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Deutsch

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

Vor dem Gebrauch

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

Vorsicht

° Die Messer sind sehr scharf.
Behandeln Sie die Messer

mit groBter Vorsicht, um
Verletzungen zu vermeiden.

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

¢ Dieses Gerat kann von Personen mit
reduzierten physischen, sensori-
schen oder mentalen Fahigkeiten
oder Mangel an Erfahrung und/oder
Wissen benutzt werden, wenn sie
beaufsichtigt oder beziglich des si-
cheren Gebrauchs des Gerates un-
terwiesen wurden und die daraus
resultierenden Gefahren verstanden
haben.

e Kinder diirfen nicht mit dem Geréat
spielen.

e Dieses Gerat darf nicht von Kindern
benutzt werden.

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

¢ Reinigung und Benutzerwartung dir-
fen nicht unbeaufsichtigt durch Kin-
der durchgefihrt werden.

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

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

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

* Dieses Gerat ist ausschlieBlich zum
Gebrauch im Haushalt und flr haus-
haltstibliche Mengen konstruiert.

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

¢ Die Reinigung des Gerates sollte
gemaB den Anweisungen im entspre-
chenden Abschnitt durchgefuihrt
werden.

Teile und Zubehor

Stufenloser Geschwindigkeitsregler
Variable Geschwindigkeitstaste (on/off)
Turbo-Taste
Motorteil
EasyClick Entriegelungstasten
Purierstab
Becher
Schlagbesen
a Getriebeteil
b Schlagbesen
9 Stampfer
a Getriebeteil
b Purierschaft
¢ Stampfereinsatz
10 500-ml-Zerkleinerer «ca»
a Deckel (mit Getriebe)
b Messer
c Zerkleinerer-Topf
d Anti-Rutsch-Ring

O~NO U~ WN =

Reinigen Sie alle Teile vor dem ersten Gebrauch
— siehe Kapitel «Reinigung und Pflege».

Gebrauch des Gerites

Einstellung der
Geschwindigkeit

Bei der Betatigung der variablen Geschwindig-
keitstaste (2) entspricht die Verarbeitungs-
geschwindigkeit der Einstellung des stufenlosen
Geschwindigkeitsreglers (1). Je hoher die Einstel-
lung, desto schneller das Verarbeitungsergebnis.
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Die Geschwindigkeit lasst sich wahrend des
Betriebs bequem durch Drehen des Geschwindig-
keitsreglers anpassen.

Die hochste Verarbeitungsgeschwindigkeit wird
durch Betéatigen der Turbo Taste (3) erreicht.

Man kann die Turbo Taste auch fur kurze kraftige
Momentschaltungen benutzen, ohne den
Geschwindigkeitsregler betatigen zu mussen.

Purierstab (A)

Der Stabmixer eignet sich auch ideal zum
Zubereiten von Dips, Saucen, Salatdressings,
Suppen, Babynahrung sowie Getranken,
Smoothies und Milchshakes. Wéhlen Sie die Turbo
Geschwindigkeit flr beste Ergebnisse.

Zusammenbau und Bedienung

e Klicken Sie den Purierstab (6) auf das Motorteil,

bis er horbar einrastet.

Halten Sie den Prierstab in den Becher und

schalten Sie das Gerat ein.

e Mixen Sie die Zutaten mit einer leichten Auf-und-
Abbewegung, bis sie die gewiinschte Konsistenz
erreicht haben.

e Ziehen Sie nach dem Gebrauch den Netzstecker
und drlicken Sie die Entriegelungstasten (5), um
den Pdrierstab zu entfernen.

Vorsicht

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

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

Beispielrezept: Mayonnaise

250 g Ol (z. B. Sonnenblumendl)

1 Eiund 1 Eigelb

1 bis 2 Essloffel Essig

Salz und Pfeffer zum Abschmecken

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

Stellen Sie den Pirierstab auf den Boden des
Bechers. Mixen Sie mit Turbo Geschwindigkeit,
bis das Ol beginnt zu emulgieren.

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

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

Schlagbesen (A)

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

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

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

e Ziehen Sie nach Gebrauch den Netzstecker und
driicken Sie die Entriegelungstasten, um das
Motorteil zu entfernen. Ziehen Sie dann den
Schlagbesen aus dem Getriebeteil.

Tipps fur optimale Ergebnisse

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

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

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

e Achten Sie vor dem Schlagen von Eiwei3 immer
darauf, dass Schlagbesen und Becher vollstandig
sauber sind und keine Fettriickstéande aufweisen.
Schlagen Sie jeweils maximal 4 Eiweif.

Beispielrezept: Schlagsahne

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

4 bis 8 °C)

e Beginnen Sie mit einer niedrigen Geschwindigkeit
und erhohen Sie die Geschwindigkeit wahrend
des Schlagens.

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

Stampfer (B)

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

Vor dem Gebrauch

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

e Entfernen Sie Schale, Kerne, Steine und andere
harte Teile. Kochen Sie die Lebensmittel, gieBen
Sie ab und stampfen Sie erst dann.

Zusammenbau und Bedienung
e Befestigen Sie das Getriebeteil (9a) durch
Drehen im Uhrzeigersinn am Pirierschaft (9b),
bis es horbar einrastet.
e Drehen Sie den Stampfer um, setzen Sie den
Stampfereinsatz (9c) auf den Zapfen in der Mitte
und drehen ihn gegen den Uhrzeigersinn fest.
(Wenn das Getriebeteil nicht korrekt montiert ist,
rastet der Stampfereinsatz nicht sicher ein.)
Richten Sie den montierten Stampfer und das
Motorteil aneinander aus und driicken Sie die
beiden Teile zusammen, bis sie horbar einrasten.
SchlieBen Sie das Gerat an.

7
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Halten Sie den Stampfer in die Zutaten und
schalten Sie das Gerat mit Geschwindigkeit 11
ein.

Bewegen Sie den Stampfer mit einer leichten
Auf-und-Abbewegung durch die Zutaten, bis die
gewunschte Konsistenz erreicht ist.

Lassen Sie die variable Geschwindigkeitstaste los
und achten Sie darauf, dass sich der Stampfer
nicht mehr dreht, bevor Sie ihn aus dem
Mixbehélter entfernen.

e Ziehen Sie nach Gebrauch den Netzstecker.
Durch drehen im Uhrzeigersinn nehmen Sie den
Stampferaufsatz (9c) ab.

Driicken Sie die Entriegelungstasten, um den
Stampfer vom Motorteil zu entfernen. Trennen
Sie das Getriebeteil vom Stab, indem Sie gegen
den Uhrzeigersinn drehen.

Vorsicht

e Verwenden Sie den Stampfer niemals in einem
Topf auf eingeschalteter Herdplatte.

e Nehmen Sie den Topf immer von der Herdplatte

und lassen Sie ihn etwas abkihlen.

Stellen Sie den Topf auf eine stabile, ebene

Flache und halten Sie ihn mit der freien Hand

fest.

Klopfen Sie den Stampfer wahrend oder nach der

Benutzung nicht am Rand des Kochtopfes ab.

Entfernen Sie mit einem Spatel die Lebens-

mittelreste.

Fir beste Ergebnisse beim Stampfen sollte der

Topf 0. &. nie mehr als bis zur Halfte gefiillt sein.

e Machen Sie nicht mehr als eine Verarbeitungs-

menge ohne Pause.

Lassen Sie das Gerat 4 Minuten lang abktihlen,

bevor Sie damit weiterarbeiten.

Beispielrezept: Kartoffelpiiree

1 kg gekochte Kartoffeln

200 ml warme Milch

e Geben Sie die Kartoffeln in eine Schiissel und
stampfen Sie 30 Sekunden lang mit Geschwindig-
keit 11.

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

Zerkleinerer (C)

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

Angaben zu Héchstmengen, empfohlenen Zeiten
und Geschwindigkeiten finden Sie in Verarbeitungs-
tabelle C.

Maximale Betriebszeit fiir den Zerkleinerer «hc»:

2 Minuten fir groBe Mengen nasser Zutaten,

30 Sekunden fiir trockene oder harte Zutaten oder
Mengen < 100 g. Beenden Sie die Verarbeitung
sofort, wenn der Motor langsamer wird und/oder
das Gerdat stark vibriert.

8
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Vor dem Gebrauch

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

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

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

Zusammenbau und Bedienung

e Nehmen Sie vorsichtig den Messerschutz ab.

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

Richten Sie den Zerkleinerer und das Motorteil
(4) aneinander aus und lassen Sie sie einrasten.
Schalten Sie das Gerat ein. Halten Sie bei der
Verarbeitung das Motorteil mit einer Hand fest
und den Zerkleinerungs-Topf mit der anderen.
Zerkleinern Sie hartere Lebensmittel (z. B.
Parmesankase) immer mit Turbo Geschwindigkeit.
Ziehen Sie nach Gebrauch den Netzstecker und
driicken Sie die Entriegelungstasten (5), um das
Motorteil zu entfernen.

Heben Sie den Deckel ab. Nehmen Sie vorsichtig
das Messer heraus, bevor Sie den Inhalt des
Zerkleinerer-Topfs umfillen. Drehen Sie das
Messer zum Entfernen leicht und ziehen Sie es
dann heraus.

Vorsicht

e Verwenden Sie die Zerkleinerer nicht, um sehr
harte Lebensmittel wie ungeschélte Nisse,
Eiswirfel, Kaffeebohnen, Kérner oder harte
Gewlirze wie Muskat zu verarbeiten. Dadurch
kdnnten die Messer beschadigt werden.

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

Beispielrezept flr «<hc»: Honig-Pflaumen (als

Pfannkuchen-Fillung oder Brotaufstrich):

50 g Pflaumen

70 g cremiger Honig

10 ml Wasser (mit Vanille-Aroma)

e Fiillen Sie die Pflaumen und den cremigen Honig
in den Zerkleinerungs-Topf «hc».

e Zerkleinern Sie 4 Sekunden mit hdchster
Geschwindigkeit.

e Fligen Sie 10 ml Wasser (mit Vanille-Aroma)
hinzu.

e Mixen Sie 1,5 Sekunden weiter.

Verwenden Sie hierfur das Zerkleinerer Zubehor
«hc» (als optionales Zubehdr bei Ihrem Braun
Service Center erhaltlich; nicht in jedem Land
verfugbar).
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Pflege und Reinigung (D)

¢ Reinigen Sie das Gerat nach jedem Gebrauch
grindlich.

e Ziehen Sie vor der Reinigung den Netzstecker.

e Tauchen Sie das Motorteil (4) und die

Getriebeteile (8a, 9a) nicht in Wasser oder andere

Flissigkeiten ein. Reinigen Sie sie nur mit einem

feuchten Tuch.

Der Deckel (10a) kann unter flieBendem Wasser

abgesplilt werden. Tauchen Sie ihn nichtin

Wasser ein und geben Sie ihn nicht in die

Spilmaschine.

Alle anderen Teile sind splilmaschinengeeignet.

Verwenden Sie keine scheuernden Reinigungs-

mittel, die die Oberflache verkratzen kénnten.

Fir eine besonders grundliche Reinigung kdnnen

Sie den Anti-Rutsch-Ring von der Unterseite des

Zerkleinerer-Topfs entfernen.

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

Die Designspezifikationen und diese Gebrauchs-
anweisungen konnen ohne Vorankindigung
geandert werden.

Entsorgen Sie das Produkt am Ende seiner
Nutzungsdauer nicht im Hausmiill.

Die Entsorgung kann tber ein Braun Service
Center erfolgen oder liber geeignete
Sammelstellen in Ihrem Land.

Die mit Nahrungsmitteln in Bertihrung ]
kommenden Materialien und Gegen-
stande stimmen mit den Vorschriften der

Européischen Verordnung 1935/2004
Uberein.
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English

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

Before use

Please read instructions carefully and completely
before using the appliance.

Caution
. A The blades are very sharp!
=3 To avoid injuries, please handle
blades with utmost care.

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

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

e Children shall not play with the appli-
ance.

e This appliance shall not be used by
children.

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

e Cleaning and user maintenance shall
not be made by children without
supervision.

e Always unplug or switch off the appli-
ance when it is left unattended and
before assembling, disassembling,
cleaning and storing.

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

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

10
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¢ This appliance is designed for house-
hold use only and for processing nor-
mal household quantities.

¢ Do not use any part in the microwave.

¢ Cleaning of the appliance should
follow the instruction in the relevant
section.

Parts and Accessories

Variable speed regulator
Variable speed button (on/off)
Turbo button
Motor part
EasyClick Release buttons
Blender shaft
Beaker
Whisk accessory
a Gearbox
b Whisk
9 Puree accessory
a Gearbox
b Puree shaft
c Paddle
10 500 ml chopper accessory «ca»
a Lid (with gear)
b Chopping blade
¢ Chopper bowl
d Anti-slip rubber ring

O~NO U WN =

Clean all parts before using for the first time
— refer to «Care and Cleaning».

How to Use the Appliance

Setting the speed

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

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

Blending Shaft (A)

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

For best results, use the Turbo speed.
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Assembly and Operation

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

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

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

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

Caution

e |f using the appliance to purée hot food in a
saucepan or pot, remove the saucepan or pot
from the heat source and ensure the liquid is not

boiling. Allow hot food to cool slightly to avoid risk

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

Recipe Example: Mayonnaise

250 g oil (e.g. sunflower oil)

1 egg and 1 extra egg yolk

1-2 tbsp. vinegar

Salt and pepper to taste

* Place all ingredients (at room temperature) into

the beaker in the order as above.

Place the hand blender at the bottom of the

beaker. Blend at Turbo speed until the oil starts

emulsifying.

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

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

Whisk Accessory (A)

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

Assembly and Operation

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

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

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

Tips for Best Results

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

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

* Place the whisk in a bowl and only then switch the

appliance on.

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

5722112064_MQ_3100-3137_INT_S6-96.indd 11

Recipe Example: Whipped Cream

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

Start with low speed and increase the speed
while whipping.

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

Puree Accessory (B)

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

Before Use

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

Peel and remove any stones or hard parts; cook
and drain then mash the food.

Assembly and Operation

Fit the gearbox (9a) to the shaft (9b) by turning in
a clockwise direction until it locks into place.

Turn the puree accessory upside down and fit the
paddle (9c) over the central hub and turn
counter- clockwise to locate. (If the gearbox is
not fitted properly, then the paddle will not secure
in place).

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

Dip the puree accessory into the ingredients and
switch on the appliance at speed 11.

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

Release the variable speed button and ensure the
puree accessory has completely stopped turning
before removing it from the food.

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

Press the release buttons to detach the puree
accessory from the motor part. Separate the
gearbox from the shaft by turning counter-
clockwise.

Caution

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

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

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

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

For best results when mashing never fill a
saucepan or bowl more than half full with food.
Do not process more than one batch without
interruption.

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

11
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Recipe Example: Mashed Potatoes

1 kg cooked potatoes

200 ml warm milk

* Place the potatoes in a bowl and mash for
30 seconds with speed 11.

e Add the milk. Resume mashing for another
30 seconds.

Chopper Accessory (C)

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

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

Maximum operation time for the «<hc» chopper:

2 minutes for large amounts of wet ingredients,

30 seconds for dry or hard ingredients or amounts
< 100 g. Immediately stop processing when motor
speed decreases and/or strong vibrations occur.

Before Use

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

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

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

Assembly and Operation

e Carefully remove the plastic cover from the blade.

e The blade (10b) is very sharp! Always hold it by
the upper plastic part and handle it carefully.
Place the blade on the center pin of the chopper
bowl (10c). Press it down and give it a turn so that
it locks into place.

¢ Fill the chopper with food and put on the lid (10a).
e Align the chopper with the motor part (4) and
click together.

To operate the chopper, switch on the appliance.
During processing, hold the motor part with one
hand and the chopper bowl with the other.
Always chop harder foods (e.g. parmesan
cheese) at Turbo speed.

When chopping is complete, unplug and press
the release buttons (5) to detach the motor part.
Lift the lid up. Carefully take out the blade before
pouring out the contents of the bowl. To remove
the blade, slightly turn it then pull it off.

Caution

¢ Do not use the chopper accessories to process
extremely hard foods, such as unshelled nuts,
coffee beans, grains, or hard spices e.g. nutmeg.
Processing these foods could damage the
blades.

e Never place the chopper bowl in the microwave
oven.

12
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«hc» Recipe example: Honey-Prunes (as a pancake

stuffing or spread):

50 g prunes

70 g creamy honey

10 ml water (vanilla-flavoured)

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

e Chop 4 seconds at maximum speed

e Add 10 ml water (vanilla-flavoured).

e Resume chopping for another 1,5 seconds.

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

Care and Cleaning (D)

e Always clean the hand blender thoroughly after
use.

* Unplug hand blender before cleaning.

e Do notimmerse the motor part (4) or gearbox

(8a, 9a) in water or any other liquid. Clean with a

damp cloth only.

The lid (10a) can be rinsed under running water.

Do not immerse in water, nor place in a

dishwasher.

All other parts can be cleaned in a dishwasher.

Do not use abrasive cleaners that could scratch

the surface.

® You may remove the anti-slip rubber ring from the
bottom of the bowl for an extra thorough clean.

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

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

Do not dispose of the product in household
waste at the end of its useful life.

Materials and accessories coming into Il
contact with food conform to EEC
regulation 1935/2004.
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For UK Only
Guarantee Information

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

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

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

02392 392333
For service in the Republic of Ireland please call:
012475471

Braun Household undertakes within the specified

period to repair or replace any part of the appliance,

free of charge (with the exception of any glass or

porcelain-ware incorporated in the product) found

to be defective provided that;

e We are promptly informed of the defect.

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

e The appliance has not been altered in any way or

subjected to misuse or repair by a person other

than an authorised service agent for Braun

Household.

No rights are given under this guarantee to a

person acquiring the appliance second hand or

for commercial or communal use.

Any repaired or replaced appliance will be

guaranteed on these terms for the unexpired

portion of the guarantee.

The need for repair has not been caused by

insufficient aftercare or cleaning: or damage

caused by the chemical or electrochemical

effects of water.

Under no circumstances shall the application of this
guarantee give rise to the complete replacement of
the appliance or entitle the consumer to damages.

Braun Household, New Lane, Havant,
Hampshire PO9 2NH

www.braunhousehold.co.uk

Thank You for choosing Braun. We are confident
that you will get excellent service from this product.

TO IMPROVE YOUR EXPERIENCE

Register now at www.braunhousehold.co.uk

By registering we may send you from time to time
details on exclusive offers, promotions, recipes and
inside tips.
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Francais

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

Avant utilisation

Lisez attentivement toutes les instructions
avant d’utiliser ’appareil.

Attention

. Les lames sont trés cou-

=\ pantes! Manipulez-les avec
précautions afin d’éviter
toute blessure.

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

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

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

e Cet appareil ne doit pas étre utilisé par.

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

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

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

e Sile cordon d’alimentation est en-
dommage, il doit étre remplace par le
fabricant, un technicien du service
aprés-vente ou toute autre personne

14
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ddment qualifiée afin d’éviter tout
danger.

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

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

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

® Respectez les instructions du
paragraphe correspondant pour
nettoyer I'appareil.

Pieces et accessoires

Régulateur de vitesse variable
Bouton de vitesse variable (on/off)
Bouton turbo
Poignée a prise confortable et boitier du
bloc-moteur
Boutons de dégagement facile EasyClick
Pied mixeur
Bol gradué
Accessoire fouet
a Entraineur
b Fouet
9 Presse-purée
a Entraineur
b Pied presse-purée
c Palette
10 Accessoire de hacheur 500 ml «ca»
a Couvercle (avec entraineur)
b Lame hachoir
¢ Bol hachoir
d Socle antidérapant en caoutchouc

AWON =

w0 ~NO O

Nettoyer toutes les piéces avant la premiére
utilisation de I’appareil — consulter la section
«Entretien et nettoyage».

Utilisation de I’appareil

Réglage de la vitesse

Lorsque vous activez le bouton de vitesse variable
(2), la vitesse de préparation correspond au réglage
du régulateur de vitesse variable (1). Plus le réglage
est élevé, plus le hachage est rapide. Vous pouvez
facilement ajuster la vitesse pendant le fonction-
nement en tournant le régulateur de vitesse.

La vitesse de préparation maximale peut étre
obtenue en appuyant sur le bouton turbo (3). Vous
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pouvez également utiliser le bouton turbo pour
obtenir de puissantes impulsions instantanées sans
avoir a manipuler le régulateur de vitesse.

Manche de mixage (A)

Le mixeur a main est votre compagnon idéal pour
préparer des sauces froides pour I’apéritif, des
sauces chaudes, des sauces pour salade, des
soupes, des aliments pour bébés, ainsi que des
boissons, des smoothies et des milk-shakes.
Pour un résultat parfait, utiliser la vitesse turbo.

Assemblage et fonctionnement

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

Placer le manche de mixage dans le mélange a
mixer. Puis mettre ’appareil sous tension.
Mixer les ingrédients jusqu‘a obtenir la
consistance désirée en utilisant un léger
mouvement de bas en haut.

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

Avertissement

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

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

Exemple de recette: Mayonnaise

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

1 oeuf et 1 autre jaune d’oeuf

1-2 c. a table de vinaigre

Sel et poivre au gout

e Verser tous les ingrédients (a température
ambiante) dans le bol gradué dans I’ordre indiqué
ci-dessus.

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

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

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

Accessoire fouet (A)

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

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

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

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

Conseils pour obtenir de meilleurs résultats

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

Pour éviter les éclaboussures, commencer
doucement et utiliser le fouet dans des récipients
ou casseroles profonds.

Mettre I’appareil sous tension seulement apres
avoir placé le fouet dans le récipient.

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

Exemple de recette: Créme fouettée

400 ml de creme froide (au moins 30 % de matiére

grasse,a4-8°C)

e Commencer a faible vitesse et augmenter la
vitesse tout en battant la préparation.

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

Presse-purée (B)

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

Avant I'utilisation

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

e Retirer la peau et les noyaux ou parties dures le
cas échéant ; faire cuire et égoutter puis écraser.

Assemblage et fonctionnement

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

Mettre le presse-purée a I’envers, puis fixer la
palette (9c) sur le pivot central, puis la tourner
dans le sens inverse des aiguilles d’une montre
pour la repérer (siI’entraineur n’est pas fixée
correctement, alors la palette ne restera pas en
place).

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

Placer I‘accessoire a purée dans la préparation et
mettre I’appareil en marche a la vitesse 11.

15
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e En remuant doucement I’appareil de haut en bas,
déplacer le presse-purée dans les ingrédients
jusqu’a ce gqu’ils aient la texture désirée.
Relacher le bouton de vitesse variable et s’assurer
que I'accessoire a purée est complétement
arréte avant de le retirer de la préparation.

Apreés I'utilisation, débrancher I'appareil. Oter la

palette (9c) en la tournant dans le sens des

aiguilles d’une montre.

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

Avertissement

e Ne jamais utiliser le presse-purée dans une

casserole sur un feu direct.,

Toujours enlever la casserole du feu et laisser son

contenu refroidir Iégérement.

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

e Ne pas cogner le presse-purée sur le c6té du
récipient de cuisson pendant I’utilisation ou
apres. Utiliser une spatula pour racler I’excédent
d’aliments.,

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

e Aprées avoir réduit en purée les aliments versés

dans le récipient, attendre avant de réduire

d’autres aliments en purée.

Laisser I'appareil refroidir pendant quatre

minutes avant de continuer la réduction en purée

d’autres aliments.

Exemple de recette: Pommes de terre en purée

Avant I'utilisation

e Couper les aliments au préalable en petits
morceaux pour qu’il soit plus facile de les hacher.

® Enlever les 0s, les tendons et les nerfs de la
viande pour éviter d’endommager les lames.

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

Assemblage et fonctionnement

e Enlever avec précaution le protégelame en
plastique.

La lame (10b) est trés aiguisée ! Toujours la tenir
par la partie supérieure en plastique et la
manipuler avec précaution.

Placer la lame sur la tige centrale du bol du
hachoir (10c). Pousser la lame vers le bas et la
faire tourner pour qu’elle se fixe en place.
Verser I'aliment dans le hachoir, puis mettre les
couvercles (10a).

Aligner le hachoir et le boitier du bloc-moteur (4),
puis emboiter les deux pieces ensemble.

Pour utiliser le hachoir, mettre I’appareil sous
tension. Pendant I'utilisation du hachoir, tenir le
boitier du bloc-moteur d’une main et le bol du
hachoir de I'autre.

Toujours hacher les aliments plus durs (ex. :
parmesan) a la vitesse turbo.

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

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

Attention

1 kg de pommes de terre cuites

200 ml de lait chaud

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

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

Accessoire de hacheur (C)

Le hacheur (10) sont parfaitement adaptés pour
hacher la viande, le fromage a pate dure, les
oignons, les herbes, Iail, les légumes, le pain, les
biscuits et les noix.

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

Temps d‘utilisation maximum pour le «<hc» hacheur:
2 minutes pour les grandes quantités d‘ingrédients
humides, 30 secondes pour les ingrédients secs ou
durs ou les quantités < 100g. Arréter immédiatement
I‘'opération quand la vitesse du moteur diminue
et/ou de fortes vibrations se font ressentir.

16
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* Ne pas utiliser les accessoires de hacheur avec les
lames de hacheur sur des aliments extrémement
durs tels que des noix non décortiquées, des
glacons, des grains de café, des graines ou des
condiments durs comme la muscade. Ces
aliments pourraient endommager les lames.

¢ Ne jamais placer le bol du hachoir au micro-
ondes.

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

tant que fourrage de pancake ou a tartiner) :

50 g de pruneaux

70 g de miel crémeux

10 ml d’eau (aromatisée a la vanille)

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

e Hachez pendant 4 secondes a vitesse maximale.

e Ajoutez 10 ml d’eau (aromatisée a la vanille).

e Hachez de nouveau pendant 1,5 seconde
supplémentaire

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

e Toujours nettoyer soigneusement le mixeur

plongeant aprés chaque utilisation.

Débrancher le mixeur plongeant avant de le

nettoyer.

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

e Les couvercles (10a) peuvent étrerincés a I’eau

courante. Ne pas les immerger dans I’eau ni les

mettre au lave-vaisselle.

Toutes les autres pieces peuvent étre nettoyées

au lave-vaisselle. Ne pas utiliser de nettoyant

abrasif qui pourrait égratigner la surface.

La partie circulaire adhérente en caoutchouc

peut étre retirée du fond du bol pour un

nettoyage plus approfondi.Les aliments
fortement pigmentés (par ex., les carottes)
peuvent décolorer les accessoires. Essuyer ces
pieces avec de I’huile végétale avant de les
nettoyer.

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

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

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

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

prescriptions du réeglement européen
1935/2004.
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Espaiiol

Nuestros productos estan fabricados para cumplir
los mas altos estandares de calidad, funcionalidad

y disefio. Esperamos que disfrute plenamente de su

nuevo aparato Braun.

Antes de empezar

Lea atenta y enteramente el folleto de
instrucciones antes de usar el producto.

Cuidado
. «Las cuchillas estan muy
-2\ afiladas! Para evitar lesiones,
por favor maneje las cuchillas
con el maximo cuidado.»

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

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

e | 0s nifos no deben jugar con el apa-
rato.

e Este dispositivo no debe ser utilizado
por nifos.

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

e L0s ninos no realizaran trabajos de
limpieza y mantenimiento del usuario
sin supervision.

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

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

18
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¢ Antes de conectar el aparato a la red,
verifique que el voltaje indicado en la
base del aparato se corresponda con
el de su hogar.

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

¢ No use ninguna de las piezas en el
microondas.

e | a limpieza del aparato debe realizar-
se siguiendo las instrucciones de la
seccion correspondiente.

Piezas y accesorios

Regulador de velocidad variable
Boton de velocidad variable (on/off)
Boton turbo
Mango y cuerpo del motor de agarre comodo
Botones de liberacion EasyClick
Pie de la batidora
Vaso
Accesorio batidor
a Caja de engranajes
b Batidor
9 Accesorio del pasapurés
a Caja de engranajes
b Varilla del pasapurés
c Pala
10 Accesorio picador de 500 ml «ca»
a Tapa (con engranaje)
b Hoja picadora
¢ Recipiente picador
d Anillo de goma antideslizante

O~NO U~ WN =

Limpie todas las piezas antes de usarla por
primera vez — consulte «Cuidado y limpieza».

Como usar el aparato

Ajustar la velocidad

Cuando se activa el boton de velocidad variable (2),
la velocidad de procesado corresponde al ajuste
seleccionado del regulador de velocidad variable
(1). Cuanto mas alta sea la seleccion del ajuste, con
mas rapidez se picaran los alimentos. Puede ajustar
la velocidad a su gusto durante el funcionamiento
del dispositivo girando el regulador de velocidad.

La velocidad maxima de procesado puede lograrse
pulsando el boton turbo (3). También puede utilizar
el botén turbo para obtener pulsos potentes
instantaneos sin tener que recurrir al regulador de
velocidad.
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Brazo de batir (A)

La batidora de mano es perfecta para preparar

cremas, salsas, alinos para ensaladas, sopas,

comida infantil, bebidas, smoothies y batidos.

Utilice la velocidad turbo para obtener un resultado

optimo.

Ensamblado y funcionamiento

e Acople el brazo de batir (6) en el cuerpo motor

hasta que haga clic.

Coloque el brazo de batir en la mezcla que se

quiere batir. Encienda entonces el dispositivo.

Mezcle los ingredientes hasta alcanzar la

consistencia adecuada con un suave movimiento

ascendente y descendente.

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

Precaucion

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

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

Ejemplo de receta: Mayonesa

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

1 huevo y 1 yema de huevo adicional

1-2 cucharadas de vinagre

Sal y pimienta al gusto
e Cologue todos los ingredients (a temperatura
ambiente) en el vaso en el orden indicado arriba.

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

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

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

Accesorio batidor (A)

Utilice el accesorio batidor s6lo para montar nata,
batir claras de huevo, hacer bizcochos y postres
premezclados.

Ensamblado y funcionamiento

¢ Instale el batidor (8b) en la caja de engranajes
(8a).

e Alinee el cuerpo del motor con el accesorio
batidor montado y junte las piezas hasta que
encajen.

5722112064_MQ_3100-3137_INT_S6-96.indd 19

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

Sugerenmas para obtener los mejores resultados

e Mueva el batidor en sentido horario mientras lo

sostiene con una leve inclinacion.

Para evitar salpicaduras, empiece con una

velocidad suave y use el accesorio batidor en

cazuelas o recipientes profundos.

Coloque el batidor en un recipiente y s6lo

entonces encienda el aparato.

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

Ejemplo de receta: Nata montada

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

e Empiece con una velocidad lenta y aumente la
velocidad conforme bate.

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

Accesorio de pasapurés (B)

El accesorio para puré puede usarse para triturar

frutas y verduras cocidas, como patatas, boniatos,
tomates, ciruelas y manzanas.

Antes de usarlo

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

e Pele y retire las piedrecitas o partes duras; cocine
y escurra los alimentos, y mézclelos después.

Ensamblado y funcionamiento

e Ajuste la caja de engranajes (9a) a la varilla (9b)

girando en sentido horario hasta que se bloquee

en su sitio.

Gire de cabeza el accesorio de pasapurésy

coloque la paleta (9c) sobre el eje central y girela

en sentido antihorario para ubicarla. (Si la caja de

engranajes no esta ajustada correctamente, la

pala no se fijara en su lugar).

Alinee el accesorio de pasapurés ensamblado

con el cuerpo del motor y una las dos piezas

hasta que encajen. Enchufelo.

e Meta el accesorio para puré en los ingredientes y
encienda el aparato a la velocidad 11.

e Con un suave movimiento hacia arriba y hacia

abajo, mueva el accesorio de pasapurés a través

de los ingredients hasta lograr la textura deseada.

Suelte el botdn de velocidad variable y asegurese

de que el accesorio para puré ha dejado de girar

completamente antes de retirarlo de los

alimentos.

Después de usarlo, desconecte el aparato.

Quite la pala (9c) girandolo en sentido horario.
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Pulse los botones de liberacion EasyClick para
separar el accesorio de pasapurés del cuerpo del
motor. Separe la caja de engranajes del eje
girando en sentido antihorario.

Precaucion

e Nunca use el accesorio de pasapurés en un cazo

sobre el fuego directo.

Siempre retire el cazo del fuego y deje que se

enfrie un poco.

Asiente el cazo o recipiente en una superficie

estable y plana, y sosténgalo con su mano libre.

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

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

* No procese mas de un lote sin interrupcion.

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

Ejemplo de receta: Puré de patatas

1 kg patatas cocidas

200 ml leche tibia

e Ponga las patatas en un recipiente y mezcle
durante 30 segundos a la velocidad 11.

e Afiada la leche. Siga haciendo puré durante otros
30 segundos.

Accesorio picador (C)

La picadora (10) estan perfectamente indicadas
para picar carne, queso duro, cebollas, hierbas,
ajo, verduras, pan, galletas y nueces.

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

Tiempo de operacion maximo de la picadora «hc»:
2 minutos para grandes cantidades o ingredientes
hamedos, 30 segundos para ingredientes secos

o duros o cantidades < 100 g. Interrumpa
inmediatamente el procesamiento si disminuye la
velocidad del motor y/o se producen fuertes
vibraciones.

Antes de usarlo

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

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

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

Ensamblado y funcionamiento
e Quite con cuidado la cubierta de plastico de la
cuchilla.
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La cuchilla (10b) esta muy afilada! Sujételo
siempre por la parte superior de plasticoy
manéjelo con cuidado.

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

e Llene la picadora con comida y ponga la tapa (10a).
Alinee la picadora con el cuerpo del motor (4) y
encajelos.

Para accionar la picadora, encienda el aparato.
Durante el procesado, sostenga el cuerpo del
motor con una mano y la picadora con la otra.
Pigue siempre los alimentos mas duros (p. €j.,
queso parmesano) a la velocidad turbo.

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

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

Precaucion

e No utilice los accesorios de picadora con
cuchillas de picar para procesar alimentos
extremadamente duros, como nueces con
cascara, cubitos de hielo, granos de café y otros
granos o especias duras como la nuez moscada.
El procesamiento de estos alimentos podria
danar las cuchillas.

Nunca coloque el recipiente picador en el horno
de microondas.

«hc» Ejemplo de receta: Ciruelas pasas con miel

(como relleno o para untar en tortitas):

50 g de ciruelas pasas

70 g de miel cremosa

10 ml de agua (sabor vainilla)

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

e Triture durante 4 segundos a maxima velocidad.

e Anada 10 ml de agua (sabor vainilla).

e Triture durante otros 1,5 segundos.

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

Cuidado y limpieza (D)

e Siempre limpie bien la batidora de mano después
de usarla.

Desenchufe la batidora de mano antes de
limpiarla.

e No sumerja el cuerpo del motor (4) o las cajas de
engranajes (8a, 9a) en agua u otro liquido.
Limpiela solo con un pafo seco.

Las tapas (10a) se pueden enjuagar bajo el
chorro de agua. No las sumerja en agua ni las
coloque en el lavavajillas.

Todas las demas piezas pueden lavarse en un
lavavajillas. No use limpiadores abrasivos que
pudieran arafar la superficie.
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Es posible que tenga que retirar el anillo de goma
antideslizante del fondo del recipiente para lograr
una limpieza exhaustiva.

e Cuando procese alimentos con alto contenido en
pigmentos (por €j. zanahorias), los accesorios se
pueden decolorar. Pase un pafio con aceite
vegetal sobre estas piezas antes de limpiarlas.

Tanto las especificaciones de disefio del producto
como estas instrucciones para el usuario estan
sujetas a cambios sin aviso.

La licuadora podra depositarse en un Centro
de Servicio Tecnico Braun o en los
correspondientes puntos de recogida que
existan en su pais.

Los materiales y objetos destinados I
a entrar en contacto con alimentos

cumplen las disposiciones del

Reglamento europeo 1935/2004.
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Portugués

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

Antes de Utilizar o seu Aparelho

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

Atencao
. As laminas sao muito afiadas!
>\ Para evitar ferimentos,
manuseie as laminas com o
maximo cuidado.

¢ Deve-se ter cuidado ao manusear as
laminas cortantes afiadas, ao esva-
ziar a taca e durante a limpeza.

e Este aparelho pode ser usado por
pessoas com limitacoes fisicas, sen-
soriais ou mentais ou sem experién-
cia e conhecimentos, se supervisio-
nadas ou instruidas quanto ao uso
seguro do aparelho e caso com-
preendam os perigos envolvidos.

* Nao deixe que criancas brinquem
com o aparelho.

e Este aparelho nao deve ser usado
por criancas.

* Nao deixe que criancas se aproxi-
mem do aparelho e do cabo de ali-
mentacao do mesmo.

* Alimpeza e a manutencao realizada
pelo utilizador ndo serao realizadas
por criangas sem supervisao.

¢ Desligue sempre o0 cabo de alimenta-
cao ou o aparelho quando este for
deixado sem vigilancia e antes de o
montar, desmontar, limpar ou arma-
zenar.

® Em caso de dano, o cabo de alimen-
tacdo tem de ser substituido pelo
fabricante, por um seu agente de
assisténcia técnica ou por uma pes-
soa igualmente qualificada com vista
a evitar potenciais perigos.
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¢ Antes de conectar o aparelho a cor-
rente, verifique se a voltagem indica-
da na base do aparelho corresponde
adoseular.

e Este aparelho foi concebido apenas
para uso doméstico e para processar
guantidades domeésticas normais.

* N&o utilize nenhuma peca no micro-
-ondas.

¢ Alimpeza do aparelho deve seguir as
instrucOes na secgao relevante.

Pecas e acessorios

Regulador de velocidade variavel
Botao de velocidade variavel (on/off)
Botao Turbo
Peca do motor
Botdes de libertacdo EasyClick
Pé da varinha
Copo
Acessorio para bater
a Caixa de engrenagens
b Batedor
9 Acessorio para puré
a Caixa de engrenagens
b Eixo para puré
c Palheta
10 Acessorio picador de 500 ml «ca»
a Tampa (com engrenagem)
b Lamina picadora
¢ Recipiente picador
d Anel de borracha antiderrapante

O~NO U WN =

Limpe todas as pecas antes de utilizar pela
primeira vez — consulte «Cuidados e limpeza».

Como utilizar o aparelho

Ajustar a velocidade

Ao ativar o botao de velocidade variavel (2), a
velocidade de processamento corresponde ao
ajuste do regulador de velocidade variavel (1).
Quanto mais alto for o ajuste, mais rapidos sdo os
resultados do picador. Pode ajustar facilmente a
velocidade durante o funcionamento rodando o
regulador de velocidade.

A velocidade de processamento maxima pode ser
atingida pressionando o botéo Turbo (3). Também
pode utilizar o botdo Turbo para potentes impulsos
instantaneos, sem ter de manipular o regulador de
velocidade.
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Eixo de mistura (A)

A varinha magica adequa-se perfeitamente a
preparagao de pastas, molhos, molhos para salada,
sopas, alimentos para bebés, assim como bebidas,
smoothies e batidos de leite.

Para obter os melhores resultados, use a velocidade
Turbo.

Montagem e operacao

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

e Coloque o eixo de mistura na mistura a misturar.

Entao, ligue o aparelho.

Misture os ingredientes até obter a consisténcia

pretendida com um suave movimento

ascendente e descendente.

ApOs a utilizacao, desconecte a varinha magica

da tomada e pressione os botdes de libertagao

(5) para desencaixar o eixo de mistura.

Atencao

e Se usar o aparelho para reduzir a puré alimentos
quentes num tacho ou panela, retire-o da fonte
de calor e certifique-se de que o liquido nao esta
a ferver. Deixe os alimentos quentes arrefecerem
ligeiramente, a fim de evitar o risco de escaldadura.

e Nao deixe a varinha magica pousada numa
cagarola quente na placa quando nao estiver a
ser usada.

Exemplo de receita: Maionese

250 g de 6leo (p. ex. 6leo de girassol)

1 ovo e 1 gema de ovo extra

1-2 c. s. de vinagre

Sal e pimenta a gosto

e Coloque todos os ingredientes (a temperatura
ambiente) no copo, na ordem indicada.

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

e Com avarinha magica ainda em funcionamento,
levante lentamente o eixo até ao topo da mistura
e volte a baixar para incorporar o resto do 6leo.
NOTA: Tempo de processamento: aprox. 1
minuto para saladas e até 2 minutos para uma
maionese mais espessa (p. ex. para uma pasta).

Acessorio para bater (A)

Use o batedor apenas para preparar chantilly, bater
claras de ovo, preparar pao-de-16 e sobremesas
pré-preparadas.

Montagem e operacao

e Encaixe o batedor (8b) na caixa de engrenagens
(8a).

e Alinhe o corpo do motor com 0 acessorio para
bater montado e pressione as peg¢as uma contra
a outra até fazerem clique.

* Apos a utilizagado, desconecte da tomada e prima
os botdes de libertacao para desencaixar o corpo
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do motor. Entao, retire o batedor da caixa de
engrenagens.

Dicas para os melhores resultados

e Mova o batedor no sentido horario, segurando-o
com uma ligeira inclinacao.

Para evitar salpicos, comece lentamente e use o
acessorio para bater em cagarolas ou recipientes
fundos.

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

Certifique-se sempre de que o batedor e o
recipiente de mistura estao totalmente limpos e
livres de gordura antes de bater claras de ovo.
Bata apenas até 4 claras de ovo.

Exemplo de receita: Chantilly

400 ml de natas refrigeradas (min. 30% de teor de

gordura, 4 - 8 °C)

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

e Use sempre natas frescas refrigeradas para obter
um volume maior e mais estavel ao bater.

Acessorio para puré (B)

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

Antes da utilizacao

e Nao triture alimentos duros ou ndo cozinhados,
pois tal pode danificar a unidade.

e Descasque e remova quaisquer carocos ou
partes duras; cozinhe e escoe, e depois triture os
alimentos.

Montagem e operacao

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

e Vire 0 acessorio para puré ao contrario, encaixe a

palheta (9¢) sobre o ponto central e rode no

sentido anti-horario para posicionar. (Se a caixa de

engrenagens nao estiver devidamente encaixada,

a palheta nao ira engatar no devido lugar.)

Alinhe 0 acessorio para puré montado com o

corpo do motor e encaixe as duas pecas uma na

outra. Ligue a ficha a eletricidade.

Mergulhe o acessorio para puré nos ingredientes

e ligue o aparelho na velocidade 11.

e Usando um suave movimento ascendente e

descendente, movimente o acessorio triturador

por entre os ingredientes até obter a textura

pretendida.

Solte o botao de velocidade variavel e assegure

que 0 acessorio para puré parou completamente

de girar antes de o retirar dos alimentos.

Ap0s a utilizacdo, desconecte o aparelho da

tomada. Remova a palheta (9c), rodando no

sentido horario.
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Prima os botdes de libertacao para desencaixar o
acessorio para puré do corpo do motor. Separe a
caixa de engrenagens do eixo, rodando no
sentido anti-horario.

Atencao

e Nunca utilize o0 acessorio para puré num tacho

sobre calor direto.

Retire sempre o tacho do calor e deixe arrefecer

ligeiramente.

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

e Nao bata com o acessorio para puré no lado do

recipiente de cozedura durante ou apo6s a

utilizacado. Use uma espatula para raspar 0s

alimentos excedentes.

Para melhores resultados ao triturar, nunca

ocupe mais de metade de um tacho ou recipiente

com alimentos.

e Nao processe mais do que uma dose sem

interrupcao.

Deixe o aparelho arrefecer por 4 minutos antes

de continuar a processar.

Exemplo de receita: Puré de batata

1 kg de batatas cozidas

200 ml de leite morno

e Coloque as batatas num recipiente e triture por
30 segundos com a velocidade 11.

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

Acessorio picador (C)

O picadore (10) sao perfeitamente adequados para
picar carne, queijo duro, cebolas, ervas aromaticas,
alho, legumes, pao, bolachas e frutas de casca rija.

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

Tempo de operacdo maximo para o picador «hc»:

2 minutos para grandes quantidades de ingre-
dientes humidos, 30 segundos para ingredientes
secos ou duros ou quantidades < 100 g. Pare
imediatamente de processar quando a velocidade
do motor diminuir e/ou ocorrerem vibracoes fortes.

Antes da utilizacao

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

e Remova 0sso0s, tenddes e cartilagens da carne
para ajudar a evitar danos nas laminas.

e Assegure que o anel de borracha antiderrapante
(10d) esta encaixado no fundo do recipiente
picador.

Montagem e operacao
e Remova cuidadosamente a cobertura de plastico
da lamina.

24

5722112064_MQ_3100-3137_INT_S6-96.indd 24

A lamina (10b) é muito afiada! Segure-a sempre
pela parte superior de plastico e manuseie-a
com cuidado.

Coloque a lamina no pino central do recipiente
picador (10c). Pressione-a para baixo e gire-a de
forma a engatar.

Introduza alimentos no picador e coloque a
tampa (10a).

Alinhe o picador com a pega do motor (4) e
encaixe-o0s.

Para operar o picador, ligue o aparelho. Durante
0 processamento, segure a peca do motor com
uma mao e o recipiente picador com a outra.
Pique sempre os alimentos mais duros (p. ex.
queijo parmesao) na velocidade Turbo.

Quando tiver terminado de picar, desconecte da
tomada e prima os botdes de libertagéo (5) para
desencaixar a peca do motor.

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

Atencéo

Nao use 0s acessorios picadores com laminas
picadoras para processar alimentos
extremamente duros, como frutas de casca rija
com casca, cubos de gelo, graos de café, graos
ou especiarias duras como, p. ex., noz-moscada.
O processamento destes alimentos poderia
danificar as laminas.

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

Exemplo de receita para «<hc»: Ameixas secas com

mel (como recheio ou cobertura de panquecas):

50 g de ameixas secas
70 g de mel cremoso
10 ml de agua (com aroma de baunilha)

Cologue as ameixas secas e o mel cremoso no
recipiente picador «hc».

