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Unsere Produkte werden hergestellt, um
héchste Anspriiche an Qualitat, Funktionali-
tét und Design zu erfillen.

Wir wiinschen lhnen mit Ihrem neuen Braun
Produkt viel Freude.

Vorsicht

Bitte lesen Sie die Gebrauchsanweisung
sorgféltig und vollsténdig, bevor Sie das
Gerét in Betrieb nehmen.

* Die Messer sind sehr scharf!

e Ziehen Sie immer den Netzstecker vor
dem Zusammensetzen, Auseinander-
nehmen, Reinigen oder Aufbewahren des
Gerates, oder wenn es unbeaufsichtigt ist.

¢ Kinder oder Personen mit eingeschrankten
physischen, sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten dirfen dieses Gerat nicht
benutzen, es sei denn, sie werden durch
eine fur ihre Sicherheit zustédndige Person
beaufsichtigt. Grundsatzlich raten wir
aber, das Gerat von Kindern fern zu halten.

¢ Weder Motorteil ® noch das Getriebeteil
fur den Schlagbesen (D unter flieBendes
Wasser halten oder ins Wasser tauchen.

e Braun Geréte entsprechen den einschla-
gigen Sicherheitsbestimmungen.
Reparaturen und das Auswechseln der
Anschlussleitung dirfen nur autorisierte
Fachkrafte vornehmen.

Durch unsachgemaBe Reparaturen
kénnen erhebliche Gefahren fiir den
Benutzer entstehen.

e Vor der Inbetriebnahme prifen, ob die
auf dem Geréat angegebene Spannung
mit Ihrer Netzspannung Ubereinstimmt.

e Dieses Geréat ist fUr die Verarbeitung
haushaltslblicher Mengen konstruiert.

* Weder der Messbecher @& noch der
Arbeitsbehélter (c) des Zerkleinerers ist
mikrowellengeeignet.

® Motorteil

Ein-/Ausschalter flr variable
Geschwindigkeit

© Turbo-Schalter

© Drucktasten zum Lésen der Einsatze

(® Stufenloser Geschwindigkeitsregler

® Pdrierstab

@ Wandhalter

& Messbecher mit luftdicht schlieBendem
Deckel

(D Getriebeteil fur Schlagbesen

@ Schlagbesen

® Zerkleinerer

Wird Schalter ® betétigt, entspricht die Ver-
arbeitungsgeschwindigkeit der Einstellung
des stufenlosen Geschwindigkeitsreglers ®.
Je hoher die Einstellung, desto schneller das
Verarbeitungsergebnis.

Die hdchste Verarbeitungsgeschwindigkeit
erreichen Sie jedoch mit dem Turbo-Schalter
©. Er kann auch fur kraftvolle Momentschal-
tungen eingesetzt werden, ohne dass der Ge-
schwindigkeitsregler betatigt werden muss.

Je nach Anwendung werden folgende Ein-
stellungen empfohlen:

Stabmixer  1...turbo

Zerkleinerer 1...turbo

Schlagbesen 1...15

Der Stabmixer eignet sich z.B. fur die
Zubereitung von Dips, Saucen, Suppen,
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Mayonnaise, Baby-Nahrung sowie zum
Mixen von Getranken und Milchshakes.

1. Motorteil ® auf den Plirierstab ) setzen
und einrasten lassen.

2. Stabmixer in das zu verarbeitende Gut
eintauchen und mit Schalter ® oder ©
einschalten.

3. Zum Abnehmen des Purierstabes die
beiden Drucktasten © driicken und den
Pirierstab abziehen.

Sie kénnen den Stabmixer im Messbecher &
verwenden, aber auch in jedem anderen
GefaB. Wenn Sie beim Kochen direkt im
Kochtopf arbeiten wollen, nehmen Sie den
Topf vom Herd, um den Stabmixer nicht zu
Uberhitzen.

Benutzen Sie den Schlagbesen ausschlie-
lich zum Schlagen von Sahne, EiweiB,
Biskuitteig und Fertig-Desserts.

1. Schlagbesen () in das Getriebeteil (D
stecken und anschlieBend Motorteil ®
in das Getriebeteil setzen und einrasten
lassen.

2. Schlagbesen in das Gut eintauchen, erst
dann mit Schalter ® einschalten.

3. Zum Abnehmen die beiden Drucktasten ©
driicken und das Getriebeteil abziehen.
AnschlieBend den Schlagbesen vom
Getriebeteil abziehen.

Fir beste Ergebnisse:

¢ Benutzen Sie nicht den mitgelieferten Mess-
becher &), sondern eine breitere Schissel.

e Schlagbesen leicht schrag halten und im
Uhrzeigersinn bewegen.

Schlagsahne

Maximal 400 ml gekuhlte Sahne verwenden
(min. 30 % Fettgehalt, 4 — 8 °C).

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

Eischnee

Maximal 4 EiweiB schlagen.

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

(@) Getriebeteil fur Zer-
kleinerer

(b) Messer

(c) Arbeitsbehalter

(d) Stutzdeckel

Mit dem Zerkleinerer kdnnen Sie Fleisch,
Kéase, Zwiebeln, Krauter, Knoblauch,
Karotten, Walnusse, Haselnisse, Mandeln
etc. perfekt hacken und zerkleinern.
Verwenden Sie fur das Zerkleinern harter
Guter (z. B. harter Kase) den Turbo-Schalter
©.

Bitte beachten:

Extrem hartes Gut (z.B. Eiswiirfel, Muskat-
nisse, Kaffeebohnen, Getreide) darf nicht
zerkleinert werden.

Vor dem Zerkleinern ...

e groBes Gut in Stlicke schneiden
(s. Tabelle S. 5)

e Stiele und Nuss-Schalen entfernen

e alle Knochen, Sehnen und Knorpelanteile
bei Fleisch entfernen.



1. Vorsicht: Vor dem Einsetzen des Messers
die Kunststoff-Hulle vorsichtig entfernen.
Das Messer ist sehr scharf!

Nur am Kunststoffschaft anfassen und auf
die Achse im Arbeitsbehalter (c) setzen,
dann herunterdrlicken, bis es einrastet.
Arbeitsbehalter immer auf den Stitz-
deckel (d) setzen.

. Das Gut einfllen.

A WON

. Das Motorteil ® auf das Getriebe (a)

setzen und einrasten lassen.

5. Motorteil mit Schalter ® oder © ein-
schalten. Halten Sie wahrend der Verar-
beitung das Motorteil mit der einen, den
Zerkleinerer mit der anderen Hand fest.

6. Nach dem Gebrauch Drucktasten ©

driicken und das Motorteil abnehmen.

. Getriebe abnehmen.

. Messer vorsichtig herausnehmen.

. Dann das Gut ausleeren. Der Stltzdeckel

dient auch zum luftdichten VerschlieBen
des Arbeitsbehdlters.

© 0~

Das Motorteil ® und das Getriebeteil fur den
Schlagbesen (D nur mit einem feuchten
Tuch abwischen. Das Getriebeteil (a) fir den
Zerkleinerer kann unter flieBendem Wasser
abgespiilt werden. Das Getriebe (a) jedoch
nicht ins Wasser tauchen.

Alle anderen Teile sind spllmaschinen-
geeignet. Allerdings sollten Sie die Messer,
insbesondere nach Verarbeitung von stark
salzhaltigem Gut, moéglichst umgehend
absplilen. Vermeiden Sie auch eine Uber-
dosierung des Reinigers oder Entkalkers in
der Spulmaschine.

Bei farbstoffreichen Gltern (z.B. Karotten)
kénnen die Kunststoffteile des Gerates
beschlagen und sich verfarben. Wischen
Sie diese Teile mit Speisedl ab, bevor Sie
sie in die Spllmaschine geben.

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

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

HC: Hochgeschwindigkeits-Zerkleinerer,
ideal fUr Krauter, Zwiebeln, Knoblauch, Chili,
Nusse etc.

Mayonnaise (Stabmixer verwenden)
200-250 ml Ol

1 Ei (Eigelb und EiweiB)

1 EL Zitronensaft oder Essig

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zutaten in der genannten Reihenfolge in den
Becher geben. Stabmixer senkrecht in den
Becher stellen und den Turbo-Schalter ©
driicken. Den Stabmixer in dieser Position
halten, bis das Ol emulgiert. Ohne aus-
zuschalten, den Stabmixer dann langsam
anheben und wieder senken, bis die Mayon-
naise fertig ist.

Eiscreme (Zerkleinerer verwenden)
100 g tiefgekiihlte Himbeeren

10 g Puderzucker

80 g Sahne

Zutaten in den Arbeitsbehalter flllen. Turbo-
Schalter © driicken und ca. 30 Sekunden
purieren. Sofort servieren.

. Getriebe (a) auf den Arbeitsbehilter setzen.

Anchovis Dip_(Zerkleinerer verwenden)
30 g abgetropfte Anchovis-Filets

200 g «Philadelphia» Frischkése

2 TL Olivenol

Alle Zutaten in den Arbeitsbehalter flllen.
Stellen Sie eine niedrige Geschwindigkeit ein,
drlicken Sie den Schalter B und plrieren Sie,
bis eine geschmeidige Paste entstanden ist.
Schlagen Sie den Dip dann kurz mit dem
Turbo-Schalter © auf.

Sie kénnen dieses Rezept variieren, indem
Sie anstelle der Anchovis Lachs, Roquefort-
oder Schimmelkase verwenden.

Anderungen vorbehalten.

Dieses Gerat entspricht den
EU-Richtlinien EMV 2004/108/EG
und Niederspannung 2006/95/EC.

Das Gerat darf am Ende seiner
Lebensdauer nicht mit dem Hausmdill E
entsorgt werden. Die Entsorgung kann s
Uber den Braun Kundendienst oder lokal
verfligbare Ruckgabe- und Sammelstellen
erfolgen.



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

Caution

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

The blades are very sharp!

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

This appliance is not intended for use by
children or persons with reduced physical
or mental capabilities, unless they are
given supervision by a person responsible
for their safety. In general, we recommend
that you keep the appliance out of reach of
children.

Do not hold the motor part ® nor the whisk
gear box (D under running water, nor
immerse them in water.

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

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

The appliance is constructed to process
normal household quantities.

Neither the beaker ®), nor the chopper
bowl (c) is microwave-proof.

® Motor part

On/off switch for variable speed
© Turbo switch

© Buttons for releasing the working parts
(B Variable speed regulator

(® Blender shaft

@ Wall mount

 Measuring beaker with air-tight lid
(D Whisk gear box

@ Whisk

® Chopper

When activating switch ®, the processing
speed corresponds to the setting of variable
speed regulator ®. The higher the setting, the
faster the chopping results.

However, maximum processing speed can
only be achieved by pressing the turbo
switch ©. You may also use the turbo switch
for instant powerful pulses without having to
manipulate the speed regulator.

Depending on the application, we
recommend the following speed settings:
Handblender 1...turbo

Chopper 1...turbo

Whisk 1..15

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

1.

2.

Insert the motor part @ into the blender
shaft ® until it locks.

Introduce the handblender in the vessel,
then press the on/off switch ® or the
turbo switch ©.

3. To release the blender shaft after use,
press buttons © and pull it off.

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

Use the whisk only for whipping cream,
beating egg whites and mixing sponges and
ready-mix desserts.

1. Insert the whisk (@ into the whisk gear
box (D, then insert the motor part ® into
the gear box until it locks.

2. Place the whisk in a vessel and only then,
press switch ®) to operate it.

3. To release, press buttons © and pull off
the gear box. Then pull the whisk out of the
gear box.

For best results:

¢ Do not use the beaker ®, but a wider bowl.

* Move the whisk clockwise, holding it
slightly inclined.

Whipped cream

Only whip up to 400 ml chilled cream

(min. 30 % fat content, 4 — 8 °C).

Start with a low speed setting (1) and while
whipping, increase the speed to setting 15.

Egg_show

Only whip up to 4 egg whites.

Start with a medium speed setting (7) and
while beating, increase the speed to setting
15.

a) Chopper gear box
b) Blade
) Chopper bowl

(:
(
(c

(d) Anti-slip base/lid

The chopper is perfectly suited for chopping
meat, cheese, onions, herbs, garlic, carrots,
walnuts, hazelnuts, almonds etc.

For chopping hard goods (e.g. hard cheese),
use the on/off turbo switch ©.

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

Before chopping ...

* pre-cut meat, cheese, onions, garlic,
carrots (see table page 5)

* remove stalks from herbs, un-shell nuts

* remove bones, tendons and gristle from
meet.

1. Caution: Carefully remove the plastic
cover from the blade. The blade is very
sharp!

Always hold it by the upper plastic part.
Place the blade on the centre pin of the
chopper bowl (c). Press it down until it
locks.

Always place the chopper bowl on the
anti-slip base (d).

. Place the food in the chopper bowl.

. Put the gear box (a) on the chopper bowl.

. Insert the motor part ® into gear box (a)
until it locks.

5. Press switch ® or © to operate the

chopper. During processing, hold the

A OWN



motor part with one hand and the chopper
bowl with the other.

6. After use, press buttons © to remove the
motor part.

. Then remove the gear box.

. Carefully take out the blade.

. Then remove the processed food from the
chopper bowl. The anti-slip base also
serves as an air-tight lid for the chopper
bowl.

© 0~

Clean the motor part ® and the whisk gear
box (D with a damp cloth only. The chopper
gear box (a) may be rinsed under the tap.
Do not immerse the gear box (a) in water.
All other parts can be cleaned in the dish-
washer. However, after processing very salty
food, you should rinse the blades right away.
Also, be careful not to use an overdose of
cleaner or decalcifier in your dishwasher.
When processing foods with colour (e.g.
carrots), the plastic parts of the appliance
may become discoloured. Wipe these parts
with vegetable oil before placing them in the
dishwasher.

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

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

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

Mayonnaise (use handblender)
200-250 ml ol

1 egg (yolk and white)

1 tbsp. lemon juice or vinegar
salt and pepper to taste

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

Ice cream (use chopper)

100 g raspberries (deep-frozen)
10 g powdered sugar
80 g cream

Put all ingredients into the jar, press the turbo
switch © and blend for about 30 seconds.
Serve at once.

Anchovy dip_(use chopper)

30 g drained anchovy filets

200 g cream cheese «Philadelphia»
2 tbsp. olive oil

Put all ingredients in the chopper bowl.
Adjust the variable speed setting to the
minimum.

Press the on/off switch ® until the paste
becomes homogeneous.

Finish the dip by pressing the turbo switch ©).

Variations of this recipe can be done by using
salmon, Roquefort or blue cheese instead of
anchovy filets.

Subject to change without notice.

This product conforms to the European
Directives EMC 2004/108/EC and Low CE
Voltage 2006/95/EC.

Please do not dispose of the productin
the household waste at the end of its E
useful life. Disposal cantake place ata
Braun Service Centre or at appropriate
collection points provided in your country.



Nos produits sont congus et fabriqués pour
satisfaire aux plus hautes exigences de qualité,
de fonctionnalité et de design. Nous espérons
que votre nouveau préparateur culinaire Braun
vous apportera entiére satisfaction.

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

® Les lames sont trés tranchantes !

e Débranchez systématiquement I'appareil
lorsque vous ne I'utilisez pas, et avant de
monter ou de démonter des accessoires,
de le nettoyer ou de le ranger.

e Cet appareil n’est pas destiné a des
enfants ou a des personnes aux capacités
mentales et physiques réduites a moins
qu’elles ne soient sous la surveillance d’un
adulte responsable de leur sécurité. Mais
de maniéere générale nous recommandons
de maintenir cet appareil hors de portée
des enfants.

¢ Ne pas passer le bloc moteur ® ni le
systéme d’entrainement du fouet (D sous
I’eau, ni les plonger dans I'eau.

® Les appareils électriques Braun répondent
aux normes de sécurité en vigueur. Leur
réparation ou le remplacement du cordon
d’alimentation doivent étre effectués
uniquement par les Centres de Service
Agréés Braun. Des réparations effectuées
par du personnel non qualifié peuvent

causer accidents ou blessures a I'utilisateur.

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

e Cet appareil a été congu pour une utili-
sation domestique.

¢ Nile bol mesureur ® ni le bol hachoir (c) ne
peuvent étre utilisé au four a micro-ondes.

® Bloc moteur

Interrupteur marche/arrét pour utilisation
avec le variateur de vitesses

© Touche turbo

(@ Bouton de déverrouillage des accessoires

(® Variateur de vitesses électronique

® Pied mixeur

@ Support mural

() Bol mesureur avec couvercle hermétique

(D Systéme d’entrainement du fouet

@ Fouet métal

® Bol hachoir

Lorsque vous appuyez sur la touche marche/
arrét ®), la vitesse correspond a celle
sélectionnée avec le variateur de vitesses
électronique ®. Plus la vitesse sélectionnée
est élevée, plus les résultats sont rapides.

Cependant, la vitesse maximum ne peut étre
atteinte qu’en appuyant sur la touche turbo ©.
Vous pouvez aussi utiliser la fonction turbo pour
utiliser le maximum de puissance de maniere
instantanée sans avoir a faire de changement
sur le variateur de vitesses électronique.

Selon le type d’utilisation, nous vous
recommandons I'utilisation des vitesses
suivantes :

Pied mixeur 1...turbo

Bol hachoir 1...turbo

Fouet métal 1...15

Le mixeur est parfaitement adapté a la
préparation de sauces, soupes, mayonnaise,
aliments pour bébé, ainsi qu’a celle des
boissons mixées et milk-shakes.
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1. Insérez le bloc moteur ® dans le pied
mixeur ® jusqu’a ce qu’il s’enclenche et
se verrouille.

2. Introduisez le mixeur dans le récipient et
ensuite seulement appuyez sur la touche
marche/arrét ® ou la touche turbo ©.

3. Pour démonter I'accessoire pied mixeur,
appuyez sur les boutons ©) et retirez le
pied mixeur.

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

Utilisez le fouet métal uniquement pour
fouetter la creme, monter les blancs en neige,
mixer gateaux, mousselines et desserts
réalisés a base de préparations.

1. Insérez le fouet métal O dans le systeme
d’entrainement du fouet (D, puis insérez le
bloc moteur ® dans le systéme d’entraine-
ment jusqu’a ce qu’il s’enclenche.

2. Introduisez le fouet métal dans un récipient
et ensuite seulement appuyez sur la
touche marche/arrét ® pour le faire
fonctionner.

3. Pour démonter I'accessoire fouet métal
aprés I'utilisation, appuyez sur les boutons
© et retirez-le du systéme d’entrainement.
Ensuite, retirez le fouet métal du systeme
d’entrainement.

Pour de meilleurs résultats :

¢ Ne pas utiliser le verre-doseur @), mais un
bol plus grand.

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

Créme fouettée

Fouettez jusqu’a 400 ml de créme fraiche
(min 30% de matiére grasse, 4-8 °C).
Commencez a vitesse basse (1), puis, tout en
fouettant, augmentez la vitesse jusqu’a 15.

Oeufs en neige

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

(@) Systéme d’entraine-
ment du bol hachoir

(b) Couteau

(c) Bol hachoir

(d) Socle anti-dérapant

Le bol hachoir est parfaitement adapté

pour hacher de la viande, du fromage, des
oignons, des herbes, de Iail, des carottes,
des noix, des noisettes, des amandes...
Pour hacher des aliments durs (ex : fromage
a pate dure) utilisez la touche turbo ©.

Remarque :

Ne pas hacher des aliments extrémement
durs comme de la glace, de la noix de
muscade, des grains de café, ainsi que tout
autre type de grains de maniére générale.

Avant de hacher ...

* Découpez au préalable la viande, le
fromage, les oignons, I’ail, les carottes
(voir tableau page 5).

e Enlevez les tiges et dénoyautez les
aliments avant de les hacher.



Enlevez les os, les tendons et les nerfs de
la viande.

1. Attention : Retirer avec précaution la pro-
tection plastique du couteau.

Le couteau est tres aff(ité! Manipulez-les
toujours en tenant la partie supérieure en
plastique. Placez les couteaux sur I'axe
central du bol hachoir (c). Appuyez dessus
jusgu’a ce gu’ils s’enclenchent.

Placez toujours le bol hachoir sur son
socle anti-dérapant (d).

2. Mettez les aliments dans le bol hachoir.

3. Placez le systeme d’entrainement (a) sur le
bol hachoir.

4. Insérez le bloc moteur ® dans le systéme
d’entrainement (a) jusqu’a ce qu’il
s’enclenche.

5. Appuyez sur le bouton ® ou © pour faire
fonctionner le bol hachoir. Pendant son
fonctionnement, maintenez le bloc moteur
avec une main et le bol hachoir avec
I'autre.

6. Apres I'utilisation, appuyez sur les boutons
© pour enlevez le bloc moteur.

7. Vous pouvez ensuite enlever le systéme
d’entrainement.

8. Retirez les couteaux avec précaution.

9. Enlevez ensuite les aliments du bol hachoir.
Le socle anti-dérapant sert aussi de cou-
vercle hermétique pour le bol hachoir.

Nettoyez le bloc moteur @ et le systéme
d’entrainement du fouet (D avec un tissu
humide seulement. Le systeme d’entraine-
ment du bol hachoir (a) peut étre rincé sous
I’eau du robinet.

Mais ne plongez pas le systeme d’entraine-
ment (a) dans I’eau. Tous les autres éléments
peuvent étre nettoyés au lave-vaisselle.
Cependant, aprés avoir effectué des prépa-
rations a base d’aliments trés salés, il est
préférable de rincer immédiatement le pied
mixeur. Faites aussi attention a ne pas mettre
trop de détartrant ou de produit vaisselle
dans votre lave-vaisselle.

Si vous utilisez le mixeur pour la préparation
de légumes colorés (exemple : carottes), les
parties en plastique de I'appareil peuvent étre
colorées. Dans ce cas, enduisez ces parties
avec de I'huile végétale avant de les mettre
dans le lave-vaisselle.

(disponibles aupres des Centres de service
Braun, mais pas dans tous les pays)

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

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

Mayonnaise (utilisation du pied mixeur)
200-250 ml d’huile

1 ceuf

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

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

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

Créme glacée (utilisez le bol hachoir)
100 g de framboises (congelées)

10 g de sucre en poudre

80 g de créme liquide

Mettez tous les ingrédients dans le bol
hachoir, appuyez sur la touche turbo ©) et
mélangez pendant environ 30 secondes.
Servez immédiatement.

Créme d’anchois (le bol hachoir)
30g de filets d’anchois vidés
200g de fromage a tartiner type

« Saint Morét »

2 cuilleres a soupe d’huile d’olive

Mettez tous les ingrédients dans le bol
mixeur.

Ajustez la vitesse du mixeur sur le minimum.
Appuyez sur I'interrupteur marche/arrét
jusqu'a ce que la préparation devienne
homogene

Terminez en appuyant sur la touche turbo ©.
Vous pouvez varier cette recette en utilisant
des ingrédients tels que le saumon, le
Roquefort, le fromage bleu a la place des
filets d’anchois.

Sujet a modification sans préavis.

Cet appareil est conforme aux
normes Européennes fixées par les
Directives 2004/108/EC et la directive
Basse Tension 2006/95/EC.

ce

Alafin de vie de votre appareil, veuillez

ne pas le jeter avec vos déchets

ménagers. Remettez-le a votre Centre  mmm
Service agréé Braun ou déposez-le

dans des sites de récupération appropriés
conformément aux réglementations locales
ou nationales en vigueur.
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Nuestros productos estan desarrollados para
alcanzar los mas altos estandares de calidad,
funcionalidad y disefio. Esperamos que
disfrute de su nuevo pequefio electrodomés-
tico Braun.

Atencion
Lea atentamente el folleto de instruccio-
nes antes de utilizar este aparato.

e iLas cuchillas estan muy afiladas!

* Desenchufe su batidora siempre que
no este en funcionamiento, y antes de
montar, desmontar, limpiar o guardar.

e Este aparato no es para uso de nifios ni
personas con minusvalias fisicas o
mentales, salvo que se utilicen bajo la
supervision de una persona responsable
de su seguridad. En general, recomen-
damos mantener este aparato fuera del
alcance de los nifios.

¢ No coloque el cuerpo del motor @y la caja
de engranajes del batidor metalico (D bajo
el agua corriente ni los sumerja en ningin
liquido.

e | os aparatos eléctricos Braun cumplen
con las normas internacionales de
seguridad. Tanto las reparaciones como
el reemplazo del cable de conexion deben
ser realizados por un Servicio Técnico
autorizado. Las reparaciones efectuadas
por personal no autorizado pueden causar
accidentes o dafios al usuario.

e 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 producto esté disefiado para uso
domeéstico y no industrial.

* El vaso mezclador/medidor ®y el
recipiente picador (c) no son aptos para
el microondas.

® Cuerpo del motor

Interruptor de puesta en marcha

© Boton turbo

© Botones de expulsion de los accesorios

(® Selector de velocidades

(® Varilla batidora

@ Soporte de pared

® Vaso mezclador/medidor con tapa
hermética

(D Caja de engranajes del batidor metalico

@ Accesorio batidor metélico

® Accesorio picador

Al presionar el interruptor ®), la velocidad
del motor se correspondera con la indicada
por el selector de velocidades €. A mayor
velocidad, mas rapido el picado.

Sin embargo, la velocidad maxima de la
batidora sélo puede alcanzarse presionando
el interruptor de méxima potencia (turbo) ©.
También puede utilizar este interruptor

para conseguir incrementos puntuales de
potencia sin tener que usar el selector de
velocidad.

Dependiendo del tipo de preparacion,
recomendamos las siguientes selecciones de
velocidad:

Varilla batidora 1...turbo

Accesorio picador 1...turbo

Accesorio batidor 1...15

La batidora esta disefiada para preparar
salsas, sopas, mayonesa y comida para
bebés o para mezclar bebidas y batidos.
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1. Introduzca el cuerpo del motor @ en la
varilla batidora (®) hasta que encaje.

2. Introduzca la batidora en el recipiente
y presione el interruptor de puesta en
marcha ® o el interruptor de maxima
potencia (turbo) ©.

3. Pararetirar la varilla, presione los botones
de expulsién © y extraiga la varilla
batidora.

Puede utilizar la batidora en el vaso
mezclador/medidor ®), pero también en
cualquier otro recipiente u olla. Cuando
utilice la batidora directamente en la olla,
retire la olla del fuego para proteger la
batidora de sobrecalentamientos.

Utilice el accesorio batidor metélico Unica-
mente para montar nata, levantar claras y
preparar mousses o postres instantaneos.

1. Inserte el batidor metélico @ en la caja
de engranajes (D. A continuacion inserte
el cuerpo de engranajes en el cuerpo
del motor ® hasta que encaje.

2. Coloque el batidor en un recipiente y
presione el interruptor ® para ponerlo
en marcha.

3. Para retirar el accesorio batidor, presione
los botones de expulsién © y retire el
cuerpo de engranajes. A continuacién
separe el batidor metdlico del cuerpo de
engranajes.

Para unos 6ptimos resultados:

e Utilice un recipiente ancho en vez del vaso
medidor/mezclador ®.

e Mueva el batidor en el sentido de las
agujas del reloj, manteniéndolo ligera-
mente inclinado.

Nata montada

Batir hasta 400 ml de nata muy fria
(contenido de grasa minimo de 30 %,

4 -8°C)

Comenzar con un nivel de velocidad bajo (1)
y sin dejar de batir, incrementar la velocidad
hasta el nivel 15.

Claras montadas

Batir hasta 4 claras de huevo

Comenzar con un nivel de velocidad medio
(7) y sin dejar de batir, incrementar la
velocidad hasta el nivel 15.

a) Cuerpo de engranajes

b) Cuchilla

c) Recipiente picador

d) Tapa/base
antideslizante

(
(
(
(

El accesorio picador esta disefiado para
picar carne, queso, cebolla, especias, ajo,
zanahorias, nueces, avellanas, almendras,
etc.

