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Deutsch

Unsere Produkte werden hergestellt, um
hochste Anspriiche an Qualitdt, Funktiona-
litdt und Design zu erfillen. Wir wiinschen
lhnen mit Ihrem neuen Gerat von Braun viel
Freude.

Vor dem Gebrauch

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

Vorsicht
° Die Messer sind sehr scharf.
Behandeln Sie die Messer

mit groBter Vorsicht, um

Verletzungen zu vermeiden.

® \/orsicht beim Entleeren der Schiissel
und wahrend der Reinigung mit schar-
fen Messern.

® Dieses Gerat kann von Personen mit
reduzierten physischen, sensorischen
oder mentalen Fahigkeiten oder
Mangel an Erfahrung und/oder Wissen
benutzt werden, wenn sie beauf-
sichtigt oder bezlglich des sicheren
Gebrauchs des Gerates unterwiesen
wurden und die daraus resultierenden
Gefahren verstanden haben.

® Kinder dirfen nicht mit dem Gerat
spielen.

® Dieses Gerat darf nicht von Kindern
benutzt werden.

® Das Gerat und seine Anschlussleitung
sind von Kindern fernzuhalten.

® \Wenn das Anschlusskabel bescha-

digt 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 Zu-

sammenbau, Auseinandernehmen,

Reinigen oder Aufbewahren.

® Priifen Sie vor der Inbetriebnahme,
ob die Spannungsangabe auf dem
Gerét mit Ihrer Netzspannung liberein-
stimmt.

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

® \Verwenden Sie das Gerat nur fliir den
in der Bedienungsanleitung beschrie-
benen Zweck. Jeder Missbrauch kann
zu Verletzungen fiihren.

® Keines der Teile darf im Mikrowel-
len-Herd verwendet werden.

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

Teile und Zubehor

Stufenloser Geschwindigkeitsregler
Variable Geschwindigkeitstaste (on/off)
Turbo-Taste (T)

Motorteil

EasyClick Entriegelungstasten
Purierstab

Becher

Schlagbesen
a Getriebeteil

b  Schlagbesen

9 Stampfer
a Getriebeteil

b Purierschaft
¢ Stampfereinsatz

10 350-ml-Zerkleinerer «hc»
a Deckel
b Messer
c Zerkleinerer-Topf
d Anti-Rutsch-Ring

11 500-ml-Zerkleinerer «ca»
a Deckel (mit Getriebe)
b Messer
¢ Zerkleinerer-Topf
d Anti-Rutsch-Ring
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12 1250-ml-Zerkleinerer «bc»
a Deckel (mit Getriebe)
b Messer
c Eismesser
d Zerkleinerer-Topf
e Anti-Rutsch-Ring

1500-ml-Multifunktions-Zubehor «fp»
Deckel (mit Getriebe)
Kupplung fir Motorteil
Stopfer

Einfullschacht

Verriegelung

Arbeitsbehalter
Anti-Rutsch-Ring

Messer

Knetwerkzeug

Einsatztrager

(i) Schneideinsatz

(ii) Raspeleinsatze (fein, grob)

—
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Gebrauch des Gerites

Einstellung der Geschwindig-
keit

Bei der Betatigung der variablen Geschwin-
digkeitstaste (2) entspricht die Verarbei-
tungsgeschwindigkeit der Einstellung des
stufenlosen Geschwindigkeitsreglers (1).
Je hoher die Einstellung, desto schneller
die Verarbeitungsgeschwindigkeit. Die
Geschwindigkeit lasst sich wahrend des
Betriebs bequem durch Drehen des Ge-
schwindigkeitsreglers mit dem Daumen
oder Zeigefinger anpassen.

Die hochste Verarbeitungsgeschwindigkeit
wird durch Betatigen der Turbo Taste (3)
erreicht. Man kann die Turbo Taste auch
flr kurze kraftige Momentschaltungen be-
nutzen, ohne den Geschwindigkeitsregler
betatigen zu missen.

Piirierstab (A)

Der Stabmixer eignet sich ideal zum Zu-
bereiten von Dips, Saucen, Salatdressings,
Suppen, Babynahrung sowie Getrénken,
Smoothies und Milchshakes.
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Wahlen Sie die Turbo Geschwindigkeit flir
beste Ergebnisse.

Zusammenbau und Bedienung.

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

® Halten Sie den Plrierstab in den Becher
und schalten Sie das Gerat ein.

® Mixen Sie die Zutaten mit einer leichten
Auf- und- Abbewegung, bis sie die ge-
wunschte Konsistenz erreicht haben.

® Ziehen Sie nach dem Gebrauch den
Netzstecker und driicken Sie die Ea-
syClick Entriegelungstasten (5), um den
Pdrierstab zu entfernen.

Vorsicht

® \Wenn Sie das Gerat zum Plrieren heiBer
Lebensmittel in einem Topf verwenden,
nehmen Sie diesen von der Kochstelle
und achten Sie darauf, dass die Flis-
sigkeit nicht kocht. Lassen Sie heie
Lebensmittel etwas abkihlen, um eine
Verbrihung zu vermeiden.

® | assen Sie den Plrierstab nicht in einem
heiBen Topf auf der Kochstelle stehen,
wenn er nicht in Gebrauch ist.

Beispiglrezept: Mayonnaise

250 g Ol (z. B. Sonnenblumendl)

1 Eiund 1 Eigelb

1 bis 2 Essloffel Essig

Salz und Pfeffer zum Abschmecken

® Geben Sie alle Zutaten (Raumtempera-
tur) in der genannten Reihenfolge in den
Becher.

® Stellen Sie den Purierstab auf den Boden
des Bechers. Mixen Sie mit maximaler
Geschwindigkeit, bis das Ol beginnt zu
emulgieren.

® Bewegen Sie den Pirierstab langsam
nach oben und wieder nach unten, um
das restliche Ol einzuarbeiten.

HINWEIS: Verarbeitungszeit: 1 Minute fiir
Salate und bis zu 2 Minuten fiir eine dickere
Mayonnaise (z. B. fur Dips).

Schlagbesen (A)



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

Zusammenbau und Bedienung

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

® Richten Sie das Motorteil und den mon-
tierten Schlagbesen aneinander aus und
driicken Sie die Teile zusammen, bis sie
horbar einrasten.

® Ziehen Sie nach Gebrauch den Netz-
stecker und driicken Sie die EasyClick
Entriegelungstasten, um das Motorteil zu
entfernen. Ziehen Sie dann den Schlag-
besen aus dem Getriebeteil.

Tipps flur optimale Ergebnisse

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

® Beginnen Sie mit einer langsamen Ge-
schwindigkeit um ein Herausspritzen
zu vermeiden und verwenden Sie den
Schlagbesen in tiefen Behaltern oder
Topfen.

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

® Achten Sie vor dem Schlagen von EiweiB
immer darauf, dass Schlagbesen und
Becher vollstandig sauber sind und keine
Fettrickstande aufweisen. Schlagen Sie
jeweils maximal 4 EiweiB.

Beispielrezept: Schlagsahne

400 ml gekiihlte Sahne (Fettgehalt von

mind. 30 %, 4 bis 8 °C)

® Beginnen Sie mit einer niedrigen Ge-
schwindigkeit und erhdhen Sie die Ge-
schwindigkeit wahrend des Schlagens.

® \Verwenden Sie stets frische gekiihlte
Sahne, um mehr Volumen und ein feste-
res Ergebnis zu erzielen.

Stampfer (B)

Mit dem Stampfer kdnnen Sie gekochtes
Gemiise und Obst wie Kartoffeln, StB-
kartoffeln, Tomaten, Pflaumen und Apfel

stampfen.

Vor dem Gebrauch

® Verarbeiten Sie keine harten oder un-
gekochten Lebensmittel, da das Gerat
dadurch beschadigt werden kann.

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

Zusammenbau und Bedienung

® Befestigen Sie das Getriebeteil (9a)
durch drehen im Uhrzeigersinn am PU-
rierschaft (9b), bis es horbar einrastet.

® 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 Getriebe-
teil nicht korrekt montiert ist, rastet der
Stampfereinsatz nicht sicher ein.)

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

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

® Bewegen Sie den Stampfer mit einer
leichten Auf-und-ab-Bewegung durch die
Zutaten, bis die gewtnschte Konsistenz
erreicht ist.

® | assen Sie die variable Geschwindig-
keitstaste los und achten Sie darauf,
dass sich der Stampfer nicht mehr dreht,
bevor Sie ihn aus dem Mixbehalter ent-
fernen.

® Ziehen Sie nach Gebrauch den Netzste-
cker. Durch drehen im Uhrzeigersinn neh-
men Sie den Stampferaufsatz (9c) ab.

® Driicken Sie die EasyClick Entriegelungs-
tasten, um den Stampfer vom Motorteil
zu entfernen. Trennen Sie das Getriebe-
teil vom Stab, indem Sie gegen den Uhr-
zeigersinn drehen.

Vorsicht
® Verwenden Sie den Stampfer niemals in
einem Topf auf eingeschalteter Herd-
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platte.

® Nehmen Sie den Topf immer von der
Herdplatte und lassen Sie ihn etwas ab-
kdhlen.

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

® Klopfen Sie den Stampfer wahrend oder
nach der Benutzung nicht am Rand des
Kochtopfes ab. Entfernen Sie mit einem
Spatel die Lebensmittelreste.

® Fir beste Ergebnisse beim Stampfen
sollte der Topf 0. &. nie mehr als bis zur
Halfte geflillt sein.

® Machen Sie nicht mehr als eine Verarbei-
tungsmenge ohne Pause.

® | assen Sie das Gerat 4 Minuten lang

abkihlen, bevor Sie damit weiterarbeiten.

Beispielrezept: Kartoffelpiree
1 kg gekochte Kartoffeln

200 ml warme Milch

® Geben Sie die Kartoffeln in eine Schissel
und stampfen Sie 30 Sekunden lang mit
Geschwindigkeit 11 - 21.

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

Zerkleinerer (C)

Die Zerkleinerer (10/11/12) eignen sich
optimal zum Zerkleinern von Hartkase,
Zwiebeln, Krautern, Knoblauch, Gemiuse,
Brot und Nussen.

Verwenden Sie den Zerkleinerer «hc» (10)
fur feine Ergebnisse. Nicht geeignet fir die
Verarbeitung von Fleisch.

Beim «hc»-Zerkleinerer darf die Menge
der Zutaten die max-Markierung nicht
Uberschreiten. Maximale Betriebszeit fur
den Zerkleinerer «<hc»: 1 Minute fiir groBe
Mengen nasser Zutaten, 30 Sekunden fur
trockene oder harte Zutaten.

HINWEIS: Lassen Sie vor dem erneuten Be-
trieb eine Pause von mindestens 3 Minuten
(Vermeidung von Beschadigungen). Unter-
brechen Sie die Bearbeitung sofort wenn
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die Motordrehzahl abnimmt oder starke
Vibrationen auftreten.

Verwenden Sie die Zerkleinerer «ca» und
«bc» (11/12) fir gréBere Mengen und harte
Lebensmittel.

Der Zerkleinerer «bc» (12) bietet zudem
weitere Funktionen, etwa zum Herstellen
von Shakes, Getranken, Plrees, leichten
Teigen oder gehacktem Eis.

Angaben zu Hochstmengen, empfohlenen
Zeiten und Geschwindigkeiten finden Sie in
Verarbeitungstabelle C.

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 Beschadi-
gung der Messer zu verhindern.

® Achten Sie darauf, dass der Anti-Rutsch-
Ring (10d/11d/12e) an der Unterseite des
Zerkleinerungs-Topfs angebracht ist.

Zusammenbau und Bedienung

® Nehmen Sie vorsichtig den Messerschutz
ab.

® Die Schneiden der Messer
(10b/11b/12b/12c) sind sehr scharf! Hal-
ten Sie sie stets am Kunststoffschaft fest
und gehen Sie sehr vorsichtig damit um.

® Stecken Sie das Messer auf den Pin des
Zerkleinerungs-Topfs (10c/11c/12d).
Driicken Sie es herunter und drehen Sie
es, damit es einrastet.

® Fiillen Sie die Zutaten ein und schlieBen
Sie den Deckel (10a/11a/12a).

® \Verwenden Sie zum Zerkleinern von
Eis das Eismesser (12c) und fiillen Sie
maximal 7 Eiswirfel in den Zerkleine-
rungs-Topf (12d).

® Richten Sie den Zerkleinerer und das
Motorteil (4) aneinander aus und lassen
Sie sie einrasten.

® Schalten Sie das Gerat 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
Geschwindigkeit.

® Ziehen Sie nach Gebrauch den Netzste-
cker und driicken Sie die EasyClick Ent-
riegelungstasten (5), um das Motorteil zu
entfernen.

® Heben Sie den Deckel ab. Nehmen Sie
vorsichtig das Messer heraus, bevor Sie
den Inhalt des Zerkleinerer-Topfs umfll-
len. Drehen Sie das Messer zum Entfer-
nen leicht und ziehen Sie es dann heraus.

Vorsicht

® \Verwenden Sie die Zerkleinerer
(10/11/12) nicht, um sehr harte Lebens-
mittel wie ungeschalte Nisse, Eiswurfel,
Kaffeebohnen, Kérner oder harte Gewiir-
ze wie Muskat zu verarbeiten. Dadurch
kdénnten die Messer beschadigt werden.

® Eiswdurfel dirfen nur mit dem Zerkleinerer
«bc» (12) mit speziellem Eismesser (12c)
zerkleinert werden.

® Stellen Sie die Zerkleinerungs-Topfe
niemals in die Mikrowelle.

Beispielrezept fiir «<bc»: Pfannkuchenteig

375 ml Milch

250 g Mehl

2 Eier

® Geben Sie die Milch in den Zerkleinerer
«bc», geben Sie Mehl und zum Schluss
die Eier hinzu.

® Verarbeiten Sie die Zutaten mit voller Ge-
schwindigkeit zu einem glatten Teig.

Beispielrezept fiir <hc»: Honig-Pflaumen
(als Pfannkuchen-Fiillung oder Brotauf-

strich)

50 g Trockenpflaumen

75 g cremiger Honig

70 ml Wasser (mit Vanille-Aroma)

® Fiillen Sie die Trockenpflaumen und
den cremigen Honig in den Zerkleine-
rungs-Topf «hc».

® Fiir 24 Stunden bei 3 °C im Kuhlschrank
ruhen lassen.

® Fligen Sie 70 ml Wasser (mit Vanille-Aro-
ma) hinzu.

® Mixen Sie 1,5 Sekunden weiter bei maxi-
maler Geschwindigkeit.

Multifunktions-Zubehor

Das Multifunktions-Zubehor (13) ist ge-
eignet zum:

® Zerkleinern, Vermischen und Mixen von
leichten Ruhrteigen;

® Teig kneten (mit max. 250 g Mehl);

® Schneiden und Raspeln.

Zerkleinern (D)

Mit dem Messer (13h) konnen Sie Fleisch,
Hartkase, Zwiebeln, Krauter, Knoblauch,
Gemiise, Brot und Nisse zerkleinern.

Angaben zu Héchstmengen, empfohlenen
Zeiten und Geschwindigkeiten finden Sie in
Verarbeitungstabelle 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 Beschadi-
gung der Messer zu verhindern.

® Entfernen Sie Stangel von Krautern und
Schalen von NUssen.

® Achten Sie darauf, dass der Anti-Rutsch-
Ring (13g) an der Unterseite des Arbeits-
behalters angebracht ist.

Zusammenbau und Bedienung

® Entfernen Sie vorsichtig den Messer-
schutz.

® Die Schneide des Messers (13h) ist sehr
scharf! Halten Sie es stets am oberen
Kunststoffschaft fest und gehen Sie vor-
sichtig mitihm um.

® Stecken Sie das Messer auf den Pin des
Arbeitsbehalters (13f). Driicken Sie es
herunter und drehen Sie es, damit es
einrastet.

® Fllen Sie die Zutaten ein und schlieBen
Sie den Deckel (13a). Die Verriegelung




(13e) muss sich rechts neben dem Griff
des Arbeitsbehalters befinden und die
Markierungen lbereinstimmen.

® Um den Deckel zu verschlieBen, drehen
Sie ihn im Uhrzeigersinn, bis der Ver-
schluss horbar einrastet.

® Setzen Sie das Motorteil (4) auf die
Kupplung (13b), bis es horbar einrastet.

® SchlieBen Sie das Gerat ans Netz an und
stellen Sie sicher das sich der Stopfer
(13c) im Einflillschacht (13d) befindet.

® Um das Multifunktions-Zubehor zu ver-
wenden, schalten Sie das Gerét ein. Hal-
ten Sie bei der Verarbeitung das Motorteil
mit einer Hand und den Arbeitsbehalter
am Griff fest.

® Ziehen Sie nach dem Zerkleinern den
Netzstecker und driicken Sie die Ea-
syClick Entriegelungstasten (5), um das
Motorteil zu entfernen.

® Driicken Sie auf die Verriegelung (13e).
Halten Sie sie gedriickt und drehen Sie
den Deckel (13a) gegen den Uhrzeiger-
sinn, um ihn zu l6sen.

® Heben Sie den Deckel ab. Nehmen Sie
vorsichtig das Messer heraus, bevor Sie
den Inhalt des Arbeitsbehalters umfullen.
Drehen Sie das Messer zum Entfernen
und Entriegeln leicht und ziehen Sie es
heraus.

Vorsicht

® Verwenden Sie das Multifunktions-Zube-
hor nicht, um sehr harte Lebensmittel wie
ungeschalte Nusse, Eiswirfel, Kaffee-
bohnen, Korner oder harte Gewlirze wie
Muskat zu verarbeiten. Dadurch kénnten
die Messer beschadigt werden.

® Stellen Sie den Arbeitsbehalter niemals in
die Mikrowelle.

Sie kdnnen das Messer (13h) auch zum

mixen von leichten Teigen wie Pfannku-

chenteig oder Kuchenmischungen mit bis

zu 250 g Mehl verwenden.

Beispielrezept flr: Pfannkuchenteig
375 ml Milch

250 g Mehl
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2 Eier

® Geben Sie die Milch in den Arbeitsbehal-
ter und fligen Mehl und zum Schluss die
Eier hinzu.

® \erarbeiten Sie die Zutaten mit hdchster
Geschwindigkeit zu einem glatten Teig.

Teig kneten (D)

Abbildung D gilt auch fir den Gebrauch
des Knetwerkzeugs (13i). Das Knetwerk-
zeug eignet sich optimal flir das Kneten
unterschiedlicher Teigtypen wie Hefe- oder
Mirbeteig.

Zusammenbau und Bedienung

® Stecken Sie das Knetwerkzeug auf den
mittleren Pin des Arbeitsbehalters (13f).
Driicken Sie ihn herunter und drehen Sie
ihn, damit er einrastet.

® Fiillen Sie den Arbeitsbehalter mit Mehl
(max. 250 g) und figen Sie dann die an-
deren Zutaten hinzu, mit Ausnahme der
Flissigkeiten.

® Wahlen Sie die Geschwindigkeitsstufe 21
um das Gerat einzuschalten.

® Fillen Sie die Flussigkeiten bei laufen-
dem Motor durch den Einflillschacht.

HINWEIS: Maximale Knetdauer: 1 Minute
— Lassen Sie den Motor anschlieBend 10
Minuten lang abkuhlen.

Beispielrezept: Pizzateig
250 g Mehl

2 Teeloffel Salz
Y2 Teeloffel Trockenhefe

5 Essloffel Olivenol

150 ml Wasser (lauwarm)

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

® Fillen Sie Wasser bei laufendem Motor
durch den Einflllschacht.

Beispielrezept: Mirbeteig
250 g Mehl

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

80 g Zucker




1 Packchen Vanillezucker
1 kleines Ei
1 Prise Salz

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

® Geben Sie das Mehl und die restlichen
Zutaten hinzu.

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

® Stellen Sie den Teig eine halbe Stunde im
Kihlschrank kalt, bevor Sie ihn verarbei-
ten.

Schneiden / Raspeln (E)

Verwenden Sie den Schneideinsatz (i),
um rohes Obst und Gemiise in Scheiben
zu schneiden, beispielsweise Gurken,
Zwiebeln, Pilze, Apfel, Karotten, Rettich,
Kartoffeln, Zucchini und Kohl.

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

Angaben zu den empfohlenen Geschwin-
digkeiten finden Sie in Verarbeitungstabelle
E.

Zusammenbau und Bedienung

® Setzen Sie zum Schneiden und Raspeln
einen Einsatz in den Einsatztrager (13j)
und lassen Sie ihn einrasten. Stecken Sie
den montierten Einsatztrager auf den Pin
des Arbeitsbehalters und drehen Sie, bis
zum horbaren einrasten.

® Setzen Sie den Deckel auf den Arbeitsbe-
halter. Die Verriegelung muss sich rechts
neben dem Griff des Arbeitsbehélters
befinden und die Markierungen tiberein-
stimmen.

® Um den Deckel zu verschlieBen, drehen
Sie ihn im Uhrzeigersinn, bis die Verrie-
gelung horbar einrastet.

® Setzen Sie das Motorteil auf die Kupp-
lung, bis es horbar einrastet.

® SchlieBen Sie das Gerat ans Netz an und
flllen Sie die zu verarbeitenden Lebens-
mittel in den Einflillschacht ein.

® Schalten Sie das Gerat ein. Nie bei
laufendem Gerat in den Einfiillschach
greifen. Immer den Stopfer zum Nachfil-
len verwenden.

® Ziehen Sie nach Gebrauch den Netz-
stecker und driicken Sie die EasyClick
Entriegelungstasten, um das Motorteil zu
entfernen.

® Driicken Sie auf den Deckelverschluss
und halten Sie ihn gedriickt. Drehen Sie
den Deckel gegen den Uhrzeigersinn, um
ihn zu entriegeln.

® Heben Sie den Deckel ab. Nehmen Sie
zuerst den Einsatztrager heraus, be-
vor Sie den Inhalt des Arbeitsbehalters
entleeren. Drehen Sie den Einsatztrager
zum Entfernen leicht und ziehen Sie es
heraus.

® Zum Entnehmen der Einsdtze aus dem
Einsatztrager, driicken Sie das nach
unten ragende Ende des Einsatzes nach
oben.

Pflege und Reinigung (F)

® 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 Netz-
stecker.

® Tauchen Sie das Motorteil (4) und die Ge-
triebeteile (8a/9a) nicht in Wasser oder
andere Flissigkeiten ein. Reinigen Sie sie
nur mit einem feuchten Tuch.

® Die Deckel (11a/12a/13a) kdnnen unter
flieBendem Wasser abgespult werden.
Tauchen Sie sie nicht in Wasser ein und
geben Sie sie nicht in die Spilmaschine.

® Alle anderen Teile sind spulmaschinenge-
eignet. Verwenden Sie keine scheuern-
den Reinigungsmittel, die die Oberflache
verkratzen konnten.

® Fir eine besonders grundliche Reinigung
kdnnen Sie die Anti-Rutsch-Ringe von
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der Unterseite der Zerkleinerer-Topfe
entfernen.

® Durch die Verarbeitung von Lebens-
mitteln mit hohem Farbstoffgehalt (z. B.
Karotten) kdnnen 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 Ge-
brauchsanweisungen konnen ohne
Vorankindigung geandert werden.
Entsorgen Sie das Produkt am

Ende seiner Nutzungsdauer nicht

im Hausmull. Die Entsorgung kann

Uber ein Braun Service Center L
erfolgen oder Uber geeignete Sammelstel-
lenin lhrem Land.

Die mit Nahrungsmitteln in Be- Il
rahrung kommenden Materialien Qf
und Gegenstande stimmen mit den
Vorschriften der Europaischen Verordnung
1935/2004 liberein.

Fehlerbehebung
Problem Ursache Losung
Stabmixer funktioniert nicht. Kein Strom. Uberpriifen Sie, ob das Gerat

angeschlossen ist.

Uberpriifen Sie die Sicherung /
den Leistungsschalter in Inrem
Haus.

Wenn keines der oben genann-
ten Probleme vorliegt, wenden
Sie sich an den Braun-Service.
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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
° The blades are very sharp!
To avoid injuries, please
handle blades with utmost
care.

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

® This appliance can be used by persons
with reduced physical, sensory or
mental capabilities or lack of expe-
rience 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.

® Children shall not play with the appli-
ance.

® This appliance shall not be used by
children.

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

® |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 ap-
pliance when it is left unattended and
before assembling, disassembling,
cleaning and storing.

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

® This appliance is designed for house-

hold use only and for 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 instruc-
tions in the Care and Cleaning section.

Parts and Accessories

o N O Ok WN =
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1

12

13

Variable speed regulator
Variable speed button (on/off)
Turbo button (T)

Motor part

EasyClick release buttons
Blender shaft

Beaker

Whisk accessory
a Gearbox

b Whisk

Puree accessory
a Gearbox

b  Puree shaft
c Paddle

350 ml chopper accessory «hc»
a Lid

b  Chopping blade

¢ Chopper bowl

d Anti-slip rubber ring

500 ml chopper accessory «ca»
a Lid (with gear)

b  Chopping blade

¢ Chopper bowl

d Anti-slip rubber ring

1250 ml chopper accessory «bc»
a Lid (with gear)

b  Chopping blade
¢ lIceblade
d
e

Chopper bowl
Anti-slip rubber ring
13 1500 ml food processor accessory

<<fp>>
a Lid (with gear)

17



Coupling for motor part
Pusher

Feed tube

Lid latch

Food processor bowl
Anti-slip rubber ring
Chopping blade
Kneading hook

Insert holder

(i) Slicing insert

(ii) Shredding inserts (fine, coarse)

= T SQ +hT0 o000

How to Use the Appliance

Variable speed regulator

When activating the variable speed button
(2), the processing speed corresponds to
the setting of the variable speed regulator
(1). The higher the setting, the faster the
chopping speed. You can adjust the speed
conveniently during operation by turning
the speed regulator.

Maximum processing speed can be
achieved by pressing the Turbo button
(3). You may also use the Turbo button for
instant powerful pulses without having to
manipulate the speed regulator.

Blending Shaft (A)

The hand blender is perfectly suited for
preparing dips, sauces, salad dress-
ings, soups, baby food, as well as drinks,
smoothies and milkshakes.

For best results, use the Turbo speed.

Assembly and Operation

® Attach the blending shaft (6) to the motor
part until it clicks.

® Place the blending shaft into the mixture
to be blended. Then switch the appliance
on.

® Blend ingredients to the desired con-
sistency using a gentle up-and-down
motion.

® After use, unplug the hand blender and
press the EasyClick release buttons (5) to
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detach the blending shaft.

Caution

® |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.

® Do not let the hand blender sit in a hot
pan on the cooktop when not in use.

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 temper-
ature) into the beaker in the order as
above.

® Place the hand blender at the bottom of
the beaker. Blend at maximum speed
until the oil starts emulsifying.

® \\ith the hand blender 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 (A)

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

Assembly and Operation

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

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

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

Tips for Best Results

® Move the whisk clockwise while holding it
at a slightincline.

® To prevent splattering, start slowly and




use the whisk accessory in deep contain-
ers or pans.

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

® 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

1.8 cups / 400 ml chilled cream (min. 30 %

fatcontent,4-8°C/39-46F)

® Start with low speed and increase the
speed while whipping.

® Always use fresh chilled cream to achieve
greater and more stable volume when
whisking.

Puree Accessory (B)

The puree accessory can be used to mash
cooked vegetables and fruits such as pota-
toes, 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
turning in a clockwise direction until it
locks into place.

® Turn the puree accessory upside down
and fit the paddle (9¢) over the central
hub and turn counter- clockwise to lo-
cate. (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 ingredi-
ents 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 variable speed button and
ensure the puree accessory has com-
pletely stopped turning before removing
it from the food.

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

® Press the EasyClick release buttons to
detach the puree accessory from the mo-
tor part. Separate the gearbox from the
shaft by turning counterclockwise.

Caution

® Never use the puree accessoryina
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 process more than one batch
without interruption.

® | et 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 with speed 11 - 21.

® Add the milk. Resume mashing for anoth-
er 30 seconds.

Chopper Accessory (C)

The choppers (10/11/12) are perfectly
suited for chopping hard cheese, onions,
herbs, garlic, vegetables, bread, crackers
and nuts.

Use the «hc» chopper (10) for fine results. It
is not suitable for meat.
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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 min-
utes before operating again (To prevent
faults). Immediately stop processing when
motor speed decreases and/or strong
vibrations occur.

Use the «ca» and «bc» chopper (11/12) for
larger quantities and for hard foods.

Furthermore, the «bc» chopper (12) offers
a variety of other applications like shakes,
drinks, purées, batter, meat or crushed ice.

Refer to the Processing Guide C for maxi-
mum quantities, recommended times and
speeds.

Before Use

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

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

® Make sure the anti-slip rubber ring
(10d/11d/12e) is attached to the bottom
of the chopper bowl.

Assembly and Operation

® Carefully remove the plastic cover from
the blade.

® The blades (10b/11b/12b/12c) are very
sharp! Always hold them by the upper
plastic part and handle them carefully.

® Place the blade on the center pin of the
chopper bowl (10c/11c/12d). Press it
down and give it a turn so that it locks into
place.

® Fill the chopper with food and put on the
lid (10a/11a/12a).

® Forice crushing, use the special ice
blade (12c¢) and fill up to 7 ice cubes into
the chopper bowl (12d).

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

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

® Always chop harder foods (e.g. parme-
san cheese) at full speed.

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

® | ift 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

® Do not use the chopper accessories
(10/11/12) with chopping blades to
process extremely hard foods, such as
unshelled nuts, ice cubes, coffee beans,
grains, or hard spices e.g. nutmeg. Pro-
cessing these foods could damage the
blades.

® Only the «bc» chopper accessory (12)
with the special ice blade (12c) is allowed
to crush ice cubes.

® Never place the chopper bowls in the
microwave oven.

«bc» Recipe Example: Pancake Batter
375 ml milk

250 g plain flour

2 eggs
® Pour milk into the «bc» bowl, then add
flour and finally the eggs.

® Using full speed, mix the batter until
smooth.

«hc» Recipe example: Honey-Prunes (as a
pancake stuffing or spread)
50 g prunes

75 g creamy honey

70 ml water (vanilla-flavoured)

® Fill the «<hc» chopper bowl with prunes
and creamy honey.

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

® Add 70 ml water (vanilla-flavoured).

® Resume chopping for another 1,5 sec-
onds at maximum speed.



Food Processor Accessory

The food processor accessory (13) can be

used for:

® Chopping, blending and mixing light
batter;

® kneading dough (based on max. 250 g
flour);

® slicing and shredding .

Chopping (D)

Using the blade (13h) you can chop meat,
hard cheese, onions, herbs, garlic, vegeta-
bles, bread, crackers, and nuts.

Refer to the Processing Guide D for maxi-
mum quantities, recommended times and
speeds.

Before Use

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

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

® Remove stems from herbs, shell nuts.

® Make sure the anti-slip rubber ring (13g)
is attached to the bottom of the food
processor bowl.

Assembly and Operation

e Carefully remove the plastic cover from
the blade.

® The blade (13h) is very sharp! Always hold
it by the upper plastic part and handle it
carefully.

® Place the blade on the center pin of the
bowl (13f). Press it down and give it a turn
so that it locks into place.

® Fill the bowl with food. Attach the lid (13a)
to the bowl with the latch (13e) positioned
to the right of the bowl handle and align
with marks.

® To lock the lid, turn it clockwise so that
the latch engages with a click.

® Insert the motor part (4) into the coupling
(13b) until it locks.

® Plug in the appliance and insert the push-
er (13c) in the feed tube (13d).

® 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.

® \WWhen chopping is complete, unplug and
press the EasyClick release buttons (5) to
detach the motor part.

® Press the lid latch (13e) and hold it. Turn
the lid (13a) counter-clockwise to unlatch
it.

e |ift the lid up. 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

® 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. Pro-
cessing these foods could damage the
blades.

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

Using the blade (13h), you may also mix
light batter like a pancake batter or a cake
mixture based on up to 250 g of flour.

Recipe Example: Pancake Batter
375 ml milk

250 g plain flour

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

® Using full speed, mix the batter until
smooth.

Kneading Dough (D)

Figure D also applies for the use of the
kneading hook (13i). The kneading hook
is ideal for kneading different dough types
such as yeast or pastry.

Assembly and Operation

® Place the kneading hook on the center
pin of the bowl (13f). Press it down and
give it a turn so that it locks into place.

® Fill the bowl with flour (max. 250 g), then
add the other ingredients except the
liquids.
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® Select speed level 21 to turn on the
appliance.

® 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
250 g plain flour

Y2 tsp salt

Y2 tsp dried yeast

5 tbsp olive oil

150 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
250 g plain flour

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

80 g sugar
1 vanilla sugar
1 small egg
1 pinch salt

® Pyt 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.

Slicing / Shredding (E)

Use the slicing insert (i) to slice raw fruit
and vegetables into fine, thin slices; e.qg.
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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).

Refer to the Processing Guide E for recom-
mended speeds.

Assembly and Operation

® For slicing and shredding place an insert
into the insert holder (13j) and snap into
position. Place the assembled insert
holder on the center pin of the bowl and
give it a turn so that it locks into place.

® Attach the lid to the bowl with the latch
positioned to the right of the bowl handle.

® To lock the lid, turn it clockwise so that
the latch engages with a click.

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

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

® 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.

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

® Press the lid latch and hold it. Turn the lid
counter-clockwise to unlatch it.

® |ift the lid up. Carefully take out insert
holder before pouring out the contents
of the bowl. To remove the insert holder,
slightly turn it then pull it off.

® To remove an insert, push it up at the one
end that protrudes at the bottom side of
the insert holder.




Care and Cleaning (F)

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

® Unplug hand blender before cleaning.

® Do not immerse the motor part (4) or
gearboxes (8a/9a) in water or any other
liquid. Clean with a damp cloth only.

® The lid (11a/12a/13a) can be rinsed under
running water. Do not immerse in water,
nor place in a dishwasher.

® All other parts can be cleaned in a dish-
washer. 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 pig-
ment content (e.g. carrots), the accesso-
ries may become discolored. Wipe these
parts with vegetable oil before cleaning
them.

Troubleshooting Guide

Warranty and Service

For detailed information see separate war-
ranty and service leaflet or visit
www.braunhousehold.com.

Both the design specifications and these
user instructions are subject to change

without notice.
the end of its useful life. Disposal E\/

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

W

Please do not dispose of the
product in the household waste at

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

Problem

Potential Causes

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.
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For UK Only

Guarantee Information

All Braun Household products carry a min-
imum 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 guaran-
tee.

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 por-
celain-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 sec-
ond hand or for commercial or communal
use.

+ Any repaired or replaced appliance will be
guaranteed on these terms for the unex-
pired portion of the guarantee.

» The need for repair has not been caused
by insufficient aftercare or cleaning: or
damage caused by the chemical or elec-
trochemical effects of water.
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Under no circumstances shall the appli-
cation 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, promo-
tions, recipes and inside tips.



Francais

Nos produits sont congus pour répondre
aux normes de qualité, de fonctionnalité et
de conception les plus élevées. Nous espé-
rons 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 maniére adaptée.

Attention

° Les lames sont trés cou-
é pantes! Manipulez-les avec
précautions afin d’éviter

toute blessure.

® Manipulez avec beaucoup de précau-
tion les lames coupantes lorsque vous
videz le récipient ainsi que durant son
nettoyage.

® Cet appareil peut étre utilisé par des
personnes présentant des capacités
physiques, sensorielles ou mentales
réduites, ou des personnes sans
expérience ni connaissances, dans la
mesure 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.

® Cet appareil ne doit pas étre utilisé par
des enfants.

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

® Sijle cordon d’alimentation est endom-
mage, il doit étre remplacé par le fabri-
cant, un technicien du service apres-
vente ou toute autre personne diment
qualifiée afin d’éviter tout danger.

® Veuillez toujours éteindre et débran-
cher I'appareil lorsqu’il n’est pas utilisé
et avant toute installation, démontage,

nettoyage et rangement.

® Avant de brancher I’appareil, bien vé-
rifier que la tension correspond a celle
indiquée sous I’appareil.

® Cet appareil est congu pour un usage
domestique uniqguement et pour traiter
des quantités domestiques.

® Ne pas utiliser I’'appareil a d’autres fins
que celles stipulées dans ce manuel
d’utilisation. Toute utilisation incor-
recte peut entrainer des blessures.

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

® \/euillez nettoyer toutes les pieces
avant la premiéere utilisation ou selon
le besoin, conformément aux instruc-
tions dans la section Soin et net-
toyage.

Piéces et accessoires

Régulateur de vitesse variable
Bouton de vitesse variable (on/off)
Bouton turbo (T)

Poignée a prise confortable et boitier
du bloc-moteur

AW N =

5 Boutons de dégagement facile Easy-
Click

6 Pied mixeur
Bol gradue

8 Accessoire fouet
a Entraineur
b Fouet

9 Presse-purée
a Entraineur
b Pied presse-purée
c Palette

10 Accessoire de hacheur 350 ml «hc»
a Couvercle
b Lame hachoir
¢ Bol hachoir
d Socle antidérapant en caoutchouc

11 Accessoire de hacheur 500 ml «ac»
a Couvercle (avec entraineur)
b Lame hachoir
¢ Bol hachoir
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d Socle antidérapant en caoutchouc

12 1250 ml hacheur accessory «bc»
Couvercle (avec entraineur)

Lame hachoir

Broyeur a glace

Bol hachoir

Socle antidérapant en caoutchouc

® OO0 T

13 Accessoire de robot ménager 1500 ml
a Couvercle (avec entraineur)
b Piéce d‘assemblage pour I‘organe
moteur
Poussoir
Tube de remplissage
Loquet du couvercle
Bol du robot multifonction
Socle antidérapant en caoutchouc
Lame hachoir
Porte-lame i Crochet de pétrissage
Porte-lame
(i) Lame pour trancher
(if) Lames pour raper (finement,
grossierement)

— - TQ —*+® Qo

Utilisation de I’appareil

Réglage de la vitesse

Lorsque vous activez le bouton de vitesse
variable (2), la vitesse de préparation
correspond au réglage du régulateur de vi-
tesse variable (1). Plus le réglage est élevé,
plus le hachage est rapide. Vous pouvez
facilement ajuster la vitesse pendant le
fonctionnement en tournant le régulateur
de vitesse. La vitesse de préparation maxi-
male peut étre obtenue en appuyant sur le
bouton Turbo (3). Vous pouvez également
utiliser le bouton turbo pour obtenir de
puissantes impulsions instantanées sans
avoir a manipuler le régulateur de vitesse.

Manche de mixage (A)

Le mixeur a main est votre compagnon
idéal pour préparer des sauces froides pour
I’apéritif, des sauces chaudes, des sauces
pour salade, des soupes, des aliments pour
bébés, ainsi que des boissons, des smoo-
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thies et des milk-shakes.

Pour un résultat parfait, utiliser la vitesse
maximale.

Assemblage et fonctionnement

® Attacher le manche de mixage (6) a la
partie moteur jusqu’a entendre un clic.

® Placer le manche de mixage dans le
mélange a mixer. Puis mettre ’'appareil
sous tension.

® Mixer les ingrédients jusqu‘a obtenir la
consistance désirée en utilisant un léger
mouvement de bas en haut.

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

Avertissement

® | ors 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 refroi-
dir Iégérement pour éviter tout risque de
brdlure.

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

Exemple de recette: Mayonnaise
250 g d’huile (par ex., huile de tournesol)

1 oeuf et 1 autre jaune d’oeuf
1-2 c. atable de vinaigre
Sel et poivre au gout

® \erser tous les ingrédients (a tempéra-
ture ambiante) dans le bol gradué dans
I’ordre indiqué ci-dessus.

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

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

REMARQUE: Temps de préparation: envi-
ron 1 minute pour une salade et jusqu’a 2
minutes pour une mayonnaise épaisse (par
ex., pour une sauce froide).



Accessoire fouet (A)

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

Assemblage et fonctionnement

® Attacher le fouet (8b) a I’entraineur du
fouet (8a).

® Aligner le boitier du bloc-moteur et le
fouet assemblé, puis pousser sur les
piéces pour gu’elles s’emboitent en
faisant un déclic.

® Apres I'utilisation, débrancher I'appareil,
puis appuyer sur les boutons de déga-
gement facile EasyClick pour détacher le
boitier du blocmoteur. Retirer ensuite le
fouet de I’entraineur du fouet.

Conseils pour obtenir de meilleurs résultats

® Deplacer le fouet dans le sens des
aiguilles d’une montre tout en le tenant
légérement incliné.

® Pour éviter les éclaboussures, commen-
cer doucement et utiliser I'accessoire
fouet dans des récipients ou casseroles
profonds.

® Mettre I'appareil sous tension seulement
apres avoir placé le fouet dans le réci-
pient.

® 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: Créeme fouettée

400 ml de créme froide (au moins 30 % de

matiere grasse, a4 - 8 °C)

® Commencer a faible vitesse et augmen-
ter la vitesse tout en battant la prépara-
tion.

® Pour que la creme fouettée soit plus
stable et ait un bon volume, utilizer tou-
jours de la creme fraiche refroidie.

Presse-purée (B)

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

Avant I'utilisation

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

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

Assemblage et fonctionnement

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

® 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.)

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

® Plonger le presse-purée dans les in-
grédients, puis mettre ’'appareil sous
tension.

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

® Relacher le bouton de vitesse variable
et s’assurer que I’accessoire a purée est
complétement arrété avant de le retirer
de la préparation.

® Apres I'utilisation, débrancher I'appareil.
Oter la palette (9¢) en la tournant dans le
sens des aiguilles d’une montre.

® Appuyer sur les boutons de dégage-
ment facile EasyClick 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.
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Avertissement

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

® Toujours enlever la casserole du feu et
laisser son contenu refroidir légerement.

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

® 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.

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

® Apres avoir réduit en purée les aliments
versés dans le récipient, attendre avant
de réduire d’autres aliments en purée.

® | aisser I’appareil refroidir pendant quatre
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

® Placer les pommes de terre dans un bol
et les écraser pendant 30 secondes a la
vitesse 11 - 21.

® Ajouter le lait. Continuer la réduction en
purée pendant encore 20 — 30 secondes.

Accessoire de hacheur (C)

Les hacheurs (10/11/12) sont parfaitement
adaptés pour hacher la viande, le fromage
a pate dure, les oignons, les herbes, I‘alil,
les légumes, le pain, les biscuits et les noix.

Utiliser le hachoir «hc» (10) pour des ré-
sultats parfaits. Il ne convient pas pour la
viande.

Avec le hachoir « hc », ne remplir que
jusqu’a la ligne max pour la quantité d’in-
grédients. La durée de fonctionnement
maximale du hachoir « hc » s’éleve a: 1
minute pour les grandes quantités d’in-
grédients humides, 30 secondes pour les
ingrédients secs ou durs.
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REMARQUE: laisser un intervalle d’au
moins 3 minutes avant de le remettre en
marche (pour éviter les défaillances). Inter-
rompre immédiatement I’opération en cas
de diminution de la vitesse du moteur et/ou
de fortes vibrations.

Utiliser le hacheur «ca» et «bc» (11/12) pour
des quantités plus importantes et pour la
nourriture dure.

De plus, le hacheur «bc» (12) offre une
variété d‘autres applications telles que les
milkshakes, les boissons, les purées, les
pates ou la glace pilée.

Consulter le guide C — Préparation pour
connaitre les quantités maximales, les du-
rées 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 0s, les tendons et les nerfs de
la viande pour éviter d’endommager les
lames.

® S’assurer que le socle antidérapant en
caoutchouc (10d/11d/12e) est fixé sous
le bol du hachoir.

Assemblage et fonctionnement

® Enlever avec précaution le protégelame
en plastique.

® | eslames (10b/11b/12b/12c) sont trés
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 (10c/11c/12d). Pousser la
lame vers le bas et la faire tourner pour
qu’elle se fixe en place.

® Verser I'aliment dans le hachoir, puis
mettre les couvercles (10a/11a/12a).

® Pour piler de la glace, utiliser le broyeur
a glace spécial (12c) et mettre jusqu‘a 7
glacons dans le bol du hacheur (12d).

® 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, débran-
cher I'appareil, puis appuyer sur les
EasyClick boutons de dégagement facile
(5) pour détacher le boitier du bloc-mo-
teur.

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

Attention

® Ne pas utiliser les accessoires de
hacheur (10/11/12) avec les lames de
hacheur sur des aliments extrémement
durs tels que des noix non décortiquées,
des glacons, des grains de café, des
graines ou des condiments durs comme
la muscade. Ces aliments pourraient
endommager les lames.

® Seul I'‘accessoire de hacheur «bc» (12)
avec le broyeur a glace spécial (12c) peut
étre utiliser pour piler de la glace.

® Ne jamais placer les bols du hachoir au
microondes.

«bc» Exemple de recette: Pate a crépe
375 ml de lait

250 g de farine ordinaire

2 oeufs

® \erser du lait dans le bol «bc» puis ajou-
ter la farine et enfin les oeufs.

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

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
10 ml d’eau (aromatisée a la vanille)

® \erser les pruneaux et le miel crémeux
dans le bol du hacheur «hc».

® Conserver au réfrigérateur a une tempé-
rature 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.

Accessoire de robot culinaire

Le robot culinaire (13) peut servir a:

® hacher, mixer et mélanger les pates
légeres;

® pétrir de la pate (a base de 250 g de
farine max.);

® trancher et émincer.

Hacher (D)

La lame (13h) permet de hacher la viande,
les fromages a pate dure, les oignons, les
fines herbes, I'ail, les Ilégumes, le pain, les
crackers et les noix.

Consulter le guide D — Préparation pour
connaitre les quantités maximales, les du-
rées recommandeées 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 0s, le cartilage, les tendons et
les nerfs de la viande pour éviter d’en-
dommager les lames.

® Retirer les tiges des herbes, décortiquer
les noix.

® S’assurer que le socle antidérapant en
caoutchouc (13 g) est fixé sous le bol du
robot culinaire.

Assemblage et fonctionnement

® Enlever avec précaution le protegelame
en plastique.

® | alame (13h) est trés coupante! Toujours
la tenir par la partie supérieure en plas-
tique et la manipuler avec précaution.

® Placer la lame sur la tige centrale du bol
(13f). Pousser la lame vers le bas et la
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faire tourner pour qu’elle se fixe en place.

® Mettre les aliments dans le bol. Fixer
le couvercle (13a) au bol avec le loquet
(13e) placé a la droite de la poignée du
bol et aligné aux marques.

® Pour verrouiller le couvercle, le tourner
vers la droite pour que le loquet s‘engage
avec un clic.

® |nsérer le boitier du bloc moteur (4) dans
le raccord (13b) jusqu’a ce qu’il se ver-
rouille en place.

® Brancher I'appareil, puis insérer le pous-
soir (13c) dans le tube de remplissage
(13d).

® 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, débran-
cher I’'appareil, puis appuyer sur les bou-
tons de dégagement facile EasyClick (5)
pour détacher le boitier du bloc-moteur.

® Appuyer sur le loquet du couvercle (13e)
et le maintenir. Tourner le couvercle (13a)
vers la gauche pour [‘ouvrir.

® Soulever le couvercle. Retirer prudem-
ment la lame avant d‘enlever le contenu
du bol. Pour retirer et déverrouiller la
lame, la tourner Iégérement puis I‘enle-
ver.

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 mus-
cade). Ces aliments pourraient endom-
mager les lames.

® Ne jamais placer le bol du robot multi-
fonctionau micro-ondes.

En utilisant le couteau (13h), vous pouvez
aussi mixer une pate fine comme une pate
a pancake avec jusqu’a 250 g de farine.

«bc» Exemple de recette: Pate a crépe
375 ml de lait

250 g de farine ordinaire
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2 oeufs

® \/erser du lait dans le bol «bc» puis ajou-
ter la farine et enfin les oeufs.

e A ’aide de la vitesse maximale, mixer
la pate jusqu’a obtention d’un mélange
homogéne.

Pétrir de la pate (D)

Liillustration D s‘applique aussi pour I‘uti-
lisation du crochet de pétrissage (13i). Le
crochet de pétrissage est idéal pour pétrir
différents types de pates comme celles au
levain ou pour les patisseries.

Assemblage et fonctionnement

® Placer le crochet de pétrissage sur la tige
centrale du bol (13f). Appuyer dessus et
le faire tourner pour qu'il se verrouille en
position.

® Remplir le bol de farine (max. 250 g) puis
ajouter les autres ingrédients a I‘excep-
tion des liquides.

® Sélectionnez la vitesse 21 pour mettre en
marche I’appareil.

® Ajouter les liquides via le tube de remplis-
sage pendant que le moteur tourne.

REMARQUE: Durée de pétrissage maxi-

mum: 1 minute — puis laisser le moteur

refroidir pendant 10 minutes.

Exemple de recette: Pate a pizza
250 g de farine blanche

% c.ac. de sel

Y2 c. ac. de levure séche

5c¢. as. d'huile d‘olive

150 ml d‘eau (tiede)

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

® Ajouter I‘eau via le tube de remplissage
pendant que le moteur tourne.

Exemple de recette: Pate sucrée
250 g de farine blanche

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

80 g de sucre



1 sachet de sucre vanillé
1 petit oeuf
1 pincée de sel

® Mettre le beurre et le sucre dans le bol et
commencer a pétrir. Pour de bons résul-
tats, utiliser du beurre froid.

® Ajouter la farine et le reste des ingré-
dients.

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

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

Trancher / Emincer (E)

Utilisez les lames a trancher (i) pour couper
en tranches les fruits et Iégumes crus, p.
ex. 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 fro-
mages durs (comme le parmesan).

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

Assemblage et fonctionnement

® Pour trancher / émincer, placer une lame
dans le support (13j) et la fixer en posi-
tion. Placer le support a lame assemblé
sur la tige centrale du bol et le faire tour-
ner pour qu'‘il se verrouille en position.

® Fixer le couvercle au bol avec le loquet
placé a la droite de la poignée du bol.

® Pour verrouiller le couvercle, le tourner
vers la droite pour que le loquet s‘engage
avec un clic.

® |nsérer I‘organe moteur dans la piece
d‘assemblage jusqu‘a ce qu'il se ver-
rouille.

® 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 ingrédients.

® Apres utilisation, débrancher I‘appareil et
appuyer sur les EasyClick boutons de dé-
verrouillage pour retirer I'organe moteur.

® Appuyer sur le loquet du couvercle et le
maintenir. Tourner le couvercle vers la
gauche pour |‘ouvrir.

® Soulever le couvercle. Retirer prudem-
ment le support a lame avant d‘enlever le
contenu du bol. Pour retirer le support a
lame, le tourner légerement puis I‘enlever

® Pour retirer une lame, appuyer sur l‘ex-
trémité dépassant du coté inférieur du
support a lame.

Entretien et nettoyage (F)

® Toujours nettoyer soigneusement le
mixeur a main et les accessoires asso-
ciés avant la premiére utilisation puis
apres chaque utilisation avec de I’eau et
du liquide vaisselle.

® Débrancher le mixeur plongeant avant de
le nettoyer.

® Ne pas immerger le boitier du bloc-mo-
teur (4) ni les entraineurs (8a/9a) dans
I’eau ou tout autre liquide. Nettoyer uni-
quement a I’'aide d’un chiffon humide.

® | es couvercles (11a/12a/13a) peuvent
étrerincés a I'’eau courante. Ne pas les
immerger dans I’eau ni les mettre au
lave-vaisselle.

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

® || est possible de retirer le socle antidé-
rapant en caoutchouc sous chaque bol
pour un nettoyage en profondeur.

® | es aliments fortement pigmentés (par
ex., les carottes) peuvent décolorer les
accessoires. Essuyer ces pieces avec de
I’huile végétale avant de les nettoyer.

31



Garantie et service

Pour des informations détaillées, voir la
notice de garantie et de service ou consul-
tez le site

www.braunhousehold.com.

Guide de dépannage

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 pro- Q f
duits alimentaires sont conformes

aux prescriptions du reglement européen
1935/2004.

Probléme Causes possibles

Solution

Pas d'alimentation
électrique

Le blender a main
ne fonctionne pas

Vérifiez que I'appareil est branché.

Vérifiez le fusible/disjoncteur de votre loge-
ment.

Si aucune des solutions ci-dessus ne fonc-

tionne, contactez le service aprés-vente
Braun.

32



Espaiiol

Nuestros productos estan fabricados
para cumplir los mas altos estandares de
calidad, funcionalidad y diseno. Espera-
mos que disfrute plenamente de su nuevo
aparato Braun.

Antes de empezar

Lea atentamente todas las instrucciones
del usuario antes de utilizar el aparatoy
consérvelas para futuras consultas. Retire
todo el embalaje y las etiquetas y deséche-
los del modo apropiado.

Cuidado

° iLas cuchillas estan muy
é afiladas! Para evitar lesio-
nes, por favor maneje las

cuchillas con el maximo cuidado.

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

® | as personas con capacidades fisicas,
sensoriales 0 mentales reducidas o
con falta de conocimientos y experien-
cia también pueden hacer uso de este
dispositivo, siempre que se les haya
supervisado o proporcionado instruc-
ciones con respecto a su uso de una
forma segura, y que comprendan los
peligros que este conlleva.

® | 0s ninos no deben jugar con el apa-
rato.

® Este dispositivo no debe ser utilizado
por ninos.

® Se debe mantener a los nifios alejados
del aparato y de su cable de alimen-
tacion.

® Si el cable de alimentacion esta dana-
do, para evitar riesgos debe reem-
plazarlo el fabricante, su agente de
servicio o0 una persona cualificada de
modo similar.

® Apague y desenchufe siempre el apa-
rato cuando vaya a dejarlo desatendi-
do y antes de montarlo, desmontarlo,
limpiarlo y guardarlo.

® Antes de conectar el aparato a la red,

o N O O

verifique que el voltaje indicado en la
base del aparato se corresponda con
el de su hogar.

® Este aparato ha sido disefiado exclu-
sivamente para el uso doméstico y
para el procesamiento de cantidades
propias en un hogar.

® No utilice el aparato para otro fin dis-
tinto del uso previsto descrito en este
manual del usuario. El uso inadecuado
puede causar lesiones graves.

® No use ninguna de las piezas en el
microondas.

® | impie todas las piezas antes de usar-
las por primera vez o cuando se re-
quiera siguiendo las instrucciones de
la seccion Mantenimiento y limpieza.

Piezas y accesorios
1 Regulador de velocidad variable
2 Boton de velocidad variable (on/off)
3 Boton turbo (T)
4 Mango y cuerpo del motor de agarre

comodo

Botones de liberacion EasyClick
Pie de la batidora

Vaso

Accesorio batidor
a Caja de engranajes
b Batidor

9 Accesorio del pasapurés

a Caja de engranajes
b Varilla del pasapurés
c Pala

10 Accesorio de 350 ml picadora de comi-
da para bebés «hc»
a Tapa
b Hoja picadora
¢ Recipiente picador
d Anillo de goma antideslizante

11 Accesorio picador de 500 ml «ca»
a Tapa (con engranaje)
b Hoja picadora
¢ Recipiente picador
d Anillo de goma antideslizante
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12 Accesorio picardor de 1250 ml «bc»

Ensamblado y funcionamiento

a Tapa (con engranaje)

b Hoja picadora

¢ Cuchilla para hielo

d Recipiente picador

e Anillo de goma antideslizante

13 Accesorio procesador de alimentos de

1500 ml «fp>»

a Tapa (con engranaje)

b Acople para el cuerpo del motor

¢ Empujador

d Tubo de alimentacion

e Enganche de la tapa

f Bol procesador de alimentos

g Anillo de goma antideslizante

h Hoja picadora

i gancho de amasar

j Soporte para insertos
(i) Inserto rebanador
(ii) Insertos ralladores (fino, grue-
S0)

Como usar el aparato

Ajustar la velocidad

Cuando se activa el botén de velocidad
variable (2), la velocidad de procesado
corresponde al ajuste seleccionado del
regulador de velocidad variable (1). Cuanto
mas alto sea el ajuste, mas rapido sera la
velocidad de picar. Puede ajustar la veloci-
dad a su gusto durante el funcionamiento
del dispositivo girando el regulador de velo-
cidad. La velocidad maxima de procesado
puede lograrse pulsando el botén turbo (3).
También puede utilizar el botdn turbo para
obtener pulsos potentes instantaneos sin
tener que recurrir al regulador de veloci-
dad.

Brazo de batir (A)

La batidora de mano es perfecta para
preparar cremas, salsas, alinos para en-
saladas, sopas, comida infantil, bebidas,
smoothies y batidos.

Utilice la velocidad turbo para obtener un
resultado 6ptimo.
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® Acople el brazo de batir (6) en el cuerpo
motor hasta que haga clic.

® Coloque el brazo de batir en la mezcla
que se quiere batir. Encienda entonces el
dispositivo.

® Mezcle los ingredientes hasta alcanzar
la consistencia adecuada con un suave
movimiento ascendente y descendente.

® Cuando termine de usarlo, desenchufe la
batidora de mano y presione los botones
de extraccion EasyClick (5) para desaco-
plar el brazo de batir.

Precaucion

® Sj 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 liquido 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 que-
de en una sartén caliente sobre la estufa
cuando no esté usandose.

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

® Coloque todos los ingredients (a tempe-
ratura ambiente) en el vaso en el orden
indicado arriba.

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

® Con la batidora de mano aun funcionan-
do, 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 ej.,
para un dip).



Accesorio batidor (A)

Utilice el accesorio batidor solo para
montar nata, batir claras de huevo, hacer
bizcochos y postres premezclados.

Ensamblado y funcionamiento

® |nstale el batidor (8b) en la caja de engra-
najes (8a).

® Alinee el cuerpo del motor con el acce-
sorio batidor montado y junte las piezas
hasta que encajen.

® Después de usarla, desconecte y presio-
ne los botones de liberacion EasyClick
para separar el cuerpo del motor. Luego
saque el batidor de la caja de engranajes.

Sugerencias para obtener los mejores

resultados

® Mueva el batidor en sentido horario mien-
tras lo sostiene con una leve inclinacion.

® Para evitar salpicaduras, empiece despa-
cio y use el accesorio batidor en el caso
de cazuelas o recipientes profundos.

® Coloque el batidor en un recipiente y solo
entonces encienda el aparato.

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

Ejemplo de receta: Nata montada
400 ml de nata fria (min. 30 % contenido en
grasas, 4 - 8 °C)

® Empiece con una velocidad lenta y au-
mente la velocidad conforme bate.

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

Accesorio de pasapurés (B)

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

Antes de usarlo
® No triture alimentos duros o crudos, ya

que podria danar la unidad.

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

Ensamblado y funcionamiento

® Ajuste la caja de engranajes (9a) a la va-
rilla (9b) girando en sentido horario hasta
que se bloguee en su sitio.

® Gire de cabeza el accesorio de pasapu-
résy coloque la paleta (9¢) 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 ensam-
blado con el cuerpo del motor y una las
dos piezas hasta que encajen. Enchufelo.

® Sumerija el accesorio de pasapurés en
los ingredientes y encienda el aparato.

® Con un suave movimiento hacia arriba'y
hacia abajo, mueva el accesorio de pa-
sapurés a través de los ingredients hasta
lograr la textura deseada.

® Suelte el botdn de velocidad variable y
asegurese de que el accesorio para puré
ha dejado de girar completamente antes
de retirarlo de los alimentos.

® Después de usarlo, desconecte el apara-
to. Quite la pala (9c) girandolo en sentido
horario.

® Pulse los botones de liberacion EasyClick
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 su-
perficie 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 raspan-
do. 35



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

® No procese mas de un lote sin interrup-
cion.

® Deje que el aparato se enfrie durante 4
minutos antes de continuar el procesa-
miento.

Ejemplo de receta: Puré de patatas
1 kg patatas cocidas

200 ml leche tibia
® Ponga las patatas en un recipiente y mez-

cle durante 30 segundos a la velocidad
1 -21.

® Anada la leche. Siga haciendo puré du-
rante otros 20 - 30 segundos.

Accesorio picador (C)

Las picadoras (10/11/12) estan perfecta-
mente indicadas para picar carne, queso
duro, cebollas, hierbas, ajo, verduras, pan,
galletas y nueces.

Utilice la picadora «hc» (10) para obtener
unos resultados finos. La picadora no es
adecuada para carne.

Para la picadora «hc» no supere la canti-
dad 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 evitar averias). Si
disminuye la velocidad del motor y/o se
producen fuertes vibraciones, detenga el
procesamiento de inmediato.

Use las picadoras «ca» y «bc» (11/12) para
grandes cantidades y alimentos duros.

Ademas, la picadora «bc» (12) permite
muchas otras aplicaciones, como batidos,
bebidas, purés, masas o hielo picado.
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Consulte la Guia de Procesamiento C para
ver las cantidades maximas y los tiempos y
velocidades recomendados.

Antes de usarlo

® Corte previamente los alimentos en tro-
zos pequenos para facilitar el picado.

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

® Asegurese de que el anillo de goma an-
tideslizante (10d/11d/12¢) esté fijo en la
parte inferior del recipiente picador.

Ensamblado y funcionamiento

® Quite con cuidado la cubierta de plastico
de la cuchilla.

® | as cuchillas (10b/11b/12b/12c) 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 (10c/11c/12d). Opri-
malo hacia abajo y girelo de modo que
encaje en su lugar.

® | lene la picadora con comida y ponga la
tapa (10a/11a/12a).

® Para picar hielo, utilice la cuchilla es-
pecial para hielo (12c) y coloque hasta
7 cubitos de hielo en el recipiente de la
picadora (12d).

® Alinee la picadora con el cuerpo del mo-
tor (4) y encajelos.

® Para accionar la picadora, encienda el
aparato. Durante el procesado, sostenga
el cuerpo del motor con unamanoy 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
(5) para separar el cuerpo del motor.

® | evante 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 utilice los accesorios de picadora
(10/11/12) con cuchillas de picar para
procesar alimentos extremadamente du-
ros, COmMo nueces con cascara, cubitos
de hielo, granos de café y otros granos o
especias duras como la nuez moscada.
El procesamiento de estos alimentos
podria danar las cuchillas.

® Solo se puede usar el accesorio de la pi-
cadora «bc» (12) con la cuchilla especial
para hielo (12c) para moler cubitos de
hielo.

® Nunca coloque el recipiente picador en el
horno de microondas.

«bc» Ejemplo de receta: Masa para tortitas
375 ml de leche

250 g harina comun

2 huevos

® Vierta la leche en el recipiente «bc» y
afada primero la harina y después los
huevos.

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

«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

10 ml de agua (sabor vainilla)

® Coloque las ciruelas y la miel cremosa en
el recipiente de la picadora «hc».

® Debe guardarse enlaneveraa 3 °C
durante

24 horas.

® Anada 70 ml de agua (sabor vainilla).

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

Accesorio de procesado de
alimentos

El accesorio de procesado de alimentos
(13) se puede usar para:

® Picar, batir y mezclar masas ligeras; ama-
sar (masas con 250 g de harina max.);

® Cortar en rodajas y rallar.

Picar (D)

Usando la cuchilla (13h) puede picar carne,
queso duro, cebollas, hierbas, ajo, verdu-
ras, pan, galletas y frutos secos.

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 tro-
z0s pequenos para facilitar el picado.

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

® Retire los tallos de las hierbas y las cas-
caras de nueces.

® Asegurese de que el anillo de goma
antideslizante (13g) esté fijo en la parte
inferior del recipiente procesador.

Ensamblado y funcionamiento

® Quite con cuidado la cubierta de plastico
de la cuchilla.

® | a cuchilla (13h) es muy afilada. Siempre
sujétela por la parte superior de plastico
y manéjela con cuidado.

® Coloque la cuchilla en el eje central del
recipiente (13f). Oprimalo hacia abajo y
girelo de modo que encaje en su lugar.

® | lene el recipiente con los alimentos. Co-
loque la tapa (13a) en el recipiente con el
enganche (13e) posicionado a la derecha
del asa y haga coincidir las marcas.

® Cierre la tapa, girandola en el sentido de
las agujas del reloj hasta que encaje con
un clic.

® |nserte el cuerpo del motor (4) en el aco-
plamiento (13b) hasta que encaje.

® Enchufe el aparato e inserte el empu-
jador (13c) en el tubo de alimentacion
(13d).

® Para manejar el procesador de comida,
encienda el aparato. Durante el procesa-
miento, sujete el cuerpo motor con una
mano y el recipiente del procesador de
comida por el asa.
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® Cuando termine de picar, desenchufe y
pulse los botones de liberacion EasyClick
(5) para separar el cuerpo del motor.

® Presione el enganche (13e) de la tapa 'y
sujételo. Gire la tapa (13a) en el sentido
contrario a las agujas del reloj para des-
encajarla.

® | evante la tapa. Retire la cuchilla cuida-
dosamente antes de vaciar el contenido
del recipiente. Para retirar y desbloquear
la cuchilla, girela levemente antes de
extraerla.

Precaucion

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

® Nunca coloque el recipiente del procesa-
dor de alimentos en el horno de microon-
das.

Con la cuchilla (13h) tambien pueden
prepararse masas ligeras como masa de
tortitas, con un maximo de 250 g de harina.

«bc» Ejemplo de receta: Masa para tortitas
375 ml de leche

250 g harina comun

2 huevos

® Vierta la leche en el recipiente «bc» y
ahada primero la harina y después los
huevos.

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

Amasar (D)

El apartado D también se refiere al uso

del gancho de amasar (13i). DI gancho de
amasar es ideal para trabajar diferentes
tipos de masa, como la de levadura o la de
pasteles.

Montaje y manejo
® Coloque el gancho de amasar en la espi-
ga central del recipiente (13f). Presione
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hacia abajo y girelo para encajarlo en su
sitio.

® Coloque en el recipiente primero la
harina (max. 250 g) y luego el resto de
ingredientes excepto los liquidos.

® Seleccione el nivel 21 para encender el
aparato.

® 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
250 g de harina comun

Y2 cucharadita de sal

Y2 cucharadita de levadura seca
5 cucharadas de aceite de oliva
150 ml de agua (tibia)

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

® Anada el agua a través del tubo de ali-
mentacion con el motor en marcha.

Ejemplo de receta: Masa dulce para pas-
teles

250 g de harina comun

170 g de mantequilla sin sal (fria/dura,
trozos pequenos)

80 g de azucar

1 azucar vainillado

1 huevo pequeio

1 pizca de sal

® Coloque la mantequillay el azticar en el
recipiente y comience a amasar. Para

obtener buenos resultados, utilice man-
tequilla fria.
® Anada la harinay el resto de ingredientes.
® Sj se 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 du-
rante media hora antes de continuar.

Fatiar / triturar (E



Utilice el inserto de corte (i) para cortar
frutas y verduras crudas en trozos; por
ejemplo, pepinos, cebollas, setas, manza-
nas, zanahorias, rabanos, patatas, calaba-
cinesy coles.

Utilice los insertos para rallado fino y grue-
so (ii) para rallar alimentos como manza-
nas, zanahorias, patatas, remolacha, col o
queso duro (como el queso parmesano).

Consulte no Guia de processamento E as
velocidades recomendadas.

Montagem e operacao

® Para cortar en rodajas y rallar coloque un
accesorio en el soporte para accesorios
(13j) y encajelo. Coloque el soporte para
accesorios montado en el pasador cen-
tral del recipiente y girelo para que encaje
en su sitio.

® Encaixe a tampa no recipiente com o
fecho posicionado a direita da pega do
recipiente.

® Para bloquear a tampa, gire-a no sentido
horario, de forma a que o fecho engate
com um clique.

® [nsira a peca do motor no acoplamento
até engatar.

® | igue o aparelho a tomada e insira os ali-
mentos a processar no tubo de entrada.

® | igue o aparelho para o operar. Nunca
introduza as maos no tubo de entrada
quando o aparelho esta ligado. Utilize
sempre o impulsor para colocar alimen-
tos.

® Apos a utilizagdo, desconecte da to-
mada e prima os EasyClick botdes de
libertacdo para desencaixar o corpo do
motor.

® Pressione o fecho da tampa e segure-o.
Gire a tampa no sentido anti-horario para
a desengatar.

® | evante la tapa. Saque con cuidado el
soporte para accesorios antes de verter
el contenido del recipiente. Para extraer
el soporte para accesorios, girelo ligera-
mente y tire de él.

® Para retirar um encaixe, empurre-o para
cima na extremidade que fica saliente no
lado inferior do suporte de encaixe.

Cuidado y limpieza (F)

® | impie siempre la batidora de mano y los
accesorios correspondientes detenida-
mente con agua y detergente antes del
primer uso y tras cada uso.

® Desenchufe la batidora de mano antes
de limpiarla.

® No sumerja el cuerpo del motor (4) o las
cajas de engranajes (8a/9a) en agua u
otro liquido. Limpiela s6lo con un pano
seco.

® | astapas (11a/12a/13a) se pueden
enjuagar bajo el chorro de agua. No las
sumerja en agua ni las coloque en el
lavavajillas.

® Todas las demas piezas pueden lavarse
en un lavavajillas. No use limpiadores
abrasivos que pudieran aranar la super-
ficie.

® Puede quitar los anillos de goma anti-
deslizantes de la parte inferior de los
recipientes para una limpieza extra
exhaustiva.

® Cuando procese alimentos con alto con-
tenido en pigmentos (por ej. zanahorias),
los accesorios se pueden decolorar. Pase
un pano con aceite vegetal sobre estas
piezas antes de limpiarlas.
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Garantia y servicio técnico

Para obtener informacion detallada, con-
sulte el cuaderno de la garantia y el servicio
técnico o visite

www.braunhousehold.com.

Tanto las especificaciones de diseno del
producto como estas instrucciones para el
usuario estan sujetas a cambios sin aviso.
en los desechos domésticos al E
final de su vida util. La licuadora

podra depositarse en un Centro de Il

Por favor no depositar el producto

Guia de solucion de problemas

Servicio Tecnico Braun o en los correspon-
dientes puntos de recogida que existan en
Su pais.

Los materiales y objetos destinados Il
a entrar en contacto con alimen- Q f
tos cumplen las disposiciones del
Reglamento europeo 1935/2004.

Problema Causas potenciales | Solucion

La batidora No hay corriente Compruebe que el aparato esté conectado.
de mano no Compruebe los fusibles/interruptores de su
funciona.

casa.

Sino se corresponde con ninguna de las de
arriba contacte con el Servicio Técnico de
Braun.
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Portugués

Os nossos produtos sdo concebidos de
forma a cumprir os padroes mais elevados
de qualidade, funcionalidade e design. Es-
peramos que tire o maximo partido do seu
novo aparelho Braun.

Antes de Utilizar o seu Apare-

lho

Por favor, leia as instrugdes de utilizacao
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

° As laminas sao muito
A afiadas! Para evitar ferimen-
tos, manuseie as laminas

com 0 maximo cuidado.

® Deve-se ter cuidado ao manusear as
laminas cortantes afiadas, ao esvaziar
a taga e durante a limpeza.

® Este aparelho pode ser usado por
pessoas com limitagoes fisicas, sen-
soriais ou mentais ou sem experiéncia
e conhecimentos, se supervisionadas
ou instruidas quanto ao uso seguro
do aparelho e caso compreendam 0s
perigos envolvidos.

® Nao deixe que criangas brinquem com
o aparelho.

® Este aparelho ndo deve ser usado por
criancas.

® As criancas deverao ser mantidas
afastadas do aparelho e do respetivo
cabo de alimentacgao.

® Em caso de dano, o cabo de alimen-
tacao tem de ser substituido pelo
fabricante, por um seu agente de
assisténcia técnica ou por pessoas
igualmente qualificadas, com vista a
evitar potenciais perigos.

® Desligue sempre o aparelho e desco-
necte-o da tomada quando o deixar
sem vigilancia e antes de o montar,
desmontar, limpar e guardar.

® Antes de ligar a uma tomada, certifi-

que-se de que a respetiva voltagem
corresponde a voltagem impressa no
fundo do aparelho.

® Este aparelho foi concebido apenas
para uso domeéstico e para processar
quantidades domésticas normais.

® N3o utilize o aparelho para fins dife-
rentes daquele que esta previsto e
descrito neste manual do utilizador.
Qualquer utilizagdo indevida pode
provocar potenciais ferimentos.

® N3o utilize nenhuma peca no micro-
-ondas.

® Limpe todas as pecas antes da primei-
ra utilizagéo ou conforme necessario,
seguindo as instrucées na seccao
“Cuidados e limpeza”.

