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Deutsch

Unsere Produkte werden hergestellt, um
hoéchste Anspriiche an Qualitat, Funktionalitat
und Design zu erfillen. Wir wiinschen lhnen
mit lhrem neuen Braun Produkt viel Freude.

Vorsicht

Bitte lesen Sie die Gebrauchsanweisung
sorgfaltig und vollstandig, bevor Sie das
Gerat in Betrieb nehmen.

: sehr scharf! Behandeln Sie Schneid-
werkzeuge mit duBerster Vorsicht, um
Verletzungen zu vermeiden.

e Kinder oder Personen mit eingeschréankten
physischen, sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten dirfen dieses Gerét nicht
benutzen, es sei denn, sie werden durch
eine fiir ihre Sicherheit zustandige Person
beaufsichtigt. Wir empfehlen auBerdem, das
Gerat auBer Reichweite von Kindern
aufzubewahren sowie sicherzustellen, dass
Kinder nicht mit dem Gerét spielen.

Dieses Gerat ist fir die Verarbeitung haus-
haltsliblicher Mengen konstruiert.

Ziehen Sie immer den Netzstecker vor dem
Zusammensetzen, Auseinandernehmen,
Reinigen oder Aufbewahren des Gerétes,
oder wenn es unbeaufsichtigt ist.

Vor der Inbetriebnahme priifen, ob die auf
dem Gerat angegebene Spannung mit lhrer
Netzspannung Ubereinstimmt.

Stellen Sie sicher, dass der Stabmixer nicht
eingeschaltet ist, insbesondere wenn Sie ihn
in heiBe Flissigkeiten eintauchen oder aus
solchen herausnehmen.

Weder das Motorteil (1) noch das Getriebe-
teil (7) fUr den Schlagbesen unter flieBen-
des Wasser halten oder ins Wasser tauchen.
Der Messbecher (9) ist nicht mikrowellen-
geeignet.

Das Multifunktions-Zubehor (15) darf nur
betrieben werden, wenn die Verriegelung
(17c¢) eingerastet ist und der Stopfer (16)
sich im Einflllschacht (17b) befindet.

Zum Einfillen in den Einflllschacht (17b)
stets den Stopfer, keine anderen Gegen-
stédnde benutzen.

Schalten Sie immer das Gerat aus, bevor
Sie den Deckel (17) abnehmen.

Der Deckel (17) kann unter flieBendem
Wasser gereinigt werden, darf aber weder
in Wasser getaucht noch im Geschirrspiler
gereinigt werden.

Der Arbeitsbehalter (18) ist nicht mikrowel-
lengeeignet.

Braun Geréte entsprechen den einschlagi-
gen Sicherheitsbestimmungen. Reparaturen
und das Auswechseln der Anschlussleitung
durfen nur autorisierte Fachkréafte vorneh-
men. Durch unsachgemaBe Reparaturen
koénnen erhebliche Gefahren fiir den Benut-
zer entstehen.

o "b. Die Messer und Einséatze (22a-c) sind

Geratebeschreibung

Motorteil

Stufenloser Geschwindigkeitsregler
Ein-/Ausschalter flir variable Geschwin-
digkeit

Turbo-Schalter

Drucktasten zum Lésen der Einsédtze
Pirierstab

Getriebeteil fir Schlagbesen
Schlagbesen

Messbecher
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10 Zerkleinerer
11 Oberteil
12 Messer

13 Arbeitsbehalter
14  Stlitzdeckel

15 Multifunktions-Zubehor (FP)

16 Stopfer

17 Deckel

17a Kupplung flr Motorteil

17b Einflllschacht

17¢ Verriegelung

18 Arbeitsbehalter

19 Rutschfester Stiitzdeckel (dient
auch zum VerschlieBen des Arbeits-
behalters)

20 Messer

21 Knetwerkzeug

22 Einsatztrager fir Schneid-/Raspel-
zubehor

22a Schneideinsatz

22b Raspeleinsatz (grob)

22c Raspeleinsatz (fein)

Einstellen der Geschwindigkeit

Wird der Schalter (3) betétigt, entspricht die
Verarbeitungsgeschwindigkeit der Einstellung
des stufenlosen Geschwindigkeitsreglers (2).
Je hoher die Einstellung, desto schneller die
Verarbeitung.

Die héchste Verarbeitungsgeschwindigkeit
erreichen Sie mit dem Turbo-Schalter (4). Er
kann auch fir kraftvolle Momentschaltungen
eingesetzt werden, ohne dass der Geschwin-
digkeitsregler betatigt werden muss.

Je nach Anwendung werden folgende Einstel-
lungen empfohlen:

1...turbo

3...15

siehe Verarbeitungs-
tabellen im Bildteil ©
Multifunktions-Zubehor siehe Verarbeitungs-
tabellen im Bildteil

Stabmixer
Schlagbesen
Zerkleinerer

A So bedienen Sie lhren Braun
Stabmixer

Der Stabmixer eignet sich z.B. fir die Zube-
reitung von Dips, Saucen, Suppen, Mayon-
naise, Baby-Nahrung sowie zum Mixen von
Getranken und Milch-Shakes.

a) Motorteil (1) auf den PUrierstab (6) setzen
und einrasten lassen.

b) Stabmixer in das zu verarbeitende Gut
eintauchen und erst dann mit Schalter (3)
oder (4) einschalten.

c) Zum Abnehmen des Plrierstabs die beiden
Drucktasten (5) driicken und den Purier-
stab abziehen.

Sie kénnen den Stabmixer in dem Mess-
becher (9) verwenden, aber auch in jedem
anderen GefaB3. Wenn Sie beim Kochen direkt
im Kochtopf arbeiten wollen, nehmen Sie den
Topf vom Herd, um den Stabmixer nicht zu
Uberhitzen.

Rezept-Beispiel: Mayonnaise

200-250 ml Ol

1 Ei (Eigelb und EiweiB)

1 EL Zitronensaft oder Essig

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zutaten in der genannten Reihenfolge in den
Becher geben. Stabmixer senkrecht in den
Messbecher stellen und den Turbo-Schalter
(4) driicken. Den Stabmixer in dieser Position
halten, bis das Ol emulgiert.

Ohne auszuschalten den Stabmixer dann
langsam anheben und wieder senken, bis die
Mayonnaise fertig ist.




B So bedienen Sie lhren
Schlagbesen

Benutzen Sie den Schlagbesen ausschlieBlich
zum Schlagen von Sahne, Eiwei3, Biskuitteig
und Fertig-Desserts.

a) Schlagbesen (8) in das Getriebeteil (7)

stecken, anschlieBend das Motorteil (1) in

das Getriebeteil setzen und einrasten
lassen.

Schlagbesen in das Gut eintauchen, erst

dann mit Schalter (3) einschalten.

c) Zum Abnehmen die beiden Drucktasten (5)
driicken und das Getriebeteil abziehen.
AnschlieBend den Schlagbesen vom Ge-
triebeteil abziehen.

S

Fiir beste Ergebnisse ...

e benutzen Sie eine breitere Schissel anstelle
des Messbechers,

e Schlagbesen leicht schrag halten und im
Uhrzeigersinn bewegen.

Schlagsahne:
Maximal 400 ml gekiihlte Sahne verwenden

(min. 30 % Fettgehalt, 4-8 °C).

Beginnen Sie mit einer niedrigen Geschwin-
digkeit (Stufe «1») und erhdhen Sie diese wah-
rend des Schlagens langsam auf Stufe «15».

Eischnee:

Maximal 4 EiweiB3e schlagen.

Beginnen Sie mit einer mittleren Geschwin-
digkeit (Stufe «7») und erhdhen Sie diese
wahrend des Schlagens auf Stufe «15».

C So bedienen Sie lhren
Zerkleinerer

Mit dem Zerkleinerer (10) kdnnen Sie Fleisch,
Kase, Zwiebeln, Krauter, Knoblauch, Chilis
(mit Wasser), Karotten, Walniisse, Mandeln,
Trockenpflaumen etc. perfekt hacken und
zerkleinern.

Verwenden Sie flr das Zerkleinern harter Guter
(z.B. harter Kase) den Turbo-Schalter (4).

Bitte beachten: Extrem hartes Gut (z.B.
Eiswdrfel, Muskatnisse, Kaffeebohnen und
Getreide) darf nicht zerkleinert werden.

Vor dem Zerkleinern ...

e groBes Gut in Sticke schneiden,

e Stiele und Nuss-Schalen entfernen,

e alle Knochen, Sehnen und Knorpelanteile
bei Fleisch entfernen.

Fur beste Ergebnisse die in der Verarbeitungs-
tabelle empfohlenen Geschwindigkeitsein-
stellungen beachten.

Zerkleinern (siehe Bildabschnitt ©)

a) Vor dem Einsetzen des Messers (12) die

Kunststoffhille vorsichtig entfernen.

Vorsicht: Das Messer ist sehr scharf! Nur

am Kunststoffschaft anfassen und auf die

Achse im Arbeitsbehélter (13) setzen.

Herunterdriicken und um 90° drehen.

Arbeitsbehalter immer auf den Stitzdeckel

(14) setzen.

Das zu verarbeitende Gut einfillen.

c) Oberteil (11) auf den Arbeitsbehalter

setzen.

Das Motorteil (1) in das Oberteil (11)

stecken, bis es einrastet.

e) Motorteil mit Schalter (3) oder (4) einschal-
ten. Halten Sie wahrend der Verarbeitung
das Motorteil mit der einen, den Zerklei-
nerer mit der anderen Hand fest. Den Zer-
kleinerer pro Anwendung maximal 2 Minu-
ten lang benutzen.

c
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f) Nach Gebrauch die Drucktasten (5)
betétigen, um das Motorteil abzunehmen.

g) Oberteil abnehmen.

h) Messer vorsichtig herausnehmen.

i) Dann das Gut ausleeren. Der Stlitzdeckel
dient auch zum VerschlieBen des Arbeits-
behalters.

Rezeptbeispiel: Vanille-Honig-Pflaumen

(als Pfannkuchen-Fullung oder Brotaufstrich)
(verwenden Sie den Zerkleinerer (10) bei
Geschwindigkeit «turbo»)

Fdllen Sie 60 g cremigen Honig und 50 g
Pflaumen in den Arbeitsbehélter (13) und
mixen Sie 10 Sekunden, fligen Sie dann 30 ml
Wasser (mit Vanille-Aroma) hinzu und mixen
Sie noch 3 Sekunden weiter.

D/E So verwenden Sie das
Multifunktions-Zubehor

Mit dem Multifunktions-Zubehor (15) kénnen

Sie ...

- zerkleinern und mixen (siehe Bildteil @)

— kneten (Teigmengen bis maximal 250 g
Mehl)

- schneiden und raspeln (siehe Bildteil ®)

Zerkleinern (siehe Bildabschnitt ©)

Das Messer (20) eignet sich hervorragend zum
Hacken und Zerkleinern von Fleisch, Kase,
Zwiebeln, Krautern, Knoblauch, Karotten,
Walnulissen, Mandeln etc.

Wahlen Sie fiir das Zerkleinern harter Giter
(z.B. harter Kase) den Turbo-Schalter (4).

Bitte beachten: Dieses Gerét ist nicht flr das
Zerkleinern von extrem hartem Gut (z.B.
Muskatnisse, Kaffeebohnen oder Getreide)
geeignet.

Vor dem Zerkleinern ...

e groBes Gut in Stiicke schneiden,

e Krauterstiele und Nuss-Schalen entfernen,

e alle Knochen, Sehnen und Knorpelanteile
bei Fleisch entfernen.

a) Vor dem Einsetzen des Messers (20) die

Kunststoffhiille vorsichtig entfernen.

Vorsicht: Das Messer ist sehr scharf.

Immer am Kunststoffschaft anfassen. Das

Messer auf die Achse im Arbeitsbehélter

(18) setzen und leicht drehen, damit es

einrastet. Arbeitsbehélter immer auf den

Stltzdeckel (19) setzen.

Das zu verarbeitende Gut einfillen.

Beim Aufsetzen des Deckels (17) muss

sich die Verriegelung (17c) rechts neben

dem Handgriff befinden. Dann den Deckel

im Uhrzeigersinn drehen, so dass die

Verriegelung horbar Uber dem Handgriff

einrastet.

Motorteil (1) auf die Kupplung (17a) setzen

und einrasten lassen. Stopfer (16) in den

Einfullschacht (17b) setzen.

e) Schalter (3) oder (4) betétigen und mit der
anderen Hand den Arbeitsbehélter fest-
halten.

f) Nach Gebrauch die Drucktasten (5)
betétigen, um das Motorteil abzunehmen.
Stopfer entnehmen.

g) Zum Abnehmen des Deckels die Verriege-
lung (17c) gedruckt halten und den Deckel
gegen den Uhrzeigersinn drehen, um ihn
zu lésen.

h) Messer zunachst etwas drehen, dann
vorsichtig herausnehmen. AnschlieBend
koénnen Sie das verarbeitete Gut entneh-
men.

(¢)
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Mixen leichter Teige

Sie kénnen das Messer (20) auch fir das
Mixen leichter Teige verwenden (z.B. Pfann-
kuchenteig oder Fertigmischungen flr bis zu
250 g Mehl).

Bei Pfannkuchenteig, z.B, zuerst flissige
Zutaten in den Arbeitsbehalter fillen, dann
Mehl und schlieBlich Eier hinzuftigen. Turbo-
Schalter (4) driicken und den Teig mixen, bis
er glatt ist.

Kneten von Teig

(Bildteil © a-i gilt prinzipiell auch fir die

Verwendung des Knetwerkzeugs.)

Das Knetwerkzeug (21) eignet sich hervorra-

gend fUr das Kneten von unterschiedlichen

Teigsorten wie Hefe- oder Mirbteig (basierend

auf 250 g Mehl).

e Setzen Sie das Knetwerkzeug in den
Arbeitsbehélter (18) ein.

e Fillen Sie zuerst Mehl in den Arbeitsbehal-
ter, dann die Ubrigen Zutaten auBer Flissig-
keit.

¢ Flissigkeit wird erst bei laufendem Motor
durch den Einflllschacht hinzugeflugt.

e Nach einer Knetzeit von einer Minute sollten
Sie das Motorteil fiir 10 Minuten abkihlen
lassen.

Hefeteig (fiir Pizza, Brot, Tarte-Boden)
Verwenden Sie maximal 250 g Mehl plus
Zutaten. Geschwindigkeit «15», maximale
Knetzeit: 1 Minute.

Flllen Sie zuerst Mehl in den Arbeitsbehalter,
dann die Ubrigen Zutaten auBer Flissigkeit.
FlUssigkeit wird erst bei laufendem Motor
durch den Einflllschacht hinzugeflgt.

Miirbteig (fir Kuchen, Quiche-Boden)
Verwenden Sie maximal 250 g Mehl plus
Zutaten. Geschwindigkeit «15», maximale
Knetzeit: 1 Minute.

Fillen Sie zuerst Mehl in den Arbeitsbehalter,
dann die Ubrigen Zutaten.

Verwenden Sie weder zu harte, noch zu
weiche Butter. Stellen Sie das Kneten ein,
wenn sich der Teig zu einem Ballen geformt
hat. Zu langes Kneten macht den Teig zu
weich.

Schneid-/Raspelzubehdr (siehe Bildteil ®)
Mit dem Schneideinsatz (22a) kénnen Sie z.B.
Gurken, Zwiebeln, Pilze, Apfel, M&hren,
Radieschen, rohe Kartoffeln, Zucchini oder
Kohl schneiden.

Mit den Raspeleinsatzen (22b, 22c) kdnnen
Sie z.B. Apfel, Méhren, rohe Kartoffeln, Rote
Beete, Kohl oder Kase (weich bis mittelhart)
raspeln.

a) Einsatz (22a-22c) in den Einsatztrager (22)
einsetzen und einrasten lassen. Einsatz-
trager auf die Achse im Arbeitsbehalter
setzen und drehen, damit er horbar ein-
rastet.

b) Beim Aufsetzen des Deckels (17) muss
sich die Verriegelung (17c) rechts neben
dem Handgriff befinden. Dann den Deckel
im Uhrzeigersinn drehen, so dass die
Verriegelung horbar Uber dem Handgriff
einrastet.

c) Motorteil auf die Kupplung (17a) setzen
und einrasten lassen. Geschwindigkeit
entsprechend der Verarbeitungstabelle (j)
einstellen.

d) Das zu verarbeitende Gut in den Einfill-
schacht geben. Nie bei laufendem Geréat in
den Einfiillschacht greifen. Immer den
Stopfer (16) verwenden.

e) Zum Einschalten des Motorteils Schalter
(3) oder (4) betéatigen.

f) Nach Gebrauch die Drucktasten (5) betéa-
tigen, um das Motorteil abzunehmen.
Stopfer entnehmen.

g) Zum Abnehmen des Deckels die Verriege-

lung (17c) gedriickt halten und den Deckel

gegen den Uhrzeigersinn drehen, um ihn
zu l8sen.

Entnehmen Sie zuerst den Einsatztrager,

dann das verarbeitete Gut. Zum Entneh-

men der Einsatze (22a - 22c) aus dem

Einsatztréger, driicken Sie das nach unten

ragende Ende des Einsatzes nach oben.

=)
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Reinigung

Das Motorteil (1) und das Getriebeteil fir den
Schlagbesen (7) nur mit einem feuchten Tuch
abwischen. Der Deckel (17) kann unter
flieBendem Wasser gereinigt werden, darf
aber weder in Wasser getaucht noch im
Geschirrspller gereinigt werden. Alle anderen
Teile sind spulmaschinengeeignet.

Bei farbstoffreichen Gutern (z.B. Karotten)
koénnen die Kunststoffteile des Gerates
beschlagen und sich verfarben. Wischen Sie
diese Teile mit Speisedl ab, bevor Sie sie
spulen.

Zubehor

(beim Braun Kundendienst erhaltlich, jedoch
nicht in allen Landern)

e BC: Zerkleinerer, ideal flr das Zerkleinern
groBer Mengen sowie das Zubereiten von
Shakes, leichten Teigen und das Zerkleinern
von Eiswiirfeln.

e Wandhalter

Anderungen vorbehalten.

Das Gerat darf am Ende seiner
Lebensdauer nicht mit dem Hausmdill
entsorgt werden. Die Entsorgung kann
Uber den Braun Kundendienst oder
lokal verfligbare Rlickgabe- und Sammel-
stellen erfolgen.

Garantie

Als Hersteller Ubernehmen wir fir dieses
Gerat — nach Wahl des Kéaufers zusétzlich zu
den gesetzlichen Gewahrleistungsanspriichen
gegen den Verkaufer — eine Garantie von

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

Von der Garantie sind ausgenommen:
Schaden durch unsachgemaBen Gebrauch,
normaler Verschlei3 und Verbrauch sowie
Méngel, die den Wert oder die Gebrauchs-
tauglichkeit des Gerétes nur unerheblich
beeinflussen. Bei Eingriffen durch nicht von
uns autorisierte Braun Kundendienstpartner
sowie bei Verwendung anderer als Original
Braun Ersatzteile erlischt die Garantie.

Im Garantiefall senden Sie das Gerat mit
Kaufbeleg bitte an einen autorisierten
Braun Kundendienstpartner. Die Anschrift
finden Sie unter www.service.braun.com
oder kénnen Sie kostenlos unter
00800/27 28 64 63 erfragen.



English

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

Caution
Please read the use instructions carefully
and completely before using the appliance.

o The blades and the tools (22a-c) are
very sharp! To avoid injuries, please
handle blades with utmost care.
e This appliance is not intended for use by
children or persons with reduced physical,
sensory or mental capabilities, unless they
are given supervision by a person
responsible for their safety. In general, we
recommend that you keep the appliance out
of reach of children. Children should be
supervised to ensure that they do not play
with the appliance.
The appliance is constructed to process
normal household quantities.
Always unplug the appliance when it is left
unattended and before assembling, disas-
sembling, cleaning or storing.
Before operating, check whether your
voltage corresponds to the voltage printed
on the bottom of the appliance.
Especially when operating the handblender
attachment in hot liquids, do not immerse
the blender shaft into — or remove it from the
liquid while the appliance is switched on.
Do not hold the motor part (1) or the whisk
gearbox (7) under running water, nor
immerse them in water.
The beaker (9) is not microwave-proof.
Before operating the food preparation
attachment (15), make sure that the lid
interlock (17c) is properly clicked in and that
the pusher (16) is in place.
Do not insert other tools than the pusher
(16) into the filling tube during processing.
Always switch off the appliance before
removing the lid (17).
The lid (17) can be cleaned under running
water, but do not immerse it in water, nor
clean it in a dishwasher.
The bowl (18) is not microwave-proof.
Braun electric appliances meet applicable
safety standards. Repairs or the replace-
ment of the mains cord must only be done
by authorised service personnel. Faulty,
unqualified repair work may cause consider-
able hazards to the user.

Description

Motor part

Variable speed regulator

On/off switch for variable speed
Turbo switch

Release buttons

Blender shaft

Whisk gearbox

Whisk

Measuring beaker
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Chopper attachment
11 Upper part

12 Blade

13 Chopper bowl
14 Anti-slip base/lid

15 Food preparation attachment (FP)
16 Pusher
17 Lid
17a Coupling for motor part

17b Filling tube

17¢ Lid interlock

18 Bowl

19 Anti-slip base (also serves as a lid)
20 Blade

21 Kneading tool

22 Tool holder

22a Slicing tool

22b Shredding tool (coarse)

22c Shredding tool (fine)

Setting the speed

When activating switch (3) the processing
speed corresponds to the setting of the
variable speed regulator (2). The higher

the speed setting, the faster and finer the
chopping results will be. For maximum
processing speed, press the turbo switch (4).
You may also use the turbo switch for instant
powerful pulses without having to manipulate
the speed regulator. Depending on your
application, we recommend the following
speed settings:

Handblender 1...turbo

Whisk 3...15

Chopper attachment see speed tables in
picture section ©

Food preparation

attachment see speed tables in

picture sections ©, ®

A How to operate your
handblender

The handblender is perfectly suited for
preparing dips, sauces, soups, mayonnaise
and baby food as well as for mixing drinks
and milkshakes.

a) Insert the motor part (1) into the blender
shaft (6) until it locks.

b) Introduce the handblender vertically into
the vessel, then press switch (3) or turbo
switch (4).

c) To release the blender shaft after use,
press buttons (5) and pull it off.

You can operate the handblender in the
measuring beaker (9) and just as well in any
other vessel. When blending directly in the
saucepan while cooking, take the pan from
the stove first to protect the appliance from
overheating.

Recipe example: Mayonnaise

200-250 ml oil,

1 egg (yolk and white),

1 tbsp. lemon juice or vinegar,

salt and pepper to taste

Put all ingredients into the beaker according
to the a.m. order. Introduce the handblender
to the base of the beaker. Pressing the turbo
switch (4) keep the handblender in this
position until the oil emulsifies. Then, without
switching off, slowly move it up and down
until the mayonnaise is well combined.

B How to operate your whisk

Use the whisk (7) only for whipping cream,
beating egg whites and mixing sponges and
ready-mix desserts:

a) Insert the whisk (8) into the whisk gearbox
(7) then insert the motor part (1) into the
gearbox until it locks.

b) Place the whisk in a vessel and only then,
press switch (3), to operate it.

c) To release, press buttons (5) and pull off
the gearbox. Then pull the whisk out of the
gearbox.



For best results ...

e use a wide bowl rather than the beaker,

e move the whisk clockwise, holding it slightly
inclined.

Whipped cream:
Only whip up to 400 ml chilled cream (min.

30 % fat content, 4-8 °C). Start with a low
speed setting «1» and while whipping,
increase the speed to setting «15».

Egg snow:
Only whip up to 4 egg whites. Start with a

medium speed setting «7» and while beating,
increase the speed to setting «15».

C How to operate your chopper
attachment

The chopper (10) is perfectly suited for
chopping meat, cheese, onions, herbs,
garlic, chillies (with water) carrots, walnuts,
hazelnuts, almonds, prunes etc. When
chopping hard goods (e.g. hard cheese),
use the turbo switch (4).

N.B. Do not chop extremely hard food, such
as ice cubes, nutmeg, coffee beans or grains.

Before chopping ...

e pre-cut meat, cheese, onions, garlic,
carrots, chillies,

e remove stalks from herbs, un-shell nuts,

® remove bones, tendons and gristle from
meat.

For best results, please refer to the speed
settings recommended in the processing
table.

Chopping (see picture section ©)

a) Carefully remove the plastic cover from

the blade (12). Caution: the blade is very

sharp! Always hold it by the upper plastic
part. Place the blade on the centre pin of

the chopper bowl (13) and give it a turn to
lock into place. Always place the bowl on

the anti-slip base (14).

Place the food in the chopper bowl.

c) Put the upper part (11) on the chopper

bowl.

Insert the motor part (1) into the upper part

(11) until it locks into place.

e) Press switch (3) or (4) to operate the chop-
per. During processing, hold the motor
part with one hand and the chopper bowl
with the other. Do not use the chopper for
longer than 2 minutes.

f) After use, press the release buttons (5) to
remove the motor part.

g) Then remove the upper part.

) Carefully take out the blade.

i) Remove the processed food from the
chopper bowl. The anti-slip base (14) also
serves as a lid for the chopper bowl.

c

e

Recipe example: Vanilla-Honey-Prunes

(as a pancake stuffing or spread)

(use the chopper attachment (10), speed
«turbo»)

Fill 60 g creamy honey and 50 g prunes into
the chopper bowl and chop 10 seconds, then
add 30 ml water (vanilla-flavoured) and
resume chopping for 3 seconds.

D/E How to operate your food
preparation attachment
You can use the food preparation attachment
(15) for:
— chopping and blending (see picture
section ©)
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- kneading dough (based on 250 g flour
maximum)

- slicing and shredding (see picture
section ®)

Chopping (see picture section ©)

The blade (20) is perfectly suited for chopping
meat, cheese, onions, herbs, garlic, carrots,
walnuts, hazelnuts, almonds etc.

For chopping hard goods, use the turbo
switch (4).

Do not chop extremely hard food, such as
nutmeg, coffee beans and grains.

Before chopping ...

e pre-cut meat, cheese, onions, garlic,
carrots, chilies,

e remove stalks from herbs, un-shell nuts,

e remove bones, tendons and gristle from
meat.

a) Carefully remove the plastic cover from the
blade (20). Caution: the blade is very
sharp! Always hold it by the upper plastic
part. Place the blade on the centre pin of
the bowl (18) and give it a turn to lock into
place. Always place the bowl on the antislip
base (19).

Place the food in the chopper bowl.

Attach the lid (17) onto the bowl with the
interlock (17c) positioned next to the bowl
handle. To lock the lid, turn it clockwise so
that the interlock engages with a «click»
above the handle.

d) Insert the motor part (1) into the coupling
(17a) until it locks. Make sure the pusher is
in place.

To operate, press switch (3) or (4) on the
motor part and take hold of the bowl with
your other hand.

f) After use, press the release buttons (5) to
remove the motor part. Remove the
pusher.

Pressing the lid interlock (17c), turn the lid
(17) counter-clockwise to unlatch it and lift
it up.

Carefully take out the blade by turning and
pulling it, before removing the processed
food.
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Mixing light dough

Using the blade (20), you may also mix light
dough like a pancake batter or a cake mixture
based on up to 250 g fl our. For a pancake
batter, for instance, first pour liquids into the
bowl, then add flour and finally eggs. Pressing
the turbo switch (4) and mix the batter until
smooth.

Kneading dough

(Picture section © a-i also applies for the use

of the kneading tool.)

The kneading tool (21) is ideally suited for

kneading different dough types like yeast

dough or pastry (based on 250 g flour).

® Place the kneading tool into the food
processor bowl (18).

e First fill the flour into the food processor
bowl, then add the other ingredients except
liquids.

e Then add liquids through the filling tube
while the motor is running.

e After 1-minute kneading time, please allow
the motor part to cool down for 10 minutes.

Yeast dough (for pizza, bread, cake)
Max. 250 g flour plus ingredients. Speed «15»,
maximum kneading time: 1 minute.
First fill the flour into the food processor bowl,



then add the other ingredients except liquids.
Add liquids through the filling tube while the
motor is running.

Pastry (for quiche, cake)

Max. 250 g flour plus ingredients. Speed «15»,
maximum kneading time: 1 minute.

First fill the flour into the food processor bowl,
then add the other ingredients.

For good results, do not use warm, soft butter.
Stop kneading shortly after dough has formed
a ball. Dough will become too soft from
excessive kneading.

Slicing / shredding (see picture section ®)
Using the slicing tool (22a), you can slice e.g.
cucumbers, onions, mushrooms, apples,
carrots, radishes, raw potatoes, courgettes,
cabbage. Using the shredding tools (22b-c),
you can shred e.g. apples, carrots, raw
potatoes, beetroot, cabbage, cheese (soft to
medium).

a) Place a tool (22a-c) into the tool holder (22)
and snap into position. Place the tool
holder on the centre pin of the bowl and
give it a turn to lock into place.
Attach the lid (17) onto the bowl with the
interlock (17c¢) positioned next to the bowl
handle. To lock the lid, turn it clockwise so
that the interlock engages with a «click»
above the handle.
Insert the motor part into the coupling until
it locks. Select speed settings according to
recommendations in picture (j).
Fill the food to be processed into the filling
tube. Never reach into the filling tube when
the appliance is switched on. Always use
the pusher (16) to feed in food.
e) Press switch (3) or (4) on the motor part to
operate.
f) After use, press buttons (5) to remove the
motor part.
Pressing the lid interlock (17c), turn the lid
counter-clockwise to unlatch it and lift it
up.
Take out the tool holder before removing
the processed food. To remove the tool,
push it up at the end that protrudes at the
bottom of the tool holder.

S
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Cleaning the appliance

Clean the motor part (1) and the whisk
gearbox (7) with a damp cloth only. The lid
(17) can be cleaned under running water, but
do not immerse it in water, nor clean it in a
dishwasher. All other parts can be cleaned in
a dishwasher.

When processing foods with colour (e.g.
carrots), the plastic parts of the appliance may
become discoloured. Wipe these parts with
vegetable oil before cleaning them.

Accessories

(available at Braun Service Centres; however
not in every country)

e BC: Chopper attachment, perfectly suited
for chopping large quantities as well as for
preparing shakes, making light doughs and
crushing ice cubes.

e Wall mount

Subject to change without notice.

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

Guarantee

We grant a 2 year guarantee on the product
commencing on the date of purchase. Within
the guarantee period we will eliminate any
defects in the appliance resulting from faults
in materials or workmanship, free of charge
either by repairing or replacing the complete
appliance at our discretion.

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

This guarantee does not cover: damage due
to improper use, normal wear or use as well
as defects that have a negligible effect on
the value or operation of the appliance.

The guarantee becomes void if repairs are
undertaken by unauthorised persons and if
original Braun parts are not used.

To obtain service within the guarantee period,
hand in or send the complete appliance with
your sales receipt to an authorised Braun
Customer Service Centre (address information
available online at www.service.braun.com).

For UK only:

This guarantee in no way affects your rights
under statutory law.
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Francais

Nos produits sont congus et fabriqués pour
satisfaire aux plus hautes exigences de
qualité, de fonctionnalité et de design.

Nous espérons que votre nouveau préparateur
culinaire Braun vous apportera entiere satis-
faction.

Attention
Lisez le mode d’emploi attentivement et en
entier avant d’utiliser cet appareil.

° Les lames et les outils (22a-c) sont
trés coupants | Pour ne pas vous
blesser, manipulez les lames avec
précaution.
e Cet appareil n’est pas destiné a des enfants
ou a des personnes aux capacités
mentales, sensorielles et physiques réduites
a moins qu’elles ne soient sous la
surveillance d’un adulte responsable de leur
sécurité. Il convient de surveiller les enfants
pour s’assurer qu’ils ne jouent pas avec
I’appareil. Conserver hors de portée des
enfants.
Cet appareil a été congu pour la préparation
de quantités domestiques classiques.
Débranchez systématiquement I’'appareil
lorsque vous ne l'utilisez pas, et avant de
monter ou de démonter des accessoires, de
le nettoyer ou de le ranger.
Avant de brancher I'appareil, bien vérifier
que la tension correspond a celle indiquée
sous I'appareil (bloc moteur).
Durant Iutilisation du mixeur dans des
liquides chauds, ne pas immerger le pied
mixeur ou le retirer du liquide lorsque
I’appareil est en marche.
Ne pas passer le bloc moteur (1) ni le
systéeme d’entrainement du fouet (7) sous
I’eau, ni les plonger dans I'eau.
Le bol mesureur (9) ne peut étre utilisé dans
un four a micro-ondes.
Avant d’utiliser le kit d’accessoires de
préparation (15), vérifier que le couvercle
(17c) et le poussoir (16) sont bien en place
Ne pas insérer d’autres instruments que le
poussoir (16) et le tube de remplissage du
bol (17b) pendant I'utilisation.
Toujours éteindre I'appareil avant de retirer
le couvercle (17).
Le couvercle (17) peut étre nettoyé a I'eau
claire, mais ne pas I'immerger sous I'eau, ni
le laver au lave vaisselle.
Le bol (18) ne peut étre utilisé dans un four
a micro-ondes.
Les appareils électriques Braun répondent
aux normes de sécurité en vigueur. Leur
réparation ou le remplacement du cordon
d’alimentation doivent étre effectués
uniguement par les Centres de Service
Agréés Braun. Des réparations effectuées
par du personnel non qualifié peuvent
causer accidents ou blessures a I'utilisateur.

Description

Bloc moteur

Variateur de vitesses électronique
Interrupteur marche/arrét pour utilisation
avec le variateur de vitesses

Touche turbo

Bouton de déverrouillage des accessoires
Pied mixeur

Systéme d’entrainement du fouet

Fouet métal

Bol mesureur

wWnN =
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Hachoir

11 Entraineur

12 Lame

13 Bol du hachoir

14 Socle anti-déparant

12

15 Kit d’accessoires de préparation (FP)

16 Poussoir

17 Couvercle

17a Fixation pour bloc moteur

17b Tube pour remplissage du bol

17¢c Systéme de fermeture du couvercle

18 Bol

19 Base anti-dérapante (sert aussi de
couvercle)

20 Couteaux

21 Outil de pétrissage

22 Disque de soutien des accessoires

22a Accessoire pour émincer

22b Accessoire pour raper (épais)

22c¢ Accessoire pour raper (fin)

Utilisation des vitesses

Lorsque vous appuyez sur la touche marche/
arrét (3), la vitesse correspond a celle
sélectionnée avec le variateur de vitesses
électronique (2). Plus la vitesse sélectionnée
est élevée, plus les résultats sont rapides.
Cependant, la vitesse maximum ne peut étre
atteinte qu’en appuyant sur la touche turbo
(4). Vous pouvez aussi utiliser la fonction
turbo pour utiliser le maximum de puissance
de maniére instantanée sans avoir a faire

de changement sur le variateur de vitesses
électronique.

Selon le type d’utilisation, nous vous recom-
mandons ['utilisation des vitesses suivantes :

Pied mixeur 1...turbo
Fouet métal 3...15
Hachoir se référer aux dessins ©

Kit d’accessoires  se référer aux dessins

A Comment utiliser votre mixeur

Le mixeur est parfaitement adapté a la

préparation de sauces, soupes, mayonnaise,

aliments pour bébé, ainsi qu’a celle des

boissons mixées et milk-shakes:

a) Insérez le bloc moteur (1) dans le pied

mixeur (6) jusqu’a ce qu’il s’enclenche et

se verrouille.

Introduisez verticalement le mixeur dans le

récipient et ensuite seulement appuyez sur

la touche marche/arrét (3) ou sur la touche

turbo (4).

c) Pour démonter I’'accessoire pied mixeur,
appuyez sur le bouton (5) et retirez le pied
mixeur.

c

Vous pouvez utiliser le mixeur dans le bol
mesureur (9), aussi bien que dans d’autres
récipients. Si vous utilisez le mixeur directe-
ment dans une casserole pendant la cuisson,
retirez-la d’abord du feu pour protéger votre
mixeur de toute chaleur excessive.

Exemple de recette: Mayonnaise

200-250 ml d’huile

1 oeuf

1 cuillére a soupe de jus de citron ou vinaigre
Sel et poivre

Mettre tous les ingredients dans le bol
mesureur dans I’'ordre mentionné ci-dessus.
Introduire le pied mixeur jusqu’au fond du bol,
le mettre en marche (utiliser la touche turbo
(4)), tenir le mixeur dans cette position jusqu’a
ce que I'huile se mélange au reste de la
préparation. Ensuite, sans arréter le mixeur, le
bouger doucement de haut en bas jusqu’a ce
que tout soit bien mélangé et que la mayon-
naise ait épaissi.

B Comment utiliser le fouet métal

Utilisez le fouet métal uniquement pour fouet-
ter la créme, monter les blancs en neige, mixer
gateaux, mousselines et desserts réalisés a
base de préparations:



a) Insérez le fouet métal (8) dans le systeme
d’entrainement du fouet (7), puis insérez le
bloc moteur (1) dans le systéme d’entraine-
ment jusqu’a ce qu’il s’enclenche.
Introduisez le fouet métal dans un récipient
et ensuite seulement appuyez sur la touche
marche/arrét (3) pour le faire fonctionner.
c) Pour démonter I'accessoire fouet métal
apres I'utilisation, appuyez sur le bouton
(5) et retirez le systéme d’entrainement.
Ensuite, retirez le fouet métal du systéme
d’entrainement.