Para picar alimentos duros (por ejemplo
queso duro), use el interruptor de maxima
potencia (turbo) ©.

Nota: No use el picador para picar
alimentos extremadamente duros
como cubitos de hielo, nuez
moscada, café en grano o cereales.

Antes del picado ...
e corte la carne, cebolla, queso, ajos,
zanahorias (ver tabla en pagina 5)



e retire los tallos de las especias, cascaras
de nueces

¢ retire huesos, tendones o cartilagos de la
carne

1. Cuidado: Retire cuidadosamente la
cubierta plastica que cubre la cuchilla.
jLa cuchilla esta muy afilada!

Cojala siempre por la parte superior de
plastico. Coloque la cuchilla en el eje del
recipiente picador (c). Presione hacia
abajo hasta que encaje. Coloque siempre
el recipiente picador sobre la base
antideslizante (d).

2. Coloque los alimentos en el recipiente
picador.

3. Cierre el recipiente picador con el cuerpo
de engranajes (a).

4. Inserte el cuerpo del motor ® en el cuerpo
de engranajes (a) hasta que encaje.

5. Presione los interruptores ® o © para
poner el accesorio picador en marcha.
Durante el picado, sostenga el cuerpo
motor con una mano y el recipiente
picador con la otra.

6. Cuando haya terminado, presione los
botones © para retirar el cuerpo motor.

7. A continuacion, retire el cuerpo de
engranajes.

8. Retire cuidadosamente la cuchilla.

9. Finalmente, retire los alimentos procesa-
dos del recipiente picador.

La base antideslizante puede utilizarse
también como tapa hermética para el
recipiente picador.

Limpie el cuerpo del motor ® y la caja

de engranajes del batidor metalico (D Unica-
mente con un pafio humedo. El cuerpo de
engranajes (a) debe aclararse bajo el grifo.
No sumerja el cuerpo de engranajes (a) bajo
el agua.

Los demas componentes pueden limpiarse
en el lavavajillas. Sin embargo, después de
preparar alimentos picantes o muy salados,
debera aclarar la cuchilla enseguida.
Ademas, tenga cuidado de no usar dema-
siado detergente o descalcificador en el
lavavajillas.

Cuando se ha procesado alimentos con
alta pigmentacion (ej. zanahorias), los com-
ponentes de plastico del aparato pueden
decolorarse. Frote estos componentes con
aceite de cocina antes de ponerlos en el
lavavajillas.

(disponibles a través de Servicio Técnico de
Braun; sin embargo, no en todos los paises).
BC: Accesorio picador, disefiado para picar
mayores cantidades, para preparar batidos,
masas ligeras y para picar cubitos de hielo.

HC: Accesorio picador de alta velocidad,
ideal para picar condimentos, cebollas, ajos,
chiles, nueces, etc.

Mayonesa (utilizacion de la varilla batidora)
200-250 ml de aceite

1 huevo

1 cucharada sopera de zumo de limén o de
vinagre, sal y pimienta al gusto

Ponga todos los ingredientes en el vaso
mezclador/medidor siguiendo el orden
anterior. Introduzca la batidora hasta el fondo
del vaso. Presionando el interruptor de
maxima potencia (turbo) ©, manténgala en

esta posicion hasta que ligue el aceite.
Manteniendo la batidora en marcha, muévala
despacio hacia arriba y abajo hasta que la
mayonesa quede ligada y suave.

Helado (use el picador)

100 g de frambuesas (ultracongeladas)
10 g de azucar en polvo

80 g de nata liquida

Introduzca todos los ingredientes en la jarra
picadora y mézclelos durante aproximada-
mente 30 segundos presionando el botén de
turbo ©. Sirvalo al momento.

Salsa de anchoas (use el picador)

30 g de filetes de anchoa escurridos
200 g de queso cremoso «Philadelphia»
2 cucharadas de aceite de oliva

Poner todos los ingredientes dentro del
accesorio picador.

Ajusta la velocidad variable al minimo.
Presiona el botdn ® hasta que se consiga
una pasta homogénea.

Acabar la salsa presionando el botén turbo ©.
Pueden hacerse variaciones de esta receta
usando salmén, Roquefort o queso azul en
vez de filetes de anchoa.

Modificaciones reservadas.

Este producto cumple con las normas
de Compatibilidad Electromagnética CE
(CEM) establecidas por la Directiva

Europea 2004/108/EC y las Regulaciones
para Bajo Voltaje (2006/95/EC).

No tire este producto a la basura al

final de su vida util. LIévelo a un Centro E
de Asistencia Técnica Braun o a los —
puntos de recogida habilitados por los
ayuntamientos.
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Os nossos produtos foram desenvolvidos
para alcancar os mais altos standards de
qualidade, funcionalidade e design.
Esperamos que disfrute do seu novo
pequeno electrodoméstico Braun.

Atencao
Leia atentamente o folheto de instrucées
antes de utilizar o aparelho.

¢ As laminas encontram-se muito afiadas!
* Desligue sempre o aparelho da tomada de
electricidade quando o mesmo ndo esteja

sob sua supervisado, € aquando da monta-

gem e desmontagem dos acessorios,
limpeza e armazenamento.

¢ Este aparelho ndo deve ser usado por
criancas ou pessoas com capacidades
fisicas ou mentais reduzidas, excepto
quando estejam sob a supervisdo de
alguém responsavel pela sua seguranga.
Em geral, recomendamos que mantenha o
aparelho fora do alcance de criangas.

¢ N4&o coloque o corpo do motor @ e a caixa
de engrenajens do acessorio batedor
metalico (D baixo de 4gua corrente nem
os submerja em qualquer liquido.

e Os aparelhos eléctricos Braun cumprem
com as normas internacionais de
seguranga. Tanto as reparagdes como a
substituicdo do cabo de conexdo devem
ser realizadas por um Servigo Técnico
autorizado. As reparagdes efectuadas por
pessoal ndo autorizado podem causar
acidentes ou danos ao utilizador.

¢ Antes de conectar o aparelho a corrente,
verifique se a voltagem indicada na base
do aparelho corresponde a do seu lar.

e Este produto esta desenhado para uso
domeéstico e néo industrial.

¢ O copo misturador/medidor &) o recipiente

picador (c) ndo esta apto a ser utilizado no
micro-ondas.

® Corpo do motor

Interruptor ligar/desligar

© Botao turbo

) Bot&o de expulséo dos acessorios

(® Selector de velocidades

® Pé da varinha

@© Suporte de parede

® Copo misturador/medidor com tampa
hermética

(D Caixa de engrenajens do acessorio
batedor metalico

@ Acessorio batedor metalico

® Acessorio picador

Ao pressionar o interruptor ®), a velocidade
do motor correspondera a indicada pelo
selector de velocidades ®. A maior veloci-
dade, mais rapido a picar.

A velocidade maxima da varinha sé podera
atingir o seu méaximo pressionando o inter-
ruptor de poténcia turbo ©. Também pode
utilizar este interruptor para conseguir incre-
mentos de poténcia pontuais sem ter que
usar o selector de velocidades.

Dependendo do tipo de preparagéo,
recomendamos a selec¢do das seguintes
velocidades:

Pé da varinha 1...turbo

Acessorio picador 1...turbo

Acessorio batedor 1...15

A varinha esta desenhada para preparar
molhos, sopas, mayoneses e comida para
bébés ou para misturar bebidas e batidos.
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1. Introduza o corpo do motor ® no pé da
varinha (P) até encaixar.

2. Introduza a varinha magica num recipiente
e pressione o interruptor ® ou interruptor
de poténcia turbo ©.

3. Para retirar o pé da varinha, pressione
no bot&o de expulsdo ©) e extraia-a do
corpo do motor.

Pode utilizar a varinha no copo misturador/
medidor ®, mas também em qualquer
outro recipiente ou panela. Quando utilizar a
varinha directamente na panela, retire a
panela do fogo para proteger a varinha de
sobre-aquecimentos.

Utilize o acessorio batedor metalico unica-
mente para bater natas, levantar claras e pre-
parar mousses ou sobremesas.

1. Introduza o batedor metélico (D na caixa
de engrenajens (D. De seguida introduza-
-0s no corpo do motor ® até que encaixe.

2. Cologue o batedor num recipiente e
pressione o interruptor ® para comecar
a funcionar.

3. Pararetirar o acessorio batedor, pressione
no botdo de expulsédo © e retire-o do
corpo de engrenajens. De seguida separe
o batedor metélico do corpo de engrena-
jens.

Para obter 6ptimos resultados:

¢ N&o utilize o copo misturador/medidor &),
mas sim um recipiente mais largo.

* Movimente o Acessério batedor metalico
no sentido dos ponteiros do relégio,
inclinando-o ligeiramente.

Natas batidas

Bater um maximo de 400 ml de nata muito
fria (30 % de contetldo minimo de gordura,
4 -8°C)

Iniciar com um nivel de velocidade baixo (1)
e, enquanto bate, aumente a velocidade até
ao nivel 15.

Claras em castelo

Bater no maximo 4 claras de ovo.

Iniciar com um nivel de velocidade médio (7)
€, enquanto bate, aumente a velocidade até
ao nivel 15.

c) Recipiente picador
d) Tampa/base anti-
deslizante

O acessorio picador esta desenvolvido para
picar carne, queijo, cebola, especiarias, alho,
cenouras, nozes, avelas, améndoas, etc.
Para picar alimentos duros (por exemplo
queijo duro), use o interruptor de poténcia
turbo ©.

Nota: Nao utilize o picador para picar
alimentos extremamente duros como
cubos de gelo, néz moscada, café em
gréo ou ceriais.

Antes de picar ...

e corte a carne, cebola, queijo, alhos,
cenouras (ver tabela na pagina 5)

* retire os talos das especiarias e as cascas
das nozes

* retire 0ssos, tenddes e cartilagens da
carne




1. Cuidado: Retire cuidadosamente a
capa de plastico que cobre a lamina.
A lamina é muito afiadal
Retire-a sempre pela parte superior de
plastico. Coloque a Iamina no eixo do
recipiente picador (c). Pressione para
baixo até encaixar.

Cologue sempre o recipiente picador
sobre a base anti-deslizante (d).

2. Coloque os alimentos no recipiente
picador.

3. Feche o recipiente picador com o corpo de
engrenajens (a).

4. Introduza o corpo do motor ® no corpo de
engrenajens (a) até encaixar.

5. Pressione os interruptores ® ou ©) para
colocar o acessorio picador a funcionar.
Durante a picagem, segure o corpo do
motor com uma méo enquanto a outra
devera estar a segurar o recipiente
picador.

6. Quando terminar, pressione nos botées ©
para retirar o corpo do motor.

. Retire cuidadosamente a lamina.

. Finalmente, retire os alimentos processa-
dos do recipiente picador.
A base anti-deslizante também se pode
utilizar como tampa hermética para o
recipiente picador.

© 00 N

Limpe o corpo do motor ® e a caixa de
engrenajens do acessorio batedor metalico
(D unicamente com um pano hdmido. Os
outros componentes estao aptos a serem
limpos na maquina de lavar loi¢ca. Depois
de preparar alimentos picantes ou muito
salgados, devera limpar a lamina de seguida.
Com tudo, tenha cuidado para nao usar
demasiado detergente ou descalcificador na
maguina de lavar loiga.

Quando se processa alimentos de elevada
pigmentacgéo (ex: cenouras), 0s componen-
tes de plastico do aparelho podem descolo-
rar se. Passe estes componentes por 6leo
vegetal antes de colocéalos na maquina de
lavar loiga.

(disponiveis nos Servigos Técnicos
Autorizados Braun)

BC: Acessorio picador, desenvolvido para
picar maiores quantidades, para preparar
batidos, massas e para picar cubos de gelo.

HC: Acessorio picador de alta velocidade,
ideal para picar condimentos, cebolas, alhos,
pimentdes, nozes, etc.

Mayonese (utilizando o pé da varinha)
200-250 ml de 6leo

1 ovo

1 colher de sumo de lim&o ou de vinagre, sal,
pimenta e mostarda a gosto

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

Gelado (use o picador)

100 g de framboesa (congeladas)
10 g de agucar em p6

80 g de natas

. De seguida, retire o corpo de engrenajens.

Colocar todos os ingredientes na taga,
pressionar o bot&o turbo © e bater durante
30 segundos. Servir de imediato.

Molho de anchovas (use o picador)

30 grs de filetes de anchova escorridos
200 grs. de queijo creme «Philadelphia»
2 c. sopa de azeite

Coloque todos os ingredientes dentro do
acessorio picador.

Ajuste a velocidade variavel no nivel minimo.
Prima o interruptor ligar/desligar ® até obter
uma pasta homogénea.

Termine o molho premindo o bot&o turbo ©.
Podem fazer-se variagdes desta receita
usando salméo, queijo Roquefort ou queijo
azul em vez de filetes de anchova.

Possiveis alteragdes sem aviso prévio.

Este aparelho cumpre com

a directiva EMC 2004/108/EC

e com a Regulamentacao de Baixa
Voltagem (2006/95/EC).

ce

Por favor ndo deite o produto no lixo
doméstico, no final da sua vida util. E
Entregue-o num dos Servicos de —
Assisténcia Técnica da Braun, ou em

locais de recolha especifica, a disposigao
no seu pais.
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Nello studio dei nostri prodotti perseguiamo
sempre tre obiettivi: qualita, funzionalita e
design. Ci auguriamo che il prodotto Braun
che avete acquistato soddisfi pienamente le
vostre esigenze.

Attenzione

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

® Le lame sono molto affilate!

* Togliere sempre la spina prima di lasciare
lo strumento incostudito e prima di mon-
tarlo, smontarlo pulirlo o riporlo.

* Questo elettrodomestico non & progettato
per essere utilizzato da bambini o da
persone con capacita fisiche o mentali
ridotte, senza la supervisione di una
persona responsabile della loro sicurezza.
In generale, si raccomanda di tenere
I’elettrodomestico fuori dalla portata dei
bambini.

¢ Non tenere la parte del corpo motore ® né
I’attacco per frusta (D sotto I'acqua cor-
rente, non immergerli in acqua.

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

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

e Questo apparecchio & costruito per
lavorare normali quantita di cibo domes-
tico.

¢ |l bicchiere ® e la ciotola (c) non sono
adatti all’uso nei forni a microonde.

® Corpo motore

® Tasto acc./speg. per velocita variabile

© Tasto velocita turbo

© Tasto di sgancio

(® Regolatore della velocita

(® Gambo frullatore

@ Supporto da parete

) Bicchiere graduato con coperchio a tenuta
d’aria

(D Attacco per frusta

@ Frusta

® Tritatutto

Quando si attiva I'interruttore ®) la velocita di
funzionamento corrisponde a quella indicata
sul regolatore della velocita ®. Piu elevata &
questa, piu velocemente si trita il cibo.
Comunque la velocita massima puo essere
disponibile semplicemente azionando il tasto
turbo ©. La funzione turbo consente di avere
a diposizione la velocita massima per alcuni

istanti senza regolare il regolatore di velocita.

Raccomandiamo le seguenti velocita:

Velocita 1... turbo per funzioni base del
frullatore

Velocita 1... turbo per il tritatutto

Velocita 1... 15 per la frusta

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

1. Inserire il gambo frullatore ® nel motore ®
finché non si blocca.
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2. Per evitare schizzi, premete il tasto
interruttore ® o il tasto turbo © solo dopo
aver introdotto il frullatore nel recipiente da
utilizzare.

3. Per sganciare il gambo frullatore premere i
bottoni © e rimuovere il gambo frullatore.

Potete utilizzare il frullatore nei bicchieri in
dotazione o anche in qualsiasi altra stoviglia.
Nel caso d’utilizzo direttamente nella pentola
durante la cottura, spostare la pentola dal
fuoco per proteggere il frullatore dal suriscal-
damento.

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

1. Inserire la frusta @ nell’attacco (D, poi
inserire il motore ® nell’attacco finché si
blocca.

2. Mettere la frusta in un recipiente e quindi
premere il tasto ® per la lavorazione.

3. Per smontare, premere il tasto © e
staccare I'attacco. Quindi togliere la frusta
dall’attacco.

Per ottenere i risultati migliori:

¢ Non utilizzate il bicchiere graduato ®, ma
un contenitore piu ampio.

¢ Muovete la frusta in senso orario mante-
nendola debolmente inclinata.

Panna montata

Montare fino a 400 ml di panna fresca (30 %
di grasso minimo, 4 - 8 °C).

Cominciare con una velocita bassa (1) e
mentre si monta, aumentare gradualmente la
velocita fino a 15.

Albume a neve

Montare fino a 4 chiare d’uovo.

Cominciare con una velocita media (7) e
mentre si monta, aumentare gradualmente la
velocita fino a 15.

a) Attacco per tritatutto

b) Lama

c) Ciotola

d) Base antiscivolo /
coperchio

— e~

Il tritatutto € indicato per tritare carne,
formaggio, cipolle, verdura, aglio, carote,
mandorle, noci, ecc.

Per tritare cibo duro (es. formaggio duro)
utilizzare il tasto turbo ©.

NB. Non tritare cibo estremamente duro
quale cubetti di ghiaccio, noce moscata,
chicchi di caffé e cereali.

Prima di tritare ...

* pre-tagliare carne, formaggio, cipolle,
aglio, carote (vedere tabella pag. 5)

e rimuovere la buccia e sgusciare le noci

* rimuovere o0ssa, tendini e cartilagini dalla
carne.

1. Attenzione: Togliete il coprilama in plastica

dal blocco coltelli. Il blocco coltelli € molto
affilato!
Maneggiare sempre dalla parte superiore
in plastica. Mettere la lama nel perno cen-
trale della ciotola tritatutto (c) spingetelo
verso il basso finché si blocca. Posizionare
sempre il tritatutto sulla base antiscivolo
(d).

2. Mettere il cibo nella ciotola tritatutto.

3. Mettere I'attacco (a) sulla ciotola tritatutto.



4. Inserire I'attacco (a) del tritatutto sul corpo
motore ® finché non si blocca.

5. Premere il tasto interruttore ® o © per far
funzionare il tritatutto. Durante il funzio-
namento tenere il corpo motore con una
mano e il tritatutto con I'altra.

6. Dopo I'uso premere i bottoni ©® per

rimuovere il corpo motore.

. Rimuovere quindi I'attacco.

. Rimuovere con attenzione la lama.

. Rimuovere quindi il cibo lavorato dalla
ciotola tritatutto. La base antiscivolo serve
anche come coperchio a tenuta d’aria per
la ciotola tritatutto.

© 0~

Pulire il corpo motore ® e I'attacco per frusta
(D solo con un panno umido. L’attacco per
tritatutto (a) pud essere sciacquato sotto il
rubinetto.

Tutte la altre parti possono essere lavate in
lavastoviglie. Comunque dopo aver lavorato
cibo molto salato sciacquare le lame del
gambo frullatore e del tritatutto.

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

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

(disponibili nel centri di assistenza tecnica
Braun; non in tutti i paesi)

BC: Ideale per tritare grandi quantita di carne,
frullati, imasti soffici, tritare ghiaccio.

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

Mayonnaise (usare il frullatore)

200-250 ml di olio

1 uovo

1 cucchiaio da tavola di succo di limone o
aceto

Sale e pepe q.b.

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

Gelato (usare il triatutto)
100 g di lamponi (surgelati)
10 g di zucchero in polvere
80 g di panna

Mettere tutti gli ingredienti nella ciotola,
premere il tasto turbo © e frullare per
30 secondi. Servire subito.

Salsa di acciughe (usare il tritatutto)

30 g di filetti di acciuga scolati

200 g di formaggio fresco tipo «Philadelphia»
2 cucchiai di olio d’oliva

Mettere tutti gli ingredienti nel tritatutto.
Posizionare la velocita variabile al minimo.
Premere I'interruttore ® fino a che il
composto non diventa omogeneo.
Terminare la salsa premendo sul tasto
turbo ©.

Varianti della ricetta possono essere
preparate utilizzando salmone, roquefort o
gorgonzola in sostituzione dei filetti di
acciuga.

Salvo cambiamenti.

Questo prodotto & conforme alle
normative EMC come stabilito dalla
direttiva CE 2004/108 e alla Direttiva
Bassa Tensione (CE 2006/95).

(3

Si raccomanda di non gettare il

prodotto nella spazzatura al termine

della sua vita utile. Per lo smaltimento, mmm
rivolgersi ad un qualsiasi Centro Assistenza
Braun o ad un centro specifico.
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Onze producten voldoen aan de hoogste
eisen voor kwaliteit, functionaliteit en

ontwerp. Wij hopen dat u veel plezier zult
beleven aan uw nieuwe Braun-apparaat.

Let op
Lees alle instructies zorgvuldig door
voordat u het apparaat in gebruik neemt.

e De messen zijn zeer scherp!

¢ Haal altijd de stekker uit het stopcontact
wanneer u het apparaat onbeheerd achter-
laat, voordat u het apparaat in elkaar zet of
uit elkaarhaalt en bij de reiniging en het
opbergen van het apparaat.

¢ Dit apparaat is niet bedoeld voor gebruik
door kinderen of personen met vermin-
derde fysieke of mentale capaciteiten,
tenzij zij het apparaat gebruiken onder
toezicht van een persoon verantwoordelijk
voor hun veiligheid. Over het algemeen
raden wij aan dit apparaat buiten bereik
van kinderen te houden.

* Het motorgedeelte ® en het tandwiel-
gedeelte van de garde (D niet onder
stromend water houden; beide onderdelen
ook niet onderdompelen in water.

¢ De elektrische apparaten van Braun
voldoen aan de hiervoor geldende veilig-
heidsnormen. Reparaties en vervanging
van het lichtnetsnoer dienen alleen te
worden uitgevoerd door daartoe bevoegd
onderhoudspersoneel. Wanneer
reparaties onjuist of door ondeskundige
personen worden uitgevoerd, kan dit
gevaar opleveren voor de gebruiker.

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

* Het apparaat is gemaakt voor normale
huishoudelijke hoeveelheden.

¢ Noch de maatbeker ® noch de snijkom (c)
is geschikt voor gebruik in de magnetron.

(® Motorgedeelte

Aan/uit-schakelaar voor variabele snelheid

© Turbo knop

© Knoppen om de werkende onderdelen los
te klikken

(® Snelheidsregelaar

(® Steel van staafmixer

@ Bevestiging voor aan de muur

H Maatbeker met luchtdicht deksel

(D Tandwielgedeelte voor garde

@ Garde

® Snij-hulpstuk

Als de schakelaar ® wordt ingedrukt, werkt
het apparaat met de snelheid die is ingesteld
met snelheidsregelaar €. Hoe hoger de
ingestelde snelheid, hoe sneller de messen
ronddraaien.

De maximale snelheid wordt echter alleen
bereikt door turbo knop © in te drukken. U
kunt de turbo knop ook gebruiken om de
snelheid tijdelijk op te voeren zonder de
snelheidsregelaar opnieuw in te hoeven
stellen.

Wij adviseren de volgende snelheden voor
onderstaande onderdelen:

Staafmixer 1...turbo
Snij-hulpstuk 1...turbo
Garde 1..15

De staafmixer is bij uitstek geschikt voor het
bereiden van (dip)sauzen, soep, mayonaise
en babyvoedsel, maar ook voor het mixen
van drankjes en milkshakes.
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1. Steek het motorgedeelte ® in de steel van
de mixer (B totdat het vastklikt.

2. Houd de staafmixer in de schaal/kom/pan
etc. en druk op de aan/uit-schakelaar ® of
de turboschakelaar ©.

3. Om de steel na gebruik weer los te klikken,
houdt u de knoppen © ingedrukt terwijl u
aan de steel trekt.

U kunt de staafmixer gebruiken in combinatie
met de maatbeker, maar ook met kommen,
schalen, pannen etc. Als u tijdens het koken
de inhoud van een pan wilt pureren, dient u
de pan eerst van het fornuis te halen. Anders
kan de staafmixer namelijk oververhit raken.

De garde dient alleen gebruikt te worden voor
het kloppen van slagroom en eieren en voor
het mengen van luchtig deeg en instant
desserts.

1. Steek de garde @) in het tandwielgedeelte
(. Vervolgens steekt u het motorgedeelte
® in het tandwielgedeelte totdat dit vast-
klikt.

2. Houd de garde in een kom/schaal etc. en
druk dan pas schakelaar ® in om het
apparaat aan te zetten.

3. Wilt u de garde weer losklikken, dan houdt
u de knoppen @ ingedrukt terwijl u aan het
tandwielgedeelte trekt. Trek vervolgens de
garde uit het tandwielgedeelte.

Voor het beste resultaat is het raadzaam:

* Gebruik niet de maatbeker ®, maar een
brede schaal/kom.

* Beweeg de garde met de klok mee, en
houd deze enigszins schuin.

Slagroom

Klop maximaal 400 ml gekoelde slagroom
(min. 30 % vet, 4 - 8 °C)

Start met een lage snelheid (1) en verhoog de
snelheid tijdens het kloppen tot stand 15.

Eiwit

Klop niet meer dan 4 eiwitten tegelijkertijd.
Start met een gemiddelde snelheid (7) en
verhoog de snelheid tijdens het kloppen tot
stand 15.

(a) Tandwielgedeelte
voor snij-hulpstuk

(b) Mes

(c) Snijkom

(d) Antislip oppervlak

Het snij-hulpstuk is bij uitstek geschikt voor
het snijden van vlees, kaas, uien, kruiden,
knoflook, worteltjes, walnoten, hazelnoten,
amandelen etc.

Voor het snijden van harde voedingsmid-
delen (bijvoorbeeld harde kaas) kunt u de
turboschakelaar © gebruiken.

N.B.: Snijd geen extreem harde producten
zoals ijsblokjes, nootmuskaat, koffie-
bonen en granen.

Voor u begint met snijden ...

¢ snijd vlees, kaas, uien, knoflook en wor-
teltjes alvast in kleine stukken (zie tabel op
bladzijde 5)

* verwijder steeltjes van kruiden en ontdoe
de noten van hun schaal

¢ ontdoe vlees van botten, pezen en kraak-
been.

1. Voorzichtig: Verwijder voorzichtig het
plastic beschermkapje van het mes.



Het mes is zeer scherp!

Pak het altijd bovenaan bij het plastic vast.
Schuif het mes over de pin midden in de
snijkom (c). Druk het naar beneden totdat
het vastklikt. Plaats de snijkom altijd op het
antislip oppervlak (d).

2. Doe de voedingsmiddelen in de snijkom.

3. Plaats het tandwielgedeelte (a) op de
shijkom.

4. Steek het motorgedeelte ® in het
tandwielgedeelte (a) totdat dit vastklikt.

5. Om te beginnen met snijden, drukt u op
schakelaar ® of ©. Tijdens het snijden
houdt u met de ene hand het motor-
gedeelte vast en met de andere de
shijkom.

6. Na gebruik drukt u op de knoppen © om
het motorgedeelte los te klikken.

7. Verwijder vervolgens het tandwielge-
deelte.

8. Haal daarna voorzichtig het mes uit de
shijkom.

9. Tenslotte haalt u het fijngehakte voedsel
eruit. Het antislip oppervlak dient ook als
een luchtdicht deksel voor op de snijkom.

Het motorgedeelte ®/tandwielgedeelte van
de garde (D mag alleen met een vochtig
doekje worden gereinigd.

Het tandwielgedeelte voor het snij-hulpstuk
(a) kan onder de kraan worden afgespoeld.
Het tandwielgedeelte (a) niet onderdompelen
in water.

