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Unsere Produkte werden herge-
stellt, um héchste Anspriiche an
Qualitat, Funktionalitdt und Design
zu erfillen. Wir wiinschen lhnen
mit Ihrem neuen Braun Gerét viel
Freude.

Vorsicht

Bitte lesen Sie die Gebrauchs-
anweisung sorgféltig und voll-
standig, bevor Sie das Gerét in
Betrieb nehmen.

¢ Die Messer sind sehr scharf!

e Vor dem Zusammensetzen,
Auseinandernehmen, Reinigen
oder Aufbewahren immer den
Netzstecker ziehen.

e Dieses Gerat gehort nicht in
Kinderhéande.

Motorteil ® und das Getriebeteil
(D1) nicht unter flieBendes
Wasser halten oder ins Wasser
tauchen.

e Braun Gerate entsprechen den
einschlagigen Sicherheitsbe-
stimmungen. Reparaturen und
das Auswechseln der Anschluss-
leitung durfen nur autorisierte
Fachkréfte vornehmen. Durch
unsachgeméaBe Reparaturen
koénnen erhebliche Gefahren fir
den Benutzer entstehen.

Vor Inbetriebnahme prifen,

ob die auf dem Gerat angege-
bene Spannung mit lhrer Netz-
spannung Ubereinstimmt.

¢ Dieses Gerat ist fur die Ver-
arbeitung haushaltsiblicher
Mengen konstruiert.

¢ Der Mixbecher ® ist nicht
mikrowellengeeignet.

(A Motorteil
Ein-/Ausschalter
© Schaft mit Messer
(D Getriebeteil (D1)

fur Schlagbesen (D2)
(E) Mixbecher
(P Wandhalter

Der Stabmixer (Motorteil mit Schaft)
eignet sich z.B. fur die Zubereitung
von Dips, Saucen, Suppen,
Mayonnaise, Baby-Nahrung sowie
zum Mixen von Getranken.

1. Motorteil ® auf den Schaft mit
Messer © setzen und drehen,
bis es horbar einrastet.

2. Stabmixer in das zu verarbei-
tende Gut eintauchen und
erst dann mit dem Schalter
einschalten.

Sie kdnnen den Stabmixer im Mix-
becher ® verwenden, aber auch
in jedem anderen GefaB. 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 Reihen-
folge in den Becher geben. Stab-
mixer senkrecht in den Becher

stellen, einschalten und in dieser
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Position halten, bis das Ol
emulgiert. Ohne auszuschalten,
den Stabmixer dann langsam an-
heben und wieder senken, bis die
Mayonnaise fertig ist.

Benutzen Sie den Schlagbesen
ausschlieBlich zum Schlagen von
Sahne, EiweiB3, Biskuitteig und
Fertig-Desserts.

1. Schlagbesen (D2) in das
Getriebeteil (D1) stecken, bis er
einrastet.

2. Getriebeteil (D1) in das Motorteil
® stecken, bis es einrastet.

3. Schlagbesen in das Gut
eintauchen und einschalten.

Fiir beste Ergebnisse:

* Ein breites GefaB benutzen.

e Maximal 400 ml gekiihlte Sahne
verwenden.

e Maximal 4 EiweiB schlagen.

e Schlagbesen kreisférmig im
Uhrzeigersinn bewegen.

(im Handel oder beim Braun
Kundendienst erhéltlich, jedoch
nicht in allen Landern)

CA-4: Kraftvoller Zerkleinerer, ideal
flr Fleisch, Kase, Krauter, NUsse
etc.

HC-4: Hochgeschwindigkeits-Zer-
kleinerer, ideal fUr Krauter, Zwie-
beln, Knoblauch, Chili, Nisse etc.

Das Motorteil ® und das Getriebe-
teil (D1) nur mit einem feuchten Tuch
abwischen. Alle anderen Teile sind
spulmaschinengeeignet. Allerdings
sollten Sie das Messer, insbe-
sondere nach Verarbeitung von
stark salzhaltigem Gut, méglichst
umgehend abspilen. Vermeiden Sie
auch eine Uberdosierung des
Reinigers oder Entkalkers in der
Spullmaschine.

Bei farbstoffreichen Guitern

(z.B. Karotten) kdnnen die Kunst-
stoffteile des Gerates beschlagen
und sich verfarben. Wischen Sie
diese Teile vor der Reinigung mit
Speisedl ab.

Anderungen vorbehalten.

Dieses Gerat entspricht dem
EMV-Gesetz (EG-Richtlinie
89/336/EWG) sowie der
Niederspannungsrichtlinie
(73/23/EWG).

ce

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.

® The blades are very sharp!

¢ Always unplug the appliance
before assembling,
disassembling, cleaning or
storing.



* The appliance must be kept out of
reach of children.

Do not hold the motor part @ nor
the gear attachment (D1) under
running water, nor immerse them
in water.

Braun electric appliances meet
applicable safety standards.
Repairs or the replacement of
the mains cord must only be done
by authorised service personnel.
Faulty, unqualified repair work
may cause considerable hazards
to the user.

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

e The appliance is constructed
to process normal household
quantities.

The mixing beaker ® is not
microwave-proof.

(® Motor part

On/off switch

(© Shaft with blade

(D Gear attachment (D1)
for whisk (D2)

(® Mixing beaker

(P Wall mount

The handblender is perfectly suited
for preparing dips, sauces, soups,

mayonnaise and baby food as well
as for mixing drinks and milkshakes.

1. Insert the motor part ® into
the shaft with blade © and turn
until it locks.

2. To avoid splashing, insert the
handblender into the vessel first,
only then press switch ®.

You can operate the handblender in
the mixing beaker ®, 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 your
handblender 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, switch it on and
keep it in this position until the oil
emulsifies. Then, without switching
off, slowly move it up and down until
the mayonnaise is well combined.

Use the gear attachment with whisk
only for whipping cream, beating
eggwhites and mixing sponges and
ready-mix desserts.

1. Insert the whisk (D2) into the gear
attachment (D1) until it locks.

2. Then insert the motor part ® into
the gear attachment (D1) until it
locks.

3. Insert the whisk into the vessel
and only then press switch to
operate it.

For best results:
e Use a wide vessel.
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e Only whip up to 400 ml chilled
cream.

e Only whip up to 4 eggwhites.

* Move the whisk clockwise.

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

CA-4: Powerful chopper, ideal for
meat, cheese, herbs, nuts etc.

HC-4: High-speed chopper, ideal
for herbs, onions, garlic, chilis,
nuts etc.

Clean the motor part ® and the gear
attachment (D1) with a damp cloth
only. All other parts can be cleaned
in the dishwasher. However, after
processing very salty food, you
should rinse the blade right away.
Also, be careful not to use an
overdose of cleaner or decalcifier in
your 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.

Subject to change without notice.
This product conforms to

the EMC-Requirements as CE
laid down by the Council

Directive 89/336/EEC and to

the Low Voltage Regulation

(73/23 EEC).

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 la plus entiére satis-
faction.

Précaution

Lisez complétement et
attentivement le mode d’emploi
avant d’utiliser I’appareil.

¢ Les lames sont trés tranchantes !

e Toujours débrancher I'appareil
avant le montage et le démontage
des accessoires ainsi qu’avant de
le nettoyer et de le ranger.

e Cet appareil doit rester hors de
portée des enfants.

¢ Ne pas passer le bloc-moteur (A)
ou le systeme d’entrainement
(D1) sous de I'eau courante;
ne pas immerger ces éléments
dans I'eau.

® Les appareils électriques
Braun répondent aux normes
de sécurité en vigueur. Leur
réparation ou le changement du
cordon d’alimentation doivent
étre effectués uniqguement par
les Centres Service Agréés
Braun (C.S.A. - voir liste sur le
3615 Braun). Des réparations
effectuées par du personnel non
qualifié peuvent causer accidents
ou blessures a I'utilisateur.

e Avant de brancher cet appareil,
vérifier que la tension correspond
bien a celle indiquée sur le
dessous de I'appareil (bloc-
moteur).



* Cet appareil a été congu pour
une utilisation domestique.

* Le bol mélangeur ® ne va pas
au micro-ondes.

(A Bloc-moteur

Interrupteur marche / arrét

(© Pied mixeur avec couteau

(D Systéme d'entrainement (D1) /
d'engrenage du fouet (D2)
(® Bol mélangeur
(® Support mural

Le mixeur plongeant est parfaite-
ment adapté a la préparation de
sauces, soupes, mayonnaise, repas
pour bébés, ainsi que pour des

boissons mixées et des milkshakes.

1. Insérer le bloc-moteur ® sur le
pied mixeur © et le tourner
jusqu’a enclenchement.

2. Pour éviter d’étre éclaboussé,
introduisez d’abord le mixeur
plongeant dans le récipient;
seulement a ce moment-Ia,
VOUS pOouvez appuyer sur
Pinterrupteur ®.

Vous pouvez utiliser le mixeur
plongeant dans le bol mélangeur
® aussi bien que dans d’autres
récipients. Quand vous utilisez votre
mixeur directement dans une
casserole pendant la cuisson,
enlevez au préalable cette derniere
de votre cuisiniére protégeant ainsi
votre préparateur culinaire Braun
contre toute chaleur excessive.

Exemple de recette : Mayonnaise
200-250 ml d’huile

1 ceuf

1 cuillére a soupe de jus de citron ou
vinaigre

Sel et poivre

Mettre tous les ingrédients dans
le bol mesureur dans I'ordre
mentionné ci-dessus. Introduire le
pied mixeur jusqu’au fond du bol,
le mettre en marche jusqu’a ce
que ’huile se mélange au reste de
la préparation.

Ensuite, sans arréter le mixeur,
bougez le doucement de haut en
bas jusqu’a ce que tout soit bien
mélangé et que la mayonnaise ait
épaissi.

Utilisez I'accessoire fouet avec

son systéme d'entrainement,
uniquement pour fouetter la creme,
battre les blancs d'oeuf, mixer
gateaux et mousselines, et desserts
réalisés a partir de préparations.

Il peut étre utilisé directement dans
un récipient.

1. Insérez le fouet (D2) dans le
systeme d'entrainement (D1)
jusqu'a ce qu'il soit
complétement enclenché.

2. Insérez alors le bloc-moteur ®
dans le systéme d'entrainement
(D1) jusqu'a ce qu'il soit
complétement enclenché.

3. Introduisez le fouet dans le
récipient contenant les aliments,
et & ce moment-la seulement
appuyez sur l'interrupteur
marche / arrét pour le faire
fonctionner.

Pour obtenir de meilleurs

résultats :

e Utilisez un large récipient.

* Fouettez la creme en quantité
maximale de 400 ml uniquement.

® Fouettez ensemble un maximum
de 4 blanc d'oeufs.

e Déplacez votre accessoire fouet
dans le sens des aiguilles d'une
montre.

(disponibles chez votre détaillant ou
dans les Centres de Service Agréés
Braun, mais pas dans tous les pays)

CA-4 : Bol hachoir puissant,
idéal pour mixer viande, fromage,
herbes, noix...