S

Pour de meilleurs résultats ...

e ne pas utiliser le bol mesureur, mais un bol
plus grand,

e déplacer le fouet dans le sens des aiguilles
d’une montre en le maintenant légérement
incliné.

Créeme fouettée

Fouettez jusqu’a 400 ml de creme fraiche (min

30% de matiere grasse, 4-8 °C) Commencez

a vitesse basse «1», puis, tout en fouettant,

augmentez la vitesse jusqu’a «15 ».

Oeufs en neige

Fouettez jusqu’a 4 blancs d’oeufs a la fois.
Commencez a vitesse moyenne «7 », puis,
tout en fouettant, augmentez la vitesse
jusqu’'a «15 ».

C Mode d’emploi de I’accessoire
hachoir

Le hachoir (10) convient parfaitement pour la
viande, le fromage, les oignons, les fines
herbes, I’ail, le piment (avec de 'eau), les
carottes, les noix, les noisettes, les amandes,
les pruneaux, etc.

Lorsque vous mixez des aliments durs
(fromages secs par exemple), utilisez le
bouton turbo (4).

N.B. : Ne pas hacher d’aliments extrémement
durs, tels que glagons, noix de muscade,
grains de café ou grains de blé.

Avant de hacher ...

e pré-découper la viande, le fromage, les
oignons, l'ail, les carottes, le piment,

e retirer la tige des fines herbes, écaler les
noix, les noisettes, etc.,

e retirer les o0s, les tendons et le cartilage de
la viande.

Pour de meilleurs résultats, regardez la vitesse
recommandée dans le guide d’utilisation.

Hacher (voir image de la section ©)

a) Faire trés attention en retirant I’étui en
plastique de la lame (12). Attention : La
lame est treés coupante ! Toujours la tenir
par sa partie supérieure en plastique.
Placer la lame sur I’axe central du bol du
hachoir (13). Appuyer sur la lame et la faire
tourner de 90° pour la mettre en place.
Toujours placer le bol sur son socle anti-
dérapant (14).

b) Placer les aliments dans le bol du hachoir.

c) Placer I’entraineur (11) sur le bol du hachoir.

d) Verrouiller le bloc moteur (1) sur I’entraineur
(11).

e) Appuyer sur (3) ou (4) pour faire fonction-
ner le hachoir. Pendant le fonctionnement,
maintenir le moteur d’une main et le bol du
hachoir de I'autre. Ne pas utiliser le hachoir
plus de 2 minutes.

f) Apres utilisation, appuyer sur le bouton (5)
pour enlever le bloc moteur.

) Débrancher I'appareil et retirer I’entraineur.

h) Sortir la lame avec le plus grand soin.

i) Retirer les aliments hachés du bol. Le
socle anti-dérapant sert également de cou-
vercle au bol du hachoir.

Exemple de recette : Vanille-miel-pruneaux
(Utilisez le hachoir (10), vitesse : turbo)
Versez 60 g de miel et 50 g de pruneaux
dans le bol du hachoir et hachez pendant
10 secondes, puis ajoutez 30 ml d‘eau
(parfumée a la vanille) et hachez a nouveau
pendant 3 secondes.

D/E Comment utiliser le kit
d’accessoires de préparation

Vous pouvez utiliser I'accessoire de prépara-

tion des aliments (15) pour :

— le broyage et le mélange (voir image de la
section ©)

— le pétrissage (pate a base de 250 g de
farine maximum)

— le découpage et le déchiquetage (voir
image de la section ®)

Hacher (voir image de la section ©)

Les couteaux (20) sont tout a fait adaptés
pour hacher de la viande, du fromage, des
oignons, des herbes des carottes, des noix,
des amandes. Pour hacher des aliments durs
(exemple: grains de café et fromages a pate
dure), utiliser la fonction turbo (4)

Remarque : Ne hachez pas des aliments
extrémement durs, tels que noix de muscade,
grains de café et autres grains.

Avant de hacher ...

e découper la viande, le fromage, les oignons,
les herbes, les carottes, les piments,

e enlever les tiges et dénoyauter les aliments,

e enlever les os, tendons et nerfs de la viande.

a) Enlever avec précaution le plastique des
couteaux (20). Attention : les lames sont
tres tranchantes! Manipulez-les toujours en
tenant la partie supérieure en plastique.
Placer les couteaux sur I'axe central du bol
(18) et faites-les pivoter jusqu’a ce qu’il
s’enclenche. Toujours placer le bol sur son
socle anti-dérapant (19).

Mettez les aliments dans le bol.

Placer le couvercle (17) sur le bol en

placant le systeme de fermeture prées de la

poignée du bol (17c). Pour fermer le
couvercle du bol, le tourner dans le sens
des aiguilles d’une montre, jusqu’a
entendre un «clic» de fermeture au niveau
de la poignée.

Insérer le bloc moteur (1) dans le systeme

de fixation pour bloc moteur jusqu’a ce

qu’il s’enclenche (17a). S’assurer que le
poussoir (16) est bien en place.

e) Appuyer sur le bouton (3) ou (4) du bloc
moteur pour la mise en marche. Maintenir
le bloc moteur avec une main et le bol
avec l'autre.

f) Apres utilisation, appuyer sur le bouton (5)
pour enlever le bloc moteur. Enlever le
POUSSOiIr.

g) Appuyer sur le systéme de fermeture (17c)

pour enlever le couvercle. Vous pouvez

ensuite enlever le couvercle (17) en le
tournant dans le sens inverse des aiguilles
d’une montre pour le dévérouiller et

I’enlever.

Retirer le couteau avec précaution en les

tournant et les tirant, avant d’enlever les

aliments préparés.
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Mixer des pates légeres

En utilisant les couteaux (20), vous pouvez
mélanger des pates légeres comme la pate a
crépes ou pate a gateaux ayant une base de
250 g de farine.

Pour la pate a crépes par exemple, verser
d’abord les liquides dans le bol, ajouter
ensuite la farine, puis les oeufs. Appuyer sur
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la touche turbo (4), mélanger la pate jusqu’a
ce gqu’elle soit lisse.

Pétrissage de la pate

(Les images a—i de la section © illustrent

également I'utilisation de I'outil de pétrissage.)

L'outil de pétrissage (21) est idéal pour pétrir

différents types de pates tels que la pate

levée ou la pate feuilletée (a base de 250 g de
farine).

e Placez I'outil de pétrissage dans le bol (18).

e Versez en premier les ingrédients secs dans
le bol.

e Ajoutez uniquement les liquides par le biais
du tube de remplissage lorsque le moteur
est en marche.

e Apres une durée de pétrissage de 1 minute,
laissez le moteur refroidir pendant 10 minutes.

Pate levée (pour les pizzas, le pain, les
gateaux)

250 g de farine max. plus les ingrédients.
Vitesse «15 », durée de pétrissage maximum :
1 minute.

Versez d’abord la farine dans le bol du robot
de cuisine, puis ajoutez les autres ingrédients,
sauf les liquides. Ajoutez les liquides par le
biais du tube de remplissage lorsque le
moteur est en marche.

Pate feuilletée (pour les quiches, les gateaux)
250 g de farine max. plus les ingrédients.
Vitesse «15 », durée de pétrissage maximum :
1 minute.

Versez d’abord la farine dans le bol du robot
de cuisine, puis ajoutez les autres ingrédients.
Pour obtenir de bons résultats, n’utilisez pas
de beurre chaud ou mou. Cessez de pétrir la
pate dés que vous étes parvenu a former une
boule. Si vous pétrissez trop la pate, elle
devient trop molle.

Emincer / Raper (voir image de la section ®)
En utilisant I'accessoire pour émincer (22a), vous
pouvez couper des concombres, des oignons,
des champignons, des pommes, des carottes,
des radis, des courgettes et des choux.

En utilisant I’accessoires pour raper (22b,
22c), vous pouvez raper des concombres, des
oignons, des champignons, des pommes, des
carottes, des radis, des courgettes, du
fromage et des choux.

a) Placer I'accessoire (22a — 22c) dans le
disque de soutien des accessoires (22)
jusqu’au clic. Le placer sur I'axe central du
bol et le faire pivoter jusqu’a sa mise en
place.

Placer le couvercle (17) sur le bol en

placant le systeme de fermeture pres de

la poignée du bol (17c¢). Pour fermer le
couvercle du bol, le tourner dans le sens
des aiguilles d’une montre, jusqu’a enten-
dre un «clic» de fermeture au niveau de la
poignée.

c) Insérer le bloc moteur sur le systeme

d’entrainement (17a) jusqu’a ce qu’il

s’enclenche. Sélectionner les vitesses en
suivant les recommandations données dans.

Remplir le bol avec les aliments a hacher.

Ne pas remplir le bol pendant le fonction-

nement de I'appareil. Toujours utiliser le

poussoir (16) pour remplir le bol de
nourriture.

e) Appuyer sur le bouton (3) ou (4) sur le bloc
moteur pour mettre en fonctionnement.

f) Apres utilisation, appuyer sur le bouton (5)
pour enlever le bloc moteur. Enlever le
POUSSOiIr.

g) Appuyer sur le systéme de fermeture (17¢)
pour enlever le couvercle. Vous pouvez
ensuite enlever le couvercle en le tournant
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dans le sens inverse des aiguilles d’une
montre pour le dévérouiller.

h) Enlever le disque de soutien des accessoires
avant d’enlever les aliments préparés. Pour
enlever les accessoires pour émincer ou
raper du disque de soutien, appuyer sur le
haut du niveau de la languette métallique a
I’extrémité de I'accessoire.

Nettoyage

Nettoyer le bloc moteur (1) et le systeme
d’entrainement du fouet (7) avec un tissu
humide seulement. Le couvercle (17) peut étre
rincé sous I'eau du robinet, mais ne doit pas
étre plongé dans I’eau ou nettoyé au lave-
vaisselle.

Tous les autres éléments peuvent étre
nettoyés au lave-vaisselle. Si vous utilisez

le mixeur pour la préparation de légumes
colorés (ex : les carottes), les parties en plas-
tique de I'appareil peuvent s’étre colorées.
Dans ce cas, enduisez ces parties avec de
I’huile végétale avant de les mettre dans le
lave-vaisselle.

Accessoires

(disponibles aupres des Centres de service

Braun, mais pas dans tous les pays)

e BC : Bol hachoir, parfaitement adapté pour
hacher de grandes quantités, pour préparer
des milk-shakes, des pates légeres et piler
de la glace.

e Support mural

Sujet a modification sans préavis.

A la fin de vie de votre appareil, veuillez
ne pas le jeter avec vos déchets
ménagers. Remettez-le a votre Centre
Service agréé Braun ou déposez-le
dans des sites de récupération appropriés
conformément aux réglementations locales
ou nationales en vigueur.

Garantie

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

Pendant la durée de la garantie, Braun
prendra gratuitement a sa charge la réparation
des vices de fabrication ou de matiere en

se réservant le droit de décider si certaines
pieces doivent étre réparées ou si |‘appareil
lui-méme doit étre échangé.

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

Cette garantie ne couvre pas : les dommages
occasionnés par une utilisation inadéquate

et I'usure normale. Cette garantie devient
caduque si des réparations ont été effectuées
par des personnes non agréées par Braun et
si des pieces de rechange ne provenant pas
de Braun ont été utilisées.

Pour toute réclamation intervenant pendant la
période de garantie, retournez ou rapportez
I‘appareil ainsi que I‘attestation de garantie a
votre revendeur ou a un Centre Service Agréé
Braun.

Se référez a www.service.braun.com ou
appelez 08.10.30.97.80 pour connaitre le
Centre Service Agrée Braun le plus proche

de chez vous.

Clause spéciale pour la France

Outre la garantie contractuelle exposée ci-
dessus, nos clients bénéficient de la garantie
légale des vices cachés prévue aux articles
1641 et suivants du Code civil.



Polski

wyprodukowane tak, aby spetnia¢ wszelkie
wymagania dotyczace jakosci, funkcjonalnosci
i estetyki. Gratulujemy udanego zakupu i
zyczymy duzo zadowolenia z uzytkowania
nowego urzadzenia.

Uwaga

Prosze uwaznie i catkowicie przeczyta¢
instrukcje obstugi przed rozpoczeciem
uzywania urzadzenia.

° Noze i narzedzia (22a—c) sg bardzo
ostre! Aby unikng¢ obrazen, prosze
obchodzi¢ sie z nimi uwaznie.
¢ Urzadzenie to nie moze by¢ uzywane przez

dzieci lub osoby fizycznie lub umystowo
uposledzone, jesli nie znajduja sie one

pod nadzorem osoby odpowiedzialnej za
ich bezpieczenstwo. Zalecamy
przechowywaé urzadzenie w miejscu
niedostepnym dla dzieci. Dzieci powinny
by¢ nadzorowane podczas uzywania
urzadzenia w celu zapewnienia
odpowiedniego bezpieczenstwa.

To urzadzenie zostato stworzone wytacznie
do uzytku domowego.

Zawsze wytgczaj urzgdzenie, gdy jest pozo-
stawione bez nadzoru, jak rowniez podczas
montazu, demontazu lub w trakcie przecho-
wywania.

Przed wigczeniem do sieci nalezy spraw-
dzi¢, czy podane na urzgdzeniu napigcie
znamionowe jest zgodne z napieciem

W sieci.

Gdy urzadzenie jest wigczone, nie wpro-
wadzaj i nie wyjmuj przystawek miksera

z ptyndéw, szczegdlnie, gdy ptyn jest gorgcy.
Nie wprowadzaj bloku silnika (1), ani prze-
ktadni przystawki ubijajacej (7) pod strumien
wody, ani nie zanurzaj ich w wodzie.
Pojemnik do miksowania i odmierzania ze
szczelng pokrywg (9) nie moze by¢ uzywany
w kuchenkach mikrofalowych.

Przed uzyciem przystawki siekajgcej (15)
upewnij sig, ze zamknigcie (17c¢) jest prawi-
dtowo umiejscowione oraz, ze popychacz
(16) jest prawidtowo umieszczony.

Podczas pracy, nie umieszczaj innych akce-
soriow oprocz popychacza (16) w otworze
wprowadzajgcym.

Zawsze wytgczaj urzadzenie przed zdjeciem
pokrywy przystawki siekajacej (17).
Pokrywa przystawki siekajacej (17) moze
byé czyszczona pod strumieniem wody, ale
nie wolno zanurzac¢ jej w wodzie lub czysci¢
w zmywarce do naczyn.

Pojemnik przystawki siekajacej (18) nie
moze by¢ uzywany w kuchenkach mikrofalo-
wych.

Urzadzenia elektryczne Braun spetniajg
standardy zwigzane z bezpieczenstwem.
Naprawianie lub wymiana przewodu
zasilajgcego moze by¢ przeprowadzona
jedynie przez autoryzowany serwis.
Naprawa wykonana przez niewykwalifiko-
wane osoby moze doprowadzi¢ do
porazenia prgdem uzytkownika.

Opis

Blok silnika

Pokretto ptynnej regulacji predkosci
Przycisk wtgczony/wytgczony
Przycisk turbo

Przyciski zwalniajgce

Przystawka miksujgca

Przektadnia przystawki ubijajacej
Przystawka ubijajgca

Pojemnik do miksowania

O©CoONOOOTHA~WN =

10 Rozdrabniacz
11 Godrna czes$¢ rozdrabniacza
12 Noz
13 Naczynie rozdrabniacza
14 Podstawka antyposlizgowa/
przykrywka

15 Przystawka siekajaca (FP)

16 Popychacz

17 Pokrywa pojemnika przystawki
siekajgcej

17a Miejsce przytaczenia bloku silnika

17b Otwor do wprowadzania sktadnikéw

17c Zamknigcie pokrywy przystawki

18 Pojemnik przystawki siekajacej

19 Gumowana podstawa pojemnika
przystawki siekajgcej

20 Ostrze

21 Narzedzie do ugniatania ciasta

22 Baza do montowania tarcz

22a Przystawka do krojenia w plasterki

22b Przystawka szatkujgca (grube
kawatki)

22c Przystawka szatkujgca (drobne
kawatki)

Ustawianie predkosci

Po przycisnieciu przycisku (3), predkos¢ pracy
urzadzenia odpowiada ustawieniu pokretta
ptynnej regulacji predkosci (2). Im wigksza
predkos¢, tym szybsze rezultaty.

W celu osiggniecia maksymalnej predkosci
pracy, przycisnij przycisk turbo (4). Mozesz
takze uzywacé przycisku turbo dla chwilowej
pracy pulsacyjnej, bez potrzeby regulaciji
predkosci.

W zaleznosci od zastosowania, rekomendu-
jemy nastepujace ustawienia predkosci:
Przystawka miksujgca 1... turbo
Przystawka ubijajgca  3... 15
Rozdrabniacz w tabeli predkos$ci na
rysunkach sekcji ©
Przystawka
siekajgcazobacz w tabeli predkosci na
rysunkach sekcji ©, ®

A Jak uzywac przystawki
miksujacej

Przystawka miksujgca doskonale nadaje sie
do przygotowywania dipéw, soséw, zup,
majonezu i pokarmu dla dzieci jak rowniez do
mieszania napojow i koktajli mlecznych:

a) Natdz blok silnika (1) na przystawke
miksujgca (6) do ustyszenia klikniecia.

b) Wprowadz pionowo urzgdzenie z zatozong
przystawkg miksujgcg do naczynia, a
nastepnie nacisnij przycisk (3) lub przycisk
turbo (4).

¢) Aby po uzyciu zdjg¢ przystawke miksujaca
z bloku silnika naci$nij jednoczesnie z obu
stron przyciski (5) i zdejmij przystawke.

Mozesz uzywac przystawki miksujgcej

w pojemniku do miksowania (9), jak réwniez
w kazdym innym naczyniu. Gdy uzywasz
przystawki miksujgcej bezposrednio w rondlu
podczas gotowania, zdejmij najpierw rondel
z palnika celem zabezpieczenia urzgdzenia
przed wysoka temperaturg.

Przyktady przepiséw: Majonez

200-250 ml oleju,

1 jajko cate,

1 tyzeczka soku z cytryny lub octu,

sOl i pieprz do smaku

Umies¢ wszystkie sktadniki w pojemniku do
miksowania w kolejnosci pokazanej powyzej.
Umies$¢ urzadzenie z zatozong przystawkag
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miksujacg w pojemniku. Naciskajac przycisk
turbo (4), trzymaj mikser pionowo do momentu,
az warstwa oleju zniknie. Nastepnie, bez
wytgczania urzgdzenia, powoli wykonuj
mikserem ruchy do géry i do dotu, do momentu
w ktorym majonez bedzie posiadat klarowng
konsystencje.

B Jak uzywa¢ przystawki
ubijajgcej

Mozesz uzywacé przystawki ubijajgcej do

przygotowania kremu, ubijania piany z biatek

jaj oraz do mieszania biszkoptu i gotowych
deserow:

a) Umies¢ przystawke ubijajaca (8) w prze-
ktadni przystawki ubijajacej (7), a nastgpnie
cato$¢ umies¢ w bloku silnika (1) do
ustyszenia kliknigcia.

b) Umies¢ przystawke ubijajacg w naczyniu i
dopiero wtedy naciénij przycisk (3) celem
rozpoczecia pracy.

c) Aby zdjg¢ przystawke nacisnij z obu stron
przyciski (5).

Dla osiggniecia najlepszych rezultatow ...

e uzywaj szerokiej miski zamiast pojemnika do
miksowania,

¢ wykonuj urzadzeniem ruchy koliste zgodnie
z ruchem wskazoéwek zegara, trzymajac je
lekko pochylone.

Ubijanie kremu:

Ubijaj maksymalnie 400 ml chtodnego kremu
(min. 30 % ttuszczu, 4 — 8 °C)

Rozpocznij prace na niskiej predkosci «1»

i podczas ubijania zwigkszaj predkosé do
ustawienia «15».

Ubijanie piany z jajek:

Ubijaj maksymalnie do 4 biatek jaj.
Rozpocznij prace na $redniej predkosci «7»
i podczas ubijania zwigkszaj predkosé do
ustawienia «15».

C Obstuga rozdrabniacza

Rozdrabniacz doskonale nadaje sie do
siekania miesa, sera, cebuli, ziét, czosnku,
chili (z wodg), marchwi, orzechéw wtoskich,
orzechéw laskowych, migdatéw, suszonych
Sliwek itp.

Gdy siekasz twardy pokarm (np. twardy ser)
uzyj przetacznika turbo (4).

Uwaga: Nie wolno rozdrabnia¢ wyjgtkowo
twardej zywnosci, takiej jak kostki lodu,
gatka muszkatotowa, ziarna kawy czy ziarna
zboz.

Przed przystgpieniem do rozdrabniania ...

¢ wstepnie pokroi¢ mieso, ser, cebule,
czosnek, marchew

e usuna¢ todygi zidt i wytuskaé orzechy

¢ z migsa usung¢ kosci, $ciegna i chrzastki.

Dla osignicia najlepszych rezultatow, uywaj
prdkoci rekomendowanych w tej instrukc;i (j).

Rozdrabnianie (patrz rysunki w sekcji ©)

a) Ostroznie zdejmowac plastikowg ostone
znoza (12). Uwaga: N6z (12) jest bardzo
ostry! Nalezy chwytac tylko za gorna,
plastikowg czes¢. Zatozy¢ néz na bolec
znajdujacy sie na srodku naczynia rozdra-
bniacza (13). Nacisnaé néz i obréci¢ o 90°
az sie zablokuje. Naczynie rozdrabniacza
stawia¢ zawsze na podstawce antyposliz-
gowej (14).

b) Umiesci¢ zywnos$¢ w naczyniu rozdra-
bniacza.
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c) Zatozy¢ gorng czes¢ (11) na naczynie
rozdrabniacza.

d) Na goérng czes¢ rozdrabniacza (11)

natozy¢ blok silnika (1) i nacisna¢ az sie

zablokuje.

Nacisna¢ wytacznik (3) lub (4), aby

wigczy¢ rozdrabniacz. Podczas siekania

jedna reka trzymad blok silnika, a druga

naczynie rozdrabniacza. Nie wtgczac

rozdrabniacza na diuzej niz 2 minuty.

f) Po uzyciu, naci$nij jednoczesnie przyciski
(5) celem zdjecia bloku silnika.

g) Nastepnie zdjg¢ goérng czes¢ rozdrabnia-
cza.

h) Ostroznie wyjg¢ néz.

i) Podstawka antyposlizgowa stuzy réwniez
do szczelnego zamykania naczynia.

D
—

Przyktadowy przepis: Wanilia-Miéd-Suszone
$liwki

(jako nadzienie do nale$nikéw lub krem)
(uzyj przystawki do siekania (10), predkosé¢:
«turbo»)

Do pojemnika wlej 60 g ptynnego miodu i 50 g
suszonych sliwek i siekaj przez 10 sekund,
potem dodaj 30 ml wody (z dodatkiem wanilii) i
wznow siekanie na 3 sekundy.

D/E Jak uzywac przystawki
siekajgcej

Przystawki do przygotowywania jedzenia (15)

mozesz uzy¢ do:

— siekania i mieszania (patrz rysunki w
sekcji ©)

— ugniatania (ciasto maksymalnie z 250 g
maki)

— krojenia i rozdrabniania (patrz rysunki w
sekcji ®)

Siekanie (patrz rysunki w sekcji ©)

Ostrze (20) doskonale nadaje sig do siekania
miesa, sera, cebuli, ziot, czosnku, marchwi,
orzechdéw ziemnych, orzechéw laskowych,
migdatéw etc. Do siekania twardych produk-
téw, uzywaj przycisku turbo (4).

Nie siekaj wyjgtkowo twardych produktow
takich jak gatka muszkatotowa, ziarna kawy
czy ziarna zboz.

Przed siekaniem ...

® podziel na mniejsze kawatki mieso, ser,
cebule, czosnek, marchew, chili,

e usun todygi z zi6t, skorupki orzechéw,

e usun kosci, $ciggna i chrzastki z migsa.

a) Ostroznie zdejmij plastikowg ochrone
ostrza (20). Uwaga: ostrze jest bardzo
ostre! Zawsze trzymaj je za czes$¢
plastikowg. Umies$é ostrze na bolcu w
centralnej czesci pojemnika (18) i obré¢
ostrze, az zaskoczy na bolcu. Pojemnik
umieszczaj zawsze na gumowanej
podstawie (19).

Umiesc¢ sktadniki w pojemniku.

Zatéz pokrywe (17) na pojemnik tak, aby

zamkniecie pokrywy (17c) byto umieszc-

zone przy raczce pojemnika. Aby

zatrzasna¢ pokrywe, obrd¢ jg zgodnie z

ruchem wskazéwek zegara, do momentu

ustyszenia kliknigcia w okolicach raczki.

d) Zatoz blok silnika (1) na miejsce do tego
przeznaczone (17a) do ustyszenia
kliknigcia. Upewnij sie, ze popychacz (16)
jest wprowadzony do otworu (17b).

e) Aby rozpocza¢ prace, nacisnij przycisk (3)
lub (4) na bloku silnika i trzymaj pojemnik
przystawki siekajgcej drugg reka.

f) Po uzyciu, nacisnij jednoczesnie przyciski
(5), aby zdjg¢ blok silnika. Wyjmij popy-
chacz.

o
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g) Naciskajac zamknigcie (17c), obroé
pokrywe (17) w kierunku przeciwnym do
ruchu wskazéwek zegara. Zdejmij pokrywe.

h) Wyjatkowo ostroznie wyjmij ostrze poprzez
obrdcenie i pociggniecie do siebie, przed
usunieciem przetworzonego pokarmu.

Mieszanie lekkiego ciasta

Uzywajac ostrza (20), mozna takze mieszac
lekkie ciasto, jak rzadkie ciasto nalesnikowe
lub ciasto do przygotowania ciastek o zawar-
tosci maki nie wiekszej niz 250 g.

W celu przygotowania ciasta na nalesniki,
najpierw wlej produkty ptynne do pojemnika,
a dopiero potem dodaj make i na koncu jajka.
Naciskajac przycisk turbo (4), mieszaj ciasto
do uzyskania jednolitej masy.

Ugniatanie ciasta

(Rysunki z sekcji © dotyczg rowniez uzytko-

wania narzedzia do ugniatania.)

Narzedzie do ugniatania (21) jest doskonate

do ugniatania r6znego rodzaju ciast, takich jak

ciasta drozdzowe, czy wypieki (z 250 g maki).

e Umies$¢ narzedzie tngce w misie (18).

e Wsyp suche sktadniki.

e Ptyny dodaj w trakcie pracy urzgdzenia.

e Po jednej minucie ugniatania, pozwdl
urzadzeniu odpocza¢ na 10 minut.

Ciasto drozdzowe (pizza, chleb, ciasta)
Maksymalnie 250 g maki plus reszta
sktadnikéw. Szybkos$¢ 15, maksymalny czas
ugniatania: 1 minuta. Wsyp make do misy,
nastepnie dodaj reszte sktadnikow poza
ptynami. Ptyny dodaj w trakcie pracy urzg-
dzenia.

Wypieki (tarty, ciasta)

Maksymalnie 250 g maki plus reszta
sktadnikéw. Szybkos$¢ 15, maksymalny czas
ugniatania: 1 minuta. Wsyp do misy make,
potem dodaj pozostate sktadniki. Uzyj masta w
temperaturze pokojowej. Przestan ugniata¢ na
krotko po tym jak ciasto uformuje sig na ksztatt
pitki. Od nadmiernego ugniatania ciasto stanie
sie zbyt delikatne.

Krojenie na plastry / §cieranie (patrz rysunki
w sekcji ®)

Uzywajac tarczy do néz krojgcy na plasterki
(22a), mozesz kroi¢ ogorki, cebule, grzyby,
jabtka, marchew, rzodkiewke, surowe ziem-
niaki, cukinie, kabaczki. Uzywajgc tarczy do
ndz Scierajacy (22b, 22c) mozesz Scierac
jabtka, marchew, surowe ziemniaki, buraki,
kabaczki, ser (migkki lub o $redniej twardosci).

a) Umiesc¢ tarcze (22a—22c) w bazie do
montowania tarcz (22). Natéz baze do
montowania tarcz na bolcu w centalnej
czesci pojemnika i obroé baze celem
poprawnego zamontowania.

Natéz pokrywe (17) na pojemnik, z zam-

knieciem (17c) umieszczonym w okolicy

raczki pojemnika. Aby zablokowaé
pokrywe, obro¢ jg zgodnie z ruchem
wskazdéwek zegara do ustyszenia kliknigcia

w okolicy rgczki.

Umies¢ blok silnika w miejscu do tego

przeznaczonym. Wybierz odpowiednig

predko$¢ zgodnie z rekomendacjami

zawartymi w instrukcji (j).

d) Wprowadz skfadniki, ktére majg zostac
przetworzone przez otwér do wprowa-
dzania sktadnikéw. Nigdy nie przepychaj
sktadnikéw reka przez otwor, gdy urza-
dzenie jest wigczone. Zawsze uzywaj
popychacza (16), celem przepychania
sktadnikow.

c
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e) Nacisnij przycisk (3) lub (4) na bloku
silnika.

f) Po uzyciu, nacisnij jednoczes$nie przyciski
(5) celem zdjecia bloku silnika.

g) Naciskajgc zamknigcie pokrywy (17¢),
obré¢ pokrywe w kierunku przeciwnym do
ruchu wskazéwek zegara. Zdejmij pokrywe.

h) Zdejmij baze do montowania tarcz przed
wyjeciem przetworzonych sktadnikow.
Aby usungé¢ tarcze z bazy, popchnij tarcze
od spodu.

Czyszczenie urzadzenia

Czy$¢ blok silnika (1) oraz przektadnie
przystawki ubijajacej (7) wytgcznie za pomocg
wilgotnej $ciereczki. Pokrywa (17) moze byé
czyszczona pod strumieniem wody. Nie moze
by¢ jednak zanurzana catkowicie w wodzie,
ani czyszczona w zmywarce.

Gdy przygotowujesz positek uzywajgc sktad-
nikéw barwigcych (np. marchwi), plastikowe
elementy urzadzenia moga sig¢ odbarwic.
Przetrzyj te miejsca $ciereczkag nasaczong
olejem roslinnym przed przystgpieniem do
procesu czyszczenia.

Akcesoria
(dostepne w serwisowych Braun)

¢ BC: Urzadzenie siekajace, ildealne do
siekania duzych ilosci ale takze dobre do
przygotowywania koktajli, delikatnych
klusek, kruszenia lodu.

e Uchwyt Scienny
Zastrzega sie prawo do dokonywania zmian.

Ten symbol oznacza, ze zuzytego
sprzetu nie mozna wyrzucac tgcznie

z odpadami socjalnymi. Zuzyty produkt
nalezy zostawi¢ w jednym z punktow
zbidrki zuzytego sprzetu elektrycznego
i elektronicznego. Odpowiednie przetworzenie
zuzytego sprzetu zapobiega potencjalnym
negatywnym wptywom na $rodowisko lub
zdrowie ludzi, wynikajgcym z obecnosci
sktadnikdw niebezpiecznych w sprzecie.

Warunki gwarancji

1. Procter and Gamble DS Polska sp. z.0.0.
z siedzibg w Warszawie przy ul.
Zabranieckiej 20, gwarantuje sprawne
dziatanie sprzetu w okresie 24 miesigcy
od daty jego wydania Kupujgcemu.
Ujawnione w tym okresie wady bedg
usuwane bezptatnie, przez wymieniony
przez firme Procter and Gamble DS
Polska sp. z.0.0. autoryzowany punkt
serwisowy, w terminie 14 dni od daty
dostarczenia sprzetu do autoryzowanego
punktu serwisowego.

2. Kupujacy moze wystaé sprzet do naprawy
do najblizej znajdujacego sie
autoryzowanego punktu serwisowego
wymienionego przez firme¢ Procter and
Gamble DS Polska sp. z.0.0. lub
skorzystaé¢ z posrednictwa sklepu, w
ktorym dokonat zakupu sprzetu. W takim
wypadku termin naprawy ulegnie
wydtuzeniu o czas niezbedny do
dostarczenia i odbioru sprzetu.
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3. Kupujgcy powinien dostarczy¢ sprzet w
oryginalnym opakowaniu fabrycznym
dodatkowo zabezpieczonym przed
uszkodzeniem. Uszkodzenia spowodowane
niedostatecznym zabezpieczeniem sprzetu
nie podlegajg naprawom gwarancyjnym.

4. Niniejsza gwarancja jest wazna z
dokumentem zakupu i obowigzuje na
terytorium Rzeczypospolitej Polskiej.

5. Okres gwarancji przedtuza sie o czas od
zgtoszenia wady lub uszkodzenia do
naprawy sprzetu.

6. Naprawa gwarancyjna nie obejmuje
czynnosci przewidzianych w instrukcji, do
wykonania ktérych Kupujacy zobowigzany
jest we wtasnym zakresie i na wtasny
koszt.

7. Ewentualne oczyszczenie sprzetu
dokonywane jest na koszt Kupujgcego
wedtug cennika danego autoryzowanego
punktu serwisowego i nie bedzie
traktowane jako naprawa gwarancyjna.

8. Gwarancja nie sg objete:

a) mechaniczne uszkodzenia sprzetu
spowodowane w czasie jego
uzytkowania lub w czasie dostarczania
sprzetu do naprawy;

b) uszkodzenia i wady wynikte na skutek:
— uzywania sprzetu do celéw innych niz

osobisty uzytek;

— niewfasciwego lub niezgodnego z
instrukcjg uzytkowania, konserwaciji,
przechowywania lub instalacji;

— uzywania niewtasciwych materiatéw
eksploatacyjnych;

— napraw dokonywanych przez
nieuprawnione osoby; stwierdzenie
faktu takiej naprawy lub
samowolnego otwarcia sprzetu
powoduje utrate gwarancji;

— przerobek, zmian konstrukcyjnych lub
uzywania do napraw nieoryginalnych
czesci zamiennych firmy Braun;

c) czesci szklane, zaréwki oSwietlenia;

d) ostrza i folie do golarek oraz materiaty
eksploatacyjne.

9. Bez nazwy i modelu sprzetu, daty jego
zakupu potwierdzonej pieczatka i podpisem
sprzedawcy karta gwarancyjna jest
niewazna.

10.Niniejsza gwarancja na sprzedany towar
konsumpcyjny nie wytgcza, nie ogranicza
ani nie zawiesza uprawnien Kupujacego
wynikajgcych z niezgodnosci towaru z
umowa.
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Cesky

NaSe vyrobky jsou vyrabény tak, aby odpovi-
daly nejvy$s$im narokdm na kvalitu, funkénost
a design.

Pfejeme Vam hodné potéSeni pfi pouzivani
nového pfistroje znacky Braun.

Upozornéni

Predtim, nez uvedete pfistroj do provozu,
prectéte si, prosim, peclivé cely navod

k pouziti.

o NozZe a nastavce (22a—c) jsou velmi
ostré! Aby nedoslo k poranéni,
zachézejte s nimi, prosim, mimofadné
opatrné.
¢ Pristoj nesmi pouzivat déti ani osoby se
snizenymi fyzickymi nebo psychickymi
schopnostmi bez dohledu osoby, ktera je
zodpovédna za jejich bezpeénost. Obecné
je doporuc¢eno uchovavat pfistroj mimo
dosah déti. Déti by mély byt pod dozorem,
aby se zajistilo, Ze nebudou spotfebi¢
pouzivat na hrani.
Vzdy odpojte pfistroj od sité, pokud jej
budete nechavat bez dozoru a pred tim, nez
jej budete sestavovat, rozebirat, Cistit nebo
ukladat.
Pfed uvedenim do provozu zkontrolujte, zda
sitové napéti vytisténé na spodku pfistroje
souhlasi s napétim v mistni siti.
Obzvlasté kdyz pouzivate ruéni mixér v hor-
kych tekutinach, neponofujte ani nevyjimeijte
nastavec mixéru z tekutiny béhem doby, kdy
je pfistroj zapnuty.
Motorovou jednotku (1) ani pfevodovku pro
Slehaci metlu (7) neomyvejte pod tekouci
vodou, ani ji neponofujte do vody.
Nadobku (9) Ize ne pouzivat v mikrovinné
troubé.
Nez zapnete provoz nastavce pro zpraco-
vani potravin (15), ujistéte se, ze zapadka
vicka (17c) je spravné zaklapnuta a ze
péchovatko (16) je na svém misté.
Béhem zpracovavani potravin nevkladejte
do plniciho otvoru jiné nastroje, nez doda-
vané péchovatko (16).
Pfed sejmutim vicka (17) vzdy pfistroj
vypnéte.
Vicko (17) muzete Cistit pod tekouci vodou,
ale do vody je neponofujte, ani je neumy-
vejte v my&ce nadobi.
Pracovni nddobu (18) Ize ne pouzivat v
mikrovinné troubé.
Elektropfistroje zna¢ky Braun odpovidaji
pFislusSnym bezpec¢nostnim standardim.
Opravu nebo vymeénu sitového pfivodu smi
provadét pouze odbornici v autorizovaném
servisu. Neodbornou opravou mohou
uzivateli vzniknout zavazné Skody.
Deklarovana hodnota emise hluku tohoto
spotfebice je 63 dB(A), coz predstavuje
hladinu A akustického vykonu vzhledem na
referenéni akusticky vykon 1 pW.