Pique durante 4 segundos na velocidade maxima.
Adicione 10 ml de agua (com aroma de baunilha).
Volte a picar durante mais 1,5 segundos.

Use o acessorio picador «hc» (acessorio opcional
disponivel no seu Centro de Assisténcia da Braun;
contudo, ndo disponivel em todos os paises).

Cuidados e limpeza (D)

Limpe sempre minuciosamente a varinha magica
apos a utilizacado.

Desconecte a varinha magica da tomada antes
de alimpar.

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

Atampa (10a) pode ser lavada sob agua
corrente. Nao submerja em agua nem coloque
numa maquina de lavar loica.
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¢ Todas as restantes pegas podem ser lavadas
numa maquina de lavar loica. Nao use produtos
de limpeza abrasivos que possam riscar a
superficie.

e Pode remover o anel de borracha antiderrapante
do fundo do recipiente para uma limpeza rigorosa
adicional.

e Ao processar alimentos com elevado teor de
pigmentos (p. ex. cenouras), 0S acessorios
podem ficar manchados. Passe 6leo vegetal
nessas pecas antes de limpa-las por completo.

Tanto as especificagdes de design como estas
instrucoes de utilizacao estao sujeitas a alteracoes
sem aviso prévio.

N&ao elimine o produto no lixo doméstico
no fim da sua vida util. A eliminacao pode ser
efetuada num Centro de Assisténcia da Braun

—
ou em pontos de recolha adequados

disponiveis no seu pais.

Os materiais e 0s objetos destinados ao Il

contacto com produtos alimenticios
estao em conformidade com as
prescri¢cdes do regulamento Europeu
1935/2004.
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Italiano

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

Prima dell’utilizzo

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

Attenzione

. Le lame sono molto affiliate!
Per evitare lesioni, si prega di

maneggiare le lame con cau-
tela.

® Maneggiare con cura le lame affilate,
prestare attenzione durante le
operazioni di svuotamento della
ciotola e la pulizia.

¢ Questo dispositivo pud essere utiliz-
zato da persone con ridotte capacita
fisiche, sensoriali 0 mentali o prive di
esperienza e conoscenza, se sorve-
gliate o istruite su come utilizzare il
dispositivo in modo sicuro e se pren-
dono conoscenza die rischi implicati.

¢ | bambini non devono giocare con
I’apparecchio.

¢ | bambini non devono utilizzare que-
sto dispositivo.

* | bambini devono essere tenuti lonta-
ni dall’apparecchio e dal cavo di rete.

e Pulizia e manutenzione non devono
essere eseguite da bambini senza
supervision.

e Staccare sempre I'apparecchio
dall’alimentazione o spegnerlo quan-
do lo si lascia incustodito e prima di
montaggio, smontaggio, pulizia, con-
servazione.

e Se il cavo di alimentazione & danneg-
giato, deve essere sostituito dal fab-
bricante, dal suo agente addetto
all’assistenza o da altre persone si-
milmente qualificate al fine di evitare

pericoli.
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e Assicuratevi che il voltaggio del vo-
stro impianto elettrico corrisponda
a quello stampato sul fondo del pro-
dotto.

¢ ['apparecchio e stato progettato solo
per I'utilizzo a casa e per processare
quantita per la casa.

¢ Non utilizzare le parti di questo
apparecchio nel forno a microonde.

e Per la pulizia del dispositivo, seguire
le istruzioni riportate nella rispettiva
sezione.

Parti e accessori

Regolatore della velocita
Tasto per la velocita variabile (on/off)
Tasto turbo
Corpo motore
Tasti di rilascio EasyClick
Gambo frullatore
Bicchiere graduato
Frusta
a Attacco
b Frusta
9 Accessorio per pure
a Attacco
b Asta per puré
c Paletta
10 Tritatutto da 500 ml «ca»
a Coperchio (con attacco)
b Lama tritatutto
¢ Recipiente tritatutto
d Anello in gomma anti-scivolo

O~NO U WN =

Pulire tutte le parti prima di utilizzare il
dispositivo per la prima volta — fare riferimento
a «Cura e pulizia».

Come utilizzare I’apparecchio

Impostazione della velocita

Attivando il tasto per la velocita variabile (2), la
velocita operativa corrisponde a quella impostata sul
regolatore della velocita (1). Maggiore € la velocita
impostata, piu veloce si trita il cibo. La regolazione
della velocita pud avvenire comodamente durante il
funzionamento, ruotando il regolatore della velocita.
Premendo il tasto turbo (3) si raggiunge la velocita
massima. E inoltre possibile utilizzare il tasto turbo
per generare rapidi impulsi di potenza massima
senza dover manipolare il regolatore della velocita.
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Asta di miscelazione (A)

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

Per ottenere risultati ottimali, impostare la velocita
turbo.

Montaggio e funzionamento

e Fissare I'asta di miscelazione (6) al corpo motore
fino allo scatto.

Posizionare I’asta di miscelazione nell’impasto da
miscelare. Accendere quindi I’'apparecchio.
Miscelare gli ingredienti fino a raggiungere la
consistenza desiderata con un leggero
movimento dall’alto al basso.

Dopo I'utilizzo, scollegare il frullatore a
immersione e premere i tasti di rilascio (5) per
staccare I'asta di miscelazione.

Attenzione

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

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

Esempio di ricetta: maionese

250 g diolio (p. e. olio di semi di girasole)

1 uovo e 1 tuorlo d’uovo extra

1-2 cucchiai di aceto

Sale e pepe qg.b.

e Mettere tutti gli ingredienti (a temperatura
ambiente) nel bicchiere graduato nell’ordine
indicato.

Posizionare il frullatore a immersione sul fondo
del bicchiere graduato. Miscelare alla velocita
turbo fino a che I’olio comincia ad emulsionare.
Con il frullatore a immersione ancora in funzione,
sollevare lentamente I’asta fino alla cima
dell’impasto e poi tornare in basso incorporando
la parte restante dell’olio.

ATTENZIONE: tempo di lavorazione: circa 1
minuto per insalate e fino a 2 minuti per
consistenze maggiori (p.e. per salse).

Frusta (A)

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

Montaggio e funzionamento

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

e Allineare il corpo motore con la frusta montata e
spingere i pezzi uno contro I'altro fino allo scatto.
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e Dopo I'utilizzo, scollegare e premere i tasti di
rilascio per staccare il corpo motore. Quindi
togliere la frusta dall’attacco.

Suggerimenti per risultati ottimali

e Muovere la frusta in senso orario tenendola

leggermente inclinata.

Per evitare schizzi, iniziare lentamente e utilizzare

la frusta in pentole o contenitori profondi.

e Posizionare la frusta in un recipiente prima di
accendere I'apparecchio.

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

Esempio di ricetta: panna montata

400 ml di panna raffreddata (min. 30% di grasso,

4-8°C)

¢ |niziare a bassa velocita per poi aumentarla
durante la lavorazione.

e Utilizzare sempre panna fresca raffreddata per
raggiungere volumi maggiori e piu solidi durante
la lavorazione.

Accessorio per pure (B)

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

Prima dell’utilizzo

e Non schiacciare cibi solidi o crudi poiché cid
potrebbe danneggiare I'unita.

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

Montagglo e funzionamento

e |nserire I'attacco (9a) nell’asta (9b) ruotandolo in
senso orario finché non scatta in posizione.
Capovolgere I’accessorio per pure e inserire la
paletta (9c) nel perno centrale, quindi ruotare in
senso antiorario per fissarla. (Se I’attacco non &
inserito correttamente non & possibile bloccare la
paletta in posizione).

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

e Immergere I'accessorio per puré negliingredienti
e accendere I'apparecchio a velocita 11.
Spostare lo schiacciapatate tra gli ingredienti con
un leggero movimento dall’alto verso il basso fino
araggiungere la consistenza desiderata.
Rilasciare il tasto per la velocita variabile e accertarsi
che ’accessorio per puré abbia completamente
smesso di ruotare prima di rimuoverlo dal cibo.
Dopo I'utilizzo, scollegare I’'apparecchio.
Rimuovere la paletta (9c) ruotandola in senso orario.
Premere i tasti di rilascio per staccare
I’accessorio per puré dal corpo motore. Separare
I’attacco dall’asta ruotandolo in senso antiorario.
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Attenzione

e Non utilizzare ’accessorio per pure in una padella
a contatto con la fonte di calore.

e Rimuovere sempre la padella dalla fonte di calore
e lasciare raffreddare brevemente.

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

e Non battere I’accessorio per purée sul lato del
recipiente di cottura durante o dopo I'utilizzo.
Utilizzare una spatola per raccogliere il cibo in
eccesso.

e Per ottenere un risultato ottimale nello
schiacciamento, non riempire la padella o il
recipiente per piu della meta di cibo.

e Non lavorare piu di una dose senza interruzioni.

e Lasciare raffreddare I'apparecchio per 4 minuti
prima di continuare con la lavorazione.

Esempio di ricetta: pure di patate

1 kg di potate cotte

200 ml di latte caldo

e Mettere le patate in un recipiente e schiacciarle
per 30 secondi a velocita 11.

e Aggiungere il latte. Schiacciare per altri
30 secondi.

Tritatutto (C)

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

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

Massima durata di funzionamento per il tritatutto
«hc»: 2 minuti per grandi quantita di ingredienti
liquidi, 30 secondi per ingredienti secchi o solidi o
quantita < 100g. Interrompere subito la lavorazione
se la velocita del motore diminuisce e/o si verificano
forti vibrazioni.

Prima dell’utilizzo

¢ Innanzitutto tagliare i cibi in piccoli pezzi per
tritare con maggiore facilita.

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

® Accertarsi che I’anello in gomma anti-scivolo
(10d) sia fissato sul fondo del recipiente tritatutto.

Montagglo e funzionamento
e Rimuovere con cautela la copertura di plastica
dalla lama.

e Lalama (10b) & molto affiliata! Maneggiarla
sempre con cautela tenendola dalla parte
superiore in plastica.

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

e Riempire il tritatutto con il cibo e mettere il
coperchio (10a).

28

5722112064_MQ_3100-3137_INT_S6-96.indd 28

e Allineare il tritatutto con il corpo motore (4) e
agganciare le due parti fino allo scatto.
Accendere I'apparecchio per utilizzare il tritatutto.
Durante la lavorazione, tenere il corpo motore
con una mano e il recipiente tritatutto con I'altra
mano.

Tritare sempre i cibi solidi (p.e. il parmigiano) alla
velocita turbo.

e Quando si & finito di tritare, scollegare e premere i
tasti dirilascio (5) per staccare il corpo motore.
Sollevare il coperchio. Estrarre la lama con
cautela prima di versare il contenuto del
recipiente. Per rimuovere la lama, ruotarla
leggermente e tirarla.

Attenzione

e Non usare i tritatutto con le lame tritatutto per
lavorare cibi molto duri come noci non sbucciate,
cubetti di ghiaccio, chicchi di caffe, cereali o
spezie dure come la noce moscata.
La lavorazione di questi cibi pud danneggiare le
lame.

e Non mettere mai i recipienti tritatutto nel forno a
microonde.

Esempio di ricetta con «hc»: prugne secche con

miele (come farcitura per pancake o da spalmare):

50 g di prugne secche

70 g di miele cremoso

10 ml di acqua (aromatizzata alla vaniglia)

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

e Tritare per 4 secondi a massima velocita.

e Aggiungere 10 ml di acqua (aromatizzata alla
vaniglia).

e Tritare per altri 1,5 secondi.

Utilizzare I'accessorio tritatutto «<hc» (accessorio
opzionale disponibile presso il centro di assistenza
Braun; non in tutti i paesi).

Cura e pulizia (D)

e Dopo I'uso pulire sempre accuratamente il
frullatore a immersione.

e Prima della pulizia scollegare il frullatore a
immersione.

e Non immergere il corpo motore (4) o gli attacchi

(8a, 9a) nell’acqua o in altri liquidi. Pulire solo con

un panno umido.

Il coperchio (10a) puo essere sciacquato sotto

I’acqua corrente. Non immergere nell’acqua e

non usare in lavastoviglie.

Tutte le altre parti possono essere lavate in

lavastoviglie. Non utilizzare detergenti abrasivi

che possono graffiare la superficie.

Per una pulizia particolarmente accurata e

possibile rimuovere I’anello in gomma anti-scivolo

dal fondo del recipiente.

Durante la lavorazione di cibi ad alta concentra-

zione di pigmento (ad es. carote), gli accessori
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possono cambiare colore. Strofinare queste parti
con olio vegetale prima di pulirle.

Le specifiche di progettazione e le presenti
istruzioni d’uso sono soggette a modifica senza
preawviso.

Non smaltire il prodotto insieme ai rifiuti

domestici quando non pil necessario.

Il prodotto pud essere smaltito presso un —
centro di assistenza Braun o un centro

di raccolta adatto del proprio paese.

| materiali e gli oggetti destinati al contatto Il
con prodotti alimentari sono conformi Q f
alle prescrizioni del regolamento

Europeo 1935/2004.
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Nederlands

Onze producten zijn ontwikkeld om te voldoen aan
de strengste normen inzake kwaliteit, functionaliteit
en design. Wij hopen van harte dat u geniet van uw
nieuw Braun-toestel.

VGor gebruik

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

Waarschuwing

. De messen zijn uiterst
scherp! Om letsels te vermij-

den moeten de messen zeer

voorzichtig gehanteerd
worden.

¢ Er moet voorzichtig te werk worden
gegaan bij de hantering van scherpe
snijmessen, de lediging van de kom
en tijdens de reiniging.

e Dit toestel mag niet worden gebruikt
door personen met verminderde fy-
sieke, zintuiglijke of mentale vermo-
gens of een gebrek aan ervaring en
kennis tenzij onder speciaal toezicht
of wanneer ze werden geinstrueerd in
het veilige gebruik van het toestel en
tenzij ze de ermee verbonden risico’s
kennen.

¢ Kinderen mogen niet met het appa-
raat spelen.

e Dit toestel mag niet worden gebruikt
door kinderen.

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

* Reiniging en gebruikersonderhoud
mogen zonder toezicht niet door kin-
deren uitgevoerd worden.

¢ Ontkoppel of schakel het toestel altijd
uit wanneer u het alleen laat en voor
het gemonteerd, gedemonteerd,
gereinigd of weggeborgen wordt.

e Als het netsnoer beschadigd is, moet
het vervangen worden door de
fabrikant, diens onderhoudsverte-
genwoordiger of personen met
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vergelijkbare kwalificaties om gevaar-
lijke situaties te voorkomen.

e Controleer, voordat u de stekker in
het stopcontact steekt, of het volta-
ge van het stopcontact overeenkomt
met het voltage dat staat vermeld op
de onderkant van het apparaat.

¢ Het apparaat is enkel ontworpen voor
huishoudelijk gebruik en voor het ver-
werken van huishoudelijke hoeveel-
heden.

¢ Gebruik geen van de onderdelen in
de magnetron.

¢ De reiniging van het toestel moet
gebeuren volgens de instructies in
het betreffende hoofdstuk.

Onderdelen en accessoires

Variabele snelheidsregelaar
Variabele snelheidsknop (on/off)
Turboknop
Motordeel
EasyClick-vrijgaveknoppen
Blendervoet
Beker
Garde
a Aandrijving
b Klopper
9 Accessoire voor puree
a Aandrijving
b Puree-as
¢ Spatel
10 500 ml hakmolen «ca»
a Deksel (met uitrusting)
b Hakmes
¢ Hakkom
d Slipvrije rubberring

O~NO U~ WN =

Reinig alle onderdelen voordat u ze voor het
eerst gebruikt — zie «Verzorging en reiniging».

Hoe gebruikt u het toestel

De snelheid instellen

Wanneer de variabele snelheidsknop (2) wordt
geactiveerd, komt de verwerkingssnelheid overeen
met de instelling van de variabele snelheidsregelaar
(1). Hoe hoger de instelling, hoe sneller de hakresul-
taten. U kunt de snelheid naar wens aanpassen tijdens
de werking door aan de snelheidsregelaar te draaien.
De maximale verwerkingssnelheid kan worden
bereikt door te drukken op de turboknop (3). U kunt
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de turboknop ook gebruiken voor korte, krachtige
pulsen zonder de snelheidsregelaar te moeten
regelen.

Staafmixervoet (A)

De staafmixer is ideaal voor het bereiden van dips,
sauzen, dressings, soepen, babyvoeding, drankjes,
smoothies en milkshakes.

Voor optimale resultaten gebruikt u de turbo-
snelheid.

Montage en bediening

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

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

e Pureer de ingrediénten met een zachte beweging

omhoog en omlaag tot de gewenste consistentie

is bereikt.

Trek na gebruik de stekker uit en druk op de

vrijgaveknoppen (5) om de staafmixervoet los te

maken.

Opgelet
e Indien u het toestel gebruikt om puree te maken

van warm eten in een pan of pot, haal de pan of
pot dan van het vuur en let erop dat de vioeistof
niet kookt. Laat warm voedsel licht afkoelen om
brandwonden te voorkomen.

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

Voorbeeld van een recept: Mayonaise

250 g olie (bijv. zonnebloemolie)

1 eien 1 extra eidooier

1-2 eetlepel azijn

Zout en peper naar smaak

e Doe alle ingrediénten (op kamertemperatuur) in
de beker, in de bovenstaande volgorde.

Plaats de staafmixer op de onderzijde van de
beker. Mix bij turbosnelheid tot de olie een
emulsie begint te vormen.

Blijf mixen en breng de schacht dan langzaam
omhoog tot de bovenzijde van het mengsel en
weer omlaag om de rest van de olie op te nemen.
OPMERKING: Bereidingstijd: ca. 1 minuut voor
salades en tot 2 minuten voor een dikkere
mayonaise (bijv. voor dipsaus).

Garde (A)

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

Montage en bediening

e Maak de garde (8b) vast aan de aandrijving (8a).

e Breng het motordeel op één lijn met de
samengestelde garde en duw de stukken samen
tot ze vastklikken.
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e Trek na gebruik de stekker uit en druk op de
vrijgaveknoppen om het motordeel los te maken.
Trek dan de garde uit de aandrijving.

Tips voor de beste resultaten

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

e Om spetteren te voorkomen, begint u langzaam

en gebruikt u het klophulpstuk in diepe houders

of pannen.

Zet de garde in een kom en schakel dan pas het

toestel in.

Zorg altijd dat de garde en mengkom volledig

schoon en vetvrij zijn voordat u eiwitten stijf klopt.

Klop niet meer dan 4 eiwitten op.

Voorbeeld van een recept: Slagroom

400 ml gekoelde room (min. 30% vetgehalte,

4-8°C)

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

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

Accessoire voor puree (B)

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

Voor gebruik
e Stamp geen hard of ongekookt voedsel fijn, dit

kan het toestel beschadigen.

* Verwijder de schil en pitten of harde delen; kook
de groenten of fruit, giet het water weg en stamp
dan fijn.

Montage en bediening

e Maak de aandrijving (9a) vast aan de as (9b) door

rechtsom te draaien tot ze vastzit.

Draai het accessoire voor puree ondersteboven

en breng de spatel (9c) aan over de centrale

naaf; draai linksom om te positioneren. (Indien de
aandrijving niet juist geplaatst is, zal de spatel
niet goed vastzitten).

Breng het gemonteerde accessoire voor puree

op één lijn met het motordeel en klik de twee

stukken samen. Steek de stekker in.

Dompel het accessoire voor puree onder in de

ingrediénten en zet het toestel aan op snelheid 11.

e Beweeg de stamper voorzichtig omhoog en
omlaag door de ingrediénten tot de gewenste
textuur is bereikt.

e | aat de variabele snelheidsknop los en controleer

of het accessoire voor puree volledig is gestopt

voordat u het uit het voedsel haalt.

Trek na gebruik de stekker uit. Verwijder de

spatel (9¢) door rechtsom te draaien.

e Druk op de vrijgaveknoppen om het accessoire
voor puree los te maken van het motordeel.
Scheid de aandrijving van de as door linksom te
draaien.
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Opgelet
e Gebruik het accessoire voor puree nooit in een

pan over een directe warmtebron.
e Haal de pan altijd weg van de warmte en laat licht
afkoelen.
e Zet de pan of kom op een stabiel, effen opperviak
en ondersteun met uw vrije hand.
Tik het accessoire voor puree niet tegen de
zijkant van de kookpot tijdens of na gebruik.
Gebruik een spatel om het overtollige voedsel
weg te schrapen.
e Voor de beste resultaten bij het fijnstampen mag
u een pan of kom niet voor meer dan de helft
vullen met voedsel.
Bereid niet meer dan één partij zonder
onderbreking.
Laat het toestel gedurende 4 minuten afkoelen
voordat u verder gaat met de bereiding.

Voorbeeld van een recept: Aardappelpuree

1 kg gekookte aardappelen

200 ml warme melk

e Doe de aardappelen in een kom en stamp fijn
gedurende 30 seconden op snelheid 11.

e Voeg de melk toe. Stamp opnieuw fijn gedurende
30 seconden.

Hakmolen (C)

De hakmolen (10) zijn ideaal geschikt voor het
hakken van vlees, harde kaas, uien, specerijen,
look, groenten, brood, crackers en noten.

Raadpleeg bereidingsgids C voor maximale
hoeveelheden, aanbevolen tijden en snelheden.

Maximale werkingstijd voor de «hc» hakmolen:

2 minuten voor grote hoeveelheden natte
ingrediénten, 30 seconden voor droge of harde
ingrediénten of hoeveelheden < 100 g. Stop de
bereiding onmiddellijk wanneer de motorsnelheid
verlaagt en/of er sterke trillingen plaatsvinden.

Voor gebruik
e Snijd het voedsel vooraf in kleine stukjes om

eenvoudiger te hakken.

e Verwijder botten, pezen en kraakbeen van viees
om schade aan de messen te voorkomen.

e Controleer of de slipvrije rubberring (10d) is
vastgemaakt aan de onderzijde van de hakkom.

Montage en bediening

e Verwijder voorzichtig de plastic afdekking van het
mes.

Het mes (10b) is erg scherp! Houd het altijd vast
aan het plastic deel bovenaan en hanteer het
voorzichtig.

e Zet het mes op de centrale pin van de hakkom
(10c). Duw het omlaag en draai het zodat het
vastklikt.

Vul de hakmolen met voedsel en zet het deksel
(10a) erop.
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Breng de hakmolen op één lijn met het motordeel

(4) en klik samen.

e Om de hakmolen te bedienen zet u het toestel
aan. Tijdens de bereiding houdt u het motordeel
met een hand vast en de hakkom met de andere
hand.

e Hak harder voedsel (bijv. Parmezaanse kaas)

altijd met turbosnelheid.

Trek na het hakken de stekker uit en druk op de

vrijgaveknoppen (5) om het motordeel los te

maken.

Til het deksel op. Haal het mes er voorzichtig uit

voordat u de inhoud van de kom uitgiet. Om het

mes te verwijderen, draait u er voorzichtig aan en
dan trekt u het los.

Opgelet

e Gebruik de hakmolens met hakmessen niet om
extreem hard voedsel te verwerken, zoals noten
in de schaal, ijsblokjes, koffiebonen, granen of
harde specerijen zoals nootmuskaat. Het
verwerken van deze voedingsmiddelen kan de
messen beschadigen.

e Zet de hakkommen nooit in de magnetronoven.

«hc» Voorbeeld van een recept: Pruimen met

honing (als vulling voor pannenkoeken of

smeersel):

50 g pruimen

70 g romige honing

10 ml water (met vanillesmaak)

¢ Vul de «hc» hakkom met de pruimen en romige
honing.

¢ Hak gedurende 4 seconden op maximale
snelheid.

e Voeg 10 ml water (met vanillesmaak) toe.

e Hak opnieuw gedurende 1,5 seconde.

Gebruik het hakaccessoire «hc» (optioneel
accessoire verkrijgbaar bij uw Servicecentrum van
Braun; echter niet in elk land).

Verzorging en reiniging (D)

e Reinig de staafmixer altijd grondig na gebruik.

* Trek de stekker uit het stopcontact voor reiniging.

e Dompel het motordeel (4) of de aandrijvingen

(8a, 9a) niet onder in water of andere

vloeistoffen. Veeg ze enkel schoon met een

vochtige doek.

Het deksel (10a) kan gespoeld worden onder

stromend water. Dompel het niet onder in water

en plaats het niet in een vaatwasser.

Alle andere onderdelen kunnen worden gereinigd

in een vaatwasser. Gebruik geen agressieve

reinigingsmiddelen die het oppervlak kunnen

krassen.

e U kunt de slipvrije rubberring verwijderen van de
onderzijde van de kom voor een extra grondige
reiniging.
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e Wanneer voedsel wordt verwerkt met hoger
pigmentgehalte (bijv. wortels), kunnen de
accessoires gaan verkleuren. Veeg deze
onderdelen schoon met plantaardige olie voordat
u ze reinigt.

Zowel de ontwerpspecificaties als deze
gebruiksaanwijzing kunnen zonder voorafgaande
kennisgeving worden gewijzigd.

afval aan het eind van zijn levensduur. Breng
het voor verwijdering naar een Service-
centrum van Braun of naar een geschikt
inzamelpunt in uw land.

De materialen en voorwerpen bestemd QI?

Gooi het product niet bij het huishoudelijk E
—

om in aanraking te komen met
levensmiddelen, zijn conform met de
voorschriften van de Europese richtlijn
1935/2004.
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Dansk

Vores produkter er udviklet til at opfylde de hgjeste
standarder for kvalitet, funktionalitet og design.
Vi haber, at du rigtigt vil nyde din nye Braun-enhed.

For ibrugtagning

Lzes venligst instruktionerne grundigt og
fuldsteendigt inden brug af apparatet.

Bemaerk

o Knivene er meget skarpe!
For at undga skader skal

knivene handteres yderst
forsigtigt.

e Var forsiktig nar du hanterar de vassa
knivarna, nar du tommer skalen och
nar du rengor apparaten.

e Dette apparat kan benyttes af perso-
ner med reducerede fysiske, sensori-
ske eller mentale evner, eller mangel
pa erfaring, hvis de er under opsyn
eller har modtaget instruktion i bru-
gen af apparatet pa en sikker made
og har forstaet de involverede farer.

® Barn ma ikke lege med apparatet.

e Dette apparat ma ikke benyttes af
barn.

¢ Bgrn skal holdes vaek fra apparatet
0g dets stramkabel.

¢ Rengering og brugerens vedligehol-
delse ma ikke foretages af barn uden
opsyn.

e Treek altid stikket ud eller sluk for
apparatet, nar det er uden opsyn og
far det samles, skilles ad, rengares
eller stilles til opbevaring.

* Hvis netledningen er beskadiget, skal
den udskiftes af producenten eller
dennes serviceveerksted eller af en
kvalificeret fagmand for at undga
enhver risiko.

e Kontroller fgr brug, at speendingen
pa lysnettet svarer til spaendingsangi-
velsen i bunden af apparatet.

e Dette apparat er designet til brug
i husholdningen og til meengder som
normalt indgar i en husholdning.

34
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* Ingen af delene ma anvendes i
mikroovn.

¢ Apparaten bor rengoras i enlighet
med anvisningarna i det relevanta
avsnittet.

Dele og tilbehogr

Variabel hastighedsregulator
Variabel hastighedsknap (on/off)
Turbo knap
Motordel
EasyClick frigarelsesknapper
Blenderskaft
Baegerglas
Pisketilbehgr
a Gear
b Pisker
9 Purétilbehgr
a Gear
b Puréaksel
c Ske
10 500 ml hakketilbehgr «ca»
a Lag (med gear)
b Hakkeknive
¢ Hakkeskal
d Anti-slip gummiring

O~NO O WN =

Rengor alle dele for de bruges forste gang —
der henvises til «Pleje og rengering».

Sadan bruges apparatet

Valg af hastighed

Ved aktivering af variabel hastighed (2) modsvarer
hastigheden indstillingen pa hastighedsvaelgeren (1).
Jo hgijere indstilling, jo hurtigere hakningsresultat.
Hastigheden kan bekvemt justeres under brugen
ved at dreje pa hastighedsveelgeren.

Maksimal tilberedningshastighed kan opnas ved
tryk pa turboknappen (3). Turboknappen kan ogsa
bruges til hurtige, kraftfulde impulser uden at skulle
gendre pa hastighedsveelgeren.

Blenderskaft (A)

Stavblenderen er perfekt egnet til tilberedning af
dips, saucer, salatdressinger, supper, babymad,
savel som drinks, smoothies og milkshakes.

For de bedste resultater bruges turbohastighed.

Samling og betjening
e Sat blenderakslen (6) pa motordelen, indtil den
klikker pa plads.
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Séeet blenderakslen i den blanding, der skal
blendes. Teend sa for apparatet.

Ingredienserne blendes til den gnskede
konsistens ved at lave en forsigtig beveegelse op
og ned. Afhaengigt af det anvendte tryk, vil
ActiveBlade akslen skabe tryk og kniven vil
udvide sig.

Efter brug slukkes der for handblenderen og
trykkes pa oplasningsknapperne (5) for at friggre
blenderakslen.

ForS|gt|g
e Hvis apparatet bruges til at purere varm mad i en

saucegryde eller gryde, tag saucegryden eller
gryden fra varmekilden og sgrg for, at vaesken
ikke koger. Lad varm mad kgle en smule for at
undga risiko for skoldning.

e Lad ikke handblenderen sta i en varm gryde pa
kogepladen, nar den ikke er i brug.

Opskriftseksempel: Mayonnaise

250 g olie (f.eks. solsikkeolie)

1 aeg og 1 ekstra aeggeblomme

1-2 spsk. eddike

Smages til med salt og peber

e Kom alle ingredienserne (ved stuetemperatur) i
baegeret i den reekkefglge som ovenfor.

e Saet handblenderen i bunden af besegeret.

Blend ved turbohastighed, indtil olien begynder
at emulgere.

e Mens handblenderen stadig karer, haeves akslen
langsomt til toppen af blandingen og ned igen for
at fa resten af olien rgrt ind.

BEMZERK: Tilberedningstid: ca. 1 minut for salater
og op til 2 minutter for en tykkere mayonnaise
(f.eks. dips).

Pisketilbehor (A)

Brug kun piskeriset til at piske flade, sla aeggehvider,
lave teertedej og klar-mix desserter.

Samling og betjening

e Fastger piskeriset (8b) til gearet (8a).

e Justér motorlegemet med den samlede
piskerisenhed og skub stykkerne sammen, indtil
de klikker.

e Efter brugen tages stikket ud og der trykkes pa
oplasningsknapperne for at lasne motorlegemet.
Treek sa piskeriset ud af gearet.

Tips for bedste resultater

e Flyt piskeriset med uret, mens det holdes med en
lille heeldning.

e For at forhindre sprgijt startes der langsomt og
piskeriset bruges i dybe beholdere eller gryder.

e Saxet piskeriset i en skal, og teend farst da for
apparatet.

e Sgrg altid for, at piskeris og rareskal er helt rene
og fri for fedt, for der piskes seggehvider. Pisk
kun op til 4 seggehvider.
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Opskriftseksempel: Flgdeskum

400 ml afkalet flade (min. 30 % fedtindhold, 4-8 °C)

e Start ved lav hastighed og @g hastigheden, mens
der piskes.

¢ Brug altid frisk afkalet flade for at fa en sterre og
mere stabil meengde, nar der piskes.

Purétilbehor (B)

Purétilbehgret kan bruges til at mose kogte
grontsager og frugter, sasom kartofler, sgde
kartofler, tomater, blommer og aebler.

Far brugen
e Undga at mose harde eller utilberedte madvarer,

da enheden kan tage skade.
e Skrael og fiern eventuelle sten eller harde dele.
Tilbered og draen, mos sa fgdevaren.

Samllng og betjening

e Montér gearenheden (9a) pa aksel (9b) ved at
dreje med uret, indtil den laser pa plads.

Vend purétilbehgret pa hovedet og montér skeen
(9c) over navet og drej det mod uret for at lase
det. (Hvis gearet ikke er monteret korrekt, sa vil
skeen ikke sidde sikkert pa plads).

Justér det samlede purétilbehgr med motor-
legemet og klik de to dele sammen. Tilslut til
stikkontakt.

Dyp purétilbehgret i ingredienserne og teend for
apparatet ved hastighed 11.

Lav en blid beveegelse op og ned, bevaeg
moseenheden gennem ingredienserne, indtil den
gnskede konsistens er opnaet.

Frigar knappen til variabel hastighed og veer
sikker pa, at purétilbehgret er holdt helt op med
dreje, for det tages op fra maden.

Efter brugen tages stikket ud. Fjern skeen (9c)
ved at dreje den med uret.

Tryk pa frigerelsesknapperne for at frigere puré-
tilbehgret fra motorlegemet. Adskil gearenheden
fra akslen ved at dreje den mod uret.

mgt_lq
e Benyt aldrig purétilbehgret i en saucegryde over

direkte varme.

Fjern altid saucegryden fra varmen og lad den

kale lidt af.

Saet saucegryden eller skalen pa en stabil, plan

overflade, og stgt den med den frie hand.

Bank ikke purétilbehgret mod siden af kogekarret

under eller efter brugen. Benyt en paletkniv til at

fierne madrester.

For at fa de bedste resultater ved mosning, fyld

aldrig en saucegryde eller skl mere end halvt

fuldt med mad.

e | ad veere med at tilberede mere end én portion
uden afbrydelse.

e Lad apparatet kale af i 4 minutter, fgr der
fortseettes med tilberedningen.
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Opskriftseksempel: Kartoffelmos

1 kg kogte kartofler

200 ml varm maelk

e Laeg kartoflerne i en skal og mos dem i 30
sekunder ved hastighed 11.

e Tilsaet maelken. Gentag mosningen i yderligere
30 sekunder.

Hakketilbehear (C)

Hakkerne (10) er perfekt egnede til at hakke kad,
hard ost, lag, urter, hvidlag, grentsager, brad, kiks
og ngdder.

Der henvises til tilberedningsguide C for maksi-
mummaengder, anbefalede tider og hastigheder.

Maksimal karetid for «<hc» hakkeren: 2 minutter for
store meengder vade ingredienser, 30 sekunder for
terre eller harde ingredienser og maengder < 100 g.
Hold op med at tilberede, nar motorens
omdrejningstal falder, og/eller der opstar kraftige
vibrationer.

Far brugen
e Skeer maden ud i sma stykker, sa de er lettere at

hakke.

e Fjern eventuelle knogler, sener og brusk fra kadet
for at undga skader pa knivene.

e Sgrg for, at anti-slip gummiringen (10d) er
fastgjort til bunden af hakkeskalen.

Samling og betjening

e Fjern forsigtigt plastikcoveret fra kniven.

e Kniven (10b) er meget skarp! Hold altid i den

averste plastikdel og handtér den med

forsigtighed.

Anbring kniven pa hakkeskalens midterstift (10c).

Tryk den ned og giv den et drej, sa den lases pa

plads.

¢ Fyld hakkeren med mad og saet laget pa (10a).

e Justér hakkeren ind med motordelen (4) og klik
dem sammen.

e For at kgre med hakkeren teendes der for

apparatet. Under tilberedningen holdes

motordelen med den ene hand og hakkeskalen

med den anden.

Hak altid hardere fgdevarer (f.eks. parmesanost)

ved turbohastighed.

e Nar hakningen er fuldfert, traekkes stikket ud og

der trykkes pa friggrelsesknapperne (5) for at

lgsne motordelen.

Laft laget op. Tag forsigtigt kniven ud, far

indholdet haeldes ud af skalen. For at fierne

kniven, drej den lidt, treek den sa af.

Forsigtig

* Brug ikke hakketilbehgret med hakkeknivene
til at tilberede ekstremt harde fadevarer, sdsom
udbaelgede ngdder, isterninger, kaffebgnner,
korn, eller harde krydderier f.eks. muskatngd.
Tilberedning af disse fadevarer kan skade
knivene.
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e Seet aldrig hakkeskalene i mikrobglgeovnen.

«hc» Opskriftseksempel: Honningsvesker (som
pandekagefyld eller palaeg):

50 g svesker

70 g cremet honning

10 ml vand (med vanillesmag

Fyld «hc» skalen med svesker og cremet honning.
Hak i 4 sekunder ved maksimal hastighed.

Tilseet 10 ml vand (med vanillesmag).

Gentag hakning i 1,5 sekunder.

Brug hakketilbehgret «<hc» (ekstra tilbehgr, der kan
fas hos dit Braun Service Center; dog ikke i hvert
land).

Pleje og rengoring (D)

¢ Renggr altid handblenderen grundigt efter
brugen.

Treek handblenderen ud af stikkontakten far
rengaring.

e Saenk ikke motordelen (4) eller gearenhederne
(8a, 9a) i vand eller anden vaeske. Renggres kun
med en fugtig klud.

Laget (10a) kan skylles af under rindende vand.
Ma ikke nedsaenkes i vand eller saettesien
opvaskemaskine.

Alle andre dele kan vaskes i opvaskemaskine.
Brug ikke slibende renggringsmidler, der kan
ridse overfladen.

Anti-slip gummiringen kan fjernes fra bunden af
skalen for en ekstra grundig rengering.

Ved tilberedning af madvarer med hgjt pigment-
indhold (f.eks. guleradder) kan tilbehgret blive
misfarvet. Aftgr disse dele med vegetabilsk olie,
far de renggares.

Bade designspecifikationer og denne
brugervejledning kan aendres uden varsel.

Bortskaf ikke apparatet som husholdnings-
affald efter enden pa dets levetid. Borts-
kaffelse kan ske pa Braun Service Centre
eller passende indsamlingssted lokalt.

Materialer og genstande bestemt til
kontakt med fgdevarer er i overens-
stemmelse med EU-forordning
1935/2004.

W
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Norsk

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

For bruk

Les hele bruksanvisningen naye far du begynner a
bruke apparatet.

Advarsel

. Skjeerebladene er sveert

=3\ skarpe! Handter skjeerebla-
dene varsomt for & unnga
skader.

e Der skal udvises omhu ved handte-
ring af de skarpe knive, nar skalen
temmes og under renggaring.

¢ Dette apparatet kan brukes av perso-
ner med fysiske, falelsesmessige
eller psykiske funksjonshemninger
eller manglende erfaring og kunnskap
dersom de har fatt oppleering eller
instruksjon om bruken av utstyret pa
en sikker mate og dersom de har
forstatt farene som er knyttet til dette.

¢ Barn skal ikke leke med apparatet.

¢ Dette apparatet skal ikke brukes av
barn.

¢ Apparatet og tilhgrende strgmledning
ma holdes utenfor barns rekkevidde.

e Rengjaring og vedlikehold ma ikke
gjeres av barn uten at de er under
tilsyn.

* Trekk alltid ut stikkontakten eller skru
av utstyret nar det ikke er under opp-
syn, og far montering, demontering,
rengjering, eller lagring.

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

® Far du setter stapselet i stikkontak-
ten, sjekk at spenningen korrespon-
derer med spenningsangivelsen som
er trykt pa apparatet.
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Dette apparatet er kun beregnet til
bruk i husholdninger og for tilbered-
ning av mengder som er vanlig i
privathusholdninger.

¢ Ingen av delene skal benyttes i mikro-
balgeovn.

* Renggring af apparatet skal fglge
instruktionen i det relevante afsnit.

Deler og tilbehor

Variabel hastighetsregulator
Variabel hastighetsknapp (on/off)
Turbo-knapp
Motordel
EasyClick utlgserknapper
Blandestav
Beger
Vispetilbehgr
a Girkasse
b Visp
9  Purétilbeher
a Girkasse
b Puréskaft
¢ Skovl
10 500 ml hakketilbehgr «ca»
a Lokk (med gir)
b Hakkekniv
¢ Hakkebolle
d Antiskli gummiring

O~NO U~ WN =

Rengjor alle deler for forste gangs bruk — les
«Pleie og rengjoring».

Slik brukes apparatet

Innstilling av hastigheten

Nar du aktiverer den variable hastighetsknappen
(2), tilsvarer prosesseringshastigheten med
innstillingen av den variable hastighetsregulatoren
(1). Jo hgyere innstilling, dess raskere hakke-
resultater. Du kan enkelt justere hastigheten under
drift ved & vri hastighetsregulatoren.

Maksimal prosesseringshastighet kan bare oppnas
ved a trykke pa Turbo-knappen (3). Du kan ogsa
bruke Turbo-knappen for umiddelbare kraftige
impulser uten & manipulere hastighetsregulatoren.

Miksekanal (A)

Handmikseren egner seg ogsa til & lage dipp, saus,
salatdressing, suppe, babymat, samt drikke,
smoothies og milkshake.

For best resultat brukes Turbo-hastigheten.

37
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Montering og betjening

e Fest miksekanalen (6) til motordelen inntil den
klikker pa plass.

e Plasser miksekanalen inn i blandingen som skal
mikses. Sla deretter pa apparatet.

¢ Ingrediensene blandes til de far ansket
konsistens med myke opp-0g-ned bevegelser.

e Etter bruk kobler du fra handmikseren og trykke
pa utlaserknappene (5) for a koble fra
miksekanalen.

Forsiktig
e Dersom apparatet benyttes til  lage puré avvarm

mat i en kasserolle eller kanne, sa skal du fijerne
kasserollen eller kannen fra varmekilden og pase
at vaesken ikke koker. La den varme maten
avkjeles noe for a unnga risikoen for & bli skaldet.

¢ |kke la handmikseren forblii en glovarm panne
eller pa kokeplaten nar den ikke er i bruk.

Eksempel pa oppskrift: Majones

250 g olje (f.eks. solsikkeolje)

1 egg og 1 ekstra eggehvite

1-2 spiseskjeer eddik

Salt og pepper tilsettes

* Ha alle ingrediensene (ved romtemperatur) inn i

begeret i samme rekkefglge som over.

Plasser handmikseren pa bunnen av begeret.

Miks ved Turbo-hastighet inntil oljen begynner a

emulgere.

e Mens handmikseren fremdeles er i gang heves
kanalen langsomt til toppen av blandingen, og
tilbake ned igjen for & fa med resten av oljen.
MERK: Behandlingstid: omtrent 1 minutt for
salater og opptil 2 minutter for tykkere majones
(f.eks. for dipp).

Vispetilbehor (A)

Bruk vispen kun til & vispe krem, sla eggehvite, lage
smakaker og dessertblandinger.

Montering og betjening

e Festvispen (8b) til girkassen (8a).

e Motoren synkroniseres med det monterte
vispetilbehgret, far delene trykkes sammen til de
klikker pa plass.

Etter bruk drar du ut kabelen og trykker pa
utlgserknappene for a fijerne motoren. Deretter
skal vispen dras ut av girkassen.

For best mulige resultater

e Flytt vispen med urviseren, mens du holder den
den litt pa skra.

e For & unnga sprut begynner du langsomt og
bruker vispetilbehgret i dype beholdere eller
panner.

e Plasser vispen i bollen og fgrst da skal apparatet
slas pa.

¢ Pase alltid at vispen og mikserbollen er helt rene
og uten noe fett fgr du visper eggehviter. Det skal
kun vispes opptil 4 eggehviter.

38
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Eksempel pa oppskrift: Pisket krem

400 ml avkjalt flgte (min. 30 % fett, 4-8 °C)

e Start med lav hastighet og gk hastigheten mens
du visper.

e Bruk alltid fersk, avkjglt flate for & oppna starre
og mer stabilt volum nar du visper.

Purétilbehor (C)

Purétilbehgr kan benyttes til & mose kokte
grgnnsaker og frukt, slik som poteter, sgtpoteter,
tomater, plommer og epler.

Far bruk

¢ |kke mos hard eller ukokt mat, for det kan skade
enheten.

e Skrell og fijern alle steiner eller harde deler; kok
og la det renne av og mos sa maten.

Montering og betjening

e Monter girkassen (9a) pa kanalen (9b) ved a
dreie den med urviseren inntil den raster pa plass
i lasen.

Snu purétilbeharet pa hodet og monter skovlen
(9c) over det sentrale midtpunktet og skru mot
urviserens retning for & finne det. (Dersom
girkassen ikke er montert riktig, vil skovlen ikke
feste seg).

e Det monterte purétilbehgret synkroniseres med
motoren og de to delene klikkes pa plass. Plugg
inn.

Purétilbehgret dyppes ned i ingrediensene og
apparatet slas pa med hastigheten 11.

e Ved a bevege det forsiktig opp og ned beveges
mosetilbehgret gjennom ingrediensene inntil
@nsket konsistens oppnas.

Slipp fri den variable hastighetsknappen og pase
at purétilbehgret har sluttet helt & rotere far du
fierner det fra maten.

Etter bruk skal du trekke ut apparatets kabel.
Fjern skovlen (9c) ved a dreie den med urviseren.
Trykk pa utlgserknappene for a fijerne
purétilbehgret fra motoren. Girkassen kobles fra
kanalen ved a dreie mot urviseren.

Forsiktig

e Bruk aldri purétilbehgr i en kasserolle over direkte
varme.

Ta alltid kasserollen av fra varmen og la den
avkjgles litt.

Plasser kasserollen eller bollen pa et stabilt, flatt
underlag, og stett den med den ledige handen
din.

Ikke trykk pa purétilbehgret pa siden av
kokebeholderen under eller etter bruk. Bruk en
slikkepotte til & skrape bort overfladig mat.

¢ For best mulige resultater ma du aldri fylle en
kasserolle eller bolle mer enn halvfull med mat
nar du skal mose.

Det skal ikke behandles mer enn en gang uten
avbrudd.
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e |La apparatet kjgles ned i 4 minutter fgr du
fortsetter behandlingen.

Eksempel pa oppskrift: Potetmos

1 kg kokte poteter

200 ml varm melk

e | egg potetene i bollen og mos i 30 sekunder med
hastigheten 11.

e Melken tilfgres. Fortsett &8 mose i 30 sekunder.

