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Deutsch

Unsere Produkte werden hergestellt, um hochste So bedienen Sie lhren Stabmixer
ngﬁ;ﬁme an Qualitdt, Funktionalitét und Design zu Der Stabmixer eignet sich z.B. flr die Zubereitung von
Wir wiinschen lhnen mit Inrem neuen Braun Produkt D|ps_, Saucen., Suppen, Mayonnalse, Bapy-Nahrung
viel Freude sowie zum Mlxen von Getfa.nken und Milchshakes.
: 1. Motorteil ® auf den Pirierstab © setzen und
einrasten lassen.

. 2. Stabmixer in das zu verarbeitende Gut eintauchen

Vorsicht

und mit Schalter ® oder © einschalten.
3. Nach Gebrauch Purierstab drehen, um ihn vom
Motorteil abzunehmen.

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

o Die Messer sind sehr scharf! Behandeln Sie
Schneidwerkzeuge mit auBerster Vorsicht,

um Verletzungen zu vermeiden.

e Ziehen Sie immer den Netzstecker vor dem Zusam-
mensetzen, Auseinandernehmen, Reinigen oder
Aufbewahren des Gerates, oder wenn es unbeauf-

Sie kénnen den Stabmixer in dem Messbecher ®
verwenden, aber auch in jedem anderen Gefa3. Wenn
Sie beim Kochen direkt im Kochtopf arbeiten wollen,
nehmen Sie den Topf vom Herd, um den Stabmixer nicht
zu Uberhitzen.

sichtigt ist.
e Kinder oder Personen mit eingeschrénkten physi- . .
schen, sensorischen oder geigtigen Fahigkeiten So bedienen Sie Ihren Schlagbesen
dirfen dieses Gerét nicht benutzen, es sei denn, sie Benutzen Sie den Schlagbesen ausschlieBlich zum
werden durch eine flr ihre Sicherheit zustandige Schlagen von Sahne, EiweiB, Biskuitteig und Fertig-
Person beaufsichtigt. Grundsatzlich raten wir aber, Desserts.
das Gerat von Kindern fern zu halten. 1. Schlagbesen @ in das Getriebeteil ® stecken,
e Weder Motorteil ®, noch das Getriebeteil ® fiir den anschlieBend Motorteil ® in das Getriebeteil setzen
Schlagbesen unter flieBendes Wasser halten oder ins und einrasten lassen.
Wasser tauchen. 2. Schlagbesen in das Gut eintauchen, erst dann mit
e Braun Geréte entsprechen den einschlagigen Sicher- Schalter ® (Geschwindigkeit 1) einschalten.
heitsbestimmungen. Reparaturen und das Auswech- 3. Nach Gebrauch das Getriebeteil drehen, um es vom
seln der Anschlussleitung dirfen nur autorisierte Motorteil zu 16sen. AnschlieBend den Schlagbesen
Fachkrafte vornehmen. Durch unsachgeméaBe Repa- vom Getriebeteil abziehen.
raturen kdnnen erhebliche Gefahren fur den Benutzer
entstehen. Fiir beste Ergebnisse
e Vor der Inbetriebnahme prifen, ob die auf dem Gerat e Benutzen Sie eine breitere Schissel anstelle des
angegebene Spannung mit lhrer Netzspannung Messbechers ©
Ubereinstimmt. * Fir den Betrieb des Schlagbesens nur Schalter
e Dieses Gerat ist fir die Verarbeitung haushaltsibli- (Geschwindigkeit 1) benutzen.
cher Mengen konstruiert. e Schlagbesen leicht schrag halten und im Uhrzeiger-
» Weder der Messbecher ® noch der Arbeitsbehélter sinn bewegen.
(c) des Zerkleinerers ist mikrowellengeeignet. * Maximal 400 ml gekuhlte Sahne (min. 30% Fettge-
halt, 4 — 8 °C) verwenden.
e Maximal 4 EiweiB schlagen.
Geratebeschreibung
@® Motorteil So bedienen Sie lhren Zerkleinerer

Ein-/Ausschalter (Geschwindigkeit 1)

© Ein-/Ausschalter (Geschwindigkeit 2) Ez)) Obertell
% purierstab (c) Arbeitsbehdilter
(d) Stiitzdeckel

® Getriebeteil fir Schlagbesen
© Schlagbesen

® Zerkleinerer («HC») Mit dem Zerkleinerer kdnnen Sie Fleisch, Kase, Zwiebeln,

Krauter, Knoblauch, Chilis (mit Wasser), Karotten, Wal-



nlsse, Mandeln, Trockenpflaumen etc. perfekt hacken
und zerkleinern.

Verwenden Sie fiir das Zerkleinern harter Guter (z.B.
harter Kése) Schalter © (Geschwindigkeit 2).

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

Vor dem Zerkleinern ...

— groBes Gut in Stlicke schneiden (siehe Verarbeitungs-
tabelle auf S. 5),

— Stiele und Nuss-Schalen entfernen,

— alle Knochen, Sehnen und Knorpelanteile bei Fleisch
entfernen.

Hacken und Zerkleinern

1. Vorsicht: Vor dem Einsetzen des Messers (b) die

Kunststoffhille vorsichtig entfernen.

Das Messer ist sehr scharf! Nur am Kunststoffschaft

anfassen und auf die Achse im Arbeitsbehalter (c)

setzen. Herunterdriicken und um 90° drehen.

Arbeitsbehélter immer auf den Stltzdeckel (d) setzen.

Das zu verarbeitende Gut einfillen.

Oberteil (a) auf den Arbeitsbehalter setzen.

Das Motorteil @ in das Oberteil stecken, bis es

einrastet.

5. Motorteil mit Schalter ® oder © einschalten. Halten
Sie wéhrend der Verarbeitung das Motorteil mit der
einen, den Zerkleinerer mit der anderen Hand fest.
Den Zerkleinerer pro Anwendung maximal 2 Minuten
lang benutzen.

6. Nach Gebrauch das Motorteil drehen, um es vom

Oberteil zu I6sen.

Oberteil abnehmen.

Messer vorsichtig herausnehmen.

Dann das Gut ausleeren. Der Stltzdeckel dient auch

zum VerschlieBen des Arbeitsbehalters.
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Reinigung

Motorteil ® und Getriebeteil ® fir den Schlagbesen nur
mit einem feuchten Tuch abwischen.

Alle anderen Teile sind spllmaschinengeeignet.

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

Zubehor

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

CA-300: kraftvoller Zerkleinerer, ideal fur Fleisch, Kase,
Krauter, NUsse etc.

Rezept-Beispiele

Mayonnaise (Purierstab 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 Schalter © driicken. Den Stabmixer in dieser
Position halten, bis das Ol emulgiert. Ohne auszu-
schalten, den Stabmixer dann langsam anheben und
wieder senken, bis die Mayonnaise fertig ist.

Vanille-Honig-Pflaumen

(als Pfannkuchen-Fullung oder Brotaufstrich)
(verwenden Sie den Zerkleinerer & bei Geschwindig-
keit 2)

Fillen Sie 40 g cremigen Honig und 40 g Pflaumen in
den Arbeitsbehalter und mixen Sie 10 Sekunden,
figen Sie dann 20 ml Wasser (mit Vanille-Aroma)
hinzu und mixen Sie noch 3 Sekunden weiter.

Himbeereis
100 g tiefgefrorene Himbeeren ca. 5 Sekunden lang auf
Geschwindigkeit 2 vorzerkleinern.

Dann 10 g Puderzucker und 80 g Sahne zugeben und die
Masse auf Geschwindigkeit 2 mit ca. 10-20 Moment-
schaltungen prieren, bis sie cremig und homogen ist.

Anderungen vorbehalten.

Dieses Gerat darf am Ende seiner Lebensdauer

nicht mit dem Hausmlill entsorgt werden. Die
Entsorgung kann Uber den Braun Kundendienst s
oder lokal verfligbare Rickgabe- und Sammel-
systeme erfolgen.



English

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

Caution

e Please read the use instructions carefully and com-
pletely before using the appliance.

O ‘. The blades are very sharp! To avoid injuries,

™ please handle blades with utmost care.

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

e 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 recom-
mend that you keep the appliance out of reach of
children.

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

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

e Before plugging into a socket, check whether your
voltage corresponds to the voltage indicated on the
appliance.

e The appliance is constructed to process normal
household quantities.

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

Description

® Motor part

On/off switch (speed 1)
© On/off switch (speed 2)
© Blender shaft

® Measuring beaker

® Whisk gear box

© Whisk

® Chopper (<HC»)

How to operate your handblender

The handblender is perfectly suited for preparing dips,

sauces, soups, mayonnaise and baby food as well as for

mixing drinks and milk shakes.

1. Insert the motor part ® into the blender shaft © until
it locks into place.

2. Position the handblender deep in the bowl, then press
switch ® or ©.

3. After use, turn the blender shaft to remove it from the
motor part.

You can operate the handblender in the measuring
beaker ®, or in any other container. When blending
directly in the saucepan while cooking, remove the pan
from the stove first to protect your handblender from
overheating.

How to operate your whisk

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 ®, then
insert the motor part ® into the gear box until it locks
into place.

2. Place the whisk deep in a bowl and only then, press
switch B (speed 1) to operate it.

3. After use, first turn the whisk gear box to remove it
from the motor part. Then pull the whisk out of the
gear box.

For best results

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

® Only use switch B (speed 1) to operate the whisk.

* Move the whisk clockwise holding it slightly inclined.

e Only whip up to 400 ml chilled cream (min. 30 % fat
content, 4-8 °C).

¢ Only whip up to 4 egg whites.

How to operate your chopper
attachment

(@) Upper part

(b) Blade

(c) Chopper bowl
(d) Anti-slip base/lid

The chopper is perfectly suited for chopping meat,
cheese, onions, herbs, garlic, chilis (with water), carrots,
walnuts, hazelnuts, almonds, prunes etc.

When chopping hard goods (e.g. hard cheese) use the
on/off switch © (speed 2).

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

Before chopping ...

— pre-cut meat, cheese, onions, garlic, carrots (see
processing guide on page 5),

— remove stems from herbs, shell nuts,

— remove bones, tendons and gristle from meet.



Chopping

1. Caution: Carefully remove the plastic cover from the

blade (b). 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 down the blade and
turn 90° to lock it. Always place the chopper bowl on

the anti-slip base (d).

Place the food in the chopper bowl.

Put the upper part (a) on the chopper bowl.

Insert the motor part ® into the upper part (a) until it

locks into place.

5. Press switch ® or © to operate the chopper. During
processing, hold the motor part with one hand and the
chopper bowl with the other. Do not use the chopper
for longer than 2 minutes.

6. After use, turn the motor part ® to remove it from the

upper part.

Then remove the upper part.

Carefully take out the blade.

Remove the processed food from the chopper bowl.

The anti-slip base also serves as a lid for the chopper

bowl.

bl N
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Cleaning

Clean the motor part ® and the whisk gear box ® with
a damp cloth only.
All other parts can be cleaned in the 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.

Accessories

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

CA-300: Powerful chopper, ideal for meat, cheese,
herbs, nuts etc.

Recipe examples
Mayonnaise (use handblender)
200-250 ml oil

1 egg (yolk and white)

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

Put all ingredients into the beaker according to the a.m.
order. Introduce the handblender to the base of the
beaker. Pressing the 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.

Vanilla-Honey-Prunes
(as a pancake stuffing or spread)
(use the chopper attachment ®), speed 2)

Fill 40 g creamy honey and 40 g prunes into the chopper
bowl and chop 10 seconds, then add 20 ml water
(vanilla-flavoured) and resume chopping for 3 seconds.

Raspberry ice cream
Put 100 g frozen raspberries in the chopper bowl and
blend on speed 2 for 5 seconds.

Then add 10 g powdered sugar and 80 g cream and
blend on speed 2 with pulse mode (10-20 pulses) until
the creamy mixture is well combined.

Subject to change without notice.

Please do not dispose of the product in the

household waste at the end of its useful life.

Disposal can take place at Braun Service Centre
or at appropriate collection points provided in your
country.



Francais

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

Nous espérons que votre nouveau préparateur culinaire
Braun vous apportera la plus entiére satisfaction.