Popis

Motorova jednotka

Regulator rychlosti

Spina¢ zapnuti/vypnuti regulované
rychlosti

Spinac turbo

Tlaéitka pro uvolnéni pracovnich dilt
Nastavec s nozem

Pfevodovka pro Slehaci metlu
Metla

Odmérna nadobka

wn =
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Sekaci mixér
11 Horni ¢ast
12 NuOz

13 Pracovni nadobka fezaciho strojku
14 Protiskluzna podlozka/vicko

15 Nastavec pro zpracovani potravin (FP)

16 Péchovatko

17 Vicko

17a Cast pro pfipojeni motorového dilu

17b Plnici otvor

17c Zapadka vicka

18 Pracovni nadoba

19 Protiskluzna podlozka (slouzi také
jako vicko)

20 NGz

21 Hnétaci nastavec

22 Drzak pracovniho nastroje

22a Krajeci vlozka

22b Strouhaci viozka pro hrubé strouhani

22c¢ Strouhaci vlozka pro jemné
strouhani

Nastaveni rychlosti

Aktivaci spinace (3) se zvoli rychlost
zpracovavani potravin, odpovidajici nastaveni
regulatoru rychlosti (2). Cim vyssi nastaveni,
tim rychlejSi zpracovani a jemnéjSi rozsekani
potraviny.

Maximalni rychlost v§ak muZzete zvolit stisknu-
tim tlacitka turbo (4). Spinac turbo mizete
také pouzit na rychlé pulzni zvySeni rychlosti,
aniz byste museli manipulovat s regulatorem
rychlosti.

Podle zplsobu pouziti doporucujeme

nasledujici nastaveni rychlosti:

Ponorny mixér 1...turbo

Slehani 3...15

Sekaci mixér viz tabulky rychlosti
v obrazové sekci ©

Nastavec pro

zpracovani potravin  viz tabulky rychlosti

v obrazové sekci ©, ®

A Pouziti ponorného mixéru

Tento ponorny mixér se perfektné hodi na

pfipravu pomazanek, omacek, polévek,

majonézy a détskych jidel, stejné jako pro

mixovani napoju a mléénych koktejli:

a) Nasadte motorovy dil (1) na nastavec
s nozem (6) tak, az se zaaretuje.

b) Ponofte mixér svisle do nadoby a pak
stisknéte spinac¢ (3) nebo spinac turbo (4).

c) Chcete-li nastavec s nozem po pouziti
uvolnit, stisknéte tlacitka (5) a nastavec
vytahnéte.

Ponorny mixér mizete pouzivat spolu

s praktickou odmérnou nadobkou (9), ale

i v jakékoli jiné nadobce. Pokud budete chtit
mixovat pfimo v hrnci, ve kterém jste vafili,
sejméte jej nejprve z plotny, aby se ponorny
mixér neprehral.

Ptiklad receptu: Majonéza

200-250 ml oleje

1 vejce (zloutek a bilek)

1 polévkova lzice citrénové Stavy nebo octa
stl a pepft podle chuti

VSechny pfisady vloZte ve vySe uvedeném
pofadi do odmérné nadobky. Mixér ponofite az
na dno nadobky. Stisknéte spinac turbo (4) a
podrzte mixér ve svislé poloze, az olej vytvori
emulzi. Potom, aniz byste jej vypnuli, pohy-
bujte jim pomalu nahoru a doll tak dlouho,
dokud majonéza neni hotova.

B Pouziti Slehaci metly

Slehaci metlu pouZivejte pouze pro pfipravu
Slehacky, snéhu z bilkd, fidkého piskotového
tésta a dezertl, pfipravovanych Slehanim:
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a) Nasadte Slehaci metlu (8) do pfevodovky
(7) a pak nasadte motorovy dil (1) na
prevodovku tak, az se zajisti.

b) Ponofte metlu do nadoby a pak teprve
stisknéte spinac (3).

c) Chcete-li metlu uvolnit, stisknéte tlacitka (5)
a pfevodovku s metlou vytdhnéte. Pak
vytahnéte metlu z pfevodovky.

Pro dosazeni optimalnich vysledki ...

e nepouzivejte Uzkou sklenici, ale SirSi
nadobku,

e pohybujte metlou ve sméru hodinovych
rucicek, drzte ji pfitom mirné naklonénou.

Slehagka:

Slehejte maximalné 400 ml vychlazené sme-
tany (min. 30% tuku, 4 — 8 °C).

Zagnéte s nastavenim na pomalejsi rychlost
«1» a v pribéhu slehani zvysujte rychlost az
na nastaveni «15».

Snih z bilka:

Slehejte maximalné 4 bilky.

Zagnéte s nastavenim na stfedni rychlost «7»
a v prubéhu slehani zvysuijte rychlost az na
nastaveni «15».

C Pouziti nastavce s fezacim
strojkem

Rezaci strojek je vynikajici pro sekani masa,
syru, cibule, bylinek, ¢esneku, chili papricek
(s vodou), karotky, vlasskych i liskovych
ofiskt, mandli, suenych Svestek atd.

P¥i sekani tvrdych potravin (napf. tvrdého
syru) pouzijte spinac turbo (4).

POZOR: Nezpracovavejte extrémné tvrdé
potraviny, jako napf. kostky ledu, muskatovy
ofech, kavova zrna a obili.

Pred pouzitim rezaciho strojku ...

e rozkrajejte maso, syr, cibuli, cesnek,
karotku, chili papricky

¢ z bylinek odstrarite silné stonky, ofechy
vyloupejte

¢ z masa odstrarite kosti, Slachy a chrupavky.

Pro dosazeni optimalnich vysledk( viz doporu-
¢ené rychlosti uvedené v tabulce (j).

Sekani (viz obrazek ©)

a) Opatrné sejméte umélohmotny kryt noze

(12). Upozornéni: NUz je velmi ostry! Vzdy

jej drzte za horni umélohmotnou ¢ast. Nz

nasadte na osu v pracovni nadobce (13).

Zatlacte n(iz dol( a otocte jej 0 90°, az se

zaaretuje. Vzdy postavte pracovni

nadobku na protiskluznou podlozku (14).

Do pracovni nadobky vloZte potraviny.

Nasadte horni ¢ast (11) na pracovni

nadobku fezaciho strojku.

d) Nasunte motorovou jednotku (1) do horni

¢asti (11), az se zaaretuje.

Stisknéte spina¢ (3) nebo (4), abyste

fezaci strojek zapnuli. Béhem zpraco-

vavani pokrmu pfidrzujte motorovou ¢ast
jednou rukou a nadobku fezaciho strojku
druhou rukou. Nepouzivejte fezaci strojek
déle nez 2 minuty.

f) Po pouziti stisknéte tlacitka (5), abyste
mohli motorovou jednotku sejmout.

g) Pak sejméte horni ¢ast.

Opatrné vyjmeéte nGz.

i) Pak vyjméte zpracovany pokrm z pracovni
nadobky. Protiskluzna zékladna také
slouzi jako vzduchotésné vicko na
pracovni nadobku.
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Recept: Vanilka — med — susené Svestky
(jako napln do palac¢inek nebo pomazanka)
(pouzijte nadobu a sekaci nastavec (10),
rychlost: «turbo»)

Do nadoby na sekéni viozte 60 g tekutého
medu a 50 g susenych Svestek a motor
zapnéte na 10 sekund. Pak pfidejte 30 ml
vody (ochucené vanilkou) a motor opét na
3 sekundy zapnéte.

D/E Pouziti nastavce pro
zpracovani potravin

Nadobu a nastavce na zpracovani potravin

(15) mGzete pouzit k:

— sekani a michani (viz obrazek @),

— hnéteni (tésto pfipravované z maximalné
250 g mouky),

— kréjeni a strouhani (viz obrazek ®©).

Sekani (viz obrazek ©)

NGz (20) se perfektné hodi pro sekani masa,
syru, cibule, bylinek, ¢esneku, karotky,
vlasskych ofechl, liskovych ofiskd, mandli
atd.

Pro rozmélnéni tvrdych potravin pouzijte
spinac turbo (4).

POZNAMKA: Nezpracovavejte extrémné tvrdé
potraviny, jako napf. muskatovy ofech, kavova
zrna a obili.

Pred sekanim ...

e rozkrajejte maso, syr, cibuli, ¢esnek,
karotku, chilli,

¢ z bylinek odstrarite silné stonky, ofechy
vyloupeijte,

® z masa odstrante kosti, Slachy a chrupavky.

a) Opatrné sejméte umélohmotny kryt noze
(20). Pozor: NUz je velmi ostry! Vzdy jej
drzte za horni umélohmotnou ¢ast. NGz
nasadte na osu v pracovni nadobce (18) a
otocte jej, az se zajisti. Vzdy postavte
pracovni nadobku na protiskluznou
podlozku (19).
Do pracovni nadobky vlozte potraviny.
Upevnéte vicko (17) na pracovni nadobku
se zapadkou (17¢) umisténou vedle drza-
dla nadobky. Abyste vicko zajistili, otocte
jim ve sméru hodinovych rucicek tak, aby
se zapadka zajistila se «zacvaknutim» nad
drzadlem.
d) Nasurite motorovou jednotku (1) do
spojovaciho dilu (17a) tak, aby se zajistila.
Ujistéte se, ze péchovatko je na svém
miste.
Abyste pfistroj zapnuli, stisknéte spinac (3)
nebo (4) na motorové jednotce a pracovni
nadobku pfidrzujte druhou rukou.
f) Po pouziti stisknéte tlacitka (5), abyste
mohli motorovou jednotku sejmout.
Stisknéte zapadku vicka (17c) a otocte
vickem (17) ve sméru hodinovych rucicek,
aby se odblokovalo a sejméte je.
h) Pfed vyjimanim zpracovaného pokrmu
opatrné vyjméte nlz tak, ze jim otocite a
vytahnete jej.
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Michani lehkého tésta

S pomoci noze (20) mizete také michat lehké
¢i lité tésto, jako napf. na pala€inky nebo
moucniky, az do 250 g mouky.

Pro pfipravu tésta na palacinky nejprve nalijte
do pracovni nadoby tekutiny, pak pfidejte
mouku a nakonec vejce. Stisknéte spinaé
turbo (4) a mixujte tésto, dokud neni hladké.

Hnéteni tésta
(Obrazky v ¢asti © plati i pro pouziti hnétaciho
nastavce.)



Hnétaci nastavec (21) je vhodny pro hnéteni

rlznych druhl tésta, napfiklad kynutého nebo

nekynutého tésta (s obsahem max. 250 g

mouky).

e Hnétaci nastavec vlozte do nadoby (18).

e Do nadoby nejprve vlozte suché ingre-
dience.

e Tekuté prisady pfidavejte pouze pres plnici
otvor ve vi€ku pfi zapnutém motoru.

e Po 1 minuté hnéteni nechte motorovou ¢ast
na 10 minut vychladnout.

Kynuté tésto (na pizzu, chléb, kolag)
Maximalné 250 g mouky plus dalsi ingre-
dience. Rychlost «15», maximalni délka
hnéteni: 1 minuta.

Do pracovni nadoby nejprve nasypte mouku a
pak pridejte dalsi pfisady kromé tekutych.
Tekuté prisady pfidavejte plnicim otvorem ve
vicku, kdyz je motor zapnuty.

Nekynuté tésto (na kiehké pecivo a kolace)
Maximalné 250 g mouky plus dalsi ingre-
dience. Rychlost «15», maximalni délka
hnéteni: 1 minuta.

Do pracovni nadoby nejprve nasypte mouku a
pak pfidejte dalsi pfisady.

Pouzivejte maslo, které ma pokojovou teplotu.
Hnéteni zastavte kratce poté, co se z tésta
vytvofi koule. Nadmeérné hnéteni zpusobi, ze
tésto bude prilis kiehké.

Kréajeée / struhadla (viz obrazek ®)

S pouzitim krajece (22a) mazete krouhat napf.
okurky, cibuli, houby, jablka, mrkev, fedkvicky,
syrové brambory, tykev, zeli. S pomoci
struhadla (22b, 22c) muzete strouhat napf.
jablka, mrkev, syrové brambory, fepu, zeli, syr
(najemno az stfedné).

a) Nasadte krajeci nebo strouhaci nastroj
(22a — 22c) do drzaku (22) a zajistéte jej
na misté. Umistéte drzék s nastrojem na
stfedovy ¢ep pracovni nadoby a otoéenim
zajistéte.

b) Nasadte vicko (17) na pracovni nadobu

tak, ze zapadka (17c) je vedle drzadla

nadobky. Abyste vicko zajistili, otocte jim
ve sméru hodinovych rucicek, az se
zapadka se «zacvaknutim» zajisti nad
drzadlem.

VloZte motorovou jednotku (1) do spojo-

vaciho dilu (17a) tak, aby se zajistila.

Nastavte rychlost podle doporuceni na

obrazku (j).

Potraviny, které chcete zpracovavat, viozte

plnicim otvorem do nadoby. Do plniciho

otvoru nikdy nesahejte, pokud je pfistroj

zapnuty. Vzdy pouzijte péchovatko (16).

Stisknéte spina¢ (3) nebo (4) na motorové

jednotce, aby se pfistroj zapnul.

f) Po pouziti stisknéte tlacitka (5), abyste

mohli motorovou jednotku sejmout.

Stisknéte zapadku vicka (17c) a otocte

vickem ve sméru hodinovych ruciek, aby

se odblokovalo a sejméte je.

h) Pfed vyjimanim zpracovaného pokrmu
vyjméte drzak s nastrojem na krajeni/
strouhani. Abyste néastroj sejmuli, stisknéte
jej nahofe na konci, ktery vyéniva na
spodku drzaku nastroje.
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Cisténi

Motorovou jednotku (1) a pfevodovku pro
Slehaci metlu (7) pouze otirejte vihkym
hadfikem. Vicko (17) Ize oplachnout pod
tekouci vodou, neponofuijte je vSak do vody,
ani nemyjte v myc¢ce nadobi.

P¥i zpracovani potravin, které obsahuji barviva
(napf. karotka), se mohou umélohmotné ¢asti
strojku zabarvit. Potfete je pfed tim, nez je
budete umyvat, rostlinnym jedlym olejem.

Prislusenstvi

(k dostani v servisnim stfedisku Braun,
nemusi vSak byt dostupné v kazdé zemi)

e BC: Nastavec s fezacim strojkem, idealni
na zpracovavani velkého mnozstvi
potravin, stejné jako na pfipravu mléénych
koktejlu, lehkych tést a drceni kostek ledu.

e Nasténny drzak

Zmény vyhrazeny bez predchoziho
upozornéni.

Po skonceni zivotnosti neodhazujte
prosim tento vyrobek do bézného
domovniho odpadu. Mazete jej
odevzdat do servisniho stfediska
Braun nebo na pfislusném sbérném
misté zfizeném dle mistnich predpist.

bz

Zaruka

Na tento vyrobek poskytujeme zaruku po
dobu 2 let od data prodeje spotiebiteli.
Béhem této zaruéni doby bezplatné
odstranime zavady na vyrobku, zplisobené
vadami materialu nebo chybou vyroby.
Oprava bude provedena podle naseho
rozhodnuti bud opravou nebo vyménou
celého vyrobku. Tato zaruka plati pro
v8echny zemé, kam je tento vyrobek dodavan
firmou Braun nebo jejim autorizovanym
distributorem.

Tato zaruka se nevztahuje: na poskozeni,
vznikla nespravnym pouzivanim a udrzbou,
na bézné opotiebeni, jakoz i na defekty,
majici zanedbatelny vliv na hodnotu a
pouzitelnost pfistroje. Zaruka pozbyva
platnosti, pokud byl vyrobek mechanicky
poskozen nebo pokud jsou opravy provedeny
neautorizovanymi osobami nebo pokud
nejsou pouzity originalni dily Braun. Pfistroj
je uréen vyhradné pro domaci pouziti. PFi
pouziti jinym zplsobem nelze uplatnit zaruku.

Poskytnutim zaruky nejsou dotéena prava
spotrebitele, ktera se ke koupi véci vazi podle
zvlastnich pravnich predpisu.

Zaruka plati jen tehdy, je-li zaruéni list fadné
vyplnén (datum prodeje, razitko prodejny a
podpis prodavace) a je-li sou¢asné s nim
predlozen prodejni doklad (dale jen doklady
o koupi).

Chcete-li vyuzit servisnich sluzeb v zaruéni
dobé, predejte nebo poslete kompletni
pfistroj spolu s doklady o koupi do autorizo-
vaného servisniho stfediska Braun. Aktuali-
zovany seznam servisnich stredisek je

k dispozici v prodejnach vyrobk( Braun.
Volejte bezplatnou infolinku 0800 11 33 22
pro informaci o nejbliz§im servisnim stfedisku
Braun.

O pfipadné vyméné pfistroje nebo zruseni
kupni smlouvy plati pfislusna zakonna
ustanoveni. Zaruéni doba se prodluzuje o
dobu, po kterou byl vyrobek podle zaznamu
z opravny v zaruéni opraveé.
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Slovensky

NaSe vyrobky su vyrobené tak, aby zodpove-
dali najvy88im narokom na kvalitu, funkénost’
a dizajn.

Zelame vam vela poteSenia pri pouzivani
nového pristroja znacky Braun.

Upozornenie
Pred uvedenim pristroja do prevadzky si
pozorne precitajte cely navod na pouzitie.

° Noze a nadstavce (22a-c) su velmi
ostré! Narabajte s nimi mimoriadne
opatrne, aby ste zabranili porane-
niam.
e Tento pristroj nie je uréeny pre deti a osoby
s0 znizenymi fyzickymi a mentalnymi
schopnostami, ak pri jeho pouzivani nie su
pod dozorom osoby, ktora je zodpovedna
za ich bezpeénost. Vo vSeobecnosti
odporu¢ame, aby ste pristroj uchovavali
mimo dosahu deti. Davajte pozor, aby deti
pristroj nepouzivali na hranie.
Pristroj je skon$truovany na spracovavanie
bezného mnozstva potravin v domacnosti.
VZzdy odpojte pristroj od siete, pokial’ ho
budete nechavat bez dozoru a pred tym,
nez ho budete zostavovat, rozoberat,, Cistit’
alebo ukladat.
Pred uvedenim do prevadzky skontrolujte, ¢i
sietové napatie vytisnuté na spodku pristroja
suhlasi s napatim v miestnej sieti.
Obzvlast ked’ pouzivate ruény mixér v horu-
cich tekutinach, neponarajte ani nevyberajte
nastavec mixéru z tekutiny behom doby,
kedy je pristroj zapnuty.
Motorovu jednotku (1) ani prevodovku pre
Slahaciu metlu (7) neomyvajte pod tecucou
vodou, ani ju neponarajte do vody.
Nadobku (9) je ne mozné pouzivat v mikro-
vinnej rare.
Nez zapnete prevadzku nastavca pre
spracovanie potravin (15), uistite sa, ze
zapadka viecka (17c¢) je spravne zaklapnuta
a ze napchavadlo (16) je na svojom mieste.
Behom spracovavania potravin nevkladajte
do plniaceho otvoru iné nastroje, nez doda-
vané napchavadlo (16).
Pred snatim viecka (17) vzdy pristroj
vypnite.
Viecko (17) mozete Cistit pod tecucou
vodou, ale do vody ho neponarajte, ani ho
neumyvajte v umyvacke riadu.
Pracovnu nadobu (18) je ne mozné pouzivat
v mikrovinnej rure.
Elektrické pristroje znacky Braun zodpove-
daju prislusnym bezpecnostnym Stan-
dardom. Opravu alebo vymenu sietového
privodu mézu uskutocnovat iba odbornici
autorizovaného servisu. Neodbornou
opravou mézu vzniknut' uzivatelovi zavazné
Skody.
Deklarovana hodnota emisie hluku tohto
spotrebica je 63 dB(A), ¢o predstavuje
hladinu A akustického vykonu vzhladom na
frekvenény akusticky vykon 1 pW.

Popis

Motorova jednotka

Regulator rychlosti

Spina¢ zapnutia/vypnutia regulovanej
rychlosti

Spinac turbo

Tlacidla pre uvolnenie pracovnych dielov
Nadstavec s nozom

Prevodovka pre $lahaci nastavec —
metlicku

Metlicka

Odmerna nadobka

No oA wn =

©
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10 Apritd
11 Hornu Cast
12 N6z
13 Nadoba na sekanie
14 Anti-Smykovéa podlozka/vrchnék

15 Nastavec pre spracovanie potravin (FP)
16 Napchavadlo
17 Viecko
17a Cast pre pripojenie motorového dielu
17b Plniaci otvor
17c Zapadka vieCka
18 Pracovna nadobka
19 ProtiSmykova podlozka (sluzi tiez
ako viecko)
20 Noz
21 Nadstavec na miesenie
22 Drziak pracovného nastroja
22a Nadstavec na krajanie
22b Nadstavec na hrubé strihanie
22c Nadstavec na jemné struhanie

Nastavenie rychlosti

Aktivaciou spinaca (3) sa zvoli rychlost
spracovavania potravin, odpovedajlca
nastaveniu regulatora rychlosti (2). Cim vySSie
nastavenie, tym rychlejSie spracovanie a
jemnejSie rozsekanie potraviny.

Maximalnu rychlost v§ak mbzete zvolit' stisnu-
tim tlagidla turbo (4). Spina¢ turbo mézete tiez
pouzit’ na rychle pulzné zvySenie rychlosti, bez
toho aby ste museli manipulovat s regulatorom
rychlosti.

Podla spdsobu pouzitia doporuéujeme
nasledujlice nastavenie rychlosti:

Ponorny mixér 1...turbo
Slahanie 3...15
Apritd vid' tabulky rychlosti

v obrazovej sekcii ©
Nastavec pre
spracovanie potravin vid' tabulky rychlosti

v obrazovej sekcii ©, ®

A Pouzitie ponorného mixéra

Tento ponorny mixér je idealne vhodny na

pripravu natierky, omacok, polievok, majonézy

a detskych jedal, rovnako ako pre mixovanie

napojov a mlieénych kokteilov:

a) Nasadte motorovy diel (1) na nastavec
s nozom (6) tak, aby zacvakol.

b) Ponorte mixér zvislo do nadoby a nasledne
stlacte ovladac¢ (3) alebo turbo (4).

c) Ak chcete néstavec s nozom po pouzitiu
uvolnit, stisnite tlacidla (5) a nastavec
vytiahnite.

Ponorny mixér mozete pouzivat spolu s prak-
tickou odmernou nadobkou (9), ale aj v spolu
s akoukolvek inou nadobou. Ak budete chciet
mixovat priamo v nadobe v ktorej varite, tuto
dajte najprv pre¢ zo Sporaka, aby sa ponorny
mixér neprehrial.

Priklad receptu: Majonéza

200-250 ml oleja

1 vajce (zltok a bielok)

1 polievkova lyzica citronovej Stavy alebo octu
sol’ a ierne korenie podla chuti

Vsetky prisady vlozte v uvedenom poradi do
odmernej nadobky. Mixér ponorte az na dno
nadobky. Stlacte ovladac turbo (4) a mixér
podrzte v zvislej polohe, az olej vytvori
emulziu. Potom bez toho, aby ste ho vypli,
pohybujte mixérom pomaly smerom nahor a
dolu tak dlho, az kym bude majonéza hotova.



B Pouzitie Sl'ahacej metlicky

Srahaciu metliku pouzivajte iba pre pripravu
Slrahacky, snehu z bielok, riedkeho
piskotového cesta a dezertov, pripravovanych
Slahanim:

a) Nasadte Slahaciu metlicku (8) do prevo-
dovky (7) a nasledne nasadte motorovy
diel (1) na prevodovku tak, az sa zaistil.

b) Ponorte metli¢ku do nadoby a az nasledne
stlacte ovlada¢ (3).

c) Ak chcete metlu uvolnit, stisnite tlacidla (5)
a prevodovku s metlou vytiahnite.
Nasledne vytiahnite metlicku z prevodovky.

Pre dosiahnutie optimalnych vysledkov ...

e nepouzivajte Uzky pohar, ale SirSiu nadobku,

e pohybujte metlou v smere hodinovych
ru€iciek, drzte ju pritom mierne naklonenu.

Srahagka:

Slahajte maximalne 400 ml vychladene;j
smotany (min. 30% tuku, 4-8 °C).

Zacnite s nastavenim na pomal$iu rychlost
«1» a v priebehu Slahania zvysujte rychlost az
na nastavenie «15».

Sneh z bielkov:

Slahajte maximalne 4 bielka.

Zacknite s nastavenim na strednu rychlost’ «7»
a v priebehu Slahania zvySujte rychlost az na
nastavenie «15».

C Ako pouzivat pridavny sekac

Sekac je perfektne prispdsobeny na sekanie
masa, syra, cibule, byliniek, cesnaku, chili
papriciek (s vodou), mrkvy, vliasskych orechov,
orieskov, mandli, suSenych sliviek atd.

Pri sekani tvrdych potravin (napr. tvrdého
syra) pouzivajte spinac¢ turbo (4).

POZOR: V sekacdi nesekajte ladové kocky
alebo extrémne tvrdé potraviny, ako muska-
tovy orech, kavové zrnka a obilie.

Pred sekanim ...

e pokrajajte maso, syr, cibulu, cesnak,
karotku

¢ z byliniek odstrarite silné stebla, orechy
vyluskajte

¢ z méasa odstranite kosti, Slachy a chrupavky.

Pre dosiahnutie optimalnych vysledkov sa
prosim podivajte na odporu¢ané nastavenia
rychlosti v tabulke (j).

Sekanie (pozri obrazok ©)

a) Opatrne odstrante umelohmotny kryt
z noza (12). Upozornenie: N6z je velmi
ostry! Vzdy ho drzte za hornu umeloh-
motnu ¢ast. N6z nasadte na os v
pracovnej nadobke (13). Stlacte n6z dolu
a otoc¢te ho 0 90°, kym nezapadne.

Vzdy polozte nadobu na sekanie na
protiSmykovu podlozku (14).

b) Do nadoby na sekanie vlozte potraviny.

c) Nasadte hornu ¢ast (11) na nadobu na
sekanie.

d) Nasurite motorovou jednotku (1) do hornej
Casti (11), az sa zaisti.

e) Stlacte spinac (3) alebo (4), ¢im spustite
sekac. Pocas prevadzky drzte motorovou
jednotku jednou rukou a nadobu na
sekanie druhou rukou. Nepouzivajte sekac
dihsie ako 2 minuty.

f) Po pouziti stisnite tlacidla (5), aby ste mohli
motorovu jednotku sfat’.

g) Potom demontuijte hornu ¢ast.

h) Opatrne vyberte noz.

i) Potom vyberte spracovavané potraviny
z nadoby na sekanie. ProtiSmykova
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podlozka sa pouziva aj ako vzduchotesny
kryt na nadobu na sekanie.

Recept: Vanilka — med — susené slivky

(ako pInka do palaciniek alebo natierka)
(pouzite nadobu a nadstavec na sekanie (10),
rychlost: «turbo»)

Do néadoby na sekanie vlozte 60 g tekutého
medu a 50 g suSenych sliviek a motor na

10 sekund zapnite. Potom pridajte 30 ml
vody (ochutenej vanilkou) a motor opat na

3 sekundy zapnite.

D/E Pouzitie nastavca pre
spracovanie potravin

Nadobu a nadstavce na spracovanie potravin

(15) mézete pouzit na:

— sekanie a mie$anie (pozri obrazok @),

— miesenie (cesto s obsahom max. 250 g
mdky),

— kréjanie a strdhanie (pozri obrazok ®).

Sekanie (pozri obrazok ©)

N6z (20) je vynikajuci na sekanie masa, syra,
cibule, byliniek, cesnaku, karotky, vlasskych
aj lieskovych orieSkov, mandli atd. Pre
rozdrobenie tvrdych potravin pouzite ovlada¢
turbo (4).

POZNAMKA: Nepokusaijte sa spracovat
extrémne tvrdé potraviny, ako napr. muska-
tovy orech, kavové zrnka a obilie.

Pred sekanim ...

e rozkrajajte méso, syr, cibulu, cesnak,
karotku, €ili,

¢ z byliniek dstrante silné stonky, orechy
vylupajte,

e z masa odstrante kosti, Slachy a chrupavky.

a) Opatrne odstrante umelohmotny kryt noza
(20). Upozornenie: N6z je velmi ostry!
Vzdy ho drzte za hornd umelohmotnu ¢ast.
N6z nasadte na os v pracovnej nadobke
(18) a otocte ho, az zaklapne. Pracovnu
nadobku vzdy postavte na protiSmykovu
podlozku (19).
Do pracovnej nadobky vloZte potraviny.
Upevnite vie€¢ko (17) na pracovnu nadobku
so zapadkou (17¢) umiestenou vedla drza-
dla nadobky. Aby ste viecko zaistili, otocte
nim vo smeru hodinovych ruciciek tak, aby
sa zapadka zaistila so «zacvaknutim» nad
drzadlom.

d) Nasurite motorovu jednotku (1) do spojova-
cieho dielu (17a) tak, aby sa zaistila. Uistite
sa, ze napchavadlo je na svojom mieste.

e) Aby ste pristroj zapli, stisnite spinac (3)
nebo (4) na motorovej jednotke a pracovnu
nadobku pridrzujte druhou rukou.

f) Po pouziti stisnite tla¢idla (5), aby ste mohli

motorovu jednotku sfat’.

Stisnite zapadku viecka (17c) a otocte

vieckom (17) v smere hodinovych ruciciek,

aby sa odblokovalo a snimte ho.

h) Pred vynatim spracovaného pokrmu
opatrne vyberte n6z tak, ze nim otocite
a vytiahnete ho.

Lz
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MieSanie l'ahkého cesta

S pomocou noza (20) mdzete tiez miesat
lahké alebo liate cesto, ako napr. na
palacinky alebo muéniky, az do 250 g muky.
Pre pripravu liateho cesta na palacinky najprv
vlejte mlieko do pracovnej nadobky, potom
pridajte miku a nakoniec vajce. Stlacte
ovladac turbo (4) a mixujte cesto, az je hladké.

Miesenie cesta

(Obrazky v €asti D sa vztahuju aj na pouzitie
nadstavca na miesenie.)

Nadstavec na miesenie (21) je vhodny na
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miesenie roznych druhov cesta, ako napriklad

kysnutého alebo nekysnutého cesta

(s obsahom max. 250 g muky).

e Nadstavec na miesenie vlozte do nadoby
(18).

e Do nadoby najskor pridajte suché prisady.

e Tekuté prisady pridavajte len cez plniaci
otvor, ked’ je motor zapnuty.

¢ Po 1 mindte miesenia nechajte motorovu
jednotku na 10 minut vychladnut.

Kysnuté cesto (na pizzu, chlieb, kolag)

Max. 250 g muky plus dalSie prisady.
Rychlost’ «15», maximalna dizka miesenia:

1 mindta. Do pracovnej nadoby najskér vsypte
muku a potom pridajte d'alSie prisady okrem
tekutych. Tekuté prisady pridavajte cez plniaci
otvor, ked’ je motor zapnuty.

Nekysnuté cesto (na krehké pecivo a kolace)
Max. 250 g muky plus dalSie prisady.
Rychlost’ «15», maximalna dizka miesenia:

1 mindta. Do pracovnej nadoby najskér vsypte
muku a potom pridajte dalSie prisady.
Pouzivajte maslo, ktoré ma izbovu teplotu.
Miesenie zastavte kratko po tom, ako cesto
nadobudne gulovy tvar. Nadmerné miesenie
spbsobi, Ze cesto bude prili§ krehké.

Kréajanie / strihanie (pozri obrazok ®)

S pouzitim nadstavec na krajanie (22a)
mozete krajat napr. uhorky, cibulu, huby,
jablka, mrkvu, redkvicky, surové zemiaky,
tekvicu, kapustu.

S pomocou nadstavec na strihanie (22b, 22c)
mozete struhat napr. jablka, mrkvu, surové
zemiaky, repu, kapustu, syr (najemno az
stredne).

a) Nasadte krajaci alebo struhaci nastroj
(22a—22c) do drziaku (22) a zaistite ho na
mieste. Umiestite drziak s nastrojom na
stredovy ¢ap pracovnej nadoby a otoéenim
zaistite.

b) Nasadte vie¢ko (17) na pracovnu nadobu

tak, ze zapadka (17c) je vedla drzadla

nadobky. Aby ste viecko zaistili, otocte
nim vo smeru hodinovych ruciciek, az sa
zapadka so «zacvaknutim» zaisti nad
drzadlom.

Vlozte motorovu jednotku (1) do spojova-

cieho dielu (17a) tak, aby sa zaistila.

Nastavte rychlost podla doporucenia na

obrazku (j).

Potraviny, ktoré chcete spracovavat, viozte

plniacim otvorom do nadoby. Do plniaceho

otvoru nikdy nesiahajte, pokial je pristroj

zapnuty. Vzdy pouzite napchavadlo (16).

Stisnite spinac (3) alebo (4) na motorovej

jednotke, aby sa pristroj zapol.

f) Po pouziti stisnite tlacidla (5), aby ste mohli

motorovu jednotku sfat’.

Stisnite zapadku vie¢ka (17c) a otocte

vie€kom vo smeru hodinovych rugiciek,

aby sa odblokovalo a snimte ho.

h) Pred vynatim spracovaného pokrmu
vyberte drziak s nastrojom na krajanie/
strdhanie. Aby ste nastroj snali, stisnite ho
hore na konci, ktory vy€nieva na spodku
drziaku nastroja.

O
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Cistenie

Motorovu jednotku (1) a prevodovku pre
Slahaciu metlicku (7) otrite vihkou handri¢kou.
Vie€ko (17) je mozno oplachnut pod te¢ucou
vodou, neponarajte ho v§ak do vody, ani
neumyvajte v umyvacke riadu.

Pri spracovani potravin, ktoré obsahuju farbiva
(napr. karotka), sa m6zu umelohmotné Easti
strojéeka zafarbit’. Vyutierajte ich rastlinnym
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jedlym olejom este pred tym ako ich vlozite do
umyvacky riadu.

Prislusenstvo

(toto prisluSenstvo v servisnom centre firmy
Braun, avSak nie je vo vSetkych krajinach)

e BC: Vykonny sekaci mixér idealny na
sekanie vacsieho mnozstva potravin, na
pripravu kokteilov, fahSieho cesta a sekanie
kociek fadu.

e Drziak na stenu

Zmeny vyhradené bez predchadzajuceho

upozornenia.
|

Po skonceni zivotnosti neodhadzujte
zariadenie do bezného domového
odpadu. Zariadenie odovzdajte do
servisného strediska Braun alebo na
prislusnom zbernom mieste zriadenom
podfa miestnych predpisov a noriem.

Zaruka

Na tento vyrobok poskytujeme zaruku po
dobu 2 rokov odo dna predaja spotrebitelovi.
Pocas tejto zaruénej doby bezplatne
odstranime zavady na vyrobku, spésobené
vadami materialu alebo chybou vyroby a to
podfa nasho rozhodnutia bud opravou alebo
vymenou celého vyrobku. Tato zaruka plati
pre vSetky krajiny, kde tento vyrobok dodava
firma Braun alebo jej autorizovany distributor.
Tato zaruka sa nevztahuje: na poskodenia,
ktoré vzniknu nespravnym pouzivanim a
udrzbou, na bezné opotrebenie ako aj na
defekty, ktoré maju zanedbatelny vplyv na
hodnotu a pouzitie pristroja. Zaruka straca
platnost v pripade, Zze vyrobok bol mechani-
cky poskodeny, alebo sa uskutoCnili opravy
neautorizovanymi osobami, alebo sa
nepouzili originalne diely Braun. Pristroj je
vyhradne ur¢eny na domace pouzitie. Pri
pouziti inym spdsobom nie je mozné zaruku
uplatnit.

Poskytnutim zaruky nie su ovlyvnené
spotrebitelské prava, ktoré sa ku kupe
predmetu viazu podfa zvlastnych predpisov.
Zaruka plati iba vtedy, ak je zaruény list
riadne vyplneny (datum predaja, peciatka
predajne a podpis predavaca) a zaroven s
nim predlozeny doklad o predaji (dalej iba
doklady o zakupeni).

Ak chcete vyuzit servisné sluzby v zarucénej
dobe, kompletny pristroj spolu s dokladmi

o zakupeni odovzdajte alebo za$lite do
autorizovaného servisného strediska Braun.
Aktualizovany zoznam servisnych stredisk je
k dispozicii v predajniach vyrobkov Braun.

Vzhladom na pripadnud vymenu pristroja
alebo na zrusenie kupnej zmluvy platia
prislusné zakonné ustanovenia. Zaruéna
doba sa pred|Zuje o dobu, pocas ktorej bol
vyrobok podia zdznamu z opravovne v
zarucnej oprave.



Magyar

Termékeinket a legmagasabb mindségi,
funkcionalités és design elvarasok kielégité-
sére tervezték. Reméljuk, 6rémét leli uj Braun
készulékében.

Figyelem!
Kérjiik, hogy a késziilék hasznalata el6tt
alaposan olvassa el a hasznalati utasitast.