Hakketilbehor (C)

Hakkene (10) er perfekt tilpasset & hakke kjgtt, hard
ost, lgk, urter, hvitlek, grennsaker, brad, kjeks og
ngtter.

Se Behandlingsmanual C for maksimum mengde,
anbefalt lengde og hastighet.

Maksimum driftstid «<hc» hakke: 2 minutter for starre
mengder av vate ingredienser, 30 sekunder for tarre
eller harde ingredienser eller mengder < 100 g.
Stopp behandlingen umiddelbart dersom motorens
hastighet synker og/eller sterke vibrasjoner
forekommer.

Far bruk

e Matvarene kuttes pa forhand i mindre biter for
bedre hakking.

¢ Fjern alle bein, sener og brusk fra kjgttet for a
bidra til 8 unnga skader pa knivbladene.

e Pase at antiskli gummiringen (10d) festes pa
bunnen av hakkebollen.

Montering og betjening

e Ta plastikkdekslet forsiktig vekk fra bladene.

e Kniven (10b) er veldig skarp! Hold den alltid i den
gverste plastikkdelen og behandle den varsomt.
Plasser knivbladet pa senterpinnen hos
hakkebollen (10c). Trykk den ned og drei den
rundt slik at den lases pa plass.

¢ Fyll hakken med mat og sett pa lokket (10a).

e Hakken synkroniseres med motordelen (4) og
klikkes sammen pa plass.

For drift av hakken slas apparatet pa. Under
behandling skal motordelen holdes med en hand
og hakkebollen med den andre.

Hard mat (f.eks. parmesanost) skal alltid hakkes
ved Turbo-hastighet.

e Nar du er ferdig med a hakke, drar du ut kabelen
og trykker pa utlgserknappene (5) for a fijerne
motordelen.

Laft opp lokket. Ta forsiktig ut knivbladet fgr du
heller ut bollens innhold. For a fierne knivbladet
skal det vris lett, og sa dras av.

Forsiktig
o |kke bruk hakketilbehgret med hakkeknivene til &

behandle ekstremt hard mat, som ngtter med
skall, isbiter, kaffebgnner, korn eller hardt
krydder, f.eks. muskatngtt. Behandling av slik
mat kan gdelegge knivbladene.
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e Hakkebollen skal aldri plasseres i mikrobgl-
geovnen.

«hc» Eksempel pa oppskrift: Honning-svisker (som

pannekakefyll eller -palegg):

50 g svisker

70 g kremaktig honning

10 ml vann (vanilje-smak)

e Fyll <hc» hakkebollen med svisker og kremaktig
honning.

e Hakk i 4 sekunder med med maksimal hastighet.

e Tilsett 10 ml vann (vanilje-smak).

e Fortsett a hakke i 1,5 sekunder.

Bruk hakketilbehgret «<hc» (valgfritt ekstrautstyr
tilgjengelig hos ditt Braun servicesenter; men ikke i
alle land).

Pleie og rengjoring (D)

e Handmikseren skal alltid rengjgres grundig etter
bruk.

e Handmikseren skal frakobles strem fgr den

rengjeres.

Motordelen (4) eller girkassene (8a, 9a) skal aldri

dyppes i vann eller annen vaeske. Rengjgres kun

med en fuktig klut.

Lokket (10a) kan skylles under rennende vann.

Skal ikke dyppes i vann, ei heller plasseresien

oppvaskmaskin.

e Alle andre deler kan vaskes i oppvaskmaskin.
Ikke bruk abrasive rengjegringsmidler som kan
skrape pa overflaten.

* Du kan fjerne antiskli gummiringen fra bunnen av
bollen for ekstra grundig rengjering.

* Ved bearbeiding av mat med hgyt pigmentinnhold
(f.eks., gulrgtter), kan tilbehgret bli missfarget.
Tork av delene med vegetabilsk olje fgr du
rengjgr dem.

Bade tekniske spesifikasjoner og denne
bruksanvisningen kan endres uten varsel.

Ikke kast produktet sammen med hushold-
ningsavfall pa slutten av brukstiden. Det kan
avhendes pa et Braun servicesenter eller

tilsvarende gjenvinningsstasjon for elektriske/
elektroniske apparater.

Materialer og gjenstander ment for Il
kontakt med matvarer (food grade) er
i samsvar med EU-forskrift 1935/2004.
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Svenska

Vara produkter ar framtagna for att motsvara de
hogsta kraven pa kvalitet, funktion och design.
Vi hoppas att du kommer bli n6jd med din nya
Braun-apparat.

Fore anvandning

Las bruksanvisningen noga och i sin helhet innan du
anvander apparaten.

Varning
. Knivbladen ar valdigt vassa!
Hantera knivbladen ytterst
forsiktigt for att forhindra

skador.

e Opptre varsomt nar de skarpe kniv-
bladene handteres, bollen tammes
eller ved rengjaring.

¢ Den har apparaten kan anvandas av
personer med minskad kroppslig,
mental eller sensorisk formaga eller
som saknar erfarenhet och kunskap
om apparaten, ifall de dvervakas eller
har fatt instruktioner i hur apparaten
ska anvandas pa ett sikert satt samt
att personen ar inforstadd med vilka
risker som ingar.

e Barn far inte leka med apparaten.

¢ Denna apparat ska inte anvandas av
barn.

e Barn ska hallas utom rackhall for
apparaten och dess natkabel.

e Rengdring och underhall bor inte
utforas av barn utan Gvervakning.

e Koppla alltid fran eller stdng av
apparaten nar den lamnas utan tillsyn
och innan montering, demontering,
rengoring eller forvaring.

¢ Om anslutningskabeln ar skadad
maste den bytas ut av tillverkaren,
dennes serviceagent eller en annan
behdrig person for att undvika fara.

¢ Innan du ansluter stickkontakten
maste du kontrollera att spanningen
stammer Overens med den som
anges pa apparatens undersida.

40
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¢ Den har apparaten ar utformad
endast for hushallsanvandning och
for hushallsméangder.

* Ingen av delarna far anvandas i
mikrovagsugn.

® Rengjaringen av apparatet bar
foretas i trad med instruksjonene
i det relevante avsnittet.

Delar och tillbehor

Variabel hastighetsregulator
Variabel hastighetsknapp (on/off)
Turbo-knapp
Motorenhet
Frikopplingsknappar med EasyClick
Mixerskaft
Bagare
Visptillbehdr
a Vaxellada
b Visp
9  Puré-tillbehor
a Vaxellada
b Puré-skaft
c Degspade
10 hacktillbeh6r 500 ml «ca»
a Lock (med kugghijul)
b Hackkniv
¢ Hackskal
d Gummiring for halkskydd

O~NO U~ WN =

Rengor alla delar innan du anvdander apparaten
for forsta gangen — se «Vard och rengoring».

Sa anvinder du apparaten

Stilla in hastigheten

Nar du trycker pa den variabla hastighetsknappen
(2) motsvarar tillagningshastigheten instaliningen
for den variabla hastighetsregulatorn (1).

Ju hogre instéliningen ar desto snabbare far du

ett hackningsresultat. Du kan bekvamt justera
hastigheten medan du anvander beredaren genom
att vrida pa hastighetsregulatorn.

Maximal tillagningshastighet uppnas nar man
trycker in Turbo-knappen (3). Du kan ocksa anvanda
Turbo-knappen for direkta och kraftiga pulsrorelser
utan att behdva vrida pa hastighetsregulatorn.

Mixerskaft (A)

Handmixern ar perfekt att anvanda vid tillredning
av dippar, saser, salladsdressing, soppor, barnmat
samt drycker, smoothies och milkshakes.

Anvand turbohastighet for basta resultat.
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Montering och hantering

e Skruva fast mixerskaftet (6) i motorenheten tills
du hor ett klickande ljud.

e Placera mixerskaftet i de ingredienser som du vill
blanda. Satt igang apparaten.

* Mixa ingredienserna till onskad konsistens med
en mjuk rorelse upp och ner.

e Nar du ar klar ska du dra ut natsladden och trycka
ner frikopplingsknapparna (5) for att lossa
mixerskaftet.

Varning

e Om du anvander apparaten for att mosa varm
mat i en kastrull eller gryta ska du ta bort
kastrullen eller grytan fran varmekallan och se till
att vatskan inte kokar. Lat varma matvaror svalna
en aning for att minska risken for brannskador.

e Lat inte stavmixern vara kvar i en varm kastrull pa
spisen nar den inte anvands.

Exempel pa recept: Majonnés

250 g olja (t.ex. solrosolja),

1 4agg och 1 extra aggula,

1-2 msk vinager,

Salt och peppar

e Hall alla ingredienser (vid rumstemperatur) i
bagaren i den ordning som anges ovan.

e Placera stavmixern i botten av bagaren.
Mixa i turbohastighet tills oljan bérjar tjockna.

e | at stavmixern vara igang, lyft skaftet langsamt till
blandningens yta och sank ner skaftet i
blandningen for att blanda in resten av oljan.
OBSERVERA: Tillagningstid: cirka 1 minut for
sallader och upp till 2 minuter for tjockare
majonnas (t.ex. till dip).

Visptillbehor (A)

Anvand endast vispen for att vispa gradde, aggvitor,
sockerkakor och fardiga desserter.

Montering och hantering

e Fastvispen (8b) i vaxelladan (8a).

e Rikta in motorenheten mot det monterade
visptillbehdret och tryck ihop delarna tills det hors
ett klickande ljud.

e Nar du ar klar ska du dra ut natsladden och trycka
ner frikopplingsknapparna for att koppla loss
motorenheten. Dra sedan ut vispen ur vaxelladan.

Tips for basta resultat

e Lutavispen en aning och ror den medurs.

e Om du vill undvika stank ska du borja vispa i lag
hastighet och anvanda visptillbehoret i en djup
behallare eller kastrull.

e Placera vispen i en skal och satt forst darefter
igang apparaten.

e Se alltid till att vispen och blandningsskalen ar
ordentligt rengjorda och fria fran fett innan du
vispar aggvitor. Vispa inte fler an 4 aggvitor at
gangen.
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Exempel pa recept: Vispad gradde

400 ml kall vispgradde (minst 30 % fett, 4 - 8 °C)

e Starta i laghastighet och 6ka hastigheten medan
du vispar.

e Anvand alltid farsk, kall gradde for att uppna
stOrre och stabilare volym néar du vispar.

Puré-tillbehor (B)

Puré-tillbehdret kan anvandas for att mosa kokta
gronsaker och frukter som potatis, sétpotatis,
tomater, plommon och applen.

Fére anvéndning
e FOrsok inte att mosa harda eller okokta matvaror,

eftersom det kan skada apparaten.

* Ta bort skal och eventuella kdrnor eller andra
harda delar fran frukterna/gronsakerna innan du
kokar och mosar matvarorna.

Montering och hantering

e Montera vaxelladan (9a) pa skaftet (9b) genom
att vrida den medurs tills den laser fast.

e Vrid puré-tillbehdret upp och ner, fast degspaden

(9c) pa navet i mitten och vrid den moturs sa att

den sitter fast. (Om véaxelladan inte &r monterad

pa ratt satt gar det inte att fasta degspaden).

Rikta in det ihopmonterade puré-tillbehdret mot

motorenheten och tryck ihop delarna tills du hor

ett klickande ljud. Satt i natsladden.

Sank ner puré-tillbehoret i ingredienserna och

satt igang apparaten i hastighet 11.

e Lyft och sank puré-tillbehéret med en mjuk
rorelse i ingredienserna tills de har uppnatt
onskad konsistens.

e Slapp den variabla hastighetsknappen och se till

att puré-tillbehdret har stannat helt innan du lyfter

upp det fran matvarorna.

Dra ut apparatens natsladd nar du ar klar. Ta bort

degspaden (9c) genom att vrida den medurs.

Tryck ner frikopplingsknapparna for att lossa puré-

tillbehoret fran motorenheten. Ta bort vaxelladan

fran skaftet genom att vrida den moturs.

Varning
e Anvand aldrig puré-tillbehoret i en kastrull 6ver

direkt varme.
¢ Ta alltid bort kastrullen fran varmen och lat den
svalna.
Stéll kastrullen eller skalen pa en stabil, plan yta
och hall den stadigt med din lediga hand.
Sla inte med puré-tillbehoret pa sidan av kokkarlet
under eller efter anvandning. Anvand en degskrapa
for att skrapa bort kvarvarande mat.
For att uppna bésta resultat nar du mosar ska du
aldrig fylla kastrullen eller skalen mer an till halften
med matvaror.
Bearbeta inte mer an en sats at gangen utan
avbrott.
Lat apparaten svalna under 4 minuter innan du
fortsatter att anvdnda den.
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Exempel pa recept: Potatismos

1 kg kokt potatis

200 ml varm mjolk

e L&gg potatisarna i en skal och mosa i 30 sekunder
i hastighet 11.

e Halli mjolken. Fortsatt att mosa i 30 sekunder.

Hacktillbehor (C)

Hacktillbehoren (10) &ar perfekta for att hacka kott,
hard ost, 16k, Orter, vitlok, gronsaker, brod, kex och
notter.

Se bearbetningsguide C for maximala kvantiteter,
rekommenderade tider och hastigheter.

Maximal anvandningstid for «<hc»-hackaren:

2 minuter for stora mangder av vata ingredienser,
30 sekunder for torra eller harda ingredienser eller
mangder < 100 g. Avsluta bearbetningen
omedelbart om motorns hastighet minskar och/
eller starka vibrationer uppstar.

Fére anvandning
e Skar matvarorna i sma bitar for att underlatta

hackningen.

e Ta bort ben, senor och brosk fran kott for att
undvika skador pa knivarna.

e Se till att gummiringen for halkskydd (10d) sitter
fast pa undersidan av hackskalen.

Montering och hantering

¢ Ta forsiktigt bort plastskyddet fran kniven.

e Kniven (10b) &r mycket vass! Hall den alltid i den

ovre delen av plast och hantera den varsamt.

Placera kniven pa tappen i mitten av hackskalen

(10c). Tryck ner den och vrid sa att den laser fast.

Fyll hackskalen med matvaror och satt pa locket

(10a).

Rikta in hacktillbehdret mot motorenheten (4) och

tryck tills du hor ett klick.

Satt igang apparaten nar du vill anvanda hackaren.

Hall motorenheten med ena handen och

hackskalen med den andra under bearbetningen.

Hacka alltid harda matvaror (t.ex. parmesanost) i

turbohastighet.

e Nar du har hackat fardigt ska du dra ut natsladden
och trycka ner frikopplingsknapparna (5) for att
lossa motorenheten.

e Lyft upp locket. Ta ut kniven forsiktigt innan du
haller ut skalens innehall. Vrid kniven en aning
och ta bort den genom att dra uppat.

Varning

e Anvand inte hacktillbehéren med hackknivar for
att bearbeta extremt harda matvaror, som t.ex.
oskalade noétter, isbitar, kaffebonor, sadeskorn
eller harda kryddor som muskot. Bearbetning av
dessa typer av matvaror kan skada knivarna.
Stéll aldrig in hackskalarna i en mikrovagsugn.
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«hc» Exempel pa recept: Sviskon med honung (som
palagg eller fyllning i pannkakor):

50 g sviskon

70 g kramig honung

10 ml vatten (med vaniljsmak)

Hall bade sviskon och honung i «<hc»-hackskalen.
Hacka i 4 sekunder med hogsta hastighet.
Tillsatt 10 ml vatten (med vaniljsmak).

Fortsatt att hacka i ytterligare 1,5 sekunder.

Anvand hacktillbehdret «hc» (tillval som kan
bestallas fran ditt Braun Service Center; finns inte i
alla lander).

Vard och rengoring (D)

e Rengor alltid stavmixern noggrant efter
anvandning.

e Dra ut stavmixerns natsladd fore rengdringen.

e Sank inte ner motorenheten (4) eller vaxelladorna

(8a, 9a) i vatten eller nagon annan vatska. Rengor

endast med en fuktig trasa.

Locket (10a) kan skoljas under rinnande vatten.

Séank inte ner det i vatten och diska det inte i

maskin.

Alla andra delar kan du diska i diskmaskin.

Anvand inte slipande rengéringsmedel som kan

repa ytan.

Du kan ta bort gummiringen fér halkskydd fran

undersidan av skalen om du vill rengéra

apparaten extra noggrant.

e Om du bearbetar matvaror med hog pigmenthalt
(t.ex. morotter) kan tillbehéren bli missfargade.
Torka av dessa delar med vegetabilisk olja innan
du rengor dem.

Bade specifikationerna for utformningen och denna
bruksanvisning kan &ndras utan féregaende
meddelande.

Nar produkten ar forbrukad far den inte
kastas tillsammans med hushallssoporna.
Avfallshantering kan ombesorjas av Brauns
servicecenter eller pa din lokala atervinnings-
station.

Materialen och féremalen som &r avsedda
for kontakt med livsmedel 6verens-
stammer med foreskrifterna i Europa-
direktivet 1935/2004.
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Suomi

Tuotteemme tayttavat korkeimmat laatu-,
toiminnallisuus- ja suunnittelustandardit.
Toivottavasti nautit tdysin sydamin uudesta
Braun-laitteesta.

Ennen kayttoa

Lue nama kdyttoohjeet huolellisesti ennen
laitteen kdyttoonottoa.

Varoitus
. Terat ovat erittain teravia!
=2\ Kasittele teria erittdin varovai-
sesti valttyaksesi vammaoilta.

e Ole varovainen kasitellessasi teravia
teria, tyhjentaessasi kulhoa ja
puhdistaessasi tuotetta.

e Tata laitetta saa kayttaa myos henki-
10, jonka fyysinen, aistillinen tai henki-
nen kyky on alentunut taijolla on vain
vahaista kokemusta tai tietamysta
laitteen kaytosta, jos hanen toimin-
taansa valvotaan tai hanelle annetaan
ohjeet laitteen turvallisesta kaytosta
jajos han ymmartaa kayttoon liittyvat
vaaratilanteet.

e [ apset eivat saa leikkia laitteella.

¢ Tama laite ei sovellu lasten kayttoon.

e L apset eivat saa koskea laitteeseen ja
sen virtajohtoon.

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

e Sammuta laite tai irrota pistoke sei-
nasta aina kun sita ei kayteta, seka
ennen kokoamista, purkamista, puh-
distusta tai varastoimista.

* Jos virransyottojohto vahingoittuu on
valmistajan, sen huoltoedustajan tai
vastaavasti patevan henkilon vaihdet-
tava se vaarojen valttamiseksi.

e Tarkista laitteen pohjasta ennen kayt-
toonottoa, etta verkkovirran jannite
vastaa laitteeseen merkittya jannitetta.

¢ Tama laite on tarkoitettu ainoastaan
tavalliseen kotikayttoon.

¢ Ala kayta mitaan laiteen osaa mik-
roaaltouunissa.
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e [ aitetta puhdistettaessa on
noudatettava asianmukaisen luvun
ohjeita.

Osat ja lisavarusteet

Nopeussaadin
Nopeussaatopainike (on/off)
Turbopainike
Moottoriosa
EasyClick-vapautuspainikkeet
Sekoitinvars
Sekoituslasi
Vispillisévaruste
a Kayttopyorasto
b Vispila
9 Soseutuslisdvaruste

a Kayttopyorasto

b Soseutusvarsi

¢ Sekoitustera
10 500 ml:n pilkontalisdvaruste «ca»
a Kansi (ja ratas)
b Pilkkomistera
¢ Pilkontakulho
d Liukumaton kumirengas

O~NO U WN =

Puhdista kaikki osat ennen ensimmaista
kayttokertaa — katso kohta «Hoito ja
puhdistus».

Laitteen kayttaminen

Nopeuden saataminen

Kun nopeussaatdpainiketta (2) painetaan,
prosessointinopeus vastaa nopeussaatimen (1)
asetusta. Mita suurempi nopeusasetus, sita
nopeampi pilkkomistulos. Voit saataa nopeutta
katevasti kayton aikana kdantamalla
nopeussaadinta peukalolla tai etusormella.
Maksiminopeus saavutetaan kuitenkin vain
painamalla Turbopainiketta (3). Turbopainiketta
voidaan kayttaa myos tehokkaisiin pikapulsseihin
tarvitsematta koskea nopeussaatimeen.

Sekoitusvarsi (A)

Sauvasekoitin sopii erinomaisesti dippikastikkeiden,
kastikkeiden, salaattikastikkeiden, keittojen,
vauvanruokien seka juomien, smoothien ja
pirteldiden valmistukseen.

Parhaat tulokset saadaan Turbo-nopeudella.

Kokoaminen ja kaytto

e Kiinnita sekoitusvarsi (6) moottoriosaan niin, etta
se napsahtaa paikoilleen.

* Aseta sekoitusvarsi sekoitettavien ainesten
joukkoon. Kytke laite sitten paalle.
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Sekoita ainekset haluamaasi paksuuteen hitaalla
pystyliikkeella. Kayttamastasi paineesta riippuen
ActiveBlade-varsi painuu alaspain ja tera tulee
ulos.

Irrota sauvasekoittimen pistoke kayton jalkeen ja
paina vapautuspainiketta (5) irrottaaksesi
sekoitusvarren.

Varoitus

e Jos soseutat laitteella kuumaa ruokaa kasarissa
tai kattilassa, nosta kasari tai kattila pois
lammonlahteen paalta ja varmista, etta neste ei
kiehu. Anna kuuman ruoan jadhtya hieman
valttyaksesi palovamman vaaralta.

o Ala anna sauvasekoittimen istua kuumassa
kasarissa liedelld, kun sita ei kayteta.

Esimerkkiresepti: Majoneesi

250 g 6ljya (esim. auringonkukkadljya)

1 kananmuna ja lisdksi 1 munankeltuainen

1-2 tlk etikkaa

Suolaa ja pippuria maun mukaan

e Laita kaikki ainekset (huoneenlammaossa)
sekoituslasiin ylla olevassa jarjestyksessa.

Laita sauvasekoitin sekoituslasin pohjalle. Sekoita
Turbo-nopeudella, kunnes 6ljy alkaa emulgoitua.
Sauvasekoittimen yha kdydessa nosta varsi
hitaasti sekoituksen paalle ja laske se takaisin,
jotta kaikki 6ljy sekoittuu.

HUOM: Kasittelyaika: noin 1 minuutti salaateille ja
enintdan 2 minuuttia paksummille majoneeseille
(esim. dippi).

Vispildlisavaruste (A)

Kayta vispilad ainoastaan kerman ja munanvalkuais-
ten vatkaamiseen seka sokerikakkujen ja valmiiksi
sekoitettavien jalkiruokien valmistukseen.

Kokoaminen ja kdyttd

e Kiinnita vispila (8b) kayttopyorastoon (8a).

e Kohdista moottoriosa kootun vispildlisalaitteen
kanssa ja paina osat yhteen niin, ettd ne
napsahtavat kiinni.

Irrota pistoke kayton jalkeen ja paina
vapautuspainikkeita irrottaaksesi moottoriosan.
Veda sitten vispild irti kayttopyorastosta.

Parhaat tulokset

e Kierra vispilad myotapaivaan samalla, kun pidat
sitd hieman vinossa.

Valta roiskeet aloittamalla hitaasti ja kayttamalla
vispildlisdosaa syvassa astiassa tai pannussa.
Aseta vispila kulhoon ja kaynnista laite vasta sen
jalkeen.

Varmista aina, etta vispila ja sekoituskulho ovat
taysin puhtaat ja rasvattomat, ennen kuin vispaat
munanvalkuaisia. Vispaa kerralla enintaan nelja
munanvalkuaista.

Esimerkkiresepti: Kermavaahto
400 ml kylmaa kermaa (min. 30 % rasvaa, 4 - 8 °C)
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e Aloita hitaalla nopeudella ja lisad nopeutta, kun
vispaat.

e Kayta aina tuoretta kylmaa kermaa saadaksesi
enemman ja pysyvampaa kermavaahtoa
vispatessasi.

Soseutuslisavaruste (B)

Soseutuslisdvarusteella voidaan soseuttaa
keitettyja vihanneksia ja hedelmia, kuten perunoita,
bataatteja, tomaatteja, luumuja ja omenoita.

Ennen kéyttéa

e Ald soseuta kovaa tai keittamatonta ruokaa; laite
saattaa vioittua.

e Kuori ainekset ja poista kivet ja kovat osat; keita
ja valuta vesi pois ja soseuta sitten hedelma/
vihannes.

Kokoaminen ja kdyttd

e Sovita kayttopyorastd (9a) varteen (9b)
kaantamalla sita myotapaivaan, kunnes se
lukittuu paikoilleen.

e Kaanna soseutuslisavaruste ylosalaisin ja laita

sekoitusterad (9c) keskinavan paalle ja kierra

vastapaivaan. (Jos kayttopyorasto ei ole kunnolla

paikoillaan, sekoitustera ei kiinnity.)

Kohdista koottu soseutuslisavaruste

moottoriosan kanssa ja napsauta osat yhteen.

Kytke pistorasiaan.

e Upota soseutuslisdvaruste aineksiin ja kaynnista

laite nopeudella 11.

Liikuta soseutuslisdvarustetta tasaisin pystyliikkein

ainesten I1api, kunnes koostumus on haluamasi.

Vapauta nopeussaatopainike ja varmista, etta

soseutuslisdosa on pysdhtynyt tdysin, ennen kuin

nostat sen ulos ruoasta.

Irrota laite pistorasiasta kayton jalkeen. Irrota

sekoitustera (9c) kiertamalla vastapaivaan.

Irrota soseutuslisavaruste moottoriosasta

painamalla vapautuspainikkeita. Irrota

kayttopyorasto varresta kiertamalla sita

vastapaivaan.

Varoitus

e Ala koskaan kayta soseutuslisdvarustetta
kasarissa suoraan lAmmonlahteen paalla.

e Ota kasari aina liedeltd ja anna sen jaahtya

hieman.

Laita kasari tai kulho vakaalle tasapinnalle ja tue

sitd vapaalla kadella.

Ala naputa soseutuslisévarustetta keittoastian

kylkeen kayton aikana tai sen jalkeen. Kaavi

jadnndsruoka pois lastalla.

Parhaat soseutustulokset saadaan, kun kasaria

tai kulhoa ei tayteta ruoalla yli puolenvalin.

Ala kisittele useampaa kuin yhté eraé pitamatta

valilla taukoa.

Alla laitteen jaahtya 4 minuuttia, ennen kuin jatkat

kasittelya.
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Esimerkkiresepti: Perunamuusi

1 kg keitettyja perunoita
200 ml Iamminta maitoa

Laita perunat kulhoon ja soseuta 30 sekunnin
ajan nopeudella 11.
Lisaa maito. Jatka soseutusta 30 sekuntia.

Pilkontalisavaruste (C)

Pilkontalisdvarusteet (10) sopivat erinomaisesti
lihan, kovan juuston, sipulien, yrttien, valkosipulin,
vihannesten, leivan, keksien ja pahkindiden
pilkkomiseen.

Lue kasittelyoppaasta C maksimimaarat, suositellut
ajat ja nopeudet.

«hc»-pilkontalisdvarusteen pisin kayttoaika:

2 minuuttia suurella maaralla kosteita aineksia,

30 sekuntia kuivilla tai kovilla aineksilla tai maarilla
< 100 g. Lopeta kasittely heti, jos moottori hidastuu
ja/tai laite alkaa tarista voimakkaasti.

Ennen kaytt6a

Leikkaa ruoka valmiiksi pieniksi paloiksi
pilkkomisen helpottamiseksi.

Poista luut, janteet ja rustot lihasta, jotta terat
eivat vioitu.

Tarkista, etta liukumaton kumirengas (10d) on
kiinni pilkontakulhon pohjassa.

Kokoaminen ja kayttd

Irrota muovisuoja varoen terasta.

Tera (10b) on erittdin terava! Pitele sita aina
muoviosasta ja kasittele sita varoen.

Aseta tera pilkontakulhon (10c) keskitapille.
Paina se alas ja kierra sita siten, etta se lukittuu
paikoilleen.

Tayta pilkontalisévaruste ruoalla ja laita kansi
(10a) paikoilleen.

Kohdista pilkontalisdvaruste moottoriosan (4)
kanssa ja napsauta ne yhteen.

Kaynnista laite kayttadksesi pilkontalisavarustetta.
Pitele moottoriosaa kdyton aikana yhdella kadella
ja pilkontakulhoa toisella.

Pilko kova ruoka (kuten parmesaanijuusto) aina
taydelld Turbo-nopeudella.

Kun olet pilkkonut ainekset, irrota pistoke ja paina
vapautuspainikkeita (5) irrottaaksesi moottoriosan.
Nosta kansi ylos. Ota tera varoen ulos ennen kuin
tyhjennat kulhon. Irrota terd kiertamalla sita
hieman ja vetamalla se sitten irti.

Varoitus

Ala késittele pilkontalisavarusteilla erittain

kovia ruokia, kuten kuorimattomia pahkinoita,
jadkuutioita, kahvinpapuja, jyvia tai kovia
mausteita, kuten muskottipahkinaa. Muutoin
terat voivat vioittua.

Ala koskaan laita pilkontakulhoja mikroaaltouuniin.
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«hc» — esimerkkiresepti: Hunajaluumut

(pannukakkujen taytteeksi tai levikkeeksi):

50 g kuivattuja luumuja

70 g juoksevaa hunajaa

10 ml vetta (vaniljalla maustettua)

e Tayta «hc»-pilkontakulho luumuilla ja juoksevalla
hunajalla.

e Pilko 4 sekuntia maksiminopeudella.

e Lisaa 10 ml vetta (vaniljalla maustettua).

e Jatka pilkkomista 1,5 sekuntia.

Kayta pilkkomislisalaitetta «hc» (lisélaite saatavana
Braun asiakaspalvelusta; ei kuitenkaan kaikissa
maissa).

Hoito ja puhdistus (D)

e Puhdista sauvasekoitin aina huolella kayton
jalkeen.

¢ |rrota sauvasekoitin pistorasiasta ennen

puhdistamista.

Ala upota moottoriosaa (4) tai kayttopyodrastoa

(8a, 9a) veteen tai muuhun nesteeseen. Pyyhi

puhtaaksi vain kostealla liinalla.

Kansi (10a) voidaan huuhdella juoksevassa

vedessa. Ald upota veteen tai laita tiskikoneeseen.

Kaikki muut osat voidaan pesta tiskikoneessa.

Ala kdyta hankaavia puhdistusaineita, jotka

voisivat naarmuttaa pintaa.

Voit irrottaa liukumattoman kumirenkaan kulhon

pohjasta voidaksesi puhdistaa sen erityisen hyvin.

e Kun prosessoidaan ruokaa, joka sisaltaa paljon
pigmenttia (esim. porkkanoita), lisdvaruste
saattaa varittyd. Pyyhi ndma osat vihannesoljylla
ennen puhdistamista.

Seka mallin tietoja etta naita kayttoohjeita voidaan
muuttaa ilman erillista ilmoitusta.

Ala havita tuotetta kotitalousjatteiden kanssa
sen kayttdian lopussa. Havittaminen tapahtuu
Braun-huollossa tai sopivassa kerayspis-
teessa.

joutuvat materiaalit ja tarvikkeet
vastaavat Euroopan yhteison asetuksen
1935/2004 vaatimuksia.

Elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin QI?
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Polski lub w przypadku odstawienia go na

Nasze produkty zostaty zaprojektowane tak, aby przechowanie Zawsze naleiy Wpierw
spe’m!ac’: najwy;gze staqdardy w zakresie j_akoépi, wyciqgnqé WtYCZkQ Z gniazda siecio-
funkcjonalnosci i wzornictwa. Mamy nadzieje, ze
nowy produkt firmy Braun spetni Panstwa wego. o
oczekiwania. ¢ W przypadku, gdy kabel zasilajgcy
jest uszkodzony, wowczas w celu
Przed uzyciem unikniecia zagrozen dla uzytkownika,
Przed uzyciem urzadzenia nalezy doktadnie i w kabel ten musi zosta¢ wymieniony
catosci przeczytaé instrukcje obstugi. przez producenta, autoryzowany ser-
wis naprawczy producenta lub przez
Uwaga osobe o podobnych kwalifikacjach
° Ostrza sg bardzo ostre! Aby fachowych.
unikng¢ skaleczen, obchodz e Przed podtaczeniem urzadzenia do
sig z nimi niezwykle ostroznie. gniazda zasilania sprawdz, czy napie-
* Nalezy zachowac ostroznos¢ podcz- cie pradu jest zgodne z napieciem
as obchodzenia sie z ostrzami o os- wskazanym na urzadzeniu.
trych krawgdziach, oprozniania misy i * Urzadzenie jest przeznaczone wy-
czyszczenia. facznie do uzytku w gospodarstwie
* Urzadzenie nie powinno by¢ uzywane domowym i do obrobki normalnych
przez osoby o obnizonej sprawnosci dla gospodarstw domowych ilo$ci
fizycznej, sensorycznej lub umysto- produktow.
wej oraz 0soby z niewystarczajgcg, * Nie uzywa¢ zadnych czesci urzadze-
wiedzg i doSwiadczeniem, jesli nie nia w kuchenkach mikrofalowych.
znajduja sig one pod nadzorem osoby e Urzgdzenie nalezy czyscié zgodnie z
odpowiedzialnej za ich bezpieczen- instrukcjg podang w odpowiednim
stwo, nie zostaty poinstruowane jak rozdziale.

bezpiecznie uzywac urzgdzenia oraz
nie zrozumiaty zwigzanych z tym za- I
grozen. Czesci i osprzet
¢ Nie wolno pozwoli¢, aby dzieci bawity

: . 1 Regulator predkosci
SIg tym urzqdzenlem. 2 Przycisk zmiennej predkosci (on/off)
* Urzgdzenie nie powinno by¢ uzywane 3 Pravciskturbo
przez dzieci. _ , 5 Przyciski blokady EasyClick
¢ \W poblizu urzgdzenia oraz jego kabla 6 Koncowka rozdrabniajaca
ilai i A 7 Wysokie naczynie
zasllajqcego (e T, przebywac 8 Koncowka do trzepania
dzieci. . . . a Przektadnia
e Czyszczenie oraz nalezgce do uzyt- b Trzepaczka o
kownika czynno$ci konserwacyjne 9 Konoowka do przecierania
me' mOQQ, byC Wykonyvyane przez b Nasadka do przecierania
dzieci bez nadzoru 0sob dorostych. ¢ kopatka

* Urzadzenie nie moze zosta¢ pozosta- 10 500.ml koncowka do siekania «ca»
a Pokrywa (z przektadnig)

wione bez nadzoru zanim wtyczka b Ostrze do siekania
kabla zasilajgcego nie zostanie wy- cMisadosiekania
ciggnieta z gniazda sieciowego. d Antyposlizgowy pierscien gumowy

Przed przystgpieniem do rozbierania, Przed pierwszym uzyciem nalezy umy¢

: R : wszystkie czesci — patrz «<Konserwacjaii
skfadania lub czyszczenia urzadzania ' i
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Jak korzystac z urzadzenia

Ustawianie predkosci

Po wtgczeniu przycisku zmiennej predkosci (2)
szybko$¢ pracy odpowiada ustawieniu na
regulatorze predkosci (1). Im wyzsze ustawienie,
tym szybciej odbywa si¢ siekanie. Podczas pracy
predko$¢ mozna tatwo regulowac, obracajgc
regulator predkosci.

Maksymalng predkos$¢ obrobki mozna uzyskac tylko
po nacisénigciu przycisku Turbo (3). Przycisk Turbo
pozwala tez gwattownie, pulsacyjnie zwieksza¢
szybko$¢ obrotow bez koniecznosci uzywania
regulatora predkosci.

Trzonek blendera (A)

Blender doskonale sprawdza sie podczas
przygotowywania dipéw, sosow, dressingéw do
satatek, zup, pokarmow dla dzieci, a takze drinkow i
koktajli mlecznych.

Aby uzyskac najlepszy efekt miksowania, uzyj
predkosci Turbo.

Montaz i obstuga

¢ Podtacz koncowke nasadki miksujacej (6) do
obudowy silnika, az do momentu zaskoczenia
blokady (klikniecia).

* Umies¢ nasadke miksujacg do pojemnika z

produktami, ktére majg by¢ zmiksowane.

Nastepnie wtgcz urzagdzenie.

Miksuj sktadniki poruszajgc delikatnie koncowka,

w gore i w dot, az do uzyskania wymagane;j

konsystencji produktoéw. Wysokos$¢ potozenia

ostrza w nasadce miksujgcej ActiveBlade zmienia

sie w zaleznosci od przytozonej sity nacisku.

e Po uzyciu odtacz blender od zrodta zasilania i
nacisnij przyciski blokady (5), aby odfaczy¢
nasadke miksujgca.

Uwaga

* W przypadku uzywania urzadzenia do
przecierania gorgcej zywnosci w rondlu lub
garnku nalezy w pierwszej kolejnosci wytaczyc¢
palnik kuchenki i sprawdzi¢ czy ptyn przestat sie
gotowac. Aby unikngc¢ ryzyka poparzenia nalezy
odczekac¢ do momentu lekkiego schtodzenia sie
potrawy.

Nie nalezy pozostawia¢ nieuzywanego blendera
w gorgcym naczyniu lub na kuchence.

Przyktadowy przepis: Majonez

250 g oleju (np. oleju stonecznikowego)

1 jajko i 1 dodatkowe z6ttko jajka

1-2 tyzeczki octu

sOl i pieprz do smaku

e Umiesc¢ wszystkie sktadniki (o temperaturze
pokojowej) w wysokim naczyniu w kolejnosci jak
wyzej.
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Umies$¢ nasadke miksujacg blendera na spodzie
naczynia. Miksuj z predkoscig Turbo, az
rozpocznie sig proces emulgaciji oleju.

Przy wigczonym blenderze powoli poruszaj
nasadka miksujgca w gore i w dot mieszanki w
celu zebrania resztek oleju.

UWAGA: Czas przygotowania: majonez satatkowy
ok. 1 minuty, gesty majonez okoto 2 minut (np. do
dipow).

Koncéwka do trzepania (A)

Uzywaj trzepaczki tylko do ubijania $mietany i jajek,
przygotowania ciasta biszkoptowego oraz gotowych
do miksowania deserow.

Montaz i obstuga

Podtgcz trzepaczke (8b) do przektadni (8a).
Ustaw w jednej linii silnik i trzepaczke i przycisnij
do siebie oba elementy, az do zaskoczenia
blokady (kliknigcia).

Po uzyciu odtgcz urzgdzenie od zrodta zasilania i
nacisnij przyciski blokady, aby odtgczy¢ korpus
silnika. Nastepnie wyciggnij trzepaczke z
przektadni.

Wskazowki dla uzyskania najlepszych efektow

Obracaj trzepaczkg w prawo, trzymajgc jg pod
niewielkim katem.

Aby unikng¢ rozpryskiwania, rozpocznij ubijanie z
niewielkg predkoscig i ubijaj produkty w gtebokim
naczyniu.

W pierwszej kolejnosci umiesc¢ trzepaczke w
misie, a nastepnie wigcz urzgdzenie.

Przed rozpoczeciem ubijania jajek upewnij sie,
czy trzepaczka i misa do mieszania sg czyste i
pozbawione ttuszczu. Ubijaj jednoczesnie nie
wiecej niz 4 jajka.

Przyktadowy przepis: Bita $mietana

400 ml schtodzonej $mietany (min. 30% zawartosci
ttuszczu, temp. 4 - 8 °C)

Rozpocznij ubijanie z niewielkg predkoscia, a
nastepnie jg zwiekszaj.

Aby uzyskac lepszy efekt ubijania zawsze uzywaj
Swiezej, schtodzonej $mietany.

Koncéwka do przecierania (B)

Koncoéwka do przecierania moze stuzy¢ do
przecierania gotowanych warzyw i owocow takich
jak ziemniaki, bataty, pomidory, $liwki i jabtka.

Przed uzyciem

Nie wolno przeciera¢ twardych i nieugotowanych
produktéw, gdyz moze to doprowadzi¢ do
uszkodzenia urzgdzenia.

Przed rozpoczeciem przecierania zywno$ci usun
z niej wszelkie twarde elementy, obierz ze skory, a
nastepnie ugotuj i odcedz.
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Montaz i obstuga
e Zamocuj przektadnie (9a) na nasadce (9b),
obracajgc jg w prawo, az do momentu
zaskoczenia blokady.
e Obro¢ koncowke do przecierania do gory i natoz
topatke (9¢) na srodkowg piaste. Przekrec¢ jg w
lewo, aby znalazta si¢ we wtasciwym miejscu.
(Jezeli przektadnia nie bedzie prawidtowo
zamocowana, to fopatka nie da sie zablokowac¢ w
odpowiedniej pozycji).
Ustaw w jednej linii silnik i koncowke do
przecierania i przycisnij do siebie oba elementy,
az do zaskoczenia blokady (kliknigcia). Podtgcz
urzgdzenie do zrodta zasilania.
e Umies¢ koncowke do przecierania w srodku
skfadnikow i wigcz urzgdzenie z ustawieniem
predkosci 11.
Delikatnie przesuwaj koncowka do przecierania
w gore i w dot, az do uzyskania pozadanej
konsystencji produktu.
Przed wyjeciem koncowki do przecierania z
potrawy zwolnij przycisk zmiennej predkosci i
upewnij sie, ze koncowka do przecierania
przestata sie obracac.
e Po uzyciu odtagcz urzadzenie od zrodta zasilania.
Usun topatke (9c) przekrecajac ja w prawo.
Nacisnij przyciski blokady, aby odtgczy¢ korpus
silnika od koncowki do przecierania. Odtgcz
przektadnie od nasadki obracajgc jg w lewo.

Ostroznie
e Koncowki do przecierania nie wolno uzywac w
rondlu stojgcym na palniku kuchenki.

* Rondel nalezy zawsze zdjg¢ z ognia i lekko ostudzic.

e Rondel lub mise nalezy ustawi¢ na ptaskiej,
stabilnej powierzchni i przytrzymac reka,.
Podczas i po zakonczeniu uzycia urzadzenia nie
nalezy uderzac¢ koncowka do przecierania o
krawedz naczynia do gotowania. Resztki potrawy
nalezy zeskrobywac ze scianek naczynia
przeznaczong do tego szpatutka.
Aby uzyskac¢ najlepsze efekty, miksowana
potrawa powinna zajmowac najwyzej potowe
objetosci rondla lub misy.
Nie nalezy miksowa¢ produktéw jednych po
drugich.
* Przed ponowng pracg pozostaw urzadzenie do
ostygniecia przez 4 minuty.

Przyktadowy przepis: Puree ziemniaczane

1 kg ugotowanych ziemniakow

200 ml cieptego mleka

e Umiesc¢ ziemniaki w misie i przecieraj przez
30 sekund z predkoscig ustawiong na 11.

e Dodaj mleko. Przecieraj przez 30 sekund.

cebuli, przypraw, czosnku, warzyw, chleba,

krakersow i orzechow.
Informacje dotyczace maksymalnej masy, zalecanych

czasow i predkosci zawarte sg w instrukcji obrobki C.

Maksymalny czas pracy koncowki do siekania «hc»:
2 minuty dla duzej ilosci mokrych sktadnikéw, 30

sekund dla wysuszonych i twardych sktadnikéw lub

masy < 100g. Zakoncz obrobke, gdy zmniejszy sie
predkos¢ obrotowa silnika, lub gdy pojawig si¢ silne

wibracje.

Przed uzyciem

e Pokroj produkty na mate kawatki, aby utatwi¢
siekanie.

e Usun z migsa kosci, $ciegna i chrzastki, aby
zapobiec uszkodzeniu ostrzy.

e Sprawdz, czy antyposlizgowy pierscien gumowy
(10d) znajduje sie na spodzie misy do siekania.

Montaz i obstuga

® Usun ostroznie plastikowg ostong z ostrza.

e Ostrze (10b) jest bardzo ostre! Chwytaj ostrze za

plastikowa czes$¢ znajdujaca sie u gory i obchodz

sie z nim ostroznie.

Umies¢ ostrze na srodkowym trzpieniu misy do

siekania (10c) Nacisnij ostrze i obré¢ je, az do

momentu zaskoczenia blokady.

e Napetnij mise produktami i nat6z pokrywe (10a).

e Ustaw w jednej linii koncowke do siekania i silnik
(4) i przycisnij oba elementy, az do zaskoczenia
blokady (kliknigcia).

e Aby uzy¢ ostrza do siekania nalezy witgczyc¢

urzadzenie. Podczas obrobki produktow trzymaj

jedna rekg korpus silnika, a drugg mise do

siekania.

Produkty twarde (np. parmezan) siekaj z

predkoscig Turbo.

* Po zakonczeniu siekania odtgcz urzagdzenie od

zrodta zasilania, a nastgpnie nacisnij przyciski

blokady (5), aby odtaczy¢ korpus silnika.

Zdejmij pokrywe. Ostroznie wyjmij ostrze i

oproznij mise. Aby usung¢ ostrze przekrec je

delikatnie i wyciagnij.

Ostroznie

* Nie uzywaj koncowki do siekania z ostrzami do
siekania w przypadku obrobki bardzo twardych
produktoéw takich jak nietuskane orzechy, kostki
lodu, ziarna kawy, ziarna zb6z lub twardych
przypraw np. gatka muszkatotowa. Obrébka
takich produktéw moze doprowadzi¢ do
uszkodzenia ostrzy.

Nie wolno podgrzewac¢ misy do siekania
kuchence mikrofalowe;j.

«hc» Przyktadowy przepis: Suszone $liwki z miodem

(jako nadzienie do nale$nikow lub pasta):

50 g suszonych sliwek

70 g kremowego miodu

10 ml wody (z aromatem waniliowym)

e Wt6z suszone $liwki i kremowy miéd do misy do
siekania «hc».

Koncoéwka do siekania (C)

Koncowki do siekania (10) przeznaczone sg w
szczegolnosci do siekania miesa, twardego sera,
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e Sieka¢ przez 4 sekundy przy najwyzszej
predkosci.

e Doda¢ 10 ml wody (z aromatem waniliowym).

e Sieka¢ przez nastepne 1,5 sekundy.