Précaution

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

Les lames sont trés tranchantes ! Pour ne pas
vous blesser, manipulez les lames avec

précaution.
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.
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 surveil-
lance d’un adulte responsable de leur sécurité.
Mais de maniére générale nous recommandons de
maintenir cet appareil hors de portée des enfants.
Ne pas maintenir la partie moteur ® ou I’entraineur
du fouet ® sous ’eau courante, ni les immerger dans
I’eau.
Les appareils électriques Braun sont conformes aux
normes de sécurité applicables. La réparation de
I’appareil ou le remplacement du cordon électrique
ne doit étre effectué que par un réparateur agréé. Des
réparations effectuées par du personnel non-qualifié
risquent de présenter des risques considérables pour
I'utilisateur.
Avant de brancher a une prise électrique, vérifier que la

tension correspond a la tension indiquée sur I'appareil.
L’appareil est congu pour une utilisation domestique.

Le verre-doseur ® et le bol du hachoir (c) ne peuvent
pas étre mis dans le four a micro-ondes.

Description

® Bloc moteur

Interrupteur de marche/arrét (vitesse 1)
© |Interrupteur de marche/arrét (vitesse 2)
© Pied mixeur

® Verre-doseur

® Entraineur du fouet

© Fouet

® Hachoir (« HC »)

Mode d’emploi du mixeur a main

Le mixeur a main convient parfaitement pour la prépa-
ration de sauces, de soupes, de la mayonnaise et des
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aliments pour bébés, ainsi qu’au mélange des boissons
et des milk shakes.

1.

2.

3.

Mettre en place le pied mixeur © sur le bloc moteur
@ jusqu’a ce qu'il soit verrouill.

Placer le mixeur au fond du bol, puis appuyer sur
Pinterrupteur ® ou ©.

Apres usage, débrancher I'appareil et tourner le pied
du mixeur pour le dégager du bloc moteur.

Le mixeur & main peut fonctionner dans le verre-doseur
® ou n’importe quel autre récipient. Lorsque I'on mixe
directement dans une casserole, la retirer du feu pour
éviter que le mixeur ne surchauffe.

Mode d’emploi du fouet

Le fouet s’utilise pour fouetter la creme, battre les
blancs d’ceufs et mélanger les pates et les desserts
préts a I’emploi.

1.

Insérer le fouet @ dans son entraineur ®, puis
Pinstaller sur le moteur ® jusqu’a ce qu’il soit
verrouillé.

. Placer le fouet au fond d’un bol, puis appuyer sur

I'interrupteur ® (vitesse 1) pour le faire fonctionner.

. Aprés usage, débrancher I'appareil puis tourner

I’entraineur de fouet pour le dégager du bloc moteur.
Retirer ensuite le fouet de I'entraineur.

Pour obtenir de meilleurs résultats

Ne pas utiliser le verre-doseur ® mais un bol plus
large.

Utiliser I'interrupteur ® (vitesse 1) pour faire
fonctionner le fouet.

Déplacer le fouet dans le sens des aiguilles d’'une
montre en le maintenant Iégérement incliné.

Ne pas fouetter plus de 400 ml de créme refroidie
(80 % de matiére grasse minimum, 4-8 °C).

Ne pas fouetter plus de 4 blancs d’ceufs.

Mode d’emploi de I’accessoire hachoir
(@) Entraineur

(b
(c
d

Lame
Bol du hachoir

) Socle anti-déparant

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

Utiliser I'interrupteur de marche/arrét © (vitesse 2) pour
hacher des aliments durs (par exemple, du fromage dur).



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

Avant de hacher ...

— pré-découper la viande, le fromage, les oignons, I'ail,
les carottes, le piment (voir le Guide d’utilisation en
page 5),

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

— retirer les os, les tendons et le cartilage de la viande.

Hacher

1. Attention : Faire trés attention en retirant I'étui en
plastique de la lame (b). La lame est tres coupante !
Toujours la tenir par sa partie supérieure en plastique.
Placer la lame sur I'axe central du bol du hachoir (c).
Appuyer sur la lame et la faire tourner de 90° pour la
mettre en place.

Placer les aliments dans le bol du hachoir.

Placer I’entraineur (a) sur le bol du hachoir.
Verrouiller le bloc moteur ® sur I’entraineur (a).
Appuyer sur ® ou © pour faire fonctionner le
hachoir. Pendant le fonctionnement, maintenir le
moteur d’une main et le bol du hachoir de I'autre.
Ne pas utiliser le hachoir plus de 2 minutes.

6. Aprés usage, faire tourner le moteur ® pour I’extraire
de I'entraineur (a).

Débrancher I'appareil et retirer I'entraineur.

Sortir la lame avec le plus grand soin.

Retirer les aliments hachés du bol. Le socle anti-
dérapant sert également de couvercle au bol du
hachoir.

apren
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Nettoyage

Nettoyer le moteur ® et I’entraineur du fouet ® unique-
ment avec un chiffon humide.

Toutes les autres pieces peuvent aller au lave-vaisselle.

Les aliments colorés (les carottes, par exemple) risquent
de décolorer les piéces en plastique de I’'appareil ; avant
de les placer au lave-vaisselle, essuyer les avec de I'huile
végétale.

Accessoires

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

CA-300 : Bol hachoir puissant, idéal pour mixer viande,
fromage, herbes, noix ...

Exemples de recette

Mayonnaise (utiliser le mixeur)

200-250 ml d’huile

1 ceuf (jaune et blanc)

1 petite cuillére de jus de citron ou de vinaigre, sel et
poivre

Placer tous les ingrédients dans le verre-doseur dans
I’ordre ci-dessus. Placer le mixeur au fond du récipient.
Appuyer sur l'interrupteur ©, conserver le mixeur dans
cette position jusqu’a ce que I’huile s’émulsifie. Ensuite,
sans I'arréter, le faire monter et descendre lentement
jusgu’a ce que la mayonnaise prenne.

Vanille-miel-pruneaux
(pour farcir une crépe ou a tartiner)
(Utilisez le hachoir @, vitesse 2)

Versez 40 g de miel et 40 g de pruneaux dans le bol

du hachoir et hachez pendant 10 secondes, puis ajoutez
20 ml d’eau (parfumée a la vanille) et hachez a nouveau
pendant 3 secondes.

Glace parfum framboise
Mettez 100 g de framboises congelées dans un bol et
mixez en vitesse 2 pendant 5 secondes.

Ajoutez ensuite 10 g de sucre en poudre et 80 g de
creme. Sélectionnez la vitesse 2 du mixeur et appuyer
sur la touche © (une dizaine de fois) jusqu’a ce que le
mélange soit bien homogeéne.

Sujet a modification sans préavis.

A la fin de vie de votre appareil, veuillez ne pas le

jeter avec vos déchets ménagers. Remettez-le a

votre Centre Service agréé Braun ou déposez-le
dans des sites de récupération appropriés
conformément aux réglementations locales ou
nationales en vigueur.
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Espanol

Nuestros productos estan desarrollados para alcanzar
los mas altos estandares de calidad, funcionalidad y
disefio.

Esperamos que disfrute de su nuevo pequefio electro-
domeéstico Braun.

Atencion

e Leadetenidamente las instrucciones de uso antes de
utilizar este aparato.

. iLas cuchillas estan muy afiladas! Para evitar
dafos, por favor, maneje las hojas con sumo

cuidado.

e 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 supervisién de una persona responsable de su
seguridad. En general, recomendamos mantener este
aparato fuera del alcance de los nifios.

¢ No coloque el cuerpo del motor ® o la caja de
engranajes del batidor metalico ® bajo el agua
corriente, ni sumerja en ningun liquido.

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

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

e Este producto esta disefiado para uso doméstico y
no industrial.

* Elvaso medidor/mezclador ®, y el recipiente picador
(c) no son aptos para su uso en el microondas.

Descripcion

@ Cuerpo del motor

Interruptor de puesta en marcha (velocidad 1)
© Interruptor de puesta en marcha (velocidad 2)
© Varilla (pie) batidora

® Vaso medidor/mezclador

® Caja de engranajes del batidor metalico

© Accesorio batidor metalico

® Picador «HC»

Funcionamiento de la batidora

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 ©.

3. Pararetirar la varilla, gire la varilla batidora y sepéarela
del cuerpo del motor.

Puede utilizar la batidora en el vaso medidor/mezclador
®, 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 sobre-
calentamientos.

Funcionamiento del accesorio batidor
metalico

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

1. Inserte el batidor metalico @ en la caja de engranajes
del mismo ®. A continuacién inserte el cuerpo de
engranajes en el cuerpo del motor ® hasta que
encaje.

2. Coloque el batidor en un recipiente y presione el
interruptor de puesta en marcha ® (velocidad 1).

3. Para retirar el accesorio batidor, gire la caja de
engranajes del batidor metalico y separelo del cuerpo
del motor. A continuacién separe el batidor metalico
del cuerpo de engranajes.

Para unos 6ptimos resultados:

e Utilice un recipiente ancho, mejor que el vaso
medidor/mezclador ®.

e Use el interruptor de puesta en marcha
(velocidad 1).

* Mueva el batidor en el sentido de las agujas del reloj
manteniéndolo ligeramente inclinado.

e Para montar nata, use un maximo de 400 ml. de nata
(minimo 30% de grasa, 4-8 °C).

e Para levantar claras, use un maximo de 4 claras.

Como utilizar el accesorio picador

(a) Parte superior

(b) Cuchilla

(c) Recipiente picador

(d) Base/tapa antideslizante

El picador esta disefiado para picar carne, queso,
cebolla, especias, ajo, chile (con agua), zanahorias,
frutos secos, ciruelas etc.

Cuando quiera picar alimentos duros (ej. queso duro)
utilice el interruptor de puesta en marcha © (velocidad 2)



Nota: No intente picar alimentos excesivamente duros
como por ejemplo nuez moscada, café en grano,
cereales o hielo.

Antes de empezar a picar ...

— trocee la carne, el queso, la cebolla, el ajo, las
zanahorias (ver guia de preparaciones en la pagina 5)

— corte el tallo de las hierbas, saque la cascara de los
frutos secos

— limpie la carne de huesos, tendones y nervios.

Picar

1. Atencién: Retire cuidadosamente la cubierta de
plastico que cubre la cuchilla (b). jLa cuchilla esta
muy afilada! Sujetar siempre por la parte de plastico.
Inserte la cuchilla en el eje del recipiente picador (c),
presione hasta abajo y gire la cuchilla 90° hasta que
quede fija. Nunca utilice el picador sin la tapa/base
antideslizante (d) colocada.

2. Introduzca los alimentos en el recipiente del picador
(c).

3. Coloque la parte superior (a) en la parte superior del
recipiente picador (c).

4. Coloque el cuerpo del motor ® en la caja de
engranajes del accesorio picador hasta que encaje
perfectamente.

5. Presione el botén ® o © para poner el accesorio
picador en marcha. Durante su funcionamiento, coja
el cuerpo del motor con una mano y el accesorio
picador con la otra. Nunca utilice el accesorio picador
durante mas de 2 minutos.

6. Cuando haya finalizado, gire el cuerpo del motor ®

para separarlo de la parte superior.

Retira la parte superior.

Retire la cuchilla cuidadosamente.

Retire los alimentos procesados del recipiente. La

base antideslizante se puede usar como tapa para el

recipiente.

©®N

Limpieza

Limpie el cuerpo del motor @ y la caja de engranajes del
batidor metélico ® Gnicamente con un pafio himedo.
Los demas componentes pueden limpiarse en el
lavavajillas.

Cuando se ha procesado alimentos con alta pigmenta-
cién (ej. zanahorias), los componentes de plastico del

aparato pueden decolorarse. Frote estos componentes
con aceite de cocina antes de ponerlos en el lavavajillas.

Accesorios

(disponibles a través de Servicio Técnico de Braun; sin
embargo, no en todos los paises)

CA-300: Potente picador, ideal para picar carne, queso,
especias, frutos secos, etc.

Ejemplo de recetas

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

1 huevo (clara y yema),

1 cucharada sopera de zumo de limoén o de vinagre
Sal y pimienta al gusto

Ponga todos los ingredientes en el vaso medidor/
mezclador siguiendo el orden anterior. Introduzca la
batidora hasta el fondo del vaso. Presionando el
interruptor de puesta en marcha ©, manténgala en esta
posicion hasta que el aceite emulsione. Manteniendo la
batidora en marcha, muévala despacio hacia arriba y
abajo hasta que la mayonesa quede mezclada y suave.