HC-4 : Mini-hachoir grande vitesse,
idéal pour les herbes, les oignons,
I’ail, les piments, les noix etc...

Nettoyez le bloc moteur ® ou le
systeme d’entrainement (D1) avec
un tissu humide seulement.

Tous les autres éléments peuvent
étre nettoyés au lave-vaisselle.
Cependant, apres avoir effectué
des préparations a base d’aliments
tres salés, il est préférable de rincer
immédiatement le pied mixeur.
Faites aussi attention a ne pas
mettre trop de détartrant ou de
produit vaisselle dans votre lave-
vaisselle.

Si vous effectuez des préparations
a base d’aliments colorés (par
exemple des carottes), les parties
plastiques de votre appareil
pourraient étre ternies. Dans ce
cas, enduisez ces parties avec de
I’huile végétale avant le nettoyage.

Sujet a modification sans préavis.
Cet appareil est conforme

aux normes Européennes CE
fixées par la directive

89/336/EEC et par la directive
basse tension (73/23 EEC).

Nuestros productos estan
desarrollados para alcanzar los
mas altos estandares de calidad,
funcionalidad y disefio. Esperamos
que disfrute de su nuevo pequefio
electrodoméstico Braun.

Atencién

Lea detenidamente las
instrucciones de uso antes de
utilizar este aparato.

¢ jLas cuchillas estan muy afiladas!

e Asegurese siempre de que el
aparato esté desenchufado
antes de limpiarlo, guardarlo
o de montar o retirar cualquier
accesorio.

* Mantenga este aparato fuera
del alcance de los nifos.

* No ponga el cuerpo del motor
® ni el acoplamiento (D1) en
contacto con el agua ni los
sumerja en ella.

* Los aparatos eléctricos Braun
cumplen con las normas
internacionales de seguridad.
Las reparaciones o la sustitucién
del cable eléctrico deben ser
realizadas por un Servicio de
Asistencia Técnica autorizado.
Las reparaciones realizadas por
personal no autorizado pueden



causar accidentes o dafios al
usuario.

¢ Antes de conectar el aparato
a la red, verifique que el voltaje
indicado en la base de la batidora
corresponde al de su hogar.

Este producto esta disefiado
para uso doméstico, no para uso
industrial.

¢ El vaso mezclador ® no es
utilizable con el microondas.

(® Cuerpo del motor
Interruptor de puesta en marcha
(© Varilla con cuchilla
(D Acoplamiento (D1)
para el batidor (D2)
(E) Vaso mezclador
(P Soporte de pared

La batidora esta disefiada para
picar, para preparar salsas, sopas,
mayonesa y comida para bebés
o para mezclar bebidas y batidos.

1. Acople el cuerpo del motor ®
con la varilla con la chuchilla© y
gire hasta que oiga el clic.

2. Para evitar salpicaduras,
primero inserte la batidora en
el recipiente y después presione
el interruptor de puesta en
marcha ®.

La batidora puede utilizarse en el
vaso mezclador ® al igual que
con otros recipientes. Cuando
utilice la batidora directamente

en un recipiente con el que esté
cocinando, retire primero el
recipiente del fuego para proteger
la batidora del recalentamiento.

Ejemplo de receta: Mayonesa
200-250 ml de aceite

1 huevo

1 cucharada sopera de zumo de
limén o de vinagre

Sal y pimienta al gusto

Ponga todos los ingredientes en el
vaso mezclador/medidor siguiendo
el orden anterior. Introduzca la
batidora hasta el fondo del vaso,
poéngala en marcha y manténgala en
esta posicion hasta que ligue el
aceite. Manteniendo la batidora en
marcha, muévala despacio hacia
arriba y abajo hasta que la
mayonesa quede ligada y suave.

Utilice el acoplamiento con el
accesorio batidor solamente para
montar nata, batir claras de huevo,
bizcochos y postres listos para
batir.

1. Introduzca el accesorio batidor
(D2) en el acoplamiento (D1)
hasta que encaje.

2. Después introduzca el cuerpo
del motor ® en el acoplamiento
(D1) hasta que encaje.

3. Introduzca el batidor en el
recipiente y s6lo entonces pulse
el interruptor para poner la
batidora en marcha.

Para obtener los mejores

resultados:

e Utilizar un recipiente ancho.

e Montar un maximo de 400 ml. de
nata fria.

e Batir un maximo de 4 claras de
huevo.

e Girar la batidora en el sentido
de las agujas del reloj.

(disponible en nuestros
Distribuidores o Servigios Técnicos
autorizados Braun)

CA-4: Potente picador, ideal para
picar carne, queso, especias, frutos
secos, etc.

HC-4: Accesorio picador de alta
velocidad, ideal para picar condi-
mentos, cebollas, ajos, chiles,
nueces, etc.

Limpie el cuerpo del motor ® ni
el acoplamiento (D1) Unicamente
con un pafio humedo. Los demas
componentes pueden limpiarse
en el lavavajillas. Sin embargo,
después de preparar alimentos
picantes o muy salados, debera
aclarar la cuchilla enseguida.
Ademas, tenga cuidado de no usar
demasiado detergente o descalci-
ficador en el lavavajillas.

Existen alimentos que pueden
manchar los componentes de
plastico de la batidora (por ejemplo,
zanahorias). Unte estos compo-
nentes con aceite vegetal o de oliva
antes de limpiarlos.

Sujeto a cambios sin previo aviso.

las normas de Compatibili-
dad Electromagnética (CEM
establecidas por la Directiva
del Consejo 89/336 de la CE
y con la Regulacion de Baja
Tension 73/23 de la CE.

Este producto cumple con CE
)

Os nossos produtos foram
concebidos para alcangar os

mais altos padrdes de qualidade,
funcionalidade e design. Esperamos
que desfrute do seu novo pequeno
electrodoméstico Braun.

Atencao

Leia atentamente as instrucoes
antes da primeira utilizacao do
aparelho.

e As laminas sdo extremamente
afiadas!

® Assegure-se sempre de que o
aparelho esta desligado da
corrente antes de limpa-lo,
guarda-lo, monta-lo ou retirar
qualquer acessorio.

¢ Mantenha o aparelho fora do
alcance das criangas.

N&o coloque o corpo do motor ®
nem o acessorio de encaixe (D1)
debaixo de agua corrente, nem
as mergulhe em agua.

Os aparelhos eléctricos Braun
cumprem com as normas
internacionais de seguranga
aplicaveis. Reparagdes ou

a substituicéo do cabo de
alimentacéo s6 devem ser
efectuadas por um Servico de
Assisténcia Técnica autorizado.
As reparagdes efectuadas por
pessoal ndo qualificado podem
causar acidentes ou danos ao
utilizador.



¢ Antes de ligar o aparelho a rede,
verifique se a voltagem impressa
na base do aparelho corresponde
a voltagem de sua casa.

e O aparelho foi concebido para
uso doméstico, ndo para uso
industrial.

* O copo misturador ® néo é a
prova de micro-ondas.

(® Corpo do motor

Interruptor de ligagédo

(© Varinha com lamina

(D) Acessodrio de encaixe (D1)
para a batedeira (D2)

(® Copo misturador

(P) Suporte de parede

A varinha esta concebida para
picar, preparar, molhos, sopas,
maionese e comida para bebé
assim como misturar bebidas
instantaneas e batidos.

1. Encaixe o corpo do motor ®
na varinha com a lamina ©.

2. Para evitar salpicar, introduza
a varinha no recipiente antes
de accionar o interruptor ®.

Pode utilizar a varinha no copo
misturador ®, tal como em
qualquer outro recipiente. Quando
misturar directamente no recipiente
onde esté a cozinhar, retire-o do
lume antes de utilizar a varinha,

a fim de a proteger de qualquer
sobreaquecimento.

Exemplo de receita: Mayonese
200-250 ml de éleo

1 ovo

1 colher de sumo de liméo ou de
vinagre

Sal, pimenta e mostarda a gosto

Coloque todos os ingredientes no
copo misturador/medidor seguindo
a ordem anterior. Introduza a
varinha até ao fundo do copo, ligue-
-a e mantenha-a nessa posicao até
que o 6leo se misture com os outros
ingredientes. De seguida, mantendo
a varinha ligada, mova-a de cima
para baixo até que a mayonese se
encontre cremosa e suave.

Utilize o acessério de encaixe com o
acessorio da batedeira, unicamente
para bater natas, bater claras,
misturar massas e sobremesas
instantaneas.

1. Introduza a batedeira (D2) no
acessorio de encaixe (D1) até
trancar.

2. Depois, introduza o corpo
do motor ® no acessorio de
encaixe (D1) até trancar.

3. Introduza a batedeira no
recipiente e sé depois accione
o interruptor para iniciar a
operagao.

Para obter melhores resultados:

o Utilize um recipiente largo.

e Bata no maximo até 400 ml de
«natas».

e Bata no maximo até 4 claras de

ovos.

Movimente a batedeira no

sentido dos ponteiros do relégio.

(disponivel nos nossos distribui-
dores ou Servicos Técnicos autori-
zados Braun)

CA-4: Potente picador, ideal para
picar carne, queijo, especiarias,
frutos secos, etc.

HC-4: Acessorio picador de alta
velocidade, ideal para picar condi-
mentos, cebolas, alhos, pimentdes,
nozes, etc.

Limpe o corpo do motor ® nem

0 acessorio de encaixe (D1)
unicamente com um pano humido.
Os outros componentes estao
aptos a serem limpos na maquina
de lavar loiga. Depois de preparar
alimentos picantes ou muito
salgados, devera limpar a lamina
de seguida. Com tudo, tenha
cuidado para nao usar demasiado
detergente ou descalcificador na
maquina de lavar loica.

Quando preparar alimentos com
cor (ex. cenouras), as pegas em
plastico do aparelho podem ficar
manchadas. Unte essas pecas com
Oleo vegetal antes de as limpar.

Sujeito a alteragdo sem aviso
prévio.

Este produto cumpre com as
normas de Compatibilidade E
Electromagnética (CEM)
estabelecidos pela Directiva

do Conselho 89/336 da CE

e com o Regulamento sobre

Baixa Voltagem 73/23 da CE.

Nello studio dei nostri prodotti
perseguiamo sempre tre obiettivi:
qualita, funzionalita e design.

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

Attenzione

Prima di usare il prodotto, leggete
attentamente le istruzioni e
conservatele per il futuro.

¢ e lame sono molto affilate!
Evitate di toccarle.

® Togliere sempre la spina dalla
presa di corrente prima di
assemblare, smontare, pulire
o riporre I'apparecchio.

® Tenete I'apparecchio lontano
dalla portata dei bambini.

* Non tenere la parte del corpo
motore ® né I'attacco (D1) sotto
I’acqua corrente, non immergerli
in acqua.

e Gli elettrodomestici Braun
corrispondono ai parametri di
sicurezza vigenti. Se I'apparec-
chio mostra dei difetti, smettete
di usarlo e portatelo ad un
Centro Assistenza Braun per le
riparazioni. Riparazioni errate
0 eseguite da personale non
qualificato potrebbero causare
danni ed infortuni agli utilizzatori.