Uzyj koncowki do rozdrabniania «hc» (opcjonalna
koncowka dostepna w centrum serwisowym firmy
Braun, jednak nie we wszystkich krajach).

Konserwacija i czyszczenie (D)

® Po uzyciu wyczy$¢ doktadnie cate urzadzenie.

* Przed rozpoczeciem czyszczenia odtgcz blender
od zrodfa zasilania.

¢ Nie dopuszczaj do zamoczenia silnika (4) i

przektadni (8a, 9a) wodg, lub innym ptynem.

Urzgdzenie nalezy czysci¢ tylko przy uzyciu

wilgotnej szmatki.

Pokrywe (10a) mozna my¢ pod biezacg wodg,.

Nie zanurzaj w wodzie i nie myj w zmywarce.

e Wszystkie pozostate cze$ci mogg by¢ myte w

zmywarce. Nie uzywaj srodkéw do szorowania,

gdyz moze to prowadzi¢ do zarysowania

powierzchni.

Aby doktadnie wyczysci¢, zdejmij ze spodu misy

antyposlizgowy pierscien gumowy.

Podczas obrébki produktdw o wysokiej

zawartosci pigmentu (np. marchwi) moze dojs¢

do przebarwienia osprzetu. Przed umyciem

nalezy takie czesci przetrze¢ olejem jadalnym.

Producent zastrzega sobie mozliwos¢
wprowadzania zmian w specyfikacji technicznej
produktu oraz w instrukcji obstugi urzadzenia bez
wczesniejszego powiadomienia.

i wyrzucac wraz z odpadami komunalnymi.
Zuzyte urzadzenie nalezy przekaza¢ do
odpowiedniego punktu zbiorki zuzytego
sprzetu elektrycznego i elektronicznego.

Zuzytego urzgdzenia nie wolno fgczy¢ g
—

kontaktu z artykutami spozywczymi sg,
zgodne ze wskazaniami Rozporzadzenia
Komisji Europejskiej 1935/2004.

Materiaty i przedmioty przeznaczone do QI?
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Cesky
Nase vyrobky jsou navrZeny tak, aby splfiovaly
nejvy3s8i standardy kvality, funk&nosti a designu.

Doufame, Ze budete mit ze svého nového pfistroje
Braun radost.

Pred pouzitim

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

Pozor
. Noze jsou velmi ostré! Abyste
=2\ predesli poranéni, zachazejte
S nozi velmi opatrné.

¢ Pri manipulaci s ostrymi fezacimi
nozi, pri vyprazdinovani nadoby a
béhem Cisténi je tfeba davat pozor.

¢ Osoby se snizenymi fyzickymi,
senzorickymi nebo dusevnimi
schopnostmi nebo s nedostatkem
zkuSenosti a znalosti mohou pouzivat
tento pfristroj pouze pod dozorem
nebo po instruktazi tykajici se
bezpeCného pouzivani pristroje, a
pokud rozumi souvisejicim rizikim.

e S pristrojem si déti nesméji hrat.

e Tento pristroj nesméji pouzivat déti.

¢ Déti by se mély udrzovat v dostatecC-
né vzdalenosti od pristroje a jeho
privodni Sndry.

e Cisténi a uzivatelskou udrzbu by déti
nemeély provadét bez dozoru.

e Spotfebic vypnéte nebo vytahnéte
$nlru ze zasuvky vzdy, kdyZ je pone-
chan bez dozoru a pred sestavova-
nim, rozebiranim, CiSténim nebo
uskladnénim.

e Je-li privodni Siidira poSkozena,
musi ji vymeénit vyrobce, jeho servisni
zastupce nebo podobné kvalifikované
osoby, aby se predeslo nebezpeci.

® Pred pripojenim k elektrické zasuvce
zkontrolujte, zda napéti v elektrické
siti odpovida napéti uvedenému na
pristroji.
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e Tento pfistroj je konstruovan pouze
pro pouzivani vdomacnosti a pro
zpracovavani mnozstvi normalnich v
domacnosti.

¢ NepouZzivejte zadny dil v mikro-vinné
troubé.

® Pristroj by se mél Gistit podle pokynii
v pfislusné Casti.

Dily a pFisluSenstvi

Regulator variabilni rychlosti
Tlagitko variabilni rychlosti (on/off)
Tlacgitko Turbo
Cast motoru
Uvolniovaci tlacitka EasyClick
TyCovy mixovaci nastavec
Pohar
Slehaci prislugenstvi
a Pfevodovka
b Metla
9 PrisluSenstvi na pyré
a Prevodovka
b Hfidel na pyré
¢ Lopatka
10 500 ml prisluSenstvi na sekani «ca»
a Viko (s pfevodem)
b Sekaci nliz
¢ Sekaci nadoba
d Protiskluzovy pryZovy krouZzek

O~NO U~ WN =

Pfed prvnim pouZzitim o€istéte vSechny dily —
viz «Péce a Gisténi».

Jak pouzivat pristroj

Nastaveni rychlosti

Pri aktivaci tlacitka variabilni rychlosti (2) odpovida
rychlost zpracovani nastaveni regulatoru variabilni
rychlosti (1). Cim vy8&i rychlost, tim rychlejsi
vysledky sekani. MlZete rychlost nastavovat
pohodIné béhem provozu otacenim regulatoru
rychlosti.

Maximalni rychlosti zpracovani Ize dosahnout pouze
stisknutim tlagitka Turbo (3). Tlagitko Turbo miZete
rovn&z pouZzit pro okamzité vykonové impulsy bez
nutnosti manipulace s regulatorem rychlosti.

Slehaci nasada (A)

Rucni Slehac se skvéle hodi k pripravé dip(,
omadek, salatovych dresink, polévek, kojenecké
stravy a také napojl, smoothies a mléénych
koktejld.
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Pro nejlepsi vysledky pouzivejte rychlost Turbo.

Sestaveni a obsluha

e Pripevnéte mixovaci htidel (6) k ¢asti motoru tak,
aby zaklapl.

e Umist&te mixovaci htidel do smé&si, ktera se ma
mixovat. Poté zapnéte pfistroj.

e Rozmixujte pfisady do pozadované konzistence
jemnymi pohyby nahoru a dol(.

e Po pouZiti odpojte ru¢ni mixér od sité a stisknéte
uvoliiovaci tlacitka (5) pro sejmuti mixovaciho
hridele.

Pozor

* PYi pouZiti pristroje k pripravé pyré z horkych
potravin v panvi nebo hrnci sejméte panev nebo
hrnec z tepelného zdroje a ujistéte se, Ze tekutina
nevre. Nechte horké potraviny trochu
vychladnout, abyste zabranili riziku opareni.
Nenechte ru¢ni mixér usazeny v horkém hrnci na
panelu sporaku, kdyZ jej nepouzivate.

Priklad receptu: Majonéza

250 g oleje (napt. slunecnicovy olej)

1 vejce a 1 vajecny Zloutek navic

1-2 polévkova Izice octa

sul a pepf pro ochuceni

e VloZte vSechny prisady (pfi pokojove teploté) do
poharu ve vySe uvedeném poradi.

VloZte ru€ni mixér na dno poharu. Mixujte
rychlosti Turbo, dokud olej nezacne emulgovat.
Se stale béZicim ru¢nim mixérem pomalu
zvednéte htidel ke hladiné smési a zpét dolu pro
zapracovani zbytku oleje.

POZNAMKA: Doba zpracovani: p¥ibl. 1 minuta pro
salaty a az 2 minuty pro hust§i majonézu (napf.
pro namaceni).

Slehaci prislu§enstvi (A)

PouZivejte metlu pouze ke Slehani krému, vaje¢nych
bilkd, vyrobé piskotovych buchet a hotovych
dezertd.

Sestaveni a obsluha

e Pripevnéte metlu (8b) k prevodovce (8a).

e Zarovnejte téleso motoru se sestavenym
nastavcem a zatlacte dily do sebe tak, aby
zaklaply.

Po pouZiti odpojte pristroj od sité a stisknéte
uvolfiovaci tladitka pro sejmuti télesa motoru.
Poté vytahnéte metlu z prevodovky.

Rady pro co nejlepSi vysledky

e Pohybujte metlou ve sméru hodinovych rucitek a
drzte ji v lehkém naklonu.

Pro zabranéni rozstfiku zacnéte pomalu a
pouZivejte Slehaci nastavec v hlubokych nadobach
nebo hrncich.

VloZte metlu do nadoby a teprve poté zapnéte
pristroj.
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e Pred Slehanim vaje¢nych bilkt se vzdy ujistéte,
Ze jsou metla a misici nadoba zcela Ciste a prosté
tuku. Slehejte maximalné 4 vaje¢né bilky.

Priklad receptu: Slehatka

400 ml chlazené smetany (min. 30% obsah tuku,

4-8°C)

e Zatnéte s nizkou rychlosti a zvySujte rychlost
béhem Slehani.

e VZdy pouZzivejte Cerstvou chlazenou smetanu pro
dosaZeni vétSiho a stabilngjSiho objemu pfi
Slehani.

PrisluSenstvi na pyré (B)

PrisluSenstvi na pyré Ize pouzit k rozmackavani
varené zeleniny a ovoce, napr. brambor, sladkych
brambor, raj¢at, Svestek a jablek.

Pred pouZitim

e Nerozmackavejte tvrdé nebo neuvarené
potraviny, mliZe to poskodit pfistroj.

¢ Oloupejte a odstrarite pecky nebo tvrdé ¢asti;
pokrm uvarte a zced'te, poté rozmackavejte.

Sestaveni a obsluha

e Pripevnéte prevodovku (9a) k htideli (9b)
otacenim ve sméru hodinovych rugi¢ek, dokud
nezaklapne na misté.

e Otocte prisluSenstvi na pyré spodni ¢asti nahoru

a pripevnéte lopatku (9c) pres stfedovy naboj a

otocte ji proti sméru hodinovych rucicek. (Neni-li

prevodovka spravné pripevnéna, nelze lopatku

zajistit na misté).

Zarovnejte sestavené prislusenstvi na pyré s

télesem motoru a zaklapnéte obé& ¢asti do sebe.

Zapojte zastrcku.

Ponofrte prisluSenstvi na pyré do prisad a zapnéte

pristroj na rychlost 11.

Pohybujte mackacim nastavcem lehce nahoru a

doll skrz prisady, dokud nedosahnete pozadované

konzistence.

Uvolnéte tlacgitko variabilni rychlosti a ujistéte se,

Ze se prisluSenstvi na pyré zcela zastavilo, nez je

vyjmete z pokrmu.

Po pouZiti odpojte pristroj od sité. Sejméte lopatku

(9c) oto€enim ve sméru hodinovych rucicek.

Stisknéte uvolfiovaci tlacitka pro sejmuti

prisluSenstvi na pyré z t€la motoru. Oddélte

prevodovku od hfidele otoCenim proti sméru

hodinovych rucicek.

Pozor

¢ Nikdy nepouZivejte pfisluSenstvi na pyré v hrnci
nad primym teplem.

e VZdy sejméte hrnec z plotny a nechte lehce

vychladnout.

Postavte hrnec nebo nadobu na stabilni rovny

povrch a volnou rukou jej pridrzte.

Neklepejte prisluSenstvim na pyré o bok nadoby

na vareni béhem pouZivani nebo po ném.

Seskrabte zbytky potravin Skrabkou.
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e Pro dosazeni co nejlep8ich vysledk( nepliite hrnec
nebo nadobu potravinami vice neZ do poloviny.

e Nezpracovavejte vice nez jednu davku bez
preruseni.

e Pred pokratovanim ve zpracovavani nechte
pristroj 4 minuty vychladnout.

Priklad receptu: Bramborova kase

1 kg varenych brambor

200 ml teplého mléka

e Vlozte brambory do nadoby a mackejte je
30 sekund rychlosti 11.

e Pridejte mléko. Pokracujte v mackani dalSich
30 sekundy.

Prislusenstvi na sekani (C)

Sekacky (10) se skvéle hodi k sekani masa, tvrdého
syru, cibule, bylin, €esneku, zeleniny, chleba,
suchart a ofechl.

Viz pravodce zpracovanim C ohledn& maximalnich
mnoZstvi, doporu¢enych dob a rychlosti.

Maximalni doba provozu pro sekacek «hc»: 2 minuty
pro velkd mnoZstvi mokrych ptisad, 30 sekund pro
suché nebo tvrdé pfisady nebo mnoZzstvi < 100g.
lhned zastavte zpracovavani, pokud rychlost motoru
klesne anebo dochazi k silnym vibracim.

Pred pouZitim

* Pro snadngjsi sekani nakrajejte potraviny na malé
kousky.

e Qdstrarite kosti, Slachy a chrupavky z masa, aby
se neposkodily noze.

e Ujistéte se, Ze je protiskluzovy pryZzovy krouzek
(10d) pripevnény na spodku sekaci nadoby.

Sestaveni a obsluha

e Opatrné sejméte plastovy kryt z noze.

e NGz (10b) je velmi ostry! Drzte jej vzdy za horni

plastovou ¢ast a zachazejte s nim opatrné.

Umistéte n(iz na stfedovy kolik sekaci nadoby

(10c). Stlacte jej dolt a otoCte tak, aby se zajistil

na miste.

e Napliite sekacek potravinami a priloZte viko (10a).

e Zarovnejte sekacek s ¢asti motoru (4) a
zaklapnéte je do sebe.

e Pro provoz sekacku zapnéte pristroj. BEhem

zpracovavani drzte ¢ast motoru jednou rukou a

sekaci nadobu druhou.

VZdy sekejte tvrdSi potraviny (napf. parmazan)

rychlosti Turbo.

* Po dokonceni sekani odpojte pristroj od sité€ a

stisknéte uvoliiovaci tlacitka (5) pro sejmuti ¢asti

motoru.

Zvednéte viko. Pred vysypanim obsahu nadoby

opatrné vyjméte nlz. Pro vyjmuti ndZ lehce otocCte

a poté jej vytahnéte.
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Pozor

e Nepouzivejte prisluSenstvi na sekani se sekacimi
noZzi ke zpracovavani nadmeérné tvrdych potravin,
napriklad nevyloupanych ofechu, ledovych
kostek, kavovych zrnek, zrn nebo tvrdého koreni,
napr. muSkatového ofechu. Zpracovavani téchto
potravin by mohlo poskodit noZe.

Nikdy nedavejte sekaci nadoby do mikrovinné
trouby.

Priklad receptu «hc»: Svestky s medem (jako naplii

do palacinek nebo pomazanka):

50 g Svestek

70 g krémového medu

10 ml vody (ochucené vanilkou)

¢ Napliite sekaci nadobu «hc» Svestkami a
krémovym medem.

e Sekejte 4 sekundy pfi maximalni rychlosti.

e Pridejte 10 ml vody (ochucené vanilkou).

e Pokracujte v sekani dalSich 1,5 sekundy.

Pouzivejte prisluSenstvi na sekani «<hc» (volitelné
prisluSenstvi je k dispozici v servisnim stredisku
Braun; avSak ne v kazdé zemi).

Péée a &isténi (D)

e Po pouziti vzdy ruéni mixér dukladné vydistéte.

e Pred Cisténim odpojte ru¢ni mixér od sité.
Neponotujte Cast motoru (4) ani prevodovky

(8a, 9a) do vody nebo jiné kapaliny. Cistéte je
pouze vihkou tkaninou.

Viko (10a) Ize oplachnout pod tekouci vodou.
Neponoftujte do vody ani nevkladejte do mycky na
nadobi.

e VSechny ostatni dily Ize myt v my&ce na nadobi.
NepouZivejte abrazivni Cisti¢e, které by mohly
poskrabat povrch.

Pro zvlasté dlikladné vycisténi miZete sejmout
protiskluzovy pryZzovy krouzek ze spodku nadoby.
P¥i zpracovavani potravin s vysokym obsahem
barviva (napf. mrkev) muze prisluSenstvi zménit
barvu. Otfete tyto dily pred &i§ténim rostlinnym
olejem.

Konstruk&ni specifikace a uZivatelsky navod
podléhaji zménam bez predchoziho upozornéni.

)

W

Nezahazujte vyrobek na konci jeho Zivotnosti
do domovniho odpadu. Likvidaci muze
provést servisni stfedisko Braun nebo
prislusné sbérny ve vasi zemi.

Materialy a soucasti, které jsou urCeny
pro styk s potravinami, spliuji
ustanoveni evropského nafizeni
1935/2004.
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Slovensky

Nase produkty sa vyrabaiju tak, aby spifiali tie

najprisnejSie Standardy kvality, funk&nosti a dizajnu.

Pevne verime, Ze obsluha spotrebi¢a Braun bude
pre vas prijemnym zazitkom.

Pred pouzitim

Kym zac¢nete spotrebi¢ pouzivat’, dokladne si
prestudujte cely navod na pouZitie.

Upozornenie

. Ostrie je mimoriadne ostré!
Zaobchadzajte s nim velmi

opatrne, aby ste sa neporanili.

* Pri manipulacii s ostrymi reznymi
Cepelami, vysypani misky a pocas
Cistenia bud’te opatrni.

¢ Toto zariadenie modZu pouZzivat’ osoby
s obmedzenymi fyzickymi, vnemovy-
mi alebo mentalnymi schopnostami,
pripade osoby s nedostatoCnymi sku-
senostami a znalostami, ak na ne
dohliada ina osoba, pripadne boli
zaSkoleni v pouZivani zariadenia bez-
pecnym spdsobom a porozumeli ne-
bezpecCenstvam, ktoré im hrozia.

e Deti sa nesmu hrat’s pristrojom.

e Toto zariadenie nie je ur¢ené na pou-
Zitie detmi.

¢ Deti sa musia zdrziavat' v dostatoCnej
vzdialenosti od pristroja a jeho hlav-
ného napajacieho kabla.

e Cistenie ani beznu udrzbu nesmu
vykonavat’ deti bez dozoru.

e Ak je pristroj bez dozoru, vypnite ho.
Pred zloZenim, rozloZenim, Cistenim
alebo uloZenim pristroja vytiahnite
elektricku zastrCku.

¢ Ak je napajaci kabel poSkodeny, je v
zaujme zachovania bezpec€nosti pou-
Zivatela, aby ho vyrobca, jeho zakaz-
nicky servis alebo podobne kvalifiko-
vany personal vymenil.

® Pred zapojenim pristroja do elektric-
kej zasuvky skontrolujte, Ci napatie v
sieti zodpoveda napatiu uvedenému
na pristroji.
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¢ Tento spotrebiC je navrhnuty vylu€ne
pre pouzitie vdomacnosti a pre spra-
covavanie normalnych mnoZzstiev v
domacnosti.

e Ziadnu Cast’ nepouZivajte v mikrovin-
nejrure.

e Cistenie spotrebi¢a by malo postupo-
vat’ podla pokynov v prislusnej Casti.

Diely a prislusenstvo

Regulator variabilnej rychlosti
Tlacidlo variabilnej rychlosti (on/off)
Tlacidlo Turbo
Diel motora
Uvoltiovacie tlagidla EasyClick
TyCovy mixovaci nadstavec
Nadoba
Doplnkovéa metlicka
a Prevodovka
b Metli¢ka
9 PrisluSenstvo na pyré

a Prevodovka

b Hriadel na pyré

¢ Lopatka
10 500 ml doplinkovy kraja& «ca»
a Veko (s prevodom)
b Cepel na krajanie
¢ Miska krajaca
d ProtiSmykovy gumeny kruh

O~NO U~ WN =

Pred prvym pouzitim vyc€istite vSetky sucasti
— pozrite si tému «Starostlivost’ a Cistenie».

Obsluha spotrebica

Nastavenie rychlosti

Ked’ aktivujete tlacidlo variabilnej rychlosti (2),
rychlost’ spracovania bude koreSpondovat’ s
nastavenim na regulatore variabilnej rychlosti (1).
Cim je nastavenie vysSie, tym su vysledky sekania
rychlejSie. PoCas prevadzky moZete pohodine
nastavit’' rychlost’ tak, Ze otocite regulator rychlosti.
Maximalna rychlost’ spracovania sa da dosiahnut’
stlacenim tlacidla Turbo (3). Tlacidlo Turbo mbzete
tieZ pouZit’ pre okamZzité vykonné impulzy bez toho,
aby ste museli manipulovat’ s regulatorom rychlosti.

Hriadel’ mixéra (A)

Ru¢ny miesac je idealny na pripravu dipov, omacok,
dresingov na Salat, polievok, jedal pre kojencov, ako
aj napojov, smoothie a mlie€nych kokteilov.

Na dosiahnutie optimalnych vysledkov pouzite
rychlost’ Turbo.

53

13.10.16 10:48



Montaz a obsluha

e Hriadel mixéra (6) nasad'te na diel motora tak,
aby zaznelo cvaknutie.

e Hriadel mixéra umiestnite do zmesi, ktora sa
bude mixovat’. Potom spotrebi¢ zapnite.

e |ngrediencie zmixujte na poZadovanu konzistenciu,
pri¢om vykonavajte pohyb nahor a nadol.

® Po pouziti odpojte ru¢ny mixér a stlacenim
uvolfiovacich tlacidiel (5) odpojte hriadel mixéra.

Pozor

e Ak spotrebi¢ pouzivate na pripravu pyré z
horucich potravin v panvici alebo hrnci, panvicu
alebo hrniec dajte dolu z ohfia a skontrolujte, Ci
kvapalina nevrie. Horucu potravinu nechajte
mierne vychladnut’, aby nemohlo déjst’ k
popaleniu.

e Ked' sa ru¢ny mixér nepouZiva, nenechavajte ho
poloZeny na horucom hrnci na varnej platni.

Priklad receptu: Majonéza

250 g oleja (napr. sine¢nicovy olej)

1 vajce a edte 1 vajeény Zitok

1 - 2 polievkové lyZice octu

sol’a korenie na ochutenie

e VSetky ingrediencie (pri izbovej teplote) dajte do
nadoby vo vy3Sie uvedenom poradi.

e Rucny mixér umiestnite na dno nadoby. Mixujte
pri rychlosti Turbo, kym sa z oleja neza¢ne tvorit’
emulzia.

e Rucny mixér nechajte spusteny a hriadel pomaly
dvihajte k hornému okraju zmesi a spat’ nadol,
aby ste zapracovali aj zvySok oleja.

POZNAMKA: Cas pripravy: priblizne 1 mintta v
pripade Salatov a do 2 minut pre hustejSiu
majonézu (napr. na dip).

Dopinkova metlicka (A)

Metli€ku pouZivajte len na Slahanie smotany,
vajecénych bielkov, pripravu bublaniny a dezertov vo
forme polotovarov.

MontaZ a obsluha

e Nasad’te metlicku (8b) na prevodovku (8a).

e Teleso motora zarovnajte so zmontovanou
nasadou metli¢ky a jednotlivé diely tlacte k sebe,
kym sa neozve cvaknutie.

e Po pouZiti odpojte od elektriny a teleso motora
uvolnite uvolfiovacimi tlaCidlami. Potom metliCku
vytiahnite von z prevodovky.

Tipy pre optimalne vysledky

e Metlickou pohybujte v smere hodinovych ruciciek
a drzte ju mierne naklonenu.

e Ak chcete zabranit’ vySplechovaniu, zacnite
pomaly a nasadu metlicky pouZivajte v hibokych
nadobéach alebo hrncoch.

e Metlicku dajte do misky a az potom zapnite
spotrebic.

e Pred Slahanim vaje¢nych bielkov sa vZdy uistite,
Ze metliCka a miska na mixovanie su dokonale
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Cisté a nie su mastné. Nikdy nedlahajte viac ako
4 vajeCné bielky.

Priklad receptu: Slahagka

400 ml vychladenej smotany (min. 30 % obsah tuku,

4-8°C)

o Srahat’ zag&nite na nizkych otagkach a otacky
zvySuijte.

e Vzdy pouZivajte Cerstvo vychladenu smotanu, aby
ste dosiahli vacsi a stalejsi objem pri Slahani.

Prl’s'luéenstvo na pripravu
pyreé (B)

PrisluSenstvo na pripravu pyré je mozné pouzit' na
roztlaCenie uvarenej zeleniny a ovocia, ako su
zemiaky, bataty, rajciny, slivky a jablka.

Pred pouZitim

e Pyré nepripravujte z tvrdych alebo nevarenych
potravin, pretoZze tym mdZete poskodit’ spotrebic.

e Jedlo oSupte a odstrarite kdstky a tvrdé casti.
Uvarte ich, potom ich sced’te a az nasledne z nich
pripravujte pyré.

MontaZ a obsluha

e Prevodovku (9a) upevnite k hriadelu (9b) tak,

Ze ju otocCite v smere hodinovych ruciciek, kym
cvaknutim nezapadne na miesto.

e Otocte prisluSenstvo na pripravu pyré hore
nohami a upevnite lopatku (9c) cez stredovy
naboj a lokalizujte ho ota&anim proti smeru
otacania hodinovych ruci€iek. (Ak prevodovka nie
je spravne nasadena, lopatka sa nebude dat’
zaistit’ na svojom mieste).

e Zmontované prisluSenstvo na pripravu pyré

zarovnajte s telesom motora a obidva diely

nechajte zapadnut’ dohromady. Pripojte.

Nasadu na pripravu pyré ponorte do ingrediencii

a zapnite spotrebi¢ pri rychlosti 11.

e Pomocou jemnych pohybov nahor a nadol

pohybujte ndsadou na pripravu pyré ponorenou

do ingrediencii, kym sa nedosiahne poZzadovana
textura.

Uvolnite tlacidlo variabilnej rychlosti a pred

vybratim z potraviny sa uistite, Ze prisluSenstvo na

pripravu pyré sa Uplne prestalo otacat'.

Po pouZiti spotrebi¢ odpojte od zdroja napajania.

Odstrarite lopatku (9¢) otac¢anim v smere

hodinovych ruciciek.

Stlac¢enim uvolfiovacich tlacidiel odpojte

prisluSenstvo na pripravu pyré od telesa motora.

Oddel'te prevodovku od hriadela ota&anim proti

smeru hodinovych ruciciek.

Pozor

¢ Nikdy nepouZivajte prisluSenstvo na pripravu pyré
na panvici nad priamym zdrojom tepla.

e Panvicu vZzdy odloZte zo zdroja tepla a nechajte ju
mierne vychladnut'.

e Panvicu alebo misku postavte na stabilny a
plochy podklad a prichyt’te ju volnou rukou.
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Poc&as alebo po pouZiti neoklepavajte

prisluSenstvo na pyré o bo¢nu stranu nadoby na

varenie. Na zoSkrabanie zvySkov potravin pouZite

vareSku.

Na dosiahnutie najlepSich vysledkov pocas

roztlagania nikdy nenapifiajte panvicu ani misku

potravinami viac ako do polovice.

e Nespracuvajte viac ako jednu davku bez
prerudenia.

* Pred pokraCovanim v spracovani nechajte

spotrebi¢ 4 minuty chladnut’.

Priklad receptu: Zemiakové pyré

1 kg uvarenych zemiakov

200 ml teplého mlieka

e Zemiaky dajte do misky a roztlacajte ich 30 sekiind
prirychlosti 11.

* Pridajte mlieko. PokracCujte v roztlaCani d’alSich
30 sekund.

Doplnkovy krajac (C)

Krajace (10) su idealne na krajanie masa, tvrdého
syra, cibule, byliniek, cesnaku, zeleniny, chleba,
krekrov a orechov.

Maximalne mnoZstva, odporucané ¢asy a otacky
najdete v navode na pripravu C.

Maximalna doba prevadzky pre krajac «hc»:

2 minuty v pripade velkého mnoZstva ingrediencii

s vysokym obsahom vody, 30 sekund v pripade
suchych alebo tvrdych ingrediencii, pripadne
mnoZstiev < 100 g. Ked’ otacky motora klesnu alebo
zaCnu vznikat silné vibracie, okamZzite ukondcite
spracovanie.

Pred pouZitim

e Potraviny vopred nakrajajte na mensSie kusky, aby
sa krajanie zjednodusilo.

e Qdstrarite kosti, Slachy a chrupavky z masa, aby
nedoslo k posSkodeniu Eepeli.

e Uistite sa, Ze protiSmykovy gumeny kruh (10d) je
nasadeny na dne misky krajaca.

MontaZ a obsluha

¢ Opatrne odstraiite plastovy kryt z Cepele.

e Cepel (10b) je mimoriadne ostra! Vzdy ju drzte za
hornu plastovt Cast’ a manipulujte s flou opatrne.

e Cepel umiestnite na stredovy klin misky krajaca

(10c). Zatlacte ju nadol a otocte ju dookola, aby

zapadla na miesto.

Kraja¢ naplfite potravinami a nasad'te veko (10a).

e Zarovnajte kraja¢ s dielom motora (4) a zacvaknite

ich dohromady.

Ak chcete prevadzkovat’ krajac, zapnite spotrebic.

Pocas pripravy jednou rukou drzte diel motora a

druhou rukou misku krajaca.

TvrdSie potraviny (napr. parmezan) vzdy krajajte

pri rychlosti Turbo.

e Po dokond&eni krajania spotrebi¢ odpojte od
elektriny a teleso motora uvolnite uvolfiovacimi
tlacidlami (5).
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e Zdvihnite veko. Cepel opatrne vyberte skor, nez z
misky vylejete obsah. Ak chcete vybrat’ Cepel,
zlahka ju oto&te a potom ju odstrarite stiahnutim.

Pozor

e Doplnkové krajace (8/9/10) s Eepelami na
krajanie nepouZivajte na spracovanie mimoriadne
tvrdych potravin, ako su nevyluskané orechy,
fadové kocky, zrnka kavy, obilniny alebo tvrdé
koreniny, ako napr. muskatovy orech.
Spracovanie tychto potravin méZe poskodit’
Cepele.

e Misky krajaca nikdy nedavajte do mikrovinnej rary.

Priklad receptu «hc»: Medové suSené slivky (ako

plnka do lievancov alebo natierka):

50 g sliviek

70 g krémového medu

10 ml vody (s prichut'ou vanilky)

e Naplrite misku krajac¢a «hc» slivkami a krémovym
medom.

e Sekajte 4 sekundy pri maximalnej rychlosti.

e Pridajte 10 ml vody (s prichut'ou vanilky).

e Pokracujte v sekani d’alSich 1,5 sekundy.

Pouzite krajac s Cepelami «hc» (volitelné
prisluSenstvo je dostupné v servisnom stredisku
spolo¢nosti Braun; avSak nemusi byt’ dostupné v
kazdej krajine).

Starostlivost’ a Cistenie (D)

e Rucny mixér po pouZiti vzdy dokladne vycistite.
Pred Cistenim ru¢ny mixér odpojte od elektriny.
Diel motora (4) ani prevodovky (8a, 9a)
neponarajte do vody ani inych kvapalin. Cistite
pomocou vihkej handricky.

Veko (10a) je mozné oplachnut’ pod te¢ticou
vodou. Nepondarajte do vody ani nedavajte do
umyvacky riadu.

VSetky ostatné diely sa daju umyvat’ v umyvacke
riadu. NepouZivajte abrazivne Cistiace
prostriedky, ktoré by mohli poSkriabat’ povrch.
Ak chcete misku dokladne vycistit, mdZete z nej
odstranit’ protiSmykovy gumeny krazok.

Pri spracovani potravin s vysokym obsahom farbiv
(napr. mrkva) méze dojst’ k zafarbeniu
prisluSenstva. Pred Cistenim utrite tieto diely
rastlinnym olejom.

Dizajnové Specifikacie a tieto pouzivatelské pokyny
podliehaju zmenam bez predchadzajuceho
upozornenia.

Produkt na konci svojej zivotnosti nelikvidujte
v komunalnom odpade. Zlikvidovat’ ho
moZete cez servisné stredisko spoloCnosti

Braun alebo na prislusnych zbernych
miestach vo vasej krajine.
Materialy a predmety ur€ené pre styk Il
s potravinami su v sulade s poZiadav-
kami eurépskeho nariadenia 1935/2004.
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Magyar

Termékeinket ugy alkottuk meg, hogy azok
alegmagasabb szintl minéségi, mikodésbeli és
megjelenésbeli kbvetelményeknek is megfeleljenek.
Reméljik, minden tekintetben élvezettel hasznalja
majd Uj Braun készlilékét.

Hasznalat elott

Kérijiik, a késziilék hasznalata el6tt figyelmesen
és teljes egészében olvassa el a hasznalati
utasitast.

Figyelem
. A kések rendkivul élesek!
=\ Asérllések elkerilése érde-

kében, kérjuk, banjon rendki-
. vul 6vatosan a késekkel!

e Ovatosan kell banni az éles vagokeé-
sekkel a tal Uritése és tisztitasa
soran.

e A késziléket korlatozott fizikai, érzék-
szervivagy szellemi képessegekkel
rendelkezd, illetve tapasztalattal vagy
kell6 tudassal nem rendelkez0 sze-
meélyek is hasznalhatjak megfelel6
felligyelet vagy a készulék biztonsa-
gos hasznalatara vonatkozé utmuta-
tas mellett és a veszélyek megeértése
eseten.

e Gyermekek ne jatsszanak a késztilék-
kel.

e Ezt a készuléket gyermekek nem
hasznalhatjak.

o A készliléket és annak tapkabelét
gyermekektol elzarva tartsa.

o A készulek tisztitasat es felhasznaloi
karbantartasat gyermekek nem vé-
gezhetik felugyelet nelkul.

¢ Ha nem hasznalja a készlléket, vala-
mint 0sszeszerelés, szétszerelés,
tisztitas és tarolas el6tt minden eset-
ben kapcsolja ki a készuléket.

¢ Ha a tapkabel meghibasodott, akkor
veszeélyek elkerilése érdekében a
gyartoval, annak szerviztigynokevel,
vagy mas ugyanilyen képesitési
szakemberrel cseréltesse ki azt.
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¢ Hasznalat el6tt ellentrizze, hogy a
halozati feszultség megfelel-e a ké-
szuléken jelzett értéknek.

¢ Ezt a készuleket kizarolag haztartasi
hasznalatra és a haztartasokban
szokvanyos élelmiszer mennyiségek
feldolgozasara tervezték.

® Egyik alkatrészt se hasznalja mikro-
hullamu sutében.

o A készulék tisztitasa az idevonatkozo
instrukciok szerint torténjen.

Alkatrészek és tartozékok

Allithato sebessegszabalyzo
Allithaté sebességgomb (on/off - be/ki)
Turbogomb
Motorrész
EasyClick kioldbgombok
Mixel6rud
Keverbedény
a Forgorész-haz
b Habver6
9 Purésitétartozék
a Forgorész-haz
b Purésité meghajtotengelye
c Lapat
10 500 ml-es apritétartozék «ca»
a Fedél (forgorésszel)
b Apritépenge
c Apritotal
d Csuszasgatlo gumigydrt

O~NO O WN =

Az els6 hasznalat el6tt tisztitson meg minden
alkatrészt — Id. «\Rendbentartas és tisztitas».

A késziilék hasznalata

A sebesség beallitasa

Az allithaté sebességgomb (2) bekapcsolasakor a
feldolgozas az éllithatd sebességszabalyz6 (1)
bedllitasanak megfeleld sebességgel indul el. Minél
magasabb a beallitott érték, annal gyorsabban
megy végbe az apritas. A sebességet mikodés
kdzben is kényelmesen allithatja a
sebességszabalyzo elforgatasaval.

A maximalis feldolgozasi sebesség a turbogomb (3)
megnyomasaval érhet6 el. A turbogombot arra is
hasznalhatja, hogy a sebességszabalyzo allitasa
nélkul, kdzvetlenul porgesse fel az adott miveletet.
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Keverdszar (A)

A botmixer tokéletesen alkalmas martasok,
sz0szok, salatadntetek, levesek, bébiételek,
valamint italok, illetve gyimaolcsds és tejes turmixok
készitésére.

A legjobb eredmény eléréséhez hasznalja a turbo
sebességfokozatot.

Osszeszerelés és mikodtetés

e Er@sitse a keverdszarat (6) a motor
részegységéhez, ugy, hogy az bekattanjon.

* Helyezze a keverdszarat az 6sszekeverendd
anyagba. Ezutan kapcsolja be a készliléket.

* A hozzavalokat lagy fel-le mozgassal keverje,
amig el nem érti a kivant allagot.

e A hasznalatot kdvetéen hizza ki a kézi mixer
csatlakozodugojat és nyomja le a kioldbgombo-
kat (5) a keverdszar levalasztasahoz.

Figyelem

e Ha a készulékkel forro ételt purésit labasban,
a labast tavolitsa el a héforrastol, és gydézédjon
meg arrol, hogy a folyadék nem forr. A forrazas
elkertilése érdekében a forro ételeket engedije
kissé lehlni.

e A hasznalaton kivili botmixert ne hagyja a forré
labasban tlizhelyen.

Recept (példa): Majonéz

250 g olaj (pl. napraforgdolaj)

1 egész tojas és 1 tojassargaja

1-2 evbkanal ecet

SO és bors izlés szerint

e Valamennyi (szobah&mérséklet(i) hozzavalot a

fenti sorrendben helyezze a kever6edénybe.

A botmixert helyezze el a kever6edény aljan.

Turbosebességen keverje, amig az olaj el nem

kezd emulgealddni.

* A bekapcsolt botmixert lassan emelje fel a
keverék tetejére, majd lassan engedje vissza,
hogy a maradek olaj is elkeveredijen.
MEGJEGYZES: Az elkészitésiid6 kb. 1 perc a
salatak esetében, és maximum 2 perc a slriibb
majonéz (pl. martogatashoz) esetében.

Habverd tartozék (A)

A habver6t kizarolag tejszin vagy tojasfehérje
felveréséhez, valamint piskotatészta vagy
desszertporbodl késziilt keverék készitéséhez
hasznalja.

Osszeszerelés és mikodtetés

e A habvero6t (8b) csatlakoztassa a forgorészhez
(8a).

e A motortestet illessze az sszeszerelt habvert-
toldalékhoz, és a részeket nyomja dssze, amig
kattan6 hangot nem hall.

e Hasznalat utan huzza ki a készlilék
csatlakozddugojat a konnektorbol, és a motortest
eltavolitdsahoz nyomja meg a kioldbgombokat.
Ezutan a habver6t hizza ki a forgorészbol.
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Tippek a legjobb eredmény eléréséhez

® A habver6t kissé megdontve, az 6ramutato
jarasaval megegyez6 iranyban mozgassa.

e Az élelmiszer kifrbccsenésének megakadalyozasa

érdekében lassu sebességgel kezdje, és a

habverétartozékot mély edényben vagy labasban

haszndlja.

A habver6t helyezze az edénybe, és ezutan

kapcsolja be a készUiléket.

Miel6tt elkezdené felverni a tojasfehérjét, mindig

gy6z6djon meg arrol, hogy a habver6 és a

keverbedény teljesen tiszta és zsirmentes.

Egyszerre legfeljebb 4 tojasfehérjével dolgozzon.

Recept (példa): Tejszinhab

400 ml hideg tejszin (min. 30%-o0s zsirtartalmua,

4-8°C-0s)

e Alacsony sebességfokozaton kezdje a keverést,
majd keverés kdzben fokozza a sebességet.

e A nagyobb térfogatu, keményebb habhoz friss,
hideg tejszint hasznaljon.

Plirésitotartozék (B)

A purésitdtartozék fott zoldségek és gylimolcsok
(pl. burgonya, édesburgonya, paradicsom, szilva,
alma) purésitésére hasznalhato.

Hasznalat el6tt

e Ne purésitsen kemény vagy nyers élelmiszert;
kart okozhat az eszkdzben.

e Hamozza meg, és tavolitsa el a magokat és a
kemény részeket, majd f6zze meg, szlrje le, és
purésitse az ételt.

Osszeszerelés és mikddtetés

e Az 6ramutato jarasaval megegyezd iranyban for-
gatva illessze a forgérész-hazat (9a) a meghajto-
tengelyhez (9b), amig az a helyére nem zaroédik.
Forditsa fejjel lefelé a pirésitdtartozékot, és
illessze a lapatot (9c) a kdzponti csuklépont folé,
majd a rogzitéshez forgassa az bramutato
jarasaval ellentétes iranyba. (Ha a forgorész-haz
nem illeszkedik megfeleléen, akkor a lapat nem
rogzil a helyére.)

lllessze az Osszeszerelt plurésitdtartozékot a
motortesthez, majd a két részt illessze 6ssze.
Csatlakoztassa az elektromos hal6zathoz.

A purésitdtartozékot meritse a hozzavaldkba,
majd kapcsolja be a készlléket 11-es
sebességfokozaton.

A purésitdtoldalékot finoman mozgassa fel-le,
amig el nem éri a kivant textarat.

Mielbtt a tartozékot kiemelné az ételbdl, engedije
ki az allithat6é sebességgombot, és gy6z6djon meg
arrol, hogy a purésitétartozék teljesen megallt.
Hasznalat utan huzza ki a késztilék
csatlakozédugojat a konnektorbol. A lapatot (9c¢)
az 6ramutato jarasaval megegyez6 iranyba
torténd forgatassal tavolitsa el.
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e A kioldbgomb megnyomasaval tavolitsa el a
purésitétartozékot a motortestrél. Az Gramutato
jarasaval ellentétes iranyba forgatva valassza le a
forgorész-hazat a meghajtotengelyrol.

Figyelem
e Soha ne haszndlja a plirésitdtartozékot

kdzvetlenil a héforras felett elhelyezett labasban.
Mindig vegye le a labast a tizhelyrél és engedije,
hogy egy kissé lehljon.

A labast vagy talat stabil, sima fellleten helyezze
el, és fél kézzel tartsa.

e Ne Utogesse a purésitdtartozékot a f6z6edény
oldalahoz hasznalat kozben vagy azt kbvetden.

A folosleges ételmennyiség kiszedéséhez
hasznaljon egy szedblapatot.

A legjobb eredmény elérése érdekében
purésitéskor mindig csak félig téltse meg étellel a
labast vagy a talat.

e Tobb adag étellel megszakitasokkal dolgozzon.
Miel6tt folytatna a feldolgozast, 4 percig hagyja
lehiini a készlléket.

Recept (példa): Burgonyapuré

1 kg f6tt burgonya

200 ml meleg tej

e Helyezze a burgonyat egy talba, majd 30 masod-
percig purésitse 11-es sebességfokozaton.

e Adja hozza a tejet. Folytassa a plrésitést még
30 masodpercig.

Apritétartozék (C)

Az apritok (10) kivaléan alkalmasak hus, kemény
sajt, voroshagyma, zoldfliszerek, fokhagyma,
z6ldségek, kenyér, sos keksz és olajos magvak
apritasara.

A maximalis mennyiségeket, az ajanlott idétartamot
és a sebességet Id. a C. Elkészitési utmutatdban.

A ,hc” jelzés aprit6d esetében a mikodtetés
maximalis idétartama: 2 perc nagy mennyiség,
nedves hozzavalo6 esetén; 30 masodperc szaraz
vagy kemény, vagy 100 g-nal kisebb mennyiség
hozzavalo6 esetén. Azonnal hagyja abba az apritast,
ha a motor sebessége csokken és/vagy erés rezgés
érezhetd.

Hasznalat el6tt

e A konnyebb apritas érdekében az élelmiszert
vagja apro darabokra.

e A pengék sérulésének elkerlilése érdekében
a huasbdl tavolitsa el a csontokat, az inakat és
a hartyas részeket.

e Gy6z6djon meg arrol, hogy a csuszasgatlod
gumigydri (10d) az apritétal alsé részéhez van
régzitve.

Osszeszerelés és mikodtetés
e Ovatosan tavolitsa el a pengérél a miianyag-
boritast.
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e A penge (10b) nagyon éles! Mindig a fels6
mianyagrésznél fogja meg, és ovatosan kezelje.
A pengét helyezze az apritétal kozepén talalhato
tuskére (10c). Nyomja le, és forgassa el, amig a
helyére nem zarodik.

ToOltse meg az apritot élelmiszerrel, és helyezze ra
a fedelet (10a).

lllessze az apritot a motorrészhez (4), majd
pattintsa 6ket dssze.

Az apritd tizemeltetéséhez kapcsolja be a
készlléket. A feldolgozas kbzben egyik kezével a
motorrészt, a masik kezével pedig az apritotalat
tartsa.

A keményebb élelmiszereket (pl. parmezan
sajtot) mindig turbosebességen apritsa.

Az apritas befejezése utan hizza ki a készlilék
csatlakozédugojat a konnektorbdl, és a
motorrész eltavolitasahoz nyomja meg a
kioldégombokat (5).

Emelje fel a fedelet. A tal kitritése el6tt 6vatosan
tavolitsa el a pengét. A penge eltavolitasahoz
kissé forditsa el, majd huzza ki a pengét.

Figyelem

e Ne hasznalja az aprito-tartozékokat rendkivdil
kemény élelmiszerek (pl. tisztitatlan diofélék,
jégkocka, kavébab, gabona vagy kemény
flszerek, pl. szerecsendio) eldkészitéséhez.
Az ilyen élelmiszerek el6készités kbzben
karosithatjak a pengéket.

e Az apritotalat soha ne helyezze mikrohullamu
sutdbe.

«hc» Recept (példa): Mézes aszalt szilva

(palacsintatoltelékként vagy péksiiteményre

kenve):

50 g aszalt szilva

70 g krémes méz

10 ml vizet (vanilia izesitésit)

e Tegye az apritotalba «<hc» az aszalt szilvat és a
krémes mézet.

¢ Maximalis sebességen apritsa 4 masodpercig.

e Adjon hozza 10 ml vizet (vanilia izesitésit).

e Folytassa az apritast még 1,5 masodpercig.

Hasznalja a «hc» jelzés apritotartozékot
(valaszthato tartozék, kaphaté a Braun
Szervizk6zpontban, de nem minden orszagban).