Vainilla-Miel-Ciruelas pasas
(como relleno para panqueques o para untar)
(Utilice el accesorio para triturar @, velocidad 2)

Introduzca 40 gr de miel cremosa y 40 gr de ciruelas
pasas en el cuenco de triturado y triture durante 10
segundos; después afiada 20 ml de agua (con sabor a
vainilla) y siga triturando durante 3 segundos.

Helado de frambuesa
Picar 100 g de frambuesas congeladas con el vaso
picador a velocidad 2 durante 5 segundos.

A continuacion afiadir 10 gr de azUcar en polvo junto
80 g de crema liquida y batir con el brazo normal a
velocidad 2 hasta que la crema quede bien mezclada.

Sujeto a cambios sin previo aviso.

No tire este producto a la basura al final de su

vida util. Llévelo a un Centro de Asistencia

Técnica Braun o a los puntos de recogida —
habilitados por los ayuntamientos.
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Portugués

Os nossos produtos foram concebidos para alcangar os
mais altos padrdes de qualidade, funcionalidade e design.
Esperamos que desfrute do seu novo pequeno electro-
doméstico Braun.

Atencao

* Leia atentamente as instrucdes antes da primeira
utilizagéo do aparelho.

. As laminas encontram-se muito afiadas! Para
é evitar ferimentos, por favor manipule as
laminas com o maximo cuidado.

e Desligue sempre o aparelho da tomada de electrici-
dade quando o mesmo nao esteja sob sua supervi-
sdo, e aquando da montagem e desmontagem dos
acessorios, limpeza e armazenamento.

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

* NZo cologue nem o corpo do motor ® nem a caixa de
engrenagem do acessorio batedor metalico ® sob
agua corrente, nem os submeja em qualquer liquido.

e Os aparelhos eléctricos Braun respeitam as normas de
seguranga internacionais. 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 corres-
ponde a do seu lar.

e Este produto foi desenhado para uso eléctrico e ndo
industrial.

* O copo misturador/medidor ® e o recipiente picador
(c) ndo estéo aptos a ser utilizados no micro-ondas.

Descricao

@ Corpo do motor

Interruptor ligar/desligar (velocidade 1)

© Interruptor ligar/desligar (velocidade 2)

© Pé da varinha

® Copo misturador/medidor

® Caixa de engrenagem do acessorio batedor metalico
© Acessério Batedor Metalico

® Acessorio Picador «HC»

Como funcionar com a sua varinha

A varinha esté desenhada para preparar molhos, sopas,
maionese e comida para bebés bem como para misturar
bebidas ou preparar batidos.
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1. Introduza o corpo do motor ® no pé da varinha © até
encaixar.

2. Introduza a varinha num recipiente, até ao fundo, e
pressione o interruptor ® ou ©.

3. Apos a utilizagao, rode o pé da varinha para o separar
do corpo do motor.

Pode utilizar a varinha no copo misturador/medidor ®

ou em qulaquer outro recipiente ou panela. Sempre que
utilize a varinha directamente na panela, retire a panela
do fogo para proteger a varinha de sobreaquecimentos.

Como funcionar com o Acessdrio
Batedor Metalico

Utilize o Acessorio Batedor Metélico unicamente para
bater natas, levantar claras e preparar mousses e
sobremesas prépreparadas.

1. Introduza o Acessoério Batedor Metdlico @ na Caixa
de engrenagem ®, e em seguida insira o Corpo do
Motor ®, até encaixar.

2. Introduza o Acessério Batedor Metalico num
recipiente, até ao fundo, e pressione o interruptor
(velocidade 1).

3. Apbos a utilizagdo, primeiro rode a Caixa de
engrenagem do Acessério Batedor Metalico para o
separar do corpo do motor. Depois separe o Batedor
Metalico da Caixa de engrenagem.

Para melhores resultados

¢ Nao utilize o copo misturador/medidor ®, mas sim
um recipiente mais largo.

® Use apenas o interruptor ® (velocidade 1) para
funcionar com o Acessoério Batedor Metdlico.

e Movimente o Acessério Batedor Metalico no sentido
dos ponteiros do relégio, inclinando-o ligeiramente.

e Para bater natas, utilize no maximo 400 ml de natas
(min. 30% gordura, 4-8 °C temperatura).

e Para levantar claras, utilize no maximo 4 claras.

Como funcionar com o Acessorio
Picador

(a) Parte superior do picador
(b) Lamina

(c) Recipiente picador

(d) Tampa/Base anti-deslizante

O Acessoério Picador esta desenhado para picar carne,
queijo, cebola, ervas, alho, cenoura, chilis em conserva e
frutos secos (nozes, avelds, amendoas, ameixas secas,
etc).



Sempre que picar alimentos mais duros (por exemplo,
queijo duro), use o interruptor ligar/desligar ©
(velocidade 2).

Nota: Nao utilize o picador para picar alimentos exter-
mamente duros como cubos de gelo, noz moscada, café
em grao ou cereais.

Antes de picar ...

— corte em pedacos a carne, cebolas, alho, cenoura,
chilis (ver tabela na pagina 5)

— retire os talos das ervas aromaticas e as cascas dos
frutos secos

— limpe a carne de ossos, tenddes e cartilagens.

Picar

1. Cuidado: Retire cuidadosamente a capa de plastico
que cobre a lamina (b). A lamina encontra-se muito
afiada! Segure-a sempre pela parte superior de
plastico. Coloque a lamina no eixo do recipiente
picador (c). Pressione a lamina para baixo e rode-a
90° até encaixar.

Coloque sempre o acessério picador sobre a base
anti-deslizante (d).

2. Coloque os alimentos no recipiente picador.

3. Cubra o recipiente picador com a parte superior do
picador (a).

4. Introduza o corpo do motor ® na parte superior do
picador (a) até encaixar.

5. Pressione o interruptor ® ou © para colocar o
acessorio picador a funcionar. Durante a operagéo de
picar, segure o corpo do motor com uma méao
enquanto segura o recipiente picador com outra. Ndo
utilize o acessério picador continuamente durante
mais de 2 minutos.

6. Apds a utilizagdo, rode o corpo do motor ® para o

soltar da parte superior do picador.

De seguida, remova a parte superior do picador.

Retire cuidadosamente a lamina.

Finalmente, retire os alimentos processados do

recipiente picador. A base anti-deslizante pode ser

utilizada como tampa para o acessério picador.

© oo~

Limpeza

Limpe o corpo do motor ® a caixa de engrenagem ® do
acessorio batedor metdlico, apenas com um pano
hdmido.

Todas as restantes partes da varinha estéo aptas a ser
limpas na maquina de lavar loica.

Quando se preparam alimentos com demasiada
pigmentagdo (ex: cenouras), os componentes plasticos

do aparelho podem descolorar-se. Passe estes
componentes por 6leo vegetal antes de coloca-los na
maquina de lavar loiga.

Acessorios

(disponiveis nos Servigos Técnicos Autorizados Braun)
CA-300: Potente picador, ideal para picar carne,
queijo, especiarias, frutos secos, etc.

Exemplo de receita

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 © e mantenha-a nessa posigéo até que o 6leo
se misture com os outros ingredientes. De seguida,
mantendo a varinha ligada, mova-a de cima para baixo
até que a mayonese se encontre cremosa e suave.

Baunilha-Mel-Ameixas Secas
(como recheio de panquecas ou cobertura)
(use o acessorio do cortador @), velocidade 2)

Coloque 40g de mel e 40g de ameixas na tigela do
cortador e ligue durante 10 segundos. Adicione depois
20ml de &gua (aromatizada com baunilha) e ligue
durante mais 3 segundos.

Gelado de framboesa
Coloque 100 gr de framboesas congeladas no recipiente
picador, misture na velocidade 2 durante 5 segundos.

De seguida adicione 10 gr de agucar em p6 e 80 gr de
natas, misture na velocidade 2 até atingir uma textura
cremosa e homogénea.

Sujeito a alteragdo sem aviso prévio.

Por favor ndo deite o produto no lixo doméstico,

no final da sua vida util. Entregue-o num dos E
Servigos de Assisténcia Técnica da Braun, ou —
em locais de recolha especifica, a disposigdo

no seu pais.
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Italiano

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! Per evitare
é infortuni, maneggiare le lame con la massima

prudenza.

* Togliere sempre la spina prima di lasciare lo
strumento incostudito e prima di montarlo, 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 gene-
rale, si raccomanda di tenere I’elettrodomestico fuori
dalla portata dei bambini.

¢ Non tenere la parte del corpo motore ® né I'attacco
per la frusta ® sotto |'acqua corrente, non immergerli
in acqua.

¢ Gli elettrodomestici Braun rispondono ai parametri
di sicurezza vigenti. Se I'apparecchio 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 indicato sul fondo del
prodotto.

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

e Siail bicchiere graduato ®, sia le ciotole tritatutto (c)
non possono essere utilizzati nel forno a microonde.

Descrizione

@ Corpo motore

Tasto acceso/spento (velocita 1)
© Tasto acceso/spento (velocita 2)
© Gambo frullatore

® Bicchiere graduato

® Attacco per frusta

© Frusta

@ Tritatutto («HC»)

Come utilizzare il vostro frullatore

Usatelo per preparare salse, minestre, maionese, pappe
per bambini, frullati e frappé, cocktails.
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1. Inserire il gambo frullatore © nel corpo motore ®
finché non si blocca.

2. Posizionate il frullatore in profondita nella ciotola e
premete il tasto ® o ©.

3. Dopo I'uso staccate il gambo frullatore ruotandolo dal
corpo motore.

Potete utilizzare il frullatore nel bicchiere graduato in
dotazione ®), od 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 surriscaldamento.

Come utilizzare la frusta

Usate la frusta solo per montare a neve panna e chiare

d'uovo, mescolare preparati gia pronti per dessert.

1. Inserite la frusta @ nell'attacco ®), poi inserite il
corpo motore ® nell'attacco finché non si blocca.

2. Posizionate la frusta in profondita in un recipiente e
premete semplicemente il tasto (velocita 1) per la
lavorazione.

3. Dopo I'uso rimuovete la scatola ingranaggi della
frusta dal corpo motore quindi staccate la frusta dalla
scatola.

Per ottenere risultati ottimali

e Non utilizzate il bicchiere graduato ® ma un reci-
piente pit ampio.

e Utilizzate soltanto il tasto ® (velocita 1) per lavorare
con la frusta.

* Muovete la frusta in senso orario tenendola legger-
mente inclinata.

e Montate una quantita inferiore 400 ml di panna
raffreddata (min. 30 % di grasso, 4 - 8 °C).

¢ Non montate piu di 4 uova alla volta.

Come utilizzare gli accessori tritatutto

(a) Parte superiore

(b) Lame

(c) Ciotola tritatutto

(d) Base antiscivolo/coperchio

Il tritatutto e perfettamente adatto per tritare carne,
formaggio, cipolle, aglio, chili (con acqua), erbe, carote,
noci, mandorle, nocciole, prugne etc.

Quando si tritano cibi molto duri (per esempio il formag-
gio) utilizzate il tasto © (velocita 2)

N.B.: Non tritate cose estremamente dure come cubetti
di ghiaccio, noci moscate, chicchi di caffé o granaglie.



Prima di tritare ...

— tagliare a pezzi la carne, il formaggio, le cipolle,
I'aglio, le carote (vedere la guida a pagina 5)

— togliere il gambo dalle erbe, sgusciare le noci

— rimuovere ossa, tendini e cartillagini dalla carne.

Tritare

1. Attenzione: Rimuovere attentamente la copertura di
plastica dalle lame (b). Le lame sono molto affilate!
Maneggiarle sempre tenendola dalla parte superiore
in plastica. Posizionare le lame sul perno al centro
della ciotola (c). Premere le lame verso il basso e
girarle di 90° per bloccarle.

Inserire sempre la ciotola nella base antiscivolo (d).