® Assicuratevi che il voltaggio
del vostro impianto elettrico
corrisponda a quello stampato
sul fondo del prodotto.

Questo apparecchio & costruito
per lavorare normali quantita di
cibo domestico.

¢ Non usare il bicchiere graduato
® nel forno a microonde.



(® Corpo motore

Tasto interruttore

(© Gambo frullatore con lame
(D Attacco (D1) per frusta (D2)
(B) Bicchiere graduato

(® Supporto da parete

Usatelo per preparare salse,
minestre, maionese, pappe per
bambini, frullati e cocktails.

1. Inserite il corpo motore ® nel
gambo frullatore con lame ©
e giratelo finché non si blocca.

2. Per evitare schizzi, premete il
tasto interruttore ® solo dopo
aver introdotto il frullatore nel
recipiente da utilizzare.

Potete utilizzare il frullatore nel
bicchiere graduato ® ed anche in
qualsiasi altra stoviglia. Nel caso
d’utilizzo direttamente nella pentola
durante la cottura, spostare la
pentola dal fuoco per proteggere

il frullatore dal suriscaldamento.

Esempio di ricetta: Mayonnaise
200-250 ml di olio

1 uovo

1 cucchiaio da tavola di succo
di limone o aceto

Sale e pepe q.b.

Mettere gli ingredienti nel bicchiere
graduato secondo |'ordine sopra
descritto. Introdurre il frullatore nel
bicchiere fino a toccarne il fondo,
accendere |'apparecchio e
mantenerlo in questa posizione
finche I'olio s’emulsiona. Poi senza
spegnere 'apparecchio muoverlo
su e giu finché la mayonnaise &
composta e soffice.

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

1. Inserire la frusta (D2) nell’attacco
(D1) finche si blocca.

2. Poi inserire il corpo motore ®

nell’attacco (D1) finche si blocca.

3. Inserire la frusta nel recipiente
e premere semplicemente per il
funzionamento.

Per ottenere i risultati migliori:

* Usare un recipiente largo.

¢ Montare fino a 400 ml di panna.
* Montare fino a 4 uova.

* Muovere la frusta in senso orario.

(disponibili presso i centri di
assistenza Braun; non presenti in
tutti i paesi)

CA-4: potente tritatutto, ideale per
tritare carne, formaggio, erbe, noci,
etc.

HC-4: tritatutto ad alta velocita,
ideale per lavorare odori, cipolla,
aglio, peperoncino, nocciole, etc.

Pulire il corpo motore ® né I'attacco
(D1) solo con un panno umido. Tutte
la altre parti possono essere lavate
in lavastoviglie. Comunque dopo
aver lavorato cibo molto salato
sciacquare le lame del gambo

8

frullatore. Attenzione
a non usare una dose elevata in
lavastoviglie di detersivo.

Quando si lavora cibo pigmentato
(es. carote) le parti di plastica
dell’apparecchio possono perdere
il colore originario. Immergere
queste parti in olio vegetale prima
di pulirle.

Salvo cambiamenti.

Questo prodotto & conforme

ai requisiti per la compatibi- CE
lita elettromagnetica come

da direttiva CEE 89/336 ed alla
direttiva bassa tensione CEE 73/23.

Onze produkten zijn ontwikkeld
om aan de hoogste kwaliteitseisen,
functionaliteit en vormgeving te
voldoen. Wij hopen dat u veel
plezier zult hebben van uw nieuwe
Braun apparaat.

Belangrijk

Lees eerst zorgvuldig en volledig
de gebruiksaanwijzing voordat u
dit apparaat in gebruik neemt.

e Het mes is zeer scherp!

* Haal altijd de stekker uit het
stopcontact voordat u het
apparaat in elkaar zet, uit elkaar
haalt, schoonmaakt of opbergt.

Houd dit apparaat buiten bereik
van kinderen.

Het motordeel ® en de koppeling
(D1) niet onder stromend water
houden of in water onder-
dompelen.

Elektrische apparaten van Braun
voldoen aan de veiligheids-
voorschriften. Reparaties aan
het apparaat of vervanging van
het snoer mogen alleen worden
uitgevoerd door deskundig
service-personeel. Ondeskundig,
oneigenlijk reparatiewerk kan
aanzienlijk gevaar opleveren voor
de gebruiker.

Controleer voordat u de stekker
in het stopcontact steekt of de
voltage van het lichtnet overeen-
komt met de voltage die op de
onderzijde van het motordeel is
vermeld.

¢ Dit apparaat is gemaakt om
normale hoeveelheden voedsel
te verwerken.

* De beker ® is niet magnetron-
bestendig.

(A Motordeel

Aan/uit schakelaar

(© Staaf met mes

© Koppeling (D1) voor garde (D2)
(E) Beker

(P Wandhouder

De staafmixer is uiterst geschikt
voor het bereiden van dipsauzen,
sauzen, soepen, mayonnaise en
babyvoeding en voor het mixen van
dranken en milkshakes.

1. Plaats het motordeel ® in de
staaf met mes © en draai de
staaf tot deze vastklikt.

2. Om spatten te voorkomen,
plaatst u eerst de staafmixer in



de te gebruiken beker, kom of
schaal en daarna drukt u pas de
schakelaar ® in.

U kunt de staafmixer zowel in de
beker ® gebruiken als in bijna elke
andere kom of schaal. Wanneer u
direct in de sauspan wilt mengen
tijdens het koken, dient u de pan van
het vuur te nemen om te voorkomen
dat uw staafmixer oververhit raakt.

Recept voorbeeld: Mayonaise
200-250 ml olie

1 ei (zowel de dooier als het eiwit)
1 eetlepel citroensap of azijn
Naar smaak zout en peper
toevoegen

Doe alle ingrediénten in boven-
staande volgorde in de maatbeker.
Houd de staafmixer net boven de
bodem van de maatbeker. Houd de
schakelaar ingedrukt totdat het
geheel goed vermengd is; beweeg
de staafmixer hierbij niet.
Vervolgens beweegt u de mixer,
zonder hem uit te zetten, langzaam
van boven naar beneden totdat er
een mooie gelijkmatige massa
ontstaat.

Gebruik de koppeling met garde
alleen voor het kloppen van
slagroom, eiwit, dessert-mixen
en Moskovisch beslag.

1. Plaats de garde (D2) in de
koppeling (D1) tot hij vastklikt.

2. Bevestig vervolgens de
koppeling (D1) met het motor-
deel ® door het vast te klikken.

3. Plaats de garde in een kom of
schaal en druk op schakelaar om
de garde aan te schakelen.

Voor het beste resultaat:

e Gebruik een brede kom.

¢ Klop niet meer dan 400 ml.
slagroom.

e Klop niet meer als 4 eiwitten.

* Maak met de garde rondgaande
bewegingen met de klok mee.

(verkrijgbaar bij uw dealer of de
servicecentra van Braun, dit geldt
niet in alle landen)

CA-4: Krachtige hakmolen, ideaal
voor vlees, kaas, kruiden, noten,
etc.

HC-4: Kleine hakmolen met hoge
snelheid, ideaal voor kruiden, uien,
knoflook, Spaanse pepers, noten,
etc.

Het motorgedeelte ® en de
koppeling (D1) mag alleen met een
vochtig doekje worden gereinigd.
Alle andere onderdelen zijn vaat-
wasmachinebestendig. Toch is het
aan te raden het mes direct af te
spoelen na het snijden van erg zout
voedsel. Let er ook op dat u niet te
veel afwas- of ontkalkmiddel in de
vaatwasser doet.

Indien u voedsel met veel kleur-
stoffen verwerkt (bijv. wortelen),
dan kunnen de kunststof onder-
delen van het apparaat licht
verkleuren. Reinig dan deze delen
met plantaardige olie alvorens ze
met water en afwasmiddel af te
wassen.
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Wijzigingen voorbehouden.

Dit produkt voldoet aan de
EMC-voorschriften volgens
de EEG richtlijn 89/336 en
aan de EEG laagspannings
richtlijn 73/23.

ce

Brauns produkter har den hgjeste
kvalitet i funktionalitet og design.
Vi h&ber, du bliver glad for din nye
Braun Multiquick/Minipimer.

Vigtigt

Lzes venligst hele brugsan-
visningen omhyggeligt, inden
apparatet tages i brug.

¢ Knivene er meget skarpe!

® Sorg altid for, at apparatet ikke er
tilsluttet lysnettet, nar du samler
det, skiller det ad eller renger det.

Apparatet ber holdes uden for
berns raekkevidde.

Hold aldrig motordelen ® eller
tilbeheret (D1) under rindende
vand. De ma heller ikke dyppes
i vand.

Brauns elektriske apparater
overholder geeldende sikkerheds-
bestemmelser. Reparation eller
udskiftning af ledning ma kun
foretages af autoriseret service-
personale. Forkert, ukvalificeret
reparation kan forarsage ulykker
og veere til fare for brugeren.

Kontroller fgr brug, at
spaendingen pa lysnettet svarer
til speendingsangivelsen i bunden
af apparatet.

Dette apparat er beregnet til brug
i en normal husholdning.

Det medfelgende baeger ® kan
ikke tale mikroovn.

® Motordel

Taend/sluk knap

(© Blenderstav med kniv

(® Tilbeher (D1) til piskeris (D2)
(E) Baeger

(F) Vaegholder

Handblenderen er velegnet til
dips, saucer, supper, mayonnaise
og babymad samt til drinks og
milkshakes.

1. Seet motordelen ® ind i blender-
staven ©, og drej indtil de l&ses
sammen.

2. For at undga det sprgjter,
placeres blenderen i skalen,
for der tzendes ®.

Handblenderen kan bruges i savel
baeger ® som i enhver anden skal.
Hvis du blender direkte i gryden
under madlavning, fiernes denne
forst fra varmen, sa blenderen ikke
overophedes.

Opskrifteksempel: Mayonnaise
200-250 ml olie

1 &g (blomme og hvide)

1 spsk. citronsaft eller vineddike
Salt og peber

Kom alle ingredienserne i baegeret
i ovennaevnte raekkefolge. Placer
handblenderen i bunden af beegeret
og teend for apparatet. Hold hand-



blenderen i denne position, til olien
emulgerer. Uden at slukke for
apparatet fores blenderen langsomt
op og ned, til mayonnaisen er glat
og blank.

Piskeriset med tilbeher bruges til
at piske flade, seggehvider, dej og
faerdigblandede desserter.

1. Seet piskeriset (D2) p4 tilbehoret
(D1) til det laser.

2. Seet motordelen ® pa tilbeheret
(D1) til den l3ser.

3. Placer piskeriset i skalen, tryk
derefter pa kontakten.

Sadan opnés det bedste resultat:
¢ Brug en bred skal.

® Pisk kun op til 400 ml kold flade.
* Pisk kun op til 4 seggehvider.

® Bevaeg piskeriset med uret.

