEYTE TOV pia
POopa waote va acpaAioel ot 6€on.

Eloaydyete 10 mpooTaTteuTiko TutoNiopatog (11f)
OTO UTIOA Kat BAATE TO KamdkL (11a) péxpt va
ao@aAioeL pe €va KAIK.

Elodyete 10 poTéP 0N povada o0levENG HéEXPL va
ao@aAioel.

BdAte Tn ouokeun otnyv TipiCa Kal EI0AYETE TO
mpogG eneEepyacia TPOPILO OTO OWANVA
TPpOPodoaiag.

[a KOAUTEPQ ATIOTEAEOUOTA OTIG TNYAVNTEG
naTtateg, Tonobemorte 3-4 natdteg (avadAoya

e To uéyebog) 0To owAnva Tpo@odoaiag

TOU KaTOKIO VR TO HOTEP Bev gival oe
Aertoupyia.

EvepyOTIOINOTE TO CLUOKEUT] YIO VO AEITOUPYNOEL.
Moté unv ayyiCete 10 OWANVa Tpopodoaiag 6tav
T OLOKELN gival EVEPYOTIOINUEVT. XPNOIUOTIOIEITE
TAVTA TOV TIPOWONTPA YIa va TPOPOBOTIOETE TO
TPO®INO.

MeTd ) Xprion, anocuvdEaTte and TV Mapoxn
PEVUATOG KAL TIATNOTE TA KOUMTILA OTIACPAALONG
EasyClick Plus yia va agaipéoete 10 eEGpTUa
Kivnea.

Méote 10 pavdaAo kamakiov (11e) yia va
ONKMOOETE TO KATIAKL. XN OUVEXELQ, BlaxwpioTe TO
KATIAKL aTIO TO TIPOOTATEUTIKO TUTOIAIOUATOG.
BydATe mpooekTikd T BAon EvOeTwv 1] TO 6ioko
Y0 TNYOVNTEG TTATATEG TIPLV ABEIAOETE TO
TIEPLEXOEVO TOU UTIOA. 'la va apalpEéceTe T
Bdaon évBeTwv 1 To 6iOKO YO TNYAVNTEG MOTATEG ,
MePIOTPEPTE EAAPPA KOl APAIPEDTE TOV
TAVOVTAG OTIG OTIEG UE TA BAXTUAQL.

[Na va apapéoete éva €vOeTo, TPAPNETE TIPOG Ta
AV amod 10 €va AKPO TIoU €EEXEL TIPOG TOV TIATO
™G BAong évoeTwv.

H péylom noodmta enegepyaociag akoAoubei Tov
aplOuNTIKO KavOVa TV 5 YEUATWV UTIOA.

MpoTo0 ouvexioeTe TV ene€epyacia apnoTe
OLOKEUT va Kpuwoel yia 30 Aemtd.

Mpw T xprion

® ApalpéoTe KOUKOUTOIO KOl TIVPAVES aTtd TA
@poUTa. Agv ETUTPETIOVTAL Ol KOTEPUYUEVEG
TPOMEG Yia TNV TPOANWN {NGV OTIG AETBEG.

e BeBalwbeite 611 0 avTIOAIOONTIKOG SaKTUAIOG aTtd
KaouToouk (11h) eivalt TomoBempévog otov dto
TOUL UTIOA eTIEEEPYOOTY) TPOPIUWV.

ZuvapuoAdynaon kat Aettouvpyia

e [lpwv and v IPWTN XP1 0N, APAIPEDTE
TIPOOEKTIKA TO XAPTIVO TIPOOTATEVTIKO OTIO TNV
Gkpn MG Aenidag Dicer (11m) kat anoppite TO.

e TomoBetote TN Aenida Dicer aTov Kevtpikd Tieipo
m¢ Baong Dicer (11n) kot meplotpéPTe TNV HEXPL
va aopaAioel on B€on mG.

e EuBuypaupioTe TO MPOCTATEVTIKO TUTCIAIONOTOG
Kal TN ouvappoAoynuévn povada Dicer pe ta
onuadia va gival euBuYPaUUIoUEVA HETAED TOUG
Kal MEPLOTPEPTE TO APLOTEPOOTPOPA £WG OTOU Ol
novadecg ouvdeBbolv oTtabepd.

e FEloaydyete T ouvappoAoynuévn povada Dicer
OTO UTIOA KL TOTIOOETNOTE TO KATIAKL LEXPL VO
ao@aAioel pue Eva KAIK.

e E(0AYETE TO HOTEP OTN HOVASa OUTEVENG PEXPL VA
ao@aAioel.

e BdATte Tn ouokeur oy TipiCa Kal EICAYETE TO
Tpog enegepyaania TPOPILO OTO CWAT VA
TPpOPOodoaiag.

e  EvepyomomoTe TO OUOKELN YIO VO AEITOVPYTOEL.
Moté unv ayyiCete 10 oWAva Tpopodoaiag 6tav
N OVOKEUN gival evepyoTonpévn. Xpnoomnoleite
TIAVTA TOV TIPOWONTAPA YIa va TPOPOSOTOETE TO
TPOPINO.“

e MeTd ) XPrion, anocuvdEaTe amnd v MAPOoxXN
PEVUATOG KAL TIATIOTE TA KOUMTILA ATIACPAALONG
EasyClick Plus yia va a@aipéoete 10 eEGpTNUO
Kwvnpea.

e [ligote TO pAvdaAo kamakioL (11e) yia va
ONKWOETE TO KATIAKL. 2T OUVEXELD, BlaxwpioTe TO
KATIAKL OTIO TO TIPOCTATEVTIKO TUTCIAIOMATOG.

e [0 va AMOCUVOPLOAOYNOETE TN LovAda
Dicer, neplotpéPTe TO MPOOTATEVTIKO
mToNiopoTog 6eEldaTpopa PEXPL va avoiget n
KAeIBapla.

° Apaipéate MPoaoekTika T Aemiba Dicer
TIEPIOTPEPOVTAC KAl AVOONKOVOVTAG TNV.

e [upiote m Bdaon Dicer avanoda kat
XPNOIUOTIO0TE TOV PowONTPpa Kabapiopon
(110) yia va apalpéoeTe TUXOV UTIOAEIMOTO.

ZUMBOUVAEC Yia KOAUTEPQ OTOTEAECUATA

e To payelPEPEVO PaYNTO TIPETIEL VA KPUWOEL TIPIV
T0 KOO O€ KUBOUG, KOBMG Ta ATIOTEAECHOTA
Oa gival 1o cupmayn Kat KAAUTEPQA.

e Tupld evdlapeong okANPOTNTAG OTIWG TO
Emmentaler ymopouv va enegepyaotolv.

Komi} o€ k0Boug (G)

Xpnootowote To Dicer yia va KOPeTe wud Kat
payepepéva Aaxavika Kat ppoUTa o PIKPOUG
KOBOUG TL.X. Yla COAATEG, 0OUTIEG KAl ETIBOPTIA.

MMOAU poAakd 1] TOAD OKANPA TUPLA OTIWG TO
MikpN G ldpkelag wpipnavong Gouda, n
MotoapéAa 1 n MapueCdava dev umopolyv va

eneEepyaaTtolv.
AvatpéEte otov O8nyo EneEepyaoiag G yia Tig e EQv ene€epydleoTe 8lApOPETIKA TPOPIUA OE Eva
OUVIOT®OUEVEC TOXUTNTEG. TapaokeDOoUA, EEKIVAOTE TTIAVTA UE TO TILO
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HOAQKO KOl TEAEIOOTE UE TO TILO OKANPO. Me
auTov ToV TPOTIO PTIOPEITE va eTieEEpyaaTeiTe OAQ
Ta TPOPIUO XWPIG va KaBapioeTe TO MAEYUQ OTO
UETAED.

e To Dicer &¢ev givat kat@AANAO yla v enieEepyaaia
WHOUL KPEQTOG.

e =e@Aoudiote Aaxavikd (e181ka TOTATEG KAl
Aaxavikd pe okAnpn eAo08a OTwG T0 KOAOKVO!)
npwv and v eneEepyaocia. AlAMOPETIKA, Ot
(PA0USEG UTOPOUVV Va TIIACTOUV OTO TIAEYUA
KOTNG, avEAavovtag v MPooNAbela IOV
XPELATETAL YIO TOV KABAPIoO.

Mpoooxn

e O1Adueg eival eEQPETIKA KOPTEPEG. Na
XelpiCeote Ta S1dpopa TURUaTA pévo amnod ta
nAaoTKG eEappaTa.

¢ Mnv XxpnOIPOTIOIEITE TO EEAPTNUA EMEEEPYAOTH
TPOPiuwV pe To Dicer yia va kO eTe eEQIPETIKA
OKANPA TPOPIUA, OTIWS ENPoUG KapTIoUG UE TO
TOOPAL, TIAYAKLA, KOKKOUG KAPE, KOKKOUG T
OKANPA UTaxapikd, T.xX. pooxokdapudo. H
ene€epyaoia aUTOV TWV TPOPIN®V UTTOPEL va
npokaAéoel inuid otig Aetibec.

e ABelGOTE TO UTIOA TIPIV YEUIOEL EVIEARG.

e Metd v ene€epyacia AImap@V TPO@IHwY, N
Aenida Dicer unopei va yAlotpdet. Mpooégte
16laitepa katd v apaipeon.

e O npowbnmpag kabaplopol Umopei va
Xpnowotmoindei uévo and mv KATw TAEVPA TNG
Bdong Dicer. H xprion and v endve mAgvpd 6a
UtopooE va YoApEL T TTAQOTIKA KOUUATIO aTtd
TOV TIPOWONTPa KABAPIoUOU.

e Mnv TOTIOOETEITE TIOTE TO UTIOA ETEEEPYAOTN
TPOPIUWV OE POUPVO UIKPOKUUATWV.

e H péylom noodnTa eneEepyaoiac akoAovOei Tov
apOUNTIKG Kavova TV 5 YEUATWY UTIOA.

e [1IpoToU ouvexioete TV eneEepyaoia agproTe
OLOoKeLN va kpuaoet yia 30 Aemtd.

MNapdadetypa ouvtayng: ZaAdta «Olivier»

6 Bpaouéveg MATATEG TIOU TIG EXETE QPN OEL VO

KPUWOOLV

150 g payelpepévo AOUKAVIKO

6 auyd Bpaopéva oPixTda

2 Bpaopéva kapoTa

4 ayyoupdaKia Toupot

1 kovogpBa prmceAa

400 g payloveCa

200 g &wvn) kpépa (sour cream)

Mupwdikd paivravé kat dvnbo

AAGTLKAL TUTIEPL

e KoYte og KOBOUG, TO ALY, TA HAYEIPEUEVA
AOUKAVIKA, Ta KAPOTA, TA ayyoupla Kal TIG
MOTATEG O€ MANPN TaX0TNTA.

e AvakaTéPTe OAQ Ta KOPPEVA OE KUBOUG
OLOTATIKA PE Ta HTICEALQ O€ €val UTIOA OOAGTOG.

e [1p00BE0TE TO KAPUKEDUOTO OAATL KL TITTEPL YIA
yeoon, Ta HUPWSIKA paivtavo kat dvnoo kat
mePIKUOTE e PayloveCa Kal v KpEUQ.
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dpovrida kot Kabapiopog (H)

e KaBapiCete MAVTOTE OXOAQOTIKA TO UTIAEVTED
XEIPOC KAl Ta KATAAANAQ eEapTuaTa pv amnod
MV PN Kal boTePa and KAOe xpron Le vepd
KQl ATIOPPUTIAVTIKO.

e BydATe and m npila To UMAEVTEP XELPOG TIPLV TOV
KaBaplouo.

e Mnv BubiCete TO HOTEP (4) 1) TA IPOCAPT AT
petaddoong kivnong (8a, 9a, 11a) oe vepd 11 GAAO
vyYPO. Kabapiote povo ue éva uypo mavi.

e To kamdki (10a) prmopei va EemAuBei kKATw oo
TPEXOLNEVO VEPO. MnV BuBileTe o€ vepd, 00TE Va
TO TOTIOOETEITE OE TMAUVTIPIO TIATWV.

e [0 KOAUTEPO KABaPLOPO gival Suvatr n
anoouvapuoAdynon g BAong anobrkevong.

e ‘OAa Ta GAAQ péPN pmopolv va Auboulv oe
TIALVTIPLO THATWY. MnVv xpnotonoleite okAnpa
kaBaploTikd Tov Ba prnopovoav va xapagouv v
ETUPAVELQ.

e Mmopeite va apalp€oETE TOUG AVTIOAIGONTIKOUG
BakTuAioug amnoé kaovTooUK aTd TOV TIVOPEVA TV
UTIOA Y1a TIIO OXOAQOTIKO KaBdpioua.

e Otav eneEepydleoTe TPOPIUA PE LPNAT
TIEPIEKTIKOTNTA OE XPWOTIKEG (TL.X., KAPOTA 1)
KOUPKOLUA), Ta EEAPTAOTO EVBEXETAL VO
ATIOXPWUOTIOTOVV. ZKOUTIOTE AUTA TA
eEapmpata pe PuTiké Addt mpoToL Ta
kaBapioeTe.

EyyOnon kot Zuvtipnon

lNa Aemttouepeic MAnpogopieg umnopeite va
avaTtpEEETe OTO EEXWPLOTO PUAAABIO £yyUnoNg Kal
OULVTNPNONG 1 va eTiokePOEeiTe TV IOTOOEAIBQ
www.braunhousehold.com.

Tooo ol ipodlaypapég oxedlaouol 600 Kal AuTEG Ol
o8nyieg xpr oG LTOKEVTAL OE AAAQYEG XWPIG
npoedoroinon.

Mnv MeTATE TO TIPOIOV OTA OIKIAKA
QTIOPPIUUOTA HETA TO TEAOG TOU KUKAOU CwNG
ToUu. Mnopeite va To TapadOOETE OTO KEVTPO
0€pPBig NG Braun 1y ota onueia GUAAOYNG
mG XOPAg 0aG.

[ |
Ta LAIKA KL TOL QVTIKEIUEVA TIOU Il
npoopiCovtal va £pOouv oe EMAPN PE

TPOPILA CUUHOPPOVOVTAL UE TIG

Slatdgelg Tou Evpwnaikod Kavoviopoo
1935/2004.



08nyo6g avripeTOMONG MPOBANuATOV

Mp6BAnua

MOeavég artieg

AOon

To uUTMAéVTEP XEIPOG
Sev Aettoupyel.

Aev tapéxetat pevua

EA&yEte av n ouokeun givat
ouvbedepévn e TNV APOXT) PEVUOTOG.
EAéyETe TNV aopdaAela/To SlakoTTn
KUKA®UOTOG TG OKiag 00G.

Av kavéva and Ta mapandave dev
AEITOVPYNOEL, ETIKOWVMOVNOTE PE TO
0épPBig g Braun.

Auxvia kouuto0
aogpoAeiog Ztabepd
KOKKIVN KAl
avaBoofrivouv ot
Auxvieg eiAoyEéQ
imode

H ouokeur €xel uriepBOepuavOei

A@Pr)0TE TN CLUOKEUT VA KPUAOEL YIa Mia
®pa. Eivat €Toun yia xprion &ava étav n
Auyxvia emAoyéa imode oTapatoeL va
avaBoaoprivel kat n Auxvia Koupumion
aopoAeiag avaBooPrvel.

To kamdkli (ue
TIPOCAPTNHA
petadoong kivnong)
Sev unopei va KAeioel
EVTEA®C

‘Exel may1deutei payntd YeTagd Tou
urtoA FPXL kat Tou kamaktov (ue
MPOCAPTNUA HETABOONG KivnoNng)

AvoiEte TO KATIAKI (HE TIPOCAPTNHA
METABOONG KivnoNng) Kal amouakpOveTe
Ta UTIOAEIUHATA PaynToD

To epyaAeio Sev €xel eloaxOei TANPWG
01O uToA FPXL

MeplotpéPte TO EpYaAEio e To XEPL
méCovTag eAa@PA POG TA KATW, £WG
6tou aogpaAiosl o 6€on Tou

Movo yia 1o Dicer: To Dicer &ev givat
ouvdedepévo ato MpoaTateuTikd
Mroniopatog r 6ev gival cwotd
ouvbedeuévo

Mpooaptote 10 Dicer oto
MpootateuTikd MITCIAICUaTOG TPV
TonoOemoete 1o Kamdkt (ue
MPOCAPTNUA HETABOONG Kivnong) oTo
umoA FP (mapatmnpnrote ta ocOuBoAa ya
0OWOTH EVBLYPAUULON)

Moévo yia 1o Dicer: To Dicer gumnodiCetat
amé VTIOAEIPNPATA PayNTOV OTO TMAEYUQ
KOTING

Avoi&te 10 Dicer kat apaipéate T0
@aynTo amnod 1o MAEYHA

Aev €xel ouvdeBel owoTa

2uvBéaTe 0WOTA

Nepd oto Kandkt (ue
TPOCAPTNUA
uetddoong kivnong)

To kamdkt (ue poodpTua peTddoong
kivnong) BuBiomke katd AdBoG o€ vepod
1) TOIOOETNONKE OTO TALVTIIPIO THATWV

A@aIpETTE TO TIOWUA ATIO KAOUTOOUK
Uéoa oto 6UVBECHO YO TO TUAUA TOU
HOTEP. ZTPAYYIOTE TO VEPOD.
Enavatonobemoaote 1o noua. Mpoooxn:
Mapouaoia vepou ato Kamdki (ue
mpoodpTNua Yetddoong kivnong) 6a
TIPOKAAECEL {NUIA 0TI CUOKEUT.
Enopévmg, avm n ué6odog mou
neptypa@eTal Sev mpénet va
XPNOILOTIOIEITAL OKOTIMA Y10 TNV
TOMOO£TNON TOL KATIAKIOV (UE
mpoodpTNUa eTddoong kivnong) ato
TAUVTTPLO TIATWOV

Mapovuaoia vepol oe
éva and Ta epyoAEia
(EpyaAeio Cupng,
AyKIOTPO
Cupwpatog, Aemida
1 AEovag &iokou)

Alappor| Tou emnpealdpuevou epyaieiov

EmikowvwvnoTe e To KEVTPO OEPRIG TG
Braun yia avtikatdoTaon
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Kasak

Bi3ain eHiMaepimi3 canacsl, XYMbICbl XXaHe
[mn3aiiHbl XaFbliHaH 6apnblk CTaHgapTTapFa xayan
6epegai. XXaHa Braun KypbIIFbIChIH UriniriHi3re
KONAAHbIHbI3.

Mope xababiFbl

KypbInFbiHbl NaraanaHy angpiHaa nanaanadyllsl
HyCKayJblFblH MYKUAT OKbIM LWbIFbIN, 6onalakra
aHblKTamMa any yLiH cakTan KorblHbI3. Bykin
opayblLL NeH XxancbipManappsl anein, TMICTi Typae
KOKbICKA NaKTblPbIHbI3.

Eckeptne

. Xy3snep ete eTkip 6onaap!!
XXapakatTaHyapsl 6onabipmay

YLLIH Xy3aepai CakTbIKMeH
KONAAHbIHbI3.

® OTKip Keckiw nbilakTapabl ycTaraH,
LwapaHbl 6ocaTKkaH XoHe Ta3anaraH
ke3ae aban 60y KaxeT.

® Knmblinpay, cesiHy Hemece onnay
KabineTi WekTeyni XoHe Toxipoueci
MeH xabapsbl XOK Ty/iFanapra,
KYPBUTFbIHBI KAYINci3 Typae kongaHy
Xainnbl HyckaynbikTap 6epinreH
XarJania XeHe TOHETIH KayinTi
TYCIHIeH Xaraanaa faHa KonaaHyblHa
pykcar etineqj.

¢ bananap KypbliFbIMEH OiHaMaybl THIC.

® by KypbinFbiHbl 6ananapabiy
KonaaHbaybl TMiC.

e bananap KypblIFbl MEH OHbIH, KyaT
CbIMbIHAH anbICTaTbINYbl THIC.

e Tazanay XaHe TEXHMKANbIK KbI3MEeT
kepceTy 6ananap TapanblHaH
6akblnaycbl3 OpblHAAIMAYbI TUIC.

e KapaychbI3 kanablpbliica xaHe
XuHay, beniiekTey, Tasanay
HEMeCe CakTayFa KO0 anapliHaa
dpKaLLaH KYPbIIFbIHbI PO3eTKaaaH
CYbIPbIHBI3.

¢ Erep KyaTtrneH KamTy CbIMbl
3akpiMaanFaH 60ca, xapakarTbl
6onasipmay yLUiH 01 eHAIPYLUi, OHbIH
KbI3BMET KBPCETY areHTi HeMece

yKcac ekinetriri 6ap Tynranap

TapanbiHaH aybICTbIPbITYbI TUIC.

180

e KypbinFbiHbl aFbiTnara kocnac OypbiH,
aFbITNaHbIH, KyaT KyLUi KypbiiFblaa
KOPCETINreH KyaT KYLUIHE Cal eKeHiHe
K3 XEeTKI3iH|3.

® by KypbiiFbl Y WapycbiHOa
KONJaHyFa FaHa apHasiFaH XoHe
TaFamapabl Y1 LWapyacblHa KaXeTTi
MeJLEPAE FaHa KONAaHy KaxerT.

® EL16ip GenLuekTi Kbicka TONKbIHAbI
newTe nanpanaHbaHpl3.

e AnFall peT nainganaHap anapiHaa
HEMece kaxeT 6onFaH keaae,«KyTin
ycTay XoHe Tasanay» 6eniMaepiHaeri
HycKaynapra cyineHin, 6apnbik,
OenLiekTepiH Ta3anaHpl3.

Benwekrep xaHe Kepek-
XXapakrap

1 pexum cenekTopsbl
a >XoFapbl XblngaMmaplK,

b TemeH xbingamapik,
C uMnynbC
Kayinciagik Tyiimeci @
AKbINAbl Xbl1aamMablK aybICTbIPFbILL/2PTYPNI
Xbingamapsiktap il
MoTop 6eniri
EasyClick Plus 6ocarty Tynmenepi
ActiveBlade cantamacsl
Kaknarbl 6ap enwep crakaH
ApanacTblpfbiLl XababiFbl
a bepinic kopabbl
b ApanacTtbipfbiLl
9 Mope xabapiFbl
a bepinic kopabbl
b TMiope cantamachbl
¢ Kanakwa
10 500 ml Typay xabaplFbl «<mc»
a Kaknak (TapTnacel 6ap)
b Typay xy3si
¢ My3 xapfblLl
d Typay blapbiCbl
e ChblpFyFa KapCbl pe3eHKe CaknHachl
11 2000 mn Taram kombanHbl xababikTapb! XL,
Tekwenepai kecy Kypasnbl 6ap «fpl»
Kaknak (6epinic kopabbl 6ap)
MoTop 6eniriHiH KOCKbILLbI
Ntepriw
Mypxa
Kaknak 6ekiTneci
LlawbipaHabinapaaH KopFaFbiL
Taram KoMbaliHbIHbIH, bIObICHI
CbIpfFyFa KapCbl pe3eHke cakmHachl
Typay Xy3i
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Typay Xy3iHiH, KaknaFbl
Kambip kypansl (FP)
Wney inreri (Tekwe TyparbiLl)
TekLue TypaFbILL Y3
TekLe TypaFblLL Heri3i
Tasanay utepritui
TiniMmwe ycTaFblLbl
(i) Kecy Tinimweci (xiHiwwke, ipi)
(ii) ¥cakray TiniMmweci (XiHilke, KaTkbl)
(iii) ¥3bIHHaH Kecy TiniMLueci
q Ppwu kapTobbIHA apHaNFaH AUCK
r Jdwnck oknariHbl
12 Cakrayfa apHanfaH TypfFbl

UODB_X"_'

KypbinfbiHbl Kanan KongaHy
Kepek

OpTYpNi XbIgaMabiKTapFa
apHanfaH aKbiigbl Xbligam-
AblK aybICTbIPFbILUbI il

Bip peT 6acy - 6apnbik Xbingamasikrap. backaH
carblH Xblngamablk yaen Tyceai. Xoingamabik,
HeFypJbIM XoFapbl 6051ca, apanacTbIpy XoHe Typay
HOTUXENEPI COFYPJIbIM XbINAaM api XiHillke
6onaapl.

Bip KOSIMEH XYMBbIC iCTey: akbl1abl Xbl1gamaplK,
aybICTbIPFbILWbI (3) KYPBUIFbIHLI KOCY XoHEe
XblngamablkTbl 6ip KONIMeH 6ackapy MyMKiHAIrH
Gepeni

Kon 6nenaepiH kongaHy

AnFalkpel KongaHbic: TackiManaay KynblbbiH MOTOP
GeniriHeH (4) Kbi3bl1 6enbeyni TapThbin
aXblpaTbIHbI3.

Kocy (A)

KypbUIFbIHBIH, pexum cenekTopsl (1) xaHe
Smartspeed aybICTbIpbIN-KOCKbILLIH 60caTyFa
apHanfaH (3) kayincisaik Tynmeci (2) 6onaabl.
KypbIFbIHbI iCKe KOCY YLUiH Hyckaynapapl
OpbIHAAHbI3.

e DKoraprbl XaKTarbl Kymic 6enikTi 6acy apKbiibl
3 TypAi pexnmMHiH 6ipeyiH (KoFapbl Xblnaamablk,
TOMEH Xbl1AamaplK, UMMAyNbC) TaHaayra
6onaabl.

e 3 PEXMMHIH KEMEriMEH TaMakTbl OHAEY XOJbIH
TaHzal anacbi3. Pexunm cenekTopbiHbIH, LWaMbl
aK TYCMEH XaHblIM, TaHOaNFaH pexnMai
KepceTeai.

e JXKofapbl Xbingamablk, (1a) KomkeTimai ToNbIK,
XblnoamaplkTel 6epesi. Byn pexumHi,
CTaHAAPTTbI KYMi.

e TemeH xbingamaplk (1b) TinTi Smartspeed
aybICTbIPbIMN-KOCKbILLIbIH TOMNbIFbIMEH 6accaHbI3
0a, XblnaamablKTel a3anTtaabl.

e KarbIC pexuMiH (1¢) TaFaMHbIH, ipi KECEKTEPIH
6eny yLwiH Hemece TypafaH ke3ae TaFaMHbIH,

GipkesnkiniriH 6akpinay yLwiH naganaHyra
6onaapl. KyatTblH Kbicka 6enikTepi yLuiH
Smartspeed aybICTbIPbIN-KOCKbILLbIH
0acblHpI3.

e Pexunmai TaHaaynaH keniH 6acbapmakneH
Kayincisaik TyMeciH (2) 6acbiHbI3.

o Akblnapbl XblnAamMablk aybICTbIPFbILbIH Aepey
Bachbln, KanaraH Xb14aMabIKTbl TAaHOAHbI3.
ECIHI3AE BOJICbIH: Erep akplnapl Xblngamabik,
aybICTbIPFbILLbIH 2 CEKYH/, iliHae 6acnacaHbI3,
Kayincisgik MakcaTtbiHAA KyPblIFbl KOCbIIManabl.
Kayinciaaik TyrimMeLuiri wambl Kbi3bla 605bIn
XbinblKTanapl. KypbUiFbiHbI KOCY YLUIH anFaLlkbl
Kagamabl KaiTa OpbIHAAHbI3.

e KyMbIC icTey Ke3iHae Kayinci3aik TYMmMeciH
BachkIn Typy KaxeT eMec.