2. Mettere il cibo nella ciotola/bicchiere tritatutto

3. Mettere la parte superiore (a) sulla ciotola/bicchiere
tritatutto.

4. Inserire il corpo motore ® sulla parte superiore (a)
fino a quando si blocca.

5. Premere il tasto ® o © per accendere il tritatutto.
Durante la lavorazione, tenere il corpo motore con
una mano e la ciotola o il bicchiere con I'altra mano.
Non usare il tritatutto per piu di 2 minuti.

6. Dopo I'utilizzo girare il corpo motore ® per rimuo-

verlo dall'attacco.

Quindi rimuovete la parte superiore.

Togliere la lame con attenzione.

Rimuovere il cibo dalla ciotola/bicchiere. La base

antiscivolo puo servire come tappo per la ciotola

bicchiere.

© oo~

Pulizia
Pulire il corpo motore ® e I'attacco per la frusta ® solo

con un panno umido.
Tutte le altre parti possono essere lavate in lavastoviglie.

Quando si lavora cibo pigmentato (es. carote), le parti in
plastica dello strumento possono perdere il colore origi-
nario. Pulite queste parti utilizzando dell'olio vegetale
prima di metterle in lavastoviglie.

Accessori

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

CA-300: potente tritatutto, ideale per tritare carne,
formaggio, erbe, noci, etc.

Esempio di ricetta
Maionese (usare il gambo frullatore)
200-250 ml di olio,

1 uovo (sia il bianco che il rosso),
1 cucchiaio da tavola di succo di limone o aceto, sale
e pepe g.b.

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

Vaniglia-Miele-Prugne
(come ripieno di frittella o da spalmare)
(usare I'accessorio tritatutto &, velocita 2)

Versare 40g di miele cremoso e 40g di prugne nella
ciotola del tritatutto e tritare per 10 secondi, poi
aggiungere 20ml di acqua (al sapore di vaniglia) e tritare
ancora il tutto per 3 secondi.

Gelato di More
Mettere 100 g di more gelate nel tritatutto e tritare alla
velocita 2 per 5 secondi.

Quindi aggiungere 10 g di zucchero a velo e 80 g di
panna e premere ad intermittenza per 10-20 volte il tasto
2 finché I'impasto cremoso non sara ben omogeneo.

Salvo cambiamenti.

Si raccomanda di non gettare il prodotto nella
spazzatura al termine della sua vita utile. Per lo
smaltimento, rivolgersi ad un qualsiasi Centro —
Assistenza Braun o ad un centro specifico.
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Nederlands

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

Belangrijk

® Lees eerst zorgvuldig en volledig de gebruiks-
aanwijzing voordat u dit apparaat in gebruik neemt.

. De messen zijn zeer scherp! Ga zeer
voorzichtig om met de messen om

verwondingen te voorkomen.

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

e Dit apparaat is niet bedoeld voor gebruik door
kinderen of personen met verminderde 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 tandwielgedeelte van de
garde ® niet onder stromend water houden; beide
onderdelen ook niet onderdompelen in water.

¢ De electrische apparaten van Braun voldoen aan de
hiervoor geldende veiligheidsnormen. Reparaties en
vervanging van het lichtnetsnoer dienen alleen te
worden uitgevoerd door daartoe bevoegd onder-
houdspersoneel. Ondeskundig, oneigenlijk repara-
tiewerk kan ongelukken veroorzaken of de gebruiker
verwonden.

e Controleer voordat u de stekker in het stop-contact
steekt, of het voltage op het lichtnet overeenkomt met
het voltage dat op het ap-paraat staat.

e Dit apparaat is uitsluitend geschikt voor huishoudelijk
gebruik.

¢ Noch de maatbeker ®, noch de hakmolen (c) zijn
geschikt voor gebruik in de magnetron.

Beschrijving

® Motorgedeelte

Aan/uit schakelaar (snelheid 1)
© Aan/uit schakelaar (snelheid 2)
© Staafmixervoet

® Maatbeker

® Tandwielgedeelte van de garde
© Garde

® Hakmolen («HC»)
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De bediening van de staafmixer

De staafmixer is bij uitstek geschikt voor het bereiden van

(dip)sauzen, soepen, mayonnaise en babyvoeding, maar

ook voor het mixen van drankjes en milkshakes.

1. Steek het motorgedeelte ® in de staafmixervoet ©
tot deze vastklikt.

2. Plaats de staafmixer zo diep mogelijk in een schaal en
druk op schakelaar ® of ©.

3. Draai de staafmixervoet na gebruik los en verwijder
deze van het motorgedeelte.

De staafmixer kan gebruikt worden in de maatbeker ®,
of in iedere andere kom/schaal etc. Indien u tijdens het
koken de staafmixer direct in de pan wilt gebruiken, de
pan eerst van het vuur halen om te voorkomen dat de
staafmixer oververhit raakt.

De bediening van de garde

Gebruik de garde alleen voor het kloppen van slagroom
en eieren en voor het mengen van luchtig deeg en instant
desserts.

1. Plaats de garde @ in het tandwielgedeelte ®, en
plaats vervolgens het motorgedeelte ® in de garde
tot deze vastklikt.

2. Plaats de garde zo diep mogelijk in een schaal en
druk dan pas op schakelaar ® (snelheid 1) om het
apparaat aan te zetten.

3. Draai na gebruik het tandwielgedeelte los en verwij-
der deze van het motorgedeelte. Trek hierna de garde
uit het tandwielgedeelte.

Voor de beste resultaten

e Gebruik niet de maatbeker ®, maar een brede kom of
schaal.

* Gebruik alleen schakelaar ® (snelheid 1) bij gebruik
van de garde.

e Houdt de garde enigszins schuin en beweeg deze
met de klok mee.

¢ Niet meer dan 400 ml gekoelde room kloppen (min.
30 % vet, 4-8 °C).

¢ Niet meer dan 4 eieren tegelijk kloppen.

De bediening van de hakmolen

(a) Bovenkant
(b) Mes

(c) Hakmolen

(d) Anti-slip bodem/deksel

De hakmolen is uiterst geschikt voor het hakken van
vlees, kaas, uien, kruiden, knoflook, Spaanse pepers



(met water), wortels, walnoten, hazelnoten, amandelen,
pruimen, etc.

Gebruik voor het hakken van harde ingrediénten (bijv.
harde kaas) de aan/uitschakelaar © (snelheid 2)

N.B.: Gebruik de hakmolen niet voor zeer harde ingre-
diénten zoals ijsblokjes, nootmuskaat, koffiebonen en
granen.

Voordat u gaat snijden ...

— snijd vlees, kaas, uien, knoflook, wortels alsvast in
kleine stukken (zie de bereidingstabel op pagina 5)

— verwijder steeltjes van kruiden en haal noten uit hun
schaal

— verwijder botjes, pezen en kraakbeen van het viees.

Snijden/hakken

1. Voorzichtig: verwijder voorzichtig het plastic kapje

van het mes (b). Het mes is zeer scherp! Pak het mes

altijd vast aan de plastic bovenkant. Plaats het mes
over de pin in het midden van de hakmolen (c). Druk
het mes naar beneden en draai deze 90° tot het
vastklikt. Plaats de hakmolen altijd op de anti-slip

bodem (d).

Doe de ingrediénten in de hakmolen.

Plaats de bovenkant (a) op de hakmolen.

Schuif het motorgedeelte ® in het bovenkant (a) tot

deze vastklikt.

5. Druk op schakelaar ® of © om de hakmolen aan te
zetten. Houdt tijdens het snijden het motorhuis met
de ene hand vast en de hakmolen met de andere.
Gebruik de hakmolen niet langer dan 2 minuten.

6. Draai na gebruik het motorgedeelte ® los en verwij-

der deze van de bovenkant.

Verwijder vervolgens de bovenkant.

Verwijder voorzichtig het mes uit de hakmolen.

Verwijder het fijngehakte voedsel uit de hakmolen.

De anti-slip bodem dient tevens als deksel voor de

hakmolen.
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Schoonmaken

Het motorgedeelte ® en het tandwielgedeelte van de
garde ® mogen alleen met een vochtig doekje worden
gereinigd.

Alle andere onderdelen zijn vaatwasmachine-bestendig.

Bij het snijden van gekleurd voedsel (bijv. wortelen),
kunnen de kunststof onderdelen verkleuren. Veeg deze
onderdelen af met plantaardige olie voordat u ze in de
vaatwasser doet.

Accessoires

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

CA-300: Krachtige hakmolen, ideaal voor viees, kaas,
kruiden, noten, etc.

Recept voorbeeld

Mayonaise (gebruik de staafmixer)
200-250 ml olie,

1 ei (zowel de dooier als het eiwit),
1 theelepel citroensap of azijn,
zout en peper naar smaak

Doe alle ingrediénten in de maatbeker in bovenstaande
volgorde. Zet de staafmixer op de bodem van de maat-
beker. Druk op schakelaar ©, en houd de staafmixer in
dezelfde positie tot de olie goed vermengd is. Beweeg
vervolgens, zonder het apparaat uit te zetten, de staaf-
mixer langzaam van boven naar beneden tot een mooie
gelijkmatige massa ontstaat.

Vanille-honing-pruimen
(bijvoorbeeld voor op de pannenkoek of als spread)
(gebruik de hakmolen ®, op snelheid 2).

Plaats 40 gram honing en 40 gram pruimen in de
hakmolen en hak deze 10 seconden lang. Voeg
vervolgens 20 ml water en vanilla en hak het geheel nog
3 seconden.

Frambozenijs
Doe 100 gram bevroren frambozen in de hakmolen en
hak deze gedurende 5 seconden op snelheid 2 fijn.

Voeg vervolgens 10 gram poedersuiker en 80 gram room
toe en mix het geheel op stand 2 met de pulse mode
(10-20 pulsen) tot alle ingrediénten tot een mooi romig
geheel zijn gemixt.

Wijzigingen voorbehouden.

Gooi dit apparaat aan het eind van zijn nuttige
levensduur niet bij het huisafval. Lever deze in
bij een Braun Service Centre of bij de door uw
gemeente aangewezen inleveradressen.

B
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Dansk

Brauns produkter har den hgjeste kvalitet i funktionalitet
og design.

Vi haber, du bliver glad for din nye Braun Multiquick/
Minipimer.

Vigtigt

® Laes venligst hele brugsanvisningen omhyggeligt,
inden apparatet tages i brug.

. Knivene er meget skarpe! Handter bladene

meget forsigtigt for at undga skader.

¢ Tag altid stikket ud af stikkontakten nér du gar fra
apparatet, og for du samler det, skiller det, renger det
eller gemmer det veek.

e Dette produkt er ikke beregnet til at bruges af bern
eller svagelige personer uden overvagning af en
person der er ansvarlig for deres sikkerhed. Generelt
anbefaler vi at produktet opbevares utilgeengeligt for
born.

¢ Hold aldrig motordelen ® eller tilbehgret til piskeriset
® under rindende vand. De m& heller ikke dyppes i
vand.

* Brauns elektriske apparater overholder geeldende
sikkerhedsbestemmelser. Reparation eller udskift-
ning af ledning mé& kun foretages af autoriseret
servicepersonale. Forkert, ukvalificeret reparation
kan forarsage ulykker og veere til fare for brugeren.

e Kontroller for brug, at spaendingen pa lysnettet svarer
til speendingsangivelsen pa apparatet.

e Dette apparat er beregnet til brug i en normal hus-
holdning.

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

Beskrivelse

@ Motordel

Teend/sluk knap (hastighed 1)
© Teend/sluk knap (hastighed 2)
© Blenderskaft

® Maélebzaeger

® Tilbeher til piskeris

© Piskeris

® Hakker («<HC»)

Brug af handblender

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

1. Saet motordelen ® pa blenderskaftet ©), til det laser.

2. Placer handblenderen i skalen og tryk pa teend/sluk
knap ® eller ©.
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3. Drej blenderskaftet efter brug for at frigere det fra
motordelen.

Handblenderen kan bruges savel i malebaegeret som i
enhver anden skal. Hvis du blender direkte i gryden
under madlavning, fiernes gryden ferst fra varmen, s&
blenderen ikke overophedes.

Brug af piskeris

Brug kun piskeriset til at piske flode, aeggehvider,

sukkerbrgdsdej samt feerdigblandede desserter.