Rendbentartas és tisztitas (D)

e A botmixert hasznalat utan mindig alaposan
tisztitsa meg.

o Tisztitas el6tt hizza ki a botmixer
csatlakozédugojat a konnektorbol.

e A motorrészt (4) vagy a forgorész-hazat (8a, 9a)
ne meritse vizbe vagy mas folyadékba. Csupan
egy nedves torléruhaval torolje meg.

o Afedél (10a) folydvizben ledblithetd. Ne meritse
vizbe, és ne tegye mosogatogépbe.
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e Minden mas rész tisztithatdé mosogatdégépben.
Ne hasznaljon csiszol6anyagot tartalmazo
tisztitoszert, amely megkarcolhatja a fellletet.

A csuiszasgatldo gumigy(rik a talak aljarol tisztitas

céljabol eltavolithatok.

e Nagy pigmenttartalmu élelmiszerek (pl.
sargarépa) feldolgozasakor a tartozékok
elszinezddhetnek. Tisztitas el6tt torolje at ezeket
a részeket novényi olajjal.

A mUszaki leiras és a jelen hasznalati utasitas
értesités nélkul modosithato.

A termék hasznos élettartamanak leteltével
ne dobja azt a haztartasi hulladékok kozé.

A kiszolgalt készuléket hulladékként atveszi
a Braun szervizk6zpont vagy leadhatja azt az
On orszagaban talalhato megfeleld hulladékgyijtd
telepeken.

Az élelmiszerekkel kapcsolatba ker(ild QI?

targyak és anyagok megfelelnek az
Eurdpai Unié 1935/2004 rendeletében
foglaltaknak.
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Hrvatski

Nasi proizvodi izradeni su u skladu s najvi§Sim
standardima kvalitete, funkcionalnosti i dizajna.
Nadamo se da ¢ete u potpunosti uzivati u svom
novom uredaju tvrtke Braun.

Prije uporabe

Pazljivo procitajte sve upute prije uporabe
uredaja.

Pozor
. NoZevi su vrlo oStri! Rukujte
=2\ S njima Sto paZljivije kako
biste izbjegli mogucnost
ozljedivanja.

* Treba postupati pazljivo pri rukovanju
oStrim rezaCima, praznjenju posude i
Ciscenja.

e Ovaj uredaj mogu Koristiti osobe sa
smanjenim fizickim, senzornimili
mentalnim sposobnostima ili osobe
bez iskustva i znanja ako su pod nad-
zorom ili ukoliko su dobile upute o
koriStenju uredaja na siguran nacin te
shvataju mogucu opasnost.

¢ Djeca se ne smiju igrati s aparatom.

¢ Ovaj uredaj ne bi smjela koristiti
djeca.

e Dr7ite djecu podalje od aparata i
njegova strujnog kabela.

e Ci8cenije i korisniCko odrZavanje
aparata ne smiju se povjeriti djeci bez
nadzora.

e Uvijek izvucite utikaC strujnog kabela
iliiskljuCite aparat kad ga ostavite bez
nadzora te prije montaze, demonta-
Ze, CiS¢enja ili pohrane.

¢ Ako se opskrbni kabel oSteti, mora ga
zamijeniti proizvodac, njegova servi-
sna sluzba ili osoba sli¢nih kvalifikaci-
ja kako bi se izbjegle moguce opa-
snosti.

e Prije ukljuCivanja u utiCnicu, provjerite
odgovara li va$ napon naponu ispisa-
nom na dnu uredaja.
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¢ Ovaj uredaj je osmisljen iskljucivo za
upotrebu u domacinstvu i za obradu
normalnih koli¢ina koje se u doma-
¢instvu koriste.

* Ne koristite nijedan dio uredaja u mi-
Kro-valnoj pecnici.

¢ CiS¢enje aparata treba obaviti u skla-
du s uputama iz odgovarajuceg po-
glavija.

Dijelovi i pribor
Varijabilni regulator brzine
Varijabilna gumba brzine (on/off)
Turbo gumba
Kuciste s motorom
EasyClick gumbi za odvajanje
Osovina §tapnog miksera
Posuda
Pjenjaca
a Kuciste
b Nastavak pjenjace
9 Dodatak za pripremu pirea
a Kuciste
b Posuda za pire
c Lopatica
10 Sjeckalica zapremine 500 ml «ca»
a Poklopac (s kucistem)
b Ostrica za sjeckanje
¢ Posuda za sjeckanje
d Gumeni obrug protiv klizanja

O~NO U WN =

Ocistite sve dijelove prije prve uporabe —
pogledajte naslov «OdrZavanje i ¢iS¢enje».

Kako koristiti uredaj

PodesSavanje brzine

Uklju€ivanjem varijabilnog gumba brzine (2), brzina
obrade odgovarat ¢e postavkama varijabilnog
regulatora brzine (1). Sto je brzina veéa, sjeckanje
¢e biti brze. Brzinu moZete prilagodavati tijekom
rada tako da okrecete regulator brzine.

Maksimalnu brzinu obrade je moguce postici
pritiskom na gumb Turbo (3). Gumb Turbo moZete
takoder koristiti za trenutnu brzu pulsnu obradu bez
potrebe za aktiviranjem regulatora brzine.

Nastavak za miksanje (A)

Ru¢ni mikser takoder je idealan za pripremanje
preljeva, umaka, preljeva za salate, juha, kaSica za
bebe, te pi¢a, smoothija i frapea.

Za najbolji u€inak koristite Turbo brzinu.
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Sklapanje i rad

e Pri¢vrstite nastavak za miksanje (6) na kuciste s
motorom tako da Skljocne.

e Postavite nastavak za miksanje u smjesu koju

treba mijeSati. Zatim ukljucite uredaj.

Miksajte sastojke do Zeljene konzistencije

laganim pokretima gore-dolje.

e Nakon koristenja Stapni mikser iskljuCite iz struje i
pritisnite gumbe za odvajanje (5) kako biste
odvojili nastavak za miksanje.

PaZnja

e Ako uredajem mijeSate vru¢u hranu u posudi za
kuhanje, uklonite je s izvora topline i pazite da
tekucina ne kljuc¢a. Pustite vru¢u hranu da se
malo ohladi kako biste izbjegli opasnost od
klju¢anja.

Ne ostavljajte ru¢ni mikser u vru¢oj posudi za
kuhanje na Stednjaku kada ga ne upotrebljavate.

Primjer recepta: Majoneza

250 g ulja (npr. suncokretovog)

1 cijelo jaje i 1 Zumanjak

1-2 Zlice octa

sol i papar po Zelji

e Stavite sve sastojke (na sobnoj temperaturi) u
posudu prema navedenom redoslijedu.
Postavite Stapni mikser na dno posude. Miksajte
Turbo brzinom dok ulje ne po¢ne emulgirati.
UkKlju€eni Stapni mikser polako podiZite do vrha
smjese i spustajte ga do dna kako biste ostatak
ulja sjedinili sa smjesom.

NAPOMENA: Vrijeme izrade: otprilike 1 minuta za
salate i do 2 minute za gu§¢u majonezu (npr. za
umak).

Pjenjaca (A)

Koristite pjenjacu samo za pripremu Slaga od
tu€enog vrhnja, Slaga od bjelanjaka, izradu
biskvitnog tijesta i slastica za koje treba promijeSati
gotove sastojke.

Sklapanje i rad

e Pri¢vrstite pjenjacu na (8b) kuciste (8a).

® Poravnajte kuciste s motorom s kucistem s
pjenjacom i pri¢vrstite ih dok ne Skljocnu.

e Nakon koristenja uredaj iskljucite iz struje i
pritisnite gumbe za odvajanje kako biste kuciste s
motorom odvojili od kuciSta s pjenjacom. Zatim
izvucite pjenjacu iz njezinog kucista.

Savjeti za postizanje najboljih rezultata

e Okrenite pjenjacu u smjeru kazaljke na satu
drzec¢i je malo nakoSenom.

e Kako biste sprijecili prskanje, zapoc&nite polako
mijeSati i pritom koristite duboke posude.

e Uredaj ukljucite tek nakon §to postavite pjenjacu
u posudu.

e Pobrinite se da pjenjaca i posuda budu uvijek
besprijekorno ¢&isti i da na njima nema masnoc¢e
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prije nego §to poc¢nete tuéi snijeg od bjelanjaka.
Tucite odjednom najviSe 4 bjelanjka.

Primjer recepta: Slag

400 ml ohladenog vrhnja za §lag (min. 30% udjela

masnoce, 4 - 8 °C)

e Pocnite sporo i povecavajte brzinu tijekom tu¢enja.

e Uvijek koristite svjeZe ohladeno vrhnje za Slag
kako biste postigli bolji i stabilniji volumen tijekom
tucenja.

Dodatak za pripremu pirea (B)

Sjeckalica se moZe koristiti za pripremu pirea od
povréa i vo¢a poput krumpira, batata, raj€ica, Sljiva i
jabuka.

Prije uporabe
* Nemojte gnjeciti tvrdu ili nekuhanu hranu jer time

moZete o§tetiti uredaj.
e QOgulite i uklonite kostice i sve tvrde dijelove;
kuhajte i ocijenite namirnice, a zatim ih gnjecite.

Sklapanje i rad

e Postavite kuciste (9a) na posudu (9b) tako da ga
okrecete u smjeru kazaljke na satu kako bi
Skljocnuli.

Okrenite dodatak za pripremu pirea naopako i
postavite lopaticu (9¢) u srediste te je okrenite u
smjeru suprotnom od kazaljke na satu kako biste
je ucvrstili. (Ako se kuciste ispravno ne pricvrsti,
lopatica nece biti u¢vrSc¢ena na svom mjestu).
Poravnajte sastavljeni dodatak za pripremu pirea
s kucistem motora i spojite ih tako da Skljocnu.
Ukljucite ga.

Uronite dodatak za pripremu pirea u sastojke i
ukljucite uredaj na brzinu 11.

Laganim pokretima gore-dolje pomicite glavni
nastavak kroz sastojke dok ne postignete Zeljenu
teksturu.

Otpustite gumb varijabilne brzine i uvjerite se da
je dodatak za pripremu pirea potpuno zaustavljen
prije nego $to ga uklonite.

e Nakon uporabe iskopCajte uredaj iz napajanja.
Uklonite lopaticu (9c) okre¢uci je u smjeru
suprotnom od kazaljke na satu.

Pritisnite gumbe za odvajanje kako biste dodatak
za pripremu pirea odvojili od kuc¢ista s motorom.
Odvojite kuciste od posude okre¢uci ga u smjeru
suprotnom od kazaljke na satu.

Paznja

e Dodatak za pripremu pirea nikad nemojte koristiti

u posudi koja se nalazi na izravnom izvoru topline.

Uvijek uklonite posudu s izvora topline i ostavite

ga da se ohladi.

Postavite posudu na stabilnu, ravnu povrSinu i

pridrZavajte je slobodnom rukom.

¢ Nemojte naslanjati dodatak za pripremu pirea na
stijenku posude za kuhanije tijekom ili nakon
njegove uporabe. Za uklanjanje viSka hrane
koristite lopaticu.
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e Za postizanje najboljih rezultata pri izradi pirea,
nikada nemojte posudu napuniti hranom viSe od
polovice.

* Nemoijte izradivati viSe od jedne smjese pirea bez

prekidanja.

Pustite uredaj da se hladi 4 minuta prije nastavka

s radom.

Primjer recepta: Pire od krumpira

1 kg kuhanih krumpira

200 ml toplog mlijeka

e Stavite krumpire u posudu i gnjecite ih 30 sekundi
pri brzini 11.

e Dodajte mlijeko. Nastavite gnjeciti jo§ 30 sekundi.

Sjeckalica (C)

Sjeckalice (10) su idealne za sjeckanje mesa, tvrdog
sira, luka, zacinskog bilja, eSnjaka, povrc¢a, kruha,
krekera i oraSastih plodova.

Pogledajte Vodi¢ za obradu hrane C kako biste
saznali podatke o najvec¢im koli¢inama,
preporu¢enom vremenu rada i brzinama.

Maksimalno vrijeme rada sjeckalice «hc»: 2 minute
za vece koli¢ine mokrih sastojaka, 30 sekundi za
suhe ili tvrde sastojke u koli¢ini od < 100 g. Kada se
brzina rada motora smaniji i/ili dode do jakih
vibracija, odmah prekinite s obradom hrane.

Prije uporabe
e |zreZite namirnice na manje komade radi lak3eg

sjeckanja.

e Uklonite iz mesa sve kosti, Zile i hrskavicu kako se
oStrice ne bi oStetile.

e Provjerite je li gumeni obru¢ protiv klizanja (10d)
pri¢vr§¢éen za dno posude za sjeckanje.

Sklapanje i rad

e Pazljivo uklonite plasti¢nu zastitu sa sjeciva.

e SjecCivo (10b) je vrlo ostro! Uvijek ga hvatajte za
gorniji plasti¢ni dio i paZljivo njime rukujte.
Postavite sjeCivo na sredisnji klin posude za
sjeckanje (10c). Pritisnite ga prema dolje i
zaokrenite ga kako bi se uCvrstio na svom mjestu.
Napunite sjeckalicu namirnicama i zatvorite
posudu poklopcem (10a).

Sjeckalicu stavite u ravninu s ku¢istem s motorom
(4) i pricvrstite ih zajedno tako da Skljocnu.

Kako biste zapoceli rad sa sjeckalicom, ukljucite
uredaj. Tijekom obrade hrane kuciste s motorom
drzite jednom rukom, a posudu za sjeckanje
pridrzavajte drugom.

Uvijek sjeckajte tvrde namirnice (npr. sir parmezan)
na Turbo brzini.

e Kada zavrSite sa sjeckanjem, iskopcajte uredaj iz
struje i pritisnite gumbe za odvajanje (5) kako
biste odvoijili ku¢iste s motorom.

Uklonite poklopac. PaZljivo izvadite sjeCivo prije
nego $to izvadite sadrzaj iz posude. Kako biste
uklonili sjecCivo, lagano ga zaokrenite i zatim ga
izvucite.
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Paznja

e Nemojte koristiti sjeckalice sa sjeCivima za obradu
izrazito tvrde hrane poput oraSastih plodova u
ljusci, kocaka leda, zrna kave, ostalog zrnja i
tvrdih zagina kao §to je muskatni orasc¢i¢. Obrada
takve hrane moZe oStetiti sjecCiva.

e Nemojte nikada stavljati posude za sjeckanje u
mikrovalnu pecnicu.

«hc» Primjer recepta: Nadjev za palacinke ili namaz
od suhih §ljiva i meda:

50 g suhih §ljiva

70 g kremastog meda

10 ml vode (s okusom vanilije)

e U posudu za sjeckanje «hc» stavite §ljive i med.

e Sjeckajte 4 sekunde pri maksimalnoj brzini.

e Dodajte 10 ml vode (s okusom vanilije).

¢ Nastavite sjeckati jo$ 1,5 sekundu.

Upotrijebite pribor sjeckalice «hc» (dodatni pribor
dostupan je u servisnom centru tvrtke Braun, ali ne
u svakoj zemlji).

Odrzavanje i ¢iSéenje (D)

¢ Nakon svake uporabe temeljito ocistite Stapni
mikser.

e Prije CiS¢enja iskop&ajte mikser.

e Nemojte uranjati kuciste s motorom ili (4) kucista

za nastavke (8a, 9a) u vodu ili drugu tekucinu.

BriSite ih samo vlaznom krpom.

Poklopac (10a) se moZe ispirati pod teku¢om

vodom. Nemojte ga uranjati u vodu niti prati u

perilici posuda.

Sve ostale dijelove je moguce prati u perilici suda.

Nemojte koristiti abrazivna sredstva za ¢is¢enje

koja bi mogla izgrebati povrSinu dijelova miksera.

Gumeni obru¢ protiv klizanja moZe se ukloniti s

dna posude radi temeljitog €iS¢enja.

Prilikom obrade hrane bogate pigmentima (npr.

mrkve), dijelovi miksera mogu promijeniti boju.

Dijelove miksera koji su promijenili boju prije

pranja namazite biljnim uljem.

Specifikacije proizvoda i ove korisni¢ke upute mogu
se mijenjati bez prethodne obavijesti.

Molimo vas da, nakon isteka Zivotnog vijeka
trajanja proizvoda isti ne odlaZete kao
ku¢anski otpad. Odloziti ga moZete

u servisnom centru tvrtke Braun ili prikladnom

sabirnom mjestu u vasoj zemlji.
QI?

Materijali i predmeti koji dolaze u kontakt
s hranom ispunjavaju sve zahtjeve
EU-Direktive 1935/2004.

13.10.16 10:48



Slovenski

podrocju kakovosti, funkcionalnosti in oblikovanja.
Sréno upamo, da boste uZivali pri uporabi svoje
nove naprave Braun.

Pred uporabo

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

Opozorilo
. Rezila so zelo ostra! Da bi
=\ preprecili podkodbe, vas
prosimo, upravljajte z rezili z
najvecjo mozno skrbnostjo.
e Pri ravnanju z ostrimi rezili, praznjenju
posode in CiS¢enju bodite previdni.
¢ Uporaba taga aparata s strani ljudi, ki
imajo zmanjSane telesne, Cutne ali
duSevne zmoznosti ali nimajo za-
dostnega znanja oz. izkuSenj, je do-
voljena samo, e so pod nadzorom ali
Ce so jim dana ustrezna navodila o
varni uporabi aparata in ¢e razumejo

O~NO O WN =

koli€ine Zivil, ki je obiCajna za gospo-
dinjstvo.

¢ Nobenega dela naprave ne postavite
v mikrovalovno pecico.

¢ CiSCenje aparata je treba izvajati v
skladu z navodili v ustreznem poglavju.

Deli in nastavki

Regulator hitrosti

Gumb za hitrost (vklop/izklop)
Turbo gumb

Motorna enota

Gumba za sprostitev EasyClick
Nastavek za meSanje

Casa

Nastavek za stepanje

a Menjalnik

b Metlica

9 Nastavek za tlatenje

a Menjalnik
b Drzalo za pire
¢ Lopatka

10 500-ml nastavek za sekljanje «ca»

a Pokrov (z nastavkom)

b Rezilo za sekljanje

¢ Posoda za sekljanje

d Gumijasti podstavek za prepre€evanje drsenja

nevarnosti, ki so s tem poieEiE, Pred prvo uporabo oéistite vse dele — preberite

° Otl’OC! sene SmEjO igrati.z ?paratom- poglavje «VzdrZevanije in EiSCenje».
e Otroci ne smejo uporabljati tega apa-
rata. Uporaba naprave

e Otroci se ne smejo zadrZevati v ob-
mocju aparata in glavnega kabla.
e Otroci brez nadzora ne smejo op-

VS %

Nastavitev hitrosti

Ko aktivirate gumb za hitrost (2), se hitrost priprave
ujema z nastavitvijo regulatorja hitrosti (1). Cim vigja
je nastavitev, tem hitrejSe je sekljanje. Hitrost lahko
med uporabo prilagajate na zelo preprost nacin, in
sicer tako, da zasukate regulator hitrosti.
Maksimalno hitrost priprave lahko dosezete s
pritiskom turbo gumba (3). S turbo gumbom lahko
sprozite tudi zmogljive takojSnje impulze, za katere
vam ni treba uporabiti regulatorja hitrosti.

¢ \/edno izklopite ali izkljuCite aparat,
kadar je nenadzorovan in pred sesta-
vljanjem, razstavljanjem, CiSCenjem
ali skladisCenjem.

¢ \/ primeru, da je napajalni kabel po-
Skodovan, ga mora zamenjati proi-
zvajalec, njihov serviser ali podobno
kvalificirana oseba, da bi se izognili
nevarnosti.

® Preden prikljuCite aparat na elektric-
no vticnico, preverite, Ce vasa omre-
Zna napetost ustreza napetosti, ki je
navedena na aparatu.

¢ Naprava je namenjena izkljucno upo-
rabi v gospodinjstvu in predelavi take

MesSalna gred (A)

Ro&ni meSalnik je popolnoma primeren tudi za
pripravo omak, solatnih prelivov, juh, hrane za

dojencke kot tudi za pijace, smutije in mle¢ne

napitke.

Ce Zelite dosecdi najboljSe rezultate, uporabite

turbo hitrost.

Sestava in delovanje
e Drzalo za me$anje (6) pritrdite na motorno enoto
tako, da se zaskoci.
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e DrZalo za meSanije vstavite v zmes, ki jo Zelite
zmeS&ati. Nato vklopite napravo.

e Z rahlimi gibi navzgor in navzdol zme3&ajte
sestavine do Zelene strukture.

e Po uporabiizkljucite ro€ni mesalnik in pritisnite
gumba za sprostitev (5), da odstranite drzalo za
mesanje.

Pozor

e Ce z napravo Zelite pretlaciti vro€o hrano v kozici

ali loncu, odstranite kozico oz. lonec iz toplotnega

vira ter zagotovite, da tekoc€ina ne vre. PoCakajte,
da se vro¢a hrana nekoliko ohladi, saj se v
nasprotnem primeru lahko opecete.

Ce rognega mesalnika ne uporabljate, ga ne
pustite v vroci kozici ali kuhinjskem loncu.

Primer recepta: Majoneza

250 g olja (npr. son&ni¢no olje)

1 jajce in 1 dodaten jaj¢ni rumenjak

1-2 Zlici kisa

Sol in poper dodajte po okusu

e Sestavine (na sobni temperaturi) dodajte v ¢aso
v vrstnem redu, ki smo ga navedli zgoraj.

e Roc&ni meSalnik postavite na dno ¢ase. MeSajte

pri turbo hitrosti, dokler olje ne zatne emulgirati.

Z vklopljenim ro¢nim me3alnikom pocasi

premes&ajte zmes do vrha in nato nazaj navzdol,

da se zmeSa Se preostanek olja.

OPOMBA: &as priprave: pribl. 1 min za solate in

2 min za gostejSo majonezo (npr. za omake za

pomakanije).

Nastavek za stepanje (A)

Metlico uporabljajte samo za stepanje smetane,
mes3anje beljakov, pripravo biskvitov in sladic.

Sestava in delovanje

e Metlico (8b) pritrdite na menjalnik (8a).

¢ OhiSje motorja poravnajte s pritrjieno metlico in
potisnite dela skupaj, dokler se ne zaskodita.

® Po uporabi izklju€ite in pritisnite gumba za
sprostitev, da odstranite ohiSje motorja. Nato
metlico povlecite iz menjalnika.

Namigi za doseganje najboljSih rezultatov

e Metlico premikajte v smeri urinega kazalca pod
majhnim kotom.

Ce Zelite prepreciti Skropljenje, za¢nite pocasi in
pripomocek za stepanje uporabljajte v globokih
kozicah ali posodah.

Metlico najprej postavite v posodo in Sele nato
vklopite napravo.

e Preden zacnete stepati beljake, vedno zagotovite,

da sta metlica in posoda za meSanje v celoti Cisti
in brez ostankov masc¢ob. Hkrati lahko stepate
najvec 4 beljake.

Primer recepta: Stepena smetana

400 ml hladne smetane (vsebnost mas¢obe min.

30 %, 4-8°C)

e Zacnite z nizko hitrostjo in hitrost povec&ajte med
stepanjem.
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Ce Zelite med stepanjem pridobiti ve&jo koligino
in gostejSo smetano, vedno uporabite svezo
hladno smetano.

Nastavek za tlacenje (B)

Nastavek za tlacenje uporabljate za tlacenje kuhane
zelenjave in sadja, kot so krompir, sladki krompir,
paradiznik, slive in jabolka.

Pred uporabo

¢ Ne tlacite trde ali surove hrane, saj lahko
po3kodujete enoto.

e Olupite in odstranite vse pecke ali trde dele, Zivila
skuhajte in jih odcedite, nato pa jih pretlacite.

Sestava in delovanje

e Menjalnik (9a) namestite na drzalo (9b) tako, da
ga zasukate v smeri urnega kazalca, dokler se ne
zaskoCi.

Nastavek za tlacenje obrnite na glavo in
namestite lopatko (9¢) ez osrednji del ter
zasukajte v nasprotni smeri urnega kazalca.

(Ce menjalnik ni pravilno namesc&en, lopatke ne
bo mogoce trdno pritrditi).

Pritrjeni nastavek za tlaCenje poravnajte z ohiSjem
motorja in potisnite dela skupaj, da se zaskocita.
PrikljuCite napravo.

Nastavek za tlacenje postavite v sestavine in
vklopite napravo na hitrost 11.

Z rahlimi gibi navzgor in navzdol nastavek za
meSanje premikajte po sestavinah, dokler ne
doseZete Zelene strukture.

Sprostite gumb za hitrost in zagotovite, da se je
nastavek za tlacenje v celoti ustavil, preden ga
odstranite iz Zivil.

Ko koncate, napravo izklju€ite. Lopatko (9c)
odstranite tako, da jo obrnete v smeri urinega
kazalca.

Pritisnite gumba za sprostitev, da odstranite
nastavek za tlacenje iz ohi§ja motorja. Menjalnik
loCite od drzala tako, da ga obrnete v nasprotni
smeri urinega kazalca.

Pozor

* Nastavka za tlacenje nikoli ne uporabljajte v kozici

neposredno nad virom toplote.

Kozico vedno odmaknite od vira toplote in

pocakajte, da se nekoliko ohladi.

Kozico ali posodo postavite na stabilno, ravno

povrsino in jo primite z roko.

e Med uporabo ali po njej ne trepljajte nastavka za

tlacenje ob stran posode za kuhanje. S kuhinjsko

lopatico postrgajte preostalo hrano.

Za najboljsi rezultat med tlatenjem kozice ali

posode nikoli ne napolnite s hrano ez polovico.

¢ Ne obdelujte vegjih koli¢in Zivil brez prekinitev.

e Pocakajte 4 min, da se naprava ohladi, in nato
nadaljujte s pripravo Zivil.

Primer recepta: Pire krompir

1 kg kuhanega krompirja
200 ml toplega mleka
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e Krompir dodajte v posodo in ga tlacite 30 sekund
pri hitrosti 11.
¢ Vlijte mleko. Tlagite Se nadaljnjih 30 s.

Nastavek za sekljanje (C)

S sekljalniki (10) lahko sekljate mesto, trdi sir,
Cebulo, zelis¢a, Cesen, zelenjavo, kruh, krekerje in
ore8Cke.

V Navodilih za pripravo C najdete ve¢ informacij o
najvecji dovoljeni koli€ini, priporocenih ¢asih in
hitrostih.

Najvecji dovoljeni €as delovanja za sekljalnik «hc»:

2 min za vecje koliCine mokrih sestavin, 30 s za suhe
ali trde sestavine oz. koli¢ine < 100g. Ce se hitrost
motorja zmanj3a in/ali se zacnejo pojavljati mocne
vibracije, takoj prenehajte pripravljati Zivila.

Pred uporabo

e Zivila vnaprej narezite na kosCke, da jih boste
lahko lazje sesekljali.

e Meso ocistite, da bo brez kosti, tetiv in

hrustancev — tako se boste izognili morebitnim

poSkodbam rezil pri sekljanju.

Poskrbite, da je gumijasti podstavek za

preprecevanje drsenja (10d) pritrjen na dno

posode za sekljanje.

Sestava in delovanje

e Pazljivo odstranite plasti¢ni ovoj z rezila.

e Rezilo (10b) je zelo ostro! Vedno ga primite za
zgornji plasti¢ni del in bodite izjemno pozorni pri
delu z rezilom.

Rezilo postavite na srediS¢ni nastavek posode za
sekljanje (10c). Pritisnite ga navzdol in ga zavrtite,
da se zaskodi.

Sekljalnik napolnite z Zivili in ga zaprite s
pokrovom (10a).

Sekljalnik poravnajte z motorno enoto (4) in ju
pritisnite skupaj, da se zaskocita.

Ce Zelite upravljati sekljalnik, vklopite napravo.
Med pripravo Zivil drzite motorno enoto z eno,
posodo za sekljanje pa z drugo roko.

Bolj trda Zivila (npr. parmezan) vedno sekljajte pri
turbo hitrosti.

Ko je sekljanje zaklju€¢eno, izkljucite in pritisnite
gumba za sprostitev (5), da odstranite ohisje
motorja.

Dvignite pokrov. Preden stresete vsebino posode,
pazljivo odstranite rezilo. Rezilo odstranite tako,
da ga narahlo obrnete in nato izvleCete.

Pozor

e Nastavkov za sekljanje z rezili za sekljanje ne
uporabljajte za pripravo izjemno trdih Zivil, kot so
neolusceni orescki, ledene kocke, kavna zrna,
Zitarice, ali trde zaCimbe, npr. musSkatni orescek.
Ce zelite pripraviti tak&ne vrste Zivil, lahko
poskodujete rezila.

e Posod za sekljanje nikoli ne vstavljajte v
mikrovalovno pecico.
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Primer recepta za «hc»: Slive z medom (kot nadev

ali namaz za palacinke):

50 g sliv

70 g kremastega medu

10 ml vode (z okusom vanilje)

e V posodo za sekljanje «<hc» dodajte slive in
kremastega medu.

e 4 sekunde seklajte z maksimalno hitrostjo.

e Dodajte 10 ml vode (z okusom vanilje).

e Sekljajte Se 1,5 sekunde.

Uporabite nastavek za sekljanje «hc» (izbirni
nastavek je na voljo v servisnem centru druzbe
Braun, vendar ne v vsaki drZavi).

T4

Vzdrzevanje in €iS¢enje (D)

e Po vsaki uporabi ro¢ni meSalnik temeljito oCistite.
e Pred CiS¢enjem meSalnik vedno izkljuCite.
Motorne enote (4) ali menjalnikov (8a, 9a) ne
potapljajte v vodo oz. druge tekocine. Obrisite jih
samo zvlazno krpo.

Pokrov (10a) lahko sperete s teko¢o vodo. Ne
potopite ga v vodo in ga ne perite v pomivalnem
stroju.

Vse ostale dele lahko operete v pomivalnem
stroju. Ne uporabljajte sredstev za poliranje, saj
lahko opraskate povrsino.

Ce Zelite napravo dodatno temeljito ocistiti, lahko
z dna posode odstranite gumijasti podstavek za
preprecevanje drsenja.

Pri pripravi hrane, ki ima veliko vsebnost barvil
(npr. korenje), se lahko nastavki razbarvajo. Te

dele pred ¢is¢enjem obrisite z rastlinskim oljem.

Tako tehni¢ni podatki kot tudi uporabni$ka navodila
se lahko brez opozorila spremenijo.

W

Ko izdelek ni ve€ uporaben, ga ne zavrzite
med gospodinjske odpadke. Izdelek lahko
prinesete v Braunov servisni center ali na
ustrezno zbiraliS€e v vasi drzavi.

Materiali in pripomocki, ki lahko pridejo
v stik z Zivili, so skladni z uredbo
Evropskega parlamenta in Sveta §t.
1935/2004.
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Tiirkce

Urtinlerimiz en iistiin kalite, fonksiyonellik
ve tasarim standartlarina uyacak sekilde
tasarlanmistir. Yeni Braun cihazinizdan
memnun kalmanizi umariz.

Uyan

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

Dikkat

o Bicaklar cok keskindir!

-3\ Yaralanmalara karsi, lutfen
bicaklari cok dikkatli bir
sekilde kullanin.

e Se va avea grija la manevrarea
lamelor ascutite si tdioase, la golirea
bolului si n timpul curatarii.

* Bu cihaz, cihazin guvenli bicimde
kullanimina iliskin denetime veya bil-
gilendirmeye tabi tutulmus olan ve
mevcut risklerin farkinda olan fiziksel,
duyusal veya zihinsel yetileri diisiik ya
da tecrubesi ve bilgisi olmayan kim-
seler tarafindan kullanilabilir.

¢ Cocuklar cihazla oynamamalidir.

e Bu cihaz cocuklar tarafindan kullanil-
mamaldir.

* Cocuklar cihazdan ve glic kablosun-
dan uzak tutulmalidir.

* Temizlik ve bakim islemleri gozetimsiz
bir sekilde cocuklar tarafindan yapil-
mamaldir.

¢ Basinda bulunmadiginiz zamanlarda
ve monte etme, sOkme, temizleme
veya saklama islemlerinden once
mutlaka cihazin fisini prizden cekin
veya cihazi kapatin.

e Giic kablosu hasarliysa, riski 6nlemek
icin Uretici, servis yetkilisi veya benzer
ehliyete sahip kisiler tarafindan de-
Qistirilmelidir.

e Cihaz prize takmadan Once, sebeke
cereyan geriliminin, cihazin altinda
yazili olan voltaj ile uygunlugunu
kontrol ediniz.
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¢ Bu cihaz yalnizca evde kullaniimak
icin ve normal sartlarda evde kullani-
lan miktarlarin islenmesi igin tasarlan-
mistir.

e Cihazin herhangi bir parcasini mikro-
dalga firinda kullanmayin.

e Curatarea aparatului ar trebui sa
respecte instructiunile din sectiunea
relevanta.

Parcalar ve Aksesuarlar

Degisken hiz regulatori
Degisken hiz dugmesi (acma/kapama)
Turbo dugmesi

Motor parcasi

EasyClick Cikarma diugmeleri
Blendir safti

Kap

Cirpma aksesuari

a Digli kutusu

b Cirpici

Pure aksesuari

a Disli kutusu

b Pure mili

c Palet

10 500 ml dograma aksesuari «ca»
a Kapak (disliile)

b Dograma bicagi

¢ Dograma kasesi

d Kaymaz kaucuk halka

O~NO U~ WN =

©

ilk kez kullanmadan dnce biitiin parcalarn
temizleyin — bkz. «<Bakim ve Temizleme».

Cihazin Kullaniimasi

Hizin ayarlanmasi

Degisken hiz digmesi (2) etkinlestirilirken isleme
hizi degisken hizi regulatérinin (1) ayarina karsihk
gelir. Ayar ne kadar yiiksek olursa dograma o kadar
hizli sonuglanir. islem esnasinda hiz regiilatorini
dondurerek hizi kolaylikla ayarlayabilirsiniz.
Maksimum isleme hizina, turbo diigmesine (3)
basarak ulagilabilir. Ayrica, hiz regilatérind
kullanmak zorunda kalmadan ani ve guicli darbeler
icin Turbo diigmesini kullanabilirsiniz.

Kanstirma Mili (A)

El blenderi meze, sos, salata sosu, corba, bebek
mamasi ile icecek, meyve puresi ve milkshake
hazirlamaya da cok uygundur.

En iyi sonuglar icin Turbo hizi kullanin.
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Takma ve Calistirma

e Karistirma milini (6) tik sesi duyana kadar motora
bastirin.

Karistirma milini karistirilacak karisimin igine
koyun. Ardindan cihazi ¢alistirin.

Hafifce yukari - asadi hareket ettirerek
malzemeleri istenen kivama gelene kadar
karistirin. Uygulanan basinca bagh olarak,
ActiveBlade mili asagi inecektir ve bigak
uzayacaktir.

Kullandiktan sonra el mikserinin fisini cekin ve
karigtirma milini cikarmak icin cikarma
diagmelerine (5) basin.

Uyari
e Cihaz bir tencere veya canak icerisindeki sicak

yiyecekleri pure haline getirmek igin
kullaniyorsaniz, tencereyi veya canagi 1si
kaynagindan kaldirin ve sivinin kaynamadigindan
emin olun. Yanma riskinden kacinmak icin sicak
yiyeceklerin biraz sogumasini bekleyin.

El mikseri kullaniimadiginda pisirme yuzeyindeki
sicak bir tavanin igerisinde birakmayin.

Tarif Ornegi: Mayonez

250 g sivi yag (or. aycicegi yadr)

1 yumurta ve ilaveten 1 yumurta sarisi

1-2 corba kasigi sirke

Bir fiske tuz ve karabiber

e TUm malzemeleri (oda sicakhdinda) yukaridaki
sirada kaba koyun.

e El mikserini kabin dibine oturtun. Yag kivam
kazanmaya basglayana kadar Turbo hizda
karigtirin.

* Yagin geri kalanini karigsima dahil etmek igin el
mikseri galismaya devam ederken mili karigimin
yluzeyine kadar kaldirin ve tekrar indirin.

NOT: isleme siiresi: salatalar igin yaklagik
1 dakika ve daha kivamli bir (6r. meze yapma
amaclh) mayonez icin 2 dakikaya kadar.

Cirpma Aksesuari (A)

Cirpiciyr yalnizca krema cirpmak, yumurta aklarini
cirpmak, kek hamuru ve hazir tathlar karistirmak
icin kullanin.

Takma ve Calistirma

e Cirpiciyi (8b) digli kutusuna (8a) takin.

* Motor govdesini takilan cirpici ile hizalayin ve
parcalari tik sesini duyana kadar birbirine dogru
itin.

Kullandiktan sonra fisi cekin ve motor gévdesini
ayirmak icin gikarma digmelerine basin. Daha
sonra cirpiciyi digli kutusundan cekin.

En iyi Sonuglar icin ipuclan

e Cirpiciyi hafif egimli tutarak saat yoniinde hareket
ettirin.

e Sicramayi dnlemek icin yavas baslayin ve girpicyi
derin kaplarda veya tencerelerde kullanin.

e Cihazi cirpiciyi bir kaseye yerlestirdikten sonra
cahstirin.
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e Yumurta aklarini girpmadan énce her zaman
cirpicinin ve karistirma kasesinin tamamen temiz
ve yagsiz olmasini saglayin. En fazla 4 yumurta
akini cirpin.

Tarif Ornegi: Krem Santi

400 ml sogutulmus krema (min. %30 yag igerigi,

4-8°C)

e Duslk hizda baglayin ve cirpmaya devam
ederken hizi artinin.

e Cirpma sirasinda daha buytik ve daha kararl bir
hacme ulagsmak igin her zaman taze sogutulmus
krema kullanin.

Pilire Aksesuari (B)

Piire aksesuari, patates, tath patates, domates, erik
ve elma gibi pismis sebzeleri ve meyveleri piire
haline getirmek icin kullanilabilir.

Kullanmadan Once

e Sert veya ¢ig gidalari pire haline getirmeyin;
Unite zarar gorebilir.

e Sert maddeleri ve kisimlari ayirin ve soyun;
yiyecegi pisirip stizdlikten sonra pure haline
getirin.

Takma ve Calistirma

e Disli kutusunu (9a) yerine sabitlenene kadar saat
yoniinde cevirerek mile (9b) oturtun.

e Plre aksesuarini ters cevirin ve paleti (9c) orta

gObegde yerlestirip sabitlemek i¢in saat yonunuin

tersine cevirin. (Disli kutusu sabitlenmemisse

palet yerine oturmaz).

Takilan plre aksesuarini motor govdesi ile

hizalayin ve iki pargay tik sesi duyana kadar

birbirine bastirin. Fisi takin.

Pire aksesuarini malzemelere daldirn ve cihazi

hiz seviyesi 11’de ¢alistirin.

istenen kivama ulagana kadar hafifce yukari -

asag! hareket ettirerek pure haline getirme

parcasini malzemelerin icinde gezdirin.

Degisken hiz digmesini birakin ve yiyecekten

cikarmadan 6nce pure aksesuarinin doniisinin

tamamen durdugundan emin olun.

Kullandiktan sonra cihazin figini cekin. Paleti (9¢)

saat yonunde gevirerek cikarin.

Plre aksesuarini motor gévdesinden ayirmak icin

cikarma digmelerine basin. Digli kutusunu saat

yoniinun tersine cevirerek milden ayirn.

Uyari

e Plre aksesuarini asla direkt 1si kaynagi tzerindeki
bir tencerede kullanmayin.

* Tencereyi daima isi kaynagindan uzaklastirip biraz
sogumasini saglayin.

e Tencereyiveya kaseyi sabit, diiz bir ylizeye
yerlestirin ve bostaki elinizle destekleyin.

e Pire aksesuarini kullanim sirasinda veya
sonrasinda pisirme tenceresinin yan tarafina
vurmayin. Fazla gidalari kazimak igin bir spatula
kullanin.
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¢ Plre yapma esnasinda en iyi sonuglari elde
etmek igin bir tencereyi veya kaseyi asla
yarisindan fazla gidayla doldurmayin.

* Araliksiz olarak birden fazla partiyi islemeyin.

¢ islemeye devam etmeden 6nce 4 dakika boyunca
cihazin sogumasini bekleyin.

Tarif Ornegi: Patates Piiresi

1 kg pismis patates

200 ml ik sut

e Patatesleri bir kaseye koyun ve 30 saniye hiz
seviyesi 11 ile ezin.

e Situ ilave edin. Karistirmaya 30 saniye daha
devam edin.

Dograma Aksesuari (C)

Dograyicilar (10) et, sert peynir, sogan, yesillik,
sarimsak, sebze, ekmek, kraker ve kuruyemis
dogramak icin idealdir.

Maksimum miktarlar, Onerilen sireler ve hizlar igin
Isleme Kilavuzu C‘ye basvurun.

«hc» dograyici igin maksimum calisma suresi: Bliylk
miktarlarda islak malzemeler icin 2 dakika, kuru
veya sert malzemeler ya da 100g altindaki miktarlar
icin 30 saniye. Motor hizi dustigiinde ve / veya
gucli titresimler olustugunda islemeyi derhal
durdurun.

Kullanmadan Once

¢ Daha kolay dogramak igin yiyecekleri 6nceden
kuclk parcalara ayirin.

* Bigaklarin zarar gérmesini dnlemeye yardimci
olmak icin kemikleri, sinirleri ve kikirdagi ayirin.

e Kaymaz kaucuk halkanin (10d) dograma
kasesinin tabanina takili oldugundan emin olun.

Takma ve Calistirma

e Plastik kaplamay! dikkatli bir sekilde bicaktan
cikarin.

e Bicak (10b) ¢ok keskindir! Bicagi her zaman st

plastik kisimdan ve dikkatli bir sekilde tutun.

Bicagi dograma kasesinin orta pimine yerlestirin

(10c). Asagiya dogru bastirin ve yerine oturmasi

igin dondurin.

Dograyiciya yiyecek doldurun ve kapagi takin

(10a).

Dograyicryt motor parcasi (4) ile hizalayin ve tik

sesi duyana kadar birbirine bastirin.

Dograyiciyl galistirmak igin cihazi agin. isleme

sirasinda bir elinizle motor pargasini, digeriyle ise

dograma kasesini tutun.

Sert yiyecekleri (6r. parmesan peyniri) her zaman

tam Turbo ile dograyin.

Dograma tamamlandiginda fisi cekin ve motor

parcasini (5) ayirmak icin cikarma digmelerine

basin.

Kapadi kaldirin. Kasedeki malzemeleri

bosaltmadan 6nce bicag dikkatli bir sekilde

cikarin. Bigagi gikarmak icin hafifge gevirin, daha

sonra gekin.
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Uyar
e Dograyici aksesuarlarini ve dograma bicaklarini

kabuklu yemisler, buz kupleri, kahve cekirdekleri,
tahillar veya sert baharatlar, 6r. muskat gibi cok
sert yiyecekleri islemek icin kullanmayin. Bu
yiyeceklerin islenmesi bigaklara zarar verebilir.

* Dograyici kaselerini hicbir zaman mikrodalga
finna koymayin.

«hc» Tarif Ornegi: Bal-Erik (krep icine veya lizerine

surmek icin):

50 g erik

70 g stizme bal

10 ml (vanilya aromali)

e «hc» dograma kasesini kuru erik ve stizme bal ile
doldurun.

e 4 saniye boyunca maksimum hizda dograyin.

e 10 ml (vanilya aromali) su ekleyin.

e Dogramaya 1,5 saniye daha devam edin.

Dograyici atasman kullanin «hc» (istege bagli
atasman Braun Servis Merkezinden edinilebilir; bu
her tlkede mimkiin olmayabilir).

Bakim ve Temizleme (D)

e El mikserini kullandiktan sonra her zaman
tamamen temizleyin.

¢ El mikserini temizlemeden 6nce fisini cekin.

Motor parcasini (4) veya disli kutularini (8a, 9a)

suya veya bagka bir siviya daldirmayin. Yalnizca

nemli bir bezle temizleyin.

Kapak (9a/10a) musluk suyunda calkalanabilir.

Suya daldirmayin veya bulasik makinesinde

yikamayin.

Diger batln parcalar bulasik makinesinde

yikanabilir. Yiizeyi cizebilecek asindirici

temizleyiciler kullanmayin.

Eksiksiz temizlik icin kasenin tabanindaki kaymaz

kaucuk halkayi gikarabilirsiniz.

* Pigment icerigi ylksek yiyecekleri (6r. havuc)
islemden gegcirirken aksesuarlarin rengi
bozulabilir. Bu parcalari temizlemeden 6nce
bitkisel yag ile silin.

Hem tasarim Ozellikleri hem de bu kullanim
talimatlar haber vermeksizin degistirilebilir.

Cihaz kullanim émrini tamamladiginda
lUtfen evsel atiklarla birlikte atmayin. Cihazi
atmak icin Braun Servis Merkezine veya
Ulkenizde bulunan uygun toplama noktalarina
birakabilirsiniz.

Gida maddeleri ile temas eden aksam ve
materyaller Avrupa Birliginin 1935/2004
sayili ydnergesi ile 6ngorilen tavsiyelere
uygundur.
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Romana (RO/MD)

Produsele noastre sunt proiectate pentru a indeplini
cele mai ridicate standarde de calitate,
functionalitate si design. Speram sa va bucurati pe
deplin de noul dvs. aparat Braun.

Inainte de utilizare

Cititi integral si cu atentie instructiunile de
utilizare inainte a folosi aparatul.

Atentie

o Lamele sunt foarte ascutite!
Pentru a evita accidentele,

manuiti lamele cu cea mai
mare grija.

* Keskin kesme bicaklar takilip gikarti-
lirken, kap bosaltilirken ve temizlik
sirasinda dikkat edilmelidir.

e Acest aparat poate fi utilizat de per-
soanele cu capacitati fizice, senzoria-
le sau mentale reduse sau de persoa-
nele fara cunostinte sau experienta
doar sub supraveghere sau dupa o
instruire care sa le ofere informatiile
necesare pentru utilizarea in sigu-
rantd a aparatului si daca acestia
inteleg pericolele la care se expun.

e Copiii nu trebuie Idsati sa se joace cu
acest aparat.

e Acest aparat nu trebuie utilizat de
catre copii.