° A kések, és egyéb kiegésztd
eszkdzok (22a—c) rendkivil élesek!
A sérllések elkerlilése érdekében
kérjuk, hogy ezeket az éles szersza-
mokat rendkivdli dvatossaggal
kezelje!
o A késziléket mozgassériltek, szellemi
vagy értelmi fogyatékossagban szenvedd
gyermekek vagy személyek, — kizardlag a
biztonsagukért felelSs felligyelet mellett
hasznaljak! Javasoljuk, hogy a terméket
gyermekektdl elzarva tartsa! Altalaban
javasoljuk, hogy a késziiléket tartsa
gyermekek altal nem hozzaférhet6 helyen!
A készilék kizardlag haztartasban szokasos
mennyiségek feldolgozasara alkalmas.
Mindig huzza ki a vezetéket a konnektorbdl
a készilék 6sszeszerelésekor, szétszere-
|ésekor, tisztitasakor vagy tarolasakor.
Hasznalat el6tt ellendrizze, hogy a héldzati
feszlltség megfelel-e a készulék aljan jelzett
értéknek.
Amennyiben a késziléket a botmixer
kiegészitével hasznalja, ugyeljen arra, hogy
a forré folyadékba (pl.: levesek) merités
és kiemelés kdzben a készulék ki legyen
kapcsolva.
A motorrészt (1) és a habverd meghajtot (7)
folyovizben elmosni, vagy vizbe meriteni
tilos.
A mérépohar (9) mikrohullamu sitében nem
hasznalhaté.
A feldolgozbegység (15) hasznalata el6tt
gy6z6djén meg arrél, hogy a munkatartaly
fedélrogzitéje (12c) a helyére kattant és a
témdrud (16) is a helyén van.
A tdmérudon (16) kivil ne hasznaljon mas
eszkdzt az éleimiszerek betolasahoz.
A fedél (17) levétele el6tt mindig kapcsolja ki
a készuléket.
A fedél (17) folydviz alatt tisztithatd, de soha
ne meritse vizbe, és ne tegye mosogato-
gépbe.
A mlanyag munkatartaly (18) mikrohullamu
sitében nem hasznalhato.
A Braun elektromos készulékek megfelelnek
a biztonsagi eléirasoknak. A készulékek
javitasat biztonsagtechnikai okokbdl kizaro-
lag Braun markaszerviz végezheti.
A hibas, szakszerd(tlen javitas balesetet
vagy a felhasznalo sériilését okozhatja.

Leiras

1 Motor

2 Sebesség szabalyzé

3 Be/kikapcsol6 a valtoztathato
sebességfokozatokhoz
Be/kikapcsol6 a turbd sebesség
fokozathoz
Kiold6 gomb
Mixelérad
Habverd meghaijto
Habveré
Mérépohar

A
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10 Apritd
11 Fels6 elem
12 Kés
13 Apritd edény
14 CsuUszasgatlo talp/fedd

15 Feldolgozéegység (FP)
16 Toémérad
17 Munkatartaly fedél
17a A motorrész csatlakozopontja
17b Adagolényilas
17c Fedél rogzit6
18 Munkatartaly
19 Csuszasgatlo alj/fedél
20 Kés
21 Dagaszto feltét
22 Feltét-tartd
22a Szeletel6 feltét
22b Reszeld feltét (nagy lyukakkal)
22c Reszel feltét (kis lyukakkal)

Sebesség beallitas

Amikor bekapcsolja a (1) gombot, a sebesség
megegyezik a sebesség szabalyzon (2)
feltintetett sebességgel. Minél nagyobb
sebességbe allitja a készUlléket, annal gyor-
sabban muikaodik.

A maximalis sebesség eléréséhez nyomja
meg a turbd sebességfokozat gombot (4).
Szintén hasznalhatja ezt a fokozatot azonnali
er@s pulzalasra anélkil, hogy atéllitana a
sebesség szabalyzot.

Felhasznalastdl figgéen a kovetkezd sebes-
ség fokozatokat ajanljuk:

Botmixer 1...turbd

Habverd 3..15

Apritd az © rész képes
abrai szerint

Feldolgozoegység az ©, © rész képes

abrai szerint

A A botmixer hasznalata

A Braun botmixer segitségével martasokat,
leveseket, plréket, sz6szokat, majonézt és
bébi ételeket készithet, valamint italokat
mixelhet, és turmixokat készithet:

a) Osszeszereléskor csatlakoztassa a
motorra (1) a mixelérudat (6), amig az a
helyére nem kattan.

b) Helyezze fliggélegesen a botmixert a
mixel6poharba és kapcsolja be az be/ki
kapcsold gombot (3) vagy a turbd gombot
(4).

¢) Ahhoz, hogy hasznalat utan leszedhesse a
mixel6rudat a motorrdl, nyomja meg a (5)
kioldd gombot és hizza le azt.

A mixert hasznalhatja a mérépoharban (9),
vagy barmilyen mas edényben. Amikor
kdzvetlen labasban/serpenyében szeretné
hasznalni a botmixert f6zés kdzben, elészor
vegye le a labast/serpenyét a tlizrél, s azutan
hasznalja a készUléket, hogy megovja a
tulmelegedéstol.

Recept ajanlatok: Majonéz

200-250 ml olaj

1 egész tojas

1 ev6kanal citromlé vagy ecet, s6 és bors

Tegye az 6sszes alapanyagot a mixeld
poharba. Helyezze a botmixert a tartaly
legaljara. Nyomja meg a turbé (4) gombot,
tartsa a botmixert ebben a helyzetben, amig
az olaj fel nem oldodik. Aztan anélkil, hogy
kikapcsolna a készuléket, lassan mozgassa
fel és le, amig a majonéz alaposan el nem
keveredik.

B A habverd hasznalata

A habverét kizarolag csak tejszinhab készité-
séhez, tojasfehérje felveréséhez, piskota
készitéséhez, valamint desszert porokbol
torténd ételek készitéséhez hasznalja:
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a) Osszeszereléskor helyezze a habverét (8)
a habver6é meghajtéba (7), azutan csatla-
koztassa a motorra (1) amig az be nem
kattan a helyére.

b) A kispriccelés elkerllése érdekében
el6szor helyezze a habverét az edénybe,
és csak ezutan kapcsolja be a be/ki
kapcsolo gombot (3).

c) Szétszereléskor nyomja meg a (5) kioldd
gombot és huzza le a habveré meghajtét a
motorrél. Ezutan huzza le a habverét a
habveré meghajtérol.

A legjobb eredmény eléréséhez ...

e hasznaljon széles szaju talat a mérépohar
helyett,

® a bekapcsolt mixert kérkoérdsen, az
6ramutato jarasaval megegyezd iranyba
mozgassa.

Tejszin felverése:
Egyszerre csak 400 ml (min. 30 % zsirtar-

talmu, 4-8 °C hémérsékletl) lehitott tejszint
verjen fel a habverdvel.

Alacsony sebesség fokozattal kezdje «1» és a
mivelet alatt ndvelje a sebességet «15»-0s
sebességi fokozatig.

Tojasfehérje felverése:
Egyszerre csak 4 tojasfehérjét verjen fel.

Kozepes sebesség fokozattal kezdje «7» és a
mivelet alatt ndvelje a sebességet «15»-6s
sebességi fokozatig.

C Hogyan hasznaljuk az apritot

Az aprit6 (10) hus, sajt, vordshagyma, fliszer-
ndvények, fokhagyma, chili (vizzel) répa, dio,
mogyord, mandula, aszalt szilva stb. aprita-
sara alkalmas.

Kemény allagu ételek (pl. kemény sajtok)
apritasahoz, hasznalja a turbo kapcsoldt! (4)

Megjegyzés: Kildndsen kemény anyagok, pl.
jég, szerecsendio, kavé, gabona apritasara
ne hasznalja a készlléket.

Apritas el6tt ...

e Darabolja fel a hust, sajtot, voréshagymat,
fokhagymat, répat, chilit.

e A fiszernévények szarat tavolitsa el, a
magvakat torje fel.

e Tavolitsa el a csontokat, inszalagokat és
porcokat a husbol.

A nagyobb hatékonysag érdekében, kérjik,
vegye figyelembe az ajanlott sebesség-
fokozatokat (j).

Apritas (lasd: © melléklet illusztracioi)

a) Ovatosan tavolitsa el a mianyag
véddréteget a késekrdl (12). Figyelem: A
kés nagyon éles! Mindig a felsé, mianyag
résznél fogja. Helyezze a kést az apritd
edény tengelyére (13). Nyomja le, és
forgassa el 90°-kal. Mindig helyezze az
aprité edényt a csuszasgatlo talpra (14).

b) Helyezze az ételt az edénybe.

c) Tegye a fels6 elemet (11) az aprité
edényre.

d) Csatlakoztassa a motoregységet (1) a
fels6 elemre, kattanassal rogzitse.

e) Nyomja meg a (3) vagy (4) gombot az
inditashoz. Az egyik kezével tartsa a
motoregységet, a masikkal az apritd
edényt. Ne hasznalja az apritét 2 percnél
hosszabb ideig.

f) Hasznalat utdn nyomja meg a kioldé
gombot (5), hogy le tudja venni a motor-
részt.
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g) Majd vegye le a fels6 elemet.

h) Ovatosan vegye ki a kést.

i) Vegye ki a felapritott ételt az edénybdl.
A csuszasgatlo talp egyben tetéként is
szolgal.

Recept Otlet: Mézes-vanilids aszalt szilva
(palacsinta tolteléknek vagy lekvarnak)
(hasznalja az aprité-kiegészitét (10), «turbd»
sebességi fokozaton)

Helyezzen 60 g krémes allagu mézet, és
50 g aszalt szilvat az apritéedénybe, majd
mikodtesse a késziiléket 10 masodpercen
keresztll! Ezt kbvetéen adjon hozz& 30 ml
(vaniliaval izesitett) vizet, majd tovabbi

3 masodperc apritast kdvetéen fejezze be a
miveletet!

D/E A feldolgozéegység
hasznalata

Az ételkészitéshez hasznalatos konyhai

szettet (15) az alabbi miveletekhez

alkalmazhatja:

— apritas és keverés (lasd: © melléklet
illusztracioi)

— dagasztas (maximum 250 g lisztet
tartalmazoé tésztafélékhez)

— szeletelés és reszelés (lasd: © melléklet
illusztracioi)

Apritas (lasd: © melléklet illusztracidi)

A kés (20) segitségével tokéletesen aprithato
hus, sajt, hagyma, gyogynévény,
fliszerndvény, fokhagyma, répa, did, mogyoro,
mandula, stb...

Kemény anyagok (pl. kemény sajt) apritasa-
hoz, haszndlja a turbé gombot (4).

Figyelem: Ne apritson rendkivil kemény
ételeket, mint pl. szerecsendiot, kavébabot és
gabonaszemeket.

Apritas el6tt ...

e vagja fel a hust, sajtot, hagymat, fokhagy-
mat, sargarépat, chilit,

e tavolitsa el a nOvényeknek szarat, pucolja
meg a di6 héjat,

e tavolitsa el a csontokat, inakat és mécsingot
a husokrol.

a) Ovatosan tavolitsa el a kés (20) mianyag
boritasat. Figyelmeztetés: a kés nagyon
éles! Mindig a fels6, mlanyag részénél
fogva tartsa. Helyezze a kést a mun-
katartaly (18) k6zepén Iévé tengelyre, és
forditsa el, amig az a helyére nem kattan.
A munkatartalyt mindig a csuszasgatlé
aljra (19) helyezve hasznalja.

Tegye a feldolgozand6 alapanyagokat a
munkatartalyba.

Helyezze a fedelet (17) a munkatartalyra
ugy, hogy a fedélrdgzité (17c) a tartaly
fogantyujaval legyen egy vonalban. Ezutéan
az 6ra jarasaval megegyezd iranyba
forgassa el mindaddig, amig a fedélrogzitd
(17c) egy kattanassal a fogantyuhoz nem
kapcsolodik.

Csatlakoztassa a motort (1) a fedélen l1évd
motorrész csatlakozépontjahoz (17a) kat-
tanas jelzi, ha az pontosan 6sszekapcsolo-
dott.

Ellendrizze, hogy a témérud (16) a helyén
van. A mivelet ideje alatt egyik kezével
tartsa a motorrészt, a masikkal pedig a
munkatartalyt.

f) Hasznalat utan nyomja meg a kioldé gom-
bot (5), hogy le tudja venni a motorrészt.
Vegye ki a tomérudat.

A fedélrégzité (17¢) megnyomasaval egyi-
dejlleg forgassa az éramutato jarasaval
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ellentétes irdnyba a munkatartaly fedelét
(17) és emelje le azt.

h) Ovatosan, nehogy megvéagja magéat kicsit
elforgatva vegye ki a kést. Ezutan
kiszedheti a feldolgozott ételt a munkatarta-
lybal.

Kevert- és piskotatésztak készitése

A kés (20) hasznalataval készithet lagy tészta-
kat, mint pl. palacsintatészta, vagy egyéb
kevert tésztakat, amelyeknél a hozzavald max.
250 gramm liszt plusz a tébbi alapanyag.
Példaul palacsintatészta készitésekor elészor
a folyadékot toltse be munkatartalyba, ezutan
adagolja hozza a lisztet és a tojasokat.
Nyomija be a turbokapcsolé gombot (4), és
keverje a megfeleld allagig.

Tésztadagasztas

(A © melléklet illusztracioi, ugyancsak utalnak

a dagasztéeszkdz hasznalatara.)

A dagasztoeszkodz (21) ideadlis a kildonbdz6

tésztafélék, pl. kelt,- és leveles tésztak

dagasztasahoz. (max. 250 g lisztet tartalmazé

tésztakhoz!)

¢ Helyezze a dagasztolapatokat az edénybe!
(18)

e Mindenekel6tt adagolja a szaraz alapanya-
gokat az edénybe!

¢ Inditsa be a késziiléket, és az adagolonyila-
son keresztll dntse hozza a kivant folyadék-
mennyiséget!

e Egy perc dagasztast kévetden, kb. 10
percen at pihentesse a motort, és hagyja
hogy az lehdiljon!

Kelt tészta (pizzédhoz, kenyérhez, sitemé-
nyekhez)

Max. 250 g liszt, plusz az egyéb hozzavaldk.
«15»-0s sebességi fokozat, a maximalis
dagasztasi id6: 1 perc.

Helyezze a lisztet a feldolgoz6 edénybe, majd
adja hozza a tobbi hozzavalét, a folyékony
allaguakat kivéve! Inditsa be a készlléket,

és csak ezt kdvetden toltse a folyadékot az
adagolonyilason keresztll az edénybe!

Leveles tészta (Quiche, vagy siitemények
elkészitéséhez)

Max. 250 g liszt, plusz az egyéb hozzavaldk.
«15»-0s sebességi fokozat, a maximalis
dagasztasi id6: 1 perc.

Mindenekelétt helyezze a lisztet a feldolgozé
edénybe, majd adja hozz4 az egyéb
alapanyagokat. Szobahémérsékleti vajat
hasznaljon. Réviddel azutan hogy a tészta
labdaformat 6ltétt, fejezze be a dagasztast,
a tészta ugyanis meglagyulhat a tulzott
dagasztas kovetkeztében!

Szeletelés / reszelés (lasd: ® melléklet
illusztracioi)

A szeleteld betét (22a) hasznalataval
kénnyedén szeletelhet pl.: uborkat, hagymat,
gombat, almat, sargarépat, retket, nyers
burgonyat, cukkinit, kaposztat.

A gyalu betét (22b, 22c) hasznalataval
reszelhet pl.: almat, répat, nyers burgonyat,
céklat, kaposztat, sajtokat (puha vagy
kdzepesen kemény).

a) Helyezze a megfelel6 feltétet (22a—22c)

a feltét- tartoba (22) és kattintsa be a
helyére. Helyezze a feltét-tartét a munka-
tartaly meghajtétengelyére és forgassa el,
amig a helyére nem kattan.

b) Helyezze a fedelet (17) a munkatartalyra
ugy, hogy a fedélrégzité (17c) a tartaly
fogantyujaval legyen egy vonalban. Ezutan
az 6ra jarasaval megegyezd iranyba
forgassa el mindaddig, amig a fedélrogzitd

(17¢) egy kattanassal a fogantyuhoz nem
kapcsolodik.

c) Csatlakoztassa a motort (1) a fedélen 1évé

motorrész csatlakozépontjahoz (17a).

Allitsa be a mivelethez kivalasztott megfe-

lel6 sebességfokozatot (j tablazat).

A feldolgozandd élelmiszert téltse az

adagolényilasba. Soha ne nyuljon bele a

készllék bekapcsolt allapotaban a betdl-

tényilasba. Az élelmiszerek betolasahoz

mindig hasznalja a tomdrudat (16).

e) Bekapcsolashoz nyomja meg a motor-
részen talalhato be/ki kapcsol6 gombot (3)
vagy a turb6é gombot (4).

f) Hasznalat utan nyomja meg a kiold6 gom-

bot (5), hogy le tudja venni a motorrészt.

A fedélrégzité (17¢) megnyomasaval egyi-

dejlleg forgassa az éramutato jarasaval

ellentétes irdnyba a munkatartaly fedelét
és emelje le azt.

h) Emelje ki a feltéttartot. Ezutan kiszedheti a
feldolgozott ételt a munkatartalybdl. A feltét
levételéhez nyomja azt alulrdl felfelé, a
feltét-tarton 1évé nyilason keresztil.

e

«
-

Tisztitas

A motorrészt (1) és a habveré meghajtot (7)
csak nedves ruhaval térélje at.

A fedél (17) folydviz alatt tisztithatd, de soha
ne meritse vizbe, és ne tegye mosogato-
gépbe.

Amikor nagyon intenziv szin(i ételeket
készit (pl.: sargarépa) a mlianyag részek
elszinezddhetnek. Torodlje at ezeket a részeket
novényi olajjal, miel6tt elmosogatna vagy a
mosogatégépbe tenné.

A gyart6 az esetleges valtoztatasok jogat
fenntartja.

A kérnyezetszennyezés elkerllése
érdekében arra kérjlk, hogy a
készllék hasznos élettartalma végén
ne dobja azt a haztartasi szemétbe.
A mikodésképtelen készuléket leadhatja
a Braun szervizkdzpontban, vagy az
orszaga szabalyainak megfelelé médon
dobja a hulladékgydijtébe.

Garancia

A Braun — ismerve termékei megbizha-
tésagat, készullékeire két év garanciat
vallal, azzal a megkétéssel, hogy a jotallasi
igényt a készulék csomagolasaban talalhato
Jétallasi Nyilatkozatban feltiintetett Braun
markaszervizekben lehet érvényesiteni.

A garancia hatélya aldl kivételt képeznek
azok a meghibasodasok, amelyek a készilék
szakszerdtlen, vagy nem rendeltetésszer(
hasznalatara vezethetdk vissza, valamint
azok az aprobb hibak, amelyek a készulék
értékét, vagy hasznalhatésagat nem
befolyasoljak.

A garancia nem vonatkozik a gyorsan kop9,
rendszeresen cserélendd tartozékokra (pl.
Borotvaszita, kés, stb.)

A jotallasi igény érvényesitésére vonatkozo

részletes tajékoztatd a készulék csomag-
olaséban talalhato.
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Hrvatski

Nasi proizvodi dizajnirani su tako da zadovo-

ljavaju najviSe standarde kvalitete, funkcional-
nosti i dizajna. Nadamo se da ¢ete i Vi uzivati
u koristenju svog novog Braun uredaja.

Upozorenje
Prije koristenja aparata, molimo pomno
procitajte uputstva za koristenje.

o NozZevi i nastavci (22a—c) su vrlo
ostri! Kako biste izbjegli ozljede
molimo nozevima rukuijte s najve¢om
paznjom.
¢ Nije predvideno da ovaj uredaj koriste djeca
ili osobe smanjenih fizic¢kih ili mentalnih
sposobnosti, osim ako ih ne nadgleda
osoba odgovorna za njihovu sigurnost.
Opcenito, preporuc¢ujemo da ovaj uredaj
drzite van dosega djece, a kada ga koriste
pripazite da se ne igraju s njime.
Uredaj je konstruiran tako da zadovoljava
koli¢inske potrebe prosje¢nog kucanstva.
Uvijek iskljucite uredaj prije sastavljanja,
rastavljanja, ¢iS¢enja ili spremanja.
Prije ukljuivanja u struju provjerite odgovara
li va§ napon, naponu otisnutom na dnu
uredaja.
Ne uranjajte osovinu miksera u tekucinu niti
ga vadite iz nje dok uredaj radi, posebno ne
radite s vruéim teku¢inama.
¢ Nikada nemojte motorni dio (1) ili njegov
nastavak (7) uranjati u vodu ili ih drzati pod
teku¢om vodom.
* Mjerna posuda (9) moze se ne koristiti u
mikrovalnim pec¢nicama.
Prije koristenja dodatka za usitnjavanje
hrane (15) provjerite da je spojka poklopca
pravilno zahvatila poklopac i da je nastavak
za guranje (16) na svom mjestu.
¢ Ne umecite nikakve druge nastavke osim
nastavka za guranje u cijev za punjenje.
Uvijek iskljucite uredaj prije nego skinete
poklopac (17).
e Poklopac (17) se moze Cistiti pod tekuéom
vodom, ali ne uranjajte ga u vodu niti ga
perite u perilici posuda.
Zdjela (18) se ne smije koristiti u mikrovalnoj
pechnici.
Braun elektricki uredaji zadovoljavaju
primjenljive sigurnosne standarde. Popravak
ili zamjenu mreznog kabela smije vrsiti samo
ovlasteno servisno osoblje. Neispravan,
nekvalificirani popravak moze uzrokovati
znacajne opasnosti za korisnika.

Opis
1 Motorni dio
2 Regulator brzine
3 Prekida¢ za uklju¢enje/iskljucenje

promjenljive brzine

Turbo prekidaé

Tipke za otpustanje radnih dijelova
Osovina miksera

Mjenjacka kutija miksera

Nastavak za mlac¢enje

Mjerna posuda

©oo~N®O A

10 Nastavak za usitnjavanje
11 Gornji dio
12 Noz
13 Posuda usitnjavaca
14 Protuklizna podloga/poklopac

15 Dodatak za usitnjavanje hrane (FP)
16 Nastavak za guranje
17 Poklopac
17a Spojka za motorni dio
17b Cijev za punjenje
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17c Spojka poklopca

18 Zdjela

19 Protuklizna podloga (koristi se i kao
poklopac)

20 Nozevi

21 Nastavak za mijeSanje tijesta

22 Drza¢ nozeva

22a Nastavak za sjeckanje

22b Nastavak za mljevenje (grubo)

22c Nastavak za mljevenije (fino)

Podesavanje brzine

Pritiskom na prekidac (3), radna brzina
odgovara podesenosti regulatora brzine (2).
Sto je brzina veca, usitnjavanje je brze i finije.
Ipak, najveca brzina obrade moze se postici
samo pritiskom na turbo prekidac (4). Turbo
prekida¢ mozete koristiti i za trenutne jake
impulse bez da rukujete regulatorom brzine.

Ovisno o primjeni, preporu¢ujemo sljedece
podesenosti brzine:

Ruéni mjesaé 1... turbo

Mikser 3...15

Nastavak za

usitnjavanje pogledajte tablice brzina
na slikama ©

Dodatak za

usitnjavanje pogledajte tablice brzina

na slikama ©, ®

A Rad Stapnim mikserom

Stapni mikser savréeno odgovara za pripravu

umaka, sokova, juha, majoneze i dje¢je hrane,

kao i za mijeSanje pic¢a i mlije¢nih napitaka:

a) Ulozite motorni dio (1) u osovinu miksera
(6) dok ne uskodi.

b) Stavite Stapni mikser u posudu, potom
pritisnite prekidac (3) ili turbo prekidac (4).

c) Za otpustanje osovine miksera nakon
uporabe, pritisnite tipke (5) i izvucite ju.

Stapnim mikserom mozete raditi u mjernoj
posudi (9) i jednako tako dobro u bilo kojoj
drugoj posudi. Kod mijeSanja izravno u posudi
tijekom kuhanja, najprije maknite posudu

s pedi radi zastite Vaseg ru€nog miksera od
pregrijavanja.

Primjer recepta: Majoneza

200-250 ml ulja,

1 jaje (Zumanjak i bjelanjak),

1 jusna Zlica limunovog soka ili octa,
soli i papra prema ukusu

Stavite sve sastojke u mjernu posudu prema
gore spomenutom redu. Stavite mikser na dno
mjerne posude. Pritiskom na turbo prekida¢
(4), drzite mikser u tom polozaju dok ulje ne
emulgira. Potom ga lagano pomic&ite gore —
dolje, bez isklju€ivanja, dok majoneza nije
dobro promijeSana.

B Rad nastavkom za mlaé¢enje

Ovaj nastavak koristite samo za izradu
tu€enog vrhnja, snijega od bjelanjka i smjese
za biskvit, te gotovih smjesa za deserte.

a) Ulozite nastavak (8) u mjenjacku kutiju (7),
a potom u mjenjacku kutiju ulozite motorni
dio (1) dok ne uskogi.

b) Stavite nastavak u posudu i tek tada
pritisnite prekida¢ za ukljucivanije (3).

c) Za otpustanje, pritisnite tipke (5) i izvucite
mjenjacku kutiju. Tada izvucite iz mjenjacke
kutije izvucite nastavak.

Za najbolje rezultate ...

® ne rabite mjernu posudu, ve¢ Siru zdjelu,

e pomicite nastavak u smjeru kazaljke na satu,
drzeci ga malo nagnuto.



Tuéeno vrhnje:

MijeSajte samo do 400 ml hladnog vrhnja (min.
30 % sadrzaja masti, 4-8 °C).

Pocnite s nizom brzinom «1» i dok mijeSate,
povecéavajte brzinu do «15».

Snijeg od bjelanjka:

MijeSajte samo do 4 bjelanjka.

Pocnite sa srednjom brzinom «7» i dok tucete,
povecéavajte brzinu do «15».

C Rad nastavkom za usitnjavanje

Nastavak za usitnjavanje (10) savr$eno je
prikladan za usitnjavanje mesa, sira, luka,
zacinskog bilja, ¢esnjaka, Cili-papri€ica

(s vodom), mrkve, oraha, ljeSnjaka, badema,
Sljiva itd.

Kod usitnjavanja tvrde hrane (npr. tvrdog sira)
korisitite turbo prekidac (4).

Napomena: Ne usitnjavajte vrlo tvrdu hranu,
poput muskatnih oras¢i¢a, kave u zrnu i
Zitarica.

Prije usitnjavanja ...

® narezite meso, sir, luk, ¢eSnjak, mrkvu, Cili
i sl

¢ uklonite petelike aromati¢nog biljka, ljuske
od orahai sl.

® s mesa uklonite kosti, zile i hrskavicu.

Za najbolje rezultate, molimo slijedite preporu-
¢ene brzine u uputama za preradu.

Sjeckanije (pogledajte ilustracije ©)

a) Pazljivo odstranite plasti¢nu zastitu s noza
(12). Paznja: nozevi su vrlo ostri! Uvijek
ih drzite za gorniji, plastiéni dio. Postavite
noz na sredis$nju osovinu zdjele i okrenite
ga dok ne sjedne na mjesto. Uvijek drzite
zdjelu na protukliznoj podlozi (14).

b) Stavite namirnice u zdjelu.

c) Na posudu usitnjavaca stavite gornji dio
(11).

d) Umetnite motorni dio (1) na gornji dio (11)
dok ne sjedne na svoje mjesto.

e) Za upotrebu pritisnite prekidac (3) ili (4) na
motornom dijelu, a drugom rukom drzite
zdjelu. Nastavak za sjeckanje ne koristite
duze od 2 minute.

f) Nakon upotrebe pritisnite tipku (5) i odvojite
motorni dio.

g) Zatim skinite i gornji dio.

) Prije nego $to izvadite hranu paZljivo izva-
dite noz okrec€uci ga i dizu¢i ga.

i) 1z posude usitnjavaca izvadite preradenu
hranu. Protuklizna podloga sluzi i kao
poklopac posude usitnjavaca.

Primjer recepta: Vanilija-med-$ljive

(kao namaz ili punjenje za palacinke)
(koristite manji dodatak za usitnjavanje (10),
brzina: «turbo»)

U zdjelu stavite 60 g meda i 50 g Sljiva te
usitnjavajte 10 sekundi, zatim dodajte 30 ml
vode (s okusom vanilije) te nastavite usitnja-
vati jo$ 3 sekunde.

D/E Rad sdodatkom za
usitnjavanje hrane

Vedéi dodatak za usitnjavanje (15) mozete

koristiti za:

— sjeckanje i mijeSanje meksih namirnica
(pogledaijte ilustracije @)

— mijeSanje tijesta (tijesto s najviSe 250 g
brana)

— sjeckanje na kriske i usitnjavanje tvrdih
namirnica (pogledajte ilustracije ®)

Sjeckanije (pogledajte ilustracije ©)

Noz (20) je savrsSeno prikladan za usitnjavanje
mesa, sira, luka, aromati¢nog bilja, ¢eSnjaka,
mrkve, oraha, lje$njaka, badema itd. Kod usit-
njavanja tvrde hrane rabite turbo prekidac (4).
Napomena: Ne usitnjavajte vrlo tvrdu hranu,
poput muskatnih oras¢i¢a, zrna kave i zZitarica.

Prije usitnjavanja ...

e narezite meso, sir, luk, ¢eSnjak, mrkvu, €ili i
sl.

¢ uklonite petelike aromati¢nog biljka, ljuske
od orahai sl.

® s mesa uklonite kosti, zile i hrskavicu.

a) Pazljivo odstranite plasti¢nu zastitu s noza
(20). Paznja: nozZevi su vrlo ostri! Uvijek ih
drzite za gornji, plasti¢ni dio. Postavite noz
na sredisnju osovinu zdjele (18) i okrenite
ga dok ne sjedne na mjesto. Uvijek drzite
zdjelu na protukliznoj podlozi (19).

Stavite namirnice u zdjelu.

Pricvrstite poklopac (17) na zdjelu tako da

je spojka poklopca (17c) postavljena uz

drsku zdjele. Poklopac éete ucvrstiti tako
da ga okrenete u smjeru kazaljke na satu
dok se ne zakaci iznad drske zdjele (Cut

Cete «klik»).

d) Umetnite motorni dio (1) u spojku za
motorni dio (17a) dok ne sjedne na svoje
mjesto. Nastavak za guranje (16) mora biti
na svom mjestu.

e) Za upotrebu pritisnite prekidac (3) ili (4) na
motornom dijelu, a drugom rukom drzite
zdjelu.

f) Nakon upotrebe pritisnite tipku (5) i odvojite

motorni dio. Izvadite i nastavak za guranje.

Pritisnite spojku poklopca (17c), okrenite

poklopac (17) u smjeru suprotnom od

smijera kazaljke na satu kako biste ga
otkvadili i onda ga podignite.

Prije nego $to izvadite hranu pazljivo izva-

dite noz okrec¢udi ga i dizu¢i ga.

o
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Mijesanje rijetkog tijesta

Koriste¢i noz (20) mozete zamijesiti i rijetka
tijesta kao $to su tijesto za palacinke i smjesa
za biskvit s najviSe 250 g brasna.

Na primjer, pripremate li tijesto za palacinke
najprije ulijte tekucinu u vré, potom dodajte
brasno i na kraju jaja. Pritisnite turbo prekida¢
(4) i mijeSajte smjesu dok ne bude jednolika.

MijeSanje tijesta

(llustracije © odnose se i na primjenu

nastavka za mijeSanje tijesta.)

Nastavak za mijeSanje (21) savrSeno je

prikladan za mijeSanje razlicitih vrsta tijesta

kao Sto su tijesto s kvascem ili prhko tijesto

¢ Nastavak za mijeSanje tijesta stavite u zdjelu
(18).

e U zdjelu zatim prvo stavite suhe sastojke.

e Tekuce sastojke ulijevajte kroz otvor za
punjenje dok motor radi.

e Nakon 1 minute mijeSanja, pustite motor da
se hladi 10 minuta.

Tijesto s kvascem (za pizzu, kruh, kola¢)

Max. 250 g brasna plus ostali sastojci. Brzina
«15», maksimalno vrijeme mijesanja: 1 minuta
U zdjelu uredaja prvo stavite brasno, a zatim
sve ostale sastojke osim tekucina. Tekucine
dodajte kroz otvor za punjenje dok motor radi.

Prhko tijesto
Max. 250 g brasna plus ostali sastojci. Brzina

«15», maksimalno vrijeme mijeSanja: 1 minuta
U zdjelu uredaja prvo stavite brasno, a zatim
sve ostale sastojke osim tekucina.

Maslac neka bude sobne temperature.
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Prestanite s mijeSanjem nekoliko trenutaka
nakon Sto se tijesto oblikuje u kuglu. Ako se
previSe mijesa tijesto ¢e postati premekano.

Rezanje na kriSke / kosanje (pogledajte
ilustracije ®)

Koristeci pribor za rezanje na kriske (22a)
mozete narezati na kriSke krastavce, luk,

gljive, jabuke, mrkvu, rotkvicu, sirove krumpire,
tikvice, kupus i sl. Koriste¢i pribor za sjeckanje

(22b, 22c) mozete iskosati jabuke, mrkvu,
sirove krumpire, ciklu, repu, kupus, sir (meki
do srednje tvrdi) i sl.

a) Postavite noz (22a—c) na drza¢ nozeva
(22) dok ne uskogi. Postavite noz na
srediSnju osovinu zdjele i okrenite ga dok
ne sjedne na mjesto.

Pri¢vrstite poklopac (17) na zdjelu tako da
je spojka poklopca (17c) postavljena uz
dréku zdjele. Poklopac ¢ete uévrstiti tako
da ga okrenete u smjeru kazaljke na satu
dok se ne zakaci iznad drske zdjele (¢ut
Cete «klik»).

Umetnite motorni dio (1) u spojku za
motorni dio (17a) dok ne sjedne na svoje
mjesto. Podesite brzinu prema preporu-
kama na slici (j).

d) Namirnice ubacuijte kroz cijev za punjenje.

c

(2}
~

Nikad ne stavljajte prste u cijev za punjenje

dok je uredaj uklju¢en. Uvijek koristite
nastavak za guranje namirnica kroz cijev.

e) Za upotrebu pritisnite prekidac (3) ili (4) na
motornom dijelu.

f) Nakon upotrebe pritisnite tipku (5) i odvojite

motorni dio.

Pritisnite spojku poklopca (17c), okrenite
poklopac (17) u smjeru suprotnom od
smjera kazaljke na satu kako biste ga
otkvacili i onda ga podignite.

«Q
-

h) Prije nego $to izvadite hranu izvadite drza¢

nozeva. Kako biste ga izvadili prvo ga
povucite na krajevima koji vire iz dna
drza¢a nozeva.

Ciscenje uredaja

Motorni dio (1) i mjenjacku kutiju nastavka za
mlacenje (7) Cistite samo vlaznom krpom.
Poklopac (17) mozete distiti pod tekuéom
vodom, ali ga nikad nemojte uroniti u vodu niti
prati u perilici posuda.

Kad pripremate neke namirnice s jakom bojom

plastiéni dijelovi uredaja mogu se obojati.
Takve dijelove premazite biljnim uljem prije
¢is¢enja.

Dodaci

(dostupni u Braunovim servisnim centrima, ali

ne u svakoj zemlji)

¢ BC: Nastavak za usitnjavanje, savr§eno
prikladan za usitnjavanje velikih koli¢ina
kao i pripremanije frapea, rijetkih tijesta i
mljevenje kockica leda.

e Drzaé za zid

Podlozno promjenama bez prethodne
obavijesti.

Molimo Vas da ne bacate uredaj u

kuéni otpad nakon prestanka njegovog E

radnog vijeka. Ostaviti ga mozZete u
Braun servisnom centru ili na odgova-
rajuéim odlagalistima u Vasoj zemlji.
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Jamstveni list

Jamstvo ne vrijedi za oSteéenja nastala
neispravnom uporabom, normalnu
istroSenost (npr. mrezice ili bloka noza) i
nedostatke koji samo neznatno utje¢u na
vrijednost ili valjanost uporabe aparata.
Ovo jamstvo vrijedi u svakoj zemlji gdje su
proizvodi distribuirani od strane Brauna ili
sluzbenog distributera.

Jamstvo ne vrijedi za oStecenja nastala
neispravnom uporabom, normalnu
istroSenost i nedostatke koji samo neznatno
utje€u na vrijednost ili valjanost uporabe
aparata. Jamstvo prestaje kod popravka

od strane neovlastene osobe ili uporabe
neoriginalnih dijelova umjesto Braun
rezervnih dijelova.

Jamstvo vrijedi samo uz predocenje racuna
i pravilno ispunjenog jamstvenog lista.
Braunov servis mozete kontaktirati na broj
telefona 0038516601777.



Slovenski

Nasi izdelki so zasnovani tako, da ustrezajo
najvisjim standardom kakovosti, funkcional-
nosti in dizajna. Zelimo vam, da bi svoj novi
Braunov aparat z veseljem uporabljali.

Opozorilo
Pred prvo uporabo naprave natanéno in
v celoti preberite navodila za uporabo.

° Rezila in nastavki (22a—c) so zelo

ostri! V izogib poSkodbam jih upora-
bljajte zelo previdno.

e Ta naprava ni namenjena, da bi jo

uporabljali otroci ali osebe z zmanj$ano

fizi€no in umsko sposobnostjo, razen pod

nadzorom osebe odgovorne za njihovo

varnost. Priporo€amo vam, da napravo

hranite izven dosega otrok oziroma

zagotovite, da se otroci ne igrajo z njo.

Naprava je namenjena obdelavi obi¢ajnih

koli€in za potrebe gospodinjstva.

Napravo morate vedno izkljuciti elektricnega

omrezja, preden jo pustite brez nadzora

oziroma preden jo sestavite, razstavite,

ocistite ali pospravite.

Pred uporabo naprave preverite, e napetost

vaSega omrezja ustreza tisti, ki je navedena

na dnu naprave.

Ko s pali¢nim mesalnikom obdelujete vroce

tekocine, nastavka za meSanje ne smete

potopiti v tekocino ali ga odstraniti iz teko-

¢ine, ko je naprava vklopljena.