Pecas e acessorios

Regulador de velocidade variavel
Botao de velocidade variavel (on/off)
Botao Turbo (T)

Peca do motor

Botdes de libertacdo EasyClick

Pé da varinha

Copo

0w N O Ok WON =

Acessorio para bater
a Caixa de engrenagens
b Batedor

9 Acessorio para puré
a Caixa de engrenagens
b  Eixo para puré
c Palheta

10 Acessorio picador de 350 ml «<hc»
a Tampa
b Lamina picadora
¢ Recipiente picador
d Anel de borracha antiderrapante

11 Acessorio picador de 500 ml «ca»
a Tampa (com engrenagem)
b Lamina picadora
¢ Recipiente picador
d Anel de borracha antiderrapante

12 Acessorio picador de 1250 ml «bc»
a Tampa (com engrenagem)
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Lamina picadora

Lamina para gelo

Recipiente picador

Anel de borracha antiderrapante

13 Acessorio processador de alimentos
de 1500 ml «fp»

Tampa (com engrenagem)

Acoplamento para a pega do motor

Impulsor

Tubo de entrada

Fecho da tampa

Recipiente para processar alimen-

tos

Anel de borracha antiderrapante

Lamina picadora

Gancho de amassar

Suporte de encaixe

(i) Encaixe para fatiar

(ii) Encaixes para triturar (fino,

grosso)

® OO0 T

D0 Q0O TD

i i (o]

Como utilizar o aparelho

Ajustar a velocidade

Ao ativar o botao de velocidade varia-

vel (2), a velocidade de processamento
corresponde ao ajuste do regulador de
velocidade variavel (1). Quanto mais alto
for o ajuste, mais rapida é a velocidade de
picagem. Pode ajustar facilmente a veloci-
dade durante o funcionamento rodando o
regulador de velocidade. A velocidade de
processamento maxima pode ser atingida
pressionando o botao Turbo (3). Também
pode utilizar o botao Turbo para potentes
impulsos instantaneos, sem ter de manipu-
lar o regulador de velocidade.

Eixo de mistura (A)

A varinha magica adequa-se perfeitamente
a preparacao 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 Turbo.
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Montagem e operacéao

® Encaixe o eixo de mistura (6) na peca do
motor até fazer clique.

® Coloque o eixo de mistura na mistura a
misturar. Entao, ligue o aparelho.

® Misture os ingredientes até obter a
consisténcia pretendida com um suave
movimento ascendente e descendente.

® Apos a utilizagédo, desconecte a varinha
magica da tomada e pressione os botdes
de libertacao EasyClick (5) para desen-
caixar o eixo de mistura.

Atencao

® 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.

® N3o deixe a varinha magica pousada
numa cacarola quente na placa quando
nao estiver a ser usada.

Exemplo de receita: Maionese
250 g de 6leo (p. ex. 6leo de girassol)

1 ovo e 1 gema de ovo extra
1-2 c. s. devinagre
Sal e pimenta a gosto

® Coloque todos os ingredientes (a tem-
peratura ambiente) no copo, na ordem
indicada.

® Coloque avarinha magica no fundo do
copo. Misture a velocidade Turbo até o
6leo comecar a emulsionar.

® Com a varinha magica ainda em funcio-
namento, 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 (A)

Use o batedor apenas para preparar chan-



tilly, bater claras de ovo, preparar pao-de-
-16 e sobremesas pré-preparadas.

Montagem e operacao

® Encaixe o batedor (8b) na caixa de en-
grenagens (8a).

® Alinhe o corpo do motor com o acessorio
para bater montado e pressione as pecas
uma contra a outra até fazerem clique.

® Apos a utilizagédo, desconecte da tomada
€ prima os botdes de libertacao EasyCli-
ck para desencaixar a peca do motor. A
sequir, retire o batedor do mecanismo de
velocidades.

Dicas para os melhores resultados

® Mova o batedor no sentido horario, segu-
rando-o com uma ligeira inclinagéo.

® Para evitar salpicos, comece lentamente
€ use o0 acessorio para bater em cacaro-
las ou recipientes fundos.

® Coloque o batedor num recipiente e s6
entao ligue o aparelho.

® 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.

Exemplo de receita: Chantilly

400 ml de natas refrigeradas (min. 30 % de

teor de gordura, 4 - 8 °C)

® Comece com uma velocidade baixa e
aumente a velocidade enquanto bate.

® Use sempre natas frescas refrigeradas
para obter um volume maior e mais esta-
vel ao bater.

Acessorio para puré (B)

O acessorio para puré pode ser usado para
triturar frutas e legumes cozinhados, tais
como batatas, batatas-doces, tomates,
ameixas e macas.

Antes da utilizacdo

® N3o triture alimentos duros ou nao
cozinhados, pois tal pode danificar a
unidade.

® Descasque e remova quaisquer caro-
¢os ou partes duras; cozinhe e escoe, e
depois triture a fruta/o legume.

Montagem e operacao

® Encaixe a caixa de engrenagens (9a) no
eixo (9b), rodando no sentido horario, até
engatar.

® Vire 0 acessorio para puré ao contrario,
encaixe a palheta (9c) sobre o ponto cen-
tral e rode no sentido anti-horario para
posicionar. (Se a caixa de engrenagens
nao estiver devidamente encaixada, a
palheta nao ira engatar no devido lugar.)

® Alinhe 0 acessorio para puré montado
com o corpo do motor e encaixe as duas
pecas uma na outra. Ligue a ficha a ele-
tricidade.

® Mergulhe o acessorio triturador nos
ingredientes e ligue o aparelho.

® Usando um suave movimento ascenden-
te e descendente, movimente o acesso-
rio triturador por entre os ingredientes
até obter a textura pretendida.

® Solte o botdo de velocidade variavel e as-
segure que 0 acessorio para puré parou
completamente de girar antes de o retirar
dos alimentos.

® Apos a utilizagdo, desconecte o apare-
Iho da tomada. Remova a palheta (9c),
rodando no sentido horario.

® Prima os botdes de libertacao EasyClick
para desencaixar o0 acessorio para puré
da pega do motor. Separe o mecanismo
de velocidades do eixo, rodando para a
esquerda.

Atencao

® Nunca utilize 0 acessorio para puré num
tacho sobre calor direto.

® Retire sempre o tacho do calor e deixe
arrefecer ligeiramente.

® Pouse o tacho ou recipiente numa su-
perficie plana e estavel e segure-o com a
sua mao livre.

® N3o bata com o acessorio para puré no
lado do recipiente de cozedura durante
ou apos a utilizacdo. Use uma espatula
para raspar os alimentos excedentes.
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® Para melhores resultados ao triturar, nun-
ca ocupe mais de metade de um tacho
ou recipiente com alimentos.

® N3o processe mais do que uma dose
sem interrupgao.

® Deixe o0 aparelho arrefecer por 4 minutos
antes de continuar a processar.

Exemplo de receita: Puré de batata
1 kg de batatas cozidas

200 ml de leite morno

® Coloque as batatas num recipiente e
triture por 30 segundos com a velocidade
1 -21.

® Adicione o leite. Volte a triturar por mais
30 segundos.

Acessorio picador (C)

Os picadores (10/11/12) sao perfeitamente
adequados para picar carne, queijo duro,
cebolas, ervas aromaticas, alho, legumes,
pao, bolachas e frutas de casca rija.

Use o picador «hc» (10) para resultados
finos. Nao é adequado para carne.

Para o picador «<hc» ndo exceda a quanti-
dade dos ingredientes para além da linha
max. Tempo de operacdo maximo para o
picador «hc»: 1 minuto para grandes quan-
tidades de ingredientes humidos, 30 se-
gundos para ingredientes secos ou duros.

NOTA: deixe um intervalo de pelo menos 3
minutos antes de voltar a operar (para evi-
tar falhas). Pare imediatamente de proces-
sar quando a velocidade do motor diminuir
e/ou ocorrerem vibracdes fortes.

Use os picadores «ca» e «bc» (11/12) para
quantidades maiores e para alimentos
duros.

Além disso, o picador «bc» (12) permite
muitas outras aplicacdes, como batidos,
bebidas, purés, massa ou gelo picado.

Consulte no Guia de processamento C as
quantidades maximas, as velocidades e 0s
tempos recomendados.

44

Antes da utilizacado

® Corte previamente os alimentos em
pedacos pequenos para picar mais
facilmente.

® Remova 0ss0s, tenddes e cartilagens
da carne para ajudar a evitar danos nas
laminas.

® Assegure que o anel de borracha antider-
rapante (10d/11d/12e) esta encaixado no
fundo do recipiente picador.

Montagem e operacao

® Remova cuidadosamente a cobertura de
plastico da lamina.

® Aslaminas (10b/11b/12b/12c) sdo muito
afiadas! Segure-as sempre pela parte
superior de plastico e manuseie-as com
cuidado.

® Cologue a lamina no pino central do reci-
piente picador (10c/11c/12d). Pressione-
-a para baixo e gire-a de forma a engatar.

® |ntroduza alimentos no picador e coloque
atampa (10a/11a/12a).

® Para picar gelo, use a lamina para gelo
especial (12c) e coloque até 7 cubos de
gelo no recipiente picador (12d).

® Alinhe o picador com a peca do motor (4)
€ encaixe-o0s.

® 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.

® Pique sempre 0s alimentos mais duros
(p. ex. queijo parmesdo) a velocidade
maxima.

® Quando tiver terminado de picar, desco-
necte da tomada e pressione os botdes
de libertagéo EasyClick (5) para desen-
caixar a peca do motor.

® | 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.

Atencao

® N3o use 0s acessorios picadores
(10/11/12) com laminas picadoras para
processar alimentos extremamente du-
ros, como frutas de casca rija com casca,



cubos de gelo, graos de café, graos ou
especiarias duras como, p. ex., N0ZMmos-
cada. O processamento destes alimentos
poderia danificar as laminas.

® Apenas 0 acessorio picador «bc» (12)
com a lamina especial para gelo (12c¢)
pode picar cubos de gelo.

® Nunca coloque os recipientes picadores
no forno de micro-ondas.

Exemplo de receita para «<bc»: Massa de

panguecas
375 ml de leite

250 g de farinha sem fermento

2 ovos

® \/erta o leite para o recipiente «bc»,
depois adicione a farinha e, por fim, os
0VOS.

® Usando a velocidade maxima, misture a
massa até ficar macia.

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

10 ml de agua (com aroma de baunilha)

® Coloque as ameixas secas e o mel cre-
moso no recipiente picador «hc».

® Guarde no frigorifico a 3 °C durante 24
horas.

® Adicione 70 ml de agua (com aroma de
baunilha).

® \/olte a picar durante mais 1,5 segundos
na velocidade maxima.

Acessorio processador de

alimentos

O acessorio processador de alimentos (13)

pode ser usado para:

® picar, misturar e preparar massa leve;

® amassar massa (com um maximo de 250
g de farinha);

® fatiar e triturar.

Picar (D)

Com a lamina (13h) pode picar carne,
queijo duro, cebolas, ervas aromaticas,
alho, legumes, pao, bolachas e frutas de
casca rija.

Consulte no Guia de processamento D as
quantidades maximas, as velocidades e 0s
tempos recomendados.

Antes da utilizacado

® Corte previamente os alimentos em
pedacos pequenos para picar mais
facilmente.

® Remova 0sso0s, 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 antider-
rapante (13g) esta encaixado no fundo
do recipiente para processar alimentos.

Montagem e operacao

® Remova cuidadosamente a cobertura de
plastico da lamina.

® Alamina (13h) € muito afiada! Segure-a
sempre pela parte superior de plastico e
manuseie-a com cuidado.

® Coloque a lamina no pino central do
recipiente (13f). Pressione-a para baixo e
gire-a de forma a engatar.

® |ntroduza alimentos no recipiente. En-
caixe a tampa (13a) no recipiente com o
fecho (13e) posicionado a direita da pega
do recipiente e alinhe as marcas.

® Para bloquear a tampa, gire-a no sentido
horario, de forma a que o fecho engate
com um clique.

® |nsira a peca do motor (4) no acoplamen-
to (13b) até engatar.

® | igue o aparelho a tomada e insira o im-
pulsor (13c) no tubo de entrada (13d).

® Para operar o processador de alimentos,
ligue o aparelho. Durante o processa-
mento, segure a peca do motor com
uma mao e o recipiente para processar
alimentos pela pega.

® Quando tiver terminado de picar, desco-
necte da tomada e pressione 0s botdes
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de libertacao EasyClick (5) para desen-
caixar a peca do motor.

® Pressione o fecho da tampa (13e) e
segure-o. Gire a tampa (13a) no sentido
anti-horario para a desengatar.

® | evante a tampa. Retire cuidadosamente
a lamina antes de vazar o conteudo do
recipiente. Para retirar e desbloquear
alamina, gire-a ligeiramente e depois
puxe-a para fora.

Atencao

® N3o use 0 acessorio processador de
alimentos para picar alimentos extre-
mamente 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.

® Nunca coloque o recipiente para proces-
sar alimentos no forno de micro-ondas.

Com a lamina (13h) também pode misturar
massa leve, como uma massa de panque-
cas ou uma mistura de bolo com até 250 g
de farinha.

Exemplo de receita para «bc»: Massa de

panguecas
375 ml de leite

250 g de farinha sem fermento
2 ovos

® Verta o leite para o recipiente «bc»,
depois adicione a farinha e, por fim, os
OVOS.

® Usando a velocidade maxima, misture a
massa até ficar macia.

Amassar massa (D)

A figura D também se aplica ao uso do
gancho de amassar (13i). O gancho de
amassar ¢ ideal para amassar diferentes
tipos de massa, tais como massa levedada
ou de pastelaria.

Montagem e operacéo

® Coloque o gancho de amassar no pino
central do recipiente (13f). Pressione-o
para baixo e gire-o de forma a engatar.
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® Coloque a farinha no recipiente (max.
250 g) e depois adicione os outros ingre-
dientes, exceto os liquidos.

® Selecione o nivel de velocidade 21 para
ligar o aparelho.

® Adicione os liquidos através do tubo de
entrada enquanto o motor esta em fun-
cionamento.

NOTA: Tempo maximo a amassar: 1 minuto
— depois deixe o motor arrefecer por 10
minutos.

Exemplo de receita: Massa de pizza
250 g de farinha sem fermento

Y2 c. c.de sal

¥ c. c. de levedura seca

5c. s. de azeite

150 ml de agua (tépida)

® Coloque todos os ingredientes, exceto a
agua, no recipiente e comece a amassatr.

® Adicione a agua através do tubo de en-
trada enquanto o motor esta em funcio-
namento.

Exemplo de receita: Pastelaria doce
250 g de farinha sem fermento

170 g de manteiga sem sal (fria/dura, pe-
dacos pequenos)

80 g de acucar

1 agucar baunilhado

1 ovo pequeno

1 pitada de sal

® Coloque a manteiga e o acucar no reci-

piente e comece a amassar. Para obter
bons resultados, use manteiga fria.

® Adicione a farinha e os restantes ingre-
dientes.

® A massa ficara demasiado mole se for
amassada em demasia. Pare de amassar
pouco depois de a massa formar uma
bola.

® Arrefeca a massa no frigorifico durante
meia hora antes de prosseguir.

Fatiar / triturar (E

Use o0 encaixe para fatiar (i) para fatiar fruta



e legumes crus em fatias; p. ex. pepinos,
cebolas, cogumelos, macas, cenouras,
rabanetes, batatas, curgete e couve.

Use os encaixes para triturar fino e grosso
(i) para triturar alimentos tais como macas,
cenouras, batatas, beterraba, couve, queijo
duro (como o parmesao).

Consulte no Guia de processamento E as
velocidades recomendadas.

Montagem e operacéao

® Para fatiar e triturar, coloque um encaixe
no suporte de encaixe (13j) e engate na
devida posigéo. Coloque o suporte de
encaixe montado no pino central do reci-
piente e gire-o de forma a engatar.

® Encaixe a tampa no recipiente com o
fecho posicionado a direita da pega do
recipiente.

® Para bloquear a tampa, gire-a no sentido
horario, de forma a que o fecho engate
com um clique.

® |nsira a peca do motor no acoplamento
até engatar.

® | igue o0 aparelho a tomada e insira os ali-
mentos a processar no tubo de entrada.

® | igue o0 aparelho para o operar. Nunca
introduza as maos no tubo de entrada
quando o aparelho esta ligado. Utilize
sempre o impulsor para colocar alimen-
tos.

® Apos a utilizagédo, desconecte da tomada
e prima os botdes de libertacao EasyCli-
ck para desencaixar a peca do motor.

® Pressione o fecho da tampa e segure-o.
Gire a tampa no sentido anti-horario para
a desengatar.

® | evante a tampa. Retire cuidadosamente
o suporte de encaixe antes de vazar o
conteudo do recipiente. Para retirar o
suporte de encaixe, gire-o ligeiramente e
depois puxe-o para fora.

® Para retirar um encaixe, empurre-o para
cima na extremidade que fica saliente no
lado inferior do suporte de encaixe.

Cuidados e limpeza (F)

® | impe sempre a varinha magica e 0s
acessorios adequados minuciosamente
na primeira utilizacéo e apos cada utiliza-
¢cdo com agua e detergente.

® Desconecte a varinha magica da tomada
antes de a limpar.

® Nao submerja a peca do motor (4) ou as
caixas de engrenagens (8a/9a) em agua
ou qualquer outro liquido. Limpe apenas
com um pano humido.

® Atampa (11a/12a/13a) pode ser lavada
sob agua corrente. Nao submerja em
agua nem coloque numa maquina de
lavar loica.

® Todas as restantes pecas podem ser la-
vadas numa maquina de lavar loica. Nao
use produtos de limpeza abrasivos que
possam riscar a superficie.

® Pode remover 0s anéis de borracha
antiderrapantes do fundo dos recipientes
para uma limpeza rigorosa adicional.

® Ao processar alimentos com elevado
teor de pigmentos (p. ex. cenouras),
0s acessorios podem ficar manchados.
Passe oleo vegetal nessas pegas antes
de limpa-las por completo.

Garantia e Assisténcia

Para informacdes detalhadas, consulte o
folheto separado sobre garantia e assistén-
cia ou visite

www.braunhousehold.com.

Tanto as especificagdes de design como
estas instrucdes de utilizacédo estéao
sujeitas a alteracoes sem aviso prévio.

Nao elimine o produto no lixo
doméstico no fim da sua vida util.
A eliminacdo pode ser efetuada
num Centro de Assisténcia da L
Braun ou em pontos de recolha adequados
disponiveis no seu pais.

Il
nados ao contacto com produtos Q f
alimenticios estao em conformi-
dade com as prescricoes do regulamento
Europeu 1935/2004.

Os materiais e os objetos desti-
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Guia de resolucao de problemas

Problema Causas potenciales | Solucion

Avarinha Sem alimentacao Verifique se o aparelho esta conectado a
magica nao tomada.

funciona.

Verifique o fusivel/disjuntor da sua habitac&o.

Se nao for nenhuma das situacdes acima,
contacte o Centro de Assisténcia da Braun.
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conservazione.
® Assicuratevi che il voltaggio del vostro
impianto elettrico corrisponda a quello
stampato sul fondo del prodotto.
® |'apparecchio & stato progettato solo
per I’utilizzo domestico e per proces-
sare normali quantita adatte alla casa.
Prima dell’utilizzo ® Non usare I’apparecchio per scopi
Si prega di leggere attentamente ed diversi da quelli de'scr'itti in guesto ma-
integralmente le istruzioni d’uso prima di nuale d’uso. Qualsiasi uso improprio
utilizzare il dispositivo e conservarle per la potrebbe causare lesioni.
consultazione. Rimuovere tutti gli imballag- ® Non utilizzare le parti di questo appa-
gi e le etichette e smaltirli in modo appro- recchio nel forno a microonde.
priato. ® Si prega di pulire tutte le parti prece-
dentemente al primo utilizzo o come

Italiano

| nostri prodotti sono progettati per sod-
disfare gli standard piu elevati in termini di
qualita, funzionalita e design. Ci auguriamo
che il Vostro nuovo apparecchio Braun ri-
sponda pienamente alle Vostre aspettative.

Attenzione _ richiesto, seguendo le istruzioni nella
° Le lame sono molto affilate! sezione Manutenzione e Pulizia.

Per evitare lesioni, si prega

di maneggiare le lame con

dello smontaggio, della pulizia e della

cautela. Parti e accessori
® Maneggiare con cautela le lame 1 R | dell locitz
affilate, prestare attenzione durante le egolatore della velocita
operazioni di svuotamento del reci- 2 Tasto per la velocita variabile (on/off)
piente e la pulizia. 3 Tasto turbo (T)
Questo dispositivo puo essere utiliz- 4 Corpo motore
zato da persone con ridotte capacita 5  Tasti di rilascio EasyClick
fisiche, sensoriali 0 mentali o prive di
esperienza e conoscenza, a patto che 6 Gambo frullatore
siano supervisionate o istruite sull‘uti- 7 Bicchiere graduato
lizzo sicuro del dispositivo e compren- 8 Frusta
dano i potenziali rischi. a Attacco
| bambini non devono giocare con b Frusta
I'apparecchio. 9 Accessorio per puré
| bambini non devono utilizzare questo a Attacco
dispositivo. b  Asta per puré
| bambini devono essere tenuti fuori c Paletia
dalla portata di apparecchio e cavo di 10 Tritatutto da 350 ml «<hc»
alimentazione. a Coperchio
Se il cavo di alimentazione e dan- b Lama tritatutto
neggiato, deve essere sostituito dal c Recipiente tritatutto
produttore, dal suo agente addetto d  Anello in gomma anti-scivolo
SIS © SIS FEIREO 11 Accesorio picador de 500 ml «ca»
sim_ilmgnte qualificate al fine di evitare a Tapa (con engranaje)
PEAEE!, b Hoja picadora
Spegnere e scollegare sempre ¢ Recipiente picador
I’apparecchio quando viene lasciato d Anillo de goma antideslizante
incustodito e prima del montaggio, o
12 Accesorio picardor de 1250 ml «bc»
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Tapa (con engranaje)

Hoja picadora

Cuchilla para hielo
Recipiente picador

Anillo de goma antideslizante

13 Accessorio robot da cucina da 1500 ml
<<fp»

® OO0 T

Coperchio (con attacco)
Accoppiamento per il corpo motore
Pestello

Tubo di alimentazione

Blocco coperchio

Recipiente universale

Anello in gomma anti-scivolo
Lama tritatutto

Gancio per impastare
Supporto inserti

(i) Inserto per affettare

(ii) Inserto per sminuzzare (fine,
grosso)

e e I O B o B¢ Bl © B )

Come utilizzare I’apparecchio

Impostazione della velocita

Attivando il tasto per la velocita variabi-

le (2), la velocita operativa corrisponde

a quella impostata sul regolatore della
velocita (1). Maggiore ¢ il valore imposta-
to, maggiore € la velocita di triturazione.

La regolazione della velocita puo avvenire
comodamente durante il funzionamento,
ruotando il regolatore della velocita. Pre-
mendo il tasto turbo (3) si raggiunge la ve-
locita massima. E inoltre possibile utilizzare
il tasto turbo per generare rapidi impulsi di
potenza massima senza dover manipolare il
regolatore della velocita.

Asta di miscelazione (A)

Il frullatore a immersione ¢ ideale per
preparare salse, sughi, condimenti per
insalata, zuppe, omogeneizzati e anche per
cocktail, frappé e frullati.

Per ottenere risultati ottimali, impostare la
velocita turbo.

Montaggio e funzionamento
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® Fissare ’asta di miscelazione (6) al corpo
motore fino allo scatto.

® Posizionare I’asta di miscelazione nell’im-
pasto da miscelare. Accendere quindi
I’apparecchio.

® Miscelare gliingredienti fino a raggiun-
gere la consistenza desiderata con un
leggero movimento dall’alto al basso.

® Dopo I'utilizzo, scollegare il frullatore a
immersione e premere i tasti di rilascio
EasyClick (5) per staccare I’asta di mi-
scelazione.

Attenzione

® Se si utilizza ’apparecchio per passare
cibi caldi in una padella o in una pento-
la, rimuovere quest’ultima dalla fonte di
calore e accertarsi di non portare il liqui-
do ad ebollizione. Lasciare raffreddare
lentamente i cibi caldi per evitare il rischio
di scottature.

® Non lasciare il frullatore a immersione
in una pentola calda sul piano di cottura
quando non in uso.

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.

® Mettere tutti gli ingredienti (a temperatura
ambiente) nel bicchiere graduato nell’or-
dine indicato.

® Posizionare il frullatore a immersione sul
fondo del bicchiere graduato. Miscelare
alla velocita turbo fino a che I’olio comin-
cia ad emulsionare.

® Con il 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 (A)



Usare la frusta solo per montare la panna,
sbattere gli albumi, preparare il pan di Spa-
gna e dessert gia miscelati.

Montaggio e funzionamento

® Fissare la frusta (8b) all’attacco (8a).

® Allineare il corpo motore con la frusta
montata e spingere i pezzi uno contro
I’altro fino allo scatto.

® Dopo l'utilizzo, scollegare e premere i
tasti di rilascio EasyClick per staccare il
corpo motore. Quindi togliere la frusta
dall’attacco.

Suggerimenti per risultati ottimali

® Muovere la frusta in senso orario tenen-
dola leggermente inclinata.

® Per evitare schizzi, iniziare lentamente e
utilizzare la frusta in pentole o contenitori
profondi.

® Posizionare la frusta in un recipiente pri-
ma di accendere I’apparecchio.

® Accertarsi che la frusta e il recipiente di
miscelazione siano completamente puliti
e privi di grasso prima di sbattere gli albu-
mi. Montare solo 4 albumi alla volta.

Esempio di ricetta: panna montata
400 ml di panna raffreddata (min. 30 % di
grasso, 4 -8°C)

® |niziare a bassa velocita per poi aumen-
tarla durante la lavorazione.

® Utilizzare sempre panna fresca raffredda-
ta per raggiungere volumi maggiori e piu
solidi durante la lavorazione.

Accessorio per pure (B)

L’accessorio per puré puo essere utilizzato
per schiacciare frutta e verdure cotte come
patate, patate dolci, pomodori, prugne e
mele.

Prima dell’utilizzo

® Non schiacciare cibi solidi o crudi poiché
cio potrebbe danneggiare I'unita.

® Spelare e rimuovere i semi o le parti dure;
quindi cuocere, scolare e schiacciare la
frutta o la verdura.

Montaggio e funzionamento

® |nserire I'attacco (9a) nell’asta (9b) ruo-
tandolo in senso orario finché non scatta
in posizione.

® Capovolgere I’'accessorio per pure e
inserire la paletta (9c) nel perno cen-
trale, quindi ruotare in senso antiorario
per fissarla. (Se I’attacco non ¢ inserito
correttamente non & possibile bloccare la
paletta in posizione).

® Allineare I’accessorio per puré montato
con il corpo motore e agganciare le due
parti fino allo scatto. Collegare la presa di
alimentazione.

® [mmergere I'accessorio per pure negli
ingredienti e accendere I’apparecchio.

® Muovere I’accessorio per pure tra gli
ingredienti con un leggero movimento
dall’alto verso il basso fino a raggiungere
la consistenza desiderata.

® Rilasciare il tasto per la velocita variabile
e accertarsi che I’accessorio per puré
abbia completamente smesso di ruotare
prima di rimuoverlo dal cibo.

® Dopo I'utilizzo, scollegare I'apparecchio.
Rimuovere la paletta (9c) ruotandola in
Senso orario.

® Premere i tasti di rilascio EasyClick per
staccare I’accessorio per pure dal corpo
motore. Separare I’attacco dall’asta ruo-
tandolo in senso antiorario.

Attenzione

® 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 brevemen-
te.

® Posizionare la padella o il recipiente su
una superficie stabile e piana e sostenere
con la mano libera.

® Non battere ’accessorio per puré sul lato
del recipiente di cottura durante o dopo
I’'utilizzo. Utilizzare una spatola per racco-
gliere il cibo in eccesso.

® Per ottenere un risultato ottimale nello
schiacciamento, non riempire la padella o
il recipiente per piu della meta di cibo.
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® Non lavorare piu di una dose senza inter-
ruzioni.

® | asciare raffreddare I’apparecchio per 4
minuti prima di continuare con la lavora-
zione.

Esempio di ricetta: pure di patate
1 kg di potate cotte

200 ml di latte caldo
® Mettere le patate in un recipiente e

schiacciarle per 30 secondi a velocita
1-21.

® Aggiungere il latte. Schiacciare per altri
30 secondi.

Accesorio picador (C)

| tritatutto (10/11/12) sono ideali per tritare
carne, formaggi a pasta dura, cipolle, erbe,
aglio, verdure, pane, cracker e noci.

Utilizzare il tritatutto «hc» (10) per ottenere
risultati migliori. Non & adatto per la carne.

Per il tritatutto «<hc» non superare la quan-
tita di ingredienti consentita dalla linea di
riempimento massimo. Massima durata di
funzionamento per il tritatutto «hc»: 1 minu-
to 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). In-
terrompere subito la lavorazione se la velo-
cita del motore diminuisce e/o si verificano
forti vibrazioni.

Utilizzare i tritatutto «ca» e «bc» (11/12) per
quantita maggiori e cibi solidi.

Inoltre il tritatutto «bc» (12) offre una varieta
di altre applicazioni, come frullati, cocktail,
pure, ghiaccio in scaglie o tritato.

Fare riferimento alla Guida alla lavorazio-
ne C per le quantita massime, i tempi e le
velocita raccomandate.

Prima dell’ utilizzo
® |nnanzitutto tagliare i cibi in piccoli pezzi
per tritare con maggiore facilita.
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® Rimuovere 0ssi, tendini e cartilagini dalla
carne per prevenire danni alle lame.

® Accertarsi che I’'anello in gomma anti-sci-
volo (10d/11d/12e) sia fissato sul fondo
del recipiente tritatutto.

Montaggio e funzionamento

® Rimuovere con cautela la copertura di
plastica dalla lama.

® | elame (10b/11b/12b/12¢c) sono molto
affilate! Maneggiarle sempre con cau-
tela tenendole dalla parte superiore in
plastica.

® Posizionare la lama sul perno al centro
del recipiente tritatutto (10c/11c/12d).
Premere la lama verso il basso e ruotarla
per bloccarla in posizione.

® Riempire il tritatutto con il cibo e mettere
il coperchio (10a/11a/12a).

® Per tritare il ghiaccio utilizzare la specia-
le lama per ghiaccio (12c) e riempire il
recipiente tritatutto (12d) con non piu di 7
cubetti di ghiaccio.

® Allineare il tritatutto con il corpo motore
(4) e agganciare le due parti fino allo
scatto.

® Accendere I'apparecchio per utilizzare il
tritatutto. Durante la lavorazione, tenere il
corpo motore con una mano e il recipien-
te tritatutto con I’altra mano.

® Tritare sempre i cibi solidi (p.e. il parmi-
giano) alla massima velocita.

® Quando la tritatura € completata, scolle-
gare e premere i tasti di rilascio EasyClick
(B) per staccare il corpo motore.

® Sollevare il coperchio. Estrarre la lama
con cautela prima di versare il contenuto
del recipiente. Per rimuovere la lama,
ruotarla leggermente e tirarla.

Attenzione

® Non usare i tritatutto (10/11/12) con le
lame 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 lavorazio-
ne di questi cibi pud danneggiare le lame.

® Solo il tritatutto «bc» (12) con la speciale
lama per ghiaccio (12c) consente di trita-



re i cubetti di ghiaccio.
® Non mettere mai il recipiente tritatutto nel

forno a microonde.

Esempio di ricetta con «bc»: pastella per

pancake
375 ml di latte

250 g di farina
2 uova

® Versare il latte nel recipiente «bc», ag-
giungere la farina e infine le uova.

® Mescolare alla massima velocita fino a
ottenere una massa liscia.

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

10 ml di acqua (aromatizzata alla vaniglia)

® Riempire il recipiente tritatutto «hc» con
prugne secche e miele cremoso.

® Conservare in frigorifero a 3 °C per 24
ore.

® Aggiungere 70 ml di acqua (aromatizzata
alla vaniglia).

® Continuare a tritare per altri 1,5 secondi
alla massima velocita.

Accessorio robot da cucina

L’accessorio robot da cucina (13) puo esse-

re utilizzato per:

® tritare, frullare e mischiare impasti leg-
geri;

® impastare (max. 250 g di farina);

® aoffettare e sminuzzare.

Tritare (D)

Utilizzando la lama (13h) & possibile tritare
carne, formaggi a pasta dura, cipolle, erbe,
aglio, verdure, pane, cracker e noci.

Fare riferimento alla Guida alla lavorazio-
ne D per le quantita massime, i tempi e le
velocita raccomandate.

Prima dell’utilizzo

® |nnanzitutto tagliare i cibi in piccoli pezzi
per tritare con maggiore facilita.

® Rimuovere ossi, tendini e cartilagini dalla
carne per prevenire danni alle lame.

® Togliere il gambo dalle erbe, sgusciare le
noci.

® Accertarsi che I’'anello in gomma an-
ti-scivolo (139) sia fissato sul fondo del
recipiente tritatutto.

Montaggio e funzionamento

® Rimuovere con cautela la copertura di
plastica dalla lama.

® | a lama (13h) € molto affiliata! Maneg-
giarla sempre con cautela tenendola
dalla parte superiore in plastica.

® Posizionare la lama sul perno al centro
del recipiente (13f). Premere la lama
verso il basso e ruotarla per bloccarla in
posizione.

® Mettere il cibo nel recipiente. Aggancia-
re il coperchio (13a) al recipiente con il
blocco (13e) posizionato alla destra del
manico del recipiente e allineare ai segni
di riferimento.

® Per bloccare il coperchio, ruotarlo in sen-
so orario fino allo scatto del blocco.

® |nserire il corpo motore (4) nell’accoppia-
mento (13b) fino a bloccarlo.

® Attaccare I’apparecchio alla presa e inse-
rire il pestello (13c) nel tubo di alimenta-
zione (13d).

® 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.

® Quando la tritatura € completata, scolle-
gare e premere i tasti di rilascio EasyClick
(5) per staccare il corpo motore.

® Premere il blocco coperchio (13e) senza
rilasciarlo. Ruotare il coperchio (13a) in
senso antiorario per sbloccarlo.

® Sollevare il coperchio. Estrarre la lama
con cautela prima di versare il contenuto
del recipiente. Per rimuovere e sbloccare
la lama, ruotarla leggermente e tirarla.

Attenzione
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® Non usare I'accessorio robot da cucina
per lavorare cibi molto duri come noci
non sbucciate, cubetti di ghiaccio, chic-
chi di caffe, cereali 0 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 (13h) & anche possibile
mescolare impasti leggeri come le pastelle
per pancake o gliimpasti per torte con 250
g difarina.

Esempio di ricetta con «bc»: pastella per

pancake
375 ml di latte

250 g di farina
2 uova

® \/ersare il latte nel recipiente «bc», ag-
giungere la farina e infine le uova.

® Mescolare alla massima velocita fino a
ottenere una massa liscia.

Impastare (D)

La figura D si riferisce anche all’uso del
gancio per impastare (13i). Il gancio per
impastare & adatto a diversi tipi di impasto,
come I'impasto di lievito o I'impasto per
dolci.

Montaggio e funzionamento

® Posizionare il gancio per impastare sul
perno al centro del recipiente (13f). Pre-
mere la lama verso il basso e ruotarla per
bloccarla in posizione.

® Mettere la farina (max. 250 g) nel reci-
piente e aggiungere gli altri ingredienti
tranne quelli liquidi.

® Selezionare il livello di velocita 21 per
accendere I'apparecchio.

® Aggiungere gli ingredienti liquidi attraver-
so il tubo di alimentazione mentre il moto-
re e in funzione.

ATTENZIONE: Tempo massimo di impasto:
1 minuto; poi lasciare raffreddare il motore
per 10 minuti

Esempio di ricetta: impasto per pizza
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250 g di farina

¥ cucch. di sale

¥ cucch. di lievito essiccato

5 cucch. di olio d’oliva

150 ml di acqua (tiepida)

® Mettere tutti gli ingredienti tranne I’acqua
nel recipiente e iniziare ad impastare.

® Aggiungere I’acqua attraverso il tubo

di alimentazione mentre il motore € in
funzione.

Esempio di ricetta: impasto per dolci
250 g di farina

170 g di burro non salato (freddo/duro, in
piccoli pezzi)
80 g di zucchero

1 bustina di zucchero vanigliato

1 uovo piccolo

1 pizzico di sale

® Mettere il burro e lo zucchero nel reci-
piente e iniziare ad impastare. Per ottene-
re buoni risultati utilizzare burro freddo.

® Aggiungere la farina e il resto degli ingre-
dienti.

® |'impasto diventerebbe troppo soffice
in seguito ad un’eccessiva lavorazione.
Smettere di impastare non appena I'im-
pasto assume la forma di una palla.

® Raffreddare I'impasto in frigorifero per
mezz’ora prima di continuare.

Affettare / Sminuzzare (E)

Utilizzare I'inserto per affettare (i) per affet-
tare frutta e verdura cruda in fettine; 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, pa-
tate, barbabietole, cavoli, formaggi a pasta
dura (come il parmigiano).

Fare riferimento alla Guida alla lavorazione
E per le velocita raccomandate.

Montaggio e funzionamento




® Per affettare e sminuzzare, posizionare
uno degli inserti nel supporto inserti (13j)
facendolo scattare in posizione. Posizio-
nare il supporto inserti montato sul perno
al centro del recipiente e ruotarlo per
bloccarlo in posizione.

® Agganciare il coperchio al recipiente con
il blocco posizionato alla destra del mani-
co del recipiente.

® Per bloccare il coperchio, ruotarlo in sen-
so orario fino allo scatto del blocco.

® |nserire il corpo motore nell’accoppia-
mento fino a bloccarlo.

® Attaccare I’apparecchio alla presa e
inserire il cibo da lavorare nel tubo di
alimentazione.

® Accendere I’'apparecchio per il funziona-
mento. Non introdurre mai le dita nel tubo
di alimentazione quando I’apparecchio &
acceso. Utilizzare sempre il pestello per
introdurre gli alimenti.

® Dopo l'utilizzo, scollegare e premere i
tasti di rilascio EasyClick per staccare il
corpo motore.

® Premere il blocco coperchio senza
rilasciarlo. Ruotare il coperchio in senso
antiorario per sbloccarlo.

® Sollevare il coperchio. Estrarre il supporto
inserti con cautela prima di versare |l
contenuto del recipiente. Per rimuovere
il supporto inserti, ruotarlo leggermente
e tirarlo.

® Per rimuovere un inserto, spingerlo verso
I’alto dall’estremita che sporge dal lato
inferiore del supporto inserti.

Cura e pulizia (F)

® Per il primo utilizzo e dopo ogni uso pulire
sempre accuratamente il frullatore a im-
mersione e gli accessori adatti con acqua
e detergente.

® Prima della pulizia scollegare il frullatore
aimmersione.

® Non immergere il corpo motore (4) o gli
attacchi (8a/9a) nell’acqua o in altri liqui-
di. Pulire solo con un panno umido.

® || coperchio (11a/12a/13a) pud essere
sciacquato sotto I’acqua corrente. Non
immergere nell’acqua e non usare in
lavastoviglie.

® Tutte le altre parti possono essere lavate
in lavastoviglie. Non utilizzare detergenti
abrasivi che possono graffiare la super-
ficie.

® Per una pulizia particolarmente accurata
€ possibile rimuovere I’'anello in gomma
anti-scivolo dal fondo del recipiente.

® Durante la lavorazione di cibi ad alta con-
centrazione di pigmento (ad es. carote),
gli accessori possono cambiare colore.
Strofinare queste parti con olio vegetale
prima di pulirle.

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 preawiso.
necessario. Il prodotto puo essere i g:

smaltito presso un centro di I
assistenza Braun o un centro di raccolta

adatto del proprio paese.
QI?

Non smaltire il prodotto insieme ai
rifiuti domestici quando non piu

| materiali e gli oggetti destinati al
contatto con prodotti alimentari
sono conformi alle prescrizioni del
regolamento Europeo 1935/2004.
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Guida alla risoluzione degli errori

Problema Cause potenziali Soluzione
Il frullatore a Alimentazione assente | Verificare che I’apparecchio sia collegato.
immersione

non funziona.

Controllare il fusibile o I'interruttore automati-
co della propria abitazione.

Nel caso in cui la causa non sia riconducibile
a nessuna delle voci sopra indicate, contatta-
re il servizio clienti Braun.
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Nederlands

Onze producten zijn ontwikkeld om te
voldoen aan de strengste normen inza-

ke kwaliteit, functionaliteit en design. Wij
hopen van harte dat u geniet van uw nieuw
Braun-toestel.

V66r 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
é scherp! Om letsels te
vermijden, 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.

® Dit toestel mag niet worden gebruikt
door personen met verminderde
fysieke, 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.

® Kinderen mogen niet met het apparaat
spelen.

® Dit apparaat mag niet worden gebruikt
door kinderen.

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

® Als het netsnoer beschadigd is, moet
het vervangen worden door de fabri-
kant, diens onderhoudsvertegenwoor-
diger of personen met vergelijkbare
kwalificaties om gevaarlijke situaties te
voorkomen.

® Zet altijd het toestel uit en trek de
stekker uit wanneer het toestel langere

tijd niet wordt gebruikt of wanneer u
het monteert, demonteert, reinigt of
opslaat.

® Controleer, voordat u de stekker in het
stopcontact steekt, of het voltage van
het stopcontact overeenkomt met het
voltage dat staat vermeld op de onder-
kant van het apparaat.

® Het apparaat is enkel ontworpen voor
huishoudelijk gebruik en voor het
verwerken van huishoudelijke hoeveel-
heden.

® Gebruik het toestel niet voor een
ander doel dan het beoogd gebruik
beschreven in deze gebruikershandlei-
ding. Een verkeerd gebruik kan letsel
veroorzaken.

® 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

Variabele snelheidsregelaar
Variabele snelheidsknop (on/off)
Turboknop (T)

Motordeel
EasyClick-vrijgaveknoppen
Blendervoet

Beker

Garde

a Aandrijving

b Garde

9 Accessoire voor puree
a Aandrijving

b  Puree-as

o N O O~ ON =

¢ Spatel
10 350 ml hakmolen «hc»
a Deksel
b Hakmes
¢ Hakkom

d Slipvrije rubberring
11 500 ml hakmolen «ca»
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Deksel (met uitrusting)
Hakmes
Hakkom
Slipvrije rubberring
12 1250 ml hakmolen «bc»
a Deksel (met uitrusting)

o 0oL

b Hakmes
¢ IJsmes
d Hakkom

e Slipvrije rubberring
13 1500 ml keukenmachine-accessoire
<<fp»

Deksel (met uitrusting)
Koppeling voor motordeel
Duwer

Toevoerbuis
Dekselgrendel
Voedselkom

Slipvrije rubberring
Hakmes

Kneedhaak

Houder inzetstuk

(i) Inzetstuk voor snijden
(ii) Inzetstuk voor versnipperen
(fijn, grof)

- e I O B o B e Bl © B )

Hoe gebruikt u het toestel

De snelheid instellen

Wanneer de variabele snelheidsknop (2)
wordt geactiveerd, komt de verwerkings-
snelheid overeen met de instelling van de
variabele snelheidsregelaar (1). Hoe hoger
de instelling, hoe hoger de haksnelheid.

U kunt de snelheid naar wens aanpassen
tijdens de werking door aan de snelheids-
regelaar te draaien. De maximale verwer-
kingssnelheid kan worden bereikt door te
drukken op de turboknop (3). U kunt de
turboknop ook gebruiken voor korte, krach-
tige pulsen zonder de snelheidsregelaar te
moeten regelen.

Garde (A)

De staafmixer is ideaal voor het bereiden
van dips, sauzen, dressings, soepen, ba-
byvoeding, drankjes, smoothies en milks-
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hakes.

Voor optimale resultaten gebruikt u de
turbosnelheid.

Montage en bediening

® Maak de staafmixervoet (6) vast aan de
motor tot hij vastklikt.

® Zet de staafmixervoet in het te pureren
mengsel. Zet het toestel dan aan.

® Pureer de ingrediénten met een zachte
beweging omhoog en omlaag tot de
gewenste consistentie is bereikt.

® Trek na gebruik de stekker uit en druk op
de EasyClick-vrijgaveknoppen (5) om de
staafmixervoet los te maken.

Opgelet
® |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
vloeistof niet kookt. Laat warm voedsel
licht afkoelen om brandwonden te voor-
komen.

® | aat de staafmixer niet in een warme pan
op het vuur zitten wanneer u hem niet
gebruikt.

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

® Doe alle ingrediénten (op kamertempe-
ratuur) in de beker, in de bovenstaande
volgorde.

® 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 staafmixervoet
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 (A)



Gebruik de garde enkel voor het kloppen
van room, stijf kKloppen van eiwitten, maken
van biscuitgebak en kant-en-klare des-
serts.

Montage en bediening

® Maak de klopper (8b) vast aan de aandrij-
ving (8a).

® Breng het motordeel op één lijn met de
samengestelde garde en duw de stukken
samen tot ze vastklikken.

® Trek na gebruik de stekker uit en druk
op de EasyClick-vrijgaveknoppen om
het motordeel los te maken. Trek dan de
klopper uit de aandrijving.

Tips voor de beste resultaten

® Beweeg de garde rechtsom terwijl u hem
licht geheld vasthoudt.

® Om spetteren te voorkomen, begint u
langzaam en gebruikt u de garde in diepe
kommen of pannen.

® Zet de garde in een kom en schakel dan
pas het toestel in.

® 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 % vetgehal-

te,4-8°C)

® Start bij lage snelheid en verhoog de
snelheid dan terwijl u klopt.

® Gebruik altijd vers gekoelde room voor
een hoger en stabieler volume bij het
kloppen.

Accessoire voor puree (B)

Het accessoire voor puree kan gebruikt
worden om gekookte groenten en fruit
zoals aardappelen, bataten, tomaten, prui-
men en appels fijn te stampen.

Voor gebruik
® Stamp geen hard of ongekookt voedsel

fijn, dit kan het toestel beschadigen.
® VVerwijder de schil en pitten of harde

delen; kook de groenten of fruit, giet het
water weg en stamp dan fijn.

Montage en bediening

® Maak de aandrijving (9a) vast aan de
as (9b) door rechtsom te draaien tot ze
vastzit.

® Draai het accessoire voor puree onder-
steboven en breng de spatel (9c) 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.

® Dompel de stamper onder in de ingredi-
enten en zet het toestel aan.

® Beweeg de stamper voorzichtig omhoog
en omlaag door de ingrediénten tot de
gewenste textuur is bereikt.

® | aat de variabele snelheidsknop los en
controleer of het accessoire voor puree
volledig is gestopt voordat u het uit het
voedsel haalt.

® Trek na gebruik de stekker uit. Verwijder
de spatel (9c) door rechtsom te draaien.

® Druk op de EasyClick-vrijgaveknoppen
om het accessoire voor puree los te
maken van het motordeel. Scheid de
aandrijving van de as door linksom te
draaien.

Opgelet
® Gebruik het accessoire voor puree nooit

in een pan over een directe warmtebron.

® Haal de pan altijd weg van de warmte en
laat licht afkoelen.

® Zet de pan of kom op een stabiel, effen
oppervlak en ondersteun met uw vrije
hand.

® Tik het accessoire voor puree niet tegen
de zijkant van de kookpot tijdens of na
gebruik. Gebruik een spatel om het over-
tollige voedsel weg te schrapen.

® \/oor de beste resultaten bij het fijnstam-
pen mag u een pan of kom niet voor meer
dan de helft vullen met voedsel.

59



® Bereid niet meer dan één partij zonder
onderbreking.

® | 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

® Doe de aardappelen in een kom en stamp

fijn gedurende 30 seconden op snelheid
1-21.

® \/oeg de melk toe. Stamp opnieuw fijn
gedurende 30 seconden.

Hakmolen (C)

De hakmolens (10/11/12) zijn ideaal ge-
schikt voor het hakken van vlees, harde
kaas, uien, specerijen, look, groenten,
brood, crackers en noten.

Gebruik de «hc» hakker (10) voor fijne re-
sultaten. Niet geschikt voor vlees.

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 motor-
snelheid verlaagt en/of er sterke trillingen
plaatsvinden.

Gebruik de «ca» en «bc» hakmolen (11/12)
voor grotere hoeveelheden en hard voed-
sel.

Bovendien kan de «bc» hakmolen (12)
voor tal van toepassingen gebruikt worden
zoals shakes, drankjes, purees, beslag of
gemalen ijs.

Raadpleeg Bereidingsgids C voor maxi-
male hoeveelheden, aanbevolen tijden en
snelheden.
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Voor gebruik

® Snijd het voedsel vooraf in kleine stukjes
om eenvoudiger te hakken.

® \erwijder botten, pezen en kraakbeen
van vlees om schade aan de messen te
voorkomen.

® Controleer of de slipvrije rubberring
(10d/11d/12e) is vastgemaakt aan de
onderzijde

Montage en bediening

® \erwijder voorzichtig de plastic afdekking
van het mes.

® De messen (10b/11b/12b/12c) zijn zeer
scherp! Houd ze altijd vast aan het plastic
deel bovenaan en hanteer ze voorzichtig.

® Zet het mes op de centrale pin van de
hakkom (10c/11c/12d). Duw het omlaag
en draai het zodat het vastklikt.

® \/ul de hakmolen met voedsel en zet het
deksel (10a/11a/12a) erop.

® \/oor het malen van ijs gebruikt u het
speciale ijsmes (12c) en doet u maximaal
7 ijsblokjes in de hakkom (12d).

® Breng de hakmolen op één lijn met het
motordeel (4) en klik samen.

® 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.

® Hak harder voedsel (bijv. Parmezaanse
kaas) altijd met maximale snelheid.

® Trek na het hakken de stekker uit en druk
op de EasyClick-vrijgaveknoppen (5) om
het motordeel los te maken.

® Til het deksel op. Haal het mes er voor-
zichtig 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

® Gebruik de hakmolens(10/11/12) met
hakmessen niet om extreem hard voedsel
te verwerken, zoals noten in de schaal,
ijsblokjes, koffiebonen, granen of harde
specerijen zoals nootmuskaat. Het ver-
werken van deze voedingsmiddelen kan
de messen beschadigen.



® Enkel het «bc» hakaccessoire (12) met
het speciale ijsmes (12c) mag worden
gebruikt om ijsblokjes te malen.

® Zet de hakkommen nooit in de magnetro-
noven.

«bc» Voorbeeld van een recept: Pannen-

koekbeslag
375 ml melk

250 g bloem
2 eieren

® Giet melk in de «bc» kom, voeg dan de
bloem en tenslotte de eieren toe.

® Meng het beslag bij maximale snelheid
tot het glad is.

«hc» Voorbeeld van een recept: Pruimen
met honing (als vulling voor pannenkoeken

of smeersel)
50 g pruimen

75 g romige honing

10 ml water (met vanillesmaak)

® \/ul de «<hc» hakkom met de pruimen en
romige honing.

® Bewaren bij 3 °C in de koelkast geduren-
de 24 uur.

® \Voeg 70 ml water (met vanillesmaak) toe.

® Hak nog eens 1,5 seconden op maximale
snelheid.

Foodprocessor-accessoire

Het foodprocessor-accessoire (13) kan

gebruikt worden voor:

® Hakken, mengen en mixen van luchtige
beslag;

® kneden van deeg (op basis van max. 250
g bloem);

® snijden en versnipperen.

Hakken (D)

Met het mes (13h) kunt u vlees, harde
kaas, uien, specerijen, knoflook, groenten,
brood, crackers en noten hakken.

Raadpleeg Bereidingsgids D voor maxi-
male hoeveelheden, aanbevolen tijden en
snelheden.

Voor gebruik

® Snijd het voedsel vooraf in kleine stukjes
om eenvoudiger te hakken.

® \erwijder botten, pezen en kraakbeen
van vlees om schade aan de messen te
voorkomen.

® \erwijder stengels van kruiden en haal
noten uit de schaal.

® Controleer of de slipvrije rubberring (13g)
is vastgemaakt aan de onderzijde van de
kom.

Montage en bediening

® Verwijder voorzichtig de plastic afdekking
van het mes.

® Het mes (13h) is erg scherp! Houd het
altijd vast aan het plastic deel bovenaan
en hanteer het voorzichtig.

® Zet het mes op de centrale pin van de
kom (13f). Duw het omlaag en draai het
zodat het vastklikt.

® \/ul de kom met voedsel. Maak het deksel
(13a) aan de kom vast met de grendel
(13e) rechts van het handvat en breng de
markeringen op één lijn.

® Om het deksel te vergrendelen, draait u
het rechtsom tot de grendel vastklikt.

® Steek het motordeel (4) in de koppeling
(13b) tot het vastzit.

® Steek de stekker in het stopcontact en
voeg de duwer (13c) in de toevoerbuis
(13d).

® 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-ac-
cessoire aan het handvat.

® Trek na het hakken de stekker uit en druk
op de EasyClick-vrijgaveknoppen (5) om
het motordeel los te maken.

® Druk op de dekselgrendel (13e) en houd
hem vast. Draai het deksel (13a) linksom
om het te ontgrendelen.

® Til het deksel op. Haal het mes er voor-
zichtig 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.
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Opgelet

® Gebruik het foodprocessor-accessoire
niet om extreem hard voedsel te hak-
ken, zoals noten in de schaal, ijsblokjes,
koffiebonen, granen of harde specerijen
zoals nootmuskaat. Het verwerken van
deze voedingsmiddelen kan de messen
beschadigen.

® Zet de kom nooit in de magnetron.

Met behulp van het mes (13h) kunt u ook
luchtig deeg zoals pannenkoekbeslag of
een cakemengsel met maximaal 250 g
bloem mixen.

«bc» Voorbeeld van een recept: Pannen-

koekbeslag
375 ml melk

250 g bloem
2 eieren

® Giet melk in de «<bc» kom, voeg dan de
bloem en tenslotte de eieren toe.

® Meng het beslag bij maximale snelheid
tot het glad is.

Deeg kneden (D)

Afbeelding D geldt ook voor het gebruik van
de kneedhaak (13i). De kneedhaak is ideaal
voor het kneden van verschillende deegty-
pen zoals gistdeeg of gebak.

Montage en bediening

® Zet de deeghaak op de centrale pin van
de kom (13f). Duw het omlaag en draai
het zodat het vastklikt.

® \Vul de kom met bloem (max. 250 g), voeg
dan de andere ingrediénten behalve de
vloeistoffen toe.

® Selecteer snelheidsstand 21 om het toe-
stel aan te zetten.

® \/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
250 g bloem

Y2 theelepel zout
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Y2 theelepel gedroogde gist
5 eetlepels olijfolie
150 ml water (lauw)

® Doe alle ingrediénten behalve het water
in de kom en begin te kneden.

® \/oeg water toe via de toevoerbuis terwijl
de motor draait.

Voorbeeld van een recept: Zoet gebak
250 g bloem

170 g ongezouten boter (koud/hard, kleine
stukjes)

80 g suiker

1 vanillesuiker
1 klein ei

1 snuifje zout

® Doe de boter en het suiker in de kom en
begin te kneden. Gebruik koude boter
voor de beste resultaten.

® \/oeg de bloem en rest van de ingredién-
ten toe.

® Door te veel te kneden zal het deeg te
zacht worden. Stop met kneden kort na-
dat het deeg een bal heeft gevormd.

® | aat het deeg een half uur in de koelkast
afkoelen voordat u verder gaat.

Snijden / raspen (E)

Gebruik het inzetstuk voor snijden (i) om
rauwe groenten en fruit in plakjes te snij-
den; bijv. komkommers, uien, paddenstoe-
len, 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 versnip-
peren.

Raadpleeg Bereidingsgids E voor de aan-
bevolen snelheden.

Montage en bediening

® \Voor het snijden en versnipperen zet u
een inzetstuk in de houder (13j) tot het
vastklikt. Plaats de gemonteerde houder
op de centrale pin van de kom en draai




zodat hij op zijn plaats zit.

® Maak het deksel aan de kom vast met de
grendel rechts van het handvat.

® Om het deksel te vergrendelen, draait u
het rechtsom tot de grendel vastklikt.

® Steek het motordeel in de koppeling tot
het vastzit.

® Steek de stekker in het stopcontact en
doe het te verwerken voedsel in de toe-
voerbuis.

® 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-vrijgaveknoppen om het
motordeel los te maken.

® Druk op de dekselgrendel en houd hem
vast. Draai het deksel linksom om het te
ontgrendelen.

® Til het deksel op. Haal de houder er
voorzichtig uit voordat u de inhoud van
de kom uitgiet. Om de houder te verwij-
deren, draait u er voorzichtig aan en dan
trekt u hem los.

® Til het deksel op. Haal de houder er
voorzichtig uit voordat u de inhoud
van de kom uitgiet. Om de houder te
verwijderen, draait u er voorzichtig aan en
dan trekt u hem los.

® Om een inzetstuk te verwijderen, duwt u
het uiteinde ervan dat uitsteekt aan de
onderzijde van de houder omhoog.

Verzorging en reiniging (F)

® Reinig de handmixer en passende ac-
cessoires altijd grondig voor het eerste
gebruik en na elk gebruik met water en
schoonmaakmiddel.

® Trek de stekker uit het stopcontact voor
reiniging.

® Dompel het motordeel (4) of de aandrij-
vingen (8a/9a) niet onder in water of an-
dere vioeistoffen. Veeg ze enkel schoon
met een vochtige doek.

® Het deksel (11a/12a/13a) kan gespoeld

worden onder stromend water. Dompel
het niet onder in water en plaats het niet
in een vaatwasser.

® Alle andere onderdelen kunnen worden
gereinigd in een vaatwasser. Gebruik
geen agressieve reinigingsmiddelen die
het oppervlak kunnen krassen.

® U kunt de slipvrije rubberringen verwij-
deren van de onderzijde van de kommen
voor een extra grondige reiniging.

® \Wanneer voedsel wordt verwerkt met
hoger pigmentgehalte (bijv. wortels),
kunnen de accessoires gaan verkleuren.
Veeg deze onderdelen schoon met plant-
aardige 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 vooraf-
gaande kennisgeving worden gewijzigd.

hid

¢

Gooi het product niet bij het
huishoudelijk afval aan het eind

van zijn levensduur. Breng het voor
verwijdering naar een Servicecen-
trum van Braun of naar een geschikt
inzamelpunt in uw land.

De materialen en voorwerpen
bestemd om in aanraking te komen
met levensmiddelen, zijn conform
met de voorschriften van de Europese
richtlijn 1935/2004.
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Gids voor het oplossen van problemen

Probleem Mogelijke oorzaken | Oplossing
Handmixer Geen stroom Controleer of stekker is ingestoken.
werkt niet.

Controleer de zekering/stroomonderbreker in
uw huis.

Indien het probleem aanhoudt, neem dan
contact op met de klantenservice van Braun.
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Dansk

Vores produkter er udviklet til at opfylde de
hojeste standarder for kvalitet, funktionali-

tet og design. Vi haber, at du rigtigt vil nyde
din nye Braun-enhed.

For ibrugtagning

Lees brugsanvisningen omhyggeligt og
fuldsteendigt, fer apparatet tages i brug og
gem den til fremtidig brug. Fjern al emballa-
ge og alle etiketter og kassér dem korrekt.

Forsigtig
° Knivene er meget skarpe!
For at undga skader skal
knivene handteres yderst
forsigtigt

® Der skal udvises omhu ved handtering
af de skarpe knive, nar skalen tammes
og under rengaring.

® 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 brugen
af apparatet pa en sikker made og har
forstaet de involverede farer.

® Bgrn ma ikke lege med apparatet.

® Dette apparat ma ikke benyttes af
barn.

® Bgrn skal holdes veek fra apparatet og
dets strgmkabel.

® Hvis netledningen er beskadiget,
skal den udskiftes af producenten
eller dennes serviceveerksted eller af
en kvalificeret fagmand for at undga
enhver risiko.

® Sluk altid for apparatet og tag stikket
ud af stikkontakten, nar det efterlades
uden opsyn og f@gr montering, afmon-
tering, renggring og opbevaring.

® Kontroller far brug, at speendingen pa
lysnettet svarer til spaendingsangivel-
sen i bunden af apparatet.

® Dette apparat er designet til brug i
husholdningen og til meengder, som
normalt indgar i en husholdning.

® Brug ikke apparatet til andet formal

end den tilsigtede brug, der er beskre-
vet i denne brugsanvisning. En hvilken
som helst forkert brug kan forarsage
potentiel skade.

® Ingen af delene ma anvendes i mikro-
ovn.

® Rengor alle dele far fgrste brug eller
efter behov ved at falge anvisningerne
i afsnittet om pleje og renggring.

Dele og tilbehgr

Variabel hastighedsregulator
Variabel hastighedsknap (on/off)
Turbo knap (T)

Motordel

EasyClick frigarelsesknapper
Blenderskaft

Baegerglas

Pisketilbehar
a Gear
b Pisker

9  Purétilbehgr
a Gear
b  Puréaksel
c Ske

10 350 ml hakketilbehgr «hc»
a Lag
b  Hakkeknive
¢ Hakkeskal
d Anti-slip gummiring
11 500 ml hakketilbehgr «ca»
a Lag (med gear)
b Hakkeknive
¢ Hakkeskal
d Anti-slip gummiring
12 1250 ml hakketilbehgr «bc»
a Lag (med gear)
b Hakkeknive
c Iskniv
d
e

0 N O WN =

Hakkeskal
Anti-slip gummiring
13 1500 ml foodprocessor tilbehgr «fp»
a Lag (med gear)
b  Kobling til motordel
¢ Nedstopper
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Faderar

Laglasning

Food processor skal
Anti-slip gummiring
Hakkeknive

/AEltekrog

Forsatsholder

(i) Snitteforsats

(i) Snitteforsatser (fin, grov)

— —TaQ +0o a

Sadan bruges apparatet

Valg af hastighed

Ved aktivering af variabel hastighed (2)
modsvarer hastigheden indstillingen pa
hastighedsveelgeren (1). Jo hgjere ind-
stilling, jo hurtigere hakningshastighed.
Hastigheden kan bekvemt justeres under
brugen ved at dreje pa hastighedsvael-
geren. Maksimal tilberedningshastighed
kan opnas ved tryk pa turboknappen (3).
Turboknappen kan ogsa bruges til hurtige,
kraftfulde impulser uden at skulle eendre pa
hastighedsveelgeren.

Blenderskaft (A)

Stavblenderen er perfekt egnet til tilbered-
ning af dips, saucer, salatdressinger, sup-
per, babymad, savel som drinks, smoothies
og milkshakes.

For de bedste resultater bruges turboha-
stighed.

Samling og betjening

® Sat blenderakslen (6) pa motordelen,
indtil den klikker pa plads.

® Sat blenderakslen i den blanding, der
skal blendes. Taend sa for apparatet.

® |ngredienserne blendes til den gnskede
konsistens ved at lave en forsigtig bevee-
gelse op og ned.

® Efter brug slukkes der for handblenderen
og trykkes pa EasyClick-oplasningsknap-
perne (5) for at frigare blenderakslen.

Forsigtig
® Hvis apparatet bruges til at purere varm
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mad i en saucegryde eller gryde, tag
saucegryden eller gryden fra varmekilden
og s@rg for, at vaesken ikke koger. Lad
varm mad kgle en smule for at undga
risiko for skoldning.

® [ ad ikke handblenderen sta i en varm
gryde pa kogepladen, nar den ikke erii
brug.

Opskriftseksempel: Mayonnaise
250 g olie (f.eks. solsikkeolie)

1 2eg og 1 ekstra eeggeblomme
1-2 spsk. Eddike
Smages til med salt og peber

® Kom alle ingredienserne (ved stuetem-
peratur) i beegeret i den reekkefglge som
ovenfor.

® Szt handblenderen i bunden af baegeret.
Blend ved turbohastighed, indtil olien
begynder at emulgere.

® Mens handblenderen stadig karer, haeves
akslen langsomt til toppen af blandingen
og ned igen for at fa resten af olien rgrt
ind.

BEMARK: Tilberedningstid: ca. 1 minut for

salater og op til 2 minutter for en tykkere

mayonnaise (f.eks. dips).

Pisketilbehor (A)

Brug kun piskeriset til at piske flade, sla
aeggehvider, lave teertedej og klar-mix
desserter.

Samling og betjening

® Fastgar piskeriset (8b) til gearet (8a).

® Justér motorlegemet med den samlede
piskerisenhed og skub stykkerne sam-
men, indtil de klikker.

® Efter brugen, traekkes stikket ud og der
trykkes pa EasyClick-frigarelsesknapper-
ne for at lasne motordelen. Treek derefter
piskeriset ud af gearkassen.

Tips for bedste resultater
® Flyt piskeriset med uret, mens det holdes
med en lille heeldning.




® For at forhindre sprgijt startes der lang-
somt og piskeriset bruges i dybe behol-
dere eller gryder.

® Szt piskeriset i en skal, og teend farst da
for apparatet.

® Sgrg altid for, at piskeris og rareskal er
helt rene og fri for fedt, far der piskes

aeggehvider. Pisk kun op til 4 seggehvider.

Opskriftseksempel: Flgdeskum

400 ml afkglet flade (min. 30 % fedtindhold,

4-8°C)

® Start ved lav hastighed og @g hastighe-
den, mens der piskes.

® Brug altid frisk afkglet flade for at fa en
starre og mere stabil meengde, nar der
piskes.

Purétilbehor (B)

Purétilbehgret kan bruges til at mose kogte
grentsager og frugter, sdsom kartofler,
sgde kartofler, tomater, blommer og eebler.

For 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 frugter-
ne/ grgntsagerne.

Samling og betjening

® Montér gearenheden (9a) pa aksel (9b)
ved at dreje med uret, indtil den laser pa
plads.

® VVend purétilbehgret pa hovedet og mon-
tér 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 purétilbehar med
motorlegemet og klik de to dele sammen.
Tilslut til stikkontakt.

® Dyp purétilbehgret i ingredienserne og
teend for apparatet.

® | av en blid beveegelse op og ned, beveeg
purétilbehgret gennem ingredienserne,
indtil den gnskede konsistens er opnaet.

® Frigar knappen til variabel hastighed og

veer sikker pa, at purétilbehgret er holdt
helt op med dreje, for det tages op fra
maden.

® Efter brugen tages stikket ud. Fjern ske-
en (9c) ved at dreje den med uret.

® Tryk pa EasyClick-friggrelsesknapperne
for at lasne purétilbehgret fra motorde-
len. Adskil gearkassen fra akslen ved at
dreje mod uret.

Forsigtig

® Benyt aldrig purétilbehgret i en saucegry-
de over direkte varme.

® Fjern altid saucegryden fra varmen og lad
den kgle lidt af.

® Szt saucegryden eller skalen pa en sta-
bil, plan overflade, og stat den med den
frie hand.

® Bank ikke purétilbehgret mod siden af ko-
gekarret under eller efter brugen. Benyt
en paletkniv til at fierne madrester.

® For at fa de bedste resultater ved mos-
ning, fyld aldrig en saucegryde eller skal
mere end halvt fuldt med mad.

® | ad vaere med at tilberede mere end én
portion uden afbrydelse.

® | ad apparatet kgle af i 4 minutter, far der
fortseettes med tilberedningen.

Opskriftseksempel: Kartoffelmos
1 kg kogte kartofler

200 ml varm maelk
® | =g kartoflerne i en skal og mos dem i 30
sekunder ved hastighed 11 - 21.

® Tilsaet maelken. Gentag mosningenii
yderligere 30 sekunder.

Hakketilbehor (C)

Hakkerne (10/11/12) er perfekt egnede til
at hakke kad, hard ost, lgg, urter, hvidlag,
grgntsager, brad, kiks og ngdder.

Brug hakkeren (10) «hc» til fine resultater.
Den egner sig ikke til kad.

Ga ikke hgjere op end maks. linjen med
hakkeren «hc» med meaengden af ingredien-
ser. Maksimal karetid for «<hc» hakkeren: 1
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minut til store maengder vade ingredienser,
30 sekunder til tarre eller harde ingredien-
ser.

BEMZERK: Lad der veere et interval pa
mindst 3 minutter far brug igen (for at
undga fejl). Stands tilberedningen med det
samme, nar motorhastigheden daler og/
eller der forekommer steerke vibrationer.

Brug «ca» og «bc» hakkeren (11/12) til star-
re maengder og til harde fadevarer.

Endvidere byder «bc» hakkeren (12) pa en
reekke andre anvendelser sdsom shakes,
drinks, puré, dej eller knust is

Cer henvises til tilberedningsguide C for
maksimummaengder, anbefalede tider og
hastigheder.

Fer brugen
® Skeer maden ud i sma stykker, sa de er

lettere at hakke.
® Fjern eventuelle knogler, sener og brusk
fra kedet for at undga skader pa knivene.
® Sgrg for, at anti-slip gummiringen
(10d/11d/12e) er fastgjort til bunden af
hakkeskalen.

Samling og betjening

® Fjern forsigtigt plastikcoveret fra kniven.

® Knivene (10b/11b/12b/12c) er meget
skarpe! Hold altid i dem i den gverste pla-
stikdel og handtér dem med forsigtighed.

® Anbring kniven pa hakkeskalens midter-
stift (10c/11c/12d). Tryk den ned og giv
den et drej, sa den lases pa plads.

® Fyld hakkeren med mad og seet laget pa
(10a/11a/12a).

® Til at knuse is bruges den specielle iskniv
(12c) og der fyldes op til 7 isterninger i
hakkeskalen (12d).

® Justér hakkeren ind med motordelen (4)
og klik dem sammen.

® For at kare med hakkeren teendes der for
apparatet. Under tilberedningen holdes
motordelen med den ene hand og hakke-
skalen med den anden.

® Hak altid hardere fgdevarer (f.eks. par-
mesanost) ved fuld hastighed.
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® Nar hakningen er fuldfert, treekkes stikket
ud og der trykkes pa EasyClick-frigarel-
sesknapperne (5) for at Igsne motorde-
len.

® | gft laget op. Tag forsigtigt kniven ud, far
indholdet heeldes ud af skalen. For at fjer-
ne kniven, drej den lidt, treek den sa af.

Forsigtig
® Brug ikke hakketilbehgret (10/11/12) med

hakkeknivene til at tilberede ekstremt
harde fadevarer, sasom udbeelgede
nadder, isterninger, kaffebagnner, korn,
eller harde krydderier f.eks. muskatnad.
Tilberedning af disse fgdevarer kan skade
knivene.

® Det er kun «bc» hakketilbeharet (12) med
den specielle iskniv (12c), der ma bruges
til at knuse isterninger.

® Szt aldrig hakkeskalen i mikrobglgeov-
nen.

«bc» Eksempel pd oppskrift: Pannekake-

deig
375 ml meelk

250 g hvedemel
2 &g

® Heeld maelken i «<bc» skalen, tilsaet sa mel
og til sidst aeggene.
® /It dejen ved brug af fuld hastighed.

«hc» Opskriftseksempel: Honningsvesker
(som pandekagefyld eller palaeg)
50 g svesker

75 g cremet honning
10 ml vand (med vanillesmag)

® Fyld «hc» skalen med svesker og cremet
honning.

® Opbevares i kaleskab ved 3 °C i 24 timer.

® Tilsaet 70 ml vand (med vanillesmag).

® Genoptag hakning i yderligere 1,5 sekun-
der ved maksimal hastighed.

Foodprocessortilbehgr

Foodprocessortilbehgret (13) kan bruges
til:
® at hakke, blende og blande let dej;



® at selte dej (baseret pa maks. 250 g mel);
® skiveskaering og rivning.

Hakning (D

Ved at bruge kniven (13h) kan der hakkes
kad, hard ost, lag, urter, hvidlgg, grentsa-
ger, brad, kiks og nadder.

Der henvises til tilberedningsguide D for
maksimummeaengder, anbefalede tider og
hastigheder.

Far brugen

® Skeer maden ud i sma stykker, sa de er
lettere at hakke.

® Fjern eventuelle knogler, bruskveev, sener
og brusk fra kadet for at undga skader pa
knivene.

® Fjern stilke fra urter, afskal ngdderne.

® Sgrg for, at anti-slip gummiringen (13g)
er fastgjort til bunden af foodprocesso-
rens skal.

Samling og betjening

® Fjern forsigtigt plastikcoveret fra kniven.

® Kniven (13h) er meget skarp! Hold altid
i den gverste plastikdel og handtér den
med forsigtighed.

® Anbring kniven pa skalens midterstift
(13f). Tryk den ned og giv den et drej, sa
den lases pa plads.

® Fyld skalen med mad. Fastger laget (13a)
til skalen med lasen (13e), der er placeret
til hajre for skalens handtag og pa retind
efter markeringerne.

® For at lase laget drejes det med uret, sa
lasen gariindgreb med et klik.

® Saet motordelen (4) ind i koblingen (13b)
indtil den laser.

® Tilslut apparatet, og saet nedstopperen
(13c) ind i fadergret (13d).

® For at kare med foodprocessoren teendes
der for apparatet. Under tilberedningen
holdes motordelen med den ene hand og
foodprocessorens skal pa handtaget.