Backapy wambi Kypbinebl / XKymbiC Kyii
Kayincisgik TyrimeciHib, Kypbinfbl KOngaHbICKa
LUaMbl KbI3bl1 TYCAEH  OalblH.

XbIMbUIbIKTANObI

Kayinciaaik TyimeciHib, KypbinFbl 60caTtbiigbl

Lambl eLwipyni (aybICTbIPFbILL BOcaTy
Tynmeci 6acblnFaH
Ke34e) XX8He OHbl KOCyFa
6onagapbl.

Kes kenreH TymmeHi
6acca, KypbliFbl
KaritagaH 6enceHai
6onagbl.

KyTy pexumi

10 MUHYTTaH KeniH
6onappl. Bapnblk,
Lamaap ewipysi.

Kayincisgjik TyimeciHiH, KypbUiFbl KbI3bIM KETKEH.

LamMbl TYPaKThl Kbi3bll  KypbinFbiHbl 6ip caFat

XXBHE pexum TaHaay 60Wbl CYbITbIHBI3. Pexnm

LIamMaapbiHbIH, CENEKTOPbIHbIH, LIaMbI

©apsibiFbl XbIMbIbIKTAN  XbIMbIAbIKTAYbIH

Typaabl. TOKTaTKaHAA XoHe
Kayinciaaik TYMMEeCiHiH,
LLIaMbl XbIMNbUIbIKTaFaHaa,
OJ1 KanTagaH
nanganaHyfa ganbiH.

ActiveBlade canTtamachsl (B)

Kon 6neHpepi ActiveBlade cantamacbimeH
XabablKTanFaH, CoN apkbisbl Mbilak TabakTbiH,
TyGiHe neliiH y3apaabl. PeTTeynep apanactbipy
MakcaTbiHAa KaxeT 6onaTblH KbiCbIMFa
6arinaHbICTbl aBTOMATThI TYPAE Xacanagbl.
cipece, WKKi XXeMic NeH KeKeHICTep CUSAKTbI KaTTbl
Tarampbl apanacTbIpy YLUiH Konannbl.

Ty30bIKTbl, ABMAEYILUTEPAl, canaT AaMAaeYiluTepiH,
kexenepmni, 6ana TaMmakTapbiH, CyCbiHAAPAbI, XXEMIC
KOKTENNbAEPIH XBHE CYT KOKTENNbAEPIH a3ipneyre
Konamnbl.

BapblHLLA XaKCbl HOTUXENEPre KO XEeTKi3y YLUiH
>KOFapPFbl Xb1AAMAbIKTbl KONAAHbIHbIS.
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KypacTblpy XaHe kongaHy

e ActiveBlade cantamachlH (6) moTop GeniriHe
canFaHaa, CblpT eTKeH AblObIC ecTinyi Tuic.

e ApanacTblpy ywiH ActiveBlade cantamacbiH
KOCNaHbIH, iLliHe canbiHbi3. CoaaH KeniH,
KYPbUIFbIHbI XXOFapblaa KepceTinreHaemn
KOCbIHbI3.

e >Kailinan XoFapbl-TOMEH KO3FanThimn,
VHIPEeaNEHTTEPAI KaXeTTi KOHCUCTEHUMSFA
XeTKi3iHi3. ActiveBlade cantamachl TycipinreH
KyLuke 6ainnaHbICTbl TOMEeHAEen, Xy3i y3apabl.

e [laripanaHFaHHaH KeniH kon 6neHaepiH Kyat
Ke3iHeH CybIpbiHbI3 Aa, ActiveBlade 6iniriH
axblpaty ywiH EasyClick Plus 6ocaty TyimenepiH
(5) 6acbIHbI3.

CakTaHabipy

e CyMbIKTbIKTAp HEMECE UHIPEeAMEHTTEP
apanacTbipy canTamMacblHbIH, Xachbl CbI3blFbIHAH
acnaybl TuiC.

e Erep KypbUIFblHbl bICTbIK TaFaMAbl KOCTPONAIH,
HEMeCe Ka3aHHbIH, iLliHAE MbIXY YLLUIH
KOJiAaHaTbiH 6oncaHbi3, KaCTpesnai Hemece
Ka3aH4bl Kbl3y OLLaFblHAH anbin TAaCTaHbI3 XaHe
CYMbIKTBIKTbIH, KaliHay YPAICi TOKTaybIH KYTiHi3.
Kynin kanmac yLiH bICTbIK TaMakTbl adgarn
CYbITbIN anblHbI3.

e bICTbIK Ka3aH NewTiH, yCcTiHae Typca, Kon
61eHaepiH Ka3aHHbIH, iWiHAE KanablpMaHbI3.

e ActiveBlade cantamacbiMeH KecTpenaepaiH,
Hemece KasaHaapablH TyOiH CbipbIn asiMaHbI3.

® 2 MUHYTTaH y3afblpak y34ikci3 naganaHbaHbI3.

e JKanracTtblpMac 6ypblH KYpPbUIFbl CybiFaHLLa
5 MUHYT KYTIHi3.

PeuenTt mbicansl: ManoHes

250 g mali (Mbicasnbl, KyHOaFbiC Maibl)

1 XXyMbIPTKA X8HE KOCbIMLUA 1 XXYMbIPTKAHbIH,

capbiChbl

1-2 ac KacblIK Cipke Cybl

[am wbiFapy yuliH Ty3 6eH 6ypbiLl

e Bapnblk MHrpeaneHTTepai (benve
TemMneparypacbiHAa) enLweyill biabICTbIH, iliHe
KOFapblAa KOPCETINTEH PETIMEH CallblHbI3.

e Kon 6neHaepiH enweyil biabICTbIH, TYOiHE
canblHpI3. Mai maitFbiHoana 6actaFaHwwa Turbo
XblnAamMablKNeH apanacTblpbiHbI3.

e Kon GneHaepi XyMbIC iCTEN TYpFaH yakbITTa,
canTamMaHbl KOCMnaHbIH, YCTiHe 6asy KeTepiHi3
X8HEe Mal KanabiFbl apanachin KeTy YLUiH kanTa
6aTbIPbIHbI3.

ECIHI3OE BOJICbIH: ©Haey yakpITbl: canattap
YLWiH WwamamMeH 1 MUHYT XaHe Mainbl
MalioHe3aep YLUiH LlamMmamMeH 2 MUHYT (Mblcanfa,
TY34bIK).

ApanacTbipfbill XXababiFbi (B)

ApanacTbIpFbIlUThI TEK KaHa Kinerem, XXyMblpTKaHbIH,
aKybl3blH LLAKayFa xeHe OUCKBUT NMeH AalibiH
Kocna fecepTTepiH a3ipneyre KONAaHbiHbI3.
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KypacTblpy XaHe kongaHy

e ApanacTblprbilwThl (8b) 6epinic kopabbiHa (8a)
BeKiTiHI3.

e MoTop 6eniriH KypacTblpblUFaH apanacTbIpFbILL
KOCbIMLLIACbIMEH KaTap KOWbIM, CbIPT eTKEH
ObIObIC ECTINreHLIe ekeyiH UTEPIHI3.

e [laipganaHbin 6onFaHHaH KeliiH KyaT Ke3iHeH
CYbIPbIHBI3 0a, KO3FANTKbILL O6NiKTi aFbITbIn any
ywiH EasyClick Plus 6ocaty 6atbipmanapbiH
6acbiHpI3. CoaaH KeiH apanacTbIpFbilWThI
Gepinic kopabblHaH TapTbiM aNblHbI3.

e 3 MUHYTTaH y3arblpak, y34ikci3 nanganaHbaHpi3.

e JKanfacTtbipmMac 6ypblH KypbUIFbl CybiFaHLIa
3 MUHYT KYTiHI3.

JKoFapfbl HOTUXETE XeTy KeHecTepi

® ApanacTbipFbilThl CON KONAEHEH, yCTan, caFart
OaFbITbIMEH KO3FaHbI3.

e |llalblpaTbin anmac yLiH, 6asy 6actaHpl3 XXaHe
TEPEH, blAbIC NEH TepPeH, Taba KONAaHbIHbI3.

® ApanacTblpfbilWThl aN4bIMEH blAbICKA CallblHbI3,
TEeK COLaH KeliH FaHa KYPbUFbIHbI KOCbIHbI3.

e DKyMbIpTKa aKybl3blH LWalikamac OypbiH,
apanacTbIPFbILUTBIH, XX8HE apanacTbipy
blAbICBIHbIH, Ta3a 60JybIH XaHe Maisbl 60IMaybliH
TeKCepiHi3. XXKyMbIPTKa aKkybI3blHbIH, MOJILLEPIH
4-TeH acblpMaHpI3.

PeuenTt mbicansl: LLlankanfaH kineren

400 ml cybiFaH kinerei (kypambl kem gerenge 30%

mMaiinbl, 4 - 8 °C)

e Bbasy xblngamabikneH 6acTaHpi3
(aybICTbIpFbILLKA a34an KaHa KyLU canbin) XaHe
Lwarkay 6apbiCbIHAA Xb1AAMAbIKTbI YIFAATbIHbBI3
(aybICTbIPFbILLKA CanFaH KYLUTI KYLLENTIN).

e |llarikay 6apbICbiHAA YNIKEHIPEK XOHE
TypakTbiiay Kenemre KOs XeTKidy yLliH apkaLlaH
XaHa asiblHFaH api CyblFaH Kinerenmi
KONAaHbIHbI3.

Mope xababiFbi (C)

Mope xababIFbIH KapTomn, TOTTI KAPTOM, Kbi3aHak,
Kapaepik XaHe anma CUSKTbl XeMICTEP MEH
nicipinreH KekeHicTepai e3y YLUiH KonaaHyrFa
6onagbl.

Kon,uaHap angbiHaa

e KatTbl Hemece nicrnereH Taramabl KongaHbaHbI3,
cebebi KypblUIFbIHbIH, 6Y3blnybl MYMKIH.

e TacTtap Hemece KaTTbl 3aTTapbl anbif TaCTaHbI3;
XKEMICTi/KOKOHICTi MbIXyY YLUiH, angbIMeH nicipin,
OJaH KeMiH CyblH TOriHi3.

KypacTbipy XaHe KongaHy

e Bepinic kopabbiH (9a) cantamara (9b) carat
TinimeH Gypan opHaTbIHbI3.

e [liope xababiFbiH TOHKEPIN, kanakLaHbl (9¢)
opTanblk TopabblHbIH, YCTIHEH acbipa Aanaen
canblin, carart TiniHe Kapcbl 6ypaHbl3. (Erep
Gepinic kopabbl AypbIC OpHaTbIIMaca, Kanakiia
OPHbIHAA HbIK, TYypManpl).



e KypacTbipbisiFaH nope xababiFbiH MOTOP
KOPMyCbIMEH KaTapnan KOWbIn, exi 6enwexTi
BipiKTipiHi3. XanFaHpl3.

e E3riw KOCbIMLIACLIH UHFPEAVNEHTTEPAIH, iliHe
6aTbIpbIHbI3 X8HE KypPblFbiHbl KOChIHbI3.

e E3ril KOCbIMLUIACLIH aKblpbIHAAMN XOFapbl-TOMEH
KO3Fan, MHrpeaneHTTep KaxeTTi
KOHCUCTEHUMSIFA XXETKEHLLE €3iHj3.

® Akblnabl XblngamMmablk ayblCTbIPFbILWbIH XiOepiHi3
KAHE MNiope XababiFbl aiHaNyblH TONbIFbIMEH
TOKTaTKaHAa FaHa OHbl TaFaMHaH asblHbI3.

e KonpaHbICTaH KeriH KypbUFbiHbl pO3eTkaaaH
axblpaTbiHpl3. KanakwaHbl (9¢) carar
GarbITbiMeH Bypan asnbiHbI3.

e E36e kepek-xaparblH KO3FaiTKbILL 66sikTeH
arbITbin any ywiH EasyClick Plus (5) 6ocaty
GaTbipmanapbliH 6acbiHbI3. Bepinic kopabbiH
cafart TiniHiH 6afFbITbiHA KapCbl Bypan, YHFblAaH
aFbITbIN anblHbI3.

CakTaHabipy

e [liope xabaplFblH KBCTPesre canbin, Tikenen neww
yCTiHe KOMbIN KongaHyra 6onmaiasbl.

e AnabIMEH COYC asifblH OTTaH TYCipin, CybITbIN
anblHbI3.

e KacTpenai Hemece adKTbl TypakTbl 8pi Teric
Xepre opHaTbIHbI3 XeHe OHbl 60C KOJbIHbI30EH
ycTan TypPbIHbI3.

e KonpaHbiC Ke3iHae HemMece KonaaHbICTaH KeniH
niope xababIFbIH TaMak, MiCipy blAbIChIHbIH,
LeTiHe COFbIN KaknaHpl3. ApTbIK TAMaKThbl any
YLUIH KanakLwaHbl KONAaHbIHbI3.

e HaTumxeci xakcbl 60y yLiH, 83ipney 6apbicbiHAA
K9CTpOenre HEMeCe blbiCKa TaFaMbl TONTbIpMai
canblHpI3.

° 1 MUHYTTaH y3afblpak y34ikci3 naiganaHbaHbi3.

e JKanfacTtbipmac 6ypblH KypbliFbl CyblFaHLLa
4 MUHYT KYTIHi3.

PeuenTt mbicanbl: KapTon niopeci

1 kg nicipinren kapton

200 ml xbinibl cyT

e KapTonTbl biAbICTbIH, ilWiHe canbin, 30 cekyHaTan
MbDKbIHbI3 (QKbUIAbI XblAaMAabIK,
QYbICTbIPFBILTbIH, XblnaamabiFbl 3/4).

e CyTTi KOCbIHbI3. TaFbl fa 30 CeKyH, MbIXbIHbI3.

Typay xa06abirbi (D)

(10) Typaybllwbl €T, KATTbI ipiMLLIK, NMA3, Wer,
capbIMcak, KOKeHICTep, HaH, Kpekep XaHe
XaHFakTapabl Typay YLUiH Konanbl.

«MC» TypaFblLLbl YLUIH UHFPEOVUEHTTEPAIH MOSILLEPIH
MaKC. CbI3blfbIHaH aCblPMaHbI3.

«hC» XoHe «mC» TypaFblLLbl YLLIH UHIPEANEHTTEPAIH,
MerLIEPIH MaKC. CbI3blFbIHAH aCblPMaHbI3.

«hC» TypayblLbl YLIWiH UHFPEeANEHTTEPAIH, MeLepiH
MakCumManpbl Cbi3blFblHaH aCblpMaHpI3. «<hc»
TypaFblLWbIH €H, y3akK KONAaHy yakpiTbl: blnFangpl

VHIPEANEHTTEPAIH, YIKEH MesLWEpi YLWiH 1 MUHYT,
KYPFak HEMeCE KaTTbl UHIPEAMEHTTEP YLUiH

30 cekyHA,

ECKEPTIIE: kanTapaH nanganady anabiHaa
KemiHae 3 MUHYT apanblk KanablpbiHbl3 (akaynapapl
6onabipmay yLiH). MoTop XbingamapiFel 6astynaraH
Kesae XxaHe/Hemece Tepberic naiiga 6onFaH kesne
eHaey 6apbICbiH Aepey TOKTaTbIHbI3.

Tamak MesLepi, yakbIT XoHe XblnaamabIk, Xanbl
KeHecTepai D HyckaynbiFblIHaH KapaHbl3.

KongaHap angpiHoa

e OHari Typany YLUiH TaFamabl anfblH ana ycakran
Typan anbiHbi3.

o XyaaepiHe 3aKbIM KeSIMey YLUiIH eTTiH, CYNeKkTepiH,
CiHIPiH X8He LWeMIpLUEKTEPIH anbin TaCcTaHbI3.

e Cblpryra Kapcbl caknHa (10e) Typay TabasbiHbIH,
TyGiHe 6ekiTinin TypFaHbiHa KO3 XeTKi3iHi3.

K,ypaCTblpy XXOHEe KoNaaHy
e )Ky3aiH nnacTuk KabbiH abainan anbiHbI3.

e )Kysnepi (10b/10c) eTe eTkip! Onapapl apaaibiMm
MIACTUKTEH XacaJiFaH XoFapFbl 6eniriHeH
YCTaHpI3.

e )Kysni Typay TabakiwachbiHbiH, (10d) opTanbik,
Oinirine opHaTbIHbI3. TOMEH Kapai 6achbin,
OpHbIHa GekiTinyi yLwiH 6ip peT 6ypaHbI3.

e Typay blablCblHa TaFramAbl canbir, KaknarbiH
xabbiHbI3 (10a).

e My3 yHTaKTay YLUiH apHaribl My3 YHTakTayFa
apHanFaH xy3gi (10c) nanganaHbiHbI3.

e DKakCbl HOTUXEre XeTy YLiH «mc» TypaFblLlKa
5 My3 Tekuie canbiHbi3 aa, 10-15 cekyHp,
yCakTaHpI3.

e Typaybill NeH MoTop 6eniriH (4) kaTap KowbIM,
onapabl 6ipikTipiHi3.

e TypaybllWThbl KOJAAHY YLUiIH KYPbUFbIHbI KOCbIHbI3.
XKyMeic kesiHoe moTop 6eniriH 6ip KoSbIHLI3OEH,
an Typay biAbICbIH EKiHLLI KOJbIHBI3OEH yCcTan
TYPbIHBI3.

e KatTbiay TaFamgapbl (Mbicanbl, napmesaH
ipiMLLUIri) 8pkaLlaH XofFapfbl XblngamMmaplKneH
TypaHbI3.

e Typan 60sFaH COH, KyaT Ke3iHeH CyblpbIr,
KO3FanTKbILL GenikTi aFbiTein any ywiH EasyClick
Plus 6ocaty 6atsipmanapsbiH (5) 6acbiHpI3.

e KaknakTbl XXoFapbl KeTepiHi3. blabicTel 6GocaTnac
OypbIH, Xy3ai abalinan anbin WelFbiHpI3. XXy3ai
asnbin LWbIFY YLUiH OHbl CaN BYPbIHBI3, COAAH KeiH
TapTbIN anbiHbI3.

Cakranneipy

e KabblFbHaH Ta3apTbiIMaFaH XaHFakTap, My3
WwapLbinapsl, kode gsHaepi, 4oHOep Hemece
XKyrap XaHfFarbl CUAKTbI KaTTbl AoMAEYiLITePAi
XOHe KaTTbl Taramaap YLUiH Typay abablfbiH
KonaaHbaHbI3. ATanFaH TaFaMmaap Xysgaepre
3aKkbIM KENTIPYi MYMKIH.

e My3 TekLeNnepiH ycary yLUiH Tek apHabl My3
Keckilw nelwarkl (10c) 6ap «mc» TypaFbiL
KocbiMLLa xababiFbiH (10) nanganaHyra 6onagpl.

e AcnanTbl bICTbIK TaFaMApl €3y YLUiH naiganaxHraH
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Ke3ne, CyMbIKTbIKTbIH, KaHan TypMaraHblHa Ke3
XKETKI3iHi3. Kyrin Kanmac ywiH bICTbIK, TaMaKTbl
aspan CyblTbin anblHbI3.

e Typay blabICblH MUKPOTOJIKbIHAbI NELTe
KongaHyra 6onmanapi.

«hc» PeuenTt Mbicanbl: ban kocbiFaH epik (Kynmak,

casimacbl HemMece Tocan peTiHae)

50 g kapa epik

75 g koto 6an

70 Mn Ccy KyMbIHbI3 (BaHWIMH KOCbIFaH)

e «hc» Typay blabICbiHA Kapa epik neH 6anapl
casblHpI3.

o TOOaSPIT b a 3°C TemnepartypameH 24 cadat
a orbIObI3.

e 70 MmN cy KOCbIHbI3 (BaHWb AaMi 6ap).

e Tarbl 1,5 cekyHAKa €H, Y/IKEH XanaamabiKneH
Typaybl XanFacTblpbIHbI3.

«hc» Typay xapafblH (KOCbIMLLIA XapakTbl Braun
CepBUC opTasblFbiHAH caTbin anyra 6onaapl; Gipak,
ke3 kenreH enge 6ona 6epmeni) napanany.

Tekwe Typarbilwbl 6ap TaFram
KOoMOaWHbI XXaoabiFbl XL

Tekwe Typarbilbl 6ap TaFram KomOanHbIH (11)

KeneC| opekeTTep YLUiH KonaaHyrFa 6onaabi:
e Typay, apanacTblpy XaHe Kyimak KamblpblH 1ney
apanacTblpy;

® Kamblp Uney XaHe TOPT KaMblpbiH AabiHAAY, EH,
ke6i 500 r yH HeriziHae (TOPT Kamblpbl TEK KaMbIp
KypanblH KAMTUTbIH yArinepae MymkiH (11k);

e Tiny, ycakTay, y3blHLIaKTan kecy, Gpu KapTobblH
xacay;

* Teklle Typay.

Typay (E

(11i) >xy3iH KONgaHbIN T, KATTbl iPIMLWLIK, NNG3, Wen,
capbIMcak, KeKeHicTep, HaH, Kpekep XaHe
XaHFakTapdbl Typayra 6onagbi.

TarFam Menwepi, yakbIT XaHE XbligamablK Xansibl
keHecTepai E HyckaynblFblIHaH KapaHbl3.

KonpaHap angpiHaa

e OHalh Typany ylwiH TaFamabl anablH ana ycakrarn
Typan anblHbI3.

e OKy3aepiHe 3aKkbiM KeSIMEC YLUIH eTTiH,
CYMEKTEPIH, CiHipNepiH XaHe LeMipLuekTepiH
anbin TacTaHbI3.

e |llenTepaiH cabakTapblH XoHe XaHFakTapOblH,
KaObIFbIH anbin TaCTaHbI3.

e CbIpFyFa Kapcbl pe3eHke cakmHachl (11h) Typay
blAbICbIHbIH, TYOiHE KUTi3iNreHiH TeCKepiHi3.

KypacTbIpy XaHe KongaHy

e TypafbILl XY3iHiH kaknasblH (11j) Xy34eH akbIpbIH
anbiHbI3.

e (11i) xy3i eTe oTkip! OHbl 9paanbIM NNACTUKTEH
XacasnFaH XorFaprbl 6eniriHeH ycTaHbI3 XoHe
abalinaHbi3.
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e )Kyapai TabakwwaHblH (11g) opTanbik GiniriHe
OopHaTbIHbI3. TeMeH kapaii 6acbin, OpHbIHA
GexiTinyi ywin 6ip peTt 6ypaHbi3.

e blapicka TaFaMaapabl CasbiHbI3.
Lawbipanabinapnad KoprasbilwThl (11f)
KipriziHis.

e CopaH KeniH «LWbIpT» eTin KOCbISIFaHLLA KaknakTbl
(11a) 6acblHpbI3.

e MoTop 6eniriH (4) Kockbllwka (11b) 6exiTiHia.

e KypblnFbliHbl KyaT Ke3iHe xasnFarn, utepriwTi (11¢)
Mypxara (11d) canbiHbI3.

o KombanHabl KoNAaHy YLUiH KYPbUFbIHbI KOChIHbI3.
XKymMmbic kesiHae moTop 6eririH 6ip KObIHLI3OEH,
an Typay biObICbIH EKiHLLi KONbIHbI30EH
TYTKaCbIHaH yCTan TypblHpI3.

e Typan 60nFaH COH, KyaT Ke3iHEH CybIpbIr,
KO3FanTKbIL 6enikTi aFbiTbin any yuwiH EasyClick
6ocaty 6atbipManapsblH (5) 6acbIHbI3.

e KaknakTbl kKeTepy YLUiH kaknak 6ekitneciH (11e)
6acbiHpI3. CoaaH KeliH KaknakTbl
LwalbipaHabliapAaH KOpFaFbILLTaH anbiHbI3.

e blapicTel 60caTnac OypbIH, Xy3ai abarinan anbin
WbIFbIHBI3. XKy3ai 60caTy XaHe asbin WbIFy YLUiH
OHbl can BypbIHbI3, COAAH KENiH TapTbIn anbiHbI3.

Cakrannbipy

e KabblfblHaH Ta3apTbl/IMaraH XaHFakTap, My3
wapwbinapel, kode osHAEpPI, 4oHAEP HeMece
Xynap XaHfFarbl CUSIKTbl KaTTbl AaMAeyiluTepai
XOHE KaTTbl TaFaMaapabl Typay yLliH KoMOanHabl
kongaHbaHbI3. ATanFaH TaFamaap Xysgepre
3aKbIM KEeNTipyi MyMKIH.

e KombaiiH blablCbiH MUKPOTOKbIHAG! MeLTe
KongaHyra 6onmManiabi.

Kyagi (11i) nangananein coHbiMeH 6ipre 500 r-ra
OEeNiH YH KOCbUIFaH KyiMak KamblpblH
apanacTbeipyra 6onaabl.

PeuenTt Mbicanbl: KyrmMak Kamblpbl

750 ml cyT

500 g eneHreH yH

4 5XyMbIpTKA

e CyTTi blAbICbIHA KYNbIHbI3, COAAH KEWiH YHAObI
XOHEe XyMbIpTKanapabl KOCbIHbI3.

e Cyilblk KaMbIpAbl BipkesKi 6onFaHLLa XoFapsbl
XblngamMmablKneH apanacTblpbiHbI3.

MeiwakneH aybipnay kamblpnapasl AabiHaamay
Kepek. Aybipfiay Kamblpriap YLUiH KaMbIp KypanbiH
Hemece uney inrerin (11k/111) nanganaHbiHpI3.

Kambip Kypanbl XxaHe uney inreri (E)

E cypeTi coHbIMeH Gipre kamblp KypasbiH (11k)
XaHe uney inrerid (111) nanganaHyra KatbICTbI
(ynrire 6ainaHbICTbI).