(fas i handelen eller hos Braun
Kundeservice. Dog ikke i alle lande)

CA-4: Kraftig hakker, ideel til kad,
ost, krydderier, ngdder etc.

HC-4: «High-speed» hakketilbeher,
ideel til urter, log, hvidlag, chilli,
negdder o. lign.

Rens motordelen ® eller tilbehoret
(D1) med en fugtig klud. Alle andre
dele taler maskinopvask. Hvis du
har hakket/blendet meget salte
ingredienser, bar kniven skylles
omgéende. Brug ikke for meget
saebe og afkalkningsmiddel i
opvaskemaskinen.

Fodevarer, som indeholder meget
farve (f.eks. guleredder), kan
misfarve plasticdelene. Smer
disse med vegetabilsk olie inden
rengaring.

Ret til @ndringer forbeholdes.

Dette produkt opfylder EMC-
bestemmelserne i Council
Directive 89/336/EEC og
Low Voltage Regulation
(73/23 EEC).

ce

Vare produkter er designet for &
imotekomme de hoyeste standarder
nar det gjelder kvalitet, funksjon

og design.

Vi haper du blir forneyd med ditt nye
Braun produkt.

Advarsel
Les hele bruksanvisningen noye
for du tar apparatet i bruk.

e Knivbladene er meget skarpe!

e Ta alltid ut stopselet til produktet
for montering, demontering,
rengjering eller oppbevaring.

¢ Apparatet ma oppbevares utenfor
barns rekkevidde.

Motordelen ® eller girkoplingen
(D1) skal ikke holdes under
rennende vann og skal heller
ikke senkes ned i vann.

Braun elektriske apparater
tilfredsstiller gjeldende krav til
sikkerhet. Reparasjoner eller
bytte av ledning ma kun foretas
av autorisert servicepersonell.
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Mangelfulle, ukvalifiserte
reparasjoner kan fore til skader
eller ulykker.

For du setter stopselet i stik-
kontakten, sjekk at spenningen
korresponderer med spennings-
angivelsen som er trykt pa
apparatet.

e Apparatet er konstruert for
bearbeiding av normale
husholdningsmengder.

¢ Miksebegeret ® mé ikke brukes
i mikrobglgeovn.

(A Motordel

P&/Av bryter

(© Blandestav med kniv

©) Girkopling (D1) for visp (D2)
(E) Miksebeger

(P Veggholder

Stavmikseren passer utmerket til
tilbereding av dip, sauser, supper,
majones og babymat s vel som
miksing av drikker og milkshake.

1. Sett blandestaven med kniven
© pa motordelen ® og drei
til den lases pa plass.

2. For & unngé spruting settes
stavmikseren forst ned i
beholderen og trykk deretter
pa bryteren ®.

Stavmikseren kan brukes bade

i miksebeger ® og enhver annen
beholder. Nar du blander direkte i en
kasserolle under koking, skal forst
kasserollen tas bort fra platen for

& beskytte stavmikseren fra over-
oppheting.

Oppskriftsforslag: Majones
200-250 ml olje

1 egg (plomme og hvite)

1 spiseskje sitronjuice eller eddik
Salt og pepper etter smak

Legg alle ingrediensene i et mikse-
beger i ovenfor nevnte rekkefalge.
Sett stavmikseren i bunnen pa
miksebegeret, start stavmikseren
og hold den i samme posisjon til
oljen emulgerer. Videre, uten & sla
av bryteren, beveg den sakte opp
og ned til majonesen er vel blandet.

Bruk girkoplingen med vispen kun
til visping av krem, eggehviter og
miksing av sukkerbrod og ferdig-
blandete desserter.

1. Sett vispen (D2) inn i girkop-
lingen (D1) til den lases pa plass.

2. Deretter settes motordelen ®
inn i girkoplingen (D1) til den
lases pé plass.

3. Sett vispen ned i en beholder
og trykk deretter p& bryteren
for & starte.

For beste resultater:

* Bruk en vid arbeidsbolle.

* Visp kun inntil 4 dl avkjalt
kremflote.

¢ Visp kun inntil 4 eggehviter.

* Beveg vispen i klokkeretning.

(tilgjengelig hos din forhandler
eller Braun Service Senter; ikke
tilgjengelig i alle land)

CA-4: Kraftig hakker, ideell til kjott,
ost, ngtter etc.



HC-4: Hakketilbehgr med hoy
hastighet, ideell til hakking av urter,
lok, hvitlek, paprika, netter etc.

Motordelen ® eller girkoplingen
(D1) skal kun rengjeres med en
fuktig klut. Alle andre deler kan
rengjores i oppvaskmaskin.

Etter tilbereding av meget salt mat,
ber knivbladene rengjores med en
gang. Pass ogsa pa at du ikke
overdoserer med vaskemiddel og
avkalkingsmiddel.

Ved tilbereding av matvarer som
inneholder mye farge (f.eks.
gulrgtter), kan apparatets plastdeler
bli misfarget. Terk disse delene med
vegetabilsk olje for rengjoring.

Med forbehold om endringer.

Vara produkter &r tillverkade for
att tillgodose de hogsta kraven pa
kvalitet, funktionalitet och design.
Vi hoppas du kommer ha mycket
gladje och nytta av din nya Braun-
produkt.

OBS!
Léas bruksanvisningen noga innan
du anvdnder apparaten.

e Observera att bladen &r mycket
vassal

Koppla alltid ur apparaten innan
ihopsattning, isdrtagning,
rengdring eller férvaring.

Se till att apparaten star utom
rackhall for barn.

Hall ej motordelen ® eller
sammankopplande delen (D1)
under rinnande vatten. Sank ej
heller ned delarna i vatten.

Brauns elektriska apparater foljer
gallande sékerhetsstandard.
Reparationer eller byte av
huvudsladd far endast géras av
auktoriserad serviceverkstad.
Bristfélliga, okvalificerade
reparationer kan orsaka fara

fér anvéndaren.

® Innan du ansluter stickkontakten
se till att spanningen stdmmer
o6verens med spénningen angiven
p& apparaten.

Apparaten &r gjord for normalt
hushallsanvéndande.

Mixerbagaren ® gér inte att
anvénda i microvagsugn.

(A Motordel

Av-/péknapp

(©) Stav med knivblad

(D Sammankopplande del (D1)
for visp (D2)

(® Mixerbagare

(P Vagghéllare

Braun handmixer ar lika utmarkt
att anvanda till dipsaser, saser,
soppor, majondas, och barnmat som
for att mixa/blanda drinkar och
mjélkdrinkar.

1. Sétt i staven med kniven ©
i motordelen ® och vrid till dess
att den lases fast.
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2. For att undvika att det skvatter
satt handmixern i ett karl innan
du startar den ®.

Du kan anvénda Braun handmixer
i mixerbagare ® likval som i andra
karl. Om du anvander handmixern
direkt i en kastrull, se till att
kastrullen &r avdragen fran spisen.
Detta for att skydda handmixern
fran Gverhettning.

Exempel pa recept: Majonnis
2-2,5 dl matolja

1 agg (vita och gula)

1 matsked citronsaft eller vinager
Salt och peppar efter smak

L&agg i alla ingredienser i bagaren
enligt ovan nédmnda ordning.

Hall ner mixerstaven mot bagarens
botten. Starta apparaten. Hall
mixerstaven stilla tills oljan bérjar
emulgera. FOr sedan mixerstaven
sakta upp och ner tills majonndsen
ar vél blandad.

Anvand vispen p& den samman-
kopplande delen endast till att
vispa gradde, vispa &ggvita och till
fardiga dessertmixar.

1. Satt fast vispen (D2) p& den
sammankopplande delen (D1)
ordentligt s& att vispen lases
fast.

2. Satt sedan ihop motordelen ®
och den sammankopplande
delen (D1) ordentligt s& att
dessa lases fast i varandra.

3. Sénk sedan ner vispen i kérlet.
Tryck pa av-/paknappen (B) for
att starta.

Foér basta resultat:

® Anvand ett rymligt kérl.

¢ Vispa max 400 ml gradde at
gangen.

¢ Vispa endast 4 agg at gangen.

® Ror vispen medsols.

(finns hos valsorterade fackhandlare
eller auktoriserade Braun
verkstader; dock inte i alla 1&nder)

CA-4: Hacktillsats, idealisk till att
hacka koétt, ost, kryddor, nétter etc.

HC-4: Hogeffektiv hacktillsats,
idealisk for kryddor, 16k, vitldk, chili,
notter etc.

Rengér motordelen ® eller
sammankopplande delen (D1)

med en fuktig trasa. Alla andra delar
kan diskas i diskmaskin. Om du har
hackat/mixat mat med hog salthalt
rekommenderas att skdlja av
skérbladen direkt. N&r delarna
diskas i diskmaskin se till att inte
overdosera diskmedel.

Livsmedel som har starka férger
som till exempel mord&tter kan farga
av sig pa plastdelarna. For att
undvika detta kan du gnida in dessa
delar med vegetabilisk olja innan
anvandning.

Med férbehall fér andringar.

Denna produkt &r anpassad

till EMC-direktiven enligt

Council Directive 89/336/

EEC och Low Voltage Regulation
(73/23 EEC).



Tuotteemme on suunniteltu
tayttamaan korkeimmatkin laadun,
toimivuuden ja muotoilun
vaatimukset.

Toivomme, ettd uudesta Braun-
tuotteesta on Teille paljon hydtya.

Huom!
Lue kaikki ohjeet huolellisesti
lapi ennen kuin kaytat laitetta.

e Teréat ovat erittdin teravat!

e Ota laitteesta virta pois aina kuin
purat, kokoat, puhdistat tai kun
séilytat laitetta.

e Pida laite poissa lasten ulottuvilta.

o Ala pid4 moottoriosaa ® tai
vaihteisto-osaa (D1) yldosaa
juoksevan veden alla tai upota
niité veteen.

e Braunin séhkolaitteet tayttavat

vaadittavatturvallisuusstandardit.

Verkkojohdon korjauksen tai
vaihdon saa suorittaa ainoastaan
valtuutettu Braun-huoltoliike.
Virheellinen, epapéateva korjaus

voi aiheuttaa vahinkoa kayttajalle.

e Ennen kuin kytket laitteen
verkkovirtaan varmista, etta
kaytossasi oleva verkkojannite
on sama kuin laitteen.

e Laite on suunniteltu
késittelem&an normaaleja
kotitalousmaaria.

¢ Mittakulhoa ® ei saa laittaa
mikroaaltouuni.

(A Moottoriosa

Kayttokytkin

(© Terallinen sekoitinvarsi

(D) Vaihteisto-osa (D1) vispilzlle (D2)
(® Mittakulho

(P Seinateline

Pikasekoitin sopii erinomaisesti
dippi- ja muiden kastikkeiden sek&
keittojen, majoneesin, vauvan-
ruokien valmistukseen seka juomien
ja pirteldiden sekoittamiseen.