Enote z motorjem (1) in pogonskega nasta-

vka metlice (7) ne smete Cistiti pod tekoco

vodo ali ju potopiti v vodo.

Posoda (9) ni primerna za uporabo v mikro-

valovni pecici.

Preden uporabite nastavek za pripravo zivil

(15), se prepricajte, da je zaskoCka pokrova

(17c) ustrezno zaprta in da je potisni nasta-

vek (16) na svojem mestu.

Med obdelovanjem zivil lahko v polnilno cev

vstavite samo potisni nastavek (16).

Preden odstranite pokrov (17), morate

napravo izklopiti.

Pokrov (17) lahko Eistite pod teko¢o vodo,

vendar ga ne smete potopiti v vodo ali ga

pomivati v pomivalnem stroju.

Posoda (18) ni primerna za uporabo v mikro-

valovni pecici.

Braunove elektri¢ne naprave so skladne

z veljavnimi varnostnimi predpisi. Popravila

ali zamenjavo prikljuéne vrvice sme opraviti

le pooblasc¢eni serviser. Nepravilno ali

nestrokovno popravilo lahko ogrozi varnost

uporabnika.

Opis
1 Enota z motorjem
2 Regulator hitrosti
3 Stikalo za vklop/izklop delovanja

(pri razli¢nih hitrostih)
Stikalo za turbo funkcijo
Tipki za sprostitev nastavkov
Nastavek za meSanje
Pogonski nastavek metlice
Metlica

MeS$alna posoda

Sekljalnik

11 Zgornji del

12 Rezilo

13 Posoda sekljalnika

14 Nedrsec podstavek/pokrov

O ©Woo~NO OGN~

15 Nastavek za pripravo Zivil (FP)
16 Potisni nastavek
17 Pokrov
17a Pogonski nastavek za enoto
z motorjem

17b Polnilna cev

17c Zaskocka pokrova

18 Posoda

19 Nedrsedi podstavek (sluzi tudi
kot pokrov)

20 Rezilo

21 Nastavek za gnetenje

22 Drzalo za nastavke

22a Nastavek za rezanje

22b Nastavek za strganje (grobo)

22c Nastavek za strganje (fino)

Nastavitev hitrosti

Ko pritisnete na stikalo (3), hitrost delovanja
naprave ustreza nastavitvi regulatorja hitrosti
(2). Tem visja je nastavitev hitrosti, tem hitreje
in bolj drobno sesekljano bo Zivilo.

Ce Zzelite uporabiti najvisjo hitrost delovanja,
pritisnite na stikalo za turbo funkcijo (4). Na
stikalo za turbo funkcijo lahko pritisnete tudi,
kadar Zelite takoj dosec¢i moc¢ne sunke, ne da
bi morali z regulatorjem spreminjati nastavitev
hitrosti.

Priporo€ene nastavitve hitrosti glede na
uporabljeni nastavek:

Pali¢ni mesSalnik  1... turbo
Metlica 3...15
Sekljalnik glejte tabelo

hitrosti na sliki ©
Nastavek za
pripravo zivil glejte tabelo
hitrosti na sliki ©, ®

A Uporaba palicnega mesalnika

Pali¢ni mesalnik je namenjen pripravi omak,
juh, majoneze in hrane za dojencke ter raznih
mesanic pija¢ in mle¢nih napitkov:
a) Enoto z motorjem (1) vstavite v nastavek
za mesSanje (6), tako da se zaskogi.
b) Pali¢ni meSalnik postavite navpiéno
v posodo, nato pritisnite stikalo (3) ali
stikalo turbo (4).
c) Po uporabi sprostite mesalni nastavek
s pritiskom na tipki (5) in ga odstranite.

Pali¢ni mesalnik lahko uporabljate v megalni
posodi (9) ali v kateri koli drugi posodi. Ce
ga zelite uporabiti neposredno v posodi med
kuhanjem, posodo najprej odstavite s Stedil-
nika, da se mesalnik ne bi preve¢ segrel.

Recepti: Majoneza

200-250 ml olja

1 jajce (rumenjak in beljak)

1 jedilna Zlica limoninega soka ali kisa
sol in poper po okusu

Vse sestavine dajte v meSalno posodo po
zgoraj navedenem vrstnem redu. Pali¢ni
mesalnik potisnite na dno mesalne posode.
Pritisnite stikalo za turbo funkcijo (4), pali¢ni
mesalnik pa zadrzite v tem polozaju, dokler
olje ne emulgira. Palicnega mesalnika ne
izkljucite, temve¢ ga pocasi pomikajte navzgor
in navzdol, da se sestavine dobro premes$ajo.

B Uporaba metlice za stepanje

Metlico lahko uporabljate le za stepanje

smetane in beljakov ter za mesanje biskvit-

nega testa in pripravljenih mesanic za sladice:

a) Metlico (8) vstavite v pogonski nastavek
(7), nato pa enoto z motorjem (1) vstavite
v pogonski nastavek metlice, tako da se
zaskogi.

b) Metlico najprej postavite v posodo, Sele
nato vklju€ite mesalnik s pritiskom na
stikalo (3).
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c) Pogonski nastavek metlice sprostite tako,
da pritisnete na tipki (5) in ga snamete.
Nato metlico odstranite iz nastavka.

Nasveti za optimalne rezultate ...

e uporabite Siroko posodo (skledo),

e metlico drzite v rahlo nagnjenem polozaju in
jo pomikajte v smeri urinega kazalca.

Stepena smetana:

Hkrati stepajte le do 400 ml ohlajene smetane

(z min. 30 % mascobe, 4-8 °C).

Zacnite z nizjo nastavitvijo hitrosti «1», nato pa
med stepanjem povecajte hitrost na nastavitev
<<1 5» .

Snegq iz beljakov:
Hkrati stepajte najvec 4 beljake.

Zacnite s srednjo nastavitvijo hitrosti «7», nato
pa med stepanjem povecajte hitrost na nasta-
vitev «15».

C Uporaba sekljalnika

Sekljalnik (10) je nadvse primeren za sekljanje
mesa, sira, Cebule, zelis¢, Cesna, Cilijev

(z vodo), korenja, orehov, lesnikov, mandljev,

suhih sliv itn.

Pri obdelavi trdih zivil (npr. trdega sira) upora-
bljajte tipko turbo (4).

OPOZORILO: Sekljalnik ni primeren za
obdelavo izjemno trdih Zivil, na primer ledenih
kock, muskatnega orescka ter kavnih ali zitnih
zrn.

Pred uporabo sekljalnika ...

® meso, sir, ebulo, Eesen, korenje in ohlajeno
hrano najprej narezite,

e odstranite stebla zelenjave in lupine
oresckov,

® z mesa odstranite kosti, kite in hrustanec.

Za kar najboljSe rezultate, uporabite priporo-
¢ene nastavitve hitrosti, ki so napisane v tabeli
(j) za obdelavo hrane.

Sekljanje (glejte sliko pri sekciji ©)

a) Z rezila previdno odstranite plasti¢no
zascCito (12). Opozorilo: Rezilo je zelo ostro!
Vedno ga primite za zgornji plasti¢ni del.
Rezilo namestite na sredinski zati¢ posode
in ga zavrtite, da se zasko¢i. Posodo vedno
postavite na nedrseci podstavek (14).

b) V posodo sekljalnika vstavite Zivilo oziroma
Zivila.

c) Zgorniji del (11) namestite na posodo
sekljalnika.

d) V zgornji del sekljalnika (11) vstavite enoto
z motorjem (1), tako da se zaskoci.

e) Sekljalnik vkljucite s pritiskom na tipko (3)
ali (4). Med uporabo z eno roko drzite
enoto z motorjem, z drugo pa pridrzite
posodo sekljalnika. Sekljalnika ne smete
neprekinjeno uporabljati ve¢ kot 2 minuti.

f) Po uporabi pritisnite gumb za sprostitev (5),
da odstranite enoto z motorjem.

g) Nato snemite zgornji del sekljalnika.

h) Previdno odstranite tudi rezilo.

i) 1z posode vzemite sesekljano hrano.
Nedrse¢ podstavek sluzi tudi kot neprodu-
Sen pokrov za posodo sekljalnika.

Recept: Vanilija — med — suhe slive

(kot nadev za palacinke ali namaz)

(uporabite nastavek za sekljanje (10), hitrost:
«turbo»)

V posodo sekljalnika vstavite 60 g kremnega
medu in 50 g suhih sliv ter sekljajte 10 sekund,
nato dodajte 30 ml vode (z okusom vanilije) in
sekljajte Se 3 sekunde.
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D/E Uporaba nastavkov za
pripravo zivil

Nastavek za predelavo zivil (15) lahko
uporabite za:
— sekljanje in mesanje (glejte sliko pri

sekciji @)
— gnetenje (testo, ki vsebuje do 250 g moke)
— rezanije in strganje (glejte sliko pri

sekciji ®)

Sekljanje (glejte sliko pri sekciji ©)

Rezilo (20) je primerno za sekljanje mesa,
sira, ¢ebule, zeliS¢, €esna, korenja, orehov,
leSnikov, mandljev itn. Za sekljanje trdih Zivil
pritisnite na stikalo turbo (4).

OPOZORILO: Sekljalnik ni primeren za obde-
lavo izjemno trdih Zivil, na primer muskatnega
ores$cka, kavnih zrn ali Zitnih zrn.

Pred uporabo sekljalnika ...

® meso, sir, ¢ebulo, ¢esen, korenje ali Eili
najprej narezite,

e zeliS§¢em odstranite stebla, orehom
odstranite lupino,

e mesu odstranite kosti, kite in hrustanec.

a) Zrezila (20) previdno odstranite plasti¢no
zasc¢ito. Pozor: Rezilo je zelo ostro! Vedno
ga primite za zgorniji plasti¢ni del. Rezilo
namestite na os posode (18) in ga zavrtite,
da se zaskoci na svoje mesto. Posodo
vedno postavite na nedrse¢ podstavek
(19).

V posodo sekljalnika dajte Zivilo.

Pokrov (17) pritrdite na posodo s pomocjo
zaskocke (17c), ki mora biti poravnana z
ro¢ajem posode. Pokrov zaprite tako, da ga
zavrtite v smeri urinega kazalca, dokler ne
sliSite «klik», da se je zaskocka nad ro¢a-
jem zaskodila.

V pogonski nastavek (17a) vstavite enoto
z motorjem (1), tako da se zaskogi.
Prepri¢ajte se, da je potisni nastavek na
svojem mestu.

Za uporabo pritisnite stikalo (3) ali (4) na
enoti z motorjem in z drugo roko primite
ro¢aj posode.

f) Po koncu uporabe pritisnite na tipki (5), da
odstranite enoto z motorjem. Odstranite
potisni nastavek.

Pokrov lahko sprostite in odprete tako, da
istoasno pritiskate zaskoc¢ko pokrova
(17c¢) in zavrtite pokrov (17) v nasprotni
smeri urinega kazalca.

Preden iz posode vzamete sesekljana
zivila, morate iz nje previdno vzeti rezilo.
To storite tako, da ga zavrtite in izvleCete.
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Priprava rahlega testa

Z rezilom (20) lahko pripravljate tudi rahlo
testo, kot sta na primer masa za palacinke ali
mesanica testa za pecivo, ki je narejena iz do
250 g moke.

Za pripravo mase za palacinke, na primer,
najprej v vré nalijte vso tekocino, nato dodajte
moko, na koncu pa Se jajca. Pritisnite na
stikalo turbo (4) in zamesSajte gladko testo.

Gnetenje testa

(Slika pri sekciji © se nanasa tudi na uporabo

nastavka za gnetenje)

Nastavek za gnetenje (21) je idealen za

gnetenje razli¢nih tipov testa, kot je kvaseno

ali listnato testo (na osnovi 250 g moke).

¢ Polozite nastavek za gnetenje v posodo
(18).

e V posodo vstavite najprej suhe sestavine.

e Tekocine dodajajte le skozi cev za polnjenje
medtem, ko motor deluje.

¢ Po 1 minuti gnetenja, naj se motor aparata
ohlaja 10 minut.



Kvaseno testo (za pico, kruh, pecivo)

Max. 250 g moke s primesmi. Hitrost «15»,
maksimalni ¢as gnetenja: 1 minuta.

V posodo aparata za predelavo zivil vstavite
najprej moko, nato dodajte druge sestavine
razen tekocin. Tekocine dodajte skozi cev za
polnjenje medtem, ko motor deluje.

Listnato testo (za pecivo)

Max. 250 g moke s primesmi. Hitrost «15»,
maksimalni ¢as gnetenja: 1 minuta.

V posodo aparata za predelavo zivil vstavite
najprej moko, nato dodajte Se druge sestavine.
Uporabite maslo sobne temperature.

Z gnetenjem prenehajte kmalu po tem, ko
testo naredi kroglo. Zaradi prekomernega
gnetenja lahko testo postane premehko.

Rezanje / strganje (glejte sliko pri sekciji ®)
S pomocjo nastavka za rezanje (22a) lahko
razrezete na primer kumarice, ¢ebulo, gobice,
jabolka, korenje, redkvice, surov krompir,
bucke, zelje.

S pomocjo nastavka za strganje (22b, 22c)
lahko drobite na primer jabolka, korenje, surovi
krompir, peso, zelje, sir (mehak ali srednje
mehak).

a) Nastavek (22a—c) namestite v drzalo za
nastavke (22) in poskrbite, da se zaskoci.
Drzalo za nastavke namestite na os
posode in ga zavrtite, da se zaskoCi na
svoje mesto.

Pokrov (17) pritrdite na posodo s pomocjo
zaskocke (17c), ki mora biti poravnana

z ro¢ajem posode. Pokrov zaprite tako, da
ga zavrtite v smeri urinega kazalca, dokler
ne sliSite «klik», da se je zaskocka nad
roCajem zaskocila.

V pogonski nastavek vstavite enoto z mo-
torjem, tako da se zaskodi. Hitrost delova-
nja nastavite v skladu s priporocenimi
vrednostmi na sliki (j).

d) V posodo skozi polnilno cev vstavite Zivila,
ki jih zelite obdelati. Kadar je aparat vklo-
plien, nikoli ne smete posegati v potisno
cev. Za potiskanje zivil v polnilno cev lahko
uporabljate samo potisni nastavek (16).

S pritiskom na stikalo (3) ali (4) lahko
vklopite enoto z motorjem.

f) Po koncu uporabe pritisnite na tipki (5), da
odstranite enoto z motorjem.

Pokrov lahko sprostite in odprete, tako da
isto¢asno pritiskate zasko¢ko pokrova
(17c¢) in zavrtite pokrov (17) v nasprotni
smeri urinega kazalca.

Preden iz posode vzamete obdelana Zivila,
morate iz nje vzeti drzalo za nastavke.
Nastavek odstranite tako, da ga potisnete
navzgor na tistem delu, ki izstopa na
spodnjem koncu drzala za nastavke.
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CiS¢enje aparata

Enoto z motorjem (1) in pogonski nastavek
metlice (7) lahko ocistite samo z vlazno krpo.
Pokrov (17) lahko ¢istite pod tekoco vodo,
vendar ga ne smete potopiti v vodo ali ga
pomivati v pomivalnem stroju.

Ce obdelujete zivila intenzivnih barv (npr.
korenje), se plasti¢ni deli naprave lahko obar-
vajo. V tem primeru plasti¢ne dele pred cisce-
njem obriSite s krpico, na katero ste nanesli
malo rastlinskega olja.

Dodatni nastavki

(na voljo v Braunovih servisnih centrih,
odvisno od drzave)

e BC: Nastavek za sekljanje, ki je nadvse
primeren za sekljanje vecjih koli€in kot tudi

za pripravo me$anih napitkov, rahlega testa
in drobljenja ledenih kock.

e Stenski obesalnik

Pridrzujemo si pravico do sprememb brez
predhodnega opozorila.

Odsluzene naprave ne smete odvredi
skupaj z gospodinjskimi odpadki.
Odnesite jo v Braunov servisni center
ali na ustrezno zbirno mesto v skladu
z veljavnimi predpisi.

Garancija

Za izdelek valja dvoletna garancija, ki zacne
veljati z datumom nakupa. V ¢asu trajanja
garancije bomo brezpla¢no odpravili vse
napake, ki so posledica slabega materiala
ali izdelave, bodisi s popravilom bodisi

z zamenjavo celega izdelka.

Ta garancija velja v vsaki drzavi, kjer je
izdelek dobavljen od BRAUN ali njegovega
pooblas¢enega distributerja.

Garancija ne pokriva poskodb, ki so posle-
dica nepravilne uporabe, normalne obrabe ali
uporabe in tudi ne napak, ki v zanemarljivi
meri vplivajo na vrednost ali delovanje
aparata. Garancija preneha veljati, ¢e
popravilo izvr$i nepooblas¢ena oseba
oziroma, Ce pri popravilu niso uporabljeni
originalni Braunovi nadomestni deli.

Za popravilo v garancijskem roku izrocite
ali posljite kompleten izdelek z racunom
pooblasé¢enemu Braunovemu servisu.

Za informacije pokliCite pooblasceni servis
ISKRA PRINS tel. + 386 1 476 98 00.
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Romana

Produsele Braun sunt proiectate sa intru-
neasca cele mai inalte standarde de calitate,
functionalitate si design. Speram sa va
bucurati pe deplin de noul d-voastra aparat
Braun.

Atentie!
Inainte de a folosi acest produs, va rugam
sa cititi cu atentie toate instructiunile.

° Cutitele si accesoriile (22a-c) sunt
foarte ascutite! Pentru a evita produ-
cerea de accidente recomandam
manipularea cu multa atentie a
cutitelor.
e Acest produs nu este destinat uzului copiilor
sau al persoanelor cu handicap fizic sau
mental, cu exceptia cazului cand sunt
supravegheati de o persoana responsabila
pentru siguranta lor. In general, va
recomandam sa tineti acest produs intr-un
loc in care copii nu au acces. In general, va
recomandam sa nu lasati aparatul la
indeméana copiilor.
Acest produs a fost conceput pentru uz
casnic.
Intotdeauna scoateti aparatul din priza
inainte de asamblare, spalare sau atunci
cand nu il folositi.
Inainte de a conecta aparatul la priza, verifi-
cati daca voltajul prizei este acelasi cu cel
inscris pe aparat.
Cand folositi mixerul in lichide fierbinti, aveti
grija sa il opriti in momentul introducerii sau
scoaterii aparatului din vas, pentru a evita
stropirea.
Nu tineti sub jet de apa motorul (1) sau
mecanismul de fixare a telului (7) si nici nu
le scufundati in apa.
Vasul gradat (9) nu poate fi folosit in cupto-
rul cu microunde.
Inainte de a utiliza accesoriul pentru prepa-
rarea alimentelor (15), asigurati-va ca este
inchis corespunzator si ca dispozitivul de
impingere a alimentelor (16) este bine fixat.
Nu introduceti in tubul din capacul pentru
prepararea alimentelor alte obiecte decat
dispozitivul de impingere a alimentelor (16)
Opriti aparatul inainte de ridicarea capacului
17).
Capacul (17) se poate spala sub jet de apa,
insa nu trebuie scufundat in apa sau intro-
dus in masina de spalat vase.
Recipientul (18) nu poate fi folosit in cuptorul
cu microunde.
Aparatele electrice Braun intrunesc
standardele corespunzatoare de siguranta in
utilizare. Reparatiile sau inlocuirea cablului
electric trebuie efectuate numai de catre
personalul autorizat. Reparatiile efectuate de
persoane necalificate pot expune utilizatorul
unor riscuri majore.

Descriere

Motor

Selector viteza

Comutator pornit/oprit pentru diferite
viteze

Comutator pentru viteza turbo
Butoane pentru demontare

Axul mixerului

Mecanism pentru fixarea telului

Tel

Vas gradat cu capac

wn =

©oo~N® O A

10 Accesoriu pentru tocat
11 Parte superioara
12 Cuitit
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13 Recipient/vas
14 Suport impotriva alunecarii (poate fi
folosit si in loc de capac)

15 Accesoriu pentru prepararea alimentelor
(FP)
16 Dispozitiv de impingere
17 Capac
17a Cuplaj pentru motor
17b Tub de umplere
17c Inchidere de siguranta
18 Recipient (vas)
19 Suport impotriva alunecarii (poate fi
folosit si in loc de capac)
20 Cutit
21 Accesoriu pentru aluat
22 Suport pentru cutite
22a Accesoriu pentru taiat rondele
22b Razatoare (aspra)
22c Razatoare (ascutita)

Selectarea vitezei

Cand actionati comutatorul (3) in pozitia pornit,
viteza de procesare corespunde celei fixate cu
selectorul de viteza (2). Cu céat viteza selectata
este mai mare, cu atat procesul de maruntire
va fi mai rapid.

Pentru a obtine viteza maxima de rocesare,
actionati butonul pentru viteza turbo (4). De
asemenea, butonul turbo se poate actiona
pentru impulsuri puternice, de moment, fara

a actiona selectorul de viteza. In functie de
utilizare, se recomanda urmatoarele viteze:

Mixer 1...turbo
Tel 3...15
Accesoriu pentru tocat —
consultati tabelele din imaginile ©.
Accesoriu pentru prepararea alimentelor —
consultati tabelele din imaginile ©, ®.

A Cum functioneaza mixerul

Mixerul este destinat prepararii sosurilor,
supelor, maionezelor si preparatelor pentru
copii, precum si pentru amestecarea bauturilor
si a milkshake-urilor:

a) Introduceti unitatea motorului (1) in axului
mixerului (6) pana la fixare.

b) Introduceti mixerul in vas apoi apasati
butonul pornit/oprit (3) sau butonul turbo
(4).

c) Pentru a demonta mixerul, apasati butoa-
nele (5) si trageti in afara.

Puteti utiliza mixerul in vasul gradat (9) si

de asemenea in orice alt tip de vas. Cand
amestecati direct in vasul in care gatiti, mai
intai indepartati vasul de pe aragaz, pentru a
proteja produsul de supraincalzire.

Exemple de retete: Maioneza
200-250 ml ulei

1 ou (galbenus si albus)

1 lingurita suc de laméie sau otet
sare si piper dupa gust

Introduceti toate ingredientele in paharul
gradat, in ordinea de mai sus. Introduceti
mixerul in vas. Tineti apasat pe viteza turbo
(4) pana la emulsionarea uleiului, apoi, fara
sa opriti motorul, efectuati miscari repetate
sus-jos pana cand maioneza este bine
omogenizata.

B Cum functioneaza telul

Folositi telul numai pentru a bate frisca si
albusurile de oua sau pentru amestecarea
cremelor moi si a deserturilor semi-preparate.



a) Introduceti telul (8) in mecanismul pentru
fixarea telului (7), apoi introduceti motorul
(1) In mecanismul pentru fixarea telului
pana la fixare.

b) Introduceti telul in vas si numai dupa aceea
actionati comutatorul (3) pentru a-l pune in
functiune.

c) Pentru demontare, apasati butoanele (5) si
scoateti mecanismul de fixare a telului.
Scoateti apoi telul.

Pentru rezultate optime ...

e folositi un vas cu deschidere mai larga decat
vasul gradat,

e miscati telul in sensul acelor de ceasornic si
fineti-l usor inclinat.

Frisca:

Amestecati maxim 400 ml crema rece (frigca)
(min. 30% grasime, 4-8 °C). Incepeti cu viteza
minima «1» si apoi cresteti treptat pana la cea
maxima «15».

Albus batut spuma: .

Amestecti maxim 4 albusuri de ou. Incepeti cu
o viteza medie «7» si apoi cresteti treptat pana
la cea maxima «15».

C Cum functioneaza accesoriul
pentru tocat

Accesoriul pentru tocat (10) este potrivit pentru
a toca carne, banza, ceapa, verdeata, usturoi,
chili, morcovi, arahide, alune, migdale, prune
uscate etc. Pentru a taia alimentele tari utilizati
butonul turbo (4).

Nota: Nu taiafi produse extrem de tari, cum ar
fi boabe de cafea si boabe de cereale.

inainte de a toca...

e taiati in bucati mai mari carnea, bréanza,
ceapa, usturoiul, morcovii, chili,

e indepartali tulpinile verdeturilor, decojiti
arahidele,

¢ indepartati oasele, tendoanele si zgarciurile
de la carne.

Pentru a obtine rezultate optime, tineti cont de
recomandarile pentru selectarea vitezei din
tabel (j).

Tocarea (a se vedea imagine sectiunea ©)

a) Scoateti cu atentie invelisul din plastic al
cutitului (12). Atentie! Cutitul este foarte
ascutit. Apucati-l intotdeauna de partea
superioara din plastic. Plasati cutitul in axul
din centrul vasului pentru taiat (13) si rotiti-I
pana la fixare. Asezati intotdeauna vasul
pe suportul impotriva alunecarii (14).

b) Introduceti alimentele in vas.

c) Asezati partea superioara (11) deasupra
vasului.

d) Introduceti unitatea motorului (1) in partea
superioara (11) si apasati pana la fixare.

e) Pentru pornire, actionati comutatorul (3)
sau butonul (4). In timpul utilizarii, sustineti
motorul cu 0 ména iar cu cealaltd mana
sustineti vasul. Nu utilizati accesoriul
pentru tocat mai mult de 2 minute.

f) Dupa utilizare, apasati butoanele (5) pentru
a demonta unitatea motorului (1).

g) Indepartati partea superioara.

h) Indepartati cu atentie cutitul.

i) Scoateti alimentele tocate din vas. Suportul
impotriva alunecarii poate fi folosit si in loc
de capac.

Exemple de retete: Crema cu vanilie, miere si
prune

(folositi accesoriul (10), viteza: «turbo»)
Introduceti 60 g miere si 50 g prune in vasul

mixerului si amestecati timp de 10 secunde,
apoi adaugati 30 ml apa (cu aroma de vanilie)
si amestecati din nou timp de 3 secunde.

D/E Cum functioneaza accesoriul
pentru prepararea alimentelor

Puteti folosi accesoriul destinat prepararii

alimentelor (15) pentru:

— Taiere si amestecare (a se vedea imaginea
din sectiunea ©)

— Framantare (pornind de la maxim 250 g
faina)

— Transare peste (a se vedea imagine
sectiunea ®)

Dispozitivul pentru taiat (a se vedea imagine
sectiunea ©)

Cutitul (20) este perfect potrivit pentru a taia in
bucati carne, branza, ceapa, verdeturi, usturoi,
morcovi, arahide, alune, migdale etc. Pentru a
taia alimentele tari utilizati butonul turbo (4).
Nota: Nu taiati produse extrem de tari, cum ar
fi boabe de cafea si boabe de cereale.

inainte de a taia ...

e taiati in bucati mai mari carnea, bréanza,
ceapa, usturoiul, morcovii,

e indepartali tulpinile verdeturilor, decojiti
arahidele,

¢ indepartati oasele, tendoanele si zgarciurile
de la carne.

a) Scoateti cu atentie invelisul din plastic al
cutitului (20). Atentie! Cutitul este foarte
ascutit. Apucati-l intotdeauna de partea
superioara din plastic. Plasati cutitul in axul
din centrul vasului pentru taiat (18) si rotiti-I
pana la fixare. Agezati intotdeauna vasul
pe suportul impotriva alunecarii (19).
Introduceti alimentele in vas.

Asezati capacul (17) deasupra vasului

folosind sistemul de inchidere (17c), care

se afla chiar 1anga manerul vasului. Pentru

a inchide capacul, invartiti-l in sensul

acelor de ceasornic, pana cand se va auzi

un clic.

d) Introduceti unitatea motorului (1) in cuplaj
(17a) si apasati pana la fixare. Asigurati-va
ca dispozitivul de impingere (16) se afla la
locul sau.

e) Pentru pornire, actionati cu 0 mana comuta-
torul (3) sau butonul (4), iar cu cealalta
mana sustineti vasul.

f) Dupa utilizare, apasati butoanele (5) pentru
a demonta unitatea motorului. Indepartati
dispozitivul de impingere.

g) Apasati sistemul de inchidere (17c) si rotiti

capacul (17) in sensul contrar acelor de

ceasornic pentru a-l putea indeparta.

Inainte de a scoate alimentele din vas,

indepartati cu atentie cutitul.
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Amestecarea cremelor moi

Folosind cutitul (20), se pot amesteca de
asemenea creme usoare ca cele pentru clatite
sau prajituri, care contin maxim 250 g de faina.
Amestecul pentru clatite: introduceti intéai
lichidele in vas, apoi adaugati faina si la final
ouale. Apasati butonul turbo (4) si amestecati
pana se obtine o compozitie cremoasa.

Framantare aluat

(Imaginea din sectiunea © este valabila si
pentru utilizarea accesoriului pentru framanta-
rea aluatului)

Accesoriu (21) este ideal pentru framantarea
diferitelor tipuri de aluat, precum aluatul cu
drojdie sau cel pentru produse de patiserie
(pornind de la maxim 250 g faina)
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¢ Plasati accesoriul pentru aluat in axul din
centrul vasului (18).

e Introduceti alimentele in vas.

Introduceti lichidele doar prin tubul de

umplere, atunci cand motorul este pornit.

e Dupa 1 minut timp de framéantare, asteptati
10 minute pentru a se raci motorul.

Aluat cu drojdie (pentru pizza, paine, chec)
Maxim 250 g faina plus ingrediente.

Viteza: «15»; timp maxim de framantare:

1 minut.

Introduceti mai intai faina in vas, apoi adaugati
celelalte ingrediente cu exceptia lichidelor.
Ulterior, adaugati lichidele prin tubul de
umplere in timp ce motorul este pornit.

Aluat (pentru produse de patiserie)

Maxim 250 g faina plus ingrediente.

Viteza: «15»; timp maxim de framantare:

1 minut.

Introduceti mai intai faina in vas, apoi adaugati
celelalte ingrediente. Utilizati unt la tempera-
tura camerei. Opriti framantarea aluatului la
scurt timp dupa ce acesta a luat forma unei
mingii. Aluatul va deveni prea moale dupa o
framéantare excesiva.

Taierea in rondele/razuire (a se vedea imagi-
ne sectiunea ®)

Accesoriul pentru taiat rondele (22a) este
potrivit pentru a taia rondele castraveti, ceapa,
ciuperci, mere, morcovi, cartofi cruzi, dovlecei,
varza. Cutitul pentru razuire (22b, 22c) poate fi
folosit pentru a razui mere, morcovi, cartofi
cruzi, sfecla, varza, branza.

a) Atasati accesoriul (22a—c) in dispozitivul

(22). Asezati suportul pentru cutit in centrul

vasului si rotiti pana la fixare.

Atasati capacul (17) la vas utilizand inchi-

derea de siguranta (17c). Pentru a inchide

capacul, rotiti-l in sensul acelor de ceasor-

nic, pana cand se aude un clic.

Introduceti unitatea motorului in mecanis-

mul pentru taiat si apasati pana la fixare.

Selectati viteza conform recomandarilor din

tabelul (j).

Introduceti alimentele in tub. Nu puneti

niciodata mana in tub daca aparatul se afla

n functiune. Folositi intotdeauna dispoziti-

vul de impingere (16).

e) Pentru pornire, actionati butonul (3) sau (4).

f) Dupa utilizare, apasati butonul (5), pentru
a inlatura unitatea motorului.

g) Apasati inchiderea de siguranta (17c) si

rotiti capacul (17) in sensul contrar acelor

de ceasornic pentru a-l inlatura.

Inainte de a scoate alimentele din vas,

indepartati suportul de cutite.
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Curatarea

Curatati unitatea motorului (1) si mecanismul
de fixare a telului (7) numai cu o carpa umeda.
Capacul (17) poate fi clatit sub jet de apa; nu-I
scufundati in apa.

Daca se proceseaza alimente colorate (de ex.
morcovii), componentele din plastic se pot
pata. Se recomanda ca aceste componente
sa se stearga cu ulei vegetal inainte de a le
curata.

Accesorii
(disponibile la Centrele Service Braun de
Asistenta pentru Clienti).

e BC: Accesoriu pentru taiere, destinat unor
cantitati mari sau pentru a prepara milk-
shakeuri si pentru a taia cuburi de gheata

® Dispozit pentru montare pe perete
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Conform Hotararii nr. 672 din 19 iulie 2001
privind stabilirea conditiilor de introducere pe
piata a aparatelor electrocasnice in functie de
nivelul zgomotului transmis prin aer, valoarea
de zgomot dB(A) pentru acest aparat este de
63 dB(A).

Pot fi modificate fara instiintare prealabila.

)z

A nu se arunca produsul impreuna cu
deseurile menajere; a se preda la
centrele de colectare specializate.

Garantie

Acordam produsului o garantie de doi ani
incepand cu data cumpararii. In perioada

de garantie eliminam, gratuit, orice defect al
produsului rezultat dintr-un viciu al materialelor
sau datorita executiei, putem alege fie pentru
repararea fie pentru inlocuirea completa a
aparatului.

Aceasta garantie se extinde in fiecare tara
unde aparatul este furnizat de compania
Braun sau de distribuitorii sai.

Aceasta garantie nu acopera situatiile
urmatoare: defectarile datorate utilizarii
necorespunzatoare, uzura normala sau
defectele care au un efect neglijabil asupra
valorii sau utilizarii aparatului si permit
utilizarea acestuia asa cum este. Garantia
devine nula daca reparatia este realizata de
persoane neautorizate si daca nu sunt utilizate
piese originale Braun pentru reparatie.

Pentru reparatii in perioada de garantie,
predati sau trimiteti unui centru de reparatii
autorizat Braun, aparatul complet si chitanta
de vanzare.



Turkce

Uriinlerimiz kalite, kullanim ve tasarimda en

ylksek standartlara ulagabilmek Uzere tasar-
lanmistir. Yeni Braun trtiniinizden memnun
kalacaginizi umariz.

Uyari

Cihazi kullanmaya baslamadan énce liitfen
kullanim kilavuzunu dikkatlice ve eksiksiz
okuyunuz.

. Bicaklar ve atagmanlar(22a—c) ¢ok
A keskindirler! Yaralanmalara karsi,
litfen bigaklari cok dikkatli bir sekilde
tutun.
e Bu aygit sorumlu bir kisinin gézetiminde
olmaksizin ¢ocuklarin ve fiziksel yada ruhsal
engelli kisilerin kullanmasina uygun degildir.
Aygitinizi gocuklarin ulasabilecegi yerlerden
uzak tutmanizi éneririz. Gocuklarin cihazla
oynamasini engellemek icin gbzetim altinda
tutunuz.
Cihaz normal ev kullanim miktarlarina uygun
olarak uretilmistir.
Cihazi kullanmaniz sona erdiginde,
parcalarini ¢ikarip takarken, temizlerken ve
muhafaza ederken daima fisten ¢ekiniz.
Cihaz prize takmadan 6nce, sebeke cere-
yan geriliminin, cihazin altinda yazili olan
voltaj ile uygunlugunu kontrol ediniz.
El blendiri atagmanini 6zellikle sicak
sivilarin iginde kullanacaginiz zaman cihaz
acikken blendir saftini sivinin igine batirma-
yiniz ya da sividan ¢ikarmayiniz.
Motor kismini (1) ve ¢irpici disli kutusunu (7)
akan suyun altina tutmayiniz ve suyun icine
batirmayiniz.
Olcum kabi (9) mikro dalga firinda kullanim
icin uygun degildir.
Yemek hazirlama atagmanini (15) calisti-
rmadan énce, kapak kilidinin (17c) dogru
sekilde takilmig oldugundan ve iticinin (16)
yerine yerlestiginden emin olunuz.
Islem sirasinda doldurma tlbine iticiden
baska bir nesne yerlestirmeyiniz.
Kapagi kaldirmadan énce her zaman cihazi
kapatiniz.
Kapak (17) akan suyun altinda yikanabilir,
ancak suyun icine sokmayin ya da bulagik
makinesinda yikamayin.
Islem kabi (18) mikrodalgada kullanima
uygun degildir.
Braun elektrikli ev aletleri uygun glvenlik
standartlarina gére Uretilmistir. Elektrikli
cihazlar ile ilgili her ttrlG tamirat ve degisim
mutlaka yetkili teknik servis personeli
tarafindan yapilmalidir. Yanlhs ve kalitesiz
onarimlar kazalara veya kullanicinin
yaralanmasina sebep olabilir.

Tanimlama

1 Motor Kismi

2 Degisken hiz ayarlayici

3 Degisebilir hiz ayari icin agma/kapama
digmesi

Turbo hiz digmesi

Calisan pargalari ¢ikarma digmesi
Blendir Saft

Cirpici disli kutusu

Cirpici

Olgliim kabi

O ©Woo~NO OGN~

Dograyici

11 Ust bélim

12 Bigak

13 Dograyici kasesi

14 Kaymayi 6nleyen taban/kapak

15 Yemek hazirlama (FP) atacmani
16 ltici
17 Kapak

17a Motor i¢in baglanti parcasi

17b Doldurma tibu

17¢ Kapak kilidi

18 Islem kabi

19 Kaymaz taban (kapak olarak da
gbrev gorr)

20 Bigak

21 Yogurma atagmani

22 Atagman tutucu

22a Dilimleme bigagi

22b Kiyma bicagi (kaba)

22c¢ Kiyma bigagi (ince)

Hiz Ayari

Acma/kapama digmelerini (3), aktif hale
getirdiginiz zaman islem hizi, degisken hiz
ayarlayicinin (2) durumuna goére belirlenir. Hiz
ayari yukseltildikgce dograyici daha hizli ve
daha iyi sonug verir.

Maksimum hiz ayari igin turbo digmesine (4)
basiniz. Ayrica, turbo digmesini degisken hiz
ayarlayiciyr degistirmeden anlik hiz degisimleri
icin kullanabilirsiniz.