KambIp Kypasibl aLlblTKbl HEMECe KOHOUTEP
OylibiMaapbl CUSKTbI PTYPAI KaMblpnapapl uney
XoHe apanacTblpy aHe GMCKBUTTIK Kocnanapabl
apanacTblpy yLUiH TamaLua.

Mney inmeri awbITKbl HEMECe TaTTi KaMbIP CUSKTbI
TYPAi KaMmbIp TYPAEpPiH a3ipneyre Konannbl.



EH ken Mesniuepsiepi, YCbiHbINaTbiH yakblTTapabi
X8He XblnaamaslkTapasl E nney HyckaybiFbiHaH
KapaHbl3.

KypacTblpy XaHe kongaHy

e KambIp KypanblH biabICTbIH, (11g) opTanbik
GiniriHe opHaTbIHbI3. TOMEH Kapaii 6acbir,
OpHbIHA BekiTinyi yLiH 6ip peT bypaHpI3.

e TabakTbl YHMEH TONTbIPbIHBI3 (500 g acbipmaii),

COJaH KeliH cybIKTbiKTapaaH 6acka
VHIPEeaNEHTTEPAI KOCbIHbI3.

e KypblIFbiHbI MakCcUManapl XblngamMabikTa
OYpbIHbI3.

e MOTOp KOChUIbIN TYPFaHAA CYMbIKTbIKTbI
KaKnakKTblH, Myp>Xacbl apKbibl KYMbIHbI3.
ECIHI3OE BOJICbIH: Nney yakbITbIHbIH,
y3aKTblFbl: 1 MUHYT, COAAH KeliH MOTOp
cyblFaHwa 10 MUHYT KyTiHi3.

Peuent mbicansbi: Muuua Kamblpbl
500 g eneHreH yH

1 wan kacblik Ty3

1 wan KacblK KypFak, awbITKpl

10 ac KacbIk, 30MTYH Malibl

300 ml cy (kblnbl)

e CypnaH 6acka 6apnblk MHITPeANEHTTEPAI biAbICKA

canblHpbI3 XaHe unei 6actaHbI3.
e MOTOpP KOChIIbIN TYPFaHO4a CYMbIKTbIKTbI
KaKnakTblH MypXacbl apKblsibl KYAbIHbI3.

PeuenTt Mbicanbl: TOTTi KAMbIP

500 g eneHreH yH

340 g Ty3CbI3 capbl Mali (CyblK/KaTThbl, KiLUKEHE

GenwekTep)

160 g kaHT

2 BaHW/INH KaHTbI

2 WaFbIH XXYMbIPTKA

2 WbIMLWbLIM TY3

e Capbl Mahi MEH KaHTThI biAbICKa Canbin, Unemn
6acTaHbI3. XXakCbl HOTUXEre XETY YLLUIH CYbIK,
capbl Mangpl KONOAHbIHBIS.

® YHAObl XX8HE KaFaH MHIPeaneHTTepdi KOCbIHbI3.

e [llamapaH TbIC UNeyaeH Kamblp ThiM XXYMCak,
6onbin keTeni. Kambip aon niwiHiHe kenreHHeH
KEWNiH nneyni ToKTaTbiHpbI3.

e Xanractbipmac OypbliH Kambipabl

TOHA3bITKbILWTbIH, iLLiHAE 6ip XapbiM caFaTt 60Wbl

CYbITbIHbI3.

PeuenTt mbicanbl FPXL: TOpT Kamblpbl

500 g eneHreH yH

200 g kaHT

200 g Ty3ChbI3 capbl Mali (CyblK/KaTThbl, KiLUKEHE
GenwekTep)

3 XXyMbIpTKa

1 BAaHWINH KaHTbI

1 KONCbITKbILL YHTAK,

200 mlcyT

e blapicka yHabl XXaHe cyTTeH 6acka 6apibik 6acka

VHrpeaveHTTepai Kockin, uneyai 6actaHbI3.
e Bipkenki Macca naiga 6onrFaHLia XyMbic icTen
TypFaHblHAa cyTTi BipTiHAEN KOCbIHbI3.

Teklle TyparbllTaFbl PeLenT Mbicabl: TOTTi KaMblp

500 g eneHreH yH

80 g kaHT

80 g Ty3CbI3 capbl Mali (CybIK/KaTTbl, KilLLKEHE
GernwiekTep)

1 XyMbIpTKA

7 T awbITKbl

375 ml cyT

e blapicka yHabl XaHe cyTTeH 6acka 6aprbik 6acka
VHrpeaneHTTepAi Kochin, nneynj 6actaHbI3.
XKyMbIc icTen TypFaHaa cyTTi BipTiHOEN KOCbIHbI3
XoHe blAbICKa XabbICNalThIH LapFa anHanFaHLwa
MaccaHbl 6asty UneHia.

KamblpaplH, 2 caFaT 60ibl Xblibl Xepae
KeTepinyiHe MyMKiHAjiK 6epiHi3.

Tiny / yry / y3biHwakTan Kkecy / obpu kapTo6bsbi (F)

LLuiki xxemicTep MeH KekeHIiCTepAi XiHiLKe Kblbin
KECY YLUiH XiHjiLIKe XaHe KaTKbl/1 Kecy TiniMLienepiH
(i) KONnAaHbIHBI3; MbiCanbl: KUAP, NNA3,
caHplpaykysak, anma, cabia, waskaH, kapTon,
LLYKWHU X8HEe opamanblpak,.

Anma, cabi3, KapTon, KbI3bliLla, opamxanbipak,
ipiMLLIK (MbICanbl, NapMesaH) CUAKTbI TaFaMmaapabl
ycakray YLUiH ycaK XaHe ipi nnactuHa Xy3aepiH (ii)
KOJIOaHbIHbI3.

JKemicTep MeH KeKkeHicTepai y3blHLaKTan kecy
YLWiH apHaibl Tinimwenepai (i) kKongaHblHbI3.

®pu kapTOObIH 83ipney yLiH Gpun KapToObIHA
apHasnFaH gUCKiHi (11q) KonaaHbIHbI3.

YCblIHbIIFaH XbingamaslikTapabl F HycKaynbiFbiHaH
KapaHbl3.

KypaCTblpy XOHe KoNnaaHy

Tinimwe ycTafblWbIHbIH, (11p) Hemece dpu
KapTobblHA apHanFaH AUCKiHIH, (11q) TecikTepiHe
KO XeTKi3irn, Auck oknaHblH (11r) 6eKiTiHi3 XxaHe
KyNbiNTasFaHLLa conFa kapam OypbliHpI3.

Kecy xaHe ycakTay YLiH N1acTuHaHbl NnacTuHa
yCTaTKplWbIHbIH, (11pP) iWwiHe opHaTbIHEI3 Aa,
OpHbIHA CLIPT eTKi3in 6ekiTiHi3. Tinimwe TiniMwe
YCTaFbILLUbIHA TOMNbIFBIMEH KiPreHiH XXaHe aybiTka
KanMafFaHbIH TekcepiHis. KypacTbipbuiFaH
TiniMwe ycTarblilbiH Hemece dpu KapToObiHa
apHasFaH AMCKiHi TabakTbIH opTasbIK BiniriHe
canbin, OpHbIHA BekiTinreHwwe 6ip peT GypaHbl3.
Lawbipangbinapnan koprasbiwThl (11f) biabicka
CasiblHbI3 X8He KaknakTbl (11a) «WwbipT>» eTin
KOCbISIFaHLLa 6acblHpI3.

MoTop 6eniriH KOCKbILLKA OEKITiHi3.

KypbInFbiHbI KyaT K&3iHe XasFaHbl3 XoHe
TaFamMpbl MypXa akblibl CasbIHbI3.

®pu kKapPTOObIHbIH, HOTUXECI XakCbl 60y YLUIH,
MOTOPbI 6LUIN TypFaH KyniHae MmypxagaH 3 - 4
KapTOon KeceriH canblHbI3 (KenemiHe
BarnaHbICTbI).

XKymbicTbl 6acTay YLUiH KypbliFbiHbl KOCbIHbI3.
KypbinFbl KOCbUILIN TYPFaHAA, MypXara
KOJbIHbI3AbI ellyakbiTTa TUrisdeHia3. TamakThbl
KO3Fay YLUiH 8pKallaH NTeprilTi KONAaHbIHbI3.
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MariganaHbin 60onFaHHAH KeMiH KyaT Ke3iHeH
CYbIPbIHBI3 Aa, KO3FaNTKbILL O6NiKTi aFbITbin any
ywiH EasyClick Plus 6ocaty 6atbipmanapbiH
6acbiHbI3.

KaknakTbl keTepy yLiH Kaknak, 6ekiTneciH (11e)
6acbiHpI3. CoaaH KeliH KaknakThbl
LallblpaHapinapaaH KOpFarFbiLUTaH anbiHbI3.
blobicTel 60caTnac 6ypbiH, TiNiMLIE YCTaFbILLbIH
Hemece ¢pu kKapToObIHA apHaFaH AMCKiHI
abainan anbin WeiFbiHbI3. TiniMLwe yCTaFbILLbIH
Hemece ¢ppu kKapToObIHA apHanFaH AMCKiHI any
YLUiH a3FaHTal bypbIHbI3, COAAH KeliH TecikTepre
caycakTapMeH KOJ1 XETKi3y apKblSibl OHbl
LUbIFAPbIHbI3.

TiniMweHi any yLWwiH TiniMLWwe yCTaFbllWbIHbIH,
TYGiHEH LWbIFbLIN TYPFaH Oip YLUbIH UTEPIHI3.

EH, ken eHaey Menwiepi TONTbIpbUFaH
blAbICTApPAaH 5 ece Ken HyCcKkay bk CypeTiHe
cari 6onagpbl.

OHAeyai XanFacTblpy anabiHAA KYPbIIFbIHbI

30 MUHYT GOWibl CYbITbIHbI3.

Tekwenepre Typay (G)

LLInki xoHe a3ipneHreH KeKeHICTEP MeH XeMicTepai
LuaFbIH Tekwenepre (Mbicansl, canarrap, copnanap
XKOHe gecepTTep YLUiH) Typay YLUiH Teke
TypaFbILTbl NanAanaHbiHbI3.

YCbIHbIFaH XblngaMmabikTapasl G HyckaybiFbiHaH
KapaHbI3.

KongaHap angsiHga

JKemicTepaiH, CyneKkTepiH LWblFapbiHbI3.
KaTblpbinFaH TaMakka pykcaT eTinmenai, on
Xy34epai 3akeiMaaybl MyMKIH.

CbIpfFyFa Kapcbl pe3eHke cakmHachl (11h) Typay
blAbICBIHbIH, TYOIHE KUTi3iNreHiH TeckepiHia.

KypacThblpy XaHe KkongaHy

L]

BipiHwi nanganany angpiHaa Tekwe TypasbliLL
XKY3iHiH, (11m) Kecy XuneriHeH karas KopFaFbILUThbl
aKbIPbIH aNblHbI3 XOHE NaKTbIPbIHbI3.

TekLe TypaFblLL XXY3iH TEKLLE TypaFblLl HETI3iHIH,
(11n) opTanbik iCcTiriHe KOMbIHBI3 XXOHE OPHbIHA
«LWbIPT» €TiMN TYCKeHLe OyPbIHbI3.
LawbipanapinapaaH KOprasFbILUThl XoHEe
KYPaCTbIpbIIFaH Teklle Typafblll 6510rbIH 6ip
GipiHe TypanaHfaH TaHOanapMeH TypanaHbi3
XoHe 610KTap KaTTbl KOCbISIFaHLLA caFaT TifiHe
Kapchbl OYPbIHbI3.

KypacTblpblnFaH Teklle TypaFbill 610rbIH
bIAbICKA CablHbI3 XOHE OPHbIHA «LUbIPT» €Tin
TYCKeHLe KaknakTbl 6acbiHbI3.

MoTop 6eniriH KOCKbILLKa OEKITiHi3.
KypbInFbiHbI KyaT K&3iHe XaFaHbl3 XaHe
Taramapbl Mypxa akbljibl CanblHbI3.

KyMbICTbl 6acTay yLUiH KypblUIFbiHbI KOCbIHbI3.
KypblnfFbl KOChUIBIN TYPFaHAA, MypXXara
KOJIbIHbI3AbI eLlyaKkbITTa TUrisdeHi3. TamakThbl
KO3Fay YLUIH 8pKallaH NTepriwTi KONAaHbIHbI3.
MarpganaHbin 60nFaHHaH KeniH KyaT Ke3iHeH
CYbIPbIHBI3 4, KO3FaNTKbILL O6NiKTi aFbITbin any
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ywiH EasyClick Plus 6ocaty 6atbipmanapbiH
0acblHpI3.

KaknakTbl keTepy YLUiH Kaknak 6ekitneciH (11e)
6acbiHpI3. CoaaH KeliH KaknakTbl
LwalbipaHabiapAaH KOPFaFbILLTaH anbiHbI3.
Tekwe Typafbill 6510rbIH BenwekTey yLiH
LwaLlbipaHabliap KOpFaFbILbIH KyJbin
allblFaHLLIA caFaT TiniMeH BypbIHbI3.

Bypy XaHe Xofapbl Kapawn KeTepy apKblibl TEKLLE
TypaFbiLL XY3iH aKbIpblH aJlbIHbI3.

TekLe TypaFblll HEri3iH ayAapblHbI3 XOHe Ke3
KenreH KanablKTapabl KeTipy YLUiH Tasanay
nTepriwiH (110) nanganaHbiHbI3.

JKorapfbl HOTUXEre XeTy KeHecTepi

Tekwenepre Typay angpiHaa a3ipneHreH
TamakTbl CYbITY KEPEK, BUTKEHI HOTUXENEP
KaTThlpak, XXaHe XaKkcblpak, 6onaapl.

Emmentaler cnsakTbl opTawa KaTTbl ipiMLUIKTi
eHpeyre 6onaapl, Gouda, Mozzarella Hemece
Parmesan cuskTbl 6Te XymMcak Hemece eTe
KaTTbl ipiMLLIKTEPAi 6HAeY MYMKIH eMeC.

Bip panbiHoaraHpa apTypni TaFrampapabl eHaen
XaTcaHbl3, 9pKALLAH €H, XyMCafFblHaH OacTaHbI3
XOHEe eH, KaTTbiCbIMeH asikTaHbl3. Ocbinanwa ci3
Oapnblk Taramaapabl apacbiHAA TOPAbI
Tasanaycbl3 eHeln anachl3.

TekLle TypafbILL LUVKI eTTi eHAeyre xxapamanipl.
OHaey angbliHaa KekeHicTepaiH KabblFbIH
allbIHBI3 (8Cipece, KapTONTbIH XaHe ackabak,
CUSIKTbI KaObIFbl KATTbl KOKOHICTEPAIH). DTnece
KabbIKTaH Kecy TOpbIHAA TYPbIN Kanbir,
Tazanayra kebipek KyLl XXyMcayblHbl3 MYMKiH.

CakraHabipy

Kysnep eTe oTkip. Benwekrepai Tek nnactuk
KypampacTtapblHaH yCTaHbI3.

KabbIfblHaH Ta3apTbl/IMaraH XaHfFakTap, My3
LwapLbinapbl, kodbe asHOePI, dHAEP HEMeCe
Xynap XaHFarbl CUSKTbl KaTTbl AoMAeYiTepa
XOHEe KaTTbl TaramaapAbl eH4eY YLUiH TekLe
Typarbilbl 6ap KOMOanHAbI KoNaaH6aHbI3.
ATtanfaH TaFampap XXysgepre 3akbiM KenTipyi
MYMKiH.

TonbIFbIMEH TOIMal TypbINn biAbICTbl 60CATHIHBIS.
Marinbl TaFamaapapl eHAeyOeH KENiH TekLe
TyparbiLL XYy3i CbipFraHak 60s1bIn KeTyi MyMKiH.
AnfaH Ke3fe epekLue cak 60/bIHbI3.

Tazanay UTepriliH TeK TEKLLE TypaFblLl HEFi3iHIH,
TOMEHTi XaFblHaH nanpanaHyra 6onaapl. YCTiHEH
nanganaHcaHpl3, Tasanay UTepriwiHib, nnacTuk
GenikTepi Kecinyi MyMKiH.

Kom6aiH blablCbiH MUKPOTOSIKbIHAbI NELTe
KongaHyra 6onmanabi.

EH ken eHaey menLuepi TOATbIPbIIFaH bigbICTapaaH
5 ece ken HyckaybIK CypeTiHe cail 6onaabl.
OHaeyai xanFacTbipy angbiHAa KypPbIFbIHbI

30 MUHYT 6OWbI CYbITbIHBI3.

Peuent mbicanbl: «OnvBbe» canatbl

6 KaHaTbUIFaH, CybITbIIFAH KapTon
150 r 83ipNeHreH LwyXbIK,



6 ken KarHaTbIIFaH XYMbIPTKA

2 KanHaTbINFaH cabi3

4 KOPHULIOH

1 6ypLuak KOHCEPB KYTbIChl

400 r marioHe3

200 r kanmak,

AKXENKEH XdHEe ackek LWenTepi

,D,eM LbIFapy YLUiH Ty3 6eH BypbILL
e DKyMblpTKanapabl, 93ipneHreH LWyXbiKTapabl,
coabi3nepai, KOPHNLLIOHAAP A XXaHe
KapTonTapAbl TONbIK XblngamMabIKNeH
TekLenepre TypaHpl3.

e Bapnblk TypasFaH UHrpegueHTTepai canat
blAbICbIHAA OypLIaKNeH apanacTbiPbIHbI3

e TanrFaMbiHbI3Fa cai Ty3, OypbliLl, aKXKesIKeH XaHe
ACKeK LLUenTepiH KOChIHbI3 XX8HEe MaliOHES XaHe
KanMak, KymblHpbI3.

KyTty xaHe Tazanay (H)

e Kon GneHaepiH xaHe xapamapbl KOCankbl
Kypangapabl 6ipiHLWIi peT nanganaHygaH KeniH
apKallaH MykKuST XaHe apbip naliganaHynaH
KEMiH CYMEH XdHe XYFbiLl 3aTrneH TasanaHbl3.

e Kon 6neHaepiH Tazanaranna, OHbl KyaT Ke3iHeH
aXbIPATbIHbI3.

e Mortop 6eniriH (4) Hemece bepinic KopanTapbIH
(8a, 9a, 11a) cyra Hemece e3re CyMbIKTbIKKa
6aTbipMaHbI3. bIMKbIT MaTaMeH CYPTIHI3.

e KaknakTbl (10a) afbin XaTkaH CyAblH, acTbiHa
KOoWbIN Wwatora 6onagbl. Cyra 6aTblpMaHbI3 XaHe
bIAbIC XYyaTblH MaLUWHaFa CaiMaHbI3.

e OKakcblpak Tazanay YLiH cakTayFa KO YLUiH
TYPFbIHbI OenwekTeyre 6onaabl.

e Bbacka 6esLeKTepiH blAbIC XyaTblH MaLLMHAMEH
Xyyra 6onaabl. beTiHe cbi3aT Tycipyi MyMKiH
bICKbILLI Ta3aNaFblll 3aTTEKTEPAI KOAAHOAHbIS.

e )Kakcblnan Tazanay ywiH, TabaktapabiH,
TyGiHOeri CbipFyFa KapCbl pe3eHKe CaknHanapbiH
anbin KoicaHpl3 6onaabl.

e KypamMblHOa NUFMEHTI XOFapbl TaFamaapabl
KoJiAaHFaHAa (Mblicasbl, cabi3 Hemece Kypkyma),
KepeK-XapakTblH, TYCi KeTyi MyMKiH. Byn
Geniktepai xymac 6ypbiH, oflapabl ciMaik
ManbIMEH CYPTIM aNblHbI3.

Keningik )xoaHe Kbi3MeT
KepceTy

Erxen-Terkeiini aknapatTbl 6enek Keninaik xaHe
KbI3MET KOPCETY NapakLiacbiHaa kapaHbl3 Hemece
www.braunhousehold.com canTbiHa KipiHi3.

TexHuKanblk cMnaTramachl CUSIKTbI, KOJAAHBIC
HyCKayfblKTapbl 4a eCKepTyCi3 e3repTinyi MyMKiH.

OHiM KONaaHbICTaH LWbiKKaHaa 6acka yi
KOKbICbIMeH Bipre TactamaHbi3. EniHizgeri
Braun KbI3MeT KepCeTy opTablFbiHA HEMECEe
TWICTi XXMHAy opTanblKTapblHa OTKI3YiHi3re
6onaapl.

LU biFapbiFaH Xblibl

LLbiFapbinFaH XbUibiH 6enriney yiuiH Gyiibim
TaKTalacblHAaFbl 5-caHaplK LbFapyLUbl KOAbIH
KapaHbI3. LLIbiFapyLibl KoAbIHbIH, BipiHLLI caHbl
LUblFapFaH XblnablH COHFbl caHblH 6ingipeni. Keneci
2 caHpap LWbiFapbiiFaH XbU1ablH KyHTi36enik anta
caHblH 6ingipeni. An coHFbl 2 cangap 1992 xbingaH
6acTtan aBToMaTTbl TypAe ecenTenreH 6acoin
LblFapy Mep3iMiH 6ingipeni.

Mbicanbi: 30421 — ByibiM 2013 XbibiHbIH, 4
anTacblHAA LWblFapbliFaH.

EAL

Ynri MQ 9175-9187-9195
KepHey 220-240B

Fepuy 50-60Tu

BatTt 1000-1200 Bt

Temnepartypa:
+5°C xaHe +45°C
blnFanapinbik: < 80%

Cakray wapTraphbi:

PyMblHMaOa xacanFaH

LenoHru BpayH Xaycxong, 'M6X
FepmaHna 3aHabl eHAipyLLi:
LenoHru BpayH Xaycxong, 'M6X
Kapn-Ynpux-Lltpacce H,

63263 Hoil-N3eHbypr

ByrbiMapl icke nanganady HyckaysblFbiHa Coikec
63 MakcaTbliHAa nanganaHy kepek. bynbIMHbIH,
KbI3MET Mep3iMi TYTbIHYLLbIFa CaTbUFaH KYHHEH
6acTan 2 xbinapl Kypangpi.

MmnopTtep:

«denoHrn» AAK, Pecein, 127055,
MockBa kanacsl, CyléBckas KeLleci,
27/3-yn (27-yin, 3-KypblibIM)

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

Cakrany mepa3imi: LLlektenmereH

Apbiny xarpannapsbl: KopLiaFaH opTaHbl KopFay
TanantapbliHa Calikec

Tacbimanpay xarpannapsbl: Taceimangay kesiHge
KyJ/1aTbin anyfFa HeMece wamagaH TbiC LWarkanTyFa
6onmanapl.

Cary xarpannapsbi: CaTy XaFaannapbliH eHaipyLi
KepceTnereH, 6ipak onap XeprinikTi, MEMNEKeTTiK
>KOHE Xasnblkapasblk epexenep MeH cTaHgapTTapra
caii bonyra Tuic

©OHpipyLi 3aybIT:

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

63263 Neu Isenburg, Germany
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AKayn biKTapAbl aHbIKTay HYCKaYyJibifbl

AxKaynbik,

blkTuman ce6enTepi

LWewimi

Kon 6nenpepi
>XKYMBbIC iCTEMEN ).

INeKTp KyaTbl XOK,

AcnanTblH, 9N1EKTP pO3eTKaChlHA CYFybl
E€KEeHiH TeKCepiHj3.

Yinperi cakTaHabIPFbILWUThl / KbICKA
TYMbIKTaFbILLUTbl TEKCEPIH3.
JKorapblgasbinapabiH eLKanCbhIChl
6onmaca Braun TyTeIHyLIbIIAPAbL!
Konpay KplaMeTiHe xabapnacbiHbI3.

Kayinciagik
TYMAMECIHIH, LUaMbl
TYpaKTbl Kbl3bls
XOHe pexum TaHaay
LamMaapblHbIH,

K\(pblﬂFbl KbI3bIlN KETKEH

KypblnFbiHbl 6ip caFat 601bl CYbITbIHbI3.
Pexum cenekTopbIHbIH, WaMbl
XbIMbIAbIKTAYbIH TOKTATKAHAA XOHE
Kayinci3aik TYMMECIHIH, Lambl

6apbiFbl XbINbUIbIKTaFaHaa, on KanTagaH
XbIMbUIbIKTAM nanpanaHyfa ganmbiH.
Typagpl.
FPXL biabichl )XaHe Kaknak, (bepinictep -
Kopabbl 6ap) apacbiHAaa Tamak, Typbin KaknakTsl (6epinictep kopabel 6_a_p)_
allbln, TaMak, KanablKTapbliH KETiIPiHi3
KasnFaH
Kypan FPXL bigpiCbiHA TOSbIFbIMEH Kypan.cuil OPHBIHAA KyJIbiNTaNFaHLIa
asfFaHTali TeMeH Kapai 6acbin TypbIn,
canbiH6araH
KOJNIMEH BYpbIHbI3
KaknakTbl KaknakTbl (6epinictep kopadbl 6ap)

(6epinictep Kopabbl
6ap) ToNbIFbIMEH
xaby MyMKiH emec

Tek TekLue TyparbiLbl: Tekiwe
TypaFbiLbl WaLlbipaHabinapaaH
KOpFafblLLKa KOCblIIMaFraH Hemece
OypbIC KOCblIMarFaH

FP biopiCbiHa KOO anabliHAa TekLe
TypaFbILLbIH WaLlbipaHaplnapaaH
KOpFaFbILLKa OEKITIHi3 (aypbIC Typanay
TaHOanapbIH eckepiHiad)

Tek TekLue TyparbiLbl: Tekie
TypaFblLLbl KECY TOPbIHAAFbI TaMak,
KanablKTapbiMeH OyFaTTanFaH

Texwe TypafblllblH allblHbI3 XXOHE
TOpAaH TaMaKTbl aNblHbI3

OypbIC KOCblNMaraH

LypbIC KOCbIHBI3

MoTop 6eniriHiH, MydTacs! ilwiHaeri
pe3eHKe ThbiFbIHAbI abiHbI3. Cyabl
TeriHi3. TeiFblHAbI KANTa OPHATBIHbI3.
CakTblk eckepTy: Kaknakrafbl

KaknakTbl Kaknak, (6epinictep kopabbl 6ap) cyra S

(6epinictep kopabbl | ke3aencok, 6aTbipbliFaH HEMECE biabIC (Gepinictep kopaGel G?p) oy

6ap) cy 6ap XYY MaLLMHAChIHA CasibIHFaH KYPBUTFbIHBI 3aKbIMAANALI. COHABIKTAH
Oyn cunaTTanFaH a4icTi KaknakTbl
(6epinicTep Kopabbl 6ap) bIAbIC XYY
MallnHacbiHa KO0 YLWiH naganaHbay
Kepek

Kypanoapabiy

(Kamblp Kypassbl,
uney inreri, xys
Hemece AMCK
oknaHbl) bipeyiHae
cy 6ap

Scep eTiNreH KypanaaH CynbliKTbIK arybl

AybICTbIPYbI YLWiH Braun cepBucTik
opTanblfbiHa xabapnacbiHbI3
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Pycckun

Hawv npoaykTbl COOTBETCTBYIOT CaMbIM BbICOKUM
CTaHgapTam kavyecTtBa, GYHKLMOHANbHOCTIN

1 ausanHa. Mbl Hageemcs, 4TO BaM NOHPaBUTCS
BaLL HOBbI Npubop Braun.