1. Tybénn& moottoriosa @
terélliseen sekoitinvarteen © ja
k&anna, kunnes se lukittuu.

2. Vélttadksesi roiskimista, laita
pikasekoitin sekoitusastiaan ja
kaynnista laite vasta sitten.

Voit kayttaa pikasekoitinta
mittakulhossa ® tai missé tahansa
muussa astiassa. Jos kaytat
pikasekoitinta suoraan kattilassa,
ota kattila ensin pois liedelta
valttédéksesi pikasekoittimen
ylikuumenemisen.

Valmistusohije esimerkki: Majoneesi
200-250 ml oljya

1 muna (keltuainen ja valkuainen)

1 ruokalusikka sitruunamehua tai
etikkaa

Suolaa ja pippuria maun mukaan

Mittaa ainekset kulhoon
ylldmainitussa jérjetyksessa.

Aseta pikasekoitin kulhon pohjalle,
kdynnisté laite ja pida se kdynnissa
kunnes 6ljy on emulgoitunut. Sen
jalkeen liikuta laitetta rauhallisin
liikkein yl8s ja alas laitteen ollessa
kaynnissa, kunnes majoonesi on
valmista.
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Kéyta vispilda vain kerman ja
munanvalkuaisten vaahdottamiseen
seka sokerikakkutaikinoiden ja
valmisjalkiruokien sekoittamiseen.

1. Kiinnita vispila (D2) vaihteisto-
osaan (D1) niin, etta se lukkiutuu
paikoilleen.

2. Kiinnita sitten moottoriosa ®
vaihteisto-osaan (D1) niin, etta
se lukkiutuu paikoilleen.

3. Laita vispila kayttamaasi astiaan
ja ka@ynnisté laite vasta sitten
kayttokytkimesta .

Parhaimman tuloksen

saavuttamiseksi:

o Kayté levedl astiaa.

¢ Vaahdota enintdan 400 ml kylméaa
kermaa.

e Vaahdota enintdén 4 munan-
valkuaista.

o Liikuta vispilad myotapaivaan.

(saatavilla Braun- jélleenmyyjilté tai
valtuutetuista Braun- huoltoliik-
keistd; ei myytavana joka maassa)

CA-4: Teholeikkuri, ihanteellinen
lihalle, juustolle, yrteille, pahkinéille
jne.

HC-4: Tehokkaasti hienontava
leikkuri erityisesti yrttien, sipulin,
valkosipulin, chilipippureiden, pah-
kindiden yms. hienontamiseen

Puhdista moottoriosa ® tai
vaihteisto-osaa (D1) ainoastaan
pyyhkimélla kostealla liinalla.
Kaikki muut osat voi pesta
astianpesukoneessa. Erittdin
suolaisten ruokien valmistuksen
jalkeen tera tulisi huuhdella
vélittémasti. Pestessasi osia
astianpesukoneessa vélta pesu- ja
kalkinpoistoaineiden yliannostusta.

Kasitellessasi varjadvia ruoka-
aineita kuten porkkanaa laitteen
muoviosat saattavat varjaytya.
Pyyhi ndma osat ruokadljylla ennen
varsinaista pesua.

Muutosoikeus pidatetaan.

Tama laite tayttaa EU-
direktiivin 89/336/EEC
mukaiset EMC-vaatimukset
ja pienjannitedirektiivin 73/23
EEC vaatimukset.

Wyroby firmy Braun spetniaja
najwyzsze wymagania dotyczace
jakosci, wzornictwa oraz
funkcjonalnosci. Gratulujemy
zakupu i zyczymy zadowolenia

z uzytkowania naszego wyrobu.

Uwaga

Przed uruchomieniem urzadzenia
prosze doktadnie przeczytac¢
instrukcje obstugi.

* NOz siekajgcy jest bardzo ostry!

e Zawsze nalezy odtgczy¢ sprzet
od sieci przed sktadaniem,
rozktadaniem i czyszczeniem
urzadzenia.

* Urzgdzenie przechowywac poza
zasiegiem dzieci.

* Bloku silnika ® nie wolno myé
pod biezgca wodg ani zanurzaé
w wodzie.



* Urzadzenia elektryczne Braun
spetniajg wymogi odpowiednich
norm bezpieczenstwa. Naprawy
moga by¢ wykonywane tylko
przez autoryzowany serwis.
Niefachowe naprawy moga
spowodowac zagrozenie dia
uzytkownika.

* Przed podtgczeniem urzadzenia
do sieci, sprawdzi¢ czy napiecie
sieciowe zgadza si¢ z podanym
na dolnej czesci obudowy,

* Urzgdzenie jest przeznaczone do
uzytku w gospodarstwie
domowym.

* Pojemnik ® nie nadaje sie
do uzywania w kuchenkach
mikrofalowych.

(® Blok silnika
Wytgcznik
Ostrze noza
(D Przekfadnia ubijaka (D1)
z ubijakiem (D2)
(® Pojemnik do miksowania
(® Uchwyt $cienny

Mikser reczny (blok silnika z
nasadkg) doskonale nadaje sig

do przyrzgdzania soséw, zup,
majonezu, zywnosci dla dzieci oraz
do miksowania napojow.

1. Obudowe z nasadka miksujgca
© potaczyé z blokiem silnika @ i
dokreci¢ az do zablokowania.

2. Aby unikng¢ rozpryskiwania
produktéw koncowke miksera
zanurzy¢ w Zywnosci
przeznaczonej do rozdrobnienia
i dopiero wtedy wigczy¢ mikser
naciskajac przetacznik ®.

Stosujac mikser reczny mozna
korzystaé z pojemnika do
miksowania ® lub jakiegokolwiek
innego naczynia. Jesli miksowanie
bedzie odbywag sie bezposrednio
w garnku, w ktérym gotowalismy,
nalezy zdjg¢ garnek z kuchenki by
nie przegrza¢ miksera.

Przyktadowy przepis: Majonez
200-250 ml oleju

1 jajko (zéttko i biatko)

1 soku cytrynowego lub vinegre
Sél i pieprz do smaku

Witozy¢ wszystkie sktadniki do
pojemnika zgodnie z wyzej
przedstawiong kolejnoscia.
Witozyé blender z nozami
miksujgcymi do pojemnika a
nastepnie wigczy¢. Przytrzymad
blender w tej pozycji do chwili

az olej zmieni konsystencije.
Nastepnie, bez wytgczania, powoli
rusza¢ w gore i w dot az majonez
jest dobrze wymieszany.

Nasadka z ubijakiem nadaje sie
tylko do ubijania $mietany, biatek
jajek i miksowania na wpot
przygotowanych deseréow

1. Umies¢ ubijak (D2) na
przektadni ubijaka (D1) az do
zablokowania.

2. Nastepnie umiesé blok silnika
® w przektadni ubijaka (D1),
az do zablokowania.

3. Umies¢ ubijak w misce i wcisnij
przetgcznik by uruchomié
urzadzenie.

13

Dla osiggniecia najlepszych
efektow:

* Uzywaj szerokiego naczynia.

* Maksymalnie ubijaj 400 ml
schtodzonej $mietany.
Maksymalnie ubijaj 4 biatka jajek.
Ruchy mikserem nalezy
wykonywac zgodnie z ruchem
wskazowek zegara.

(dostepne w sklepach detalicznych
lub zaktadach serwisowych Braun —
ale nie we wszystkich krajach)

CA-4: Rozdrabniacz przeznaczony
do rozdrabniania migsa, sera, zidl,
orzechow itp.

HC-4: Wysokoobrotowy
rozdrabniacz, idealny do zidl, cebuli,
czosnku, chili, orzechéw itp.

Wyczysci¢ blok silnika ® i
przektadnie ubijaka (D1) wilgotng
$ciereczka. Pozostate czesci
mozna my¢ w zmywarce.

Nalezy jednak pamigtac, aby po
przygotowaniu potraw bardzo
stonych doktadnie wyptukaé néz.
Nalezy réwniez uwazac, aby nie
przedawkowac srodkow
czyszczacych i odwapniajgcych
uzywanych w zmywarce.

Przy przygotowywaniu zywnosci
o intensywnych kolorach

(np. marchwi) plastikowe czesci

urzgdzenia moga sie przebarwic.
Przed myciem prosimy przetrze¢
te czesci olejem roslinnym.

Zastrzega sie prawo do
dokonywania zmian.

Nase vyrobky jsou vyrdbény tak,
aby odpovidaly nejvy$sim narokim
na kvalitu, funkénost a design.
PFfejeme Vam hodné potéseni pfi
pouzivani nového pfistroje znacky
Braun.

Upozornéni

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

¢ NoZe jsou velmi ostré!

* Vzdy odpojte pfistroj od sité pred
tim, nez jej budete sestavovat,
rozebirat, Cistit nebo ukladat.
Pristroj musi byt drzen z dosahu
déti.

Motorovou jednotku ® ani
prevodovku Slehaci metly (D1)
neomyvejte pod tekouci vodou,
ani ji neponofujte do vody.

Elektropfistroje znacky Braun
odpovidaji pFislusnym
bezpecnostnim standardim.
Opravu nebo vyménu sitového
pfivodu smi provadét pouze
odbornici v autorizovaném
servisu. Neodbornou opravou
mohou uzivateli vzniknout
zavazné Skody.

* Pred zasunutim sitfové vidlice do
zasuvky zkontrolujte, zda sitové
napéti, uvedené na $titku
pristroje, souhlasi s napétim v
mistni siti.

Pristroj je konstruovan pro



zpracovavani bézného mnozstvi
potravin v domacnosti.

 Mixovaci nadobka® nenivhodna
pro pouziti v mikrovinné troubé.

® Motorovy dil

Spina¢ zapnuto/vypnuto

(© Nastavec s nozem

(D Pievodovka (D1) pro Slehaci
metlu (D2)

(E) Mixovaci nadobka

(P Nasténny drzak

Tento ponorny mixér se vyborné
hodi na pfipravu pomazanek,
omacek, polévek, majonézy a
détskych jidel, stejné jako pro
mixovani napojl

a mlécnych koktejld.

1. Vlozte motorovy dil ® do
nastavce s nozem © a otoéte
jim, az se zaaretuje.

2. Aby pokrm nevystfikoval,
vlozte ponorny mixér do
nadobky a teprve potom
stisknéte spina¢ ®.

Ponorny mixér miZzete pouzivat
spolu s mixovaci nadobkou ®, ale i
v jakékoli jiné nadobce. Pokud
budete chtit mixovat pfimo v hrnci,
ve kterém pravé vafrite, sejméte jej
nejprve z plotny, aby se ponorny
mixér neprehral.

Priklad receptu: majonéza
200-250 ml oleje

1 vejce (Zloutek a bilek)

1 polévkova Izice citronové Stavy
nebo octa

Sal a pepr podle chuti

VSechny pfisady vlozZte ve vyse
uvedeném poradi do pracovni
nadobky. Mixér ponofte az na dno
nadobky, zapnéte jej a podrzte ve
svislé poloze, az olej vytvorfi emulzi.
Potom, aniz byste jej vypnuli,
pohybuijte jim pomalu nahoru a dol
tak dlouho, dokud majonéza neni
hotova.