Uygulamaniza gore tavsiye edilen hiz ayarlari:

El Blendiri 1... turbo
Cirpici 3...15
Dograyici © bolumlerindeki

hiz tablolarina bakiniz
Yemek hazirlama
atagmani ©, ® bolumlerindeki

hiz tablolarina bakiniz

A EIl Blendirinizi nasil
calistiracaksiniz

El Blendiriniz ¢corba, mayonez ve bebek
mamasi hazirlamak; sos, icki ve milkshake
yapmak icin son derece uygundur:

a) Motor kismini (1) blendir saftina (6) kilitle-
nene kadar oturtunuz.

b) El blendirinizi, calistirmadan énce, islem
yapacaginiz kaba dik olarak koyunuz, daha
sonra agma/kapama digmesine (3) ya da
turbo digmesine (4) basarak calistiriniz.

¢) Kullandiktan sonra blendir saftini ¢ikarmak
icin digmelere (5) basiniz ve cekiniz.

El blendirinizi 6lgme kabinda (9) veya diger
herhangi bir kapta kullanabilirsiniz. Pisirme
esnasinda tencere icerisinde direkt karistirma
yapmak isterseniz, el blederinizin 1sidan etki-
lenmemesi icin 6ncelikle tencerenizi ocaktan
aliniz.

Tarif Ornekleri: Mayonez

200-250 ml yag,

1 yumurta,

1 gorba kasig! limon suyu veya sirke,
Tadina gore tuz ve karabiber

Yukarida miktarlari verilen tim malzemeleri
siraslyla islem kabina koyunuz. El blendirinizi
Olcim kabinin tabanina yerlestiriniz. Turbo
digmesine (4) basarak, yag tam olarak
karisana kadar el blenderinizi bu pozisyonda
tutunuz. Mayonez glizelce karisip akici
kivamina ulagsana kadar el blenderinizi
kapamadan yavasca yukari ve asagiya dogru
hareket ettiriniz.

B Cirpicinizi nasil calistiracaksiniz

Cirpicinizi sadece krema, yumurta ¢irpmak,

kek hamuru ve hazir tathlari karistirmak igin

kullaniniz:

a) Cirpiciyi (8), cirpici disli kutusu (7) icine
yerlestiriniz ve motor kismini (1), disli
kutusu kilittenene kadar oturtunuz.
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b) Cirpiciyi islem yapacaginiz kaba koyunuz
ve calistirmak icin digmesine (3) basiniz.

c) Cirpiciyi ¢ikartmak icin, digmelere (5)
basiniz ve digli kutusunu ¢ikartiniz. Daha
sonra cirpiciyi digli kutusundan cekip
cikartiniz.

En iyi sonuca ulagmak icin ...

e Olcim kabi yerine daha genis bir islem kabi
kullaniniz,

e cirpiclyl saat yoniinde, hafif egik sekilde
hareket ettiriniz.

Cirpilmis Krema
En fazla 400 ml dondurulmus kremayi (4—8 °C

arasinda ve en az % 30 yag iceren) ¢irpin.

En dlsik hiz seviyesinden baglayin «1»;
cirpma esnasinda hizi, en yuksek hiz seviyesi
olan «15»’e kadar ¢ikarin.

Yumurta karisimi
En fazla 4 yumurtay! ¢irpin.

Orta hiz seviyesinden «7» baslayin, ¢irpma
esnasinda hizi en yiksek hiz seviyesi olan
«15»’e kadar ¢ikarin.

C Dograyici atagmanini nasil
calistiracakiniz

Dograyici et, peynir, sogan, yesillik, sarimsak,
kirmizi biber (su ile), havug, ceviz, findik,
badem, kuru erik vs. dogramak i¢in gok
uygundur.

Sert gidalar (sert peynirler gibi) parcalarken
turbo digmesini (4) kullanin.

Not: Buz, hindistan cevizi-kahve ¢ekirdegi
veya tahil gibi asirn sert maddeleri parcalamak
icin kullanmayiniz.

Dogramadan once ...

e et, peynir, sogan, sarimsak ve havuglari
parcalara ayiriniz

e yesilliklerin saplarini ve kuruyemiglerin
kabuklarini ayiriniz

e kemikleri, kikirdaklari ve sinirleri etten
ayirniz.

En iyi sonuca ulagsmak igin islem kilavuzunda
Onerilen hiz ayarlarina (j) bakiniz.

Dograma iglemi (bakiniz resim ©)

a) Plastik kilifi (12) bigaktan dikkatlice
cikariniz. Uyari: Dograyicinizin bigagi ¢ok
keskindir! Bicagi daima st plastik bélu-
muinden tutunuz. Bigagi dograyici kabinin
ortasindaki mile yerlestiriniz (13).
Kilittemek icin bigcagi asagiya dogru bastirip
90° dénduriniz.

Dograma kabini herzaman kaymayan
taban (14) tzerine koyunuz.

b) Yiyecekleri dograma kasesine yerlestiriniz.

¢) Ust bélumu (11) dograma kasesinin tzerine
koyunuz.

d) Motor bolimuUni (1) st béliman icine
kilitleninceye kadar yerlestiriniz.

e) Dograyiciyi calistirmak igin (3) veya (4)
digmelerine basiniz. Islem sirasinda bir
elinizle motor bélimunu diger elinizle de
dograyici kasesini tutunuz. Dograyiclyi
2 dakikadan fazla kullanmayiniz.

f) Kullanim bittikten sonra, motor kismini
cikarmak icin ¢alisan pargalari ¢ikarma
digmesine (5) basiniz ve iticiyi ¢ikariniz.

g) Daha sonra Ust bolimu gikariniz.

h) Bigcagi dikkatli bir sekilde ¢ikariniz.

i) Islemi tamamlanmis yiyecekleri dograma
kasesinden cikariniz. Kaymayan taban
ayni zamanda dograyici kasesi i¢in hava
gecirmez kapak olarak da kullanilabilir.

38

Ornek Tarif: Vanilya-Bal-Siyah Erik

(krep olarak)

(kticlk dograyici kabini(10) kullanin, hiz ayari:
«turbo»)

60 g sivi bali ve 50 g siyah erigi dograyici
kaba yerlestirip 10 saniye karistirin, sonra 30
ml vanilya ile tadlandiriimis su ekleyip 3 saniye
daha karistirin.

D/E Yemek hazirlama atagmanini
nasil calistiracaksiniz

Yemek hazirlama atagmanini(15) asagidaki

isler igin kullanabilirsiniz:

— dograma ve karigtirma (bakiniz resim ©)

— yogurma (maksimum 250g undan
hazirlanmis hamur)

— dilimleme ve rendeleme (bakiniz resim ®)

Dograma (bakiniz resim ©)

Bigak (20) et, peynir, sogan, maydanoz,
sarimsak, havug, ceviz, findik ve badem gibi
yiyecekleri dogramak icin son derece
uygundur. Sert yiyecekleri dograrken, turbo
hiz digmesini (4) kullaniniz.

Not: Hindistan cevizi, kahve ¢ekirdegi ve
tohum gibi cok sert yiyecekleri dogramayiniz.

Dogramadan énce ...

e eti, peyniri, sogani, sarimsagi, havucu
6nceden kesiniz,

e bitkilerin saplarini ve kuruyemislerin
kabuklarini ayiriniz,

e kemikleri, sinirleri ve kikirdaklari etten
ayiriniz.

a) Bigaginizin (20) tzerindeki plastik koruyu-
cuyu dikkatlice ¢ikartiniz. Dikkat: Bicak
cok keskindir ! bicagi herzaman lzerindeki
plastik kismindan tutunuz. Bigag, islem
kabinin (18) ortasindaki mile yerlestiriniz
ve yerine kilittenmesini saglamak igin
déndurundz. Islem kabini her zaman
kaymaz tabanin (19) Gzerine yerlestiriniz.
Yiyecegi dograma kabinin icine koyunuz.
Kapagi (17) 6lcl kabinin tGzerine koyup,
kabin tutma yerinin yaninda bulunan kapak
kilidi ile (17c) birbirine kenetleyiniz. Kapagi
kilittemek icin, kapagi saat yoniinde cevirip
«klik» sesini duyun.
d) Motor kismini (1) motor baglanti pargcasinin
(17a) icine kilitlenene kadar yerlestirin.
Iticinin yerine oturdugundan emin olunuz.
Calistirmak icin motor kisminin tzerindeki
acma/kapama diugmesine (3) ya da (4)
basiniz; diger elinizle de kabi tutunuz.
f) Kullanim bittikten sonra, motor kismini
cikarmak icin ¢alisan pargalari ¢ikarma
digmesine (5) basiniz ve iticiyi ¢ikariniz.
Kapag! ¢ikarmak icin kapak kilidine (17¢)
basarak, kapagi (17) saat yoninun tersine
ceviriniz ve kaldiriniz.
h) Islemi tamamlanmis yiyecegdi ¢ikarmadan
6nce bicag gevirip cekerek dikkatlice
cikariniz.
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Yumusak Hamuru karigtirmak

Bicagi (20) kullanarak, 250 grama kadar unla
yapiimis kek karisimini ya da pancake hamuru
gibi hamurlari karistirabilirsiniz.

Ornegin, pancake hamuru igin islem kabinin
icerisine 6nce sivilari dékun, daha sonra un ve
son olarak da yumurtalari ekleyin. Turbo dig-
mesine (4) basarak hamuru, kivamina gelene
kadar karistiriniz.

Hamur yogurma

(Resim © yogurma atagmani kullanimini igin
de uygundur)

Yogurma atagmani(21) mayal hamur veya
pasta hamuru gibi farkli hamur tiplerinin



yogrulmasi i¢in (250g undan hazirlanmig

hamurlar igin) uygundur.

* Yogurma atagmanini yogurma haznesine
(18) yerlestirin.

e Once kuru malzemeleri hazneye yerlestirin.

e Sivi maddeleri sadece motor calisirken
doldurma tuptinden ekleyiniz.

e 1 dakikalik yogurma suresinden sonra,
motor béliminin sogumasi icin 10 dakika
bekleyiniz.

Mayali hamur (pizza, ekmek, kek icin)
Maksimum 250 g un + diger malzemeler.
Hiz ayari «15», maksimum yogurma siresi:
1 dakika.

Once unu yogurma haznesine yerlestirin,
sonra sivilar hari¢ diger tim malzemeleri
ekleyiniz. Sivilari doldurma tiipinden motor
calisirken ekleyiniz.

Pasta hamuru (Kis bir gesit sebzeli italyan
omleti, kek icin)

Maksimum 250 g un + diger malzemeler.
Hiz ayari «15», maksimum yogurma slresi:
1 dakika. Once unu yogurma haznesine
yerlestirin, sonra diger tim malzemeleri
ekleyiniz.

Tereyagini oda sigakliginda kullanin. Hamur
top sekline geldikten kisa bir stire sonra
yogurma islemini durdurun. Asiri yogurmadan
dolayl hamur ¢gok yumusak hale gelecektir.

Dilimlemek / Rendeleme (bakiniz resim ®)
Dilimleme atagmanini (22a) kullanarak
salatalik, sogan, mantar, elma, havug, turp,
¢cig patates, kabak ve lahana gibi yiyecekleri
dilimleyebilirsiniz. Rendeleme atacmani
(22b, 22c) kullanarak da elma, havug, ¢ig
patates, pancar, lahana ve peynir (yumusak
ya da orta) gibi yiyecekleri pargalayabilirsiniz.

a) Atagman tutucusunun (22) icine (22a—c)
atacmanlarindan birini yerlestiriniz.
Atagcman tutucusunu islem kabinin ortasin-
daki mile yerlestirin ve yerine oturmasi icin
ceviriniz.

Kapagi (17) islem kabinin tzerine koyup,

kabin tutma yerinin yaninda bulunan kapak

kilidi ile (17c) birbirine kenetleyin. Kapagi
kilittemek icin kapagi saat ydoniinde gevirip

«klik» sesini duyunuz.

Motor kismini motor baglanti parcasinin

icine kilitlenene kadar yerlestirin. Hiz ayarini

(j) resmindeki 6nerilere gore seginiz.

Islemden gececek olan yiyecegi doldurma

tibunun icerisine yerlestiriniz. Cihaz

acikken asla doldurma tiibindn igine
dokunmayin. Yiyecekleri koymak icin her
zaman iticiyi (16) kullaniniz.

e) Calistirmak icin motor kismindaki agma/
kapama digmesine ((3) ya da (4)) basiniz.

f) Kullanim bittikten sonra, motor kismini
cikarmak icin diigmeye basiniz (5).

g) Kapagi cikarmak icin kapak kilidine (17c)
basarak, kapagi (17) saat yoninun tersine
ceviriniz ve kaldiriniz.

h) Islemi tamamlanmis yiyecegdi ¢ikarmadan
once atagman tutucusunu ¢ikarin.
Atagmani ¢ikarmak igin yukari itiniz.
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Cihazi nasil temizleyeceksiniz

Motor kismini (1) ve ¢irpici digli kutusunu (7)
sadece nemli bir bezle silin. Kapak (17) akan
suda yikanabilir, ancak suyun icerisine daldir-
mayin ya da bulagik makinesinda yikamayin.
Renk iceren yiyecekler (6rnegin havug) plastik
pargalarin renklerini degistirebilirler.

Bu parcalari, temizlemeden once bitkisel yag
ile siliniz.

Aksesuarlar

(Braun satis yetkili Servis merkezlerinden temin
edilebilir. Yine de her tilkede bulunmayabilir.)

e BC: Dograyici atagmani, fazla miktardaki
yiyecekleri dogramak, milkshake yapmak,
yumusak hamur hazirlamak ve buz
parcalarini kirmak icin mikemmel olarak
GUretilmistir.

e Duvar tutucu
Bilgiler haber verilmeden degistirilebilir.

EEE STANDARTLARINA UYGUNDUR E

Bakanlik¢a tespit ve ilan edilen kullanim émru

ce

Uretici firma ve CE isareti uygunluk
degerlendirme kurulusu:

Braun GmbH

Frankfurter StraBe 145

61476 Kronberg / Germany

= (49) 6173300

Fax (49) 6173 30 28 75

P &G Sat. ve Dag. Ltd. $ti. )
Serin Sok. No: 9 34752 Igerenkdy/Istanbul
tarafindan ithal edilmigtir.

P &G Tuketici Hizmetleri

0 800 261 63 65,
trconsumers @custhelp.com
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Pycckui

Hawa npoaykuua oTBeYaeT camMbiM BbICOKUM
cTaHAapTaMm KayecTBa, PyHKLMOHAIbHOCTH
n gusaviHa. Hageewmcs, Bbl B MOMHOM Mepe
6yneTe [OBOJbHbI BAaLLMM HOBbIM Npuobpe-
TeHnem — 6neHgepom Braun.

BHuMaHue

Mepepn ucnonb3oBaHWeM aneKTponpubopa
BHUMAaTENbHO U NOJIHOCTbLIO MPOYTUTE
LaHHY10 UHCTPYKLIHIO.

° Jle3BuA n netanu (22a—c) o4eHb
72®\ ocTpble! Bo usbexaHue Tpasm,

noxxanyncra, obpallanTech ¢ nes-
BUAMM OYEHb OCTOPOXKHO.

e Bcerpa oTknoyanTte npubop OT UCTOYHKUKA

3N1eKTPONMTaHMA Npu ero cbopke, pas-

60pKe, YNCTKE N XPaHEHUH.

OT0T Npnbop He NpegHa3HayeH ans

MCMOMb30BaHWs [eTbMU UK APYruMn

nmuamu 6e3 NOMOLLM U MPUCMOTPA, ECIU KX

n3nyeckne, CeHCOPHbIE UMW YMCTBEHHbIE

CrMoCcO6HOCTH He NO3BOMAIT UM 6e3onacHo

€ro 1Mcnonb30BaTk. YCTPOMUCTBO JOMKHO

XPaHWUTBCH B HEAOCTYMHbIX ONs AeTen

mMecTax. HeobxoQnmo KOHTPonNMpoBaThb,

4YTO6bI [ETH HE UCMOJIb30BaNN AaHHoe

YCTPOWCTBO B KAYECTBE UrPYLLIKU.

e He paspeLuaeTcA norpy>xatb MOTOPHYIO
yacTb (1), 3ybuaTyto YacTb BeHuuKa (7) aAnAa
B36MBaHWA NOJ CTPYIO BOABI, & TaKkXe
norpy>katb X B BOAY.

e He norpyxxanTe HacanKy-6neHaep B rops-
yne XUIOKOCTU Ha JONroe BPems.

e [lepen akcnnyataumen anektTponpubopa
cnefyeT yAOCTOBEPUTBLCA, YTO HanpAXeHue,
yKasaHHoe Ha npubope, coOOTBETCTBYET
HanpsxeHuto Baluen anektpoceTy.

e [Mpnbop paccumTaH Ha 06paboTky Hebonb-
LIMX 06EMOB NPOAYKTOB, TUMNYHBIX ANA
AOMaLLHero xo3ancTea.

e MepHbIi cTakaH (9) Henb3A UCNoNb30BaTh
B MMKPOBOJTHOBOW MeYy.

e [Nepen Havanom paboTbl C UCMONb30OBaHUEM

Yyalm-usmenbumTens, ybegutechk, 4To

KpbILLKa Yalln HafeXXHO 3akpenneHa u

npoTaskusaTenb Ha MecTe.

[nA norpy>eHWA NpoAYyKTOB B Yally

ucnonb3ynTe TONbKO NpoTankueaTernb.

e Bcerpa Bbiknoyavite npubop nepes tem,

KaK CHATb KpbILLKY (17).

KpbILwKy (17) Yalum namensuntena Hy»KHO

npomMbIBaThb MO NPOTOYHON BOAOK, HE

pekoMeHyeTcA Norpy>xatb B BOAY U MbITb

B MOCYOMOEYHOW MaLLMHE.

* Yaly-namenbuntens (18) Henb3A
Mcnonb3oBaTb B MUKPOBOJSTHOBOW Meyu.

e OnekTpuyeckue npubopbl KomnaHum Braun
oTBeYaloT TpeboBaHWAM COOTBETCTBYIOLLMX
CTaHOapTOB B OTHOLLEHUW TEXHUKK 6e30-
nacHoOCTU. PEMOHT Unu 3ameHa LUHypa
3MNEKTPONUTaHNA AOMKHA BbIMONHATLCA
CcepBUCHbIM PabOTHUKOM U3 Yncna crewma-
NTUCTOB MO TEXHUYECKOMY 06CMY>KUBAHMIO 1
peMOHTY. HekBanmuLMpoBaHHO BbIMOJI-
HEHHbIA, PEMOHT MOXET ABUTLCA NMPUYNHON
HecyYacTHbIX Cly4aeB U TpaBM MoONb30Ba-
Tenen.

OnucaHue npubopa

MoTopHaA yacTb

Perynatop ckopocTv BpalieHua
MepekntoyaTtens pe>xMMoB BKI1./BbIKI1.
KHonka BkntoyeHus «turbo»-pexkuma
KHonku BblcBO60XAeHWA pabounx
yactew

Hacapka-6neHpep

3ybuartan yacTb BeHYMKa

BeHuunk

MepHbIn cTakaH

aprownNn =

© oo~N®»
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10 Wamenbuutenb
11 BepxHsasa yacTb
12 Hox
13 Yawa namenbuuntens
14 TpoTuBOCKOMb3ALLEE OCHOBaHWE/
KpblLLKa

15 Hacapka onAa Hapesku v WnHkoBku (FP)

16 TonkaTenb

17 Kpblwka

17a CuenneHne MOTOPHOW YacTu

17b Tpybka anA npoAyKToB

17c ®ukcaTop KpbILLKK

18 Yawa

19 T[loacTtaBka AnA yawm (Takxe
MOXXET UCMOJIb30BaThCA B KA4YecTBe
KPbILLKK)

20 Hox

21 Hacagka anAa npuroToBneHuA Tecta

22 [epxaTenb nessusa

22a JlesBue anA Hapesku

22b Jle3Bue AnA KPynHOM LLUMHKOBKM

22c JlesBue gnA Menkon LUMHKOBKM

PerynupoBKa CKOpOCTH
BpaLjeHUA

Mpw BKMIOYEHWMN NepeknoYaTena peXxumoB
(3) B monoxeHue BK. CKOPOCTb BpaLleHnA
6yneT cooTBETCTBOBATh TEKYLLEW YCTAHOBKE
perynatopa (2). Yem Bbille YyCTaHOBNEHHBIN
napameTp CKOPOCTH, Tem BOJbLLE YNCITO
060pOTOB U3MENbYMTENA.

HaunbonbLuee uncno o60poToB AOCTUrAETCA
TONBKO MPU HaXXaTUM KHOMKK YCKOPUTENA
«turbo» (4), KOTOPYIO MOXHO BKNOYaTb 1
MWHYA PErynaTop AnA KpaTKoBPeMEeHHHOro
NOBbILLIEHUA MOLLHOCTMU.

B 3aBUCUMOCTM OT LieSNM MPUMEHEHMA
PEKOMEHAYIOTCA CreaytoLLmMe napameTpbl
YCTaHOBKM CKOPOCTU BpaLLEHWA:

BneHgep 1...turbo

BeHunk 3...15

Mamenbuntenb cM. Tabnuubl Ha
pucyHkax ©

Hacapgka gnna
HapesKku U LUMHKOBKM CM. Tabnuubl Ha
pucyHkax ©, ®

A MNopapgok paboTkbl co
6neHgepom

Brnenpep naeansbHo NpurofeH AnA NpuroTos-
TIeHWA COyCOoB, NOAMMUBOK, CYMNoB, MaiOHe30B,
[IeTCKOro NUTaHuA, a Takxe Bcex BUL0B
KOKTeunnen:

a) BcrasbTe MoTOpHYtO YacTb (1) B Hacaaky-
6nenaep (6) go pumkcaumm.

b) OnycTtuTe 6neHpep B nocyay (>kenatensbHO
C BbICOKMMM KpaAMK) U HOXXMUTE Nepekto-
yatenb (3) unu yckoputens «turbo» (4).

c) Mo okoHYaHUM paboTbl HAXKMUTE KHOMKK
(5) AnA BLICBOOOXKAEHUA HACAAKN-ONEeH-
Aepa 1 BblHbTE €ro U3 rnocyaebl.

BneHnaep MoXXHO 1Ucnonb3oBaTh NO Ha3Have-
HUIO TaKXXe B MepHOM cTakaHe (9) v nobom
apyrow rnybokon nocygne.

Mpu nepemeLLMBaHUM B NpoLiecce NpUroTo-
BNEHWA KacTpIOJIo crneflyeT CHUMATh C Harpe-
BaTeNbHOM NOBEPXHOCTU (MNUThI) C LLENBIO
ybepeub bneHgep OT neperpesa.

Peuentbi: MaioHes
200-250 mMr pacTuTenbHOro macna

O HO ANLO (C XKENTKOM)
1 cTonoBanA noXkka JIMMOHHOr0 CoKa Mnu
yKcyca, conu 1 nepua (no BKycy)

[MomecTuTe BCe MHIPeAneHTbI B MeprIVI
CTakaH B BbILIJeyKaSaHHOVI nocneposartelsib-



HocTw. MNorpyanTe 6neHaep 4O AHA CTakaHa,
BKIOYMTE Npubop nepeknoyatenem (4) n
yAepXXuBanTe ero B 9TOM MNOJIOKEHUU A0
pacTBopeHuAa Macna. [lanee, He BbikftoYanA
6neHgep, MeaneHHo nepemellanTe ero
BBEPX-BHW3 0 NPUOBPETEHNA MatoHE30M
OAHOPOAHOrO LiBETa M KOHCUCTEHLUN.

B MopApok paboTbl ¢ BEHYUKOM

Mcnonb3yinTe BEHYMK TONbKO AnA B36MBaHMA
Kpema, AnYHoro 6enka, MopucTbIX CybCcTaH-
LMK (BpOX>KEBOro TecTa) M roTOoBbIX K YroT-
pebneHuto aecepToB:

a) BcTaBbTe nocnenoBaTtenbHO BEHYMK (8)
B MOTOpPHYIO YacTb (1) Ao dukcauum.

b) MNMomecTuTe BEHUMK B NOCYAY M NULLb
3aTeM BKJIOUMUTE NpUbop, HaXkas nepe-
Knoyartenb (3).

c) [Ona BbICBOOOXAEHUA BEHUMKA HAXKMUTE
KHOMKM (5), 3aTEM BbIHbTE U3 MOTOPHOM
4acTW BEHYMK.

LOnA nony4eHUA HauNy4LwKX pe3ynbTaToB

pa6oTbl ...

® UCMONb3yMTe LUMPOKUA COCcyA AnA
B36MBaHUA,

* B30MBaTEe OAHOBPEMEHHO He 6oree.

B36uTble cnvBku

3anenTe o 400 M1 OXNMaXKAEHHbIX CIIMBOK
(MUHUMYM 30% XupHOCTH, 4-8 °C).
HayHuTe B36MBaTh C HE6OMbBLLIOW CKOPOCTH
«1» Y NOCTENEHHO yBenMyMBanTe CKOPOCTb
00 «15»,

B36uTthble AnYHbIE 6EMKK

B3sb6eiiTe 4 AMYHbIX Henka

HayHuTte B36MBaTh C «7» CKOPOCTH U
NOCTENEHHO yBenuumBanTe ee o «15».

C Kak ucnonb3oBaTb HacagKy
ONA U3MernbYeHuUnA

Mamenbuntens (10) npeBocxodHO NoaxoauT
LONA U3MenbYeHna MsAca, chipa, fyka, Tpas,
YecHoKa, nepua 4nnu (c Bogom), MOpKOBM,
rPeLKUX OPEXOB, NECHBIX OPEXOB, MUHAANSA,
YyepHocnuea U T.4.

[1nA namesnbYeHVA TBEPAbIX NPOAYKTOB,
Hanpumep, Cbipa, UCMOMb3YNTE PEXUM
«turbo» (4).

BaxxHo: He namenbyanTe o4eHb XXecTkue
npoayKThbl, TaKUX, Kak NefsHbIe KyOuku,
MyCKaTHbIM Opex, KothenHble 3epHa.

Mepep U3MenNbYeHUEM ...

* NpenBapuUTENIbHO HapesanTe MACo, Cbip,
YK, YECHOK, MOPKOBb

e ynansnte ctebnu Tpas, CKOPyny opexos

® yOoansnTe KOCTU, CYXOXXWUITUSE U XPSILLU U3
msica.

[nA nonyyeHws Hany4llero peaynbTaTa,
crefyiTe peKkoMeHAaunAM CKOPOCTHOMO
pexkvma B Tabnmue NpunoxeHus.

Namenb4eHue (cM. pucyHoK cekuum ©)

a) AKKypaTHO CHMMMUTE NnacTMaccoByio
KpbILLKY ¢ HOXa (12). [NMpenocTepexeHue:
Hox oueHb ocTphin! Becerga nepxute ero
3a BEPXHIOI0 MNacTMaccoByto YacTb.
YCcTaHOBUTE HOX Ha LieHTpasnbHbIN WTUQT
Yalwum uamensuutens (13).

HaxkmuTe Ha HOX 1 noBepHUTE ero Ha 90°,
yTOOLI 3admkcupoBaTth. Bcerga ycraHa-
BNIMBaWTE Yally U3MeNnbYUTENs Ha MPOTK-
BOCKOJIb3silLiee OCHoBaHue (14).

b) Monoxute NpoayKThl B YaLly U3Menbyu-
Tens.

c) YcTaHoBUTE BEpPXHIOK YacTb (11) Ha valy
nsmenbunTens.

d) BcTtaBbTe MOTOpHyt0 YacTh (1) B Bepx-
HiOK0 YacTb (11) Tak, yTobbl OHa bbina
3adMKcMpoBaHa Ha mecTe.

e) HaxmuTte BbiknoyaTens B Uiu (4), 4Tobbl
npuBeCTU n3menbunTenb B genctane. Mpu
06paboTKe Oep)KMTe MOTOPHYIO YacTb
OflHOM PYKOW, a Yally U3MenbunuTens
OPYron pykow.

He BkniovanTe namenbuntens bonee yem
Ha 2 MUHYTBI.

f) TMocne ncnonb30BaHWA, HAKMUTE KHOMKK
BblcBO6OXXAeHMA pabounx yacTen (5),
CHMMUTE MOTOPHYIO YacTb M TONKaTenb.

g) MNocne aToro ypanuTe BEpXHIO YacTb.

h) AkkKypaTHO BbIHbTE HOX.

i) TMepenoxxuTe n3amenbYeHHblE NPOQYKThI
13 Yallmn U3MenbunTens B Opyryto
nocyny. MpoT1BOCKONb3siLLIEee OCHOBaHWE
OHOBPEMEHHO CNY>XMT KPbILLKOW Yallm
n3menbunTens.

MNpumep peuenTta: YepHOCIMB ¢ MeAOM U
BaHWUIIbO

(8NA HAYUHKM UK TONMNKHra K 65iMHam)
McnonbayinTe Hacagky-uamenbuutens (10),
CKOpOCTb — «turbo».

[MomecTuTe B Yawly namenbumtena 60 r mega
BA3KOW KOHCUCTEHLMM 1 50 I YepHocnnBa.
M3menbyante B TeueHne 10 CEKyHA.

3atem gobasbTe 30 M1 BOAbI, CMELLIAHHON C
BaHWIbO, U BO3OOHOBUTE M3MESIbUEHUE eLLle
B TeyeHue 3 cekyHA.

D/E Mopapok paboTbl c HAacagKoH
AnA Hape3KHU U LLULUMHKOBKH

Hacagky ana npurotoBnenva nuwm (15)
MO>KHO MCMONb30BaTh ANA:
—  W3MENbYEHUA U CMELLUMBaHWA
(cm. pucyHok cekuumn ©)
— 3ameca Tecta
(80 250 r MyKu Ha OHY NOPLMIO)
— Hape3sKu 1 LUMHKOBKM
(cm. pucyHok cekuun ®)

MopAagok paboTbl ¢ HacagKOM-
U3Menb4uTenem (CM. pucyHok cekumm ©)
Hox (20) namenbuntena ngeansHoO NOAXo4AT
ONA Hape3Ku MAca, Cbipa, fykKa, 3ef1eHu, Yec-
HOKa, MOPKOBM, FPELIKMX OpexoB, dyHAayKa,
MUHAana u np.

[lnA Hape3kun TBepAbIX CybCTaHLMI, Hanpu-
Mep, cbipa, UCNOMb3YNTe pexum «turbo» (4).

Mpumeyvanue: He namensyanTe o4eHb
TBEpAble CybCcTaHLum1, Hanpumep, Kyouku
nbAa, MycKaTHbIN Opex, 3epHa kode, Kpyny.

Mepep onepauuen U3MeNbLYEHUA

cnegyer ...

 ropesathb Ha KyCO4KM MSICO, CbIp, NyKO-
BULbI, YECHOK, MOPKOBb,

e yoanuTb cTebsn Tpasbl U CKOPIIYNy OPexoB,

* yOaUTb KOCTU, CYXOXKUITMS 1 XPSILLA.

a) OCTOPOXHO CHUMUTE HOX C MSTACTUKOBOIO
CTepXXHA. BHMMaHuWe: nessue Hoxa
oYeHb ocTpoe! Bcerpa aepxute HoX 3a
NNacTUKOBbIN CTep>KeHb. MomMmecTuTe HoX
B LIEHTP Yalln-U3MenbUmUTeNa U HaXMUTE,
uTObbI 3athuKcmpoBaTh ero. Becerga
cTaBbTe vally Ha noactasky (19).

b) MpoayKTbl ANA M3MenbYeHUA nomMeLlanTe
Byawy (18).

c) HapeHbTe Kpbilky (17) Ha yally, 4TobbI
¢nkcaTop KpbiLLku (17¢) 6bi1 OKOMO pyyKm
YaLun. MNMoBepHUTE rKcaTop KpPbILLKK MO
4acoBOM CTpeSIKe A0 Lienyka.
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d) BcTaBbTe MOTOpPHYIO YacTb (1) B cuennexHne
LNA MOTOPHOM YacTu (17a) 1 3akpenuTe.
Y6enutecsb, YTo TonKaTenb Ha MecTe.

e) YTtobbl HaYaTh NPoOLEeCC Hape3Kn 1nu
LLIMHKOBKM, HA>KMUTE KHONMKY BKI1./BbIK. (3)
WM KHOMKY «turbo»-pexxuma (4) Ha MoTop-
HOWM YacTu U yaep>XuBanTe vatly.

f) TMocne ncnonb3oBaHWA, HAXKMUTE KHOMKK

BbICBOOOXAEHWA pabounx yactedt (5), CHu-

MUTE MOTOPHYIO YacTb M TONKaTenb.

HaxmuTte Ha dmkcaTop Kpbilku (17¢),

NMOBEPHUTE KPBILLKY (17) NpOTUB YacoBown

CTPEINKU U CHUMUTE €ee.

h) OcTOpOXHO CHUMUTE HOX Nepej TeMm, Kak
BbIHYTb Hape3aHHble NPOAYKThI.

«
-

CmeluMBaHH1e XXUAKOro Tecta

Mcnonbaya vally namensumTens n HOX (20)
Bbl MOXETE NPUroToBUTb XWUIKOE TECTO ANA
6nvHOB unu nuporos (He 6onee 250 rp.).
YT06bI CAienaTb TecTo AnA 6MHOB, cHavana
BNenTe XUAKOCTb, MOTOM A06aBbTE MYyKY U
3aTem Anua. Vicnonb3ynTe KHOMKY «turbo»-
pexxuma (4), cmeluanTe TecTo o obpasoBa-
HWA OHOPOAHOM MacChl.

MpuroTosneHue Tecta

(Y3HaTb, kak paboTaeT Hacagka ana

NPUroTOBNEHWA TECTA, MOXHO MO PUCYHKY

cekummn ©)

Hacapgka ana npurotoBneHua Tecta (21)

naeanbHO NOAXOAUT ANA 3aMeLUMBaHNA

pasHbIX BUAOB TECTA, HanpUmep, APOoXOKe-

BOro unu cgobHoro (250 r Myku Ha MopLuio).

e MomecTuTe Hacaaky AS1A NPUroTOBNEHWA
TecTa B vawly (18).

e BHayare HanomnHuTe yally CyXMmu UHrpe-
AVeHTamu.

® YXuIkne nHrpeaneHTol 4ob6aBnAnTe TONMbKO
yepes HanuBHoOM naTpybok u npu paboTato-
Lem auraTerne.

e [locne 0fHOM MUHYTbI 3amMeLLMBaHMA TecTa
HeobX0AMMO OXnafuTb ABUraTesb B Teve-
H1e 10 MUHYT.

Lpox>keBoe TecTo (ANnA nuuLbl, xneba,
TopTa)

o 250 r MyKu, NSKOC UHFPEANEHTDI.
CkopocTb — «15», BpemsA 3ameca — He 6onee
1 MUHYTBI.

BHauane HanonHWTe MyKoM vally, 3aTem
nobaBbTe Apyrve UHrpeaueHThbl (Kpome
XKUAKNX). [lobaBnAnNTe XXUAKNE UHIPEANEHTbI
yepes HanneHoM NaTpybok Npu paboTatoLLem
asurarerne.

CpobHoe TecTo (ANA nupora, TopTa)

o 250 r MyKu, NSOC UHFPEANEHTDI.
CkopocTb — «15», BpemsA 3ameca — He 6onee
1 MUHYTBI.

BHauane HanonHWTe MyKoM vally, 3aTem
nobaBbTe Apyrve UHrpPeaneHThI.
Mcnonb3yinTe macno KOMHaTHON Temnepa-
Typbl. MpekpallanTe 3ameLLMBaHme, kak
TONbKO TECTO NpuobpeTeT opmy wapa. N3-
3a Ype3MepPHOro 3aMeLLMBaHUA TECTO
CTAHOBUTCA CJIMLLKOM MArKUM.

MopAagok paboTbl Cc HACaAKOW ONA Pe3KHU U
LLMHKOBKHM (CM. pUCyHOK cekumm ®)
Mcnonb3yA HacagKy AnA HApesKu U LLKH-
KOBKM (22a), Bbl MOXXETe Hape3aTb OrypLibl,
NyK, ABJIOKU, MOPKOBb, PEIbKY, KapTogesb,
kabauku, kanycTy. Jle3BunA AnA LUMHKOBKM
(22b, 22c) B 60nblLeW CTENEHU NOAXOAUT

[ANA LUMHKOBKM AGMIOK, MOPKOBU, KapTodens,
CBeKIJ1bl, KanycThbl, Cbipa.

a) MNomecTtute nessue AnA Hapesku (22a—c)
B AepaTesb Ne3Bui (22) 1 NoBepHUTE L0
ynopa.
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b) HapeHbTe KpbilKy (17) Ha Yaluy, 4TobbI
¢hrkcaTop KpbiLku (17c¢) 6bi1 OKONO pyyKkm
yalu. MNoBepHUTE hUKCcaTOop KPbILLKK NO
4YacoBOW CTpenke A0 Lienyka.