NMepea ncnonb3oBaHNEM

TwaTenbHO M MOIHOCTLIO MPOYUTaNTE AaHHbIE
WHCTPYKLUMM Nepes Ha4yanoM MCnonb30BaHus
npubopa, a Takke COXPaHUTe NX ANs MoNy4eHus
cnpasku B 6yayLiem. CHUMUTE BCIO yNakoBKy 1

HaKNIenKM; yTUNU3MPYNTE UX Hagsiexallym o6pasomMm.

BHumaHune

° Hoxw o4eHb ocTpole! Bo
n3bexaHve TpaBMm, Noxanyw-

CTa, 00paLLanTech C HOXamm
C 0C000W OCTOPOXHOCTBIO.

* [1pn obpaLLeHn C OCTPLIMM
PEXYLLMMU HOXaMW, ONYCTOLLEHUN
€MKOCTM 1 BO BPEMS YACTKM CneayeT
co0n0aaTb OCTOPOXHOCTb.

® YCTPOMCTBO MOXET MCMOJIb30BATLCS
NULAMU C OFPaHUYEHHBIMU PU3nye-
CKUMM, CEHCOPHbIMU UM YMCTBEH-
HbIMW CMIOCOBHOCTAMM NN IMLIAMN,
He 001aaaoLWyMN JOCTATOYHbIM
OMbITOM 1 3HAHWSIMI, NPU YCIOBUN,
€C/IN NCMO0JIb30BaHNE OCYLLECTBAS-
€TCS N0, HaA30POM U OHU NPOLLIK
MHCTPYKTaX No 6e30nacHoOMy Mnofb-
30BaHMIO YCTPONCTBOM 11 OCO3HAIOT
NOTEHLUMaNbHbIE ONACHOCTMW.

e [leTaM 3anpeLLeHo urpaTb ¢ npubo-
POM.

® YCTPOMCTBO He NpeaHa3HavyeHo ans
MCNONb30BAHNA AETbMM.

® XpaHuTb NpnbOp 1 Ero rnaBHbI coe-
OVHUTENbHbIA Kabenb BAanu oT JeTei.

e 3anpeLleHa yncTka 1 yxog 3a npundo-
POM AeTbMM 6e3 NpucmoTpa.

e Bcera oTko4anTe npnbop oT ceTu
NN BbIK/OYANTE ero, eciiv OH OcTa-
é1cs 6e3 NpUCMOTPa, a Takxe nepen,
cbopkoit, pa3bopKoWi, YNCTKOW UK
XPaHEeHNEeM.

e Ecnin coemHUTENbHbIN Kabesb no-
BPEXOEH, TO ero AO/MKEH 3aMEHUTb

Ecnun coeamHuTenbHbIN Kabenb no-
BPEXAEH, TO €ro A0/XEH 3aMEHUTb
NPON3BOAUTENb, CEPBUCHAS CNyxba
UK CNeLmanncTbl Takom Xe KBann-
durKaumnm ¢ LeNbIo NPeaoTBPaLLEHNS
OMacHOCTK AN NONb30BaTENS.

¢ [lepeq NOAKNOYEHNEM, MPOBEPLTE
COOTBETCTBME HAMPSXEHNS B CETK
HaNPSHKEHMIO, YKa3aHHOMY Ha Npu-
bope.

e [laHHbI Nprbop NpeaHasHayeH
NCKIIIOYUTENBLHO NS ObITOBOrO
CNONb30BaHNS U PAaCCYnUTaH Ha
nepepaboTky 06bEMOB NPOAYKLMM B
maclutabax 4OMALLHErO X039CTBa.

e [letann npnbopa He NpeaHa3Ha4yeH b
ANS UICNONb30BAHMS B MUKPOBOJ-
HO-BbIX MEeyax.

e [lepeq NepBbIM 1CMONL30BAHNEM
OYMCTUTE BCE AeTann HaaNexaLlm
006pa3om B COOTBETCTBUM C yKa3aHU-
AMU pasaena «Yxog 1 4ncTka».

AeTtanu v npuHaaJiIe)KHoCTU

1 [Mepeknwyarenb pexvmoB imode
a Bbicokasi cKOpoCTb
b Hwnakasa ckopocTb
¢ MNynbcaunsa
MpenoxpaHnTenbHas kHonka g
BeccTtyneHyaTblli nepeknyarTens CKopocTn /
peryanpoBska ckopocTut il
MoTOopHBbIi 610K
KHonkun dukcaTtopa EasyClick Plus
CtepxeHb ActiveBlade
MepHbIlh cTakaH C KpbILLKOWN
Hacapnka-BeH4nk
a Pepyktop
b BeHuuk
9 Hacagka gns nope
a Pepyktop
b CTtepxeHb Hacagku ans nope
¢ Jlonatka
10 Hacagka-uamenbyntenb, 500 ma «<mc»
Kpsbiwka (C nepefaToyHbIM MEXaHU3MOM)
Hox-namenb4ntens
Hox ons konku nbaa
Yawa namenbuntens
Pe3nHoBOE KONbLO, NpenaTcTeyloLLEee
CKOJIbXXEHUIO
11 Hacagka ons KyxoHHoro kombariHa XL Ha
2000 mn ¢ kybrkoHapeskoi «fpl»
a Kpbiwka (c nepegaToyHbIM MeXaHU3MOM)
b MydTa ana coeanHeHns ¢ MOTOPHbLIM BJI0KOM
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TonkaTenb
3arpy3ouHas Tpybka
®dukcaTop KpbILLKK
Kpbllwka ons 3awmTbl OT 6pbI3r
Yalua KyxoHHOro kombariHa
Pe3nHoBOE KOJbLO, MPEnsATCTBYIOLLEE
CKOJIbXEHUIO
Hox-na3menbuntenb
Kpblilwka HOXa-n3menbunTens
Hacapka ona 3amelwwmBaHus Tecta (FP)
Kptok anst Tecta (kybukoHapeska)
Hox kybukoHapesku
Ba3za kybukoHapesku
TonkaTenb-o4ncTUTENb
JepxaTtenb BCTaBKN
(i) BctaBka ons Hapesku (TOHKOW, KPYNHOWN)
(ii) BcTaBka ons namenb4yeHns (TOHKOro,
rpyboro)
(iii) BcTaBka ans HApe3km CONOMKOM
q [Awuck ana kaptodensa dpu
r Ocb ancka
12 Croiika ons xpaHeHus

Q"0 Qo

S o ———x——

Ucnonb3oBaHne npuodopa

BecctyneH4yaTbiin
nepeksio4yaTesib CKOpoCTHu Ans
perysimpoBKu CKOpocTu il

Jliobasi ckopOoCTb — OAHUM HaxaTreM. Yem cunbHee

HaXxatune, TeéM BbllLle CKOPOCTb. Yem BbilLe
CKOPOCTb, TeM ObICTpee 06paboTka, UHTEHCUBHEN
cMewmnBaHMe N TOHbLLUE N3Mesib4eHune.

YnpaeneHue ogHON pykon: 6eccTyneHyaTbli
perynatop ckopocTu (3) 4aeT BO3MOXHOCTb

BKJIOYNTb MPUBOP 1 perynmpoBaTtb CKOPOCTb OAHOWA

PYKOM.

Akcnnyatauus py4yHoro 6neHgepa

MepBoe ncnonb3oBaHue: CHUMUTE
TPaHCMOPTUPOBOYHbLIN PUKCATOP C MOTOPHOIO
6noka (4), NoTAHYB 3a KPACHYIO MOJIOCKY.

BknioueHume (A)

YCTPOWCTBO OCHALLAETCSA NEPEKoYATENEM

pexumoB imode (1) n npegoxpaHUTENbHOW KHOMKON

(2) ona pa3bnokMpPOBKM NepekoyaTens

Smartspeed (3). Jns 3anycka ycTponicTBa cneayite

WNHCTPYKLSM:

* HaxaTnem Ha cepebpsiHyto HacTb BBEPXY Bbl
MoxeTe BblbpaTb 0AuH 13 3 pexnmMoB imode
(BbICOKasi CKOPOCTb, HM3Kasi CKOPOCTb,
nynbcaums).

* 971 3 pexnma Bbl MOXETE UCMNONb30BaTh A4S
nepepaboTkn NPOoAyKTOB. BbiGpaHHbIN pexnm
0603HavaeTca 6enbiM MHANKATOPOM
nepekntoyatens imode.

* Pexunm BbICOKOW ckopocTu (1a) obecneynBaet

190

MaKCVMasibHO BO3MOXHYIO CKOPOCTb. OTO
CTaHOAPTHBIN PEXUM.

e B pexunme HMU3KoM ckopocTu (1b) ckopocTb

CHUXAETCH Jaxe npu noJIHOM HaxaTum
nepeknoyarens Smartspeed.

e Pexum nynbcaumm (1¢) MOXeT NPUMEHATLCA AN

pa3brBaHns KPYMHbIX KYCKOB MULLLEBbLIX
NPOLYKTOB WUAN Xe AN KOHTPOJIA TEKCTYpbI
npoaykTa Npu ero n3menbyeHnun. icnonbadyimnte
nepekoyaTens Smartspeed gns
KpaTKOBPEMEHHOTr O BKJIIOYEHWUS MOHOM
MOLLLHOCTMU.

e [locne Bbibopa pexmnma HaxMmTe Ha

NpefoXpaHUTESIbHYIO KHOMKY (2) 60bLunm
nasbLem.

e Cpasy rnoce aToro HaxmmTe Ha

BeccTyneHyaThblil NepeknoyaTesib CKOPOCTU 1
OTPErynmpyiiTe HEOBXOANMYIO CKOPOCTb.
MPUMEYAHWE: ecnu HaxaTtne Ha
GeccTyneHyaThblil NepeknoyaTesib CKOPOCTU He
BbIMOJIHAETCS B TEYEHNE 2 CEKYHN, TO MO
NCTEYEHMM 3TOr0 BPEMEHU 13 COOOPaXEHNI
6e3onacHocTy Npnbop BKOUYNTL Bonee
HEBO3MOXHO. MIHAMKATOP NpeaoXpaHnTesnbHOM
KHOMKW 3aMuraeT KpacHbIM CBETOM. [ns
BKJIIOYEHUS Nprubopa Hy>HO 6yaeT CHoBa HavaTb
C NepBoro wara.

e Bo BpeMs paboThl Nnpubopa aepxatb

NpeaoXpaHUTESIbHYIO KHOMKY HaXaTon He
TpebyeTcs.

CseToBoWM uHgukatop CocTosiHue npubopa /

pabouee cocTosiHne

NHponkatop Mpubop roTos K

npenoxpaHnTesIbHOM MCMOJIb30BaHUIO.

KHOMKM

MwuraioLwmin KpacHbIN

Mhaukatop MpuGop

NPenoXpaHNTENTbHOM pa3610knpoBaH

KHOMKW He ropuT (HaxaTa KHomnka
pa3610KMPOBKU

nepeksoyarens) n
rOTOB K BKJIIOYEHWNIO.

Pexunm oxnaanus nocne
10 MuHYT Be3aeiicTBUS.
Bce nHgukartopsbl
OTKJTIOYEHDI.

Wnankatop
NPenoXpPaHNTENTIbHOM
KHOMKN Hemuratowmi
KPacCHbIN 1 MUratoLime
MHOMKATOPbI
nepeknayarens imode

Mpubop cHoBa
aKTUBUPYETCS Mpu
HaxaTtum nobon
KHOTMKM.

Mpnbop neperpet.
[arite npnbopy OCTbITb
(oauH yac). Korga oH
OyOeT CHOBa roToB K
MNCMONb30BaHNIO,
NHOMKaTOP
nepeknayarens imode
nepecTaHeT MUratb u
3amMuraeT MHanKaTop
NpenoxXpaHUTeNIbHOM
KHOMKM.



CrtepxeHb ActiveBlade (B)

Py4Hoi 6nengep ocHalleH ctepxxHem ActiveBlade,

KOTOPbIV NO3BOJIAET BbIABMHYTb HOX A0 H13a
pacTtpyba. PerynipoBka oCcyLecTBAseTCs
aBTOMAaTM4YeCKM Nof AeliCTBUEM AaBIEHUS B
npouecce paboTbl 6aeHaepa n 0cob6eHHO XOPOLLIO
noaxoauT AN CMELUMBaHWS TBEPAbIX NPOAYKTOB,
TaKmx Kak Cblpble PPYKTbl 1 OBOLLM.

Kpome Toro, 310 OTANYHOE pelleHne ois
NPUroTOBNEHNS ONMOB, COYCOB, 3anpaBokK AJ1s
canaToB, CyrnoB, AEeTCKOro NUTaHus, a Takxke
HanNUTKOB, CMY3U 1 MOJIOYHbIX KOKTEMNEN.

[Ans [OCTUXEHNS HAUNYYLLINX PE3YbTaTOB
MCMNOJNIb3YyNTE MAaKCUMalbHYIO CKOPOCTb.

Cbopka 1 akcnayataums

e [lopcoeamHute cTepxeHb ActiveBlade (6) k
MOTOPHOMY 610KY; NPaBUIbHOE COeANHEHNE
MOXHO Pacno3HaThb MO LEeHKy.

e [lomecTtute cTepxeHb ActiveBlade B
noajiexatume CMeLnBaHnio NPOAyKTbl.
3aTem BK/t0UMTE NPUOOP BbILLIEONUCAHHBLIM
obpasom.

e CwmeLLanTe MHIPeaneHTbl 4O OOCTUXEHMS
HeobXxo4MMOWN KOHCUCTEHUMM, NIaBHO
nepemeLlasi yCTporCTBO BBEPX 1 BHU3. B
3aBMCMMOCTM OT NpuiaraeMoro AaBneHus,
cTepxeHb ActiveBlade BoasnmBaeTca u
BbIABUIAETCH HOX.

e [locne NCnonb30BaHMS BbIK/IOYUTE PYYHOM
6neHaep N3 CeTn U HaXXMNTE Ha KHOMKMN
dwukcatopa EasyClick Plus (5), 4ToObl
oTcoeanHnTb cTepxeHb ActiveBlade.

OcTOpPOXHO
e He norpyxanTe CTEPXEHb B XXMOKOCTU NN

Opyrne NHrpeaEHTbI BbILLE 3€/1IEHON TMHUN.

e [pw ncnonb3oBaHUy Npudopa Ans
MIOPUPOBaAHWS FOPSHYNX MPOAYKTOB B KACTPIOJie-
COYCHWLE NN Kakoi-nmbo Apyroi kacTprose
CHUMUTE KaCTPIOJIIO C UCTOYHMKA Tenna n
ybeamTechb B TOM, YTO XUOKOCTb HE KUMUT.
[anTte ropsynm npoaykTam crerka oCTbiTb,
4TOObI NPEOTBPATUTL BO3MOXHbIE OXOIU.

® He ocTaBngmTe HenCnosb3yeMbI Py4HOM
6neHaep B ropsiyein eMKOCTN Ha KOHPOpPKe.

* He uapananTte ctepxHem ActiveBlade no gHy
CKOBOPOAKW NI KaCTPIoNN.

e He BK/lOYaANTE 9TOT pexunm 6onee 4em Ha
2 MUHYTbI 6€3 nepepsoiBa.

e [lepen Tem, Kak NpoaoIKUTL 06paboTky, AanTe
npubopy oxaamnTbCs B TeHEHME 5 MUHYT.

Mpumep peuenta: ManoHes

250 r pacTutenbHOro Macna (Hanpumep,
NOACOJSIHEYHOr0)

1 U0 1 1 4ONONHUTENBHbLIN ANYHbIA XENTOK
1-2 CT. NoXKM ykcyca

COJIb 1 NEepPEL, MO BKYCY

e [lomecTuTe BCE UHIPEeAMEHTbl (KOMHATHON

Temneparypbl) B MEPHbI CTakaH B BbllLeyKa-
3aHHO NOpsaKe.

e [lorpyauTe py4Hoi 6neHaep A0 AHa MEPHOro
cTakaHa. CmelumBariTe Ha ckopocTu Turbo oo
Tex nop, noka He Ha4yHeT 06Pa3oBbIBATLCS
aMyJIbCUsa Macna.

e MepieHHOo NogHUMaNTe CTEPXKEHDb
paboTatouiero 6neHagepa 0o BEPXHEN YacTun
CcMecu, a 3aTeM OnycKkamTe ero CHoea, 4ToObI
pacTBOPUTL OCTABLLUEECH MACSIO 40 MOy4YeHUs
OJHOPOAHOM CMEecH.

MPUMEYAHWE: Bpemsi NnpurotoBneHns:
npnbnmanTenbHo 1 MuHyTa Ans canatos 1 A0
2 MUHYT ans 6onee ryctbix MaioHe30B
(Hanpumep, ana guna).

Hacapka-BeHu4uk (B)

VlCI'IOJ'IbSyI‘/'ITe BEHYUK TOJIbKO 419 B3OMBaHUSA
C/IMBOK, ANYHbIX 6ENKOB, npuroToBneHUs 6uckeuTa
1 0ecepTOB N3 rOTOBbIX CMECEN..

CGopKa 1 9KcnayaTaums
e [logcoenmHuTe BeH4YKK (8b) k peaykTopy (8a).

e COBMECTUTE MOTOPHbIV 610K C cCOBpaHHOM
Hacazike-BEHYMKOM U CABMHbTE 06€ YacTn
BMECTE; NpaBuiibHOE COeaNHEHNE MOXHO
pacno3HaThb Mo LEnyKy.

e [locne Ncnosib3oBaHUS BbIK/IOYNTE NPUOOP 13
CEeTU 1 HAXMUTE Ha KHOMKK dukcaTopa
EasyClick Plus, 4ToObl 0TCO€ANHUTL MOTOPHbIN
610K. 3aTeM BbITSHMTE BEHYNK N3 PEAYKTOPA.

e He BktoyaliTe aT0T pexum Bonee 4em Ha
3 MUHYTHI 6€3 nepepbiBa.

e [lepepn TeM, kak NPOAOIXNTL 00PaboTKy, AaniTe
npubopy oxnaanTbCs B TeHEHNE 3 MUHYT.

CoBeTbl 4151 NYYLINX PE3YNLTATOB

e [lepemelLanTte BEHYMK MO HAaCOBOW CTPESKE,
yaepXuBas ero B cnerka HakJloHHOM
NOJIOXEHUN.

e B uensax npenoTepalleHns pa3bpbiarBaHms
Ha4YMHalTE C MeaIeHHO CKOPOCTU U
MCMOJIb3YITe HacaaKy-BeHYMK C FyboKMMun
MUCKaMU U KACTPIONSIMU.

e [lOMEeCTUTE BEHYMK B HaLly W TOSIbKO 3aTEM
BKJIIOUMTE NprnbOP.

e [lepen B36MBaHneM sM4HbIX 6€KOB Bceraa
cnepnyet ybeauTbCs B TOM, YTO BEHYMK U Yalla
[/191 CMELLUMBaHNS HaxXoaaTCS B YACTOM
COCTOSIHUM 1 He coaepxaTt macna. BabueainTe He
6onee 4 6e5KOB 32 OOMH paa.

Mpumep peuenTa: B3bUTble CAMBKMK

400 Mn oxnaxaeHHbIX cnnBok (MuH. 30%

XUPHOCTH, 4 - 8 °C)

e HayHuTe Ha MeasIeEHHOM CKOPOCTKU (nerkoe
[aBJIEHNE Ha NepekoYaTenb), a 3aTemM
NoBbILLANTE CKOPOCTb (YBENMYMBANTE AaBNeHne
Ha nepekJsyaTesb) B npoLuecce B3OMBaHUS.

e Bcerpa ncnonb3ynTe CBeXne OXNaxaeHHble
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CNIMBKM, 4TOObI NP B3GMBAHUN MONY4UTb
6onbLunii 06bem 1 6onee cTabunbHyO
KOHCUCTEHUMIO.

Hacapka pna niope (C)

Hacazaky ans niope MOXHO MCMNoJib30BaTh 415
MIOPUPOBAHNSA BapeHbIX OBOLLEN U DPYKTOB, TaKMX
Kak kapTodenb, cnagkunin kKaptodesnb, MOMUL0PLI,
CIVBbI U SOMOKN.

[Nepen ncnoab3oBaHMEM

* He ncnonb3yinte Ans npuroToBAEHNS NMiope
XECTKME NN Chipble MPOAYKThI, TakK Kak
3TO MOXET NPUBECTUN K MOBPEXAEHUIO
YCTPOWCTBA.

e OuuMCTUTE OT KOXYPbI U yAanuTe BCe KOCTOYKM
VNN TBEPAbIE 3NIEMEHTbI; CBAPUTE N CNenTe
BOZY, @ 3aTEM NPUIroTOBLTE Nope N3 GpPykToB/
OBOLLIEN.

Cbopka 1 akcnayataums

e YcTaHoBUTE peaykTop (9a) Ha cTepxkeHb (9b),
noBopayMBas Nno 4acoBOli CTpesike 4O Tex Nop,
rnokKa OH He 3aduKcupyeTcs.

e [lepeBepHUTE HacaaKy A4S Nniope 1 ycTaHOoBUTE
nonaTtky (9¢) Ha LeHTpanbHyIo BTYJIKY, a 3aTEM
noBopayMBainTe NPOTUB HaCOBOW CTPESIKA 40
Hagnexaiero nonoxeHus. (Ecnm pegykrop He
YCTaHOBJEH Haasiexalwym obpasom, To sionaTka
He 3adurKCUpyeTcs Ha MecTe.)

e CoBmecTuTe coBpaHHylo HacaaKy Ans nope ¢
MOTOPHbIM G/I0KOM U 3aLLENKHUTE UX BMECTE.
Moakntounte Npnbop K ceTu.

e [lomecTuTe HacaaKy Ansi nope B eMKOCTb C
VHrpeaneHTaMm 1 BkJtoUnuTe npruoop.

e [1naBHbIMU ABUXEHUSIMY BBEPX-BHU3
nepemMeLlanTe Hacaaky Ans niope B eMKOCTU C
VIHFpeaneHTaMm 4O TeX Nop, NOKa OHU He
DOCTUIHYT HE0HXOAMMOW KOHCUCTEHLMN.

e OTtnyctute 6eccTyneHyaThlii nepeksoyaTesb
CKOPOCTU 1 yoeamnTech B TOM, YTO BpaLleHue
Hacaaku Afs nope NofHOCTbIO OCTAHOBEHO,
nepepn TeM kak U3BJieyb ee N3 NpoaykTa.

e [locne ncnosnb3oBaHWs OTKIIOYUTE NPUBOP OT
anekTpoceTn. JeMoHTupyiTe nonatky (9c),
NoBOpaYMBas ee Nno YaCcoBOW CTPEJKE.

* Haxmunte Ha kHoMkn purkcatopa EasyClick Plus,
4TOObI OTCOEAVHNUTBL HACaOKY AJjs Mope OT
MoTopHoro 6noka. OToennte peoykTop OT Bana,
NnoBOpaYMBas NPOTUB HACOBOW CTPESKN.

OcCTOpPOXHO
* He nomeluarite Hacaaky Aas niope B KacTpioio,

HaxXoSLLYIOCSH HEMOCPEACTBEHHO HA MCTOYHUKE
Tenna.

e Bcerga cHavana CHUManTe KacTPIOIo C MANTbI U
[aBanTe HEMHOMO OCTbITh.

e [lomecTtute KaCTPOJIO NI MUCKY Ha
CTabubHYIO NMIOCKYIO MOBEPXHOCTb U
noaaepXnBanTe ee CBOOOAHOM PYKO.
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e He CcTy4ynTe Hacagkom ans nope BO BpeEMS Uin
nocse ee NCMob30BaHNs N0 CTEHKE KACTPIOSIN.
[ns yoaneHus ocTaTkoB NULLM NCNONb3YNnTe
nonarky.

e YT100bl 4OCTUYb HAUTYYLUNX PE3YSIbTATOB NP
NPUroTOBIEHUN MNIOPE, HE HAMONHSANTE
KacTpoio (Mnn MUCKY) NpoaykTamu 6osblue,
4YEeM HaMnoIOBUHY.

e He BKJ/lOYaNTE 3TOT pexnm Bosiee 4Yem Ha
1 MyHYTLI 6€3 NepepbIBa.

e [lepen TeMm, Kak NPOAOSIXNTL 06paboTKy, AanTe
nproopy OXNaANTLCS B TEHEHNE 4 MUHYT.

IMpumep peuenTta: KapTodenbHoe nope

1 xr BapeHoro kaptodens

200 mn TEennoro Mosioka

e [lomecTtuTe KapTodenb B MUCKY 1 pa3MUHANTE B
TeueHune 30 cekyHA (Haxunmas 6eccTyneHyaTbli
nepeksyaTenb CKOpocTn Ha 3/4).

e [lo6aBbTe MoONOKO. [Mpopomkarite pasmmHaTh B
TeyeHue ewe 30 cekyHA.

Hacapka-usmenbuurtens (D)

Mamenbumtens (10) noeanbHo noaxoonT Ans
M3MeNbYeHUs Msica, TBEPAOro Cbipa, 3ef1eHN,
yecHoka, OBoOLLEeN, xneba, KpekepoB 1 OPEXOB.

Mpu ncnonb3oBaHUn n3menbumTens «<mce» (10)
cnepuTe, 4YTOObI KONNYECTBO MHIPEaNEHTOB Obl10
He BbILLE YPOBHSI MaKCUMaslbHOW OTMETKM.

Mpw ncnonb30BaHUM n3MenbyuTenen «<hc» n «me»
cneguTe, YTOObI KONNMYECTBO MHIPEONEHTOB ObI10
He BblLLE YPOBHSI MakCMasibHOM OTMETKMN.