Slehaci metlu pouzivejte pouze pro
pfipravu Slehacky, snéhu z bilkd,
fidkého piskotového tésta a
dezert(, pfipravovanych slehanim.

1. Vlozte metlu (D2) do predovky
(D1), az zacvakne.

2. Pak vlozte motorovy dil ® do
nastavce s prevodovkou (D1) a
pootocte jim, az se zaaretuje.

3. Ponofte metlu do nadoby a
teprve pak stisknéte spinac,
abyste pfistroj zapnuli.

Pro optimalni vysledky:

* Pouzijte SirSi nadobu

* Slehejte maximalné 400 ml
vychlazené Slehacky
Slehejte maximalné 4 bilky
Pohybujte metlou ve sméru
hodinovych rucic¢ek

(k dostani ve specializovanych
obchodech nebo v servisnim
stfedisku Braun, nemusi vSak byt
dostupné v kazdé zemi)

CA-4: Vykonny fezaci strojek,
idealni na maso, syr, bylinky,
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ofechy apod.

HC-4: Vysokorychlostni fezaci
strojek, idealni na bylinky, cibuli,
¢esnek, chilli, ofechy apod.

Motorovy dil ® a prevodovku

(D1) Cistéte pouze navihéenym
hadfikem. VSechny ostatni dily
muZete myt v my¢ce nadobi.
Pokud jste vSak zpracovavali velmi
slané pokrmy, doporu¢ujeme naz
oplachnoutihned. Dbejte také nato,
abyste nepfedavkovali €istici nebo
odvapriovaci prostfedek ve své
my¢ce nadobi.

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

Zmeény vyhrazeny bez pfedchoziho
upozornéni.

Nase vyrobky su vyrabané tak, aby
zodpovedali najvy§§im narokom na
kvalitu, funkénost a dizajn.
Prajeme Vam vela poteSenia pri
pouzivani nového pristroja znacky
Braun.

Upozornenie

Predtym, ako uvediete pristroj do
prevadzky, precitajte si prosim
dokladne cely navod na
pouzivanie.

* Noze su velmi ostré!
* Vzdy odpojte pristroj od siete

pred tym, ako ho budete skladat,
rozoberat, Cistit alebo ukladat.

Pristroj musi byt skladovany
mimo dosahu deti.

Motorovy diel ® ani prevodovku
Sfahacej metly (D1) neomyvajte
pod te¢ucou vodou, ani ju
neponarajte do vody.

Elektropristroje znacky Braun
zodpovedaju prislusnym
bezpeénostnym Standardom.
Opravu alebo vymenu sietového
privodu mézu vykonavat len
odbornici v autorizovanom
servise. Neodbornou opravou
mozu uzivatelovi vzniknat
zavazné Skody.

¢ Pred zasunutim sietovej vidlice
do zasuvky skontrolujte, Ci
sietové napatie, uvedené na
Stitku pristroja suhlasi s napatim
vV miestnej sieti.

Pristroj je skonStruovany pre
spracovavanie bezného
mnozstva potravin v domacnosti.

* Mixovacia nadobka ® nie je
vhodna pre pouzitie v mikrovinej
rare.

(A Motorovy diel

Spinaé zap./vyp.

(© Nastavec s nozom

® Prevodovka (D1) pre Sfahaciu
metlu (D2)

(E) Mixovacia nddobka

() Nastenny drziak



Tento ponorny mixér sa vyborne
hodi na pripravu pomazanok,
omacok, polievok, majonézy a
detskych jedal, ako aj pre mixovanie
napojov a mlieénych kokteilov.

1. Vlozte motorovy diel ® do
nastavca s nozom © a otocte
nim, az sa zaaretuje.

2. Aby pokrm nevystrekoval, vlozte
najskor ponorny mixér do
nadobky a az potom stlacte
spinac¢ ®.

Ponorny mixér mézete pouzivat
spolu s mixovacou nadobkou ®, ale
i v akejkolvek inej nadobke. Ak
budete chciet mixovat priamo v
hrnci, v ktorom prave varite, zlozte
ho najprv zo sporaku, aby sa
ponorny mixér neprehrial.

Priklad receptu: majonéza
200-250 ml oleja

1 vajce (zCtok a bielok)

1 polievkova lyzica citronovej Stavy
alebo octu

Sof a korenie podfa chuti

VSetky prisady vlozZte vo vyssie
uvedenom poradi do pracovnej
nadobky. Mixér ponorte az na dno
nadobky, zapnite ho a podrzte vo
zvislej polohe, kym olej nevytvori
emulziu. Potom, bez toho, aby ste
ho vypli, pohybujte nim pomaly hore
a dole tak dlho, kym majonéza nie je
hotova.

Srahaciu metlu pouzivajte len pre
pripravu Sfahacky, snehu z bielkov,
riedkeho piskétového cesta a

dezertov, pripravovanych Sfahanim.

1. Vlozte metlu (D2) do prevodovky
(D1), az zacvakne.

2. Potom vlozZte motorovy diel ® do
nastavca s prevodovkou (D1) a
pootocte nim, az sa zaaretuje.

3. Ponorte metlu do nadoby a az
potom stlaéte spinac, aby ste
pristroj zapli.

Pre optimalne vysledky:

* Pouzite SirSiu nadobu
* Sfahajte maximalne 400 ml
vychladenej Slahacky
Sfahajte maximalne 4 bielka
Pohybujte metlou v smere
hodinovych ruéiciek

(dostanete ho v Specializovanych
obchodoch alebo v servisnom
stredisku Braun, nemusi v8ak byt
dostupné v kazdej krajine)

CA-4: Vykonny rezaci strojcek,
idealny na méaso, syr, bylinky,
orechy a pod.

HC-4: Vysoko-rychlostny rezaci
strojcek, idealny na bylinky, cibulu,
cesnak, chilli, orechy apod.

Motorovy diel ® a prevodovku (D1)
Cistite len navlhéenou handri¢kou.
VsSetky ostatné diely moézete umyvat
v mycke riadu. Ak ste vSak
spracovavali velmi slané pokrmy,
doporuc€ujeme ndéz oplachnutihned.
Dbajte tiez na to, aby ste
nepredavkovali Cistiaci alebo
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odvapnovaci prostriedok v mycke
riadu.

Pri spracovavani potravin, ktoré
obsahuju farbiva (napr. mrkva), sa
moézu umelohmotné Casti pristroja
zafarbit. Potrite ho pred tym, nez ho
budete umyvat, rastlinnym jedlym
olejom.

Zmeny su vyhradené bez
predchadzajuceho upozornenia.

Urdinlerimiz kalite, kullanim ve
tasarimda en yiksek standartlara
ulagilabilmek Uizere tasarlanmistir.
Yeni Braun urininizden memnun
kalacaginizi umariz.

Dikkat

Cihazi kullanmaya baslamadan
once liitfen bu kullanim
kilavuzunu dikkatlice ve eksiksiz
okuyunuz.

* Bigaklar ¢cok keskindir!

¢ Cihazi monte, demonte ederken,
temizlerken ve saklama sirasinda
mutlaka figi prizden ¢ekiniz.

» Cihazi gocuklarin erigebilecekleri
yerlerden uzak tutunuz.

Cihazinizin motor bélimiini ® ve
disliyi (D1) st kismini akan suyun
altinda tutmayiniz ve asla suyun
icinde temizlemeyiniz.

Braun elektrikli aletleri en uygun
guvenlik standartlarina gére
Uretilmistir. Elektrikli aletlerle ilgili
her tirll onarim yetkili teknik
servisler tarafindan yapiimalidir.
Eksik veya kalitesiz olarak yapilan
onarim kazalara ve kullanicinin
yaralanmasina yol acabilir.

Cihazinizi kullanmaya
baslamadan 6nce, sehir cereyan
geriliminin cihazin altinda yazili
olan voltajla uygunlugunu kontrol
ediniz.

¢ Cihaz ev kullanimi miktarlarina
uygun olarak dretilmistir.

islem kasesi ® microdalga
kullanimina uygun degildir.

® Motor bolimii

(® Acmal/kapama digmesi

© Bigakl saft

) Diglisi takimi (D1) ve ¢irpici (D2)
Kase

(P Duvar askisi

El blenderiniz cesitli soslar, gorba,
mayonez, bebek mamasi ve ayni
zamanda milkshake hazirlamak i¢in
uygundur.

1. Bigakl safti © motor kismina ®
kitleyerek oturtun.

2. Sigramayi 6nlemek igin,
blenderi kaba yerlestirdikten
sonra calistirma digmesine
basiniz.

El blenderinizi kendi kase ® yanisira
baska kaplarda da kullanabilirsiniz.
El blenderini, yemek pigirme
sirasinda, dogrudan kabin iginde
kullanmak istediginizde, blenderin
fazla 1Isinmasini 6nlemek i¢in, édnce
kabi ocaktan kaldiriniz.

Yemek tarifi: Mayonez
200-250 ml yag



1 yumurta
1 ¢orba kasigi limon suyu veya sirke
Tadina gére tuz ve karabiber

Yukarida miktarlari verilen tim
malzemeleri islem kabina koyunuz.
El blenderinizi igslem kabinin igine
yerlestirdikten sonra calistiriniz ve
yag tam olarak karisana kadar el
blenderinizi bu pozisyonda tutunuz.
Mayonez glzelce karisip akici
kivamina ulagana dek el blenderi-
nizi, yavasca yukari ve asagiya
dogru haraket ettiriniz.

Cirpma atagmani, krema, yumurta
aki ¢cirpmak ve hazir karigiml tathlar
hazirlamak igin uygundur.

1. Cirpiciyr (D2) digliye (D1) yerine
oturuncaya kadar iterek
yerlestiriniz.

2. Daha sonra motor bdlimini ®
disliye (D1) oturtunuz.

3. Cirpiclyi kaba yerlestiriniz ve
calistirmak icin digmeye basiniz.

En iyi sonucu elde edebilmek i¢in:

* Genis bir kap kullaniniz.

¢ En fazla 400 ml krema ¢irpiniz.

e En fazla 4 yumurta aki ¢irpiniz.

¢ Cirpiclyi saat yéniine dogru
déndurinuz.

Asagidaki aksesuarlari Braun
bayilerinde ve Braun yetkili servis
istasyonlarinda bulabillirsiniz.
(Ancak, her Glkede bulunmayabilir.)

CA-4: Gugli dograyici atagman;
et, peynir, yesillik, findik, vs. kiymak
icin idealdir.

HC-4: Yiksek hizda kiyici; sogan,
sarimsak, ve baharat ¢cirpmada
idealdir.

Motor kismini ® ve digliyi (D1)
temizlemek icin sadece nemli bez
kullaniniz. Diger tim pargalar
bulasik makinesinde yikanabilir.
Fakat, cok tuzlu yiyecekleri islemden
gecirdikten sonra el blenderinizin
bicagini hemen durulamanizi
tavsiye ederiz. Ayrica, bulasik
makinenizde asiri dozda temizleyici
ve kire¢ 6nleyici kullanmamaya 6zen
gdsteriniz.