1. Seet piskeriset @ p4 tilbehoret ®; szet derefter
motordelen ® pé tilbeheret, til det laser.

2. Placer piskeriset i en skal og tryk derefter pa knap
(hastighed 1).

3. Drej tilbeheret efter brug for at frigere det fra motor-
delen. Traek derefter piskeriset fri af tilbehoret.

Sadan opnés det bedste resultat

* Brug ikke malebaegeret ®, men en bredere skél.

¢ Brug kun knap ® (hastighed 1) til piskeriset.

e Hold piskeriset lidt pa skra og beveeg det med uret.
* Pisk kun op til 400 ml kold flede (min. 30% fedtind-
hold, 4-8 °C).

Pisk kun op til 4 aeggehvider.

Brug af hakketilbehor

(@) Overdel

(b) Knivindsats

(c) Hakkeskal

(d) Skridsikker bund/lag

Hakkeren er saerdeles velegnet til hakning af ked, ost,
leg, krydderier, hvidlag, chili (med vand), guleredder,
valngdder, hassselngdder, mandler, svesker etc.

Brug teend/sluk knappen © (hastighed 2) ved hakning af
harde fodevarer (f.eks. fast ost).

N.B.: Hak ikke meget harde fadevarer som f.eks. ister-
ninger, muskatned, kaffebenner og kerner.

For du begynder at hakke ...

— skeer ked, ost, lag, hvidleg, guleredder i mindre
stykker (se vejledning side 5)

— fjern stilkene fra krydderurter, afskal nedderne

— fjern ben, sener og brusk fra kedet.

Brug af hakker
1. Vigtigt: Fjern forsigtigt plasticbeskyttelsen fra
knivindsatsen (b). Kniven er meget skarp! Hold altid



pa den overste plasticdel. Anbring kniven pa
midterakslen af hakkeskalen (c). Tryk knivindsatsen
ned og drej 90°, s& den laser. Placer altid hakkeskalen
pa den skridsikre bund (d).

Kom ingredienserne i hakkeskalen.

Seet overdelen (a) p& hakkeskalen.

Saet motordelen ® pé& overdelen (a), til den laser.
Tryk pa knap ® eller © for at starte hakkeren. Hold
pa& motordelen med den ene hand og hakkeskalen
med den anden, mens du arbejder. Brug ikke hakke-
ren i mere end 2 minutter.

6. Drej motordelen ® efter brug for at fierne den fra
overdelen.

Fjern derefter overdelen.

Tag forsigtigt kniven op.

Fjern ingredienserne fra hakkeskalen. Den skridsikre
bund fungerer ogsd som lag pa hakkeskalen.

apoN
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Rengoring

Rens motordelen ® og tilbehorsdelen ® med en fugtig
klud.

Alle andre dele téler maskinopvask.

Hvis du har hakket/blendet meget salte ingredienser, ber
kniven imidlertid skylles omgéende. Brug ikke for meget
saebe og afkalkningsmiddel i opvaskemaskinen.

Tilbehor

(fés hos Braun Kundeservice; dog ikke i alle lande)
CA-300: Kraftig hakker, ideel til ked, ost, krydderier,
ngdder etc.

Opskrifteksempel

Mayonnaise (brug blenderskaft)

200-250 ml olie

1 &g (blomme og hvide)

1 spsk. citronsaft eller vineddike, salt og peber

Kom alle ingredienserne i baegeret i ovennaevnte
reekkefolge. Placer handblenderen i buden af beegeret.
Tryk p& knap © og hold blenderen i denne position, til
olien emulgerer. Uden at slukke for apparatet fores
blenderen langsomt op og ned, til mayonnaisen er glat og
blank.

Vanilie-honning-svesker
(som fyld i pandekager eller til at smoere pa brad)
(brug hakketilbeheret @, hastighed 2)

Fyld 40 g flydende honning og 40 g stenfri svesker i
hakkeskalen, og hak 10 sekunder. Tilfgj 2 dl vand (med
vaniljepulver) og hak i 3 sekunder.

Hindbzeris
Leeg 100 g frosne hindbeer i skalen og blend dem pa
hastighed 2 i 5 sekunder.

Tilseet derefter 10 g flormelis og 80 g flede, og blend pa
hastighed 2 i pulseringstilstand (10-20 pulseringer), til
blandingen er cremet og har en ensartet konsistens.

Ret til endringer forbeholdes.

Apparatet bor efter endt levetid ikke kasseres

sammen med husholdningsaffaldet. Bortskaffelse

kan ske pé et Braun Servicecenter eller passende, '
lokale opsamlingssteder.
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Norsk

Vare produkter er designet for & imgtekomme de hoyeste
standarder nar det gjelder kvalitet, funksjon og design.
Vi haper du blir forneyd med ditt nye Braun produkt.

Advarsel

® Les hele bruksanvisningen ngye for du tar apparatet
i bruk.

. Knivbladene er meget skarpe! For & unnga
é skader, ma du behandle bladene med stor

forsiktighet.

e Trekk alltid ut kontakten nar produktet forlates uten
tilsyn og fer montering, demontering, rengjering og
oppbevaring.

e Dette produktet er ikke ment a 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 situasjo-
nen. Generelt anbefaler vi at produktet oppbevares
utilgjengelig for barn.

¢ Motordelen ® og girkopling ® skal ikke holdes under
rennende vann og skal heller ikke senkes ned i vann.

e 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 spen-
ningen korresponderer med spenningsangivelsen
som er trykt pa apparatet.

e Apparatet er konstruert for bearbeiding av normale
husholdningsmengder.

e Malebegeret ® og hakkebollen (c) er ikke beregnet
for mikrobglgeovn.

Beskrivelse

® Motordel

P&/av bryter (hastighet 1)
© P&/av bryter (hastighet 2)
© Blandestav

® Maélebeger

® Girkopling for visp

@ Visp

® Hakketilbeher («<HC»)

Hvordan du bruker stavmikseren

Stavmikseren passer utmerket til tilbereding av dip,
sauser, supper, majones og babymat samt miksing av
drikker og milkshake.
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1. Sett motordelen ® pa blandestaven © til den gér i
1as.

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

3. Etter bruk, vri stavmikserens blandestav for a frigjere
den fra motordelen.

Stavmikseren kan brukes bade i malebegeret ®© eller i
enhver annen beholder. Nar du blander direkte i en
kasserolle under koking, skal kasserollen forst tas bort fra
platen for & beskytte stavmikseren mot overoppheting.

Hvordan du bruker vispetilbehoret

Bruk vispetilbehgret kun til visping av krem, eggehviter

og miksing av sukkerbred og ferdigblandete desserter.

1. Sett vispen © inn i girkoplingen ®), deretter settes
motordelen ® inn i girkoplingen til den Iases pé plass.

2. Sett vispen dypt ned i en beholder og trykk ferst da pa
bryteren ® (hastighet 1) for & starte den.

3. Etter bruk, vri forst girkoplingen for & ta den av
motordelen. Dra deretter vispen ut av girkoplingen.

For beste resultater

* Bruk ikke mélebegeret ®, men en vid arbeidsbolle.

e Bruk kun bryter ® ved bruk av vispen.

e Vispen holdes lett skrastilt og beveges i klokkerett-
ningen.

e Visp kun inntil 4 dI avkjelt kremflate (min. 30% fett-
innhold, 4 — 8 °C).

e Visp kun inntil 4 eggehviter.

Hvordan du bruker hakketilbehoret

(@) Qvre del

(b) Kniv

(c) Hakkebolle

(d) Anti-gli base / lokk

Hakketilbehoret passer perfekt til hakking av kjett, ost,
lok, urter, hvitlak, paprika (med vaeske), gulrgtter,
valngtter, hasselngtter, mandler, svisker etc.

For hakking av harde ingredienser (eksempelvis hard
ost), bruk p&/av bryteren © (hastighet 2).

NB: Isterninger eller ekstremt harde ingredienser, som
muskatnett, kaffebenner, sjokolade og korn skal ikke
hakkes.

For hakking ...
— skjeer kjatt, ost, lgk, hvitlak, gulretter, paprika i biter
for hakking (se tabell side 5)



— taav stilker fra urter og fjern skallet pa netter
— fiern ben, sener og brusk fra kjott.

Hakking

1. Advarsel: Ta forsiktig av plastdekselet fra kniven (b).
Knivbladene er meget skarpe! Hold alltid i den evre
plastdelen. Sett kniven pa senterpinnen i hakkebollen
(c).

Trykk ned knivinnsatsen og vri 90° for & lase den.

Plasser alltid hakkebollen i anti-gli basen (d).

Legg ingrediensene i hakkebollen.

Sett ovre del (a) p& hakkebollen.

Sett motordelen ® i gvre del (a) slik at den lases p&

plass.

5. Trykk p& bryteren ® eller © for & starte hakketilbe-
haret. Mens du tilbereder, holder du motordelen med
en hand og hakkebollen med den andre.

Bruk ikke hakkeren lenger enn 2 minutter.

6. Etter bruk, vri motordelen ® for & ta den av den gvre

delen.

Ta s& av den gvre delen.

Ta forsiktig ut kniven.

Ta s& ut den bearbeidede maten fra hakkebollen.

Anti-gli basen kan ogséa brukes som lokk til hakke-

bollen.
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Rengjoring

Motordelen ® og girkoplingen for visp ©), rengjeres kun
med en fuktig klut.

Alle andre deler kan rengjares i oppvaskmaskin.

Ved tilbereding av matvarer som inneholder mye farge
(f.eks. gulrgtter), kan apparatets plastdeler bli misfargete.
Tork disse delene med vegetabilsk olje for rengjering i
oppvaskmaskin.

Tilbehor

(tilgjengelig hos Braun service senter; merk, gjelder ikke i
alle land)
CA 300: Kraftig hakker, ideell til kjott, ost, netter etc.

Oppskriftsforsla

Majones (bruk blandestaven)

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 pa miksebegeret.

Trykk inn bryteren © og hold stavmikseren i denne
posisjon til olien emulgerer. S&, uten a sla av bryteren,
beveg den sakte opp og ned til majonesen er vel blandet.

Svisker med vanilie og_honning
(til pannekakefyll)
Bruk skjeereverkteyet ® p& hastighet 2.

Hell 40 g myk honning og 40 g svisker i skjeerebollen og
hakk i 10 sekunder. Sa heller du i 20 ml vann (med
vaniljesmak) og fortsetter hakkingen i 3 sekunder.

Bringebeeris
Legg 100 g frosne bringebzer i hakkebollen og bland pa
hastighet 2 i 5 sekunder.

Ha sd i 10 g stregsukker og 0,8 dI kremflgte, og bland pa
hastighet 2 i pulsmodus (10-20 pulseringer) til massen
har fatt en kremaktig konsistens.

Med forbehold om endringer.

lkke kast dette produktet sammen med
husholdningsavfall nar det skal kasseres.

Det kan leveres hos et Braun servicesenter eller ey
en miljostasjon.
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Svenska

Vara produkter ar tillverkade for att tillgodose de hégsta
kraven pa kvalitet, funktionalitet och design.

Vi hoppas du kommer ha mycket glédje och nytta av din
nya Braun-produkt.

OBS!

e L&s bruksanvisningen noga innan du anvéander
apparaten.

. Observera att bladen ar mycket vassal
Hantera knivbladen med yttersta forsiktighet
fér att undvika skador.

e Se alltid till att stickkontakten &r urdragen d& appa-
raten lamnas utan uppsikt, innan du satter ihop, tar
isar, rengor eller férvarar den.

® Denna produkt &r inte menad att anvéndas av barn
eller personer med reducerad fyskisk eller mental
kapacitet utan évervakning av en person som &r
ansvarig for deras sdkerhet. Generellt rekommen-
derar vi att produkten forvaras utom rackhall for barn.

e Hall ej motordelen ® eller vaxelhuset ® under
rinnande vatten. Doppa inte heller dessa delar i
vatten.

e Brauns elektriska hushallsprodukter &r anpassade till
géllande séakerhetsforeskrifter. Reparationer eller byte
av natsladd far endast goras av auktoriserad service-
verkstad. Bristfélliga eller okvalificerade reparationer
kan orsaka fara fér anvéndaren.