BcTtaBbTe MOTOpPHyIO YacTb (1) B

cuenneHve AnA MOTOpHOMW YacTu (17a) u

3akpenuTe. YbeamTech, YTO TonKaTenb Ha

mecTe. pu paboTe cnefynTe ykasaHuem

CKOPOCTHOr0O pexuma B UCHTPYKLMH (j).

d) MpoAyKTbl ANA M3MenbYeHna nomeLlanTe
B TPYOKy ANA NPOAYKTOB U OBOLLIEV B
TpYOKYy.

e) YT1obbl HaYaTb NPOLLECC HAPE3KK Unn
LUMHKOBKM, HXXMUTE KHOMKY BK./BbIK. (3)
UK KHOMKY «turbo»-pexuma (4) Ha
MOTOPHOW YacTv U yaep>XMBanTe vally.

f) TNocne ncnonb30BaHUA, HAOXXMUTE KHOMKK

BbICBO6OXeHMA pabounx yacten (5),

CHVMMUTE MOTOPHYIO YacTb M TONKaTenb.

HaxmuTe Ha dmkcaTop kpbiku (17c),

NoBepHUTE KPbILLKY (17) NpoTuB Yacosowm

CTPEeriK1 U CHUMUTE ee.

h) Crauana BbiHbTE AepkaTenb Nne3sui, a
NMoTOM Y>Ke Hape3aHHble NPoAYKTbl. YT06bI
CHATb NEe3BWe C AeprkaTesiA, OCTOPOXXHO
NOATONKHUTE ero CHU3Y BBEPX.

o
~

«Q
-

YucTtka npubopa

MpoTupanTe MoTOpHytO YacTb (1) u 3ybuaTyto
4YacTb BEHYMKA (7) TONbKO BIIAXKHOM TKaHbIO.
KpbIwKy (17) MOXHO NpoMbIBaTh Nog4 NPOTOY-
HOW BOJOW, He Morpy>kan ee B BOAY.

Mpu paboTe ¢ NpoAyKTamu, UMeIoLLUMH
HaCbILLEHHbIV LiBET, HAarnp1MmMep, MOPKOBbIO,
nnacTMaccoBble feTanu MoryT okpatumsa-
TbCA, MO3TOMY Npej Moikov bneHaepa B
nocyA0MOEYHON MallnHe NpoTupanTe aeTanm
npubopa ¢ gobasneHnem pacTUTENbHOrO
macna.

HononHuTenbHbIe
NPHUHaANEXHOCTH

(MOXHO KynnTb B CepBUCHBIX LieHTpax
KomMmnaHuu Braun; HO He BO BCeX CTpaHax)

e BC: gononHuTenbHas Hacagkamsmerbuum-
Tesb, MaeanbHO NOAXOONUT O HApe3Ku
601bLLMX 06BEMOB NPOAYKTOB, a TakxXe
NPUroTOBIIEHUS MOJTOUHbIX KOKTEMTEN,
JIErKOro TecTa 1 KOnku Kybukos nbaa.

e Ckoba HacTeHHOro kpenneHus 6neHgepa

Bo3moxxHble mogudmkauum 6e3
npenBapuTenbHOrO YBEAOMMEHHS.
3 HaHHOe u3genue cooTBeTCTBYET
BCceM TpebyeMblM eBpONnernCcKUM

As146 Y pocCMCKUM cTaHZapTam
6e30MacHOCTH U FMr1eHbI.

KyxoHHasi MalumHa - 3NeKTpUYecKuin Mukcep
(bnenpep), MR 570, Tnn 4191, 500-600 BaTT.

MarotosneHo B MonbLlie gna BpayH Mm6X,
lepmanus/Braun GmbH,

Frankfurter Strasse 145,

61476, Kronberg, Germany.

RU: imnopTep/Cnyx6a notpebutenen:
OO0O «[MpokTep aHg Mambn
OucTtpubbioTopckan Komnanusa», Poccus,
125171, MockBa, JleHnHrpagckoe Lwocce,
16A, cTp.2. Ten. 8-800-200-20-20.

BY: NimnopTep: OO0 «3nekTpocepsuc u
Ko», bBenapyck, 220012, r. MUHCK, y.
YepHsbiwesckoro, 10A, k. 412A3. CepBUCHbIN
ueHTp: OO0 «Katpuke», Benapyck, 220012,
r. MuHck, yn. YepHbiwesckoro, 10A, K.409.



FapaHTHiHbIe 06A3aTenbCcTBa OUpPMbI
BRAUN

[ns Bcex U3penuii Mbl faem rapaHTuio Ha
OBa roga, HaunHasa ¢ MOMeHTa nNpuobpeTeHns
nagenus.

B TeueHwne rapaHTuiiHoro nepyoga Mol
6ecnnaTtHO yCTpaHUM MyTEeM PEMOHTa,
3amMeHbl geTasnen M 3amMmeHbl BCero nagenus
ntobble 3aBofcKne AedeKTbl, Bbi3BaHHbIE
HeJoCTaTOYHbIM Ka4eCTBOM MaTepuasnoB Unn
cbopKu.

B cnyyae HeBO3MOXXHOCTM peMOHTa B
rapaHTUrHbLIA Nepuo U3Lenne MoxeT bbITb
3aMeHEHO Ha HOBOE WS aHanormyHoe B
COOTBETCTBMM C 3aKOHOM O 3alUuTe Nnpas
notpebutenen.

[apaHTua obpeTaeT cuny TONbKO eciv gata
NMOKYMKM NOOTBEPXXOAETCA NevaTbio U
noanuckio aunepa (MarasvHa) Ha nocnegHen
CTpaHuLie OpUrMHANBHOM MHCTPYKLUK NO
akcnnyataumm BRAUN, koTopas aBnseTcs
rapaHTUMHbLIM TasIOHOM.

OTa rapaHTus gencTeuTeNbHA B Nob6oM
CTpaHe B KOTOPYIO 9TO U3genve
noctasnseTca upmor BRAUN wnu
Ha3Ha4YeHHbIM OUCTPUOBLIOTOPOM U roe
HVKaKne orpaHU4eHusi Mo UMMopTY UMK
Opyrve npaBoBble MNONIOXKEHUS He
NPenATCTBYOT NPefoCTaBfIeHUIO
rapaHTUMHOrO 06CNyXMBaHUS.

[apaHTuA He NOKpbIBAET NOBPEXAEHUS,
BbI3BAHHbIE HEMPAaBWIbHLIM UCMOMb30BaHWUEM
(cM. Tak>Ke CrMCoK HWXe) HopMarbHbI M3HOC
6PUTBEHHBIX CETOK M HOXXEN, fedeKThbl,
oKasblBaloLLne He3HauMTeNbHbIM AdEKT Ha
kayecTBo paboTkl npubopa.

OTa rapaHTus TepseT CUiy eCcrnvm peMoHT
NMPOM3BOLMUIICA HE YMONTHOMOYEHHBLIM Ha

TO NIMLOM M €CIM UCMOJIb30BaHbI HE
opuruHanbHble getanu gpmpmsl BRAUN.

B cnyuae npeabaBneHus peknamauum no
YCNOBWAM [AHHOW rapaHTuu, nepepante
n3penve LennkomM BMecTe C rapaHTUMHBbIM
TanoHOM B No6ON M3 LIeHTPOB CEPBUCHOO
obcnyxusanusa cmpmsl BRAUN.

Bce gpyrue TpebosaHus, BKOYas
TpeboBaHnA BO3MeLLEHNA YObITKOB,
MCKMIOYaLOTCA, €CMIM Halla OTBETCTBEHHOCTb
He yCTaHOBIIEHa B 3aKOHHOM MOpsfkKe.
Peknamavnu, cBA3aHHblE C KOMMEPYECKUM
KOHTPaKTOM C MPOAaBLOM He MonagatoT noa
3Ty rapaHTuio.

B cooTBeTcTBMM € 3akoHOM P® N° 2300-1

oT 7.02.1992 r. «O 3awmTe npas
notpebutenen» pupma BRAUN
ycTaHaBMBaeT CPOK CNyXObl Ha CBOU
n3penusa paBHbIM OBYM rogam ¢ MOMEHTa
nprobpeTeHNs UM ¢ MOMeHTa
NpOuM3BOACTBAa, €CNK AaTy Npofaxu
YCTaHOBUTb HEBO3MOXHO.

M3genua dmpmbl BRAUN nsrotosneHbl B
COOTBETCTBUM C BLICOKUMU TpebOoBaHUAMM
eBponenckoro kavecTaa. [pun 6eperkHom
MCNOnb30BaHWUK U NpK CObNIOAEeHUM NpaBun
no aKcnJyarauum, npuobpeteHHoe Bamu
nagenuve pupmsl BRAUN, moxeT nveTtb
3HaYMTENBHO BONbBLLNIA CPOK CNYXObI, Yem
CPOK YCTaHOBIIEHHbI B COOTBETCTBUU C
Poccuitckum 3akoHOM.

Crny4au, Ha KOTOpbIe rapaHTUA He
pacnpocTpaHAeTcA:

—  OedeKTbl, BbI3BaHHbIE hopc-
Ma>KOPHbIMK 06CTOATENLCTBaMMU;

—  MCMOoNb30BaHWe B NpodeccnoHasnbHbIX
Lensx;

—  HapylleHue TpeboBaHWi pyKOBOACTBA MO
aKcnyarauum;

—  HenpasunbHas yCTaHOBKA HaNpPsXXeHWs
nuTaroLlen cetu (ecnu aTo TpebyeTcs);

—  BHECEHMWE TEXHUYECKUX U3MEHEHWN;

—  MEeXaHW4yecKue NoBpexXaeHus;

—  NOBPEXAEHMS MO BUHE XXMBOTHbIX,
rPbI3yHOB M HACEKOMBIX (B TOM Yucne
cryvyav HaxoXXOEHWSA rPbI3YHOB U
HaceKoMbIX BHYTpY NpubopoB);

—  Ons npubopos, paboTatoLLmx oT
6aTapeek, — paboTa ¢ HenogxogALLMMU
UM UCTOLLIEHHBbIMK HaTaperkamu,
ntobble NOBPEXXAEHNSA, BbI3BaAHHbIE
UCTOLLLEHHBLIMW UM TEKYLLUMHU
b6aTapenkamu (coBeTyem Nnosib30BaThbCA
TONbKO NPefoXpaHeHHbIMU OT
BbITekaHus baTaperkamu);

—  OnfA 6puTB — CMATasA UK NopBaHHas
ceTka.

Brumanune! OpuruHaneHbiv MapaHTUiHbI
TanoH NognexuT u3bATUIO Npu obpaLLeHnn B
CEpPBWCHbIN LIeHTP A8 rapaHTUMHOIO
pemoHTa. Nocne npoBegeHna pemoHTa
apaHTuiiHbIM TanoHom ByfeT ABnATbLCA
3anosIHEHHbIN OpUrnHan JlucTa BeINOSIHEHNSA
PEMOHTAa CO LUTaMMomMm CEPBUCHOrO LieHTpa K1
nognucaHHbIn NoTpebutenem no nonyveHnn
n3genusa u3 peMoHTa. Tpebynte
npocTaBfieHus AaTel BO3BpaTa U3 PeMOHTa,
CPOK rapaHTvn NpoaneBaeTca Ha Bpems
HaxoXXAeHWsA U3envs B CEPBUCHOM LieHTpe.
B cnyyae BO3HWMKHOBEHMWS CITOXKHOCTEN

C BbINOJIHEHNEM rapaHTUAHOMO NN
nocnerapaHTUMHOro obcnyXuBaHua npocsba
coobLiatb 06 aToM B VIHOpMALMOHHYO
Cnyx6y Cepsuca pupmbl BRAUN no
TenedoHy 8 800 200 20 20 (3BOHOK U3
Poccun 6ecnnatHo).
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YKpaiHCbKa

Hawwa npogaykuis pospobneHa y Bignosig-
HOCTi O BUMOT BUCOKMX CTaHAApTIB AKOCTI,
¢pyHKLiOHaNLHOCTI Ta An3anHy.
CnogiBaemocs, Bam gyxe cnogobaerbca Hall
HOBMI No6yTOBWI NpPUCTPIN Braun.

3axofu 3acTepeXKeHHA

MpocrMMmo yBaXkHO Ta NOBHICTIO MPOYMTaTH
iHCTPYKLUil0 ANA KOPUCTYBaHHA Nepeg,
3acToCcyBaHHAM NPUCTPOIO.

° INesa ta petani (22a-c) ay>e roctpi!
Llo6 yHMKHYTM TpaBm, byab nacka,
NMoBOAbLTECA 3 Nle3amMu fyxe

0bepexxHo.

e Llev npunag He NpU3HaYeHun ons

BUKOPWUCTAHHS OiTbMU YK MIOOBMU 3

obmexeHnMK isnyHUMK abo po3yMoBUMM

30i6HocTAMKM 6€3 Harnagy MoAWHM, Lo

BignoBifae 3a ix 6esneky. 3aranom,

pekomeHgoBaHo 36epiratv npunag nogani

Big miTen. HeobxigHO KOHTpONOBaTH, 0O

LiTU He BUKOPUCTOBYBAsWN AaHWi NpUcTpin

AK irpaLLKy.

MpucTpin po3pobneHnit AnA NPUroTyBaHHA

3BUYANHMX NOOYTOBMX KiNlbKOCTEN.

e 3aBXAu BUMUKaWTE NPUCTPIN, KOSIU BiH He
3aCTOCOBYETLCA Ta Nepef yCTaHOBKOIO,
cKnajaHHAM, po36MpaHHAM, OYULLLEHHAM Ta
36epiraHHAM.

¢ [Mepen poboToto, NepesipTe UM Bignosigae
Ballla Hampyra, Hanpysi, Lo BKa3aHa BHU3Y
NPUCTPOIO.

e OcobnmBo npv poboTi 3 LOAATKOBUM MpUC-
TPOEM, pPy4HUM BNeHAEPOM 3 rapAYnMK
piaMHamu, He 3aHyptoriTe Ban bneHpepa
B pifiMHy/ab0 BUAMITB ii 3 piAnHK, KONK
npucTpiv byae yBiMKHEHO.

* He 3aHyptoiTe enektpomoTop (1),
penykTop 36usanku (7) nia NpoTOYHy BOAY,
He 3aHyptonTe iX y Boay.

e MipHui cTakaH (9) He NpuaaTHWUM 4nA
BMKOPUCTaHHA Y MIKPOXBUILOBIM Meui.

e [Nepen poboTOIO 3 HACAAKOK ANA NPUroTy-
BaHHA Xi (15), nepekoHamnTecs, WO KpuLLKa
6nokupaTopa (17c) HanexHo KnauHyna ta
BULLTOBXYBaY (16) 3adikcoBaHo.

e He BcTaBnAnTe iHLWi 3aCO6M KpiM BULLITOBXY-
Baya (16) B 3anpaBHy TpyOKy nif yac
NPUroTyBaHHA.

e 3aBxAu BUMUKaWTE NPUCTPIN nepen

BHATTAM KpULKK (17).

KpuLuky (17) MOXHa MUTU Mif NPOTOYHOIO

BOJ0l0, asie He 3aHyploBaTu B BOAY, He

MumrTe ii B NOCY AOMUIHIN MaLLIWHI.

MicTkicTb (18) He € mpugaTHOLO AnA

BMKOPUCTaHHA Y MIKPOXBUILOBIM Meui.

e EneKTpuyHMi NpucTpin Braun Bignosigae
cTaHpapTam 6e3neku, Lo 3aCTOCOBYOTHCA.
PemoHT abo 3amiHa MepeXxeBoro LuHypa
MatoTb B6yTU BUKOHAHI TiflbK1 YNOBHOBaXke-
HUM cepBic-nepcoHanom. JedexkTHun,
HekBanithikoBaHUM PEMOHT MOXE CrpUYn-
HWTU 3HAYHY 3arpo3y KOpuCTyBauy.

Onuc
1 EnektpomoTop
2 PerynaTtop WBWAKOCTI
3 Tlepemukay BKN./BUKI. ANA perynoBaHHA

LLIBUAKOCTI

Mepemukay turbo pexunmy

KHonku anA 3HATTA po60YMX YaCTUH
Ban 6neHpepa

PepykTop 36vBaHHA

36usay

MipHui cTakaH

MogpibHioBay
11 PepykTop nogpibHioBava
12 Hix

O ©Woo~NOO O~
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13 CrakaH
14 TlpoTnKoB3Ha OCHOBA / KpULLKa

15 Hacagka ana npurotyBaHHA npoaykrty (FP)

16 BwuwrToBxysau

17 Kpuwka

17a 3’egHyBay AnAa enekTpomMoTopy

17b 3anpaBHa Tpybka

17c Kpuiuka-6nokvpartop

18 EwmHicTb

19 TloBepxHA 3 MOKPUTTAM NPOTH
KOB3aHHA (TaKOX CIYXWTb AK
KpULLKa)

20 Jleso

21 Hacapgka anAa npuroTyBaHHA TicTa

22 PyTnAp 3 iHCTpyMeHTamm

22a [1nA Hapi3ku LmaTovkamu

22b [nA wurHKyBaHHA (KPYMHOro)

22¢ [OnA wuHKyBaHHA (ApibHOro)

YcTaHOBKa LUBUAKOCTI

Mpu akTuBauii nepemukaya (3), LWBUAKICTb
NpUroTyBaHHA BiAMnoBigae ycTaHoBKam
perynAaTopa WBMAKOCTI (2). Yum BuLe wBma-
KiCTb YCTAHOBKM, TUM LUBUALLE Ta Api6Hie
6yae Hapi3HUA NPOAYKT.

1A MakcMmanbHOT LWBUAKOCTI MPUrOTYBaHHS,
HaTUCHITb Nepemukau turbo pexumy (4). Bu
MOXXETE TaKOX KOPUCTYBATUCA NepeMUKaYvem
Typ60 pexxnmy AnA MUTTEBOrO, ePeKTUBHOIO
TUCKy 6€3 MaHinyntoBaHHA PerynATOpPOM
LUBUAKOCTI.

Mwu pekomeHAYyEMO Taki yCTaHOBKM LLUBUIKO-
CTi, B 3a/1€>XXHOCTI Bif BaLLoi noTpebu:

PyuHun 6nengep  1... turbo

36vBay 3...15

MoppibHioBay auve. Tabnuui WBMAKOCTI
Ha man. ©

Hacapka ana
NPUroTyBaHHA Xi  AMB. Tabnuui LUBUAKOCTI

Ha man. ©, ®

A KopucTyBaHHA pyYHUM
6neHgepom

PyyHuit 6neHzep igeansHo nigxoauTb AnA
NPUroTyBaHHA COYCiB, CyniB, ManoHe3y Ta
ONTAYOI X, Ta METOAOM 3aHypeHHA B
piAMHY, Tak camo AK i ANA 3MilllyBaHHA HarnoiB
Ta MOSIOYHUX KOKTEWNIB:

a) BctaBTe enektpomoTop (1) B Ban 6nex-
aepa (6) Ta 3adikcynTe.

b) BcTtaBTe pyuHuii bneHaep BepTUKanbHO
B NOCy[, TOAI HATUCHITL Nepemukay (3)
abo nepemukay turbo pexxumy (4).

¢) HatucHiTb kHOMKY (5) AnA 3HATTA Bany
6neHaepa nicnA KOPUCTYBaHHSA.

Bu moxeTe kopucTyBaTucaA py4Hum bnexHae-
pom B MipHOMY cTakaHi (9), Tak camo fAK i B
6yab-Akomy iHWOMY nocygi. [Npu 3millyBaHHi
NPAMO B KaCTPyni Mif Yac NpUroTyBaHHsA,
3HIMITb crioYaTKy MOCyA 3 NnuTH, Lwob 3axu-
CTUTU NPUCTPIN Big NeperpiBaHHs.

Peuent: MaioHes
200-250 mn. onii,

1 Anue (koBTOK Ta 6inok),

1 cTonoBa noXxka JIMMOHHOro CoKy abo ouTy,
Cinb Ta nepeLb 3a CMakom

MoknagiTe BCi iHFpeAieHTU B MipHUI CTakaH
BiANOBIAHO A0 BULLEBKA3aHOMO MOPAAKY.
OnycTiTe py4YHuin 6neHaep [0 AHA MIpHOrO
cTakaHy. HaTucHiTb nepemukay turbo pexumy
(4), TpUmaviTe pyyHMin 6neHaep B LK no3uuii
[LOKM Onifl HE NMEePEeTBOPUTLCA HA EMYIILCItO.
[MoTimM, He BUMMKaIOUM, MOBINBHO pyxanTe



Moro BBEpX i BHU3 [JOKM ManoHe3 fobpe He
3MiLlaeTbCA.

B KopuctyBaHHA 36UBaYem

361Bay Mae 3aCTOCOBYyBaTUCA TiNbKW ANA

36UTTA BEPLLKIB, 36UTTA AeYHOro binka Ta

3MiLlyBaHHA BICKBITY Ta FOTOBMX CyMillen anA
necepris:

a) BcraBTe 36uBav (8) B peaykTop 36MBaHHA
(7), noTim BCTaBTE enektpomoTop (1) B
pelyKTop AOKM BiH He 6yae 3adikcoBaHWN.

b) BcTtaBTe 361Bay B MocyA v TiNbKW TOAI
HaTUCHITbL Nepemukad (3) anAa poboTu.

c) [Ona BUAMaHHA HATUCHITb KHOMKY (5) Ta
BMUMITb peAyKTop. ToAi BULLTOBXHITb
36vBay 3 pefyKTopa.

OnA HaWKpalMx pe3ynbTarTiB ...

® Kpallle KOPUCTYBATUCA LLUMPOKOIKD EMHICTIO
HiXK MiIpDHUM CTakaHoM,

e pyxaiTe 36vBay 3a roAVHHUKOBOO CTpiSI-
KO, TPUMaTe MOro 3nerka HaxXmnmueLLK.

36uTi BEPLUKM:
Weunako rotye 400 M OXONOAXKEHOrO Kpemy

(miHiMmym 30 % BmicTy xupy, 4-8 °C).

[MoyaTn ¢ HU3bKMUX YCTAHOBOK LUBUAKOCTI «1»
Ta Mg Yac npuroTyBaHHA, MiABULLYBaTH yCTa-
HOBKM LUBUAKOCTI A0 «15».

36UTHI AEYHMI Binok:

LIBnaKko roTye Tinbku 4 A€YHMX Binka.

[MouaTtn 3 cepeHix yCTaHOBOK LUBUAKOCTI «7»
Ta nig yac 36uBaHHsA, NigBWLLYyBaTH yCTaHO-
BKM LUBUAKOCTI A0 «15».

C Ak npauytoBaTv 3 HaBiCHUM
noppibHoBavYem

MoppibHioBay (10) — ineanbHe 3HapaAOQA ons
nogpibHeHHA M’Aca, TBEPAOro cupy, umnbyni,
TpaB, YaCHWKY, MOPKBU, BOIOCLKMX FOpiXiB,
MUrgasno, YOPHOCHMBY | HABITb TaKNX
TBEpPAMX NPOAYKTIB fIK CHp napmesaH abo
wokonag.

Moro TakoX Mo>XHa BUKOPUCTOBYBaTH

ONA MPUroTyBaHHA Pi3HOMAaHITHUX CTPaB,
Hanpuknag KoKTennis, HanoiB, nope, Nerkmx
BMOiB TicTa.

[nA Hapi3kv TBEpAMX NPOAYKTIB (Hanpuknag,
TBEPAOro CMpY) BUKOPUCTOBYWTE PEXUM
turbo (4).

Mam’aTanTte:
He noppibHionTe oyxe TBepai NPOOYKTH, Taki
SIK MyCKaTHWI ropix, KaBOBi 3epHa Ta Kpynu.

Mepw HiXX Nogpi6HIOBaTH ...

® MOpi>KTe M’ACO, TBEPOUM cup, LmMbynio,
YacHWK, MOPKBY, CTPYYKOBUI MepeLb;

* BupaniTe ctebna Tpas, NOMYLUUTL FOPIXK;

® BMOaniTh 3 M’AiCa KICTKHU, XWX Ta XPALLL
3 m’Aca.

[nA Havkpaloro pesynbtaTy NPOCMMO
3BEpHYTU yBary Ha yCTaHOBKW LLUBWUAKOCTI, LLO
peKkomMeHAOoBaHi B MOCIOHUKY A0 ekcrnyaTauii.
(o6 mocsrTv Hamkpalymx pesynbTarTis,
3BEpHITb yBary Ha nopagu LLoao LWBUOKOCTI
nepepobku, nopaHi y MNpaeunax.)

MNoppi6HeHHA (avB. manioHok cekuii ©)

a) Ob6epexxHO 3HIMITb NNIACTUKOBUI YOXON 3
Hoxa (12). ByobTe yBaxKHUMU: Ne30 gyxe
roctpe! TpumanTe MOro nuiue 3a BEPXHIO
NNacTUKOBY YacTUHY. HafgiHbTe HiX Ha
LleHTpanbHinN CTpuKeHb ctakaHa (13) i
HaTUCHITb Tak, Wwob BiH 3adikcyBaBcs.
O60B’A3KOBO CTaBTE CTakaH Ha NpoTu-
KOB3HY OCHOBY (14).

b) MNoknagiTb NPoOyKTH B CTakaH.

) BcTtaHoBiTb pegykTop (11) Ha cTakaH.

d) BcTaHoBiTb 650K OBUryHa Ha pedyKTop

Tak, wob BiH 3adikcyBaBcA.

e) HatucHiTb Bumukay (3) abo (4) wob
yBIMKHYTK nogpibHioBau. Iig yac poboTtu
TpumanTe 610K OBUrYHA OFHIED pyKoto, a
cTakaH — iHLLOtO.

f) Micna 3acTocyBaHHA HATUCHITb KHOMKY (5),
06 BUMHATKU €N1eKTPOMOTOP.

g) MoTim 3HIMITE pegyKkTOp.

) Ob6epexxHO BUUMITL HiXK.

i) Bupanitb nepepobneHui NpogykT 3
cTakaHy. [poTMKOB3Ha OCHOBA TaKOX €
KPULLKOIO CTakaHa.

MNpuknag peuenta: YopHocnmB i3 megom Ta
BaHino

(8NA Ha4MHKK abo TOMIHIY A0 MIIMHLIB)
BukopucToBywiTe Hacaaky-nogpi6bHosay (10),
LWBKUAKICTb — «turbo».

MoknagiTe Ao vawi noapibHioBava 60 r meay
B’A3KOT KOHCUCTEHLii Ta 50 I YopHOCNMBY.
MoppibHionTe ynponosx 10 cekyHA. MNoTim
nofante 30 M BoAM 3 BaHINIO | 3HOBY
noapibHIONTE yNPOL4OBXK 3 CEKYHAMN.

D/E KopucTyBaHHA HacapgKoro
ANA NpUroTyBaHHA DKi

Hacagzky ana npurotyBaHHA iXKi MOXHa BUKO-

pucToByBaTV ANA:

— noApibHeHHA Ta 3MilllyBaHHA (AMB. Manio-
Hok cekuii ©)

— 3amiwyBaHHA TicTa (8o 250 r 6opoLuHa Ha
OfiHy MopLito)

— Hapi3aHHA Ta WaTKyBaHHA (AMB. MasItlOHOK
cekdii ®)

3api6HIoBaHHA (avB. ManoHoK cekuii @)
J1e30 (20) izeanbHO NiAXOAUTbL ANA Hapi3aHHA
M’Aca, cUpy, Lnbyni, KyXOHHWX Tpas, YaCHUKY,
MOPKBU, rPeLIbKUX rOpiXiB, MiICHUX ropixis,
mMurganto Ta iH. Ona 3gpibHioBaHHA TBEPAUX
NPOAYKTIB KOPUCTYyNTECA Nepemmkadem turbo
pexxumy (4).

YBara: He nogpibHionTe 3aHaaTo TBEPAi
NPOAYKTH, TaKi AK: MyCKaTHi ropixu, KOenHi
3epHa Ta 3epHOBI KyNbTypy.

Mepep nogpiGHEHHAM ...

® ropisatu M’Aco, cup, LMOY0, YaCHUK,
MOPKBY, NnepeLb,

® BUAanuTH ctebna 3 KyxoHHWX Tpas,
PO3KOSIOTH ropixu,

® BUOANMUTU KICTKM, XMW Ta XpALLi 3 M’Aca.

a) Ob6epexkHO 3HATK NacTMacoBUM yTnAp
3 nesa (20). YBara: neso gyxe roctpe!
3aBxav TpUmanTe Moro nnacTmMacoBoio
YacTuHolo BBepX. BcTaHOBITL Neso Ha Ban
€MHOCTI (18) Ta MPOBEPHITb, 06 BOHO
6yno 3achikcoBaHo. 3aBXAu BCTAHO-
BIIOMTE EMHICTb HA NOBEPXHIO 3 NMOKPUT-
TAM NPOTK KoB3aHHA (19).

b) MoknagitTe NPOAYKTU B EMHICTb ANA
noapiGHEHHS.

c) Hakpwuiite kpuLwkoto (17) eMHICTb 3 6noKu-

patopowm (17c), wo BcTaHoBneHa 6inA

€MHOCTI, L0 YTPUMYETLCA B pykax. AnA
3aKPUTTA KPULLKK, MOBEPHITH il 3a roanH-

HWKOBOI CTPINKOIO Tak, Wob 6Hrnokupartop

6y10 BBE,EHO B KOHTaKT «KflaLaHHAM»

Haz pyyKoto.

BcTasTe enektpomoTop (1) B 3’eaHyBav

(17a) noku BoHO He byae 3adikcoBaHe.

MepekoHanTecs, Lo BULLTOBXyBaY

3adgikcoBaHo.

e) [na poboTn HaTUCHITE Nepemukay (3) abo
(4) enekTpoMOTOp, Ta YTPUMYHMTE EMHICTb
iHLLIOKO PYKOIO.

d

-
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f) Micna 3acTocyBaHHA HATUCHITb KHOMKY (5),
06 BUMHATK eNleKTpoMoTop. Buiimite
BULLTOBXyBaY.

g) HatucHiTb kpuwwky 6nokuparopa (17c),
MOBEPHITb KPULLKY (17) NpOTH rOANHHUKO-
BOI CTPINKKW ANA BiAKPUBAHHA Ta NiAHIMITb
BBEpPX.

h) O6epexHo BUAMITb 130 NOBEPTaIOYMH,
MOro Ta BUTArYIOYM, Nepes BUMMaHHAM
nepepobneHoro NPoAayKTy.

3millyBaHHA nerkoro TicTta

Kopuctytounck nesom (20), Bu moxeTte
TaKoX 3aMiCUTK Nnerke TicTO, AK Macno Ana
MAMHUiB abo cyMmiLli ANnA TOPTY B OCHOBI 0
250 r myku.

[nAa macna gnAa MnvHUiB, Hanpuknaa, cnova-
TKY HaMATe piAnHY B EMHICTb, NMOTIM godante
MyKW Ta HapeLuTi AnuA. HaTUCHITE nepemukay
Typ60 pexumy (4), 3miLlanTe macsno A0 3ma-
3yBaHHA.

MpuroTtyBaHHA TicTa

(HisHaTtucA, AK Npautoe Hacaaka aAnA npuro-

TyBaHHA TicTa, MOXHa 3 MantoHka cekuii @)

Hacapgka nna npurotyBaHHa TicTa (21)

ifeanbHO MiAXOAUTb ANA 3aMillyBaHHA Pi3HUX

BMAIB TiCTa, HaNpuknaza, apixaxosoro abo

306H0ro (250 r 6opoLuHa Ha NopLito).

e PosTallyinTe HacaaKy AnA NpUroTyBaHHA
TicTa B vaLi (18).

e CrnovaTtKy HarMoBHITb YaLly CyXUMM iHrpe-
aieHtamu.

® Pigki iHrpenieHTV goaasanTe nuile yepes
HanMBHWIM NaTPybOoK, KOMK NpaLoe ABUTYH.

e [licnA oAHIET XBUNMHM 3amilLlyBaHHA TicTa
HeobXifHO OXONOANTH ABUMYH YNPOLOBX
10 XBUMUH.

OpixA>xoBe TicTo (ANnA niuu, xniba, TopTa)

o 250 r 60poLLHa, NC iHFPeaieHTH.
LBnAakicTb — «15», yac 3amillyBaHHA — He
6inbLue 1 XBUIIMHK.

CrioyaTKy Moknagite 60pOLUHO B Yallly, MOTiM
JoJanTe iHWKX iHrpedieHTiB (OKpiM piaKuMX).
[onaBanTe piaki iHrpenieHTH Yyepes
HanuBHWIA NaTpybOoK, KOMK NpaLtoe ABUMYH.

3p106He TicTo (AnA nupora, TopTa)
o 250 r 6opoLuHa, NocC iHFPeaieHTH.

Wenakicte — «15», yac 3amillyBaHHA — He
6inbLue 1 XBUIMHK.

CnoyaTKy HanoBHiTb 60POLLIHOM Yallly, NoTiM
JoaanTe iHWKX iHrpedieHTiB.
BukopucToBy#Te Macno KiMmHaTHOT TeMnepa-
Typu. MpunuHANTe 3amillyBaHHA, AK TiNbKK
TicTo Habyae dopmu Kyni. Yepes HagMmipHe
3amillyBaHHA TICTO CTa€ 3aHaATO M’AKUM.

Hapiska / LLlaTKiBHMLA (A1B. ManioHOK
cekuii ®)

KopucTytounch iHCTPYMEHTH ANA Hapi3aHHA
(22a), Bu moxxeTe HapisaTv Hanpuknag
oripku, unbynto, rpubu, Abnyka, MOpKBaY,
penbKy, TBepAy kapTonmio, kabayku, KanycTy.
KopucTytounch iHCTpyMeHTH ana noapi6-
HeHHA (22b, 22c), Bu moxxeTe HallaTkyBaTH
Hanpwvknag Abnyka, MOpKBY, TBepAy kapTo-
nnto, 6ypAk, kanycTy, cup (Big M’AKOro Ao
cepegHboro).

a) BcraBsTe iHCTPYyMeHT (22a—22c) B yTnAp
3 iHCTpyMeHTamu (22) Ta 3adikcymnTe.
BcTaBTe cyTnAp 3 iHCTpymMeHTamu B
LileHTparnbHWIM Ban EMHOCTI Ta NPOBEPHITh,
o6 3adikcysaTi.

b) MpukpiniTb KpULKy (17) Ha EMHICTb 3
6nokvpaTopom (17c¢) 6inA pyyYkn EMHOCTI.
[nA 3aKpUTTA KPULLIKK, MOBEPHITH Ti 3a
rOAMHHUKOBOIO CTPINKOM TakK Lo6 6510Ku-
paTop «KnauHyB» Haj PyuyKoto.
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c) BcrasTe enektpomoTop B 3’eAHYyBay AOKM
BOHO He 3adikcyeTbeA. Bubepitb
YCTaHOBKM LLUBUAKOCTI 3riAHO 3 PEKOMEH-
pauiamu Ha man. (j).

d) MoknaaiTb NPOAYKT ANA NPUrOTYBaHHA
B 3anpaBHy Tpybky. Hikonu He ni3bTe
y 3anpasHy TPyOKy. KOnM NpUCTpin
YBIMKHEHO. 3aBXan KopucTymTeca
wrosxavem (16) AnA nogadi npoayKTy.

e) HatucHiTe nepemukau (3) abo (4) enek-
TpOMOTOpP AnA poboTu.

f) MicnAa KOpUCTyBaHHA, HATUCHITb KHOMKM
(5), LWO6 BUMHATH €1EKTPOMOTOP.

g) HatucHiTb kpuwwky 6nokuparopa (17c),
MOBEPHITb KPULLKY (17) NpOTU rOANHHUKO-
BOI CTPINKKW ANA BiAKPUBAHHA Ta NiAHIMITb
BBEpPX.

h) BuimiTb dyTnAap 3 iHCTpyMeHTamu nepes
TUM AK BUAHATM 06pO6IeHUI MPOAYKT.
LLlo6 BUAHATK IHCTPYMEHTU, HATUCHITb Ha
BUCTYN BHU3Y YyTNAPY 3 iHCTPYMEHTaMMU.

Ou4HLLEeHHA NPUCTPOLIO

OuuLeHHA enekTpomoTopy (1) Ta peaykropa
36uBanku (7) mae 6yTu TinbKn BONOrow
raHuipkoto. Kpuiuka (17) moxe 6yTu ounLeHa
niJ NPOTOYHOIO BOAOIO, ane He Mae 6yTu
3aHypeHa B BoAy, a TakoX B NOCYAOMUNHY
MaLLmnHYy.

Mpn 06po6Li KONLOPOBUX NPOAYKTIB
(Hanpuknag MOpKBM), NIACTMACOBI YaCTUHM
NPUCTPOIO MOXXYTb CTaTh 3HeGapBNeHUMK.
[MpoTpiTh Li YaCTUHU POCIIMHHOIO OfliEt0
nepeg iX OYULLLEHHAM.

HopnaTkoBi NPUHaNEXHOCTI

(moxHa KynnuTu B CepBiCHUX LieHTpax
komnaHii Braun; ane He B ycix KpaiHax)

e BC: npopaTtkoBa Hacagka-nogpibHoBay,
ineanbHO NigxoauTb ONA Hapi3aHHSA
BeNMKMX 06CAriB MPOQYKTIB, a TaKoX
NPUroTyBaHHA MOJTOYHUX KOKTEMNIB,
N1erkoro Ticta Ta KOMiHHA KyOuKiB nbogy.

e Ckoba HacTiHHOro KpinfneHHsa 6neHgepa

Mpw BHECEHHi 3MiH 6e3 NonepeKeHHs.
KomnaHia 3anvwae 3a coboto npaso
BHOCWUTM 3MiHW B KOHCTPYKLitO MpuC-
Tpoto 6e3 cnewianbHOro OrosiIoLLIEHHS.