® Nar hakningen er fuldfgrt, treekkes stikket
ud og der trykkes pa EasyClick-frigarel-
sesknapperne (5) for at Ilgsne motorde-
len.

® Tryk pa lagets las (13e) og hold den. Drej
laget (13a) mod uret for at frigare det.

® | gft laget op. Tag forsigtigt kniven ud, far
indholdet haeldes ud af skalen. For at fjer-
ne og oplase kniven, drej den lidt, treek
den sa af.

Forsigtig
® Brug ikke foodprocessorens tilbehar

til at hakke ekstremt harde fadevarer,
sasom udbeelgede nagdder, isterninger,
kaffebanner, korn, eller harde krydderier
f.eks. muskatngd. Tilberedning af disse
fadevarer kan skade knivene.

® Sget aldrig foodprocessorens skal i mi-
krobglgeovnen.

Ved brug af kniven (13h) kan du ogsa
blande let dej sdsom pandekagedej eller en
kageblanding baseret pa op til 250 g mel.

«bc» Eksempel pa oppskrift: Pannekake-

deig
375 ml meelk

250 g hvedemel

2 &g

® Haeld meelken i «<bc» skalen, tilseet sa mel
og til sidst eeggene.

® /Elt dejen ved brug af fuld hastighed.

/Eltning af dej (D)

Figur D geelder ogsa brug af dejkrog (13i).
Dejkrogen er ideel til eeltning forskellige
typer dej sdsom geerdej eller marde;j.

Samling og betjening

® Anbring dejkrogen pa skalens midterstift
(13f). Tryk den ned og giv den et drej, sa
den lases pa plads.

® Fyld skalen med mel (maks. 250 g), tilseet
derefter de gvrige ingredienser undtagen
vaeskerne.

® Vzlg hastighedsniveau 21 for at taende
for apparatet.

® Tilseet vaesker gennem fgdergret mens
motoren kgrer.

BEMZERK: Maksimal aeltetid: 1 minut — lad
sa motoren kgle af i 10 minutter.

69



Opskriftseksempel: Pizzadej
250 g hvedemel

¥ tsk. Salt
Y2 tsk. Targeer

5 spsk. Olivenolie

150 ml vand (lunken)

® Kom alle ingredienserne undtagen van-
det i skalen og begynd at eelte.

® Tilsaet vand gennem fgdergret mens
motoren karer.

Opskriftseksempel: Sgdt bagvaerk
250 g hvedemel

170 g usaltet smgr (kold/hard, sma stykker)
80 g sukker

1 vaniljesukker

1 lille 2eg

1 knivspids salt

® Kom smgr og sukker i skalen og begynd

at eelte. Brug koldt smer for at fa gode
resultater.

® Tilseet mel og resten af ingredienserne.

® Dejen vil blive for blad, hvis den eeltes for
meget. Hold op med at alte kort efter
dejen har formet en bold.

® Nedkal dejen i kgleskabet i en halv time,
far der fortseettes.

Skiveskaering / findeling (E)

Brug skeereforsatsen (i) til at skaeere ra
frugter og gregntsager i skiver; f.eks. agur-
ker, lag, champignons, eebler, gulergdder,
radiser, kartofler, zucchini og kal.

Brug finrivningsindsatsen og grovrivnings-
indsatsen (ii) til at rive fgdevarer som f.eks.
aebler, guleradder, kartofler, redbeder, kal,
hard ost (som parmesan).

Der henvises til tilberedningsguide E for
anbefalede hastigheder.

Samling og betjening

® Til skiveskaering og rivning saettes der en
indsats i indsatsholderen (13j), og den
klikkes pa plads. Saet indsatsholderen pa
skalens midterstift, og drej den, sa den
klikker pa plads.
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® Fastgar laget til skalen med lasen, der er
placeret til hgjre for skalens handtag.

® For at lase laget drejes det med uret, sa
lasen gar i indgreb med et Kilik.

® Szet motordelen ind i koblingen indtil den
laser.

® Tilslut apparatet, og far den mad, der skal
tilberedes, ind fgderaret.

® Tand for apparatet for at tilberede. Raek
ikke ind i fadergret, mens apparatet er
teendt. Benyt altid nedstopperen til pa-
fyldning af madvarer.

® Treek stikket ud af stikkontakten efter
brug, og friger motordelen ved at trykke
pa EasyClick-frigarelsesknapperne.

® Tryk pa lagets las og hold den. Drej laget
mod uret for at friggre det.

® | gft laget op. Tag forsigtigt
indsatsholderen ud, far indholdet
haeldes ud af skalen. For at fierne
indsatsholderen, drej den let og treek den
derefter af.

® For at fierne en forsats skubbes den op i
den ene ende, der rager ud pa undersi-
den af forsatsholderen.

Pleje og rengering (F)

® Rengear altid handblenderen og det pas-
sende tilbehgr grundigt til farste brug og
efter hver brug med vand og renggrings-
middel.

® Traek handblenderen ud af stikkontakten
far rengaring.

® Saxenk ikke motordelen (4) eller gea-
renhederne (8a/9a) i vand eller anden
vaeske. Renggres kun med en fugtig klud.

® | dget (11a/12a/13a) kan skylles af under
rindende vand. Ma ikke nedseenkes i
vand eller saettes i en opvaskemaskine.

® Alle andre dele kan vaskes i opvaskema-
skine. Brug ikke slibende rengagringsmid-
ler, der kann ridse overfladen.

® Anti-slip gummiringene kan fjernes fra
bunden af skalene for en ekstra grundig
rengaring.

® \ed tilberedning af madvarer med hgijt



pigmentindhold (f.eks. gulergdder) kan
tilbehgret blive misfarvet. Aftgr disse dele
med vegetabilsk olie, far de rengares.

Garanti og service

For detaljeret information, se separat ga-
ranti- og servicebrochure eller besag
www.braunhousehold.com.

Bade designspecifikationer og denne

Fejlfi nding

brugervejledning kan aendres uden varsel.

hid

¢

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

Materialer og genstande bestemt til
kontakt med fadevarer er i over-
ensstemmelse med EU-forordning
1935/2004.

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.
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Norsk

Vare produkter er konstruert for 8 img-
tekomme 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
for apparatet tas i bruk, og ta vare pa den
for fremtidig referanse. Fjern all emballasje
og alle etiketter, og foreta passende kasse-
ring av disse.

Forsiktig

° Skjeerebladene er sveert
skarpe! Handter skjzerebla-

dene sveert varsomt for &

unnga skader.

® Opptre varsomt nar de skarpe kniv-
bladene handteres, bollen tammes og
ved rengjgring.

® Dette apparatet kan brukes av perso-

ner med reduserte fysiske, sensoriske

eller mentale evner, eller som mangler

erfaring og kunnskap, dersom de har

fatt oppleering eller instruksjoner om

hvordan apparatet brukes pa en sikker

mate og forstar farene ved bruk.

Barn skal ikke leke med apparatet.

Dette apparatet skal ikke brukes av

barn.

® Apparatet og tilhgrende stramledning
ma holdes utenfor rekkevidde for barn.

® Hyis stremledningen er skadet ma den
skiftes av produsenten, et av deres
serviceverksteder eller en annen kvali-
fisert person, for & unnga fare.

® Sla alltid av apparatet og trekk ut
kontakten nar apparatet ikke er under
oppsyn, samt far montering, demonte-
ring, rengjering og lagring.

® Fgr du setter stgpslet i stikkontakten,
sjekk at spenningen stemmer overens
med spenningsangivelsen pa etiketten
under apparatet.

® Dette apparatet er kun beregnet til
bruk i husholdninger og for tilbered-
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ning av mengder som er vanlige i
privathusholdninger.

Apparatet skal ikke benyttes til noe
annet formal enn den tiltenkte bruken
som er beskrevet i denne bruksan-
visningen. Enhver feilaktig bruk kan
forarsake potensielle personskader.
Ingen av delene skal benyttes i mikro-
bglgeovn.

Vennligst rengjar alle deler fgr de be-
nyttes farste gang eller nar det kreves,
og falg instruksjonene i avsnittet Pleie
og Rengjgring.

Deler og tilbehor

o N O O b~ WD =

10

1

12

Variabel hastighetsregulator
Variabel hastighetsknapp (on/off)
Turbo-knapp (T)

Motordel

EasyClick utlgserknapper
Blandestav

Beger

Vispetilbehgr

a Girkasse

b Visp

Purétilbehgr

a Girkasse

b  Puréskaft

¢ Skovl

350 ml hakketilbehgr «hc»
a Lokk

b  Hakkekniv

¢ Hakkebolle

d Antiskli gummiring

500 ml hakketilbehgr «ca»
a Lokk (med gir)

b  Hakkekniv

¢ Hakkebolle

d  Antiskli gummiring
1250 ml hakketilbehgr «bc»

a Lokk (med gir)
b Hakkekniv

c Iskniv

d Hakkebolle

e

Antiskli gummiring



13 1500 ml matprosessortilbehar «fp»
Lokk (med gir)

Kobling for motordel
Stapper

Matergr

Lokklas

Matprosessor bolle
Antiskli gummiring
Hakkekniv

Eltekrok

Enhetsholder

(i) Kutteenhet

(if) Hakkeenhet (fin, grov)

Slik brukes apparatet

= T -SQa "0 a0 oL

Innstilling av hastigheten

Nar du aktiverer den variable hastig-
hetsknappen (2), tilsvarer prosesserings-
hastigheten med innstillingen av den
variable hastighetsregulatoren (1). Jo
hgyere innstilling, desto raskere hakkehas-
tighet. Du kan enkelt justere hastigheten
under drift ved & vri hastighetsregulatoren.
Maksimal prosesseringshastighet kan bare
oppnas ved a trykke pa Turbo-knappen
(3). Du kan ogsa bruke Turbo-knappen for
umiddelbare kraftige impulser uten & mani-
pulere hastighetsregulatoren.

Miksekanal (A)

Handmikseren egner seg ogsa til & lage
dipp, saus, salatdressing, suppe, babymat,
samt drikke, smoothies og milkshake.

For best resultat brukes Turbo-hastigheten.

Montering og betjening

® Fest miksekanalen (6) til motordelen inntil
den klikker pa plass.

® Plasser miksekanalen inn i blandingen
som skal mikses. Sla deretter pa appa-
ratet.

® |ngrediensene blandes til de far gnsket
konsistens med myke opp-o0g-ned beve-
gelser.

® Etter bruk kobler du fra handmikseren og
trykke pa EasyClick-utlgserknappene (5)

for & koble fra miksekanalen.

Forsiktig
® Dersom apparatet benyttes til 4 lage puré

av varm mat i en kasserolle eller kanne,
sa skal du fjerne kasserollen eller kannen
fra varmekilden og pase at veesken ikke
koker. La den varme maten avkjgles noe
for & unnga risikoen for a bli skaldet.

® |kke la handmikseren forblii en glovarm
panne eller pa kokeplaten nar den ikke er
i bruk.

Eksempel pa oppskrift: Majones
250 g olje (f.eks. solsikkeolje)

1 egg og 1 ekstra eggehvite
1-2 spiseskjeer eddik
Salt og pepper tilsettes

® Ha alle ingrediensene (ved romtempera-
tur) inn i begeret i samme rekkefalge som
over.

® 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 & fa
med resten av oljen.

MERK: Behandlingstid: omtrent 1 minutt
for salater og opptil 2 minutter for tykkere
majones (f.eks. for dipp).

Vispetilbehor (A)

Bruk vispen kun til & vispe krem, sla egge-
hvite, lage smakaker og dessertblandinger.

Montering og betjening

® Fest vispen (8b) til girkassen (8a).

® Motoren synkroniseres med det mon-
terte vispetilbehgret, for delene trykkes
sammen til de klikker pa plass.

® Etter bruk drar du ut kabelen og trykker
pa EasyClick-utlgserknappene for a fjer-
ne motordelen. Deretter skal vispen dras
ut av girkassen.

For best mulige resultater
® Flytt vispen med urviseren, mens du hol-
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der den den litt pa skra.

® For & unnga sprut begynner du langsomt
og bruker vispetilbehgret i dype beholde-
re eller panner.

® Plasser vispen i bollen og fgrst da skal
apparatet slas pa.

® P3se alltid at vispen og mikserbollen er
helt rene og uten noe fett far du visper
eggehviter. Det skal kun vispes opptil 4
eggehviter.

Eksempel pa oppskrift: Pisket krem

400 ml avkjglt flate (min. 30 % fett, 4-8 °C)

® Start med lav hastighet og gk hastigheten
mens du visper.

® Bruk alltid fersk, avkjglt figte for & oppna
starre og mer stabilt volum nar du visper.

Purétilbehor (B)

Purétilbehgr kan benyttes til 8 mose kokte
grennsaker og frukt, slik som poteter, sat-
poteter, tomater, plommer og epler.

For bruk

® |kke mos hard eller ukokt mat, for det kan
skade enheten.

e Skrell og fjern alle steiner eller harde
deler; kok og la det renne av og mos sa
frukten/ grannsakene.

Montering og betjening

® Monter girkassen (9a) pa kanalen (9b)
ved a dreie den med urviseren inntil den
raster pa plassilasen.

® Snu purétilbehgret pa hodet og monter
skovlen (9c) over det sentrale midtpunk-
tet og skru mot urviserens retning for
afinne det. (Dersom girkassen ikke er
montert riktig, vil skovlen ikke feste seg).

® Det monterte purétilbehgret synkronise-
res med motoren og de to delene klikkes
pa plass. Plugg inn.

® Purétilbehgret dyppes nediingrediense-
ne og apparatet slas pa.

® Ved a bevege det forsiktig opp og ned
beveges purétilbehgret gjennom ingredi-
ensene inntil gnsket konsistens oppnas.

® Slipp fri den variable hastighetsknappen
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og pase at purétilbehgret har sluttet helt &
rotere fgr du fijerner det fra maten.

® Etter bruk skal du trekke ut apparatets
kabel. Fjern skovlen (9c) ved a dreie den
med urviseren.

® Trykk pa EasyClick-utlaserknappene for
a fjerne purétilbehgret fra motordelen.
Girkassen kobles fra kanalen ved a dreie
mot urviseren.

Forsiktig

® Bruk aldri purétilbehgr i en kasserolle
over direkte varme.

® Ta alltid kasserollen av fra varmen og la
den avkjgles litt.

® Plasser kasserollen eller bollen pa et sta-
bilt, flatt underlag, og stett den med den
ledige handen din.

® |kke trykk pa purétilbehgret pa siden av
kokebeholderen under eller etter bruk.
Bruk en slikkepotte til & skrape bort over-
fladig mat.

® For best mulige resultater ma du aldri
fylle en kasserolle eller bolle mer enn
halvfull med mat nar du skal mose.

® Det skal ikke behandles mer enn en gang
uten avbrudd.

® | a apparatet kjgles ned i 4 minutter fgr du
fortsetter behandlingen.

Eksempel pa oppskrift: Potetmos
1 kg kokte poteter

200 ml varm melk

® | egg potetene i bollen og mos i 30
sekunder med hastigheten 11 - 21.

® Melken tilfgres. Fortsett 8 mose i 30
sekunder.

Hakketilbehor (C)

Hakkene (10/11/12) er perfekt tilpasset
a hakke kjgtt, hard ost, lgk, urter, hvitlgk,
grennsaker, bragd, kjeks og natter.

Bruk «hc» hakken (10) for fint resultat. Den
egner seq ikke for kjatt.

Du ma ikke fylle pa med ingredienser over
max-streken til <hc» hakken. Maksimum



driftstid «hc» hakke: 1 minutt for starre
mengder av vate ingredienser, 30 sekunder
for tarre eller harde ingredienser.

MERK: la det drgye minst 3 minutter far den
benyttes igjen (for & unnga feil). Stopp be-
handlingen umiddelbart dersom motorens
hastighet synker og/eller sterke vibrasjoner
forekommer.

Bruk «ca» og «bc» hakkene (11/12) for stor-
re mengder og for hard mat.

Dessuten tilbyr «<bc» hakken (12) en rekke
andre anvendelser, som shakes, drikke,
puré, deig eller knust is.

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

Far 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 knivbla-
dene.

® P3se at antiskli gummiringen
(10d/11d/12e) festes pa bunnen av hak-
kebollen.

Montering og betjening

® Ta plastikkdekslet forsiktig vekk fra blade-
ne.

® Knivbladene (10b/11b/12b/12c) er veldig
skarpe! Hold dem alltid i den gverste
plastikkdelen og behandle dem varsomt.

® Plasser knivbladet pa senterpinnen hos
hakkebollen (10c/11c/12d). Trykk den
ned og drei den rundt slik at den lases pa
plass.

® Fyll hakken med mat og sett pa lokket
(10a/11a/12a).

® For a knuse is benyttes den spesielle
iskniven (12c), og opptil 7 isbiter helles
inn i hakkebollen (12d).

® Hakken synkroniseres med motordelen
(4) og klikkes sammen pa plass.

® For drift av hakken slas apparatet pa. Un-
der behandling skal motordelen holdes
med en hand og hakkebollen med den
andre.

® Hard mat (f.eks. parmesanost) skal alltid
hakkes ved full hastighet.

® Nar du er ferdig med & hakke, drar du ut
kabelen og trykker pa EasyClick-utla-
serknappene (5) for a fjerne motordelen.

® | gft opp lokket. Ta forsiktig ut knivbladet
fer du heller ut bollens innhold. For &
fierne knivbladet skal det vris lett, og sa
dras av.

Forsiktig

® |kke bruk hakketilbehgret (10/11/12) med
hakkeknivene 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.

® Kun «bc» hakketilbehgr (12) med den
spesielle iskniven (12c) tillates til & knuse
isbiter.

® Hakkebollen skal aldri plasseres i mikro-
bglgeovnen.

«bc» Eksempel pa oppskrift: Pannekake-
deig
375 ml melk

250 g hvetemel

2egg

® Hell melken i «bc» bollen, far melet tilfa-
res og til slutt eggene.

® Deigen blandes ved full hastighet inntil
den er myk.

«hc» Eksempel pd oppskrift: Honning-svis-
ker (som pannekakefyll eller -palegq)
50 g svisker

75 g kremaktig honning
10 ml vann (vanilje-smak)

® Fyll <hc» hakkebollen med svisker og
kremaktig honning.

® | agres 24 timer i kjgleskap ved 3 °C.

® Tilsett 70 ml vann (vanilje-smak).

® Fortsett hakkingen i ytterligere 1,5
sekunder ved maksimal hastighet.

Matprosessortilbehor
Matprosessortilbehgret (13) kan benyttes
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til:

® Hakking, blanding og miksing av lett deig;
® elte deig (basert pa maks. 250 g mel);

® kutting og hakking.

Hakking (D

Knivbladet (13h) kan du bruke til & hakke
kjott, hard ost, lgk, urter, hvitlek, grannsa-
ker, brad, kjeks og natter.

Se Behandlingsmanual D 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 & unnga skader pa knivbla-
dene.

® Fjern urtestilker, ngtteskall.

® Pjse at antiskli gummiringen (13g) festes
pa bunnen av matprosessor-bollen.

Montering og betjening

® Ta plastikkdekslet forsiktig vekk fra blade-
ne.

® Kniven (13h) er veldig skarp! Hold den
alltid i den gverste plastikkdelen og be-
handle den varsomt.

® Plasser knivbladet pa senterpinnen hos
bollen (13f). Trykk den ned og drei den
rundt slik at den lases pa plass.

® Fyll bollen med mat. Fest lokket (13a) til
bollen med hjelp av lasen (13e) som er
plassert til hayre for bollehandtaket, og
juster etter markeringene.

® For a lase lokket skal det vris med urvise-
ren, slik at lasen aktiveres med et klikk.

® Sett motordelen (4) inn i koblingen (13b)
inntil den lases.

® Sett kontakten inn i stgpslet og sett stap-
peren (13c) inn i materaret (13d).

® For drift av matprosessoren slas appara-
tet pa. Under behandling skal motordelen
holdes med en hand og matproses-
sor-bollen pa handtaket.

® Nar du er ferdig med a hakke, drar du ut
kabelen og trykker pa EasyClick-utlg-
serknappene (5) for a fierne motordelen.
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® Trykk ned lokklasen (13e) og hold den. Vri
lokket (13a) mot urviseren for a lgsne det.

® | gft opp lokket. Ta forsiktig ut knivbladet
for du heller ut bollens innhold. For a fier-
ne og lgsne knivbladet skal det vris lett,
og sa dras av.

Forsiktig
® |kke bruk matprosessortilbehgret til &

hakke ekstremt hard mat, som ngtter
med skall, isbiter, kaffebgnner, korn eller
hardt krydder f.eks. muskatngtt. Behand-
ling av slik mat kan gdelegge knivblade-
ne.

® Matprosessor-bollen skal aldri plasseres i
mikrobglgeovnen.

Ved a bruke knivbladet (13h) kan du ogsa
blande lett deig, som pannekakedeig eller
en kakeblanding, basert pa opptil 250 g
mel.

«bc» Eksempel pa oppskrift: Pannekake-
deig
375 ml melk

250 g hvetemel

2egg

® Hell melken i «bc» bollen, for melet tilfa-
res og til slutt eggene.

® Deigen blandes ved full hastighet inntil
den er myk.

Eltedeig (D

Bilde D gjelder ogsa for bruken av eltekro-
ken (13i). Eltekroken er optimal for elting av
ulike deigtyper, som gjeerdeig eller bakverk.

Montering og betjening

® Plasser eltekroken pa senterpinnen hos
bollen (13f). Trykk den ned og drei den
rundt slik at den lases pa plass.

® Fyll bollen med mel (maks. 250 g), og
tilfer s& de andre ingrediensene med
unntak av veesken.

® Velg hastighetsniva 21 for a sla pa appa-
ratet.

® Tilsett vaeske gjennom matergret mens
motoren er i gang.

MERK: Maksimum eltetid: 1 minutt - la sa




motoren avkjgles i 10 minutter.

Eksempel pa oppskrift: Pizzadeig
250 g hvetemel

¥ teskje salt

Y2 teskje tarrgjeer

5 spiseskjeer olivenolje
150 ml (lunkent) vann

® Hell alle ingrediensene, unntatt vannet, i
bollen og start a elte.

® Tilsett vann gjennom matergret mens
motoren er i gang.

Eksempel pé oppskrift: Sgtbakst

250 g hvetemel

170 g usaltet smar (kaldt/hardt, sma biter)
80 g sukker

1 vaniljesukker

1 lite egg

1 klype salt

® Hell smar og sukker i bollen og start &
elte. Bruk kaldt smgr for et godt resultat.

® Mel og andre ingredienser tilsettes.

® Deigen vil bli for myk dersom den eltes
for mye. Stans eltingen kort tid etter at
deigen har laget en ball.

® Kjol ned deigen i kjgleskapet i en halvtime
for den behandles videre.

Kutting / hakking (E)

Bruk kutteenheten (i) til & kutte ra frukt og
grennsaker i 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,
rgdbeter, kal, hard ost (som parmesan).

Se Behandlingsmanual E for anbefalte
hastigheter.

Montering og betjening

® For kutting og hakking plasseres en en-
het i enhetsholderen (13j) og smekkes pa
plass. Plasser den monterte enhetshol-
deren pa senterpinnen hos bollen, og drei
den slik at den lases pa plass.

® Fest lokket til bollen med hjelp av lasen
som er plassert til hgyre for bollehandta-
ket.

® For a lase lokket skal det vris med urvise-
ren, slik at lasen aktiveres med et klikk.

® Sett motordelen inn i koblingen inntil den
lases.

® Sett kontakten inn i stgpslet og sett ma-
ten som skal behandles inn i materaret.

® S|a pa apparatet for & betjene det. Aldri
grip inn i matergret mens apparatet er
slatt pa. Bruk alltid stapperen for a tilsette
mat.

® Etter bruk drar du ut kabelen og trykker
pa EasyClick-utlgserknappene for a fjer-
ne motordelen.

® Trykk ned lokklasen og hold den. Vri lok-
ket mot urviseren for a lgsne det.

® | gft opp lokket. Ta forsiktig ut
enhetsholderen fgr du heller ut bollens
innhold. For & fierne enhetsholderen skal
det vris lett, og sa dras av.

® For a fijerne enheten, ma du trykke opp
den enden som stikker ut pa bunnen av
enhetsholderen.

Pleie og rengjoering (F)

e Handmikseren og passende tilbehar ma
alltid rengjgres grundig med vann og
rensemiddel innen farste gangs bruk, og
deretter etter hver bruk.

e Handmikseren skal frakobles strgm far
den rengjgres.

® Motordelen (4) eller girkassene (8a/9a)
skal aldri dyppes i vann eller annen vaes-
ke. Rengjgres kun med en fuktig klut.

® | okket (11a/12a/13a) kan skylles under
rennende vann. Skal ikke dyppes i vann,
ei heller plasseres i en oppvaskmaskin.

® Alle andre deler kan vaskes i oppvask-
maskin. Ikke bruk abrasive rengjarings-
midler som kann skrape pa overflaten.

® Du kan fjerne antiskli gummiringene fra
bunnen av bollene for ekstra grundig
rengjering.

® \ed bearbeiding av mat med hayt pig-
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mentinnhold (f.eks., gulrgtter), kan tilbe-
haret bli missfarget. Tark av delene med
vegetabilsk olje fgr du rengjer dem.

Garanti og service

For detaljert informasjon, se den separate
garantien og servicebrosjyren eller besgk

www.braunhousehold.com.

Veiledning for feilsoking

Bade tekniske spesifikasjoner og denne
bruksanvisningen kan endres uten varsel.

)i

Ikke kast produktet sammen med
husholdningsavfall pa slutten av
brukstiden. Det kann avhendes pa
et Braun servicesenter eller
tilsvarende gjenvinningsstasjon for elektris-

ke/ elektroniske apparater.
er

Materialer og gjenstander ment for
kontakt med matvarer (food grade)
er i samsvar med EU-forskrift
1935/2004.

Problem Mulige arsaker

Lasning

Handmikseren
virker ikke.

Ingen stram

Sjekk at apparatet er tilkoblet.
Sjekk sikringen/kretsbryteren i hjemmet ditt.

Ta kontakt med Braun kundeservice dersom
ingen av delene hjelper.
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Svenska

Vara produkter ar framtagna for att mot-
svara de hdgsta kraven pa kvalitet, funktion
och design. Vi hoppas att du kommer bli
nojd med din nya Braun-apparat.

Fore anvandning

Las noga och helt och hallet igenom bruks-
anvisningarna innan du anvander maskinen
och behall dem for 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.

® Var forsiktig nar du hanterar de vassa
knivarna, nar du tommer skalen och
nar du rengor apparaten.

® Den har apparaten kan anvandas av
personer med nedsatt fysisk, sens-
orisk eller mental férmaga eller brist
pa erfarenhet och kunskap, om de
overvakas eller far instruktioner anga-
ende anvandning av apparaten pa ett
sakert satt och forstar riskerna med
anvandning.

® Barn far inte leka med apparaten.

® Denna apparat far inte anvandas av
barn.

® Barn ska hallas utom rackhall for ap-
paraten och tillhdrande natkabel.

® Om anslutningskabeln ar skadad
maste den bytas ut av tillverkaren, ser-
viceombudet eller en annan behdrig
person for att undvika fara.

® Stang alltid av och dra ur sladden till
apparaten nar du lamnar den utan
tillsyn och innan du monterar, demon-
terar, rengor eller staller undan den.

® |nnan du ansluter stickkontakten
maste du kontrollera att spanningen
stammer 6verens med den angivna
spanningen pa apparatens undersida.

® Den har apparaten ar endast avsedd
for hushallsbruk och fér bearbetning

0w N O Ok WN =

av normala mangder vid hushallsbruk.

® Anvand inte apparaten for nagot annat
andamal an den avsedda anvandning
som beskrivs i denna bruksanvis-
ning. Felaktig anvandning kan leda till
skador.

® Anvand inte delarna i mikrovagsugn.

® Rengor alla delar innan produkten
anvands for forsta gangen eller efter
behov, enligt anvisningarna i avsnittet
Skotsel och Rengdring.

Delar och tillbehor

Variabel hastighetsregulator
Variabel hastighetsknapp (on/off)
Turbo-knapp (T)

Motorenhet

Frikopplingsknappar med EasyClick
Mixerskaft

Bagare

Visptillbehor
a Vaxellada
b Visp

9  Puré-tillbeh6ér

a Vaxellada
b  Puré-skaft

c Degspade

10 hacktillbeh6r 350 ml «hc»
a Lock
b Hackkniv

¢ Hackskal
d  Gummiring for halkskydd

11 hacktillbehér 500 ml «ca»
a Lock (med kugghjul)
b Hackkniv
¢ Hackskal
d  Gummiring for halkskydd

12 hacktillbehér 1250 ml «bc»
Lock (med kugghjul)
Hackkniv

Iskniv

Hackskal

Gummiring for halkskydd

13 tillbehor for matberedare 1500 ml «fp»

® OO0 T
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Lock (med kugghjul)
Koppling till motorenheten
Pamatare

Matningsror

Locksparr

Matberedarskal
Gummiring for halkskydd
Hackkniv

Degkrok

Insatshallare

(i) Insatser for skivning

(ii) Insatser for strimling (fin, grov)

= T S HhT0 a0 TL

Sa anviander du apparaten

Stilla in hastigheten

Nar du trycker pa den variabla hastighets-
knappen (2) motsvarar tillagningshastighe-
ten instéliningen fér den variabla hastig-
hetsregulatorn (1). Ju hogre instéallning,
desto snabbare hackningshastighet. Du
kan bekvamt justera hastigheten medan
du anvander beredaren genom att vrida

pa hastighetsregulatorn. Maximal tillag-
ningshastighet uppnas nar man trycker in
Turbo-knappen (3). Du kan ocksa anvanda
Turbo-knappen for direkta och kraftiga
pulsrorelser utan att behova vrida pa has-
tighetsregulatorn.

Mixerskaft (A)

Handmixern ar perfekt att anvanda vid
tillredning av dippar, saser, salladsdressing,
soppor, barnmat samt drycker, smoothies
och milkshakes.

Anvand turbohastighet for basta resultat.

Montering och hantering

® Skruva fast mixerskaftet (6) i motorenhet-
en tills du hor ett klickande ljud.

® Placera mixerskaftet i de ingredienser
som du vill blanda. Satt igdng apparaten.

® Mixa ingredienserna till 5nskad konsis-
tens med en mjuk rorelse upp och ner.

® Nar du ar klar ska du dra ut natsladden
och trycka ner EasyClick-frikopplingsk-
napparna (5) for att lossa mixerskaftet.
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Varning

® Om du anvander apparaten for att mosa
varm mat i en kastrull eller gryta ska du ta
bort kastrullen eller grytan fran varmekal-
lan och se till att vatskan inte kokar. Lat
varma matvaror svalna en aning for att
minska risken for brannskador.

® | 3t inte stavmixern vara kvar i en varm
kastrull pa spisen nar den inte anvands.

Exempel pa recept: Majonnas

250 g olja (t.ex. solrosolja)

1 4gg och 1 extra aggula

1-2 msk vinager

Salt och peppar

® Hall alla ingredienser (vid rumstempera-
tur) i bagaren i den ordning som anges
ovan.

® Placera stavmixern i botten av bagaren.
Mixa i turbohastighet tills oljan borjar
tjockna.

® | at 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 tjocka-

re majonnas (t.ex. till dip).

Visptillbehor (A)

Anvand endast vispen for att vispa gradde,
aggvitor, sockerkakor och fardiga desser-
ter.

Montering och hantering

® Fistvispen (8b) i vaxelladan (8a).

® Rikta in motorenheten mot det montera-
de visptillbehoret och tryck ihop delarna
tills det hors ett klickande ljud.

® Efter anvandning ska du dra ut natslad-
den och trycka ner EasyClick-frikopp-
lingsknapparna for att koppla loss
motorenheten. Dra sedan ut vispen ur
vaxelladan.

Tips for basta resultat
® | uta vispen en aning och rér den medurs.




® Om du vill undvika stank ska du borja vis-
pailag hastighet och anvanda visptillbe-
horet i en djup behéllare eller kastrull.

® Placera vispen i en skal och sétt forst
darefter igdng apparaten.

® Se alltid till att vispen och blandningsska-
len ar ordentligt rengjorda och fria fran
fett innan du vispar aggvitor. Vispa inte
fler &n 4 aggvitor at gangen.

Exempel pa recept: Vispad gradde

400 ml kall vispgradde (minst 30 % fett,

4-8°C)

® Starta i laghastighet och 6ka hastigheten
medan du vispar.

® Anvand alltid farsk, kall gradde for att
uppna storre och stabilare volym nar du
vispar.

Puré-tillbehdr (B)

Puré-tillbehoret kan anvandas for att mosa
kokta gronsaker och frukter som potatis,
sotpotatis, tomater, plommon och applen.

Fére anvéndning
® FOrsok inte att mosa harda eller okokta

matvaror, eftersom det kan skada appa-
raten.

® Ta bort skal och eventuella karnor eller
andra harda delar fran frukterna/ gronsa-
kerna innan du kokar och mosar dem.

Montering och hantering

® Montera vaxelladan (9a) pa skaftet (9b)
genom att vrida den medurs tills den
laser fast.

® Vrid puré-tillbehoret upp och ner, fast
degspaden (9c¢) pa navet i mitten och vrid
den moturs sa att den sitter fast. (Om
vaxelladan inte ar monterad pa ratt satt
gar det inte att fasta degspaden).

® Rikta in det ihopmonterade puré-tillbe-
horet mot motorenheten och tryck ihop
delarna tills du hor ett klickande ljud. Satt
i natsladden.

® Sank ner puré-tillbehdret i ingredienserna
och séatt igang apparaten.

® | yft och sank puré-tillboehdret med en

mjuk rorelse i ingredienserna tills de har
uppnatt onskad konsistens.

® Slapp den variabla hastighetsknappen
och se till att puré-tillbehdret har stannat
helt innan du lyfter upp det fran matva-
rorna.

® Dra ut apparatens natsladd nar du ar klar.
Ta bort degspaden (9¢) genom att vrida
den medurs.

® Tryck ner EasyClick-frikopplingsknap-
parna for att lossa puré-tillbehoret fran
motorenheten. Ta bort vaxelladan fran
skaftet genom att vrida moturs.

Varning

® Anvand aldrig puré-tillbehdret i en kastrull
Over direkt varme.

® Ta alltid bort kastrullen fran varmen och
lat den svalna.

® Still kastrullen eller skalen pa en stabil,
plan yta och hall den stadigt med din
lediga hand.

® Slainte med puré-tillbehoret pa sidan av
kokkarlet under eller efter anvandning.
Anvand en degskrapa for att skrapa bort
kvarvarande mat.

® For att uppna basta resultat nar du mosar
ska du aldrig fylla kastrullen eller skalen
mer an till halften med matvaror.

® Bearbeta inte mer &n en sats at gangen
utan avbrott.

® | 3t apparaten svalna under 4 minuter inn-
an du fortsatter att anvanda den.

Exempel pa recept: Potatismos
1 kg kokt potatis

200 ml varm mjolk

® | 4gg potatisarna i en skal och mosa i 30
sekunder i hastighet 11 - 21.

® Hall i mjolken. Fortsatt att mosa i 30
sekunder.

Hacktillbehor (C)

Hacktillbehoren (10/11/12) ar perfekta for
att hacka kott, hard ost, 10k, Orter, vitlok,
gronsaker, brod, kex och notter.
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Anvand hacktillbehoéret «hc» (10) for fin-
hackning. Kan inte anvandas till kott.

Fyll inte pa mer ingredienser an upp till
maxlinjen nar du anvander hacktillberhoret
«hc». Maximal anvandningstid for hacktill-
behdret «<hc»: 1 minut for stora mangder
fuktiga ingredienser, 30 sekunder for torra
eller harda ingredienser.

OBSERVERA: Iat apparaten vila i minst 3
minuter innan du anvander den igen (for
att undvika att den gar sénder). Avsluta

bearbetningen omedelbart om motorns

hastighet minskar och/eller vibrerar kraftigt.

Anvand «ca»- och «bc»-hackaren (11/12)
for storre kvantiteter och harda matvaror.

Du kan dven anvanda «bc»-hackaren (12)
till ett brett urval av livsmedel, som t.ex.
milkshakes, drinkar, puréer, kaksmet eller
krossad is.

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

Fére anvandning

® Skar matvarorna i sma bitar for att under-
latta hackningen.

® Ta bort ben, senor och brosk fran kott for
att undvika skador pa knivarna.

® Se till att gummiringen for halkskydd
(10d/11d/12e) sitter fast pa undersidan
av hackskalen.

Montering och hantering

® Ta forsiktigt bort plastskyddet fran kniven.

® Knivarna (10b/11b/12b/12c) &r mycket
vassa! Hall dem alltid i den 6vre delen av
plast och hantera dem varsamt.

® Placera kniven pa tappen i mitten av
hackskalen (10c/11c/12d). Tryck ner den
och vrid sa att den laser fast.

® Fyll hackskalen med matvaror och satt pa
locket (10a/11a/12a).

® Om du vill krossa is kan du anvanda den
sarskilda iskniven (12c) och lagga i upp
till 7 isbitar i hackskalen (12d).

® Rikta in hacktillbehdret mot motorenhet-
en (4) och tryck tills du hor ett klick.
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® Sittigang apparaten nar du vill anvanda
hackaren. Hall motorenheten med ena
handen och hackskalen med den andra
under bearbetningen.

® Hacka alltid harda matvaror (t.ex. parme-
sanost) pa hogsta hastighet.

® Nar du har hackat fardigt ska du dra ut
natsladden och trycka ner EasyClick-fri-
kopplingsknapparna (5) for att lossa
motorenheten.

® | 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

® Anvand inte hacktillbehdren (10/11/12)
med hackknivar 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.

® Det ar endast tillatet att anvanda
«bc»-hacktillbehoret (12) med den sér-
skilda iskniven (12c) for att krossa isbitar.

® Stall aldrig in hackskalarna i en mikrovag-
sugn.

«bc» Exempel pa recept: Pannkakssmet
375 ml mjolk

250 g vetemjol

2 agg

® Hall mjolken i «<bc»-skalen, hall sedan i
mjdlet och tillsatt darefter aggen.

® Mixa smeten pa hogsta hastighet tills den
ar slat.

«hc» Exempel pa recept: Sviskon med ho-
nung (som paléagg eller fyllning i pannkakor)
50 g sviskon

75 g kramig honung

10 ml vatten (med vaniljsmak)

® Hall bade sviskon och honung i
«hc»-hackskalen.

® Forvara i kylskap vid 3 °C under 24 tim-
mar.

® Tillsatt 70 ml vatten (med vaniljsmak).



® Fortsatt att hacka i ytterligare 1,5 sekun-
der pa maxhastighet.

Tillbehor for matberedare

Matberedar-tillbehoret (13) kan anvandas
for att:

® Hacka, blanda och mixa latta degar;
® knada deg (med max. 250 g mjol);
® skiva och strimla.

Hackning (D

Med hackkniven (13h) kan du hacka kétt,
hard ost, 16k, Orter, vitlok, gronsaker, brod,
kex och notter.

Se bearbetningsguide D fér maximala
kvantiteter, rekommenderade tider och
hastigheter.

Fore anvandning

® Skar matvarorna i sma bitar for att under-
latta hackningen.

® Ta bort ben, senor och brosk fran kott for
att undvika skador pa knivarna.

® Ta bort stjalkar fran orter och skal fran
notter.

® Se till att gummiringen for halkskydd
(139) sitter fast pa undersidan av matbe-
redarskalen.

Montering och hantering

® Ta forsiktigt bort plastskyddet fran kniven.

® Kniven (13h) ar mycket vass! Hall den
alltid i den 6vre delen av plast och hantera
den varsamt.

® Placera kniven pa tappen i mitten av
skalen (13f). Tryck ner den och vrid sa att
den laser fast.

® Fyll skalen med matvaror. Satt pa locket
(13a) pa skalen med sparren (13e) till ho-
ger om skalens handtag och rikta in mot
markeringarna.

® | 3s locket genom att vrida det medurs
tills sparren laser fast med ett klick.

® Sattin motorenheten (4) i kopplingen
(13b) och tryck tills den laser fast.

® Anslut apparaten till elnatet och satt in
pamataren (13c) i matningsroret (13d).

® Sittigang apparaten nar du vill anvanda
matberedaren. Hall motorenheten med
ena handen och matberedarskalen med
den andra under bearbetningen.

® Nar du har hackat fardigt ska du dra ut
natsladden och trycka ner EasyClick-fri-
kopplingsknapparna (5) for att lossa
motorenheten.

® Tryck ner lockspérren (13e) och hall den
nertryckt. Vrid locket (13a) motsols for att
lasa upp det.

® | yft upp locket. Ta ut kniven forsiktigt
innan du haller ut skalens innehall. Vrid
kniven en aning for att Iasa upp den och
ta bort den genom att dra den uppat.

Varning
® Anvand inte matberedartillbehoret for att

bearbeta extremt harda matvaror, som
t.ex. oskalade notter, isbitar, kaffebo-
nor, sadeskorn eller harda kryddor som
muskot. Bearbetning av dessa typer av
matvaror kan skada knivarna.

® Still aldrig in matberedarskalen i en
mikrovagsugn.

Med hjalp av kniven (13h) kan du aven blan-
da latta smetar som pannkakssmet eller
kaksmet med upp till 250 g mjol.

«bc» Exempel pa recept: Pannkakssmet
375 ml mjolk

250 g vetemjol

2 agg

® Hall mjolken i «bc»-skalen, hill sedan i
mjolet och tillsatt darefter aggen.

® Mixa smeten pa hogsta hastighet tills den
ar slat.

Knadning av deg (D)

Figur D galler aven for anvandning av
degkroken (13i). Degkroken ar idealisk for
knadning av olika degtyper, som jasdeg
eller smordeg.

Montering och hantering

® Placera degkroken pa tappen i mitten av
skalen (13f). Tryck ner den och vrid sa att
den laser fast.
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® Hall mjolet i skalen (hogst 250 g) och
tillsatt de dvriga ingredienserna, forutom
vatskan.

® Vilj hastighetsniva 21 for att satta pa
apparaten.

® Tillsatt vatskan genom matningsroret
medan motorn ar i gang.

OBSERVERA: Maximal knadningstid: 1 mi-
nut — lat sedan motorn svalna i 10 minuter.
Exempel pa recept: Pizzadeg

250 g vetemijol

¥ tsk salt

Y2 tsk torrjast

5 msk olivolja
150 ml vatten (ljummet)

® Hall alla ingredienser forutom vattnet i
skalen och borja knada.

® Tillsatt vattnet genom matningsroret
medan motorn &r i gang.

Exempel pa recept: Smordeg
250 g vetemjol

170 g osaltat smor (kallt/hart, sma bitar)
80 g socker

1 tsk vaniljsocker

1 litet agg

1 nypa salt

® Hall smor och socker i skalen och borja

knada. Anvand kallt smor for basta resul-
tat.

® Tillsatt mjolet och resten av ingredienser-
na.

® Degen blir mjuk om du knadar den for
lange. Sluta att knada direkt nar degen ar
formad som en boll.

® Stall in degen i kylskapet och 1at den
svalna under en halvtimme innan du
fortsatter.

Strimling (E

Anvand insatsen for skivning (i) om du vill
skiva farsk frukt eller gronsaker, t.ex. gurka,
16k, svamp, applen, mordtter, radisor, pota-
tis, zucchini eller kal.

Skivnin

Anvand insatserna for fin och grov strimling
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(ii) for att strimla matvaror som applen, mo-
rotter, potatis, rédbetor, kal, hard ost (t.ex.
parmesan).

Se bearbetningsguide E fér rekommende-
rade hastigheter.

Montering och hantering

® Sattin en insats for skivning eller strim-
ling i insatshallaren (13j) och las fast den i
ratt lage. Placera den monterade insats-
hallaren pa tappen i mitten av skalen och
vrid sa att den laser fast.

® Satt fast locket pa skalen med spérren till
hdger om skalens handtag.

® | 3s locket genom att vrida det medurs
tills spérren laser fast med ett klick.

® Sattin motorenheten i kopplingen och
tryck tills den laser fast.

® Anslut apparaten till elndatet 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 pa
matvaror.

® Efter anvandning ska du dra ut natslad-
den och trycka ner EasyClick-frikopp-
lingsknapparna for att koppla loss
motorenheten.

® Tryck ner lockspérren och hall den ned-
tryckt. Vrid locket motsols for att lasa upp
det.

® | yft upp locket. Ta forsiktigt ut
insatshallaren innan du héller ut skalens
innehall. Vrid insatshallaren en aning och
ta bort den genom att dra uppat.

® For att ta bort insatsen ska du trycka
uppat i anden som sticker ut i den undre
delen av insatshallaren.

Vard och rengoring (F)

® Rengor alltid stavmixern och tillbehoren
noggrant innan den forsta anvandningen
och efter varje anvandning med vatten
och diskmedel.

® Dra ut stavmixerns natsladd fore rengo-



ringen.

® Sank inte ner motorenheten (4) eller
vaxelladdorna (8a/9a) i vatten eller nagon
annan vatska. Rengo6r endast med en
fuktig trasa.

® | ocket (11a/12a/13a) kan skdljas under
rinnande vatten. Sank inte ner det i vatten
och diska det inte i maskin.

® Alla andra delar kan du diska i diskma-
skin. Anvand inte slipande rengéringsme-
del som kann repa ytan.

® Du kan ta bort gummiringarna for halk-
skydd fran undersidan av skalarna om du
vill rengdra apparaten extra noggrant.

® Om du bearbetar matvaror med hog
pigmenthalt (t.ex. morétter) kan tillbeho-
ren bli missfargade. Torka av dessa delar
med vegetabilisk olja innan du rengor
dem.

Veiledning for feilsoking

Garanti och service

Se den separata garantin och servicebro-
schyren eller ga till

www.braunhousehold.com
for utforlig information.

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

Nar produkten ar forbrukad far
den inte kastas tillsammans med
hushallssoporna. Avfallshantering

kann ombesorjas av Brauns I

servicecenter eller pa din lokala atervin-
ningsstation.

Materialen och féremalen som ar Il
avsedda for kontakt med livsmedel Q f
overensstammer med foreskrifter-

na i Europadirektivet 1935/2004.

Problem Mojliga orsaker Losning

Den manuella Ingen strom Kontrollera att apparaten ar ansluten till
mixern funge- strom.

rar inte.

Kontrollera husets sakring/effektbrytaren.

Om inget av ovanstaende fungerar ska du
kontakta Brauns kundservice.
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Suomi

Tuotteemme tayttavat korkeimmat laatu-,
toiminnallisuus- ja suunnittelustandardit.
Toivottavasti nautit taysin sydamin uudesta
Braun-laitteesta.

Ennen kayttoa

Lue kayttoohjeet huolella ja tdysin, ennen
kun kaytat laitetta, ja sailyta ne tulevaa
kayttéa varten. Poista kaikki pakkausmate-
riaalit ja tarrat ja havita ne asianmukaisesti.

Varoitus
(] Terat ovat erittain teravia!
Kasittele teria erittain
varovaisesti valttyaksesi
vammoilta.

® QOle varovainen kasitellessasi teravia
teria, tyhjentéessasi kulhoa ja puhdis-
taessasi tuotetta.

® Tata laitetta saavat kayttad myos
henkilot, joiden fyysinen, havainto- tai
henkinen kyky on alentunut tai joilla on
vain vahaista kokemusta tai tietamysta
laitteen kaytosta, jos heidan toimin-
taansa valvotaan tai heille annetaan
ohjeet laitteen turvallisesta kaytosta
ja jos he ymmartavat kayttoon liittyvat
vaarat.

® | apset eivat saa leikkia laitteella.

® Tama laite ei sovellu lasten kayttoon.

® | apset on pidettava kaukana laitteesta
ja sen virtajohdosta.

® Jos virtajohto vahingoittuu, valmista-
jan, sen huoltoedustajan tai vastaavas-
ti patevan henkilon on vaihdettava se
vaarojen valttamiseksi.

® Sammuta laite ja irrota se pistorasiasta
aina, kun jatat sen valvomatta ja ennen
sen kokoamista, purkamista, puhdis-
tusta ja varastointia.

® Ennen kuin kytket johdon pistorasiaan,
tarkista etta jannite vastaa laitteen
pohjaan merkittya jannitetta.

® Tama laite on tarkoitettu ainoastaan
kotikayttoon ja tavallisten kotitalou-
dessa kaytettyjen maarien kasittelyyn.

o Ala kayté laitetta muihin kuin tdssa
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kayttboppaassa kuvattuihin tarkoituk-
siin. Vaarinkaytto saattaa aiheuttaa
loukkaantumisen.

® Ala kayta mitaan laiteen osaa mi-
kroaaltouunissa.

® Puhdista kaikki osat ennen ensimmais-
ta kayttokertaa tai tarpeen vaatiessa
Hoito ja puhdistus -luvun ohjeiden
mukaisesti.

Osat ja lisavarusteet

Nopeussaadin
Nopeussaatopainike (on/off)
Turbopainike (T)

Moottoriosa
EasyClick-vapautuspainikkeet
Sekoitinvars

Sekoituslasi

Vispildlisdvaruste

a Kayttopyorasto
b Vispila

9 Soseutuslisdvaruste
a Kayttopyorastd
b Soseutusvarsi

¢ Sekoitustera

o ~NOoO b~ ON =

10 350 ml:n pilkontalisdvaruste «hc»
a Kansi
b Pilkkomistera
¢ Pilkontakulho
d Liukumaton kumirengas

11 500 ml:n pilkontalisavaruste «ca»
a Kansi (jaratas)
b  Pilkkomistera
¢ Pilkontakulho
d Liukumaton kumirengas

12 1250 ml:n pilkontalisdvaruste «bc»
a Kansi (jaratas)
b  Pilkkomistera
c Jaatera
d Pilkontakulho
e Liukumaton kumirengas

13 1500 ml:n monitoimilisavaruste «fp»
a Kansi (jaratas)
b  Moottoriosan kiinnike
c Painin




Tayttoputki

Kannen salpa
Monitoimikoneen kulho
Liukumaton kumirengas
Pilkkomistera

Taikinakoukku
Lisavarusteenpidike

(i) Viipalointilisdvaruste

(ii) Raastinlisavarusteet (hieno,
karkea)

— —Sa ~+~o0 a

Laitteen kayttaminen

Nopeuden saataminen

Kun nopeussaatopainiketta (2) painetaan,
prosessointinopeus vastaa nopeussaa-
timen (1) asetusta. Mita suurempi nope-
usasetus, sitd nopeammin pilkkominen
tapahtuu. Voit sdataa nopeutta katevasti
kayton aikana kdantamalla nopeussaadinta
peukalolla tai etusormella. Maksiminopeus
saavutetaan kuitenkin vain painamalla tur-
bopainiketta (3). Turbopainiketta voidaan
kayttda myos tehokkaisiin pikapulsseihin
tarvitsematta koskea nopeussaatimeen.

Vispilalisavaruste (A)

Sauvasekoitin sopii erinomaisesti dippi-
kastikkeiden, kastikkeiden, salaattikas-
tikkeiden, keittojen, vauvanruokien seka
juomien, smoothien ja pirteldiden valmis-
tukseen.

Parhaat tulokset saadaan turbo-nopeudel-
la.

Kokoaminen ja kaytto

® Kiinnitd sekoitusvarsi (6) moottoriosaan
niin, etta se napsahtaa paikoilleen.

® Aseta sekoitusvarsi sekoitettavien aines-
ten joukkoon. Kytke laite sitten paalle.

® Sekoita ainekset haluamaasi paksuuteen
hitaalla pystyliikkeella.

® |rrota sauvasekoittimen pistoke kayton
jalkeen ja paina EasyClick-vapautuspaini-
ketta (5) irrottaaksesi sekoitusvarren.

Varoitus

® Jos soseutat laitteella kuumaa ruokaa
kasarissa tai kattilassa, nosta kasari tai
kattila pois lAammonlahteen paalta ja
varmista, etta neste ei kiehu. Anna kuu-
man ruoan jadhtya hieman valttyaksesi
palovamman vaaralta.

e Al4 anna sauvasekoittimen istua kuumas-
sa kasarissa liedella, kun sita ei kayteta.

Esimerkkiresepti: Majoneesi
250 g oljya (esim. auringonkukkadljya)

1 kananmuna ja lisdksi 1 munankeltuainen
1-2 tlk etikkaa
Suolaa ja pippuria maun mukaan

® | aita kaikki ainekset (huoneenlammadssa)
sekoituslasiin ylla olevassa jarjestykses-
sa.

® | aita sauvasekoitin sekoituslasin pohjalle.
Sekoita Turbo-nopeudella, kunnes 6ljy
alkaa emulgoitua.

® Sauvasekoittimen yha kaydesséa nosta
varsi hitaasti sekoituksen paalle ja laske
se takaisin, jotta kaikki 6ljy sekoittuu.

HUOM: Kasittelyaika: noin 1 minuutti salaa-
teille ja enintdan 2 minuuttia paksummille
majoneeseille (esim. dippi).

Vispiladlisavaruste (A)

Kayta vispilaa ainoastaan kerman ja mu-
nanvalkuaisten vatkaamiseen seka sokeri-
kakkujen ja valmiiksi sekoitettavien jalkiruo-
kien valmistukseen.

Kokoaminen ja kayttd

® Kiinnita vispild (8b) kayttopyorastoon
(8a).

® Kohdista moottoriosa kootun vispilalisa-
laitteen kanssa ja paina osat yhteen niin,
ettd ne napsahtavat kiinni.

® [rrota pistoke kayton jalkeen ja paina
EasyClick-vapautuspainikkeita irrottaak-
sesi moottoriosan. Veda sitten vispila irti
kayttopyorastosta.

Parhaat tulokset
® Kierrd vispilad myotapaivaan samalla, kun
pidat sitd hieman vinossa.
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® Valta roiskeet aloittamalla hitaasti ja
kayttamalla vispilalisavarustetta syvassa
astiassa tai pannussa.

® Aseta vispild kulhoon ja kdaynnista laite
vasta sen jalkeen.

® Varmista aina, etta vispila ja sekoituskul-
ho ovat taysin puhtaat ja rasvattomat, en-
nen kuin vispaat munanvalkuaisia. Vispaa
kerralla enintdan nelja munanvalkuaista.

Esimerkkiresepti: Kermavaahto

400 ml kylmaa kermaa (min. 30 % rasvaa,

4-8°C)

® Aloita hitaalla nopeudella ja lisda nopeut-
ta, kun vispaat.

® Kayta aina tuoretta kylmaa kermaa
saadaksesi enemman ja pysyvampaa
kermavaahtoa vispatessasi.

Soseutuslisavaruste (B)

Soseutuslisavarusteella voidaan soseuttaa
keitettyja vihanneksia ja hedelmia, kuten
perunoita, bataatteja, tomaatteja, luumuja
ja omenoita.

En_nen kayttoa
® Ala soseuta kovaa tai keittamatonta ruo-

kaa; laite saattaa vioittua.

® Kuori ainekset ja poista kivet ja kovat
osat; keita ja valuta vesi pois ja soseuta
sitten hedelma/ vihannes.

Kokoaminen ja kaytto

® Sovita kayttopyorasto (9a) varteen (9b)
kaantamalla sita myotapaivaan, kunnes
se lukittuu paikoilleen.

® Kaanna soseutuslisavaruste ylosalaisin ja
laita sekoitustera (9¢) keskinavan paalle
ja kierra vastapaivaan. (Jos kayttopyoras-
10 ei ole kunnolla paikoillaan, sekoitustera
ei kiinnity).

® Kohdista koottu soseutuslisdvaruste
moottoriosan kanssa ja napsauta osat
yhteen. Kytke pistorasiaan.

® Upota soseutuslisavaruste aineksiin ja
kytke laite paalle.

® | iikuta soseutuslisdvarustetta tasaisin
pystyliikkein ainesten lapi, kunnes koos-
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tumus on haluamasi.

® Vapauta nopeussaatopainike ja varmista,
ettd soseutuslisdosa on pysahtynyt tay-
sin, ennen kuin nostat sen ulos ruoasta.

® |rrota laite pistorasiasta kayton jalkeen.
Irrota sekoitustera (9c¢) kiertamalla vasta-
paivaan.

® |rrota soseutuslisdvaruste moottoriosasta
painamalla EasyClick.vapautuspainikket-
ta. Irrota vaihde akselista vastapéivaan
kiertamalla.

Varoitus

o Al4 koskaan kayta soseutuslisdvarustetta
kasarissa suoraan lammonléhteen paalla.

® Ota kasari aina liedelta ja anna sen jadh-
tyd hieman.

® | aita kasari tai kulho vakaalle tasapinnalle
ja tue sita vapaalla kadella.

e Ala naputa soseutuslisdvarustetta keit-
toastian kylkeen kaytdn aikana tai sen
jalkeen. Kaavi jaanndsruoka pois lastalla.

® Parhaat soseutustulokset saadaan, kun
kasaria tai kulhoa ei tayteta ruoalla yli
puolenvalin.

o Al4 kasittele useampaa kuin yhta erda
pitamatta valilla taukoa.

® Alla laitteen jadhtya 4 minuuttia, ennen
kuin jatkat kasittelya.

Esimerkkiresepti: Perunamuusi
1 kg keitettyja perunoita

200 ml lamminta maitoa

® | aita perunat kulhoon ja soseuta 30 se-
kunnin ajan nopeudella 11 - 21.

® | isaa maito. Jatka soseutusta 30 sekun-
tia.

Pilkontalisdvaruste (C)

Pilkontalisdvarusteet (10/11/12) sopivat
erinomaisesti lihan, kovan juuston, sipulien,
yrttien, valkosipulin, vihannesten, leivan,
keksien ja pahkindiden pilkkomiseen.

«hc»-pilkontalisavarusteella (10) saadaan
hienommat tulokset. Se ei sovellu lihan
pilkkomiseen.



«hc»-pilkontalisavarustetta kaytettaes-

sa aineksia ei saa tayttaa maksimiviivaa
korkeammalle. «<hc»-pilkontalisdvarusteen
pisin kayttoaika: 1 minuutti suurella maaral-
|4 kosteita aineksia, 30 sekuntia kuivilla tai
kovilla aineksilla.

HUOMAA: odota vahintdan 3 minuuttia,
ennen kuin kaytat sitd uudelleen (vikojen
estamiseksi). Lopeta kasittely heti, jos
moottori hidastuu ja/tai laite alkaa tarista
voimakkaasti.

«ca»- ja «bc»-pilkontalisdvarusteella (11/12)
voidaan kasitelld suurempia maaria ja kovia
aineksia.

«bc»-pilkontalisavaruste (12) soveltuu
lisdksi moneen muuhun kayttotarkoituk-
seen, kuten pirteldiden, soseiden, juomien,
taikinan ja jadmurskan valmistukseen.

Lue kasittelyoppaasta C maksimimaarat,
suositellut ajat ja nopeudet.

Ennen kaytt6a

® | eikkaa ruoka valmiiksi pieniksi paloiksi
pilkkomisen helpottamiseksi.

® Poista luut, janteet ja rustot lihasta, jotta
terat eivat vioitu.

® Tarkista, ettd liukumaton kumirengas
(10d/11d/12e) on kiinni pilkontakulhon
pohjassa.

Kokoaminen ja kaytto

® |rrota muovisuoja varoen terasta.

® Terat (10b/11b/12b/12c) ovat erittdin
teravia! Pitele niitd aina muoviosasta ja
kéasittele niita varoen.

® Aseta tera pilkontakulhon (10c/11c/12d)
keskitapille. Paina se alas ja kierra sita
siten, etta se lukittuu paikoilleen.

® Tayta pilkontalisavaruste ruoalla ja laita
kansi (10a/11a/12a) paikoilleen.

® Kayta jadn murksaamiseen jaateraa (12c)
laittaen enintaan 7 jadkuutiota pilkonta-
kulhoon (12d).

® Kohdista pilkontalisavaruste moottori-
osan (4) kanssa ja napsauta ne yhteen.

® Kaynnista laite kayttaaksesi pilkontalisa-
varustetta. Pitele moottoriosaa kayton

aikana yhdella kadella ja pilkontakulhoa
toisella.

® Pilko kova ruoka (kuten parmesaanijuus-
to) aina taydella nopeudella.

® Kun olet pilkkonut ainekset, irrota pistoke
ja paina vapautuspainikkeita (5) irrottaak-
sesi moottoriosan.

® Nosta kansi ylos. Ota terd varoen ulos
ennen kuin tyhjennat kulhon. Irrota tera
kiertamalla sitd hieman ja vetamalla se
sitten irti.

Varoitus

o Al4 kasittele pilkontalisavarusteilla
(10/11/12) erittdin kovia ruokia, kuten
kuorimattomia pahkingita, jadkuutioita,
kahvinpapuja, jyvia tai kovia mausteita,
kuten muskottipdhkinaa. Muutoin terat
voivat vioittua.

® Vain jaateralla varustetulla «<bc»-pil-
kontalisavarusteella (12c) voi murskata
jadkuutioita.

e Al4 koskaan laita pilkontakulhoa mi-
kroaaltouuniin.

«bc» — esimerkkiresepti: Pannukakkutaikina
375 ml maitoa

250 g vehnajauhoa
2 kananmunaa

® Kaada maito «bc»-kulhoon, lisda sitten
jauhot ja lopuksi kananmunat.

® Sekoita taikina tasaisesti taydelld nope-
udella.

«hc» — esimerkkiresepti: Hunajaluumut

(pannukakkujen taytteeksi tai levikkeeksi)

50 g kuivattuja luumuja

75 g juoksevaa hunajaa

10 ml vetta (vaniljalla maustettua)

® Tayta «hc»-pilkontakulho luumuilla ja
juoksevalla hunajalla.

® Sailyta jaakaapissa 3 °C:n lampotilassa
24 tuntia.

® | isda 70 ml vettd (vaniljalla maustettua).

® Pilko viela 1,5 sekuntia maksiminopeu-
della.
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Monitoimilisavaruste

Monitoimilisdvaruste (13) sopii:

® ohuen taikinan pilkkomiseen ja sekoitta-
miseen;

® taikinan vaivaamiseen (kun on kaytetty
enintdan 250 g jauhoja);

® viipalointi ja raastaminen.

Pilkkominen (D)

Tera (13h) sopii lihan, kovan juuston, sipu-
lien, yrttien, valkosipulin, vihannesten, lei-
van, keksien ja pahkindiden pilkkomiseen.

Lue kasittelyoppaasta D maksimimaarat,
suositellut ajat ja nopeudet.

Ennen kayttéa

® | eikkaa 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
(13g) on kiinni kulhon pohjassa.

Kokoaminen ja kaytto

® [rrota muovisuoja varoen terasta.

® Terd (13h) on erittdin terava! Pitele sita
aina muoviosasta ja kasittele sita varoen.

® Aseta terd kulhon (13f) keskitapille. Paina
se alas ja kierra sita siten, etta se lukittuu
paikoilleen.

® Tayta kulho aineksilla. Kiinnita kansi (13a)
kulhoon kulhon kahvan oikealla puolella
olevalla salvalla (13e) asettaen merkinnat
kohdakkain.

® | ukitse kansi kiertamalla sita myotapai-
vaan siten, ettd salpa kiinnittyy napsah-
taen.

® Kiinnitd moottoriosa (4) liittimeen (13b).

® Kytke laite pistorasiaan ja aseta painin
(13c) tayttoputkeen (13d).

® Kaynnista laite kayttaaksesi monitoimili-
savarustetta. Pitele moottoriosaa kayton
aikana yhdella kadella ja monitoimiko-
neen kulhoa toisella.

® Kun olet pilkkonut ainekset, irrota pistoke
ja paina vapautuspainikkeita (5) irrottaak-
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sesi moottoriosan.

® Paina kannen salpaa (13e) ja pida se
pohjassa. Vapauta kansi (13a) kiertamalla
sita vastapaivaan.

® Nosta kansi ylos. Ota terd varoen ulos
ennen kuin tyhjennat kulhon. Irrota ja
vapauta tera kiertamalla sita hieman ja
vetamalla se sitten irti.

Varoitus

e Ala pilko monitoimilisdvarusteella erittiin
kovia ruokia, kuten kuorimattomia pahki-
noitd, jadkuutioita, kahvinpapuja, jyvia tai
kovia mausteita, kuten muskottipahkinaa.
Muutoin terat voivat vioittua.

e Al4 koskaan laita monitoimikoneen kul-
hoa mikroaaltouuniin.

Teralla (13h) voi myods sekoittaa ohutta taiki-
naa, kuten pannukakku- tai kakkutaikinaa,
jossa on kaytetty enintdan 250 g jauhoja.

«bc» — esimerkkiresepti: Pannukakkutaikina
375 ml maitoa

250 g vehnégjauhoa

2 kananmunaa

® Kaada maito «bc»-kulhoon, lisda sitten
jauhot ja lopuksi kananmunat.

® Sekoita taikina tasaisesti taydella nope-
udella.

Taikinan vaivaaminen (D

Kuva D koskee myds taikinakoukun (13i)
kayttda. Taikinakoukku sopii erinomaisesti
erilaisten taikinoiden, kuten hiiva- ja leivon-
naistaikinoiden, vaivaamiseen.

Kokoaminen ja kaytto

® Aseta taikinakoukku kulhon (13f) keskita-
pille. Paina se alas ja kierra sita siten, etta
se lukittuu paikoilleen.

® Tayta kulho taikinalla (enintdan 250 g) ja
lisaa sitten muut ainekset, paitsi nesteet.

® Kaynnista laite nopeudella 21.

® | isaad nesteet tayttoputken kautta moot-
torin ollessa kaynnissa.

HUOM: Pisin vaivausaika: 1 minuutti — anna
sen jalkeen moottorin jadhtya 10 minuuttia.




Esimerkkiresepti: Pizzataikina
250 g vehngjauhoa

¥ tlk suolaa

5 tlk kuivahiivaa

5 rkl oliividljya

150 ml vetta (haaleaa)

® | aita kaikki ainekset vetta lukuunottamat-
ta kulhoon ja aloita vaivaaminen.

® | isaa vesi tayttoputken kautta moottorin
kaydessa.

Esimerkkiresepti: Makeat leivonnaiset
250 g vehngjauhoa

170 g suolatonta voita (kylmaa/kovaa,

pienina paloina)

80 g sokeria

1 vaniljasokeri

1 pieni kananmuna

1 ripaus suolaa

® | aita voi ja sokeri kulhoon ja aloita vaivaa-
minen. Parhaat tulokset saadaan kylmalla
voilla.

® | isaa jauho ja muut ainekset.

® Taikinasta tulee lilan pehmeéa, jos sita
vaivataan liikaa. Lopeta vaivaaminen pian
sen jalkeen, kun taikina on muotoutunut
palloksi.

® Jaahdyta taikinaa jagdkaapissa puoli tuntia
ennen leipomista.

Viipalointi / pilkkominen (E)

Viipaloi keittamattomat hedelmat ja vihan-
nekset viipaleiksi viipalointilisdvarusteella
(i). Kayta esimerkiksi kurkkua, sipulia,
sienia, omenoita, porkkanoita, retiiseja,
perunoita, kesakurpitsaa tai kaalia.

Raasta esimerkiksi omenat, porkkanat, pe-
runat, punajuuret, kaali, kuva juusto (kuten
parmesaani) hienolla tai karkealla raastinli-
savarusteella (ii).

Lue suositellut nopeudet kasittelyoppaasta
E.

Kokoaminen ja kaytto
® Aseta lisdvaruste lisdvarusteenpidik-
keeseen (13j) ja napsauta se paikoilleen

ennen kuin aloitat viipaloinnin tai raasta-
misen. Laita koottu lisavarusteenpidike
kulhon keskitapille ja kierra sita siten, etta
se lukittuu paikoilleen.

e Kiinnita kansi kulhoon kulhon kahvan
oikealla puolella olevalla salvalla.

® | ukitse kansi kiertamalla sita myotapai-
vaan siten, etta salpa kiinnittyy napsah-
taen.

® Kiinnitd moottoriosa liittimeen.

® Kytke laite pistorasiaan ja laita kasitelta-
vat ainekset tayttoputkeen.

e Kytke laite paalle. Ala koskaan kurota
tayttoputkeen laitteen ollessa paalla.
Sy6téa ainekset aina painamalla painimella

® [rrota pistoke kayton jalkeen ja paina Ea-
syClick-vapautuspainikkeita irrottaaksesi
moottoriosan.

® Paina kannen salpaa ja pida se pohjassa.
Vapauta kansi kiertamalla sita vastapai-
vaan.

® Nosta kansi ylos. Ota lisdvarusteenpidike
varoen ulos ennen kuin tyhjennat kulhon.
Irrota lisavarusteenpidike kiertamalla sita
hieman ja vetamalla se sitten irti.

® | isdvaruste irrotetaan tyontamalla ylos-
pain sita paata, joka tulee esiin lisdvarus-
teenpidikkeen pohjasta.

Hoito ja puhdistus (F)

® Puhdista aina sauvasekoitin ja sopivat
lisdvarusteet huolella ennen ensimmaista
kayttda ja jokaisen kayttokerran jalkeen
vedell ja pesuaineella.

® |rrota sauvasekoitin pistorasiasta ennen
puhdistamista.

e Al4 upota moottoriosaa (4) tai kayttdpyo-
rastod (8a/9a) veteen tai muuhun nes-
teeseen. Pyyhi puhtaaksi vain kostealla
liinalla.

® Kansi (11a/12a/13a) voidaan huuhdella
juoksevassa vedessi. Ala upota veteen
tai laita tiskikoneeseen.

® Kaikki muut osat voidaan pesta tiskiko-
neessa. Ala kayta hankaavia puhdistusai-
neita, jotka voisivat naarmuttaa pintaa.
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® Voit irrottaa liukumattoman kumirenkaan
kulhon pohjasta voidaksesi puhdistaa sen
erityisen hyvin.

® Kun prosessoidaan ruokaa, joka sisaltaa
paljon pigmenttia (esim. porkkanoita),
lisdvaruste saattaa varittya. Pyyhi nama
osat vihannesdljylla ennen puhdistamista.

Takuu ja huolto

Tarkempia tietoja on erillisessa takuu- ja
huoltolehtisessa ja osoitteessa

www.braunhousehold.com.

Vianetsintaopas

Seka mallin tietoja ettd naita kayttdohjeita
voidaan muuttaa ilman erillista ilmoitusta.

)i

5

Ala havita tuotetta kotitalousjattei-
den kanssa sen kayttoian lopussa.
Havittaminen tapahtuu
Braun-huollossa tai sopivassa
kerayspisteessa.

Elintarvikkeiden kanssa kosketuk-
siin joutuvat materiaalit ja tarvik-
keet vastaavat Euroopan yhteison
asetuksen 1935/2004 vaatimuksia.

Ongelma Mahdolliset syyt

Ratkaisu

Sauvasekoitin Ei virtaa

ei toimi.

Tarkista, ettéa laite on kytketty pistorasiaan.
Tarkista sulake/katkaisin.

Jos ei mikaan ylla olevista, ota yhteytta
Braunin huoltoon.
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Polski

Nasze produkty zostaty zaprojektowane
tak, aby spetnia¢ najwyzsze standardy w
zakresie jakosci, funkcjonalnosci i wzornic-
twa. Mamy nadzieje, ze nowy produkt firmy
Braun spetni Panstwa oczekiwania.

Przed uzyciem

Przed uzyciem urzgdzenia nalezy doktadnie
i w catosci przeczytac instrukcje obstugi, a
nastepnie zachowac jg na przysztos¢. Zde-
montuj wszystkie elementy oraz wszystkie
etykiety znajdujgce sie na urzgdzeniu i usun
je w odpowiedni sposob.

Uwaga
o Ostrza sg bardzo ostre! Aby
uniknaé skaleczen, obchodz
sie z nimi niezwykle ostroz-
nie.

® Nalezy zachowac¢ ostroznos¢ podczas
obchodzenia sig z ostrzami o ostrych
krawedziach, oprozniania misy i czysz-
czenia.

® Urzgdzenie nie powinno by¢ uzywane
przez osoby o obnizonej sprawnosci
fizycznej, sensorycznej lub umystowej
oraz osoby z niewystarczajaca wiedzg
i doswiadczeniem, jesli nie znajdujg,
sie one pod nadzorem osoby odpo-
wiedzialnej za ich bezpieczenstwo, nie
zostaty poinstruowane jak bezpiecznie
uzywac urzadzenia oraz nie zrozumiaty
zwigzanych z tym zagrozen.

® Nie wolno pozwoli¢, aby dzieci bawity
sie tym urzadzeniem.

® Urzgdzenie nie powinno by¢ uzywane
przez dzieci.

® \W poblizu urzadzenia oraz jego kabla
zasilajgcego nie mogg przebywac
dzieci.