Alle andere onderdelen zijn vaatwasmachine-
bestendig. Toch is het aan te raden de
messen direct af te spoelen na het snijden
van erg zout voedsel. Let er ook op dat u niet
te veel afwas- of ontkalkmiddel in de vaat-
wasser doet.

Bij het snijden van gekleurd voedsel
(bijvoorbeeld worteltjes) kunnen de plastic
onderdelen verkleuren. Veeg deze onder-
delen af met plantaardige olie voordat u ze
in de vaatwasser doet.

(verkrijgbaar bij de servicecentra van Braun;
dit geldt echter niet in alle landen)

BC: Extra snijstuk, bij uitstek geschikt voor
het snijden van grote hoeveelheden, maar
ook voor het bereiden van milkshakes en
luchtig deeg en voor het fijnmalen van
ijsblokjes.

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

Mayonaise (met staafmixer)
200-250 ml olie

1 ei (zowel de dooier als het eiwit)

1 eetlepel citroensap of azijn

naar smaak zout en peper toevoegen

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

lis (gebruik hakmolen)

100 g frambozen (bevroren)
10 g poedersuiker

80 g room

Doe alle ingredienten in de beker, druk op de
turbo knop © en mix ongeveer 30 seconden.
Meteen serveren.

Ansjovis dip_(gebruik hakmolen)
30 g uitgelekte ansjovis filets

200 g «Philadelphia» kruidenkaas
2 theelepels. olijfolie

Doe alle ingrediénten in de hakmolen.

Stel de snelheid in op minimum.

Druk op de aan/uit schakelaar ® tot het
mengsel een samenhangende massa vormt.
Maak de dip af door op de turbo knop te
drukken ©.

Variaties op dit recept kunt u maken met
zalm, roquefort of blue cheese in plaats van
de ansjovis filets.

Bovenstaande kan worden gewijzigd zonder
dit kenbaar te maken.

Dit produkt voldoet aan de EMC-
normen volgens de EEG richtlijn
2004/108 en aan de EG laagspannings
richtlijn 2006/95.

ce

Gooi dit apparaat aan het eind van

zijn nuttige levensduur niet bij het E
huisafval. Lever deze in bij een Braun — mmmm
Service Centre of bij de door uw gemeente
aangewezen inleveradressen.
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Brauns produkter har den hgjeste kvalitet i
funktionalitet og design. Vi hdber, du bliver
glad for dit nye Braun apparat.

Vigtigt
Lezes venligst hele brugsanvisningen
omhyggeligt, inden apparatet tages i brug.

e Knivene er meget skarpe!

e Tag altid stikket ud af stikkontakten nar du
gér fra apparatet, og for du samler det,
skiller det, renger det eller gemmer det
veek.

* Dette produkt er ikke beregnet til at bruges
af barn eller svagelige personer uden
overvagning af en person der er ansvarlig
for deres sikkerhed. Generelt anbefaler vi
at produktet opbevares utilgaengeligt for
barn.

¢ Hold aldrig motordelen ® eller tilbehgret til
piskeris/mixer (D under rindende vand.
De ma heller ikke dyppes i vand.

e Brauns elektriske apparater overholder
geeldende sikkerhedsbestemmelser.
Reparation eller udskiftning af ledning ma kun
foretages af autoriseret servicepersonale.
Forkert, ukvalificeret reparation kan forar-
sage ulykker og veere til fare for brugeren.

o Kontroller fer brug, at spaendingen pa
lysnettet svarer til spaendingsangivelsen i
bunden af apparatet.

* Dette apparat er beregnet til brug i en
normal husholdning.

* Hverken baegeret ® eller hakkeskalen (c)
kan bruges i mikroovn.

® Motordel

Kontakt

© Turboknap (teend/sluk)
© Udlgserknap til tilbeher
(® Hastighedsvaelger

® Blenderskaft

@ Veegholder

H Malebzeger med Iuftteet lag
(D Tilbeher til piskeris/mixer
@ Piskeris

® Hakker

Nar knappen ® aktiveres, svarer hastigheden
til, hvad hastighedsindstillingen ® er sat pa.
Jo hgjere indstilling, des hurtigere resultat.
Den maksimale hastighed kan imidlertid kun
opnas ved at trykke pa turboknappen ©.

Du kan ogsa bruge turboknappen til korte,
kraftige pulseringer uden at skulle indstille
hastighedsknappen.

Afheengig af tilbeheret foreslar vi felgende
hastighedsindstillinger:

Handblender 1...turbo

Hakker 1...turbo

Piskeris 1..15

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

1. Saet motordelen ® pa blenderskaftet ),
sé det laser.

2. Placer blenderen i skalen og tryk pa teend/
sluk kontakten ®) eller turboknappen ©.

3. Tryk péa udlgserknappen ©) for at frigere
handblenderen.

Handblenderen kan bruges i savel malebae-
geret som i enhver anden skal. Hvis du
blender direkte i gryden under madlavning,
fiernes gryden forst fra varmen, sé blenderen
ikke overophedes.
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Brug kun piskeriset til at piske flade,
aeggehvider, sukkerbrodsdej samt faerdig-
blandede desserter.

1. Seet piskeriset @ ind i tilbehgrsdelen (D.
Saet derefter motordelen ® pa blender-
skaftet (), til det laser.

2. Placer piskeriset i skalen og tryk pa teend/
sluk kontakten ®.

3. Tryk pa udlgserknappen © for at frigere
tilbehgrsdelen. Traek derefter piskeriset ud
af tilbehgrsdelen.

Sédan opnés det bedste resultat:

¢ Brug ikke malebaegeret ®), men en bredere
skal.

e Hold piskeriset let pa skrd og bevaeg det
med uret.

Flodeskum

Pisk kun op til 4 dl afkelet piskeflede

(min. 30 % fedtindhold, 4 — 8 °C).

Start pa lav hastighed (1) og eg hastigheden
til 15, mens du pisker.

Marengs

Pisk kun op til 4 aeggehvider ad gangen.
Start p& middel hastighed (7) og og
hastigheden til 15, mens du pisker.

a) Overdel
b) Knivindsats
) Hakkeskal

(
(
(c
(d) Skridsikker bund/lag

Hakkeren er velegnet til hakning af ked, ost,
lag, krydderier, hvidleg, guleredder, valngd-
der, hasselngdder, mandler etc.

Brug turboknappen © ved hakning af harde
fodevarer (f.eks. fast ost).

NB: Hak ikke meget harde fedevarer som
f.eks. isterninger, muskatned, kaffe-
benner og kerner.

Fur du begynder at hakke ..
skeer kod, ost, log, hwdlrag gulergdder
i mindre stykker (se tabel side 5)

¢ fiern stilkene fra krydderurter, afskal
nodderne

e fjern ben, sener og brusk fra kedet.

1. Vigtigt: Fjern forsigtigt plastikbeskyttelsen
fra kniven. Kniven er meget skarp!
Hold altid pa den overste plasticdel.
Anbring kniven p& midterakslen af hakke-
skalen (c). Tryk den ned, indtil den I&ser.
Placer altid hakkeskéalen pa den skridsikre
bund (d).

. Kom ingredienserne i hakkeskalen.

. Seet overdelen (a) pa hakkeskalen.

. Saet motordelen ® pé overdelen (a), indtil

den laser.

5. Tryk pa kontaktet ® eller ©. Hold pa
motordelen med den ene hand og hakke-
skalen med den anden, mens du arbejder.

6. Tryk pa knap © efter brug for at fierne
motordelen.

7. Fjern derefter overdelen.

8. Tag forsigtigt kniven op.

9. Fjern ingredienserne fra hakkeskalen. Den
skridsikre bund fungerer ogsa som luftteet
l&g pa hakkeskalen.

A OWN

Rens motordelen ® og tilbehgret til piskeris/
mixer (D med en fugtig klud. Overdelen (a)



kan skylles under rindende vand. Overdelen
(@) ma ikke komme i vand.

Alle andre dele téler maskinopvask. Hvis du
har hakket/blendet meget salte ingredienser,
ber kniven skylles omgaende. Brug ikke for
meget saebe og afkalkningsmiddel i opvaske-
maskinen.

Fodevarer, som indeholder meget farve
(f.eks. gulergdder), kan misfarve plastic-
delene. Smer disse med vegetabilsk olie,
inden de saettes i opvaskemaskinen.

(fas hos Braun Kundeservice; dog ikke i alle
lande)

BC: hakketilbeher, ideel til hakning af starre
maengder, milkshakes, let dej samt til at
knuse isterninger.

HC: «High-speed» hakketilbeher, ideel til
urter, lag, hvidleg, chilli, nedder o. lign.

Mayonnaise (brug_héndblender)
200-250 ml olie

1 a&2g (blomme og hvide)

1 spsk. citronsaft eller vineddike
Salt og peber

Kom alle ingredienserne i baegeret i oven-
nzevnte reekkefglge. Placer handblenderen

i bunden af baegeret. Tryk p& turboknappen
© og hold handblenderen i denne position,
til olien emulgerer. Uden at slukke for appa-
ratet fores blenderen langsomt op og ned, til
mayonnaisen er glat og blank.

Iscreme (brug_hakker)
100 g ribs (dybfrosne)
10 g puddersukker
80 g flede

Kom alle ingredienser i skalen, tryk pa
turboknappen © og blend i ca. 30 sek.
Server straks.

Ansjos-dip _(brug hakker)

30 g ansjosfileter med lagen siet fra
200 g «Philadelphia» flodeost

2 spsk. olivenolie

Heeld alle ingredienser i hakkeskalen.

Indstil den variable hastighed til minimum.
Tryk pé teend/sluk-knappen ®), til massen er
ensartet.

Tryk pé turboknappen © for at gere dippen
faerdig.

Dippen kan varieres ved at bruge laks,
Roquefort eller blaskimmelost i stedet for
ansjosfileter.

Ret til eendringer forbeholdes.

med bestemmelserne i EMC Direktiv
2004/108/EC og Lavspeendings-
direktivet 2006/95/EC.

Dette produkt er i overensstemmelse C E

Apparatet bor efter endt levetid ikke
kasseres sammen med husholdnings- E
affaldet. Bortskaffelse kan ske pa et —
Braun Servicecenter eller passende,

lokale opsamlingssteder.
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Vare produkter er designet for & imgtekomme
de hoyeste standarder nar det gjelder
kvalitet, funksjon og design. Vi haper du

blir forngyd med ditt nye Braun produkt.

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

¢ Knivbladene er meget skarpe!

o Trekk alltid ut kontakten nér produktet
forlates uten tilsyn og for montering,
demontering, rengjering og oppbevaring.

o Dette produktet er ikke ment & brukes av
barn eller personer med redusert fysisk
eller mental kapasitet, med mindre en
person ansvarlig for barnets eller den
andre personens sikkerhet har kontroll
over situasjonen. Generelt anbefaler vi at
produktet oppbevares utilgjengelig for
barn.

* Motordelen ® og girkopling for visp (D skal
ikke holdes under rennende vann og skal
heller ikke senkes ned i vann.

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

e For du setter stopselet i stikkontakten,
sjekk at spenningen korresponderer med
spenningsangivelsen som er trykt pa
apparatet.

* Apparatet er konstruert for bearbeiding av
normale husholdningsmengder.

¢ Miksebegeret @ og hakkebollen (c) kan
ikke brukes i mikrobglgeovn.

® Motordel

P&/av bryter for regulerbar hastighet
© Turbobryter

© Knapper for 4 frigjere delene
(® Regulerbar hastighetskontroll
(® Blandestav

© Veggfeste

) Malebeger med Iufttett lokk
(D Girkopling for visp

@ Visp

® Hakketilbehor

Nar bryteren ® aktiveres, vil hastighet for
tilberedning korrespondere med innstilling av
den regulerbare hastighetskontrollen ®. Jo
hgyere innstilling, dess raskere hakkeresultat.
Likevel, maksimum hastighet for tilberedning
oppnés kun ved & trykke inn turbobryteren ©.
Du kan ogsa bruke turbobryteren til korte
kraftige pulser uten & manipulere den reguler-
bare hastighetskontrollen.

Avhengig av utstyret som brukes, anbefaler vi
folgende innstillinger av hastighet:

Stavmikser 1...turbo
Hakketilbeher 1...turbo
Visp 1...15

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

1. Sett motordelen ® pa blandestaven @ til
den gari las.

2. Sett stavmikseren ned i beholderen og
trykk deretter pa bryteren ® eller turbo-
bryteren ©.

3. Trykk pa knappene © for & frigjore
blandestaven og trekk den sé av.
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Stavmikseren kan brukes bade i malebegeret
og enhver annen beholder. Nar du blander
direkte i en kasserolle under koking, skal
kasserollen forst tas bort fra platen for &
beskytte stavmikseren mot overoppheting.

Bruk vispetilbeheret kun til visping av krem,
eggehviter og miksing av sukkerbred og
ferdigblandete desserter.

1. Monter vispen Q) i girkopling for vispen (D,
monter deretter motordelen ® i girkop-
lingen slik at den lases pa plass.

2. Plasser vispen i en bolle, og forst da
trykkes bryteren ®) inn for bruk.

3. For frigjering, trykk pa knappene © og dra
av girkoplingen. Deretter trekkes vispen ut
av girkoplingen.

For beste resultater:

¢ Bruk ikke miksebegeret ® men en vid
arbeidsbolle.

* Beveg vispen i klokkeretningen, mens du
holder den lett pa skra.

Pisket krem

Ikke pisk mer enn 400 ml kremflote

(minst 30 % fettinnhold, 4 — 8 °C).

Start med lav hastighet (1) og gk, mens du
pisker, til hastighet 15.

Stivpisket eggehvite

Ikke pisk mer enn fire eggehviter.

Start med middels hastighet (7) og ok, mens
du pisker, til hastighet 15.

a) Girkopling for hakker
b) Kniv
) Hakkebolle

(:
(
(c
(d) Anti-gli base / lokk

Hakketilbehgret passer perfekt til hakking av
kjott, ost, lok, urter, hvitlok, gulretter, valnot-
ter, hasselngtter, mandler, svisker etc.

For hakking av harde ingredienser (eksem-
pelvis hard ost), bruk turbobryteren ©.

NB: Isterninger eller ekstremt harde
ingredienser, som muskatnetter,
kaffebegnner og korn skal ikke hakkes.

For hakking ...

e skjeer kjott, ost, lok, hvitlak, gulretter i biter
for hakking (se tabell side 5)

e ta av stilker fra urter og fiern skallet pa
notter

e fiern ben, sener og brusk fra kjott.

1. Advarsel: Ta forsiktig av plastbeskyttelsen
fra knivinnsatsen. Kniven er meget skarp!
Hold alltid i den evre plastdelen.

Sett knivinnsatsen pa senterpinnen i
hakkebollen (c). Trykk den ned til den
l&ses. Plasser alltid hakkebollen i anti-gli
basen (d).

. Legg ingrediensene i hakkebollen.

. Sett girkopling (a) p& hakkebollen.

. Sett motordelen ® i girkoplingen (a) slik at
den lases pa plass.

5. Trykk péa bryteren ® eller © for 4 starte
hakketilbehoret. Mens du tilbereder,
holder du motordelen med en hand og
hakkebollen med den andre.

6. Etter bruk, trykk knappene ©) for & ta av
motordelen.

7. Ta sa av girkoplingen.

8. Ta forsiktig ut kniven.

A OWON



9. Ta s& ut den bearbeidede maten fra
hakkebollen. Anti-gli basen kan ogsa
brukes som lufttett lokk til hakkebollen.

Motordelen ® og girkoplingen for visp (D skal
kun rengjeres med en fuktig klut. Girkopling
for hakker (a) kan rengjeres under springen.
Girkoplingen (a) skal ikke senkes i vann.

Alle andre deler kan rengjores i oppvaskma-
skin. Etter tilbereding av meget salt mat, bor
knivbladene rengjeres med en gang. Pass
0gsa pa at du ikke overdoserer med vaske-
middel og avkalkingsmiddel.

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

(tilgjengelig hos Braun service senter; merk,
gjelder ikke i alle land)

BC: Hakketilbehear, velegnet for hakking av
storre kvantiteter eller tilberedning av
forskjellige typer shaker, lage sma deiger
og knuse isbiter.

HC: Hakketilbeher med hgy hastighet, ideell
til hakking av urter, lgk, hvitlek, paprika,
ngtter etc.

Majones (bruk stavmikseren)

200-250 ml olje

1 egg (plomme og hvite)

1 spiseskje sitronjuice eller eddik, salt og
pepper etter smak

Legg alle ingrediensene i et miksebeger i
ovenfor nevnte rekkefolge. Sett stavmikseren
i bunnen p& miksebegeret. Trykk inn turbo-
bryteren © og hold stavmikseren i den
samme posisjon til olien emulgerer. Videre,
uten & sla av bryteren, beveg den sakte opp
og ned til majonesen er vel blandet.

Iskrem (bruk hakketilbehgret)
100 g bringebeer (dypfryste)
10 g melis

1 dl. flote

Legg alle ingrediensene i muggen, trykk inn
turbobryteren © og bland i ca. 30 sekunder.
Serveres straks.

Ansjos-dip _(bruk hakketilbehgret)

30 g terrede ansjosfileter

200 g kremost Philadelphia

2 spiseskjeer olivenolje

Ha alle ingrediensene i hakkebollen.

Juster den variable hastighetsinnstillingen til
minimum.

Hold inne pé/av-bryteren ® til massen blir
homogen.

Gjer ferdig dippen ved & trykke pa turbo-
bryteren ©.

Du kan variere denne oppskriften ved a bruke
laks, roquefort eller blamuggost istedenfor
ansjosfileter.

Med forbehold om endringer.

Dette produktet oppfyller kravene
i EU-direktivene EMC 2004/108/EC
og Low Voltage 2006/95/EC.

(3

Ikke kast dette produktet sammen

med husholdningsavfall nér det skal
kasseres. Det kan leveres hos et Braun s
servicesenter eller en miljostasjon.

23



Vara produkter ar framtagna for att uppfylla
hégsta krav nér det géller kvalitet, funktion
och design.

Vi hoppas att du far mycket gladje av din nya
Braun produkt.

Varning
Las noga igenom hela bruksanvisningen
innan du anvander produkten.

¢ Observera att bladen ar mycket vassa.

e Se alltid till att stickkontakten &r urdragen
d& apparaten lamnas utan uppsikt, innan
du sétter ihop, tar isér, rengdr eller férvarar
den.

e Denna produkt &r inte menad att anvandas
av barn eller personer med reducerad
fyskisk eller mental kapacitet utan éver-
vakning av en person som &r ansvarig fér
deras sakerhet. Generellt rekommenderar
vi att produkten forvaras utom rackhall for
barn.

¢ Hall ej motordelen ® eller vaxelhuset till
visp (D i rinnande vatten. Sank ej heller
dessa delar i vatten.

¢ Brauns elektriska hushallsprodukter
ar anpassade till gallande sékerhetsfores-
krifter. Reparationer eller byte av natsladd
far endast goras av auktoriserad service-
verkstad. Bristfélliga eller okvalificerade
reparationer kan orsaka fara for
anvandaren.

¢ Innan du ansluter stickkontakten maste du
kontrollera att spanningen stdmmer &ver-
ens med den som anges pa apparatens
undersida.

e Apparaten &r gjord fér normalt hushélls-
anvéandande.

e Mattbagaren & och hackskalen (c) klarar
ej mikrovagsugn.

® Motordel

P&/Av knapp for variabel hastighet
© Turboknapp

© Knappar for lossande av tillsatsdelarna
(® Hastighetsreglage

® Mixerskaft

@ Vagghallare

H Mattskal med Iufttatt lock

(D Vaxelhus till visp

@ Visp

® Hacktillsats

Nér du trycker pa strombrytare ® kommer
hastigheten att motsvara installningen pa
hastighetsreglaget €. Hégre hastighetsin-
stallning ger snabbare resultat.

Dock kan maximal hastighet endast fas
genom att trycka pa knappen for turbo-drift
©. Turboknappen kan ocksé anvandas da
omedelbar och kraftig pulsering 6nskas utan
att behdva justera hastighetsreglaget.

Beroende p4 tillbehdr rekommenderar vi
féljande hastigheter:

Mixerstav 1...turbo
Hacktillsats 1...turbo
Visp 1...15

Mixerstaven gar lika utmarkt att anvanda

till dipsaser, saser, soppor, majonnas och
barnmat som for att mixa/blanda drinkar och
mj6lkdrinkar.

1. Anslut motordelen ® med mixerskaftet ®
sd att det snapper fast.

2. For ner mixerstaven i en bagare/skal och
tryck dérefter pa P&/Av knappen ®) eller pa
turboknappen ©.
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3. For att ta isar delarna tryck pa frigdrings-
knapparna © och dra av skaftet.

Du kan anvanda mixerstaven likval i
mattbagaren som i vilken annan skal eller
tillbringare. Nar mixerstaven anvands direkt

i kastrull, dra da bort kastrullen fran spisplat-
tan s& att inte mixerstaven Gverhettas.

Anvand endast vispen till att vispa gradde,
aggvitor eller till fardiga dessertmixar.

1. Montera vispen () pa vaxelladan (D.
Montera darefter p4 motordelen ® péa
vaxelhuset s att den |aser fast.

2. Sétt inte pa apparaten forran vispen halls i
en skal. Apparaten satts p& genom att
trycka pa knapp ®.

3. For att ta av vispen, tryck pa frigorings-
knapparna ©. Dra sedan vispen ur vaxel-
huset.

For basta resultat:

¢ Anvand inte mattskalen ®), anvand istallet
breda kérl.

e ROr runt vispen medurs samtidigt som den
hélls svagt lutande.

Vispgréadde

Vispa hogst 4 dl kyld vispgradde at gangen
(minst 30 % fett, 4 — 8 °C).

Borja med |ag hastighet (1) och 6ka succes-
sivt hastigheten till 15 medan grddden
vispas.

Vispad aggvita

Vispa hogst 4 &ggvitor at gangen.

Borja med medelhdg hastighet (7) och 6ka
successivt hastigheten till 15 medan dggen
vispas.

(@) Vaxelhus till hack-
kniven

(b) Kniv

(c) Hackkarl

(d) Halkfri fot/lock

Hacktillsatsen &r utmarkt till att hacka koétt,
ost, 16k, kryddor, vitlok, mordtter, notter,
mandlar utan hart skal, med mera.

N&r hardare livsmedel skall hackas (t.ex.
hardost) anvand turboknappen ©.

OBS. Hacka inte extremt hard mat sdsom is,
muskot, kaffebénor och sadeskorn.

Innan du hackar ...

e tarna kott, ost, 16k, morotter (se tabell pa
sidan 5)

e avlagsna stjélkar fran kryddor och orter,
skala notter

e skar bort ben, senor och brosk fran kott

1. Varning: Ta férsiktigt bort plastskyddet

fran kniven. Kniven &r mycket vass!

Hall det alltid i 6vre plastdelen.

Placera skéarbladet mitt i karlet (c), tryck ner
det tills det laser fast. Placera alltid kérlet
pa den halkfria foten/locket (d).

2. Lagg livsmedlet i hackkéarlet.

3. Placera vaxelhuset (a) pa kérlet.

4. Montera pa motordelen ® pé vaxelhuset
(a) s& att det snapper fast.

5. Tryck pé knapp ® eller © for att starta
hacktillsatsen. N&r den ar igdng hall en
hand p& motordelen och hacktillsatsen i
den andra.

6. Nar du &r Klar, tryck pa lossningsknap-
parna © for att lossa pa motordelen.



7. Lyft bort vaxelhuset.

8. Ta forsiktigt bort skérbladet.

9. Hall sedan ur den finhackade maten fran
kérlet. Den halkfria foten under karlet kan
dven anvandas som lufttatt lock for kérlet.

Rengdér motordelen ® och véxelhuset till visp
(D med en fuktig trasa. Vaxelhuset till hack-
kniven (a) kan skoljas under rinnande vatten.
Doppa aldrig ner véxelhuset (a) i vatten.

Alla andra delar kan diskas i diskmaskin. Om
du har hackat/mixat mat med hdg salthalt
rekommenderas att skélja av skarbladen
direkt. Nar delarna diskas i diskmaskin se till
att inte éverdosera diskmedel.

Livsmedel som har starka farger (t.ex.
mordtter) kan farga av sig pa plastdelar.

For att fa bort eventuella missfargningar

kan du gnida in plasten med lite vegetabilisk
olja innan dessa delar diskas.

(finns hos auktoriserade Braun verkstader;
dock inte tillganglig i alla Iander)

BC: Hacktillsats, passar utméarkt till att
hacka stora kvantiteter och till att géra
«milkshakes», enkla degar eller krossa is.

HC: Hogeffektiv hacktillsats, idealisk for
kryddor, 16k, vitldk, chili, nétter etc.

Majonnas (anvand mixerstaven)
2-2,5 dl matolja

1 agg (vita och gula)

1 matsked citronsaft eller attika
Salt och peppar efter smak

Lagg i alla ingredienser i bagaren enligt ovan
namnda ordning. Hall ner mixerstaven mot
bagarens botten. Tryck pa turboknappen ©.
Hall mixerstaven stilla tills oljan bérjar emul-
gera. For sedan mixerstaven sakta upp och
ner tills majonnasen ar vl blandad.

Hallonglass (anvand hacktillsatsen)
100 gr djupfrysta hallon

10 gr florsocker

80 gr gradde

L&gg ner alla ingredienser i hackkérlet, tryck
pa turboknappen ©), hacka/blanda i ca
30 sekunder. Servera direkt.

Ansjovisdip (anvand hacktillsatsen)
30 g avrunna ansjovisfiléer

200 g farskost av philadelphiatyp
2 msk olivolja

Lagg alla ingredienser i hackskalen.

Stall in den justerbara hastigheten pé& lagsta
mdjliga hastighet.

Tryck pa pé/av-knappen ® tills ingredien-
serna blandats val.

Gor klart dippen genom att trycka pé turbo-
knappen ©.

Receptet kan varieras genom att anvanda
lax, roquefortost eller bldmdgelost istallet for
ansjovisfiléer.

Med forbehall for andringar.

Denna produkt uppfyller
bestdmmelserna i EU-direktiven
2004/108/EG om elektromagnetisk
kompatibilitet (EMC) och 2006/95/EG
om lagspanningsutrustning.

(3

Nar produkten ar férbrukad far den

inte kastas tillsammans med
hushallssoporna. Avfallshantering —
kan ombesérjas av Braun servicecenter eller
pa din lokala atervinningsstation.
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Tuotteemme on suunniteltu tédyttdmaén
korkeimmatkin laadun, toimivuuden ja
muotoilun vaatimukset. Toivomme, etta
uudesta Braun-tuotteesta on Teille paljon
hyotya.

Varoitus
Lue kaikki ohjeet huolellisesti ennen kuin
kaytat tuotetta.

* Ter&t ovat hyvin teravié!

¢ |rrota laitteen verkkojohto verkkovirrasta
aina, kun laite jaa ilman silmallapitoa,
seka ennen asentaessasi, purkaessasi,
puhdistaessasi etta sdilyttdessési laitetta.

o Ta&ta laitetta ei ole tarkoitettu lasten
kayttoodn. Taté laitetta ei ole mydskéan
tarkoitettu henkiléiden, joilla on alentunut
fyysinen tai psyykkinen tila, kaytettavaksi.
Poikkeuksena, jos lapsi tai henkil® on
hénen turvallisuudestaan vastaavan
henkildn valvonnan alaisena.
Suosittelemme, etta laitteen tulee olla
lasten ulottumattomissa.

¢ Al4 huuhtele moottori- ® ja vispilan
vaihteisto-osaa (1) juoksevan veden alla
alaka upota niita veteen.