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

e Apparaten &r gjord fér normalt hushallsanvandande.

e Maéttbagaren ® och hackskélen (c) klarar ej mikro-
vagsugn.

Beskrivning

@ Motordel

P&/Av strdmbrytare (hastighet 1)
© Pa/Av strémbrytare (hastighet 2)
© Mixerskaft

® Mattbagar

® Vaxelhus till visp

© Visp

® Hacktillsats (<HC»)

Sa hanterar du din mixerstav
Mixerstaven gar utmarkt att anvanda till dipsaser, saser,

soppor, majonnés och barnmat likval som for att mixa/
blanda drinkar och mjélkdrinkar.
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1. Anslut motordelen ® med mixerskaftet © si att det
snapper fast.

2. Hall mixerstaven mot skalens botten och tryck sedan
pé strombrytaren ® eller ©.

3. Nar du ar Klar, vrid skaftet for att lossa det fran
motordelen.

Du kan anvanda mixerstaven i méattbégaren ®© eller i
vilken annan skal eller tilloringare. Nar mixerstaven
anvands direkt i kastrull, dra da bort kastrullen fran spis-
plattan s& att inte mixerstaven éverhettas.

Sa hanterar visptillsatsen

Anvand endast vispen till att vispa gradde, aggvitor eller

till fardiga dessert-mixar.

1. Montera vispen @ pa vaxelhuset ®. Montera dérefter
pa motordelen ® pa vaxelhuset s& att den |aser fast.

2. Sitt inte pé apparaten forran vispen halls i en skal.
Apparaten satts pa genom att trycka pa knapp
(hastighet 1).

3. Nar du &r Klar, lossa férst pa véaxelhuset fran motor-
delen genom att vrida det, dra sedan vispen ur
vaxelhuset.

For béasta resultat

e Anvand inte mattbagar ®, anvand istallet bredare
karl.

e Anvand endast strombrytare ® (hastighet 1) da
vispen anvands.

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

e Vispa inte mer an 4 dI kall gradde at gangen (min.
30% fetthalt, 4-8 °C).

e Vispa inte mer an 4 &ggvitor at gangen.

Sa anvander du hacktillsatsen

a) Ovre del

b) Kniv

) Hackkarl

e) Halkfri fot/lock

Hacktillsatsen passar utmarkt till att hacka kétt, ost, 16k,
kryddor, vitldk, chili (med vatten), morétter, valnétter, hassel-
nétter, mandlar, katrinplommon etc.

Nar hardare livsmedel skall hackas (t.ex. hardost) anvand
P&/Av strémbrytaren © (hastighet 2).

OBS: Hacka inte mycket harda livsmedel sdsom is,
muskot, kaffebdnor och sddeskorn.



Innan du hackar ...

— tarna kott, ost 16k, mordétter, chili (se tabell pa sidan 5)
— avlagsna stjalkar fran kryddor och orter, skala nétter
— skar bort ben, senor och brosk fran kott.

Hacka

1. Varning: Ta forsiktigt av skyddsplasten fran kniven (b).

Skarbladet ar mycket vasst! Hantera det alltid i vre

plastdelen. Placera kniven pa centrumtappen mitt i

karlet (c).

Tryck ner det och vrid om ett kvarts varv for att lasa

det pa plats.

Placera alltid kérlet pa den halkfria foten/locket (d).

L&gg livsmedlet i hackkarlet.

Placera 6vre delen (a) pa karlet.

Montera motordelen ® pa &vre delen (a) s& att det

snapper fast.

5. Tryck paknapp ® eller © for att starta hacktillsatsen.
Nar hacktillsatsen &r igang hall motordelen med en
hand och hacktillsatsen i den andra.

Kor inte hacktillsatsen i mer &n 2 minuter.

6. Nar du ar klar, vrid motordelen ® for att lossa den

fran Gvre delen.

Lyft bort 6vre delen.

Ta forsiktigt bort kniven.

Hall sedan ur den finhackade maten fran karlet. Den

halkfria foten under kérlet kan &ven anvandas som

lock for karlet.
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Rengoérning

Rengér motordelen ® och véxelhuset ® endast med en
fuktad trasa.
Alla andra delar kan diskas i diskmaskin.

Livsmedel som har starka farger (t.ex. morétter) kan farga
av sig pa plastdelar. For att fa bort eventuella missfarg-
ningar kan du gnida in plasten med lite vegetabilisk olja
innan dessa delar diskas.

Tillbehor

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

CA-300: Hacktillsats, idealisk till att hacka kott, ost,
kryddor, nétter etc.

Exempel pa recept

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

1 agg (vita och gula)

1 matsked citronsaft eller attikssprit,
salt och peppar efter smak

L&gg i alla ingredienser i bdgaren enligt ovan namnda
ordning. Hall ner mixerstaven mot bégarens botten.
Tryck pa av/pa-knappen ©), Hall mixerstaven stilla tills
oljan bdérjar emulgera. Fér sedan mixerstaven sakta upp
och ner tills majonnasen &r val blandad.

Vanilj-Honung-Plommon
(som pannkaksfylining eller palagg)
(anvand hackningstillbehoér @, hastighet 2)

Sétt 40 g krdmig honung och 40 g plommon i bunken
och hacka i 10 sekunder. Tillsatt 20 ml vatten (med
vaniljsmak) och hacka i ytterligare 3 sekunder.

Hallonglass
Lagg 100 g frysta hallon i sk&len och mixa med hastighet
2 under 5 sekunder.

Légg sedan i 10 g florsocker samt 80 g gradde och mixa
med hastighet 2 installd pa «pulse mode» (10-20 tryck)
tills du har en krédmig konsistens och alla ingredienserna
har blandats val.

Med férbehall fér andringar.

Nar produkten ar forbrukad far den inte kastas
tillsammans med hushéllssoporna.
Avfallshantering kan ombesdrjas av Braun
servicecenter eller pa din lokala atervinnings-
station.

E
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Suomi

Tuotteemme on suunniteltu tayttdméaan korkeimmatkin
laadun, toimivuuden ja muotoilun vaatimukset.
Toivomme, ettd uudesta Braun-tuotteesta on Teille
paljon hyotya.

Huom!

¢ Lue kaikki ohjeet huolellisesti Iapi ennen kuin kaytat
laitetta.

. . Terat ovat hyvin terdvid! Vammojen

% ehkaisemiseksi teria tulee kasitella varoen.

e |rrota laitteen verkkojohto verkkovirrasta aina, kun
laite jaa ilman silmallapitoa, seké& ennen asentaessasi,
purkaessasi, puhdistaessasi etta sailyttdessasi
laitetta.

e Taté laitetta ei ole tarkoitettu lasten kayttéon. Tata
laitetta ei ole mydskaan tarkoitettu henkildiden, joilla
on alentunut fyysinen tai psyykkinen tila, kéytetta-
véksi. Poikkeuksena, jos lapsi tai henkild on hanen
turvallisuudestaan vastaavan henkilén valvonnan
alaisena. Suosittelemme, etta laitteen tulee olla lasten
ulottumattomissa.

o Ald huuhtele moottori- ® ja vispilén vaihteisto-osaa
® juoksevan veden alla 4lak& upota niita veteen.

* Braun séhkolaitteet téyttavéat voimassa olevat
turvallisuusmadraykset. Sahkolaitteita saavat korjata
vain valtuutetut Braun-huoltoliikkeet. Virheellinen ja
epépateva korjaus voi aiheuttaa onnettomuuksia tai
vahingoittaa kaytt&jaa.

e Tarkista laitteesta ennen kéyttédnottoa, ettd verkko-
virran jannite vastaa laitteeseen merkittya jannitetta.

e Tama laite on suunniteltu tavanomaisille kotitalous-
maarille.

¢ Mittakulho ® ja teholeikkurin kulho (c) eivat ole
mikroaaltouunin kestavia.

Laitteen osat

® Moottoriosa

Paslle/pois palta kytkin (nopeus 1)
© Paaslle/pois paalta kytkin (nopeus 2)
© Pikasekoitinvarsi

® Mittakulho

® Vispilan vaihteisto-osa

© Vispila

@ Teholeikkuri («HC»)

Pikasekoittimen kaytto

Pikasekoitin sopii erinomaisesti dippi ja muiden kastik-

keiden seka keittojen, majoneesin, vauvanruokien seka

juomien ja pirteldiden sekoittamiseen.

1. Kiinnita moottoriosa ® pikasekoitinvarteen © niin,
etta se lukittuu paikalleen.
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2. Laita pikasekoitin syvalle kulhoon ja paina paalle/pois
paalta kytkinta ® tai ©.

3. Irrottaaksesi pikasekoitinvarren moottoriosasta
kayton jélkeen, kaanna pikasekoitinvartta ja irrota se
pois paikaltaan.

Voit kayttaa laitetta mittakulhon ® kanssa tai missé
tahansa muussa astiassa. Jos haluat kayttéa laitetta
suoraan kattilassa, ota kattila ensin pois liedelta valttadk-
sesi laitteen ylikuumenemisen.

Vispilan kaytt6

Kayta vispilda vain kerman ja munuaisvalkuaisten

vaahdottamiseen seké sokerikakkutaikinoiden ja valmis-

jalkiruokien sekoittamiseen.

1. Kiinnita vispila @ vispilan vaihteisto-osaan ®.
Kiinnita moottoriosa ® vaihteisto-osaan niin, etta se
lukittuu paikalleen.

2. Laita vispilé syvélle kulhoon ja kéynnist4 laite tdmén
jalkeen kayttokytkimesta ® (nopeus 1).

3. lIrrottaaksesi vispildn moottoriosasta kayton jélkeen,
k&énné vaihteisto-osaa ja veda se pois paikaltaan.
Sen jalkeen veda vispila pois vaihteisto-osasta.

Parhaimman tuloksen saavuttamiseksi

e Kayté isoa kulhoa, mittakulho ® on tahan tarkoituk-
seen liian kapea.

e Kayta ainoastaan kytkinta B (nopeus 1) vispilaa
kaytettessa.

e Liikuta vispilaa myotapaivaan, pitaen sita samalla
hieman kallellaan.

e Vaahdota enintaan 400 ml kylm&a kermaa (min. 30 %
rasvaa, 4-8 °C).

e Vaahdota enintadn 4 munanvalkuaista.

Teholeikkurin kayttd
(a) Ylaosa

(b) Tera

(c) Kulho

(d) Liukumisen estava pohja/kansi

Teholeikkuri sopii erinomaisesti lihan, juuston, sipulin,
yrttien, valkosipulin, chilin (veden kanssa), porkkanoiden,
saksanpahkindiden, hasselpahkindiden, manteleiden,
luumuijen jne. hienontamiseen.

Hienontaessasi kovia aineksia (esim. kovaa juustoa)
kayta paalle/ pois paalta kytkinta © (nopeus 2).

Tarkeaa: Ala hienonna erittain kovia aineksia, kuten
jaékuutioita, muskottipéhkindita, kahvinpapuja ja jyvia.



Ennen hienontamista ...

— Esikasittele liha, juusto, sipuli, valkosipuli, porkkana,
chili (katso ohje sivulla 5).

— Poista yrteista varsi ja pahkindista kuoret.

— Poista luut, janteet ja rustot lihasta.

Hienontaminen

1. Varoitus: Terd on hyvin teraval Irrota varovasti terdn

(b) muovinen suojus. Pida aina kiinni muovisesta

suojuksesta kasitellesséasi terad. Aseta teré teholeik-

kurin kulhon (c) keskiakselille. Paina tera alas ja
k&anna 90° niin, etta tera lukittuu.

Aseta aina teholeikkurin kulho liukumisen estévélle

pohijalle/kannelle (d).

Lisaa kulhoon késiteltéavat ainekset.

Laita ylaosa (a) paikalleen kulhon paalle.

Kiinnita moottoriosa ® teholeikkurin yldosaan (a)

kunnes se lukittuu paikalleen.

5. Paina kytkinta ® tai © kaynnistaiksesi teholeikkurin.
Kéaytén aikana pida moottoriosasta kiinni toisella ja
teholeikkurin kulhosta toisella kadella.

Ala kayta teholeikkuria yhtéjaksoisesti kahta minuut-
tia kauemmin.