® W przypadku, gdy kabel zasilajgcy jest
uszkodzony, wowczas w celu uniknie-
cia zagrozen dla uzytkownika, kabel
ten musi zosta¢ wymieniony przez
producenta, autoryzowany serwis na-
prawczy producenta lub przez osobe o
podobnych kwalifikacjach fachowych.

® Przed pozostawieniem urzgdzenia bez
nadzoru, montazem, demontazem,
czyszczeniem oraz przechowywaniem
nalezy kazdorazowo je wytgczyc¢ i odtg-
czy¢ od sieci.

® Przed podtaczeniem urzgdzenia do
gniazda zasilania sprawdz, czy na-
piecie pradu jest zgodne z napieciem
wskazanym na urzgdzeniu.

® Urzgdzenie jest przeznaczone wy-
tacznie do uzytku w gospodarstwie
domowym i do obrobki normalnych
dla gospodarstw domowych ilosci
produktow.

® Urzgdzenie nalezy stosowac wytgcznie
zgodnie z jego przeznaczeniem opi-
sanym w niniejszej instrukcji obstugi.
Niewtasciwe uzycie moze spowodo-
wac niebezpieczenstwo uszkodzenia
ciata.

® Nie uzywac zadnych czesci urzgdzenia
w kuchenkach mikrofalowych.

® Przed pierwszym uzyciem lub w razie
koniecznosci nalezy wyczysci¢ wszyst-
kie elementy zgodnie z instrukcjami z
rozdziatu Konserwacja i Czyszczenie.

Czescii osprzet

Regulator predkosci

Przycisk zmiennej predkosci (on/off)
Przycisk turbo (T)

Silnik

Przyciski blokady EasyClick
Koncowka rozdrabniajgca

Wysokie naczynie

o N O 0o b WON =

Koncoéwka do trzepania
a Przektadnia
b Trzepaczka

9 Koncowka do przecierania
a Przektadnia
b Nasadka do przecierania
c kopatka

10 350 ml koncodwka do siekania «hc»
a Pokrywa
b  Ostrze do siekania
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¢ Misa do siekania
d Antyposlizgowy pierscien gumowy
11 500 ml koncoéwka do siekania «ca»
a Pokrywa (z przektadnia)
b  Ostrze do siekania
¢ Misa do siekania
d Antyposlizgowy pierscien gumowy
12 1250 ml koncéwka do siekania «bc»
Pokrywa (z przektadnia)
Ostrze do siekania
Ostrze do lodu
Misa do siekania
Antyposlizgowy pierscien gumowy
13 1500 ml koncowka do robota kuchen-
nego «fp»
Pokrywa (z przektadnig)
Sprzegto silnika
Popychacz
Otwor do napetniania
Zatrzask pokrywy
Pojemnik uniwersalny
Antyposlizgowy pierscien gumowy
Ostrze do siekania
Hak do wyrabiania ciasta
Uchwyt wktadki
(i) Wktadka do krojenia w plasterki
(if) Wktadki do szatkowania (na
drobno i grubo)

Jak korzystac¢ z urzadzenia

® OO0 T

e e I O M o R e B o B )

Ustawianie predkosci

Po wtgczeniu przycisku zmiennej predkosci
(2) szybkos$¢ pracy odpowiada ustawieniu
na regulatorze predkosci (1). Im wyzsze
ustawienie, tym wieksza predkos¢ sieka-
nia. Podczas pracy predko$¢ mozna tatwo
regulowac, obracajac regulator predkosci.
Maksymalng, predkosc¢ obrobki mozna uzy-
skac tylko po nacisnieciu przycisku Turbo
(3). Przycisk Turbo pozwala tez gwattownie,
pulsacyjnie zwieksza¢ szybko$¢ obrotow
bez koniecznosci uzywania regulatora pred-
kosci.

Trzonek blendera (A)
Blender doskonale sprawdza sie podczas
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przygotowywania dipdw, sosow, dressin-
gow do satatek, zup, pokarmow dla dzieci,
a takze drinkow i koktajli mlecznych.

Aby uzyskac najlepszy efekt miksowania,
uzyj predkosci Turbo.

Montaz i obstuga

® Podfgcz koncowke nasadki miksujacej
(6) do obudowy silnika, az do momentu
zaskoczenia blokady (klikniecia).

® Umiesc¢ nasadke miksujgcg do pojemnika
z produktami, ktore majg by¢ zmiksowa-
ne. Nastepnie wigcz urzadzenie.

® Miksuj sktadniki poruszajgc delikatnie
koncowkg w gore i w dot, az do uzyskania
wymaganej konsystencji produktow.

® Po uzyciu odtgcz blender od zrodfa zasi-
lania i nacisnij przyciski blokady EasyClick
(5), aby odtgczy¢ nasadke miksujgca.

Uwaga

® W przypadku uzywania urzgdzenia do
przecierania goragcej zywnos$ci w rondlu
lub garnku nalezy w pierwszej kolejnosci
wytgczy¢ palnik kuchenki i sprawdzi¢ czy
ptyn przestat sie gotowac. Aby unikng¢
ryzyka poparzenia nalezy odczekac
do momentu lekkiego schtodzenia sie
potrawy.

® Nie nalezy pozostawia¢ nieuzywanego
blendera w gorgcym naczyniu lub na
kuchence.

Przyktadowy przepis: Majonez

250 g oleju (np. oleju stonecznikowego)
1 jajko i 1 dodatkowe z6ttko jajka

1-2 tyzeczki octu

sol i pieprz do smaku

® Umiesc¢ wszystkie sktadniki (o tempera-
turze pokojowej) w wysokim naczyniu w
kolejnosci jak wyzej.

® Umies$¢ nasadke miksujaca blendera na
spodzie naczynia. Miksuj z predkoscia,
Turbo, az rozpocznie sie proces emulga-
cji oleju.

® Przy wtgczonym blenderze powoli po-
ruszaj nasadkg miksujgca w gore i w dot
mieszanki w celu zebrania resztek oleju.



UWAGA: Czas przygotowania: majonez sa-
tatkowy ok. 1 minuty, gesty majonez okoto
2 minut (np. do dipow).

Korncoéwka do trzepania (A)

Uzywaj trzepaczki tylko do ubijania $mie-
tany i jajek, przygotowania ciasta biszkop-
towego oraz gotowych do miksowania
deserow.

Montaz i obstuga
® Podtacz trzepaczke (8b) do przektadni

(8a).

® Ustaw w jednej linii silnik i trzepaczke i
przycisnij do siebie oba elementy, az do
zaskoczenia blokady (klikniecia).

® Po uzyciu odtacz urzgdzenie od zrodta
zasilania i naciénij przyciski zwalniania
blokady EasyClick, aby odtgczy¢ korpus
silnika. Nastepnie wyciagnij trzepaczke z
przektadni.

Wskazoéwki dla uzyskania najlepszych

efektow

® Obracaj trzepaczka w prawo, trzymajac jg,
pod niewielkim katem.

® Aby unikngc¢ rozpryskiwania rozpocznij
ubijanie z niewielka predkoscig i ubijaj
produkty w gtebokim naczyniu.

® \W pierwszej kolejnosci umiesc¢ trzepaczke
w misie, a nastepnie wtgcz urzgdzenie.

® Przed rozpoczeciem ubijania jajek upew-
nij sie, czy trzepaczka i misa do mieszania
sg czyste i pozbawione ttuszczu. Ubijaj
jednoczesnie nie wiecej niz 4 jajka.

Przyktadowy przepis: Bita Smietana
400 ml schtodzonej $mietany (min. 30 %
zawartoséci ttuszczu, temp. 4 - 8 °C)

® Rozpocznij ubijanie z niewielkag predko-
Scig, a nastepnie jg zwiekszaj.

® Aby uzyskac lepszy efekt ubijania zawsze
uzywaj $wiezej, schtodzonej $mietany.

Koncéwka do przecierania
(B)

Koncoéwka do przecierania moze stuzy¢ do

przecierania gotowanych warzyw i owo-
cow takich jak ziemniaki, bataty, pomidory,
sliwki i jabtka.

Przed uzyciem

® Nie wolno przecierac twardych i nie-
ugotowanych produktow, gdyz moze to
doprowadzi¢ do uszkodzenia urzgdzenia.

® Przed rozpoczeciem przecierania owo-
cow lub warzyw nalezy usungc z nich
wszelkie zanieczyszczenia, obrac ze
skory, a nastepnie ugotowac i pozbyc sie
nadmiaru wody.

Montaz i obstuga
® Zamocuj przektadnie (9a) na nasadce

(9b), obracajgc jg w prawo, az do mo-
mentu zaskoczenia blokady.

® Obroc¢ koncowke do przecierania do gory
i natoz topatke (9c¢) na srodkowg piaste.
Przekrec jg w lewo, aby znalazta sie we
wtasciwym miejscu. (Jezeli przektadnia
nie bedzie prawidtowo zamocowana, to
topatka nie da sie zablokowa¢ w odpo-
wiedniej pozycji).

® Ustaw w jednej linii silnik i koncowke do
przecierania i przycisnij do siebie oba
elementy, az do zaskoczenia blokady
(klikniecia). Podtgcz urzgdzenie do zrodta
zasilania.

® Umiesc koncowke do przecierania w
Srodku sktadnikow i wigcz urzadzenie.

® Delikatnie przesuwaj koncowkg do prze-
cierania w gore i w dot, az do uzyskania
pozadanej konsystencji produktu.

® Przed wyjeciem koncowki do przeciera-
nia z potrawy zwolnij przycisk zmiennej
predkosci i upewnij sie, ze koncowka do
przecierania przestata sie obracac.

® Po uzyciu odtgcz urzgdzenie od zrodta
zasilania. Usun topatke (9c) przekrecajac
jg w prawo.

® Nacisnij przyciski blokady EasyClick, aby
odfgczy¢ silnik od koncowki do prze-
cierania. Odtacz przektadnig od watka
napedowego, obracajac ja w lewo.

Uwaga
® Koncowki do przecierania nie wolno
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uzywac w rondlu stojgcym na palniku
kuchenki.

® Rondel nalezy zawsze zdjg¢ z ognia i
lekko ostudzic.

® Rondel lub mise nalezy ustawi¢ na pta-
skiej, stabilnej powierzchnii przytrzymac
reka.

® Podczas i po zakonczeniu uzycia urzg-
dzenia nie nalezy uderza¢ koncowka do
przecierania o krawedz naczynia do go-
towania. Resztki potrawy nalezy zeskro-
bywac ze Scianek naczynia przeznaczong,
do tego szpatutka.

® Aby uzyskac najlepsze efekty, miksowa-
na potrawa powinna zajmowac najwyzej
potowe objetosci rondla lub misy.

® Nie nalezy miksowac produktéw jednych
po drugich.

® Przed ponowng pracg pozostaw urzgdze-
nie do ostygniecia przez 4 minuty.

Przyktadowy przepis: Puree ziemniaczane
1 kg ugotowanych ziemniakow

200 ml cieptego mleka

® Umiesc¢ ziemniaki w misie i przecieraj
przez 30 sekund z predkoscig ustawiong,
na 11 - 21.

® Dodaj mleko. Przecieraj przez 30 sekund.

Koncoéwka do siekania (C)

Koncowki do siekania (10/11/12) prze-
znaczone sg w szczegolnosci do siekania
miesa, twardego sera, cebuli, przypraw,
czosnku, warzyw, chleba, krakersow i
orzechow.

Do siekania drobnych orzechéw uzywaj
koncoéwki «hc» (10). Nie nadaje sie do
miesa.

Podczas uzywania koncowki «hc» nie prze-
kraczac linii maksymalnej ilosci sktadnikow.
Maksymalny czas pracy koncowki do sieka-
nia «<hc»: 1 minuta dla duzej ilosci mokrych
sktadnikow, 30 sekund dla wysuszonych i
twardych sktadnikéw.

UWAGA: odczekaj co najmniej 3 minuty
przed kolejnym uzyciem (aby zapobiec
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usterkom). Natychmiast zakoncz obrébke,
gdy zmniejszy sie predko$¢ obrotowa silni-
ka lub gdy pojawig sie silne wibracje.

Do siekania wiekszych ilosci i twardych
produktow uzywaj koncowki «ca» i «<bc»
(11/12).

Koncowka do siekania «bc» (12) nadaje sie
do produkcji wielu potraw takich jak szejki,
drinki, purée, masto lub kruszony I6d.

Informacje dotyczgce maksymalnej masy,
zalecanych czasow i predkosci zawarte sg,
w instrukcji obrobki C.

Przed uzyciem

® Pokroj produkty na mate kawatki, aby
utatwi¢ siekanie.

® Usun z migsa kosci, $ciegna i chrzastki,
aby zapobiec uszkodzeniu ostrzy.

® Sprawdz, czy antyposlizgowy pierscien
gumowy (10d/11d/12e) znajduje sie na
spodzie misy do siekania.

Montaz i obstuga

® Usun ostroznie plastikowg ostone z
ostrza.

® Ostrza (10b/11b/12b, 12c) sg bardzo
ostre! Chwytaj ostrza za plastikowg czesc¢
znajdujgca sie u gory i obchodz sie z nimi
ostroznie.

® Umiesc¢ ostrze na srodkowym trzpieniu
misy do siekania (10c/11c/12d) Nacisnij
ostrze i obrdc je, az do momentu zasko-
czenia blokady.

® Napetnij mise produktami i nat6z pokrywe
(10a/11a/12a).

® Do kruszenia lodu uzywaj ostrza (12c) i
napetniaj mise do siekania (12d) maksy-
malnie 7 kostkami lodu.

® Ustaw w jednej linii koncowke do siekania
i silnik (4) i przycisnij oba elementy, az do
zaskoczenia blokady (klikniecia).

® Aby uzy¢ ostrza do siekania nalezy wita-
czy¢ urzadzenie. Podczas obrobki pro-
duktoéw trzymaj jedng rekg korpus silnika,
a drugg mise do siekania.

® Produkty twarde (np. parmezan) siekaj z
maksymalng predkoscia.



® Po zakonczeniu siekania odtgcz urzadze-
nie od zrodta zasilania, a nastepnie naci-
$nij przyciski zwalniania blokady EasyClic
(5), aby odfgczyc¢ korpus silnika.

® Zdejmij pokrywe. Ostroznie wyjmij ostrze i
oproznij mise. Aby usung¢ ostrze prze-
krec je delikatnie i wyciggnij.

Ostroznie

® Nie uzywaj koncowki do siekania
(10/11/12) z ostrzami do siekania w
przypadku obrobki bardzo twardych
produktow takich jak nietuskane orzechy,
kostki lodu, ziarna kawy, ziarna zb6z lub
twardych przypraw np. gatka muszkato-
towa. Obrobka takich produktéw moze
doprowadzi¢ do uszkodzenia ostrzy.

® Do kruszenia kostek lodu nalezy uzywac
wytgcznie koncowki do siekania (12) ze
specjalnym ostrzem «bc» (12¢).

® Nie wolno podgrzewac misy do siekania
kuchence mikrofalowe;.

«bc» Przyktadowy przepis: Ciasto nale$ni-
kowe
375 ml mleka

250 g maki
2 jajka

® \Wlej mleko do misy «bc», wsyp maki i
dodaj jajek.

® Miksuj produkty z maksymalng predko-
Scig do uzyskania jednolitej konsystenciji.

«hc» Przyktadowy przepis: Suszone $liwki z
miodem (jako nadzienie do nalesnikéw lub

pasta)
50 g suszonych sliwek

75 g kremowego miodu

10 ml wody (z aromatem waniliowym)

® \Wi6z suszone $liwki i kremowy miod do
misy do siekania «hc».

® Przechowywac przez 24 godz. w lodow-
ce, w temperaturze 3 °C.

® Dodac¢ 70 ml wody (z aromatem wanilio-
wym).

® Siekaj przez nastepne 1,5 sekundy przy
maksymalnej predkosci.

Osprzet do robota kuchenne-

go

Osprzet do robota kuchennego (13) moze

stuzy¢ do:

® siekania, miksowania i mieszania luznego
ciasta;

® wyrabiania ciasta (maksymalnie z 250 g
maki);

® krojenie w plasterki i szatkowanie.

Siekanie (D)

Ostrze (13h) przeznaczone jest do siekania
miesa, twardego sera, cebuli, przypraw,
czosnku, warzyw, chleba, krakersow i
orzechow.

Informacje dotyczace maksymalnej masy,
zalecanych czasow i predkosci zawarte sg,
w instrukcji obrobki D.

Przed uzyciem

® Pokroj produkty na mate kawatki, aby
utatwic siekanie.

® Usun z miesa kosci, sciegna i chrzgstki,
aby zapobiec uszkodzeniu ostrzy.

® Usun todygi z przypraw ziotowych i tupiny
z orzechow.

® Sprawdz, czy antyposlizgowy pierscien
gumowy (13g) znajduje sie na spodzie
misy robota kuchennego.

Montaz i obstuga

® Usun ostroznie plastikowg ostone z
ostrza.

® Ostrze (13h) jest bardzo ostre! Chwytaj
ostrze za plastikowg czes¢ znajdujgcy, sie
u gory i obchodz sie z nim ostroznie.

® Umiesc¢ ostrze na srodkowym trzpieniu
misy (13f). Nacisnij ostrze i obroc je, az
do momentu zaskoczenia blokady.

® Napetnij mise sktadnikami. Zat6z po-
krywe (13a) na mise z zatrzaskiem (13e)
ustawionym na prawo od uchwytu misy i
ustaw zgodnie z oznaczeniem.

® Aby zamkng¢ pokrywe obroc jg w prawo,
az do zaskoczenia blokady.

® \W1i6z silnik (4) do sprzegta (13b), az do
momentu zaskoczenia blokady.
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® Podtacz urzadzenie do zrodta zasilania
i wtoz popychacz (13c) do otworu do
napetniania (13d).

® Aby uzy¢ robota nalezy wtgczy¢ urzgdze-
nie. Podczas obrobki produktow trzymaj
jedng reka korpus silnika, a drugg mise
robota.

® Po zakonczeniu siekania odtgcz urzadze-
nie od zrodfa zasilania, a nastepnie naci-
$nij przyciski zwalniania blokady EasyClic
(5), aby odfgczy¢ korpus silnika.

® Nacisnij i przytrzymaj zatrzask pokrywy
(13e). Przekre¢ pokrywe (13a) w lewg,
strone, aby zwolni¢ blokade.

® Zdejmij pokrywe. Ostroznie wyjmij ostrze i
oproznij mise ze sktadnikdéw. Aby od-
blokowac i usung¢ ostrze przekrec je
delikatnie, a nastepnie pociggnij.

Ostroznie

® Nie uzywaj koncowki robota do siekania
bardzo twardych produktow takich jak
nietuskane orzechy, kostki lodu, ziarna
kawy, ziarna zb6z lub twardych przypraw
np. gatka muszkatotowa. Obrébka takich
produktow moze doprowadzi¢ do uszko-
dzenia ostrzy.

® Nie wolno podgrzewac misy robota w
kuchence mikrofalowej.

Przy uzyciu ostrza (13h) mozna takze mie-
szac luzne ciasto np. ciasto nalesnikowe
lub ciasto na babke, z maksymalng iloscig
maki wynoszacg 250 g.

«bc» Przyktadowy przepis: Ciasto nale$ni-
kowe
375 ml mleka

250 g maki
2 jajka

® Wlej mleko do misy «bc», wsyp maki i
dodaj jajek.

® Miksuj produkty z maksymalng predko-
Scig do uzyskania jednolitej konsystencji.

Wyrabianie ciasta (D)

Na ilustracji D pokazano uzycie haka (13i)
do wyrabiania ciasta. Hak do wyrabiania
ciasta nadaje sie idealnie do produkcji
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roznych rodzajow ciast np. ciasta drozdzo-
wego lub ciasta na placki.

Montaz i obstuga

® Umiesc¢ hak do wyrabiania ciasta na $rod-
kowym trzpieniu misy (13f). Nacisnij hak
i obré¢ go, az do momentu zaskoczenia
blokady.

® Napetnij misg maka (maksymalnie 250
g), a nastepnie dodaj kolejne sktadniki z
wytgczeniem ptynow.

® Wybierz predkosc¢ 21, aby wtgczy¢ urzg-
dzenie.

® Ptyny dodawaj poprzez otwoér do napet-
niania podczas pracy silnika.

UWAGA: Maksymalny czas wyrabiania cia-
sta: 1 minuta - po tym czasie wytgcz silnik
na 10 minut w celu jego schtodzenia.

Przyktadowy przepis: Ciasto do pizzy

250 g maki

¥ tyzki stotowej soli

Y2 tyzki stotowej wysuszonych drozdzy

5 tyzek stotowych oliwy z oliwek

150 ml wody (letniej)

® \Wtoz wszystkie sktadniki, z wyjgtkiem
wody, do misy i rozpocznij wyrabianie
ciasta.

® Przy uruchomionym silniku dodaj wode
poprzez otwodr do napetniania.

Przyktadowy przepis: Stodkie ciasto
250 g czystej maki

170 g niesolonego masta (zimne i twarde,
mate kawatki)

80 g cukru

1 cukier waniliowy

1 mate jajko

1 szczypta soli

® \Wt6z masto i cukier do misy i rozpocznij

wyrabianie. Dla lepszego efektu uzyj
zimnego masta.

® Dodaj mgke i pozostate sktadniki.

® Przy zbyt dtugim wyrabianiu ciasto bedzie
zbyt migkkie. Zakoncz wyrabianie ciasta
po uformowaniu si¢ kuli.



® Przed przystgpieniem do kolejnych
czynnosci wtdz ciasto do lodowki na pot
godziny.

Krojenie w plasterki / Szatkowanie (E)

Do krojenia surowych owocow i warzyw w
plasterki; np. ogorkéw, cebuli, grzybow,
jabtek, marchwi, rzodkiewki, ziemniakow,
cukinii i kapusty uzywaj wktadki do krojenia
w plasterki (i).

Do szatkowania takich produktow jak jabt-
ka, marchew, ziemniaki, buraki, kapusta,
twardy ser (np. parmezan) uzywaj wktadek
do szatkowania na drobno i grubo (ii).

Informacje dotyczace zalecanych predko-
Sci zawarte sg w instrukcji obrobki E.

Montaz i obstuga
® \\ celu pokrojenia produktéw w plaster-

ki i poszatkowania wt6z odpowiednig,
wktadke w specjalny uchwyt wktadki (13j)
i zablokuj jg w danym potozeniu. Umie$¢
uchwyt z wktadkg na srodkowym trzpieniu
misy i przekre¢ w celu zablokowania we
wiasciwym miejscu.

® Zatdz pokrywe na mise z zatrzaskiem
ustawionym na prawo od uchwytu misy.

® Aby zamkng¢ pokrywe obroc¢ jg w prawo,
az do zaskoczenia blokady.

® \Wtoz silnik do sprzegta, az do momentu
zaskoczenia blokady.

® Podtgcz urzadzenie do zrédta zasilania i
wtdz produkty do otworu do napetniania.

® Wigcz urzadzenie w celu rozpoczecia
obrobki. W zadnym wypadku nie wolno
siegac do wnetrza otworu do napetniania
przy wtgczonym silniku. Do wprowadza-
nia produktéw zawsze uzywaj popycha-
cza.

® Po uzyciu odtacz urzadzenie od zrodta
zasilania i naciénij przyciski zwalniania
blokady EasyClick, aby odtgczy¢ korpus
silnika.

® Nacisnij i przytrzymaj zatrzask pokrywy.
Przekre¢ pokrywe w lewg strong, aby
zwolni¢ blokade.

® Zdejmij pokrywe. Ostroznie wyjmij uchwyt

z wktadka, a nastepnie oproznij mise z
zawartosci. Aby usung¢ uchwyt z wkitadkg,
przekre¢ go delikatnie i wyciggnij.

® \W celu wyjecia wktadki z uchwytu nacisnij
do gory koniec wkiadki, ktory wystaje u
spodu uchwytu wktadki.

Konserwacija i czyszczenie

(F)

® Blender reczny oraz jego akcesoria umyj
po pierwszym uzyciu i kazdym kolejnym
wodg i detergentem.

® Przed rozpoczeciem czyszczenia odfgcz
blender od zrédta zasilania.

® Nie dopuszczaj do zamoczenia silnika
(4) i przektadni (8a/9a) wodg lub innym
ptynem. Urzgdzenie nalezy czyscic tylko
przy uzyciu wilgotnej szmatki.

® Pokrywe (11a/12a/13a) mozna my¢ pod
biezgcg wodg. Nie zanurzaj w wodzie i nie
myj w zmywarce.

® \Wszystkie pozostate czgsci mozna my¢
w zmywarce. Nie uzywaj srodkow do
szorowania, gdyz moze to prowadzi¢ do
zarysowania powierzchni.

® \W celu wykonania kompletnego czysz-
czenia nalezy zdjg¢ antyposlizgowy
pierscien gumowy.

® Podczas obrobki produktow o wysokiej
zawartosci pigmentu (np. marchwi) moze
dojs¢ do przebarwienia osprzetu. Przed
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umyciem nalezy takie czesci przetrze¢
olejem jadalnym.

Gwarancija i serwis

W celu uzyskania szczegotowych informaciji
zapoznaj sie z trescig oddzielnej broszury
dotyczacej gwarancji i serwisu lub odwiedz
witryne

www.braunhousehold.com.

Rozwigzywanie problemow

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

Zuzytego urzgdzenia nie wolno
tgczyC i wyrzucac wraz z odpadami
komunalnymi. Zuzyte urzgdzenie

nalezy przekaza¢ do odpowiednie-

go punktu zbiorki zuzytego sprzetu elek-
trycznego i elektronicznego.

Materiaty i przedmioty przezna- ]
czone do kontaktu z artykutami Q f
spozywczymi sg zgodne ze wskaza-

niami Rozporzgdzenia Komisji Europejskiej
1935/2004.

Problem Mozliwe przyczyny Rozwigzanie
Blender nie Brak zasilania. Sprawdzi¢, czy urzgdzenie jest podtgczone do
dziafa. zasilania.

Sprawdzi¢ bezpiecznik / wytgcznik obwodu w
domowej instalacji elektrycznej.

Jesli to nie pomoze, skontaktowac sie z Cent-
rum Obstugi Klienta Braun.
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nosti.

® NepouZivejte pristroj k Zadnému jiné-
mu ucelu nez je ur€eny ucel popsany
v tomto navodu k pouZziti. Jakékoli
nespravné pouziti mizZe zapricinit
potencialni moznost Urazu.

® Nepouzivejte zadny dil v mikrovinné
troubé.

® Qgistéte pred prvnim pouzitim nebo
podle potreby vSechny dily podle po-
kynt v ¢asti Péce a Gisténi.

Cesky
NaSe vyrobky jsou navrzeny tak, aby splfio-
valy nejvy$Si standardy kvality, funk&nosti a

designu. Doufame, Ze budete mit ze svého
nového pristroje Braun radost.

Pred pouzitim

Pred pouzitim pfistroje si peclivé a komplet-
né prectéte pokyny pro uzivatele a uscho-
vejte je pro pristi potfebu. Odstrarite vSech-
ny obaly a §titky a nalezité je zlikvidujte.

Pozor " o - o
° NoZe jsou velmi ostré! Dlly a prlslusenstw
é Abyste predesli poranen, 1 Regulator variabilni rychlosti
zachazejte s nozi velmi - o .
opatrng. 2 Tlacitko variabilni rychlosti (on/off)
® P¥i manipulaci s ostrymi fezacimi noZi, 3 Tacitko Turbo (T)
p¥i vyprazdiiovani nadoby a b&hem 4 Cast motoru
cisténi je treba davat pozor. 5  Uvoliiovaci tlagitka EasyClick
® Osoby se snizenymi fyzickymi, senzo- . C .
L . . 6 TyCovy mixovaci nastavec
rickymi nebo duSevnimi schopnostmi ]
nebo s nedostatkem zkuenosti a 7 Ii’ohar
znalosti mohou pouzivat tento pfistroj 8 Slehaci prisluSenstvi
pouze pod dozorem nebo po instruk- a Prevodovka
tazi tykajici se bezpetného pouzivani b Metla

pristroje, a pokud rozumi souvisejicim 9  Prislugenstvi na pyré
rizikm. a Prevodovka
® S pristrojem si déti nesmé;ji hrat. b  Hridel na pyré
® Tento pristroj nesméji pouzivat déti. ¢ Lopatka
® Déti by se mély udrZzovat v dostatecné 10 350 ml pfisludenstvi na sekani «hc»
vzdalenosti od pfristroje a jeho privodni a Viko
Sndry. b  Sekacinuz
® Je-li privodni 8rilira poSkozena, musi ji ¢ Sekacinadoba
vymeénit vyrobce, jeho servisni zastup- d Protiskluzovy pryZovy krouZek
ce nebo podobné kvalifikované osoby, 11 500 ml pfisluenstvi na sekani «ca»
aby se predeslo nebezpedi. a Viko (s pfevodem)
® \/Zdy pristroj vypnéte a odpojte, je-li b  Sekacintz
ponechan bez dohledu a pred se- ¢ Sekacinadoba
stavovanim, rozebiranim, ¢isténim a d Protiskluzovy pryZzovy krouzek
uskladnénim. 12 1250 ml ptisludenstvi na sekani «bc»
® Pred pripojenim k elektrické zasuvce a Viko (s pfevodem)
zkontrolujte, zda napéti v elektrické b  SekacintZ
siti odpovida napéti uvedenému na ¢ N@Znaled
pristroji. d Sekaci nadoba
® Tento pristroj je konstruovan pouze pro e Protiskluzovy pryZovy krouzek
pouzivani v domacnosti a pro zpraco- 43 1500 m| prislusenstvi kuchyiiského

vavani mnozstvi normalnich vdomac-
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robota «fp»

Viko (s pfevodem)

Spojka pro ¢ast motoru
Posunovad

Plnici trubice

Zapadka vika

Nadoba robota

Protiskluzovy pryzovy krouzek
Sekaci niz

Hnétaci hak

Drzak vloZky

(i) Krajeci vlozka

(ii) Strouhaci vlozky (jemna, hruba)

Jak pouzivat pristroj

= T STQ PO Q0T

Nastaveni rychlosti

Pri aktivaci tla¢itka variabilni rychlosti (2)
odpovida rychlost zpracovani nastaveni
regulatoru variabilni rychlosti (1). Cim vy3si
nastaveni, tim rychlejsi rychlost sekani. Ma-
Zete rychlost nastavovat pohodiné béhem
provozu otacenim regulatoru rychlosti. Ma-
ximalni rychlosti zpracovani lze dosahnout
pouze stisknutim tlacitka Turbo (3). Tlacitko
Turbo mUZete rovnézZ pouZit pro okamzité
vykonové impulsy bez nutnosti manipulace
s regulatorem rychlosti.

Slehaci nasada (A)

Ruéni Slehat se skvéle hodi k pripravé dipl,
omacek, salatovych dresinki, polévek,
kojenecké stravy a také napojl, smoothies
a mléénych koktejld.

Pro nejlepsi vysledky pouzivejte rychlost
Turbo.

Sestaveni a obsluha

® Pripevnéte mixovaci hridel (6) k ¢asti
motoru tak, aby zaklapl.

® Umistéte mixovaci hridel do smési, ktera
se ma mixovat. Poté zapnéte pfistroj.

® Rozmixujte prisady do poZzadované konzi-
stence jemnymi pohyby nahoru a dolt.

® Po pouziti odpojte ru¢ni mixér od sité a
stisknéte uvoliiovaci tlacitka EasyClick (5)
pro sejmuti mixovaciho htidele.
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Pozor

® PYi pouziti pristroje k pripraveé pyré z hor-
kych potravin v panvi nebo hrnci sejméte
panev nebo hrnec z tepelného zdroje a
ujistéte se, Ze tekutina nevre. Nechte hor-
ké potraviny trochu vychladnout, abyste
zabranili riziku opareni.

® Nenechte rucni mixér usazeny v horkém
hrnci na panelu sporaku, kdyz jej nepou-
Zivate.

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

® Vlozte vSechny prisady (pfi pokojové
teploté) do poharu ve vySe uvedeném
poradi.

® VloZte ru¢ni mixér na dno poharu. Mixujte
rychlosti Turbo, dokud olej nezacne
emulgovat.

® Se stale bé&zicim ru¢nim mixérem pomalu
zvednéte hfidel ke hladingé smési a zpét
doll pro zapracovani zbytku oleje.

POZNAMKA: Doba zpracovani: pfibl. 1
minuta pro salaty a az 2 minuty pro hustsi
majonézu (napf. pro namaceni).

Slehaci prislusenstvi (A)

Pouzivejte metlu pouze ke Slehani krému,
vajeénych bilku, vyrobé piskotovych buchet
a hotovych dezert(.

Sestaveni a obsluha

® Pripevnéte metlu (8b) k prevodovce (8a).

® Zarovnejte téleso motoru se sestavenym
nastavcem a zatlacte dily do sebe tak,
aby zaklaply.

® Po pouziti odpojte pristroj od sité a
stisknéte uvolfiovaci tlacitka EasyClick
pro sejmuti ¢asti motoru. Poté vytahnéte
metlu z prevodovky.

Rady pro co nejlepsi vysledky
® Pohybujte metlou ve sméru hodinovych
rucicek a drzte ji vlehkém naklonu.




® Pro zabranéni rozstfiku zanéte pomalu a
pouzivejte Slehaci nastavec v hlubokych
nadobach nebo hrncich.

® \/loZte metlu do nadoby a teprve poté
zapnéte pristroj.

® Pred Slehanim vaje¢nych bilk{i se vzdy
ujistéte, Ze jsou metla a misici nadoba
zcela Gisté a prosté tuku. Slehejte maxi-
malné 4 vajecné bilky.

Priklad receptu: Slehatka

400 ml chlazené smetany (min. 30 % obsah

tuku, 4 - 8°C)

® Zacnéte s nizkou rychlosti a zvySujte
rychlost béhem Slehani.

® \/Zdy pouzivejte Cerstvou chlazenou sme-
tanu pro dosazeni vétSiho a stabilngjsiho
objemu pfi Slehani.

PrisluSsenstvi na pyré (B)

PrisluSenstvi na pyré Ize pouZit k rozmacka-
vani varené zeleniny a ovoce, napr. bram-
bor, sladkych brambor, raj¢at, Svestek a
jablek.

Pred pouZitim

® Nerozmackavejte tvrdé nebo neuvarené
potraviny, mize to poskodit pfistroj.

® Oloupejte a odstrarite pecky nebo tvrdé
¢asti, ovoce/zeleninu uvarte a zced'te,
poté rozmackavejte.

Sestaveni a obsluha

® Pripevnéte prevodovku (9a) k hrideli (9b)
otacenim ve sméru hodinovych rucicek,
dokud nezaklapne na misté.

® Otocte prisluSenstvi na pyré spodni ¢asti
nahoru a pripevnéte lopatku (9c) pres
stfedovy naboj a otocte ji proti sméru
hodinovych rucicek. (Neni-li pfevodovka
spravne pripevnéna, nelze lopatku zajistit
na miste).

® Zarovnejte sestavené prislusenstvi na
pyré s télesem motoru a zaklapnéte obé
¢asti do sebe. Zapojte zastréku.

® Ponorte mackaci nastavec do prisad a
zapnéte pristroj.

® Pohybujte mackacim nastavcem lehce

nahoru a doll skrz pfisady, dokud nedo-
sahnete poZzadované konzistence.

® Uvolnéte tlacitko variabilni rychlosti a
ujistéte se, Ze se prisludenstvi na pyré
zcela zastavilo, neZ je vyjmete z pokrmu.

® Po pouZiti odpojte pfristroj od sité. Sej-
méte lopatku (9¢) otogenim ve sméru
hodinovych rucicek.

® Stisknéte uvoliiovaci tlacitka EasyClick
pro sejmuti prisluSenstvi na pyré z ¢asti
motoru. Oddglte prevodovku od htidele
otoCenim proti smé&ru hodinovych ruci-
cek.

Pozor

® Nikdy nepouzivejte prislusenstvi na pyré v
hrnci nad pfimym teplem.

® \/Zdy sejméte hrnec z plotny a nechte
lehce vychladnout.

® Postavte hrnec nebo nadobu na stabilni
rovny povrch a volnou rukou jej pridrzte.

® Neklepejte prisluSenstvim na pyré o
bok nadoby na vareni béhem pouZzivani
nebo po ném. Seskrabte zbytky potravin
Skrabkou.

® Pro dosaZeni co nejlepsich vysledku
neplite hrnec nebo nadobu potravinami
vice nez do poloviny.

® Nezpracovavejte vice nez jednu davku
bez preruseni.

® Pred pokraCovanim ve zpracovavani ne-
chte pfistroj 4 minuty vychladnout.

Priklad receptu: Bramborova kase
1 kg varenych brambor

200 ml teplého mléka

® VloZte brambory do nadoby a mackejte je
30 sekund rychlosti 11 - 21.

® Pridejte mléko. PokraCujte v mackani
dalSich 30 sekundy.

PrisluSenstvi na sekani (C)

Sekacky (10/11/12) se skvéle hodi k sekani
masa, tvrdého syru, cibule, bylin, Cesneku,
zeleniny, chleba, suchart a ofechu.

Pouzijte sekacek «hc» (10) pro jemné vy-
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sledky. Neni vhodné pro maso.

Pro sekacek «hc» mnozstvi pfisad nesmi
presahnout vySe nez je oznaceni max. Ma-
ximalni doba provozu pro sekacek «hc»: 1
minuta pro velka mnozstvi mokrych pfisad,
30 sekund pro suché nebo tvrdé prisady.

POZNAMKA: pted dalsim provozem nechte
interval nejméné 3 minuty (aby se zabranilo
porucham). Ihned zastavte zpracovavani,
pokud rychlost motoru klesne anebo do-
chazi k silnym vibracim.

Pouzijte sekacek «ca» a «bc» (11/12) pro
vétSi mnoZstvi a tvrdé potraviny.

Navic sekacek «bc» (12) nabizi ¢etna jina
pouziti jako koktejly, napoje, pyré, tésto
nebo drceny led.

Viz privodce zpracovanim C ohledné& ma-
ximalnich mnoZstvi, doporu¢enych dob a
rychlosti.

Pred pouzitim

® Pro snadng&jsi sekani nakrajejte potraviny
na malé kousky.

® QOdstrarite kosti, Slachy a chrupavky z
masa, aby se neposkodily noZe.

® Ujistéte se, Ze je protiskluzovy pryZzovy
krouZek (10d/11d/12e) pripevnény na
spodku sekaci nadoby.

Sestaveni a obsluha

® Opatrné sejméte plastovy kryt z noZze.

® NoZe (10b/11b/12b/12c) jsou velmi ostré!
Drzte je vZdy za horni plastovou ¢ast a
zachazejte s nimi opatrné.

® Umistéte nUZ na stfedovy kolik sekaci
nadoby (10c/11c/12d). Stladte jej dolt a
otocte tak, aby se zajistil na misté.

® Naplite sekacek potravinami a pfiloZte
viko (10a/11a/12a).

® K drceni ledu pouZijte specialni niiZ na
led (12c) a napliite aZz 7 kostek ledu do
sekaci nadoby (12d).

® Zarovnejte sekacek s ¢asti motoru (4) a
zaklapnéte je do sebe.

® Pro provoz sekaCku zapnéte pristroj.
Béhem zpracovavani drzte ¢ast motoru
jednou rukou a sekaci nadobu druhou.
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® \/7dy sekejte tvrdSi potraviny (napf. par-
mazan) plnou rychlosti.

® Po dokonc&eni sekani odpojte pristroj
od sité a stisknéte uvoliovaci tlacitka
EasyClick (5) pro sejmuti ¢asti motoru.

® Zvednéte viko. Pfed vysypanim obsahu
nadoby opatrné vyjméte nz. Pro vyjmuti
nlZ lehce otocte a poté jej vytahnéte.

Pozor

® NepouZivejte prisluSenstvi na sekani
(10/11/12) se sekacimi noZi ke zpracova-
vani nadmérné tvrdych potravin, napfi-
klad nevyloupanych orechd, ledovych
kostek, kavovych zrnek, zrn nebo tvrdého
kofeni, napt. muskatového orechu.
Zpracovavani téchto potravin by mohlo
poskodit noze.

® Pouze prisludenstvi na sekani «bc» (12)
se specialnim noZem na led (12c) je do-
voleno pro drceni ledovych kostek.

® Nikdy nedavejte sekaci nadoby do mikro-
vinné trouby.

Priklad receptu «bc» : Paladinkoveé tésto

375 ml mléka
250 g hladké mouky
2 vejce

® Nalijte mléko do nadoby «bc» a poté
pridejte mouku a nakonec vejce.

® Michejte t&sto plnou rychlosti, dokud
nebude hladké.

Priklad receptu «hc» : Svestky s medem
(jako naplii do palaginek nebo pomazanka)
50 g Svestek

75 g krémového medu

10 ml vody (ochucené vanilkou)

® Napliite sekaci nadobu «hc» Svestkami a
krémovym medem.

® UloZte pfi teploté 3 °C v ledni¢ce na dobu
24 hodin.

® Pridejte 70 ml vody (ochucené vanilkou).
® Pokracujte v sekani dalSich 1,5 sekundy
pri maximalni rychlosti.

Prislusenstvi kuchynského



robota

PrisluSenstvi kuchyriského robota (13) Ize
pouZzit pro:

® sekani, mixovani a miseni lehkého tésta;
® hnéteni tésta (z max. 250 g mouky);

® krajeni a strouhani.

Sekani (D)

Nozem (13h) mlzete sekat maso, tvrdy
syr, cibuli, byliny, Cesnek, zeleninu, chléb,
suchary a orechy.

Viz priivodce zpracovanim D ohledné& ma-
ximalnich mnozstvi, doporu¢enych dob a
rychlosti.

Pred pouzitim

® Pro snadné&jsi sekani nakrajejte potraviny
na malé kousky.

® Qdstrarite kosti, chrupavky, Slachy a
krupky z masa, aby se nepo3kodily nozZe.

® Qdstrarite stonky bylin a ofechové sko-
rapky.

® Ujistéte se, Ze je protiskluzovy pryzovy
krouZek (13g) pfipevnény na spodku
nadoby robota.

Sestaveni a obsluha

® Opatrné sejméte plastovy kryt z noZe.

® N(Z (13h) je velmi ostry! Drzte jej vZdy za
horni plastovou ¢ast a zachazejte s nim
opatrné.

® Umistéte n(iZ na stfedovy kolik nadoby
(13f). Stlacte jej dolt a otocte tak, aby se
zajistil na misté.

® Napliite nadobu potravinami. PriloZte
viko (13a) na nadobu se zapadkou (13e)
umisténou napravo od rukojeti nadoby a
zarovnejte je se znaCkami.

® Pro zajiSténi viko otoCte ve sméru ho-
dinovych ruc€iCek tak, aby zapadka se
zaklapnutim zapadla.

® \/|oZte ¢ast motoru (4) do spojky (13b)
tak, aby zaklapla.

® Zapojte pristroj do sité a vloZte posuno-
vac (13c) do plnici trubice (13d).

® Pro provoz kuchyriského robota pfistroj
zapnéte. Béhem zpracovavani drzte Cast

motoru jednou rukou a nadobu robota za
rukojet’.

® Po dokonc&eni sekani odpojte pristroj od
sité a stisknéte uvolfiovaci tlacitka EasyC-
lick (5) pro sejmuti ¢asti motoru.

® StlaCte zapadku vika (13e) a podrzte ji.
Odjistéte viko (13a) jeho otoCenim proti
sméru hodinovych rucicek.

® Zvednéte viko. Pred vysypanim obsahu
nadoby opatrné vyjméte nliZ. Pro vyjmuti
a odjisténi nz lehce otodte a poté jej
vytahnéte.

Pozor

® Nepouzivejte prisluSenstvi kuchyrniského
robota k sekani nadmérné tvrdych po-
travin, napriklad nevyloupanych ofech,
ledovych kostek, kavovych zrnek, zrn
nebo tvrdého koreni, napt. muskatového
orechu. Zpracovavani téchto potravin by
mohlo poskodit noZe.

® Nikdy nedavejte nadobu robota do mikro-
vinné trouby.

NoZem (13h) muzete také misit lehké tésto
jako palacinkoveé tésto nebo dortovou smés
z 250 g mouky.

Priklad receptu «bc» : Paladinkoveé tésto

375 ml mléka
250 g hladké mouky
2 vejce

® Nalijte mléko do nadoby «bc» a poté
pridejte mouku a nakonec vejce.

® Michejte t&sto plnou rychlosti, dokud
nebude hladké.

Hnéteni tésta (D)

Obrazek D také plati pro pouziti hnétaciho
haku (13i). Hnétaci hak je idealni k hnéteni
rliznych druh( tésta, napft. kynutého nebo
pecivového.

Sestaveni a obsluha

® Umistéte hnétaci hak na stfedovy kolik
nadoby (13f). Stlacte jej doll a otocte tak,
aby se zajistil na misté.

® Napliite do nadoby mouku (max. 250
g), poté pridejte ostatni prisady kromé
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tekutin.

® Zvolte stupen rychlosti 21 pro zapnuti
pristroje.

® 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
250 g hladké mouky

15 Gajove IZicky soli

2 Cajoveé IZiCky suSeného drozdi
5 polévkovych IZic olivového oleje
150 ml vody (vlazné)

® \/|oZte vSechny prisady kromé vody do
nadoby a zaCnéte s hnétenim.

® Pridejte vodu skrz plnici trubici za béhu
motoru.

Priklad receptu: Sladké pedivo
250 g hladké mouky

170 g nesoleného masla (studené/tvrdé,
malé kousky)

80 g cukru

1 vanilkového cukru

1 malé vejce

1 Spetku soli

® V]oZte maslo a cukr do nadoby a zacnéte

s hnétenim. Pro dobry vysledek pouZijte
studené maslo.

® Pridejte mouku a zbytek pfisad.

® Nadmeérnym hnétenim se té€sto stane pfi-
li§ mé&kkym. Zastavte hnéteni kratce pote,
co tésto vytvorilo kouli.

® Zchlad'te tésto v ledni¢ce pUl hodiny pred
zpracovanim.

Krajeni / strouhani (E)

Pouzijte krajeci vlioZzku (i) pro nakrajeni
syrového ovoce a zeleniny na kousky; napf.
okurky, cibule, houby, jablka, mrkve, fed-
kvi€ky, brambory, cukety a zeli.

PouZzijte jemné a hrubé strouhaci vlozky (ii)
ke strouhani potravin jako jablek, mrkuvi,
brambor, fepy, zeli, tvrdého syra (jako
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parmezan).

Viz pravodce zpracovanim E ohledné dopo-
rucenych rychlosti.

Sestaveni a obsluha

® Pro krajeni a strouhani umistéte vioZku
do drzaku vilozky (13j) a zaklapnéte ji
do spravné polohy. Umistéte sestaveny
drzak vlozky na stfedovy kolik nadoby a
otoCte tak, aby zaklapl na misté.

® PYiloZte viko na nadobu se zapadkou
umisténou napravo od rukojeti nadoby.

® Pro zajiSténi viko otoCte ve sméru ho-
dinovych rucCicek tak, aby zapadka se
zaklapnutim zapadla.

® \|oZte Cast motoru do spojky tak, aby
zaklapla.

® Zapojte pristroj do sité a vlozte potraviny
ke zpracovani do plnici trubice.

® Zapnéte pristroj. Je-li pfistroj zapnuty,
nesahejte nikdy do plnici trubice. K poda-
vani potravin vZdy pouZijte posunovac.

® Po pouziti odpojte pristroj od sité a stisk-
néte uvolfiovaci tlacitka EasyClick pro
sejmuti ¢asti motoru.

® Stlacte zapadku vika a podrzte ji. Od-
jistéte viko jeho oto¢enim proti sméru
hodinovych rucicek.

® Zvednéte viko. Pfed vysypanim obsahu
nadoby opatrné vyjméte drzak vliozky. Pro
vyjmuti drzak vloZky lehce otocCte a poté
jej vytahnéte.

® Chcete-li vyjmout vlozku, stlacte ji na
jednom konci, ktery vyCniva na spodku
drzaku vlozky.

Péce a Cisténi (F)

® Pred prvnim pouzitim a vzdy po kazdém
pouZziti ruéni mixér a vhodné prisluSenstvi
dukladné odistéte vodou a prostiedkem
na myti nadobi.

® Pred CiSténim odpojte ru¢ni mixér od sité.

® Neponorujte ¢ast motoru (4) ani prevo-
dovky (8a/9a) do vody nebo jiné kapaliny.
Cistéte je pouze vihkou tkaninou.

® Viko (11a/12a/13a) Ize oplachnout pod



tekouci vodou. Neponofujte do vody ani
nevkladejte do mycky na nadobi.

® \/Sechny ostatni dily Ize myt v my&ce na
nadobi. NepouZivejte abrazivni CistiCe,
které by mohly poSkrabat povrch.

® Pro zvlasté dakladné vycisténi mlzete
sejmout protiskluzoveé pryzoveé krouzky ze
spodku nadob.

® PYi zpracovavani potravin s vysokym
obsahem barviva (napf. mrkev) muiZe pri-
sluSenstvi zménit barvu. Otrete tyto dily
pred Cisténim rostlinnym olejem.

Zaruka a servis

Pro podrobné informace viz samostatny
zarucni a servisni dokument nebo navstivte

www.braunhousehold.com.

Konstruk&ni specifikace a uZivatelsky navod

podléhaji zmé&nam bez predchoziho
upozornéni.
[ |
QI?

Nezahazujte vyrobek na konci jeho
zivotnosti do domovniho odpadu.
Likvidaci mUZe provést servisni
stfedisko Braun nebo pfrislusné
sbérny ve vasi zemi.

Materialy a soucasti, které jsou ur-
¢eny pro styk s potravinami, spliuji
ustanoveni evropského nafrizeni
1935/2004.

Privodce odstraiiovanim poruch

Problém Potencialni pFi€iny Reseni
Rucéni mixér Chybi napajeni Zkontrolujte, zda je pfristroj pripojeny k el. siti.
nefunguije. Zkontrolujte jisti¢ / pojistky ve vaem byté&.

Pokud nic z vy$e uvedeného nepomuze, kon-
taktujte servis Braun.
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Slovensky

Nase produkty sa vyrabaju tak, aby spifiali
tie najprisnejSie Standardy kvality, funk&-
nosti a dizajnu. Pevne verime, Ze obsluha
spotrebita Braun bude pre vas prijemnym
zazitkom.

Pred pouZitim pristroja

Pred pouzitim spotrebiCa si pozorne precCi-
tajte celé pokyny pre pouZzivatela a uscho-
vajte siich pre referenciu do buducnosti.
Odstrante vSetok baliaci material a Stitky a
nalezite ich zlikvidujte.

Upozornenie

° Ostrie je mimoriadne ostré!
A Zaobchadzajte s nim velmi
opatrne, aby ste sa nepora-

nili.

® Pri manipulacii s ostrymi reznymi
¢epelami, vysypani misky a pocas
Cistenia bud’te opatrni.

® Tento pristroj méZu pouzivat’ osoby s
obmedzenymi fyzickymi, vnemovymi
alebo mentalnymi schopnostami,
pripade osoby s nedostato¢nymi
skusenost’ami a znalost'ami, ak na
ne dohliada ina osoba, pripadne boli
zaSkoleni v pouzivani pristroja bezpec-
nym sp6sobom a porozumeli nebez-
pedenstvam, ktoré im hrozia.

® Deti sa nesmu hrat’ s pristrojom.

® Tento pristroj nie je ur¢eny na pouzitie
detmi.

® Deti sa musia zdrZiavat’ v dostatocnej
vzdialenosti od pristroja a jeho hlavné-
ho napajacieho kabla.

® Ak je napajaci kabel poSkodeny, je v
zaujme zachovania bezpec€nosti pouZzi-
vatela, aby ho vyrobca, jeho zakaznic-
ky servis alebo podobne kvalifikovany
personal vymenil.

® Ked'’ sa spotrebi¢ ponechava bez
dozoru a pred zloZenim, rozlozenim,
Cistenim a uskladnenim ho vzdy vypni-
te a odpojte.

® Pred zapojenim pristroja do elektrickej
zasuvky skontrolujte, Ci napatie v sieti
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zodpoveda napatiu vytlatenému na
spodnej strane pristroja.

® Tento pristroj je navrhnuty vylu¢ne pre
pouzitie vdomacnosti a na spracova-
vanie normalnych mnozstiev vdomac-
nosti.

® Spotrebi¢ nepouZivajte na Ziadny iny
Ucel, ako je zamysSlané pouzivanie po-
pisané v tejto pouZivatel'skej prirucke.
Akékolvek zneuZitie mbZe spodsobit’
potencionalne zranenie.

® Ziadnu &ast’ nepouzivajte v mikrovinnej
rare.

® Pred uporabo ustrezno odistite vse
dele ter pri tem upoStevajte navodila v

razdelku Nega in CiSCenje.

Diely a prislusenstvo

Regulator variabilnej rychlosti
Tlacidlo variabilnej rychlosti (on/off)
Tacidlo Turbo (T)

Diel motora

Uvolmovacie tlaCidla EasyClick
TyCovy mixovaci nadstavec
Nadoba

Doplnkova metlicka
a Prevodovka
b Metlicka

9 PrisluSenstvo na pyré
a Prevodovka
b Hriadel na pyré
¢ Lopatka

o N O 0o WON =

10 350 ml doplnkovy krajac «hc»
a Veko
b  Cepel nakrajanie
¢ Miska krajaca
d ProtiSmykovy gumeny kruh

11 500 ml doplnkovy kraja¢ «ca»
a Veko (s prevodom)
b Cepel nakrajanie
¢ Miska krajaca
d ProtiSmykovy gumeny kruh

12 1250 ml doplnkovy krajag «bc»
a Veko (s prevodom)
b Cepel nakrajanie




¢ Cepelnarad
d Miska krajaCa
e ProtiSmykovy gumeny kruh
13 1500 ml doplinkovy kuchynsky robot
<<f[2>>

Veko (s prevodom)

Spojka pre diel motora
Piest

Privodna trubica

Zapadka veka

Miska kuchynského robota
ProtiSmykovy gumeny kruh
Cepel na krajanie

Hak na miesenie

Drziak nastavca

(i) Nastavec na krajanie

(if) Nastavec na drvenie (jemné,
hrubé)

= T -SQa "0 a0 oTw

Obsluha spotrebica

Nastavenie rychlosti

Ked'’ aktivujete tlacidlo variabilnej rychlosti
(2), rychlost’ spracovania bude koreSpon-
dovat’ s nastavenim na regulatore variabil-
nej rychlosti (1). Cim je nastavenie vyssie,
tym je vySSia rychlost’ krajania. PoCas pre-
vadzky mdZete pohodine nastavit’ rychlost’
tak, Ze otoCite regulator rychlosti. Maximal-
na rychlost’ spracovania sa da dosiahnut’
stlaCenim tlacidla Turbo (3). Tlacidlo Turbo
mobZete tieZ pouZit’ pre okamzité vykonné
impulzy bez toho, aby ste museli manipulo-
vat’ s regulatorom rychlosti.

Hriadel’ mixéra (A)

Rucny mieSac je idealny na pripravu dipov,
omacok, dresingov na Salat, polievok, jedal
pre kojencov, ako aj napojov, smoothie a
mlieCnych kokteilov.

Na dosiahnutie optimalnych vysledkov pou-
zite rychlost’ Turbo.

MontaZz a obsluha

® Hriadel mixéra (6) nasad'te na diel motora
tak, aby zaznelo cvaknutie.

® Hriadel mixéra umiestnite do zmesi,

ktora sa bude mixovat’. Potom spotrebic
zapnite.

® |ngrediencie zmixujte na poZadovanu
konzistenciu, pricom vykonavajte pohyb
nahor a nadol.

® Po pouziti odpojte ru€ny mixér a stlace-
nim uvolniovacich tlacidiel EasyClick (5)
odpojte hriadel mixéra.

Pozor

® Ak spotrebi€ pouzivate na pripravu pyré
z horucich potravin v panvici alebo hrnci,
panvicu alebo hrniec dajte dolu z ohna a
skontrolujte, Ci kvapalina nevrie. Horucu
potravinu nechajte mierne vychladnut,
aby nemohlo déjst’ k popaleniu.

® Ked’' sa rucny mixér nepouziva, nenecha-
vajte ho poloZeny na horicom hrnci na
varnej platni.

Priklad receptu: Majonéza
250 g oleja (napr. slnecnicovy olej)

1 vajce a eéte 1 vajecny zitok

1 -2 polievkoveé lyZice octu

sol a korenie na ochutenie

® \/Setky ingrediencie (pri izbovej teplote)
dajte do nadoby vo vySSie uvedenom
poradi.

® Ruc¢ny mixér umiestnite na dno nadoby.
Mixujte pri rychlosti Turbo, kym sa z oleja
nezacne tvorit’ emulzia.

® RucCny mixér nechajte spusteny a hriadel
pomaly dvihajte k hornému okraju zmesi a
spat’ nadol, aby ste zapracovali aj zvySok
oleja.

POZNAMKA: Cas pripravy: priblizne 1

minuta v pripade $alatov a do 2 minut pre

hustejSiu majonézu (napr. na dip).

Doplinkova metlicka (A)

Metlicku pouZzivajte len na Slahanie smota-
ny, vajec¢nych bielkov, pripravu bublaniny a
dezertov vo forme polotovarov.

Montaz a obsluha

® Nasad'te metlicku (8b) na prevodovku
(8a).
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® Teleso motora zarovnajte so zmontova-
nou nasadou metlicky a jednotlivé diely
tlaCte k sebe, kym sa neozve cvaknutie.

® Po pouziti odpojte od elektriny a diel
motora odpojte uvolfiovacimi tlacidlami
EasyClick. Potom metli¢ku vytiahnite von
z prevodovky.

Tipy pre optimalne vysledky

® MetliCkou pohybujte v smere hodinovych
ruciCiek a drzte ju mierne naklonenu.

® Ak chcete zabranit’ vySplechovaniu, za-
¢nite pomaly a nasadu metli¢ky pouzivaj-
te v hibokych nadobach alebo hrncoch.

® MetliCku dajte do misky a az potom zap-
nite spotrebic.

® Pred Slahanim vaje¢nych bielkov sa vzdy
uistite, Ze metliCka a miska na mixovanie
su dokonale Cisté a nie su mastné. Nikdy
neslahajte viac ako 4 vajecné bielky.

Priklad receptu: Stahatka

400 ml vychladenej smotany (min. 30 %

obsah tuku, 4 - 8 °C)

o Srahat’ zagnite na nizkych otadkach a
otacky zvysujte.

® \/Zdy pouzivajte Cerstvo vychladenu
smotanu, aby ste dosiahli vacCsi a stalejsi
objem pri Slahani.

PrisluSenstvo na pripravu
pyre (B)

PrisluSenstvo na pripravu pyré je mozné
pouzit’ na roztlacenie uvarenej zeleniny

a ovocia, ako su zemiaky, bataty, rajciny,
slivky a jablka.

Pred pouZzitim

® Pyré nepripravujte z tvrdych alebo ne-
varenych potravin, pretoZze tym mdzete
poskodit’ spotrebiC.

® Zeleninu a ovocie oSupte a odstrarite
kbstky a tvrdé Casti. Uvarte ich, potom ich
sced'te a az nasledne z nich pripravujte
pyre.

MontaZ a obsluha
® Prevodovku (9a) upevnite k hriadelu (9b)
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tak, Ze ju otoCite v smere hodinovych
ruCiCiek, kym cvaknutim nezapadne na
miesto.

® Otocte prisluSenstvo na pripravu pyré
hore nohami a upevnite lopatku (9c) cez
stredovy naboj a lokalizujte ho otaca-
nim proti smeru otaCania hodinovych
ruCiCiek. (Ak prevodovka nie je spravne
nasadena, lopatka sa nebude dat’ zaistit’
na svojom mieste).

® Zmontované prisluSenstvo na pripravu
pyré zarovnajte s telesom motora a obi-
dva diely nechajte zapadnut’ dohromady.
Pripojte.

® Nasadu na pripravu pyré ponorte do
ingrediencii a zapnite spotrebic.

® Pomocou jemnych pohybov nahor a
nadol pohybujte nasadou na pripravu
pyré ponorenou do ingrediencii, kym sa
nedosiahne poZadovana textura.

® Uvolnite tlaCidlo variabilnej rychlosti a
pred vybratim z potraviny sa uistite, Zze
prisluSenstvo na pripravu pyré sa uplne
prestalo otacat'.

® Po pouZiti spotrebi¢ odpojte od zdroja na-
pajania. Odstrarite lopatku (9c) otacanim
v smere hodinovych ruciCiek.

® Stlacenim uvolniovacich tla¢idiel Easy-
Click odpojte prisluSenstvo na pripravu
pyré od dielu motora. Oddelte prevo-
dovku od hriadela otacanim proti smeru
hodinovych ruciciek.

Pozor

® Nikdy nepouZivajte prislusenstvo na
pripravu pyré na panvici nad priamym
zdrojom tepla.

® Panvicu vzdy odloZte zo zdroja tepla a
nechajte ju mierne vychladnut’.

® Panvicu alebo misku postavte na stabilny
a plochy podklad a prichyt'te ju volnou
rukou.

® PocCas alebo po pouZiti neoklepavajte
prislu§enstvo na pyré o bo¢nu stranu na-
doby na varenie. Na zoSkrabanie zvySkov
potravin pouZite vareSku.

® Na dosiahnutie najlepSich vysledkov
podas roztlagania nikdy nenapitiajte



panvicu ani misku potravinami viac ako
do polovice.

® Nespracuvajte viac ako jednu davku bez
preruSenia.

® 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 pri rychlosti 11 - 21.

® Pridajte mlieko. PokraCuijte v roztlacani
d’alSich 30 sekund.

Doplinkovy krajac (C)

Krajace (10/11/12) su idealne na krajanie
masa, tvrdého syra, cibule, byliniek, cesna-
ku, zeleniny, chleba, krekrov a orechov.

Na dosiahnutie jemnych vysledkov pouzite
krajac «hc» (10). Nie je vhodny na méso.
Pri krajaci «<hc» neprekracujte mnozstvo
prisad nad liniu max. Maximalna doba pre-
vadzky pre krajac «<hc»: 1 minutu v pripade
velkého mnoZstva prisad s vysokym obsa-
hom vody, 30 sekund v pripade suchych
alebo tvrdych prisad.

POZNAMKA: pred opatovnou prevadz-
kou pockajte minimalne 3 minuty (aby ste
predisli zlyhaniam). Ked’' otacky motora
klesnu alebo za¢nu vznikat’ silné vibracie,
okamZite ukoncite spracovanie.

Kraja¢ «ca» a «bc» (11/12) pouzivajte na
vacsie mnozstva a tvrdé potraviny.

Krajac «bc» (12) je mozné pouZit’ aj na rozne

iné ucely, ako napr. na pripravu kokteilov,
napojov, pyré, cestiCka a ladovej drte.

Maximalne mnozstva, odporucané ¢asy a
otacky najdete v navode na pripravu C.

Pred pouZzitim

® Potraviny vopred nakrajajte na mensie
kusky, aby sa krajanie zjednodusilo.

® QOdstrante kosti, Slachy a chrupavky z
masa, aby nedoslo k poSkodeniu ¢epeli.

® Uistite sa, Ze protiSmykovy gumeny kruh
(10d/11d/12e) je nasadeny na dne misky
krajaca.

Montaz a obsluha

® Opatrne odstrarite plastovy kryt z Cepele.

e Cepele (10b/11b/12b/12¢) st mimoriad-
ne ostré! Vzdy ich drZte za hornu plastovu
Cast’ a manipulujte s nimi opatrne.

e Cepel umiestnite na stredovy klin misky
krajaca (10c/11c/12d). Zatlacte ju nadol a
otocte ju dookola, aby zapadla na miesto.

® Krajac naplrite potravinami a nasad’te
veko (10a/11a/12a).

® Pri drveni Fadu pouzite Specialnu cepel
na fad (12c) a vlozte max. 7 kociek l'adu
do misky krajaca (12d).

® Zarovnajte kraja€ s dielom motora (4) a
zacvaknite ich dohromady.

® Ak chcete prevadzkovat’ krajac, zapnite
spotrebi€. PoCas pripravy jednou rukou
drzte diel motora a druhou rukou misku
krajaca.

® TvrdSie potraviny (napr. parmezan) vzdy
krajajte pri maximalnych otackach.

® Po dokonceni krajania spotrebi€ odpoj-
te od elektriny a teleso motora uvolnite
uvolriovacimi tlagidlami EasyClick (5).

® Zdvihnite veko. Cepel opatrne vyber-
te skoér, neZ z misky vylejete obsah. Ak
chcete vybrat’ Cepel, zlahka ju otoCte a
potom ju odstrarte stiahnutim.

Pozor

® Doplnkové krajace (10/11/12) s Cepelami
na krajanie nepouZzivajte na spracovanie
mimoriadne tvrdych potravin, ako su
nevyluskané orechy, fladové kocky, zrnka
kavy, obilniny alebo tvrdé koreniny, ako
napr. muskatovy orech. Spracovanie
tychto potravin méze poskodit’ Cepele.

® Na drvenie kociek l'adu je mozné pouzivat’
len «bc» doplnkovy krajac so Specialnou
¢epelou na fad (12c).

® Misky krajaca nikdy nedavajte do mikro-
vinnej rary.

Priklad receptu «bc»: Cesti¢ko na lievance

375 ml mlieka

1



250 g polohrubej muky

2 vajcia

® Nalejte mlieko do misky «bc», potom
pridajte muku a nakoniec vajcia.

® Priplnej rychlosti Slahajte cestiCko, kym
nebude jemné.

Priklad receptu «hc»: Medové suSené slivky

(ako plnka do lievancov alebo natierka)
50 g sliviek

75 g krémového medu

10 ml vody (s prichut'ou vanilky)

® Naplrte misku krajaca «hc» slivkami a
krémovym medom.

® UloZte na 24 hodin do chladnicky pri
teplote 3 °C.

® Pridajte 70 ml vody (s prichut'ou vanilky).

® Pokracujte v krajani d’alSich 1,5 sekundy
pri maximalnej rychlosti.

Doplinkovy kuchynsky robot

Doplnkovy kuchynsky robot (13) sa da

pouzivat’ na:

® krajanie, mixovanie a zmieSavanie lahké-
ho cesta;

® miesenie cesta (z max. 250 g muky);

® krajanie a drvenie.

Krajanie (D)

Pomocou ¢epele (13h) mdZete krajat’ méso,
tvrdy syr, cibul'u, bylinky, cesnak, zeleninu,
chlieb, krekry a orechy.

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

Pred pouZzitim

® Potraviny vopred nakrajajte na mensie
kusky, aby sa krajanie zjednodusilo.

® QOdstrarite kosti, Slachy a chrupavky z
masa, aby nedoslo k poSkodeniu Cepeli.

® Qdstrarite stonky z byliniek a 8krupiny z
orechov.

® Uistite sa, Ze protiSmykovy gumeny kruh
(13g) je nasadeny na dne misky kuchyn-
ského robota.

12

MontaZ a obsluha

® Opatrne odstrarite plastovy kryt z Cepele.

e Cepel (13h) je mimoriadne ostra! Vzdy ju
drzte za hornu plastovu €ast’ a manipuluj-
te s iou opatrne.

e Cepel umiestnite na stredovy klin misky
(13f). Zatlacte ju nadol a otoc¢te ju dooko-
la, aby zapadla na miesto.

® Misku naplrite potravinami. Nasad'te
veko (13a) na misku so zapadkou (13e)
umiestnenou napravo od rukovate misky
a zarovnajte vyznacené znacky.

® Ak chcete zaistit’ veko, otacajte ho v sme-
re hodinovych ruciciek, aby cvaknutim
zapadlo na miesto.

® Zavadzajte diel motora (4) do spojky
(13b), kym necvakne.

® Spotrebi¢ zapojte do elektriny a zasurite
piest (13c) do privodnej trubice (13d).

® Ak chcete prevadzkovat’ kuchynského
robota, zapnite spotrebi¢. PoCas pripravy
jednou rukou drzte diel motora a misku
kuchynského robota na rukovati.

® Po dokonc&eni krajania spotrebi¢ odpoj-
te od elektriny a teleso motora uvolnite
uvolriovacimi tlacidlami EasyClick (5).

® Potlacte zapadku veka (13e) a drzte ju.
Veko (13a) odistite ota€anim proti smeru
hodinovych ruciciek.

e Zdvihnite veko. Cepel opatrne vyber-
te skor, neZ z misky vylejete obsah. Ak
chcete vybrat’ a odistit’ Cepel, zlahka ju
otocCte a potom ju odstrarte stiahnutim.

Pozor

® Doplnkoveho kuchynského robota ne-
pouZzivajte na spracovanie mimoriadne
tvrdych potravin, ako su nevyliskané
orechy, ladové kocky, zrnka kavy, obilniny
alebo tvrdé koreniny, ako napr. muska-
tovy orech. Spracovanie tychto potravin
mo6Ze poskodit’ Cepele.

® Misku kuchynského robota nikdy neda-
vajte do mikrovinnej rury.

Pomocou ¢epele (13h) mbdZete tiez miesit’
lahké cesto, ako napr. cestitko na lievance
alebo zmes na kola¢ s hmotnost'ou muky
do 250 g.



Priklad receptu «bc»: Cesti¢ko na lievance
375 ml mlieka

250 g polohrubej muky

2 vajcia

® Nalejte mlieko do misky «bc», potom
pridajte muku a nakoniec vajcia.

® Pri plnej rychlosti Slahajte cesticko, kym
nebude jemné.

Miesenie cesta (D)

Obrazok D sa vzt'ahuje aj na pouZitie haku
na miesenie (13i). Hak na miesenie je
idealny na miesenie roznych druhov cesta,
ako napr. kysnutého cesta alebo cesta na
pecivo.

MontaZ a obsluha

® Hak na miesenie umiestnite na stredovy
klein misky (13f). Zatlacte ju nadol a otoc-
te ju dookola, aby zapadla na miesto.

® Misku naplfite mukou (max. 250 g) a po-
tom pridajte ostatné ingrediencie okrem
tekutych prisad.

® Aby sa spotrebic zapol, vyberte Uroven
rychlosti 21.

® Tekuté prisady prilejte cez privodnu trubi-
cu, ked’ bude motor v prevadzke

POZNAMKA: Maximalna doba miesenia: 1
minuta — potom nechajte motor 10 minut
chladnut’.

Priklad receptu: Cesto na pizzu
250 g polohrubej muky

Y2 Cajovej lyZitky soli
Y2 Gajovej lyZitky suSenych kvasnic
5 polievkovych lyZic olivového oleja
150 ml (vlaZnej) vody

® V/Setky ingrediencie okrem vody dajte do
misky a zaCnite miesit’.

® \/odu prilejte cez privodnu trubicu, ked’
bude motor v prevadzke.

Priklad receptu: Sladké pecivo
250 g polohrubej muky

170 g nesoleného masla (studené/tvrdé,
malé kusky)

80 g cukru

1 vanilkovy cukor
1 malé vajce
1 Stipka soli

® Maslo a cukor dajte do misky a zaCnite
miesit’. Pouzite vychladené maslo, aby
ste dosiahli optimalne vysledky.

® Pridajte muku a zostavajuce ingrediencie.

® \/ pripade nadmerného vymiesenia bude
cesto prilis makké. Kratko po tom, ako sa
z cesta vyformuje gula, ukondite miese-
nie.

® Kym budete pokra€ovat’, cesto nechajte
pol hodinu chladndt’ v chladniCke.

Krajanie / drvenie (E)

Nastavec na krajanie (i) pouZite na kraja-

nie surového ovocia a zeleniny na 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, ¢ervena repa, kapusta,
tvrdy syr (ako Parmezan).

Odporucané otacky najdete uvedené v
navode na pripravu E.

MontaZz a obsluha

® Na krajanie a drvenie umiestnite nastavec
do drziaka nastavca (13j) a zacvaknite ho
na miesto. Zmontovany drziak nastavca
umiestnite na stredovy klin misky a otocCte
ich dookola, aby zapadli na miesto.

® Nasad'te veko na misku so zapadkou
umiestnenou napravo od rukovate misky.

® Ak chcete zaistit’ veko, otacajte ho v sme-
re hodinovych ruciciek, aby cvaknutim
zapadlo na miesto.

® Zavadzajte diel motora do spojky, kym
necvakne.

® Spotrebi¢ zapojte do elektriny a spracu-
vané potraviny vloZte do privodnej
trubice.

® Zapnite spotrebiC a zahajte pripravu. Nik-
dy nesiahajte do privodnej trubice, kym je
spotrebi¢ zapnuty. Na vtla€anie potravin
vzdy pouzivajte piest.