* Nu lasati aparatul si cordonul de
alimentare la indemana copiilor.

e Curatarea siintretinerea aparatului nu
trebuie realizate de catre copii fara
supravegherea unui adult.

e Scoateti din prizd sau opriti aparatul
intotdeauna atunci cand il lasati
nesupravegheat si inainte de asamb-
lare, dezasamblare, curatare sau
depozitare.

¢ Daca cordonul de alimentare este
deteriorat, acesta trebuie inlocuit de
catre producator, de catre agentul de
service sau de catre persoanele cali-
ficate pentru a se evita potentialele
pericole.
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¢ [nainte de conectarea la priza,
verificati daca tensiunea acesteia
corespunde celei indicate pe aparat.

e Acest aparat este proiectat excluziv
pentru uz casnic, pentru procesarea
de cantitati obisnuite de gospodarie.

* Nu utilizati piesele aparatului in
cuptor cu microunde.

e Cihazin temizligi ilgili bolimde verilen
talimatlara uyularak yapilmalidir.

Piese si accesorii

Regulatorul de viteza variabila
Butonul de viteza variabild (on/off)
Butonul turbo
Motor
Butoane de deblocare EasyClick
Axul blenderului
Cupa
Accesoriu dispozitivde batut
a Aparat de viteze
b Dispozitiv de batut
9 Accesoriu pentru piure
a Aparat de viteze
b Picior pasator pentru piure
c Paleta
10 Accesoriu tocdtor de 500 ml «ca»
a Capac (cu angrenaj)
b Lama de tocare
¢ Castron tocator
d Inel anti-alunecare din cauciuc

O~NO U~ WN =

Curatati toate piesele nainte de prima utilizare
— consultati sectiunea «Ingrijire si curatare».

Cum se utilizeaza aparatul

Setarea vitezei

Cand activati butonul de viteza variabila (2), viteza
de procesare corespunde valorii setate a
regulatorului de viteza variabild (1). Cu cat valoarea
setata este mai mare, cu atat rezultatele tdierii sunt
mai rapide. Puteti regla viteza dupa cum doriti in
timpul functionarii, rotind regulatorul de viteza.
Viteza maxima de procesare poate fi atinsa apasand
butonul Turbo (3). De asemenea, puteti folosi
butonul Turbo si pentru a genera impulsuri puternice
instantanee, fara a fi necesara manevrarea
regulatorului de viteza.
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Piciorul de amestecare (A)

Blenderul de mana este perfect adecvat pentru

prepararea legumelor pasate, a sosurilor, a

sosurilor pentru salate, a supelor, a hranei pentru

bebelusi, precum si a bauturilor, a celor de tip

smoothie si milkshake.

Pentru cele mai bune rezultate folositi viteza Turbo.

Asamblarea si utilizarea

¢ Atasati piciorul de amestecare (6) la motor pana
cand face clic.

* Puneti piciorul de amestecare in compozitia care
trebuie amestecata. Apoi porniti aparatul.

¢ Amestecati ingredientele pana obtineti
consistenta dorita printr-o migcare ugoara sus-jos.
In functie de presiunea aplicata, piciorul pasator
ActiveBlade se va lasain jos, iar lama se va extinde.

e Dupa utilizare, scoateti blenderul de méana din
priza si apasati butoanele de deblocare (5)
pentru a detasa piciorul de amestecare.

Atentie

* Daca se foloseste aparatul pentru a pasa
alimente fierbinti intr-o cratita sau oald, luati
cratita sau oala de pe foc si asigurati-va ca
lichidul nu fierbe. Lasati alimentele fierbinti sa se
raceasca putin pentru a evita riscul de a va opari.

¢ Nu ldsati blenderul de manaintr-o oala fierbinte
pe aragaz atunci cand nu 1l folositi.

Exemplu de reteta: Maioneza

250 g ulei (ex. ulei de floarea-soarelui)

1 ou si 1 galbenusin plus

1-2 linguri de otet

Sare si piper dupa gust

* Puneti toate ingredientele (la temperatura
camerei) Tn cupad, n ordinea indicatda mai sus.

* Puneti blenderul de manain partea de jos a
cupei. Amestecati la viteza Turbo pana cand
uleiul incepe sa se incorporeze In compozitie.

e Cu blenderul de mandinca mergand, ridicati usor
piciorul pasator catre partea de sus a amestecului
si lasati-l inapoiin jos pentru a incorpora si restul
uleiului.

NOTA: Timp de procesare: aprox. 1 minut pentru
salate si pana la 2 minute pentru o maioneza mai
groasa (ex. pentru legume pasate).

Accesoriu dispozitiv de batut (A)

Folositi dispozitivul de batut numai pentru frisca,
spuma de albus, pandispan si deserturi semi-
preparate.

Asamblarea si utilizarea

e Atasati dispozitivul de batut (8b) la aparatul de
viteze (8a).

e Aliniati corpul motorului cu accesoriul de batut
asamblat si impingeti piesele unain alta pana
cand fac clic.

70
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* Dupa utilizare, scoateti stecarul din priza si
apasati butoanele de deblocare pentru a detasa
corpul motorului. Apoi trageti dispozitivul de batut
din aparatul de viteze.

Sfaturi pentru a obtine cele mai bune rezultate

* Miscati dispozitivul de batut in sensul acelor de
ceasornic tindndu-l usor inclinat.

® Pentru a preveni improscarea, incepeti incet si

utilizati accesoriul de batut in recipiente sau oale

adanci.

Puneti dispozitivul de batut intr-un recipient si

numai apoi porniti-I.

¢ Asigurati-va intotdeauna ca dispozitivul de batut
si recipientul pentru amestecare sunt complet
curate si fara grasimi inainte de a bate albusurile
de ou. Bateti numai pana la 4 albusuri.

Exemplu de reteta: Frisca

400 ml smantana rece (continut de grasime min.

30%, 4 -8°C)

® Incepeti la viteza redusa si cresteti viteza in timp
ce bateti compozitia.

¢ Folositi intotdeauna smantana proaspata pentru
a obtine un volum mai mare si mai stabil atunci
cand bateti smantana.

Accesoriul pentru piure (B)

Accesoriul pentru piure poate fi utilizat pentru a
zdrobi legume si fructe gatite precum cartofi, cartofi
dulci, rosii, prune si mere.

Tnainte de utilizare

¢ Nu zdrobiti alimente tari sau negatite deoarece
este posibil sa deteriorati aparatul.

¢ Cojiti siindepartati samburii sau partile tari; gatiti
si scurgeti, iar apoi zdrobiti mancarea.

Asamblarea si utilizarea

e Potriviti aparatul de viteze (9a) pe piciorul pasator

(9b) rotind in sensul acelor de ceasornic pana

cénd se fixeaza in locul respectiv.

Intoarceti accesoriul pentru piure invers si potriviti

paleta (9c) peste butucul central, rotind in sensul

invers acelor de ceasornic pentru fixare. (Daca

aparatul de viteze nu este montat corespunzator,

atunci paleta nu se va fixa in locul respectiv).

Aliniati accesoriul pentru piure asamblat cu

corpul motorului si imbinati cele doud piese pana

fac clic. Introduceti stecarul in priza.

Scufundati accesoriul pentru piure in ingrediente

si porniti aparatul pe viteza 11.

UtilizAnd o miscare usoara sus-jos deplasati

accesoriul zdrobire prin ingrediente pana obtineti

textura dorita.

Eliberati butonul de viteza variabila si asigurati-va

ca accesoriul pentru piure s-a oprit complet din

Tnvartit inainte de a-I scoate din mancare.

¢ Dupa utilizare scoateti aparatul din priza.
Indepartati paleta (9c) invartind-o in sensul
acelor de ceasornic.
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Apadsati butoanele de deblocare pentru a detasa
accesoriul pentru piure de corpul motorului.
Separati aparatul de viteze de piciorul pasator
Tnvartind in sens invers acelor de ceasornic.

Atentie

¢ Nu utilizati niciodata accesoriul pentru piure

intr-o cratita direct pe o sursa de incalzire.

Luati intotdeauna cratita de pe sursa de caldura si

lasati-o sa se raceasca putin.

Asezati cratita sau castronul pe o suprafata plana

stabila si sprijiniti-| cu méana libera.

Nu loviti accesoriul pentru piure de partea laterala

a vasului de gatit in timpul sau dupa utilizare.

Utilizati o spatuld pentru a indeparta alimentele in

exces.

Pentru rezultate optime la zdrobire, nu umpleti

niciodata cratita sau castronul mai mult de

jumatate cu alimente.

¢ Nu procesati mai mult de o incarcare fara
ntrerupere.

o |asati aparatul sa se rdceasca timp de 4 minute
Tnainte de a continua prepararea.

Exemplu de retetd: Cartofi piure

1 kg cartofi fierti

200 ml lapte cald

e Puneti cartofii intr-un castron si zdrobiti timp de
30 de secunde la viteza 11.

e Addugati laptele. Zdrobiti din nou timp de inca
30 de secunde.

Accesoriul tocator (C)

Tocatoarele (10) sunt perfect adecvate pentru a
toca carne, branza tare, ceapd, ierburi, usturoi,
legume, péine, biscuiti si nuci.

Consultati Ghidul de preparare C pentru a vedea
cantitatile maxime, vitezele si timpii recomandati.

Timp maxim de functionare pentru tocator «hc»:

2 minute pentru cantitati mari de ingrediente
umede, 30 de secunde pentru ingrediente uscate
sau tari sau pentru cantitati < 100 g. Opriti imediat
prepararea daca viteza motorului scade si/sau daca
apar vibratii puternice.

Tnainte de utilizare

¢ Taiati alimentele in bucati miciin prealabil pentru
0 tocare mai usoara.

¢ Indepadrtati oasele, tendoanele si zgarciurile din
carne pentru a preveni deteriorarea lamelor.

e Asigurati-va cd inelul anti-alunecare din cauciuc
(10d) este atasat la partea de jos a castronului
tocatorului.

Asamblarea si utilizarea

* Indepartati cu atentie protectia de plastic de pe
lama.

e Lama (10b) este foarte ascutita! Tineti-o
ntotdeauna de partea de plastic superioara si
manevrati-o cu atentie.
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Puneti lama in pivotul central al castronului
tocatorului (10c). Apasati-I si invartiti-l pentru a
se fixa In locul respectiv.

Umpleti tocatorul cu alimente si puneti capacul
(10a).

Aliniati tocatorul cu motorul (4) siimbinati-le pana
fac clic. ~
Pentru a utiliza tocatorul, porniti aparatul. In
timpul prepararii tineti motorul cu o méana si
castronul tocatorului cu cealalta.

Intotdeauna tocati alimentele mai tari (ex. branza
parmezan) la viteza Turbo.

e Cand tocarea este gata, scoateti stecdrul din
priza si apasati butoanele de deblocare (5)
pentru a detasa motorul.

Ridicati capacul. Scoateti cu atentie lama inainte
de a goli continutul castronului. Pentru a scoate
lama Tnvartiti-o usor si apoi trageti de ea.

Atentie

* Nu folositi accesoriile tocatorului cu lame
tocatoare la prepararea alimentelor foarte tari,
precum nuci intregi, cuburi de gheata, boabe de
cafea, graunte sau condimente tari,
ca de exemplu nucsoara. Prepararea acestor
alimente ar putea deteriora lamele.

* Nu puneti niciodata castroanele tocatoruluiin
cuptorul cu microunde.

«hc» Exemplu de retetd: Prune uscate cu miere (ca

umpluturd de clatite sau sos de ornat):

50 g prune uscate

70 g miere cremoasa

10 ml de apa (aromata cu vanilie)

e Umpleti castronul tocatorului «<hc» cu prune
uscate si miere cremoasa.

e Tocati timp de 4 secunde la vitezd maxima.

e Addugati 10 ml de apé (aromata cu vanilie).

e Tocati din nou timp de inca 1,5 secunde.

Folositi accesoriul tocatorului «<hc» (accesoriu
optional disponibil la Centrul dvs. de Servicii Braun;
nsa nuin fiecare tard).

Ingrijire si curatare (D)

e Curatati intotdeauna bine blenderul de mana
dupa folosire.

e Scoateti din priza blenderul de mana inainte de

curatare.

Nu scufundati motorul (4) sau aparatul de viteze

(8a, 9a) In apd sau in alt lichid. La stergerea

aparatului folositi doar o carpa umeda.

Capacul (10a) poate fi clatit sub jet de apa.

Nu scufundati in apa si nu punetiin masina de

spadlat vase.

Toate celelalte piese pot fi curatate intr-o masina

de spalat vase. Nu folositi detergenti abrazivi care

ar putea zgaria suprafata.

Puteti indeparta inelul anti-alunecare din cauciuc

de la partea de jos a castronului pentru o curatare

mult mai buna.
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e Cand procesati alimente cu continut ridicat de
pigment (de exemplu, morcovi), accesoriile se
pot decolora. Stergeti aceste piese cu ulei
vegetal inainte de a le spala.

Atat specificatiile de proiectare, céat si aceste
instructiuni de utilizare se pot schimba fara aviz
prealabil.

Nu aruncati produsul impreuna cu deseurile
menajere la sfarsitul ciclului de viata al aces-
tuia. Produsul poate fi remis la un centru de
service Braun sau la un punct de colectare
corespunzator din tara dvs.

Materialele si obiectele destinate ll
contactului cu produsele alimentare sunt

n conformitate cu dispozitiile
regulamentului European 1935/2004.
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EAANVIKG

Ta npoidvta pag kataokevalovrat pe TpoTo TETOL0
®OTE va MANPOULV TIG VUNAGTEPEG TIPOBLOYPAPEG
TIOIOTNTAG, AEITOUPYIKOTNTAG KOl OXeSLATUOU.
EAmiCoupe 611 Ba amoAavoeTe MANPWG TN VEQ 00G
ouokeur) Braun.

Mpw ™ xprion

MapakaAovue SiapaoTte e Mpooox) Tig 0dnyieg

XPNONG TPV XPNOILUOTIOCETE TN CUCKEUN.

Mpoooxn
. O1Adpec eival eEaipeTika
=2\ KopTEPEC! MO va anopuyeTe
TOUG TPOVUATIONOUG xelpile-
OTE TIC AQUEC UE EEQIPETIK)
TIPO0OX).
¢ [Tpénet va divetal mPoooxr) Katd Tov
XEPIOUO TV QXUNP®V AETIOWV
KOTNG, KOTA TV EKKEVWOT) TOU UTTOA
Kal Katd Tov KaBapIopo.
e AuTr| N OLOKELT| UTTOPEL VO XPNOIO-
nomnoei and AToua Pe HEIWUEVEC pU-
OIKEG, QVTIANTITIKEG 1) BLIaVONTIKEG K-

VOTNTEG 1] XWPIC EUTEIPIa KAl YVWOELC,

napd povo epdoov EMITNPOUVTOLT
TOUG €xouv H0Bel 0dnyiec OXETIKA pe
NV a0@POAT| Xprion TG OUOKELTC KOl
€qv €xouv KaTaAdpet Toug mbavouc
KivBuvouc.

e Ta moudid va unv naifouv pe m ov-
OKEUT).

e AuTr) n ouokeur| 6ev MPEneL va xpnot-
potoleitat amod naidid.

e Ta moudid va unv €pxovTal o€ ENaQr)

UE TN OLOKEUT| KaL TO KAA®BI0 TPOPO-

d6monce ™Me cuoKeLNC.

e Ta taibia dev mpénet va kabapifovv
KalL va ouvInPOoU0V T OUOKELT) XWPIC
emipAEYN.

e [1Gvta va amoCUVOEETE 1) va OPveTe
N ouokeur) étav 6ev xpnolomnoleital
KQl TIPIV TNV OUVOPUOAOYNON, amoou-
VapUoAdynon, Tov KaBapiopo 1 m
@UAGEN.

¢ EGv 10 KOAQSI0 TPOPOBATNONC EXEL

®Oapei, 6a mpénel va avrikataotadei
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amd TOV KATOOKELAOTH), TO EEOVOIO-
domuévo ouvepyeio Tou 1y anod KaTaA-
ANAQ KOTOPTIOPEVO ATOUO TIPOKEIUE-
VOU VO 0TIOpeUXBEl TuXOV Kivbuvoc.

® [1pwv ouvbéaeTe TO PIC oV TIPICa,
eAEyETe €Qv 1) TAON TOU PEVUATOC
QVTIOTOIKE 0NV TAOT) TIOU UTIOBEIKVD-
ETOL MAVE OTN OUOKELT).

® AuTr) n CLUOKELT| EXEL OXEBIOOTEL HOVO
Y10 OIKIOKT) XPri0N KOl Yia enegepyaaia
OIKIOKQV TIOOOTITWV.

® AtayopeVETaL 1) XPr\0M TV eEapTUA-
TV TG CUOKEUNC O (POUPVO HIKPO-
KUMATGV.

® [la Tov KaBaploud e cuoKeLNc Ba
TIPETEL VO aKOAOUBoUVTaL 0L 08NYIEC
0N OXETIKA evOTNTO.

Mépn kot eEapmpupata

PuBuiomg petaBANTG ToX0UTNTOG
MAAKTPO pLBWOT peTaBANTC ToXOTNTOG (ONn/Off)
MAAkTpo Turbo
EEGpTnua potép
Kouvumd aneAevOépwong EasyClick
P&Bdog unAévtep
Aoxeio
EE&GpTUA YO TO XTUTINTAPL
a MNpoocdptmua petadoong kivnong
b Xturminmpt
9 EE&pTnua YO TIOATO
a Mpoodpmua pet@ddoong kivnong
b AEovag yia oATO
¢ Mtepvylo
10 500 ml eEdpTnua KOPTN «ca»
a Kamdki (pe poTép)
b Aemiba komng
¢ MMoA KON
d AvTioAloONTIKOG SAKTOALOG ATIO KAOUTCGOUK

O~NO U~ WN =

Ka@apiote 6Aa Ta p€pn MPIv TV MPOTN XP10N
— avartpéEte oto «PpovTida kot kKadapioudag».

TpOTOG XPNONG TNG CUCKEUNG

POOuion Mg taxvmrag

‘Otav evepyomoleite TO MANKTPO HETABANTAG
Tax0MTAG (2), n Tax0ITa eNEEEPYAOiag avTIOTOIXEL
ot pUBUION TOL PUBUIOT HETABANTAG TaXOTNTAG
(1). ‘Ooo o vPnAn eivarn poBIOT, TOCO IO
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ypriyopa yivetat n komr). Mnopeite va puOuioete v
Tax0MTA €0KOAQ KOTA TN S1ApKEIa TNG AEITOVPYIOG
OTPEPOVTAG TO PUOIOTY TaXVTNTAG.

H péylom toxvmra enegepyaciog unopei va
emutevxOei uéCovrag 1o MANKTPO Turbo (3).
Mmopeite emiong va XpnOoLOTIOINOETE TO TIANKTPO
turbo yia oTiypaia uvat Asrtoupyia xwpig va
TIPETIEL VA XEIPLIOTEITE TO PUOWIOTH TAXVTNTAG.

Atovag avaugng (A)

To UMAévTEP XEIPOGC gival IBavIKO yia va
TIOPOOKEVAOETE VTITT, OAATOEG, VIPECIVYK YO TIG
OOAAGTEG, OOUTIEG, BPEPIKES TPOPEC, KAOMG Kal
TOTA, OLOVOIG KAl MIAKOEIK.

[Na dplota anoteAEoUaTa, XPNOoLOTIOINOTE TNV
TaxovmTa Turbo.

JuvapuoAdynon kat Aetroupyia

e [pooapTnote Tov GEova avAauelEng (6) oto potép
QOTIOU VO OKOUOTEL KAIK.

TomnoBemoTe TOV AEova avAPEIENG OTO Ueiypa
IOV TIPOKELTAL VO AVAUEIKOEL. ZTn CLVEXELD
EVEPYOTIOIOTE T OUOKEUT).

AvapiEeTe Ta CLOTATIKA OTNV ETUOUVUNTY) TIVKVOTNTA
UE amaAr] kivnon nave KAT®.

MeTd ™ xprion, ByaATe and mv npila To UTAEVTEP
XEPOG KAl TIEOTE TA KOUUTIA aTIEAELOEPWONG (5)
yla va anmoouveEoeTe Tov AEova avapeiEng.

Mpoooxn
e Av XPNOIUOTIOIETE Tr) GUOKEUT) YIO VO TIOATOTIOINCOETE

Ce0TEG TPOPEG OE KATOAPOAAKL 1] KOTCAPOAQ,
ApAIPETTE TO KATOAPOAAKL ) TNV KATGAPOAQ aTIO
™ 1myn BepudmTacg Kat BeBalwbdeite 611 dev
Bpalel To vypd. Apnote To {eaTd TPOMIUO Va
KPUMOEL EAAPPRCG, WOTE VA UnV UTIAPXEL KivBuvog
€£YKAUUOTOG.

° Mnv AKOUUTIATE TO UMAEVTEP XEIPOG OTAV BEV
xpnotonoteitat oe {e0m KATOAPOAQ OTO PATL NG
KouGivag.

Mapddetyua ouvraync: MaylovéCa

250 g Addt (T.X. nAiEAQLO)

1 avyo kat erumAéov 1 KpdKo avyou

1-2 kouTaAlég TNG colTag EVBL

AAGTLKAL TUTTEPL

e TomoBetoTe OAQ TA OLOTATIKA (O€ BEPUOKPATIa

dwpuaTiov) oto oxeio pe ™ oelpd TIov

QVaQEPOVTAL TTIAPATIAVE.

TomoBEeTOTE TO UTAEVTEP XEIPOG OTO KATW

Hépog TG kavatag dooouetpnty. AvauiEte oe

Tax0vmTa Turbo péxpt 1o AddL va apxioet va yivetat

nax0PPELOTO.

® Ev( TO UTIAEVTEP XELPOG EEAKOAOUBE( va AEITOUPYEL,
ONK®OOTe apyd Tov AEova OTo AV HEPOC TOU
UElYMOTOG KAt TIAAL TIPOG TA KAT® YO VO
EVOWUATWOOETE TO UTIOAOITIO AGSL.
YHMEIQZH: Xpbvog enekepyaoiag: mepinou
1 Aento yia TIG OOAATEG KOl 2 AETITA Y1A IO TINXTN
HayYlovETa (T1.X. Y VTLm).

74

5722112064_MQ_3100-3137_INT_S6-96.indd 74

ESapmua yia to xturmtipt (A)

XPNOIWOTIOWOTE TO XTUTINTIPL LOVO YIO OAVTLYi, yia
VA XTUTINOETE AOTIPASIa ALYV, va va PTIAEETE
TAVTEOTIAVL KAl YAUKA aTiO £TOIUO UElyHa.

2uvapuoAdynon kat Aerroupyia

e [lpocaptate To XTUTNT™)PL (8b) OTO MPOCAPTNA
upetadoong kivnong (8a).

e EuBUYPANNIOTE TO HOTEP |E TO OUVAPLOAOYNEVO
€EAPTNHA YO TO XTUTINTIPL KL THECTE TA KOUUATIO
METAEL TOUG MEXPL VO OKOVOETE KAIK.

e Metd m) xprion, ByGATte and v npiCa kat méote
TA KOUMTILA OTIEAEVOEPWONG YO VO ATIOCUVVEETETE
TO MOTEP. XM OLVEXELa TPAPRNETE TO XTUTINTNPL
and 1o MPoadpua petddoong kivnong.

ZUUBOUVAEC yia KOADTEPQ aToTEAEOUATA

e Kouvr\ote 10 xturnmpt 6e€160TpoPa péxpL va

€pOel ae eAappid kAion.

o va anogpuyete TutoAiopata, Eekvrote apyd

KQl XPNOLLOTIO0TE TO XTUTINTAPL 0€ Babid Soxeia

N okeln.

e TomoOeTOTE TO XTUTINTPL OE £va UTIOA KAl HOVO
TOTE EVEPYOTIONOTE T GUOKEUT.

e MNavrta va 8laopaAiCeTe OTI TO XTUTINTAPL KAIL TO
UTIOA avApelEng eival evieA®G kaBapd kat Xwpig
Armn, mpiv xTuTmoeTe aonpadia avyv. XTunaTe
HOVO £0G 4 aoTpadia avy®v.

Mapddetypa ouvtayng: avryi

400 ml kpOa KpEpa (EAQY. TTEPIEKTIKOTNTA AITIAPOV

30%, 4-8°C)

® =gKIVIOTE PE XaUNAR Tax0TTa KOt avERoTe TRV
KaTd T SIAPKELD TOU XTUTINUATOG.

e Xpnoluomoleite mAvta ppETKIa KPUA KPEUA YIa
TIEPIOCOTEPO KA TIIO OTABEPDO OYKO EVM XTUTIATE.

ESapmua yia oAto (B)

To €EGpUa Yl TIOATO UTOPEL va XPnOoluoTiom0ei
Y10 VO TIOATOTIOIOETE HAYELPEUEVA AAXAVIKA KAl
@po0Ta, OTIWG TATATEG, YAUKOTIOTATEG, VTIOUATEG,
Sapdoknva kat uiAa.

Mpwv ™ xprion

e Mnv IOATOTIOIE(TE OKANPA 1] WUA TPOPIUA, YiaTi
umnopei va mpokAnOei nuiéd ot povada.

e KaBapiote kal apaipéoTe TUXOV TIETPABAKIA 1)
OKANPA péPN. MayelpéPte Kal oTpayyiETe HETA
TIOATOTIOIOTE TNV TPOPT).

2UvVapuoASGYNoN Kat Aettoupyia

¢ [1pocapudoTe TO MPOCAPTNHUA HETABOONG
kivnong (9a) otov d€ova (9b) otpépovtag
beklboTpopa péxpL va aagpaiioovv ot B€on.
2TpiPTe TO EEAPTNHA VIO TOV TIOATO avAmoda kat
TIPOCAPUOOTE TO MTEPUYIO (9C) OTO KEVTPIKO
TUANO KOl OTPIPTE aploTERPOOTPOPA YIO VA TO
£YKATOOTOETE. (AV TO TIPOCAPTNUA LETABOONC
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kivnong &ev mpooappooTtel 0woTtd, To TITEPUYIO
6ev Oa aopaAioel otn B€on Tou).

e EuBuypoupioTte T0 CUVOPUOAOYNUEVO EEAPTNA
Y10 TOV TIOATO JE TO JOTEP KAl EVOOTE UE KAIK TO
600 pépn padi. BaAte omv npida.

e Bubiote 10 EEAPTNHA Y10 TIOUPE HECO OTA CUOTATIKA
KAl AEITOLVPYNOTE TN CLoKeLN oTNV TaXVTNTA 11.

e Mg anaA£g Kivnoelg mMave KATwW, KIVAOTE TO
€EAPTNUA TIOATOTIOINTH OTA CLUOTATIKA, HEXPL VA
emteuxOei n embuuN™ LEN.

® A@NOTE TO TANKTPO HETABANTG TOXOTNTAG KO
BeBawwbdeite 6TI TO EEAPTNUA YIA TOV TIOUPE EXEL
OTAPATNOEL EVTEADG Va YUPICel TIpV TO BYAAETE
anod myv TPoor).

e Metd ™ xpron, BYAATE T ouokeur amnod v ipica.
Apalpéate 1o ITEPVYIO (9C) OTPEPOovTag
6e€looTpOPA.

e [Ni€oTe TO KOLUTIA ATIEAEVOEPWONG YIa va
QATMOOLVEEDETE TO EEAPTNHA YIA TIOATO OTIO TO
HOTEP. AlaX®WPIOTE TO MPOCAPTNUA LETABOONG
kivnong and tov AEova aTpEPOVTag
aploTEPOOTPOPA.

Mpoooxn
e [10TE pnv XpPnolLoToLeiTe TO EEAPTNUA YIO TOV

TOATO O€ KAToapOAQ TIov BpiokeTal AV OTN
POTIA.

° A@alpeital mavta Vv KaToapoAa anod mm ewTid
KAl APAOTE VA KPUDOEL EAAPPRG.

® AKOUWTINOTE TNV KOTOAPOAQ 1] TO UTIOA O€ OTaBEP),
eTnedn empAavela Kal oTnPIETe ™ Ue To eEAe0BEPO
XEPL OOG.

e Mnv xtumndte To €EAPTNUA YA TTIOATO OTA TIAQIVA
TOU POYEIPIKOVU OKEVOUG KATA TN XPrion 1] LETA ™
XPron. XpnoloTIoMaTeE Ia OIATOUAQ YIa va
E0oeTe TO LTTOAOLTIA TPOPIUWV.

e [a KOAUTEPQ ATIOTEAEOUOTA KATA TNV TIOATOTIOMON
TOTE UNV YEUICETE PE TO TPOPIUO TNV KATOAPOAQ
1) TO UTIOA TIAV® aTIO TO PLOO.

o Mnv eneEepydleoTe MEPIOCOTEPEG ATIO [ial
uepibeg xwpig Sakorm).

® A@NiOTE T CUOKEULN VO KPUKOEL YIa 4 AeTITA TIPV
ouvexioete ) dladikaoia.

Mapdadetypa cuvtayng: AlUEVES TOTATEG

1 kg payelpepéveg natateg

200 ml Ceoto6 yaAa

e TomoOemOTE TIG MATATEG LECA O€ VA UTIOA
Kat oAtonomote yia 30 SeutepOAETTA OTNV
Taxomta 11.

® [1po0BEaTE TO YAAQ. ZUVEXIOTE TNV TIOATOTOINON
yia akéun 30 deutepodAeTTa.

ESapmpa ké6¢p (C)

O1k6pTeC (10) givat iBavikoi ylia TNV Kot KPEQTOG,
OKANPOUL TUPLOL, KPEUULBIQV, BOoTAvVwY, OKOPBOU,
AaxavikoV, Pwutov, Taglpadiov kat Enpav KapTiov.

AvatpéEte otov O6nyo EneEepyaoiag C yia tig
MEYIOTEG TTIOOOTNTEG, TOUG CUVIOTMUEVOUG XPOVOUG
KAl TIC OUVIOTOUEVEG TAXUTNTEG.
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MEy10TOG XpOVOG AEITOLPYIAG YIO TOV KOPTN «hC»:
2 AemtTd IO HEYAAEC TTOOOTNTEG LYPWV CUCTATIKGV,
30 SevutepoAemTa yia Enpd 1) okAnpd cuoTATIKA 1)
noodémteg < 100g. ZTapaTOTE AUECKG N
Sladikacia 6tav n Tax0TNTA TOU HOTEP pElQvVETAL T/
KAl TIPOKUTITOVV IOXUPEC BOVAOELG.

Mpwv ™ xprion

o KoTte amod mpv Ta TPOPIUA OE HIKPA KOUMATIA YIa
€UKOAGTEPN KOTIN.

e Apalpéate TUXOV KOKaAQ, velpa Kat x6v8poug
amod TO KPEQG YL va Unv mpokANBei (nuid oTig
Aemideg.

¢ BeBaiwBeite 611 0 avTiIoOAOONTIKOG SaKTUALOG aTtd
KaouTooUk (10d) eival TomoBeTuévog oTov IATO
TOU UTIOA KOPTN.

ZUvappoAdynon Kat Aettoupyia

° AQaIPEQTE TIPOCEKTIKA TO TIAAOTIKO KAALUA aTIO

™ Aemiba.

H Aemiba (10b) givat moA0 kopTepr)! Na Tnv

KPOTATE TIAVTA MO TO MAVE TMAACTIKO HEPOG Kal

va T xelpiCeoTe TPOTEKTIKA.

e TomoBemote T Aemida OTOV KEVTPIKO TIEIPO TOU
UToA KON (10¢). MiEoTe T MPOG TA KATW KAl
otpiPTe TN oTe va acpaAioel ot 6€on.

e [euioTe TOV KOPTN UE TPOPIUO Kal BAATE TO

karmdki (10a).

EvBuypaupiote 1o KOPTN PE TO HOTEP (4) Kal

KOUUTOOTE TA M.

e [0 va AEITOVPYNOEL O KOPTNG, EVEPYOTION|OTE TN
ouokeur). Katd m diadikaoia kpatoTe T0 LOTEP
JE TO €va XEPL KAL TO UTIOA KOPTN HE TO AAAO.

e Na k6Bete AvVTA TA OKANPOTEPA TPOPIUA (TT.X.
Tupi MapueCava) omv Taxuta Turbo.

® ApoU OAOKANP®OEi N Kotr), ByAATe amnod v npiCa
KOl TIEDTE TA KOLUTIA aneAeVOEPwoNG (5) yia va
ATIOOUVVBEDETE TO POTEP.

® INKQOOTE TO KATAKL. BYAATe pooekTikd T Aemida
TPV a8EIA0ETE TO TIEPIEXOUEVO TOU UTIOA. O va
agpalpeoeTe T Aenida, oTpibTe TNV EAAPPOG KAl
TpaPNETE V.

MNpoooxn

e Mnv XPNOIMOTIOLE(TE TA €EQPTAHATA KOPTN WE TIG
Aemtibec komng yia v eneepyaoia eEAIPETIKA
OKANP OV TPOPINWV, 6Twg ENPolg KapTolG UE TO
TOOPAL, TIAYAKIA, KOKKOL KAPE, KOKKOL 1) OKANPAG
UTIaxapIkd, T.X. LOoXokapudo. H eneEepyaoia
AUTQOV TWV TPOPIUWV UTIOPEL va TIPOKOAETEL {nULA
otig Aetibec.

Mnv TomoBeTeiTe MOTE TA UMTOA KOPTN OE POVPVO
MIKPOKUMATWV.

«<hc»Mapdadetypa ouvtayng: MEA-Aapdoknva (wg

YEUION 1) EMAAEILUA VIO TNYAVITEG):

50 g Eepd Bapdoknva

70 g appdTo PEAL

10 ml vepo (éxovtag piEel Bavilieg)

e [euiote TO UMOA KOPTN «he» pe Eepd Saudoknva
KOl ApPATO MEAL

o KoTe yia 4 deutepOAETTA 0N LEYLIOTN TAXVTNTA.
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e [MpooBéate 10 mlvepod (€xovtag piket Bavilleg).
e Yyvexiote v kot yia dAAo 1,5 8eutepOAenTo.

XpnoluotomoTe To €EAPTNUA TOL KOTTN «he»
(TpoalpeTKG EEAPTNUA BIOOECIUO OTO KEVTPO
o0épPig Mg Braun. Qotéoo ev gival labéaiuo oe
KABe xopa).

Dpovrida kot Ka@apiopdg (D)

e KaBapiCete mAvta KAAA TO UTIAEVTEP XEIPOG META
™ xpnon.

e BydAte amno ) npiCa 10 UMAEVTEP XELPOG TIPLV TOV
KaBaplopo.

e Mnv BuBiCete TO HOTEP (4) 1) TO MPOCAPTANATA

uetaddoong kivnong (8a, 9a) o€ vepod 1} GAAO LYPO.

KaBapiote pévo pe éva uypod mavi.

To kamndkt (10a) unopei va EeMAvOel KATw amod

TPEXOLEVO VEPO. MnV BubileTe o€ vepd, 00TE va

TO TOTIOOETEITE OE TAUVTIPLO TUATWV.

e 'OAa Ta GAAQ p€pPN pumopouv va MAuBolv oe

MALVTIPLO THATWV. MV XpnotuomoLeite OKANpa

KaBaploTikd Iov 6a puropovcav va xapagouv v

ETUPAVELQ.

Mrmopeite va a@alp€aTe TOV avTl-OALloONTIKO

eAaoTikd aKTOALO AT TO KATW MEPOG TOU UTIOA

Y10 va TO KaBapioeTe akOUN o KAAA.

Katd mv enegepyacia 1popinwv pe unAn

TIEPIEKTIKOTNTA O XPWOTIKEG (T1.X. KAPOTA) TA

eEOPTNUATA EVOEXETAL VO ATIOXPWUOTIOTOUV.

2KOUTHOTE QUTA TA LEPN HE PUTIKO AGBL TPV TA

kaBapioeTe.

Tooo ol podlaypaEg oxedlaouol 600 Kal AuTEG Ol
08nyieg xpromg vnokewvTal o€ AAAAYEG XWwPIG
npoetdornoinon.

Mnv neTATE TO TIPOIOV OTA OIKIAKA

ATOPPIUUATA HETA TO TEAOG TOU KUKAOU WG

Tou. MMOPEITE VO TO MOPABMOETE OTO KEVIPO ey
0€pPBIg MG Braun ) ota onueia cuAAOYN~GQ

™G X®PAG 0aG.

Ta VAIKA KO TO QVTIKEILEVA TIOU ]
mnpoopiCovral va €pOouv oe eNa@n Pe Q f
TPOPIUA CUUHOPPOVOVTAL UE TIG

dlatagelg Tou Evpwnaikod Kavoviopoo

1935,/2004.
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Bunnrapcku

HawvTte npoaykTn ca NpoekTupaHu Taka, 4ye na
OTroBapsiT Ha Hal-BMCOKNTE CTaHAAPTK 3a
Ka4yecTBO, PYHKLMOHANHOCT 1 An3anH. Hagssame
ce, ye Le paboTuTe C yO0BONCTBUE C BalLNS HOB
ypen Braun.

Mpeauv pa 3ano4yHeTe paboTta

Monum BHMMaTENTHO U A0Kpal ga npoyerteTe
WHCTPYKUMUTE 3a ynotpeba, npeau aa
3anoyvyHeTe Aa usnonssare ypeaa.

MpeaynpexaeHune

. HoxoBeTte ca MHOro ocTpu!
3a na n3berHete HapaHsiBa-

He, OTHaCSINTE Ce KbM
HOXOBETE C U3KIIOUYUTENTHO
BH/MaHMeE.

e TpsbBa Ja ce BHMMaBa npv paboTa
C OCTPUTE HOXOBE, KOraTo ce
13npasBa kynara v npu no4YvCcTBaHe.

e To3u ypen MOXe fa ce M3nonsea ot
NMLA C OrPaHUYeHn PU3NYECKH,
CETVBHU UM YMCTBEHN HEAB3U UK
6e3 onuT 1 NO3HAHWS, ako ro NPaBsT
nof, HabNOAEHNE MU CbINIACHO C
WHCTPYKLMUTE 32 U3MNON3BaHe Ha
ypena no 6esonaceH HauuH, 1 ako
OCb3HaBaT EBEHTYyaIHUTE pUCKoBe.

® He no3BonsBanTe Ha AeLa aa cv ur-
pasT ¢ ypena.

* To3n ypen He TpsiOBa Aa ce 13non3ea
oT geua.

e [leuaTa TpsibBa Aa CTOAT Aaneye ot
ypena v 0T 3axpaHBaLlys My kaben.

® [lo4nCTBAHETO M NOAAPBLXKATA OT
notpebutens He TpsbBa Aa ce n3-
BbpLUBA OT AeLa 6e3 Haa3op.

¢ BuHaru nskntoysarnTe ypeaa korato
He e noj, HabntoAeHNe 1 Npeay Crio-
6aBaHe, pa3rnobsBaHe, MOYMCTBAHE
N CbXPaHEHNE.

¢ AKO 3axpaHBalLusT kaben e noBpe-
[IeH, TOV TpsibBa fa Obie CMEHEH OT
NPOU3BOANTENS, CEPBU3HUS TEXHUK
UAn Opyrv KBanmpuumpaHu nuua ¢
Lien n3bsreaHe Ha ONacHOCTW.

5722112064_MQ_3100-3137_INT_S6-96.indd 77

e [Ipean oa BKNOYUTE ypeaa KbM KOH-
TakTa, NPOBEPETE Aanv Hanpexe-
HMETO Ha BaLlaTa enekTpo3axpaHBa-
LL|a Mpexa 0TroBaps Ha Hanpexe-
HWETO, 03HAYEHO BbPXY HErO.

¢ To3n ypen e Cb3aafeH 3a AomalliHa
ynoTpe0ba, 3a KoNM4ecTBa, Hy>XHK 3a
€[1HO IOMAKNHCTBO.

® He nocTaBsinTe HUKAKBM 4acTu B MU-
KpOBbJIHOBaTa ypHa.

e [ToyncTBaHETO Ha ypeaa Tpabea aa
C€ U3BbpLLBA B CbOTBETCTBME C
NHCTPYKLMSATA B CbOTBETHUS Pa3aen.

Yacty n npuHapieXxxHocTu

Perynatop 3a npomMsiHa Ha cKopocTTa
ByTOH (BK/./1U3KJ1.) 32 NPOMSIHA HA CKOPOCTTa
ByToH Turbo
Enektpogsuraten
ByToHM 32 6bP30 0CcBOOOXAABaHE
HakpaiHuk 3a nacupaxe
Yawa
MpucTtaska 3a pa3dbusBaHe
a NpepasartenHa KyTus
b Bbpkanka
9 [llpucTtaBka 3a nacupaHe
a MNpepaBatenHa kyTus
b Oc 3a nacupaHe
¢ bbpkanka
10 500 ml npucTaBka 3a psidaHe «ca»
a Kanak (c MexaHn3bm)
b PexeLo octpue
¢ Kyna 3a psizaHe
d lNpoTuBONAbL3raLy, ryMeH npbCTeH

O~NO U~ WN =

MouuncreTe BCUYKM 4ACTU Npeam NbpeBaTta
ynotpe6a — BuxTre «Mogapbxka v
No4YnCTBaHe».

Kak pa nsnonseare ypeaa

HactpoiBaHe Ha ckopocCTTa

Mpu akTBMpaHe Ha ByToHa 3a NPOMsiHA Ha
ckopocTTa (2) ckopocTTa Ha paboTa 0TroBapsi Ha
HacTporKkaTa Ha perynaropa 3a npomMsiHa Ha
ckopocTTa (1). Konkoto no-Bmucoka e cCkopocTTa,
TONKOBa Mo-O6bP3 e pe3ynTarsLT OT psidaHeTo. MoxeTe
yOoo6HO Aa HacTpomBaTe CKOPOCTTa No BpeEME Ha
paboTa Ype3 BbpTeHE Ha perynaropa 3a CKopocTTa.
MakcumanHara CKopocT Ha paboTa MOXe aa ce
[OCTUrHe, Kato HaTucHeTe 6yToHa Turbo (3).

Moxe na nanonasare 1 6ytoHa Turbo 3a MOMEHTHMU
MOLLHM nmnyncu, 6e3 aa nva Hyxxga ga
13M0JI3BaATE perynaropa Ha CKopocTuTe.

7
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Mpuctaeka 3a nacupaxe (A)

PBbYHUAT NacaTtop € MHOro NOAXOAsLL 33 MPUrOTBAHE
Ha ounoBe, COCOBe, APECUHT 3a canatu, cynu,
6ebellka xpaHa, KakTo 1 HaNUTKK, CMyTUTa 1
MJIEYHU LLIEMKOBE.

3a foa nocTurHeTe Han-0o6bp pesynTar, N3non3sante
Turbo ckopocTTa.

CrnobsaBaHe n paboTta

e [locTaBeTe npucTaBkaTa 3a nacupaxe (6) Ha
4yacTTa C enekTpoaBuraTesns, 40oKaTo LpakHe.
[MocTaBeTe npucTaBkaTa 3a nacupaHe B CMecTa,
KOSITO e ce nacupa. Cnep KOeTo BKYeTe
ypena.

e [lacupaiiTe CbCTaBKUTE A0 XenaHata nibTHOCT C
NeKn ABUXEHUSI HAarope 1 Hagony.

Cnep ynotpeba nakioyeTe pbyHMs nacatop ot
KOHTaKTa 1 HaTUCHeTe ByTOHMTE 3a OCBOOOXAA-
BaHe (5), 3a Aa OTAENUTE NpMcTaBkaTa 3a nacu-
paHe.

BHumaHve

* AkO n3nonaeare ypena, 3a ga nacvpare ropetia
XpaHa B TEHOXXEepa Unu Kyna, OTCTpaHeTe
TeHpxepara nam kynara oT U3To4HMKa Ha
TOMAVHA U Ce yBepeTe, Ye TEYHOCTTa He BPU.
OcraBeTe ropeLyara xpaHa feko ga ce oxnagu,
3a na n3berHeTe onacHOCTTa OT U3rapsiHe.

e He ocTtaBsaiiTe pb4HUSA Nacatop Aa CTOU B ropeLy,
TWUraH BbPXy njioyara 3a roTBeHe, KoraTto He ro
n3nonseare.

MpumepHa peuenTa: ManoHesa

250 g 0nmo (HanpuMep CIbHYOrNea0BO 0SM0)

1 usno anue n 1 XbATbkK

1 — 2 cyneHun nbxuum oueT

Con v nunep Ha BKyC

e [locTaBeTe BCUYKM CbCTaBKM (CbC CcTarHa
Temrneparypa) B yawlarta B NoCo4YeHara no-rope
nocnefoBaTeNHOCT.

[MocTaBeTe pbyYHUSA NacaTop Ha AbHOTO Ha
yawara. Nacupante npu ckopocT Turbo, gokaTto
0JINOTO 3aroYHe fa ce emynrupa.

Mpw BKNtoYeH nacatop 6aBHO noBaurariTe ocTta
3a nacupaHe oo ropHaTa 4acT Ha CMecTa u
obpaTHO HaJonNy, 3a ja CMecuTe ocTaHanara
4acT OT 0/IMOTO.

3ABEJIEXKA: Bpeme 3a paboTa: npuban3utenHo
1 MMHyTa 3a canartHa 1 40 2 MUHYTW 3a Mo-rbCTa
ManoHesa (Hanpumep 3a aun).

MpuctaBka 3a pas6uBaHe (A)

M3nonsBaiite 6bpkankara camo 3a pasbusaHe Ha
cMmeTaHa, andeH 6enTbK, NaHguLLInaH 1 4ecepty oT
roToBa cCMec.