MHrpeoneHTsbl Ans namenbuntens «hc» He LOMKHbI
BbIXOAMTb 32 OTMETKY MaKC/MasIbHOro YPOBHS.
MakcrmanbHasi NPOAOIKUTENbHOCTb
MCMNONIb30BaHUS n3menbumtens «hc»: 1 MmuHyTa
Ons 605blWNX 06bEMOB BNAXHbIX UHIPEANEHTOB,
30 cekyHA, Ansi CyXUX U TBEPAbIX MHIPEONEHTOB.
MPUMEYAHWE: BO n3dexaHune c6ost HTepBan
Mexay NpUMeHeHNs M LOKEH COCTaBNATb
MWUHUMYM 3 MUHYTbI. [1pU CHUXEHUM CKOPOCTUN
paboTbl ABUraTens u/unv CunbHo Bubpaumm
He3aMeanmMTeNbHO OCTaHOBUTE 06PaboTKYy.

JaHHble no MakcrManbHbIM 06bemam,
pPEeKOMeHAALLMM NO BPEMEHU 1 CKOPOCTU CM. B
rpaduyeckor MHCTPYKLMN NO NpUMeHeHuo D.

[Nepen ncnonb3oBaHUEM

e [lpenBapuTenbHO HaPeXbTe NPOAYKThI HA
HebosbLLME KYyCOYKN, YTOObI 061erynTb
n3mMesibyeHe.

e Ypanute 13 msica BCe KOCTU, XWJlbl U XPSLLN,
4TOObI NPEfOTBPATUTL NOBPEXAEHNE
HOXEN.

e Y6enuTechb B TOM, HTO PE3NHOBOE KOJbLLO
Ona npepoTepalleHns ckonbxeHnus (10e)
NPUCOEONHEHO K [HY Yallv U3MEeNbYnTEenNs.




Cbopka 1 akcnyataumsa

L]

OCTOPOXHO CHUMUTE MIACTUKOBYIO KPBbILLIKY C
HOXa.

Hoxwn (10b/10c) ouveHb ocTpele! Becerpa
OepXuTe X 3a BEPXHIOIO NAACTUKOBYIO HYaCTb U
obpalanTecb C HUMU OCTOPOXHO.

[MOMECTUTE HOX Ha LLEHTPasbHbIA LWWTUDT Yalum
nameneuntens (10d). Haxxmnte Ha Hero BHU3 1
NoBepPHUTE TakuM 06pas3om, YTOObI OH
3aduKcmpoBascs.

[MomecTuTe NPOAYKTbl B U3MENBYNTENb U
3akpouTe Kpbiwkow (10a).

[Ona namenbyeHns nbaa nCnonb3ymre
crneumanbHbll HOX ans konku noaa (10c).

[nsa nony4yeHns XopoLumx pe3ynbTaToB
NnoOMeCTUTE B U3MENIbYUTESb «MC» BMJIOTb 1O

5 kybu1KOB NbAa 1 n3MersnbyaliTe B Te4eHne
10-15c.

CoBMeCTUTE N3MENBbYNTESb C MOTOPHBIM
6nokom (4) n 3adpukcupyiite (6yaeT CbleH
LLENYOK).

[nsa 3a0encTBOBaHUS U3MENbYUTENS BKIIOYUTE
npuodop. Bo Bpemsi 06paboTky NpoaykToB
yOepX1BamTe MOTOPHbIV 610K OLHOM PYKOIA,

a yally n3MenbynTens — Opyromn.

Hawnbonee TBEpAbIE NPOAYKTLI (HANpPUMeEp,
napmesaH) Bcerga namesibyaiite Ha nosiHom
CKOPOCTW.

o OKOHYaHUKN M3MENbYEHUS BbIKNIIOUMTE Nprbop
13 CETU N HAXXMUTE Ha KHOMKK dukcaTopa
EasyClick Plus (5), 4To6bl 0OTCOEANHUTL
MOTOPHbIA 610K.

MogHumuTE KpbIWKY. OCTOPOXHO U3BNEKNTE
HOX Nepef TeM Kak JOCTaBaTb COAEPXKUMOE 13
Yawm. Y1obbl N3BNIEYL HOX, CIErka NOBEPHNTE
ero, a 3aTeM CTaHUTe.

OCTOpPOXHO

He ncnonb3yinte Hacagky-n3menbinTens ons
06paboTkm 0coB0 TBEPAbIX MULLEBLIX MPOAYK-
TOB, TakuX Kak Opexu B ckopsiyne, Kybuku nbaa,
KodeliHble 3epHa, 3€PHO NV TBEPAbIE CMELMN,
Hanpumep, MyckaTHbIn opex. O6paboTka Takmx
NpPOAYKTOB MOXET NPUBECTU K MOBPEXAEHIO
HOXeEW.

Onsa 06paboTkn KyOMKOB NbAa pas3peLLeHo
1CMNOJIb30BaTb TOJIbKO HAcCaaKy-M3MenbynTeb
(10) co cneumanbHbIM HOXOM A5 KOJKW Nibaa
(10c).

B cnyvae ncnonb3oBaHWs yCTPOCTBA AJ1s
NPUroTOBEHWS MIOPE N3 FOPSYNX MPOAYKTOB
YOOCTOBEPLTECH B TOM, HTO XUAKOCTb HE KUMNT.
[aite ropsumm NnpoaykTam cnerka oCTbiTh,
4TOObLI MPEOTBPATUTL BO3MOXHbIE OXOIU.
Vicnonb3oBaHue Yall U3MenbYnTenNs B
MVKPOBOJIHOBOW Neyun 3anpeLuaeTcs!

«hc» MNpumep peuenta: YepHocnme ¢ MeooM

(HaYrHKa unu cnpen, ang 6aMHYNKOB)

50 r yepHocnmea
75 r Kpem-mena
70 Mn BOAbI (NpUNpPaBAEHHOM BaHUIbIO)

MomecTuTe B Yalwly namenbumtens «hc»
YEPHOC/NB N KPEM-MEL.,

OcTaBbTe B xonoaunbHuke Ha 24 4yaca npu
Temnepatype 3 °C.

Lo6asbTe 70 Mn BOAb! (MPUNPaBAeHHON BAHUIIBLIO).
Bo306HOBUTE n3menbyeHue ewe Ha 1,5 ¢ Ha
MakCUMasnbHOW CKOPOCTW.

Mcnonb3yinte Hacagky-n3menbyuntesns «hc»
(onumoHanbHoe 060pyAOBaHNE, KOTOPOE MOXHO
npuobpecTn B CEPBUCHbIX LIeHTpax Braun, oaHako
HE B KaXX0W CTpaHe).

Hacapka pns KyXOHHOro
kombOaiiHa XL ¢ KyOukoHape3Koii

Hacagka ana kyxoHHoro kombaiiHa ¢
KyOvKoHape3kol (11) ngeanbHO NOAXOAUT ANs:

N3MeNbYeHNs, CMeLLIMBaHNS 1N 3aMeLLnBaHNS
GMHHOrO TeCTa;

3ameLuvBaHNs 1 NPUroTOBAEHNS TeCcTa aNns
KEKCOB C ncnons3osaHnem o 500 r mykn (Takas
BO3MOXHOCTb AOCTYMHa TOIbKO B MOAENSAX C
Hacaakor onsa 3amewwmsanus Tecta (11Kk);
Hapes3Kn NOMTUKaMN, U3MENbYEHUS, HApe3Kku
COJIOMKOW 1 NpUroToBieHns kaptodens ¢pu;
Hapes3kun Kybrnkamu.

Usmenbuenue (E)

C nomoLubto Hoxa (11i) MOXHO n3menbyaTb MACO,
TBEPAbIN CbIP, 3€N1EHb, Y4ECHOK, OBOLLM, XNeD,
KpeKkepbl U Opexu.

JaHHble No MakcrManbHbIM 06bemMam,
peKkoMeHaaLMM No BPEMEHU 1 CKOPOCTU CM. B
rpaduyeckon MHCTPYKLMN NO NPUMEHEHMIO E.

[epen ncnonb30BaHUEM

MpensapuTenbHO HapexXbTe NPOAYKTbl Ha
HebOosbLLME KYCOYKM, 4TOObI 06NeriynTb
N3MESTbYEHME.

Ypanute 13 mMsica BCe KOCTU, XWUIbl U XPALLN,
4TOObI NPEOTBPATUTL NOBPEXAEHNE HOXEN.
Ypanute BETOYKN U3 3€NEHN, OYNCTUTE OPEXM.
Y6eamtech B TOM, YTO Pe3MHOBOE KOJIbLO AJ1S
npenoTBpaLLeHns ckonbxenus (11h)
NPUCOEaNHEHO K AHY Yaluu kombariHa.

Cbopka 1 akcnayaraums

OCTOPOXHO CHUMUTE KPbILLIKY HOXa-
namenbuntens (11j) c Hoxa.

Hox (11i) oueHb ocTpbin! Becerpa nepxute
YCTPOWCTBO 3a BEPXHIOIO NAACTUKOBYIO HYaCTb U
obpallanTecb C HUIM OCTOPOXHO.

[MoMeCcTUTE HOX Ha LEeHTPanbHbIN WTUOT Yalum
(119). HaxxmuTe Ha Hero BHU3 1 NOBEPHUTE
TakuM 06pas3om, 4ToObl OH 3adUKCMpoBascs.
[MomecTuTe NPOAYKTHI B Hally. BcTaBbTe KpbILLKY
05 3almThl OT 6pbI3r (11f).

3arem 3akpoiTe KpbilwKy (11a) fo wenyka.
BcTaBbTe MOTOpPHbIN 610K (4) B MydTy (11b)
TakumMm 06pa3omMm, YToObl OH 3adrKCMpoBancs.
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e BkrounTe Nnpmnbop B CETb 1 BCTaBbTE TOJSIKATENb
(11c) B 3arpy3ou4Hyio Tpyoky (11d).

e Jlna 3apeicTBOBaHNS KyXOHHOro kombaiHa
BKJIlOUMUTE Npnbop. Bo Bpems 06paboTku
NPOAYKTOB yAEPXNBaTE MOTOPHbIN B/10K
OJIHOW PYKOM, @ YaLly KyXOHHOr0 KombanHa —
Opyron.

e [10 OKOHYaHUN U3MENbYEHUS BLIKSIIOUUTE NPpnbop
13 CETU N HAXXMUTE Ha KHOMKK dukcatopa
EasyClick Plus (5), 4uToObl 0OTCOEANHUTbL
MOTOPHbI B10K.

e Haxmunte Ha dpurkcaTop Kpbiwky (11€), 4ToObI
OTKPbITb €r0. 3aTeM CHUMUTE KPbILLIKY OJ151
3aLL1Tbl OT OPbLIST.

e OCTOPOXHO U3BMIEKNTE HOX Nepen Tem, Kak
[oCTaBaTb COAEPXUMOE 13 Yan. YTobbl
n3BJieyb 1 pas3bnokMpoBaTb HOX, Crierka
NOBEPHUTE €ro, a 3aTeM CTAHUTE.

OcCTOpPOXHO
* He ncnonb3dyinte Hacaaky oasi KYXOHHOro

KoMbaliHa ana namenbyeHns ocobo TBEpPbIX
NMULLLEBbIX MPOAYKTOB, TAKNX Kak OPexu B
ckopnyne, Kyoukn nbaa, KodenHble 3epHa,
3EepHO Unu TBEpPAbIE Creuun, Hanpumep,
MyCKaTHbI opex. ObpaboTka Takmx NPoayKTOB
MOXET NMPUBECTUN K MOBPEXAEHNIO HOXEN.

* lIcnonb30BaHMe Yallm KyXOHHOro KoMbanHa
B MUKPOBOJIHOBOW Nneyn 3anpeljaeTcs!

C nomoLubto Hoxa (11i) MoxHO Takxe B36MBaTb
OnVHHOE TeCTO C ncnonb3osaHnem o 500 r myku.

Mpumep peuenta: Be3gpoxxeBoe TecTo Ans

6511HOB

750 r monoka

500 r npocesiHHO MyKM

4 anua

e 3aneiiTe MOJIOKO B Hally, 3aTem J06aBbTe MyKy
1 nocne 3Toro - anua.

® Ha nonHOM CKOpOCTM pasMeLuvBanTe TeCTo A0
Tex nop, Noka OHO He CTaHeT rnagkum, 6es
KOMKOB.

[na npurotoBneHns 6onee TAXEeNoro Tecta HoX
He noaxoauT. [ins 6onee Tsxenoro Tecra
MCNONb3YIMTe HACaAKy A1 3aMeLUMBaHNS TecTa
nnum kptok ansa tecta (11k/111).

Hacapka ans 3amelumBaHus Tecta u KpIoK Ans
Tecta (E)

Cxema E Takxe npymMeHsieTcs (B 3aBUCMMOCTHU OT
MOAENM) NPU NCNONIb30BAHUN HACAAKN OIS
3amelumBaHug Tecta (11k) n kproka ansa Tecta (111).

Hacapnka ons samelunBaHna Tecta ngeanbHo
NoAXoOuT A/19 3aMeLUVBaHNS Pas3NyHbIX BUOOB
TecTa, HanpuMep APOXXKEeBOro v cgobHoro, a
Takxe CMecei ofa NnpuroTosneHnst GUCKBUTOB.

Kptok ansa Tecta naeasnbHO NOAXOAUT AN
3amMeLunBaHns PassiMyHbIX BUOOB TecTa, Harnpumep,
LPOXXKEBOro unm caobHoro.
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JaHHble No MakcrMasibHbIM 0ObemMam, peKkoMeHaa-
LMK MO BPEMEHU 1 CKOPOCTU CM. B rpadnyeckoin
MHCTPYKLUMN MO 3amelLnBaHuio TecTta E.

C6opka 1 akcriyataums

e [lomecTuTe Hacaaky AJj1s 3amMeLuvBaHns TecTa
WM KPIOK N1 TECTA Ha LEHTPaNbHbIN WTUGT
Yawm (11g). HaxxmmnTe Ha HEro BHU3 1 NOBEPHUTE
TakuM 06pa3om, 4ToObl OH 3adUKCMpoBasncs.

e 3acbinbTe B vaLly Myky (Makc. 500 r), 3atem
no6aBbTe ApYrne NUHrPEANEHTHI, 3a
WNCKJTIOYEHNEM XNOKOCTEMN.

e BkJOYMTE YCTPOCTBO HA MaKCMMaslbHOMN
CKOPOCTW.

e Jlo6aBbTe XMIOKOCTU Yepes 3arpy304Hyto Tpyoky
B KpblLLKe Npu paboTaloLlem apurartene.
NMPUMEYAHWE: MakcrmanbHas NnpoaosIXnTenb-
HOCTb 3amMeLunBaHus: 1 MUHyTa — 3aTemM gante
LBUraTeso OCTbITb B TeyeHne 10 MUHYT.

Mpumep peuenTa: TeCTO ANs NULLbI

500 r npocesiHHO MyKM

1 4. NOXKM conm

1 4. IOXKM CyXuX OpodOKen

10 cT. noxek 0NMBKOBOro macna

300 mn BoAbl (cnerka Tensom)

e [lomecTuTe BCE MHIPeaneHTbl KPOME BOAb! B
Yyally U Ha4YHUTE 3aMeLuvBaTh.

e Jlo6aBbTe BOAOy Yepes 3arpy304Hyto TPYOKy
B KpblLLKe Npu paboTaloLlem apurartene.

Mpumep peuenta: Cnagkas cooba

500 r IpOCEesAHHOM MYyKM

340 r HeconeHoro macna (XxonoaHoro/ TBepaoro,

HEeB6O0NbLINMM KyCcO4YKamm)

160 r caxapa

2 nakeTuk BaHWJIbLHOIO caxapa

2 ManeHbkoe AnLo

2 wenoTka conm

e [lomecTuUTe Macso 1 caxap B Yally U HAYHUTE
3amelumBaTtb. s noslyd4eHnst XOpOoLLMX
pe3ynbTaToB UCMONb3YNTE XO04HOE MAc/O.

e Jlo6aBbTe MYKY 1 OCTasIbHbl€ MHIPEeONEHTHI.

e Ype3mepHbli 3aMec TecTa NPUBOAMUT K TOMY, 4TO
OHO 6yaeT HeJOCTATOYHO MOTHBIM.
MepecTaHbTe 3aMeLLMBaTh, KOraa TeCTo
obpasyeT WwapoobpasHyio dopmy.

o OxnlaguTe TeCTO B XONOAMNIIbHUKE B TEYEHME
noslydaca nepep aasbHenLm UCNoIb30BaHNEM.

Mpumep peuenta FPXL: TecTo o5 KEKCoB

500 r npocesiHHO MyKM

200 r caxapa

200 r HeconeHoro machna (xonogHoro/ TBEpPAOro,

HEeB60NbLNMM KyCcO4YKamm)

3 anua

1 nakeTrK BaHUILHOIO caxapa

1 NnakeTuK paspbIXIUTensa aaa Tecta

200 r monoka

e [lomecTuTe MyKy 1 BCE OCTaslbHble
VHIPEeaNEHTbI, KPOME MOJIOKa, B Yally U HaYHUTEe
3aMeLlnBaTh.




* He BbIK/tOYas YCTPOMNCTBO, NOCTENEHHO A06aBNSN-
T€ MOJIOKO [10 NMOJTy4eHUs OAHOPOAHON MACChl.

Mpumep peuenTa anst KybMKOHAPEe3Ku:

CpnobHoe TecTo

500 r npocesiHHO MyKK

80 r caxapa

80 r HeconeHoro macna (XonogHoro/ TBepAoro,

He60IbLLUMMM KyCO4YKaMm)

1 anuo

7 T opoxken

375 r monoka

e [loMecTnTe MYKY 1 BCE OCTasIbHbI€ MHIPEANEHTHI,
KPOME MOJI0Ka, B Yally 1 HAYHUTE 3aMeLIMNBaTb.

e He BbIk/IlO4as YCTPOMCTBO, MOCTENEHHO
nob6aBnsAnTe MOMOKO 1 MEANIEHHO 3aMeLLnBaliTe,
rnoka Tecto He chOpMUPYETCs B LLap U He
nepecTaHeT NPUANNAaTb K CTEHKAM Yallu.

e [locTaBbTe TECTO B TEMJIOE MECTO HA 2 Yaca,
4YTOObl OHO NOAHANOCH.

Hape3ka noMmTukamm / usmenbyeHue / Hape3ka
cosiomkon / kaptodpenb ¢ppum (F)

VMcnonb3yinTe BCTaBKW 4151 TOHKOM 1 rpy6oi
Hapesku (i), 4Tobbl Hape3aThb Chipble GPYKTbI 1
OBOLLM Ha TOHKME NOMTUKMK; Hanpumep, s
orypLoB, nyka, rpn6os, 16510k, MOPKOBU, PEONCKM,
kapTodens, kabaykoB 1 KanycTbl.

Mcnonb3yinTe BCTaBKW AJ151 TOHKOM 1 rpy6oi
Hapesku (ii), 4ToObl M3MeNbYaTb Takne NPoOayKTblI,
Kak s1610K1, MOPKOBb, kapTodesb, CBeKsa, kanycra
1 TBEpPAbIE COpTa Chipa (Hanpumep, napmesaH).

Mcnonb3yiite BCTaBKY AJ159 HAPe3ku CONIOMKOWA (iii)
0719 NPUrOTOB/IEHNSI CONTOMKM U3 PPYKTOB 1 OBOLLEN.

Inck ang kaptodens dpu (11q) npeagHasHadveH ons
npuroToeneHus kaptodens epu.

PekomeHpaumm no ckopocTu CM. B rpadryeckon
VMHCTPYKLMN MO NpUMeHeHuto F.

Cbopka 1 akcnayataums

e BcTaBbTe nNanblpbl B OTBEPCTUS AepXaTens
BcTaeku (11p) nnu gucka onga kaptodpens dpu
(11q) ons npucoeamnHenns ocu gucka (11r) n
NoBEPHUTE BNEBO [0 PpurKcaumu.

e 115 BbINOMHEHNSI HAPE3KM JIOMTUKAMU U
M3MesibY4eHNss NMOMECTUTE BCTaBKY B iepXaTesb
BcTaBku (11p) n 3adukcupyinTe. Yoeamtecn, 4To
BCTaBKa BCTaBJieHa B AepXKaTesib NOJSIHOCTbIO,
6e3 cmelleHus. NomecTnTe cobpaHHbI
nepxartesnb BCTaBKN UV UCK Ans kapTodens
bpu Ha LEHTPaNbHbIV WTUDT Yawm n
noBepHUTE, 4TOObI OH 3adUKCUPOBaNCs.

e YCTaHOBUTE Ha Yally KPbILWKY ANS 3aLWNTbl OT
6pbI3r (11f) n 3akporite Kpbiwky (11a) oo
Lenyka.

e BcTaBbTe MOTOPHLIV 610K B MyPTy Takum
obpasom, 4Tobbl OH 3adurKcnpoBasncs.

e Binio4ymTe Npmbop B CETb 1 3arpyxamnte
NPOAYKTLI, MoAnexatume obpaboTke, B
3arpy304Hyto TPyOKy.

o 119 nONy4eHNs HANAYYLLIVX PE3YNbTaToOB NMpu
npuroToeneHun kaptodensa ¢pu nomectute 3-4
KapTodennHbl (B 3aBUCUMOCTM OT pa3mepa) B
3arpy304HYt0 TPYOKY KPbILLKW MPY BbIKIKOYEHHOM
nsurarene.

e BkouumTte npmubop, 4ToObl Ha4aTb
npuroToBneHve. He nomeLlante pyku B
3arpy304Hyto TPyOKy, Koraa Nnpnubop BKIKOYEH.
J[lns 3arpy3kun NnpoayKkToB BCErga ncnonb3ymnte
TOnKaTenb.

e [locne ncnonb3oBaHUs OTKOYUTE NPUBOP OT
CeTU N HAXXMUTE Ha KHOMKK durkcaTopa
EasyClick Plus, 4To6bl 0TCO€ANHUTbL MOTOPHbIN
Onok.

e Haxmute Ha dukcaTop KpbIlwKkK (11e), 4ToObI
OTKPbITb €ro. 3aTeM CHUMUTE KPbILLKY A9
3alMTbl OT OPbI3T.

e OCTOPOXHO U3BNEKUTE AepXaTesb BCTABKA U
anck onsa kaptodens Gpu nepen Tem, kak
[0CTaBaTb COAEPXNUMOE 13 Yan. YTobbl
n3BfeYb Aepxarenb BCTaBKM UAN ANCK AN
kapTodena ¢pu, BCTaBbTE NasbLibl B OTBEPCTUSA
1 OCTOPOXHO MOBEPHUTE €rO.

e [1na TOro 4To6bl CHATHL BCTABKY, MOAHUMUTE
KOHEL, BCTaBKW1, KOTOPbI/ BbICTYNAET B HUXKHEN
4yacTu AepxxaTens BCTaBKU.

° MakcrmanbHas NPOV3BOAUNTENBHOCTb
COOTBETCTBYET AMarpaMmme Ha 5 06beMOB HaLlu.

e [lepen TeM Kak NPOAOSIXUTb paboTy, gante
YCTPOMCTBY OCTbITb 30 MUHYT.

Hapeska kyoukamum (G)

Mcnonbaylite KyGnkoHapesKy Ans HAPe3Kn ChipbIX
1 OTBApPEHHbIX OBOLLEN N DPYKTOB HA MENIKNE
KyOVIKM, HanNpuMep, o5 canatos, CYnoB 1
[ecepTos.

PekomeHgauum no ckopocTu CM. B rpadmyeckon
VHCTPYKUMM MO NpuMeHeHuto G.

[Mepen ncnonb3oBaHMEM

e Ypanute n3 GpykToB CEMEUKN 1 KOCTOUKM.
O6paboTka 3aMOPOXEHHbIX MPOAYKTOB
3anpeLLaeTcsl, 3T0 MOXeT NPUBECTU K
NOBPEXOEHNIO HOXEN.

e Y6enuTtechb B TOM, HTO PE3MHOBOE KOMbLLO AJ1si
npenoTBpaLLeEHNs ckonbxeHuns (11h)
NPUCOEANHEHO K [HY Yallu KombariHa.

Cbopka 1 akcnayataums

e [lepen nNepBbIM MCMOIb30BAHNEM OCTOPOXHO
CHUMUTE BYMaXKHYIO 3aLLMTY C PEXYLLEN KPOMKM
HoXa KyOukoHapeaku (11m) v yTunmsnpyiiTe ee.

® YCTaHOBMTE HOX KyOMKOHape3kun Ha
LeHTpanbHbI WITUGT 6a3bl KybukoHapeskn (11n)
1 NOBEPHUTE ero, 4ToObl OH 3adrKCUpPOoBascs.

e COBMECTUTE KPBbILLKY 715 3aLUThl OT OPbI3r 1
cobpaHHyto KyGrKoHape3ky No OTMeTKaMm 1
NMOBEPHWTE NPOTUB YACOBOW CTPENKN st
MoJIHOM pukcaunm.

e OnycTuTe cobpaHHyo KyOUKOHAPE3KY B HaLlly U
3aKPONTE KPbILLKY A0 Lesyka.
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e BcTaBbTe MOTOPHbIV 610K B MydTY TakKum
06pasom, 4Tobbl OH 3adurKCUpoBaCcs.

e Bxtounte npubop B ceTb 1 3arpyxante
NPOAYKTLI, NoAnexatime obpaboTke,

B 3arpy304Hyto TpyoKy.

e BiioumTe npmnbop, 4ToObl HaYaTb
npuroToBneHne. He nomewanTe pyku B
3arpy304Hyto TpyoKy, Koraa Nnprbop BKIKOYEH.
[lns 3arpy3kmn npoaykToB BCErga Ncnosb3ymnte
TOoJSIKATENb.

e [locne ncnosb30BaHUs OTKYUTE NPUHOP OT
CEeTU U HAXMUTE Ha KHOMKK pukcaTopa
EasyClick Plus, 4To6bl 0TCOEANHUTL MOTOPHbI
6510K.

e HaxmuTte Ha dukcaTop KpbIwkuy (11e), 4Tobbl
OTKPbITb €ro. 3aTeM CHUMUTE KPbILLKY 151
3aLMThl OT OPbLIST.

e Jina pa3bopku KybMKOHape3Kkn NoBEPHUTE
KPbILLKY AJ19 3aLLMThl OT 6pbI3r Mo 4acoBOM
CTpesike, 4HTOObl OTKPbITh 6/I0KMPOBKY.

e OCTOPOXHO CHUMUTE HOX KYOUKOHape3Ku, ANs
3TOro NOBEPHUTE M NOOHUMUTE €ro.

e [lepeBepHuTE 6a3y KYyOMKOHAPE3KM N C
NOMOLLbIO ToNKaTens-ouncTutend (110) ynanurte
ocTaTKu.