® Braun sahkdlaitteet tayttdvat voimassa
olevat turvallisuusméaaréykset.
Sahkolaitteita saavat korjata vain
valtuutetut Braun-huoltoliikkeet.
Virheellinen ja epépateva korjaus voi
aiheuttaa onnettomuuksia tai vahingoittaa
kayttajaa.

¢ Tarkista laitteen pohjasta ennen
kayttéonottoa, ettd verkkovirran jannite
vastaa laitteeseen merkittya jannitetta.

® T&ama laite on suunniteltu tavanomaisille
kotitalousmaérille.

¢ Mitta- ® ja sekoituskulhoa (c) ei saa laittaa
mikroaaltouuniin.

® Moottoriosa

Paalle/pois paalta kytkin saadettavélle
nopeudelle

© Turbokytkin

(@ Vapautinpainikkeet osien irroittamiseen

(® Nopeudens&itd

(® Teréllinen pikasekoitinvarsi

© Seinételine

® Mittakulho, jossa ilmatiivis kansi

(D Vispilan vaihteisto-osa

@ Vispila

® Teholeikkuri

Kun kéynnistéat laitteen paalle/pois
pailta-kytkimesta ®), laite kdynnistyy
nopeudensaadolla € miké on asetettuna.
Valmistumisaikaan vaikuttaa nopeudensaéti-
men valittu asetus.

Kuitenkin maksimaalisen nopeuden voi
aktivoida vain turbokytkimesta ©. Voit
kayttdd turbokytkintéd ns. Pikakytkimena
painamalla sité lyhyissa ja nopeissa
liikkeissa.

Kéytdsta riippuen, suosittelemme seuraavia
asetuksia:

Pikasekoitin  1...turbo
Teholeikkuri  1...turbo
Vispila 1..15

Pikasekoitin sopii erinomaisesti dippi ja
muiden kastikkeiden seka keittojen, majo-
neesin, vauvanruokien valmistukseen seka
juomien ja pirteldiden sekoittamiseen.

1. Kiinnitd moottoriosa ® pikasekoitinvar-
teen ® niin, etta se lukittuu.
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2. Laita pikasekoitin kulhoon ja paina paalle/
pois paaltéa -kytkinta ® tai turbokytkinta
©

3. Irroittaaksesi pikasekoitinvarren
paina vapautinpainikkeita © ja veda
pikasekoitinvarsi pois paikaltaan.

Voit kéyttaa laitetta mittakulhon kanssa tai
missé tahansa muussa astiassa. Jos haluat
kayttaa laitetta suoraan kattilassa, ota kattila
ensin pois liedelta valttaaksesi laitteen
ylikuumenemisen.

Kéyté vispilad vain kerman ja munanvalkuai-
sten vaahdottamiseen seké sokerikakkutaiki-
noiden ja valmijalkiruokien sekoittamiseen.

1. Kiinnit& vispila Q) vispilan vaihteisto-osaan
. Kiinnitd moottoriosa (® vaihteisto-
osaan niin, etté se lukittuu.

2. Laita vispilé astiaan ja kdynnisté laite vasta
sitten kayttokytkimesta ®).

3. Irroittaaksesi vaihteisto-osan paina
painikkeita © ja veda vaihteisto-osa pois.
Sen jélkeen veda vispild pois vaihteisto-
osasta.

Parhaimman tuloksen saavuttamiseksi:

o Kayt4 isoa kulhoa, mittakulho ® on t&han
tarkoitukseen liian kapea.

o Liikuta vispilaéd myo6tépaivaan, pitden sité
samalla hieman kallellaan.

Kermavaahto

Vatkaa enintddn 400 ml kylm&a kermaa
(rasvapitoisuus vahintaan 30 %, 4 — 8 °C)
kerralla.

Aloita alhaisella nopeudella (1) ja lisda
nopeutta vatkatessa asetukseen 15.

Valkuaisvaahto

Vatkaa enintddn 4 munanvalkuaista kerralla.
Aloita keskinopeudella (7) ja lisda nopeutta
vatkatessa asetukseen 15.

(@) Teholeikkurin
vaihteisto-osa

(b) Tera

(c) Teholeikkurin kulho

(d) Liukumisen estava
pohja/kansi

Teholeikkuri sopii erinomaisesti lihan,
juuston, sipulin, yrttien, valkosipulin,
porkkanoiden, saksanpahkindiden,
hasselpdhkindiden, manteleiden jne.
hienontamiseen.

Kasitellessdsi kovia aineksia (esim. kovaa
juustoa), kayta turbokytkinta ©.

Huom: Al3 hienonna erittain kovia aineksia
esim. jadpaloja, muskottipahkinoita,
kahvinpapuja ja jyvia.

Ennen hienontamista ...

e esikasittele liha, juusto, sipulit, valkosipuli,
porkkanat (katso taulukko sivulla 5)

e poista yrteista varsi ja pdhkindista kuoret

e poista luut, janteet ja rustot lihasta.

1. Varoitus: Poista varovasti teran
muovisuojus. Tera on erittdin terava!
Pida siita kiinni aina muovisesta osasta.
Aseta terd teholeikkurin kulhon (c)
keskiakselille, paina alas kunnes se
lukittuu.

Aseta aina teholeikkurin kulho liukumisen
estavalle pohjalle (d).
2. Lisda kulhoon kasiteltavat ainekset.



3. Laita teholeikkurin vaihteisto-osa (a)
paikoilleen kulhon p&alle.

4. Kiinnitd moottoriosa ® teholeikkurin
vaihteisto-osaan (a) kunnes se lukittuu.

5. Paina kytkinta ® tai © k&ynnistaaksesi
leikkurin. Kéytén aikana pida mootto-
riosasta kiinni toisella ja teholeikkurista
toisella kadella.

6. Kayton jalkeen paina painikkeita ©
irroittaaksesi moottoriosan.

7. Irroita sitten teholeikkurin vaihteisto-osa.

8. Irroita terd varovasti.

9. Poista hienonnettu ruoka kulhosta. Voit
kayttaa liukuesteena toimivaa pohjaa
myds kulhon ilmatiivina kantena.

Puhdista moottoriosa ® ja vispilan
vaihteisto-osa (D ainoastaan pyyhkimalla
kostealla liinalla. Teholeikkurin vaihteisto-
osan (a) sisdpuolen voi huudella juoksevan
veden alla. Ala upota vaihteisto-osaa (a)
veteen. Kaikki muut osat voi pesta
astianpesukoneessa. Erittdin suolaisten
ruokien valmistuksen jalkeen terét tulisi
huuhdella valittdmasti. Pestessési osia
astianpesukoneessa vélta pesu- ja
kalkinpoistoaineiden yliannostusta.

Kasitellessasi varjaavia ruoka-aineita (esim.
porkkanoita), laitteen muoviosat saattavat
véarjaéntya. Pyyhi ndma osat ruokadljylla
ennen varsinaista pesua astianpesuaineella.

(saatavana Braun-tuotteita myyvista
likkeistd. Huom! tarvikkeita ei ole saatavilla
kaikissa maissa)

BC: Teholeikkuri, sopii erinomaisesti isojen
madrien hienontamiseen ja sekoittamiseen,
pienien taikinoiden tekoon ja jaiden
murskaamiseen.

HC: Tehokkaasti hienontava leikkuri
erityisesti yrttien, sipulin, valkosipulin,
chilipippureiden, pahkinéiden yms.
hienontamiseen.

Majoneesi (kdyté pikasekoitinta)
200-250 ml éljya

1 muna (keltuainen ja valkuainen)

1 ruokalusikka sitruunamehua tai etikkaa,
Suolaa ja pippuria maun mukaan

Mittaa ainekset kulhoon ylldmainitussa
jarjetyksessa. Aseta pikasekoitin kulhon
pohjalle. Paina turbokytkinta ©), pida laite
kaynnissé kunnes 6ljy on emulgoitunut. Sen
jalkeen liikuta laitetta rauhallisin liikkein ylds
ja alas laitteen ollessa kédynnissé&, kunnes
majoonesi on valmista.

Jaateld (kayta teholeikkuria)
100 g pakastettuja vadelmia
10 g hienosokeria

80 g kermaa

Mittaa kaikki ainekset kulhoon, paina
turbokytkinta © ja sekoita noin 30 sekunnin
ajan. Tarjoile heti.

Anjovisdippi (kéyta teholeikkuria)
30 g valutettuja anjovisfileita
200 g Philadelphia-tuorejuustoa
2 rkl oliividljya

Laita kaikki ainekset leikkurikulhoon.
Saada nopeusasetus minimiin.

Paina virtakytkinta ®), kunnes tahna on
tasaista.

Viimeistele dippi painamalla turbokytkinta ©.
Reseptia voidaan muunnella kayttamalla
lohta, Roquefort-juustoa tai sinihomejuustoa
anjovisfileiden sijasta.

Oikeudet muutoksiin pidatetaan.

Tama tuote tayttad EU-direktiivin
2004/108/EC mukaiset EMC- CE
vaatimukset sekd matalajannitetta

koskevat sdanndkset (2006/95/EC).

Kun laite on tullut elinkaarensa paahan,
sé8std ympaéristoa &laka havita sita E
kotitalousjatteiden mukana. Havita —
tuote viemélla se Braun-huoltoliikkeeseen

tai asianmukaiseen kerdyspisteeseen.
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Wyroby firmy Braun spetniajg najwyzsze
wymagania dotyczace jakosci, wzornictwa
oraz funkcjonalnosci. Gratulujemy zakupu i
zyczymy zadowolenia z uzytkowania
naszego wyrobu.

Urzgdzenie posiada Swiadectwo
dopuszczenia do obrotu na terenie
Rzeczpospolitej Polskiej.

Uwaga
Przed uruchomieniem urzadzenia
doktadnie przeczyta¢ instrukcje obstugi.

* NOoz siekajgcy jest bardzo ostry!

* Nalezy zawsze wylgczy¢ urzgdzenie
z sieci gdy jest nieuzywane oraz przed
sktadaniem, rozktadaniem, czyszczeniem
i przechowywaniem.

¢ Urzadzenie to nie moze by¢ uzywane
przez dzieci lub osoby fizycznie lub
umystowo uposledzone, jesli nie
znajdujg sie one pod nadzorem osoby
odpowiedzialnej za ich bezpieczenstwo.
Zalecamy przechowywac urzgdzenie w
miejscu niedostepnym dla dzieci.

¢ Bloku silnika ®/przektadnia ubijaka (D nie
wolno my¢ pod biezgcg wodg, ani
zanurza¢ w wodzie.

* Urzadzenia elektryczne Braun spetniajg
wymogi odpowiednich norm bezpie-
czenstwa.

Naprawy mogg by¢ wykonywane tylko
przez autoryzowany serwis. Niefachowe
naprawy moga spowodowac zagrozenie
dla uzytkownika.

* Przed podfgczeniem urzadzenia do sieci,
sprawdzi¢, czy napiecie sieciowe zgadza

sie z podanym na dolnej czesci obudowy.

¢ Urzadzenie jest przeznaczone do uzytku
w gospodarstwie domowym.

¢ Pojemnik do miksowania i odmierzania
®/miska do siekania (c) nie nadaje sie do
uzywania w kuchenkach mikrofalowych.

® Blok silnika

Whytgcznik do réznych predkosci

© Przycisk turbo

© Przyciski zwalniajgce cze$¢ roboczg

® Regulator predkosci

(® Obudowa z nasadkg miksujgcag

@ Uchwyt $cienny

) Pojemnik do miksowania i odmierzania
ze szczelng pokrywa

(D Przektadnia ubijaka

@ Ubijak

® Nasadka do siekania

Po nacis$nieciu wytacznika ® predkosé
urzadzenia ustawiana jest regulatorem
predkosci ®. Im wyzsza predkosé, tym
szybszy proces siekania produktéw.
Jednakze najwyzsza predkos$¢é moze

by¢ osiagnieta tylko przez uruchomienie
wytgcznika turbo ©. Funkcja turbo moze by¢
réwniez stosowana do pracy pulsacyjnej bez
potrzeby ustawiania regulatora predkosci.

Zaleznie od uzycia zalecamy nastepujace

predkosci:

Mikser 1...turbo
NOz siekajacy 1...turbo
Ubijak 1...15

Mikser reczny Braun doskonale nadaje sie
do przyrzgdzania soséw, zup, majonezu,
potraw dietetycznych, zywnosci dla dzieci
oraz do miksowania napojow.
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1. Obudowe z nasadkg miksujaca ®
potaczy¢ z blokiem silnika ® i dokrecié,
az do zablokowania.

2. Aby unikna¢ rozpryskiwania produktéw
koncoéwke miksera zanurzy¢é w zywnosci
przeznaczonej do rozdrobnienia i dopiero
wtedy wtgczy¢ mikser naciskajgc
wytgcznik ® lub wytgcznik turbo ©.
Zwolnienie wyfgcznika powoduje
wytgczenie miksera.

3. Aby roztgczy¢ obudowe z nasadkg
miksujacg nalezy nacisngc¢ przyciski
zwalniajace ©.

Stosujac mikser reczny mozna korzystac z
pojemnika do miksowania lub jakiegokolwiek
innego naczynia. Jesli miksowanie bedzie
odbywac sie bezposrednio w garnku, w
ktorym gotowalismy, nalezy zdjaé garnek

z kuchenki by nie przegrza¢ miksera.

Nasadka nadaje sie tylko do ubijania
Smietany, biatek jajek i miksowania na wpét
przygotowanych deseréw.

1. Umies¢ ubijak @ w przektadni ubijaka (D
nastepnie umies¢ blok silnika ® w prze-
ktadni, az do zablokowania.

2. Umiesc ubijak w misce i wcisnij wytacznik

by uruchomié¢ urzadzenie.

3. Aby zwolni¢ ubijak naci$nij przycisk ©

(przycisk zwalniajacy) i $ciagnij ubijak
z przektadni.

Dla osiggniecia najlepszych efektow:

(a)Przektadnia nasadki

(b)No6z
(c) Miska do siekania
(d)Podkfadka anty-

¢ Nie uzywaé naczynia ®), tylko szerszej
miski.

* Lekko pochylong trzepaczka nalezy

wykonywac koliste ruchy zgodnie z
kierunkiem ruchu wskazéwek zegara.

Ubijanie kremu

Ubija¢ max. 400 ml schtodzonego kremu
(o zawartosci ttuszczu min. 30%, temp.

4-8°C).

Rozpoczg¢ ubijanie od niskiego ustawienia
predkosci pracy (1) i stopniowo zw.iekszac
predkos¢ urzadzenia do ustawienia nr 15.

Bita Smietana

Ubija¢ max. 4 biatka.
Rozpoczg¢ ubijanie od $redniego ustawienia

predkosci pracy (7) i stopniowo zwigkszac
predkos¢ urzadzenia do ustawienia nr 15.

do siekania

poslizgowa

Nasadka siekajgca jest idealna do krojenia

miesa, seréw, cebuli, ziét, czosnku,
marchewki, orzechéw, migdatéw itd.

Do siekania twardych produktéw uzywaj

wytacznika turbo ©.

Wazne:

Nie nalezy sieka¢ bardzo twardej zywnosci,

takiej jak kostki lodu, tupiny orzechéw,
ziarna kawy, czy kaszy.

Przed siekaniem ...
* pokroéj mieso, ser, czosnek na kawatki

(tablica na str. 5)

* usun nieobrane orzechy, todygi ziot
e usun kosci, chrzastki z migsa

1. Uwaga: Ostroznie zdjg¢ plastikowa
osfone z noza. N6z jest bardzo ostry!



Zawsze trzymaj za uchwyt plastikowy.
Umies$¢ ndéz na srodku miski do siekania
(c). Nacisnij az sie zablokuje.

Zawsze trzymaj miske na podktadce anty-
poslizgowej (d).

2. Produkty wt6z do miski.

3. Natdéz przektadnia (a) na miske do
siekania.

4. Natéz blok silnika ® na przektadnia (a)
az do zablokowania.

5. Wcisnij wytacznik ® lub © by uruchomié¢
urzgdzenie.

6. Po uzyciu wcisnij przyciski zwalniajgce ©
aby odfgczy¢ przektadnia od bloku silnika.

7. Zdejmij przektadnia (a) z miski do
siekania.

8. Ostroznie usun noz.

9. Usun przygotowane produkty z miski.
Podktadka anty-poslizgowa stuzy réwniez
jako szczelna pokrywka na miske do
siekania.

Wyczys¢ blok silnika ®/przektadnia ubijaka
(D wilgotna $ciereczka. Przektadnia nasadki
do siekania (a) moze byc ptukana pod
biezgcg wodg. Nie zanurzaj przektadnia (a)
w wodzie.

Pozostate czesci mozna my¢ w zmywarce.
Nalezy jednak pamietac, zeby po przygoto-
wywaniu bardzo stonych potraw doktadnie

wyptukaé néz. Nalezy réwniez uwazaé aby
nie przedawkowac srodkdéw czyszczacych i
odwapniajgcych uzywanych

w zmywarce.

Przy przygotowywaniu zywnosci o
intensywnych kolorach (np. marchwii)
plastikowe czesci urzagdzenia mogg sie
przebarwi¢. Przed myciem prosimy
przetrzec te czesci olejem roslinnym.

(dostepne w serwisowych Braun)

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

HC: Wysokoobrotowy rozdrabniacz, idealny
do zidl, cebuli, czosnku, chili, orzechdw itp.

Majonez (przy_uzyciu nozy_miksujacych)
200—-250 ml oleju

1 jajko (zéttko i biatko)

1 soku cytrynowego lub vinegre

Sol i pieprz do smaku

Wiozy¢ wszystkie skfadniki do pojemnika
zgodnie z wyzej przedstawiong kolejnoscia.
Witozy¢ blender z nozami miksujgcymi do
pojemnika. Naciskajgc wytgcznik turbo ©),
trzymac blender w tej pozycji do chwili az
olej zmieni konsystencje. Nastepnie, bez
wytgczania, powoli rusza¢ w gére i w dét az
majonez jest dobrze wymieszany.

Lody (uzywac rozdrabniacza)

100 g malin (zamrozonych)
10 g cukru pudru
80 g $mietany

Umiesci¢ wszystkie sktadniki w naczyniu,
wcisng¢ przycisk turbo © i mieszaé okoto 30
sekund. Podawa¢ zaraz po przygotowaniu.

Dip_z sardeli (uzywa¢ rozdrabniacza)
30 g odsgczonych filetow z sardeli
200 g sera kremowego «Philadelphia»
2 tyzki oliwy z oliwek

Umiesci¢ wszystkie sktadniki w pojemniku
rozdrabniacza.

Ustawi¢ zmienng predkos$¢ w poz. minimum.
Wecisng¢ przycisk ®, do momentu uzyskania
jednorodnej masy.

Na zakonczenie przygotowywania dipu
wcisnac przycisk turbo ©.

Zamiast filetéw z sardeli mozna uzyc¢tososia,
sera Roquefort lub niebieskiego sera.

Zastrzega sie prawo do dokonywania zmian.
Produkt ten spetnia wymogi

dyrektywy EMC 2004/108/EC oraz CE
dyrektywy 2006/95/EC dotyczacej
elektrycznych urzgdzen niskonapieciowych.

do $Smieci po zakonczeniu jego E
uzytkowania. W tym przypadku —
urzgdzenie powinno zosta¢ dostarczone

do najblizszego serwisu Braun lub do
adekwatnego punktu na terenie Panstwa
kraju, zajmujgcego sie zbieraniem z rynku
tego typu urzgdzen.

Prosimy nie wyrzuca¢ urzadzenia

29



Nase vyrobky jsou vyrabény tak, aby
odpovidaly nejvy$sim narokdm na kvalitu,
funkénost a design.

PFfejeme Vam hodné potéseni pfi pouzivani
nového pfistroje znac¢ky Braun.

Upozornéni

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

k pouziti.

* Noze jsou velmi ostré!

* Pfistroj odpojte ze zasuvky vzdy, kdyz s
nim nepracujete a pfed jeho sestavovanim,
rozebiranim, ¢isténim a ukladanim.

* Pfistoj nesmi pouzivat déti ani osoby se
snizenymi fyzickymi nebo psychickymi
schopnostmi bez dohledu osoby, ktera je
zodpovédna za jejich bezpeénost.
Obecné je doporu¢eno uchovavat pfistroj
mimo dosah déti.

¢ Motorovou jednotku ® ani pifevodovku
pro Slehaci metlu (O neomyveijte pod
tekouci vodou, ani ji neponofujte do vody.

¢ Elektropfistroje znacky Braun odpovidaji
pfislusnym bezpec€nostnim standardim.
Opravu nebo vyménu sitového pfivodu
smi provadét pouze odbornici v autorizo-
vaném servisu. Neodbornou opravou
mohou uZivateli vzniknout zavazné
Skody.

¢ Pfed uvedenim do provozu zkontrolujte,
zda sitové napéti, uvedené na Stitku
pfistroje, souhlasi s napétim v mistni siti.

* P¥istroj je konstruovan pro zpracovavani
bézného mnozstvi potravin v domacnosti.

e Nadobku @& ani pracovni nadobku
fezaciho strojku (c) nevkladejte do
mikrovinné trouby.

® Motorova jednotka

Spina¢ zapnuti/vypnuti regulované
rychlosti

© Spinac turbo

© Tlacitka pro uvolnéni pracovnich dilli

(® Regulator rychlosti

(® Nastavec s nozem

© Nasténny drzak

# Odmérna nadobka se vzduchotésnym
vickem

(D Prevodovka pro $lehaci metlu

@ Metla

® Rezaci strojek

Aktivaci spinace ® se zvoli rychlost zpraco-
vavani potravin, odpovidajici nastaveni
regulatoru rychlosti ®. Cim vy$si nastaveni,
tim rychlejsi zpracovani pokrmu.

Maximalni rychlost v§ak muzete zvolit pouze
stisknutim tlaéitka turbo ©. Spina¢ turbo
mUZzete také pouzit na rychlé pulzni zvyseni
rychlosti, aniz byste museli manipulovat s
regulatorem rychlosti.

Podle zpusobu pouziti doporucujeme
nasledujici nastaveni rychlosti:
Ponorny mixér 1...turbo

Rezaci strojek 1...turbo

Slehani 1..15

Tento ponorny mixér se perfektné hodi na
pfipravu pomazanek, omacek, polévek,
majonézy a détskych jidel, stejné jako pro
mixovani napojlil a mléénych koktejll.

1. Nasadte motorovy dil ® na nastavec s
nozem () tak, az se zaaretuje.
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2. Ponorte mixér do nadoby a pak stisknéte
spinaé¢ zapnuti/vypnuti ® nebo spinac¢
turbo ©.

3. Chcete-li nastavec s nozem po pouziti
opét uvolnit, stisknéte tlacitka © a
nastavec vytahnéte.

Ponorny mixér miiZzete pouzivat spolu s
praktickou odmérnou nadobkou ®), ale i v
jakékoli jiné naddobce. Pokud budete chtit
mixovat pfimo v hrnci, ve kterém jste vafili,
sejméte jej nejprve z plotny, aby se ponorny
mixér nepfehral.

Slehaci metlu pouzivejte pouze pro pfipravu

Slehacky, snéhu z bilkd, fidkého piSkotového

tésta a dezertd, pripravovanych slehanim.

1. Nasadte $lehaci metlu Q@ do prevodovky
(D a pak nasadte motorovy dil ® na
pfevodovku tak, az se zaaretuje.

2. Ponofte metlu do nadoby a pak teprve
stisknéte spina¢ zapnuti/vypnuti ®.

3. Chcete-li metlu po ukonéeni prace opét
uvolnit, stisknéte tlacitka © a prevodovku
s metlou vytahnéte. Pak vytahnéte metlu
z pfevodovky.

Pro dosazeni optimalnich vysledku:

* Nepouzivejte nadobku @), ale ir§i misu.

¢ Pohybujte metlou ve sméru hodinovych
rucicek, drzte ji mirné naklonénou.

Slehagka:

Slehejte maximalné 400 ml vychlazené
smetany (min. 30% tuku, 4 — 8 °C).
Zacnéte s nastavenim na pomalejsi rychlost
(1) a v prabéhu Slehani zvysujte rychlost az
na nastaveni 15.

Snih z bilka:

Slehejte maximalné 4 bilky.

Zacnéte s nastavenim na stfedni rychlost (7)
a v priibéhu slehani zvysujte rychlost az na
nastaveni 15.

(a)Pfevodovka fezaciho
strojku

(b)Nuz

(c) Pracovni nadobka
fezaciho strojku

(d)Protiskluzna
podlozka/vicko

Rezaci strojek je vynikajici pro sekani masa,
syru, cibule, bylinek, éesneku, karotky,
vlasskych i liskovych ofigk(, mandli atd.
Pro rozmélnéni tvrdych potravin (napf.
tvrdého syra) pouzijte spinac turbo ©.

Pozor:

Nezpracovaveijte extrémné tvrdé potraviny,
jako napf. kostky ledu, muskatovy ofech,
kavova zrna a obili.

Pred pouzitim Fezaciho strojku ...

¢ Rozkrajejte maso, syr, cibuli, ¢esnek,
karotku (viz tabulka strana 5)

¢ Z bylinek odstrarite silné stonky, ofechy
vyloupejte

e Z masa odstrarite kosti, Slachy a
chrupavky

1. Upozornéni: Opatrné sejméte uméloh-
motny kryt noZe. NUZ je velmi ostry! Vzdy
jej drzte za horni umélohmotnou ¢ast. Nz
nasadte na osu v pracovni nadobce (c)
Zatlacte jej dol(, az se zaaretuje. Vzdy
postavte pracovni nadobku na protisklu-
znou podlozku (d).

2. Do pracovni nadobky vlozte potraviny.



3. Nasadte pfevodovku (a) na pracovni
nadobku fezaciho strojku.

4. Nasurite motorovou ® jednotku do
prevodovky (a), az se zaaretuje.

5. Stisknéte spina¢ ® nebo ©), abyste fezaci
strojek zapnuli. BEhem zpracovavani
pokrmu pfidrzujte motorovou ¢ast jednou
rukou a nadobku fezaciho strojku druhou
rukou.

6. Po pouziti stisknéte tlacitka ©), abyste
mohli motorovou jednotku sejmout.

7. Pak sejméte prevodovku.

8. Opatrné vyjméte ndz.

9. Pak vyjméte zpracovany pokrm z pracovni
nadobky. Protiskluzna zakladna také
slouzi jako vzduchotésné vi¢ko na
pracovni nadobku.

Motorovou jednotku ® a prevodovku pro
Slehaci metlu (D pouze otirejte vihkym
hadfikem. Pfevodovku fezaciho strojku (a)
Ize oplachnout pod tekouci vodou podle
obrazku. Neponoftujte v8ak pfevodovku (a)
do vody. VSechny ostatni dily mGzete
umyvat v my€ce nadobi. Pokud jste vSak
zpracovavali velmi slané pokrmy, doporu-
¢ujeme nGz oplachnout ihned. Dbejte také
na to, abyste nepredavkovali Cistici nebo
odvapriovaci prostiedek ve své mycce
nadobi.

P¥i zpracovani potravin, které obsahuji
barviva (napf. karotka), se mohou uméloh-
motné ¢asti strojku zabarvit. Potfete je pred
tim, nez je vlozite do mycky, rostlinnym
jedlym olejem.

(k dostani v servisnim stfedisku Braun,
nemusi vSak byt dostupné v kazdé zemi)
BC: Nastavec s fezacim strojkem, idedlni na
zpracovavani velkého mnozstvi potravin,
stejné jako na pfipravu mléénych koktejll,
lehkych tést a drceni kostek ledu.

HC: Vysokorychlostni fezaci strojek, idealni

na bylinky, cibuli, Eesnek, chilli, ofechy apod.