6. Kéayton jalkeen kd&nna moottoriosaa ® irrottaaksesi

sen yldosasta.

Irrota teholeikkurin yldosa.

Irrota terd varovasti.

Poista hienonnettu ruoka kulhosta. Voit kayttaa

liukuesteena toimivaa pohjaa myés kulhon ilmatiiviina

kantena.
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Puhdistus

Puhdista moottoriosa ® ja vispilén vaihteistoosa ®
pyyhkimalla ainoastaan kostealla liinalla.
Kaikki muut osat voidaan pesté astianpesuko-neessa.

Kasitellessasi varjaavia ruoka-aineita (esim. porkkanoita),
laitteen muoviosat saattavat varjaéantya. Pyyhi ndmaé osat
ruokadljylléa ennen varsinaista pesua astianpesuko-
neessa.

Tarvikkeet

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

CA-300: Teholeikkuri, ihanteellinen lihalle, juustolle,
yrteille, péhkindille jne.

Valmistusohje esimerkki

Majoneesi (kdyta pikasekoitinta)

200-250 ml oljya

1 muna (keltuainen ja valkuainen)

1 ruokalusikka sitruunanmehua tai etikkaa, suolaa ja
pippuria maun mukaan

Mittaa ainekset kulhoon yllamainitussa jérjestyksessa.
Aseta pikasekoitin kulhon pohjalle. Paina paalle/pois
paalta kytkinta ©), pida laite paikallaan kunnes &ljy on
emulgoitunut. Sen jalkeen liikuta laitetta rauhallisin
liikkein yl6s ja alas laitteen ollessa k&ynnissa kunnes
majoneesi on valmista.

Vaniljalla ja hunajalla maustetut kuivatut luumut
(pannukakkujen taytteeksi tai levitteeksi)
(kéyta leikkurin lisaosaa @), nopeus 2)

Lisaa leikkurikulhoon 40 grammaa paksua hunajaa ja
40 grammaa kuivattuja luumuja. Hienonna luumuja 10
sekuntia ja lisaé sitten joukkoon 20 millilitraa (vaniljalla
maustettua) vetta ja anna laitteen kayda viela kolme
sekuntia.

Vadelmajaateld
Laita 100 g jéisié vadelmia leikkurikulhoon ja sekoita 2-
nopeudella 5 sekunnin ajan.

Lisaa 10 g tomusokeria ja 80 g kermaa. Sekoita 2-
nopeudella sykkivalla saadolla (10-20 sykettd) kunnes
seoksesta muodostuu kermainen.

Muutosoikeus pidatetaan.

Kun laite on tullut elinkaarensa paahan, saasta
ympéristda aldka havita sité kotitalousjatteiden
mukana. Havita tuote viemalla se Braun-
huoltoliikkeeseen tai asianmukaiseen
kerayspisteeseen.

E
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Polski

Wyroby firmy Braun spetniaja najwyzsze wymagania
dotyczace jakosci, wzornictwa oraz funkcjonalnosci.
Gratulujemy zakupu i zyczymy zadowolenia z uzytko-
wania naszego wyrobu.

Uwaga

* Przed uruchomieniem urzadzenia prosze doktadnie
przeczytaé instrukcje obstugi.

. N6z siekajacy jest bardzo ostry! Aby unikngé
A obrazen, prosze obchodzi¢ sie z nimi

uwaznie.

* Nalezy zawsze wytgczy¢ urzadzenie 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
przechowywacé urzadzenie w miejscu niedostepnym
dla dzieci.

» Bloku silnika ® ani przystawki mocujgcej do
trzepaczki do ubijania piany ® nie wolno my¢ pod
biezgca woda ani zanurza¢ w wodzie.

* Urzadzenia elektryczne Braun spetniajg wymogi
odpowiednich norm bezpieczenstwa. Naprawa lub
wymiana kabla zasilajgcego moze byé wykonywana
tylko przez autoryzowany serwis. Nieprawidtowe
i niefachowe naprawy mogg spowodowaé zagroze-
nie dla uzytkownika.

* Przed podtaczeniem urzadzenia do gniazdka,
sprawdzi¢ czy napiecie sieciowe jest zgodne
z wartoscig podang na tabliczce znamionowe;.

* Urzadzenie jest przeznaczone do uzytku w gospo-
darstwie domowym.

* Naczynia miksera ® ani rozdrabniacza (c) nie sg
przystosowane do uzywania w kuchence mikro-
falowe;j.

Opis urzadzenia

® Blok silnika

Wihgcznik/wytacznik (predkosé 1)

© Wigcznik/wytacznik (predkosc 2)

© Czesé miksujgca

® Naczynie

® Przystawka mocujgca do trzepaczki
© Trzepaczka

® Rozdrabniacz («HC»)

Obstuga miksera

Mikser reczny Braun doskonale nadaje sie do
przyrzadzania soséw, zup, dipdw, majonezéw
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i positkéw dla niemowlat oraz miksowania drinkéw i

koktajli mlecznych.

1. Czes$¢ miksujacg © zatozy¢ na blok silnika ® i
docisna¢ az sie zablokuje.

2. Czes¢ miksujacg nalezy wtozy¢ gteboko do naczynia
i(cgopiero wtedy nacisng¢ wtgcznik/wytgcznik ® lub

3. ABy po uzyciu zdja¢ czes¢ miksujaca z bloku silnika,
nalezy go przekrecic.

Do mieszania potraw mozna uzywac dotgczo-nego do
zestawu naczynia ® lub innego odpowiedniego. Do
mieszania potraw bezposrednio w rondlu podczas
gotowania, nalezy uprzednio zdjg¢ go z palnika, aby
zapobiec przegrzaniu miksera.

Obstuga trzepaczki do ubijania piany

Trzepaczke mozna stosowac wytgcznie do ubijania

Smietany, biatek, gotowych deseréw oraz ciasta

biszkoptowego.

1. Wiozy¢ trzepaczke @ do przystawki mocujgcej ®,
natozy¢ na blok silnika i docisng¢ do zablokowania.

2. Wiozy¢ trzepaczke gteboko do naczynia i dopiero
wtedy nacisng¢ wtacznik/wytacznik ® (predkosc 1),
aby uruchomié¢ urzgdzenie.

3. Pouzyciu, najpierw przekreci¢ przystawke mocujaca
trzepaczki, aby zdjgc ja z bloku silnika. Nastepnie
wyciggnac¢ trzepaczke z przystawki mocujace;.

Wskazowki

* Do ubijania nie uzywa¢ naczynia ®, tylko szerszej
miski.
Stosowac tylko predkosé 1 (wiacznik/wytacznik ®).
Lekko pochylong trzepaczka nalezy wykonywaé
koliste ruchy zgodnie z kierunkiem ruchu wskazéwek
zegara.

* Nie ubija¢ na raz wiecej niz 400 ml schtodzonej
$mietany (min. 30% zawartosci ttuszczu, 4-8 °C).

* Nie ubija¢ na raz wiecej niz 4 biatka.

Obstuga rozdrabniacza

(a) Gérna czes¢ rozdrabniacza
b) N6z

c) Naczynie rozdrabniacza

d) Podstawka antyposlizgowa/przykrywka

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



Do rozdrabniania twardych artykutéw spozywczych (np.
twardego sera) nalezy uzywac wigcznika/wytgcznika ©
(predkosc 2).

Uwaga: Nie wolno rozdrabniaé wyjgtkowo twardej
zywnosci, takiej jak kostki lodu, gatka muszkatotowa,
ziarna kawy czy ziarna zbéz.

Przed przystgpieniem do rozdrabniania ...

— wstepnie pokroi¢ migso, ser, cebule, czosnek,
marchew (patrz tabela na stronie 5)

— usung¢ fodygi ziét i wytuskaé orzechy

— z migsa usuna¢ kosci, $ciegna i chrzastki.

Rozdrabnianie

1. Uwaga: Ostroznie zdejmowac plastikowg ostone z
noza (b). N6z (b) jest bardzo ostry! Nalezy chwytaé
tylko za gérna, plastikowa czes¢. Zatozyé néz na
bolec znajdujacy sie na $rodku naczynia rozdrab-
niacza (c).

Nacisng¢ néz i obréci¢ o 90° az sie zablokuje.
Naczynie rozdrabniacza stawia¢ zawsze na
podstawce antyposlizgowej (d).

Umiesci¢ zywnos$¢ w naczyniu rozdrabniacza.

Hown

Na gérna czes$¢ rozdrabniacza (a) natozy¢ blok

silnika ® i nacisng¢ az sie zablokuije.

5. Nacisngé wytacznik ® lub ©), aby wtaczyé rozdrab-
niacz. Podczas siekania jedng reka trzymac blok
silnika, a druga naczynie rozdrabniacza.

Nie wtgczaé rozdrabniacza na dtuzej niz 2 minuty.

6. Po uzyciu, przekrecic blok silnika ® aby zdjaé go

z gérnej czesci rozdrabniacza.

Nastepnie zdjg¢ gorng czesc¢ rozdrabniacza.

Ostroznie wyja¢ noz.

Wyjaé rozdrobniong zywnos$¢ z naczynia. Podstawka

antyposlizgowa stuzy réwniez do szczelnego

zamykania naczynia.
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Czyszczenie

Blok silnika ® i przystawke mocujgca trzepaczki ®
mozna tylko wyciera¢ wilgotng szmatka.
Wszystkie pozostate czgsci moga by¢ myte w zmywarce.

Podczas przygotowania zywnosci silnie barwiacej (np.
marchwi), plastikowe czgsci urzadzenia moga ulec
zabarwieniu. Przed wtozeniem do zmywarki nalezy je
przetrze¢ olejem roslinnym.

Wyposazenie dodatkowe

(dostepne w serwisowych Braun)

CA-300: Rozdrabniacz przeznaczony do rozdrabniania
miesa, sera, zidl, orzechdw itp.

Zatozy¢ gorng czes$¢ (a) na naczynie rozdrabniacza.

Przyktadowy przepis

Majonez (przy uzyciu czesci miksujacej)

200 - 250ml oleju,

1 jajko (z6ttko i biatko),

1tyzeczka soku z cytryny lub octu, sél i pieprz do smaku

Sktadniki dodawac¢ do naczynia w wyzej wymienionej
kolejnosci. Wtozyé mikser do dna naczynia, nacisng¢
wigcznik/wytacznik © i trzymac w tej pozycji az sub-
stancja zacznie gestnie¢. Nastepnie, bez wytaczania,
powoli podnosi¢ i opuszcza¢ mikser, az majonez bedzie
gotowy.

Wanilia- Miéd- Suszone $liwki
(jako nadzienie do nalesnikéw lub krem)
(uzyj przystawki do siekania @, predkosé 2)

Do pojemnika wlej 40 g ptynnego miodu i 40 g
suszonych Sliwek i siekaj przez 10 sekund, potem dodaj
20 ml wody ( z dodatkiem wanilii) i wznéw siekanie na
3 sekundy.

Lody malinowe
100 g zamrozonych malin wtéz do przystawki do ubijania
i mieszaj z predkoscia 2 przez 5 sekund.

Nastepnie dodaj 10 g cukru pudru oraz 80 g Smietany
i korzystajac z funkcji puls (10-20 ruchéw pulsa-
cyjnych) wymieszaj wszystkie sktadniki z tg sama
predkoscig az do uzyskania kremowej masy.

Zastrzega sie prawo do dokonywania zmian.

Ten symbol oznacza, ze zuzytego sprzetu nie mozna
wyrzucac tacznie z odpadami socjalnymi. Zuzyty

produkt nalezy zostawi¢ w jednym z punktéw zbiorki g
zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego.
Odpowiednie przetworzenie zuzytego sprzetu zapobiega
potencjalnym negatywnym wptywom na srodowisko lub
zdrowie ludzi, wynikajacym z obecnosci sktadnikéw
niebezpiecznych w sprzecie.
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Cesky

Nase vyrobky jsou vyrabény tak, aby odpovidaly
nejvy$§im narokdm na kvalitu, funkénost a design.
PFejeme Vam hodné potéseni pfi pouzivani nového
pfistroje znacky Braun.

Upozornéni

e Predtim, nez uvedete pfistroj do provozu, pfectéte si,
prosim, peclivé cely navod k pouZziti.