® Po pouziti odpojte od elektriny a diel
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motora odpojte uvolriovacimi tlacidlami
EasyClick.

® Potlacte zapadku veka a drzte ju. Veko
odistite otaCanim proti smeru hodinovych
ruciCiek.

® 7Zdvihnite veko. Drziak nastavca opatrne
vyberte skor, nez z misky vylejete obsah.
Ak chcete vybrat’ drziak nastavca,
zlahka ho oto¢te a potom ho odstrarite
stiahnutim.

® Ak chcete nastavec vybrat’, koniec
precnievajuci na spodku drziaka potlacte
nahor.

Starostlivost’ a Cistenie (F)

® Pred prvym pouZitim a po kazdom pouZiti
umyte ru¢ny 8fahac a patri¢né prislusen-
stvo vo vode a Cistiacom prostriedku

® Pred Cistenim ru¢ny mixér odpojte od
elektriny.

® Diel motora (4) ani prevodovky (8a/9a)
neponarajte do vody ani inych kvapalin.
Cistite pomocou vihkej handrigky.

® VVeko (11a/12a/13a) je mozné oplachnut’
pod tecucou vodou. Neponarajte do vody
ani nedavajte do umyvacky riadu.

® \/Setky ostatné diely sa daju umyvat'v
umyvacke riadu. Nepouzivajte abraziv-
ne dGistiace prostriedky, ktoré by mohli
poSkriabat’ povrch.

® Ak chcete misky dokladne vycistit’, mbze-
te z nich odstranit’ protiSmykové gumené
kruzky.

® Pri spracovani potravin s vysokym obsa-
hom farbiv (napr. mrkva) mdéze dojst’ k
zafarbeniu prisluSenstva. Pred Cistenim
utrite tieto diely rastlinnym olejom.

Zaruka a servis

Podrobné informacie najdete v samostatnej
zarucnej a servisnej brozurke, pripadne
navstivte stranku

www.braunhousehold.com.

Dizajnoveé Specifikacie a tieto pouZivatelské
pokyny podliehaju zmenam bez predcha-

dzajuceho upozornenia.

5

Produkt na konci svojej Zivotnosti
nelikvidujte v komunalnom

odpade. Zlikvidovat’ ho mbzete

cez servisné stredisko spolo¢nosti
Braun alebo na prisludnych zbernych
miestach vo vasej krajine.

Materialy a predmety uréené pre
styk s potravinami su v sulade s po-
Ziadavkami eur6pskeho nariadenia
1935/2004.

Sprievodca rieSenim problémov

Problém Mozné priciny RieSenie
Rucny mixér Nie je zapojené napa- | Skontrolujte, €i je spotrebi¢ zapojeny.
nefunguje. janie

Skontrolujte poistku/isti¢ vo vasej domacnos-
ti.

Ak ni€ z vy8Sie uvedeného nepomaha, kon-
taktujte servis spolo€nosti Braun.
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Magyar

Termékeinket Ugy alkottuk meg, hogy azok
a legmagasabb szint( mindségi, mikodés-
beli és megjelenésbeli kovetelIményeknek is
megfeleljenek. Reméljuk, minden tekin-
tetben élvezettel hasznalja majd 4j Braun
késziilekét.

Hasznalat el6tt

Gondosan és teljes korlien olvassa at a
hasznalati utasitast, miel6tt hasznalatba
venneé a készuléket, és 6rizze meg azt
késbdbbi hivatkozas céljabol. Tavolitson el
minden csomagolast és cimkét, majd artal-
matlanitsa azokat eldirasszerten.

Figyelem

° A kések rendkivul élesek! A
A sérilések elkeriilése
érdekében keérjik, banjon

rendkivtl 6vatosan a késekkel!

e Ovatosan kell banni az éles vagoke-
sekkel a tal Uritése és tisztitdsa soran.

® A késziiléket korlatozott fizikai, ér-
zékszervi vagy szellemi képességek-
kel rendelkezb, illetve tapasztalattal
vagy kell6 tudassal nem rendelkezd
szemelyek is hasznalhatjak megfelel6
felligyelet vagy a késziilék biztonsagos
hasznalatara vonatkoz6 utmutatas
mellett, és a veszélyek megértése
esetén.

® Gyermekek ne jatsszanak a késziilék-
kel.

® Ezt a késziléket gyermekek nem hasz-
nalhatjak.

® A késziléket és annak tapkabelét
gyermekekt6l elzarva tartsa.

® Ha a tapkabel meghibasodott, akkor
a veszélyek elkerilése érdekében a
gyartoval, annak szerviziigynokével,
vagy mas ugyanilyen képesitési szak-
emberrel cseréltesse ki azt.

® Miel6tt 6rizetlenul hagyna, dssze-,
illetve szétszerelné, tisztitana, illetve
elrakna, mindig kapcsolja ki késztlé-
ket, a csatlakoz6dugot pedig huzza ki
a konnektorbal.

® A csatlakozoaljzathoz torténd csat-

lakoztatas el6tt ellenérizze, hogy

a halb6zati fesziltség megfelel-e a
készuléken jelzett értéknek.

Ezt a készuléket kizarolag haztarta-
si hasznalatra és a haztartasokban
szokvanyos élelmiszer mennyiségek
feldolgozasara tervezték.

Ne hasznalja a készuléket az ezen
hasznalati utmutatéban leirtaktol
eltér6é moédon. A helytelen hasznalat
sériléseket okozhat.

Egyik alkatrészt se hasznalja mikrohul-
lamu sitében.

Els6 hasznalat el6tt, illetve sziikség
szerint tisztitson meg minden alkat-
részt, az ,Apolas és tisztitas” rész
Utmutatasait kdvetve.

Alkatrészek és tartozékok

0 N Ok WON =

10

1

12

Allithato sebességszabalyzo

Allithaté sebességgomb (on/off - be/ki)
Turbogomb (T)

Motorrész

EasyClick kioldbgombok

Mixelérad

Keverbedény

Habver6 tartozek

a Forgorész-haz

b Habver6

Pirésit6tartozék

a Forgorész-haz

b  Purésit6 meghajtdétengelye
c Lapat

350 ml es apritotartozék «hc»

a Fedél
b Apritopenge
c Apritotal

d Csuszasgatlo gumigydri
500 ml-es apritétartozék «ca»
a Fedél (forgorésszel)

b  Apritbpenge

c Apritotal

d Csuszasgatlo gumigydri
1250 ml-es apritotartozék «bc»
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Fedél (forgorésszel)
Apritépenge

Jégpenge

Apritotal

Csuszasgatlé gumigyri

1500 ml-es robotgép-tartozék «fp»
Fedél (forgorésszel)

A motorrész csatlakozorésze
Nyomorad

Betoltdgarat

Fedélzar

Munkatal

Csuszasgatlo gumigyri
Apritopenge

Dagasztovilla

Betéttarto

(i) Szeleteldbetét

(if) Reszelbbetét (finom, durva)

® OO0 T

—_
w

= T STQ PO Q0T

A késziilék hasznalata

A sebesség beallitasa

Az allithaté sebességgomb (2) bekapcso-
lasakor a feldolgozas az allithat6 sebes-
ségszabalyzo (1) beallitasanak megfeleld
sebességgel indul el. Minél magasabb a
bedllitott érték, annal nagyobb az apritasi
sebesség. A sebességet miikodés kozben
is kényelmesen allithatja a sebességsza-
balyzé elforgatasaval. A maximalis feldol-
gozasi sebesség a turboégomb (3) megnyo-
masaval érhet6 el. A turbogombot arra is
hasznalhatja, hogy a sebességszabalyzo
allitasa nélkul, kdzvetlenll pérgesse fel az
adott miveletet.

Keverdszar (A)

A botmixer tokéletesen alkalmas martasok,
sz0szok, salatadntetek, levesek, bébiéte-
lek, valamint italok, illetve gyimolcsos és
tejes turmixok készitésére.

A legjobb eredmény eléréséhez hasznalja a
turbo sebességfokozatot.

Osszeszerelés és miikodtetés
® Er@sitse a kever6szarat (6) a motor ré-
szegységéhez, ugy, hogy az bekattanjon.
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® Helyezze a keverszarat az 6sszekeve-
rend® anyagba. Ezutan kapcsolja be a
késziléket.

® A hozzavalOkat lagy fel-le mozgassal ke-
verje, amig el nem érti a kivant allagot.

® A hasznalatot kbvetben huzza ki a kézi
mixer csatlakozdédugojat és nyomja le a
EasyClick kioldogombokat (5) a kever6-
szar levalasztasahoz.

Figyelem

® Ha a készulékkel forro ételt plrésit labas-
ban, a labast tavolitsa el a h6forrastol,
és gy6z6djon meg arrél, hogy a folyadék
nem forr. A forrazas elkerilése érdeké-
ben a forro ételeket engedje kissé lehlni.

® A hasznalaton kivuli botmixert ne hagyja a
forré labasban tlzhelyen.

Recept (példa): Majonéz

250 g olaj (pl. napraforgdolaj)
1 egész tojas és 1 tojassargaja
1-2 evOkanal ecet

s6 és bors izlés szerint

® Valamennyi (szobahdmérséklet(i) hoz-
zavalot a fenti sorrendben helyezze a
kever6edénybe.

® A botmixert helyezze el a keverb6edény
aljan. Turbosebességen keverje, amig az
olaj el nem kezd emulgealodni.

® A bekapcsolt botmixert lassan emelje fel
a kevereék tetejére, majd lassan engedije
vissza, hogy a maradék olaj is elkevered-
jen.

MEGJEGYZES: Az elkészitési idd kb. 1 perc
a salatak esetében, és maximum 2 perc

a slriibb majonéz (pl. martogatashoz)
esetében.

Habver6 tartozék (A)

A habvero6t kizarolag tejszin vagy tojasfe-
hérje felveréséhez, valamint piskotatészta
vagy desszertporbol készlilt keverék készi-
téséhez hasznalja.

Osszeszerelés és miikodtetés
® A habver6t (8b) csatlakoztassa a forgo-




részhez (8a).

® A motortestet illessze az 6sszeszerelt
habvero6toldalékhoz, és a részeket nyom-
ja 6ssze, amig kattan6 hangot nem hall.

® Hasznalat utan hidzza ki a készilék
csatlakozodugojat a konnektorbdl, és a
motorrész eltavolitAsahoz nyomja meg
az EasyClick kioldbgombokat. Ezutan a
habver6t hiizza ki a forgorészbol.

Tippek a legjobb eredmény eléréséhez

® A habvero6t kissé megdontve, az 6ra-
mutato6 jarasaval megegyez6 iranyban
mozgassa.

® Az élelmiszer kifroccsenésének megaka-
dalyozasa érdekében lassu sebességgel
kezdje, és a habver6tartozékot meély
edényben vagy labasban hasznalja.

® A habver6t helyezze az edénybe, és ezu-
tan kapcsolja be a késziléket.

® Miel6tt elkezdené felverni a tojasfehér-
jét, mindig gy6z6djon meg arrol, hogy a
habver6 és a keverbedény teljesen tiszta
és zsirmentes. Egyszerre legfeljebb 4
tojasfehérjével dolgozzon.

Recept (példa): Tejszinhab

400 ml hideg tejszin (min. 30 %-o0s zsirtar-

talmu, 4-8 °C-o0s)

® Alacsony sebességfokozaton kezdje a
keverést, majd keverés kbzben fokozza a
sebességet.

® A nagyobb térfogatu, keményebb habhoz
friss, hideg tejszint hasznaljon.

Piuirésitotartozék (B)

A purésitdtartozek fott zoldségek és gyu-
molcsok (pl. burgonya, édesburgonya,
paradicsom, szilva, alma) purésitésére
hasznalhato.

Hasznalat el6tt

® Ne purésitsen kemény vagy nyers élelmi-
szert; kart okozhat az eszkdzben.

® A magokat és a gyimolcs kemény részeit
tavolitsa el, majd f6zze meg, szlrje le, és
purésitse a zdldséget/gyimaolcsot.

Osszeszerelés és miikddtetés

® Az 6ramutato jarasaval megegyez6 irany-
ban forgatva illessze a forgorész-hazat
(9a) a meghajtotengelyhez (9b), amig az
a helyére nem zarodik.

® Forditsa fejjel lefelé a purésitotartozékot,
és illessze a lapatot (9¢) a kbzponti csuk-
I6pont folé, majd a rogzitéshez forgassa
az 6ramutato jarasaval ellentétes irany-
ba. (Ha a forgorész-haz nem illeszkedik
megfelelben, akkor a lapat nem rogzil a
helyére.)

® |llessze az 0sszeszerelt purésitbtarto-
zékot a motortesthez, majd a két részt
illessze 6ssze. Csatlakoztassa az elektro-
mos halézathoz.

® A purésitdtartozékot meritse a hozzava-
I6kba, majd kapcsolja be a készuléket.

® A pulrésitdtartozékot finoman mozgassa
fel-le, amig el nem éri a kivant allagot.

® Miel6tt a tartozékot kiemelné az ételbdl,
engedije ki az allithaté sebességgombot,
és gy6z6djon meg arrol, hogy a purésito-
tartozék teljesen megalit.

® Hasznalat utan hidzza ki a késztilék csat-
lakoz6dugojat a konnektorbdl. A lapatot
(9c) az 6ramutato jarasaval megegyez6
iranyba torténd forgatassal tavolitsa el.

® Az EasyClick kioldbgomb megnyoma-
saval tavolitsa el a purésitdtartozékot
a motorrészrol. Az 6ramutato jarasaval
ellentétes iranyba forgatva valassza le a
forgorész-hazat a meghajtotengelyrol.

Figyelem
® Soha ne hasznalja a pirésitdtartozékot

kdzvetlentl a héforras felett elhelyezett
labasban.

® Mindig vegye le a labast a tizhelyrdl és
engedje, hogy egy kissé leh(ljon.

® Alabast vagy talat stabil, sima fellleten
helyezze el, és fél kézzel tartsa.

® Ne (itdgesse a purésitdtartozékot a f6z6-
edény oldalahoz hasznalat kozben vagy
azt kovetden. A foldsleges ételmennyiség
kiszedéséhez hasznaljon egy szedbla-
patot.

® Alegjobb eredmény elérése érdekében
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purésitéskor mindig csak félig toltse meg
étellel a labast vagy a talat.

® Tobb adag étellel megszakitasokkal
dolgozzon.

® Miel6tt folytatna a feldolgozast, 4 percig
hagyja leh(lni a készuléket.

Recept (példa): Burgonyapiré
1 kg f6tt burgonya

200 ml meleg tej

® Helyezze a burgonyat egy talba, majd 30
masodpercig purésitse 11 - 21-es sebes-
ségfokozaton.

® Adja hozza a tejet. Folytassa a purésitést
még 30 masodpercig.

Apritotartozék (C)

Az apritok (10/11/12) kivaldéan alkalmasak
hus, kemény sajt, voroshagyma, zoldf(-
szerek, fokhagyma, z6ldségek, kenyér, sos
keksz és olajos magvak apritasara.

A ,hc” jelzési apritot (10) hasznalja finom
apritashoz. Hasokhoz nem alkalmas.

Az apritand6 hozzavalok mennyisége ne le-
gyen nagyobb, mint amennyi a ,hc” jelzésl
apritdba a max. jelzésig fér. A ,hc” jelzésl
apritd esetében a mikodtetés maximalis
idétartama: 1 perc nagy mennyiség, ned-
ves hozzavalo esetén; 30 masodperc szaraz
vagy kemény hozzavalok esetén.

UGYELJEN ARRA, HOGY: az Gjabb mikéd-
tetés megkezdése el6tt (a meghibasodas
elkeriilése érdekében) legalabb 3 percet
varjon. Azonnal hagyja abba az apritast, ha
a motor sebessége csdokken és/vagy eros
rezgés érezhet6.

A ,ca” és ,bc” jelzési apritdt (11/12) hasz-
nalja nagyobb mennyiségek és kemény
élelmiszerek esetében.

A ,bc” jelzési aprito (12) szamos egyéb
célra is hasznalhato, példaul shake-ek,
italok, purék, hig tésztak vagy zuzott jég
készitésére.

A maximalis mennyiségeket, az ajanlott id6-
tartamot és a sebességet Id. a C. Elkészité-
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si utmutatoban.

Hasznalat el6tt

® A konnyebb apritas érdekében az élelmi-
szert vagja apro darabokra.

® A pengék sérulésének elkerllése érdeké-
ben a husbol tavolitsa el a csontokat, az
inakat és a hartyas részeket.

® Gy6z6djon meg arrol, hogy a csiszasgat-
16 gumigy(r( (10d/11d/12e) az apritétal
also részéhez van rogzitve.

Osszeszerelés és miikodtetés

e Ovatosan tavolitsa el a pengérdl a
manyagboritast.

® A pengék (10b/11b/12b/12c) nagyon éle-
sek! Mindig a fels6 mianyagrésznél fogja
meg, és Ovatosan kezelje azokat.

® A pengét helyezze az apritétal kozepén
talalhato tiskére (10c/11c/12d). Nyomja
le, és forgassa el, amig a helyére nem
zarodik.

® Toltse meg az apritot élelmiszerrel, és
helyezze ra a fedelet (10a/11a/12a).

® Jég zuzasahoz hasznalja a specialis jég-
pengét (12c), és maximum 7 jégkockat
tegyen az apritétalba (12d).

® |llessze az apritdt a motorrészhez (4),
majd pattintsa 6ket 6ssze.

® Az apritd uzemeltetéséhez kapcsolja be
a készliléket. A feldolgozas kdzben egyik
kezével a motorrészt, a masik kezével
pedig az apritotalat tartsa.

® A keményebb élelmiszereket (pl. Par-
mezan sajtot) mindig teljes sebességen
apritsa.

® Az apritas befejezése utan huzza ki a ké-
szulék csatlakozodugojat a konnektorbal,
és a motorrész eltavolitasahoz nyomja
meg az EasyClick kioldbgombokat (5).

® Emelje fel a fedelet. A tal kilritése el6tt
oOvatosan tavolitsa el a pengét. A penge
eltavolitasahoz kissé forditsa el, majd
huzza ki a pengét.

Figyelem

® Ne hasznalja az aprito-tartozékokat
(10/11/12) rendkivil kemény élelmiszerek
(pl. Tisztitatlan diofélék, jégkocka, kavé-



bab, gabona vagy kemény fliszerek, pl.
szerecsendio) elbkészitéséhez. Az ilyen
élelmiszerek el6készités kbzben karosit-
hatjak a pengéket.

® Jégkockak dsszezlizasara kizarolag a
specialis jegpengével (12¢) felszerelt,
,bC” jelzés(i apritotartozék (12) hasznal-
hato.

® Az apritétalat soha ne helyezze mikrohul-
lamu sit6ébe.

«bc» Recept (példa): Palacsintatészta
375 ml meleg tej

250 g finomliszt

2 tojas

e Ontse a tejet a ,bc” jelzési talba, majd
adja hozza a lisztet és végll a tojast.

® A legmagasabb sebességfokozaton ke-
verje a tésztat, amig sima nem lesz.

«hc» Recept (példa): Mézes aszalt szilva
(palacsintatoltelékként vagy péksiitemény-

re kenve)
50 g aszalt szilva

75 g krémes méz

10 ml vizet (vanilia izesitést)

® Tegye az apritotalba «hc» az aszalt szilvat
és a krémes mézet.

® Tarolja hitészekrényben 3 °C-on 24 6ran
keresztul.

® Adjon hozza 70 ml vizet (vanilia izesité-
sit).

® Folytassa az apritast tovabbi 1,5 masod-
percig maximalis sebességen.

Robotgép-tartozék

A robotgép-tartozék (13) alkalmas:

® gpritasra, keverésre, konny( tészta kike-
veréseére;

® tésztadagasztasra (maximum 250 g
lisztbol);

® szeletelés és reszelés.

Apritas (D)
A pengével (13h) aprithato hus, kemény
sajt, voroshagyma, zoldflaszerek, fokhagy-

ma, zOldség, kenyér, sos keksz és olajos
magvak.

A maximalis mennyiségeket, az ajanlott
id6tartamot és a sebességet Id. az D. Diké-
szitési utmutatoban.

Hasznalat el6tt

® A kdnnyebb apritas érdekében az élelmi-
szert vagja apro darabokra.

® A pengék sérilésének elkertilése érde-
kében a husbdl tavolitsa el a csontokat, a
porcokat, az inakat és a hartyas részeket.

® Tavolitsa el a fliszerndvények szarat és a
diofélék héjat.

® GyHzddjon meg arrol, hogy a csluszas-
gatlé gumigydra (13g) a munkatal alsd
részéhez van rogzitve.

Osszeszerelés és miikodtetés

e Ovatosan tavolitsa el a pengérél a
mianyagboritast.

® A penge (13h) nagyon éles! Mindig a
fels6 mianyagrésznél fogja meg, és
Ovatosan kezelje.

® A pengét helyezze a tal kozepén talalhato
tiskére (13f). Nyomija le, és forgassa el,
amig a helyére nem zarodik.

® Helyezze az élelmiszert a talba. A fedelet
(13a) illessze a talhoz a tal fiilétdl jobbra
elhelyezett zar (13e) segitségével, majd a
jelzés alapjan allitsa be.

® | ezarashoz a fedelet forgassa el az
Oramutato jarasaval megegyezé iranyba,
amig a zar nem kattan.

® A motorrészt (4) illessze a csatlakoz6-
részbe (13b), amig a helyére nem pattan.

® A készulék csatlakozodugojat dugja be
a konnektorba, és a nyomorudat (13c)
illessze a betoltdgaratba (13d).

® A hasznalathoz kapcsolja be a készilé-
ket. A feldolgozas kozben egyik kezével
a motorrészt, a masik kezével pedig a
munkatalat tartsa.

® Az apritas befejezése utan huizza ki a ké-
szllék csatlakozodugojat a konnektorbal,
és a motorrész eltavolitasahoz nyomja
meg az EasyClick kioldébgombokat (5).

® Nyomja le a fedél zarjat (13e), és tartsa
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igy. A nyitashoz a fedelet (13a) forgassa
az 6ramutato jarasaval ellentétes iranyba.

® Emelje fel a fedelet. A tal kilritése el6tt
ovatosan tavolitsa el a pengét. A penge
eltavolitasahoz kissé forditsa el, majd
huzza ki a pengét.

Figyelem
® Ne hasznalja az robotgép-tartozékot

rendkivil kemény élelmiszerek (pl.
tisztitatlan diofélék, jégkocka, kave-
bab, gabona vagy kemény fliszerek, pl.
szerecsendio) elbkészitéséhez. Az ilyen
élelmiszerek feldolgozaskor karosithatjak
a pengéket.

® A munkatalat soha ne helyezze mikrohul-
lamu sutbbe.

A penge (13h) hasznalataval konny( tészta
(pl. maximum 250 g lisztb6l készilt pa-
lacsintatészta vagy siteménytészta is
kikeverhet6).

«bc» Recept (példa): Palacsintatészta
375 ml meleg tej

250 g finomliszt

2 tojas

e Ontse a tejet a ,bc” jelzési talba, majd
adja hozza a lisztet és végll a tojast.

® Alegmagasabb sebességfokozaton ke-
verje a tésztat, amig sima nem lesz.

Tésztadagasztas (D)

Az D. abran a dagasztovilla (13i) hasznalata
is lathat6. A dagasztovilla ideadlis eszkdz
kulonféle tésztak (pl. élesztds tésztak vagy
suteménytésztak) dagasztasara.

Osszeszerelés és miikddtetés

® A dagasztovillat helyezze a tal kozepén
talalhato tiskére (13f). Nyomja le, és for-
gassa el, amig a helyére nem zarodik.

e Ontse a lisztet (maximum 250 g-ot) a
talba, majd a folyadékok kivételével adja
hozza a tobbi hozzavalot.

® A készulék bekapcsolasahoz valassza a
21-es sebességszintet.

® A motor mikodése kdzben a toltdécsdvon
keresztll adja hozza a folyadékokat.
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MEGJEGYZES: Maximalis dagasztasi ido:
1 perc — ezutan a motort hagyja 10 percig
hlni.

Recept (példa): Pizzatészta
250 g finomliszt

Y2 tedskanal s6

Y2 teaskanal szaritott éleszto
5 evOkanal olivaolaj

150 ml langyos viz

® Aviz kivételével valamennyi hozzavalot
tegye a talba, és kezdje el a dagasztast.

® A motor mikodése kdzben a betdltdgara-
ton keresztil adja hozza a vizet.

Recept (példa): Edes siiteménytészta
250 g finomliszt

170 g so6zatlan vaj (hideg/kemény, apro
darabokban)

80 g cukor

1 csomag vanilias cukor
1 kisméret(i tojas
1 csipet s6

® Avajat és a cukrot tegye a talba, és kezd-
je el a dagasztast. A jobb eredményhez
hasznaljon hideg vajat.

® Adja hozza a lisztet és a tobbi hozzavalo6t.

® Atul sokaig tartd dagasztas hatasara a
tészta tulsagosan megpuhul. Amikor a
tészta labdaformava all 6ssze, hagyja
abba a dagasztast.

® Fzutan a tésztat fél 6rara tegye hitébe.

Szeletelés / Reszelés (E)

A szeletel6betét (i) hasznalataval nyers
gyumolcs és zoldség szeletelhet vékony
szeletekre (pl. uborka, voréshagyma,
gomba, alma, sargarépa, retek, burgonya,
cukkini és kaposzta).

A finom és durva reszel6betétek (ii) haszna-
lataval pl. alma, sargarépa, burgonya, cék-
la, kaposzta és kemény sajt (pl. Parmesan)
reszelhet6.

Az ajanlott |épéseket Id. az E. Elkészitési
utmutatoban.



Osszeszerelés és miikodtetés

® Szeleteléshez és reszeléshez helyezzen
egy betétet a betéttartéba (13j), és pat-
tintsa be a helyére. Az 6sszeszerelt be-
téttartot helyezze a tal kdzepén talalhato
tlskére, majd forgassa el, amig a helyére
nem zarodik.

® Afedeletillessze a talhoz a tal flilétol
jobbra elhelyezett zar segitségével.

® | ezarashoz a fedelet forgassa el az
oOramutato jarasaval megegyez6 iranyba,
amig a zar nem kattan.

® A motorrésztillessze a csatlakozorészbe,
amig a helyére nem pattan.

® A készllék csatlakozédugojat dugja be a
konnektorba, és az élelmiszert helyezze a
betdltbégaratba.

® A mikodtetéshez kapcsolja be a készulé-
ket. Soha ne nyuljon a betdltégaratba, ha
a késziilék be van kapcsolva. Az élelmi-
szer adagolasahoz mindig a nyomoérudat
hasznalja.

® Hasznalat utan huzza ki a készllék csatla-
kozo6dugojat és a nyomja le az EasyClick
kioldbgombokat.

® Nyomja le a fedél zarjat, és tartsa igy. A
nyitashoz a fedelet forgassa az 6ramutato
jarasaval ellentétes iranyba.

® Emelje fel a fedelet. A tal tartalmanak
kitritése el6tt 6vatosan vegye ki a
betéttartot. A betéttarto eltavolitasahoz
kissé forditsa el, majd huzza ki.

® A betét eltavolitasahoz tolja felfele a be-
tétnek a betéttarto aljanal kiallo végét.

Rendbentartas és tisztitas
(F)
® Az els® hasznalat elétt, valamint minden
hasznalat utan tisztitsa meg alaposan a
botmixert és megfelel6 tartozékait vizzel
és mososzerrel.
® Tisztitas el6tt huizza ki a botmixer csatla-
kozodugojat a konnektorbal.
® A motorrészt (4) vagy a forgorész-hazat
(8a/9a) ne meritse vizbe vagy mas folya-
dékba. Csupan egy nedves torléruhaval

torolje meg.

e Afedél (11a/12a/13a) folyovizben lebb-
lithetd. Ne meritse vizbe, és ne tegye
mosogatogépbe.

® Minden mas rész tisztithaté mosogato-
gépben. Ne hasznaljon csiszoldéanyagot
tartalmazo tisztitdszert, amely megkar-
colhatja a fellletet.

® A csuszasgatlo gumigydrik a talak aljarol
tisztitas céljabdl eltavolithatok.

® Nagy pigmenttartalmu élelmiszerek (pl.
sargarépa) feldolgozasakor a tartozékok
elszinez6dhetnek. Tisztitas el6tt tordlje at
ezeket a részeket novényi olajjal.

Garancia és szerviz

A részletes informaciokat lasd a kilon ga-
rancia- és szervizfizetben vagy latogasson
ela

www.braunhousehold.com

weboldalra.

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

hulladékok kézé. A kiszolgalt Ej

készliléket hulladékként atveszi a L
E;raun szervizkOzpont vagy leadhatja azt az
On orszagaban talalhaté megfelel hulla-

deékgyjto telepeken.
QI?

A termék hasznos élettartamanak
leteltével ne dobja azt a haztartasi

Az élelmiszerekkel kapcsolatba
kerllo targyak és anyagok megfe-
lelnek az Eurdpai Unid 1935/2004
rendeletében foglaltaknak.
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Hibaelharitasi atmutato

Probléma

Lehetséges okok

Megoldas

A botmixer
nem mikodik.

Nincs aramellatas

Ellen6rizze, hogy a készllék be van-e dugva.
Ellenérizze a biztositékot/megszakitot ottho-
naban.

Ha az ellen6rzést kovetben a probléma tovab-
brais fennall, forduljon a Braun ligyfélszolga-
latahoz.
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Hrvatski

NaSi proizvodiizradeni su u skladu s najvi-
Sim 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 ure-
daja paZljivo i u cijelosti procitate korisniCke
upute i pohranite ih za buduce koristenje.
Uklonite ambalazu i etikete i odloZite ih na
odgovarajuci nacin.

Pozor
° Ostrice su vrlo o8tre! Rukujte
s njima ¢im paZljivije da biste
izbjegli mogucnost ozljedi-
vanja.

® Posebnu paZnju je potrebno obratiti
kod rukovanja o8trim reznim oStri-
cama, praznjenju posude i tijekom
CiScenja.

® Qvaj uredaj mogu koristiti osobe sa
smanjenim fizickim, senzornim ili men-
talnim sposobnostima ili osobe bez
iskustva i znanja ako su pod nadzorom
ili ukoliko su dobile upute o koriStenju
uredaja na siguran nacin te shvataju
mogucu opasnost.

® Djeca se ne smiju igrati s uredajem.

® Djeca ne smiju koristiti ovaj ureda;.

® Drzite djecu podalje od uredaja i nje-
gova strujnog kabela.

® Ako se kabel za napajanje osteti, mora
ga zamijeniti proizvodac, njegova ser-
visna sluzba ili osobe sli¢nih kvalifikaci-
ja da bi se izbjegle moguce opasnosti.

® Uvijek iskljuCite i iskopCajte uredaj iz
izvora napajanja kada je bez nadzora
te prije njegovog sastavljanja, rastav-
ljanja, CiS¢enja ili pohranjivanja.

® Prije uklju€ivanja u uti€nicu, provjerite
odgovara li va$ napon naponu ispisa-
nom na dnu uredaja.

® Qvaj uredaj je namijenjen iskljudivo za
upotrebu u domacinstvu i za obradu
uobicajenih koli¢ina koje se u doma-
¢instvu koriste.

® Nemojte koristiti aparat ni u koju drugu
svrhu osim one navedene u ovim upu-
tama za koriStenje. Svaka pogre$na
primjena moZe dovesti do ozljeda.

® Ne koristite nijedan dio uredaja u mi-
krovalnoj pecnici.

® Molimo vas da prije prvog koristenja ili
kad je to potrebno ocistite sve dijelove,
pridrZavajuci se uputa navedenih u
odjeljku Odrzavanije i ¢is¢enje.

Dijelovi i pribor

0 N O WON =

Varijabilni regulator brzine
Varijabilna gumba brzine (on/off)
Turbo gumba (T)

Kuciste s motorom

EasyClick gumbi za odvajanje
Osovina Stapnog miksera
Posuda

Pjenjaca

a Kuciste

b Nastavak pjenjace
Dodatak za pripremu pirea

a Kuciste

b Posuda za pire

c Lopatica

10 Sjeckalica zapremine 350 ml «hc»

a Poklopac

b  OStrica za sjeckanje

¢ Posuda za sjeckanje

d  Gumeni obru¢ protiv klizanja

11 Sjeckalica zapremine 500 ml «ca»

a Poklopac (s kucistem)

b  O§trica za sjeckanje

¢ Posuda za sjeckanje

d  Gumeni obru¢ protiv klizanja

12 Sjeckalica zapremine 1250 ml «bc»

Poklopac (s kucistem)
OStrica za sjeckanje

Sjecivo za led

Posuda za sjeckanje
Gumeni obru¢ protiv klizanja

® OO0 T

13 Dodatak procesora hrane zapremine

1500 ml «fp»
a Poklopac (s kucistem)
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Nastavak za kuciSte s motorom
Potiskivac

Otvor za punjenje

Poklopac za zatvaranje
Posuda procesora hrane
Gumeni obrug protiv klizanja
Ostrica za sjeckanje

Nastavci za mijeSenje

Drza¢ umetka

(i) Umetak za rezanje

(if) Umeci za usitnjavanje (fino i
grubo)

= T SQ +hT0 o000

Kako koristiti uredaj

PodeSavanje brzine

Uklju€ivanjem varijabilnog gumba brzine
(2), brzina obrade odgovarat ¢e postavka-
ma varijabilnog regulatora brzine (1). Sto je
brzina vec¢a, vecéa ¢e biti i brzine sjeckanja.
Brzinu moZete prilagodavati tijekom rada
tako da okrecete regulator brzine. Mak-
simalnu brzinu obrade je moguce postici
pritiskom na gumb Turbo (3). Gumb Turbo
moZete takoder koristiti za trenutnu brzu
pulsnu obradu bez potrebe za aktiviranjem
regulatora brzine.

Nastavak za miksanje (A)

Rucni mikser takoder je idealan za pripre-
manje preljeva, umaka, preljeva za salate,
juha, kaSica za bebe, te pi¢a, smoothija i
frapea.

Za najbolji u€inak koristite Turbo brzinu.

Sklapanje i rad

® Pri¢vrstite nastavak za miksanje (6) na
kuciste s motorom tako da Skljocne.

® Postavite nastavak za miksanje u smjesu
koju treba mijeSati. Zatim ukljucite uredaj.

® Miksajte sastojke do Zeljene konzistencije
laganim pokretima gore-dolje.

® Nakon koriStenja Stapni mikser iskljucite
iz struje i pritisnite gumbe za odvajanje
EasyClick (5) kako biste odvojili nastavak
za miksanje.
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Paznja

® Ako uredajem mijeSate vru¢u hranu u
posudi za kuhanje, uklonite je s izvora
topline i pazite da tekucina ne klju¢a. Pu-
stite vrucu hranu da se malo ohladi kako
biste izbjegli opasnost od klju€anja.

® Ne ostavljajte ru¢ni mikser u vrucoj po-
sudi za kuhanje na Stednjaku kada ga ne
upotrebljavate.

Primjer recepta: Majoneza
250 g ulja (npr. suncokretovog)

1 cijelo jaje i 1 Zumanjak

1-2 Zlice octa

sol i papar po Zelji

® Stavite sve sastojke (na sobnoj tem-
peraturi) u posudu prema navedenom
redoslijedu.

® Postavite Stapni mikser na dno posude.
Miksajte Turbo brzinom dok ulje ne pocne
emulgirati.

® Uklju€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 gus¢u
majonezu (npr. za umak).

Pjenjaca (A)

Koristite pjenjacu samo za pripremu Slaga
od tu€enog vrhnja, Slaga od bjelanjaka,
izradu biskvitnog tijesta i slastica za koje
treba promijeSati gotove sastojke.

Sklapanje i rad

® Pri¢vrstite pjenjacu na (8b) kuciste (8a).

® Poravnajte kuciste s motorom s kuci-
Stem s pjenjacom i pri€vrstite ih dok ne
Skljocnu.

® Nakon koriStenja iskljuCite uredaj iz stru-
je, a potom za odvajanje motornog dijela
pritisnite EasyClick gumbe za otpusta-
nje. Zatim izvucite pjenjacu iz njezinog
kucista.

Savjeti za postizanje najboljih rezultata
® QOkrenite pjenjaCu u smjeru kazaljke na




satu drZeci je malo nakoSenom.

® Kako biste sprijeCili prskanje, zapocCnite
polako mije8ati i pritom koristite duboke
posude.

® Uredaj ukljuCite tek nakon Sto postavite
pjenjacu u posudu.

® Pobrinite se da pjenjaca i posuda budu
uvijek besprijekorno Cisti i da na njima
nema masnoce prije nego $to poc¢nete
tuci snijeg od bjelanjaka. Tucite odjed-
nom najviSe 4 bjelanjka.

Primjer recepta: Slag
400 ml ohladenog vrhnja za Slag (min. 30 %
udjela masnoc¢e, 4 - 8 °C)

® Pocnite sporo i povecavajte brzinu tije-
kom tucCenja.

® Uvijek koristite svjeZe ohladeno vrhnje
za Slag kako biste postigli bolji i stabilniji
volumen tijekom tuCenja.

Dodatak za pripremu pirea
(B)
Sjeckalica se moZe koristiti za pripremu

pirea od povrca i vo¢a poput krumpira,
batata, rajCica, Sljiva i jabuka.

Prije uporabe
® Nemojte gnjeciti tvrdu ili nekuhanu hranu

jer time moZete o8tetiti uredaj.

® QOgulite i uklonite kostice i sve tvrde dije-
love; kuhajte i ocijenite namirnice, a zatim
ih izradite u pire.

Sklapanje i rad

® Postavite kuciSte (9a) na posudu (9b)
tako da ga okrec¢ete u smjeru kazaljke na
satu kako bi Skljocnuli.

® Okrenite dodatak za pripremu pirea na-
opako i postavite lopaticu (9c¢) u srediste
te je okrenite u smjeru suprotnom od ka-
zaljke na satu kako biste je udvrstili. (Ako
se kuciSte ispravno ne pricvrsti, lopatica
nece biti u€vrs¢ena na svom mjestu).

® Poravnajte sastavljeni dodatak za pripre-
mu pirea s kuc¢iStem motora i spojite ih
tako da Skljocnu. Ukljucite ga.

® Uronite glavni nastavak u sastojke i uklju-

Cite uredaj.

® | aganim pokretima gore-dolje pomicite
glavni nastavak kroz sastojke dok ne
postignete Zeljenu teksturu.

® Otpustite gumb varijabilne brzine i uvje-
rite se da je dodatak za pripremu pirea
potpuno zaustavljen prije nego $to ga
uklonite.

® Nakon uporabe iskopc€ajte uredaj iz napa-
janja. Uklonite lopaticu (9c) okre¢uci je u
smjeru suprotnom od kazaljke na satu.

® Za odvajanje dodatka za izradu pirea
od motornog dijela, pritisnite EasyClick
gumbe za otpustanje. Mjenjac odvojite
od osovine tako da ga okre¢ete u smjeru
suprotnom od kazaljke na satu.

PaZnja

® Dodatak za pripremu pirea nikad nemojte
koristiti u posudi koja se nalazi na izrav-
nom izvoru topline.

® Uvijek uklonite posudu s izvora topline i
ostavite ga da se ohladi.

® Postavite posudu na stabilnu, ravnu povr-
Sinu i pridrzavajte je slobodnom rukom.

® Nemojte naslanjati dodatak za pripre-
mu pirea na stijenku posude za kuhanje
tijekom ili nakon njegove uporabe. Za
uklanjanje visSka hrane koristite lopaticu.

® Za postizanje najboljih rezultata priizradi
pirea, nikada nemojte posudu napuniti
hranom viSe od polovice.

® Nemojte izradivati viSe od jedne smjese
pirea bez prekidanja.

® Pustite uredaj da se hladi 4 minuta prije
nastavka s radom.

Primjer recepta: Pire od krumpira
1 kg kuhanih krumpira

200 ml toplog mlijeka

® Stavite krumpire u posudu i gnjecite ih 30
sekundi pri brzini 11 - 21.

® Dodajte mlijeko. Nastavite gnjeciti jos 30
sekundi.

Sjeckalica (C)
Sjeckalice (10/11/12) su idealne za sjecka-
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nje mesa, tvrdog sira, luka, zacinskog bilja,
¢ednjaka, povrca, kruha, krekera i oraSastih
plodova.

Koristite «<hc» sjeckalicu (10) za sitno sjec-
kanje. Nije prikladna za meso.

Pri upotrebi «hc» sjeckalice ne prekoracujte
maksimalnu koli€inu sastojaka oznacenu
crtom. Maksimalno vrijeme rada sjeckali-
ce «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.

Sjeckalice «ca» i «<bc» (11/12) koristite za
pripremu vecih koli€ina namirnica i tvrdu
hranu.

Sjeckalica «bc» (12) moZe se primijeniti i
za izradu frapea, pica, pirea, tijesta ili za
drobljenje leda.

Pogledajte Vodi¢ za obradu hrane C kako

biste saznali podatke o najve¢im koliCina-

ma, preporu¢enom vremenu rada i brzina-
ma.

Prije uporabe

® |zrezite namirnice na manje komade radi
lakSeg sjeckanja.

® Uklonite iz mesa sve kosti, Zile i hrskavicu
kako se oS§trice ne bi oStetile.

® Provjerite je li gumeni obruc protiv kli-
zanja (10d/11d/12e) pri¢vr§¢en za dno
posude za sjeckanje.

Sklapanje i rad

® PaZljivo uklonite plasti¢nu zastitu sa
sjecCiva.

® Sjeciva (10b/11b/12b/12c) su vrlo ostra!
Uvijek ich hvatajte za gornji plasti¢ni dio i
pazljivo njima rukujte.

® Postavite sjeCivo na sredisnji klin posude
za sjeckanje (10c/11c/12d). Pritisnite ga
prema dolje i zaokrenite ga kako bi se
ucvrstio na svom mjestu.
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® Napunite sjeckalicu namirnicama i zatvo-

rite posudu poklopcem (10a/11a/12a).

Za drobljenje leda koristite posebno sje-

¢ivo (12c), a posudu napunite s najvise 7

kocki leda (12d).

® Sjeckalicu stavite u ravninu s kuc¢istem s
motorom (4) i priCvrstite ih zajedno tako
da Skljocnu.

® Kako biste zapoceli rad sa sjeckalicom,
ukljucite uredaj. Tijekom obrade hrane
kucisSte s motorom drzite jednom ru-
kom, a posudu za sjeckanje pridrZzavajte
drugom.

® Uvijek sjeckajte tvrde namirnice (npr. sir
parmezan) pri punoj brzini.

® Kad zavrSite sa sjeckanjem, iskljuCite i
pritisnite EasyClick gumbe za otpustanje
(5) za odvajanje motornog dijela.

® Uklonite poklopac. PaZljivo izvadite sjeci-
Vo prije nego Sto izvadite sadrZaj iz posu-
de. Kako biste uklonili sjecCivo, lagano ga
zaokrenite i zatim ga izvucite.

Paznja

® Nemoijte koristiti sjeckalice (10/11/12) sa
sjeCivima za obradu izrazito tvrde hrane
poput oraSastih plodova u ljusci, kocaka
leda, zrna kave, ostalog zrnja i tvrdih za-
¢ina kao §to je muskatni orasci¢. Obrada
takve hrane moZe ostetiti sjeCiva.

® Za drobljenje leda koristite samo sjecka-
licu «bc» (12) sa specijalnim sjeCivom za
led (12c).

® Nemojte nikada stavljati posude za sjec-
kanje u mikrovalnu pecnicu.

«bc» Primjer recepta: Tijesto za pala€inke
375 ml mlijeka

250 g visenamjenskog brasna

2 jaja

® Ulijte mlijeko u posudu «bc», a zatim do-
dajte brasno pa jaja.

® MijeSajte smjesu pri najvecoj brzini dok
ne postane glatka.

«hc» Primjer recepta: Nadjev za paladinke ili

namaz od suhih Sljiva i meda
50 g suhih Sljiva




75 g kremastog meda

10 ml vode (s okusom vanilije)

® U posudu za sjeckanje «hc» stavite Sljive
i med.

® 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.

Dodatak za obradu hrane

Dodatak za obradu hrane (13) idealan je za:

® sjeckanje, miksanje i izradu laganog
tijesta;

® mijeSenje tijesta (za koli¢inu od 250 g
bradna);

® rezanje i usitnjavanje.

Sjeckanje (D)

Sjecivo (13h) koristite za sjeckanje mesa,
tvrdog sira, luka, zacinskog bilja, ¢eSnjaka,
povrc¢a, kruha, krekera i oraSastih plodova.

Pogledajte Vodi€ za obradu hrane D kako

biste saznali podatke o najvec¢im koli¢ina-

ma, preporuc¢enom vremenu rada i brzina-
ma.

Prije uporabe
® |zrezite namirnice na manje komade radi

lak8eg sjeckanja.

® Uklonite iz mesa sve kosti, hrskavicu i Zile
kako se oStrice ne bi oStetile.

® Prije obrade uklonite peteljke biljki i ljuske
ora8astih plodova.

® Provjerite je li gumeni obruc protiv kliza-
nja (13g) pricvr§¢en za dno posude za
obradu hrane.

Sklapanje i rad
® PaZljivo uklonite plasti¢nu zastitu sa

sjeCiva.

® Sjedivo (13h) je vrlo ostro! Uvijek ga hva-
tajte za gornji plasti¢ni dio i paZljivo njime
rukuijte.

® Postavite sjeCivo na sredisSnji klin posude
(13f). Pritisnite ga prema dolje i zaokreni-

te ga kako bi se ucvrstio na svom mjestu.

® Stavite namirnice u posudu. Pri¢vrstite
poklopac (13a) na posudu zaponcem
(13e) smjestenim desno od rucke posude
i poravnajte ga prema oznakama.

® Kako biste blokirali poklopac, okrenite ga
u smjeru kazaljke na satu kako bi 3kljo-
cnuo.

® Umetnite kuciSte s motorom (4) na spoj
(13b) i pri¢vrstite ga tako da Skljocne.

® Ukopcajte uredaj u struju i umetnite poti-
skiva¢ (13c) u otvor za punjenje (13d).

® Kako biste zapoceli rad s procesorom
hrane, ukljucite uredaj. Tijekom obrade
hrane kuciSte s motorom drzite jednom
rukom, a posudu procesora hrane pridr-
Zavajte drugom.

® Kad zavrSite sa sjeckanjem, iskljucite i
pritisnite EasyClick gumbe za otpustanje
(5) za odvajanje motornog dijela.

® Pritisnite zaponac poklopca (13e) i zadrzi-
te ga. Okrenite poklopac (13a) u smjeru
suprotnom od kazaljke na satu kako biste
ga oslobodili.

® Uklonite poklopac. PaZljivo izvadite sjeCi-
VO prije nego 5to izvadite sadrZaj iz posu-
de. Kako biste uklonili i oslobodili sjecivo,
lagano ga zaokrenite i zatim ga izvucite.

PaZnja

® Dodatak za obradu hrane nemojte koristiti
za obradu izrazito tvrde hrane poput ora-
Sastih plodova u ljusci, kocaka leda, zrna
kave, ostalog zrnja i tvrdih zacina kao $to
je musSkatni ora&¢i¢. Obrada takve hrane
moZe oStetiti sjecCiva.

® Posudu za obradu hrane nemojte nikada
stavljati u mikrovalnu pecnicu.

Sje¢ivom (13h) moZete takoder mijeSati
lagano tijesto poput tijesta za palacinke ili
mjeSavinu za biskvitne kolace s koliCinom
brasna do 250 g.

«bc» Primjer recepta: Tijesto za palaCinke
375 ml mlijeka

250 g viSenamjenskog brasna

2 jaja
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® Ulijte mlijeko u posudu «bc», a zatim do-
dajte brasno pa jaja.

® MijeSajte smjesu pri najvecoj brzini dok
ne postane glatka.

MijeSenje tijesta (D)

Slika D prikazuje i uporabu nastavka za mi-
jeSenje (13i). Nastavak za mijeSenje idealan
je za mijeSenje tijesta kao §to su dizana
tijesta ili tijesta za peciva.

Sklapanje i rad
® Postavite nastavak za mijeSenje na

sredisnji klin posude (13f). Pritisnite ga
prema dolje i zaokrenite ga kako bi se
ucvrstio na svom mjestu.

® Stavite u posudu brasno (do 250 g), a
zatim dodajte sve druge sastojke osim
tekucih.

® QOdaberite razinu brzine 21 za uklju€ivanje
uredaja.

® Ulijte tekucinu kroz otvor za punjenje dok
motor radi.

NAPOMENA: Maksimalno vrijeme mijeSe-

nja: 1 minuta — potom pustite da se motor
hladi 10 minuta.

Primjer recepta: Tijesto za pizzu
250 g visenamjenskog brasna

Y2 ZliCice soli

¥ ZliCice suhog kvasca

5 Zli¢ica maslinovog ulja

150 ml vode (mlake)

® Stavite sve sastojke osim vode u posudu i
zapocCnite mijeSati.

® Ulijte vodu kroz otvor za punjenje dok
motor radi.

Primjer recepta: Slatko pecivo
250 g visenamjenskog brasna

170 g nesoljenog maslaca (hladnog/tvrdog,
u kockicama)

80 g Secera

1 vanilin Secer

1 manje jaje

1 prstohvat soli

® Stavite maslac i Se¢er u posudu i zapoc-
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nite mijeSati. Za bolji rezultat koristite
hladni maslac.

® Dodajte brasno i ostale sastojke.

® Tijesto ¢e postati previSe mekano ako ga
predugo mijesite. Zaustavite mijeSanje
nedugo nakon §to se tijesto formira u
kuglu.

® Ohladite tijesto u hladnjaku na pola sata
prije nego §to nastavite s njegovom
izradom.

Rezanje / Usitnjavanje (E)

Koristite umetak za rezanje (i) kako biste re-
zali sirovo voce i povrcée, npr. krastavce, luk,
gljive, jabuke, mrkve, repu, krumpir, tikvice
i kupus.

Koristite umetke za sitno i grubo usitnjava-
nje (ii) za usitnjavanje hrane poput jabuka,

mrkve, krumpira, cikle, kupusa i tvrdog sira
(npr. Parmezana).

Pogledajte Vodi¢ za obradu hrane E kako
biste saznali preporucene brzine.

Sklapanje i rad

® Zarezanje i usitnjavanje stavite umetak u
drza¢ umetka (13j) i umetnite ga na nje-
govo mjesto tako da Skljocne. Postavite
sastavljeni drza¢ umetka na klin u sredini
posude i zavrtite ga kako bi se ucvrstio na
svom mjestu.

® PriCvrstite poklopac na posudu zapon-
cem smjeStenim desno od ruCke posude.

® Kako biste blokirali poklopac, okrenite ga
u smjeru kazaljke na satu kako bi Skljo-
cnuo.

® Umetnite kuciste s motorom na spoj kako
bi se blokirao.

® Ukopcajte aparat u struju i punite posudu
hranom za obradu kroz otvor za punjenje.

® 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.

® Nakon koriStenja iskljuCite uredaj iz stru-
je, a potom za odvajanje motornog dijela
pritisnite EasyClick gumbe za otpustanje.

® Uklonite poklopac. PaZljivo izvadite drza&



umetka prije nego §to izvadite sadrzaj iz

posude. Kako biste uklonili drza€ umetka,

lagano ga zaokrenite i zatim ga izvucite.
® Pritisnite zaponac poklopca i zadrZite ga.
Okrenite poklopac u smjeru suprotnom
od kazaljke na satu kako biste ga oslo-
bodili.
® Kako biste uklonili umetak, pritisnite ga
na kraju koji viri na dnu drzaga umetka.

Odrzavanje i ¢iSéenje (F)

® Uvijek temeljito ocCistite Stapni mikser i
odgovarajuce nastavke prije prve te na-
kon svake upotrebe vodom i deterdZzen-
tom.

® Prije CiSCenja iskopCajte mikser.

® Nemojte uranjati ku¢iste s motoromili
(4) kucista za nastavke (8a/9a) u vodu ili
drugu tekucinu. BriSite ih samo vlaznom
krpom.

® Poklopac (11a/12a/13a) se moze ispirati
pod teku¢om vodom. Nemojte ga uranjati
u vodu niti prati u perilici posuda.

® Sve ostale dijelove je moguce prati u peri-
lici suda. Nemojte koristiti abrazivna sred-
stva za CiS¢enje koja bi mogla izgrebati
povrSinu dijelova miksera.

Vodi€ za rjeSavanje problema

® Gumeni obru€ protiv klizanja moZe se
ukloniti s dna posude radi temeljitog
CiS¢enja.

® Prilikom obrade hrane bogate pigmenti-
ma (npr. mrkve), dijelovi miksera mogu
promijeniti boju. Dijelove miksera koji
su promijenili boju prije pranja namazite
biljnim uljem.

Jamstvo i servis

Detaljnije informacije potrazite u zasebnom
jamstvu i letku ili posjetite

www.braunhousehold.com.

Specifikacije proizvoda i ove korisni¢ke
upute mogu se mijenjati bez prethodne
obavijesti.

isti ne odlazete kao kucanski E
otpad. OdloZiti ga moZete u I

servisnom centru tvrtke Braun ili priklad-

nom sabirnom mjestu u vasoj zemlji.
er

Molimo vas da, nakon isteka
Zivotnog vijeka trajanja proizvoda

Materijali i predmeti koji dolaze u
kontakt s hranom ispunjavaju sve
zahtjeve EU-Direktive 1935/2004.

Problem Mogugéi uzroci

RjeSenje

Stapni mikser
ne radi.

Nema napajanja

Provjerite je li uredaj uklju€en u struju.

Provjerite osigurac / prekidac strujnog kruga
uvaSem domu.

Ako nista od navedenog ne rijeSi problem,
obratite se servisnom centru tvrtke Braun.
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Slovenski

na podrocju kakovosti, funkcionalnosti in
oblikovanja. Sréno upamo, da boste uzivali
pri uporabi svoje nove naprave Braun.

Pred uporabo

Pred uporabo naprave natantno in v celoti
preberite navodila za uporabo ter jih shrani-
te za kasnejSo uporabo. Odstranite vso em-
balaZo in oznake ter jih ustrezno zavrzite.

Opozorilo

° Rezila so zelo ostra! Da bi
é preprecili poSkodbe, vas
prosimo, da z rezili rokujete

z najvecjo mozno skrbnostjo.

® Pri ravnanju z ostrimi rezili, praznjenju
posode in ¢iS¢enju bodite previdni.

® Osebe, kiimajo zmanj$ane telesne,
Cutne ali duSevne zmoZznosti ali nimajo
zadostnega znanja oz. izkuSenj, lahko
napravo uporabljajo samo, ¢e so pod
nadzorom ali e so jim dana ustre-
zna navodila o varni uporabi naprave
in razumejo nevarnosti, ki so s tem
povezane.

® Otroci se ne smejo igrati z napravo.

® Otroci naprave ne smejo uporabljati.

® Otroci se ne smejo zadrZevati v obmo-
¢ju naprave in elektricnega kabla.

e Ce je elektri¢ni kabel podkodovan, ga
mora zamenjati proizvajalec, njegov
serviser ali podobno usposobljena
oseba, da ne pride do nevarnosti.

® Ko napravo pustite brez nadzora in
preden jo sestavite, razstavite, Cistite
in shranite, jo vedno izklopite in izklju-
Cite iz vti¢nice.

® Preden prikljuCite napravo v elektricno
vti€nico, preverite, ali vaSa omrezna
napetost ustreza napetosti, ki je nave-
dena na dnu naprave.

® Naprava je namenjena izklju¢no upo-
rabi v gospodinjstvu in predelavi take
koli€ine Zivil, ki je obi¢ajna za gospo-
dinjstvo.

® Naprave ne uporabljajte za namene, ki
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v tem priro¢niku niso opisani kot pred-
videna uporaba. VsakrSna napacna
raba lahko povzro¢i poSkodbe.

® Nobenega dela naprave ne postavite v
mikrovalovno pecico.

® Pred uporabo ustrezno ocistite vse
dele ter pri tem upoStevajte navodila v

razdelku Nega in cis€enje.

Deli in nastavki

Regulator hitrosti

Gumb za hitrost (vklop/izklop)
Turbo gumb (T)

Motorna enota

Gumba za sprostitev EasyClick
Nastavek za meSanje

Casa

Nastavek za stepanje

a Menjalnik
b Metlica

9 Nastavek za tladenje

a Menjalnik
b  Drzalo za pire
c Lopatka

10 350-ml nastavek za sekljanje «hc»

a Pokrov

b Rezilo za sekljanje

¢ Posoda za sekljanje

d Gumijasti podstavek za preprece-
vanje drsenja

11 500-ml nastavek za sekljanje «ca»

a Pokrov (z nastavkom)

b Rezilo za sekljanje

¢ Posoda za sekljanje

d Gumijasti podstavek za preprece-
vanje drsenja

12 1250-ml nastavek za sekljanje «bc»

Pokrov (z nastavkom)

Rezilo za sekljanje

Rezilo za led

Posoda za sekljanje

Gumijasti podstavek za preprece-
vanje drsenja

O QOO0 T L

13 1500 ml nastavek za pripravo hrane
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Pokrov (z nastavkom)

Spoj motorne enote

Potisni nastavek

Nastavek za polnjenje

Zapah pokrova

Posoda za pripravo Zivil

Gumijasti podstavek za preprece-
vanje drsenja

Rezilo za sekljanje

Nastavek za gnetenje

i Nosilec za nastavke

(i) Nastavek za rezanje

(if) Nastavek za strganje (fino, gro-
bo)

Uporaba naprave

Q "0 Q0T

-

Nastavitev hitrosti

Ko aktivirate gumb za spremenljivo hitrost
(2), se hitrost priprave ujema z nastavitvijo
regulatorja spremenljive hitrosti (1). Visja
ko je nastavitey, vi§ja je hitrost seklja-

nja. Hitrost lahko med uporabo priro¢no
prilagajate tako, da zasukate regulator
hitrosti. Maksimalno hitrost priprave lahko
doseZete s pritiskom na turbo gumb (3). S
turbo gumbom lahko sproZzite tudi mo¢ne
takojSnje impulze, za katere vam ni treba
uporabiti regulatorja hitrosti.

Mesalna gred (A)

Roc¢ni meSalnik je popolnoma primeren tudi
za pripravo omak, solatnih prelivoy, juh,
hrane za dojencCke kot tudi za pijace, smuti-
je in mle¢ne napitke.

Ce Zelite dosegi najboljse rezultate, upora-
bite turbo hitrost

Sestava in delovanje

® Drzalo za meS8anje (6) pritrdite na motor-
no enoto tako, da se zaskoci.

® Drzalo za meS8anje vstavite v zmes, ki jo
Zelite zmeSati. Nato vklopite napravo.

® Z rahlimi gibi navzgor in navzdol zmeS3ajte
sestavine do Zelene strukture.

® Po uporabi izkljucite ro¢ni mesalnik in
pritisnite gumba za sprostitev EasyClick

(5), da odstranite drzalo za meSanje.

Pozor

e Ce z napravo Zelite pretla&iti vrogo hrano
v kozici ali loncu, odstranite kozico oz.
lonec iz toplotnega vira ter zagotovite, da
tekocina ne vre. PoCakajte, da se vro¢a
hrana nekoliko ohladi, saj se v naspro-
tnem primeru lahko opecete.

o Ce ro¢nega mesSalnika ne uporabljate,
ga ne pustite v vrocCi kozici ali kuhinjskem
loncu.

Primer recepta: Majoneza
250 g olja (npr. son&ni¢no olje)

1 jajce in 1 dodaten jajéni 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.

® Rocni meSalnik postavite na dno CaSe.
Mes&ajte pri turbo hitrosti, dokler olje ne
zatne emulgirati.

® 7 vklopljenim ro€nim meSalnikom poc&asi
premeSajte zmes do vrha in nato nazaj
navzdol, da se zmeSa Se preostanek olja.

OPOMBA: ¢as priprave: pribl. 1 min za sola-
te in 2 min za gostejSo majonezo (npr. za
omake za pomakanje).

Nastavek za stepanje (A)

Metlico uporabljajte samo za stepanje sme-
tane, meSanje beljakov, pripravo biskvitov
in sladic.

Sestava in delovanje

® Metlico (8b) pritrdite na menjalnik (8a).

® OhiSje motorja poravnajte s pritrjeno
metlico in potisnite dela skupaj, dokler se
ne zaskocita.

® Po uporabi izklju€ite napravo in pritisni-
te gumba za sprostitev EasyClick, da
odstranite motorno enoto. Nato metlico
povlecite iz ohisja.

Namigi za doseganje najboljSih rezultatov
® Metlico premikajte v smeri urinega kazal-
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ca pod majhnim kotom.

o Ce Zelite prepreéiti $kropljenje, za&nite
pocasi in pripomocek za stepanje upo-
rabljajte 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
meSanje v celoti Cisti in brez ostankov
mascob. Hkrati lahko stepate najvec 4
beljake.

Primer recepta: Stepena smetana

400 ml hladne smetane (vsebnost mascobe

min. 30 %, 4-8 °C)

® Zacnite z nizko hitrostjo in hitrost pove-
Cajte med stepanjem.

o Ce Zelite med stepanjem pridobiti ve&jo
koli¢ino in gostejSo smetano, vedno upo-
rabite sveZo hladno smetano.

Nastavek za tlacenje (B)

Nastavek za tlacenje uporabljate za tlacenje
kuhane zelenjave in sadja, kot so krompir,
sladki krompir, paradiznik, slive in jabolka.

Pred uporabo

® Ne tlacite trde ali surove hrane, saj lahko
poskodujete enoto.

® Olupite in odstranite pecke ter trde delce;
sadje in zelenjavo skuhajte in jih odtocite,
nato pa jih stlacite.

Sestava in delovanje

® Menjalnik (9a) namestite na drZalo (9b)
tako, da ga zasukate v smeri urnega
kazalca, dokler se ne zaskoci.

® Nastavek za tlatenje obrnite na glavo in
namestite lopatko (9c) €ez osredniji del
ter zasukajte v nasprotni smeri urne-
ga kazalca. (Ce menjalnik ni pravilno
namescen, 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 tlatenje postavite v sestavi-
ne in vklopite napravo.
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® 7 rahlimi gibi navzgor in navzdol nastavek
za tlaCenje premikajte po sestavinah,
dokler ne dosezZete Zelene strukture.

® Sprostite gumb za hitrost in zagotovite,
da se je nastavek za tlaCenje v celoti usta-
vil, preden ga odstranite iz Zivil.

® Ko koncCate, napravo izkljucite. Lopatko
(9c) odstranite tako, da jo obrnete v sme-
ri urinega kazalca.

® Pritisnite gumba za sprostitev EasyClick,
da odstranite nastavek za tlaCenje iz mo-
torne enote. OhiSje lodite od drzala tako,
da ga obrnete v nasprotni smeri urnega
kazalca.

Pozor

® Nastavka za tlaCenje 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 tlaCenje 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.

® Ne obdelujte vecjih koli€in Zivil brez pre-
kinitev.

® PocCakajte 4 min, da se naprava ohladi, in
nato nadaljujte s pripravo Zivil.

Primer recepta: Pire krompir
1 kg kuhanega krompirja

200 ml toplega mleka

® Krompir dodajte v posodo in ga tlacite 30
sekund pri hitrosti 11 - 21.
® Vlijte mleko. TlaCite Se nadaljnjih 30 s.

Nastavek za sekljanje (C)

S sekljalniki (10/11/12) lahko sekljate mes-
to, trdi sir, Cebulo, zeliS¢a, esen, zelenja-
vo, kruh, krekerje in oreScke.

Za natan¢no sekljanje uporabite sekljalnik



«hc» (10). Ni primeren za meso.

Pri sekljalniku «<hc» ne presezite maksi-
malne koliCine sestavin, ki jo oznacuje Crta
»max«. Najvec€ji dovoljeni €as delovanja za
sekljalnik «hc»: 1 minuta za vecje koliCine
mokrih sestavin, 30 sekund za suhe ali trde
sestavine.

OPOMBA: Pocakajte vsak 3 minute, preden
izdelek spet uporabite (da se izognete
okvaram). Ce se hitrost motorja zmanj3a
in/ali se zacnejo pojavljati moCne vibracije,
takoj prenehajte z uporabo.

Ce 7elite vegje kos¢&ke in pri trdih Zivilih upo-
rabite sekljalnika «ca» ter «<bc» (11/12).

Sekljalnik «<bc» (12) lahko prav tako upo-
rabite za napitke, pijaCe, pripravo tlacenih
zivilih in drobljenje ledu.

V Navodilih za pripravo C najdete ve¢ infor-
macij o najvecji dovoljeni koli€ini, priporo-
Cenih Casih in hitrostih.

Pred uporabo

e Zivila vnaprej nareZite na kostke, da jih
boste lahko laZje sesekljali.

® Meso oCistite, da bo brez kosti, tetiv in
hrustancev — tako se boste izognili more-
bitnim poSkodbam rezil pri sekljanju.

® Poskrbite, da je gumijasti podstavek za
preprecevanje drsenja (10d/11d/12e)
pritrjen na dno posode za sekljanje.

Sestava in delovanje

® Pazljivo odstranite plasti¢ni ovoj z rezila.

® Rezila (10b/11b/12b/12c) so zelo ostra!
Vedno jih primite za zgornji plasti¢ni del in
bodite izjemno pozorno pri delu z rezili.

® Rezilo postavite na srediS¢ni nastavek
posode za sekljanje (10c/11c/12d).
Pritisnite ga navzdol in ga zavrtite, da se
zaskoci.

® Sekljalnik napolnite z Zivili in ga zaprite s
pokrovom (10a/11a/12a).

e Ce zelite zdrobiti led, uporabite posebno
rezilo za led (12c) v posodo za sekljanje
(12d) dodajte najvec¢ 7 ledenih kock.

® Sekljalnik poravnajte z motorno enoto (4)
in ju pritisnite skupaj, da se zaskocita.

e Ce Zelite upravljati sekljalnik, vklopite
napravo. Med pripravo Zivil drzite motor-
no enoto z eno, posodo za sekljanje pa z
drugo roko.

® Bolj trda Zivila (npr. parmezan) vedno
sekljajte pri najvigji hitrosti.

® Ko je sekljanje zaklju€eno, izkljuCite
napravo in pritisnite gumba za sprostitev
EasyClick (5), da odstranite motorno
enoto.

® Dvignite pokrov. Preden stresete vsebino
posode, pazljivo odstranite rezilo. Rezilo
odstranite tako, da ga narahlo obrnete in
nato izvlecCete.

Pozor

® Nastavkov za sekljanje (10/11/12) z rezili
za sekljanje ne uporabljajte za pripravo
izjemno trdih Zivil, kot so neolus&eni ores-
Cki, ledene kocke, kavna zrna, Zitarice,
ali trde zaCimbe, npr. musSkatni oreScek.
Ce Zelite pripraviti tak3ne vrste Zivil, lahko
poskodujete rezila.

® Za drobljenje ledenih kock uporabljajte
samo nastavek za sekljanje »bc« (12), ki
ima posebno rezilo za led (12c).

® Posod za sekljanje nikoli ne vstavljajte v
mikrovalovno pecico.

Primer recepta za «bc»: Testo za palaCinke
375 ml mleka

250 g gladke moke

2 jajci
® Mleko dodajte v posodo «bc», nato do-
dajte Se moko ter na koncu jajci.

® MeSajte maso pri polni hitrosti, dokler
testo ne postane gladko.

Primer recepta za «hc»: Slive z medom (kot
nadev ali namaz za paladinke)
50 g suhih sliv

75 g kremastega medu

10 ml vode (z okusom vanilje)

® \/ posodo za sekljanje «hc» dodajte slive
in kremastega medu.

® 24 ur hranite v hladilniku pri temperaturi
3°C.

® Dodajte 70 ml vode (z okusom vanilje).
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® Nadaljujte s sekljanjem 3e za 1,5 sekunde

Pripomocek za pripravo Zivil

Pripomocek za pripravo Zivil (13) lahko
uporabite za:

® sekljanje in meSanje lahkega testa;

® gnetenje testa (z najve¢ 250 g moke);
® rezanje in strganje.

Sekljanje (D)

Z rezilom (13h) lahko sekljate mesto, trdi
sir, Cebulo, zelis¢a, Cesen, zelenjavo, kruh,
krekerje in orescke.

V Navodilih za pripravo D najdete vec infor-
macij o najvecji dovoljeni kolicini, priporo-
Cenih €asih in hitrostih.

Pred uporabo

e Zivila vnaprej nareZite na kogéke, da jih
boste lahko lazje sesekljali.

® Meso odcistite, da bo brez kosti, kit in hru-
stancev — tako se boste izognili morebit-
nim poSkodbam rezil pri sekljanju.

® Pri zeliS¢ih in neolu8&enih oresckih od-
stranite stebla.

® Poskrbite, da je gumijasti podstavek za
prepre¢evanje drsenja (13g) pritrjen na
dno posode za pripravo Zivil.

Sestava in delovanje

® Pazljivo odstranite plasti¢ni ovoj z rezila.

® Rezilo (13h) je zelo ostro! Vedno ga
primite za zgornji plasti¢ni del in bodite
iziemno pozorno pri delu z rezilom.

® Rezilo postavite na srediS¢ni nastavek
posode (13f). Pritisnite ga navzdol in ga
zavrtite, da se zaskodi.

® \/ posodo dodaijte Zivila. Pritrdite pokrov
(13a) na posodo, tako da bo zapah (13e)
desno od roCaja posode in ga poravnajte
z oznakami.

o Ce Zelite pokrov zakleniti, ga obrnite
v smeri urinega kazalca, da se zapah
zaskodi.

® \/stavite motorno enoto (4) v spoj (13b),
dokler se ne zaskoci.
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® PrikljuCite napravo in v nastavek za
polnjenje (13d) vstavite potisni nastavek
(13c).

e Ce Zelite upravljati pripomo&ek za pripra-
vo Zivil, vklopite napravo. Med pripravo
Zivil drzite motorno enoto in posodo za
pripravo Zivil za roCaj.

® Ko je sekljanje zaklju¢eno, izkljucite
napravo in pritisnite gumba za sprostitev
EasyClick (5), da odstranite motorno
enoto.

® Pritisnite zapah pokrova (13e) in ga pri-
drzite. Obrnite pokrov (13a) v nasprotni
smeri urinega kazalca, da ga snamete.

® Dvignite pokrov. Preden stresete vsebino
posode, pazljivo odstranite rezilo. Rezilo
odstranite in odklenete tako, da ga nara-
hlo obrnete in nato izvleCete.

Pozor

® Nastavka za pripravo Zivil ne uporabljaj-
te za sekljanje izjemno trdih Zivil, kot so
neolus&eni orescki, ledene kocke, kavna
zrna, Zitarice, ali trde za€imbe, npr. mu-
gkatni oreséek. Ce Zelite pripraviti taksne
vrste Zivil, lahko poSkodujete rezila.

® Posode za pripravo Zivil nikoli ne vstavljaj-
te v mikrovalovno pecico.

Z rezilom (13h) lahko prav tako zmeSate
lahko testo, kot je testo za palaCinke ali
mesSanica za torte z najve¢ 250 g moke.

Primer recepta za «bc»: Testo za palaCinke
375 ml mleka

250 g gladke moke

2 jajci

® Mleko dodajte v posodo «bc», nato do-
dajte e moko ter na koncu jajci.

® MeSajte maso pri polni hitrosti, dokler
testo ne postane gladko.

Gnetenje testa (D)

Slika D velja tudi za uporabo nastavka za
gnetenje (13i). Nastavek za gnetenje pred-
stavlja odli¢no izbiro za gnetenje razlicnih
vrst testa, kot je kvaSeno testo ali testo za
pecivo.



Sestava in delovanje

® Nastavek za gnetenje postavite na sre-
dis¢ni nastavek posode (13f). Pritisnite ga
navzdol in ga zavrtite, da se zaskoci.

® \/ posodo dodajte moko (najv. 250 g) in
nato Se druge sestavine razen tekocin.

® Za vklop aparata izberite raven hitrosti 21.

® Med delovanjem motorne enote, skozi
nastavek za polnjenje vlivajte tekocine.

OPOMBA: najdaljsi ¢as gnetenja: 1 min —

nato poc¢akajte 10 min, da se motor ohladi.

Primer recepta: Testo za pice
250 g gladke moke

Y2 Cajne Zlicke soli

¥ Cajne ZliCke suhega kvasa
5 Zlic olivnega olja

150 ml (mlacne) vode

® \/ posodo dodajte vse sestavine razen
vode in zaCnite gnesti.

® Med delovanjem motorne enote, skozi
nastavek za polnjenje vlivajte vodo.