200—-250 ml oleje

1 vejce (Zloutek a bilek)

1 polévkova IZice citrénové Stavy nebo octa
Sl a pepf podle chuti

VSechny pfisady vlozte ve vySe uvedeném
porfadi do odmérné nadobky. Mixér ponorte
az na dno nadobky. Stisknéte spinaé

turbo © a podrzte mixér ve svislé poloze,
az olej vytvofi emulzi. Potom, aniz byste jej
vypnuli, pohybuijte jim pomalu nahoru a doli
tak dlouho, dokud majonéza neni hotova.

Zmrzlina (pouzijte fezaci strojek)
100 g malin (hluboko zmrazenych)
10 g mouckového cukru

80 g Slehacky

Dejte v§echny pfisady do nadoby,
zmacknéte tlaCitko turbo a michejte
30 sekund. Podavejte okamzité.

Ancovickovy dip (pouZzijte fezaci strojek)
30 g okapanych filett z ancovicek

200 g krémového syru «Philadelphia»

2 Izice olivového oleje

Vlozte vSechny pfisady do pracovni nadoby
fezaciho strojku. Nastavte regulator rychlosti
na minimum.

Stisknéte spina¢ zapnuti/vypnuti ® a
zpracovavejte pokrm, az se vytvori
homogenni smés. Nakonec stisknéte spina¢
turbo ©.

MUzete pfipravit rizné variace tohoto
receptu, kdyz nahradite ancovickové filety
lososem, rokférem nebo plisfiovym syrem.

Deklarovana hodnota emise hluku tohoto
spotrebice je 63 dB(A), coz predstavuje
hladinu A akustického vykonu vzhledem na
referenéni akusticky vykon 1 pW.

Zmény vyhrazeny bez pfedchoziho
upozornéni.

Tento pfistroj odpovida predpisim o
odruseni (smérnice ES 2004/108/EC) CE
a smérnici o nizkém napéti

(2006/95/EC).

Po skonceni zivotnosti neodhazujte

prosim tento vyrobek do bézného E
domovniho odpadu. Mdzete jej —
odevzdat do servisniho stfediska Braun
nebo na pfislusném sbérném misté
zfizeném dle mistnich predpisu.
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Nase produkty su vyrobené tak, aby
zodpovedali najvy$§im narokom na kvalitu,
funkénost a dizajn. Verime ze s novym
pristrojom Braun budete bez vyhrad
spokojny.

Upozornenie
Pred prvym pouzitim pristroja si pozorne
precitajte tento navod na pouzivanie.

* Noze su velmi ostré!

¢ Pristroj odpojte zo zasuvky vzdy, ked' s
nim nepracujete, pred jeho zostavovanim,
rozoberanim, €istenim a ukladanim.

¢ Tento pristroj nie je ur€eny pre deti a
osoby so znizenymi fyzickymi a
mentalnymi schopnostami, ak pri jeho
pouzivani nie su pod dozorom osoby,
ktora je zodpovedna za ich bezpeénost.
Vo v8eobecnosti odporu¢ame, aby ste
pristroj uchovavali mimo dosahu deti.

e Pohonnu ¢ast ® a prevodnu jednotku
Sfahaca (D neumyvajte pod teclcou
vodou, ani ich neponarajte do vody.

* Elektrické pristroje firmy Braun
zodpovedaju prislusnym bezpecnostnym
normam. Opravy na tychto pristrojoch
resp. vymenu elektrickej Snury mézu
vykonavat len odborne zaskoleni
pracovnici. Neodbornymi zasahmi do
pristroja moze dojst k nebezpecenstvu
poranenia uzivatefa.

¢ Pred zapojenim do siete si overte, Ci
napatie vo vasej sieti zodpoveda napétiu
uvedenému na spodnej strane pristroja.

¢ Pristroj je dimenzovany pre bezné
mnozstva potravin spracuivanych v
domacnosti.

e Tak nadobka s odmerkou @, ako aj
nadobka na sekanie (c), nie su uréené pre
pouzitie v mikrovinej rare.

® Pohonna jednotka

Prepinac¢ zap./vyp. pre réznu rychlost

© Ovladag turbo

© Tlacidlo uvolriujuce pracovné diely

® Regulator rychlosti

(® Nastavec s nozom

@ Drziak na stenu

(H Nadobka s odmerkou a vzduchotesnym
vrchnakom

(D Néastavec s prevodom na $lahac

@ Sfahaé

® Sekaci mixér

Ked aktivujete prepinaé¢ ®), prevadzkova
rychlost koreSponduje s nastavenim
reguldtora rychlosti ®. Vyssie nastavenie,
rychlejSie su vysledky sekania.

Avsak, maximalnu prevadzkovu rychlost
mozete dosiahnut, ked stladite prepinac
turbo ©. Tento prepina¢ moZete pouzit aj
pre kratke vykonné sekanie bez potreby
manipulovat s regulatorom rychlosti.

V zavislosti na konkrétnom pouziti Vam
doporucujeme nasledovné rychlosti:

1. Rychlost 1...turbo na ruéné mieSanie
2. Rychlost 1...turbo na sekanie

3. Rychlost 1...15 na Sfahanie

Ruény ponorny mixér Braun sa perfektne
hodi na pripravu omacok, polievok, majo-
néz, diétnych a doj¢enskych jedal, ako aj na
pripravu mieSanych napojov a mlie¢nych
koktailov.
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1. Na pohonnu jednotku ® nasadte
nastavec s nozom (), tak aby zapadol.

2. Aby ste zabranili vystrekovaniu potravin z
nadobky, najprv vlozte n6z ruéného
mixéra do nadobky a az potom stlacte
prepinaé turbo ® alebo prepinac ©.

3. Po pouziti mixéra stlacte tlacidlo ©® a
demontujte ndsadec s nozom.

Ruény mixér mézete pouzivat v nadobe

s odmerkou ®), ako aj vo vSetkych inych
podobnych nadobéach. Ked pouzijete mixér
priamo v hrnci pri vareni zlozte hrniec zo
sporaka, aby ste predisli prehriatiu ruéného
mixéra.

Stahadom @ pouzivajte len na vy&lahavanie
krémov, vaje€nych bielkov, pudingov a
pomazaniek

1. Vlozte $faha¢ (@ do prevodnej jednotky
gfahaca (D tak, aby tento zapadol.

2. Potom nasadte prevodnu jednotku
§fahaca do pohonnej jednotky ®. VioZte
Sfaha¢ do pokrmu a az potom mixér
pustite stlac¢enim tlagidla ®.

3. Po pouziti mixéra stlacte tladidlo © a
demontujte prevodnu jednotku so
Sfahacom.

Aby ste dosiahli najlepsie vysledky

¢ Pouzite SirSie nadoby, nepouzivajte
nadobku (H).

¢ Pohybujte Sfahac¢om vo smeru
hodinovych rugiciek, drzte jej Ciastocne
nakloneny.

Slahagka:

Sfahajte maximalne 400 ml vychladenej
smotany (min. 30% tuku, 4-8 °C).

Zacnite s nastavenim na menSiu rychlost (1)
a v priebehu Sfahania zvySujte rychlost az
na 15.

Sneh z bielkov:

Sfahajte maximalne 4 bielka.

Zacnite s nastavenim na strednu rychlost (7)
a v priebehu Sfahania zvysujte rychlost az
na 15.

(a)Prevodna jednotka
sekaca

(b)N6z

(c) Nadoba na sekanie

(d)ProtiSmykova
podlozka/vrchnak

Sekac je perfektne prispdsobeny na sekanie
masa, syra, cibule, byliniek cesnaku, mrkvy,
vlasskych orechov, orieSkov, mandli atd.

Upozornenie

V sekaci nesekajte fadové kocky alebo
extrémne tvrdé potraviny, ako turecky med,
kévové zrnka, ¢okoladu atd.

Pred sekanim ...

* maso, syr, cibulu, cesnak, mrkvu pred
sekanim pokrajajte (vid tabulku na
strane 5)

 vyluskajte orechy a odstrarite z byliniek
stebla

¢ maso vykostite a odstrarite z neho $fachy
a chrupavky.

1. Opatrne odstranite plasticky kryt z noza
(b). Upozornenie: N6z je velmi ostry! Vzdy
ho drzte za hornu plasticku ¢ast. Vlozte
néz hrot s strede nadoby na sekanie,
stlacte ho dolu a oto¢te nim, kym
nezapadne. Nadobu na sekanie (c) vzdy
polozte na protiSmykovu podlozku (d).



2. Do nadoby na sekanie vlozte potraviny.

3. Nasadte prevodnu jednotku sekaca (a) na
nadobu na sekanie.

4. Nasadte pohonnu jednotku ® na prevo-
dnu jednotku (a), kym nezapadne.

5. Stlacte tlacidlo ® alebo ©), ¢im spustite
sekac. Pocas prevadzky drzte pohonnu
jednotku jednou rukou a nadobu na
sekanie druhou rukou.

6. Po pouziti najprv demontujte pohonnu
jednotku ®.

7. Potom prevodnu jednotku sekaca (a).

8. Opatrne vyberte n6z (b).

9. Potom vyberte spracovavané potraviny z
nadoby na sekanie. Proti Smykova
podlozka sa pouziva aj ako vzduchotesny
kryt na nddobu na sekanie.

Po kazdom pouziti pristroj rozoberte a
vycistite. Pred tym ho vSak odpojte zo siete.
Pohonnu jednotku odpojte od nastavca s
nozom alebo od prevodnej jednotky Sfahaca.
Pohonnu jednotku ® a prevodovu jednotku
$fahaca (D Cistite vyluéne len vihkou
handrou. Neponarajte ich pod vodu. Ostatné
Casti moézete umyvat v mycke riadu. Ak vSak
spracuvate velmi slané jedlo, musite néz a
sekac hned oplachnut.

Ked spracovavate farebné potraviny

(napr. mrkvu) asti mixéru za plastu sa nimi
mozu zafarbit. Tieto Casti mozete vycistit s
rastlinnym olejom, predtym ako ich vlozite do
myc¢ky riadu.

(toto prisluSenstvo v servisnom centre firmy
Braun, avSak nie je vo vSetkych krajinach)
BC: Vykonny sekaci mixér idedlny na
sekanie vac¢sieho mnozstva potravin, na
pripravu kokteilov, fahSieho cesta a sekanie
kociek ladu.

HC: Vysoko-rychlostny sekac, idealny pre
byliny, cibulfu, cesnak, chili, orechy, atd.

Majonéza

200 - 250 ml oleja

1 vajce (Zitok a bielok)

1 ¢ajova lyzicka citronovej Stavy alebo octu
Sofl a korenie pre chut

Vlozte vSetky ingredencie vo vyssie
uvedenom poradi do nadobky. Vlozte do
nadobky ruény mixér, zapnite ho a nechajte
ho v tejto polohe, kym olej nezhustne. Potom
pokracéujte v mixovani pohybovanim mixéru
hora a dole kym sa majonéza nevyslaha do
pozZadovanej podoby.

Zmrzlina (pouzi sekad)

100 g malin (hlboko zamrazenych)
10 g praskového cukru

80 g Sfahacky

Dajte vSetky prisady do nadoby, stlacte
tladidlo turbo a mieSajte 30 sekund.
Podavejte okamzite.

Ancovi¢kovy dip_(pouzi sekag)

30 g odkvapkanych filetov z ancoviCiek
200 g krémového syra «Philadelphia»
2 lyzice olivového oleja

Vlozte vSetky prisady do pracovnej nadoby
rezacieho zariadenia. Nastavte regulator
rychlosti na minimum.

Stlacte ovladac zapnutia/vypnutia ® a
spracovavajte pokrm, pokial sa nevytvori
homogénna zmes. Nakoniec stlaéte oviadac
turbo ©.

MbzZete pripravit rozne variacie tohoto
receptu, napriklad ked nahradite
ancovickové filety lososom, rokfortom alebo
plesfiovym syrom.

Deklarovana hodnota emisie hluku tohto
spotrebica je 63 dB(A), ¢o predstavuje
hladinu A akustického vykonu vzhfadom
na referencny akusticky vykon 1 pW.

Zmeny pristroja su vyhradené.

Toto zariadenie vyhovuje predpisom
o odruseni (smernica ES 2004/108/
EC) a predpisom o nizkom napati
(smernica 2006/95/EC).

ce

Po skonceni zivotnosti neodhadzujte
zariadenie do bezného domového E
odpadu. Zariadenie odovzdajte do —
servisného strediska Braun alebo na
prisluSnom zbernom mieste zriadenom
podfa miestnych predpisov a noriem.
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Termékeinket a legmagasabb mindségi,
funkcionalitas és design elvarasok
kielégitésére tervezték. Reméljuk, 6romét
leli Uj Braun készilékében.

Figyelem!

Kérjik, hogy a késziilék hasznalata el6tt
alaposan olvassa el a hasznalati
utasitast.

¢ A kés nagyon éles, ne fogja meg!

e Mindig huzza ki a vezetéket a konnek-
torbdl a készllék 6sszeszerelésekor,
szétszerelésekor, tisztitasakor vagy
tarolasakor.

o A késziléket mozgassérultek, szellemi
vagy értelmi fogyatékossagban szenvedd
gyermekek vagy személyek, —kizardlag a
biztonsagukért felelSs felligyelet mellett
hasznaljak! Javasoljuk, hogy a terméket
gyermekektdl elzarva tartsa!

e Amotorrészt ® és a habveré meghajtét (O
folyévizben elmosni, vagy vizbe meriteni
tilos!

¢ A Braun elektromos készllékek
megfelelnek a biztonsagi el6irasoknak. A
készllékek javitasat biztonsagtechnikai
okokbodl kizardlag Braun markaszerviz
végezheti. A hibés, szakszerdtlen javitas
balesetet vagy a felhasznald sérulését
okozhatja.

e Hasznalat el6tt ellendrizze, hogy a
halézati feszilltség megfelel-e a készllék
aljan jelzett értéknek.

o A készilék kizardlag haztartasban
szokasos mennyiségek feldolgozasara
alkalmas.

e A mérépohar ®), és a mianyag
apritétartaly (c) mikrohulldamu sutében
nem hasznalhato.

® Motor

Be/kikapcsold a valtoztathatd
sebességfokozatokhoz

© Be/kikapcsold a turb6 sebesség
fokozathoz

© Kioldé gomb

(B Sebesség szabdlyzé

® Mixelérud

@ Fali tarté

H Mér6pohar légmentesen zarddo fedéllel

(D Habveré meghajté

@ Habver6

® Kis apritéegység

Amikor bekapcsolja a ® gombot, a
sebesség megegyezik a sebesség
szabalyzon ® feltiintetett sebességgel.
Minél nagyobb sebességbe allitja a
készuléket, anndl gyorsabban miikddik.

A maximalis sebesség eléréséhez nyomja
meg a turbd sebességfokozat gombot ©.
Szintén hasznalhatja ezt a fokozatot
azonnali er8s pulzalasra anélkiil, hogy
atdllitana a sebesség szabalyzot.

Felhasznalastdl fiiggben a kdvetkez6
sebesség fokozatokat ajanljuk:

Botmixer 1...turbd
Apritéegység 1...turbd
Habveré 1..15

A Braun botmixer segitségével martasokat,
leveseket, puréket, szészokat, majonézt és
bébi ételeket készithet, valamint italokat
mixelhet, és turmixokat készithet.
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1. Osszeszereléskor csatlakoztassa a
motorra ® a mixelérudat ®), amig az a
helyére nem kattan.

2. Helyezze a botmixert a mixelépoharba és
kapcsolja be az on/off gombot ® vagy az
on/off turbé gombot ©.

3. Ahhoz, hogy hasznélat utan leszedhesse
a mixel6rudat a motorrdl, nyomja meg a ©
kiold6 gombot és huzza le azt.

A mixert hasznalhatja a mérépoharban @,
vagy barmilyen mas edényben. Amikor
kdzvetlen labasban/serpenySben szeretné
hasznalni a botmixert f6zés kézben, elészor
vegye le a labast/serpenyét a tlzrdl, s
azutan hasznalja a késziléket, hogy
megovja a tilmelegedéstol.

A habver6t kizardlag csak tejszinhab
készitéséhez, tojasfehérje felveréséhez,
piskota készitéséhez, valamint desszert
porokbdl térténd ételek készitéséhez
hasznalja.

1. Osszeszereléskor helyezze a habverst @
a habveré meghajtéba (D, azutan a
motorra ® amig az be nem kattan a
helyére.

2. A kispriccelés elkerllése érdekében
el6szor helyezze a habver6t az edénybe,
és csak ezutan kapcsolja be.

3. Szétszereléskor nyomja meg a © kioldo
gombot és huzza le a habveré meghajtot
a motorrdl. Ezutan huzza le a habver6t a
habverd meghajtérol.

A legjobb eredmény eléréséhez:

e Hasznaljon széles szaju talat a
mér6pohar helyett.

¢ A bekapcsolt mixert kérkérésen, az
S6ramutatd jarasaval megegyezd iranyba
mozgassa.

Tejszin felverése:

Egyszerre csak 400 ml (min. 30 %
zsirtartalmu, 4 — 8 °C hémérséklet() lehditott
tejszint verjen fel a habverével.

Alacsony sebesség fokozattal kezdje (1) és
a muivelet alatt ndvelje a sebességet 15-ig.

Tojasfehérje felverése:

Egyszerre csak 4 tojasfehérjét verjen fel.
Kbzepes sebesség fokozattal kezdje (7) és a
mdvelet alatt névelje a sebességet 15-ig.

(a)Apritdegység
meghajté fedél

(b)Kés

(c) Munkatartaly

(d)Csuszasgatld
alj/ fedél

Mindkett6 apritdegység segitségével
tokéletesen aprithaté hus, sajt, hagyma,
gyogynoveény, fliszerndvény, fokhagyma,
répa, did, mogyord, mandula, stb...
Kemény anyagok (pl. kemény sajt)
apritasahoz, hasznalja a turbé gombot ©).

Figyelem:

Ne apritson rendkivil kemény ételeket, mint
pl. szerecsendiét, kdvébabot és
gabonaszemeket.

Apritas el6tt ...

e vagja fel a hust, sajtot, hagymat,
fokhagymat, sargarépat, chilit (lasd 5.
oldal tablazat az idegen nyelv( leirds
szerint)

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



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

A nagyobb hatékonysag érdekében,
kérjik vegye figyelembe az ajanlott
sebességfokozatokat.

(lasd a 4 oldal A részét)

1. Ovatosan tavolitsa el a kés miianyag
boritasat (b). Figyelmeztetés: a kés
nagyon éles! Mindig a fels6, mlianyag
részénél fogva tartsa.

2. Helyezze a kést a munkatartaly (c)
kdzepén lévs tengelyre.

3. Tegye a feldolgozand6 alapanyagokat a
munkatartalyba.

4. Helyezze az apritéegység meghajtot (a)
a munkatartalyra.

5. Helyezze a motort ® az apritdegység
meghajtéra, amig az be nem kattan.

6. Nyomja meg a ® vagy © gombokat a
készllék elinditasahoz. A mivelet ideje
alatt egyik keziinkkel tartsuk az
apritéegységet, a masikkal pedig a
motort.

7.Hasznalat utdn nyomja meg a © gombot,
hogy le tudja venni a motorrészt az
apritéegységrél.

8. Ezutan vegye le az apritéegység
meghaijt6 fedelet az apritéegységrol.

9. Ovatosan, nehogy megvagja magat,
vegye ki a kést.

10. Ezutan kiszedheti a feldolgozott ételt a
munkatartalybdl. A csuszasgatlo alj
egyben hasznalhaté Iégmentesen zaré
fedélként is.

(lasd a C rész abrait)

A motorrészt ® és a habveré meghajtét (O
csak nedves ruhaval térdlje at. Az
apritéegység meghajté (a) eldblitheté csap
alatt is, de ne meritse vizbe.

Az bsszes tobbi rész mosogatégépben
tisztithat6. Amennyiben nagyon sés ételt
készit, hasznalat utan egybdl oblitse le a
kést.

Mosogatégépben torténd tisztitaskor
Ggyeljen arra, hogy ne adagolja tul a
tisztitdszert vagy a vizkSoldét.

Amikor nagyon intenziv szin(i ételeket készit
(pl. sargarépa), a mlianyag részek
elszinez6édhetnek. Toérélje at ezeket a

részeket névényiolajjal, miel6tt elmosogatna

vagy a mosogatogépbe tenné.

Majonéz (botmixerrel készitve)

200-250 ml olaj

1 egész tojas

1 ev6kanal citromlé vagy ecet, sé és bors
Tegye az 6sszes alapanyagot a mixel6
poharba. Helyezze a botmixert a tartaly
legaljara. Nyomja

meg a turbé © gombot, tartsa a botmixert
ebben a helyzetben, amig az olaj fel nem
oldddik. Aztan anélkul, hogy kikapcsolna a
késziléket, lassan mozgassa fel és le, amig
a majonéz alaposan el nem keveredik.

Malna hab (apritdegységgel készitve)

100 g fagyasztott malna

10 g porcukor

80 g tejszin

Tegye az alapanyagokat az apritéegységbe,
nyomja meg a turbé gombot © és keverje kb.
30 masodpercig. Elkészités utan azonnal
talalja.

Szardellamértas (apritéegységgel készitve)
30 g szardella paszta

200 g krémsaijt I: «Philadelphia»

2 evBkanal oliva olaj

Tegye az 6sszeteviket az apritdegység
tartalyaba. Allitsa a sebességfokozat
minimumra. Nyomja meg a be/ki kikapcsold
gombot ® amig az dsszetevik teljesen el
nem keverednek. Fejezze be a martast a
turbé gomb © megnyomaésaval.

A fenti receptet elkészitheti lazac, rokfort-
vagy kéksajtot hasznalva szardella paszta
helyett.

A gyart6 az esetleges valtoztatasok jogat
fenntartja.

A termék megfelel mind az EMC
kdévetelményrendszerének, amint az CE
az Eurépa Tanacs 2004/108/EC
direktivajaban szerepel, mind pedig az
alacsonyfesziiltségrél szol6 el6irasoknak
(2006/95/EC).

A kdrnyezetszennyezés elkerilése
érdekében arra kérjik, hogy a

készllék hasznos élettartalma végén s
ne dobja azt a haztartasi szemétbe.

A miikddésképtelen készuléket leadhatja

a Braun szervizkdézpontban, vagy az
orszaga szabalyainak megfelel6 médon
dobja a hulladékgydijtébe.
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Uriinlerimiz kalite, kullanim ve tasarimda

en ylksek standartlara ulagabilmek igin
Uretilmistir. Yeni Braun cihazinizdan memnun
kalacaginizi umariz.

Uyarn
Kullanmadan 6nce litfen bu kullanma

talimatini dikkatlice ve eksiksiz okuyunuz.

¢ El blenderinizin bicagi ¢ok keskindir!
¢ Cihazi kullanmaniz sona erdiginde,
parcalarini ¢ikarip takarken, temizlerken

ve muhafaza ederken daima fisten gekiniz.

* Bu aygit sorumlu bir kiginin gézetiminde
olmaksizin gocuklarin ve fiziksel yada
ruhsal engelli kigilerin kullanmasina uygun
degildir. Aygitinizi gocuklarin ulagabilecegi
yerlerden uzak tutmanizi éneririz.

¢ Motor kismini ® ve ¢irpici digli kutusu (D
akan suyun altinda tutmayiniz ve asla
suyun icinde temizlemeyiniz.

¢ Braun elektrikli aletleri en uygun guvenlik
standartlarina gére imal edilmigtir.
Elektrikli aletler ile ilgili her tarlu tamirat
ve degistirme islemi mutlaka yetkili teknik
servis personeli tarafindan yapilmalidir.
Yanls ve kalitesiz onarimlar, kazalara veya
kullanicinin yaralanmasina sebep olabilir.

¢ Kullanmadan 6nce, sebeke cereyan
geriliminin, cihazin altinda yazili olan voltaj
ile uygunlugunu kontrol ediniz.

¢ Bu cihaz normal ev kullanim sartlarina
uygun olarak imal edilmistir.

¢ |glem kabi ® ve dograyici kasesi (c) mikro
dalga firinda kullanim i¢in uygun degildir.

® Motor kismi

Degisebilir hiz ayari icin agma/kapama
anahtari

© Turbo hiz anahtari

© Calisan pargalari gikarma digmesi

(® Degisken hiz ayarlayici

(® Blender safti

@ Duvar tutucu

() Hava gegirmez kapakli 6lgiim kabi

O Cirpici digli kutusu

@ Cirpicl

® Dograyici

Acma/kapama anahtarini ® aktif hale
getirdiginiz zaman islem hizi, degisken hiz
ayarlayicinin ® durumuna gore belirlenir. Hiz
ayar yUkseltildikge, dograyici daha hizlanir.
Maksimum hiz igin turbo anahtarina ©
basiniz. Ayrica, turbo anahtarini, degisken
hiz ayarlayiciyi degistirmeden anlik hiz
degisimleri igin kullanabilirsiniz.

Uygulamaya gére, tavsiye edilen hiz ayarlari:

El blenderi 1...turbo
Dograyici  1...turbo
Cirpici 1...15

El blenderiniz ¢orba, mayonez ve bebek
mamasi hazirlamak, sos, icki ve milkshake
yapmak i¢in son derece uygundur.

1. Motor kismini ® blender saftina ®
kilitlenene kadar oturtunuz.

2. El blenderinizi, ¢alistirmadan énce, iglem
yapacaginiz kaba koyunuz, daha sonra
acma/kapama anahtarina ® veya turbo
anahtarina © basarak calistiriniz.

3. Kullandiktan sonra blender saftini
cikarmak igin, digmelere © basarak
cekiniz.
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El blenderinizi 6lgme kabinda veya herhangi
bir diger kap icinde kullanabilirsiniz.

Pisirme esnasinda tencere icerisinde direkt
karistirma yapmak isterseniz, el blenderinizin
1sidan etkilenmemesi igin 6ncelikle
tencerenizi ocaktan indiriniz.

Cirpicinizi sadece krema, yumurta ¢irpmak,
kek hamuru ve hazir tathlan karistirmak igin
kullaniniz.

1. Cirpictyr Q), cirpici digli kutusu @, icine
yerlestiriniz ve motor kismini ®, digli
kutusunun igine kilitlenene kadar
oturtunuz.

2. Cirpiciyi islem yapacaginiz kaba koyunuz
ve calistirmak icin anahtarina ® basiniz.

3. Cirpiciyi gikartmak igin, diigmelere ©),
basiniz ve ¢irpicyi digli kutusundan
cekerek cikartiniz. Daha sonra ¢irpiciyi
disli kutusundan ¢ekip ¢ikartiniz.

En iyi sonuca ulagmak igin:

e Olgiim kabi yerine & daha genis bir islem
kabi kullaniniz.

e Cirpiciyl saat yoniinde, hafif egik sekilde
hareket ettiriniz.

Cupilmis krema

En fazla 400 ml dondurulmus kremay!

(4 — 8 °C arasinda ve en az %30 yag iceren)
cirpin.

En duslk hiz seviyesinden (1) baslayarak,
cirpma esnasinda hizi en yiksege (15) kadar
cikarin.

Yumurta karisimi

En fazla 4 yumurtayi ¢irpin.

Orta hiz seviyesinden (7) baslayarak, ¢cirpma
esnasinda hizi en ylksege (15) ¢ikarin.

(a) Dograyici disli
kutusu

(b) Bicak

(c) Dograma kasesi

(d) Kaymaz taban/kapak

Dograyiciniz et, peynir,

sogan, yesillik, sarimsak, havug, ceviz, findik,
badem, vs. dogramak icin tasarlanmistir. Sert
yiyecekleri (sert peynir gibi) dogramak igin,
turbo anahtarini © kullaniniz.