Havug gibi renk birakan yiyecekleri
dograrken, cihazin plastik
kisimlarinin renkleri solabilir.
Temizlemeden énce bu kisimlari
zeytinyagi ile siliniz.

Bildirim yapilmadan degistirilebilir.

Ta npoidvta pag Eexwpidouv yia
Vv aepBaoctn motdtnTa TG
KATAoOKEUNG TOUG, TN Hovadikn
AEITOUPYIKOTNTA KAL TO HOVTEPVO
oxedlaouo toug. Eival ouvenmg
olyoupo 611 Ba anohavuoete TNV
Xprion Tou Minipimer.

Mpoooxn

MeAeTrioTe TIPOOEKTIKA OAEG TIQ
odnyieg nplv xpnoiomoLiosTe
™V GuoKeUt).

e Ta paxaipta eivat oAU
KopTepd!
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e Na Bydlete mAvIA TN CUOKEUN
ano Tnv npida nptv anod ™
OuvVappoAdynon, TNV anocu-
vappoAdéynan, Tov kabaplopd
1§ TNV anobnkeuon.

e Mnv aprvete ta nawdid va
Xpnotporotouv To Minipimer.

e To Tufina Tou potép A n TO
eEdptnua olvdeong (D1) dev
npérnel va Bpéxovtal, 1§ va
uraivouv péoa oe vepo.

‘OAeg OL NAEKTPLKEG OUOKEUEG
Braun mAnpoUv Ta loxUovta
npoTuTa aopaleiag. @be
€TILOKEUN 1] AvTIKATACTAON
Tou kaAwdiou Tpopodoaoiag
npénel va dlevepyeital pévo
arod €£0UcLod0TNHEVOUG
TEXVIKOUG. EAAITG emioKeUT)
arod avapuédia dtopa propei
va npokaA€éoel peyailoug
KlvdUvoug yla Tov Xpriotn.

MpLwv cuvdéoeTe TNV CUOKEUN
otnv mpifa, eAéyETe av n taon
Tou JIKTUOU avTanokpivetatl
oTnVv TAOoN Tou avaypdgeetat
otn Bdon Tou Minipimer.

¢ H ouokeun €xel oxedlaoTtel yla
ene&epyaoia UOLOAOYIKAG
TMOCOTNTAG TPOPIHWV.

To kUrieAho ® dev eival
KaTtaAAnAo yia polpvoug
MIKPOKUMATWV.

® wntipag

AlakomnTng Aettoupyiag

(© Afovag pe Aemida

©® Egaptnua ouvdeong (D1)
yla To xTurmtnipL (D2)

® OmneAlo

(P Ztmptyua toixou

To pi&ep xelpog eivatl 1davikd

yla Tnv npoeTolacia odAtoag,
ooulmnag, payloveéfag kat ratdikol
(ayntol Onwg Kat yia avaueign
TIOTWV Kal UAKOEIK.

1. BdATte tov Kivntripa ®
otov d€ova pe TN Aenida ©
Kal oTPEYTE TO LEXPL Va
ao@alioel.

2. MNa va ano®uyeTe 10
miutoiAlopa, TonobeTrioTe
MPWTA TO Wi&ep OTO PTOA Kal
KATOTILV AT oTe TO dlakomTn
Aettoupyiag ®.

Mropeite va xpnoiuomnoleite 1o
Hi&ep XELPOG TOOO UE TA MTTOA
kutieAAo ®, 600 Kal Je oroLo-
onnote dAAo doxeio and Tov
€EOTAIONO 0ag. Av 1 avApelgn
yivel aneuBeiag o katoapodAa,
Ba npérmel va TNV anopakpuveTe
mpwTa ard Tnv £0Tia yla va
npootatéPeTe TO Hiep and
uniepBéppuavon.

Zuvtayn: Maylovéta

200-250 ml Aadt

1 auyd (kpdko kal aompdadt)

1 KouT. coUmag Xuud Aepoviou
n &idL

ANATL KAl TUIEPL

BdAte 6Aa ta UAIkd péoa oe éva
doxeio. TomoBeTeite TO UMAEVTEP
X€LPOG oTOoV TIATO TOU doXeiou Kal
AT oTE TO dlaKOMTN AelToUpYiag.
AvakateUeTe TA UALKA UE APYEQ
KIVIOELG aTd TIAVW TIPOG TA KATW
MéXPL va TREEL N paylovEra.

To XTUmNTIPL XPNOLoTIoLEiTAL



oe ouvduaoud PE TO OUVIETIKS
eEdpTnNUa povo yia XTommua
Kpénag 1 aompadlwv arnd auyd,
Onwg Kal ylia avakatepa COung
N eTdopmiwy.

1. Ewodyete 10 XTUMNTNPL (D2)
oto eEdptnua ouvdeong (D1)
HEXPL Vva acpalioel.

2. TomoBeTeite TOV KivnTrpa ®
oto eEdptnua ouvdeong (D1)
UEXPL Va acpaAioel.

3. Miélete TO dLAKOTTIN AELTOUp-
yiag, povo ¢’ 6oov 10
XTUTINTYPL UMEL LEGA OTO UTOA.

Ma ayoya anoteAéouata:

¢ MpoTiueiote MAATU UTTOA.

e XTUMOTE OTO UMOA uévo £WGg
400 ml maywuévng Kpsuaq

e XTUMMOTE OTO uno)\ névo €wg
4 aomnpddia auywv.

e Metakiveite To XTUMNTNPL
de&l6oTpopa.

(Stab€ola oto KaTdoTnua
ALQVlan TIWANONG TNG TEPLOXNS
oag 1§ ota Kévipa Z€pPig g
Braun)

CA-4: loxupdg KOPTNG, LOAVIKOG
yla kp€ag, Tupi, XopTa, Kapudia,
KATL.

HC-4: Kép1ng uynAnig taxlutntag,
10aVIKOG Yla XOpTa, KpEUHUDLA,
OKOPdO, TUMEPLEG, KapUDLa, KATL.

KaBapiote Tov Kivntripa ® n

10 e€dpTnua olvdeong (D1)
MOVO e €va vwTo Tavi.

‘OAa 1a untdAotrna pépn urnopolv
va MAuBoUv oTo TAUVTNPLO.
Apéowg uetd v ene&epyaoia
TIOAU aAHUP WV TPOP WYV, Ba Tipémel
va EEMAUVETE TO UMAEVTED.
Eniong ¢ppovteiote va unv
Xpnotgotoleite uttepBoAikr doon
aroppunavTikoU 1} KaBaploTikoU
oTo MAUVTNPLS 0ag.

atd v ene&epyaocia TPOP®V pe
XPWOTIKEG ouaieg (.. kKapoTa),
Ta MAAOTIKA TUAMATA TNG
OUOKEUNG MTOPEL va anoxpwua-
TLIoToUV. Mplv kabapioete autd
Ta TUNHATA YE VEPO, TIEPAOTE TA
ME QUTIKS AASL.

To npoidv utdkelTal oe aAhayEqg
Xwpig npoeldonoinon.

AuTo TO TIpOoidV ANnpol TIg
npodiaypapég EMC, 6nwg
éxouv oplotei anod v
Odnyia Tou ZuppBouAiou
89/336/EEC kal Toug
QAVOVLIONOoUG Yla ZUCKEUEQ
XapnAng Tdong (73/23 EEC).

Hawmwm nsgenusa oteevaiot
BbICOYaMLLMM CTaHOapTam B
OTHOLLEHMM Ka4ecTBa,
(PYHKLMOHANBbHBIX BO3MOXHOCTEMN
1 amsarHa. Mbl Hageemcs, 4YTo
Bbl 6ypeTe B nonHou mepe
yooBneTeopeHbl paboTton Bawero
HOBOIO aneKkTponpubopa Braun.

BHUMaHHe

Mepen ucnonb3oBaHUeEM
anekTponpubopa BHUMaTENIbHO
Y MOJNHOCTbIO NPOYTHUTE AaHHYIO
UHCTPYKLHIO.
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* Hoxu npubopa oyeHb ocTpble!

» Bcerga sbikntovavite npubop
nepen c60pKom, pasbopKon,
UYNCTKOMN M XpaHEHUEM.

* XpaHuTte npnbop BHe
[OCAraeMocTu OeTen.

* He nopcrasnanTe nog cTpyto
BOIbI U HE MOrpy>aiTe B BOLY
MOTOpPHYIO YacTe @), NepexonHUK
(D1) 1 BEPXHIOO KPbILLIKY.

* OnekTtponpubopkl Braun
0TBEYaloT BCEM NMPUMEHUMBIM
cTaHpapTam 6e30nacHoCTH.
PeMOHT nnu samena LiHypa
NUTaHWUA [OMKHBI MPON3BO-
OUTLCA TONMBKO YNONMHOMO-
YEHHbIM CepBUCHbBIM
nepcoHasnom. HenpasusbHO
Npoun3BefeHHbIe HekBanMuum-
pOBaHHbLIE PEMOHTHbIE paboThl
MOryT co3faTb CepbesHyto
OMacHOCTb A5 MoNb30BaTeNen.

* [lepen nogknioveHnem npubopa
K ceTn ybeamTech, 4To
HanpsKeHne CeTn CooTBeTCTBYeT
yKa3aHHOMY Ha HWXHEM 4acTu
npubopa.

* [lpnbop paccuntaH Ha 06paboTKy
06bIYHbIX A7 JoMaLLHEero
X03A1McTBa 06BEMOB NMPOAYKLMN.

* MepHbiii cTakaH ® He npuroaeH
ON1A UICMONMb30BaHWA B MUKPO-
BOJTHOBOW Neuu.

(A MoTopHas yacTb
Bbikniouartesns
(© Ban ¢ HoxoMm
) MepexogHuk (D1)
ans BeHuvka (D2)
(®) MepHblit cTakaH
(F) HacTeHHbI oepxarens

Bnenpep naeansHo nogxoguT Ans
NpUroTOBNEHWUA NMOQMB, COYCOB,
Cynos, MaioHesa 1 [eTckoro
NUTaHKs, a TakxXe 411 CMeLlMBaHUA
HaMMTKOB W MOJIOYHbIX KOKTEMNEN.

1. BcTaBbTe MOTOPHYO YacTe ®
B Ban ¢ Hoxom © v ons
¢ukcaummn nosepHUTe.

2. BowusbexaHue pasbpbi3ruaHus
nepepn HaxaTMem Ha Bbl-
knouartens ® norpysute
PYy4HOM MUKCEpP B COOTBETCT-
BYIOLLIYIO €MKOCTb.

Bbl MOXeTe cmelumnBaTh NPOQAYKThI
npu nomoLLK 6rieHepa Kak B
MepHbIii cTakaHe ®), Tak 1 B nioboin
Opyroi emkocTu. Mpu cMeLumMBaHmm
NPOJOYKTOB HEMOCPEACTBEHHO B
KacTploJie NpenBapuTensHO
CHUMUTE KaCTPIOSIO C MIIUTLI, YTOOLI
3aWMTUTL 6neHaep oT neperpesa.