Primer recepta: Sladko pecivo
250 g gladke moke

170 g nesoljenega masla (strjeni, majhni
koscki)

80 g sladkorja

1 vanilijev sladkor

1 majhno jajce

1 8Cepec soli

® \/ posodo dodajte maslo in sladkor ter

zacnite gnesti. Priporoamo, da uporabi-
te hladno maslo.

® Dodajte moko in preostale sestavine.

e Ce boste testo preved gnetli, bo postalo
premehko. Kmalu po tem, ko je testo
dobili obliko Zoge, lahko prenehate z
gnetenjem.

® Preden nadaljujete, postavite testo v hla-
dilnik in po¢akajte 30 min, da se ohladi.

Rezanje / strganje (E)

Uporabite nastavek za rezanje (i), da na-
rezete surovo sadje in zelenjavo na rezine;
npr. kumare, ¢ebulo, gobe, jabolka, kore-

nje, redkvice, krompir, bucke in zelje.

Z nastavkoma za grobo in fino strganije (ii)
nastrgajte Zivila, kot so jabolka, korenje,
krompir, rdeCa pesa, zelje, trdi sir (npr.
parmezan).

Vec€ informacij o priporo€enih hitrostih naj-
dete v razdelku Navodila za pripravo E.

Sestava in delovanje

® Zarezanje in strganje vstavite nastavek v
nosilec za nastavke (13j) in poskrbite, da
se zaskoci v poloZaj. Sestavljeni nosi-
lec za nastavke postavite na srediScni
nastavek v posodi in ga zavrtite, tako da
se zaskodi.

® Pritrdite pokrov na posodo, tako da bo
zapah desno od roCaja posode.

o Ce Zelite pokrov zakleniti, ga obrnite
v smeri urinega kazalca, da se zapah
zaskoci.

® \/stavite motorno enoto v spoj, da se
zaskodi.

® PrikljuCite napravo in vstavite Zivila, ki jih
Zelite pripraviti, v nastavek za polnjenje.

® \klopite napravo in priCnite pripravljati
Zivila. Ko je naprava vklopljena, nikoli ne
segajte v nastavek za polnjenje. Za do-
dajanje hrane vedno uporabljajte potisni
nastavek.

® Po uporabi izklju€ite napravo in pritisnite
gumba za sprostitev EasyClick, da od-
stranite motorno enoto.

® Pritisnite zapah pokrova in ga pridrzite.
Obrnite pokrov v nasprotni smeri urinega
kazalca, da ga snamete.

® Dvignite pokrov. Preden stresete vsebino
posode, pazljivo odstranite nosilec za
nastavke. Nosilec za nastavke odstranite
tako, da ga narahlo obrnete in nato
povleCete.

® Nosilec odstranite tako, da izboCeni ko-
nec nastavka na dnu nosilca za nastavke
potisnete navzgor.

Vzdrzevanje in ¢iS¢enje (F)
® RocCni meSalnik in ustrezne dodatke
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vedno temeljito oCistite z vodo in deter-
gentom pred prvo uporabo in po vsaki
uporabi.

® Pred CiS¢enjem mesSalnik vedno izkljucite.

® Motorne enote (4) ali menjalnikov (8a/9a)
ne potapljajte v vodo oz. druge tekocine.
Obrisite jih samo z vlazno krpo.

® Pokrov (11a/12a/13a) lahko sperete s
tekoCo vodo. Ne potopite ga vvodo in ga
ne perite v pomivalnem stroju.

® \/se ostale dele lahko operete v pomival-
nem stroju. Ne uporabljajte sredstev za
poliranje, saj lahko opraskate povrSino.

o Ce Zelite napravo dodatno temeljito
ocistiti, lahko z dna naprave odstranite
gumijasti podstavek za prepreCevanje
drsenja.

® Pripripravi hrane, ki ima veliko vsebnost
barvil (npr. korenje), se lahko nastavki
razbarvajo. Te dele pred CiS€enjem obriSi-
te z rastlinskim oljem.

Vodic¢ za odpravljanje napak

Garancija in servis

Za podrobne informacije glejte poseben
garancijski in servisni letak ali obisCite
spletno mesto

www.braunhousehold.com.

Tako tehni¢ni podatki kot tudi uporabniska
navodila se lahko brez opozorila spremeni-

5

Ko izdelek ni ve€ uporaben, ga ne
zavrzite med gospodinjske
odpadke. Izdelek lahko prinesete v
Braunov servisni center ali na
ustrezno zbiraliS¢e v vasi drZavi.
Materiali in pripomocki, ki lahko
pridejo v stik z zivili, so skladni z
uredbo Evropskega parlamenta in
Sveta §t. 1935/2004.

TeZava Morebitni vzroki

Resitev

Roc¢ni meSalnik
ne deluje.

Ni napajanja

Preverite, ali je vti€ aparata vtaknjen v
vtiCnico.
Preverite varovalko/odklopnik v svojem domu.

Ce ni¢ od nastetega ne deluje, se obrnite na
servis druZzbe Braun.
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Tiirkce miktarlarin islenmesi icin tasarlanmis-
tir.

® Bu aleti, bu kilavuzda tarif edilen amac
haricinde baska higbir amaca yonelik
kullanmayin. Amac disi kullanim yara-
lanma ihtimalini ortaya cikartir.

® Cihazin herhangi bir parcasini mikro-

Qm dalga firnda kullanmayin.

® itfen tim parcalar ilk kez kullanma-
dan 6nce veya gerekli oldukga, Bakim
ve Temizlik bolimindeki talimatlara
uyarak temizleyin.

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

Aleti kullanmadan 6nce litfen kullanici
talimatlarinin tamamini dikkatlice okuyun ve
ileride basvurmak amaciyla saklayin. Tum
ambalaj malzemelerini ve etiketleri gikartip
uygun sekilde atin.

Dikkat
o Bigaklar gok keskindir! Parcalar ve Aksesuarlar
Yaralanmalara karsi, litfen o P
‘ bicaklan ok dikkatli bir 1 Dedisken hiz regulatord
sekilde kullanin. 2 Dedisken hizdiigmesi (agma/kapama)
® Keskin kesme bigaklari takilip gikar- 3 Turbo digmesi (T)
tilirken, kap bosaltiirken ve temizlik 4  Motor parcasi
sirasinda dikkat edilmelidir. 5 EaSVClICk C}lkarma dugmele”
® Bu cihaz fiziksel, duyusal veya zihinsel
S . . — 6 Blendir safti
yetileri duslk ya da tecrubesi ve bilgisi >
olmayan kimseler tarafindan kullanila- 7 Kap
bilir. Ancak, bu kisiler cihazin givenli 8 Cirpma aksesuari
bicimde kullanimi hakkinda yeterince a Digli kutusu
bilgilendirilmis, tehlikeleri anlamis b  Cirpici
olmalidir ve denetim altinda bulunma- 9 Piire aksesuari
hdr. a Digli kutusu
® Cocuklar cihazla oynamamalidir. b Pulre mili
® Bu cihaz cocuklar tarafindan kullanil- c Palet
mamalidir. 10 350 ml dograma aksesuari <hc»
® Cocuklar cihazdan ve gug kablosun- a Kapak
dan uzak tutulmalidir. b Dograma bicagi
® Gl kablosu hasarliysa, riski 6nlemek ¢ Dograma kasesi
icin Uretici, servis yetkilisi veya benzer d Kaymaz kauguk halka
ehliyete sahip kisiler tarafindan degis- 11 500 ml dograma aksesuari «ca»
tirilmelidir. a Kapak (digliile)
® Cihaz g6zetim altinda olmadiginda ve b Dograma bicagi
montaj, sokiim, temizleme ve de- ¢ Dograma kasesi
polama dncesinde her zaman cihazi d Kaymaz kauguk halka
il e il g 12 1250 ml dograma aksesuari «<bc»

® Cihazi prize takmadan 6nce, sebeke
cereyan geriliminin, cihazin altinda ya-
zih olan voltaj ile uygunlugunu kontrol
ediniz.

® Bu cihaz yalnizca evde kullaniimak igin
ve normal sartlarda evde kullanilan

Kapak (digli ile)
Dograma bicagi

Buz bigagi

Dograma kasesi
Kaymaz kaucuk halka

® OO0 T
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13 1500 ml mutfak robotu aksesuari «fp»

Uyari

Kapak (digli ile)

Motor parcasi icin baglanti elemani
itme parcasi

Besleme borusu

Kapak mandali

Mutfak robotu kabi

Kaymaz kaucuk halka

Dograma bicagi

Yogurma kancasi

Ek parca tutucusu

(i) Dilimleme ek parcasi

(ii) Parcalama ek parcalari (ince,
kalin)

e e I O B o R ¢ B ol V)

Cihazin Kullaniimasi

Hizin ayarlanmasi

Degisken hiz digmesi (2) etkinlestirilirken
isleme hizi degisken hizi regulatdrinin (1)
ayarina karsilk gelir. Ayar ne kadar yliksek
olursa dograma da o kadar hizli olur. islem
esnasinda hiz regulatdérinid dondtrerek

hizi kolaylikla ayarlayabilirsiniz. Maksimum
isleme hizina, turbo diigmesine (3) basarak
ulasilabilir. Ayrica, hiz reguilatorind kullan-
mak zorunda kalmadan ani ve glcli darbe-
ler igin Turbo digmesini kullanabilirsiniz.

Kanstirma Mili (A)

El blenderi meze, sos, salata sosu, corba,
bebek mamasi ile icecek, meyve puresi ve
milkshake hazirlamaya da cok uygundur.

En iyi sonuglar i¢in Turbo hizi kullanin.

Takma ve Calistirma

® Karistirma milini (6) tik sesi duyana kadar
motora bastirin.

® Karigtirma milini karistirilacak karisimin
icine koyun. Ardindan cihazi ¢alistirin.

® Hafifce yukari - asagi hareket ettirerek
malzemeleri istenen kivama gelene kadar
karistirin.

® Kullandiktan sonra el mikserinin fisini
cekin ve karigtirma milini ¢ikarmak igin
cikarma EasyClick dugmelerine (5) basin.

138

® Cihazi bir tencere veya canak igerisindeki
sicak yiyecekleri pure haline getirmek icin
kullaniyorsaniz, tencereyi veya canagi is
kaynagindan kaldirin ve sivinin kayna-
madigindan emin olun. Yanma riskinden
kacinmak igin sicak yiyeceklerin biraz
sogumasini bekleyin.

® El mikseri kullaniimadiginda pisirme
yuzeyindeki sicak bir tavanin icerisinde
birakmayin.

Tarif Ornegi: Mayonez
250 g sivi yag (6r. aycicedi yadi)

1 yumurta ve ilaveten 1 yumurta sarisi
1-2 corba kasigi sirke
Bir fiske tuz ve karabiber

® Tum malzemeleri (oda sicakhginda) yuka-
ridaki sirada kaba koyun.

® E| mikserini kabin dibine oturtun. Yag
kivam kazanmaya baslayana kadar Turbo
hizda karistirin.

® Yagin geri kalanini karisima dahil etmek
icin el mikseri galismaya devam ederken
mili karisimin yiizeyine kadar kaldirin ve
tekrar indirin.

NOT: isleme siiresi: salatalar igin yaklagik 1
dakika ve daha kivamli bir (6r. meze yapma
amacli) mayonez icin 2 dakikaya kadar.

Cirpma Aksesuari (A)

Cirpicryi yalnizca krema ¢irpmak, yumurta
aklarini cirpmak, kek hamuru ve hazir tath-
lart kanigtirmak icin kullanin.

Takma ve Calistirma

® Cirpiciyi (8b) digli kutusuna (8a) takin.

® Motor govdesini takilan cirpiciile hizala-
yin ve pargalari tik sesini duyana kadar
birbirine dogru itin.

® Kullandiktan sonra figi gekin ve motor
parcasini ayirmak igin EasyClick ¢cikarma
dugmelerine basin. Daha sonra cirpiciyi
digli kutusundan gekin.

En iyi Sonuglar icin ipuclarn
® Cirpiciyr hafif egimli tutarak saat yoninde




hareket ettirin.

® Sigramayi 6nlemek igin yavas baslayin ve
cirpiciyr derin kaplarda veya tencerelerde
kullanin.

® Cihazi cirpiciyi bir kaseye yerlestirdikten
sonra caligtirin.

® Yumurta aklarini cirpomadan 6nce her
zaman cirpicinin ve karistirma kasesinin
tamamen temiz ve yagsiz olmasini sagla-
yin. En fazla 4 yumurta akini cirpin.

Tarif Ornegi: Krem Santi

400 ml sogutulmus krema (min. % 30 yag

icerigi, 4 - 8 °C)

® Dusuk hizda baslayin ve cirpmaya devam
ederken hizi artirin.

® Cirpma sirasinda daha bulyik ve daha
kararl bir hacme ulasmak icin her zaman
taze sogutulmus krema kullanin.

Piire Aksesuari (B)

Plre aksesuari, patates, tatli patates, do-
mates, erik ve elma gibi pismis sebzeleri ve
meyveleri pure haline getirmek icin kullani-
labilir.

Kullanmadan Once

® Sert veya cig gidalar pure haline getir-
meyin; Unite zarar gorebilir.

® Herhangi bir tagl veya sert parcayl soyun
ve ayirin; meyveyi/sebzeyi pisirip stizdik-
ten sonra pulre haline getirin.

Takma ve Calistirma

® Disli kutusunu (9a) yerine sabitlenene
kadar saat yoniinde cevirerek mile (9b)
oturtun.

® Pire aksesuarini ters cevirin ve paleti (9¢)
orta gdbege yerlestirip sabitlemek icin
saat yonunun tersine gevirin. (Disgli kutusu
sabitlenmemisse palet yerine oturmaz).

® Takilan pure aksesuarini motor govdesi
ile hizalayin ve iki parcayi tik sesi duyana
kadar birbirine bastinn. Fisi takin.

® Pire aksesuarini malzemelere daldirin ve
cihazi galistirin.

e [stenen kivama ulasana kadar hafifce
yukari - agsagi hareket ettirerek plre akse-

suarini malzemelerin icinde gezdirin.

® Degisken hiz digmesini birakin ve yiye-
cekten gikarmadan 6nce pure aksesua-
rinin dénusuntin tamamen durdugundan
emin olun.

® Kullandiktan sonra cihazin figini cekin.
Paleti (9c) saat yoniinde gevirerek cikarin.

® Plre aksesuarini motor parcasindan
ayirmak icin EasyClick ¢ikarma diigme-
lerine basin. Disli kutusunu saat yonunun
tersine cevirerek milden ayirin.

Uyari

® Plre aksesuarini asla direkt 1s1 kaynag
Uzerindeki bir tencerede kullanmayin.

® Tencereyi daima isi kaynagindan uzaklas-
tinp biraz sogumasini saglayin.

® Tencereyi veya kaseyi sabit, diiz bir ylze-
ye yerlestirin ve bostaki elinizle destek-
leyin.

® Pire aksesuarini kullanim sirasinda veya
sonrasinda pigsirme tenceresinin yan tara-
fina vurmayin. Fazla gidalarn kazimak icin
bir spatula kullanin.

® Plre yapma esnasinda en iyi sonuglari
elde etmek icin bir tencereyi veya kaseyi
asla yarisindan fazla gidayla doldurmayin.

® Araliksiz olarak birden fazla partiyi isle-
meyin.

e islemeye devam etmeden énce 4 dakika
boyunca cihazin sogumasini bekleyin.

Tarif Ornedi: Patates Piiresi

1 kg pismis patates

200 ml ilik st

® Patatesleri bir kaseye koyun ve 30 saniye
hiz seviyesi 11 - 21 ile ezin.

® Situ ilave edin. Karistirmaya 30 saniye
daha devam edin.

Dograma Aksesuari (C)

Dograyicilar (10/11/12) et, sert peynir,
sogan, yesillik, sarimsak, sebze, ekmek,
kraker ve kuruyemis dogramak igin idealdir.

En iyi sonuglar icin «hc» dograyiciyi (10)
kullanin. Et icin uygun dedgildir.
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«hc» dograyici icin malzemelerin miktarini
maksimum cizgisinin Gzerine gecirmeyin.
«hc» dog@rayicr icin maksimum calisma
siuresi: Buylk miktarlarda islak malzemeler
icin 1 dakika, kuru veya sert malzemeler
icin 30 saniye.

NOT: Tekrar ¢calistirmadan énce en az 3 da-
kika ara verin (arizalar 6nlemek icin). Motor
hizi diistigunde ve/veya gucli titresimler
olustugunda islemeyi derhal durdurun.

Daha buyuk miktarlar ve sert yiyecekler igin
«ca» ve «bc» dograyici (11/12) kullanin.

Ayrica, «bc» dograyici (12) shake, icecek,
plre, harc veya kirik buz gibi cesitli diger
uygulamalar igin de kullanilabilir.

Maksimum miktarlar, dnerilen sureler ve
hizlar icin Isleme Kilavuzu C‘ye bagvurun.

Kullanmadan Once

® Daha kolay dogramak icin yiyecekleri
onceden kicuk pargalara ayirin.

® Bicaklarin zarar gérmesini 6nlemeye
yardimci olmak igin kemikleri, sinirleri ve
kikirdagr ayirin.

® Kaymaz kaucuk halkanin (10d/11d/12¢)
dograma kasesinin tabanina takil oldu-
gundan emin olun.

Takma ve Calistirma

® Plastik kaplamay dikkatli bir sekilde
bigaktan gikarin.

® Bicaklar (10b/11b/12b/12c) ¢ok keskin-
dir! Bicaklari her zaman Ust plastik kisim-
dan ve dikkatli bir sekilde tutun.

® Bicagi dograma kasesinin orta pimine
yerlestirin (10c/11c/12d). Asagiya dogru
bastirin ve yerine oturmasi icin dondurdn.

® Dograyiciya yiyecek doldurun ve kapagi
takin (10a/11a/12a).

® Buz kirma icin, 6zel buz bicagini (12¢)
kullanin ve dograma kasesine (12d) en
fazla 7 kiip buz koyun.

® Dograyiclyl motor parcasi (4) ile hizalayin
ve tik sesi duyana kadar birbirine bastirin.

® Dograyiclyi calistirmak icin cihazi acin.
isleme sirasinda bir elinizle motor parga-
sini, digeriyle ise dograma kasesini tutun.
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® Sert yiyecekleri (6r. parmesan peyniri)
her zaman tam hizda dograyin.

® Dograma tamamlandiginda fisi cekin ve
motor parcasini ayirmak icin EasyClick
(5) cikarma digmelerine basin.

® Kapag kaldinn. Kasedeki malzemeleri
bosaltmadan 6nce bicagi dikkatli bir se-
kilde cikarin. Bicagi gikarmak icin hafifge
cevirin, daha sonra cekin.

Uyarni

® Dograyici aksesuarlarini (10/11/12) ve
dograma bigaklarini kabuklu yemisler,
buz kipleri, kahve cekirdekleri, tahillar
veya sert baharatlar, 6r. muskat gibi cok
sert yiyecekleri islemek icin kullanmayin.
Bu yiyeceklerin islenmesi bicaklara zarar
verebilir.

® Buz kiplerini kirmak icin yalnizca 6zel
buz bicagi (12c) bulunan “bc” dograyici
aksesuari (12) kullanilabilir.

® Dograyici kaselerini hicbir zaman mikro-
dalga firina koymayin.

«be» Tarif Ornegdi: Krep Hamuru
375 ml siit

250 g katkisiz un

2 yumurta

® Siitl «bc» kasesine bosaltin, daha sonra
un ve son olarak yumurtalari ekleyin.

® Yumusak bir hamur kivami alana kadar
tam hizda karigtirin.

«hc» Tarif Ornedi: Bal-Erik (krep icine veya
Uizerine siirmek icin)
50 g erik

75 g stizme bal

10 ml (vanilya aromal)

® «hc» dograma kasesini kuru erik ve stiz-
me bal ile doldurun.

® Buzdolabinda 3 °C isida 24 saat saklayin.

® 70 ml (vanilya aromali) su ekleyin.

® DoJramaya maksimum hizda 1,5 saniye
daha devam edin.

Mutfak Robotu Aksesuari

Mutfak robotu aksesuari (13) su islemler



icin kullanilabilir:

® Dograma, karistirma ve hafif hamur
karistirma;

® hamur yogurma (maks. 250 g unicin);

® dilimleme ve pargalama.

Dograma (D)

Bicagi (13h) kullanarak et, sert peynir,
sogan, yesillik, sarimsak, sebze, ekmek,
kraker ve kuruyemis dogranabilir.

Maksimum miktarlar, onerilen sireler ve
hizlar icin Isleme Kilavuzu D*ye basvurun.

Kullanmadan Once

® Daha kolay dogramak igin yiyecekleri
onceden kigcuk pargalara ayirin.

® Bicaklarin zarar gérmesini 6nlemeye
yardimci olmak icin kemikleri, sinirleri ve
kikirdagr ayirin.

® Yesilliklerin saplarini ayirin, yemisglerin
kabugunu cikarin.

® Kaymaz kaucuk halkanin (13g) mutfak
robotu kasesinin tabanina takili oldugun-
dan emin olun.

Takma ve Calistirma

® Plastik kaplamay! dikkatli bir sekilde
bicaktan ¢ikarin.

® Bicak (13h) cok keskindir! Bicagi her
zaman Ust plastik kisimdan ve dikkatli bir
sekilde tutun.

® Bicagi kasenin orta pimine yerlestirin
(13f). Asagiya dogru bastirin ve yerine
oturmasi igin dondurun.

® Kaseye yiyecek doldurun. Kapagdi (13a)
kase sapinin sagindaki mandal (13e) ile
kaseye takin ve igaretlerle hizalayin.

® Kapagi kilitlemek igin mantal tik sesi
cikararak yerine oturacak sekilde saat
yoéniinde cevirin.

® Motor pargasini (4) yerine oturana kadar
baglanti elemanina (13b) bastirin.

® Cihazin figini takin ve itme parcasini (13c)
besleme borusuna (13d) yerlestirin.

® Mutfak robotunu galistirmak igin cihazi
acin. isleme sirasinda bir elinizle motor
pargasini, digeriyle ise mutfak robotu
kasesinin sapini tutun.

® Dograma tamamlandiinda fisi cekin ve
motor parcasini ayirmak icin EasyClick
(5) cikarma dugmelerine basin.

® Kapak mandalina (13e) basin ve basil
tutun. Kapagi (13a) serbest birakmak icin
saat yonunin tersine gevirin.

® Kapagi kaldinn. Kasedeki malzemeleri
bosaltmadan 6nce bigagdi dikkatli bir
sekilde cikarin. Bicagi cikarmak ve acmak
icin hafifce cevirin, daha sonra ¢ekin.

Uyari
® Mutfak robotu aksesuarini kabuklu

yemisler, buz kipleri, kahve cekirdekleri,
tahillar veya sert baharatlar, 6r. muskat
gibi cok sert yiyecekleri dogramak igin
kullanmayin. Bu yiyeceklerin islenmesi
bicaklara zarar verebilir.

® Mutfak robotu kasesini higbir zaman mik-
rodalga firna koymayin.

Bigagi (13h) kullanarak maksimum 250
gram un kullanarak krep hamuru veya kek
hamuru gibi hafif hamurlarn da karistirabi-
lirsiniz.

«be» Tarif Ornegi: Krep Hamuru

375 ml st

250 g katkisiz un

2 yumurta

® S(itl «bc» kasesine bosaltin, daha sonra
un ve son olarak yumurtalari ekleyin.

® Yumusak bir hamur kivami alana kadar
tam hizda karistirin.

Hamur Yogurma (D)

Sekil D, yogurma kancasinin (13i) kullanimi
icin de gecerlidir. Yogurma kancasi, maya
veya pasta hamuru gibi farkli hamur tirleri-
nin yogurulmasi igin idealdir.

Takma ve Calistirma

® Yogurma kancasini kasenin orta pimine
yerlestirin (13f). Asagiya dogru bastirin ve
yerine oturmasi igin dénduirtn.

® Kaseyi (maks. 250 g) un ile doldurun,
daha sonra sivi malzemeler haric diger
malzemeleri ekleyin.

® 21 hiz seviyesini secip cihazi calistirin.
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® Motor galisir vaziyetteyken besleme bo-
rusundan sivi malzemeleri ilave edin.

NOT: Maksimum yogurma suresi: 1 dakika
— daha sonra motoru 10 dakika sogumaya
birakin.

Tarif Ornegi: Pizza hamuru
250 g katkisiz un

Y2 cay kasigi tuz

Y2 cay kasigi kuru maya
5 corba kasigi zeytinyagdi
150 ml su (ilik)

® Su hari¢ tim malzemeleri kaseye koyun
ve yogurmaya baglayin.

® Motor galigir vaziyetteyken besleme bo-
rusundan su ilave edin.

Tarif Ornedi: Tatl Pasta
250 g katkisiz un

170 g tuzsuz tereyagi (soguk/sert, kiicik
parcalar)
80 g seker

1 sekerli vanilya

1 kiicUk yumurta

1 tutam tuz

® Tereyagini ve sekeri k_aseye koyun ve
yogurmaya baslayin. lyi sonug¢ almak icin
soguk tereyagi kullanin.

® Unu ve geri kalan malzemeleri ekleyin.

® Hamur fazla yogrulursa gok yumusak ola-
caktir. Hamur bir top haline geldikten kisa
bir siire sonra yogurmayi durdurun.

® Devam etmeden 6nce hamuru yarim saat
boyunca buzdolabinda birakin.

Dilimleme / Parcalama (E)

Salatalik, sogan, mantar, elma, havug, turp,
patates, kabak ve lahana gibi ¢ig meyve

ve sebzeleri dilimlemek igin dilimleme ek
parcasini (i) kullanin.

Elma, havug, patates, pancar, lahana,
peynir (Parmesan gibi) benzeri yiyecekleri
parcalamak icin ince ve kalin parcalama ek
parcgalarini (i) kullanin.

Onerilen hizlar igin igleme Kilavuzu E'ye
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basvurun.

Takma ve Calistirma

Dilimleme ve parcalama icin ek parca
tutucusuna (13j) bir ek parca yerlestirin ve
yerine oturtun. Takilan ek parca tutucuyu
kasenin orta pimine yerlestirin ve yerine
oturup kilitlenmesi igin gevirin.

Kapagd! kase sapinin sagindaki mandal ile
kaseye takin.

Kapag! kilitlemek igin mantal tik sesi
cikararak yerine oturacak sekilde saat
yoénuinde cevirin.

Motor parcasini yerine oturana kadar
baglanti elemanina bastirin.

Cihazin fisini takin ve iglenecek yiyecegi
besleme borusuna yerlestirin.

Cihazi calistirmak icin 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 cikarma
dagmelerine basin.

Kapak mandalina basin ve basil tutun.
Kapag! serbest birakmak icin saat yonu-
niin tersine gevirin.

Kapag kaldirin. Kasedeki malzemeleri
bosaltmadan 6nce ek parca tutucusunu
dikkatlice cikartin. Ek parca tutucusunu
cikarmak icin hafifce gevirin, daha sonra
cekin.

Bir ek parcayi gikarmak icin, ek parca
tutucusunun alt kisminda cikinti yapan
ucu yukari dogru itin.

Bakim ve Temizleme (F)

ilk kez kullanmadan énce ve her kulla-
nim sonrasinda el mikserini ve uygun
aksesuarlarini deterjan ve suyla etraflica
temizleyin.

El mikserini temizlemeden 6nce figini
cekin.

Motor parcasini (4) veya disli kutularini
(8a/9a) suya veya bagka bir siviya daldir-
mayin. Yalnizca nemli bir bezle temizleyin.



® Kapak (11a/12a/13a) musluk suyunda
calkalanabilir. Suya daldirmayin veya
bulasik makinesinde yikamayin.

® Diger butin parcalar bulagik makinesinde
yikanabilir. Ylizeyi gizebilecek asindirici
temizleyiciler kullanmayin.

® Eksiksiz temizlik icin kaselerin tabanin-
daki kaymaz kauguk halkalari gikarabilir-
siniz.

® Pigment icerigi yuksek yiyecekleri (or.
havuc) islemden gecirirken aksesuarlarin
rengi bozulabilir. Bu parcalari temizleme-
den 6nce bitkisel yag ile silin.

Sorun Giderme Kilavuzu

Garanti ve Servis

Detayli bilgi icin ayri olarak verilen garanti
ve servis brosurune bakin veya
www.braunhousehold.com

adresini ziyaret edin.

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

)i

W

Cihaz kullanim 6mriini tamamladi-
ginda lutfen evsel atiklarla birlikte
atmayin. Cihazi atmak icin Braun
Servis Merkezine veya llkenizde
bulunan uygun toplama noktalarina
birakabilirsiniz.

Gida maddeleri ile temas eden
aksam ve materyaller Avrupa Birli-
ginin 1935/2004 sayil yonergesi ile
ongortlen tavsiyelere uygundur.

Sorun Olasi nedenler Coziim
El mikseri Elektrik yok Cihazin prize takili olup olmadigini kontrol
calismiyor. edin.

Evdeki sigortayi/devre kesiciyi kontrol edin.

Sorun bunlardan kaynaklanmiyorsa Braun
Mdsgteri Hizmetleri ile temasa gegin.

EEE STANDARTLARINA UYGUNDUR

Bakanlikca tespit edilen kullanim omru 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 Tuketici Hizmetleri
444 27 64
info@braunhousehold.com.tr
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Romana

Produsele noastre sunt proiectate pentru
aindeplini 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 siin 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 lamelor
ascutite si tdioase, la golirea bolului si
n timpul curatarii.

® Acest aparat poate fi utilizat de per-
soanele cu capacitati fizice, senzoriale
sau mentale reduse sau de persoanele
fara cunostinte sau experienta doar
sub supraveghere sau dupa o instruire
care sa le ofere informatiile necesare
pentru utilizarea in siguranta a apara-
tului si daca acestea inteleg pericolele
implicate.

® Copiii nu trebuie ldsati sa se joace cu
acest aparat.

® Acest aparat nu trebuie utilizat de catre
COopii.

® Nu ldsati aparatul si cablul de alimen-
tare la indemana copiilor.

® Dacad cablul de alimentare este dete-
riorat, acesta trebuie inlocuit de catre
producator, de catre agentul de ser-
vice sau de catre persoane calificate
pentru a se evita potentialele pericole.

® Opriti intotdeauna aparatul si scoateti-I
din priza cand este lasat nesuprave-
gheat si Tnaintea asamblarii, dezasam-
blarii, curatarii si depozitarii.

e Tnainte de conectarea la priza, verificati
daca tensiunea acesteia corespunde
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celei indicate pe aparat.

® Acest aparat este proiectat exclusiv
pentru uz casnic, pentru procesarea
de cantitati obisnuite din gospodarie.

® Nu utilizati aparatul pentru niciun alt
scop decat cel pentru care a fost
prevazut, descris in acest manual de
utilizare. Orice utilizare eronata poate
cauza leziuni.

® Nu utilizati piesele aparatului in cuptor
cu microunde.

® Va rugam sa curatati toate piesele
Tnainte de prima utilizare sau conform
cerintelor, urmand instructiunile din
sectiunea ingrijire si curatare.

Piese si accesorii

Regulatorul de viteza variabila
Butonul de viteza variabila (on/off)
Butonul turbo (T)

Motor

Butoane de deblocare EasyClick
Axul blenderului

Cupa

Accesoriu dispozitiv de batut

a Aparat de viteze
b Dispozitivde batut

o N O 0o ON =

9 Accesoriu pentru piure
a Cutie de viteze
b  Picior pasator pentru piure
c Paleta

10 Accesoriu tocdtor de 350 ml «hc»
a Capac
b Lama de tocare
¢ Castron tocator
d Inel anti-alunecare din cauciuc

11 Accesoriu tocdtor de 500 ml «ca»
a Capac (cu angrenaj)
b Lama de tocare
¢ Castron tocator
d Inel anti-alunecare din cauciuc

12 Accesoriu tocdtor de 1250 ml «bc»
a Capac (cu angrenaj)
b Lama de tocare
¢ Lama pentru gheata




d Castron tocator
e Inel anti-alunecare din cauciuc

18 Accesoriu dispozitivde procesare
alimente de 1500 ml «fp»

Capac (cu angrenaj)

Cuplaj pentru motor

Dispozitiv de impingere

Tub de introducere alimente

Tncuietoare capac

Recipient dispozitivde procesare

alimente

Inel anti-alunecare din cauciuc

Lama de tocare

Carlig de framantare

Portcutit insertii

(i) Insertie de feliere

(ii) Insertii de tocare (subtire, gros)

0O QOO T

= i (o]

Cum se utilizeaza aparatul

Setarea vitezei

Cand activati butonul de turatie variabila
(2), viteza de procesare corespunde valorii
setate a regulatorului de viteza variabila
(1). Cu cat este mai mare valoarea setata,
cu atat mai mare este turatia de tocare.
Puteti regla viteza dupd cum doriti in timpul
functionarii, rotind regulatorul de turatie.
Turatia maxima de procesare poate fi atinsa
apasand butonul Turbo (3). De aseme-
nea, puteti folosi butonul Turbo si pentru

a genera impulsuri puternice instantanee,
fara a fi necesara manevrarea regulatorului
de turatie.

Piciorul de amestecare (A)

Blenderul de mana este perfect adecvat
pentru prepararea legumelor pasate, a so-
surilor, a sosurilor pentru salate, a supelor,
a hranei pentru bebelusi, precum si a bau-
turilor, a celor de tip smoothie si milkshake.

Pentru cele mai bune rezultate folositi viteza
Turbo.

Asamblarea si utilizarea
® Atasati piciorul de amestecare (6) la mo-
tor pana cand face clic.

® Puneti piciorul de amestecare in compo-
zitia care trebuie amestecata. Apoi porniti
aparatul.

® Amestecati ingredientele pana obtineti
consistenta dorita printr-o miscare usoa-
ra sus-jos.

® Dupa utilizare, scoateti blenderul de
mana din priza si apasati butoanele de
deblocare EasyClick (5) pentru a detasa
piciorul de amestecare.

Atentie

® Daca se foloseste aparatul pentru a pasa
alimente fierbinti intr-o cratita sau oala,
luati cratita sau oala de pe foc si asigu-
rati-va ca lichidul nu fierbe. Lasati alimen-
tele fierbinti s& se raceasca putin pentru a
evita riscul de a va opadri.

® Nu ldsati blenderul de manaintr-o oala
fierbinte pe aragaz atunci cand nu il
folositi.

Exemplu de reteta: Maioneza
250 g ulei (ex. ulei de floarea-soarelui)

1 ou si 1 galbenusin plus

1-2 linguri de otet

Sare si piper dupd gust

® Puneti toate ingredientele (la temperatura
camerei) In cupd, In ordinea indicata mai
sus.

® Puneti blenderul de manain partea de jos
a cupei. Amestecati la viteza Turbo pana
cand uleiul Incepe sé se incorporeze in
compozitie.

® Cu blenderul de manainca mergand,
ridicati usor piciorul pasator catre partea
de sus a amestecului si lasati-I Tnapoi in
jos pentru a incorpora si restul uleiului.

NOTA: Timp de procesare: aprox. 1 minut
pentru salate si pand la 2 minute pentru o
maioneza mai groasa (ex. pentru legume
pasate).

Accesoriu dispozitiv de batut
(A)
Folositi dispozitivul de batut numai pentru
friscd, spuma de albus, pandispan si deser-
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turi semipreparate.

Asamblarea si utilizarea

® Atasati dispozitivul de batut (8b) la apara-
tul de viteze (8a).

® Aliniati corpul motorului cu accesoriul de
batut asamblat si impingeti piesele unain
alta pana cand fac clic.

® Dupa utilizare, scoateti stecarul din
priza si apésati butoanele de deblocare
EasyClick pentru a detasa motorul. Apoi
trageti dispozitivul de batut din aparatul
de viteze.

Sfaturi pentru a obtine cele mai bune

rezultate

® Miscati dispozitivul de batut in sensul
acelor de ceasornic tindndu-l usor incli-
nat.

® Pentru a preveni improscarea, incepeti
ncet si utilizati accesoriul de batutin
recipiente sau oale adanci.

® Puneti dispozitivul de batut intr-un recipi-
ent si numai apoi porniti-I.

® Asigurati-va intotdeauna ca dispozitivul
de batut si recipientul pentru amestecare
sunt complet curate si fara grasimiinainte
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)

® Incepeti la vitez& redusi si cresteti viteza
n timp ce bateti compozitia.

® Folositi iIntotdeauna sméantana proaspata
pentru a obtine un volum mai mare si mai
stabil atunci cand bateti smantana.

Accesoriul pentru piure (B)

Accesoriul pentru piure poate fi utilizat pen-
tru a zdrobi legume si fructe gétite precum
cartofi, cartofi dulci, rosii, prune si mere.

Tnainte de utilizare

® Nu zdrobiti alimente tari sau negétite
deoarece este posibil sa deteriorati
aparatul.
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® Cojiti si Indepartati s@mburii sau partile
tari; gatiti si scurgeti, iar apoi zdrobiti
fructele/legumele.

Asamblarea si utilizarea

® Potriviti aparatul de viteze (9a) pe piciorul
pasator (9b) rotind in sensul acelor de
ceasornic pana cand se fixeaza in locul
respectiv.

e ntoarceti accesoriul pentru piure invers si
potriviti paleta (9c) peste butucul central,
rotind In sensul invers acelor de ceasor-
nic pentru fixare. (Dacd aparatul de viteze
nu este montat corespunzator, atunci
paleta nu se va fixa in locul respectiv).

® Aliniati accesoriul pentru piure asamblat
cu corpul motorului siimbinati cele doua
piese pana fac clic. Introduceti stecarul
n priza.

® Scufundati accesoriul zdrobire in ingredi-
ente si porniti aparatul.

® Utilizdnd o miscare usoara sus-jos depla-
sati accesoriul zdrobire prin ingrediente
pana obtineti textura dorita.

® Eliberati butonul de viteza variabila si
asigurati-va ca accesoriul pentru piure
s-a oprit complet din Tnvartit inainte de a-I
scoate din mancare.

® Dupa utilizare scoateti aparatul din priza.
Tndepérta’;i paleta (9c¢) invartind-o in sen-
sul acelor de ceasornic.

® Apasati butoanele EasyClick 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.

® |uati intotdeauna cratita de pe sursa de
caldura si lasati-o sa se raceasca putin.

® Asezati cratita sau castronul pe o supra-
fata plana stabila si sprijiniti-I cu mana
libera.

® Nu loviti accesoriul pentru piure de par-
tea laterald a vasului de gatit in timpul sau
dupa utilizare. Utilizati o spatuld pentru a



ndeparta alimentele in exces.

® Pentru rezultate optime la zdrobire, nu
umpleti niciodata cratita sau castronul
mai mult de jumatate cu alimente.

® Nu procesati mai mult de o incércare fara
ntrerupere.

® | 3sati aparatul sa se raceasca timp de 4
minute Thainte de a continua prepararea.

Exemplu de retetd: Cartofi piure

1 kg cartofi fierti

200 ml lapte cald

® Puneti cartofii intr-un castron si zdrobiti
timp de 30 de secunde la viteza 11 - 21.

® Adaugati laptele. Zdrobiti din nou timp de
Tncad 30 de secunde.

Accesoriul tocator (C)

Tocatoarele (10/11/12) sunt perfect adec-
vate pentru a toca carne, branza tare, cea-
pa, ierburi, usturoi, legume, paine, biscuiti
si nuci.

Folositi tocatorul <hc» (10) pentru rezultate
bune. Nu este adecvat pentru carne.

in cazul toc&torului «<hc» nu depasiti cantita-
tea de ingrediente mai sus de linia de max.
Timp maxim de functionare pentru toca-
torul «<hc»: 1 minut pentru cantitati mari de
ingrediente umede, 30 de secunde pentru
ingrediente uscate sau tari.

NOTA: Iasati un interval de cel putin 3 minu-
te nainte de a-I pune din nou in functiune
(Pentru a preveni defectele). Opriti imediat
prepararea daca viteza motorului scade si/
sau dacé apar vibratii puternice.

Folositi tocatorul «ca» si «<bc» (11/12) pentru
cantitati mai mari si pentru alimente tari.

Mai mult, tocatorul «bc» (12) ofera o va-
rietate de alte aplicatii precum shake-uri,
b&uturi, piureuri, aluat sau gheata zdrobita.

Consultati Ghidul de preparare C pentru a
vedea cantitétile maxime, vitezele si timpii
recomandati.

Tnainte de utilizare

® Taiati alimentele in bucati miciin prealabil
pentru o tocare mai usoara.

® Indepartati oasele, tendoanele si zgarciu-
rile din carne pentru a preveni deteriora-
rea lamelor.

® Asigurati-va ca inelul anti-alunecare din
cauciuc (10d/11d/12e) este atasat la par-
tea de jos a castronului tocatorului.

Asamblarea si utilizarea

L] Tndepértat,i cu atentie protectia de plastic
de pe lama.

® | amele (10b/11b/12b/12c) sunt foarte
ascutite! Tineti-le Intotdeauna de partea
de plastic superioara si manevrati-le cu
atentie.

® Puneti lama in pivotul central al castronu-
lui tocatorului (10c/11c/12d). Apasati-| si
nvartiti-l pentru a se fixa in locul respec-
tiv.

® Umpleti tocatorul cu alimente si puneti
capacul (10a/11a/12a).

® Pentru zdrobirea ghetii utilizati lama
speciald pentru gheata (12c) si puneti
pana la 7 cuburi de gheata in castronul
tocatorului (12d).

® Aliniati tocatorul cu motorul (4) si imbi-
nati-le pana fac clic.

® Pentru a utiliza tocatorul, porniti aparatul.
n timpul prepararii tineti motorul cu o
ména si castronul tocéatorului cu cealalta.

e intotdeauna tocati alimentele mai tari (ex.
Branza parmezan) la viteza maxima.

® Cand tocarea este gata, scoateti stecarul
din priza si apasati butoanele de debloca-
re EasyClick (5) pentru a detasa motorul.

® Ridicati capacul. Scoateti cu atentie lama
Tnainte de a goli continutul castronului.
Pentru a scoate lama invartiti-o usor si
apoi trageti de ea.

Atentie

® Nu folositi accesoriile tocatorului
(10/11/12) cu lame tocatoare la prepa-
rarea alimentelor foarte tari, precum
nuci intregi, cuburi de gheaté, boabe de
cafea, graunte sau condimente tari, ca de
exemplu nucsoard. Prepararea acestor
alimente ar putea deteriora lamele.
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® Numai accesoriul tocator «bc» (12), cu
lama speciala pentru gheata (12c) este
permis pentru zdrobirea cuburilor de
gheata.

® Nu puneti niciodata castroanele tocato-
rului Tn cuptorul cu microunde.

«bc» Exemplu de reteta: Aluat de clatite
375 ml lapte

250 g faina simpla

2 oud

® Turnati lapte in castron «bc», apoi adadu-
gati féina siin final oudle.

® Folosind viteza maxima amestecati alua-
tul pana cand devine omogen.

«hc» Exemplu de reteta: Prune uscate cu
miere (ca umplutura de clatite sau sos de
ornat

50 g prune uscate

75 g miere cremoasa

10 ml de apa (aromata cu vanilie)

® Umpleti castronul tocatorului «<hc» cu
prune uscate si miere cremoasa.

® Tineti la 3 °C In congelator timp de 24 de
ore.

® Adaugati 70 ml de apa (aromata cu
vanilie).

® Reluati tocarea timp de inca 1,5 secunde
la turatia maxima.

Accesoriul dispozitivului de
procesare a alimentelor

Accesoriul dispozitivului de procesare a

alimentelor (13) poate fi folosit pentru:

® tocarea, amestecarea si framantarea
aluatului moale;

e framantarea aluatului (cu max. 250 g de
faina);

® feliere si maruntire.

Tocarea (D)

Utilizand lama (13h) puteti toca carne,
branza tare, ceapa, ierburi, usturoi, legu-
me, péine, biscuiti si nuci.
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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 usoara.

(] Tndepérta’;i oasele, cartilajele, tendoanele
si zgarciurile din carne pentru a preveni
deteriorarea lamelor.

e indepartati cozile ierburilor si cojile de
nuca.

® Asigurati-va cd inelul anti-alunecare din
cauciuc (13g) este atasat la partea de jos
a recipientului dispozitivului de procesare
a alimentelor.

Asamblarea si utilizarea

e Indepértati cu atentie protectia de plastic
de pe lama.

® Lama (13h) este foarte ascutita! Tineti-o
ntotdeauna de partea de plastic superi-
oard si manevrati-o cu atentie.

® Puneti lama in pivotul central al castronu-
lui (13f). Apasati-o sinvartiti-o pentru a
se fixa in locul respectiv.

® Umpleti castronul cu mancare. Fixati
capacul (13a) pe castron cu ajutorul incu-
ietorii (13e) situate in dreapta manerului
castronului si aliniati-I cu marcajele.

® Pentru a bloca capacul invartiti-1n sensul
acelor de ceasornic, astfel incat incuie-
toarea sa se fixeze printr-un clic.

® |Introduceti motorul (4) n cuplaj (13b)
pana cand se blocheaza.

® |ntroduceti aparatul in priza si introduceti
dispozitivul de impingere (13c) in tubul de
introducere a alimentelor (13d).

® Pentru a utiliza dispozitivul de procesare
a alimentelor, porniti aparatul. Tn timpul
preparérii tineti motorul cu 0 mana si
recipientul dispozitivului de procesare a
alimentelor cu cealalta.

® Cand tocarea este gata, scoateti stecarul
din priza si apasati butoanele de debloca-
re EasyClick (5) pentru a detasa motorul.

® Apasati incuietoarea capacului (13e) si
tineti asa. nvartiti capacul (13a) in sensul
invers acelor de ceasornic pentru a-I




debloca.

® Ridicati capacul. Scoateti cu atentie lama
Tnainte de a goli continutul castronului.
Pentru a scoate si a debloca lama invar-
titi-o usor si apoi trageti de ea.

Atentie

® Nu folositi accesoriul dispozitivului de
procesare a alimentelor la tocarea ali-
mentelor foarte tari, precum nuciintregi,
cuburi de gheata, boabe de cafea, gra-
unte sau condimente tari, ca de exemplu
nucsoara. Prepararea acestor alimente ar
putea deteriora lamele.

® Nu puneti niciodata recipientul dispo-
zitivului de procesare a alimentelor in
cuptorul cu microunde.

Utilizand lama (13h), puteti de asemenea
s8 amestecati aluatul moale precum cel
de clatite sau o compozitie de prajitura cu
panala 250 g de faina.

«bc» Exemplu de reteta: Aluat de clatite
375 ml lapte

250 g faina simpla

2 oud

® Turnati lapte in castron «bc», apoi adau-
gati faina sin final oudle.

® Folosind viteza maxima amestecati alua-
tul pana cand devine omogen.

Framantarea aluatului (D)

Figura D se aplica de asemenea si la utiliza-
rea carligului de framantare (13i). Carligul
de framantare este ideal pentru framanta-
rea diverselor tipuri de aluat, cum ar fi cel
din drojdie sau cel de foi.

Asamblarea si utilizarea

® Puneti carligul de framéantare in pivotul
central al castronului (13f). Apasati-I siin-
vartiti-l pentru a se fixa in locul respectiv.

® Umpleti castronul cu faind (max. 250 g),
apoi adaugati celelalte ingrediente, cu
exceptia lichidelor.

® Selectati nivelul de turatie 21 pentru a
porni aparatul.

® Adaugati lichidele prin tubul de intro-

ducere a alimentelor in timp ce motorul
functioneaza.

NOTA: Timp maxim de frimantare: 1 minut
— apoi permiteti motorului sd se raceasca
timp de 10 minute.

Exemplu de reteta: Aluat de pizza
250 g faina simpla
Y2 lingurita de sare

Y2 lingurita de drojdie uscata

5 linguri ulei de masline

150 ml apa (calduta)

® Puneti toate ingredientele, cu exceptia
apei, In castron siincepeti sa framantati.

® Adéugati apa prin tubul de introducere

a alimentelor in timp ce motorul functio-
neaza.

Exemplu de reteta: Produse de patiserie
dulci
250 g fainad simpla

170 g unt nesarat (rece/tare, bucati mici)

80 g zahar

1 zahar vanilat

1 ou mic

1 praf de sare

® Puneti untul si zaharul in castron si
Tncepeti sa framantati. Pentru rezultate
optime utilizati unt rece.

® Adaugati faina si restul ingredientelor.

® 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 juma-
tate de ora inainte de a continua.

Felierea / taierea (E)

Utilizati insertiile pentru feliere (i) pentru
a taia fructele si legumele crude In bucati
subtiri; de 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
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tare (ca parmezanul).

Consultati Ghidul de preparare E pentru a
vedea vitezele recomandate.

Asamblarea si utilizarea

® Pentru feliere si maruntire, amplasati
o insertie In suportul insertiei (13j) si o
introduceti pana cand se inclicheteaza in
pozitie. Puneti suportul insertiei asam-
blat pe pivotul central al bolului il rotiti
pentru a se fixa in locul respectiv.

® Fixati capacul pe castron cu ajutorul
Tncuietorii situate Tn dreapta manerului
castronului.

® Pentru a bloca capacul invartiti-l in sensul
acelor de ceasornic, astfel incat incuie-
toarea sa se fixeze printr-un clic.

® |ntroduceti motorul in cuplaj panéa cand
se blocheaza.

® |ntroduceti aparatul in priza si puneti
alimentele care urmeaza sa fie procesate
n tubul de introducere a alimentelor.

® Porniti aparatul pentru a-| utiliza. Nu pu-
neti niciodatd méana in tubul de alimentare
cand aparatul functioneaza. Folositi intot-
deauna dispozitivul de impingere pentru
a introduce alimente.

® Dupa utilizare, scoateti stecarul din priza
si apdsati butoanele de deblocare Easy-
Click pentru a detasa motorul.

® Apasatiincuietoarea capacului si tineti
asa. Invartiti capacul in sensul invers ace-
lor de ceasornic pentru a-l debloca.

® Ridicati capacul. Scoateti cu atentie
suportul insertiei inainte de a goli
continutul bolului. Pentru a scoate
suportul insertiei, 1l rotiti usor si apoi
trageti de el.

® Pentru aindeparta o insertie, impingeti in
sus capatul insertiei care iese in evidenta
n partea de jos a portcutitului pentru
insertii.

Ingrijire si curatare (F)

® Curatati intotdeauna bine blenderul de
mana si accesoriile adecvate cu apa si
detergent inainte de prima utilizare si
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dupa fiecare utlizare.

® Scoateti din priza blenderul de mana
Tnainte de curatare.

® Nu scufundati motorul (4) sau aparatul de
viteze (8a/9a) in apd sau in alt lichid. La
stergerea aparatului folositi doar o carpa
umeda.

® Capacul (11a/12a/13a) poate fi clatit sub
jet de apda. Nu scufundatiin apa si nu
punetiin masina de spdlat vase.

® Toate celelalte piese pot fi curdtate
ntr-o masind de spdlat vase. Nu folosii
detergenti abrazivi care ar putea zgéria
suprafata.

® Puteti indeparta inelele anti-alunecare
din cauciuc de la partea de jos a castroa-
nelor pentru o curatare mult mai buna.

® Cand procesati alimente cu continut ri-
dicat de pigment (de exemplu, morcovi),
accesoriile se pot decolora. Stergeti
aceste piese cu ulei vegetal Tnainte de a
le spala.

Garantie si service
Pentru informatii detaliate vezi brosura se-
parata de garantie Si service sau vizitati
www.braunhousehold.com.
Atat specificatiile de proiectare, céat si
aceste instructiuni de utilizare se pot
schimba fara aviz prealabil.
ciclului de viata al acestuia. E
Produsul poate fi remis la un I
centru de service Braun sau la un punct de
colectare corespunzator din tara dvs.

er

Nu aruncati produsul impreund cu
deseurile menajere la sfarsitul

Materialele si obiectele destinate
contactului cu produsele alimentare
sunt in conformitate cu dispozitiile
regulamentului European 1935/2004.



Instructiuni de depanare

Problema Cauze posibile Solutie

Amestecadtorul | Nu este energie Verificati aparatul sa fie In priza.

manual nu Verificati siguranta /disjunctorul din casa dvs.
functioneaza.

Dacéa nu este nici unul din cazurile de mai sus,
contactati serviciul clienti Braun.
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EAANvViIKG

Ta POoIdVTa HOg KATaokeuAlovTal e TPOTIO
TETOLO WOTE va TIANPOUV TIC VYNAOTEPEG
POdIAYPAPEG MOLOTNTAG, AEITOUPYIKO-
mrtag kat oxedlacpov. EAniCouvue 611 6a
AmMoOAQDOETE MANPWC TN VEQ 0AG CLOKEUT)
Braun.

Mpwv ™ xprion

MapakaAolue 8laBAacTe e MPOOOXN TIC
0dnyieg xprong mpLv XPNOoLLOTIOWOETE N
OUOKeLT). AQaIpETTE TN CUOKELOCIO KAL TIG
ETIKETEG KO ATIOOVPETE KATAAANAQ.

Mpoooxn

° O1 Aemiibecg eival ToAD
A ko@TePEG! MNa va anoplyeTte
TOUG TPAUUATIONOVG

XelpiCeoTe TIG AeTidEQ pe EEQAUPETIKT
TPOCOXT).

® [pémel va divetal mPoooxr oTov
XEPIOUO TV AETIBWV KOTING, KOTA
TNV EKKEVWOT) TOU UTIOA KAl KOTA TOV
KaBaplopo.

® AuTr| 1 CUOKEUT) UTTOPE( VO XPNOLUOTIOL-
nOei amo ATOUA PE PEIWUEVES PUTIKEG,
QVTIANTITIKEG 1] B1OVONTIKEG IKAVOTNTECG
1) ATOUO XWPIG EUTIEIPIO KAl YVROELG,
MOVOo UTIO ETITIIPNON 1) EAV TOUG £XOUV
600¢i 08nyiec yla v acpaAr] xprion
NG CUOKEUTG KAl EXOUV KATOAABEL
TOUG eVBEXOEVOUC KIVBUVOUG.

® Ta nmadid va unv maiCouvv Ye ) ov-
OKeur).

® AuTr n OLOKEULT) Bev IPEMEL va XPNOl-
pomoleitatl anod nadid.

® Ta matdid va unv EpxovTtal og ETAPT) UE
TN OUOKEUT) KAl TO NAEKTPIKO KAAWSI0
NG CUOKEUNG.

® Edv 10 NAekTPIKO KOA®DIO €XEl POa-
pel, mpémel va aviikataotadei anod Tov
KOTOIOKELAOTT], EE0VOIO6OTNUEVO GU-
VEPYEIO TOU 1) KATAAANAQ KATAPTIOUEVO
ATOUA VIO VO amoTPATEL O KivBUVOG.

® Amevepyomoleite mAvToTe kal Bydlete
anoé mv npiCa m cuokeur) Otav dev
UTIAPXEL ETITIPNON KAL TIPWV OO TN
OUVAPUOAGYNOMN, TNV OTIOCUVAPUOAD-
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ynon, Tov kabaptoud kat my anodn-
KELOT).

[Mpw BaAete TN cuokeur) otV mpiCa
eAEYETE €AV N TAON TOU PEVOTOG CLN-
(PWVEL UE TNV TAOT TIOL AVAYPAPETAL
0TO KATW UEPOC TNG CUCKELNC.

AuTr) n cuokeun €xet oxedlaoTtel povo
YO OLKIOKT] XPT10M KAl YIO OIKIOKEG
To0OTNTEG.

Mnv xpnOILOTIOIEITE AUTN TN CUOKELN
YO Kavévav AAAO OKOTIO EKTOG TNG
TIPOPBAETIOUEVNC XPTONG TIOU TIEPLYPA-
PEeTAL OTO TIAPOV EYXELPIBLO Xpr)oTN.
OmnolodnmoTe KAKN) XPriomn evéExeTal va
TIPOKOAETEL TPAVUATIONO.
AmayopeVETAL N XPr)ON OTIOIOVBNTOTE
€EQPTAUATOC O POVPVO UIKPOKUUA-
TWV.

MapakaAoOue va kabapilete OAa Ta
LEPN TIPV XPNOLLOTIOW)OETE T GUOKEUT)
Y10 TIPQTN POoPA 1) 6TaV XpeldleTal,
oUMP®VA UE TIC 08nyieg TNG avTioTol-
XNG eVOTNTAG.

Mépn kan eEaptpara

N —

o N o o b~ W

10

PuBuiomg petafAnmG taxdmmTag

MAAKTPO PLBUIOTY) HETABANTNC TOX0OTTN -
T0G (on/off)

MAnktpo Turbo (T)

E€dpmpa potep

Kovpmd aneAevBépwong EasyClick
Pa&Bdog unAévtep

Aoxeio

EE&pUAa yia TO XTUTINTAEL

a [Mpoodpmua petddoong kivnong
b Xtummmpt

EEGpmua yia moATd

a Mpoodpmua petddoong kivnong
b AZovag yia TIoOATO

¢ [MMtepuvyo

350 ml eEdptnua k6@ «hc»

a Kamdki

b Aemida kommg

¢ MmoA k6

d AvTioAloOnNTIKOG 6aKTOALOG OTO




KAOUTOOUK

11 500 ml eEdpmua KOP «ca»
a Karmdki (ue potép)
b Aemida kommg
¢ MmoA k6P
d AvtioAoONTIKOG SakTOAIOG amd
KOOUTOOUK

12 1.250 ml eEdpmua kd6p «be»
Karmdkt (ue potép)

Nemida kommg

Nemniba ayou

MTOA KON

AvTIoAIloONTIKOG BAKTUALOG aTO
KAOUTOOUK

13 1500 ml eEdpmua eneEepyaot) TPOPi-
uwv «fp»
Kamdkt (ue HOTEP)
20vB8eONOG YIO TO HOTEP
Mpowbnmpag
2WANvag Tpogpodoaciag
MdavSaAo kamakion
MToA enie€epyaaTr) TPOPIUwWV
AvTIoOAIloONTIKOG BAKTUALOG aTO
KAOUTOOUK
Nemiba kot g
ZuuwTpag
i Ymodoxn évbeTou diokou
(i) 'EvOeTOG BioK0G KOTING
(ii) 'EvOeTOL Biokol TEpaxIOpoU (Ae-
ntog, xovbpog)

Tpomog Xprjong TNG CUOKEUVNG

® OO0 T

Q 0 a0 T

-

POOuion Mg taxvmrag

‘Otav evepyomoioete TO 810OECIUO KOLUTT
TaxunTag (2), n Taxdmnrta eneEepyaoi-

Qg avTioTolxel ot PUOUION TOL PLOUIOTN
petapBAnmg TaxumTag (1). ‘0o vhnAdTEPN
eivain puoduion 1600 o PeYAAn givain
TaxuTa KOTNG. Mmnopeite va puBuiCete
Aveta v TaxLINTa Katd N Aettoupyia
TIEPIOTPEPOVTAC TO PUOUIOT TaxVTTAC. H
MEYIOTN TaxXVTNTA eMeEepyaciag umopei va
emtevxOel pe madmpua 1o koupTmoy Turbo
(3). Mnopeite emiong va xPnNOILOTIO|OETE
T0 KoupTti Turbo ywa otiypaioug loxupoug
TIOALOUG XwPIG va xpelaleTal va XEpLoTeite
TO pLOUIOTA TOXVTNTAG.

Atovag avauigng (A)

To PUTAEVTEP XEIPOG eival 1Bavikd yia va
TIOPACKEVACETE VTITT, OAATOEG, VIPEDIVYK
Y10 TIC OOAATEG, OOUTIEG, BPEPIKEC TPOPEG,
KOO®G Kal TIOTA, OPoVOIG KAl HIAKOEIK.

lMNa dplota anoteAéopata, XPnOoLMoTIoONoTE
mv TaxomTa Turbo.

2uvapuoAGYNoN Kat Aetroupyia

® [1pooapTioTe ToV AEova avaueiEng (6)
OTO JOTEP WOTIOU VO OKOUOTEL KAIK.

® TomoBemote Tov dEova avauelEng oto
pefyua ou mpoKeltal va avapelxtel. 2
OUVEXELD EVEPYOTIOWOTE TN CUOKEUN.

® Avapui&ete Ta ovoTaTIKA OTNV ETIIOLUNTT
TIVKVOTNTA PE ATIAAN Kivnomn Mave KAT®.

® Metd n xpnon, BydAte amnd v npia to
UTIAEVTEP XEIPOG KOL TILECTE TA KOUWTILA
amneAevBépwong EasyClick (5) yia va
amnoouvdEéaeTe Tov AEova avauEeLEng.

Mpoooxn

® Av XPNOIUOTIOIEITE TN GUOKEUN] VIO VOl
TIOATOTIONOETE (EOTEG TPOPECG OE KO-
TOOPOAGKL ) KOTOAPOAQ, APAIPEDTE TO
KATOOPOAGKL ) TNV KOToapOAa amod
mmyrn 6epuodmMTOC KOl BeBaiwBdeite 611 bev
Bpdadlel to LYPO. Apnriote To (e0TO TPOPIUO
VO KPUROEL EAAPPRC, WOTE VA YNV uTidp-
XEL KivBuvog eykaduaTog.

® Mnv OKOUUTIATE TO MTIAEVTEP XEIPOG OTAV
bev xpnowponoleital og Ceatr) KATOAPOAQ
OTO MATL NG KouCivag.

Napddetypa ouvtayng: Maylovéla
250 g AGbL (T1.x. NAEAQIO)

1 avyo kat etumAéov 1 KPOKO auyou
1-2 kouTaAlEG TG coUTIag EVBL
AAGTL KOL TUTIEPL

® TomoBemoTte 6AA T CLOTATIKA (O€
Beppokpaocia Swuatiov) oto Soxeio pe
o€1pd TIOL AVAPEPOVTAL TIAPATIAV®.

® TomoOeTMOTE TO UTIAEVTEP XEIPOC OTO
KATW LEPOG NG KAVATAG BOCOUETPNTT.
Avauitte og Tax0mnTa Turbo péxpt To AddL
va apxioel va yivetal mox0pPEeVTTO.

® EV( TO UTIAEVTEP XEPOG EEQKOAOLOET va

153



Aertoupyel, onkwote apyd Tov dova oTo
TAVK PEPOG TOV PEIYMATOC Kal TIAAL TIPOG
TO KATW YO VO EVOWUOTWOOETE TO UTIOAOL-
0 AGSL.
YHMEIQZXH: Xpovog eneEepyaoiag: mepinou
1 Aemtd yia TIG CAAATEG Kal 2 AeTTd yia To
Y™ paylovela (.. Yo VIim).

EEaptnua yia To xTummtipt
(A)

XpPNOoLLoTooTE TO XTUTINTNPL LOVO Yia
OQVTLYi, YIO VO XTUTIOETE AoTIPAdIa ALYV,
va va @TIAEETE avTEOTIAVL KOl YAUKA OTiO
£€TOIUO peiyua.

2uvapuoAdGynon kat Aetrovpyia

® [TpocapTtOTE TO XTUTINTPL (8b) GTO TIPO-
odpTnua petddoong kivnong (8a).

® FuOuYPOUMIOTE TO HOTEP UE TO CUVAPHO-
AOYNUEVO EEAPTNA YIO TO XTUTINTIPL KOL
THEOTE TA KOUUATIO PETAED TOUG UEXPL VO
AKOUOETE KAIK.

® MeTd TN XPNon, anocuvéEoTe and v
TaPOXN PEVUATOG KAl TIATIOTE TA KOUUTIA
amnaogpaAlong EasyClick yia va apaipé-
O€TE TO €EAPTNUA KIVNTIPA. TN CUVEXELQ
Byd&ATe Tov avyodapTn amnd To KIBOTIO
petaddoong.

2UuUBOUAEG Yia KAAUTERQ AMOTEAECUATA

® Kouvnote To XTutmmpL 6e€l6oTpopa
UEXPL VA €pBel og eAagpLd KAIoN.

® [|[a va anmopUYETE TO TUTOIAIONA, EEKIVN-
OTE apyd KAl XPNOoLoTooTe 10 €G-
TNUa yla To XTumnpL o€ Babid doxeia N
KOTOOPOAEG.

® TomoOETNOTE TO XTUTINTIPL GE EVA UTIOA
KAl HOVO TOTE EVEPYOTIOIOTE TN GUOKEUT.

® [1avta va 8ilaopaAiCeTte OTL TO XTUTINTA-
PLKOL TO PTIOA QVAWEIENG €ival EVIEADG
KaBapd Kal XwpIig Aimn, TPV XTUTINOETE
aonpadia avyov. XTutidte povo €wg 4
aompdadla avyov.

Mapdadetypa ouvtayng: Zavryi
400 ml kpva KPEUA (EAQY. TIEPLEKTIKOTNTA
Amapav 30 %, 4 - 8 °C)

® “cKIVOTE UE XAUNAY] TaxOTNTa Kat augn-
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0TE TNV KOTA TN S13PKELA TOU XTUTINATOG.

® XPnOIUOTIOIEITE TIAVTA PPECKIA KPUA KPE-
Ma YO TIEPIOCOTEPO KA TIIO 0TAOEPDO OYKO
€V XTUTIATE.

EEapmmua yia moAto (B)

To eEdpTnua yia TIOATO UTopeEi va Xpnolpo-
ToINBOEel Y10 va TIOATOTIOINOETE HAYEIPEUEVA
Aaxavikd Kat ppoUTa, OMWS TATATES, YAU-

KOTIATATEG, VTOUATEC, Sapdoknva Kal unAa.

Mpw m xpnon

® Mnv TIOATOTIOIEITE OKANPA 1] WUA TPOPL-
pa, yioTi yropel va mpokAnBei (nuié o
povada.

® —cpAoubioTe Kal apalPETTE TIETPEG N
OKANPA HEPN, HayelpEPTE KOl OTPpaYYIETE
KOl 0T OUVEXELD TIOATOTIOINOTE TA PPOV-
Ta/AOXQVIKA.

2UVaPUOAGYNON KAl AeTovpyia

® [1pooapuOOTE TO MPOCAPTNUA PeTABooNC
kivnong (9a) atov d&ova (9b) oTpépovtag
6eEl6OTPOPA PEXPL VO aOpaAICOLY 0N
6¢on.

® > TpiPTE TO EEAPTNUA VIO TOV TIOATO Ava-
moda Kal IpocapudoTe To ITePVYIO (9¢
OTO KEVTPIKO TUNUa Kal oTpiPTe aplote-
POOTPOPA VIO VA TO EYKATACTNOETE. (AV
TO IPOCAPTN A HeTAB0ONG Kivnong &ev
TPOCAPUOOTEl OWOTA, TO TITEPUYIO0 Hev Ba
aopaAioel o B€on Touv).

® EuOuypaupioTe TO GUVAPUOAOYNUEVO
€EAPTNUA YIO TOV TIOATO UE TO JOTEP KO
EVQOTE PE KAIK T 800 pEpn padi. BaAte
omv npia.

® BubOiote T0 €EGPTNLA TTOATOTIOINTN OTA
OULOTATIKA KOL EVEPYOTIOIOTE TI GUOKEUT).

® Mg anmaA€g KIVAOEIG TIAVW KATW, KIVIOTE
TO €EAPTN A TIOATOTIOMTY) OTA GUOTATIKA,
péEXPL va emTeuxOei n emBupunTr) LVEN.

® ApnOoTE TO TANKTPO HETABANTAG TaXVOTN-
TOG Kol BeBalwbdeite 6TI TO EEGPTUA VIO
TOV TIOUPE €XEL OTAUATNOEL EVIEADG VA
yYupiCel iptv TO ByAAETE ATO TNV TPOPN.

® Metd n xprion, ByAATe T cuokeun anod
mv mipiCa. Apaipgote 1o TePLYLo (9¢)
otpépovrtag 6eEldoTpoPa.




® [T OTE TA KOLUTILA ATIACPAAIONG
EasyClick yia va anocouvééoete To €EAp-
Tua TIOATOTIoIMONG amd 1o EEAPTNUQ
KvNTpa. ATTOCUVBEQTE TO KIBQOTIO HETA-
6oong amnd Tov AEova TEPIOTPEPOVTAC
aploTePOATPOMA.

Mpoooxn

® [10T€ unv xpnowuotoleite 1o eEGpmmua yia
TOV TIOATO 0€ KaToapOAQ Tov BpiokeTal
AV OTN PWOTIA.

® Aparlpeital avta v KatoapoAa and
PWTIA KAL APTOTE VO KPUMOOEL EAAPPRG.

® AKOUUTIOTE TNV KATOOPOAQ 1) TO UTIOA O€
otaBepn, emninedn emupdvela kal o PIETE
M HE To eAe0BOEPO XEPL OOG.

® Mnv xTundte To €EAPTNUA YA TIOATO OTa
TAQIVA TOL LAYEIPIKOU OKEVOUG KATA TN
Xpron 1 HETA TN XPrion. XpnolononoTe
Jia otdTouAQ Yia va E0oETe Ta uTIOGAOITA
TPOPIUWV.

® [0 KOAOTEPQ ATIOTEAEOUATA KOTA TNV
TIOATOTIONON TIOTE YNV YEWICETE UE TO TPO-
LU0 TNV KOTCAPOAQ 1] TO UTOA IOV OO
TO WLOO.

® Mnv ene€epydleote IEPIOTOTEPEC ATO
pia pepideg xwpic diakotm.

® APNOTE TN GUOKEUT) VA KPUROEL yia 4
Aetttd Tiptv ouvexioete ) Sadikaaoia.

Napdadetypa ovvtayng: Alwuéves mataTeq
1 kg payelpepéveg Matateg
200 ml Ceotod yaAa

® TomnoOetOTE TIG MATATEG HECA OE Eva
MTIOA Kkat ToAToTIomoTE yia 30 SeutepOAe-
mra oy Toxumra 11 - 21.

® [1pooBEaTE TO YAAQ. ZUVEXIOTE TNV TIOATO-
moinon yia akéun 30 SevtepdAenTa.

EEapmpa ké6¢p (C)

O1kopTeg (10/11/12) eivat idavikoi yia v
KOTIN] KPEATOG, OKANPOU TUPLOU, KPEUML-
dlav, Bothvwv, okdpdou, Aaxavikov, Yw-
M0V, agpadiov Kat ENPQV KapTIQV.

Xpnoipomnomate Tov KO@T «he» (10) yua
KOTM o€ AeTrTd Tepdxa. Agv evbeikvuTal yia
KPEQG.

Na Tov K6 «hc», N TTOCOTNTA TWV OU-
oTaTikQV dev MPEMEL va uTiepPaivel ) PEY.
ypauun. Méyiotog xpoévocg Aettoupyiag ya
TOV KOPTN «he»: 1 AeTtTO YO EYAAEG TTIOCO-
TNTEC LYPWV oLOTATIK®V, 30 BevTepOAeTTA
yia Enpd 1} oKANPA CUCTATIKA.

YHMEIQZH: mepiuévete TOUAGXIOTOV 3
AETITA MPOTOU XPNOIUOTOomoeTe Eava
Aetoupyia (yla v anoTpomr) OPAARATOY).
ZTOMOTNOTE APEow TN dladikaaia 6Tav n
TOXOTNTA TOU HOTEP PEIWVETAL T)/KOL TIPOKD -
TITOUV IOXLPECG BOVNOELG.

XpNOoLOTIOOTE TOV KOPTN «Ca» Kal «bec»
(11/12) yia ueyaAlTepEG MOCOTNTEG KA
OKANPA& TPOPIUQ.

EmumAéov, o k6pGg «be» (12) mapéxel dia-
POPEC AAAEC EPAPPOYECG OTIWG XTUTINUEVA
POMNUATA, TIOTA, TIOATOUG, KOUPKOUTLT)
OpuppaTIONEVO TIAYO.

AvaTtpégte atov O8nyo EneEepyaaoiag C yia
TIG MEYIOTEG TTOOOTNTEG, TOUG CUVIOTME-
VOUG XPOVOULG KAl TIG CUVIOTOUEVEG TOX0TN-
TEG.

Mpwv ™ xprion

® KOYte and mpiv T TPOPIUA O JIKPA
KOUUATIO VIO EUKOAGTEPN KOTI.

® Apaipéote TuxOV KOKaAQ, velpa Kal XOv-
Bpouc amnod To KPEAG YIa VO NV TIPOKANOE(
{nuié otig Aemideg.

® BeBawwbeite 611 0 avtioAloONTIKOG da-
KTOALOG aTid KaouToouk (10d/11d/12e)
eival TomoBemuUéEVOG OTOV TTIATO TOU UTIOA
KOPT.

2uvapuoAGynon kat Aetroupyia

® ApaIPEDTE TIPOCEKTIKA TO TTAACTIKO KA-
Avppa and m Aemida.

® O Aemibeg (10b/11b/12b/12¢) gival TOAD
ko@TePEG! Na Tig kpatdte dvra and To
MAvVe TAACTIKO HEPOC KAl vVa TIG XelpiCeate
LE TIPOCOXN.