Not: Buz pargasi, hindistan cevizi, kahve
cekirdegi, tahil gibi asir sert yiyecekleri
parcalamak icin kullanmayiniz.

Dogramadan 6nce ...

* et, peynir, sodan, sarimsak ve havuclari
pargalara ayiriniz (sayfa 5’teki tabloya
bakiniz)

* yesilliklerin saplarini ve kuruyemiglerin
kabuklarini ayiriniz

* kemikleri, kikirdaklar ve sinirleri etten
ayiriniz.

1. Uyari: Bicagin tzerindeki plastik
koruyucuyu cikartiniz. Bicaklar cok
keskindir.

Bicagi herzaman (st plastik kismindan
tutunuz. Bigcagi dograyici kabinin (c)
ortasindaki mile yerlestiriniz ve kilitlenene
kadar bastiriniz.

Dograma kabini herzaman kaymayan
taban (d) Uzerine koyunuz.

2. Yiyecekleri dograma kasesine koyunuz.

3. Disli kutusunu (a) dograma kabina
koyunuz.



4. Motor kismi ® digli kutusunun (a) icine
kilitleninceye kadar yerlestiriniz.

5. Dograyiciyi ¢alistirmak i¢in agma/kapama
anahtari ® veya turbo anahtarina ©
basiniz. islem sirasinda bir elinizle motor
kismini, diger elinizle de dograyici kasesini
tutunuz.

6. Islemi tamamladiktan sonra, motor kismi
cikarmak icin ¢cikarma digmelerine ©
basiniz.

. Daha sonra digli kutusu gikartiniz.

. Dikkatlice bigagi ¢ikartiniz.

. Islemi tamamlanmig yiyecekleri dograyici
kasesinden bosaltiniz. Kaymayan taban
ayni zamanda dograyici kabi i¢in hava
gecirmez kapak olarak da kullanilabilir.

© 00 N

Motor kismini ® ve ¢irpici digli kutusu (D,
temizlemek icin sadece nemli bez kullaniniz.
Dograyici digli kutusu (a), musluk altinda
durulanabilir. Digli kutusunu (a) kesinlikle
suya batirmayiniz.

Diger tum pargalar bulasik makinesinde
yikanabilir. Fakat, ¢ok tuzlu yiyecekleri
islemden gecirdikten sonra el blenderinizin
bicagini hemen durulamanizi tavsiye ederiz.
Ayrica, bulasik makinenizde asirn dozda
temizleyici ve kire¢ 6nleyici kullanmamaya
6zen gdsteriniz.

El blenderinizde renk veren yiyecekleri
islemden gegcirdiginizde (6r: havug), aletinizin
plastik kisimlari lekelenebilir. Bu kisimlari
bulagik makinesine yerlestirmeden 6nce sivi
yag ile siliniz.

(Braun satis yetkili Servis merkezlerinden
temin edilebilir. Yine de her llkede
bulunmayabilir.)

BC: Dograyici atagmani, fazla miktardaki
yiyecekleri dogramak, milkshake yapmak,
yumusak hamur hazirlamak ve buz
parcalarini kirmak i¢cin milkemmel olarak
Uretilmigtir.

HC: Yuksek hizda kiyici; sogan, sarimsak,
ve baharat ¢cirpmada idealdir.

Mayonez (el blenderinizi kullaniniz)
200-250 ml yag

1 yumurta

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

Yukarida miktarlari verilen tim malzemeleri
islem kabina koyunuz. El blenderinizi islem
kabinin tabanina yaklastirdiktan sonra turbo
anahtarina © basarak c¢alistiriniz. Yag tam
olarak karigsana kadar el blenderinizi bu
pozisyonda tutunuz. Mayonez giizelce karisip
akicl kivamina ulagsana dek el blenderinizi,
yavasgca yukari ve asagiya dogru haraket
ettiriniz.

Dondurma (dograyiciy! kullaniniz)
100 gr dondurulmus ahududu

10 gr pudra sekeri

80 gr sivi krema

Tum malzemeyi slrahiye yerlestiriniz. Turbo
dugmesine © basarak 30 saniye kadar
karigtiriniz. Hemen servis yapiniz.

Hamsili meze (dograyiciyi kullaniniz)
30 gr ayiklanmis fileto hamsi

200 gr krem peynir

2 corba kasigi zeytinyagdi

Butlin malzemeleri ¢irpma kabina koyun.
Degisik hiz seceneklerinden en diistguni
secin.

Malzemeler homojen bir karigsim haline
gelinceye kadar, agma/kapama diigmesine
basin.

En son olarak, turbo hiz seviyesinde ©
karigimi ¢irparak sosu hazir hale getirin.
Hamsi fileto yerine somon balig veya rokfor
peyniri kullanilarak, bu sosun degisik cesitleri
hazirlanabilir.

Bildirim yapilmadan degistirilebilir.

Bakanlikca tespit ve ilan edilen kullanim émr(

(3

Uretici firma ve CE isareti uygunluk
degerlendirme kurulugu:

Braun GmbH

Frankfurter StraBe 145

61476 Kronberg / Germany

2 (49) 6173300

Fax (49) 6173 30 28 75

P&G Sat. ve Dag. Ltd. Sti. )
Serin Sok. No: 9 34752 Igerenkdy/Istanbul
tarafindan ithal edilmistir.

P &G Tuketici Hizmetleri

0212 473 75 85,
trconsumers @ custhelp.com
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Tamnpoiévta pag eival KATAOKEUAOUEVA UE
TIG UUNAOTEPEG IPOdLlaypaPEg otdTNTaAg,

AELTOUPYIKOTNTAG Kal oXedlaouoU.
EAniCoupe va anoAaloete TN véa oag
ouokeun Braun.

MNpoooxn

MapakaAoUpe va d1aBACETE e MpoooXN
TIG 03NYiEq XPAOEWG TIPIV XPNOIKOTIOIN-
OETE TN CUOKEUN.

e Ol Aetiideg eival OAU KoPTEPEG!
e Bydlete mavia tn GUoKeur anod v

npiCa 6tav dev BpiokeTtal og Aettoupyia,

TIPLV TN ouvappoAdynon, TNV amoouv-
appoAdynon, Tov KaBaptoud Kat tTnv
arofnkeuon.

e AuTr n ouokeur| dev ipoopiletal yia
xprion and nadid 1 ATopa Ue PELWUEVES
OWMATIKEG 1] SLAVONTIKEG IKAVOTNTEG,
ekTdg Kal av entnpouvtal and droua
unedBuva yla Tnv acpdield toug. Mevikd,
OuVIOTOUE VA KPATATE TNV CUOKEUN
Hakptd and nadid.

* Mnv Kpatdte Tov Kvntripa ® 1 To
UNxaviopd pUuBuLIoNg yia To XTummTripL
O katw and Tpexolpevo vepod, oUTe va
Ta Balete péoa oe vepod.

e OLnNAeKTPLIKEG OUOKEUEG TNG Braun
TIANPoUV TIG LoXU0oUOoEeG TIPOJIAYPAPES
npootaociag Tou katavaAwTn. Ot emo-
KEUEG 1] N AVTIKATACTAON TOU KaAwdiou
NG CUOKEUNG TIPETEL va YivovTtal Hovo
arno e£0UaL0d0TNEVO TIPOOWTIKO GEPRIG.
Eruokeuég AavBaopéveg nou dev yivovtal
ano e1OKEUPEVO TIPOOWTIKO UTopEl va
0dnyroouv o€ onuavTikoug KivdUvoug yla
TOV XprjoTn.

e [pwv BaAeTte Tn ouokeun} otnv npida,
eAéyETte €dv n Tdon Tou pelaTog

avTioTolxel pe ekeivn ou avaypdgetalt

07O KATW PEPOG TNG OCUCKEUNG.

e Houokeun auTr €XeLKATAoOKEUAOTE  yla
Vv ene&epyacia KAvoVvIK®V OGO THTWV

TPOPWV.
e QUte TO doxeio pétpnong @, olte TO

prtoA koyipatog (c) dev eivat kKatdAAnAa

yYla @oUpVoUG HIKPOKUMUATWY.

® Kintipag

AlaKOTITNG Yla TNV emmAoyn (avoiyp./
KAELOIW.) DLAPOPETIKMV TAXUTHTWV

© Awakorng turbo

© Kouprud rou aneleubepwnvouv Ta
eEapmpuata

® PubuioTriq TaxutnTag

®ALovag pe Aemida

@ Bdaong otriplEng yia Tov Toixo

) Aoxeio HETPNONG HE AEPOOTEYEG KATIAKL

@ Mnxaviopd pUBUIONG Yla TO XTUTINTHPL
@ Xturnmpt
®Koégptng

‘Otav gvepyoroleite 10 dlakomtn ® n
TaxUTnTa 1o ertuyxdvetal eivat autn
TIou €xel 0N emAexOel pe To pubuLlo
Taxutntag ®. Oco uYnAoTepn eivat n
puBuLon, Téoo Td Ypriyopa eival ta
anoteAéopata Kommg. NapoAa autd, n
pHeyaAUTepn TaxUTnTa Unopei poévo va
emTeuxOei matwvTag To dlakotTn turbo ©.
Mriopeite emiong va xpnoLLomoloeTe TO
Siakdmn turbo yia otypiaia Aettoupyia,
XWpIg va mpérmel va XpnoLLoToLoeTE TO
SlakdmTN yia TN pubuion g TaxluTnTag.

AvdAoya pe Tn Xprion cuvioToUNE TIG
akdéAoubeg pubuioelg Tng TaxuTnNTaAG:
Mi&ep xepdg 1 ... turbo

Kooptng 1 ... turbo

XTtunntrpt 1..15
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To urAévtep eival katdAAnAo yia va
XTutijoete ooUTEG, HayLlovELQ, TIALDLKEG
TPOoPEG, OTWG €MiONG Kal yla tTnv
TIPOETOLMACIA TIOTWV KAl [IAKOELK.

1.

BdAte Tov Kivntipa @ otov d&ova Ue
™ Aetida ® kat yupiote to yéXplL va
aocpaAioel.

. ToroBeTeiote 1O uNMAévTtep Péoa oTo

doxeio Kal TéoTte 10 SLAKOTITN Avoiyp./
KAeLoip. ® 1} To dlakdmtn turbo ©.

. Ma va BydAete 1o PMAEVTEP UETA TN

xprion, méote To Koupumni® kat Tpapr§re
mpog ta £Ew.

Mriopeite va XpnOLUOTIOOETE TO UTMAEV-
TeP OTO doxeio LETPNONG 1§ OE OTOL0d1}-
note AAAo doxeio. ‘Otav xpnoluoroleite
TO UMAEVTEP OTNV KATOAPOAQ, EVQD HAYEL-
pelieTe, PPOVTIOTE VA ATIOPAKPUVETE
MPWTA TNV KAatoapoAa and tnv €0Tia, yla
va ano@uyeTe utiepOEpuavon g
OUOKEUNG 0agG.

XpnotyoroleioTe To XTUMNTNPL, HOVO Yia
va XTUTIAOETE KPEUEG, AoTpAdla auymy,
TIPOTIAPACKEUACUEVA PiyaTa KAl piypata
yia appdta yAukd.

1.

BAATe TO XTUTINTNPL @) OTO UNXAVIOUO
pUBuong D Kat ot cuvéxela BAATE ToV
KIvnTpa @ oTo uNXaviopo pulutong
Kal yupioTe Tov HEXPL va aopalioel.

. BaATe TO XTUTINTPL OTO dOoXEiO KAl

Hovo 16TE atriote To dlakdémtn B yia
va To B€o0eTe o€ AslToupyia.

. Ma va BydAeTe TO XTUTINTIPL, TILECTE

Toug dlakomreg © Kal TpaBrEte mMPog
Ta €€ TO UNXAVIOPO pUBULIONG. 21N
ouvéxela Tpapn&te to xturmtripLand To
Unxaviopd pubuiong.

la va €xete 1a KaAUTEPA duvatd

anoteAéopara:

Mnv xpnotuoroleite To doxeio/pedoupa,
aAAd éva PeyaAUTepPO UTIOA.

BydATte Tov avadeuTtripa yupiovtdg Tov
Tpog Ta de&ld Kal KPATWVTAG TOV
eAappd yupto.

Zavryi

Kruniote pévo péxpt 400ml. maywpévng
KPEUAG (EAAXLOTN TEPLEKTIKOTNTA O€ AiMog
30%, 4 — 8 °C)

ApxioTe pe xaunAr Taxutnta (1) kat
otadlakd, augrote v TaxdtnTa ot
pUBuon 15.

Mapgyka

Kturmote pévo péxpl 4 aompddia auywy.
ApxioTe pe pa péon taxutnta (7) kat
otadlakd, augrote v TaxdtnTa ot
pUBuon 15.

(@) Mnxavioud pubuL-

(b) Aemida
(c) Kevtplko proA

(d) AvtioAloOnTikY Baon

ong Tou KOPTN

Koyinatog

O KOPTNG eival kKaTaAANAog yla to
KOYLLO KPE€ATOG, TUPLOU, KPEUHUDLQY,
APWHATIKOV XOPTWV, OKOPdOU, KapdTwy,
Kapudlwv, KAOTAVWV, ApUYSAAWV KATL



" oAU OKANPEG TPOPEG (T1.X. OKANPO TUPI)
Xpnolporoleiote To dlakdmn turbo ©.

2nu.: Mnv k6BeTe aydkia okKANpEQ
TPOYEG, OTIWG LOTX0KAPUDO,
KOKKOUG KA®E KAl dNUNTPLAKA.

Mpiv TO KOYIHO ...
e KoyTte og HIKPA KOPATIA TO KPEQg,
T0 TUpPi, Ta KPEUUUDLA, TO OKOPDO,

Ta KapoTa (deite Tov Tivaka otn oeA. 5).

e BydATe Ta KOTOAvIa amod Ta XOPpTaA Kal
kabapiote Ta KapUdla.

e BydATe Ta KOKAAQ, TOUG TEVOVTEG
Kat ta Airn and to kpéag.

1. Mpoooxn : Apalp€oTe TPOCEKTIKA TO

TMAQOTIKO KAAAUpa amd Tnv Aerida.

H Aenida eival moAU koptepn!

Na tnv mdvete mavta anod to navw
TMAQOTIKO TUAHA. ToroBeTeioTe TN
AeTtida 0TNV aKida 0TO KEVIPLKO UTTOA
koyipaTog (c), éoTte TN TMPOG TA KATW
@OoTou va agpalioel. Balete mavta to
MTOA KoWilaTog TAvw OTNV avTloALlo-
OnTikA Bdaon (d).

2. BaATe ta UAIKA OTO PTTOA Koyipatog.

3. TomoBeTeioTe TO UNXAVIOUO pUBULIONG
(@) 0TO HMOA KOWiaTOgG.

4. TomoBeTeioTe TOV KIVNTHPA B OTO
pnxaviopd pUBbuLIong Kat yupiote Tov
HEXPL va acpaAioel.

5. Miéote To dlakomTn ® R © yla va BEoeTe
ToV KO®TN o Aettoupyia. Katd
dldpkela TG Aettoupyiag, KpaTroTe TOV
KLVNTHPA e TO €va XEPL Kal TO UTTOA
koyipatog pe To dANo.

6. Metd ) Xpriotn méote 1O dlakoénTn ©®
Yla va apatlp€oeTe TOV KIvnTrpa.

7. 211 CUVEXELD APALPEDTE TO UNXAVIOUO
pUBuLong.

8. BydAte Tn Aemida e mpoooxn.

9. ‘Enelta apalp€oTe TA UALKA TIOU €XETE
KOYel amnd 1o ProA. H avtioAlotnTikn
Bdaon xpnoipelel eMiong wG AEPOOTEYEG
KQTTIAKL YLQ TO WTIOA.

KaBapioTe Tov kivntpa ® Kal Tov
MNXAVIoUO pUBUIoNG yia to XTurmtrpt (D
povo pe €va vord navi. To unxaviopd
pUBULIONG ToUu KOPTN (a) Kropel va TAUBE
otn Bpuon. Mnv BAAete TOV unxXaviopo
pubuLong (a) oe vepd.

‘O\a ta unéAotna pépn urnopouv va
TAUB0UV 0TO MAUVTHPLO. AUECWG LETA TNV
ene&epyaocia MOAU aApUp®V TPOPWYV, Ba
mnpérnel va EeMAUveTe To UMAEvTep. Emiong
PPOVTEIOTE Va PNV Xpnolpomnoleite
utiepBOALKN} ddoM anoppumavTikoU 1
KaBaploTIKoU aTo TMAUVTHPLS 0ag.

‘Otav enekepydleate TPOPEG e XPWHA
(m.X. KapdT10), Ta MAACTIKA PEPN TNG
ouokeUung eival Tbavod va mapouv Xpwua.
Mplv TomoBeTrioeTe AUTA Ta LEPN OTO
TIAUVTIPLO, OKOUTIIOTE TA HE PUTIKO AADL.

(dlabéoua ata eEouctodotnpéva guvepyeia
g Braun, 6xt duwg og OAeg TIG XWPER)

BC: KépTng, 1oxupdg KOPTNG 1davi-Kkog yia
va KOYeTE HEYANEG TTIOCOTNTEG, YIA VA
TIPOETOINACETE [iyHaTa Katl yla va
BpuppaTtioeTe TAyo.

HC: Képtng uynAnig taxutntag, 1davikdg
yla xopta, KpeUPUdia, oképdo, TUMEPLEG,
Kapudia, KA.

MaylovéZa (xpnolonoleioTe To UMAEVTED)
200-250 ml Aadt

1 auyo (KpoKo Kal aoTpadt)

1 KouT. ooUTag XUp6 AepovioU 1 Eidt
ANATL Kal TUIEPL

BdaATte OAa ta uAikd péca oe éva doxeio.
TornoBeteite TO UMAEVTEP XELPOG OTOV
ndto Tou doxeiou. MNatioTte TO SLAKOTITN
turbo ©. AvakateUeTe Ta UALKA e apyEg
KIvroelg anod ndvw mpog Ta KATw PEXPL va
m&eL n paytovela.

NaywTtd (XxPNOLOTOLEITTE TO KOPTIN)

100 ypap. Batépoupa (katePuyuéva)

10 ypap. gaxapn axvn

80 ypap. kpE€pa

BdaATe 6Aa 1a uAikd oto doxeio, EOTE TO
dlakormTn turbo © Kat XTumoTe Ta yla
nepinou 30 deutepdAemta. ZepPipete
AUEOWG.

ZAAtoa-Dip_avroouylag (xpngotponoleiote
T0 KOPIN)

30 ypau. ¢IAETa avtoolylag

200 ypayp. Tupi oe kpgua «Philadelphia»

2 KoutdAla oourag eAatdAado

BdAte 6A\a Ta ouotatikd oto KOPT.
PuBuiote T TaxUtnta oto eAdxLoTO.
Mi€ote to dlakdmm ® €wg 6tou To pelypa
yivel opoyeveg.

Tehewote v odAtoa élovTag To SLakATTTn
turbo ©.

MapaAhay€g autrq TNG ouvTaynig Krnopouv
va yivouv XpnolomoLwmvTag GoAous,
roquefort rj e Tupl.

To mpoidv unodkelTal oe aAAayEg Xwpig
nponyoUpevn mipoeldoroinon.

To npoidv autd €xel kataokeuaoTel
oluewva pe Tig Eupwrnaikég Odnyieq CE
EMC 2004/108/EOK kat XapnAwv
HAektpikwv Tdoewv 2006/95/EOK.

MapakaAoUpe pnv METAEETE TN

OUOKEUT| 0TA OIKIOKA artoppiupata E
étav pTdoel TO TEAOG TNG XPNOWNG e
Cwng NG. H d1dbeo) Tng propel va
npaypatornownBei oe éva and ta
eEouotodotnuéva ouvepyeia Tng Braun 1
oTa KatdAnAa onpueia ouAoynig Tou
napE€xovral oTn Xwpea oag.
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Hawa npogykuus oTBeyaeT cambIM BbICO-
KMM CTaHgapTam KayecTtBa, (hyHKLMOHamMb-
HOCTM M gu3anHa. Hapgeemcs, Bbl B MOSHOM
Mepe 6ygeTe OOBOMbHbI BALMM HOBbIM
npuobpeTteHnem — 6neHgepom Braun.

BHKmaHHWe

Mpexpge 4em Ha4aTb NONb30BaTbCA
6neHgepomM, BHUMAaTESIbHO U B MOSTHOM
o6beme NpoYTUTE AaHHYIO HHCTPYKLHIO.

¢ PexyLluune ne3sna oCTPO HaToYeHbI!

e Bcerpga oTkniovanTe npubop ot
MCTOYHMKA SNEKTPOMUTaHNSA MPU ero
cbopke, pa3bopke, YNCTKE U XPaHEHWUN.

e OTOT NpUbOp He NpegHasHayeH ons
MCMoNb30BaHWs OeTbMU UK ApYruMu
nmuamu 6e3 NoMOLLM U MPUCMOTPA, €CNK
nX h3NYECKme, CEHCOPHbIE UMK
YMCTBEHHbIE CMNOCOBHOCTU HE NMO3BONAOT
1mm 6e3onacHo ero nucnonbL3osaTb.

¢ He npombiBaiTe anekTpomoTop @ u
penykTop ans B36ueaHus (D B NPOTOYHOM
BOAE W He MorpyxxanTe ux B Bogy.

e BneHpgepsbl Braun oTBeYaloT COOTBETCT-
BYIOLLMM TpeboBaHUAM 6€30NacHOCTH.
PeMOHT nnu sameHy ceTeBoro LuHypa
[OMKHbI NPOM3BOAUTL TEXHUYECKME
crneumanqcTbl, UMeloLLiee crneumarnbHoe
paspetlueHve. HenpasunbHbIM U HEKBaNW-
PMLMPOBAHHBIM PEMOHT MOXET co3faTh
60nbLUYIO Yrpo3y 300POBLIO U XKU3HK
nonb3osaTens.

¢ [lepen nogknioyeHnem bneHgepa K cete-
BOM pO3€ETKE NPOBEpPbTE COOTBETCTBUE
HanpsKeHUs B CeTU Hanps>KeHuIo,
yKasaHHOMY Ha HWXHen yactu npubopa.

e MoLyHocTb npubopa paccunTaHa Ha
NnoBCefHEBHbIE MOTPEOHOCTH CEMBM
B MPUrOTOBMEHNUN NULLIN.

* MepHbliii cTakaH ®) 1 Yally u3menbunTens
(c) ncnonb3oBaTb B MMKPOBOJTHOBOM NeYn
Henb3s.

® AnekTpomoTOop

MepekntovyaTenb AN pa3HbIX CKOPOCTEN
© KHonka Typ6o-pexxuma

(@ KHOMKM BbICBOOOXXAEHWS paboumnx yacTen
(® PerynaTop ckopocTu BpaLLeHWst

(® Pabouuit Ban

@ Ckoba HacTeHHOro kpenseHus 6neHaepa
(H) MepHbIi cTakaH C repMeTUYHOM KPbILLKOW
(D PepykTop (Bnsa B36MBaHUA)

@ BeHunk

® NamenbunTens

Mpu BKNIOYEHUWN NepeknoyaTens peXxKMMoB
B MOJIOXXEHWE BKJ1. CKOPOCTb BpalleHus
6yneT COOTBETCTBOBATL TEKyLLEen
ycTaHoBke perynatopa ®. Yem Bbile
YCTaHOBJIEHHbIN NapamMeTp CKOPOCTH, TEM
6onbLue YnMcno 060poTOB U3MENBYMTENS.

HaunbonbLuee uncno 060poToB gocTUraeTca
TOJIbKO MPU HaXKaThM KHOMKK YCKOPUTENS
turbo ©, KOTOPYHO MOXHO BKIOYATb U MUHYS
perynsaTop 4N KpaTKoOBPEMEHHOrO NOBbI-
LUeHUA MOLLHOCTHU.

B 3aBMCHMOCTM OT Lieny NpUMEHEHUSA
PEKOMEHLYIOTCA CrneaytoLLmMe napameTpel
YCTaHOBKM CKOPOCTM BpaLLEHUS:

BneHgep 1...turbo
Mamenbuntens 1...turbo
BeHunk 1..15

Bnenpgep noeansHo NnpurogeH ons npuro-
TOBJIEHUSI COYCOB, NMOANMBOK, CYNOB, Marno-
HEe30B, OETCKOro NMTaHuA, a TakKe BCEeX
BWOOB KOKTENNEN.
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1. BcTaBbTe anekTpomoTop @ B pabounii
Ban ® 0o dmkcaumm.

2. OnycTtute bneHgep B nocyoy
(»xenaTenbHO C BbICOKMMM Kpasmm) u
Haxmute nepekniovatens ® unm yckopu-
Tens turbo ©.

3. No 0OKOHYaHWKM paboTbl HAXKMUTE KHOMKK
© pns BbicBObOXAEHUA paboyero Bana u
BbIHbTE €ro U3 Nocyfbl.

BreHgep MOXHO MCMosL30BaTh Mo
HasHaYeHWIo TaK)Ke B MEPHOM CTakaHe u
no6om apyrom nocyne. MNpwv onepauuu
nepemMeLLMBaHus B NpoLiecce NpuroToese-
HUA 6104 KaCTpIOSII0 cHavana cnegyet
BbIHYTb M3 Neyu C Lienbio yoepeyb bneHaep
oT neperpesa.

Vcnonb3ynTe BEHYMK TONBbKO ON1A Kpema,
ANYHOro 6enka, NoOpUCTbIX CybCTaHLMI
(BpoXx>keBoro TecTa) 1 rotoBbIX K ynotpe-
6neHuno oecepTos.

1. BcTaBbTe BeHuuk (D) B pegykTop (D, 3aTem
BCTaBbTe PeayKTop B MOTOPHYIO YacTb B
00 ukcauuu.

2. OnycTnTe BEHYMK B MOCYAY M TONBKO
NOTOM Ha>KMUTE Ha KHOTKY BKItoueHus ®).

3. YT06bI OTCOEAMHUTL PEQYKTOP, HAXXMUTE
Ha kHornky © 1 NOTAHUTE pepyKTop.
3aTem BbIHbTE BEHYMK M3 pegyKTopa.

Ona nony4yeHns HannyywmMx pesynsTaToB

paboTbl:

* He ncnonb3yiTe MepHbIi cTakaH ),
nyyle Ucnonb3osaTthb 60onee LUMPOKYo
nocyay.

e [epemeLyariTe BEHUMK MO 4acOBOM
cTpernke, Aepxa ee crnerka nog
HaKIIOHOM.

B3buTble cnveku

3aneiTte go 400 mn oxna)kAeHHbIX CIIMBOK
(MuHUMYM 30% XupHocTH, 4-8 °C).
HauyHuTe B36MBaTH C HEOONBLLOW CKOPOCTH
(1) ¥ nocTeneHHo yBeNMUMBanTE CKOPOCTb
no 15.

B36uThle suYHbIe 6enku

B3b6eviTe 4 AnyHbIX 6enka

HauHuTe B36MBaThL C 7 CKOPOCTHM U MocTe-
NneHHo yBenuumeanTte ee oo 15.

a) PenykTtop
nsmenbunTens

6) lNessne

B) Yawa

r) Mopnoxka/kpeblka
NPOTUBOCKONbXEHUSA

M3menbuntens ngeansHoO NogxoauT
05 HapesKKn MsAca, cbipa, NyKa, 3eneHu,
YeCHOKa, MOPKOBW, MPeLKUX OPEXOB,
dyHayka, MMHOans v np.

[na Hape3ku TBepabIX cybCcTaHL M,
Hanpumep, cbipa, UCNONb3YNTE PEXUM
turbo ©.