CrnobsiaHe n paboTta
¢ [MpucbeamHeTe 6bpkankarta (8b) kbm NpenaBa-
TenHarta Kytus (8a).

78
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¢ [I3paBHeTe TANOTO Ha ABuraTens cbe crnobeHara
Obpkasnka 1 HaTUCHETE YacTUTe efHa KbM Apyra,
[,0KaTo LpakHar.

Cnep ynoTpeba nakoyeTe OT KOHTaKTa u
HaTucHeTe ByToHMTE 3a ocBOOOXAaBaHe, 3a Aa
OoTAEenuTe TANI0TO Ha eNekTpoaBuraTens.

Cnep ToBa nsgbpnaiite 6bpkankara oT npegaBa-
TenHarta KyTus.

CbBeTU 3a Hali-[o6pu pe3yntatu

o [IBuxeTe ObpkasikaTa rno nocoka Ha
4aCOBHMKOBATA CTPEJIKA, KaTo s bPXUTE MOA,
NEeK HaKJ/OH.

e 3a na ce npenoTBpaTy pasnanckeaxe,

3anoyHeTe ¢ 6aBHa CKOPOCT 1 U3non3eaiTe

Obpkankara B AbJIO0KM CbA0BE U KYMU.

MocTaBeTe GbpkasikaTa B Kyna v easa Torasa

BKJIIOYETE ypeaa.

e [pean na pa3buBare sindeH 6enTbk, BUHArm
nposepsiBaliTe fanu 6bpkankara u Kynara 3a
CMEeCBaHe ca HambJIHO YUCTM OT Ma3HUHa.
Pa3buaite camo oo 4 6enTbka €4HOBPEMEHHO.

[MpumepHa peuenta: Buta cmeTtaHa

400 ml oxnageHa cmeTaHa (MyH. 30% cbabpXkaHue

Ha MasHuHa, 4 — 8 °C)

e 3anoyHeTe ¢ 6aBHa CKOPOCT U1 yBeNMyaBamnTe
CKOPOCTTa, flokaTo pasbusare.

e BuHaru n3nons3eanTe npsicHa oxsageHa cMeTaHa,
3a 2 NOCTUTHETE MO-roJiIsiM U NO-yCTON4MB 06eM
npu pasbreaHe.

Mpucrtaeka 3a nacupaxe (B)

lMpucTaBkarta 3a nacupaHe Moxe aa ce n3nonssa
3a nacupaHe Ha CBapeHu 3eneH4yum 1 NnogoBse,
KaTo KapTodu, cnaakm kaptodpu, ooMaTtu, CInMBnN n
A6BIKN.

MNpeav ynotpeba
* He nacuparite TBbpAa Uav CypoBa XpaHa, Tbin

KaTo MOXe Aa noBpeauTe ypeaa.

e Obenete 1 OTCTPaHETE KOCTUNKUTE U
TBbPAMTE YacTu; cBapeTe 1 oTueneTe U cneg
TOBa nacvparnTe xpaHara.

Crnob6saBaHe 1 paboTta

e [locTaBeTe npepasatenHata kyTus (9a) KbM ocTa
3a nacupade (9b), kaTto 3aBbLPTUTE MO NOCOKa Ha
4YaCOBHMKOBATa CTpeska, JOKaTo 3acTaHe Ha
MSICTOTO CU.

e O6bpHeTe NpucTaBkaTa 3a nacupaHe o6paTHO n
noctaeeTe 6bpkaskaTa (9¢c) Hag LeHTpanHaTa
rnaBuHa 1 9 3aBbpTETE 0OPATHO HA YAaCOBHUKO-
BaTa cTpeska, 3a aa ce pukcmpa. (AKo npegasa-
TenHarta KyTusi He e NpaBuJIHO NocTaBeHa, Obp-
KasnkaTta HamMma fa ce pukcmpa Ha MACTOTO CU).

e /3paBHeTe crnobeHarta npucTaeka 3a nacupaHe
C TANIOTO HA ENIEKTPOABMUIraTeNs 1 LpakHeTe
[BeTe 4acTu efHa KbM gpyra. Bknoyete B
KOHTaKTa.
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[MoToneTe npucTaBkara 3a niope B CbCTaBkUTE 1
BKJIIOHYETE ypena Ha ckopocT 11.

C neko aBMXeHne Harope 1 Hazony oBuXeTe
npucraekara npes3 CbCTaBkMTe, 40KATO NoayynTe
XenaHarta TeKCcTypa.

OcBoboaeTe GyTOHa 3a NPOMsiHA Ha CKOPOCTTa U
ce yBepeTe, Ye npucraBkara 3a nope e Hamb/HO
cnpana, npeau na 9 n3egaguTe ot XxpaHara.

Cnepn ynotpeba naknioyeTe ypena oT KOHTaKTa.
OTcTpaHeTe Gbpkankara (9c), KaTo 9 3aBbPTUTE
Mo YacoBHMKOBATa CTpesika.

HatuncHeTte 6yToHMTE 32 OCBOOOXAaBaHe, 3a Aa
oTaennTe npucTtaskarta 3a nacmpaHe ot TaJ10TO
Ha apuratens. OtoeneTe npenasartenHara Kytus
OT OCTa 3a nacupaHe, KaTo s 3aBbpTUTE 06paTHO
Ha YaCOBHMKOBATa CTPEJIKa.

BHumaHne

Hwkora He nsnonaeanTe npucraskara 3a
nacvpaHe B TeHAXepa, NOCTaBeHa Ha NPSIK OrbH.
BuHaru otctpaHaBanTe TeHaxepara OT OrbHA U S
OCTaBaNTe NIEKO Aa ce oxnagu.

[MocTaBsaiTe TeHaXepaTa unu Kkynara Bbpxy
cTabunHa, Naocka NOBbPXHOCT U 1 APBXTE CbC
cBoboHaTa pbka.

He yopsanTe npuctaBkaTa 3a Nope B CTEHUTE Ha
Cb/a 3a roTBEHE HUTO MO BPEME, HATO clief, Kpasi
Ha n3non3eaHeTo. M3nonaearite WwnaTtyna, 3a ga
OTCTPaHUTE N3NULLHOTO KOJIMYECTBO XpaHa.

3a Ha-nobpu pe3ynTtaTy Npu nacnpaHe HMKora
He Mb/HeTe TeHaxeparta Uan kyrnara noseye ot
NoJsI0BMHATA C XpaHa.

He npuroTesinTe noeBeye oT eaHa nopuns 6e3
npeKbCBaHe.

OcTtaBeTe ypena fa ce oxnaau 3a 4 MUHyTH,
npeouv na npoabaxmte padoTta.

MpumepHa peuenTta: KaptodeHo nope

1 kg cBapeHu kaptodu
200 ml Tonno Mnsiko

MocTtaBeTe kapToduUTe B Kyna 1 ru nacupanTe 3a
30 cekyHam Ha ckopocT 11.
Lob6aseTte mnakoTo. Macupaiite owe 30 cekyHau.

MpucTtaBka 3a pa3aHe (C)

MpucTaBknTe 3a psasaxe (10) ca noeanHun 3a
KbJiLL@HE Ha Meco, TBbPLO CUPEHE, NK, NOANPaBKM,
YECbH, 3eNeHYyL, X196, KPEKEPU U SAKN.

OTHOCHO MakCUManHuTe KOnn4yecTBa,
NPEenopbLYNTENIHM BPEMEHA M CKOPOCTU, BUXTE
»,PbKOBOACTBO 3a paboTta C“.

MakcurmanHa paboTHa ckopocT 3a «hc»
npucTaekara: 2 MyHyTV 3@ rofleMu KOJIM4ecTsa

Mpeau ynotpeba
e HapexeTe npeasapuTenHo xpaHata Ha Masnku

napyeTa 3a No-1eCcHO KbiLaHe.

OTCcTpaHeTe BCUYKM KOCTU, CYXOXMUINSA U

XPYLUSAN OT MECOTO, 3a Aa NpeaoTepaTuTe

noBpexaaHe Ha ocTpueTara.

e YBepeTe ce, Ye NPOTUBOMABLIraLLMAT N'yMeH
npbcTeH (10d) e 3akpeneH KbM ObHOTO Ha KynaTa
3a psi3aHe.

CrnobsiBaHe 1 paboTa

e BHumaTenHo oTcTpaHeTe nnacTMacosara
Kanayka oT OCTpPUETO.

OcTtpumeTo (10b) e MHOro ocTtpo! BuHaru ro
XBallanTe 3a ropHarta niacTmMacoBa 4acT 1
paboTeTe C Hero BHUMaTEsHO.

[MocTaBeTe OCTPMETO BbPXY LLEHTPANHUS LWUT
Ha kynara 3a psisaHe (10c). HatucHeTe ro Hagony
1 o 3aBbpTETE, Taka ye aa ce Gpukcupa Ha
MSICTOTO CW.

HanbnHeTe kynara ¢ XpaHUTENHN NPOAYKTU U
nocrtaseTe kanaka (10a).

M3paBHeTe NnpucTaBkaTa 3a psi3aHe C eNeKTpos-
Buratens (4) u rv WwpakHeTe 3aefHo.

3a pna paboTuTe ¢ npucTaBkara 3a psidaHe,
BKJIloYeTe ypeaa. Mo Bpeme Ha paboTa ApbxTe
YyacTTa Ha eNleKTPoABUraTens ¢ egHa pbka u
Kynara c gpyrara.

BuHaru pexxeTte TBbpANTE XpaHU (Hanpumep
CUpEHe napmesaH) Ha ckopocT Turbo.

Cnep 3aBbpLUBaHe HA PA3AHETO U3KIOYETE OT
KOHTaKTa 1 HaTucHeTe ByToHUTE 3a OCBOOOXaAA-
BaHe (5), 3a 4a oTaenuTe YyacTTa C enekTpoasu-
ratens.

MoBaurHeTte kanaka. BHmmarenHo n3esagete
oCTpUWeTo, Npean Aa N3cuneTe CbabpXaHNETO
Ha kynara. 3a Aa OTCTpaHuUTe OCTPUETO, JIEKO ro
3aBbPTETE U CNief, TOBa ro u3abpnanTe.

BHumaHne

e He nanonsearite NpucTaBkUTE 3a psi3aHe C
pexeLuTe ocTpreTa, 3a Aa obpaboTBare MHOro
TBbPAM XPaHUTENHU NPOAYKTU, KaTo HeobeneHn
AaKN, KybyeTa nef, kadpe Ha 3bpHa, 3bPHEHN
KYNTypu nu TBbpAm noanpasku, Hanpumep
nHauiicko opexde. ObpaboTkara Ha Te3n XxpaHn
MOXe [ia NoBpeau ocTpueTaTa.

® He nocrasanTte KynuTe Ha NpucTaBkuTe 3a
psizaHe B MUKPOBBLSIHOBA dypHa.

«hc» MpumepHa peuenta: MegeHn CUHU CAnBU

(kaTo nibHKa 3a NanavrHKM Uan 3a MasaHe):

50 g cuHKM cnnBmn

70 g TeyeH meq,

10 ml water (vanilla-flavoured)

e HanbnHeTte «hc» kynata Ha npucTaBkaTa 3a
psi3aHe CbC CUHUTE CMBU 1 MeAa.

BNI@XHW cbeTaBku, 30 CeKyHOM 3a CyxXu UKW TBbPAU
cbcTaBku nnm konmyectaa < 100 g. Ako ckopocTTa

e [lacupaiTe 4 CEKyHAM HA MakCUManHa CKOPOCT.
e [lo6aeete 10 MmununuTpa Boaa (C BKYC Ha

Ha enekTpoaBuraresisi ce NOHWXN 1/unn ce nonyyar BaHUAUS).
CUJTHU Bm6pau,mm, He3abaBHO cripete pa60Ta. ° ﬂpoﬂbnxe-re [a nacupare 3a owe 1,5 ceKyHOu.
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M3nonsearite npucTaekara 3a psisaHe «hc»
(npucTaeka no n3bop, Hann4yHa BbLB BalLvs LIeHTbp
3a obcnyxBaHe Ha Braun; He BaXu 3a BCUYKMN
CTpaHn)

MopppbXxka u nouucrteaHe (D)

e BuHaru cnep ynotpeba HanbAHO NoYncTBanTe
pPBYHUSA Nacartop.
e [lpean NoYMCTBaHE U3KITIOYETE nacaropa ot
KOHTaKTa.
* He notangamTe yacTtTa Cc enekrpoasuratens (4) n
npepasatenHuTe Kytun (8a, 9a) BbB Boga Unn
Apyra Te4HoCT. [louncreTe camo C BRaxHa Kbpna.
KanaksT (10a2) MoXe fa ce nannakea nofg redaia
BoAa. He notanainTe BbB BOAA U He NOCTaBanTe B
CbAOMUSNIHA MALUNHA.
Bcuukuy opyru 4actu morar ga ce no4ncTear B
cbAoMUsANHa MalvHa. He nanonaeamnte
abpasvBHM MNOYMCTBALLM NpenapaTun, KOUTo
Morar Aa Hagpackar NoBbPXHOCTTA.
e MoxeTe Aa OTCTpaHuTe NPOTUBOMIb3raLLms
r'yMeH NpbCTEH OT AbHOTO Ha Kyrnara 3a no-go06po
LISINIOCTHO NMOYUCTBAHE.
Korato o6paboTBate XpaHUTeHU NPOAYKTN C
BMCOKO CbAbpXaHWe Ha MMIMEHTU (Hanpumep
MOPKOBM), NPUCTaBKMUTE MOXe Aa ce 06e3LBeTT.
HamaxeTe Te3n 4actu ¢ pacTUTENHO ONKO,
npeauv ga rm noyncTure.

MpoekTHUTE cneumdurKkaumm, KakTo 1 HaCTOALMTE
VMHCTPYKLMN 32 NOTPEOMTENS NOANEXAT Ha
npomMmeHu 6e3 npeaynpexaeHune.

He n3xsbpnamte npoaykra 3aeaHo ¢
OvTOBMUTE OTNAAbLM B Kpasi HA HEroOBUS
ekcnnoartauMoHeH Cpok. N3xBbpnsHeTo
MOXe fa ce n3sbpLun B LieHTbpa 3a
o6cnyxBaHe Ha Braun nnu B CbOTBETHUTE NMYHKTOBE
3a cbbupaHe, NpeasuaeH BLB BallaTa cTpaHa.

Marepunanute n npeameTuTe, ]
npegHa3HavyeHu 3a ynotpebda
C XpaHUTEHU NPOAYKTU, OTrOBapsT

Ha npegnucaHuaTa Ha EBponencku
pernameHT 1935/2004.
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Kazak

Bi3ain eHiMaepimi3 canacsl, XXYMbICbl XXaHE
[L13aliHbl XafFblHaH 6apblk CTaHAApTTapFa xayan
6epeai. XXaHa Braun KypblIFbICbIH

UFiNiridisre KongaHbIHbI3.

Mope xababiFbl

Ocbl eHiMAi naiipanaHapaaH GypbiH
HyCKayJslapAbl MYKUSIT OKbIM LUbIFbIHbI3.

Eckeptne

. Xy3saep eTe eTkip 6onaabi!
JXapakatTaHyabl 6onasipmay

YLUIH XYy30epai CakTblKneH
KOSOAHbIHbI3.

® OTKip KecKiw nbiwakTapabl yCTaFaH,
WwapaHbl 60caTkaH XaHe Ta3anaraH
ke3ne aban 605y Kaxer.

¢ KuMblngay, cesiHy Hemece onnay
kabineTi wekTeyni xaHe Toxipbueci
MeH xabapbl XOK TySiFanapra,
KYPbUTFbIHBI KAYINCi3 Typae KongaHy
XaWnbl HyckaynblkTap 6epinrexH
Xarfanaa XaHe TOHETIH KayinTi
TYCIHIeH Xafaanaa faHa kongaHyblHa
pykcar eTineai.

e bananap KypbUIFbIMEH OMHaMaybl
Tuic.

® By KypbinFbiHbl 6ananapabiH
kongaHbaybl THiC.

e bananap KypbUiFbl MEH OHbIH, KyaT
CbIMbIHaH ablCTaTblybl TUIC.

e Tazasnay XoHe TexHuKasblk Kbl3MeT
kepceTy 6ananap TapanbliHaH
Hakblnaycbl3 OpblHAAIMAYbI TUIC.

e Kapaychbl3 Kanablpblica XeHe
XuHay, benwiekTey, Tazanay
Hemece cakrayFa KOl anabiHaa
dpKaLLaH KypblIFbIHbI PO3eTKaaaH
CYbIPbIHbI3.

® Erep KyatneH KamTy CbiMbl
3akpiMaanFaH 6onca, xapakarTbl
6onabipmay YLUiH 051 eHAIPYLLI, OHbIH,
KbI3BMET KBPCETY areHTi Hemece
yKcac ekineTTiri 6ap TynFanap
TaparnbliHaH aybICTbIPbIYbI THIC.
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e KypbinFbiHbI aFbiTNara Kocrnac OypbiH,
afbITNaHbIH KyaT KYLLUi KYPbIfblaa
KOPCETINIreH KyaT KyLUiHe Cail EKEHIHe
KO3 XETKI3iHI3.

® by KypbiiFbl Y LIAPyCbiHOA
KONJaHyFa faHa apHasfaH XoHe
TaFaMaapapl Y WapyacbiHa KaXeTTi
MeJLepae FaHa KongaHy Kaxer.

® EL6ip GenLuexTi KbiCKka TONKbIHAbI
newuTe naganaHoaHbi3.

¢ KypbliFbl Ta3asnaraH keaae TUICTI
Oenimaeri Hyckaynapra CyeHy Kepek.

BenwekTep XXaHe Kepek-
)XapakTap

KenpgamabiFbliH peTTey
XKblngamaplFblH peTTey Tynmeci (on/off)
Turbo Tyimeci

MoTop Geniri

Bacbin-6ocary Tyimenepi

Bnenpep Tipeyi

Onweyiw biapiCbl

ApanacTblpfbiLl XabablFbl

a Bepinic kopabbl

b ApanacTbipfblLL

Miope xabapiFbl

a Bepinic kopabbl

b Mope cantamacsl

¢ KanakLwa

10 500 ml Typay xabaplfbl «ca»

a Kaknak, (Taptnacel 6ap)

b Typay xya3i

¢ Typay biabIChbl

d CblipFyFa KapCbl pe3eHke cakmHachl

O~NO O WN =

©

Anfaw peT KongaHap Kesge, 6apnbik
GenwekTepiH Ta3anan anbiHbI3 - «KyTy xaHe
Tasanay» TapaybiH KapaHbi3.

KypbinfFbiHbl Kanam KonpaHy
Kepek

XKbingampabiFbiH peTtTey

XKbinpamaplFbiH peTTey TYMMECIH (2) KockaHaa,
OHAeY XblnaamMablFbiH peTTeyil TeTikke (1) conkec
6onagabl. [leHrei HeFypbiM XoFapbl 6onca, Typay
XblngamMabiFbl Aa COFYPIbIM Xblaam 6onagpl.
KengamabiKTbl XXyMbIC 6apbICbIHAA XblAAMABIK,
peTTeyiwTi 6ypay apkblibl bIHFAAIbI TYPAE peTTeyre
6onagbl.

EH xofFapbl eHaey XblngamapiFbiHa Turbo TyrimeHi
(3) bacy apkpinbl xeTyre 6onaabl. Turbo TynmeHi
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XblNAamMabFbiH peTTey GyHKLMSICHIH Bypamaii kyaTt
MMMYNbCTEPIH Aepey 6epy YLiH Ae KonaaHyFa
6onagbl.

ApanacTbipfbiw Oiniri (A)

Kon apanacTbIpfbill CyMbIKTbI, Ty34bIKTbI, canar
LampeyiluTepiH, kexenepai, 6ana TaFamaapbiH,
CyCbIHOAPAbI, XXEMIC KOMMamXbIHOAPbIH XXOHE CYT
OblnaMblKTapbIH 83ipsieyre eTe Konamnbl.
BapblHLLIA XaKCbl HOTUXeNepre Ko XeTKi3y YLLUiH,
Turbo XbInaamapiKTbl KONAAHBIHbIS.

KypacTblpy XoHe KongaHy

e BneHpgep cantamachbiH (6) MoTop GeniriHe

canFaHaa, CbipT eTKeH AblObIC ecTinyi Tuic.

ApanacTblpy yLWwiH 6n1eHaep cantaMmachiH

KOCMNaHbIH, iliHe canbiHpl3. CoaaH KemiH

KYPbIIFbIHbI KOChIHbI3.

e JKarnan Xofapbl-TOMEH KO3FanTbIN, UHrpeane-
HTTEPAI KAKETTi KOHCUCTEHLNSAFA XETKISIHi3.

e KongaHbiCTaH KeniH, Ko 6neHaepiH KyaT ke3iHeH
CybIpbIN, 6Lwipy yLiH 6ocaTy TyimenepiH (5)
6acbIHbI3.

CakraHgplpy

e Erep KypbUIFbiHbl bICTbIK, TaFaMabl KOCTPONiH,
HEMECE Ka3aHHbIH, iLliHAE MbIXY YLUIH
KoNaaHaTbiH 60NICaHbI3, KaCTpenai Hemece
KasaHgbl Kbl3y OLlaFbiHAH abin TaCTaHbl3 XaHe
CYMbIKTBIKTbIH, KaHay YPAiCi TOKTayblH KYTIiHi3.
Ky#in kanmac yLiH bICTbIK TaMaKTbl a3gan
CYbITbIM aJbIHbI3.

e blCTbIK Ka3aH NeLWTiH, YCTiHae Typca, KON
6neHaepiH KasaHHbIH, iWiHAe KanablpMaHbI3.

PeuenTt mbicanbl: ManoHes3

250 g mali (Mblcanbl, KyHOaFbIC Maibl)

1 XXKYMbIPTKA X8He KOocbIMLIA 1 XXyMbIPTKAHbIH,

capbIChbl

1-2 ac Kachblk Cipke cybl

JJ,eM LbIFapYy YLUiH Ty3 6eH BypbiLl
e Bapnblk UHrpeaneHTTepai (benve
TemneparypacbiHga) enweyill bIAbICTbIH, iLliHe
>KOFapblaa KepCeTiNreH peTiMeH canblHbI3.

e Kon 6neHpepiH enweyill biabICTbIH Ty6iHe
canbiHbI3. Maii malFbiHpana 6actaraHwa Turbo
XblnAamMmablkNeH apanacTblpbiHbI3.

e Kon 6rneHaepi XyMbIC iCTen TypraH yakbiTTa,
canTamMaHbl KOCMaHblH, YCTiHe 6asty KeTepiHi3
XXOHE Mali Kanabifbl apanachin KeTy YLUiH Kanta
6aTbIpbIHbI3.

ECIHI3E BOJICbIH: ©Haey yakpITbl: canartap
YLUIH WamMaMeH 1 MUHYT XaHe MalJibl
ManoHe3aep YLiH lWaMamMeH 2 MUHYT (Mblcanfa,
TY34bIK).

ApanacTbipFbill XXababiFbl (A)

ApanacTblpfFbILLTbI TEK KaHa Kinlerem, XyMblpTKaHbIH,
aKybI3bIH LLIAMKayFa XoHe OUCKBUT NeH AanbiH
Kocna gecepTTepiH a3ipfeyre KonaaHbIHbI3.
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KypacTblpy XoeHe KofgaHy

e ApanacTbipfbilwThl (8b) Gepinic kopabbiHa (8a)

BeKiTiHj3.

MoTop KOpMyCbIH KypacTbIpbliFaH apanacTbipFbiLl

KOCbIMLLUACBIMEH KaTap KOMbIM, CbIPT €TKEH AbIObIC

ECTiNreHLe ekeyiH koca UTepiHi3.

e KonpaHbICTaH KeiH, KyaT Ke3iHEH CybIpbIn,
MOTOP KOPMNYCbIH aXbIpaTy yLiH 6ocary
TymenepiH 6acbiHpl3. CoaaH KeliH
apanacTblpFbILLTLI 6epinic KopabbiHaH TapTbin
anblHbI3.

JKofFapfbl HOTUXEre XeTy KEHeCTepi

e ApanacTbIpFbllUThbl COJ KENAEHEH, yCTan, carart
OaFbITbIMEH KO3FaHbI3.

e lllawbipaTbin anmac yLiH, 6asy 6actaHbl3 XxoHe
TepEeH, biabIC NeH TepeH, Taba KoAaHbIHbI3.

® ApanacTbipFbllUThl @NAbIMEH blAbICKA CasbIHbI3,
TeK COLaH KeliH FaHa KYPbINFbIHbl KOCbIHbI3.

e JKyMbIpTKa aKybl3blH LLaiKaMac OypbiH,
apanacTbIPFbILLTLIH XX9HE apanacTbipy
bIAbICbIHbIH, Ta3a 60YbIH XaHe Maiiibl 6oIMaybliH
TeKCepiHi3. )KyMbIPTKa aKybI3blHbIH, MeLLEePiH
4-TeH acblpMaHbI3.

PeuenTt mbicansl: LLlankanraH kineren

400 ml cybiFaH kinerewn (Kypambl kem gereHae 30%

maiinbl, 4-8 °C)

e TemeH XxblnaamapikneH 6acTtaHpi3 aa, obiiray
OapbICblHAA XblNAAMABLIKTbl aPTThIPbIHbI3.

o Lllaiikay 6apbiCbiHOA TypaKTbiay Kesemre Kos
XKeTKIi3Yy YLUiH 9pKaLLaH XaHa asblHFaH api CybiFaH
Kinerewnaj KongaHbIHbI3.

Mope xababirbl (B)

Mope xababiFbiH KapTon, TATTI KAPTOMN, Kbl3aHak,
Kapaepik XeHe asiMa CUSIKTbI XXEMICTEDP MEH MiCipinreH
KekeHicTepj e3y YLiH KongaHyra 6onagpl.

KongaHap angbiHga

e KaTThbl HEMece nicrnereH Taramabl KOngaHOaHbI3,
cebebi KypbInFbIHbIH, Oy3bliybl MYMKIH.

e TacTtapAbl HEMeCe KaTTbl 3aTTapabl anbin
TacTaHbl3; a3blK-TYNIKTi NiCipin anbin, KypFaTbiHbI3
[a, ConaH KeniH e3iHi3.

KypacTbIpy XaHe KongaHy

e Bepinic kopabbiH (9a) cantamara (9b) carat
TinimeH Bypan opHaTbIHbI3.

e Miope xababiFblH TOHKEPIN, KanakLuaHbl (9c)

opTanblk TopabblHbIH, YCTIHEH ackipa Aangen

canblin, caraT TifiHe Kapcbl bypaHpi3. (Erep

Gepinic kKopabbl AypbIC OpHaTLIIMaca, kanakLa

OPHbIHAA HbIK TYypMangpl).

KypacTbipbliFaH nope xabapiFbiH MOTOP

KOPMyCbIMEH KaTapiarn KOowbin, eki 6enwexTi

OipiKkTipiHi3. XanFaHpl3.

Es6ere apHanraH kepek-xapakTbl a3blK-TYJliKKe

6aTbIpbIHbI3 Aa, KYPbUFbIHBbI 11-LUi XblnaamabikneH

iCKe KOCbIHbI3.
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e E3riw KocbIMLIACIH aKblpblHAAM XOFapbl-TOMEH
KO3Far, UHrPeaVNEHTTEP KaXKEeTTi KOHCUCTEHLMAFA
KEeTKEeHLUE e3iHi3.

KbinpamaplFbiH peTTey TyMeciH 60caTbiHbI3 Aa,

e306e Kepek-xapafblH a3blk-TyNikTeH anapaaH

OYpbIH OHbIH, aHANYbIH TOMNbIK TOKTAaTKaHbIHA KO3

KETKIBIHI3.

e KonpaHbICTaH KENiH KypblSiFbIHbI PO3eTKaaaH
axblpaTbiHbI3. KanakwaHsl (9c) carat 6arbiTbiMeH
O6ypan anbiHbI3.

e [Miope xababiFblH MOTOP KOPMYCbIHAaH axbIpaTy
YLLiH 6ocaTy TylimenepiH 6acbiHbI3. Bepinic
KopabblH canTaMazaH cafar TisliHe Kapcbl bypar,
AXbIPATbIN anbiHbI3.

CakraHgpipy
e [liope xabaplFbiH KOCTpesre canbin, Tikenei new

YCTiHE KOWbIN KoNaaHyra 6onmaiapbi.

° AnAibIMEH COYC asfblH OTTaH TYCipin, CybITbIMN

anblHpbI3.

KacTpengai Hemece askTbl TypakThbl 9pi Teric

Xepre OpHaTbIHbI3 XX@HE OHbl 60C KOJIbIHBI3OEH

ycTan TypbIHbI3.

e KonpgaHbiC Ke3iHae HeMece KoaaHbICTaH KeliH
niope xababiFblH TaMak, Nicipy blAbICbIHbIH, LUETIHE
COFbIN KakMnaHpl3. APTbIK, TaMaKTbl any YLUiH
KanakLlaHbl KONAaHbIHbI3.

e HaTumxeci xakcbl 605y yLUiH, 83ipsiey 6apbiCbiHOA
KaCTpesnre HeMece biabiCKa TaFraMbl TONTIpMar
CanblHpI3.

® IDp casibIMHaH KeWiH KifipreH XeH, y3aikci3

KongaHyra 6onmangbl.

JKanractelpmac 6ypbIH KypbUIFbl CybiFaHLla 4

MWHYT KYTIHi3.

PeuenTt Mbicansl: KapTon nopeci

1 kg micipinreH kapTon

200 ml b6l cyT

e KapTonTbl Wapafa canbiHbi3 aa, 11-wwi
XblngamabikneH 30 cekyHn, e3iHi3.

e CyTTi KOCbIHbI3. Tarbl Aa 30 CEKYHA MbIXKbIHbI3.

Typay xao6abifbl (C)

TypaybiwTtap (10) eT, KaTTbl ipiMLLiK, NUA3, LWer,
capbIiMCak, KOKOHICTEP, HaH, KPEKepP XaHe XaHFak,
Typayfa Konamnbl.

Tamak, MenLiepi, yakplT XXaHe XblnaamMablk XXarsbl
keHecTepai C HycKaybIFbIHAH KapaHbl3.

«hc» TypayblLbIH MakcuMangpl KONaaHy yakblTbl:
Menwuepi ken binFanapl UHFPEANEHTTEP YLUIH

2 MUHYT, an KypfFak, HeMece KaTTbl MHTPeANEHTTEP
yLwiH Hemece < 100r menwepi ywiH 30 cekyHa,
MoTop XbInaamapiFsl 6asiynaraH ke3ae xaHe/
HemMece Tepbernic nanga 6onFaH ke3ae enaey
OapbICbiH Aepey TOKTaTblHbI3.

KongaHap angepiHga
e OHali Typany yLiH TaFamapl anfblH-ana ycakran
Typan anbiHbI3.
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e JKy3gepiHe 3aKkbiM KeIMey YLUiH ETTiH, CYNEeKTepiH,
CiHipiH X8He LeMipLUeKTepIH anbin TaCTaHpI3.

e Chbipfryra kapcbl cakuHa (10d) Typay TabaFbiHbIH,
TybiHe 6ekiTinin TypraHblHA K63 XEeTKi3iH|3.

KypacTbIpy XaHe KongaHy

e XXy3aiH nnactuk KabblH abannan anbiHbi3.

e (10b) xy3i eTe eTkip! OHbl 8pAaibiM NIACTUKTEH

XacasnFaH XorFapfbl 6eniriHeH YCTaHpbI3 XXaHe

abarinaHbi3.

Kyagi Typay TabakLuackiHbiH, (10C) opTanbik,

GiniriHe opHaTbiHbI3. TeMeH kapaii 6acbirn,

OpHbIHa 6ekiTinyi ywiH 6ip peT GypaHbI3.

Typay blabICbiHA TaFamMabl Casbin, KaknarbiH

XabblHpI3 (10a).

Typaybil neH moTop 6eririH (4) katap KowbIM,

onapapl GipikTipiHi3.

TypaybILlWTbl KONAAHY YLUiH KYPbINFbIHbl KOCbIHbI3.

Kymblic kesinge MmoTop 6eniriH 6ip KoNbiHbI3OEH,

an Typay blAbICbIH EKiHLLi KONbIHbI3OEH ycTan

TYPbIHBI3.

KarTelpak Taramaapabl (Mbicanbl, napMme3aH

ipiMLuiri) epkawtax Turbo xbingamasikneH TypaHpl3.

e Typan 6osiFaH COH, KyaT Ke3iHeH Cyblpbir, MOTOP
GeniriH axblpaTy ywiH 6ocaty TynmenepiH (5)
BacblHbI3.

e KaknakTbl XXOFapbl KOTEPIHi3. blapicTel 6ocaTnac
OypbIH, Xy3ai abaiinan anbin WhiFbIHbI3. XKy3ai
anbin LWbIFY YLWiH OHbl CAN BYPbIHbLI3, COAAH KeliH
TapThbIn anblHpI3.

Cakranabipy.

e KabblFblHaH Ta3apTblIMaraH XaHfFakrap, My3
LapLubiiapsl, kobe AsHAEPI, AoHAEP HEMECE
Xynap XaHfFarbl CUSKTbI KaTTbl AaMaeyiTepaj
XOHE KaTThbl TaFaMaapabl OHAEY YLUiH Typay
xabablkTapblH (8/9/10) Typay Xy3aepimeH
KongaHb6aHpI3. ATanFaH TaFamaap xysgepre
3aKkbIM KENTiIPYi MYMKIiH.

Typay blAbICbIH MUKPOTOJIKbIHAbI MELLTE KONAaHyFa
6onmaiigbl.

«hc» PeuenT mbicanbl: ban KocblsiFaH epik (KynmMak,

casmMachbl HemMece Tocan peTiHae):

50 g kapa epik

70 g koo 6an

10 Mn ¢y KYMbIHBI3 (BAHWINH KOCbINFaH)

e «hc» Typay blobiCbiHA Kapa epik neH 6anapl
CasblHbI3.

e EH XOFapbl XblNAaMablKneH 4 cekyHz,
anHanaplpbiHbI3.

e 10 MN Cy KyMbIHbI3 (BAHWIIVH KOCbIJIFaH).

e 1,5 cekyHATan KanTa anHanabIpbIHbI3.

«hc» Typay xapafblH (KocbiMLIA XapakTel Braun
CepBUC OpTasbiFbIHAH caTbIn anyra 6onaapl; Gipak,
Ke3 kenreH enge 6ona 6epmeinai) naganaHy.

KyTty xaHe Tasanay (C)

e Kon 6nenpepiH KofaaHFaHHaH KeliH, OHbl
opKallaH MyKUST TasanaHbl3.
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e Kon 6nenaepiH TazanaraHna, OHbl KyaTt Ke3iHeH
AXbIPATbIHbI3.

e MoTop 6eniriH (4) HeMece Bepinic kopanTapbiH

(8a, 9a) cyra Hemece e3re CyMbIKTbIKKa

6aTblpMaHbI3. [bIMKbIT MaTaMeH CYPTiHi3.

KaknakTbl (10a) aFbin xaTkaH CyablH acTbiHa

KOVibIn Wwatora 6onaabl. Cyra 6aTbipMaHbI3 XoHe

bIAbIC XYaTblH MaLUMHAaFa CafIMaHbI3.

e Backa 6esnwekTepiH biabIC XyaTbliH MallMHaMeH

XyyFa 6onaapl. beTiHe cbi3aT Tycipyi MyMKiH

bICKbILL Ta3anafbllL 3aTTeKTEPAi KonaaHbaHbI3.

JKakcbinan Tasanay yLUiH WwapaHbiH, Ty6iHaeri

TanFaHakTaTnanTbiH PE3EHKE LUbIFbIPAbL! anbin

KOlicaHpbI3 6onaabl.

e KypamblHAa NUrMEHTI XOoFapbl TaFraMmaapabl
Konpanranaa (Mblcansl, cabis), xabablkTapabliH,
TyCi KeTyi MyMkiH. Byn 6eniktepai >xymac 6ypbiH,
onapapl 6Cimaik ManbIMEH CypTin ablHbI3.

TexHukanbIK cunarTamachl CUSIKTbI, KONAAHbIC
HyCKayblKTapbl A2 eCKEPTYCi3 83repTinyi MyMKiH.

OHiM KonaaHbICTaH LWhikkaHaa 6acka yi
KOKbICbIMeEH Bipre TactamaHbl3. EniHizaeri
Braun KbI3MeT kepceTy opTasibiFbiHa HEMece
TWICTi X1Hay opTasibiKTapbiHa ©TKi3YiHi3re
6onagbl.

LUbIFapbiiFaH Xbinbl

LLibiFapbiiFaH XbinbiH 6enriney yLwiH Oyinbim
TakTawacblHAaFbl 5-caHplK LWbFapyLLbl KOObIH
KapaHpl3. LLbiFapyLubl KOAbIHbIH, GipiHLLI CaHbl
LblFapFaH XblNAbIH COHFbI CaHblH 6ingipeai. Keneci
2 caHgap WbiFapbliFaH XblablH, KYHTI30enik anta
caHbIH 6ingipeni. An confbl 2 caHaap 1992 xbinaaH
OacTtan aBToMaTThl Typae ecenTenreH 6acbin
WbiFapy Mep3imiH 6ingipeai.

Mbicanei: 30421 — BylibiMm 2013 XblbIHbIH, 4
anTacbiHAA LWblFapbliFaH.

EAL

Ynri MQ 3100 - 3137
KepHey 220-240B
lfepu, 50 -60 Ty,
BarTt 750 Bt

Cakray wapTTapbl: | Temnepartypa:
+5°C xoHe +45°C

blnFanabinbik: < 80%

CnoenaHo B PymMblHUM ans
LenoHrn BpayH Xaycxong, ITmMoX
lepmanus 3aHabl eHaipyLui:
LenoHrn BpayH Xaycxong, ITmMoX
Kapn-Ynpux-LLTtpacce H

63263 Hoin-3eHbypr
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Keninai KbI3BMET kepceTy Mep3iMiHae HeMece ofaH
KEWNiH KbI3MET KepceTy, CoHAan-ak akaynbliKTapabl
aHblKTay Macenenepi 6olibiHwa Braun
KOMMAHUSCBIHbIH, TYTbIHYLLIbINAPFa KbIBMET KOPCETY
KblameTiHe 8 800 200 5262 TenedoHbl apKbiibl
xabapnacblHbI3.

BynbiMabl icke NnanganaHy HyckaynbiFbiHa CoMKec
63 MakcaTblHAa nanganaHy kepek. byibIMHbIH,
KbI3MET Mep3iMi TYTbIHYLLbIFA CaTbliiFaH KYHHEH
6acTtan 2 Xbinapl Kypangpl.

imnopTep:

«denonHrn» AAK, Pecei, 127055,
Mockgsa kanachl, CyuiéBckas keLleci,
27/3-yn (27-yin, 3-KypblibiM)

Ten. +7 (495) 781-26-76

AKaynbIKTbl Ty3€Ty

Axkaynbik Cebebi LWewim

Kon 6neHaepi KypbIFbIHbIH, TOKKa
XXYMbIC iCTeMen KOCbIJIFaHbIH

TYP. TEKCEPIHI3.

Yngeri
cakTaHObIPFbILWTHI/
KblCKa
TYMbIKTaFbILLTbI
TEKCEPIH3.

Erep onapapiH,
eLUKaNChbIChl
akaynbl 6onmaca,
Braun cepBuc
opTanbiFblHa
xabapnacblHbI3.

Kyar oK,
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Pycckuin

Hawm npoaykTbl COOTBETCTBYIOT CaMbIM BbICOKUM
CTaHfapTam KavyecTBa, GYHKLMOHANbHOCTU

1 ousanHa. Mbl Hageemcs, 4HTO BaM NMOHPaBUTCS
BalLl HOBbIN Npmnbop Braun.

NMepea ncnonb3oBaHNEM

Mo>xanyiicTa, BHUMAaTEsIbHO Npo4YuTamTe
AaHHOE PYKOBOACTBO NO 3KCIJjlyaTauum nepeg,
ucrnosb3oBaHMeM npudopa.

BHumaHune
. Hoxw o4eHb ocTpble! Bo
n3bexaHvie TpaBMm, NoXxanyw-
cTa, 00paLLanTech C HoXamm

C 0CO00W OCTOPOXHOCTBIO.

* [1pn 0bpaLLeHnn C OCTPLIMU
PEXYLLMMW HOXaMM, OMYyCTOLLEHUN
€MKOCTM 1 BO BPEMS YNCTKU Cneayet
cobnoaarb 0CTOPOXHOCTb.

® YCTPOMCTBO MOXET MCMOJIb30BATLCS
AMLAMU C OrPaHNYEeHHbIMU hr3nye-
CKMMM, CEHCOPHbIMYW UM YMCTBEH-
HbIMW CMIOCOOHOCTAMM UV INLAMN,
He 06nagalLWyMmN 1O0CTATOYHbIM
OMbITOM W 3HAHWSIMK, MPU YCIIOBUM,
€CNV CNONb30BAHME OCYLLECTBNIS-
€TCS N0, HaA30POM W OHW NPOLLAN
MHCTPYKTaX No 6e30nacHOMY Mofib-
30BaHWI0 YCTPOMCTBOM 1 OCO3HAOT
NOTEHLMASNbHbIE ONACHOCTM.

e [leTaM 3anpeLLeHo urpaTb ¢ Npubo-
poMm.

® YCTPOMCTBO He NpeaHa3HavYeHo ans
NCMNONb30BaAHNS AETbMM.

® XpaHuTb Np1OOP 1 ero rnaBHbIN Coe-
JMHUTENbHbIN Kabenb BAanm ot ae-
Ten.

e 3anpeLleHa yncTka 1 yxog, 3a npndo-
pOM OeTbMmu 6e3 NPUCMOTPA.

e Bcera oTkoYanTe npnbop oT ceTu
WSV BbIKOYANTE ero, eciiv OH OcTa-
€T1ca 6e3 NpucMoTpa, a Takxe nepeq,
cbopkoit, pa3bopKowi, YNCTKOW UK
XPaHEHNEM.

® Ecnv coeMHUTENbHbIA Kabenb no-

BPEXAEH, TO €ro AO0XEH 3aMEHNUTb
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NPOU3BOAMTENb, CEPBUCHAS CNyxba
UK CNeLmanmcTbl Takom Xe KBanu-
durKauum ¢ LenbIo NPeaoTBPaLLEHNS
OMacHOCTW a8 NONb30BATENS.

e [lepen NOAKTIOYEHEM, NPOBEPLTE
COOTBETCTBIE HAMNPSXEHNS B CETY
HaMPSXeHNI0, YkadaHHOMY Ha npubope

e JlaHHbIi Nprbop NpeaHasHayeH 1c-
KNKOYNTENBHO A1 OLITOBOr0 MCMOSb-
30BaHMS 1 paccynTaH Ha nepepaboT-
Ky 06bEMOB NPOAYKLMM B MacLITabax
[IOMaLLIHEro X0391CTBa.

e [letann npnbopa He NpeaHa3Ha4YeHb
AN UICNONIb30BAHMS B MUKPOBOJ-
HO-BbIX Meyax.

® YycTka ycTponcTea 0omKHa Npoun3s-
BOAWTLCS C COOMOAEHNEM MHCTPYK-
LLMIA, OMMCaHHBIX B COOTBETCTBYIO-
Lem pasgene.

AeTanu n npyHapJiIe)XHOCTU

Perynatop CKOpOCTHbIX PEXVMOB
KHonka perynmposkun ckopocTu (on/off)
KHonka Turbo
MoTOopHBI 610K
KHonku dukcatopa EasyClick
Pabouas yacTb 6neHaepa
MepHbIli cTakaH
Hacapka-BeH4uK
a PepykTop
b BeHnuunk
9 Hacagka ansa niope
a PegykTop
b CtepxeHb Hacagku s nope
c Jlonatka
10 Hacagka-usmeneyintens, 500 mn «ca»
a Kpblwka (C nepeaaroyHbIM MEXaHN3MOM)
b Hox-namenbumtenb
¢ Yawa nameneunrtens
d Pe3nHOBOE KOMbLO, NPENATCTBYOLEE
CKOJTbXEHUIO

O~NO U WN =

Mepepa nepBbIM UCNONIb3OBAaHUEM MOYUCTUTE
BCe AeTanu — CM. «YX0[4 U OYUCTKa».

Ucnonb3oBaHne npudopa

HacTtpoiika ckopocTtu

Mpu 3a0encTBOBAHNN KHOMKW PErYIMPOBKA
CKOPOCTM (2) CKOPOCTb 06PabOTKN COOTBETCTBYET
HaCTPOWKe perynaropa CKOPOCTHbLIX PEXUMOB (1).
Yewm Bbllle HACTpoiika, Tem BbicTpee NPoUCXoanT
n3meneyeHve. NoBopaynBas perynatop
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CKOPOCTHbIX PEXUMOB, MOXHO YA06HO N3MEHATb
CKOPOCTb B Npouecce paboTbl.

MakcurmasnbHyto CKopocTb 06paboTky MOXHO
YCTaHOBUTb HaXaTMeM Ha kHorky Turbo (3). Kpome
TOro, KHoMky Turbo MOXHO MCNONL30BaTb 4NN
noaayn KOPOTKUX MOLLHBIX MMMY/bCOB 6€3
HeobXoAMMOCTN 3a4eCTBOBATL PETYNSTOP
CKOPOCTMU.

CrepxeHb 6neHgepa (A)

Py4yHon 6Gnengep — 9To OTAIMYHOE peLleHne aas
NPUroTOBAEHUS AMMOB, COYCOB, 3anpaBok A1
canaros, CyrnoB, AeTCKOro NMTaHus, a Takxe
HaMUTKOB, CMY3U U MOJIOYHbIX KOKTENNEN.