® TomoBemoTe T Aemiba OTOV KEVTPIKO TIE(-
PO ToU UToA k6T (10c/11¢c/12d). Méote
N TPOG TA KATW KAl OTPIPTE TN OOTE va
ao@aAioel o O€on.

® [cuioTe TOV KOPTN PE TPOPIUO Kat BAATE
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10 Kamaki (10a/11a/12a).

® [0 OpuppaTiond Ayou, XPNOIUMOTIOMOTE
v 181kn Aemiba ndyou (12¢) kat Tomo-
BemOTE £wG 7 TAYAKIO OTO PTIOA KOPTN
(12d).

® EuBuypaupioTe 10 KOPTN UE TO HOTEP (4)
KAl KOUUTIOOTE TA padi.

® [0 VO AEITOVPYTOEL 0 KOPTNG, EVEPYO-
TIOINOTE TN oVOKeLT). Katd T diadikaaoia
KPOTNOTE TO HOTEP PE TO Eva XEPL KAL TO
MTIOA KOPTN UE TO AAAO.

® K6BeTe MAvVTA TA TIIO OKANPA TPOPILA
(T1.X. MappeCava) o pé€ytot Tox0mTA.

® ‘Otav oAokANpwOei n moAToToinon,
amoouv8éaTe amod TV MapPoxr PEVUOTOC
KAl TIOTAOTE TA KOUUTIA ATIAaoPAAIONG
EasyClick yia va apaip€éoete 10 EEGPTNHQ
KIVNTpa.

® >NKQOOTE TO KATIAKL. BYAATE MPOOEKTIKA
™ Aemida mpiv adeldoeTe TO IEPIEXOUEVO
TOu UTOA. Na va apalpéoete ) Aetida,
oTPiPTE TV EAAPPOG KOl TPARNETE V.

Mpoooxn

® Mnv xpnotuoroleite Ta €E0pTUATA
k6@ (10/11/12) pe Tig Aemideg KoM G
yia myv ene€epyaacia eEalpeTiké OKANP®V
TPOPIUWYV, OTIwG ENPOoUG KOPTOUG PE TO
TOO@AL, TTAYAKLA, KOKKOL KOPE, KOKKOL T)
OKANPA UTtaXapIkd, T.X. Hooxokapudo. H
eMeEEPYAOIA AVTOV TOV TPOPINWV UTIOPET
VA TIPOKAAETEL {Nid OTIG AETTBEG.

® Movo 10 eEGpmuUa KOPTN «be» (12) ue mv
eld1kn Aettiba tayou (12¢) unopei va xpn-
olotmomOei yia 1o OpuPPATIONS TIAYOU.

® Mnv TOTIOOETEITE MOTE TA UTIOA KOPTN OE
(POUPVO MIKPOKUUATWV.

«bc» Napddetyua ouvrayng: KoupkoUtt yia

myaviteg
375 ml yadAa

250 g aAelpt YIa OAEG TIG XPNOEIG
2 avyd

® BAATE TO YAAQ OTO UTIOA «be», kal o
ouvéxela PoaBbéate aAelpL KAl TEAOG TA
avya.

® 31N p€ylot Tax0TNTA, avapiETe TO KOup-
KOUTL HEXPL Va Yivel Agio.
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«hc»Mapddetyua ovvrayng: MéAL-Aaudokn-

va (WG YEWoN 1 EMAAEIPPA VIO TNYAVITEG)

50 g Eepd dapdoknva

75 g appdTo HEAL

10 mlvepd (€xovtag pitel Bavilieg)

® ["epiote TO UMOA KON «he» pe Eepd
dapdoknva Kat a@PATo PEAL

® OuAdgte otoug 3 °C oto Yuyeio yia 24
WPEGC.

® [pooBeate 70 ml vepod (€xovtag piget
BaviAieg).

® >uvexiote TNV Kot yia akoun 1,5 deute-
POAETITO OTN HEYLOTN TAXVTNTA.

ESaptua eneEepyaotn TpO-

PipV

To eEdpmua eneEepyaom TpoPinwy (13)

umopei va xpnotuomnomoei yia:

® va KOYETE, AVOKATEPETE KAl QVAUIEETE
eAapptd Coun;

® CuuwoeTte COUN (MEe BAon pey. mooodTNTA
aAevuplol 250 g);

® KOTI) 0€ PETEG KAl PIAT) KOTIT).

Tepdaxioua (D)

Me m Aemtiba (13h) pmopeite va kO PeTe
Kp€ag, okANPO Tupi, kpeuuvdia, Botava,
okOp60, Aaxavikd, Youi, maguddia kat
Enpoulg kapmolc.

AvatpéEte otov O8nyo EneEepyaaoiog D yia
TIG HEYIOTEG TTIOOOTNTEG, TOUG OUVIOTWUE-
VOUG XPOVOULG KAl TIC OUVIOTOMEVEG TOXUTN-
TEC.

Mpw m xprion

® KOYTte amod mpiv Ta TPOPIPA OE UIKPA
KOUMATIO YO0 EUKOAOTEPT KOTT.

® Apalp€ate TUXOV KOKOAQ, velpa Kal XOv-
6poug amod To KPEAG YO VO UnV TIPOKAN O
{nud otig Aemideq.

® Apaip€oTe Ta KOTOAvia amod Ta Botava,
KaL Ta TOOPALa aTtd TOUG ENPo0G Kap-
mo0g.

® BeBaiwbeite 6TI 0 AVTIOAIOONTIKOG SAKTO-
Alog amd KaouToouk (13g) eival Tomobe-
TNUEVOC OTOV TIATO TOU UTIOA ETIEEEPYQ-



N OKANPA UTIAXAPIKA, T.X. HOOXOKAPLEO.
H enegepyaoia auTov TwV TPOPIU®V UTTO-
pei va pokaA€éoel (nuid oTig Aettibeg.

® Mnv tonoBeTeite MOTE TO UMOA ene€epya-
0T TPOPIPWV O POUPVO UIKPOKUUATWV.

0TI TPOPIPWV.

2LVapPUOAGYNON Kat Aettovpyia

® ApaIPEDTE MPOCEKTIKA TO TAQACTIKO KA-
Avppa and m Aemida.

® H Aemiiba (13h) eival moAL kopTtepr)! Na

MV KPOTATE MAVTA aTo TO TIAVE TIAACTIKO
MEPOGC Kal va T XelpileoTe pe TIPOCOXN).
TomnoBeToTe TN Aemida OTOV KEVTPIKO
neipo Tou unoA (13f). Méote ™ npog Ta
KAT® KAl OTPIPTE TN OOTE VO AcPaAioel
ot 6¢on.

[epioTte TO UMOA pE TO TPOPLUO. ToTo-
OemoTe TO KaTMAkKL (13a) OTO UTIOA UE TO
pavdéaAo (13e) TomoBemuévo 6e€1d anod
™ AaBn TOou PToA Kat EVOVYPAUUIOUEVO
ME TIG evdeitels.

Na va aopaAioeTe TO KATAKL, OTPIPTE TO
6eEl6oTpOPa ©OoTE TO HAVEOAO va aopa-
Aogl pe éva KAIK.

Elodyete 10 potéP (4) ot povada c0lev-
Eng (13b) péxpt va aopaAioet.

BdAte ) ouokeury oy npiCa kat €104-
YETE TOV TIPOWONPA (13¢C) 0TO CWAN VA
Tpopodoaiag (13d).

"a va AeIToupyroeL 0 EMEEEPYATTNC
TPOPIPWV, EVEPYOTIOW|OTE T CUCKEULN.
Katd 1 8iadikacia kpaTtoTe TO LOTEP HE
TO €VA XEPLKOL TO UTIOA TOU eMeEepyaot
TPOPIUWV UE TO AAAO.

‘Otav oAokAnpwOei n moAtomnoinon,
amoOCoLVEEDTE and TNV TIAPOXT) PEVUATOG
KQL TIOTTNOTE TA KOUWUTILA aTtac@AALoNG
EasyClick yla va agaipéoete 10 eEdpTnua
Kivnmpa.

Meéote 10 pavdéaAo tou kamakiov (13e) kat
Kpamote 10. ZTpiPTe TO KOTAKL (132) Op!-
oTePOOTPOPA VIO VO avOoiEel TO pavBaAo.
2NK®OOTE TO KATIAKL. BYAGATE MPOOEKTIKA
™ Aemida nipv adeldoeTe 10O TIEPIEXOUE-
VO TOU UTIOA. Na va apalpETETE KAL VA
anaogaAioete ™ Aenida, oTpiPpTte TV
eAAPP®G KAl TPAPNETE V.

Mpoooxn

® Mnv xpnotyotnoleite To eEdpmua eneEep-
YQOTH Yo va KOYeTe EEQIPETIKA OKANPA
TPOPIUA, OGS ENPOUG KAPTIOUG UE TO
TOOPAL, TTAYAKIA, KOKKOUG KOPE, KOKKOUG

Me tn Aeniba (13h), ynopeite emiong va
avapi&ete eAappL KOLPKOUTL OTIWG KOUP-
KOUTL YIO TNYOQVITEG 1] MEIYUA VIO KEIK UE
Baon €wg 250 g aAelpL.

«be» Mapddetyua ouvtayng: KoupkooTt yia

myaviteg

375 ml yadAa

250 g aAelp1 yia OAEC TIG XPNOEIG

2 avyd

® BAATE TO YAAQ OTO PTIOA «be», kal o
ouvéxela poabéate aAelpL Kal TEAOG TA
avya.

® > YEYLOTN TaXVTNTA, AVANIETE TO KOLP-
KOUTL EXPL VO Yivel Agio.

ZOuwpa o D

H eikdva D 1ox0el emiong yla Tn xprion Tou

aykiotpou Cuuwuatog (13i). To dykiotpo

CuuwuaTog eivat 1davikd yia 1o (OpwPa

B1apOPETIKAOV TUTIWV COUNG, OTIWG CUUAPLT)

COpeg CoxapOTIAOCTIKAG.

2uvapuoAGyNnon kat Aetrovpyia

® TomnoBemoTe TO AYKIOTPO CUHOUOTOC
OTOV KEVTPIKO TE(po Tou UmoA (13f). Mig-
OTE TO TIPOG TA KATW KAl OTPIPTE TO WOTE
va aopalioel ot 6€on.

® [euioTe TO UTIOA e aAelpL (pey. 250 g),
0TI CUVEXELQ TIPOOBEDTE T AAAQ CuOTa-
TIKG eKTOC aTo TA LYPA.

® EruAéETe To eninedo TaxuTNTAC 21 Yo va
EVEPYOTIOIWOETE TN GUOKEUT.

® [1pooBéaTe Ta LYPA PEOK TOU OCWANVA
TPpoP0doaiag evm Aettoupyel TO LOTEP.

HMEIQZH: Méyiotog xpovog COpwong: 1

AETITO — OTN CUVEXELD APTOTE TO LOTEP VA

Kpuwaoel yla 10 Aemtd.

Napadetypa ouvtayng: Zoun yla mitoa
250 g aAelpt yia OAEG TIC XPNOEIQ

2 KOUTAAAGKL TOU YAUKOU OAAGTL
Y2 KOUTAAAKL TOU YAUKOU Enpr) payla
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5 kouTaAlEg TG oolTag eAatdAado

150 ml vepod (xAlapod)

® BAATe OAQ TG OLOTATIKA EKTOC ATO TO
vepd OTO UTOA Kal apxiote To COMWUAL.

® [1pooBEaTe TO vEPO PECW TOU CWANVA
TPoP0d0aiag evm Aettoupyel TO LOTEP.

Napddetypa ouvrtayng: FAuko

250 g aAelpl yla OAEC TIG XPNOEIG

170 g avaAaTo BouTtupo (KpUO/OKANPO,

MIKPG KOUUATIO

80 g Caxapn

1 Bavia

1 uKpo6 avyo

1 péCa aAdmt

® BAATe 1O BoUTUPO KaL TN Chxapn OTO
UTIOA Kat apyiote To COpWUA. MNa KaAoTe-
PO OTIOTEAECUOTA XPNOIUOTIOOTE KPUO
BoulTupo.

® [1pooB€ate TO aAe0PL KL T UTIOAOLITIO
OUOTOTIKA.

® H COun Ba yivel ToAL paAakr and 1o
uTIEPBOAIKO COUWUA. ZTAUOTAOTE TO
COPWUA AUECWS MOAIG 1| COUUN oxNUaTICEL
Mo umtdAa.

® BAATe ™ COuN oto Yuyeio yia pion opa
TPV TN BOVAEYETE.

Kom os @péteg / Ko og PiAd KoypdaTia

(E)

Xpnouomnomate 1o €vOeTo diokou kotmng (i)
Y10 va KOYETE WA PpPOoUTA KAl AOXAVIKA OE
QETEC, TL.X., AyyoUpLa, KPEUULUBIa, paviTa-
pla, WHAQ, kapoTa, pamnavaklia, TMOTATEG,
KOAOKUB1a Katl Adxavo.

Xpnoiuotoleite Tov YIAG Kal TOV Xovpo
TPip (ii) yia va TpipeTe TPOPIUA OTIOG
uNAQ, Kapota, mMatdTteg, maviCapl, Adxavo,
OKANPO TUPi (6TIWG apueCava).

AvaTtpégte otov O8nyo Enetepyaaoiag E yia
TIG OLVIOTOMEVEG TaXUTNTEG.

2uvapuoAGYNoN Kat Aetroupyia

® [|a KOTI) 0 (PETEG KAl PIAT) KOTI) TOTIO-
BemoTe €va évOeTo Biokou KOTING 0N
Baon évoetwv (13j) kKal kKAgioTe ot B€on.
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TomoBemoTe TN GuvapuoAoynuévn Baon
EVOETWV OTOV KEVTPIKO TIEIPO TOU UTIOA Kal
oTpiYPTE TO Hia POoPA OOTE VO 0P AAIcEL
ot B¢on.

® TomoOEeTOTE TO KATIAKL OTO UTIOA HE TO
pavBaAo Tonobetuévo Se€1d and
AQr] TOU PTIOA.

® [0 va aopaAiceTe TO KATAKL, OTPIPTE TO
6eEl60TPOPA OOTE TO LAVEOAO VO aopa-
Aio€l ue éva KAIK.

® Ei0dYeTE TO HOTEP OTN Hovada o0CevEng
MEXPL VA aopaAioeL.

® BAATe TN ouokeur) oy TipiCa Kat El0AYETE
TO TIPOG eTeEepyaoia TPOPIPUO GTO OWAN-
va Tpopodoaiag.

® EvepyoTiowoTe TO CUOKEUT YIA VO AEL-
ToupyNnoel. Noté unv ayyiCete 10 OWAN-
va TpoPodoaiag 6Tav n CLOKELN eival
evepyomoinuévn. Xpnoluomoleite mavia
TOV MPOWONTNPA YA VO TPOPOSOTNOETE
TO TPOPIUO.

® MeTd TN XPrion, anocuveEaTe amnod v
TaPOXT PEVUATOC KOL TIOTNOTE TA KOUUTILA
anaopdAong EasyClick yia va apaipé-
O€TE TO EEAPTNUA KIVNTIPA.

® [MiEoTe TO PAVOAAO TOU KOTIAKIOU KOl
KPOTNOTE TO. ZTPIPTE TO KATIAKL APIOTEPO-
OTPOPA YL VO aVOoiEel TO pAvBaAo.

® 3NK®OOTE TO KATAKL. BYAATE TIPOOEKTIKA
™ Bdaon evBéTwv IPoToL AdEIAoETE TO
TEPIEXOPEVO TOU UTIOA. [N va apalpéEceTe
m Bdon evOETwY, OTPIPTE TNV EAAPPDG
Kat Tpapngte mv.

® [0 va apalpéaeTe Eva €vOeTo, TpapnEte
TPOG TA AV ATO TO £VA AKPO TIOU EEEXEL
TPOC Tov TIATO ™G BAoNg EvOETWV.

dpovrtida kat Kabapiopog (F)

® KaBapiCete MAVTOTE OXOAQOTIKA TO UTIAE-
VTEP XEIPOG KOl Ta KATAAANAQ eEapmuaTa
TPV amod TNV MPWTN KAl 0oTEPa and KABe
XP1omn pe vepod Kat OTOPPUTIAVTIKO.

® BydAte anod m mpifa 1o UTAEVTEP XEPOG
TPV TOV KOBaPIouO.

® Mnv BubiCete 10 HOTEP (4) 1§ TO TIPOCAP-
mMuoTa peraddoong kivnong (8a/9a) oe
vepo 11 GAAO vypo6. KaBapiote povo pe



€va uypo Tavi.

® To kamaki (11a/12a/13a) unopei va &e-
MALOEl KATW aTd TPEXOUPEVO VEPD. Mnv
BubiCete o€ vepod, OUTE Va TO TOTIOOETEITE
0€ TIALVTNPIO THATWV.

® ‘'OAa Ta GAAQ pépn propolv va AuBolv
0€ TIALVTNPLO THATWV. Mnv xpnollomoleite
OKANPa& KaBaploTika TIov B6a umopovoav
Va XapAa&ouv v eMPAVELQ.

® Mmopeite va a@alpECETE TOUC AVTIOAL-
0ONTIKOUG SakTLAIOUG aTIO KOOUTOOUK
amoé ToV MUOPEVA TV UTIOA YIA TIIO OXOAQ-
oTIKO KaBApIoua.

® Katd v enegepyaoia Tpo@inwy pue
VPNAN TIEPIEKTIKOTNTA OE XPWOTIKEG (TT.X.
KOpPOTA) TO EEQPTAHATA EVOEXETAL VO
QATIOXPWHUATIOTOUV. ZKOUTHOTE AUTA TA
MEPN HE PUTIKO AGBL TPV Ta KaBapioeTe.

EyyoUnon kot Zuvtripnon
lNa AenTtopepeic MANPOPOPIEC UMopEiTe va
avatpEEETE OTO EEXWPLOTO PUAAGBIO eYY0-

NnongG KAt cCuvIMPNONG 1 va emokepOeite v
10TO00EAIBa

www.braunhousehold.com.

Too0 ol mpodiaypageég oxedlaouol 6co Kkat
QUTEG OL 08nYiEC xP)OTNG LUTIOKEWVTAL OE

aAAayEég xwpig mpoeldotoinon.

[ |
Il
npoopiCovtal va €pBouv o eTaP”
ME TPOPLLA CUPUOPPOVOVTAL UE

TIc Slatdgelg Tov Evpwtaikod Kavoviouol
1935/2004.

Mnv eTdTe TO MPOIGV GTA OIKIAKA
QTIOPPIUHATA HETA TO TEAOG TOU
KUKAOUL Cwng Tou. Mmopeite va to
MOoPABWOETE OTO KEVTIPO GEPPIG
g Braun 1] ota onueia GUAAOYNC TG
XWOPOG 00G.

Ta vAIKA KOL TA AVTIKELEVA TIOU

06nyo6c avtipeTOMMONG MPOoBANUATOV

MNpoBANnua MOavég artieg AOon

To umAévtep Aev mapéxetal pevpa | EAEyETE av n ouokeun eival ouvdedepévn ue
XEIPOG Bev TNV IOPOXT PEVUATOC.

Aertoupyel.

EAEYETE TNV AOPAAELQ/TO BLIOKOTITN KUKAQUO--
TOG TG OIKiag oag.

Av kavéva amod Ta apamndave Sev AETovpyn-
O€l, EMIKOWVQOVIOTE Pe To 0€PPIg ™G Braun.
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Kasak

Bi3giH eHiMaepimi3 canacsol, XXYMbICbl XXaHe
Oun3aliHbl XafblHaH 6apiblk CTaHOapTTapFa
xayan 6epegai. XXaHa Braun KypbInFbICbIH
Urinirinisre KongaHbliHbI3.

Mope xadabifbl

KypbInFblHbI NanganaHy angabiHaa nangana-
HYLLIbl HYCKAYJbIFbIH MYKWST OKbIM LUbIFbIM,
6onalwakTa aHblKTaMa any yLUiH cakTarn
KOVbIHbI3. BykKin opayblIl NeH Xancblp-
Manapzpl anbin, TMICTi Typae KoKbicka
NaKTbIPbIHbI3.

AbGaiinaHbi3

° Kysgepi ete eTkip! XXapakar

anmay yLUiH Xy3aepiH
CaKTbIKNEH KONOAHbIHbI3.

® OTKIp Keckill nblllakTapapl yCTaFaH,
LapaHbl 6ocaTkaH XeHe Ta3anaraH
Kesne abaii 60y KaxeT.

® JleHe, Xylike He 6omMaca akbii-omn
KemicTiri 6ap, HEMece 0Cbl KyPbUIFbIHbI
Kayincis nanganaHy yLliH Toxipnoeci
MeH 6inimi xeTkinikcia agamaapabl
6acka agam kagaranaca He acnanThbl
Kayincis nanganaHy 60MbIHLLIA HYCKay
6epce FaHa Oyn acnanTbl KoJiAaHybIHA
6onagpl.

® Hananap KypbliFbIMEH OiHAMaybl TUIC.

Byn KypbiiFbiHbl GananapabiH, nanaa-

NaHyblHa 6oManabl.

® Hananapabl KyPbUFbIFa XX8HE OHBbIH,
3EKTP CbIMbIHA XakblHAAaTyFa 601~
Mangbl.

® Kopek cbiMbl OyniHiN Kanca, katepni
>araam OpbIH asiMac YLUiH OHbl 6H-
AipyLUi HeMece eHAIPYLUIHIH, YOKINeTTi
areHTi Hemece 6inikTi agam aybICTbl-
pyfa Tuic.

® KypbUifbl KapayChbl3 KasiFaH Ke3ae
>X8HE OHbl KypacThIpy, 6esLlekTey, Ta-
3anay XaHe cakTay aniblHaa apKallaH
OLLIPIHI3 XXBHEe TOK KO3iHEH axXblpa-
ThIHbI3.

® KypbUiFbiHbI @FblTnara kocrnac 6ypbiH,
arblTNaHblH, KyaT KYLUi Kypblifblga
KOPCETINreH KyaT KyLUiHE Canl eKeHiHe
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KO3 XETKI3iHi3.

® By Kypbliifbl TYPMbICTa FaHa KOJI-
[aHyfFa apHasfaH XXaHe Taramgapapl
TYPMbICTa KaXXeTTi MeJiLuepae FaHa
KOJIOAHY KaxerT.

® AcnanTbl OCbl HYCKayJblKTa CypeTTes-
reH KoNAaHbly MakcaTelHaH 6acka
MakcarTa nariganaHyra 6onmangpi.
Jypbic nanganaH6ay agamMHblH, Xa-
pakat anybiHa ceben 60Jybl MyMKiH.

® EuikaHaa 6enweri warbliH TONKbIH-
Obl NewTe nanganaHyra 6oamanab.

® AfFall peT narganaHap angbiHaa
HemMece KaxeT 6osiFaH kesge, ,KyTin
ycTay XoHe Tazanay“ 6enimaepiHaeri
Hyckaynapfa cymeHin, 6apnbik 6er-
LUEKTEPIH Ta3anaHbl3.

BenwekTep XaHe KepeK-Xa-
pakTap

XKbinpamapl biH peTTey

XKbingamabl biH peTTey T nmeci (on/off)
Turbo 1 meci (T)

MoTop Geniri

Backin-6ocaty Tyinmenepi

BbneHpep Tipeyi

©nuweyiul biapIChbl

o ~NOoO b~ ON =

Apanacrblpfbill XXababiFbl

a bepinic kopabbl

b  ApanacTtbipfbill

9 [wope xabaplrbl

a bBepinic kopabbl

b TMope cantamacskl ¢ KanakLwa

10 350 ml Typay xabablfbl <hc»
a Kaknak
b Typay xysi
c Typay bigbiCbl
d CobipFyFa KapCbl pe3eHKe cakmHachl

11 500 ml Typay xabaplFbl «ca»
a Kaknak (taptnacel 6ap)
b Typay xysi
c Typay bigbiCbl
d CobipFyFa KapCbl pe3eHKe cakmHachl

12 1250 ml Typay xababifbl «<bc»




a Kaknak (Taptnacel 6ap)

b Typay xysi

¢ My3xapfbiw

d Typay bigbiCbl

e ChblpryFa Kapcbl pe3eHke cakmHachl
13 1500 ml ac kombariHbl «fp»

a Kaknak (Taptnacbl 6ap)

b  Motop 6eniriHiH KOCKbILLbI

¢ Wrepriw

d Mypxa

e Kaknak 6ekiTneci

f  Taram KkOMOaMHbIHbIH, bIAbICHI

g ChbipryFa kapCbl pe3eHke CakmHachl

h  Typay xy3i

i Wneyinwmeri

J

TiniMmwe ycTasbILbl

(i) Kecy Tinimweci

(i) ¥cakray TiniMLeci (XiHiwke,
KaTKbl1)

KypbnifbiHbl Kanan KongaHy
Kepek

Xbingampapl biH peTTey

KbingamapiFelH peTTey TYMMECIH (2)
KOCKaHaa, eHaey XblnaaMabiFbiH PETTEYiLL
TeTikke (1) colikec 6onaapl. OpHaTblIFaH
M8H HEFypIbIM XOoFapbl 60sica, Typay XblJi-
LamMaplFbl CONIFYPIbIM Xblnaam 6onagbl.
KblngamapiKTbl XYMbIC 6apbICbIHAA XbIs-
JamMAbIK PeTTeYilTi 6ypay apKblibl bIHFal-
Nbl TypAe peTTeyre 6onaabl. EH xorapbl
eHAey XblnaamabiFbiHa Typ6o TyimeHi (3)
6acy apkblibl xeTyre 6onaabl. Typ6o Tyi-
MEHIi XbINAaMAbIFbIH PETTEY PYHKLUMACHIH
Oypamarii Kyat MMnynbCTepiH aepey 6epy
YLWiH e KongaHyra 6onaapi.

ApanacTbipfbiwi Giniri (A)

Kon 6neHpepi katbIK, TY3ablK, canaT AoM-
neyiuli, kexe, 6ana TaFambl, CyCbIH, XeMic
e3beci MeH CyT KOKTeli CUaKTbl Taramaap-
Obl 93ipneyre ete Konamnsnol.

BapblHLIA XakCbl HATUXENepre KON XeTKi3y
YLLiH, TYp60 XblNaamMabiKTbl KONAAaHbIHbI3.

KypacTblpy XaHe KongaHy

® HneHaep cantamMackiH (6) moTop Geniri-
He casiFaHaa, CbIPT €TKeH AblObIC ecTinyi
THicC.

® ApanacTblpy YLUiH 61eHaep cantamachlH
KOCMaHbIH, illiHe canbiHbl3. CoaaH Ke-
IHKYPbINIFbIHBI KOCbIHbI3.

® >Kannan xofapbl-TOMEH KO3FanTbiM, NH-
rpeameHTTePAil KaXeTTi KOHCUCTEeHUMSFa
XKEeTKI3IHI3.

® KongaHbICTaH KeliH, Kon 6neHaepiH Kyat
Ke3iHeH cyblIpbir, eLwipy yuwiH EasyClick
6ocaty TyimenepiH (5) 6acbiHbI3.

CakraHabipy
® Erep KypbUIFbIHbI bICTbIK TaFramabl

KOCTpesfiH HeMecCe Ka3aHHbIH, iliHae
MbIXY YLLUIH KongaHaTbiH 601caHbI3,
KCTpengi Hemece KasaHpl Kbl3y
OLU@FblHAH anbin TaCTaHbI3 XOHE CyM-
bIKTbIKTbIH, KaliHay YPLICi TOKTaybIH
KYTiHi3. Kynin kasnmac yLiH bICTbIK Ta-
MaKTbl a34ar CybITbIMN anbiHbI3.

® blCcTbIK Ka3aH NeLTiH, YCTiHAE Typca, KOs
OGneHaepiH Ka3aHHbIH, iWiHae Kanoplp-
MaHbI3.

Peuent mbicanbl: ManoHes
250 g maii (Mbicanbl, KyHOarbIC Maiibl)

1 XXyMBbIPTKA X8HEe KOCbIMLUA 1 XyMbIPTKA-
HbIH, CapbIChbl

1-2 ac KacblK Cipke cybl
JoaMm wbiFapy yLiH Ty3 6eH OypblLL

® Hapnbik MHrpeaueHTTepai (benmve
TemreparypacbiHaa) eseyill biobICTbIH,
iLiHe XxoFapbla KePCETINreH peTiMeH
canblHbI3.

® Kon 6neHaepiH enLieyill biapICTbIH TYOiHe
canblHbI3. Man marfFeiHaana 6acrtaraHLa
Typ6O XblnaamapiKNneH apanacTbipblHbI3.

® Kon 6GneHaepi XyMbIC icTen TypFaH-
Ja, cantamaHbl KOCnaHbIH, YCTiHe 6asy
KOTEPIHI3 XoHe Mal Kanablfbl apanachbin
KEeTY YLUiH KaTa 6aTbipbiHbI3.

ECIHI3ZE BOJICbIH: ©Haey yakbiThl: ca-

narTap ywiH wamamMmeH 1 MUHYT XaHe main-

Jbl MalioHe34ep YLUiH LWaMaMeH 2 MUHYT

(MbIcanfa, Ty34blK,).
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ApanacTtbIpfbiwl XXadabiFbl (A)

ApanacTbIpFbilUThI TEK KaHA KiNleren, XyMbl-
PTKaHbIH, aKybI3blH LLAKayFa XaHe OUCKBUT
MeH JanblH Kocna JecepTTepiH a3ipneyre
KONOAHbIHbI3.

KypacTblpy xaHe KonaaHy

® ApanacTbipfbiwThl (8b) 6epinic KopabbiHa
(8a) BexiTiHj3.

® Motop GeniriH KypacTbipblinFaH apana-
CThIPFbILL KOChIMLLIACLIMEH KaTap KOoWblir,
CbIPT €TKEH AbIObIC ECTITEHLLE EeKeYiH
UTEPIHI3.

® [laiiganaHbin 6oFaHHaH KeniH KyaT ke3i-
HEH CYbIPbIHbI3 3, KO3FaNTKbILL 66niKTi
arbITbin any yuwin EasyClick 6ocarty
OaTtbipMmanapbiH 6acbkiHbI3. CoaaH KeriH
apanacTblpFbilWThI 6epinic KopabbiHaH
TapTbIN anblHbI3.

JKofapfbl HOTMXErE XEeTY KEHECTEDI

® ApanacTblpFbILLIThI CON KeNAeHEH ycTan,
carat 0afbITbIMEH KO3FaHbI3.

® |llawbipatbin anmac yLwiH, 6asy
OacTaHbl3 XXoHe TePEH, bibIC NEH TEPEH,
Taba KoNaaHbIHbI3.

® ApanacTblpFbILUThI anAbIMEH biabICKa ca-
JbIHbI3, TEK COAAH KEMNiH FaHa KYPblFbIHbI
KOCbIHbI3.

® JKyMbIpTKa aKybl3blH LWalikamac OypblH,
apanacTbIpFbILLTbIH, XOHEe apanacTbipy
blAbICbIHbIH Ta3a 60ybIH XaHEe MaWsbl
6osiMayblH TEKCEPIHi3. dKyMbIpTKA aKybl-
3blHbIH, MEJILLEPIH 4-TEH acbipMaHbI3.

PeuenTt mbicanbl: LLlavikanfaH kinerem

400 ml cyblFaH kinerem (Kypambl KEM AereH-

ne 30 % mannsl, 4 - 8 °C)

® TomeH XblngamaplkrneH 6acTtaHpl3 aa,
ObinFay 6apbICbiHAA XblAAMAbIKTbl apT-
ThIPbIHbI3.

® |llaikay BapbiCbiHAA Y/IKEHIPEK XOHE
TypakTblfay Kenemre KOoJ XeTki3y yLliH
dpKaLLaH >XaHa anblHFaH api CybifaH Kine-
renai KonagaHblHbI3.

Mope xababirbl (B)

Mope xabapFbiH KapTOM, TOTTI KAPTOM,
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Kbl3aHak, Kapaepik XXaHe anMa CUAKTbI
XEMICTEP MeH NiCipifireH KekeHicTepai edy
YLWiH KonaaHyra 6onaabl.

Konpanap angbiHoa

® KaTTbl HEMECE MicnereH Taramapbl KOJi-
DaHbaHpbI3, ce6ebi KypbliFbIHbIH, Oy3blybl
MYMKiH.

® TacTtap Hemece KaTTbl 3aTTapAbl anbin
TaCTaHbI3; XXEMICTi/KOKOHICTi MbIXXy
YLWiH, angbIMeH Micipin, oaaH KeniH CyblH
TOriHi3.

KypacTtbipy XaHe KonaaHy

® bepinic kopabbiH (9a) cantamara (9b)
cafaT TiniMeH 6ypan opHaTbIHbI3.

® [Miope xabapblFblH TOHKEPIN, KanakLaHbl
(9c) opTanbik TopabbIHbIH, YCTIHEH acbipa
Lonaen canbin, carar TiniHe Kapchbl
OypaHpI3. (Erep 6epinic kopabbl AypbIC
opHaTbiIMaca, KanakLia OpHbIHAA HbIK,
Typmanigpl).

® KypacTblpbliraH niope XababiFbiH MOTOP
KOPMyCbIMEH KaTapJsan Koribin, eki 6en-
LwekTi BipikTipiHi3. YKanFaHpl3.

® E3ril KOCbIMLUIACbIH UHIPEANEHTTEPAIH,
iLliHe BaTbIPbIHBI3 XX8HE KYPbUIFbIHbI
KOCbIHbI3.

® E3ril KocbiMLUIAChIH akblpbliHAAM XOFa-
pbl-TOMEH KO3Fan, UHIrpeaneHTTep Ka-
XETTi KOHCUCTEHLMSIFA XXETKEHLLE e3iHi3.

® XXbingamapl biH peTTey T MMeciH 6ocartbl
b3 Aa, e3be kepek->xapa biH a3bl -T JliK-
TeH anapaaH 6 pbiH OHbl aHANYbIH TOMbI
TO TaT aHblHA K 3 XeTKi3i i3.

® KOonaaHbICTaH KeriH KypbliFbiHbl PO3eT-
KagaH axblpaTtbiHbi3. KanakwaHbl (9¢)
carat 6afbITbiIMeH Oyparn asnblHpI3.

® E30e Kepek->XaparblH KO3FanTKbILL
GenikTeH afbITbin any ywiH EasyClick 60-
caTy 6atblpManapbiH 6acbiHbI3. bepinic
KopabblH caFaT TiJliHiH 6aFbITbIHA KAPCbI
Oypan, YHFblAaH arbITbIMN asblHbI3.

CakraHabipy
® [Miope xabapblFbiH KSCTPesre casbir,

Tikenen new ycTiHe KOMbIN KONgaHyFa
6onmanapl.
® AnabIMEH COYC asiFblH OTTaH Tycipin,



CYbITbIMN asbIHbI3.

® KocTpesnai Hemece adakTbl TYpakTbl api
Teric Xxepre opHaTbIHbI3 XXaHe OHbl 60C
KOJIbIHbI3OEH yCTan TYPbIHbI3.

® KonaaHbIC Ke3iHae HemMece KonaaHbl-
CTaH KeliH niope XababiFbiH TamMak, nicipy
bIObICbIHbIH, LUETIHE COFbIMN KakMNaHbI3.
ApTbIK TaMakTbl any YLUiH KanakLwaHbl
KONAaHbIHbI3.

® HoTumxeci xakcbl 60Ny YLliH, 83ipney
HapbICbiHAA KBCTPOJIre HEMECE biabICKa
Tarampbl TONTbIpMam CanblHbI3.

® Op canbIMHaH KENiH KigipreH XeH,
Y34iKCi3 KongaHyra 6onmManigpl.

® >XanractbipmMac 6ypbIH KYPbIFbl CyblFaH-
wa 4 MUHYT KYTiHi3.

PeuenTt mbicansl: KapTon ntopeci
1 kg nicipinreH kapTon

200 ml xbinbl cyT

® KapTonThbl Wapara canbiHpi3 ga, 11 - 21-
wi XbingamapikneH 30 cekyHp, e3iHi3.

® CyTTi KOCbIHbI3. Tarbl Aa 30 cekyHp,
MbIKbIHbI3.

Typay xaoabirbi (C)

TypaybiwTtap (10/11/12) eT, KarTbl ipiMLLIK,
nna3, Wen, capbiMcak,, KOKeHiCTep, HaH,
KpEKep XaHe XaHFak TypayFa Konanbl.

>Kakcbl HaTUXe yLiH «<hc» TypaybliwbiH (10)
KonaaHbiHbI3. On eTke Xxapamanibl.

«hc» TypayblLWbl YLIWIH MHFPEOMEHTTEPAIH,
MeJILLEPIH MakCUManabl Cbi3biFbIHAH acblp-
MaHbI3. «<hC» TypaFbILLbIH €H, y3aK, KONAAHY
yakpITbl: blnFanabl UHFpeaAneHTTePAIH, Y-
KEH MenLwepi YWiH 1 MUHYT, KypFak Hemece
KaTTbl MHrpeaneHTTep ywiH 30 cekyHa.

ECKEPTIIE: kaiMTagaH naaanaHy anablH-
ha kemiHae 3 MYHYT apanblK, KanablpbiHbi3
(akaynapabl 6ongpipmay yiliH). MoTtop
XblngamabiFbl 6asynaraH kesfe xaHe/He-
Mece Tepbernic narpga 6onfFaH Ke3ae eHaey
GapbICbliH Aepey TOKTaTbIHbI3.

Menwepi ken TaFam YLUiH XaHe KaTTbl
Taramaap YLiH «ca» XaHe «bc» TypayblTa-

pbIH (11/12) KONAAHBIHBI3.

OraH Koca «bc» Typaybibl (12) KOKTelb-
nepai, cycblHoapapl, Nopenepai, Cymbik,
KaMblpObl HEMECe YHTaKTanFaH My3apl
93ipfiey CUSKTbI KOCbIMLLIA MYMKIHAIKTEPAI
yCblHagpl.

Tamak MenLiepi, yakbIT XX8He Xbliaam-
ObIK Xannbl keHectepai C HyCKaybiFbIHAH
KapaHbl3.

KongaHap anabiHaa

® OHai Typasny YLIiH TaFambl anabiH ana
ycakTran Typan ajbiHbl3.

® XXy3aepiHe 3aKkbiM KeIMEY YLUIH eTTiH,
CYWEKTEPIH, CiHIPiH XXoHe LeMipLueKkTepiH
anbin TaCTaHbI3.

® CbIpfyFa kapchl cakuHa (10d/11d/12e)
Typay TabafblHbIH, TYOiHE BekiTinin Typra-
HblHA K&3 XeTKi3iHi3.

KypacTblpy XoHe KonaaHy

® )Ky3aiH niacTuk KabblH abaiinan anbiHpi3.

® XXy3aepi (10b/11b/12b/12c) eTe eTkip!
Onapabl 8paanbiM NAACTUKTEH XacanfFaH
XOFapFbl 6eniriHeH yCTaHbI3.

® )Ky3mi Typay TabakllachlHbIH,
(10c/11c/12d) opTansik GiniriHe opHa-
TbiHbI3. TOMEH Kapali 6acklrn, OpHbIHA
GexiTinyi ywiH 6ip peT 6ypaHbI3.

® Typay biObICblHA TaFaMbl Casbim,
KaknarbiH xabbiHbI3 (10a/11a/12a).

® My3afbl yHTaKTay YLiH My3fa apHanfaH
apHanbl Xy3ai (12¢) KonaaHblHbI3 XaHe
Typay bigpiCbiHa (12d) 7 My3 WapLubl-
CblHaH apTbIK, Ca/IMaHbI3.

® Typaybill neH MoTop 6eniriH (4) katap
KOWbIM, onapabl OipiKTipiHi3.

® TypaybllWTbl KONAAHY YLiH KYPbIIFbIHbI
KOCbIHbI3. )KYMbIC Ke3iHae MoTop 6eniriH
Oip KONbIHBI3OEH, an Typay blAbICbIH EKiH-
Wi KONbIHBI3OEH yCTan TypbIHbI3.

® KarTbinay Taramaapnbl (Mbicasbl, napmMme-
3aH ipiMLLIri) apKaLlaH XXoFapFbl Xbll-
namMapblKneH TypaHbl3.

® Typan 60FaH COH, KyaT Ke3iHeH Cyblpbir,
KO3FaNTKbILL O6NiKTi aFbiTbin any yLUiH
EasyClick 6ocaty 6atbipMmanapbiH (5)
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0achblHpI3.

® KaknakTbl XXOFapbl KOTepiHi3. blabiCTbl
6ocatnac 6ypbliH, Xy3ai abaiinan anbin
LWbFbIHBI3. XKy34i anbin LWbIFY YLUIH OHbI
con 6ypbiHbI3, COAAH KeliH TapThin
aNbIHbI3.

CakTaHablpy
® KabbifblHaH Ta3apThl/IMaraH XaHFakTap,

My3 LLapLubiiapsbl, kode aaHaepi, osHaep
HeMece Xyrnap XaHFarbl CUSKTbI KATThl
ooMAeyilTepai XeHe KaTtTol TaFamgap-
Obl 6HAEY YLUiH Typay XabablKTapbliH
(10/11/12) Typay xy3aepiMeH KonnaH-
OaHbI3. ATanFaH Taramaap Xy3gepre
3aKbIM KENTipyi MyMKiH.

® My3 TeKkLlenepiH ycarty YLiH TeK apHawbl
My3 Keckill nbitwarbl (12c) 6ap «bc»
TypafblLL KOCbIMLIA XabapblFbiH (12) naii-
panaHyra bonagpl.

® Typay blObICbIH MUKPOTOJIKbIHAbI NMeLUTe
KosigaHyra 6onmaiiapi.

«bec» peuent mbicanbl: Kynmak Kamblpbl
375 mlcyt

250 g eneHreH yH

2 XXyMbIpTKA

® CyTTi «bC» blAbICbIHA KYNbIHBI3, COAAH
KEWNiH YHAbI XXBHE XYyMbIpTKanapabl KO-
CbIHbI3.

® CyiiblK Kamblpabl Bipkenki 6onFaHLa
XOFapbl XblNgaMabIKNeH apanacThbl-
PbIHBI3.

«hc» Peuent mbicanbl: ban KOcbiFaH epik
(Kynmak canmMachkl HeMece Tocan peTiHae)
50 g kapa epik

75 g koto 6an

10 mn cy (BaHWNb oami 6ap)

® «hc» Typay blAbICbIHA Kapa epik neH 6arn-
bl CasblHbI3.

® ToOa3bIT bilw a 3 °C TeMnepatypamMeH 24
cadar a olibiObi3.

® 70 mMn Ccy KOCbIHbI3 (BaHWUb AaMi 6ap).
® Tarbl 1,5 CeKyHAKA EH, YIIKEH Xannam-
ObIKNEH Typayapbl XanFacTblPbIHbI3.
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Taram KkoMOalHbI

Ac komOaliHbIH (13) Keneci apekeTTep yLUiH
KongaHyra 6onaapi:

® Typay, apanacTblpy >X8HE XEHi Kamblp
xacay;

® KambIp uney (eH ken aerenae 250 g yH);

® Tiny XXoHe ycakran Typay.

Typay (D

(13h) >y3iH KonaaHbIN €T, KaTTbl iPIMLLUIK,
nusa3, Wen, capbiMcak,, KOKeHiCTep, HaH,
KpeKep XaHe XaHFakTapabl TypayFa 6ona-
Obl.

Taram Menwlepi, yakbIT XaHe Xbl1a4amMablK,
xannbl keHectepai D HyckaynbiFbIHaH
KapaHpl3.

KonpaHnap angbiHoa

® OHai Typany yLWiH TaFraMabl anablH ana
ycakran Typan anblHbI3.

® >KyanepiHe 3aKblM KeJIMEC YLLUIH eTTiH,
CYMeKTEePIH, CiHIpNepiH XaHe LwemipLiek-
TEPIH anbin TacTaHbI3.

® |llenTepaiH cabakTapbIH XaHe
XaHFakTapAblH KabblFbiH anblin TaCTaHbI3.

® ChipFyFa Kapchl pe3eHke cakmHachl (13g)
Typay blAbICbIHbIH TYOiHE KUri3inreHiH
TECKEPIH|3.

KypacTtbipy XaHe KonaaHy

® >Ky3aiH nnacTtuk KabbiH abannan anbiHbI3.

® (13h) xyai eTe eTkip! OHbI apaanbim
NNacTUKTEH XacasiFaH Xofapfbl 6eririHeH
YCTaHpbI3 XoHe abainaHpl3.

® >Ky3ai TabakwaHbiH, (13f) opTansik 6Gini-
riHe opHatbIHbI3. TeMeH Kapai 6achbir,
OpHbIHa 6ekiTinyi ywiH 6ip peT GypaHbI3.

® blabicka TaFamaapabl CanbiHbI3.
KaknakTbl (13a) blabICTbIH, TYTKACBIHbIH,
OH, XafblHaa OpHanackaH 6ekiTkiliHe
(13e) Takan, 6enrinepMeH TEHECTIPIHI3.

® KaknakTbl 6eKiTy yLliH OHbl caFaT TijliMeH
Oypan, 6ekiTneciH cbipT eTki3in xa-
ObIHbI3.

® Motop 6eniriH (4) kockplilka (13b)
OeKiTiHI3.

® KypbUFbIHbI KyaT Ke3iHe xasiFan, ntep-




riwTi (13c) mypxara (13d) canbiHbI3.

® KombalrHabl KONnAaaHy YiiH KyPbUFbIHbI
KOCbIHbI3. Y)KyMbIC ke3iHae MoTop 6esiriH
Oip KONbIHBI3OEH, an Typay blAbICbIH
eKiHLLi KONbIHbI3OEH TYTKACbIHAH ycTan
TYPbIHbI3.

® Typan 60siFaH COH, KyaT Ke3iHeH CybIpbir,
KO3FaNnTKbIL GeniKTi aFbITbin any YLiH
EasyClick 6ocaty 6atbipmanapblH (5)
6achbliHbI3.

® Kaknak 6ekitreciH (13e) 6achin ycTaHbi3.
BekiTneHi 6ocaty yLliH KaknakTbl (13a)
cafar TiNiHe Kapcbl bypaHbI3.

® KaknakTbl XXOFapbl KOTEPIiHi3. blablCTbl
6ocarnac 6ypblIH, Xy3ai abannan anbin
WbIFbIHbI3. XXy3ai 6ocary xoHe anbirn
LLUbIFY YLLIH OHbI can OypbIHbI3, COOaH
KEWiH TapTbin anblHbI3.

CakTaHablpy
® KabblrbiHAH Ta3apThl/IMaraH XaHFakTap,

My3 WwapLbliapsbl, kode asHaepi, AsHAep
HEMECE Xynap XaHfFafFbl CUSKTbI KATTbl
JaMaeyiluTepai xxeHe KaTTbl Taramgapabl
Typay YLiH KoMbaiHAbl KoNgaHObaHbI3.
ATtanraH Taramaap Xy3aepre 3akbim
KEeNTIpyi MYMKIH.

® KombaliH blablCbiH MUKPOTOJIKbIHAbI NeLwU-
Te KongaHyra 6osmanabl.

(13h) xy3iH KongaHbIN, KynMMak Kamblpbl
CUSIKTbI XXEHIN CyMbIK KamMblpabl Hemece 250
g YHHa acnamnTbliH TOPT KOCMNachblH a3ipneyre
6onagbl.

«bc» peuent mbicanbl: KyriMak Kamblpbl
375 mlcyt

250 g eneHreH yH

2 XXyMbIPTKA

® CyTTi «bC» blAbICbIHA KYNbIHbI3, COAAH
KEWNiH yHAbI X8aHe XyMblpTKanapabl Ko-
CbIHbI3.

® CyiibiK Kamblpapbl Gipkenki 6onFaHLla
KOFapPbl XblNAAMAbIKMEH apanacTbl-
PbIHbI3.

Kambip nney (D)
E cyperTi uney inmeriHiHin, (13i) KonaaHbICbI-
Ha Ja KaTblCTbl NanganaHblnagbl. Mney in-

METri albITKbl HEMECE TOTTi KaMbIP CUSKTbI
TYPAi KaMbIp TYPAEPIH 83ipaieyre Konamsbl.

KypacTbipy XaHe KonaaHy

® liney inmMeriH biabICThIH, (13f) opTanbik,
GiniriHe opHaTbIHbI3. TEMEH Kapai
GachbIn, opHbIHa 6ekiTinyi ywiH 6ip peT
OypaHpl3.

® TabaKkTbl YHMEH TONTbIPbIHbI3 (250 g
acblpmar), cogaH KemniH CymbIKTbiIKTapaaH
06acka MHrpeaneHTTepdi KOCbIHbI3.

® AcnanTbl TOKKA KOCY YLUIH 21 -Lwui Xbi-
oamMmablk AeHreniH TaHoaHbl3.

® MOTOp KOChIbIN TYpPFaHaa CYNbIKTbIKTbI
KaKknakTblH Mypachl apKblibl KYNbIHbI3.

ECIHI3ZE BOJICbIH: ney yakbITbIHbIH,

y3aKTblFbl: 1 MUHYT, COAaH KeriH MOTop
cybifaHwwa 10 MUHYT KYTiHj3.

Peuent mbicansl: Muuua kamblipbl
250 g eneHreH yH

Y2 lWanm Kacblk, Ty3

Y2 lWan Kacblk, KypFak allbITKbl
5 ac Kacblk, 38MTYH Malibl

150 ml cy (kbinbl)

® CynaH 6acka 6apnblik MHrpegueHTTepai
blAbICKA CaslblHbI3 XXoHe uner bacTtaHpl3.
® MOTOp KOCbINbIMN TypFaHaa CYMbIKTbIKTbI
KaknakTbliH MypXXachbl apKblfibl KYNbIHbI3.

Peuent mbicanbl: ToTTi Kamblp
250 g eneHreH yH

170 g Ty3CbI3 capbl Mait (CybIK/KATThl, Killl-

KeHe benLuekTep)

80 g kaHT

1 BAHWINH KaHTbI

1 WwarblH XyYMbIpTKA

1 WbIMLWbIM Ty3

® Capbl Mail MEH KaHTThI biAbICKa Casbim,
nnen 6acTtaHbl3. XXakcbl HOTUXEre XeTy
YLWiH CYbIK Capbl Manapbl KOJOaHbIHbI3.

® YHObl XOHE KanfaH MHrpeaneHTTepai
KOCbIHbI3.

® |llamanaH TbIC UieyaeH Kamblp ThiM XYM-
cak 6onbin keteni. Kambip gon niwiHiHe
KENreHHEH KEWiH nneyai ToKTaTbiHbI3.
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® >XanracTbipmMac 6ypblH KamMblpObl TOHA-
3bITKbILWTBIH, iLiHAe 6ip XapbiM caraT
60Wbl CYbITbIHbI3.

Tin ry (E

LLInki >xemic NeH KeKeHICTi Typay YLUiH
Keckiw Tinimai (i) nanganaHblHbI3; Mblcanbl,
KMSIp, NUS3, caHblpaykynak, anma, cabis,
LianFam, KapTon, Kaj XXeHe opamMxarnbipak.

Anwma, cabis, kapTon, Kbi3blLla, opamxa-
nblpak, ipiMLLIiK (MbiCanbl, napmMe3aH) cu-
AKTbl TaFaMaapabl ycakTay YLUiH ycak, XaHe
ipi NnacTnHa XysaepiH (i) KonaaHbIHbI3.

YCbIHbINFaH XblngamabikTapas! E Hyckay-
JIbIFbIHAH KapaHbI3.

KypacTblpy XaHe KongaHy

® Tiny MeH ycakTan Typay YLiH canmansl
Kypangbl Kypan yctatkbiwwka (13j) ca-
JbIHBI3 A3, OPHbIHA KOHABIPLIHBLI3. Kypa-
CThIPbUFAH Kypasn yCTaTKbILThI LLAPAHbIH,
OpTaHfbl ICTIriHE OPHaNacTbIPbIM, OPHbIHA
GekireHwe 6ypaHpi3.

® KaknakTbl biObICTbIH, TYTKACbIHbIH, OH,
XafblHOA OpHanackaH OekiTkiliHe Takarn
KUTIi3iHI3.

® KaknakTbl 6eKiTy yLUiH OHbl cafFaT TifliMeH
Oypan, 6ekiTneciH CbIPT eTkisin xa-
ObIHbI3.

® MoTtop 6eniriH KOCKblLLKa OeKITiH|3.

® KypbUIFbIHbI KyaT KO3iHE XaJiFaHbl3 XXaHe
TaFaMabl Myp>Ka akblibl CasnbIHpbI3.

® >KyMbICTbl 6acTay YLUiH KYPbINFbIHbI
KOCbIHbI3. KypbliFbl KOCbINbIN TypFraHaa,
Myp>KaFa KOMbIHbI3Abl eLLyaKbITTa TUTi3-
OeHi3. TamaKkTbl KO3Fay YLUiIH apKaLlaH
UTEPTiWTI KONOAHbIHbI3.

® [laliganaHbin 6oFaHHaH KeniH KyaT Ke3i-
HEH CYbIPbIHbI3 3, KO3FaNTKbILL 66niKTi
arbITbin any ywiH EasyClick 6ocaty 6aTbl-
pmManapbiH 6acblHbI3.

® KaknakTblH 6ekiTneciH 6acbin yCTaHbI3.
BekiTneHi 6ocaTty yLiH KaknakTbl carart
TiniHe Kapcbl OypaHbI3.

® KaknakTbl XXoFapbl keTepiHi3. LLlapaHbiH,
ilwiHaericiH Kybin anapaaHd OypbiH Kypan
yCTaTKbILTLI @abarinan anbin WhbiFbIHbI3.
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Kypan ycTaTkpILLThl any YLUiH OHbl 685
OypaHbI3 Aa, TapTbin LWbFapblHbI3.

® TiniMLUEHI any ywWiH TiniMLLE yCTafFblLWbI-
HbIH, TYOIHEH LWbIFbIN TypFaH Bip yLbIH
UTEPIHI3.

KyTty xaHe Tasanay (F)

® Kon 6neHaepiH XoHe xapamabl Kocankhbl
Kypanpapzabl 6ipiHLi peT nanganaHy-
[aH KeniH apkallaH MyKuUsT xaHe apbip
nanpanaHynaH KemiH CyMEH XaHe XYFblLL
3aTneH Ta3anaHpl3.

® Kon GneHaepiH TazanaraHga, OHbl Kyat
KO3iHEH aXblPATbIHbI3.

® Motop GeniriH (4) Hemece Gepinic
KopanTtapblH (8a/9a) cyra Hemece e3re
CYMbIKTbIKKa 6aTbipMaHbI3. JbIMKbI
MaTaMeH CYPTiHi3.

® KaknakTbl (11a/12a/13a) arbin xaTkaH
CyOblH aCTblHA KOMbIN LWatoFa 6onaasbl.
Cyra 6aTbipMaHbI3 X8HE blObIC XyaTbIH
MalLvHara canMaHbl3.

® Hacka 6enuweKTepiH biabIC XyaTblH Ma-
LUMHaMeH XyyFa 6onaabl. beTiHe cbi3ar
TYCipyi MYMKIiH bICKbILL Ta3asnafblLl 3aT-
TekTepadi KongaHbaHbI3.

® >Kakchbinan Tasanay YyiliH, TabakTapablH,
TybGiHAEr ChipFyFa KapCbl pe3eHKe caku-
HanapblH anbin KOMcaHbI3 6onanbl.

® KypamMblHAAQ NUIrMEHTI XOFapbl TaFamaap-
Obl Konganranga (Mbicasbl, cabis),
xabaplkTapblH, TYCi KeTyi MyMKiH. Byn
GenikTepai >xymac 6ypbiH, onapabl
ecCiMAiK MabIMEH CYpPTiN anbiHpbI3.

Keninpik xxaHe KbI3MeT Kep-
ceTty
Erxeli-Terxeiini aknapatTbl 6enek kenisn-

LK X8He KbI3MeT KepCeTy napakiuacbiHaa
KapaHbl3 Hemece

www.braunhousehold.com
CanTblHa KipiHi3.

TexHuKanblk cunarTamachl CUSKTbI, KO-
[aHbIC HYCKay bIKTapbl 4a eCKepTyCi3
e3repTinlyi MyMKIH.



AkaynbiKTapAbl XXOI0 XXOHIiHAEeri HYCKayJbIK

AxkaynbiK blkTuman cebenTepi

LWewwimi

Kon 6neHpepi | 9nekTp KyaTbl XOK,
XYMBbIC iCTE-
mMenai.

AcnanTblH, 9NeKTP PO3eTKacbiHA CYFYbl
€KEHIH TEKCEPIHI3.

Ynperi cakTaHObIPFbILWThI / KbiCKA TY-
bIKTaFbILUTbl TEKCEPIHI3.
>KofapblaafrbinapablH ewlkariceicbl 6omaca
Braun TyTbiHywWwbInapabl Kongay Kbi3MeTiHe
xabapnacblHpl3.

EAL

Yari MQ 5200-5277

KepHey 220-240B

Fepy 50-60Ty

BatT 1000 Bt

Cakray Temneparypa: +5°C

LapTTapbl: XaHe +45°C
binFanabinbik: < 80%

PymblHMAOa xxacanfFaH

LenoHrn BpayH Xaycxong MveX
lepmaHnua 3aHabl eHaipyLLi:
JenoHrn BpayH Xaycxong MioX
Kapn-Ynpux-LUTtpacce H,

63263 Houn-N3eHbypr

Bynbimapl icke nanpganaHy HyckaynbiFbiHa
calikec 63

MakcaTblHAa nanganaHy kepek. bynbIMHbIH,
KbI3MeT

Mep3iMi TYTbIHYLLbIFA caTbliFaH KYHHEH
Oactan

2 Xblngpl Kypangbl.

MmnopTtep:

«denoHrn» AAK, Peceit, 127055,
Mocksa kanacbl, CyLEBCKas KeLleci,
27/3-y (27-yi4, 3-KypblsibiM)

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

Cakrany mepg3imi: LLlektenmereH
Apbiny xarpavinapbl: KopLuaraH optaHbl
Kopfay TanantapbiHa CaKec

Tacbimangay xargannapbl: Taceimangay
Ke3iHAe KynaTbin anyFa HemMece LamMazaH
ThIC WaNKanTyra 6onmMangsbl.

Cary xarpannapsbl: Caty xargannapbiH
eHAipyLi kepceTnereH, Gipak onap xep-
TiNiKTi, MEMNEKETTIK XXoHe XaNblkapanblk,
epexenep MeH cTaHaapTTapra

caii 6bonyra Tuic
OHAipyLWwi 3aybIT:

De‘Longhi Braun Household GmbH,
Carl-Ulrich-Strasse 4,
63263 Neu Isenburg, Germany

167



LUbiFapbisiFaH Xbisibl
LLIbiFapbiiFaH XblibiH 6enriney yuiH 6yribiM TakTalacbiHOaFbl 5-CaHAbIK, WbiFapyLUbl
KOAbIH KapaHpl3. LUbiFapyLubl KOAbIHbIH, GipiHLLI CaHbl LbFapFaH XblaablH COHFbI CaHbIH

Ginpipeni. Keneci 2 canpap WbiFapbUiFaH XbUlablH,
KYHTi30enik anTta caHbiH 6ingipeni. An coHrbl 2 caHaap 1992 xbingaH 6actan aBToMaTThbl
TypAe ecentenreH 6acbin WeiFrapy Mep3iMiH 6ingipeni.

Mbicanbl: 30421 — Bylibim 2013 XblbiHbIH, 4 anTacbiHAA LWbIFAPbUFAH.
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Pycckun

Hawwu npoaykTbl COOTBETCTBYIOT CaMbIM
BbICOKMM CTaHAapTamM KayecTBa, GyHKLUM-
OHanNbHOCTU M gm3arHa. Mbl Hageemcs,
4TO BaM NOHPaBMTCS BaLl HOBbIN Npnbop
Braun.

Mepepn ncnonb3opaHuem
TwaTtensbHO 1 MNOSIHOCTLIO NpoYuTanTe
LAaHHbIE NHCTPYKLUMKW Nepen, Ha4yanoMm mc-
nonb3oBaHMs Npubopa, a Takxke CoxpaHuTe
VX 07191 MOJly4eHUs1 CnpaBku B ByayLuem.
CHuMNTE BCIO YNaKOBKY U HAKNEnKN; yTn-
NN3VPYNTE NX Hagnexawmm oopasom.

OcTOopOXHO!

° Hoxwn o4yeHb ocTpblie! B
A Lensix npeoTBpaLleHus

TpaBmM OyabTe MakCUManbHO

OCTOPOXHbI NPV 06paLLeHnn ¢
HOXaMW.

® [Tpy 06paLLEHNN C OCTPLIMU PEXYLLN-
MW HOXaMMU, OMyCTOLLEHUN EMKOCTU U
BO BPEMS YMCTKM cnenyeT cobnoaatb
OCTOPOXHOCTb.

® JlaHHbI NPUOOP MOXET UCMOJIb-
30BaTbCs NMLAMN C OFPaHNYEHHbI-
MU GUINYECKUMUN, CEHCOPHBLIMU U
YMCTBEHHBIMU BOSMOXHOCTAMU 1N
OTCYTCTBMEM OMbITA U 3HAHUI, ECNUN
OHU HaxoasaTcs noj, HabnaeHW-
€M VN MPOLLIM COOTBETCTBYOLLNM
VIHCTPYKTaX no 6e30rnacHoMy npume-
HEeHWIo Npubopa 1 eC/iv OHU OCO3HAIOT
CB$I3aHHbIE C 3TUM OMACHOCTMU.

® [laHHbI Npnbop He NpeaHa3HavYeH
ON19 AETCKUX UrP.

® JlaHHbI NpubOop He NpeagHa3HavyeH
0719 UCMOJIb30BAHNSA OETBMU.

® JlaHHbI NpMbOp 1 ero CETEBOM LLIHYP
LOJKHbI HAXOOUTBCS BHE 40CAraemMo-
CTW geTen.

® B Lensax npeaoTBpaLleHns OnacHbIX
cuUTyaLuin, Npy NOBPEXAEHNN CeTe-
BOIO LLIHYpA OH NOONEXMUT 3aMEHE,
BbIMOJIHAEMOW MPON3BOAUTENEM,
COTPYAHVKOM CEPBUCHOM CyXObl
KOMMNaHUN-NPON3BOANTENS NN

CreumaaMcToM COOTBETCTBYIOLLEN
KBanuukaumm.

OcTtaBnss npubop 6e3 npMcmoTpa,

a Takxe nepep ero cbopkomn, pas-
©60pKOI, O4NCTKOM N y6opKoi Ha
XpaHeHne, HeoOX0AMMO BbIKIOYUTb
€ro 1 0TCOeANHUTb OT PO3ETKM.
Mepen BkOYEHNEM B PO3ETKY MPO-
BepbTe COOTBETCTBUE HaMpPSXKEHUS

B CETU U HAMPS>XKEHUS!, yKa3aHHOro B
HUXKHEN YacTu npubopa.

JaHHbIn npubop npegHas3HavyeH nc-
KJIOUNTESIbHO A1 AOMALLHEro nosib-
30BaHus, 419 06paboTKn NPOAYKTOB B
obbemMax, HopMasibHbIX 4S9 JOMaLLHe-
ro xo3sancTea.

Micnonb3oBaHuMe npndopa He no
LLle/IeBOMY Ha3Ha4YeHMI0, yKa3zaHHOMY
B HACTOSILLEM PYKOBOACTBE, CTPOrO
BocrpeLllaetcs. Jlloboe ncrnosb3oBa-
HME He MO Ha3HAYeHNIO MOXET CTaTb
MPUYNHON TPaBM.

Hu ogHa peTanb npubopa He npea-
HasHa4YyeHa Aj1s UCNoNb30BaHUs B
MWKPOBOJIHOBOW MEYM.

Mepen nepBbIM NCMOJIb30BAHNEM
O4NCTUTE BCE AeTann Haanexatimm
06pa3omM B COOTBETCTBUW C yKa3aHUS-
MU paspena «Yxo4 v YNCTka».

Aetanuwm npuHagnexHoctTu

o N O O b~ ON =

PerynaTop CKOpOCTHbIX PEXUMOB
KHonka perynmposku ckopoctu (on/off)
KHonka Turbo (T)

MoTOpHBbIn 610K

KHonkun ¢pukcatopa EasyClick

Pabouas yacTtb 6neHgepa

MepHbIn cTakaH

Hacapnka-BeH4nk
a PepykTop
b  BeHuuk

Hacapgka ona niope

a PepnykTop

b  CrepxeHb Hacagku ans nope
¢ Jlonatka
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10 Hacaaka-uamenwuntens Ha 350 mn
«hc»
a Kpsbiwka
b Hox-namenbuntenb
¢ Yawa namenbuntens
d Pe3uHOBOE KONbLO, NPENATCTBYIO-
Le€e CKObXEHUIO

11 Hacaaka-mnameneintenb, 500 mn «ca»
a Kpebiwka (c nepegatoyHbiM Mexa-
HU3MOM)
b Hox-uamensunteno
Yawa namensuntend
d Pe3uHOBOE KOJbLO, NPENATCTBYIO-
Lee CKONbXEHMIO

(9]

12 Hacapka-uamenbimtens, 1250 mna «ca»

a Kpebiwka (c nepeparo4HbIM Mexa-
HU3MOM)

Hox-n3mensymntens

Hox Ansa Koakn nbaa

Yawa namensuntens

Pe3nHoBOE KONbLO, NPENATCTBYIO-
Lee CKOMbLXEHUIO

®© OO0 T

13 Hacapka ons KkyxoHHoro kombanHa Ha
1500 mn «fp»
a Kpebiwka (c nepegato4HbiM Mexa-
HU3MOM)
b MydTa ona coeamHeHus ¢ MOTop-
HbIM 6/10KOM
TonkaTtenb
3arpysoyHas Tpyoka
dukcaTop KpbILWKK
Yarua KyxoHHOro kombanHa
Pe3nHoBOE KONbLO, NPENATCTBYIO-
Lee CKONbXEHUIO
Hox-n3mensymtens
Kptok onsa tecta
i Hepxartenb BCTaBKn
(i) BcTaBka ong Hapesku
(if) BctaBka onsa nsmesnbyeHus
(TOHKOrO, rpy6oro)

Q 0 a0

-5

Ucnonb3oBaHue npubdopa

HacTtpoiika ckopocTu

Mpwn 3a0encTBOBAHNN KHOMKW Peryam-
POBKM CKOPOCTYU (2) CKOPOCTb 06paboTKM
COOTBETCTBYET HACTPOWMKE perynstopa
ckopocTu (1). Yem BblLLe HAcTporka, Tem
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BblLLIE CKOPOCTb N3MesibieHuns. MNosopaum-
Bas PErysisTop CKOPOCTU, MOXHO YAOBHO
N3MEHSATb CKOPOCTb B NnpoLiecce paboTbl.
MakcumarsnbHylo CKOpoCcTs 06paboTKm
MOXHO YCTaHOBUTb HaXaTUEeM Ha KHOMKY
«Typ60>» (3). Kpome TOro, kHomnky «Typ60»
MOXHO UCMOJIb30BaTh ANS NoJAaqn KOpoT-
KX MOLLHbIX UMMYSIbCOB 63 He06X0AMMO-
CTW 324eCTBOBATb PErynsiTop CKOPOCTH.

CtepxeHb 6neHpgepa (A)

PyyHoin 6neHaep — 3TO OTIMYHOE peLleHne
L1191 TPUroTOBAEHMS AUNOB, COYCOB, 3anpa-
BOK 1)1 canaroB, CyrnoB, AeTCKOro nnta-
HUS, @ TakXKe HanuMTKOB, CMY3U 1 MOJIOYHbIX
KOKTENNemn.

Lns [OCTMXEHUS HanNy4YLLIMX pPe3ysibTaToB
MCNonb3yrTe CKOPOCTb Turbo.

Cb6opka n akcnayaraums

® [MoacoennHuTe cTepXeHb 6neHaepa (6) k
MOTOPHOMY 610KY; MPaBUIbHOE coeam-
HEHVE MOXHO PaCno3HaTb MO LLUEHKY.

® [lomecTuTe cTepXeHb Bnenaepa B
noasiexatume CMeLLIMBAHUIO NPOAYKTHI.
3arem BkJlo4MTE NPUBOP.

® CmMellanTe NHrpeaneHTbl 00 AOCTUXEHNS
HEOoOX0ANMOWN KOHCUCTEHLUM, NNIABHO
rnepemMeLlas yCTPOMCTBO BBEPX Y BHU3.

® [locne ncnosb30BaHNUS BbIKITIOYUTE
py4HOI GneHaep N3 CeTM N HAXMUTE Ha
kHonkn pukcaTtopa EasyClick (5), 4Tobbl
OTCOEOVHUTL CTEPXEHb OneHaepa.

OCTOPOXHO
® [1pu ucnosnb3oBaHuK Npudopa ans

MIOPUPOBAHUS FOPAYUX MPOLYKTOB B
KaCTpIOJie- COYCHULLE UM KakON-nnbo
OPYyron KacTploSie CHUMUTE KaCTPIOJIO
C UCTOYHMKA Tenna n ybeanTech B TOM,
YTO XMOKOCTb He KMnuT. [lante ropsymm
npoAaykTam crerka ocTbiTb, YTOObI Npe-
LOTBPATUTb BO3MOXHbIE OXOIMM.

® He ocTaBngmTE HENCNOJIb3YEMbIN PYYHOM
6neHaep B ropsiveli eMKOCT Ha KOHDOP-
Ke.

MNpumep peuenta: MarnoHes




250 r pacTuTenbHOro Macna (Hanpumep,
MOACOJIHEYHOr0),

1 aryo n 1 4ONONHUTENbHbBIV ANYHbIN
XKENToK

1-2 CT. noXKM yKeyca
COJNb 1 NepeL, No BKyCy

® [lomecTuTe BCe NHIPeaneHTbl (KOMHaT-
HOW TEMMEepPaTypbl) B MEPHbLIN CTakaH B
BblLLIEYKA3aHHO NOPSaKe.

® [lorpyauTte py4yHoi 6eHaep Ao AHa mep-
HOro ctakaHa. CmelumBanTe Ha CKOpOCTH
Turbo oo Tex nop, nNoka He Ha4yHeT obpa-
30BbIBaTbCS 3MYJSIbCUA Maca.

® MepsieHHO NOAHMMAaNTE CTEPXEHb pa-
6oTatowero 6neHgepa oo BepxHer Yactu
CMEecCH, a 3aTeM OnyckanTe ero CHoBa,
4T0ObI PACTBOPUTL OCTaBLLEECS MACN0
[0 NOJly4eHNs OAHOPOLHOW CMECHU.

NMPUMEYAHWUE: Bpems npurotoBneHus:
npuéAn3nTENLHO 1 MUHYTA ANS canaTtos U
00 2 MUHYT Ans 6osiee ryctbix MaioHe30B
(Hanpumep, onga auna).

Hacapka-BeH4YuK (A)

VMicnonb3ayliTe BEHYMK TONbKO A5 B3OMBa-
HUS CNNBOK, AWYHbIX OENKOB, NPUIrOTOB-
NneHuns GUCKBUTA N 0eCepPTOB N3 rOTOBbIX
CMecemn.

Cb6opka n akcnayaraums

® [loacoennHuTe BeH4YMK (8b) k penykTopy
(8a).

® COBMECTUTE MOTOPHbI 610K C cobpaH-
HOW Hacazke-BEeHYMKOM 1 COBMHBLTE 06€e
4acTn BMeCTe; NpaBusibHOE coeaMHeHNE
MO>XHO Pacno3HaTh Mo LLESYKY.

® [locne Ncnob30BaHNUSA BbIKIIIOUYNTE
npuoop 13 CeTU N HAXKMUTE HA KHOMKMN
dukcaropa EasyClick, 4tobbl oTcoeam-
HUTb MOTOPHbI 610K. 3aTEM BbITAHUTE
BEHYMK N3 peayKTopa.

CoBeTbl 409 NyYLIVX Pe3ybTaToB

® [lepemeLLanTe BeHYMK N0 HaCOBOM
CTpersike, yaepXmBas ero B cnerka Ha-
KJTOHHOM MOJIOXEHUN.

® B Lensx npeaoTspalleHns pasopbl3rv-

BaHMA HAYMHAWTE C MeaNIeHHOM CKOPO-
CTM 1 UCMNOJIb3YNTE HaCcaaKy-BEHUYMK C
rny6oKNMU MUCKAMU MU KACTPIONSIMU.
® [TomMecTMTe BEHYMK B Yallly U TOJIbKO
3aTem BKoUYnTe Nprnbop.
® [lepen B36MBaAHMEM SAMYHbBIX OEKOB
Bceraa crnenyet yoeauTbCs B TOM,
4YTO BEHYUK M Yalla A1 CMeLUNBaHNS
Haxo4sTCs B YACTOM COCTOSIHUM U He
copepxar macna. Babusaite He 6onee 4
0enKoB 32 OAVH Pas.