[MpumeyaHue: Henb3sa namenbyaTb OYEHb
)KEeCTKMe NPOAYKThI Takue Kak Kybuku nbaa,
MyCKaTHbIE Opexu, KoperHble 3epHa 1
Kpynnbil.

Mepepn onepauuen U3MenbYEHHUA

cnenyer ...

® nopesarb Ha KyCOYku MACO, ChIp,
NYKOBMLibI, YECHOK, MOPKOBb (CM. Tabnuuy
Ha cTp. 5)

* ypnanuTb cTebnu Tpasbl 1 ckopyny
opexoBs

® yaanuTb KOCTU, CyXOXWUIINA U LLEETUHY



1. MomHuTe: OCTOPOXXHO CHUMUTE Nna-
CTUKOBYIO KPbILIKY C HOXXEBOW BCTaBKMU.
HoxxeBas BcTaBka o4eHb ocTpas!
Bcerpa ynepxwsavite ero 3a nnactu-
KOBYIO OCHOBY. HageHbTe nessue Ha
LleHTpanbHbI CTepXKeHb Yalum
n3menbuntens (c). Haxmure Ha Hero Ao
3amblkaHus. Bcerpa ctaebTe yally Ha
NOAMOXKY YTOObI NpefoTBpaTUThL
cKonbXxeHue (d).

. MonoxuTe NpogyKThl B YalLlly.

. Hacagute penykrtop (a) Ha vaLy.

. BcTaBbTe anekTpoMoTop B B yCTPOWCTBO
penykTopa (a) o 3aMblKaHus.

5. Haxxmute kHonky ® unu © ans Bknoye-
HUA namenbunTens. B npouecce paboTel
OfHOW PYKOW yaep>XuBamTe 351eKTPoMOo-
TOp, a Apyrov yatly.

6. o oKOH4YaHMKN PaboTbl HAXKMUTE KHOMKM

© Bns BLICBOOOXKOEHWS 3NIEKTPOMOTOpA.

. CHUMUTE peayKTop.

. OCTOPOXXHO BbIHLTE NE3BUE.

. BbIHbTE M3MenbYeHHble MPOAYKThI U3
Yawm. Moanoxxka NPOTUBOCKONLXEHNA
TaKxXe Ucrnosnb3yeTca Ana repMeTuyHoOro
3aKpbITUA YaLLu.

A WON

© 0 N

OumwianTe MOTOPHYIO YacTb B 1 peayKTop
Lns B36msaHms (D TONbKO C NMOMOLLbH0
BI2XKHOM TKaHW. PegyKTop namenbuntens
(a) MOXXHO NPOMBITL NOA CTPyel BOAbI.
Bce npoune getanu 6neHgepa MOXHO
npombIBaThb B MOCYLOMOEYHON MaLLWHe
npu TemnepaType He Bbille 60 rpagycos.
PexyLume nessus nocne paboTbl B 04EHb
COneHou cpefe cnegyeT npornosiockarb
HemepneHHo. V3berainTe BbICOKOM
KOHLIeHTpaLum 0UYUCTUTENS UM CPeacTBa
01151 CHATUS HaKUMKU B MOCYJOMOEYHOM
MaLumHe.

Mpu paboTte ¢ npogykTamu, MMeLLMMU
HaCbILLEHHbIV LBET, HanpMmMmep, MOPKOBbLIO,
nnacTMaccoBble feTanu MoryT oKpaLlum-
BaTbCS, MO3TOMY NMpef Monkon bneHpepa
B MOCYAOMOEYHON MalLMHe NpoTupanTe
netanu npubopa ¢ nobasBneHnem pactu-
TenbHOro macna.

(MOXHO KynnTb B CepBUCHBIX LIeHTpax
komnaHuu Braun; HO He BO BCcex cTpaHax)
BC: pononHuTensHas Hacagkausmesnbum-
Tenb, MoeanbHO NOAX0oANUT ONA Hapes3Ku
6onbLINX 06BEMOB NPOAYKTOB, @ TakxXe
NPUroTOBNEHUSA MOJOYHBIX KOKTENNEN,
J1IErKOro TecTa 1 KOJfku KybukoB nbaa.

HC: BbICOKOCKOPOCTHOM Yonnep, ugeasnbHO
noaxoAsaLLuMi Ana Tpas, Nyka, YeCHOKa,
nepLia opexos 1 T.4.

MawoHes (1cnonb3ynTe 6neHaep)
200-250 mn pacTuTenbLHOro macna

1 Anyo (c XenTkom)

1 cTonoBasn NoXkKa NMMOHHOrO coka Unu
yKkcyca

Conu 1 nepua (no Bkycy)

[MomecTuTe BCE MHIPEanEHThbl B MEPHbLIN
CTakaH B BbllLeyka3aHHOW nocnenosaTefib-
HocTu. MorpyauTe 6neHaep Oo oHa cTakaHa,
BKNounTe npubop nepeknovatenem © u
yOepXXvBanTe ero B 3TOM MONOXEHUU [0
pacTBopeHusi macna. [lanee, He Bblko4vasn
6neHgep, MeaneHHo nepemeLLante ero
BBEPX-BHWU3 [0 NpUobpeTeHNs MakoHE3OM
OQHOPOOHOrO LIBETA U KOHCUCTEHLIUM.

MopoxeHoe (Mcnonb3ynTe U3MenbYnTernb)
100 r manuHbl (rnybokas 3aMmopo3ka)

10 r caxapHoro necka

80 r cnnBOK

MomecTuTe BCe COCTaBHble YacTu B Yally,
HaXXMUTE KHOMKY YCKOPEHHOro pexxuma ©
¥ CMeLLMBanTe B TeYeHue npumepHo 30 ce-
KyHa. Mofaeatk peKkomeHOyeTcs cpasy Xe.

Coyc 13 aH40ycoB (MUCNoNb3ymTe
U3MenbYUTENb)

30 r cyxux aH4oycoB
200 r mArkoro celpa «®dunapgenspusa»
2 YalHbIX NOXKKK ONMBKOro mMacna

MomecTnTe BCE KOMMOHEHTHI B YalLyn3mesib-
unTensb. [NocTaBbTe Nepeknoyartens
CKOPOCTEN B MUHUMASILHOE MOMOXEHME.
HaxxmuTte kHonky ® [o nonyyexus
0QHOPOAHOM Macchl. 3asepLunTe
M3MenbYeHne UCronb3ysa KHOMKY Typ6o-
pexuma ©). Bbl MOXeTe Ucnosnb30BaThb une
nococs, cbip Pokdop, unu ronybo ceip
BMECTO NpeasIoKeHHbIX KOMMOHEHTOB.

Bo3mMoXxHble MogudmKaLmm
6e3 npeaBapuTENBLHOMO yBEOOMJSIEHUS.

[aHHoe usgenue cooTBeTCTBYET
@? BCEeM TpebyeMbIM eBponencKum
W POCCUMCKMM CTaHAapTam
A5146  GesonacHOCTM U rUrMeHbI.

Bnengep, 600 Batt
CpenaHo B MNonbLue
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Hawa npogykuia Bignosigae HanBuULLUM
cTaHfgapTam fKOCTi, PyHKLiOHaNbHOCTI Ta
ounsanHy. Cnogisaemocs, wo Bu 6ypete
NOBHOIO MipOI0 3a0BOSEHi Balumm HOBUM
npuabaHHam - 6neHgepom Braun.

YBara:

Byab nacka, yBaXxHO Ta NOBHICTIO
O3HaWOMTeCA 3 Liielo iHCTpyKLieto
nepeg TUM, AK NPUCTYNUTHU JO PO6GOTH
3 npunagom.

e PiXyui nesa roctpo HaTtouYeHi!

e 3aBxAguM BigknoyanTe npunapg sig
Kepena eneKkTpoXKMBEHHA NPy MOro
36upaHHi, po3bupaHHi, Y1LLEeHHi Ta
36epiraHHi.

e Llei npunag He NnpuM3HayeHun ons
BMKOPUCTaHHA AiTbMM Y1 NOABMMU
3 obmMexxeHMMK isnyHMmMu abo
po3ymoBuMM 3di6HOCTAMM 6e3 Harnagy
N0AWHK, WO Bignosigae 3a ix 6e3neky.
3aranom, pekomeHngoBaHo 36epiratu
npunag nogani Big giten.

¢ He npomuBaiitTe enekTpomoTop ® Ta
penykTop ansa 36usaHHA (D B MPOTOYHIN
BOAi Ta He 3aHypionTe ixX y BOAYy.

e BneHpgepu Braun Bignosigaotb
BigNoOBigHUM BUMOram 6e3nekun. PemMoHT
ab0 3aMiHy MepeXXHOro LUHypa MOBUHHI
pObUTU TEXHIYHI thaxiBLi, LLIO MaKOTb
creuianbHui 0o3ein. HenpaeunbHui Ta
HekBaniikoBaHUA PEMOHT MOXe
CTBOPUTU BENWKY 3arpo3y 340poB'to Ta
XKUTTIO KOpUCTyBaYa.

* [lepepn nigknoyeHHAM 6neHgepa oo
MepeXxHOi po3eTku nepesipTe BiANOBIA-
HICTb HaNpyrv1 B Mepexi Hanpy3i, Bka3aHin
Ha HWXHIM YacTuHi npunagy.

e [loTyXHIiCTb Npunagy pospaxosaHa Ha
NOBCAKAEHHI NOTPebu POANHM Yy MPUroTy-
BaHHi iXi.

o MipHy cknsHky ® i vawwy 3gpibHioBaya (c)
BMKOPUCTOBYBATM B MiKPOXBUIBLOBIN Meui
He MOXHa.

® EnektpomoTop

Mepemukay ons pisHMX LWBUOKOCTEN

© KHonka npuckopeHoro pexxumy (turbo)
(© KHOMKM BUBINIbHEHHA PO6OYMX YacTUH
(® perynaTop LIBMOKOCTI 06epTaHHs

® Pobouwit Ban

@ Ckoba HacCTiHHOro KpinneHHst 6neHaepa
H MipHa cknsiHKa 3 repMeTUYHOIO KPULLIKOIO
(D PepykTop (ans 36MBaHHS)

@ BiHo4ok

® MoppibHioBay

Mpu BKNtOUYeHHI Nnepemukaya pexumies B y
NMOMOXXEHHSA BK. LUBMAKICTL 06epTaHHA
BignoBigaTMme NoTOYHIM yCTaHOBLi
perynsTtopa ®. Yvm BuLLE BCTaHOBNEHWM
napamMeTp LWBMAOKOCTI, TUM BinbLUe Yncno
obepTiB nogpibHIoBaYa.

HanbinbLie uncno obepTiB gocAraeTbca
n1LLe NPU HaTUCKaHHI KHOMKK NPUCKOpIo-
Baya «turbo» ©, iky MOXHa BKJIlO4aTH,
HaBiTb MUHAIOUM PETYNATOP ANIA KOPOTKO-
YacHOro niABULLIEHHSA NOTYXHOCTI.

3anexHo Bif MeTu 3aCTOCyBaHHA
peKoMeHAYI0TbCA Taki napameTpu
YCTaHOBKM LLUBUAKOCTI 06epTaHHs:

BneHgep 1 ... turbo
MoppibHioBay 1 ... turbo
BiHouok 1..15

Bnenpgep ineansHo NpugaTHW ons Npuro-
TyBaHHA COYCiB, Nignu1B, Cynis, MakoHesy,
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OUTAYOro XxapyyBaHHSA, a TaKoX BCiX BUOIB
KOKTenni..

1. BcTaBTe enekTpomoTop @)y poboumii Ban
® po dhikcauii.

2. OnycTiTb 6neHaep B nocyn (6axaHo 3
BMCOKMMMW KpasiMu) Ta HaTUCHITb nepemu-
kay B abo npuckoptosay turbo ©.

3. Mo 3akiH4YeHHi po60TH HATUCHITb KHOMKY
© pnA BYBINbHEHHs poboyoro Bana Ta
BMIUMITb MOro 3 nocyny.

Brnenpep moxxHa BMKOpUCTaTH 3a NpU3-
HaYeHHSIM TaKoX Y MipHii cknaHui B Ta
6yab-AKoMy iHLLIOMY nocyfi. MNpy BUKOHaHHI
onepavuii nepemillyBaHHs B NpoLeCi
NPUroTyBaHHA CTPaB KacTpyJito crnovaTky
noTpibHO BUMHATK 3 Nedi 3 MeToto 36epe-
»XeHHsi bneHgepa Big neperpisy.

BukopucTOBY#TE BIHOUOK TiNlbKu AN KpEMY,
sieyHoro 6inka, nopucToi cybcTaHuii (apix-
IPKOBOIO TiCTa) Ta rOTOBUX OO BXMBAHHA
necepris.

1. BcTasTe BiHo4ok (D y pegykTop (D, NoTim
BCTaBTe pedyKTop Y MOTOpHY YacTuHy B
0o ¢pikcauii.

2. OnycTiTb BIHOYOK y Mocyd i TinbkK NOTiM
HaTUCHITb Ha KHOMKY BKIOYEHHS B).

3. o6 Big'egHaTH pegyKTop, HATUCHITL Ha
kHonky © i noTArHiTE pegykTop. MoTim
BMIMITb BIHOYOK 3 pefyKTopa.

[ns ogep)xaHHA HaWKpaLlmx pesynbTaTiB

pobotu:

* He BUKOPUCTOBYITE MipHY CKNAHKY (),
KpaLle BMKopucTaT HinbLU LLUIMPOKUIA
nocyq.

e [lepemianTe BiIHOUYOK 3a FOANHHUKOBOIO
CTpiNKoIo, TPUMato4M Koro 3nerka nig
Haxunom.

36uTi BEPLIKK

36uBatH He binbLue Hix 400 mn
OXOJIOfKEHMNX BEPLLKIB (MiHiManbHa
XUpHicTb: 30 %, TemnepaTtypa: 4 — 8 °C).
MounHaTH 3 HaMHWXKYOI LWBMAKOCTI (1) i Nig
yac 36uBaHHs 36inbLUyBaTH LWBUOKICTL A0
BiAMITKM (15).

36uTi feyHi 6inkn

36uBaTh He binbLue HiX 4 AeYHUX Binku.
MounHaTH 3 cepenHbOI WBMAKOCTI (7) i nig
yac 36uBaHHs 36inbLUyBaTH LWBUOKICTL A0
BiAMITKM (15).

a) Pegyktop
nogpibHioBava

6) Jleso

B) Yawa

r) Nigknagka/kpuwka
NPOTH KOB3aHHS

MogpibHioBay igeansHO NigxoauTe AN
Hapi3ku m'aca, cupy, unbyni, 3eneHi,
YaCHWKY, MOPKBW, BONTOCLKMX rOpPIXiB,
dyHayKa, MUrganto TOLLO.

[nqa Hapiskn TBepaoi cybcTaHuii,
Hanpvknag, cMpy, BAKOPUCTanTe pexum
turbo ©.

MpumiTka:
He moxHa nogpibHioBaTh Oyxe TBepLi

NPOAYKTU Taki K KYOUKuU nNboay, MyCcKaTHi
ropixu, KaBoBi 3epHa Ta Kpynu.

Mepep onepauieto nogpi6bHEeHHA

noTpi6Ho...

® Mopi3aT Ha LIMAaTOYKM M'ACO, CUp,
UMOYNUHKM, YaCHUK, MOPKBY (OMB.
Tabnuuto Ha cTop. 5)



e BupanuTu ctebna Tpasu Ta WKapnyny
ropixis

® BMOANUTU KICTKU, M AACHI CYXOXMNNA Ta
XPALLL

1. Mam'atante: O6epe>KHO 3HIMITb
NNacTUKOBY KPULLIKY 3 HOXKOBOI BCTaBKM.
HoxoBa BcTaska gyxe roctpa! 3aexau
TpumamTe ii 3a N1acTUKOBY OCHOBY.
HapsrHiTe ne3o Ha UeHTpanbHUM
CTpvXKeHb YaLli nogpibHioBaya (c).
HaTWCHITb Ha HLOro 00 3aMUKaHHS.
3aBxau cTaBTe Yally Ha nigknagky onsa
3anobiraHHsA KoB3aHHHo (d).

. MoknagiTe NpoaykTH B YaLly.

. HacapiTb pegykTop (a) Ha yaLuy.

. BcTaBTe enekTpomoTop B y NpucTpiii
penykTopa (a) 4o 3aMUKaHHS.

5. HaTucHiTb kHonky ® abo © gns
BKNtOYEHHsA nogpibHioBaya. B npoueci
po60TH OJHIEI0 PYKOIO TpUManTe
€eneKTPOMOTOP, a IHLLIOK Yally.

6. Mo 3aKiH4YeHHi po60TK HATUCHITE KHOMKM

© Bns BUBINBHEHHSA ENEKTPOMOTOpPA.

. 3HIMITb pegyKkTOp.

. ObepexxHOo BUMMITL Nne3o0.

. BuimiTtb 3gpibHeHi npoayKTy 3 vati.
Migpknapoka NpoTH KOB3aHHA TakoX
BMKOPUCTOBYETLCSA OJ151 FePMETUYHOr0
3aKpUTTA vaLlli.

A WON

© 0 N

OumwanTe MOTOPHY YacTuHy @ | peqyKTop
0ns 36usaHHA (D nuLLe 3a [ONOMOroto
BONOroi TKaHnHu. PegykTop nofgpibHioBava
(a) MoxHa NPOMKTHM Mif CTPYMEHeM BOaM.
Bci iHWwi getani 6nengepa MoxHa npomu-
BaTW B NOCY[OMMIOYIN MALLMHI NpW Temne-
patypi He Buwe 60 rpagycis. Pixyui nesa
nicna poboTu B fy>Xe CONIOHOMY CepefoBULLE
noTPibHO NPOMONOCKaTH HEramHo. Y HukanTe
BMCOKOI KOHLeHTpauii ouncHuka abo 3acoby
ANA 3HATTA HAKMMNY B MNOCYAOMUIOYIN
MalLLWHI.

Mpun poboTi 3 NpogyKTamu, Lo MatoTb
Hacu4eHi KonNbopK, HanpuKnag, MOPKBOLO,
nnacTMacosi getani MoXxyTb ogapbniosa-
THCA, TOMY nepepn Muikoto 6nengepa B
NocyaoMUIOYiM MaLUMHi NpoTMpanTe geTani
npunagy 3 ofasaHHAM POCIIMHHOro Macna.

(moxxHa KynuTn B CepBiCHMX LieHTpax
komnaHii Braun; ane He B yCix KpaiHax)
BC: nopaTtkoBa Hacafka-nogpibHio-

Bay, igeanbHoO NiAXoAnTb ANA Hapi3aHHA
BENMKUX 0BCAriB MPOQYKTIB, a TaKoX Npu-
roTyBaHHA MOJIOYHUX KOKTEWTIB, NErkoro
TicTa Ta KOMiHHA KyObuKiB nboay.

HC: BMCOKOLLBMAKICHUIA Yonnep, Akui
ioeanbHO NigxoauTb AnAa Tpas, unbyni,
YacHUKKY, nepLto, ropixis ToLo.

Mawones

200-250 M poCnMHHOI onii

ofHe fAnLe (3 XXOBTKOM)

1 cTONOBa NOXKa NMMMOHHOIO COKY abo oL Ty,
coni Ta neputo (3a cMakom)

[MomicTiTb BCi iHrpeRieHTn B MipHY CKNAHKY
y BULLEBKa3aHil nocnifoBHOCTI. 3aHypTe
6neHpep 0O AHa CKNAHKK, BBIMKHITb Npunapg,
nepemukavem © Ta yTpumyinTe HOro B
LibOMY MOJTOXKEHHI [0 PO3YMHEHHS onii. [ani,
He BuKNovatoumn 6neHaep, NoBinNbHO nepe-
MiLLlyMTe MOro [oropu Ta BHM3 Jo HabyTTa
MaroHe30M OAHOPILHWUX KONbopy Ta
KOHCUCTEHLT.

Mopo3umBo (BUKOPUCTOBYWMTE NoapibHIOBaY)
100 r ManuHu (3aMOopOXEHOI)

10 r uykposoi nygpu

80 r BepLUKiB

CknagiTb yci iHrpegieHTn B CTakaH,
HaTUCHITb Nepemukay turbo Ta amiwynte
npoTarom npnbnuaHo 30 cekyHA.
MopasanTe Biopasy.

AHYOYCHWI COyC (BUKOPUCTOBYHTE
nogpi6HoBay)

30 r cyweHoro oine aH4yoyciB

200 r BepLukoBoro cupy «®dinagensgia»
(«Philadelphia»)

2 CTONOBUX NOXXKM ONMBKOBOI Ofii

MMomicTUTK yCi iHrpedieHTn y vawy
nogpibHioBayva.

BcTaHOBUTU MiHIMarbHUI LLIBUOKICHUIA
pexum.

Hatuckatu kHonky ® 0o ofepXaHHs
OfHOpiOHOI Macu.

3aKiH4MTM NPUroTyBaHHA COYCY, HATUCHY-
BLUM KHOTKY MPUCKOPEHOro pexxumy ©.
PisHi BapiaHTK coycy 3a uum peLenTom
MO>XHa roTyBaTH, BUKOPUCTOBYHOUM
N10COCUHY, pokdop abo iHwi ronybi cupun
3amicTb ¢hine aH4oyciB.

3aranbHi ymoBH 36epiraHHA

Bupobu ¢ipmu Braun pekomeHgosaHo
36epiratuy >XUTNIOBOMY NPUMILLIEHHI 3a YMOB
KiMHaTHO| TemMnepaTypu Ta HopManeHoI
BOJIOrOCTi.

BupobHWK 3anuwwae 3a coboio Npaso Ha
BHECEHHSA 3MiH 6e3 nonepenHLoro
MOBIOOMIEHHS.

[anuii Bupib Bignosigae BCiM HEOOXigHUM
€BPOMNENCHKNM | YKpaiHCbKMM CTaHpapTam
6esneku Ta ririeHn, y ToMy Y1chi - BUMoram
OCTY 3135.7-96 (FTOCT 30345.7-96,

IEC 335-2-14-94), TOCT 23511-79 p.1. Ta
caHiTapHum Hopmam CaHnlliH 001-96,

ICH 239-96

Bupib He MICTUTb LWKIgNnBUX OnsA 300POB‘A
pevoBUH

Tosap CepTudikoBaHO

VpTECT - 003

Harta BupobHuuTBa NpoAykuii Braun
BKasaHa 6e3nocepeHbo Ha BUpobi (B MicLi
MapKyBaHHs) i CKNnagaeTbCa 3 TPbOX Lmdp:
nepLua Lmdpa € 0OCTaHHBOI LIUPOLO POKY
BUpPOOHULTBA, iHLWI ABi LMpm € NOpsaKOBUM
HOMEPOM TWXHSA Y poLi

Kpaina BupobHuuTBa:
Hi-P Poland Sp. z 0.0.
Ul. Magazynowa 8
Bielany Wroctawskie
55-040 Kobierzyce
Poland
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Country of origin: Poland

Year of manufacture

SJ.:qu_Qc_u.a

To determine the year of manufacture, refer to the 3-digit production code located near the
type plate. The first digit of the production code refers to the last digit of the year of manu-
facture. The next two digits refer to the calendar week in the year of the manufacture.
Example: “537" - The product was manufactured in week 37 of 2005.
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Deutsch

Garantie

Als Hersteller tbernehmen wir fir dieses Gerét
— nach Wahl des Kaufers zusétzlich zu den ge-
setzlichen Gewahrleistungsanspriichen gegen
den Verkaufer — eine Garantie von 2 Jahren

ab Kaufdatum. Innerhalb dieser Garantiezeit
beseitigen wir nach unserer Wahl durch Repa-
ratur oder Austausch des Geréates unentgeltlich
alle Mangel, die auf Material- oder Herstellungs-
fehlern beruhen. Die Garantie kann in allen
L&ndern in Anspruch genommen werden, in
denen dieses Braun Geréat von uns autorisiert
verkauft wird.

Von der Garantie sind ausgenommen: Schaden
durch unsachgemaBen Gebrauch, normaler
VerschleiB und Verbrauch sowie Mangel, die
den Wert oder die Gebrauchstauglichkeit des
Gerates nur unerheblich beeinflussen. Bei
Eingriffen durch nicht von uns autorisierte Braun
Kundendienstpartner sowie bei Verwendung
anderer als Original Braun Ersatzteile erlischt die
Garantie.

Im Garantiefall senden Sie das Gerat mit
Kaufbeleg bitte an einen autorisierten Braun
Kundendienstpartner. Die Anschrift fur
Deutschland kénnen Sie kostenlos unter
00800/27 28 64 63 erfragen.

English

Guarantee

We grant 2 years guarantee on the product
commencing on the date of purchase. Within
the guarantee period we will eliminate, free of
charge, any defects in the appliance resulting
from faults in materials or workmanship, either
by repairing or replacing the complete appliance
as we may choose.

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

This guarantee does not cover: damage due to
improper use, normal wear or use as well as
defects that have a negligible effect on the value
or operation of the appliance. The guarantee
becomes void if repairs are undertaken by
unauthorised persons and if original Braun parts
are not used.

To obtain service within the guarantee period,
hand in or send the complete appliance with
your sales receipt to an authorised Braun
Customer Service Centre.

For UK only:
This guarantee in no way affects your rights
under statutory law.

Francais

Garantie

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

Pendant la durée de la garantie, Braun prendra
gratuitement a sa charge la réparation des vices
de fabrication ou de matiére en se réservant le
droit de décider si certaines piéces doivent étre
réparées ou si I'appareil lui-méme doit étre
échangé.

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

Cette garantie ne couvre pas : les dommages
occasionnés par une utilisation inadéquate et
I'usure normale. Cette garantie devient caduque
si des réparations ont été effectuées par des
personnes non agréées par Braun et si des
piéces de rechange ne provenant pas de Braun
ont été utilisées.

Pour toute réclamation intervenant pendant la
période de garantie, retournez ou rapportez

I'appareil ainsi que I'attestation de garantie a
votre revendeur ou a un Centre Service Agréé
Braun.

Appelez au 08.10.30.97.80 (ou se référez a
http://www.braun.com/global/contact/
servicepartners/europe.country.html) pour
connaitre le Centre Service Agrée Braun le plus
proche de chez vous.

Clause spéciale pour la France

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

Espanol

Garantia

Braun concede a este producto 2 afios de
garantia a partir de la fecha de compra.

Dentro del periodo de garantia, subsanaremos,
sin cargo alguno, cualquier defecto del aparato
imputable tanto a los materiales como a la
fabricacion, ya sea reparando, sustituyendo
piezas, o facilitando un aparato nuevo segun
nuestro criterio.

La garantia no ampara averias por uso indebido,
funcionamiento a distinto voltaje del indicado,
conexién a un enchufe inadecuado, rotura,
desgaste normal por el uso que causen defectos
o una disminucion en el valor o funcionamiento
del producto.

La garantia perdera su efecto en caso de ser
efectuadas reparaciones por personas no
autorizadas, o si no son utilizados recambios
originales de Braun.

La garantia solamente tendra validez si la fecha
de compra es confirmada mediante la factura o
el albaran de compra correspondiente.

Esta garantia tiene validez en todos los paises
donde este producto sea distribuido por Braun
o por un distribuidor asignado por Braun.

En caso de reclamacioén bajo esta garantia,
dirijase al Servicio de Asistencia Técnica de
Braun mas cercano.

Solo para Espaina

Servicio al consumidor: Para localizar a su
Servicio Braun mas cercano o en el caso de que
tenga Vd. alguna duda referente al funciona-
miento de este producto, le rogamos contacte
con el teléfono de este servicio 901 11 61 84.