Jns [OCTUXEHNS HAUNYYLLUX PE3YNbTaTOB
MCNoNb3ynTe CKOPOCTb Turbo.

Cbopka 1 akcnyataums

e [logcoeanHuTe cTepxeHb 6neHaepa (6) k
MOTOpPHOMY 6J10KY; NpaBubHOE COeanHeHe
MOXHO PACMO3HaTh MO LLEHKY.

¢ [lomecTuTe cTepxeHb GneHaepa B noanexaimne
CMELLMBaHMIO NPOAYKTbI. 3aTeM BKJIloYnTe Npruoop.

e CMmellaiiTe MHrpeaneHTbl 0 AOCTUXEeHNS
HeoOX0aMMOI KOHCUCTEHLN, MABHO
nepemMeLlas ycTponcTBO BBEPX 1 BHUS.

e [locne MCnosib30BaHUA BbIKIOYMTE PYYHOM
OGneHaep U3 CeT! N HAXMUTE Ha KHOMKM
dukcatopa (5), 4TOObl OTCOEANHUTL CTEPXKEHD
OneHpepa.

OcTOpOXHO
e [1pu Ucnonb3oBaHUK Npudopa ANs NoPUPOBaAHNS

ropsynx NPOAYKTOB B KACTPONe-COYCHULE NN
Kakoi-nnmbo Apyroi KacTptone CHUMUTe
KaCTPIOMIO C UCTOYHMKA Tenna n ybeamtech B
TOM, YTO XUAKOCTb HE KUNuT. Jante ropsayinm
NPOAYyKTaM cnerka oCTbiTb, YTOObI
npenoTBPaTUTb BO3MOXHbLIE OXOr.

e He ocTtaBnsaiTe HENCNONb3YEMbINA PYYHON
6neHaep B ropsiyen EMKOCTU Ha KOHOPKE.

Mpumep peuenTa: ManoHe3

250 r pactuTenbHOro Macna (Hanpumep,

NoACOJIHEYHOrO)

1 U0 1 1 LONONHUTENbHbIA ANYHbIN XENTOK

1-2 cT. noxku ykcyca

COJib M NepeL, Mo BKyCy

e [lomecTuTe BCE MHIPEeaneHTbl (KOMHATHOMN TEM-
nepartypbl) B MEPHBI CTakaH B BbllLleyka3aHHO
nopsiake.

e [lorpyauTe py4Hon 6neHaep A0 AHa MepHOro
cTakaHa. CMelumBalite Ha ckopocTu Turbo oo Tex
nop, noka He Ha4HeT 06Pa30BbLIBATLCS AMYIIbCUS
macna.

e MeasieHHO NoAHMMalTe CTepXeHb paboTaloLLero
6neHaepa [0 BEPXHeKn 4acT cmecu, a 3aTem
oryckanTe ero CHoBa, 4ToObl PacCTBOPUTb
OCTaBLUEecs Maco A0 Nosly4eHnss 0oHOPOLHOM
cmecu.

NMPUMEYAHUE: Bpems npurotToBieHns:
npubaMsnTenbHO 1 MUHYyTa ANs canaTos 1 4o 2
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MWHYT Ans 6onee rycTtbiX ManoHe30B (Hanpumep,
Ons guna).

Hacapka-BeHuuk (A)

MCI'IOﬂbSyVITe BEHYUK TOJIbKO A1 B3OMBAHUSA
CJZINBOK, ANYHbIX 6eJ'IKOB, npuroToBJiIeHUA éuckeuTa
1 0ecepToB U3 rOTOBbLIX CMECEN.

Cbopka 1 akcnayarauus

e [logcoeanHuTe BeHYMK (8b) k peaykTopy (8a).

e COBMECTUTE MOTOPHbIN 610K C COOpaHHOM
HacaJKe-BEHYMKOM U CABUHBLTE 00€ YacTu
BMeCTe; NpaBuiibHOe CoOeaANHEHE MOXHO
pacnosHarh Mo LenyKy.

e [locne Ucnosib3oBaHUs BbIKOYNTE NPUBop 13
CETU 1 HXXMUTE Ha KHOMKM durKcaTopa, 4Tobbl
OTCOEANHUTBL MOTOPHbIN 610K, 3aTEM BbITAHUTE
BEHYVK U3 PefyKTopa.

CoBeTbl 4151 y4LWMX Pe3yNbTaToB

e [lepemellanTe BEHYMK NO YAaCOBOW CTPEsKe,
yOep>XunBas ero B cnerka HakJIoHHOM MOMIOXEHUN.

e B uenax npenoTtspalleHnst pa3dbpbi3rnBaHns
Ha4yMHanTe C MeOJIeHHON CKOPOCTU U
MCMNONb3yITe HacaaKy-BEHYUK C ryOOKUMM
MWCKaMW NN KaCTPIONISIMU.

e [loMecTuTe BEHYMK B YaLlly U TOJIbKO 3aTeEM
BKJIOUUTE NPUBOP.

¢ [lepen B3bnBaHMEM ssMYHbIX 6€KOB BCeraa
cnepnyet ybeouTbCsl B TOM, YTO BEHYMK M Halla
0151 CMELLVBAHNS HAXOAATCS B YACTOM
COCTOSIHAWN 1 He codepxaT macna. Babuaiite He
6onee 4 6e51KoB 3a OAMH pas.

Mpumep peuenTta: Babutble cnnekmn

400 MmN oxnaxaeHHbIX CnMBok (MUH. 30%

XUpHOCTU, 4 - 8 °C)

e CHayana 3ageinicTByinTe HU3KYI0 CKOPOCTb, a
NOTOM MOBbILLANTE €€ B NpoLecce B3OMBaHUS.

e Bcerga ncnosnb3yiite CBEXME OXNaxXAeHHblE
CIMBKM, 4TOObI NPy B3OVMBAHUN MONY4UTb
6onbnii 06bem 1 6onee CTabunbHYO
KOHCUCTEHLMIO.

Hacapka pns niope (B)

Hacapky onsi niope MOXHO MCNonb30BaTh AJ1s
MIOPUPOBAHNS BapeHbIX OBOLLEN 1 DPYKTOB, TaKNX
Kak kapTodenb, Cnagkmin kaptodpenb, TOMUO0pPskI,
CNNBbI NN 610K,

[Nepen ncnonb30BaHMEM

e He I/ICI'IOJ'Ib3yI71Te ANA NpuUroToBJieHUa niope
XKeCTKne njn Cbipble NpoAyKTbl, TakK KakK 3TO
MOXET NPMBECTU K MOBPEXAEHUIO yCTpOI7ICTBa.
OuuncTnTe OT KOXYPbI M YAANNTE BCE KOCTOYKMN
AN TBEPAbIE 9NEMEHTbI; CBApUTE N CNenTe BoAy,
a 3aTeM NpUroToBbLTE Miope.

Cbopka 1 akcnayarauus

e YcTtaHoBuTe peayktop (9a) Ha cTepxeHb (9b),
noBopaymBas Nno 4YacoBOV CTpesike 40 Tex Nnop,
rnoka oH He 3adukcupyeTcs.
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e [lepeBepHUTE Hacagky 41 Mope 1 yCTaHoBUTE
nonatky (9¢) Ha LeHTpanbHYIo BTYJIKY, @ 3aTEM
noBopaynBanTe NPOTUB HACOBOW CTPENKN A0
Hagnexaiero nonoxexus. (Ecnm pegykrop He
yCTaHOBMNEH Haaexatumm obpasom, To nonartka
He 3adurKcupyeTcs Ha MecTe.)

e CoBMecTUTe cobpaHHyto Hacaaky Asis rnope ¢
MOTOpPHbIM 6I0KOM 1 3aLLENKHUTE UX BMECTE.
Moakntounte Npnbop K ceTu.

e [lomecTuTe HAaCaaKy ANs MOPe B EMKOCTb C UHIpe-
OneHTaMm 1 BKtoYnTe Nnprubop Ha ckopocTn 11.

e [1naBHbIMU OBMXEHMSIMN BBEPX-BHU3 NepeMe-
LanTe Hacaaky Ans niope B eMKOCTU C MHrpeau-
€HTamu [0 Tex Nop, Noka OHW He AOCTUTHYT
HeoBX0ANMOI KOHCUCTEHLMN.

e OTNycTUTE KHOMKY PEryanpoBKN CKOPOCTU 1 ybe-
ONTeChb B TOM, 4TO BpaLLeHne Hacaaku s nope
MOJIHOCTbIO OCTAHOB/IEHO, Nepen TeM Kak
M3BEeYb €€ N3 NPOoAyKTa.

e [locne MCcnonb30BaHUA OTKOYUTE NPUOOpP OT
anekTpoceTn. JemoHTupyiTe nonatky (9c),
NoBOpaYMBas ee Nno YacoBOM CTPESIKE.

® HaxmuTe Ha KHOMKKN dpurKcaTopa, 4Tobbl 0Tcoe-
OVHUTb HAacaZKy s nope oT MOTOPHOro 651oka.
OTnenuTe pefykTop OT CTEPXXHS, MoBOpaynBas
MPOTUB HaCOBOW CTPESIKN.

OCTOPOXHO
e He nomeLuarite HacaaKy ANsi MOPe B KACTPIOSIO,

HaxosLLYI0CS HEMOCPEACTBEHHO HA NUCTOYHMKE
Tenna.

e Bcerga cHavana CHMMalTe KacTpoio C ManTbl U
[aBanTe HEMHOMO OCThITh.

e [TomMecTuTe KacTPIoo UAN MUCKY Ha CTabuIIbHYO
MAOCKYIO0 MOBEPXHOCTb 1 NOAAEPXMBANTE €€
CcBOBOAHOW PYKOIA.

e He CTy4yuTe Hacaakow Ans nope BO BpeMs Ui

nocrne ee NCrnonb30BaHNS MO CTEHKE KacTpionn.

[Onsa ynaneHns oCTaTkoB MULLM UCMONb3YNTE

nonarky.

Y106b! LOCTNYL HAUNTYYLLNX PE3YNLTATOB NPU

NPUroTOBIEHUM MIOPE, HE HAMOJIHANTE KaCTPIOJIIO

(1nu Mucky) npoaykTamun 6osbLLE, YEM

HaroJsIoBUHY.

¢ He obpabatbiBaliTe 3a oanH pa3 6e3 nepepbisa
©onee ogHoM nopunmn.

¢ [epen Tem, kak NPoaoIXMTL 06paboTky, AanTe
npubopy ox1aanTbCs B TeHEHUE 4 MUHYT.

Mpumep peuenta: KaptodenbHoe niope

1 Kkr BapeHoro kaptopens

200 mn Tennoro monoka

e [lomecTuTe KapTodens B HaLly 1 pasMUHANTE B
TeueHune 30 cekyHA Ha ckopocTu 11.

e [1o6aBbTe MONOKO. [MpoaonxkanTe pasMmHaTb B
TeueHue ewe 30 cekyHa,.

Hacapka-unamenbuurens (C)
MamenbuuTenu (10) noeanbHO NoaxoasaT ons

n3MesibYeHns Msica, TBEPAOro Cbipa, 3e/1eHNn,
4ecHoKa, OBOLLEei, x1eba, KPeKePOB 1 OPEXOB.
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[aHHble no makcmasnbHblM o6bemMam, pekoMmeHaa-
LI MO BPEMEHU N CKOPOCTU CM. B rpacdnyeckom
VMHCTPYKUMK Mo npuMeHeHuto C.

MakcrmanbHas NPOAOIXXUTENBHOCTb MCNONIb30BA-
HUS U3MenbunTens «hc»: 2 MUHYTbI ANs 605bLUNX
06bEMOB BNaXHbIX MHrpeaneHToB, 30 cekyHA, ais
CYXMX U TBEPAbIX MHTPEANEHTOB UM 06beMOB <
100 r. Mpu CHWXeHUN CKOPOCTY paboTkl ABUraTENS
1/ WA CUNbHOW BUOpauun HesaMeJINTeNbHO
ocTaHoBUTE 06pPabOTKY.

[Nepen ncnoab3oBaHMEM

e [peaBapuTeNnbHO HAPEXbTE MPOAYKThl HA HEGOSIb-
LLMe KYCOYKM, YTOObI 06NEryYnTb NU3MENbYEHNE.

° Ypanute na msica BCe KOCTU, XWUbl 1 XPSILLNA,
4TOObI NPESOTBPATUTL MOBPEXAEHNE HOXEN.

e Y6enmTechb B TOM, YTO PE3MHOBOE KOJIbLO AJ1S
npenoTepaLLeHuns ckonbxerus (10d) npucoeam-
HEHO K OHY Yalun U3menbymTens.

CGopKa 1 9KcnyaTaums

® OCTOPOXHO CHUMUTE NIACTUKOBYIO KPbILLKY C

HOXA.

Hox (10b) o4yeHb ocTpbiii! Becerpa nepxure

YCTPOWCTBO 3@ BEPXHIOKO NNACTUKOBYIO HaCTb U

ob6paLanTecb C HUIM OCTOPOXHO.

e [loMeCcTUTE HOX Ha LLeHTpanbHbIN WTUGT Hawmn
namenbumtens (10c). HaxmuTe Ha HEro BHU3 1
NOBEPHUTE TakM 06pa30M, YTOObI OH 3adUKCU-
poBancs.

e [lomecTuTe NPOAYKThI B USMESbYUTESb U
3akpounTe Kpbiwkoi (10a).

e COBMECTUTE U3MENbYNTESNTb C MOTOPHBLIM 6J10KOM
(4) n 3adukcmpyinTe (6yaeT CAbILLEH LWEenyoK).

e Jlna 3a4eiCTBOBAHNS U3MENbYNUTENS BKIIIOUNUTE
npubop. Bo Bpemsi 06paboTkm NpoaykToB yaep-
XWUBANTE MOTOPHbIN BNOK OAHOM PYKOW, a Jatly
N3MeNbYNTENS — APYron.

e Hanbonee TBEpAbIE NPOAYKTLI (HANpUmMep, nap-
Me3aH) Bcerga uamesnbyanTe Ha ckopocTu Turbo.

e [10 OKOHYaHUM N3MENIbYEHNS BbIKNIOUYUTE Npubop
13 CETU N HAXMUTE Ha KHOMKW durKcaTopa, YToObI
OTCOEANHUTHL MOTOPHbIN BNOK.

e [logHMUTE KpPbIWKY. OCTOPOXHO U3BNEKNTE
HOX Nepej TeM Kak JOCTaBaTb COAEPXUMOE 13
yawwm. YTobbl N3BNEYL HOX, Crierka NoBepHUTE
€ro, a 3aTeM CTAHUTE.

OCTOpPOXHO
* He ncnonb3yinte Hacaaky-m3mMenbymuTeb

C HOXaMU-n3mMenbynTensamMm asas 06paboTkm
0c060 TBEPAbIX MULLEBLIX MPOAYKTOB, TAKMX Kak
opexu B ckopnyne, Kyoukun nbaa, kodenHole
3epHa, 3epPHO UV TBEPAbIE CMNELMA, Hanpumep,
MyCKaTHbI opex. ObpaboTka Takmx NpoaykToB
MOXET NMPUBECTU K MOBPEXAEHNIO HOXEA.

e lcnonb3oBaHue Yall N3MenbYnTenNst B MUKPO-
BOJIHOBOW nevu 3anpettaercs!

«hc» Mpumep peuenta: YepHocamse ¢ Meaom
(HaumHKa 1K cnpeg anas 6JIMHYMKOB):

50 r yepHocnuBa

70 r Kpem-mepa
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10 Mn1 BOAbI (NpUNpaBieHHON BaHUbIO)

e [lomecTuTe B Hawy namensumtens «hc»
YEPHOCNB N KPEM-MES,

® lI3amenbyanTe B TeYeHMe 4 CeKyHA Ha

A nocnefHvie [Be yka3blBalOT U3JaHne
(aBTOMaTMyeckn noacumTeiBaeTcs ¢ 1992 ropa).
Mpumep: 30421 — nsgenue 6b110 BbiNyLLeHo B 2013
roay (B 4 Hepeno).

MaKCUMasibHOM CKOPOCTU.
e Jlo6aBbTe 10 M BOAb! (MPUMNPABAEHHON

EAL

BaHWJIbIO).
e [Ipogonmkarte n3menbyatb B TEHEHUE eLe

1,5 cekyH,

yHA Moaens MQ 3100 - 3137

Mcnonbayiite Hacaaky-u3mMensinTenb «hc» HanpsixeHune 220-240B
(onumoHanbHoe 060pya0BaHNE, KOTOPOE MOXHO =
nprobpecTu B CEPBUCHBIX LieHTpax Braun, ogHako Hactora koneGahuit 50-60mu
He B KaX/10/ CTpaHe). MowHoCcTb 750 BT

YcnoBus xpaHeHus: Mpwn Temneparype:
oT +5°C o +45°Cn

BrnaxHocTtn: < 80%

Yxopn, n ouncrka (C)

e Bcerga TwarenbHO ounLLanTe py4yHon 6neHaep
nocne NCnosib30BaHus.

e [lepen 04NCTKO BbIK/IIOYUTE PyHHO BneHaep 13
cetn.

* He norpyxariTe MOTOPHbIV 610K (4) nnn

penykTopsbl (8a, 9a) B BOAY UK Kakyo-1mbo

OPYryio XNAKOCTb. VX cnenyeT o4mLaTh TONbKO C

MOMOLLIbIO BJIQXHOW TKaHM.

Kpbiwwky (10a) MOXHO o4MLLATL MPOTOYHOM

BOJOM, OOHAKO HE CriedyeT norpyxarb UX B BOAY

VAN MbITb B MOCYA0MOEYHON MaLLVHe.

e Bce OCTasibHble 3/1IEMEHTblI MOXHO MbITb B
nocya0MOEYHOM MallmHe. He ncnonbaynte
abpasnBHbIe YNCTALLME CPEACTBA, KOTOPbIE
MOryT noLiapanartb NOBEPXHOCTb.

e 115 0COBEHHO TLATENIbHOW OYUCTKN MOXHO
CHSITb PE3MHOBOE KOJIbLO, MpeaoTBpaLlaLee
CKOJIBXEHME, C HUXKHEN HaCTu YaLuu.

e [Mpu 06paboTke NPOAYKTOB C BbICOKUM
COAEepXaHneM NMrMeHTa (HanprumMep, MOPKOBb)
akceccyapbl MOryT obecueunBatbes. [Mepep,
OYUCTKOW MPOTPUTE 3TU HACTU PACTUTENIbHBIM
MacJioMm.

PyMblHMsiga xacanfaH yLiH

[e’NoHrn BpayH Xaycxong, MTM6X F'epmaHus
De’Longhi Braun Household GmbH
Carl-Ulrich-StraBe 4

63263 Neu-lsenburg/Germany

Mo Bonpocam BbINONIHEHNS rAPaHTUNHOIO UK
nocnerapaHTUNHOro 06CyXNBaHWS, a Takxe B
cny4ae BO3HUKHOBEHUS Npo6iemM npu
1CMNOJIb30BaHMM NPOAYKLIMM, NPOCbOa CBA3bLIBATLCSA
¢ NHdopmaumoHHoii Cnyxo6oii Cepsruca BRAUN no
TenedoHy 8 800 200 5262.

M3pnenve ncnosnb3oBarb Mo HAa3HAYEHWIO B
COOTBETCTBMM C PYKOBOLCTBOM MO 3KCrUlyaTaLmm.
Cpok cny6bl n3aenuns coctaBnseT 2 roga ¢ aathbl
npoaaxv NnoTpeduTento.

ViMnopTep 1 OTBETCTBEHHbIN 32 NPETEH3UU
notpebutenei: OO0 «[enoHru», Poccus,
127055, Mockea, yn. Cywesckas, a. 27, cTp. 3.
Ten. +7 (495) 781-26-76

TexHn4eckme xapakTepucTUKM KOHCTPYKLUN U
HaCTOALWAA MHCTPYKLMA MO 3KCrlyataunm MoryTt
ObITb N3MEHEHbI 6e3 npensapuTesibHoOro
yBeO4OMJIEHNA.

YcTpaHeHue HencnpasHoOCTEN

MpoGnema | MpuunHa | Pewexne

MorpyxHoin | Het MpoBepbTE, NOAKIIO-

He BbIGpachiBaiite npréop BMeCTe ¢ Gnexpnep nogadn | 4eH i npnuGop Kk cetu
ObITOBLIMM OTXOAaMM MO OKOHYaHWM CPOKa He nnTaHns. | NMMTaHns. .
ero akcrutyatauun. Caatb npubop Ha — paGoTaer. MpokoHTponupyiite

[OMaLUHNE 9N1eKTpu-
yeckue npenoxpaHu-
Tenv n aBToMaTbl
3aLUThI.

Ecnu BCe Bhilenepe-
YNCNEHHOE B NOpsiaKe,
obpaTtuTech B
CEPBUCHbIN LEHTP
Braun.

YyTUAN3aLMIO MOXHO B CEpBICHOM LIeHTpe
Braun nnm B COOTBETCTBYIOLLMX MyHKTax cbopa,
NpesyCMOTPEHHbIX B BalLei cTpaHe.

JlaTa u3rotoBneHus

Y1o6bl y3HaTb AaTy BbiMycka, MOCMOTPUTE Ha
NSTU3HAYHBIN KOA, NMPoAyKTa (BO3se Tabnnyku ¢
o603HaveHnem cepun). MNepeas umdppa obo3HaqaeT
nocnegHo undpy roga narotosneHus. ige
cneayoLwme umdpbl — 3TO KaneHgapHas Hegens.
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YKpaiHCbKka

Haluy npoaykLiio BUrOTOBAEHO BiANOBIAHO A0
HaMBULLMX CTAHAAPTIB AKOCTI, PYHKLIOHANLHOCTI
Ta am3ariHy. CnoaiBaemMoch, BaM NO-CAPaBXHbOMY
cnofobaeTbes Ball HOBUIA NPUCTPIn Braun.

NMepen BUKOPUCTAHHAM

Bynab nacka, peTesibHO BUBYiTb BKa3iBKU MO
BUKOPUCTaHHIO, MepLU HiXX KOpUCTyBaTUcs
npunagom.

YBara
° Hoxw o4eHb ocTpole! Bo
n3bexaHve TpaBM, Noxanyi-
CTa, 00paLLanTech C HoXamu

C 0Cc000W OCTOPOXHOCTbIO.

® [1pn 0OXOOXEHHI 3 TOCTPUMMK
PIKY4YMMU HOXaAMM, CMOPOXHEHHI
€MHOCTI Ta Mif, Yac YULEHHS CAif,
JOTPUMYBATUCS 0OEPEXHOCTI.

® [TpnCTpIii LO3BOJIIETLCS BUKOPUCTO-
ByBaTU 0Cc0OaM 3 0OMeXeHUMM bi-
3UYHUMM 1 CEHCOPHMMN MOXJIMBOC-
TAMM 411 PO3YMOBUMM 30IOHOCTAMU
abo ocobam, Lo He MatoTb AoCTaT-
HbOIO 4OCBIAY Ta 3HaHb, SIKLLO BOHU
nepebyBatoTb Nig Harnsgom abo oT-
pUMasn IHCTPYKLIT OO BUKOPK-
CTaHHS npunaay 1 yceigoMIIIO0Tb
Hebe3neky, L0 MOXE BUHUKHYTY
yepes HenpaBwibHY ekcrayaTtaLito.

e JliTam 3a60pOHeHO 6aBUTUCH 3 Oa-
HUM NPUIAA0M.

e [pnCTpiit 3a60POHEHO BUKOPUCTOBY-
BaTW OiTAM.

¢ He cnig gonyckaTv aiten o npunagy
Ta MOro MEPEXHOrO LWHYpa.

® YyiLeHHs i 06CnyroByBaHHS He Mno-
BWHHI 34jCHIOBaTUCS AiTbMU 0€3
Harnsgy.

e 3aBX/av BUMUKaNTe abo B’ €aHYNTE
npunaa Big Mepexi nepes MoHTa-
XEM, OEMOHTaXEM, YULLEHHSM, 30e-
piraHHsM abo AKLLO 3aNMLLAETE NOro
0e3 Harnaay

® FKLLO MEPEXHMI LLUHYP MOLLKOXE-
HWIA, MOrO CAif, 3aMiHUTK Y BUPOOHMKA,
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CEepBiICHOro npeacTaBHKKa abo
aHanoriyHoi ocobwu, 1106 YHUKHYTK
Hebe3neku.

® [lepen, BK/IOYEHHAM B MEPEXY YNeB-
HITbCS, WO Balwa Hanpyra Bignosigae
Hanpya3i, BKa3aHiil Ha npunagi.

e |lei npucTpii po3pobneHo nuiue ansa
noGyTOBOro BUKOPUCTAHHS Ta AN1st
00pO6KM.

e [leTani NpMCTPOIO He NPU3HAYEHI Ans
BUKOPWUCTAHHS Y MiKPOXBMIbOBUX
nivkax.

® YyLEeHHS NPUCTPOIO MAE BUKOHYBA-
TUCS 3 AOTPUMAHHSM IHCTPYKLLR,
OMncaHuX y BignoBiAHOMY PO3Lii.

AeTtani Ta akcecyapu

PerynaTop 3MiHHOT LUBMAKOCTI
KHonka 3miHHOI wemnakocTi (on/off.)
KHonka npuckoptoBaya «turbo»
MoTopHuii 6ok
KHonku po36nokysaHHs EasyClick
Pyyka 6neHpepa
CrakaH
Hacanka-BiH4uk
a kopoOka LBNAKOCTEN
b BiH4MK
9 Hacagka ana niope

a kopobkKa LWBNAKOCTEN

b Hacagka ansa nope

c nonarea 60BTHMLSA
10 Hacapgka gns Hapisku 500 mn «ca»
a KpuLLKa (3 KopobKOIo LUBUAKOCTEN)
b Hi>x ona Hapiskn
C EMHICTb 4151 Hapi3kun
d NpOTUKOB3HE N'YMOBE KifbLie

O~NO U WN =

Mepen nepinM BUKOPUCTAHHAM BUMUIATE BCi
aeTtani — puBiTbCA po3ain «dornag ta
YULLLEHHS» .

Ik BUKOPUCTOBYBATU NPUCTPIN

BubGip wBuakocTi

FAKLL0 HATUCHYTU KHOMKY 3MiHHOI LLIBUAKOCTI (2),
LIBMAKICTb 06POOKM BiAMNOBIAAE HANALUTYBaHHIO
perynaTopa 3MiHHOI WBMAKOCTI (1). Yum Buwe ue
HanawTyBaHHs, TUM LWWBMALLE BiaOyBaeTbLCH
Hapi3yBaHH4. LLIBMAOKICTb MOXHa 3py4HO perynosatm
nig yac poboTun npunagy, NoBepTalym perynaTop
LLUIBUAKOCTI.
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MakcumanbHOi WBNAKOCTI 06POOKM MOXHA
LOCAr T LUASIXOM HAaTUCKAHHS KHOMKK «turbo» (3).
KHonky «turbo» Takox MoXxHa BUKOPUCTOBYBATW AN
MUTTEBUX MOTYXXHUX iMMNYNbCIB 3aMiCTb TOr0, L1106
nepemuKaT perynsatop LWBUAKOCTI.

Hacapka-6nenaep (A)

PyyHuin 6neHpep ineanbHo nacye asis NpuUroTyBaHHs
nignve, COyciB, Npunpas 4O canartis, Cynis, AUTAYOro
Xap4yyBaHHS, @ TakOX HaMoiB, MOIOYHNX Ta IHLINX
KOKTENiB.

[ns [oCArHeHHs Hakpalwmx peaynbraTis
BCTAHOBJIONTE HAMBULLY LUBUAKICTb «turbo».

306upaHHa Ta ekcnyarauis

e 3adikcyiiTe kopnyc 6neHaepa (6) Ha MOTOPHOMY
610U [0 KNALLAHHS.

3aHypTe Kopnyc 6neHaepa y cymill, Lo mae 6yt
nepemiwana. NoTimM yBiMKHITb npunag,.

e 3MillaliTe iHrpeaieHT oo noTpidHoI
KOHCUCTEHLLI, 06epexxHMN pyxamm
nepecyBato4u NPUCTPI Bropy-BHNU3. 3anexHo
Bifl CUN TUCKY, NPUKIAAEHOT IO CTPUXHIO
ActiveBlade, Hix 6yne BUCYHYTO Ha NOTPIOHY
DOBXUHY.

[Micns BUKOPUCTaHHSA BiAKOYiTh py4yHUiA GneHaep
Bifl €N1eKTPOMEPEXi Ta HATUCHITb KHOMKN
po36soKkyBaHHs (5), W06 Big ‘eaHaT KOPNyc
6neHpepa.

Ob6epexHo
° BnKOpmCTOBYIOYM MPUCTPINV AN NPUrOTYBaHHSA

niope 3 rapsynx NPOAYKTIB, LLLO 3HAXOAATLCS Y
ckoBopofi abo kacTpyi, crnoyatky 3HiMiTb
CKOBOPOAY 41 KaCTPYIIO 3 AXepena HarpiBaHHS
Ta nepekoHamnTecs, Wo pianHa He kunuTtb. Janite
rapsiaumM NpPoaykTam TPOXM OXONIOHYTU, 06
YHUKHYTW PU3MKY ONiKiB.

e He 3anuwainTe py4yHuii GneHaep y rapsyomy
nocyAaj Ha NAUTI, KON BU NOTO He
BUKOPUCTOBYETE.

Mpuknag peuenta: ManoHes

250 r onii (Hanpwrknag, COHSILLHNKOBOI)

1 anue i 1 [OOATKOBUI SEYHUI XOBTOK

1-2 CT. NOXKM ouTy

CIJ'Ib Ta rnepeLb 3a CMakom

e Cknapitb BCi iHrpenieHTn (Npy KOMHaTHI

Temnepartypi) B CTakaH y BKa3aHOMYy BULLE

NMOPSIAKY.

3aHypTe pyyHuii GneHaep A0 AHA CTakaHy.

3AificHIolTe NepeMillyBaHHS Ha LUBUAKOCTI

«turbo», 4OKM 0N HE MOYHE eMyJbryBaTy.

* He BuMuMKatoyn 6neHaep, NoBifibHO NigHIMITL
CTPWXKEHb Y BEPXHIO YaCTUHY CyMilLlli, & MOTIM
3HOB 3aHYPITb, L6 PIBHOMIPHO PO3NOAINUTY
3anuvLwKy onii N0 CyMiLLi.

MPUMITKA: Yac npuroTyBaHHs: Npuban3Ho
1 XxBUNMHa ons canatHoro, Ta oo 2 XBUAWH Ans
ryCTiLLOro ManoHesy (Hanpvknag, ons nigame).

90
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Hacapka-BiHYuK (A)

BrKOpUCTOBYNTE HACaaKy-BiHYMK NULle ANs
361BaHHSA BepLUKiB, BifikiB, NPUroTyBaHHA BiCKBITIB
Ta [ecepTiB 3 rOTOBUX MOPOLLKIB.

306upaHHsA Ta ekcryaTallis

e [Mpu‘egHaiite BiHYMK (8b) 00 KOPOOKM LWBNOKOCTEN
(8a).

e [TpycTtaBTe MOTOPHUIA 610K A0 3i6paHoi HacaaKu-

BiHYMKa Ta CTUCHITb 06MABI AeTani A0 KNauaHHS.

Micns BUKOPUCTaHHS BiOKMIOYITb NPUCTPIN Bifg,

enleKTpoMepeXi Ta HATUCHITb KHOMKN

p036J10KyBaHHs, L0 Bif,‘€eqHAT MOTOPHNIA

610K. HanpukiHLi BUTAMHIT BIHYMK 3 KOPOOKM

LUBUOKOCTEN.

[Mopaauv ana Harkpalmx pesynbsTaTis

e PyxaiTe BiHYMKOM 3a MOAMHHNKOBOO CTPISIKOIO,
TpUMatoyK MOro Mif, HEBEIMKUM HAXMIIOM.

e L1106 yHUKHYTU PO36PU3KYBaHHS, MOYNHANTE
pPOBOTY Ha HU3bKIil LUBUAKOCTI Ta BUKOPUCTOBYITE
HacaKy-BiHYMK Y MNOOKMX EMHOCTSIX 260
KacTpynsx.

e 3aHypiTb BIHYMK Y EMHICTb | MLLE NICNS UbOro
BMUKaNTE NPUCTPIN.

¢ [lepen 36MBaHHAM SI€4HMX BiNkiB 3aBXAN
NepPeKOHYMTECH, L0 BiHYMK Ta 3MillyBanbHa
E€MHICTb aBCOMIOTHO YNCTi Ta BHEXUPEHI.
OpHo4acHo 36vBaiiTe He Ginblue 4 Ginkis.

Mpuknag peuenta: 36UTi BEPLLKN

400 Mn 0XONOAXKEHUX BEPLUKIB (MiH. BMICT XMpPY -

30%, 4 -8°C)

e [TounHaliTe 3 HU3bKOI LUBUOKOCTI Ta 30iNbLUyTE
LIBMAKICTb Nifg Yac 30MBaHHS.

e [Tpu 36MBaHHI BiIHYMKOM 3aBXAW BUKOPUCTOBYNTE
CBiXi OX0N04XeHi BEPLLKN, W06 A0Cartu
BinbLLOro Ta CTilKilworo 06 ‘emy.

Hacapka pns mope (B)

Hacagky ons niope MoXxHa BUKOPUCTOBYBATU AN
nepeTBOPEHHS B NIOPEnoaibHNI CTaH BapeHux
OBOMIB Ta GPYKTiB, HANPUKNAA, 3BNYaNHOI Ta
COJI0AKOI KapTomnJi, NTOMigopiB, CNB Ta SOYK.

[Nepen BUKOPUCTAHHAM

e He pobiTb Nope 3 TBepAMX ab0 CUPUX NPOLYKTIB
— L& MOXe MOLKOANTM NPUCTPIN.

e [1oYUCTITb NPOAYKTU BifL KICTOHOK 260 Byab-siKMX
TBEPOMX YACTUH, 3BaPIThb iX Ta BiALIAITL BOAY, i
nnLe Nicns Lboro rotynte niope.

306upaHHA Ta ekcnayartalis

¢ [puenHaiite KOPOOKY WBMAKOCTEN (9a) 00
CTpwKHS (9b), noBepTatouu ii 3a rOAUHHNKOBOIO
CTPINKOIO A0 ii dikcauji Ha Micu,.

¢ [lepeBepHiTb Hacaaky ons nope, HagiHbTe
nonarteBy 60BTHULIO (9C) HA LEHTPanbHy BiCb Ta
MOBEPHITB ii NPOTU FOANHHUKOBOI CTPINKN ANg
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dikcaii. (SKwo kopobka WBNAKOCTeN
BCTaHOBJIEHA HEBIPHO, nonaresa OOBTHULA HE
3adikCyeTbCS HA MiCLi).

e [lpucTaBTe 3i0paHy HacaaKy Ans nope 4o
MOTOpHOro 650Ky Ta 3‘egHanTe obuasi getani
pasom [0 KnauaHHS. YBIMKHITb B €/1eKTPOMeEpPeEXy.

e 3aHypTe HacaaKy Ans nope y iHrpeaieHTn Ta
BBIMKHITb NPUCTPIN Ha weuakocTi 11.

e [1naBHUMUK pyxamMu NepecyBariTe Hacaaky ans
Mope Bropy Ta BHM3 Yepes iHrpeaieHT oo
DOCSIrHEHHS BaxaHoi TekcTypu.

e BignycTiTe KHONKY 3MiHHOI LWBMAKOCTI Ta

po4ekanTecs, NOK1 Hacazka as1s rnope NoBHICTIO

3YNUHUTLCS, | INLLE TOAI BUManTe ii 3 niope.

Micns BUKOpUCTaHHS Bif‘eaHanTe NpuUCTpPIn Bif,

enekTpomMepexi. Buganits nonareBy 60BTHULLIO

(9c), noBepHyBLUM ii 38 FOANHHUKOBOIO CTPISIKOIO.

® HaTUCHITb KHOMKW PO36IOKYBaHHS AN
Bifl'€QHAHHSA HacaaKn Ans niope Bifg MOTOPHOIO
650Ky. Bigokpemitb KOpobKy LBUOKOCTEN Bif
CTPWXHS, MOBEPHYBLUM ii NPOTU rOAVHHUKOBOI
CTPINKN.

O6epexHo
e Hikonm He BUKOPUCTOBYMTE HAcaaKy g niope y

KaCTPyi, WO CTOITb HA BOTHI.

e 3apx/aM 3HiMalTe KacTpyslo 3 BOTHIO Ta AaBanTe
i TPOXN OXONOHYTU.

e BCTaHOBITb KacTpyso abo MUCKY Ha CTilKy, PiBHY
MOBEPXHIO Ta NiATPUMYITE ii BiIbHOIO PYKOIO.

e He cTykarnTe HacaZkow A5 Nope No CTiHKax
E€MHOCTI, LLLO BUKOPUCTOBYETLCS A5 MOr0
NPUroTyBaHHs, Nig yac abo nicns BUKOPUCTaHHS.
3ickpibariTe ixy, L0 Hanunna, 3a 4ONOMOrow
nonatku.

e [1ns OTpPMMaHHS HanKpaLwmx pedynbTaTiB nig vac
NPUroTyBaHHS MOpe He 3anoBHIONTE KacTpyo
YU iHLLY EMHITB iXXeto Binblue, HiXX HaroMOBUHY.

* He 06pobnaiiTe Ginblue oAHiel NopLii NpoayKTiB
6e3 nepepsu.

e J103BOJIbTE MPUCTPOIO OXOSIOHYTU NPOTSAroM 4
XBUJIVH Nepeq, TUM, sik 3HOBY rno4yartun po6oTy.

Mpuknag peuenta: KaptonnsHe nope

1 kr BapeHoi kaptoni

200 mn Tennoro Monoka

e [1OMICTiTb KApPTOMJItO B MUCKY | 361BainTe A0 CTaHy
niope npoTtarom 30 cekyHp, 3i WwBmakicTio 11.

e JlopanTte MONoko. MNpoaoBXynTe 3MillyBaT LLe
30 cekyHA.

Hacapka pna Hapisku (C)

Hacaakun ans Hapiskn (10) ineanbHO nacyoTb ons
noapibHeHHsA M‘sca, TBEPAOro cupy, unbyni,
crneLuii, YacHuKy, OBOuIB, XJliba, KpekepiB Ta ropixis.

LLlo6 pizHaTMCs Npo MakCUMarbHY KinbkiCTb
NPOAYKTiB AJ11 00p0OKM, a TAKOX PEKOMEHA0BaHW
yac Ta WBNAKICTb NPUIroTyBaHHSA, 3BepTanTecs 4o
KepiBHuuTBa 3 excnnyartadii C.
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MakcrmanbHuin Yac ekcnyarauii 4ns Hacagkm
«hc»: 2 XBUNWHM AN BENNKKX KiNbKOCTE BONOMMX
iHrpegjeHTis, 30 cekyHA, Ans cyxmx abo TBepamnx
iHrpepienTiB abo kinbkocTeit < 100 r. HerainHo
MPUNUHITL POBOTY, SKLO WBMAKICTb MOTOPa
3HUXYETbCH Ta/abo 3‘ABNAETLCSA CUNbHA BibpaLis.

[Nepen BUKOPUCTAHHAM

e [1ns nerworo noapibHeHHs nonepenHbo HapixTe
NPOAYKTU ManeHbKUMW LLIMAaTOYKaMK.

e Bupaanitb 3 M‘sica KiCTKU, XUNn Ta XpsLi, oo
YHUKHYTW NOLUIKOOXKEHHS HOXIB.

e [lepekoHanTecs, Lo NPOTUKOB3HE ryMOBe KifbLe
(10d) npukpinneHe A0 AHA EMHOCTI AN HAPI3KK.

306upaHHa Ta ekcnayartaLis

e O6epexHO 3HIMITb 3 HOXa NIaCTUKOBUIA YOXOJI.

e Hix (10b) oyxe roctpuii! 3aBxam TpumainTe ioro
3a BEPXHIO MJaCTUKOBY YaCTUHY i MOBOALTECS 3
HUM 06€epexHo.

e BCTaHOBITb HiX Ha LeHTPasbHy BiCb EMHOCTI A1
Hapi3ku (10c). HaTUCHITb Ha HBOro Ta MOBEPHITb,
w06 BiH 3adikcyBaBCs Ha MicLj.

® HanoBHITb EMHICTb NPOAyKTaMu Ta HakpuiiTe
Kpuwkoto (10a).

® [lpncTaBTe HacaaKy Aj1st Hapi3ku 4O MOTOPHOIO
610Ky (4) Ta 3'egHaiTe iX pa3oM A0 KnaLaHHs.

e 1106 po3noyartn poboTy Hacaaku, BBIMKHITb
npucTpii. Mig yac poboTn TpUmarite MOTOPHUIA
OnoK OJHIiE0 PYKOIO, @ EMHICTb 4151 HAPI3KM -
iHLLOIO.

e 3aBxAau HapizalnTe TBEpAi NPOAYKTY (Hanpuknaa,

CUp napmesaH) Ha WBMAKOCTI «turbo».

lMicnsa 3aBepLUeHHS Hapi3KK BiAKNIOYiTb NPUCTPIN

Bifl €IeKTPOMEpPEXi Ta HATUCHITb KHOMKK

po3610KyBaHHs (5), o6 Big'egHaT MOTOPHWIA

610K.

MNigHiMiTb KpULKY. OBepexHO BUAMITL Hix nepen,

TUM, K BUTAraT BMiCT eMHOCTI. LLLo6 Buaganutun

HXK, TPOXM NOBEPHITb NOro, a TOAj BUTAMHITb.

Ob6epexHo

® He BMKOPUCTOBYNTE HacaaKun A8 Hapi3ky Ta ix
HOXi Ans noapiOHEeHHs ayXe TBepanX NPoayKTiB,
TaKuX SIK HeNyLLEHi ropixu, Kybuku nboay, KaBoBi
606u, 3epHO abo TBepai creLii, Hanpuknaa,
MyckaTHuiA ropix. O6pobka Takux NPoayKTiB
MOXe MPVBECTU A0 NOLUKOAXEHHSI HOXIB.

® HikosI1 He CTaBTe EMHOCTI AJ151 HapPi3Kn y
MIKPOXBWUIILOBY MiY.

MNpuknag peuenTta ans Hacagku «hc»: Menosuin

YOPHOCMB (Ha4yMHKa Ans MAVHLIB abo nacTta ans

OyTepbpoais):

50 r yopHOCNNBY

70 r kpemonoaibHoro meay

10 mn BOZM (3i cMakoMm BaHini).

e [loknafiTb YHOPHOCMB Ta KPEMOMOAIOHNIA Men, Y
3MiLlyBasibHY EMKICTb «hC».

e [lepeMmillyiiTe Ha MakCUManbHil LWBUAKOCTI
NpoTSrom 4 cekyHn,

e lopante 10 mn BoAM (3i CMakoM BaHifi).

e 3miwynTe we 1,5 cekyHan.
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BukopucTOBYINTE HacaaKy afs Hapisku «hc»
(oopaTkoBy Hacaaky MoxHa NnpuabdaTn y cepBicCHOMY
ueHTpi Braun, ogHak He y BCix KpaiHax)

Aornap ta ymweHHs (D)

e 3aBXAu peTeNibHO OUULLYITE pyYHUiA BneHaep
nicns BUKOPUCTaHHS.

e [lepen O4MLLEHHAM Bif'eQHanTe NPUCTPIN Big,
Mepexi.

e He 3aHyptonTe MOTOPHUIA 610K (4) abo KOPOOKN
LBMaKocTeli (8a, 9a) y Bo4y YM iHLY PianHy.

Ix cnig YCTUTY NKLLE 3a 4ONOMOrOK BONOTOi
raHyipku.

e Kpuwiky (10a) moxHa ononickysaTu nig,
NPOTOYHOIO BOAOI0. He 3aHyptonTe iiy Boay i He
KNaAiTe y NOCYAOMUNHY MaLLUVIHY.

e Bci iHWi getani MoXHa MUTK B NOCYA0MUIHIN
MaLluuHi. He BukopucTtoByrite abpasuBHi
ouunLLyBasbHi 3ac00U, siki MOXYTb noapsnartm
NMOBEPXHIO.

e [1nsi 0co6MBO PETESILHOIO OYUNLLLEHHS BU MOXETE
3HATU NPOTMKOB3HE N'YMOBE KinbLie 3 AHA
EMHOCTI.

e [lig 4ac 06po6KM NPOAYKTIB 3 BUCOKUM BMICTOM
nirMeHTy (Hanpuknag, MoOpkBa) akcecyapu
MOXYTb 3HeOapBtoBaTucs. MpoTpiTsb Ui aeTani
POCANHHMM MacnoM nepes MUTTAM.

MpoekTHi cneuundikauii, a Takox AaHi iIHCTPYKLji 3
ekcnnyaTtauii Mmoxe 6yTn 3MiHEHO 6e3
nonepeaHbOro NoBiAOMIEHHS.

i3 NoGyTOBMMM BiaXo4amMmn HanpuUKiHLj
TepMiHy I10oro ekcnnyarauii. 3aaTn NPUCTpIn
Ha yTunisawio MoxHa B CepBiCHOMY LLeHTpI
Braun a6o y BignosigHnx nyHKTax 36opy,
nepenbayeHnx y BaLLi KpaiHi.

Byap nacka, He yTunidymnTe NpucTpin pazom E
—

O6napgHaHHA Bignosigae BumMoram TexHi4Horo
pernameHTy 06Me>XeHHA BUKOPUCTaHHA AEAKUX
Hebe3MeYHNX PEYOBUH B ENIEKTPUYHOMY Ta
eneKTPOHHOMY obnaZiHaHHi.

¥

lapsya niHis 0 800 503-507 (A3BiHKM 3i
cTauioHapHUX TenedoHiB 6€3KOLLTOBHI).
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