CoBeTbl 419 Iy4LINX Pe3ysibTaToB

e [lpUroToBNEHHLIM NPOAYKTAM Nepes Hape3Koi
KyOrKaMmn HeobxoaMMo AaTb OCTbITb, 3TO
NMO3BOJINT NOBLICUTbL KQYECTBO 06pPabOoTKN.

e Bo3moxHa nepepaboTka CbiIpOB cpeaHen
TBEPAOCTU, TAaKNX Kak IMMEHTasb; nepepadoTka
0O4YeHb MATKUX U O4EHb TBEPbIX CbIPOB, TaKnX
Kak MOJI0J0W Cbip rayaa, Mouapenna unm
napmesaH, HeBO3MOXHa.

e [lpn nepepaboTke pa3HbIX MPOAYKTOB BCerga
HaYMHaMTE C CaMblX MATKUX 1 3aKaH4YMBanTe
camMbiMu TBepAbIMU. ITO U36aBUT OT

HEeobXo0AMMOCTU OYNUCTKM peweTkn mexgy HUMn.

e KybukoHapeska He NoaxoauT ansa nepepaboTku
CbIPOro mMsca.

e [lepen nepepaboTKoi O4NCTUTE OBOLLM (B
0COBEHHOCTU KapTodesb 1 0OBOLLM C TBEPAOM
KOXYPOW, Takme Kak TbikBa). B npoTnBHOM
crny4ae KoXypa MOXET 3aCTpsiTb B PELLETKE, YTO
3aTPYAHUT €€ O4UCTKY.

OCTOPOXHO
e Hoxun 04eHb ocTpble. beputech TONbKO 3a

MiacTUKOBbIE YacTu.

* He ncnonb3dyinte Hacaaky oasi KYXOHHOro
KoMbaliHa ¢ KybukoHapes3Kon ans nepepaboTkm
0c060 TBEPAbIX MULLEBLIX MPOAYKTOB, TAKMX Kak
opexwu B ckopiyne, Kyourku nbaa, KoderiHbie
3epHa, 3epHO NIV TBEPAbIE CMELMU, HaNpUMep
MyCKaTHbI opex. ObpaboTka Takmx NPoayKTOB
MOXET NPUBECTU K MOBPEXAEHNIO HOXEN.

e OnopoXHsANTe Yally Ao Toro, kak oHa byaet
3anoJiHeHa MoJsIHOCTbIO.

¢ [ocne nepepaboTKu XUPHbLIX MPOAYKTOB HOX
KyOVKOHapPEe3Kn MOXET OblTb CKOJIb3KMM.
CobnopainTe 0CTOPOXHOCTb, U3BNIEKas ero.
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e [lcnonb3oBaTtb TONKATENb-OYNCTUTENb MOXHO
TOJNBKO C HUXKHEWN CTOPOHLI 6a3bl
KybukoHapesku. MNpu Mcnonb30BaHUN CBEPXY
BO3MOXHO Cpe3aHue C TonKaTens NiacTUKoBbIX
yacTen.

® lIcnonb30oBaHMe YaLln KyXOHHOro kombaiHa
B MMUKPOBOJIHOBOW neyn 3anpelyaercs!

e MakcumanbHas NPOVU3BOAUTENBHOCTb
COOTBETCTBYET AnarpaMmme Ha 5 06beEMOB yaLLu.

e [lepen TeM Kak NPOAOIXUTL paboTy, fanTe
YCTPOMCTBY OCTbITb 30 MUHYT.

Mpumep peuenTta: Canat «OnmBbe»

6 BapeHbIX, OXNTaXAEHHbIX KAPTODENUH

150 r BapeHoii konbachl

6 cBapeHHbIX BKPYTYIO AnL,

2 BapeHble MOPKOBU

4 MapVHOBaHHbIX OrypLa

1 6aHKa 3e51eHoro ropotuKa

400 r maoHe3a

200 r cmeTaHbI

neTpyLLKa 1 yKpor

CONb 1 NepeL, no BKycy

e HapexbTe arua, BapeHyto konbacy, MOPKOBb,
MapUHOBAHHbIE OrypLbl 1 KapTodenb Kybrkamm
Ha NOJIHOM CKOPOCTU.

e CmeLluariTe Hape3aHHble MHIPEeaNEHTbI C
3e/IeHbIM rOPOLLKOM B canaTHULLE.

e J[lo6aBbTe MO BKYCY COJlb, NMEPELL, METPYLLKY 1
YKpOnM 1 3anpaBbTe MaliOHE30M CO CMETAHOW.

Yxop n ouncrtka (H)

e Bcerpa TwartesbHO ouMLLaiTe py4yHol 6neHaep
1 COOTBETCTBYIOLLME aKCECCyapbl BOAOW U
MOIOLLMM CPeaCcTBOM nepes, nepsbiM
NPUMEHEHVEM U1 MOCE KaXa0ro
NCMOJIb30BaHUS.

e [lepen O4NCTKOM BBIKIOYNTE PY4HOU BneHaep
n3 cetu.

e He norpyxanTte MOTOPHbI 610K (4) unun
peaykTopbl (8a, 9a, 11a) B BOAY Unu Kakyo-1mbo
LPYryio XUOKOCTb. VX cnefyeT ounLLaTh TONbKO
C MOMOLLIbIO BAAXHOM TKaHW.

e Kpbiwwky (10a) MOXHO O4MLLATL MPOTOYHOWN
BOJOW, OAHAKO He cnefyeT Norpyxartb UX B BOAY
VN MbITb B MOCYZALOMOEYHOWN MaLLnHe.

e J1na yno6CcTBa O4NCTKM CTOMKY A5t XpaHeHUs!
MOXHO pasobpaTb.

e Bce ocTasibHble 3/1IEMEHTbl MOXHO MbliTb B
MnoCyLoOMOEYHOM MalvHe. He ncnonb3yinte
abpasnBHble YNCTSLLME CPEACTBA, KOTOPbIE
MOryT noLapanaTb NOBEPXHOCTb.

e J1n9 0COOEHHO TLATENIbHOM OYUCTKN MOXHO
CHSITb PE3MHOBBIE KOMbLA, NpeaoTBpaLLalLme
CKOJMIbXEHWNE, C HMXXHEN HacTu YaLu.

e [lpn 06paboTKe NPOLAYKTOB C BbICOKUM
coaepxxaHnem nMrMmeHTa (Hanpymep, MOPKOBb
VN KYPKYyMa) akceccyapbl MOFyT USMEHUTb
uBeT. Nepen 04NCTKOM NPOTPUTE 3TN YaCTKU
pacTuUTeslbHbIM Mac/IOM.



FapaHTna n o6cnyxmnBaHue

[na nonydyeHns nogpo6Ho nHbopMaLmm CMm.
OTAENbHbIV BYKNET, MOCBSLLLEHHbIV FapaHTUL 1
o6CcnyXnBaHu1Io, NN noceTuTe Beb-cant

www.braunhousehold.com.

TexHn4eckmne xapakTepPUCTUKN KOHCTPYKLIMN 1
HacTosILLAsA NHCTPYKLUMS MO SKcrayaTaumm MoryT
ObITb M3MEHEeHbI 6e3 NpeaBapuUTeNbLHOro

yBeaOMNIeHNS.

He BbIGpacbiBaliTe Npnbop BMecTe C
ObITOBLIMU OTXOZAAMM MO OKOHYaHWM CPOKa
ero akcnnyataumm. Coatb npnbop Ha

E

YTUAN3aLMIO MOXHO B CEPBMCHOM LEHTpE
Braun nnn B COOTBETCTBYIOLLIMX NMyHKTax c6opa,
NnpeayCMOTPEHHbIX B BalLEn CTpaHe.

daTta nsrotoBneHus

Y106bl y3HaTb AaTy BbINycka, MOCMOTPUTE Ha
NATU3HAYHbIN KO NpoAyKTa (BO3ne Tabnnyku ¢
o6o3HaveHreM cepun). MNepeas umdppa ob6o3HaqvaeT
nocnegHow undpy roga U3rotosneHus. ige
cnepyioLume umdpbl — 3TO KaneHaapHas Henens.

A nocnegHue ABe yka3biBalOT U3gaHne
(aBTOMaTU4YeCKM noacunTbiBaeTcs ¢ 1992 ropa).
Mpumep: 30421 — n3genue 6b10 BbinyLeHo B 2013

roany (B 4 Hepeno).

EAL

Mogpenb MQ 9175-9187-9195
HanpsihxeHue 220-240B
YacTtoTa koneb6aHuit 50-60Tuy,

MowHocTb

1000-1200 Bt

YcnoBus xpaHeHus:

Mpn Temnepatype:
oT+5°C po +45°C

BnaxHoctn: < 80%

M3rotoBneHo B PyMbiHUM ans

[e’'Nonrn BpayH Xaycxong 'MoX Nepmanuns
De’Longhi Braun Household GmbH
Carl-Ulrich-StraBe 4

63263 Neu-Isenburg/Germany

M3penvne ncnonb3oBatb N0 HA3HAYEHNIO

B COOTBETCTBUMN C PYKOBOACTBOM M0 3KCMyaTauum.
Cpok cnyx6bl n3aennsa cocTaBnseT 2 roaa ¢ aathbl
npoaaxu notpedurenio.

MMnopTep 1 OTBETCTBEHHbIN 3a NPETEH3UN
notpebutenei: OO0 «denoHrun», Poccus,
127055, Mockea, yn. Cywesckas, a. 27, ctp. 3.
Ten. +7 (495) 781-26-76

Cpok xpaHeHus: He orpaHuyeH

YcnoBusa yrunusauum: YTunn3mposatb B
COOTBETCTBUM C 3KOJIOrMHYECKUMU TpeboBaHMAMMN
YcnoBus TpaHCNopTUPOBKN: Bo Bpems
TPaHCMOPTMPOBKM, He BpocaTb 1 He NoaBepraTbh
V3NULLHEN BUOpaLmK.

Ycnosusa peanusauum: Mpasuna peanmsaumm
TOBapa He yCTaHOB/EHbI N3rOTOBUTENEM, HO
DOJIXXHbI COOTBETCTBOBATb PErMOHASIbHBIM,
HaLMOHasbHBIM Y MEXAYHaPOAHbIM HOPMaM U
cTaHpapTam.

MpousBoauTenns:

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

63263 Neu Isenburg, Germany
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PykoBOACTBO MO YCTPaHEHUIO HEUCTIPABHOCTEN

Mpo6nema

B03MOXHbIE NPUYUHbI

PeweHue

PyyHoi 6nenpep He
paboTaer.

HeT nutaHus.

Y6enuTechb, 4TO NPUOOP NOAK/IOHEH K
ceTu.

[MpoBepbTe NNaBknin NpeaoxpaHnTesb/
aBTOMaTU4YeCKUI BbikloHaTens Bawen
[AOMalUHen aneKTpoceTu.

Ecnu Bce BbilLenepeyncneHHoe B
nopsiake, 06paTUTeCh B CEPBUCHbIN
LeHTp Braun.

NHankatop
npenoxpaHnTeNbHOM [Jalite npnbopy oCThbIThb (OAMH Hac).
KHOMKN Hemuratowmmn Korpa oH 6yneTt cHoBa roToB K
KPaCHbIN 1 MNpn6op neperpet MCMONb30BaHNIO, MHANKATOP
MuraioLme nepeksnoyarens imode nepecrtaHeT
MHOMKATOPbI MUraTb 1 3aMUraeT NHANKaToOP
nepeknoyarens npenoxXpaHnUTENbHON KHOMKW.
imode
Mexnay vawen FPXL n kpbilikon OTKpOITE KPbILLKY (C NepenaToYHbIM
(Cc nepepaTto4YHbIM MEXaHN3MOM) MEXaHN3MOM) 1 yOanuTe ocTaTkum
3aCTpPsNN NPOAYKThI. NPOAYKTOB.
MHCTpyMeHT BCcTasneH B yawy FPXL Cnerka MPVXMATE 1 NOBEPHITE
HE MONHOCTBIO. VMHCTPYMEHT PYKOW, 4TOObI OH
3adurkcmpoBarncs.
KpbiLuka (G CoeanHnTe KyGKoHapesKy C KPbILLKOWA

nepenaTtoyHbIM
MEXaHN3MOM) He
3aKkpbIBaeTCH
MOJIHOCTbLIO.

Tonbko KybrKoHapeska:
KybukoHapeska He coefmHeHa nnm
HenpaBWIbHO COEAVHEHA C KPbILLIKOW
0151 3aLUMThI OT 6PbI3T.

0151 3aLWMThl OT OPLI3T Nepes TeMm,
KaK yCTaHaBNBATb KPbILLKY
(c nepepato4HbIM MEXAHU3MOM)
Ha Yawy FP (cMm. cneumanbHble CUMBOSbI
L0151 NPaBUSIbHOM YCTAaHOBKM).

Tonbko kybukoHapeska:
KybrkoHapeaka 3abnokmpoBaHa
ocTaTtkamMu NpoayKTOB B pexyLuen
peLueTke.

OTkpoinTe Kyb1UKOHApPe3Ky 1 yoanute
OoCTaTKy NPOAYKTOB 13 PELLETKM.

He noacoennHeHa npaBubHO.

MoacoeanHnTe NPaBUNLHO.

Bopa B kpbiLLKe (C
nepenaToyHbIM
MexXaHU3MOM)

Kpsbiwwka (Cc nepenato4HbIM
MexaHn3mMoMm) Obina cryyaiHo
rnoMeLLeHa B BOAY UV NOMbITA B
NocyaOMOEYHOM MalLVHE.

CHUMUWTE PE3UHOBYIO 3aryLUKy C MydTbl
L5 COEANHEHMUS C MOTOPHBLIM GI0KOM.
Cnelite Bogy. YCTaHOBUTE 3aryLUKy Ha
MecTo. OCTOPOXHO!

Bopaa B KpbiLlke (C nepefaToyHbIM
MEXaHN3MOM) MPUBOAMUT K MOBPEXOEHUIO
npubopa. MoaTomy 3anpeLlaeTcs MbiTb
KPbILLKY (C NepefaToyHbIM MeXaHU3MOM)
B MOCYJOMOEYHOW MallUHE.

Bopa B ogHOM 13
VHCTPYMEHTOB
(Hacapka ons
3aMeLuVBaHus TeCTa,
KPIOK 4151 TECTA, HOX
WJIN OCb AMCKa).

HerepmeTnyHOCTb
COOTBETCTBYIOLLEr0 MHCTPYMEHTA

[lna 3aMeHbl 06paTUTECH B CEPBUCHDIN
ueHTp Braun.
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YKpaiHCbKa

Hawy npoaykuito BAroTOBMAEHO BiAMNOBIAHO 00
HaMBULLMX CTAHOAPTIB AKOCTI, PYHKLiIOHANBHOCTI

Ta AU3anHy. CnogiBaemMocb, BaM Nno-cnpaBXHbOMY

cnogobaeTbcs Ball HOBUIM MPUCTPIl Braun.

NMepen BUKOPUCTAHHAM

lMepen BMKOPUCTAHHAM Npunagy yBaxHo
O3HanoMmTecs 3 KepiBHMLTBOM KOpPUCTyBa4a Ta
36epexiTb MOro As1s NoAanbLIOro BUKOPUCTAHHS.
YTuni3ynTe BCi HaCTUHM YNakoBKY Ta ETUKETKMN
HanexHnMm 4Y“HOM.

YBara
. ' Hoxwu oyeHb ocTpble! Bo

n3bexaHve TpaBMm, Noxanyw-
CTa, 00paLLanTech C HOXamm

C 0C000W OCTOPOXHOCTBIO.

® [1pn 06XOOXKEHHI 3 FOCTPUMM
PXYYUMI HOXAMU, CMOPOXKHEHHI
€MHOCTI Ta Mif Yac YULLEHHS Chig,
AOTPUMYBATUCS 06EPEXHOCTI.

® [TpnCTpIii LO3BOJSIAETLCH BUKOPUCTO-
ByBaTh 0cOOam 3 0bMexeHummn @i-
3UYHUMM 1 CEHCOPHUMMN MOXJIMBOC-
TAMM 41 PO3YMOBUMM 30IOHOCTAMM
ab0 ocobam, Lo He MaloTb AOCTaT-
HbOr0 4,OCBIAY Ta 3HaHb, SKLLO BOHM
nepebyBatoThb Mig Harnaaom abo oT-
pYManu iHCTPYKLIi OO0 BUKOPK-
CTaHHA npuiagy 1 yCceigoMOI0Th
Hebe3nekKy, WO MOXE BUHUKHYTY
yepes HemnpaBWIIbHY ekcrilyaTaujio.

e JliTam 3a60pOHeHO 6aBMTUCH 3 Aa-
HUM NPUNALOM.

® [pnCTpiit 3a60POHEHO BUKOPUCTOBY-

BaTU OiTAM.

¢ He cnig gonyckaTv aiten 4o npunagy

Ta IOr0 MEPEXHOrO LWHYpPA.

® YuiieHHs i 06CTyroByBaHHs He No-
BWHHI 3AiNCHIOBATMCS OiTbMIK O€3
Harnagy.

¢ 3aBxay BUMuKaiTe abo Big'eaHyiTe
npunag eig Mepexi nepe MoHTa-
XEM, AEMOHTAXEM, YNLLLEHHSAM,
306epiraHHsM abo SKLLIO 3annLLIaeTe
noro 6e3 Harnsay

® FKLLO MEPEXHUI LLHYP NOLLKOXE-
HWIA, AOTO CAif, 3aMiHNTI Y BUPOOHMKA,
CEepBiCHOro npeacTaBHuKa abo
aHanoriyHoi 0cobu, 00 YHUKHYTH
Hebe3neku.

¢ [Tepen BK/OYEHHSIM B MEPEXY YreB-
HITbCS, WO Bawa Hanpyra Bignosigae
Hanpysi, Bka3aHin Ha npunagj.

e Lleit npucTpii po3pobaeHo nuLle ons
noOyTOBOro BUKOPUCTaHHS Ta ans
00pobKM.

e [leTani NpMCTPOIO He NPU3HAYEHI Ans
BUKOPMWCTAHHS Y MIKPOXBMITbOBMX
nivKax.

¢ bynpb nacka, noYMCTiTb BCi AeTani
nepes nepLUM BUKOPUCTAHHSM
ab0 3a HeobXiaHOCTI, cnigyiiTe
IHCTPYKLiSM B po3aini Jornsg, i
YULLLEHHS.

AdeTani Ta akcecyapu

1 KHOMKa NepeMMKaHHSA PEXMMIB
a BMCOKa WBNOKICTb
b Hu3bKa WBMOKICTb
C nynbcawis
KHonka 6e3neku @
«P0O3yMHMin» nepemmkay LWBNAKOCTEN
Smartspeed / 3miHa 4acToTn 06epTaHHSA .l
MoTopHuin 650K
KHonku po36nokysaHHs EasyClick Plus
CtpwxeHb ActiveBlade («akTUBHNI HiX»)
MipHa EMHICTb 3 KPULLIKOIO
Hacagka-BiH4YMK
a KopoOka LwBnakocTem
b BiHuUMK
9 Hacagka ans niope
a kopobka BnaKocTel
b Hacapgka ons niope
c nonatesa 60BTHULA
10 Hacapgka gns Hapiskn 500 ma «mc»
KpuLLKa (3 KOPOOKOIO LUBUAKOCTEN)
HiX ANS Hapisku
HiX AN PO3KOSIOBAHHS NIbOAY
EMHICTb ANS HAPI3KN
NPOTUKOB3HE N'YMOBE KifbLie
1 Hacap,Ka «KYXOHHWU KomBaiH» XL 2000 mn i3
Ky6ukopiskoto «fpl»
KpuLuka (3 KopobKoto LLBUOKOCTEN)
MydTa MoTOpHOro 610Ky
LLIToBxau
3aBaHTaxyBasibHa BOPOHKA
3amMOK KpULLIKK
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3axucT Big, po36pnaKyBaHHs

Yalua KyxOHHOro kombarHa

[MpOTVKOB3HE rYMOBE KifibLie

Hixx onsa Hapiskm

Yoxon Ha HiX a5 Hapi3kKn

TicTomic (FP)

MicunbHuii rak (Kybukopiaka)

Hix kybrkopisku

OcHoBa KyOMKOpPI3Ku

LLIToBxa4 ons 4UCTKM

Tpumay BCTaBOK

(i) BcTaBka onst HapidaHHs CkMboYKaMm
(TOHKMMU, FrPpyBUMM)

(ii) BcTaBkm ons nogpibHEHHS (Minkoro,
rpyboro)

(iii) BcTaBka ons XynbeHy
q Jnck ons HapisaHHs kapToni gpi

Tpumay gmucka
12 CTIVIKa nnsi 36epiraHHsA

TosSg3—x——Sa -+

Ak BUKOpUCTOBYBATU NPUCTPIN

Po3yMHuI1 nepemMukay
wBUAKOCTEeN Ang 3MiHn
4acToTK 06epTaHHA .l

OpHe HaTUCKaHHSA, BCi LUBUAKOCTI. Ym OinbLue Bu
HaTUCKaeTe, TUM BULLOKO CTAE LWBUAKICTb. Yum
BULLLE LUBNAKICTb, TUM CKOpiLLe BigOyBaTumMeTbCs
MPOLLEC MEPEMILLYBAHHS Ta HAPI3AHHS | TUM
OpibHilWMMK ByayTh 10ro pesynbTaTu.

YnpaBniHHA OOHIEI0 PYKOIO: NepemMmkay
wemakocTeit Smartspeed (3) no3BONSE BaM
BMUKATW MPUCTPIl Ta KOHTPOJIOBATU Oro
LUBNOKICTb OAHIEI0 PYKOIO.

Excnnyarauis py4Horo 6aeHgepa

MepLwe BukopucTaHHs: Buganite
TpaHCNOPTYBa/IbHNI 3aMOK 3 MOTOPHOIO 610Ky (4),
NOTArHYBLUM MOro 3a YEPBOHY CTPIYKY.

BmukaHHs (A)

J10 KOMNNEKTY MOCTaBKMN NPUCTPOIO BXOAATb KHOMKA
nepemMmnkaHHs pexmmis imode (1) Ta kHonka
6e3neku (2) ons akTneaLii nepemnkada Smartspeed
(3). Nig yac 3anycky NPUCTPOIO [OTPUMYyTECS
HACTYMHUX IHCTPYKLNA:

e |lInAxomM HaTUCKaHHS Ha CPIBNSACTY KHOMKY BU
MoXeTe BMOpaTh OOMH i3 3-X pexunmis (BUcoka
LUBNAKICTb, HN3bKa LUBNAKICTb, Mynbcauis).

e HasBHICTb 3-X pexXnmiB gae 3Mory BUPILLNTK, SK
nepepoodnsaTy NPoayKTN XxapyyBaHHs. Jlamnouka
KHOMKWN NEPEMUKAHHS pexXmnMIB imode CBITUTbCS
6innm, Nokasy4n BUOPaAHNIA PEXNM.

e Pexum BUCOKOI LIBNAKOCTI (1a) mae amory
npauoBaT Ha NOBHIN WBMAKOCTI. Lie
CTaHAAPTHE MONOXEHHSI KHOMKM NePEMUKAHHS
pexunmis.
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e PexunM HM3bKOi WBKuakocTi (1b) gonomarae
3HU3UTU LUBUAKICTb HABITb 32 YMOBU HAaTUCKAHHS
nepemukadya Smartspeed o ynopy.

e Pexum nynbcauii (1¢) Moxe BUKOPUCTOBYBATUCH
05 pO30VBaHHS BENMKUX LLIMATKIB Xap4yoBUMX
NPoAYKTiB 260 4515 KOHTPOJIO TEKCTYPU NPOAYKTY
nif, Yac Mmoro noapibHeHHs. HaTucHITL
nepemukad Smartspeed onsi BBIMKHEHHS
KOPOTKUX CUIOBUX iMMYJIbCIB.

e [licns BUOGOPY PEXMMY HATUCHITE KHOMKY
6e3neku (2) BeNMKUM NasibLeM.

e Oppasy HAaTUCHITb NepemMumKay LWBNAKOCTEN
Smartspeed Ta BCTAHOBITb NOTPIOHY LWBUAKICTb.
MPUMITKA: AKLLO HEe HATUCHYTU NepemMmKay
wBmakocTer Smartspeed NpoTarom 2 cekyHa,
NPUCTPIN HEMOXJ/IMBO CTaHe BBIMKHYTU 3 NPUYNH
6e3nekun. KHornka 6e3neku CBiTUTbLCSH YePBOHUM.
LLlo6 BBIMKHYTW MPUCTPIlA, 3HOBY MOYHITb 3
NepLLIOro KPOoKy.

e [lig yac pob60TM BaM He NOTPIBHO NOCTIHO
TPMMaTK KHOMKY 6€3Mnekn HaTUCHYTOIO.

CurHanbHa
slaMno4ka

MpucTpiii / poGounii
cTaH

Bnumae 4epBOHUM MpucTpin rotoBuii 0O

BUKOPUCTAHHA.

Jlamnoyka KHOMKu
6e3nekn 6nnmae
4epBOHUM

MpucTpin rotoBUiA 0O
BUKOPUCTAHHS.

PeXum roToBHOCTI
(Standby) yepe3s

10 xBunuH. XXoaHa
JIaMnoYyKa He CBITUTLCS
Ta He 6nmae.

MpucTpin BMUKaeTbCH
3HOBY MNP HATUCKAHHI
Oyab-AKOi KHOMKM

Jlamno4ka KHOMKM
6e3neKkun CBIiTUTbCS
YEPBOHUM, YCi
NIaMMOYKN KHOMKMU

MpucTpin neperpiscs.
[anTte npnucTpoio
OXOJIOHYTU BMNPOAOBX
OJHi€i roanHn. BiH 3HOBY

nepemMmKaHHs 6yne rotoBum oo poboTtu
pexunmiB imode TOAi, KONU NamMmnoyka
611MalnTb KHOMKWN NePeEMUKAHHS

pexumis imode npunu-
HUTb, @ 1aMMnoyKa KHOMKM
6e3nekn NoYyHe 6GavmMaTu.