Mpumep peuenta: Babutblie cnneku
400 mn oxnaxaeHHbIX cnmBoK (MuH. 30 %
XUPHOCTU, 4 - 8 °C)

® CHadyana 3a4enCTBYINTE HU3KYIO CKO-
pPOCTb, @ NOTOM MOBLILLIANTE €€ B MPOLEC-
ce B3OMBaHUS.

® Bcerga MCNosb3yiTe CBEXNE OXnax-
[EeHHble CNNBKU, 4TOObI NPV B3OMBaHNK
nosy4nTb 6onbLINn 06bemM 1 Bonee
CTabUIIbHYIO KOHCUCTEHLMIO.

Hacapka pns niope (B)

Hacanky ons niope MOXHO MCNob30BaTb
DS NIOPUPOBaHNS BapPEHbIX OBOLLEN 1
bPYKTOB, Takmx Kak kKapTodenb, Crnagkumn
KapTodenb, NOMUAoPbI, CIVBbLI U 9610-
KW.

MNepepn ncnonb3oBaHnem

® He ncnonb3ymnte Ang npuroToBaEHNS
nope XeCTKNE UK Cbipble NPOAYKTbI, TaK
KaK 9TO MOXeT NPUBECTU K NoBpexae-
HU1IO YCTPOWNCTBA.

® O4ynCTUTE OT KOXYPbI 1 yoanuTe Bce
KOCTOYKM NN TBEPLbIE 3IEMEHTHI; CBa-
puTe 1 cnenTe BOAy, a 3aTEM NPUrOTOBb-
Te nope n3 GpyKToB/ OBOLLEN.

C6opka 1 akcnayaraums

® YctaHoBUTE peaykTop (9a) Ha CTepXeHb
(9b), noBopaumBasi N0 HaCoOBOW CTPenke
[0 Tex Nop, Noka OH He 3adUKCUpyeTcs.

® [lepeBepHUTE HacaaKy Ans nope n ycra-
HoBUTE Nnonatky (9¢) Ha LLeHTpasbHyto
BTYJIKY, a 3aTEM I'IOBOpa‘-H/IBaVITe npoTmnB
4aCOBOWV CTPEeNku A0 Haaexallero
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nonoxexud. (Ecnn penykrop He yCTaHOB-
JIEH Hagnexalimm o6pa3om, To fonartka
He 3aduKcupyeTcs Ha MecTe.)

® CoBMecTuUTe coOpaHHyto Hacaaky ons
niope ¢ MOTOPHbLIM BJTOKOM U 3aLLENKHU-
Te ux BMecTe. Moakniounte nprudop K
ceTu.

® [TomecTuTe HAacaaKy ANs Nope B EMKOCTb
C VHrpeaueHTaMn 1 BKAo4MTe Npuoop.

® [1naBHbIMM ABMXKEHUAMU BBEPX-BHU3
nepemMellanTe Hacaaky ans niope B
€MKOCTU C MHrpeaueHTamMm 4o Tex nop,
noka OHW He OOCTUIHYT HeobxoauMo
KOHCUCTEHLMN.

® OTnycTuTE KHOMKY PEeryMpoBKN CKOPO-
CTK n ybe- AnuTechb B TOM, 4TO BpaLleHue
Hacazku Ang niope NosHOCTbLIO OCTa-
HOBMIEHO, Nepe TeM Kak N3BNeYb ee 13
npoaykTa.

® [Tocrne Ncnosib30BaHUS OTK/IOUUTE
npnoop oT anekTpoceTn. JeMoHTUpynTe
nonartky (9c), noBopaymBas ee no 4yaco-
BOV CTpeJIKe.

® HaxmuTte Ha KHoMnku durkcaTopa
EasyClick , 4ToObl 0OTCOEAMHUTL HacaaKy
AN nope oT MOTopHoro 6noka. Otoe-
nnTe peaykTop OT Bana, noBopavnsas
NMPOTMB 4aCOBOW CTPEJIKN.

OCTOPOXHO

® He nomellanTe Hacaaky aJis niope B ka-
CTPIOJIIO, HAXOASLLYIOCS HENOCPEACTBEH-
HO Ha UCTOYHMKE Tenna.

® Bcerga cHavyana CHUMarmTe KacTpronio C
MANTbl U AaBanTe HEMHOMO OCTbITb.

® [loMecTuTe KacTpHOJItO N MUCKY Ha
CTabWUITbHYIO MJIOCKYHO MOBEPXHOCTb U
noaaepxneante ee cB060JHON PYKOIA.

® He CTy4nTe HAacagkom ansg nope Bo
BPEMS UK NOCEe ee UCMONb30BaHUS Mo
CTeHke KacTptonu. ns yaoaneHus ocrar-
KOB MULLM UCMONb3YINTE nonarky.

® YT06bl 4OCTMYb HAUTYHLLUNX PE3YNbTaToB
Nnpv NPUroTOBAEHNM NOPe, He HaMOHSAN-
Te KacTpioio (MM MUCKY) NpoayKTamm
Oonblle, Y4eM HaMoSIOBUHY.

® He ob6pabarbiBanTe 3a 0avH pa3 6e3
nepepsiBa 601ee 0gHOM Nnopumn.
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® [lepen TeM, Kak NPOOOIXUTbL 0OPaboTKYy,
narite npnbopy oxnaguTbCs B TedeHue 4
MWVHYT.

Mpumep peuenta: KaptodensHoe niope
1 kr BapeHoro kaptodens

200 mn Tennoro moJsioka

® [TomecTuTe KapTodens B HaLly 1 pa3mu-
HarviTe B TedeHne 30 cekyH Ha CKOpPOCTU
11 - 21.

® Jlo6aBbTe Monoko. Mpogonxarite pas-
MUHaTb B TedeHue ewe 30 cekyHA.

Hacapka-uamenbuurtenb (C)

Mamenbuntenu (10/11/12) nopeansHo noa-
XOOAT ANA N3MeNbYeHnsa Maca, TBepaoro
cblpa, 3e/1eHn, YeCcHOKa, OBOLLER, xneba,
KPEKEPOB 1 OPEXOB.

[ns TOHKOro namenb4eHns npeaHasHaveH
namenbuntens «hc» (10). OH He noaxoanT
ONS N3MenbYeHnsa Mmaca.

VHrpeamenTol ons nameneumtens «hc» He
[OXHbI BbIXOAMTb 32 OTMETKY MakCUMasb-
HOro ypoBHs. MakcumanbHasi NpoaosXu-
TENIbHOCTb MCMNOJIb30BaHUSA N3MENbYNTENS
«hc»: 1 MuHyTa ona 6onblunx 06LEMOB
BNaXHbIX MHrpeamneHTos, 30 cekyHa ans
CYXUX UN TBEPObIX MHIPEOVNEHTOB.

NMPUMEYAHWE: Bo nsbexaHune cbos
MHTEepBa Mexay npMMeHeHnamMmmn noosn-
XEH COCTaBNATb MUHUMYM 3 MUHYTHI. Mpn
CHWXXEHUN CKOPOCTM paboTbl Aguratens n/
VAN CUNbHOW BUBpaumnmn HesameanTelbHO
ocTaHoBUTe 06paboTKy.

Mcnonbayiite nameneinTenn «ca» n «be»
(11/12) pns 06paboTkm 6onbLLero Konnye-
CTBa U TBEPAbIX MPOAYKTOB.

Kpome Toro, namensumrtens «bc» (12)
npegHasHadveH ans 6onee LWMPOKOro
MCMNONb30BaHMS 1 MOXET UCMOJIb30BaTLCS
019 NTPUrOTOBIIEHUS, HANPUMEP, KOKTEN-
NIeli, HaNUTKOB, MOPe, XUAKOro TecTa uim
011 KONKW NbAa.

JaHHble No MakcumManbHbIM o6bemMam, pe-
KOMeHOaLUum1 Nno BPEMEHU 1 CKOPOCTU CM. B



rpaduyecKon MHCTPYKLMN NO NPUMEHEHUNIO
C.

MNepen ncnonb3oBaHnem

® [MpenBapuTesibHO HAPEXbTe NPOAYKThbl Ha
HeBOoJIbLLME KYCOYKU, YTOObI 06N1erynTb
M3MersbyeHmne.

® Ynanute n3 Msica BCe KOCTU, XUJIbl U XPsi-
Wy, 4TOObI MPEeaOTBPATUTL NOBPEXAEHNE
HOXEN.

® Y6eamTechb B TOM, 4TO PE3MHOBOE KOJIbLIO
011 PeaoTBpaLLeHNs CKONbXEHUS
(10d/11d/12€) npncoeamHeHo K gHy
Yalum n3MenbanTens.

C6opka 1 skcnayaraumns

® OCTOPOXHO CHUMUTE NAACTUKOBYIO
KPbILLKY C HOXA.

® Hoxu (10b/11b/12b/12c) o4eHb ocTpble!
Bcerna nepxuTe 1x 3a BEPXHIOKO nna-
CTVKOBYIO 4acCTb 1 06paLLaiTeCb C HUMU
OCTOPOXHO.

® [JoMecTUTe HOX Ha LEeHTPasbHbI WTUPT
yawm nameneuintens (10c/11c/12d). Ha-
XXMUTE HA HErO BHU3 1 MOBEPHUTE TaKUM
06pas3om, 4ToObl OH 3adrKCUpOoBacs.

® [lomecTuTe NPOAYKTbI B UBMENLIYNTEND U
3akporite Kpbiwkoli (10a/11a/12a).

® J1ns n3amMenbyeHuns baa Cnosb3ynte
crneuuanbHbIi HOX 4115 Konku nbaa (12c);
B yawly namenpuutens (12d) MOXHO no-
MeLatb 00 7 KyOuKoB nbaa.

® COBMECTUTE N3MESIBYNTESIb C MOTOPHbLIM
6nokom (4) n 3adpukcupyinte (O6yaeT Chbl-
LUEH LLLeNYoK).

® J1nq 3a4eNCTBOBAHNS N3MENBYNTENS
BKJtOUNTE Nprnbop. Bo Bpemsi 06paboTku
NpoayKTOB yAepXMBanTe MOTOPHbIM 610K
OO HOW PYKOM, a Yally U3MeNbYnTens —
Apyron.

® Hanbonee TBepOble NPOAYKTbI (HAMpu-
Mep, NapMesaH) BCeraa namenbyanTe Ha
MOJIHOM CKOPOCTK.

® [10 OKOHYaHUU U3MESTBYEHUS BBIKITIOUNUTE
npmbop 13 CETU N HAXXMUTE HA KHOMKU
dukcatopa EasyClick (5), 4ToObl oTCOE-
ONHUTb MOTOPHBIN 610K.

® [logHUMUTE KPbILKY. OCTOPOXHO 13-
BJIEKMTE HOX NMepes TeEM Kak foCTaBaTb

coaepxXunmoe 13 yaium. Ytobbl U3Bneyb
HOX, C/ierka NoBepHUTE €ro, a 3aTem
CTAHUTE.

OCTOpPOXHO

® He ncnonb3ynte HacaaKy-n3MenbinTesb
(10/11/12) ¢ HOXaMU-N3MENBLHUTENAMU
nns 06paboTkm 0cob0o TBEPAbIX MULLEBbLIX
NPOAYKTOB, TAKMX KaK Opexu B CKopyne,
KyOuKn nbaa, kKoperHble 3epHa, 3epHO
VNV TBEpAble crneummn, HanpumMep, My-
ckaTHbIn opex. O6paboTka Takmx NpPo-
[YKTOB MOXET NPUBECTU K MOBPEXOESHWUIO
HOXeM.

® J1ns 06paboTkm KyOMKOB Nibaa paspe-
LLIEeHO MUCMOJIb30BaTb TONILKO Hacal-
Ky-n3menbuutens (12) co cneumanbHbiM
HOXOM A5 KONk nbgaa (12c).

® |/icnonb3oBaHue Yall n3MenbinTens B
MWKPOBOJIHOBOW Neyn 3anpelyaetcs!

«bc» Mpumep peuenta: beagpoxxesoe
TecTo ang 6amMHoB
375 r monoka

250 r npoCessAHHOWM MyKU

2 anua

® 3aseinTe MOJIOKO B YaLly «bc», 3aTem
nobaBbTe MyKY M MOCHe 3TOro - Aiua.

® Ha nosIHOM CKOPOCTU pa3MeLllnBanTe
TECTO A0 TEX NOp, NMNokKa OHO HE CTaHET
rnagKkum, 6e3 KOMKOB.

«hc» MNpumep peuenta: YepHocnve c Me-
[OM (Ha4YuHKa unu cnpen ang 6,MHYMKOB)
50 r yvepHocnvBa

75 r kpem-mena

10 mn BOAbI (NPMNPAaBNEHHON BAHWbIO)

® [lomecTuTe B Yally namenpeintens «hc»
YEePHOCANB 1 KPEM-MEL,

® OcTaBbTe B X0/10A4MNbHMKE Ha 24 Yyaca
npu Temnepatype 3 °C.

® Jlo6aBbTe 70 My BOAb! (NpUNpPaBieHHOM
BAHWNbIO).

® B0306HOBUTE M3MeNbYeHMe ele Ha 1,5 ¢
Ha MakCMMasibHOM CKOPOCTW.

Hacapka pnst KYXOHHOro Kom-
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OaiiHa

Akceccyapsbl 451 KYXOHHOro kombaiHa (13)
aeanbHO NOAXOAAT ANs:

® I3MENbYEHNS], CMELLUMBAHNS 1 3aMeLIN-
BaHWS NIEFKOro TeCTa;

® 3aMeLUMBaHMS TecTa (C MCNOJIb30BAHNEM
Makc. 250 r mykn);

® Hapeska noMTUKaMu U U3MenbYeHne

U3amenbuyeHue (D)

C nomoubio Hoxa (13h) MOXHO namenbs-
YyaTb MSICO, TBEPbIN CbIP, 3€NEHb, YHECHOK,
OBOLUY, XNeB, KPEKEPHI 1 OPEXU.

[aHHble No MakcuMasnbHbIM 0O0bemMaM, pe-
KOMEHJALMMN MO BPEMEHU 1 CKOPOCTM CM. B
rpacduny4ecKoi UHCTPYKLMA MO NPUMEHEHUIO
D.

[Mepen vcnonb3oBaHMeM

® [TpenBapuTeNlbHO HapeXbTe NPOAYKTLI Ha
HebonbLLUME KYCO4YKN, 4TOObI 06N1erYnTb
M3MenbYyeHmne.

® Ynanute n3 Msica BCe KOCTHU, XWJbl U XPsi-
LWy, 4TOObI NPEeaoTBPaTUTb NOBPEXOEHNE
HOXEWN.

® Ynanute BETOYKN N3 3eSIEHUN, OYNCTUTE
opexu.

® Y6eamTechb B TOM, YTO PE3MHOBOE KOJbLIO
ON9 NpenoTBpaLleHns ckonbxeHus (13g)
NPMCOEAMHEHO K AHY Yalln kKombariHa.

C6opka 1 akcnayarauus

® OCTOPOXXHO CHUMMUTE MNIACTUKOBYIO
KPbILLKY C HOXa.

® Hox (13h) oueHb ocTpbiit! Beceroa nepxm-
Te YCTPOMCTBO 32 BEPXHIOK MIACTUKOBYIO
YyacTb 1 06paLlaiTeECh C HUM OCTOPOXHO.

® [TOMECTUTE HOX Ha LEeHTPanbHbIM WTNOT
yawm (13f). HaxmunTe Ha Hero BHM3 u
NoBepHUTE TaknM 06pas3om, YTOObI OH
3adukcrpoBascs.

® [lomecTnTe NPOAYKTLI B yally. Ycra-
HOBUTE KPbILLKY (13a) Ha Yally Takmm
obpaszoMm, 4Tobbl purkcartop (13e) Obin
pacnonoxXeH cripasa OT PyyKu YaLum, 1
COBMECTUTE C METKaMM.

® Y1006bl 3aPMKCMPOBATL KPbILLKY, MOBEP-
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HUTE e€e Mo YaCOoBOW CTpenke; Npu 610KN-
poBke dukcaropa pa3aacTcs LWenyokK.

® BcTaBbTe MOTOPHbIN 610K (4) B MydTy
(13b) Takmm 06pa3om, 4Tobbl OH 3adUK-
CUpOBasCs.

® BinounTe nprubop B CETb U BCTABbTE
Tonkatesnb (13c) B 3arpy304Hyto TpyoKy
(13d).

® /1ns 3a0eMNCTBOBAHNS KYXOHHOMO KOM-
6aliHa BktouuTe npmnbop. Bo Bpems
06paboTkm NPOAYKTOB yAepXMBanTe
MOTOPHBI 6510K OAHOW PyKOiA, a Yally
KYXOHHOro kombaliHa — opyrom.

® [10 OKOHYaHWUW N3MESIBYEHMS BbIKITIOYUTE
npmbop 13 CETU N HAXXMUTE HA KHOMKWN
dukcaTtopa EasyClick (5), 4ToObl 0TCOE-
OVIHUTb MOTOPHBbI 6110K.

® HaxmuTe Ha dukcaTop kpbiwkn (13e) n
yoepxmpamnTe ero. NoBepHUTE KPbILLKY
(13a) NpOTMB YacoBOI CTPENKM, HTOObI
pasbnokmpoBartb GuKcaTop.

® [ogHMnTE KpPbILKY. OCTOPOXHO U3-
BJIEKMTE HOX Mepen TEM Kak OCTaBaTb
coaepX1moe 13 yawumn. Ytobbl n3Bneys n
pas3bnoKMpOoBaTb HOX, Crerka NoBepHUTE
€ro, a 3aTteM CTsaHuTe.

OcTOpOXHO

® He 1cnonb3yinTe HacaaKy ANs KYXOHHO-
ro kombanHa ans namesnibiyeHns 0cobo
TBEPAbIX MULLEBBLIX MPOAYKTOB, TaKMX Kak
opexu B ckopnyne, Kybuku nbaa, koden-
Hble 3epHa, 3E€PHO UM TBEPABIE Cneunu,
Hanpumep, MyckaTHblin opex. O6paboTka
TaknX NPOLYKTOB MOXET MPUBECTU K
NMOBPEXOEHWNIO HOXEA.

® //crnonb30BaHMe Yalun KyXOHHOrO KOM-
GaliHa B MMKPOBOJIHOBOI Neyu 3anpeLla-
etcs!

C nomoupsto Hoxa (13h) MOXHO Tak-

e B361BaTh NIerkoe Tecto, Hanpumep,
G/IMHHOE VN FOTOBYIO CMECH [J151 KeKca C
ncnonb3osaHnem oo 250 r myku.

«bc» Mpumep peuenta: beaopoxxkesoe
TecTo ang 6nvHoB
375 r monoka

250 r NpOCesiHHOWN MyKM



2 anua

® 3asnenTe MOoOKO B Yyaly «bc», 3aTem
nob6aBbTe MyKY M Mocie aToro - aiua.

® Ha NosIHOM CKOPOCTU pa3meLlnBanTte
TECTO 40 Tex Nop, Noka OHO He CTaHeT
rnagkum, 6e3 KOMKOB.

3amewmBaHue Tecrta (D)

Puc. D Takxe MOXET CNy>XUTb MHCTPYKLMEN
019 UICNONb30BaHNUA Kptoka ans tecta (13i).
Kptok onsa Tecta ngeanbHO NOAXOOUT AN
3amelunBaHns pasnnyHbIX BUOOB TecTa,
HanpumMep, OPOXXKEBOro UK cA06HOrO.

C6opka 1 skcnayaraumns

® [loMecTuTe KPIOK 4151 TECTA Ha LieHTpasib-
HbIA WTNGT Yawm (13f). Haxxmunte Ha
HEro BHU3 1 MOBEPHUTE TakuM 06pa3om,
4TOObI OH 3adrKCUpPOBaCS.

® 3achbinbTe B Haly Myky (Makc. 250 r),
3aremM no06aBbTe APYrne UHIPeanNeHThI,
3a NCKJTIIOHEHUEM XNOKOCTEN.

® BLiGepuTe ypoBEHb CKOPOCTU 21, 4TOOBI
BKJTIOYUTL MPUBOP.

® Jlo6aBbTe XNAKOCTU Yepes 3arpy304-
HYI0 TPYOKY B KpbILLIKE NpY paboTatoLem
npurarene.

NMPUMEYAHUE: MakcumanbHasa npogon-
XXNTENbHOCTb 3aMeLunBaHns: 1 MuHyTa —
3aTeM JanTte apuratesnio OCTbiTb B TEHEHNE
10 MUHYT.

Mpumep peuenta: TeCcTo ona NuuLbl
250 r NpOCEesAHHON MyKHN

Y2 4. IOXKM COMN

Y2 4. IOXKM CYXUX OPOXOKEN

5 CT. noXek 0NMBKOBOro Mmacna
150 mn BoAbI (Cnerka Teno)

® [TloMecTuTe BCE MHIpeaueHTbl Kpome
BOZbI B Yally 1N HAYHUTE 3aMelLnBaThb.

® [lo6aBbTe BOAY Yepesd 3arpy304HY0
TPYOKY B KpbILLKe Npy paGoTatoLem
npurarene.

MNpumep peuenta: Cnagkas cooba
250 r npocesiHHOM MyKU

170 r HeconeHoro macna (xonogHoro,/
TBEPOOro, HEGONLLUNMUK KYCOYKaMM)

80 r caxapa

1 makeTnk BaHUIBHOIO caxapa
1 ManeHbkoe ANLo

1 wenoTtka conu

® [TomecTnTE Macso 1 caxap B 4aLly u
HayHUTe 3aMeLLnBaThb. s nonydeHus
XOpOoLunx pe3ynbrtatoB I/ICI'IOJ'Ib3yI7ITe
X0N0AHOe Macro.

® 106aBbTE MYKY 1 OCTaslbHbIE UHIPEON-
€HTbI.

® YpesmepHblii 3amMec TecTa NpuBoauT K
TOMY, YTO OHO ByAeT HeJOCTaTOYHO MJIOT-
HbIM. I'IepeCTaHbTe 3aMeLwlnBaTb, Korga
TecTo 06pasyeT WwapoobpasHyio hopmy.

® Oxnagute TECTO B XOIOAUSTbHUKE B
TeyeHue nosyyaca nepes ganbHemnLwmnm
Mncnoib3oBaHNEM.

Hapeska nomTukamm / nuamesibieHue
(E)

Mcnonb3yrite BCTaBky ANs HApe3ku (i), 4To-
Obl Hape3aTb Chipble GPYKTbI 1 OBOLLM HA
TOHKME NNIOMTUKN, HAaNpuUMep, Orypubl, 1yK,
rpunbbl, 96,10KM, MOPKOBb, PeAnC, KapTo-
denb, LyKUHM U KanycTy.

VMcnonb3yiiTe BCTaBKW A1 TOHKOW 1 rpyboii
Hape3sku (i), 4ToObl n3MenbyaTb Takne rnpo-
OYKTbl, Kak 16J10KN, MOPKOBb, KapTodesb,
CBekJa, Kanycra v TBepAple copTa cbipa
(Hanpumep, NnapMesaH).

PekomeHaaLmm no ckopocTu CM. B rpacu-
Y4eCcKOW UHCTPYKLMM MO NpUMeHeHuto E.

C6opka 1 akcnayaraums

® 115 BbINOAHEHWS HAPE3KN IOMTUKaMM
1 N3Mesib4eHns MOMEecTUTE BCTaBKy B
nepxatenb BcTaBku (13)) n 3adpukcupyi-
Te. MomecTuTe cobpaHHkbIl aepxatenb
BCTaBKM Ha LeHTPasbHbIA WTUOT Yam n
NoBEpPHUTE, 4TOOLI OH 3adUKCMpoBasICS.

® YCTaHOBUTE KPbILLKY Ha Yally Takum
obpas3om, 4ToObl purkcaTop Obin pacno-
JIOXKEH CnpaBa OT PyYKM YaLLK.

® Y1066l 3adUKCMPOBATL KPbILLKY, MOBEP-
HUTE e€e M0 YacOBOW CTpenke; nNpu 610Kn-
poBke dukcaropa pa3factcs Wenyok.

® BcTraBbTe MOTOPHbIV 610K B MydTY Taknum
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0o6pazomM, 4Tob6bl OH 3aPUKCUPOBANCS.

® BkntounTe Nnpubop B CETb U 3arpyxarirte
NpoAyKTbl, noanexaiime obpabotke, B
3arpy304Hyio TpyoKy.

® BinounTe npnbop, 4TOObI HAYaTb MPUro-
TOBJiIeHWE. He nomelLanTe pyku B 3arpy-
304HYI0 TPYOKY, Korga nprubop BKITIOYEH.
[lns 3arpy3ku NpoaykTOB BCerga UCnosib-
3yKTe TonKartenb.

® [ocne Ncnosib30BaHUS OTKIIOUUTE
nprbop OT CETU N HAXXMUTE HA KHOMKU
dukcartopa EasyClick, 4utobbl oTcoeau-
HUTb MOTOPHBI 6110K.

® HaxmuTte Ha durKcaTop KPbILWKU 1 yaep-
XunBainTe ero. NMoBepHUTE KPbILLKY NPOTUB
4aCOBOW CTpenku, 4ToObI Pa3bIoKMpPo-
BaTb pu1KcaTop.

® [logHnMUTE KpbILWKY. [Nepen Tem kak
[0CTaBaTb COOEPXMMOE N3 HaLlu,
OCTOPOXHO U3BNEKUTe aepxartenb
BCTaBKkW. YT0ObI N3BNEYbL AepXaTesb
BCTaBKW, CNerka NnoBepHUTE ero, a 3aTem
CTSHUTE.

® 119 TOro YTo6bl CHATbL BCTaBKY, MOAHM-
MUTE KOHeL, BCTaBKW1, KOTOPbI BbICTyNa-
€T B HXKHEN YacTu aepxKaTesns BCTaBKM.

Yxopn n ounctka (F)

® Bcerpa TWaTteslbHO O4YULLANTE PYYHOW
OneHaep 1 COOTBETCTBYIOLLME akceccya-
pbl BOAOW 1 MOIWOLLIMM CPEACTBOM nepeq,
nepBbIM NPUMEHEHNEM U MOCTE KAXA0ro
MCMNOSIb30BAHMS.

® [lepep 04MCTKOM BbIK/IOYUTE PYYHOM
oneHaep U3 cetu.

® He norpyxante MOTOPHbIN 610K (4) nnm
penykTopsbl (8a/9a) B BOAY UK Kaky-
10-NMB0 Apyryto xunakocTts. x cnepnyet
OYNLLATL TOJSIbKO C MOMOLLLbIO BIIQXHOM
TKaHMU.

® Kpbiwky (11a/12a/13a) MOXHO ounLLaThb
MPOTOYHOM BOAOM, OQHAKO He crnefyeTt
norpyxarb X B BOAY WX MbITb B MOCYA0-
MOEYHOM MaLUUNHE.

® Bce ocTasnbHble 31eMeHTbl MOXHO MbITb
B NOCYA0OMOEYHOW MalumnHe. He ncnonb-
3yiTe abpasnBHbIE YACTSLLME CPEACTBA,
KOTOpbIE MOFYT noLapanarb NoBepx-
HOCTb.

® /17191 0COOEHHO TLATENIbHOW OYUCTKM
MOXHO CHSATb PE3MHOBbIE KOJbLA, Npe-
L0TBPAaLLAOLLNE CKOSIbXXEHME, C HUXHEN
4acTW YaLl.

® [pn 06paboTke NPOAYKTOB C BbICOKUM
coaepXxaHneM nurMmeHTa (Hanpumep,
MOPKOBb) akceccyapbl MOryT obecue-
ymBaTtbCs. [lepen 04MCTKON NPOTPUTE 3TU
4acTn PaCTUTESNbHBIM MAC/IOM.

FapaHTnsa n o6CcnyxXnBaHue

[na nonydyeHna noapobHon nHdopmaumm
CM. OTOENbHbI BYKNEeT, MOCBALLEHHbIN
rapaHTUn 1 06CNyXNBaHMIO, NN NoceTuTe
Beb6-cant

www.braunhousehold.com.

TexHn4eckme xapakTepPUCTUKN KOHCTPYK-
LM 1 HACTOALWAA MHCTPYKLIMSA MO 3KCrJya-
Tauum MoryT ObiTb M3MEHeHbI 6e3 NpeaBa-
PUTENBHOIO YBEAOMIIEHNS.

PykoBOACTBO NO yCTPaHEHUIO HEUCINPaBHOCTEN

Mpo6Gnema B0O3MOXHble PeweHune

NPUWYMHBI
PyyHon HeT nutaHns. Y6eaoutechb, 4TO NPUOOP NMOAKOYEH K CEeTHU.
Gnexpep He MpoBepbTe NAaBKuUii NpeaoxpaHuTenb/
paGotaer. aBTOMATUYECKUIA BhIKOYaTeNb Baluei

JOMaLLHEN 3NIEKTPOCETU.

Ecnu BCe BbiLLEnepeyncneHHoe B NOpsake,
obpatuTech B CEPBUCHbIN LieHTP Braun.
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EAL

Mogpenb MQ 5200-5277
HanpsibxeHne |220-240B
YacroTta 50-60 Ty
Koneo6aHuii
MowHOoCTb 1000 BT
YcnoBus [Mpu Temnepatype:
XpaHeHus: oT +5°C po +45°C

v BnaxHocTn: < 80%

M3rotoeneHo B PyMbiHUM Ans

[e'NoHrn BpayH Xaycxonp M'M6X MepmaHus
De’Longhi Braun Household GmbH
Carl-Ulrich-StraBe 4

63263 Neu-lsenburg/Germany

M3penve ncnonb3osarb Mo HA3HAYEHMIO

B COOTBETCTBMWN C PyKOBOOCTBOM MO 3KC-
nnyarauun.

Cpok cnyx0bl n3aenus coctaBnsieT 2 roga
C AaTthbl

npoaaxun notpeduTenio.

MMnopTep 1 OTBETCTBEHHbIN 3a NPETEeH3Un
notpebuteneii: OO0 «denoHru», Poccus,

127055, Mocksa, yn. Cywesckas, 4. 27,
cTp. 3.

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

Cpok xpaHeHus: He orpaHuyeH

YcnoBus ytunusauuun: YTunmamposartb B
COOTBETCTBUM C 3KOJIOMMYECKUMM TPEBO-
BaHNSIMU

YcnoBusa TpaHCNOPTUPOBKU: Bo Bpems
TPaHCMOPTUPOBKM, HEe BpocaTb 1N HE NOA-
Bepratb U3NIMLIHEN BUOGpaLmn.

YcnoBusa peanusauum: [lpasuna pea-
nmM3aumm ToBapa He YyCTaHOBMEHbI N3ro-
TOBUTENIEM, HO JOKHBI COOTBETCTBOBATb
pernoHanbHbIM, HALVMOHANBHBLIM U
MeXAyHapOoAHbIM HOPMaM 1 CTaHAApPTaM.
MpouseoauTtens:

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

63263 Neu Isenburg, Germany
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AdaTta n3rorossieHUs

YT06bl y3HaTb AaTy Bbinycka, MOCMOTPUTE Ha NATU3HAYHbIM KO NpoayKTa (Bo3ne
Tabnuykun ¢ 0603HaveHnem cepun). Nepeas undpa o603HaAYaET NocNeaHow Ldpy roaa
n3rotosneHud. [1se cnenyowme umdpbl — 3TO KaneHjapHas HeLens.

A nocnegHve OBe yka3biBaOT U3gaHne (aBTomatmyeckm nogcyunteisaetcd ¢ 1992 ropa).
Mpumep: 30421 — nuspenve 6bino BbinyweHo B 2013 roay (B 4 Hepento).
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YKpaiHCbKa

Hawy npoaykuito BUroTOBMIEHO BiANOBIAHO
[0 HaMBULLMX CTaHAAPTIB AKOCTI, PYHKLi-
OHanbHOCTI Ta An3anHy. CnogisaemMocs,
BaM Mo-CrnpaBXHbOMY Croao6aeTbCs BaLLl
HOBWI NpUCTPIN Braun.

Mepen BUKOPUCTAHHAM

lMepen BUKOPUCTaHHSAM Npunagy yBaxHO
03HaNoOMTECS 3 KEPIBHULITBOM KOPUCTYyBaya
Ta 36epexiTb Moro s NoaasnbLLIOro BUKO-
pUCTaHHS. YTURi3ynTe BCi HaCTUHU yNakoB-
KM Ta €TUKETKU HANeXHUM YNHOM.

YBara

° JNesa pyxe roctpi! LLLo6
é YHUKHYTU TpaBm, 6yab

nacka, noBoabTecs 3

HoXamu 3 0C06IMBOIO 0OEPEXHICTIO.

® ByneTe 06epexHi npu poborTi 3 ro-
CTPMMU PiXYYMMUN HOXaMK, CMIOPOX-
HEHHi EMKOCTI Ta YNLLLEHHI.

® [punapn, 403BONSETHCH BUKOPUCTOBY-
BaT ocobaM 3 06MexXeHUMU Pi3ny-
HUMW 1 CEHCOPHMMW MOXJIMBOCTSIMU
4 PO3yMOBUMM 3ai6HOCTAMU abo
ocobam, LLLO He MaloTb OCTATHBOIO
[OCBiAy Ta 3HaHb, AKLLO BOHU Nepe-
OyBatloThb Mig HarnsaomM abo oTpuManu
IHCTPYKLi LWOA0 BUKOPUCTAHHA Npuia-
[y Ta yCBioOMNIOITb HEOE3MEKY, LU0
MOX€E BMHUKHYTW Yepes Moro Henpa-
BWJIbHY eKcrlyarauiio.

® JlitTAam 3a60pOHEHO BABUTUCH 3 AaHUM
npunagom.

® [punaj 3a60POHEHO BUKOPUCTOBYBA-
TV OiTAM.

® He cnig ponyckaru giten oo npunagy
Ta NOro MEPEXHOro LWHypa.

® GKLLO LLUHYP XXMBEHHS MOLLUKOAXEHNIA,
1oro cnig 3aMiHUTK y BUPOOHMKa, cep-
BICHOro npencTaBHMKa abo aHanoriy-
HOi 0cobu, W06 YHUKHYTU HEOE3neKu.

® 3aBxXau BUMUKaAWTE Ta Bif'€QHYNTE Bif,
€HEepPronocTa4yaHHsA NPUCTPIN, AKLLO
3anvaeTe Moro 6e3 Harnsgay, a Takox
nepen 36npaHHAM, PpO36MPaHHAM,
YULLLEHHSAM Ta 36epiraHHAM.

® [lepen BKJIIOYEHHSM B MEPEXY YINeB-
HITbCS, LLIO Balla Hanpyra Bignosigae

® Hanpyai, BKa3aHii Ha npunagi.

Ller npunap npuaHadyeHni nuwe ons

noOyTOBOro BUKOPUCTaHHS B JOMALLI -

HIX yMOBax.

® He BMKOPUCTOBYTE Npunany oyab-
AKNX LiNSX, OKPiM TUX, SIKi BKa3aHi B
iHCTPYKLIi. Byab-sIKEe BUKOPUCTAHHS HE
3a NPU3HAYEHHSIM MOXE CIPUYUHUTA
YLIKOOXKEHHS.

® [letani npunany He Npu3HadveHi onis
BUKOPUCTAHHS Y MiKPOXBUIbOBUX
nevax.

® Bbynb nacka, NOYUCTITb BCi AeTani ne-
pen nepLuvMm BUKOPUCTaHHAM abo 3a
HeoOXigHOCTI, criayinTe iIHCTPYKLiSaM B
po3aini Jornag, i YnweHHs.

AeTtani Ta akcecyapu

0 N O~ WON =

Perynsatop 3MiHHOI LUBUAKOCTI
KHonka 3MiHHOI WwBmnakocTi (on/off)
KHonka npuckoptosaya Turbo (T)
MoTopHwWiA 610K

KHonkn po3bnokyBaHHs EasyClick
Pyuka 6neHoepa

CrakaH

Hacanka-BiH4YMK
a kopobOka BnaKocTei
6 BiHYMK

Hacaaka ana niope

a KopoOka LWBMOKOCTEeN
6 Hacagka ons nope

B JnonareBa 60BTHMLSA

10 Hacagka ansa Hapiskm 350mn «hc»

a  Kpuwka
©  HiXX anga Hapi3ku

B EMHICTb 415 HaPi3Ku

r  NPOTUKOB3HE rYMOBE KiflbLe

11 Hacagka ansa Hapiskm 500 mn «ca»

a Kpuiika (3 KOPOOKOIO LLBUAKOCTEN)
6 HiX anga Hapi3ku

B EMHICTb 415 HAPi3Ku

r  NPOTUKOB3HE rYMOBE KifbLe
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12 Hacagka ons Hapisku 1250 mn «be»
KpULLKa (3 KOPOOKOIO LUBUAKOCTEN)
HiXK 07151 HApPi3Kn

HiX A1151 PO3KOJIIOBAHHSA NbOAY
EMHICTb 415 Hapi3Kn

NPOTUKOB3HE N'YMOBE KiNbLie

LR N v* I @) W o)

13 Hacapka «kKyxoHHWUIA kombaiH» 1500
mn «fp»

Kpuwka (3 KopobKoto WBMOKOCTEN)

MydTa MOTOpPHOro 610Ky

LLToBxau

3aBaHTaxyBasibHa BOPOHKA

3aMOK KpULLKU

Yawa KkyxoHHOro kombaiHa

IMpPOTNKOB3HE ryMOBE KinbLe

Hix ons Hapiskm

MicunbHuI rak

Tpurmay BCTaBOK

(i) BcTtaBka ans HapisaHHSA CKMbou-

Kamm

(ii) BctaBku ans noapibHeHHs (Min-

Koro, rpyboro)

WX OO0Oh T WO

9K BUKOPUCTOBYBaTU NpU-
CTpil

BuOGip wBuAaKocTi

AKLLO HATUCHYTWN KHOMKY 3MiHHOI LUBUAKO-
cTi (2), wBnaKicTb 06p0o0OKK BianoBigae Ha-
NaLTyBaHHIO PerynsaTopa 3MiHHOI LWBWUAKO-
cTi (1). Yum BULLE e HaNaLWTyBaHHS, TUM
Ginblua WBMAKICTb HapidyBaHHs. LLBnakicTb
MOXHa 3py4HO peryntoBaTu nig vac poboTtu
npunagy, noBepTalym Perynarop Wena-
KOCTi. MakcuManbHOI LLIBMAKOCTI 06p00-
KN MOXHa O0CATTU LLSIAIXOM HAaTUCKAHHS
KHOMKM «turbo» (3). KHonky «turbo» Takox
MOXHa BUKOPWUCTOBYBATM A9 MUTTEBUX
MOTY>XXHUX iMMYJbCIB 3aMiCTb TOr0, L0060
nepemuKaT perynsitop LWBMOKOCTI.

Hacapka-onenpep (A)

Py4Huin 6nenaep ineanbHo nacye ans npu-
roTyBaHH4 nignve, COycis, Npunpas 4o ca-
naris, Cynis, AUTSYOrO XapyyBaHHS, a TakoXx
HaroiB, MOJIOYHUX Ta IHLWIKX KOKTennie. Ang
DOCSArHEHHS HanKpaLMx pesdynbTaTiB BCTa-
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HOBJIIONTE HaMBULLY LUBUAOKICTb «turbo».

Insa nocarHeHHs HarKkpalwyx pesynbra-
TiB BCTAHOBJIONTE HANBULLY LLBUAKICTb
«turbo».

36upaHHa Ta ekcnayarallis

® 3adikcynTe kopnyc 6neHaepa (6) Ha
MOTOPHOMY GN10LLI 10 KNaLaHHS.

® 3aHypTe Kopnyc 6neHaepa y Cymill, Lo
Mae OyTun nepemilana. MoTiM yBIMKHITb
npunaga,.

® 3MilanTe iHrpenieHT a0 NoTPibHOT KOH-
CUCTEHLT, 00epexHNMK1 pyxamm nepecy-
BalO4M NPUCTPIN BrOPY-BHUS.

® [licna BUKOPUCTaHHS BIOKJIIOYHITE Py4HUN
6neHaep Big enekTpoMepexi Ta HaTuC-
HiTb KHOMKM p0o3610KyBaHHs (5), WwWob
Bif,'enHaTn kopnyc 6neHaepa.

O6epexHo

® B/KOPUCTOBYIOHYM MPUCTPIN 418 NPUro-
TYBaHHS MIOPE 3 rapsiyvmx NPOAYKTIB, LLLO
3HAxoasATbCs y CKOBOPOAi ab0o KacTpyni,
crnoyarky 3HiMiTb CKOBOPOLY 41 KaCTpyJito
3 J)Xeperna HarpiBaHHs Ta nepekoHanTe-
cS, WO pigmMHa He kunuTb. JanTe raps-
YUM NPOAYKTaM TPOXM OXONTIOHYTU, 00
YHUKHYTU PU3NKY OMIKiB.

® He 3anuwaiite py4yHuin 6nenaep y raps-
YoMy Nocyai Ha NAWTI, KO BU MO0 HE
BUKOPUCTOBYETE.

Mpuknap peuenta: MarioHes
250 r onii (Hanpuknag, COHSILLUHNKOBOT)

1 aruye i 1 pooaTKkoBUIN AEYHUIN XXOBTOK
1-2 CT. NOXKW OLTY
Ciflb Ta Nepeup 3a CMakom

® CknagiTb BCi iHrpeaieHTn (Npu KoMHaT-
Hili TemnepaTtypi) B CTakaH y BKa3aHOMY
BULLLE NOPSAOKY.

® 3aHypTe py4yHuin BreHaep oo oHa cTta-
KaHy. 34iNCHIONTE NeEPEMILLYBaHHS HA
wBnakocTi «turbo», ookn onist He NoYHe
eMynbryBartu.

® He BUMMKaO4M 6neHaep, NoBibHO NigHi-
MiTb CTPUXEHb Y BEPXHIO YAaCTUHY CYMiLlli,
a noTiM 3HOB 3aHYPITb, LLLOO PIBHOMIPHO
pPO3NoAINNTK 3aNMLLKKL ONii NO CyMiLLi.



MPUMITKA: Yac npurotyBaHHs: npnban3Ho

1 XBUIMHA ANSa canatHoro, T1a Ao 2 XBUInH
AN ryCTILWOoro maroHegy (Hanpuknag, ons
nignve).

Hacapka-BiH4YMK (A)

BukopuctoByinTe HacagKy-BiHYMK nvLe Ang

361BaHHS BEPLLKIB, BiNKiB, MPUroTyBaHHS
OiCKBITIB Ta AeCepTiB 3 rOTOBUX MOPOLLKIB.

36u1paHHg Ta ekcnyarawis

® [Mpn‘epHaiTe BiHYMK (8b) 0O KOPOOKK
wBmakocTen (8a).

® [pucTaBTe MOTOPHUIA 610K A0 3iBpaHoi
HacaaKun-BiHYMKA Ta CTUCHITb 06MaBI
peTani oo KnauaHHs.

® [licns BUKOPUCTAHHSA BUMKHITb NPpUas,
i HATUCHITb KHOMKM LUBUAKOro po3610-
KyBaHHsl, 006 Bif‘eaHaTV aetans i3
MOTOPOM. HanpukiHLi BUTAMHITb BIHYMK 3
peaykTopa.

[Mopaav onga Hankpawimx pesynbraris

® PyxaiTe BIH4MKOM 3a rOAMHHUKOBOIO
CTPINKOIO, TPMMAlO4M MOro nig, HEBENN-
KM HaxmsioMm.

® |1106 YHUKHYTU PO30PU3KYBaHHS, NO-
YnHanTe poBOTYy HA HMU3bKIM LUBUAKOCTI
Ta BUKOPUCTOBYNTE HAaCaOKy-BiHUNK Y
rMnMHOKNX EMHOCTSX ab0o KacTpynsix.

® 3aHypiTb BIHYMK Y EMHICTb i I1LLe nicns
LLbOro BMUKanNTe NpUCTpIn.

® [lepepn 36MBaHHAM A€YHUX OINKiB 3aBXaM
NEepPEKOHYNTECH, L0 BIHYMK Ta 3Milly-
Bas/lbHa EMHICTb aBCONIOTHO YNCTI Ta
3HexupeHi. OgHovacHo 36uBaiTe He
GinbLe 4 6inkis.

Mpuknan peuenta: 361Ti BEPLUKK
400 M1 OXONOAXKEHUX BEPLLKIB (MiH. BMICT
xupy - 30 %, 4 - 8 °C)

® [TouymHanTe 3 HU3bKOI LUBUAKOCTI Ta

36inbLUYATE WBUAKICTb Mig Yac 30MBaHHS.

® [1pu 361BaHHI BIHYNKOM 3aBX AN BUKO-
PUCTOBYMNTE CBiXi OXONOOXKEHI BEPLLKN,
W06 gocArti 6inbLIOro Ta CTilKiloro
06‘emy.

Hacaaka pna mope (B)

Hacapky ons niope MoXHa BUKOPUCTOBY-
BaTW 4191 NePETBOPEHHS B MOPenoaibHmin
CTaH BapeHux 0BOYiB Ta GPYKTIB, HANPU-
Knan, 3BMyarHoOi Ta CoN0aKOI KapToni,
nomigopiBe, CIvB Ta S0/yK.

[Tepen BUKOPUCTAHHAM

® He pobiTb Ntope 3 TBepAMX ab0 CUpUxX
NPOAYKTIB — LL& MOXE MOLUKOANTU Npu-
CTpin.

® [TouncTiTe GpykTN 200 OBOYI, BUAANITbL 3
HUX KicToukn abo Byab-sKi TBEPAi YacTu-
HW, 3BaApPITb iX Ta BiALIAITb BOAY, i nnwe
nicns uboro roTymnTe nope.

36upaHHa Ta ekcnayaTtallis

® [punenHainTe KOPoOKy WBMakocTen (9a)
[0 CTpuxHS (9b), nosepTatoun ii 3a
roANHHNKOBOIO CTPINKO A0 ii dikcauii Ha
MiCLIi.

® [lepeBepHITb Hacaaky a5 nope,
HafiHbTe nonateBy 60BTHULLIO (9C) Ha
LLeHTPasIbHY BiCb Ta MOBEPHITL ii NPOTA
rOOVHHNKOBOI CTPINKM ans dikcaii.
(K0 KOpOOKa LIBUAKOCTEN BCTAHOB-
JieHa HeBipHO, nonareBa 6OBTHULIA He
3adiKCYETLCA Ha MiCL).

® [TpucTasTe 3ibpaHy HacaaKy aas niope
[0 MOTOpHOro 610Ky Ta 3‘egHainTe 0bu-
OBi getani pa3om A0 KnauaHHs. YBIMKHITb
B €/IEKTPOMEPEXY.

® 3aHypiTb HACaOKy A5 MIOPe Y iHrpeaieH-
TV Ta BBIMKHITb NPUCTPIN.

® [1naBHUMU pyxamMu NepecyBanTe Hacaaky
011 Mope Bropy Ta BHU3 Yepea iHrpemi-
€HTU [10 NOCATHEHHS BaXaHOi TEKCTYPU.

® BignycCTiTh KHOMNKY 3MiHHOI LLUBMAKOCTI Ta
Jodekartecs, NoKM Hacaaka ans nope
MOBHICTIO 3yNUHUTLCS, | InLIe TO4j BUIA-
mamTe ii 3 nope.

® [licna BUKOPUCTaHHS Bif‘eqHariTe
NPUCTPIN Big enekTpomepexi. Buaganite
nonareBy 60BTHULO (9C), NOBEPHYBLUMN ii
3a rOAVHHUKOBOIO CTPINKOIO.

® HaTUCHITb KHOMKW LLIBUAKOrO po36s10-
KyBaHHs, W00 Bia‘eaHaTv Hacaaky ons
niope Big aetani 3 MOTOpoMm. Bin’egnarte
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penykTop Big, Bany, obeprarym npoTu
rOANHHNKOBOT CTPISIKA.

OGepexHo

® Hikonn He BUKOPUCTOBYIMTE Hacaaky ang
nope y KacTpyJii, WO CTOITb Ha BOTHI.

® 3aBx/au 3HiMaKTe KacTpysto 3 BOMHIO Ta
[aBanTe il TDOXN OXONTIOHYTU.

® BCTaHOBITb KACTpysto abo MUCKY Ha
CTilKy, PiBHY NOBEPXHIO Ta NiATPUMYMTE Ti
BiJIbHOIO PYKOIO.

® He cTykamTe HacaaKkolo AN niope no
CTiHKaX EMHOCTI, LLIO BUKOPUCTOBYETHCH
ONs AOro NpUroTyBaHHs, nig vac abo nic-
N1 BUKOPUCTaHHSA. 3ickpibarnTe ixy, L0
Hanunna, 3a 4OMNOMOro NTIONAaTKU.

® 115 OTPMMAaHHS HarKpaLLmx pe3ynbraTiB
nig, 4ac NPUroTyBaHHs Nope He 3anoB-
HIOMTEe KaCTPYJO YN iHLLY EMHITb IXEl0
OinblLue, HXX HaMOJIOBUHY.

® He 06pobnaiite GinbLue ogHiei nopuii
npoaykTie 63 nepepsul.

® J103BONbTE NPUCTPOIO OXONOHYTU NPO-
TAroM 4 XBUSNH Nepes, TUM, ik 3HOBY
no4yatu poboTy.

Mpuknan peuenta: KaptonngHe niope
1 Kr BApeHoi kapTonni

200 mn Tennoro Mmosoka

® [oMiCTiTb KapTOMJIO B MUCKY | 30MBainTe
[o ctany nope npotsarom 30 cekyHp, 3i
wBuakicTio 11 - 21.

® JlopainTte MONOKO. [MpoaoBXynTe 3MiLly-
Batu we 30 cekyHa,.

Hacapka pna Hapisku (C)

Hacapnxuv gnsa Hapiskum (10/11/12) ineanbHo
nacytoTb AJ1s nogpibHeHHs M‘sca, TBepao-
ro cupy, umbyni, crneLuii, YacHNKY, OBOMIB,
xniba, kpekepiB Ta ropixis.

Koncoéwka do siekania (10) przeznaczona
jest w szczegolnosci do siekania twardego
sera, cebuli, przypraw, czosnku, warzyw,
chleba, krakersow i orzechow.

BukopucToByoum Hacanky «hc» He Ha-
MOBHIONTE KiNlbKiCTb iIHFPEIEHTIB BULLE
MaKCUMasbHOI AliHii. MakcumanbHuii 4ac
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ekcnnyarauii Hacagku-nogpibHioBaya «hc»:
1 XBUNMHA 015 BENIMKUX KiNlbKOCTEN BOJO-
rux iHrpeaieHTiB, 30 cekyHn, ans cyxmx abo
TBEPAMX IHFPELIEHTIB.

MPUMITKA: nepef, HacCTyrnHUM BUKOPUC-
TaHHAM, 3a4eKanTe NPUHANMHI 3 XBUIMHN
(o6 YHNKHYTU HecnpaBHoOCTel). HeranHo
NPUMNUHITE POBOTY, SKLLO LWBUOKICTb ABUIY-
Ha 3HMXYETLCSA Ta/abo 3‘ABNSETLCSA CUMbHA
BiOpaLLis.

[ns 6inblUMX KiNbKOCTEWN Ta TBEPAUX MPO-
OYKTiB BUKOPUCTOBYTE Hacaaku «ca» Ta
«be» (11/12).

Kpim Toro, Hacagka anst Hapiskm «bc» (12)
npuaatHa ans 6aratbox iHWnX crnocobis
3aCTOCyBaHHS, @ came A5l MPUroTyBaHHS
KOKTEeINiB, HanoiB, niope, piakoro Ticta abo
noapiéneHoro nboay.

LLLo6 fpisHaTncst Npo MakCcuMasbHY KifbKiCTb
NPOAYKTIB AN 06p06KM, @ TAKOX PEKOMEH-
[0BaHWN Yac Ta WBMAKICTb MPUrOTYBaHHY,
3BepTanTecs o KepiBHMUTBaA 3 ekcriya-
Tauji C.

[Nepen BUKOPUCTAHHAM

® 159 nerworo noapibHeHHs nonepenHbo
HapiXXTE NPOAYKTN MaNEeHbKMMM LUMaTOY-
KamMu.

® Byganitb 3 M‘aca KiCTKW, XU Ta XPALLj,
WOo06 YHUKHYTW NOLLKOOXKEHHS HOXIB.

® [lepekoHanTecs, L0 NPOTUKOB3HE N'yMO-
Be kinbue (10d/11d/12e) npukpinneHe oo
[Ha EMHOCTI 19 Hapi3ku.

30upaHHs Ta ekcrlyaTaLia

® O6epexxHO 3HIMITb 3 HOXa NIaCTUKOBUIA
4yoxorn.

® Hoxi (10b/11b/12b/12c) myxe roctpi!
3aBxan TpuMaiiTe ix 3a BEPXHIO nnac-
TUKOBY HaCTUHY i NOBOABLTECS 3 HAMU
0b6epexHo.

® BCTAHOBITb HiXX HA LLEHTPanbHy BiCb
eMHocTi ansg Hapiskn (10c/11c/12d). Ha-
TUCHITb Ha HBOIO Ta NOBEPHITb, OO BiH
3adikcyBaBCS HA MICLI.

® HanoBHITb EMHICTb NPOAYKTaMM Ta Ha-
KpunTe kpuwkoto (10a/11a/12a).




® 1ns noapibHEeHHS NbOAY BUKOPUCTOBYIN-
Te cnewjianbHUM HiXX 419 PO3KOIIOBaHHSA
nboay (12c) i knaaitb y EMHICTb He Binb-
e 7 kybukis nboay (12d).

® [IpucTaBTe Hacaaky 419 Hapi3kn 40 MO-
TOpHOro 6510ky (4) Ta 3‘egHariTe ix pa3om
[0 KNnauaHHS.

® 1106 po3noyaty pobOoTy Hacaaku,
BBIMKHiTb MpUCTPpIid. IMig yac poboTn Tpu-
MaiTe MOTOPHUIN BNIOK OAHIED PYKOLO, a
EMHICTb 419 HAPI3KW - iHLLOHO.

® 3aBxAau HapisanTe TBepAi NPOAYKTU
(Hanpwuknag, cup napmMesaH) Ha rMoBHiIN
LUIBUAKOCTI.

® [licna noapibHeHHs Bin‘enHalriTe npunag,
Bi[, eNeKTpoMepeXi Ta HAaTUCHITb KHO-
MKW LWIBMOKOro po36,10KyBaHHSA (5), o6
Big'eQHaTn getasb i3 MOTOPOM.

® [igHiMiTb KpULLKY. OBepexHO BUNMITb
HiX nepen TUM, K BUTAraT BMICT EMHO-
CTi. LLLo6 BMA@nntu Hix, TPOXM NOBEPHITb
0ro, a ToAi BUTArHITb.

O6epexHo
® He BMKOPMCTOBYMTE Hacanky Aans Hapis-

kn (10/11/12) Ta ix HOXi Ans NoAPIOHEH-
HS Oy>Ke TBepanX NpoaykTiB, Takux K
HenyLeHi ropixu, Kybukn nbony, KaBoBi
606w, 3epHO abo TBepAi cneuii, Hanpu-
Knag, MyckatHui ropix. O6pobka Takmx
NPOAYKTIB MOXE NPUBECTU A0 MOLLKO-
I>KEHHS HOXIB.

® [NoapibHoBaTN KyOWKM NboAYy 3AaTHA
nuwe Hacagka onsa Hapiskm «be» (12) 3a
[0MOMOroto crneuianbHoro Hoxa (12c)
0151 PO3KOJIOBAHHS NbOAY.

® Hikonm He CTaBTe EMHOCTI /15 Hapi3kn y
MiKPOXBWJIbOBY Miy.

MNpuknag peuenTa ana Hacaakum «bce»: Ticto

019 MAVIHLLB
375 mn Mmonoka

250 r nweHn4yHoro 6opoLuHa

2 anuga

® Hanurite MOJIOKO Y EMHICTb «bC», noaan-
Te 6GOPOLLHO, a NMOoTIM AKLS.

® Ha makcumanbHil LWBUOKOCTI 3MilLanTe
TiCTO A0 OAHOPIOHOT Macu.

Mpuknan peuenta gnas Hacagkm «hc»: Me-
OOBUI YOPHOCAMB (HAYMHKA AN MIVHLLIB
a60 nacra ansa 6ytepbponis)

50 r yopHocnuey

75 r kpemonopnibHoro meay
10 mn BOAM (3i CMakoOM BaHini).

® [ToknapfiTb HOPHOCMB Ta KpemMonoaibHMi
Me[, Yy 3MillyBasibHY EMKICTb «hC».

® 36epirat npu Temnepatypi 3° C B xono-
OVNBbHUKY NPOTAroM 24 roanH.

® JlopanTe 70 mn BOAM (3i CMakoOM BaHini).

® [1poJoBXyMTe HapidyBaHHSA NpoTarom 1,5
CEKYH/, Ha MaKCUMaJlbHil LLIBUOKOCTI.

Hacapka «KyXOHHUA KOM-
0aH»

Hacapnka «kyxoHHWU kombaliH» (13) ineanb-
HO MiAXoanTb ONNA:

® Hapi3aHHS, 3MiLLlYyBaHHS Ta NPUrOTYBaHHS
JIerkoro TicTa;

® BUIMiLLYBaHH4A TiCTa (3 MaKC. BMiCTOM
6opotuHa 250 r);

® HapizaHHs Ta NoapPiGHEHHS

Hapiska (D

BuikopucToBytlo4M HacaaKy As Hapi3Kn
(13h), BM MOXxeTe noapibHIOBaTU M*SCO,
TBEPAUM CUP, UMOYNIO, cneuii, YacHUK,

OBOMi, XNi6, KPEKEPU Ta FOPIXU.

LLLo6 pisHaTncsa Npo MakCuManbHY KiflbKiCTb
NPOAyKTiB 4711 00P0OOKN, a TAKOX PEKOMEH-
[OBaHWIN Yac Ta WBUAOKICTb MPUroTyBaHHY,
3BepTanTecs oo KepisHuurea 3 ekcnaya-
Tauii D.

[Mepen BUKOPUCTAHHAM

® Jlns nerworo noapibHeHHs nonepeaHsLo
HapiXXTe NPOAYKTU ManeHbKUMW LLIMATOu-
Kamu.

® Byaanitb 3 M‘Aca KiCTKU, XWUn Ta XpPSiLLj,
W06 YHUKHYTU MOLUKOAXXEHHSI HOXIB.

® Bupanitb ctebnay Tpas, NONYLLiTh ropi-
XN,

® [lepekoHamTecs, Lo NPOTUKOB3HE Iy-
MOBe KinbLe (13g) npukpinneHe oo aHa
€MHOCTi KYXOHHOIO KOMOaliHy.
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306upaHH4a Ta ekcnyaTawis

® O6epexxHO 3HIMITb 3 HOXa NIacTUKOBUIA
YOXOT.

® Hix (13h) oyxe roctpuii! 3aBxamn
TPUManTe MOro 3a BEPXHIO NJIACTUKOBY
YaCTUHY | MOBOALTECH 3 HUM 0ODEPEXHO.

® BCTaHOBITb HiX Ha LeHTpasibHY BiCb
€MHOCTI ans Hapisku (13f). HatucHite Ha
HbOrO Ta NOBEPHITb, W00 BiH 3adikcyBaB-
Cs Ha Micu,.

® Cknapitb y EMHICTb NpoaykTu. Hakpuinte
€MHICTb kKpuwikoto (13a) 3 3amkom (13e),
pO3TaLOBaHMM NPABOPYH Bif, PyHKN EM-
HOCTI, Tak Wo6 MiTK1 Ha HUX 30iranucs.

® |1106 3a610KyBaTK KPULLIKY, MOBEPHITb
ii 32 roOAMHHNKOBOIO CTPINIKOO, TaK Wo6
3aMOK 3aKPUBCH 3 KNTALAHHAM.

® BcTtaBTe MOTOPHWUI 610K (4) y MydTy
(13b) mo knauaHHs.

® BBiMKHITb NPUCTPI Ta BCTaBTE LLUTOBXaY
(13c) y 3aBaHTaxyBasibHy BOPOHKY (13d).

® |1106 po3noyati pobOoTy KYXOHHOIO
kombaiiHa, BBIMKHITb NpucTpiit. Mig yac
po6oTU TpUMaliTe MOTOPHWUIA BNOK OOHI-
€10 PYKOI0, @ YaLly KyXOHHOro kombariHa
- iHLWOt0.

® [licna noapibHeHHs Big‘eoHalriTe npunag,
Bifl, €/IEKTPOMEPEXi Ta HATUCHITb KHO-
MKW LWBMAKOro po365okyBaHHs (5), Wwob
Bif'eQHaTV AETab i3 MOTOPOM.

® HaTuCHITb Ha 3aMOK KpuLku (13e) Ta
yTpumyiiTe. LLLo6 po3610KyBaTU KPULLIKY
(13a), noBepHiITb ii NPOTU FOANHHNKOBOI
CTPINKN.

® [ligHiMiTb KpULLKY. OBepeXHO BUNMITb
HiDX mepen, TM, K BUTSrat BMICT Yallli.
LLLo6 po36nokyBaTu Ta BUOAANTA HixX,
TPOXM NOBEPHITb MOro, a ToA4i BUTATHITb.

O6epexHo

® He BMKOPUCTOBYMNTE HACALKY «KYXOH-
HWIA KoMbaiH» ONna noapibHeHHs ayxe
TBEPAMX NPOAYKTIB, TAKMX SIK HENYLLEHI
ropixu, kybukun nbony, kaBosi 606w, 3ep-
Ho abo TBepAi cneuiji, HaNpuknaga, My-
ckaTHui ropix. O6pobka Takmx NpoayKTiB
MOXe MPUBECTU A0 NOLUKOAXEHHS HOXIB.

® Hikonu He cTaBTe yally kombaiHa y Mi-
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KPOXBWU/LOBY MiY.

Hoxewm (13h) B Takox MOXeTe BUMiLLyBaTX
nerke TiCTo, Hanpuknag, ons MAnHLIB abo
TiCTEYOK, B IKOMY MiCTUTbCS He BinbLue 250
r 6opoLuHa.

MNpuknag peuenTa ana Hacagku «bce»: TicTo

009 MAVIHLIB
375 mn Mmonoka

250 r nweHnyHoro 6opoLuHa

2 anug

® HanuiTte MOJIOKO Y EMHICTb «bC», noaan-
Te 6GOPOLLUHO, a NOoTIM AnLS.

® Ha makcumanbHil LWBUAOKOCTI 3MilLanTe
TiCTO A0 OAHOPIAHOT Macw.

BumiwyBaHHs TicTa (D)

306paxeHHs D Takox CTOCYETLCS BUKOPU-
CTaHHA MicunbHOro raka (13i). MicunbHuin
rak igeanbHo NigoxoamTb 409 BUMILLYBAHHSA
Pi3HX BUAIB TiCTa, Hanpuknag, opikKaXo-
BOro Ticta abo TicTta Ans KOHAUTEPCbKNX
BUPOOIB.

36vpaHHs Ta ekcnyaraulis

® BCTaHOBITb MiCUSIBHUIA Fak Ha LLEHTPasb-
Hy Bicb Yawi (13f). HaTucHiTb Ha HbOro
Ta NOBEPHITh, W06 BiH 3adikcyBaBcs Ha
MicLj.

® 3acunTe B Yally 60poLuHo (Makc. 250
r) Ta gopanTe iHLWi IHFPeaieHTr, Kpim
pianHn.

® | 1106 yBiIMKHYTV Npunag, o6epiTb WBUA-
KicTb 21.

® JlopanTe pianHM Yepes 3aBaHTaxyBaslb-
HY BOPOHKY B KPULLLL NPV BBIMKHEHOMY
MOTOPpI.

MPUMITKA: MakcumanbHUi 4ac BUMILLY-

BaHHSA: 1 XBUIMHA — NOTIM JanTe MOTOPY

OXONIOHYTU NPOTAromM 10 XBUANH.

MNpuknapg peuenTta: TicTo Ana niuy
250 r nweHn4YHoro 6opoLuHa

Y2 YaMHOI NOXKW CONi

Y2 YaMHOI NOXKN CYXNX APidKAXKIB
5 CT. NOXOK ONIMBKOBOI O1iT

150 mn BOAM (MOMIpPHO TENOI)



® CknagiTb BCi iHrpenieHTn, okpiM BOau, B
yally Ta no4ymHamTe 3MillyBaTu.

® 3anuBariTe BOAY YEPE3 3aBaHTaXyBasIb-
HY BOPOHKY, KOJIN MOTOP MpPaLoe.

Mpuknapn peuenta: Conoake KOHAUTEPChKE

TiCTO

250 r nweHnyHoro 6opoLuHa

170 r HECONOHOrO BEPLLKOBOro Macna

(xonogHOro / TBEPAOro, ManeHbKMMU

LumMaroykamm)

80 r uykpy

1 nakeTnk BaHINbHOMO LyKpYy

1 HeBenvke Anue

1 winka coni

® [lok1afiTb MAco M LyKOP Yy Yally Ta
noyvHamTte 3amiwysatn. Ang LOCArHEHHS
KpaLLmx pes3ynbTaTtiB BAKOPUCTOBYIMTE
OX0JI0OXXeHe Macno.

® JlopaiTe OOPOLLHO Ta PeLUTy CKNaaHWKIB.

® FKLI0 BMMILLYyBaTW TiCTO 3aHAATO O0B-
ro, BOHO CTaHe M‘sKilLnM, Hix Tpeba.
MpNunHITE BUMiLLYBaHHSA HEBAOBSI MiCns
TOro, SK TiCTO NpunmMe hopmy Kyi.

® OX0NOoAITb TICTO B XONIOANBHMKY MPO-
TArOM NiBrOAMHW Nepes, NoAasnbLUOK
06pobKoI0.

Hapiszka cku6ouykamu / nogpioHeHHa (E)

BukopuctoByinTe BCTaBKy A1 HAPI3KU
cknboukamu (i), Wwob HapisaTu cupi GpPyKTU
Ta 0BOYi CkMBKamM; HanpuKiag, oripku,
umbynio, rpudu, abnyka, MOpPKBY, peauc,
KapTonJto, LyKiHi Ta KanycTy.

BukopuctoByinTe BCTaBKM 415 MIifIKOro Ta
rpy6oro noapibHeHHs (ii), wob nogpidbHio-
BaTV Taki NpoaykTn, sk 161yka, MOPKBY,
KkapTono, Oypsik, KanycTty, TBepAuii cup
(Hanpuknag, napmesaH).

LLLo6 fisHaTmMcs Npo pekoMeHa0BaHi pexim-
MW LUBNOKOCTEN, 3BepTanTecd 00 KepiBHN-
uTBa 3 ekcnnyartauii E.

306upaHHs Ta ekcryaTaLis

® 119 Hapi3aHHA Ta NoAPIOHEeHHS BCTaHO-
BiTb Bi4NOBIOHY BCTABKY Y TpUMaYy 4515
BCTaBOK (13j) Ta 3adikcyliTe Ha Micuji 0o

KnauaHHs. BctaHoBITb 3ibpaHnii Tpyumay
[ BCTABOK Ha LLeHTpasibHY BiCb YaLli Ta
NMPOBEPHITb NOro ans dikcawii Ha MicLj.

® HakpuinTe Yally KPULLKOIO 3 3aMKOM,
pO3TalLlOBaHMM MPaBOPYH BiO, Py4Kn YalLui.

® |1106 3a610KyBaTK KPULLIKY, MOBEPHITb
ii 32 roOVHHMKOBOIO CTPINIKOIO, Tak LWoO
3aMOK 3aKPUBCS 3 KNTALAHHSM.

® BcTaBTe MOTOPHUIA 610K Yy MydTY A0
KNnauaHHs.

® [lin‘enHariTe NpUCTPIN OO enekTpomepe-
Xi Ta 3aBaHTaXTe NPOAYKTU, L0 MaloTb
OyTn 06p06NeEHi, y 3aBaHTaxXyBasIbHY
BOPOHKY.

® 1ns no4yatky po6oTn BBIMKHITL MpU-
CTpi. He TopkanTecs 3aBaHTaXyBaJIbHOI
BOPOHKW, KOS MPUCTPIN BBIMKHEHWNI.
3aBXxam BUKOPCTOBYMTE LUTOBXaY And
3aBaHTaXEHHS NPOAYKTIB.

® [licnsa BUKOPMCTaAHHS BUMKHITb npunag, i
HATUCHITb KHOMKM LUBUOKOrO PO36J10Ky-
BaHHA EasyClick, w006 Bia‘eaHatn netanb
i3 MOTOPOM.

® HaTMCHITb Ha 3aMOK KPULLKW Ta YTPUMYIA-
Te. LLLo6 po36nokyBaTu KpULLKY, NoBep-
HiTb ii NPOTU FOAVHHNKOBOI CTPINKK.

® MigHiMiTb KpULLKY. OBEPEXHO BUNMITb
TpMMay s BCTaBOK Nepes, TMM, sk
BUTAraT BMICT YaLui. LLLo6 Bupgannutu
TprMay o5 BCTaBOK, TPOXM NOBEPHITb
noro, a To4j BUTATHITb.

® [1ns TOro wob BUTArHYTW BCTaBKY, Nig-
HIMITb KiHELLb BCTaBKW, KNI BUCTYMNAaE B
HVXKHIN YaCTUHI TpMaya BCTaBOK.

Aornap ta unweHHs (F)

® PeTenbHO oYMLLANTE PYYHUN BneHaep
i akcecyapu [0 HbOIO Nepes, NepLUm
BMKOPWCTAHHSAM i NMiCNsi KOXHOIo BUKOPU-
CTaHH$ 32 4OMOMOro BOAM Ta MUIOHOTO
3aco0y.

® Big‘egHalite pydHuii GneHgep Big mepexi
nepen, O4MLLEHHSIM.

® He 3aHyplonTe MOTOpHUIA 610K (4) abo
KopoOku WwBnakocTen (8a/9a) y soay um
iHWY piavHy. Ix cnig uncTnTv nuwe 3a
[,0MOMOrOI0 BOJIOIOi FraHYipKU.
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® Kpuuiky (11a/12a/13a) MoxHa ononicky-
BaTu nig NpoTO4HOI0 BOAOK. He 3aHy-
pronTe ii y BOAOy i HE KNnaAiTb y NOCyao-
MWIAHY MaLLUNHY.

® BCiiHWi getani MOXHa MUTK B NOCYLO0-
MWIAHIA MaLlUnHi. He BUKOpncToByinTe
abpasnBHi ounLLyBasnbHi 3acobu, aki
MOXYTb NOAPSANaTV MOBEPXHIO.

® J1nsi 0cO6NMBO PETENBHOMO OUYNLLEHHS BU
MOXETE 3HATU MPOTUKOB3HI F'YMOBI KinbLis
3 OHWLL EMHOCTEMN.

® [ig yac 06poOKU NPOAYKTIB 3 BUCOKUM
BMICTOM MIrMEeHTY (Hanpukiag, MopKaa)
akcecyapy MOXyTb 3HebapBtoBaTUCS.
MpoTpiThb Ui AeTani POCAMHHUM MacioM
nepen MUTTAM.

FapaHTis Ta 00CcnyroByBaHHS

[na oTpumMaHHsa geTanbHoi iHhopmauii AnB.
[MoBHi yMOBU W00 rapaHTii Ta 06CcyroBy-
BaHHS, abo 3aiaiTb Ha CanT:

www.braunhousehold.com.

MpoexTHi cneuundikauii, a TakoX gaHi iH-
CTPYKLU|i 3 ekcrinyaTaLii Moxe 6yTn 3MiHEeHO
6e3 nonepenHbOro rMoBiAOMIIEHHS.

MocCiOHMK i3 NOLYKY Ta YCYHEHHSI HECNpaBHOCTEW

Mpo6nema Mo>xnuBa npuunHa BupilieHHs

Py4Hnin Hemae XunBneHHa MepesipTe, Y NPUCTPIN NIAKIIOHEHUA.
Gnexpep He MepeBsipTe 3anoGiXHMK / BUMMUKAY y BaLLIOMY
npaLtoe.

OyONHKY.

kLo npobnema iHLOoro xapakTepy,
3B’aXiTbCA 3 Bigainom o6cnyrosyBaHHs
KomMmnaHii Braun.

¥
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lapsya ninia 0 800 503-507 (O3BiHKM 3i
cTauioHapHUX TenedoHiB 6€3KOLLTOBHI).
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