3aranbHi ymoBH 36epiraHHA
Bupobu ipmun Braun pekomeHgoBaHo
36epiratv y XXuTNI0BOMY NPUMILLIEHHI 3a
YMOB KiMHaTHOI Temne-

paTypv Ta HopMarsbHOT BONOroCTi.

BupobHuK 3anuiuae 3a coboto npaso Ha
BHECEHHS 3MiH 6e3 nonepeaHLOro
NOBIJOMIIEHHS.

ToBap CepTudikoBaHo

YkpTECT - 003

Enektpuynui pyunnit 6nengep Braun
MR 570, Tun 4191, 500-600 BaTT.

BurotosneHo B MonbLui ana bpayH MvbX,
Himeyunna/Braun GmbH,

Frankfurter Strasse 145,

61476, Kronberg, Germany.



Appeca B YKpaiHi:

TOB «[NpokTep eHp Membn TpengiHr
YKpaiHa», YkpaiHa, 04070, m.Kuis, Byn.
HabepexHo-XpelwiaTuubka, 5/13,
kopnyc niT. A.

Ten. (0-800) 505-000.

Www.pg.com.ua

ToBap BMKOPUCTOBYBATU 32 NPU3HAYEHHSM,
BiMOBIOHO 0O iIHCTPYKLIi 3 ekcnnyaTauii.
[aTa BuroToBneHHA npodykuii Braun BkazaHa
6e3nocepenHbO Ha BUpOGi (B Micui
MapKyBaHHS) i CKNnapaeTbecsa 3 TPbOX LMdp:
nepLia umdpa € OCTaHHLOI LUPOIO POKY
BUIOTOBSIEHHS, iHLWI OBi LMpK € NOPAJKOBUM
HOMEpPOM TUXKHS Y POLLi.

[apaHTia — 2 poku. ¥ pasi HeobxigHoCTi
rapaHTiHOro Yv NOCTrapaHTiNHOro
06cyroByBaHHs, 3BepTanTecs [0 roylIoBHOMO
odpicy cepsicHoro LeHTpy Braun B YkpaiHi:

MM «1.6.C.», Byn. Mubounubka 53, M. Kuis.
Ten. (044) 4286505.

FapaHTilHi 3060B’A3aHHA Braun
[nAa BCix BUpobiB MU [aEMO rapaHTito
Ha OBa POKM, MOYMHAIOYUM 3 MOMEHTY
npuabaHHa BMpoOY.

MpoTarom rapaHTinHOro nepiogy mMu
6€3KOLLUTOBHO YCyBaAEMO LLUIAXOM
PEMOHTY, 3aMiHM feTanen abo 3amiHu
BCbOro BUpoby 6ynb-AKi 3aBOOCHKI
nedeKTH, BUKNMKaHI HE[OCTaTHBLO
AKICTIO MaTepianis abo cknagaHHs.

Y BUNapKy HEMOXXITMBOCTI PEMOHTY B
rapaHTiviHui nepiofd BMpi6 Moxxe 6yTu
3aMiHEeHWI Ha HOBMI ab0 aHanorivyHMm
BiANOBIAHO [0 3aKOHY NMPO 3axuUCT Npas
CroXKnBauis.

[apaHTia HabyBae cunu nuLe, AKLWo
garta Kynisni nigTBepaXXyeTbCa
nevaTkoto Ta nignucom gunepa
(mMarasuHy) Ha opuriHansHomy
rapaHTiiHomy TanoHi Braun abo Ha
OCTaHHiW CTOpIHLi opUriHansHoi
iHCTpYKLIii 3 ekcnnyaTauii Braun, ska
TakoX Moxxe 6yTu rapaHTitHUM
TanoHoM.

Lis rapaHTia gircHa y 6yab-skin KpaiHi,
B AKy Liev BMpib noctasnsaeTsca Braun
abo npusHayeHum gucTpubtoTopom, Ta
[e XXOOHi 06MeXXeHHs

3 iMnopTy abo iHLWi NpaBOBi MOMOXEHHSA
He NepeLlKOfKalTb HaJaHHIo
rapaHTiHoro obcnyroByBaHHS.

30iMCHEHHS rapaHTiHOro
06CcnyroByBaHHA He BNAMBAE Ha OaTty
3aKiHYeHH:A TepMiHy rapaHTii. MapaHTia
Ha 3aMiHeHi YaCTWHM 3aKiHYYyETLCA B
MOMEHT 3aKiHYEHHS rapaHTii Ha gaHuu
BMpI6.

[apaHTia He NOKPMBAE MOLLKOMXKEHHS,
BUKJMKaHi HEBIPHUM BUKOPWUCTaHHAM
(BvB. TAKOX Mepenik HUxX4e)
HOpMaJsibHe 3HOLLYBAHHSA CiTOK Ta HOXIB
ONA TONiHHA, OedeKTH, Lo HE3HAYHUM
YMHOM BMIMBAIOTL Ha AKICTb Po60TH
npunagy. Lia rapaxTia BTpavae cuny,
AKLLO PEMOHT 3[IMCHIOETBLCA He
BMOBHOBA>KEHOIO ANSA LibOro 0coboto
Ta, AKLLO BUKOPUCTOBYIOTLCH HE
opwuriHaneHi getani Braun.

Y Bunagky npen’ABfeHHA peknamaumii
3a ymoBaMW OaHoi rapaHTii, nepegante
BMPIO y KOMMNEKTI pasom 3
rapaHTiiHUM TanoHoM y 6yab-aKuK i3
LleHTpiB CepBiCHOr0 06CNYyroByBaHHs
Braun.

Bci iHWi BUMoOru, pasom 3 BuMoramu
BiOLLIKOOQYyBaHHSA 36MTKIB, HE OiMCHI,
AKLLO Halla BianoBiganbHICTb He
BCTAHOBJIEHA 3aKOHHUM YMHOM.

Bunapnkw, Ha siki He po3MnoBCIOLKYETHLCA
rapaHTis:

—  pedeKTH, BUKNUKaHi hopc-MarkopHUMMU
obcTaBuHaMK;

—  BMKOPWUCTaHHSA 3 NPOECiMHO METOLO;

—  MOPYLUEHHS BUMOT iHCTPYKLi 3
ekcnnyaTauii;

—  HeBipHe BCTaAHOBMEHHS HaMNpyru Mepexi
>KMBJIEHHSA (AIKLLO Lie BUMaraeTbCs);

—  3[iACHEHHS TEXHIYHUX 3MiH;

—  MEeXaHiYHi NOLIKOOKEHHS;

—  OnfA npunagis, Wo npawioTb Ha
6aTtapenkax — poboTa 3 HEBIQMNOBIAHUMU
abo crnpauboBaHMMK baTapenkamu,
6y ObsAKi MOLIKOOXKEHHS, BUKITUKAHI
crnpauboBaHUMKM abo NigTiKalynmm
b6aTapenkamu;

—  Onfa 6pute — 3iM’ATa abo nopsaHa ciTka.

Y BMNagKy BUHUKHEHHA TPyOHOLLiB 3
BMKOHAHHAM rapaHTiHoro abo
nicnsrapaHTiHoro obcnyroByBaHHs
NpPOXaHHA 3BepTaTChb [O CEPBICHOrO
LeHTpy Braun B YkpaiHi.
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Bbnrapcku

MpoaykTuTe Braun oTroBapAT Ha HaMWBUCO-
KUTe CTaHAapTH 3a KayecTBo, hyHKLMoHan-
HOCT 1 An3aWiH.

Hapnsame ce pna 6baeTe yAoOBNeTBOPEHU OT
BaLLMA HOB ypen Braun.

BHumaHue
MpoyeTeTe BHUMATENIHO HHCTPYKLUUTE
npepu ynotpeba Ha ypeaa!

° OcTpueTara v npuctaBkuTe (22a—C)

ca MHoro ocTpu! 3a usbAreaHe Ha
HapaHABaHuWA, MonA 6bopaseTe C
ocTpueTaTa U3KNUYUTENHO BHUMA-
TesHo.

e Toau ypen He e nNpefHa3HayeH 3a nonasaHe

OT geua unu nuua ¢ HamaneHu U3nyeckm

WX YMCTBEHU CMOCOBHOCTU, OCBEH aKo He

ca nop HabnogeHne Ha nvue, 0TroBapsLLo

3a TAxHaTa 6e3onac-HocT. Kato usno
npenopbyBame fa nasute ypega oT geua.

Toau ypen He e npefHasHayeH 3a ynotpeba

OT Aeua unm xopa ¢ HamarsneHu U3n4eckn

UM YMCTBEHWU Bb3MOXXHOCTU, OCBEH NOA

HabneHneTo Ha YoBeka, OTFOBOPEH 3a

TAXHaTa CUMrypHOCT 1 6e30MacHoOCT.

* YpeabT e NpeAHasHauyeH 3a ynoTtpeba B
JOMaLlHK YCroBKA U 0b1yanH1Te 3a AomMa-
KWHCTBOTO KOJNMYeECTBa.

® BuHaru uskniousanTe ypeaa, korato He ro
n3nonseare v npeau crnobAsaHe, pas-
rnobaAsaHe, MOYMCTBAHE UM CbXPAHEHHE.

e [peau pa BkNouMTe ypeaa, nposepeTe
Janv Hanpe>xeHMeTo Ha Mpexara CboTBe-
TCTBa Ha HanMcaHoTo Ha ypepa.

e KoraTo usnonaeare nacupaiiara
npucTaeka B TOMAN UM FOpPELLM TEYHOCTH,
He noTanAnTe U He u3BaxxgamnTe nacupa-
LLIMA HaKpavHWK OT TEYHOCTTa, AOKATO
nacaTopbT paboTu.

e He noctaBAnTe MOTOpHMUA 610K (1) nnu

3aABWXKBALLMA MEXaHW3BbM Ha TenTa 3a

pa3busaHe (7) noj Teyalla BOAA U He U1
noTanAnTe BLB BOAA.

Kynata 3a pasbuBaHe (9) He e nogxoasLua

3a MUMKpPOBBbJIHOBA (hypHa.

Mpenu ynotpeba Ha npucTtaBkaTa 3a

npuroTeAHe Ha xpaHa (15), ysepeTe ce, Ye

kanaka (17c) e npaBuIHO NOCTaBEH U Ye
6yTanoTo (16) e Ha MACTOTO CU.

* He noctaBAnTe B 0OTBOpA Ha Kanaka apyrv
npeamMeT UK MHCTPYMEHTH ocBeH ByTa-
noto (16) npu ynotpebarta Ha npucTaskara.

* BuHaru uskniousavTte ypega npegu ga

cBanuTe Kanaka (17).

KanakbT (17) MoXe ga ce nouictea nog

Tevyalla BoAa, HO He ro noTtanAnTe BbB

BOAA U He ro NoYncTBamnTe B MUAIHA

MaLLuvHa.

Kynata (18) He e noaxoAALa 3a MUKPO-

BbJ/IHOBA hypHa.

e EnekTpuyeckute ypeaum Braun otrosapar
Ha JeHncTBaluTe CTaHAapTU 32 CUrYpHOCT.
TeXHUAT PEMOHT MMM CMAHATa Ha 3axpaH-
BalLmA kaben TpAbBa BUHAru fa ce u3Bbp-
LBaT OT OTOPU3MPAH CEPBU3EH TEXHUK.
HenpaBunHWAT PEMOHT MOXe Aa AoBefe
[0 AONBAHUTENHWU NOBPEAN UIU [0 HapaHaA-
BaHe Ha noTpebuTens.

OnucaHue

1 MortopeH 6nok

2 PerynaTop 3a pasnnyHu CKOpoCcTH

3 bByToH 3a BKkntoyBaHe/M3KnoYBaHe Ha
NMPOMEHMBUTE CKOPOCTH

4 «turbo» 6yTOH

5 bByToHu 3a ocBoboXXaBaHe Ha
OTAENHNUTE YacTn
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6 [Macupalla npucTaeka C pexxeLy, HOX

7 3apBwxBall MexaHW3bM Ha TenTa 3a
pa3buBaHe

8 Ten 3a pasbuBaHe

9 MepuTenHa kyna

10 [lpucTaBka 3a HapA3BaHe Ha NPOAYKTHU
(pesauka)
11 Kanak
12 Hox
13 Kyna Ha pe3aukaTa
14 Tlopnoxka NpoTuB Nnb3raHe (Moxe
[a ce M3non3sa 1 KaTo Kanak)

15 TlpucTaeka 3a npuroTeaAHe Ha xpaHa (FP)
16 bByTtano 3a nputuckaHe
17 Kanak
17a CBbp3BaHe ¢ MOTOpPHMA 610K
17b OTBOp 3a NnogaBaHe Ha NPoAYKTH
17¢c 3artBapALl MexaHM3bM Ha Kanaka
18 Kyna
19 Tlopnoxka NpoTuB Nnb3raHe (Moxe
[a ce M3non3sa 1 KaTo Kanak)
20 Octpue
21 T[lpucTaBka 3a MeceHe Ha TecTo
22 [bpxxay Ha peHpeTaTa
22a PeHpie 3a pAsaBe Ha Luanbu
22b PeHpe 3a HacTbpreaHe (eapo)
22c Penpe 3a HacTbpraeaHe (pvHO)

CkopocT

Mpu HaTuckaHe Ha 6yToH (3), ckopocTTa OTro-
BapA Ha no3aHaTa Ha perynaTtopa 3a cKopoc-
TuTe (2). KoSIKOTO No-BUCOKa € CKOpoCTTa,
TONIKoBa No-6bp30 e AENCTBMETO Ha ypeaa U
p1HHO HapAsaHu/nacvpaHu ca NpPoayKTuTe.
3a MakcumarnHa CKopocT, HaTUcHeTe «turbo»
6yToHa (4). Moxe fa usnonasate «turbo»
6yTOHa M 32 MOLLIHWM MOMEHTHHM nyncauuv 6e3
[la MPOMEHATE perynaropa Ha cKopocTTa.

B 3aBucumocT o1 ynotpebarta npenopbyBame

crnegHUTE CKOPOCTH:

MacaTtop ot 1...40 turbo

Ten 3a pasbusaHe ot 3... go 15

Pesauka — BMXX CKOPOCTUTE B
Tabnmuute B cekuyuata ©.

MpuctaBka 3a NpuroTeAHe

Ha XxpaHa — BUXX CKOPOCTUTE B
TabnuuuTe B cekuuATa

O, ®.

A WN3non3BaHe Ha nacvpalyua
HaKpauHHUK

[MacaTtopbT e U3KNIUYUTENHO NOAXOAALL 3a
NpUroTBAHE Ha AXHWK, COCOBE, MavoHe3a,
6ebeluka xpaHa, kKakTo 1 3a pa3bbpkBaHe Ha
HanuTKKU U LLEerKoBe.

a) MoHTupariTe MoTopHMA 610K (1) KbM
nacvpatiiara npuctaska (6) u HaTucHeTe
[0KaTo LpakHe.

b) lMocTtaBeTe nacaTopa BEPTUKANHO B
Kynara 3a pasbvBaHe u crej ToBa
HaTucHeTe ByToHa 3a BKoYBaHe/
nsknousaHe (3) unu 6yToH «turbo» (4).

c) 3a pa csanuTe nacupaliarta npucraska
cnep ynotpeba, HaTucHeTe ByToHUTE 3a
ocsoboxaasaHe (5) U u3gbpnavte
HakparHuvKa.

Moxxe Aa paboTuTe ¢ nacupalLuA HakpanH1K
B KynaTa 3a pastuBaHe, KaKTo U BbB BCEKM
Apyr cbA. Mpu nacupaHe [OKATO roTBUTE,
oTCTpaHeTe CbAa OT KOT/IOHa, 3a Aa npejna-
3WTe nacatopa oT nperpfABaHe.

MpumepHa peuenTa: MarioHesa
Heobxoanmun npoayKTu:
200—-250 mn onvo,

1 AfLe (KBNTBK U 6enTbK),




1 cyneHa fbXuLa JIMMOHOB COK MM OLET,
COM 1 NuNep Ha BKyC

MpuroTeAHe: MocTaBeTe BCUYKM MPOLYKTH

B Kynara 3a pasbveaHe, No pefa, B KOWTO ca
nocoyeHu no-rope. Bkapainte nacatopa Ao
OBHOTO Ha KynaTta. HatucHeTe «turbo» 6yTOH
(4). SBagpbXTe nacaTopa B Ta3u No3vuuma,
[10KaTo NpoAyKTUTE Ce CMECAT, Cnej KoeTo
6e3 aa ro usknoysare 6aBHO 3anoyHeTe Aa
ZBVXXMTE Harope u Haaorny, JOKaTo MOMOHe-
3aTa He Nony4u xxenaHara rcroTa.

B WN3non3BaHe Ha TenTa 3a
pa3buBaHe

TenTa 3a pas3busaHe TpAbBa fAa ce n3nonsea

camo 3a pa3buBaHe Ha cmeTaHa, 6enTbum

Ha CHAr, KpEMOBE, NOJTYrOTOBU ecepTu 1 3a

NpUroTBAHE Ha Nekun TecTta (Hanpumep 3a

nanavnHkm).

a) MNocTtaBeTe TenTa 3a pasbueaHe (8) B
3a4BWXKBaLLMA MexaHn3bm (7) 1 creg
TOBa MOHTUpanTe KbM MOTOPHMA 6110K (1),
HaTUCHeTe [0KaTo LpakHe.

b) MocTaseTe TenTa 3a pasbusaHe B CbAa,
KOWTO LLe M3non3earte 1 efBa cnef Toea
HaTucHeTe 6yToHa 3a BKoYBaHe (3).

c) 3a pa cBanuTe NpucTaekaTa, HaTUCHETe
6yToHUTE 3a ocBobOXAaBaHe (5) U U3gbp-
nawTte npuctaekata. Crnep Toa ceanete
TenTa 3a pasbusaHe OT 3a[BWKBaLLWA
MexaHW3bM Ype3 U3 bpriBaHe.

3a Han-po6pH pe3ynTaTy ...

® 13non3eanTe No-LUMpoKa Kyrna BMecTo
Kynarta 3a pasbtvsaHe

® BUXETE TenTa 3a pasbmsaHe No nocoka Ha
YacoBHUWKOBAaTa CTPENKa, KaTo AbPXUTE
ypeaa NeKo noj HakJioH

PasbuBaHe Ha cmeTaHa:

PasbusanTe Han-mHoro 400 mn gobpe
nactygeHa cmetaHa (MuH. 30% MacneHocT,
4-8 °C). 3anoyHeTe C No-HUCKA CKOPOCT «1»
1 fokaTo pa3busate, yBenuyeTe ckopocTTa
no «1 5»_

PasbuBaHe Ha 6enTblUm Ha CHAr:
PasbuBaiite Han-MHOro 4 6entbka.
3anoyHeTe CbC cpefHa CKOPOCT «7» U
JokaTo pasbusate, yBenuyeTe ckopocTTa
no «1 5»_

C TMpucTaBKa 3a HapA3BaHe
(pe3auyka)

MpucTtaBkaTa 3a HapaseaHe (10) (pe3aukarta)
e noAaxoAsLLa 3a Meco, CUpeHe, NyK, JIMCTHU
noanpaBKW, YeCHH, NIOTK YyLuneTa (C Boaa),
MOpPKOBM, AZKK 1 Ap. KoraTo HapAsBaHe no-
TBBbPAM NPOAYKTU (Hanpumep no-TBbPAU
cupeHa usnonseanTte «turbo» 6yToH (4).

BHUMAHWE: He ce onuTBanTe ga pexerte
MHOMO TBbPAM NPOAYKTU KaTO MHAWUMCKO
opexye, Kagpe Ha 3bpHa, 3bpHA OT KUTHK
KynTypu, kybueta nej.

Mpegu pAasane ...

® NpeABapuUTESIHO HapexXeTe MecoTo,
CUPEHETO, fyka, YeCbHa, MOPKOBUTE,
NIOTUTE YylwneTta

OTCTpaHeTe cTbbnaTa Ha NUCTHUTE
noanpaBkn U YepynknTe Ha AQKUTe
OTCTPaHeTe KOCTUTE, CyXOXUIMATA U
XpYLUANUTE OT MEecoTo

3a Han-[obpu pe3ynTati Moxe fa Hanpa-
BUTE CrpaBKa 3a npenopbyBaHaTa CKOpoCT
B Tabnuuara.

HapassaHe (Bux umioctpauua B pasgen ©)

a) BHumaTenHo ceaneTe nnacTmacoBuA
npeanasuTen Ha HoxoBeTe (12).
BHUMAHWE: OcTpueTaTa Ha HoXa ca
MHoro octpu! BuHaru pbxTte camo 3a
BepTMKanHaTta nnacTmacoBsa 4acT.
[MocTaBeTe HOXXOBETE BBPXY OCTa B
LeHTbpa Ha KynaTa (13) n 3aBbpTeTe,
3a Aa ce 3axBaHaT Ha MACTO. BuHaru
nocTaeAnTe KynaTta Bbpxy nognoxkara
npoTuB nnbaraHe (14).

b) MNocTtaseTe NpoAyKTUTE B KynaTa.

c) MNocTtaeeTe kanaka (11) Bbpxy KynaTa.

d) 3akpeneTe HenoABWXHO MOTOPHMUA 610K
(1) kbm Kanaka (11), HaTUCHeTe fokaTo
LLpakHe.

e) HartucHete 6yTOH (3) nnn «turbo» 6yToH
(4), 3a fa skntounTe. [IpbHKTE MOTOPHUA
6ok c egHa pbKa M KyrnaTta ¢ gpyrara.
He nsnonseaiTe npuctaskaTa 3a no.eve
OT 2 MUHYTW.

f) Cnepn ynoTtpeba, HaTucHeTe ByTOHUTE 3a
ocBoboxxaaseHe (5) 1 cBaneTe MOTOPHUA
6nok (1).

g) Ceanerte kanaka.

h) BHumaTenHo nssageTe HOXOBETE.

i) V3BajeTe HapA3aHWUTE NPOAYKTU OT
kynata. [Mofanoxkxkata NpoTUB NiTb3raHe
MOXXe [ia Ce U3rMon3Ba v kaTo Karnak.

MpumepHa peuenTa: CnueM C BAHWIWA U Mef
(kaTo NBbAHEX UNK 3a MasaHe)

(v3non3earTe npucTaeka 3a kbnuaHe (10),
CKOPOCT: «turbo»)

Cunete 60 r men 1 50 r cnuBM B Kynata 3a
KbJ/iLaHe U KbflanTe B NPOAbIDKEHNE Ha

10 cekyHam, a nocne gobaseTte 30 mn Boa
(c eceHumA BaHMnMA) M NpoABLIDKETE Kbua-
HeTo 3a owe 3 CeKyHAaM.

D/E MpuctaBka 3a NpUroTBAHEe
Ha XpaHa

Mo>xe na nsnonsearte npucTaekaTa 3a

obpaboTka Ha xpaHa (15) 3a:

— pA3aHe U cMecBaHe (BWX untocTpauma
B pasgen @)

— MeCeHe Ha TecTo (TecTo Ha ocHoBaTta
Ha MakcumarHo Konm4ecTso oT 250 r
6palLLHo)

— pA3aHe v pasgpobAsaHe (BUX untocTpa-
unnA B pasgen ®)

HapasBaHe (pe3ayka) (Bvx nnoctpauma
B pasgen ©)

OcTtpueTo (20) ca HanbMHO NOAXOAALLM 32
pA3aHe Ha Meco, CUpPEHe, NyK, TUCTHU
NoAnpaBKu, YeCbH, MOPKOBH, ALKU U Ap.
3a pAsaHe Ha No-TBbPAW NPOAYKTHU U3non-
3BanTe «turbo» 6yToHa (4).

BHMUMAHWE: He ce onutBainTe fa pexeTe
MHOrO TBBPAM NPOAYKTU KaTO MHUMCKO
opexye, Kage Ha 3bpHa U 3bPHA OT XKUTHU
KYNnTypM.

MopgroToBka 3a pA3aHETo ...

e MNpeaBapuTENHO HAapexXeTe MecoTo,
CUPEHETO, NyKa, YecbHa, MOPKOBUTE,
nMoTUTE YyluneTa.

e OTcTpaHeTe cTbbnara Ha NIUCTHUTE
NoANpaBKu U YepynkuTe oT AZKUTE.
L4 OTCTpaHeTe KOCTUTE, CYXOXUNnATa U

XPYLLANUTE OT MECOTO.

a) BHumaTenHo ceanete nnacTtmacoBuA
npeanasuTen ot HoxoeeTe (20).
BHUMAHWE: OcTpueTtata ca MHOro
ocTpu! BuHarn gpbxTe camo 3a BepTu-
kanHaTa nnactmacosa yacT. lNoctaBeTe
HOXKa BbPXy OCTa B LIeHTbpa YacT Ha
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kynaTa (18) n 3aBbpTETE, 32 Aa ce
3axBaHaT ctaburHo. BuHaru noctasnaiTe
Kynata BbpXy NMoAsoxkaTa npoTus
nnbaraxe (19).

MocTaBeTe NpoAyKTUTE B KynaTta.
MocTaBeTe kanaka (17) Bbpxy Kynara,

Lwanbu (22a) Moxe fa pexeTe KpacTaBuLu,
NyK, rbbu, AGBIKKU, MOPKOBU, PEMUYKH,
CYpOBW KapTOu, TUKBUYUKM, 3efe U Ap.

C nomoLTa Ha peHAEeTOo 3a HacTbpreaHe
(22b, 22c), MoXKe Aa HacTbpXeTe AOBIKK,
MOPKOBU, CYpOBM KapTodhu, LIBEKIO, 3epe,

KaTo 3aTBapAMAT MexaHn3bm (17¢) ga
e obbpHaT kbM AgpbxKaTta. 3a aa 3at-
BOpPUTE HEMOLBUXXHO Kanaka, 3aBbpTeTe
Mo Nnocoka Ha YacoBHMKOBaTa CTPenkKa,
Jl0KaTo 3aTBapALLMA MEXaHU3bM He ce
3axBaHe C LpakKBaHe Haa Apbxkara.

d) 3akpeneTte HEMNOABUXXHO MOTOPHMA 610K
(1) B cBBp3BaLMA oTBOp (173).

YBepeTe ce Ye 6yTanoto e Ha MACTOTO CU.

e) 3a pa BkmounTe, HaTUCHETE BYTOH (3) nnn
«turbo» 6yTOH (4) BbPXY MOTOPHUA 6IIOK,
KaTo ABPXWTE KynaTta ¢ ApyraTta pbka.

f) Cnepn ynotpeba, HaTucHeTe 6yTOHUTE
3a ocBoboxpasaHe (5), 3a ga ceanute
MOTOpHWA 6rok. N3BageTe byTanoTo.

g) Karto HaTuckaTe 3aTBapALLMUA MeEXaHU3bM
(17c), 3aBbpTETE Kanaka (17) no nocoka
06pATHa Ha YacoBHUKOBATa CTpesika, 3a
[la ro oTKaunTe U OTBOpHUTE.

h) BHMMaTenHo M3BajeTe HOXXOBETE KaTto
BbPTUTE M AbpraTte, Npeav Aa ussaanuTe
HapA3aH1TE NPOAYKTU.

Pa3buBaHe Ha neko TecTo

C HoxoBeTe (20) moxe fa pasbuaTe neku
TecTa, kKaTo CMec 3a NanayvMHKK UM TecTo 3a
KeKC € He noeeye oT 250 rpama 6paLuHo.

3a cmecTa 3a nanavnHku, Hanpumep, MbpBo
HanewTe B KynaTa Te4yHocTuTe, fobaseTe
6pallHOTO M Han-HakpaA AvuaTa. HatucHeTe
«turbo» 6yToHa (4) 1 pasbueanTe fokaTo
nosy4nTe eaHOpoSHa CMeC.

MeceHe Ha TecToO
(UntocTpaumaTa B pasgen © cbuo ce
npunara Kbm ynotpeba Ha npuctaekaTa 3a
MeceHe Ha TecTo)
MpuctaBkaTa 3a MmeceHe Ha TecTo (21) e
naeanHo npurofeHa 3a MeceHe Ha pasnuyHu
BMAOOBE TECTO, KaTO TeCTO C MaA Unn Tecto
3a cnagku (TeCTO Ha ocHoBaTa Ha Konmyec-
TBO OT 250 r 6palLLHo)
e [MocTaBeTe npucTaBKaTa 3a MeCeHe Ha
TecTo B Kynara (18).
e [bpBO cHUMETE CyxnTe CbCTaBKKM B Kynara.
e CunBanTe TEYHOCTU CaMO Npe3 0TBopa 3a
NbIHEHe, Npu paboTeLy ABurarten.
e Cnen 1 MuHyTa Bpeme 3a MeCeHe fanTte
Ha [BWraTenA Bpeme 3a oxnaxzgaHe ot
10 MUHYTHK.

TecTo c Mad (3a nuua, xnab, kekc)
Makcumym 250 r 6pallHO NC CbCTaBKUTE.
CkopocT «15», MakcMmarnHo Bpeme 3a
mMeceHe: 1 MUHyTa.

MbpBO cuneTe 6pallHOTO B KynaTa Ha
YCTPOWCTBOTO 3a 06paboTka Ha xpaHa, nocne
cuneTe Apyrute cbCTaBku, 6€3 TeYHOCTUTE.
[lobaBeTe TeYHOCTUTE Mpe3 OTBOpa 3a
nbiHEHe Npu paboTeLy ABuraTtern.

TecTo 3a cnafku (3a KuLl, KeKc)
Makcumym 250 r 6pallHO NC CbCTaBKUTE.

CkopocT «15», MakcMmarnHo Bpeme 3a
mMeceHe: 1 MUHyTa.

MbpBO cuneTe 6pallHOTO B KynaTa Ha
YCTPOWCTBOTO 3a 0bpaboTka Ha xpaHa, nocne
cuneTe ApyruTe cbeTasku. Mianonssavte
mMacro Ha ctanHa Temnepartypa. Crnpete
MEeCeHEeTO Masko Crefi kato TeCTOTO CTaHe
Ha Torka. TecToTo Le OMekHe TBbpAe MHOro
npu NPEKOMEPHO MeCeHe.

PA3aHe Ha wanbu/peHpgocBaHe
(Bv>X untocTpauus B pasgen ©)
C nomoLlTa Ha peHAeTo 3a HapA3BaHe Ha
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CupeHe (0T MeKO A0 CPeaHO TBBPAO).

a)

n

MocTaBeTe U36paHUAT OT Bac HOX (22a—c)
B Abp)Kaya (22) 1 ro 3akpeneTe Ha MACTO.
MocTaBeTe Abpxaya BbpXy OCcTa B LieH-
Thpa Ha Kynarta v 3aBbpTeTe, 3a Aa ce
3axBaHe cTabusHo.

CnoxeTe kanaka (17) Bbpxy kynara, kaTo
3aTBapALLMAT MexaHU3bM (17¢) e 06bp-
HaT KbM ApbXXKaTta Ha Kynara.

3a ga 3aTtBopuTe HEMOABMXKHO Kanaka,
3aBbpTETE MO NOCOKa Ha YaCOBHUKOBATA
CTperka, fOKaTo 3aTBapALLUMAT Mexa-
HM3BM He Ce 3axBaHe C LupakBaHe Haj
apbxkara.

3akpeneTe HENOABMXHO MOTOPHUAT 610K
(1) B cBBp3BaLLMA oTBOP (17a). Hactponte
CKOpOCTTa CbO6Pa3HO NPenopbLKUTE B
uncTpauma (j).

MocTaBeTe npoAykTUTe B TpbbaTa 3a
nopasaHe Ha NpoAyKTu. Hukora He
6bpkanTe B TpbbaTa 3a nogaBaHe Ha
NpoAYyKTU, KOraTo ypeabT € BKITOYEH.
Bunaru nanonssante 6ytanoto (16), 3a aa
npuaBMXBaTe NPOAYKTUTE KbM PEHAETO.
3a fa Bknounte HaTucHeTe B6yToH (3) unu
«turbo» 6yTOH (4) BbPXY MOTOPHUA BIIOK.
Cnep ynoTtpeba, HaTucHeTe 6yTOHUTE 3a
ocsoboxaasaHe (5), 3a ia ocBoboauTe
MOTOpPHMA 6110K.

KaTo HaTuckaTe 3aTBapALLMA MeXaHU3bM
(17c), 3aBbpTETE Kanaka (17) B nocoka
obpaTHa Ha YacoBHWMKOBaTa CTpesika, 3a
[la ro oTKauuTe 1 NoBAurHeTe.

M3BageTe Abpxaya, npeau Aa u3sagute
HapA3aH1Te NPoayKTU. HoXbT MoXe Aa
cBanuTe, KaTo ro usbyraTe Harope oT
Kpaf, KOWTO ce nogasa oT gonHara
CTpaHa Ha Abpxava.

o4ucTBaHe Ha ypepa

MouncTeanTe MOTOPHMA 6noK (1) M 3aaBUX-
BaLLMA MexaHW3bM Ha TenTa 3a pasbvsaHe

(7

) camo C Bra)kHa Kbpna.

KanakbT Ha npucTaekara 3a xpaHa (17) 1
TO3M Ha pe3aykarta moraT Aa ce nouuMcTeat
nof Tevalla BoAa, HO He v noTanAlTe BbB
BOJa, KaKTO U He ce MUAT B CbAOMUASIHA
VETITZIEE

Mpun obpaboTkaTta Ha CUNHO OLBEeTABALLM
NpoAyKTU (HanpymMep MOPKOBM), MnacTmaco-
BUTE YacTW Ha ypefa morart ja ce OuBeTAT.
M36bpLueTe rv ¢ pacTUTenHa MasHuHa,
npeau aa ru novmcTuTe.

n

pUcTaBKH

(Moxke fia 3aKynuTe OT CEepBU3HUTE LIeHTPOBE
Ha Braun, HO B HAKOM CTpaHu TOBa He e
Bb3MO>KHO)

BC: lNpuctaBka 3a pAsaHe, naeanHa 3a
HapA3BaHe Ha No-ronemu KonmyecTsa
NPOAYKTU, KAKTO M 3a NPUroTBAHE Ha
LLeNKoBe, NTeKu TecTa 1 HaTpoLlaBaHe Ha
Kyb4yeTa neg.

CTolika 3a cTeHa

MpomeHu B ypena umvnu Taau UHCTPYKLWA
MoraT [ja ce U3BbpLUBaT 6e3 npean3BecTue.



Cnep U3TH4aHe Ha cpoka Ha ynoTtpe6a Ha
ypepa

KoraTto npuknioun ynotpebarta Ha NnpoayKra,
0oTNafbKbT, KOWTO ce 0bpasysa ce cbbupa
pasgesHo.

3abpAHABa ce U3XBBPMAHETO My B KOHTEN-
Hepw 3a cMeceHu 6UTOBM OTNaabLM.
N3xBbpnanTe camo B onpepeneHuTe 3a
ToBa KOHTeHHepH!

MoTbpceTe MHOPMaLMA 3a Bb3MOXHA
noeTopHa ynotpeba.

MpoussopguTten:
Bux Ha onakoBkaTta

CTpaHa Ha NpPoOU3xXon;:
Bwx Ha onakoskaTa

BHocuTen:

KaeeHn Opbuko OO/, bynctaTt: 131012382,
Codoma 1592, yn. N3touHa TaHreHta N° 161,
Ten.: 02/ 40 24 900

FapaHumA

HalumTe npoaykTH ca ¢ rapaHuma 2 roamHu,
CUMTaHO OT Aartarta Ha nokynkara. B pamkute
Ha rapaHLMOHHUA CPOK 6e3nnaTHo ce
oTCTpaHABaT AedekTUTe B MaTepuanuTe u
NMPOM3BOACTBOTO Ype3 Monpaeka, CMAHa Ha
YyacTu Unu Lenua ypeg, no npeLeHka Ha
CEpBU3HUA LLeHTBbP. Tasu rapaHuma ce
npusHaBa BbB BCUYKM CTPaHU, KbAaeTo Braun
M HEroBUAT MUBKMIOYUTENEH AUCTPUOYTOP
npofaeat TO3M ypea U HAMA orpaHuyeHne
3a BHOC unu ochuLManHa pasnopeaba He
3abpaHABa fja ce U3BbPLUM NPeABUAEHOTO
rapaHLMOHHO obCcnyXBaHe.

[apaHumATa He NOKpUBa: NOBpeau OT
HenpasunHa ynotpeba (paboTa npu
HenoAXoAALLO HanpeXXeHue, BKIIoYBaHe B
HenoAXOAALL U3TOYHWK Ha eNeKTPUYECKU
TOK, CYyMnBaHe); U3HOCBaHe Y He3HAYUTENHU
edekTH, KOUTO He NpeyaT Ha HopmanHaTa
paboTa Ha ypepna. [apaHuuATa He ce
npv3HaBa npv nonpaeka Ha ypesa oT
HeoTOpU3MpaHK N1La Unn ako He ca
M3MoN3BaHN OPUrMHAIHWU PE3EPBHU YacTu
Ha Braun.

lapaHuuATa e BanMAaHa Npy NpaBuiIHO
MOMbJIHEHU: AaTa Ha MoKynkaTa, nevar u
NoANWC B rapaHLMoHHaTa kapTa.

3a BCUYKM peknamaumm, Bb3HWKHaNM B
rapaHLMOHHMA CPOK, U3nparteTe ypeaa Kakto
W rapaHuMoHHaTa My KapTa B Han-6nm3kvA
cepsu3 Ha Braun. 3a cnpasku 0800 11 003 —
HauunoHaneH TenedoH Ha BI' cepsu3 6e3
yBenuueHue Ha TenedoHHaTa ycnyra unm
www.bgs.bg.
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