Portugués

Garantia

Os nossos produtos dispdem de uma garantia
de 2 anos a partir da data de compra. Qualquer
defeito do aparelho imputavel, quer aos mate-
riais, quer ao fabrico, que torne necessario
reparar, substituir pegas ou trocar de aparelho
dentro de periodo de garantia ndo tera custos
adicionais,

A garantia ndo cobre avarias por utilizagdo
indevida, funcionamento a voltagem diferente
da indicada, ligagdo a uma tomada de cor-
rente eléctrica incorrecta, ruptura, desgaste
normal por utilizagdo que causem defeitos ou
diminuigcao da qualidade de funciona-mento do
produto.

A garantia perdera o seu efeito no caso de
serem efectuadas reparagdes por pessoas nao
autorizadas ou se ndo forem utilizados
acessorios originais Braun.

A garantia s6 é valida se a data de compra for
confirmada pela apresentacéao da factura ou
documento de compra correspondente.

Esta garantia é valida para todos os paises
onde este produto seja distribuido pela Braun
ou por um distribuidor Braun autorizado.
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No caso de reclamagéo ao abrigo de garantia,
dirija-se ao Servico de Assisténcia Técnica
Oficial Braun mais proximo.

S6 para Portugal

Apoio ao consumidor: Para localizar o seu
Servigo Braun mais préximo, no caso de surgir
alguma duvida relativamente ao funcionamento
deste produto, contacte-nos por favor pelo
telefone 808 20 00 33.

Italiano

Garanzia
Braun fornisce una garanzia valevole per la
durata di 2 anni dalla data di acquisto.

Nel periodo di garanzia verranno eliminati,
gratuitamente, i guasti dell’apparecchio
conseguenti a difetti di fabbrica o di materiali,
sia riparando il prodotto sia sostituendo, se
necessario, I'intero apparecchio.

Tale garanzia non copre: danni derivanti dall’uso
improprio del prodotto, la normale usura
conseguente al funzionamento dello stesso,

i difetti che hanno un effetto trascurabile sul
valore o sul funzionamento dell’apparecchio.
La garanzia decade se vengono effettuate
riparazioni da soggetti non autorizzati o con parti
non originali Braun.

Per accedere al servizio durante il periodo

di garanzia, & necessario consegnare o far
pervenire il prodotto integro, insieme allo
scontrino di acquisto, ad un centro di assistenza
autorizzato Braun.

Contattare il numero 02/6678623 per avere
informazioni sul Centro di assistenza autorizzato
Braun piu vicino.

Nederlands

Garantie

Op dit produkt verlenen wij een garantie van
2 jaar geldend vanaf datum van aankoop.
Binnen de garantieperiode zullen eventuele
fabricagefouten en/of materiaalfouten gratis
door ons worden verholpen, hetzij door repa-
ratie, vervanging van onderdelen of omruilen
van het apparaat.

Deze garantie is van toepassing in elk land waar
dit apparaat wordt geleverd door Braun of een
officieel aangestelde vertegenwoordiger van
Braun.

Beschadigingen ten gevolge van onoordeel-
kundig gebruik, normale slijtage en gebreken
die de werking of waarde van het apparaat niet
noemenswaardig beinvioeden vallen niet onder
de garantie. De garantie vervalt bij reparatie door
niet door ons erkende service-afdelingen en/of
gebruik van niet originele Braun onderdelen.

Om gebruik te maken van onze service binnen
de garantieperiode, dient u het complete
apparaat met uw aankoopbewijs af te geven
of op te sturen naar een geauthoriseerd Braun
Customer Service Centre.

Bel 0 800-445 53 88 voor een Braun Customer
Service Centre bij u in de buurt.

Dansk

Garanti

Braun yder 2 ars garanti p& dette produkt
geeldende fra kebsdatoen. Inden for
garantiperioden vil Braun for egen regning
afhjeelpe fabrikations- og materialefejl efter vort
sken gennem reparation eller ombytning af
apparatet. Denne garanti geelder i alle lande,
hvor Braun er repreesenteret.
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Denne garanti deekker ikke skader opstaet ved
fejlbetjening, normalt slid eller fejl som har ringe
effekt pa veerdien eller funktionsdygtigheden

af apparatet. Garantien bortfalder ved repara-
tioner udfert af andre end de af Braun anviste
reparaterer og hvor originale Braun reservedele
ikke er anvendt.

Ved service inden for garantiperioden afleveres
eller indsendes hele apparatet sammen med
kabsbeuvis til et autoriseret Braun Service
Center.

Ring 7015 0013 for oplysning om naermeste
Braun Service Center.

Norsk

Garanti

Vi gir 2 &rs garanti pa produktet gjeldende fra
kjopsdato.

| garantitiden vil vi gratis rette eventuelle
fabrikasjons- eller materialfeil, enten ved
reparasjon eller om vi finner det hensiktsmessig
a bytte hele produktet.

Denne garanti er gyldig i alle land der Braun eller
Brauns distributer selger produktet.

Denne garanti dekker ikke: skader p& grunn av
feil bruk, normal slitasje eller skader som har
ubetydelig effekt pa produktets verdi og virke-
mate. Garantien bortfaller dersom reparasjoner
utfores av ikke autorisert person eller hvis andre
enn originale Braun reservedeler benyttes.

For service i garantitiden skal hele produktet
leveres eller sendes sammen med kopi av
kjopskvittering til neermeste autoriserte Braun
Serviceverksted.

Ring 22 63 00 93 for & bli henvist til neermeste
autoriserte Braun serviceverksted.

NB
For varer kjopt i Norge har kunden garanti i
henhold til NEL’s Leveringsbetingelser.

Svenska

Garanti

Vi garanterar denna produkt for tva ar fran och
med inképsdatum. Under garantitiden kommer
vi utan kostnad, att avhjélpa alla brister i
apparaten som &r hanforbara till fel i material
eller utférande, genom att antingen reparera
eller byta ut hela apparaten efter eget
gottfinnande.

Denna garanti galler i alla lander dar denna
apparat levereras av Braun eller deras
auktoriserade aterforsaljare.

Garantin géller ej: skada pa grund av felaktig
anvéndning eller normalt slitage, liksom brister
som har en férsumbar inverkan pa apparatens
vérde eller funktion. Garantin upphor att gélla
om reparationer utfors av icke behdrig person
eller om Brauns originaldelar inte anvénds.

For att erhalla service under garantitiden skall
den kompletta apparaten lamnas in tillsammans
med inkdpskvittot, till ett auktoriserat Braun
verkstad.

Ring 020-21 33 21 fér information om ndrmaste
Braun verkstad.

Suomi

Takuu

Télle tuotteelle myénnamme 2 vuoden takuun
ostopaivasta lukien Suomessa voimassa olevien
alan takuuehtojen TEQO mukaan. Takuuaikana
korvataan veloituksetta kaikki viat, jotka
aiheutuvat materiaaliviasta tai valmistusvirhe-
esta. Korvaus tapahtuu harkintamme mukaan



korjaamalla, vaihtamalla viallinen osa tai
vaihtamalla koko laite uuteen. Takuu on
voimassa kaikkialla maailmassa silla edel-
lytyksella, etté laitetta myydaan ko. maassa
Braunin tai virallisen maahantuojan toimesta.

Takuun piiriin eivat kuulu seuraavat viat:

viat, jotka johtuvat virheellisesta kaytosta,
normaalista kulumisesta tai viat, jolla on
vahainen merkitys laitteen arvoon tai toimintaan.
Takuun voimassaolo lakkaa, jos laitetta
korjataan muualla kuin valtuutetussa Braun-
huoltoliikkeessa tai jos laitteessa kdytetaan
muita kuin alkuperdisia varaosia.

Yksiloity ostokuitti riittdd takuun voimassaolon
osoittamiseksi.

Lisatietoa takuuseen liittyvista asioista saa
asiakaspalvelukeskuksestamme numerosta
020-377 877.

Polski

Warunki gwarancji

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

2. Kupujacy moze wystac sprzet do naprawy
do najblizej znajdujacego sie
autoryzowanego punktu serwisowego
wymienionego przez firme Procter and
Gamble DS Polska sp. z.0.0. lub skorzystaé
z posrednictwa sklepu, w ktérym dokonat
zakupu sprzetu. W takim wypadku termin
naprawy ulegnie wydtuzeniu o czas
niezbedny do dostarczenia i odbioru
sprzetu.

3. Kupujacy powinien dostarczy¢ sprzet w
oryginalnym opakowaniu fabrycznym
dodatkowo zabezpieczonym przed
uszkodzeniem. Uszkodzenia spowodowane
niedostatecznym zabezpieczeniem sprzetu
nie podlegajg naprawom gwarancyjnym.

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

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

6. Naprawa gwarancyjna nie obejmuje
czynnosci przewidzianych w instrukcji, do
wykonania ktérych Kupujacy zobowigzany

jest we wtasnym zakresie i na wtasny koszt.

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

8. Gwarancja nie sa objete:

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

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

osobisty uzytek;

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

— uzywania niewfasciwych materiatéw
eksploatacyjnych;

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

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

c) czesci szklane, zarédwki oswietlenia;

d) ostrza i folie do golarek oraz materiaty
eksploatacyjne.

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

10. Niniejsza gwarancja na sprzedany towar
konsumpcyjny nie wytacza, nie ogranicza
ani nie zawiesza uprawnien Kupujacego
wynikajacych z niezgodnosci towaru z
umowa.

Cesky

Zaruka

Na tento vyrobek poskytujeme zaruku po dobu
2 |ét od data prodeje spotiebiteli. BEhem této
zaruéni doby bezplatné odstranime zavady

na vyrobku, zptsobené vadami materialu
nebo chybou vyroby. Oprava bude provedena
podle naseho rozhodnuti bud opravou nebo
vymeénou celého vyrobku.Tato zaruka plati pro
v8echny zemé, kam je tento vyrobek dodavan
firmou Braun nebo jejim autorizovanym
distributorem.

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

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

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

Chcete-li vyuzit servisnich sluzeb v zaruéni
dobé,pfedejte nebo poslete kompletni pfistroj
spolu s doklady o koupi do autorizovaného
servisniho stfediska Braun. Aktualizovany
seznam servisnich stfedisek je k dispozici

v prodejnéch vyrobkd Braun.

Volejte zakaznickou infolinku 221 804 335 pro
informace o vyrobcich a nejbliz§im servisnim
stfedisku Braun.

O pfipadné vyméné pfistroje nebo zruseni
kupni smlouvy plati pfislu§na zakonna
ustanoveni. Zaruéni doba se prodluZuje o dobu,
po kterou byl vyrobek podle zaznamu z opravny
v zaruéni oprave.

Slovensky

Zaruka

Na tento vyrobok poskytujeme zaruku po dobu
2 rokov odo dna predaja spotrebitefovi. Pocas
tejto zarucnej doby bezplatne odstranime
zavady na vyrobku, spésobené vadami mate-
ridlu alebo chybou vyroby a to podfa nasho
rozhodnutia bud opravou alebo vymenou
celého vyrobku. Tato zaruka plati pre vSetky
krajiny, kde tento vyrobok dodava firma Braun
alebo jej autorizovany distributor.

Tato zaruka sa nevztahuje: na poskodenia,
ktoré vzniknu nespravnym pouzivanim a
udrzbou, na bezné opotrebenie ako aj na
defekty, ktoré maju zanedbatelny vplyv na
hodnotu a pouzitie pristroja. Zaruka straca
platnost v pripade, Ze vyrobok bol mechanicky
poskodeny, alebo sa uskuto¢nili opravy
neautorizovanymi osobami, alebo sa nepouZzili
originalne diely Braun. Pristroj je vyhradne
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uréeny na domdce pouzitie. Pri pouziti inym
sposobom nie je mozné zaruku uplatnit.
Poskytnutim zaruky nie st ovplyvnené
spotrebitefské prava, ktoré sa ku kupe
predmetu viazu podfa zvlaStnych predpisov.
Zaruka plati iba vtedy, ak je zaruény list riadne
vyplneny (datum predaja, peciatka predajne a
podpis predavaca) a zarover s nim predlozeny

doklad o predaiji (dalej iba doklady o zakupeni).

Ak chcete vyuzit servisné sluzby v zaruc¢nej
dobe, kompletny pristroj spolu s dokladmi

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

Vzhladom na pripadnu vymenu pristroja alebo
na zru$enie kipnej zmluvy platia prislusné
zakonné ustanovenia. Zaruéna doba sa
predlZuje o dobu, pocas ktorej bol vyrobok

podla zaznamu z opravovne v zaru¢nej oprave.

Magyar

Garancia

A Braun — ismerve termékei megbizhatésagat,
készilékeire két év garanciat vallal, azzal a
megkétéssel, hogy a jotallasi igényt a készllék
csomagolasaban talalhaté Joétallasi
Nyilatkozatban feltuntetett Braun
markaszervizekben lehet érvényesiteni.

A garancia hatalya aldl kivételt képeznek azok a
meghibasodasok, amelyek a készulék
szakszer(itlen, vagy nem rendeltetésszer(
hasznalatara vezethet6k vissza, valamint azok
az aprébb hibak, amelyek a késziilék értékét,
vagy hasznalhatésagat nem befolyasoljak.

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

A jotallasi igény érvényesitésére vonatkozd
részletes tajékoztatd a készllék
csomagolasaban talalhaté.

EAAnvikd

Eyyunon

Mapaxwpoupe dUo xpdvia eyyunarn, ato
npoidv, EeKivivtag and Ty nuepounvia
ayopdgq.

Méoa otnv nepiodo £yyunong KAAUTTOULE,
XwpIig Xxp€won, ornoladnnote eEAATTWUA
TIPOEPXOEVO ATO KAKY) KATAOKEUN 1| KAKNG
noldTNTOG UAIKO, £lTe emokeudlovrag eite
avTikaBloTwvTag oAGKANEN T CUCKEUT)
olpdwva e v kpion pag.

AuTr 1 eyyunon oxUel o OAeG TIQ XWPEG TTOU
nwAouvtal Ta npoidvra Braun.

H eyyunon dev kahUrtel: kataoTpodn

and Kakn xprion, pucioloyikr ¢eopdn
ehartwpata Adyw auélelag Tou xprjotn. H
€yyUnon aKUpWVETAL av €X0UV YIVEL ETILOKEUEG
and un eouaiodotnuéva droua 1} dev xouv
xpnouuoronBel yvriola avtaAakTikd Braun.

MNa va erutixete o€pBig péoa oty niepiodo
Mg eyyunong, napadwote 1y otelkte TV
OUOKeUN e TNV anddel&n ayopdq oe éva
EE&oualodotnuévo Katdotnua Z€pBig Tng
Braun.

Kahéote oto 01-9478700 yia va
MAnpodopnBeiTe yla To MANCLECTEPO
E&ouciodotnuévo Katdotnua Z€pBig Tng
Braun.
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Pycckui

FapaHTHiHbIe 06A3aTenbcTBa (PUPMbI
BRAUN

[lns BCcex U3penui Mbl Jaem rapaHTuio Ha fiBa
rofa, HauMHas ¢ MOMeHTa NpuobpeTeHUs
n3penus.

B TeyeHue rapaHTUMHOro nepyvoaa Ml
6ecnnarTHo ycTpaHum nyTemM pemMoHTa, 3aMeHbI
feTanei UM 3ameHbl BCero uspenus niobsle
3aBofcCKVE [edeKThI, BbI3BaHHbIE
HELOCTaTOYHbIM Ka4eCcTBOM MaTepuasnos um
cbopKM.

B cnyvyae HEBO3MOXXHOCTU PEMOHTA B
rapaHTUiHbIA Neproa n3genme MoxeT 6biTb
3aMeHeHO Ha HOBOE UJM aHanorMyHoe B
COOTBETCTBUE C 3aKOHOM O 3aluuTe npas
notpebutenen.

["apaHTua obpeTaeT cuny TONbKOo ecnu garta
MOKYNKW NOATBEPXXAaeTCA nevaTbio 1
noanuckblo aunepa (MarasuHa) Ha nocnegHewn
CTpaHULLe OPUrMHANBLHOM MHCTPYKLMK NO
akcnnyaTtaumn BRAUN, koTopas aBnaetcs
rapaHTUMHBIM TanoHOM.

OT1a rapaHTua gencTeuTeNbHA B 110004 CTpaHe
B KOTOPYIO 3TO M3[eNne nocTaBnsaeTca hupmon
BRAUN vnu Ha3Ha4eHHbIM GUCTPUOBIOTOPOM U
roe HYKakue orpaHUyYeHusi No UMMopPTY UIK
OpYyrve npaBoBbIe MOJIOXKEHUS HE
NpenaTCTBYIOT NPeOOCTaBNEHMIO rapaHTUMHOMO
obcnyXxuBaHus.

OcyLecTBfieHWe rapaHTUMHOIrO 06CNyXXnBaHUA
He BNMSET Ha JaTy UCTEYEHUs CPOKa rapaHTuu.
"apaHTUA Ha 3aMeHEHHbIE YacTu UCTEKaeT B
MOMEHT UCTEYEHUS FapaHTUM Ha faHHoe
n3penue.

"apaHTUsA He NoKpbIBAeT NOBPEXOEHUS,
BbI3BaHHbIE HENPAaBWUIbHBIM UCMNONMb30BaHUEM
(CcMm. TakXe CMUMCOK HUXXE) HopMarbHbIA U3HOC
OpUTBEHHbLIX CETOK U HOXXEN, OedeKTbl,
oKasblBaloLL e He3HaUUTENbHbIN 3PGEKT Ha
KayecTBO paboTkl Npubopa.

OTa rapaHTusa TePAET CUIYy €CNiv PEMOHT
NPOM3BOANNCA HE YMONTHOMOYEHHBLIM Ha TO
JIMLLOM W €CNU UCMOSIb30BaHbI HE OpUrMHaNbHbIE
netanu dvpmel BRAUN.

B cnyyae npenbsBneHUs peknamauum no
YCNOBUAM JaHHOW rapaHTuu, nepepanTe
n3genue LenMkoM BMeCTe C rapaHTUAHbLIM
TanoHoMm B No6oM U3 LLIEHTPOB CEPBUCHOTO
obcnyxusanus dmvpmbl BRAUN.

Bce gpyrve TpeboBaHus, Bkntovan TpebosaHus
BO3MELLEHNA YOBITKOB, UCKIIOYAKOTCH, ECNU
Halla OTBETCTBEHHOCTb HE YCTAHOBNEHA B
3aKOHHOM MOpsAaKe.

Peknamaumu, cBA3aHHbIe C KOMMEPYECKUM
KOHTPaKTOM C NpoAaBLOM He nonagatoT nog
3Ty rapaHTuio.

B cootBeTCcTBUM C 3aKOHOM PD N° 2300-1 oT
7.02.1992r. «O 3awmTe npas notpebutenen» n
NPUHATLIM JOMOMHEHWEM K 3aKOHY PO ot
9.01.1996 r. «O BHECEHWUN U3MEHEHUIA» U
OMNONTHEHWH B 3aKoH «O 3aliuTe npas
notpebutenen» n «Kogekc PCOCP 06
a4MUHUCTPATMBHBIX NPaBOHAPYLLEHUAX>,
¢rpma BRAUN ycTaHaBnmMBaeT Cpok Cryx6bbl
Ha CBOM U3[enusa paBHbIM OBYM rogam ¢
MOMeHTa NPUOBPETEHNUSA TN C MOMEHTa
npov3BoACTBa, eCNK AaTy Npofaxu
YCTaHOBUTb HEBO3MOXKHO.

N3penua compmbl BRAUN m3rotosneHsl B
COOTBETCTBUM C BbICOKMMU TpeBOBaHUAMMU
eBponenckoro kayectsa. Mpun 6epexxHom
MCMOoNb30BaHMK U Npu COOMIOAEHUM NMPaBMI No
aKcnyaTauum, npuobpeteHHoe Bamun nspgenve
urpmbl BRAUN, MoXeT umeTb 3Ha4MTENbHO
60nbLLKI CPOK CNY>KObI, YEM CPOK
yCTaHOBMNEHHLIN B COOTBETCTBUU C POCCUICKUM
3aKOHOM.

Crny4au, Ha KOTOpble rapaHTHA He

pacnpocTpaHAeTcA:

— fedekTbl, Bbi3BaHHbIE hOPC-MaXXOPHBIMM
obcToATeNnsCTBAMM;

— MCnonb30BaHWe B NPoheCccHoHasbHbIX Liensx;

— HapyLleHne TpeboBaHWUM MHCTPYKLUK MO
aKkcnnyartauuu;

— HenpasuiibHaaA yCTaHOBKa Hanps>XeHus
nuTatoLLen cetu (ecnm aTo TpebyeTcs);

— BHECEHWEe TEXHUYECKUX 3MEHEHW;

— MeXaHu4eckne NnoBpeXXaeHuns;

— NOBPEXAEHWUA MO BUHE XKMBOTHbIX, MPbI3YHOB



1 HaceKoMbIX (B TOM uucre crnyyamn
HaxoXX[eHWs rPbI3yHOB U HACEKOMbIX BHYTPU
npubopos.);

— Ansa npubopos., paboTaroLmx oT baTapeek, —
paboTa ¢ HenogxogALMMK Un
MCTOLLEHHbIMKU 6aTaperikamu, nobble
NOBPEXAEHUS, BbI3BaHHbIE UCTOLLEHHBLIMU
MnK TekyLumn baTtaperikamu (copeTyem
Nonb30BaTbCA TOSIbKO NpefoXpaHeHHbIMU OT
BblTEKaHuA baTapenkamu);

— AnA 6puTB — CMATanA UM NOpBaHHaA ceTka.

BHumanwue! OpuruHanbHbii TapaHTURHBI
TanoH NognNexuT U3bATUIO NpU 0bpaLLeHnn B
CEpPBUCHBIN LLIEHTP A5 rapaHTUIMHOIO PEMOHTA.
Mocne nposefeHna pemoHTa rapaHTUAHbIM
TanoHom 6yneT ABNATLCA 3arnoNHEHHbIM
opurvHan JlncTta BbINOIHEHUA PEMOHTa CO
LUTAMMOM CEPBUCHOIO LIEHTPa U NMOANUCaHHbIV
noTpebuTenem rno nonyyYeHUn U3genusa ns
pemoHTa. TpebyviTe npocTaBneHus oatbl
BO3BpaTa U3 PEMOHTA, CPOK rapaHTum
npogneBaeTcs Ha BPEMSA HAXOXOEHUS U3Oenus
B CEPBMCHOM LIEHTpE.

B cnyyae BO3HUKHOBEHUSA CMOXHOCTEN C
BbINOSIHEHWEM FapPaHTUIHOIO UK
nocnerapaHTUHOro o6cny>xvBaHua npocebba
coobLaTe 06 aTom B VHopmaLMoHHY0
Cnyx6y Cepswuca cmpmsl BRAUN no tenedoHy
+ 7 495 258 62 70.

YKpaiHCcbKa

lFapaHTiiHi 3060B’A3aHHA hipmu Braun
[ns Bcix BUpo6iB MW OaEMO rapaHTito Ha aBa
POKM, NOYMHAIOUM 3 MOMEHTY NpUa6aHH:A
BMpOOy.

MpoTsarom rapaHTiitHOro nepiogy Mu 6e3nnatHo
YCYBaEMO LUSIAXOM PEMOHTY, 3aMiHM aeTanen
ab0 3amiHn BCbOro BMpoby 6yab-AKi 3aBOACHKi
nedeKkTn, BUKNMKaHi He[oCTaTHBLOIO AKICTIO
MaTepianiB abo cknagaHHs.

Y BMNagKy HEMOXXJIMBOCTi PEMOHTY B
rapaHTiiHuiA nepiog Bupi6 Mmoxe 6yTu
3aMiHEHUM Ha HOBWI abo aHanoriYHnm
BigNOBIOHO 0O 3aKOHY NPO 3axuCT npas
CrnoXKmBauis.

[apaHTia HabyBae cunu nuLue, AKLO faTta
KyniBfi NigTBEpOXKYETbCA NeYaTKo Ta
nignucom ginepa (MarasuHy) Ha opuriHanbHOMy
rapaHTiMHOMY TanoHi Braun abo Ha ocTaHHiIn
CTOpIiHLi opuriHanbHOI IHCTPYKLii 3 ekcnnyaTtauii
Braun, sika Takox Moxe 6yTv rapaHTinHUM
TanoHoM.

Lis rapaHTia gincHa y 6yab-akin KpaiHi, B AKy
Len Bupi6 noctasnaeTbes dipmoto Braun abo
npu3HavyeHUM OUCTPUO’loTepoMm, Ta e >KOgHi
obmexxeHHs 3 imnopTy abo iHWwi NnpaBoBi
NMOMOXEHHA He NePeLLKOKaOTb HafaHHIo0
rapaHTiMHOro obcnyroByBaHHS.

3iMCHEHHRA rapaHTiHOro o6cyroByBaHHS He
BNAMBaE Ha [aTy 3aKiHYeHHA TepMiHy rapaHTii.
["apaHTif Ha 3aMiHeHi YaCTUHM 3aKiHYYETLCA B
MOMEHT 3aKiHYeHHs rapaHTii Ha gaHuin Bupi6.

[apaHTif He NOKpMBAE NOLLKOJXKEHHS,
BUKIIMKaHI HEBIPHUM BUKOPUCTaHHAM (OMB.
TaKoX Nepernik HUKYe) HopMarnbHWI 3HOC CITOK
Ta HOXiB O rONiHHA, OeeKTH, L0 HE3HAYHUM
YMHOM BMNNMBAIOTb Ha AKICTb PoBOTH Npunagy.
Lis rapaHTis BTpayae cuny, AKLLO PEMOHT
30iMCHIOETLCA HE BNOBHOBAXXEHOIO AN LIbOro
0c06010 Ta, AKLLO BUKOPUCTOBYIOTLCS HE
opuriHanbHi geTtani cdipmun Braun.

Y BMNagKy nped’siBNeHHs peknamauwii 3a
ymMoOBaMM [aHoi rapaHTii, nepefanTe Bupib y
KOMMNMEKTi pa3oMm 3 rapaHTiiHUM TanoHOM Yy
6ynb-AKWI i3 LLeHTPIB CepBiCHOro
obcnyrosyBaHHsA dipmu Braun.

Bci iHwWi BuMoru, pasom 3 sumoramu
BifLLUKOOyBaHHSA 36UTKIB, He OiNCHI, AKLLO Halla

BiQNOBiAanbHICTb He BCTAHOBMIEHA 3aKOHHWUM
YMHOM.

Bunapgku, Ha fiki He po3MoBCIOAXYETLCA
rapaHTis:

— [OedekTH, BUKITMKaHi (hopc-MaxxopHUMH
obcTaBuHaMK;

— BUKOPWUCTaHHSA 3 NPOoEeCiiHOO METOI0;

— MOPYLUEHHSI BUMOT iHCTPYKLUIi 3 ekcnnyarauii;

— HeBipHe BCTaHOBMIEHHSA HaNpyru Mepexi
JKMBMEHHS (AKLLO Lie BUMaraeTbCs);

— 3[iINCHEHHSA TEXHIYHMX 3MiH;

— MEXaHiYHi NOLLKOOXKEHHS;

— Ons npunagis, WO npautoloTb Ha baTapenkax
— poboTa 3 HeBignoBigHUMK abo
cnpauboBaHumy baTaperkamu, 6yabsaki
NOLUKOKEHHS, BUKJIMKaHi cnpalboBaHUMMU
abo nigTikarounmu baTaperkamu;

— ons 6puTe — 3im’ATa abo nopeaHa ciTka.

Y BUNaaKy BUHUKHEHHSA CKNagHoLLiB 3
BUKOHaHHAM rapaHTinHoro abo
nicnArapaHTinHOro 06CyroByBaHHA NMPOXaHHS
3BepTaTUCh [0 CepBICHOro LLeHTpY dipmu Braun
B YKpaiHi.
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