CrtpunxeHb ActiveBlade (B)

Py4Hunin 6neHaep ycTaTkOBaHUN CTPUXKHEM
ActiveBlade, akuin 0,03BONSE HOXY MNOA0BXYBaTUCS
Tak, Wob AOCArHYTU HUXKHBOI YaCTUHK YaLli. Take
HanalTyBaHHS 34iACHIOETLCA aBTOMATUYHO 3a
[OMOMOrOI0 TUCKY, HEOOXiAHOMO NMPY BUKOHAHHI
3MiLlyBanbHUX onepadii, i 0co6AMBO NpU3HayeHe
0151 NepeMillyBaHHS TBEPAMX MPOAYKTIB,
Hanpwuknag, cupux GPykTiB Ta OBOYIB.

Lls dyHKuia Takox ineanbHO nacye ans
NpUroTyBaHHS NiAAMB, COyCiB, Npunpas 4O canaTis,



cyniB, ANTAYOr0 XapyyBaHHS, a TakOX Hamnois.,
MOJIOYHUX Ta IHLINX KOKTENIB.

Jns [OCArHEHHsS HaKpaLmx pesynbTaTiB
BCTQHOBJIONTE HANBULLLY LLIBUAKICTb.

306upaHHa Ta ekcniyaTauis

e 3adikcynTe cTpuxeHb ActiveBlade (6) Ha
MOTOPHOMY 6J10LLi 1O KNALLaHHS.

e 3aHypiTb cTpuxeHb ActiveBlade y cymiw, wo
Mae 6yTu nepemiiaHa. lNicns uporo BBIMKHITh
MPUCTPIN, SK LLe ONMMCAHO BULLIE.

e 3wmiluariTe iHrpeaieHTn oo NoTPibHOI
KOHCUCTEHL,i, 06epexHNMU pyxamm
nepecyBaloyn NPUCTPIA BIrOPY-BHU3. 3aN1EXHO
BifZl CUN TUCKY, NPUKIAAEHOT 0 CTPUXKHIO
ActiveBlade, Hix 6yae BUCYHYTO Ha MNOTPiOGHY
DOBXWHY.

e [licna BUKOPUCTAHHS BIOKIIOYITE PYYHUI
6n1eHaep Bif enekTpoMepexi Ta HAaTUCHITb
KHOMKW LWBMAKOro po36nokyBaHHsA EasyClick
Plus (5), wo6 Big'egHaTy cTpuxeHb 6neHaepa
ActiveBlade.

O6epexHo
e He nossonsiite, Wob pignHa abo iHrpeaieHTn

nepesuLLYyBasv 3es1eHy NiHilo Ha Kopnyci
OneHpepa.

® B1KOPUCTOBYIOUM MPUCTPIN A1 NPUFOTYBaHHSA
niope 3 rapsymx NPOAyKTIB, LLIO 3HAXOOATLCS Y
ckoBopofj abo kacTpyni, crnovaTky 3HIMITb
CKOBOPOZAY 4M KacTPYJI0 3 AXepena HarpiBaHHs
Ta NepekoHanTecs, WO piguHa He KunuTb. Jante
rapsiq4nm NPOAyKTam TPOXM OXOSIOHYTU, LLOG
YHUKHYTU PU3KKY ONIKIB.

e He 3anuvwaiiTe pyyHuii 6nengep y rapsyomy
nocyAaj Ha NANTI, KON BU NOrO He
BUKOPUCTOBYETE.

e He wkpebiTb HoXeMm ActiveBlade gHuLue
CKOBOPO[, Ta KacTpyJib.

e He paBaliTe NpuCTpOIO NpaLjoBaTy JOBLUE 2-X
XBWUJIVIH NOCNifb.

e J103BOJIbTE MPUCTPOIO OXOJIOHYTU NPOTHArOM
5 XBUNVH Nepes TUM, ik 3HOBY noyaTtu
poborTy.

Mpuknag peuenta: MarioHes

250 r onii (Hanpwvknag, COHALLIHNKOBOI)

1 ariue i 1 LOAATKOBUIA SEHHUI XXOBTOK

1-2 CT. NOXKM ouTy

CiNnb Ta Nepeub 3a CMakoM

e Cknapfitb BCi iHrpeaieHTu (Mpy KOMHATHIN
TeMneparypi) B CTakaH y Bka3aHOMY BULLLE
nopsiaxy.

e 3aHypTe py4yHuUii 6neHaep oo AHa CTakaHy.
3aincHIolTe NnepeMilllyBaHHs Ha LUBUOKOCTI
«turbo», 0,OKK ONis HE NOYHE eMyJibryBaTu.

e He BUMUKatouM 6neHaep, NoBisibHO NiAHIMIT
CTPUXEHb Y BEPXHIO YACTMHY CyMillli, a NOTiM
3HOB 3aHYpITb, LLOO PIBHOMIPHO PO3MOAINUTY
3anULWLKK ONii MO CyMmiLdi.

MPUMITKA: Yac npuroTtyBaHHs: Npuban3Ho

1 XBUNMHA ONg canaTtHoro, Ta Ao 2 XBUIUH
[N TYCTiWOoro ManoHesy (Hanpuknag, ons
nignme).

Hacapka-BiH4uk (B)

B1KOpUCTOBYIMTE HACaAKy-BiHYNK NnLLE ANS
36VBaHHS BEPLLKIB, BinkiB, NPUroTyBaHHs OiCKBITIB
Ta AecepTiB 3 FOTOBMX NOPOLLKIB.

36upaHHA Ta ekcnyaTallis

e [Npu‘enHariTe BiHYMK (8b) 0 KOPOOKM
LwBmnaKocTe (8a).

e [lpucTaBTe MOTOPHUIA 610K A0 3i6paHoi
HacaaKu-BiHYMKa Ta CTUCHITL 0OMABI aeTani oo
KnaLaHHs.

o [licns BAKOPUCTAHHS BUMKHITb Npunag, i
HATUCHITb KHOMKW LUBUAKOIrO PO36JI0KYBaHHS
EasyClick Plus, wo6 Big'eaHatu oetans i3
MOTOPOM. HanpukiHuj BUTATHITb BIHYMK 3
penykropa.

e He gaBaynite NpucTPOLO NpaLoBaTy goBLue 3-x
XBUANH NOCAiNb.

e J103BONIbTE MPUCTPOIO OXOJIOHYTU MPOTArOM
3 XBUWH nepeg, TUM, ik 3HOBY noyaTtu poboTy.

Mopagu onsa Harmkpawmx pesynbTaTiB

e PyxaliTe BiIHYMKOM 32 FrOANHHUKOBOIO CTPIJIKOO,
TPYIMaIoHK NOro Mif, HEBENUKMM HaXUIIOM.

e L1106 YyHUKHYTU PO30OPU3KYBaHHS, MOYMHalTe
pPOBOTY Ha HU3bKIl LBMAKOCTI Ta
BUKOPWCTOBYNTE HACaAKy-BiHYMK Y FNOOKMX
EMHOCTSIX ab0 KacTpysx.

e 3aHypiTb BiHYMK Y EMHICTb i IYLLE NiCAS UbOro
BMUKaMTe NPUCTPIN.

¢ [lepen 36MBaHHAM S€4HNX BiNKiB 3aBXaU
NepeKoHYNTECh, L0 BiHYMK Ta 3MilLyBasibHa
EMHICTb aBCOJIIOTHO YACTI Ta 3HEXMPEHI.
OpHoyvacHo 36mBaliTe He binbLue 4 Ginkis.

Mpuknapg peuenTa: 361Ti BEpPLUKN

400 M1 OXONOAXKEHMX BEPLLKIB (MiH. BMICT XMpY -

30%, 4 - 8°C)

e [lounHaiTe pobOTY HA HU3bKIi LLIBUOKOCTI (NIerke
HaTUCKaHHS Ha NepemMunkayd) Ta nocTyrnoBo
36inbLUyTe WBUAKICTb Nif Yac 361MBaHHSA
(CunbHiLLe HAaTUCKaHHA Ha NepemMuKay).

e [py 361BaHHI BIHYMKOM 3aBXan
BUKOPUCTOBYITE CBiXXi OXON04XKEHi BEPLLKM, 00
[ocsArTy GinbLLIOro Ta CTilikiloro 06’emy.

Hacapka pns niope (C)

Hacapky ans niope MoxHa BUKOPUCTOBYBATU A5
nepeTBOPEHHS B NMOPENOAiOHNI CTaH BapeHnx
0BOMIB Ta GPYKTIB, HANPUKNaa, 3BU4aiHoi Ta
COnoaKoi kKapToni, NOMiZopiB, CNvB Ta A67yK.

MNepen BMKOPUCTAHHAM
* He pobiTb Nope 3 TBepanx abo CUpPUX NPOAYKTIB
— Lie MOXe MOLUKOAUTU NPUCTPIN.
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e [ouyncTitTb GPYKTN aBO OBOYI, BUAANITb 3 HUX
KicToukM abo 6yab-saKi TBEPAi YaCTUHN, 3BAPITb iX
Ta BiAUIAITE BOAY, i TMLLIE NICNSA LbOro roTyimrte
nope.

306MpaHHs Ta ekcryaTalis

¢ [lpuenHaiiTe KOPOOKY WBUAKOCTEN (9a) 0o
cTpwxHs (9b), noBepTatoum ii 3a rOAMHHNKOBOIO
CTpiNKoto Jo ii dikcauii Ha mMicLui.

e [lepeBepHiTb Hacaaky Ans nope, HagiHbTe
nonareBy 60BTHULO (9C) Ha LLeHTpanbHy BiCb Ta
NOBEPHITh ii NPOTV FOAVHHNKOBOI CTPINKM ANst
dikcauii. (KL kopobka LWBUAKOCTEN
BCTaHOBJIEHA HEBIPHO, slonaTteBa 60BTHULSA He
3adikCyeTbCS HA MiCLLi).

¢ [pucTasTe 3ibpaHy HacaaKy AJsis nope oo
MOTOpHOro 6noky Ta 3‘egHalite obuagi getani
pasoM A0 KnauaHHS. YBIMKHITb B
eneKkTpoMepexy.

e 3aHypiTb HAacaaKy Ans nope y iHrpeaieHT Ta
BBIMKHITb MPUCTPIN.

e [InaBHMMW pyxaMu nepecyBanTe Hacaaky as
niope Bropy Ta BHM3 4Yepes iHrpesieHTn oo
DOCSITHEHHSI 6aXaHOoT TEKCTYPU.

e BignycTiTe Nnepemukay wBmakocTen Smartspeed
Ta fo4vekanTecs, Nokn Hacaaka s Mope NoBHICTIO
3YNVHUTBLCS, | NLe TOAI BUAManTe ii 3 nope.

e [licns BUKOPUCTaHHS Bif,'egHaniTe NpuCTPIn Big,
enekTpomepexi. Buganite nonateBy 60BTHULLIO
(9c), noBepHyBLLM ii 3@ TOANHHMKOBOIO CTPINKOIO.

o [licns BUKOPUCTAHHSA BUMKHITb Npunag, i
HATUCHITb KHOMKM LLUBUAKOrO PO306JI0KYBaHHS
EasyClick Plus, w06 Big'egHatv getans i3
MOTOPOM. HampuKiHLi BUTAMHITb BiHYMK 3
penykTopa.

O6epexHo
e Hikonn He BUKOPUCTOBYITE HACaaKy AJ1s niope y

KacTpy”i, LLO CTOITb Ha BOTHi.

e 3aBxan 3HIManTe KaCTPy/o 3 BOTHIO Ta AaBanTe
i1 TPOXN OXONIOHYTW.

e BcTaHOBITb KacTpyto abo MUCKY Ha CTiliKy, PiBHY
NOBEPXHIO Ta NiIATPUMYATE ii BIIbBHOIO PYKOIO.

e He cTyKarite HacaaKo s Mope no CTiHKax
€MHOCTI, L0 BUKOPUCTOBYETHCS ANS MOr0
NPUroTyBaHHS, nig, yac abo nicns BUKOPUCTaHHS.
3ickpibariTe Xy, Lo Hanunna, 3a 4ONOMOroto
nonaTku.

e [1na OTPUMaHHS HalkpaLwmx pedynbTarTis nig yac
NPUroTyBaHHA MIOPE He 3anOBHIONTE KaCTPY/io
YU iHLLY EMHITB iXXeto Binblue, HiXX HanonoBUHY.

e He pgasante NnpucTpOIo npauoBaTy goswe 1-x
XBWJINH NOCAINb.

e [103BO/IbTE MPUCTPOIO OXOIOHYTU MPOTArOM
4 XBUNWH Nepen TUM, ik 3HOBY no4aTu poboTy.

Mpuknag peuenta: KapTonasHe niope

1 Kr BapeHoi kapTonni

200 mn Tennoro monoka

e CknafjiTb KapTOMJIO Y EMHICTb Ta 3MilLyiiTe
npotsarom 30 cekyHA (3/4 cunmn TUCKY Ha
nepemMukay Smartspeed).
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e Jlopante Monoko. MpoaoBxXynTe 3MillyBaTu e
30 cekyHa,

Hacapka pns Hapisku (D)

Hacagka ana Hapisku (10) ineanbHo nacye ons
noapibHeHHA M‘sica, TBEPAOro cmpy, umbyni,
cnevwiii, YacHKKY, OBOMIB, x7iba, KpekepiB Ta ropixis.
MMip, yac BukopmucTaHHa Hacagkm «mce» (10) KinbkiCTb
iHrpenieHTiB He NoBMHHA ByTK BiNbLIOIO 3a Taky, Lo
0OMEXYETLCS JIIHIEID MaKCUMyMY.

IMig yac BUKOpPUCTaHHA Hacagok «mce» Ta «he»
KiJIbKICTb iHFPenieHTIB He MOBMHHA OyTK BiNlbLLOIO 3a
Taky, WO 0OMEXYETbCS NiHIEI0 MAaKCUMYMY.

BukopucToBytoun Hacaaky «hc» He HanoBHIONTE
KiNbKICTb IHFPEAJEHTIB BULLLE MaKCUMabHOI MiHii.
MakcurmanbHUiA Yac ekcnyaTauii Hacagku-
noapidHoBaya «hc»: 1 xBUNnHa ans Benmknx
KiNlbkOCTel BONorux iHrpegienTis, 30 cekyHa, ans
Cyxux abo TBepAMX iIHFPeLiEHTIB.

MPUMITKA: nepen HaCTyNHUM BUKOPUCTAHHSAM,
3ayekarite NpUHanMHi 3 XBUMHU (OO YHUKHYTH
HecrnpaBHOCTe). HeranHo NpunuHiTe poboTy,
AKLO LUBMAKICTb ABUNYHA 3HUXKYETbCS Ta/abo
3'ABNSETLCS CUJIbHA BiOpaLlis.

LLlo6 mizHaTMCs NPO MakCcMMasbHY KinbKiCTb
NPOAYKTIB /15 06p06KM, a TakoX PEKOMEHO0BaHWI
Yyac Ta WBUAKICTb NMPUrOTYyBaHHS, 3BepTanTecs Ao
KepiBHuuTBa 3 ekcnnyaTtauii D.

[Mepen BUKOPUCTAHHAM

e J1na nerworo noapidHeHHs nonepeaHbo HapixTe
NPOAYKTU MaNIEHbKUMU LLIMATOYKaMU.

e Buganite 3 M‘sica KicTKU, XWn Ta XpsiLLi, oo
YHUKHYTU NOLUKOXEHHS HOXIB.

e [lepekoHariTecs, WO NPOTUKOB3HE N'YMOBE
kinbue (10e) npukpinneHe Ao AHa EMHOCTI Ans
Hapi3KK.

36upaHHA Ta ekcnyaTalis

e OOepexHO 3HIMITb 3 HOXa MIACTUKOBUIA HOXOJ1.

e Hoxi (10b/10c) nyxe rocTpi! 3aBxan
TpUMamnTe iX 3a BEPXHIO NNACTUKOBY YAaCTUHY i
noBoAbTECH 3 HUMMK 06EPEXHO.

e BCTaHOBITb HiX Ha LeHTpasibHY BiCb EMHOCTI And
Hapi3ku (10d). HaTUCHITb Ha HBOro Ta MOBEPHITb,
w006 BiH 3adikcyBaBCs HA MicCLi.

e HanoBHiTb EMHICTb NPOAYKTAMW Ta HAKPUIATE
kpuwkoto (10a).

e [1na noapibHeHHs Nboay BUKOPUCTOBYNTE
creuianbHUN HiX 0N PO3KOJIIOBAHHSA bOay
(10c).

e |ll06 oTpumaTu Kpawmin pesynbTaT, 3aknaganTte
00 5-Tn KybuKiB Nboay ANs Hacaaku «mce» i
noapidHonTe nig ynponosx 10-15 cekyHa,

e [lpucTaBTe HAcaaKy A1 Hapi3ku 4O MOTOPHOIro
Onoky (4) Ta 3‘egHaliTe ix pa3om A0 KnaLaHHs.

e |1l06 po3snoyati poboTy Hacaaku, BBIMKHITb
npucTpin. MMig yac poboTn TpuManTe MOTOPHUIA



610K OOHIEI0 PYKOIO, @ EMHICTb OJ151 HAPI3KK -
iHLWOlO.

e 3aBXau Hapi3anTe TBepai NPoayKTN
(Hanpuvknag, cup napmesaH) Ha MoBHiIN
LIBUAKOCTI.

e [licna noapibHeHHs Bia‘eaHanTe npunag Big,
e/IeKTPOMEpPEXi Ta HATUCHITb KHOMKW LLIBUAKOrO
po36nokyBaHHsa EasyClick Plus (5), 106
Bifl'eqHaTN geTanb i3 MOTOPOM.

e [ligHiMiTb KpULLKY. OBEpPEXHO BUNMITb HixX
nepen TMM, K BUTArati BMiCT EMHOCTI. LLLo6
BUOANUTU HiX, TPOXM NOBEPHITb NOro, a ToAi
BUTSAMHITb.

Ob6epexHo
® He BMKOPUCTOBYMTE HACaAKy AS19 HAPI3KWN AN

noapibHeHHs ayxe TBepAnX NPOoAyKTIB, Taknx

AK HenyLUeHi ropixu, kybukmn nboay, kKaBosi 606w,
3epHo abo TBepAi cneuji, Hanpuknaa, MyckaTHUM
ropix. O6pobka Takmx NPOAYKTIB MOXe NPUBECTU
0,0 MOLUKOOKEHHS HOXIB.

e [loppibHIoBaTN KyOUKN NbOAY 34aTHA NULLe
Hacagka ans Hapisku «mc» (10) 3a ;onomoroto
cneujanbHoro Hoxa (10c) ona po3kontoBaHHS
nboay.

® FKLLO NPUCTPI BUKOPUCTOBYETLCS NS
NPUroTyBaHHS MOPEe 3 rapsiymx NPOAYKTIB,
nepekoHamTecs, Wo TemMnepatypa pianHmu Hux4Ya
3a TemMnepaTtypy K1niHHe. Jante rapsymm
NPOAYKTAM TPOXWN OXONOHYTU, LLLOO YHUKHYTH
pU3KKy OnikiB.

® Hikonn He CTaBTe EMHOCTI A1 HAPI3KU Y
MiKPOXBWUIbOBY Miy.

Mpuknag peuenta ans Hacaaku «<hc»: Menosuii

YOPHOCAMB (HaYMHKa 4S9 MAMHLIB abo nacTta ans

6yTepbpoais)

50 r yopHOCAMBY

75 r kpemonoaibHoro meny

70 mn BOAM (3i CMakoM BaHini).

e [loknafiTb HOPHOC/MB Ta KpemMonoaibHuii mea y
3MiLLYyBasibHY EMKICTb «hC».

e 36epiratv npu TemnepaTypi 3°CB
XONOANNBHUKY NPOTAroM 24 roauH.

e [opante 70 Mmn BOAM (3i CMakom BaHini).

e [1poaoBXYyMTE HAapPi3yBaHHSA NPOTArOM
1,5 cekyHA Ha MakCUMasbHil LWBUOKOCTI.

BurkopuCTOBYIiTE HacaaKy af1s Hapisku «hc»
(oopaTKkoBY Hacaaky MoOXxHa NpuabdaTny
cepBiCHOMY LLeHTPi Braun, ogHak He y BCix KpaiHax)

Food Processor Accessory XL
with Dicer

Hacagka «kyxOHHWUIA KombBaiH» i3 Kyburkopiskoto (11)

ifeanbHO NigxoauTb ONs:

® Hapi3aHHSs, 3MillyBaHHS Ta MPUrOTYBaHHA TicTa
NS MJIVHLLIB;

® BUMIilLYBaHHS TiCTa Ta NPUroTyBaHHS TicTa Ans
TiCTEYOK, Yy IKOMY MiCTUTbCS He BinbLue 500 r

OopoLLHa (NPUrOTYBaHHS TicTa NS TICTEYOK
MOXJIMBE TiNlbkKW AN Mogenen i3 Tictomicom (11k);
® HapidaHHs ckMboYKamMm, NoApPIOHEHHS,
NPUrOTYBaHHSA XYNbEHY Ta KapToni ¢pi;
® Hapi3aHHs Kybukamm.

Hapiska (E

BukopucToBytoum Hacaaky ons Hapiskm (11i), Bu
MoOXeTe noapibHIOBaTH M‘ACo, TBEPANIA CuUp,
umbynto, credii, YacHWK, 0BOYi, XNi6, Kpekepn Ta
ropixu.

LLlo6 mizHaTMCs NpPo MakcMMasibHY KinbKiCTb
NPOAYKTIB 4151 06p06KM, a TaKOX PEKOMEHA0BAHWNM
yac Ta WBMAKICTb MPUroTyBaHHS, 3BepTanTecs oo
KepiBHuuTBa 3 excnnyaTtauii E.

MNepen BMKOPUCTAHHAM

e [1na nerworo noapiGHeHHs nonepeaHbo HapixTe
NPOAYKTU MaNIEHbKUMU LLIMATOYKaMU.

e Buganitb 3 M‘sica KiCTKU, XWUNn Ta XpsiLLi, uoo
YHUKHYTU NOLUKOAXEHHS HOXIB.

e Bupganitb ctebnay Tpas, NOMYLLITb FOPIXU.

e [lepekoHanlTeCs, WO NPOTUKOB3HE N'YMOBE
Kinbue (11h) npukpinneHe oo AgHa EMHOCTI
KYXOHHOIO KOMOAWHYy.

36upaHHA Ta ekcnyaralis

e O6epexHo 3HiMITb Yoxon (11j) 3 Hoxa Hacaaku.

e Hix (11i) oy>xe roctpuin! 3aBxam Tpumalite 1oro
3a BEPXHIO N1IAaCTUKOBY YaCTUHY | NOBOAbTECSH
3 HUM 06€epexHo.

e BCTaHOBITb HiX Ha LleHTpasibHy BiCb EMHOCTI A5
Hapi3kn (11g). HaTUCHITb Ha HBOrO Ta NOBEPHITB,
w06 BiH 3adikcyBaBCs Ha MicLj.

e [loknagitb y yawly NnpoaykTu. BctaBTe 3axucT Bif,
po36punakyBaHHs (11f).

e YCTaHOBITb KpULLKY (11a) A0 KnauaHHS.

e BcTaBTe MOTOPHWUIA 650K (4) y MydTy (11b) OO
KnauaHHs.

e BBiMKHITb NPUCTPI Ta BCTaBTe WToBxay (11¢)y
3aBaHTaxyBasibHy BOPOHKY (11d).

e |1106 po3noyati poboTy KyXOHHOIro KomMbariHa,
BBIMKHITb NpucTpiit. Mig yac poboTn Tpumarite
MOTOPHUIN 610K OJHIEID PYKOIO, @ YaLly
KYXOHHOr0 KOM6arHa - iHLOIO.

¢ [licns nogpibHeHHs Big'eqHanTe Nnpunag Big,
eneKkTpomMepeXxi Ta HAaTUCHITb KHOMKM LLIBUAKOrO
po36nokyBaHHsi EasyClick Plus (5), 1o6
Bif‘egHaTV geTanb i3 MOTOPOM.

e HaTuCHITb Ha 3aMOK KpuLkn (11e), wob nigHATK
ii. Micng uboro BiAOKpeMTe KPULLIKY Ta 3aXUCT Bif,
P036pU3KyBaHHS.

e O6epexxHO BUNMITb Hix, NepLL HixX BUTAraTu
BMICT yai. LLLo6 po36nokyBaT Ta BUAANUTU
Hi>K, TPDOXM MOBEPHITb Or0, a TOAj BUTATHITb.

O6epexHo
* He BMKOPUCTOBYITE HacaaKy «KyXOHHWUIA KOMOaiH»

019 NOAPIOHEHHS iy>Ke TBEPAUX MPOAYKTIB, TaKMX
K HenyLeHi ropixu, Kyéukun nboay, kaBosi 606w,
3epHo abo TBepAi cneLii, Hanpuknaza, MyckaTHui
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ropix. O6pobka TakMx NPOAYKTIB MOXe NPUBECTU
[0 NOLUKOAXKEHHS HOXIB.

e Hikonn He cTaBTe Yally kombaiHa y
MIKPOXBUJILOBY MiY.

Hoxem (11i) B TakoX MOXeTe BUMiLLyBaTW TICTO
O MITMHLIB, Y IKOMY MiCTUTbCS He Ginblue 500 r
6opoLuHa.

Mpumep peuenTa: be3gpox>keBoe TeCTo Ais

6/1MHOB

750 r monoka

500 r npocestHHOM MyKM

4 anua

* HanuiiTe MOJIOKO Yy Yally, Aoaarite 60poLLHO,
a noTim anus.

e Ha makcumarnbHil WBMOKOCTI 3MillainTe TiCTo A0
OAHOpPIAHOT Macu.

BumillyBaTu GinbLu WiNbHe TICTO 3a 4OMNOMOro0
LLbOro HOXa He MOXHa. 115 NpUroTyBaHHS GinbLu
LiNbHOro TicTa BUKOPUCTOBYITE TicTOMIC abo
MicunbHui rak (11k/111).

TicTtomic Ta micunbHuii rak (E)

Puc. E Takox 306paye (3anexHo Big moaeni)
BUKOPUCTaHHS TicTomica (11k) Ta MiCUnbHOro raka
(1.

TicToMic igeanbHO NiAXoaMTb ANs BUMILLYBaHHS
TiCTa pi3HMX BUAIB, HANPUKNAA, OPiKOXKOBOro TiCTa,
TicTa AN KOHAUTEePCbKNX BUPOOBIB i BUMIYKK.