MpakTnyeckut npumep: Manones
200—-250 mn pacTUTenbHOro macna
OfHO AnLo (C KenTKoM)

1 cTonoBas noxka IMMOHHOr0
coka unu ykcyca

Conu 1 nepua (no Bkycy)

MomecTuTe BCe MHrpeaneHThbl B
MEpPHbIN CTaKaH B BblLLIEYKa3aHHOM
nocnegosaTensHOCTH. [orpyaute
6neHgep 00 OHa cTakaHa, BKJIO-
ynTe Npubop M yaepxusanTe ero B
3TOM MOSMOXEHUN [0 PACTBOPEHUA
macna. [lanee, He BbIKnoYas
6nengep, MeaneHHo nepemeLlante
ero BBepX-BHW3 [0 NpnobpeTeHns
MaioHe30M OfJHOPOJHOrO LiBeTa u
KOHCUCTEHLIUN.



Mcnonb3ynTe nepexodHuK ¢
HacafKoW-BEHUYMKOM TONbKO ANs
B36MBaHWA CIIMBOK, IUYHbLIX 6ENKOB
1 cMeLLMBaHUA BUCKBUTOB U
roTOBbIX [ECEPTOB.

1. BcTaBbTe BeHumk (D2) B
nepexofHuk (D1) go dmkcauum.

2. locne aToro BcTaBbTE B
nepexogHuk (D1) MoTopHyio
yacTb ® po drkcaumm.

3. NomecTuUTe BEHYMK B COOT-
BETCTBYHOLLYIO EMKOCTb U
TOJIbKO MOCJSIe 3TOr0 HAXXMUTE
Ha BblkntovaTtenb ® ons
BKJTIOYEHUA.

OnA nony4YeHUA HaUNy4LLKUX
pe3ynbTaToB:
¢ lcnonb3ynTe LWUMPOKyIo nocyay.
* B3busanTe 3a pas He 6onee
400 MmN oxna) geHHbIX CIINBOK.
* B3buBanTe 3a pas He 6onee
4 ANYHbIX 6€NKOoB.
¢ [lepemellanTe BEHYMK MO
4YacoBOW CTpenkKe.

(cnpawwmBanTe B pOSHUYHOM
TOProBOK CETU UNW B CEPBUIC-
ueHTpax Braun)

CA-4: MOLLHLIV U3MENbYMTEND,
moeanbHO MOOXOAMT ONS HAPE3Ku
Msca, cbipa, 3eMeHU, OPEXOB U Mp.

HC-4: BLICOKOCKOPOCTHOW Yonnep,
naeasnbHO NOAXOAALLMiA AN Tpas,

NnyKa, YeCHOKa, nepua opexoB U T.4.

OuuLlainTe MOTOpHyIo YacTe @

1 nepexogHuk (D1) Tonbko ¢
NMOMOLLIbIO BNIaXKHOM TKaHu. Bee
npouve petanu 6neHgepa MoOXXHO
npoMbIBaTb B NOCY[OMOEYHOM
MalLlWHe Npy TemnepaTtype He Bbille
60 rpagycos. PexylLee nessune
nocne paboTbl B O4EHb COSIEHOM
cpefe cnegyeT npo-

nonockaTtb HeMeaNeHHo.
M36eranTe BbICOKON KOHLEHTPaLMm
OYMCTUTENS UMM cpeacTaa Ana
CHATWSA HaKWMM B NOCYOMOEYHOWM
MaLlmHe.

Mpn o6paboTke NpoayKTOB,
obnagaroLLmx KpacsA MMM CBOMCT-
BaMu (Hanpumep, MOPKOBM),
nnacTMKoBble JAeTanu MoryT
notepATb UBeT. [epen Movikown
npoTpuUTE 3TW AeTanu pactTuTesb-
HbIM Macsiom.

CopeprkaHne MoXeT bbITb
M3MeHeHo 6e3 yBeLOMEHMS.

Yci Bupobu HaLwuoi dipmu
po3pobnAoTLCA Ta BUrOTOBNA-
I0TbCA Y Takui cnociob, Lwob
3a40BOSIbHUTM BUMOramM HaMBULLIUX
cTaHOdapTiB AKOCTI, PYHKLiOHasb-
HOCTi Ta AusanHy. Mu cropfisae-
MOCb, LLIO BU OTpUMaEeTe abConoTHe
3a[0BOJIeHHA Big Baworo HoBoro
npucTpoto Big dipmu Braun.

YBara

Mepepn TMM, AK BU NOYHeTE
KOPHUCTYBaTHUCb LIMM NPUCTPOEM,
MH NMPOCUMO Bac fly)Ke yBaXKHO
i NOBHICTIO NPOYKTaTH Lii
HacTaHOBH 3 WOro eKcrnyarauii.

¢ Jlesa HOXiB LIbOro MPUCTPOLO
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€ ayxe roctpumm!

e 3aBxau BUMUKaNTe NpUCTpin 3
po3eTku nepen TUM, AK 36upatu,
po3bupaTtu Ta YNCTUTK HOrO.

* 3b6epiravite Len NpUCTpin y
Takomy Micui, ae BiH byne
HEeOOCTYNHUIA ONA OiTen.

* He npomwuBanTe enekTpomoTop
(A) Ta npwuctpin (D1) nig
CTPYMeHeM BOAM Ta He
3aHypionTe ix y Bogy.

* EnekTpu4Hi npucTpoi ipmm
Braun 3ag0BOSIbHAIOTL YCiM
BiQMNOBiOHMM CTaHOapTam
6eanekun. Yci peMOHTHI poboTH
3 eNeKTPOnpUCTPOAMU MatoTb
BMKOHYBaTUCb N1LLIE haxiBLAMM,
AKi YNOBHOBa)KEHi Ha BUKOHAHHSA
Takux onepauivi. AKLLO PEMOHTHI
po60TH BUKOHYBaTUMYTbCSA
HekBaniikoBaHUM NepCcoHanom i
3 NOPYLLEHHAM NpPaBuI TEXHIKK
6e3neku, Lie MoXe NPU3BECTH A0
HellacHux Bunagkie abo go
TpaBMyBaHHS KOpUCTyBaya.

* [lepen Tvm, AK Nig’egHaTH
NPUCTPIV 0O eNEeKTPOPO3ETKH,
nepeKkoHamTecs y ToMy, Lo
Hanpyra y BaLlii enekTpomepexi
BifnoBsigae TOMy 3Ha4YeHHIO
Hanpyru, ke HagpyKoBaHo
Ha HWXHIW NOBEPXHi LbOro
NPUCTPOIO.

e Llen npucTpin NpuaHayveHo ona
BMKOPUCTaHHSA NULLIE Y JOMALLHIX
yMOBaXx.

e EmHicTb ® He moxHa
BMKOPUCTOBYBaTK ANs
NPUroTyBaHHA iXi y
MIKpOXBUIIbOBIW Nevi.

(A EnektpomoTop

Mepemukay «BBIMKHEHO /
BUMKHEHO>»

©) PykosTKa 3 nesamm

(® MpucTpiit (D1) ans nig’eaHaHHA
Hacapok: BiHuMka (D2)

() EmHicTb

(F) KpoHwwTeitH ans dgikcauii
NPUCTPOIO Ha CTiHLi

Ller pyyuHuin mikcep € igeansHum
iHCTPYMEHTOM 117 NPUrOTyBaHHSA
nigfvBOK, COYCIB, CyMiB, ManoHe3y
Ta AUTAYOro XapvyBaHHA a TaKoX
ONA 3MilLyBaHHA HanoiB Ta
MOJTIOYHMX KOKTEWMiB.

1. BcraeTe enektpomoTop ® y Ban
3 nesamu © i noBepHiThL Horo,
X NOKM He 3aLlibHeTbCA.

2. [na 3anobiraHHA po36pur3Ky-
BaHHIO iHrpedieHTiB, BMUKanTe
nepemukay ® nuwe nicns
BBEOEHHA Mikcepa A0
pesepByapy 3 NpoayKTamu.

Mikcep MoO>XxHa BUKOPUCTOBYBaTH
ANA BUKOHaHHA pobounx onepawin
y emnict ®, a TakoX y 6yab-sikux
iHLLUWX pe3epByapax.

Mpu 3miwysaHHi 6e3nocepeaHLO
y KacTpyni nig yac npuroTyBaHHsA
i, cnig cnepLuy 3HATK ii 3 BOTHIO
abwu 3anobirtTn neperpisaHHIO
Mmikcepa.

Hacapgky 3 BiHYMKOM MOXXHa
BMKOPUCTOBYBATK NnuLLE ANA
36MBaHHA KpeMmiB, AeUHUX Binkis,
npuroTyBaHHA BICKBITHOro TicTa Ta



[ecepTiB, rOTOBMX NS BXMUBAHHS.

1. BcTaBTe BiHuMK (D2) po Hacagku
(D1) y Takui cnocib, o6 BiH
6yB HafiMHO 3adikcoBaHWM.

2. TloTim 3akpiniTb eNeKTpoMoTop
® y Hacagki (D1) oo dikcauii.

3. BmukaTu nepemukay MoxxHa
nu1Le nicna BBe4EHHSA NPUCTPOLO
[o pobouoro pesepsyapy.

OnA fOCArHEeHHA HaWKpaLLux

pe3ynbTarTiB:

* BUKOPUCTOBYMTE LLUMPOKUI
nocya.

e 36uBanTte He 6inbLue 400 mn
OXONOLXKEHOro Kpemy.

* 36uBainTe He binbLue 4 AEYHUX
6inkis.

¢ [lig yac po6oTu pyxanTe BiHYMK
3a rOAUHHWKOBOIO CTPINKOIO.

YnweHHs enektpomotopy ® Ta
npucTpiv (D1) MOXHa BUKOHYBaTH
nvLe 3a [ONOMOrot 3BONOXKEHOT
TK@HWHW. YCi iHLi YaCTUHM MOXHa
MUTH Y NOCYOOMUWHIN MaLLUWHI.
Kpim Toro, nicnsa poboTtu 3 gyxe
COJIOHOIO KELO Nle3a PYKOATKK Ta
nogpibHoBaY cnif HeramHo 06MUTH
Bofoto. Mpu Lbomy NOTpPibHO ByTH
Oy>Xe yBaXXHUMM, abu He OONYCTUTH
y NOCYOOMWIHIN MaLLUWHI nepe-
[03yBaHHA MUIo4mnx 3acobis Ta
3acobiB N NOM'SKLLUEHHSA BOOM.

Mpun poboTi 3 KONBLOPOBUMHU
npogyktamu (Hanpvknag, 3
MOPKBOIO) MIACTUKOBI YaCTUHU
NPUCTPOIO MOXYTb 3MIHUTU KORIp.
Mepen unLLEeHHAM iX HEOOXiOHO
nNpoTepPTH OJiEl0.

Qipma 3anuwwae 3a coboto Npaeo Ha

BHECEHHS 3MiH 0 uiel iHCTpyKLuii
6e3 gopaTkoBUX NonepenXeHsb.
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