MicunbHWI rak igeanbHO NigXoanTb ANg
BUMILLYBaHHS TiCTa Pi3HMX BUAIB, HANpuKnaa,
ApiKAKOBOro Ticta abo TicTa Anst KOHONTEPCbKNX
BUPOOIB.

LLlo6 pizHaTMCs MakcuMasnbHy KiflbKiCTb MPOAYKTIB
0515 nepepobKu, a TaKOX PEKOMEH0BaHI yac Ta
LIBUAKICTb NPUrOTYBAHHS, ANB. KEPIBHULITBO 3
ekcnyarauii MmicunbHoro raka E.

306upaHHa Ta ekcnslyatalis

® YCTaHOBITb TICTOMIC/MICUIIBHUI raK Ha
LLeHTpanbHy BiCb Yawi (11g). HaTUCHITb Ha HbOro
Ta NOBEPHITb, W06 BiH 3adikcyBaBCs Ha MiCLj.

e 3acunTe B Yally 6opowHo (Makc. 500 r) Ta
[OAaNTe iHLWI iHFpeaieHTn, KPiM pianHu.

® YBIMKHIiTb NPUCTPIN Ha MaKCUMasbHY LUBUOKICTb.

e JlopanTe piavHM Yepes 3aBaHTaxXyBaslbHY
BOPOHKY B KPULLLL NPV BBIMKHEHOMY MOTOPI.
MPUMITKA: MakcumanbH1in 4ac BUMILLYBaHHS:
1 XBUAMHA — NOTIM JAATE MOTOPY OXOJIOHYTHU
npotaromMm 10 XBUANH.

Mpuknag peuenta: TicTo Ang niuy

500 r nweHnyHoro 6opoLuHa

1 YanHOoi NOXKM coni

1 4aliHOI NOXKN CYXMX APIXOXIB

10 CT. NOXOK ONVBKOBOI Ofii

300 mn Boau (NOMipHO Tennoi)

e CknapiTb BCi iHrpedieHTn, OKpim BOAN, B Hally Ta
noyvHamTe 3miLlyBaTu.
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e 3anuBaiTe BOAY Yepes 3aBaHTAXYBaJIbHY
BOPOHKY, KOJI MOTOP MPAaLLOE.

Mpuknapg peuenta: Conoake KOHANTEPCHKE TICTO

500 r nweHn4yHoro 6opoLlHa

340 r HECOIOHOIr0 BEPLLKOBOro Machna (X0no04Horo

/ TBEPOOro, MaNeHbKUMN LUMATO4YKaMm)

160 r uykpy

2 NakeTuK BaHIIbHOrO LyKpY

2 HeBenuke saiue

2 winka coni

e [loknagiTb Macso 1 LyKop Y 4aLly Ta noYnHamTe
3MiwyBaTu. [na AOCArHEHHS KpaLmx
pe3ynbTaTiB BUKOPUCTOBYITE OXONOLXKEHE
macno.

e Jlopaiite 60POLLHO Ta PELUTY CKIIAAHUKIB.

e GKLLO BMUMILLYBaTW TICTO 3aHAATO AOBro, BOHO
CTaHe M'sKilnMm, Hix Tpeda. MNpunuHiTb
BMMILLYBaHHSA HEBOOB3I MiCNA TOro, SK TiCTO
npunme Gopmy Kyni.

e OXx0N0AiTb TICTO B XONOANBHUKY MPOTSAroM
niBroanHn nepen noganbLuo 06pobKoto.

Mpuknapg peuenta FPXL: TiCcTO Ans TicTe4ok

500 r nweHn4yHoro 6opoLlHa

200 r uykpy

200 r HeCoIOHOr0 BEPLLKOBOro Macna (Xxono4Horo

/ TBEpPAO0ro, ManeHbKUMU LLIMaTOYKaMM)

3 anug

1 NakeTuK BaHIiNIbHOroO LyKpy

1 ynakoBka nekapHoOro nopoLLKy

200 mn monoka

e JlopaiiTe B Yally 60OPOLLHO Ta BCi iHLWi
IHFpeieHTn, KpiM MOJI0Ka, | PO3MOYHITb
BUMILLYBaHHS.

e [1pOAOBXYIOYN BUMILLYBAHHS, MOCTYNOBO
[o4asanite MOJIOKO 40 OTPUMAHHS OAHOPIAHOT
macu.

Mpuvknapg peuenTa ans KyduKopi3kM: CONoake

OpiXOKOBE TICTO

500 r nweHnyHoro 6opoLuHa

80 r uykpy

80 r HeCconIoHOro BEPLLKOBOrO Macna (XxonoaHoro /

TBEPAOro, MasieHbKMMU LLUMAaTO4KaMm)

1 anuye

7 T opixoxis

375 mn monoka

e JlopaiiTe B 4ally 60POLLUHO Ta BCi iHLWi
IHFpeieHTn, KpiM MOJI0Ka, | PO3MOYHITL
BUMILLYBaHHS.

e [1pOAOBXYIOYN BUMILLYBAHHS, MOCTYNOBO
noaasaiite MoJIoKo. MOBINIbHO BUMILLYIATE TiICTO
[OTU, MOKN HE OTPUMAETE KYJI0, LLLO HE
npuannae oo yawui.

e 3anuwiTe TiCTO B TEMIOMY MiCLji HA 2 FOAVHN,
w06 BOHO MNigHSAM0Cs.

Hapi3ka ckubo4kamm / nogpiOGHeHHs /
NPUroTyBaHHSA XynbeHy / kapToni ¢pi (F)
B1KOpPUCTOBYITE BCTABKN AJ151 HAPI3KN TOHKUMN Ta
TOBCTUMU cknboykamu (i), LLob HapisaTu cupi




bPYKTY Ta OBOYI MaNEHbKMMU, TOHEHBKUMW
cknbkamu; Hanpuknag, oripku, unbynio, rpnou,
a6nyka, MOPKBY, PEAMC, KapTOMJIto, LIyKiHi Ta
Kanycry.

BukopucToByiiTe BCTaBku ANS MIiNKOro Ta rpyboro
noapibHeHHs (i), o6 noapidHIOBATY Taki
npoayKTu, sk a6ayka, MOpKBY, kapTorio, Oypsik,
KanycTy, TBepAui cup (Hanpuknag, napmesaH).

BukopucTOBYITE BCTABKY 4J19 NPUrOTYBaHHA
XynbeHy (iii), Wo6 HapisaTn GpPyKTN Ta OBOYI A1
KYNbEHY.

BurkopuCTOBYIATE AMCK AN MPUrOTYBAHHSA KapToni
opi (11q) ona HapidyBaHHA KapToni COIOMKOIO.
LLlo6 mizHaTMCs NPo pekoMeHO0BaHI pexnmMm
LUIBMAOKOCTEN, 3BepTanTecs Ao KepiBHuuTBa 3
ekcnnyatauii F.

306upaHHa Ta ekcnayaTauis

e Bi3bMiTbCS 3a OTBOPU TPMMaYa 418 BCTaBOK
(11p) abo gucka ons HapizaHHa kapToni Gpi
(11q), wob npukpinuTn Tpumay gucka (11r), Ta
MOBEPHITb NOro NiBopyy Ao dikcauii.

e Jlns Hapi3aHHA Ta noapibHEeHHs BCTAHOBITb
BiZNOBIAHY BCTABKY Y TpMMad Ans BCTaBok (11p)
Ta 3adikCyinTe Ha MiCLi A0 KnauaHHS.
[MepekoHanTecs B TOMYy, L0 BCTaBKa NOBHICTIO
BCTaB/IeHa y TpMmMad Ta Wo ii 3MileHHs
HEMOXJMBE. YCTaHOBITb 3ibpaHuii Tpumay ans
BCTaBOK ab0 AMCK A/15 MPUroTyBaHHS KapTonJii
bpi Ha LLeHTpanbHY BiCb Yalli Ta MPOBEPHITb MOro
0o dikcauii Ha micui.

e BcTaBTe 3axucT Big, po36puakysaHHs (11f) B
Yally Ta BCTaHOBITb KpULKy (11a) 40 knauaHHs.

e BcTaBTe MOTOPHWI 610K y MyPTY A0 KNaLaHHS.

e [lin‘enHaniTe NPUCTPIN 00 eNeKTPOMeEpeXi Ta
3aBaHTaXTe NPOLYKTU, LLO MaloTb 6yTn
06pobieHi, y 3aBaHTaxyBasibHy BOPOHKY.

e Jlna [OCArHEHHs KpaLlmx pe3ynbTaTiB y
NPUroTyBaHHi kapTonni ¢ppi noknagitb 3-4
KapTOMJINHN (3aNEeXHO Bif, iX BEIMYNHUN) Y
3aBaHTaXyBasibHy BOPOHKY, L0 PO3TaLlOBaHa Ha
KPULLLi, KON MOTOP LLLE HE NpaLoe.

e Jlna noyaTtky po6oTM BBIMKHITL MPUCTPIi. He
TOopKanTecs 3aBaHTaXyBalbHOi BOPOHKMU, KOS
MPUCTPI BBIMKHEHMIA. 3aBXOW BUKOPUCTOBYITE
LUTOBXaY A9 3aBaHTaXEHHS MPOAYKTIB.

e [licna BUKOPUCTAHHS BUMKHITb NpUnag, i HATUCHITb
KHOMKK WBKaxoro po3dnokysaHHs EasyClick Plus,
o6 Bif‘egHaTV AeTasnb i3 MOTOPOM.

e HaTucHiTb Ha 3aMOK KpuLkK (11e), wob nigHATH
ii. Micnsa uboro BiAOKPEMTE KPULLIKY Ta 3aXUCT Bif,
pPO36pUN3KyBaHHS.

e O6epexHO BUNMITb TPMMay Jis BCTaBOK abo
OuCK onsa kaptonni dpi, NepLl Hix BUTAratn
BMICT YaLui. LLLo6 3HATK TprMmay asist BcTaBok abo
OUCK ons kapTonni gpi, 3nerka noBepHiTb Moro
Ta BUMMITb, Y3SBLUMCb 32 OTBOPW NasibUsSMM.

e Jina Toro wo6 BUTArHYTU BCTaBKY, NiAHIMITb
KiHeUb BCTABKW, SKNI BUCTYNAE B HUXHIl YaCTUHI
TpyMaya BCTaBOK.

e MakcumarnbHa KifbKiCTb NPOAYKTIB, L0
nignsaratoTb 06po6bL, BiANOBIAAE KiNbKOCTI,
BU3HAYEHIN B IHCTPYKL,SX, i KiNbKOCTIi NPOAYKTIB,
AKUMU NOTPIOGHO 3aNOBHUTK 5 NOTKIB..

e [lepl Hix NPOAOBXUTN NepepodbKy, AanTe
NPUCTPOIO OXONOHYTY BNPOA0BX 30 XBUMH.

HapizaHHsa kyoukamum (G)

BukopucToByliTe KyGUKOPI3Ky AN HApi3aHHSI CUPUX
i BapeHux 0BOYiB Ta PPYKTIB APIOHMMN KyBrkamu,
Hanpwvknag, oas canartis, Cynis i AecepTis.

LLlo6 mizHaTMCs Npo pekoMeHO0BaHi pexnmMm
LIBMAKOCTEN, 3BepTariteca no KepisHmyrea 3
ekcnnyarauii G.

I'Iepe,u BUKOPUCTAHHAM

* Bupansiite 3 ppyKTiB CiM’'A Ta KiCTOUKM.
MNepepobnsiTn 3aMOPOXKEHI NPOAYKTU
3a60pPOHEHO, OCKISIbKW LLe MOXE NPU3BECTUN 40
MOLUKOIXKEHHSI HOXIB.

e [lepekoHaiiTecs, L0 NPOTUKOB3HE N'YMOBE
Kinbue (11h) npukpinneHe 0o AHa EMHOCTI
KYXOHHOIO KOMOGaiiHy.

36upaHHA Ta ekcnJyaTalis

¢ [lepen nepLivM BUKOPUCTaHHAM 06epexHO
3HIMITb 3aXMCHWUI Nanip 3 KPOMKM HOXa
Kybukopizku (11m) Ta ytunisyinte 1ioro.

e YCTaHOBITb HiXX KYOUKOPI3KMN HA LLEEHTPanbHUIA
wTmp ii OCHOBM (11n) Ta NOBEPHITL MOro Ao
dikcauii Ha micu.

e 3’epgHaliTe 3axMCT Bif, pO306pPU3KyBaHHS i3
3ibpaHM Mmoaynem Kybukopisku 3rigHo i3
MiTKamu Ta NOBEPHITb MOro NPOTU FOAVHHUKOBOI
CTpIiNKK Tak, wob obuasa Moayni HaiNnHO
NPUKPINUANCE OAVH 40 OOHOrO.

e PoaTawyiite 3ibpaHy KybnKopi3ky Ha YaLli Ta
HafiHbTE KPULLIKY A0 ii dikcaLii Ha micLi.

e BcTaBTe MOTOPHMIA 610K y My Ty A0 KNaLaHHS.

e [lig'egHariTe NpUCTPI 4O enekTpoMepexi Ta
3aBaHTaxTe NPOoAyKTH, L0 MatloTb ByTun
06p0o6eHi, y 3aBaHTaxXyBaslbHYy BOPOHKY.

e [1ns noyatky poboTu BBIMKHITb NpUCTPIli. He
TOpKanTecs 3aBaHTaXyBaslbHOi BOPOHKM, KOS
NPUCTPIl BBIMKHEHWI. 3aBXAN BUKOPUCTOBYITE
LUTOBXa4 AN 3aBaHTAXEHHS NPOOYKTIB.

o [licns BAKOPUCTAHHS BUMKHITb Npuiag, i
HATUCHITb KHOMKW LLUBMAKOIO PO30/10KYBaHHS
EasyClick Plus, w06 Big‘egHaT getansb i3
MOTOPOM.

e HaTtucHiTb Ha 3amok kpuLwku (11e), wob nigHaTn
ii. Micns upOro BiKOKPEMTE KPULLIKY Ta 3axXUCT Bif,
PO36pPU3KYBaHHS.

e L1106 posibpaTy Mogyb KyGUKOPI3KK, MOBEPHITh
3axu1CT Bif, po36pM3KyBaHHS 3a FOANHHMKOBOIO
CTPINKOI 00 BiOKPUTTS 3aMka.

e OGepexHO 3HIMITb HiX KyOMKOPI3KK,
noBepTaloyK Ta NigHIMaloum Moro Bropy.

e [lepeBepHiTb OCHOBY KyOMKOPI3KM Ta MOBHICTIO
BMOANITb 3A/INLLKM NPOAYKTIB 32 4ONOMOr o0
LwToBxava ons ynctku (110).
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MNopaauv ans Hakpalwimx pesynbTaTiB

L]

Mepen HapizaHHAM NPOAYKTIB Kybukamun paite
iM OXONOHYTK, TaK BU OTPUMAETE KpaLLnii
pesynbTaT, OCKiNbKM NPOAYKTU TPUMATUMYTh
dopmy.

Cwvipu cepeaHboi TBEpAO0CTi, HaNpuKnaa,
eMMeHTaslb, NepepobnsaTy MOXHa; HaATO M’ SKi
ab0 HaZTo TBEPAi CMpw, Taki Ak Monoaa rayaa,
mMouapernna 41 napmesaH, nepepodbnsaTi He
MOXHa.

AKLL0 BM NepepobnseTe pidHi NpoayKTy s
ofHoro 6042, 3aBXay NovvHamTe 3
HarM’aKilIMX Ta 3aBEPLUYNTE HANTBEPAILLNMN.
Tak BM 3MoxeTe nepepodbutn BCi npoayktn 6e3
OYMLLEHHS PELLITKM B MPOLLECI.

Kybukopiska He NiaxoamTb ons nepepobkm
Cuporo Mm’sica.

Mepen Hapi3aHHSM 3HIMaNTe 3 OBOMIB LLKIPKY
(oco651BO 3 KapTomMJli Ta OBOMIB i3 TBEPAOIO
LUKipKOIO, Hanpuknag, rapbysa). IHakLe Lwkipka
MOXe 3a0UTU PeLUiTKy A5t NoApPiIOHEeHHS, SKy
NOTiM BaXKO OyAe YNCTUTU.

O6epexHo

Hoxi gyxe rocTpi. TpumaniTte getani Tinbku 3a
NIaCTUKOBI €NIEMEHTN.

He BMKOpPUCTOBYNTE HacaaKy «KyXOHHUN
KOMGaliH» i3 KyOUKOPI3KO0 Ans nepepodkn
OyXe TBEPAUX NPOAYKTIB, TAKUX AK HENYLLEHI
ropixu, kyéukun nboay, kasosi 6061, 3epHO abo
TBEpAi cneuji, HaNpuKnaga, MyCkaTHWI ropix.
Mepepobka Taknx NPOAYKTIB MOXe NPU3BECTN
0,0 MOLUKOOKEHHS HOXIB.

CnopoXHIONTE YaLly, NepLu Hixx BoHa byae
MOBHICTIO 3aMOBHEHaA.

Micna nepepobku XMPHOT X HidXX KyOUKOPI3KK
MoXe ByTU Cnn3bknm. ByapTe o6epexHi, konn
3HiMaTumMeTe Moro.

LLIToBXa4 Anst YUCTKM MOXKHA BUKOPUCTOBYBATH
TiNbKN Yy HAMPAMKY PYXy 3HNU3Y OCHOBM
KyOMKOpPI3Kkn. BUkopurcTaHHA WToBxaya s
YACTKM Y HANPSIMKY PyXy 3ropu Kybunkopiskum
MOXE NPU3BECTM A0 BiAKOOBAHHS NOro
NIaCTUKOBUX ENIEMEHTIB.

Hikonn He cTaBTe Yally kombaiHa y
MiIKPOXBWJILOBY MiY.

MakcurmanbHa KinbKicTb NPOAYKTIB, LLLO
nignaraioTb 06po6bLi, BiANOBIAAE KiNbKOCTI,
BWU3HAYEHIl B IHCTPYKLIiSX, i KiNIbKOCTi NPOAYKTIB,
AKMMW NOTPIOHO 3aNOBHUTKN 5 NOTKIB.

Mepww HixX NPOAOBXUTY NepepobKy, AanTe
NPUCTPOIO OXONOHYTM BNPOA0BX 30 XBUNH.

Mpuknag peuenta: canat «Onis’e»

6 BapeHnx Ta OXOSIOMAXKEHNX KAPTOMJINH
150 r BapeHoi koB6acu

6 3BapeHUX KPYTO SELb

2 BapeHi MOPKBUHU

4 MapuHOBaHUX Oripka

1 6aHKa ropoLuky
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400 r manoHesy

200 r cmeTaHun

neTpyLuka, Kpin

Cifnlb Ta nepeLb 3a CMakoMm

e [lopixTe KybrKamMu Ha NOBHI LWBUAKOCTI
AL, BapeHy koBOacy, MOPKBY, Oripku Ta
KapTonsio.

e 3milainTe B MUCL A5 canaTy BCi Hapi3aHi
KyOrKaMu iHrpenieHT Ta ropOoLLOK.

e [lpunpasTe 3a CMakoM Cinio, NepLEeMm,
NeTPyLLKOK Ta KPOMNOM, OAANTE MANOHES i
CMETaHy.

Aornap ta ymweHHs (H)

e PeTenbHO ounLLanTe pyyHuia GneHaep i
akcecyapu 4o HbOro rnepeg, nepLumnm
BUKOPUCTAHHAM i MiC/IS KOXKHOI0 BUKOPUCTAHHA
3a ,0MNoMOrolo BoAyY Ta MUI0HOro 3acofy.

e Bin'enHaiiTe pyyHuii GneHaep Big Mepexi nepen,
OYULLLEHHSIM.

* He 3aHyploiTe MOTOPHWUI 6510K (4) aB0 KOPOOKUM
weunakocTte (8a, 9a, 11a) y Boay uv iHWY pianHy.
Ix cnifg, YMCTUTM NKLLIE 3a AOMOMOTrOKO BONOrOi
raH4ipKu.

e Kpuwwky (10a) moxxHa ononickyBaTu nif,
NPOTO4YHOIO BOAOI0. He 3aHypionTe iy BoAy i He
Knagite y NOCYAOMUNHY MaLLUVHY.

e L1l06 no4ncTnTK CTiliky AN1a 36epiraHHs, ii MoxHa
posibpatu.

e BciiHWi getani MoXHa MUTK B NOCYO0MUIAHIN
MaLLVvHi. He BUKopucToByiiTe abpa3unBHi
ouuLLyBanbHi 3acobu, siki MOXYTb NoapanaTn
NOBEPXHIO.

e J1ns 0cOBNMBO PETENILHOIO OYULLEHHS BN
MOXETE 3HATU MPOTUKOB3HI N'YMOBI KinbLs 3
[HNLL, EMHOCTEN.

e [lig yac 06po6KM NPOAYKTIB i3 BUCOKMM BMICTOM
nirMeHTy (Hanpuknan, Mopkeu abo Kypkymu)
akcecyapu MoXyTb 3HebapBnoBaTUCS.

MpoTpiThb Ui AeTani pOCAMHHOIO OfiEt0 Nepes,
MUTTSIM.

FapaHTia Ta 06cnyroByBaHHA

[ns oTpuMaHHS AeTanbHOoi iHdopMmauii AvB. MNMoBHi
YMOBM LLIOAO rapaHTii Ta 06cnyroByBaHHs, abo
3anaite Ha cant: www.braunhousehold.com.

MpoekTHi cneuundikauii, a TakoX AaHi IHCTPYKLIi 3
ekcnyaTauii Mmoxe 6yTn 3MiHeHo 6e3
nonepeaHboro NoBiAOMIIEHHS.

i3 N06YTOBMMM BigxooamMu HaNpPUKiHL
TepMiHy Moro ekcrnayartauii. 3gaTv npucTpin
Ha yTunisawio MoxHa B CepBiCHOMY LLEHTPI
Braun a6o y BignoBigHnx nyHkTax 36opy,
nepenbayeHvX y BaLUii KpaiHi.

Byab nacka, He yTunisymnte npucTpi pazom E
-



O6naaHaHHA Bignoeigae Bumoram TexHiYHOro
pernameHTy 06Me>XeHHA BUKOPUCTaHHA AEAKUX
Hebe3neyYHMX PeYoBUH B ENEKTPUYHOMY Ta

€neKTPOHHOMY obnafiHaHHi.

¥

apsya niHia 0 800 503-507 (A3BiHKK 3i
cTauioHapHux TenedoHiB 6€3KOLLITOBHI).

MociOHKMK i3 NOLWYKY Ta YCYHEHHS HecnpaBHOCTEW

MpoGnema

MoxnuBa npuinvHa

BupiweHHs

PyyHnin Gnengep He
npayoe.

Hemae xnBneHHs

MepeBipTe, 41 NPUCTPIN NIOKITIIOYEHWNIA.
MepegipTe 3an0biXXHWK / BUMMKaY Yy BaLLOMY
OyauHKYy.

Akwo npobnema iHLWOoro xapakrepy,
3B’axiTbCs 3 Binainom o6cnyroByBaHHs
KomnaHii Braun.

Jlamnouka KHOMKu
6e3nekun CBITUTbCSA
4epBOHUM, YCi
NaMMOYKN KHOMKM
nepemMmKaHHs
pexumis imode
611maloTb

MpucTpin neperpiscs

JlanTe NnpuCTpoio OXONOHYTU BNPOLAOBX
ofHiei rogmHun. BiH 3HOBY 6yae roToBMM 10
pOBOTU TOAI, KON laMMoYKa KHOMKM
nepemMuKaHHsa pexmmis imode NpUNUHUTL, a
Nlamnoyka KHoMky 6e3nekun novyHe 6avmaTu.

Kpuwika (3 kopobkoto
LLIBMOKOCTEN) HE
3aKPUBAETLCSH
MOBHICTIO

Y npomidkok mix vaweto FPXL i
KPULLKOIO (3 KOPOOKOIO
LIBMAKOCTEN) noTpanuna ixa

Biokpuinte KpULLIKY (3 KOPOOKOIO
LIBUAOKOCTEN) Ta BUAANITb 3aNNLLKN iXi

IHCTPYMEHT He BCTaB/IeHUN y
yawy FPXL noBHicTio

3nerka nputuckaroyu, nopeprante
IHCTPYMEHT PYKOIO, MOKU BiH HE
3adikcyeTbCsa Ha MicLj

Tinbku ona Kyéukopisku:
Kybukopiaka He nig’egHaHa abo
HenpaBWbHO Nig’egHaHa oo
3axuCTY Bif, PO36PU3KYBaHHS

Min’epnHalniTe KyOMKOPI3KY 00 3aXUCTY Bif,
PO36pU3KYBaHHS, NepLU HixX HakpMBaTh
KPULLKOO (3 KOPOOKOIO LLIBUAKOCTEN) HaLly
FP (ans npaBunbHOro nig’enHaHHs
3BepTanTe yBary Ha BiNOBIOHI CUMBOSIN)

Tinbkn ons Kkybukopiaku: poboTy
KyOMKOpi3kn 3a610KOBAHO Yepe3
3aMULWKK iXi B pewiTui ans
noapiOHEHHs

Binkpuiite kyG1KopisKy Ta BUAaniTe ixy 3
peLwiTkn

Kpuwky nig’eaHaHo
HenpaBUIbHO

Mig’egHanTe KPULLKY NPaBuiibHO

Bopa y kpuwuui (3
KOpPOOKOIO
LUIBNAKOCTEN)

KpuLuky (3 kopobkoto
LIBMAKOCTEN) Oyno BUNaaKoBO
3aHypeHo y Boay abo noknaaeHo
B MOCYAOMUINHY MaLLNHY

BuiimiTb rymoBY Npobky 3 MydTH
MOTOpPHOro 6n1oky. 3nuiite Bogy. Bctaste
npo6ky Hasaa. O6epexHOo: NPUCYTHICTb
BOAM Y KpULLILLi (3 KOPOOKOIO LLIBUAKOCTEN)
npu3sene A0 NOLKOAXEHHS NPUCTPOIO.
HapaHHsa TyT cnocoby BuaaneHHs BOAN He
03Hayae, Lo KPULLIKY (3 KOPOBKOIO
LUBMAOKOCTEN) MOXHA CneLjiaibHO MUTU B
NOCYAOMUNHIA MaLUVHI

Bopa B ogHOMY 3
iHCTPYMEHTIB
(TicTomici,
MiICUJIbHOMY FaKy, HOXi
abo Tpumadi gucka)

IHCTPYMEHT HerepmMeTU4HUM

3BEPHITLCS B CEPBICHUI LEHTP KOMMaHii
Braun onsa noro 3amidun
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