. NozZe jsou velmi ostré! Aby nedoslo
A k poranéni, zachazejte s nimi, prosim,

mimoradné opatrné.

* Pf¥istroj odpojte ze zasuvky vzdy, kdyZ s nim
nepracujete a pred jeho sestavovanim, rozebiranim,
¢isténim a ukladanim.

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

* Motorovou jednotku ® ani pfevodovku pro §lehaci
metlu ® neomyvejte pod tekouci vodou, ani ji
neponofujte do vody.

* Elektropfistroje znacky Braun odpovidaji pfislusnym
bezpecénostnim standarddm. Opravu nebo vyménu
sitového privodu smi provadét pouze odbornici v
autorizovaném servisu. Neodbornou opravou mohou
uzivateli vzniknout zavazné Skody.

* Pred pfipojenim do zasuvky zkontrolujte, zda
sitové napéti, uvedené na Stitku pfistroje, souhlasi
s napétim v mistni siti.

* Pfistroj je konstruovan pro zpracovavani bézného
mnozstvi potravin v domacnosti.

» Nadobku ® ani pracovni nadobku fezaciho strojku
(c) nevkladejte do mikrovinné trouby.

Popis pfristroje

® Motorova jednotka

Spinaé zapnuti/vypnuti (rychlost 1)
© Spinad zapnuti/vypnuti (rychlost 2)
O Nastavec s nozem

® Odmérna nadobka

® Prevodovka pro §lehaci metlu

© Metla

® Rezaci strojek («HC»)

Pouziti ponorného mixéru

Tento ponorny mixér se perfektné hodi na pfipravu
pomazanek, omacek, polévek, majonézy a détskych
jidel, stejné jako pro mixovani napoji a mlécnych
koktejlu.

30

1. Nasadte motorovy dil ® na nastavec s nozem @ tak,
azZ se zaaretuje.

2. Ponofte mixér do nadoby a pak stisknéte spinaé
nebo ©.

3. Po pouziti nastavec s nozem oto¢enim sejméte
z motorové ¢asti.

Ponorny mixér mlzete pouzivat spolu s odmérnou
nadobkou ®, ale i v jakékoli jiné nadobce. Pokud budete
chtit mixovat pfimo v hrnci, ve kterém vafite, sejméte jej
nejprve z plotny, aby se ponorny mixér nepfehral.

Pouziti Slehaci metly

Slehaci metlu pouZivejte pouze pro pfipravu §lehadky,
snéhu z bilkd, fidkého piskotového tésta a dezert(,
pfipravovanych Slehanim.

1. Nasadte Slehaci metlu @ do pfevodovky ® a pak
nasadte motorovy dil ® na pfevodovku tak, aZ se
zaaretuje.

2. Ponofte metlu do nadoby a pak teprve stisknéte
spina¢ ® (rychlost 1).

3. Po pouZiti nejprve otocenim sejméte pfevodovku z
motorové ¢asti. Pak vytahnéte metlu z pfevodovky.

Pro dosazeni optimalnich vysledku

* Nepouzivejte nadobku ®, ale $irsi misu.

¢ Pro Slehani pouzivejte pouze spina¢ ® (rychlost 1).

¢ Pohybujte metlou ve sméru hodinovych rucic¢ek a
drzte ji mirné naklonénou.

¢ Slehejte maximalné 400 ml vychlazené smetany
(min. 30% tuku, 4-8 °C).

¢ Slehejte maximalné 4 bilky.

Pouziti nastavce s fezacim strojkem
(a) Horni ¢ast

(b) NGz

(c) Pracovni nadobka fezaciho strojku

(d) Protiskluzna podlozka/vicko

Rezaci strojek je vynikajici pro sekani masa, syru,
cibule, bylinek, esneku, chili papriek (s vodou),
karotky, viagskych i liskovych ofis§k(, mandli, susenych
Svestek atd.

Pro rozmélnéni tvrdych potravin (napf. tvrdého syra)
pouzijte spinaé zapnuti/vypnuti © (rychlost 2).

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



Pred pouzitim rezaciho strojku ...

— rozkréjejte maso, syr, cibuli, cesnek, karotku, chili
papricky (viz tabulka na strane 5)

— z bylinek odstrante silné stonky, ofechy vyloupejte

— z masa odstrarite kosti, Slachy a chrupavky.

1. Upozornéni: Opatrné sejméte umélohmotny kryt
noze (b). NUz je velmi ostry! Vzdy jej drzte za horni
umeélohmotnou ¢ast. NGz nasadte na osu v pracovni
nadobce (c).

Zatlacte nz dol( a otoCte jej 0 90°, az se zaaretuje.
Vzdy postavte pracovni nadobku na protiskluznou
podlozku (d).

2. Do pracovni nadobky vlozte potraviny.

3. Nasadte horni ¢ast (a) na pracovni nadobku
fezaciho strojku.

4. Nasurite motorovou jednotku ® do horni &asti (a), a2
se zaaretuje.

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

Nepouzivejte fezaci strojek déle nez 2 minuty.

6. Po pouziti otodte motorovou jednotku ®, abyste ji

mohli sejmout z horni ¢asti.

Pak sejméte horni ¢ast.

Opatrné vyjméte nuz.

Pak vyjméte zpracovany pokrm z pracovni nadobky.

Protiskluzna zakladna také slouzi jako vzduchotésné

vi¢ko na pracovni nadobku.

© o~

Cisténi
Motorovou jednotku ® a pfevodovku pro Slehaci metlu

® pouze otirejte vihkym hadFikem.
V8echny ostatni dily mdzete umyvat v myéce nadobi.

PFi zpracovani potravin, které obsahuji barviva (napf.
karotka), se mohou umélohmotné &asti strojku zabarvit.
Potfete je pred tim, nez je vlozite do my¢ky, rostlinnym
jedlym olejem.

Prislusenstvi

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

CA-300: Vykonny fezaci strojek, idealni na maso, syr,
bylinky.

PFiklad receptu

Majonéza (pouzijte ponorny mixér)

200-250 ml oleje

1 vejce (Zloutek a bilek)

1 polévkova IZice citronové Stavy nebo octa, sll a pepf
podle chuti

V8echny pfisady vlozZte ve vySe uvedeném poradi do
odmérné nadobky. Mixér ponofte az na dno nadobky.
Stisknéte spina¢ © a podrzte mixér ve svislé poloze,
az olej vytvofi emulzi. Potom, aniz byste jej vypnuli,
pohybuijte jim pomalu nahoru a doll tak dlouho, dokud
majonéza neni hotova.

Vanilka — med — su8ené Svestky
(jako napln do pala¢inek nebo pomazanka)
(pouzijte nadobu a sekaci nastavec ®, rychlost 2)

Do nadoby na sekani vlozte 40 g tekutého medu a 40 g
susSenych Svestek a motor zapnéte na 10 sekund. Pak
pfidejte 20 ml vody (ochucené vanilkou) a motor opét na
3 sekundy zapnéte.

Malinova zmrzlina
Vlozte 100 g zmrazenych malin do mixovaci nadoby a
mixujte je pfi rychlosti 2 po dobu 5 sekund.

Pak pfidejte 10 g praskového cukru a 80 g smetany
a mixujte pfi rychlosti 2 v pulzaénim rezimu (10-20
kratkych sepnuti), dokud neni krémovita smés dobfe
spojena.

Deklarovana hodnota emise hluku tohoto spotfebice je
71dB(A), coz pfedstavuje hladinu A akustického vykonu
vzhledem na referenéni akusticky vykon 1 pW.

Zmény vyhrazeny bez pfedchoziho upozornéni.

Po skonéeni Zivotnosti neodhazujte prosim tento
vyrobek do bézného domovniho odpadu. Mdzete

jej odevzdat do servisniho stfediska Braun nebo 'y
na pfislusném sbérném misté zfizeném dle

mistnich predpisu.
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Slovensky

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

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

. NozZe su velmi ostrél Nardbajte s nimi
mimoriadne opatrne, aby ste zabranili

poraneniam.

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

* Tento pristroj nie je uréeny pre deti a osoby so
zniZzenymi fyzickymi a mentalnymi schopnostami, ak
pri jeho pouzivani nie st pod dozorom osoby, ktora
je zodpovedna
za ich bezpecnost. Vo v8eobecnosti odporucame,
aby ste pristroj uchovavali mimo dosahu deti.

* Motorovu éast ® a prevodnu jednotku $fahaca ®
neumyvajte pod te¢icou vodou ani ich neponarajte
pod vodu.

¢ Elektrické pristroje firmy Braun zodpovedaju
prislusnym bezpe€nostnym normam. Opravy na
tychto pristrojoch resp. vymenu elektrickej Snury
mozu vykonavat len odborne zaskoleni praco-
vnici. Neodbornymi zdsahmi do pristroja méze déjst
k nebezpecenstvu poranenia uzivatela.

* Pred zapojenim do siete si overte, ¢i napatie vo vasej
sieti zodpoveda napatiu uvedenému na spodne;j
strane pristroja.

* Pristroj je skon&truovany pre bezné mnozstva
spracuvané v domacnosti.

» Tak nadobka ®, ako aj nadobka na sekanie (c) nie
su vyrobené pre pouzitie v mikrovinej rure.

Popis pristroja

® Motorova jednotka

Spinag zap./vyp. (rychlost 1)
© Spina¢ zap./vyp. (rychlost 2)
© Nastavec s nozom

® Nadobka s odmerkou

® Prevodova jednotka $fahaca
© Stahag

® Sekaci mixér («<HC»)

Ako pouzivat ruény mixér
Ruény ponorny mixér Braun sa perfektne hodi na
pripravu omagok, polievok, majonéz a dojéenskych
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jedal, ako aj na pripravu mie$anych napojov a mlieénych

kokteilov.

1. Nasadte motorovu jednotku ® na nastavec s nozom
O tak, aby zapadla.

2. Vlozte néz ruéného mixéra do varenej hmoty a
potom stlacte spina¢ ® alebo ©

3. Po pouziti nastavec s nozom otoé¢enim demontujte
z motorového dielu.

Ruc¢ny mixér mdzete pouzivat v nadobe s odmerkou ®,
ako aj vo vSetkych inych podobnych nadobach. Ked
pouZijete mixér priamo v hrnci pri vareni, zloZte hrniec
z horéka, aby ste predisli prehriatiu mixéra.

Ako pouzivat nasadec na sfahanie

Nasadec na $fahanie pouzivajte len na vysfahavanie

krémov, vaje¢nych bielkov, pudingov a pomazaniek.

1. Vlozte $laha¢ @ do prevodnej jednotky Sfahaca ®
a potom nasadte motorovu jednotku ® na prevodnu
jednotku, tak aby tato zapadia.

2. Vlozte $laha¢ do pokrmu a az potom mixér pustite
stlaenim spinaca ® (rychlost 1).

3. Po pouziti najprv otoéenim demontujte prevodnu
jednotku z motorovej ¢asti. Potom vytiahnite Sfahaé
z prevodnej jednotky.

Aby ste dosiahli najlepsie vysledky
PoufZite SirSie nadoby, nepouzwajte nadobku ©.

« Srahajte iba s pouzitim spinaéa ® (rychlost 1).

. Pohybulte Sfahacom v smere hodinovych ruciciek a
drzte jej Ciastocne nakloneny.

« Srahajte najviac 400 ml chladnej smotany (min. 30%
tuku, 4-8 °C).

e Slahajte maximalne 4 bielka.

Ako pouzivat pridavny sekac
(a) Hornu cast

(b) N6z

(c) Nadoba na sekanie

(d) Anti-Smykova podlozka/vrchnak

Sekac je perfektne prispdsobeny na sekanie mésa, syra,
cibule, byliniek, cesnaku, chili papriciek (s vodou),
mrkvy, vlagskych orechov, orieskov, mandli, su§enych
sliviek atd.

Pre sekanie tvrdych potravin (ako napr. tvrdy syr)
pouzite spina¢ zap./vyp.© (rychlost 2).

POZOR: V sekadi nesekajte fadové kocky alebo
extrémne tvrdé potraviny, ako muskatovy orech, kavové
zrnka a obilie.



Pred sekanim ...

— pokrajajte méaso, syr, cibulu, cesnak, karotku (vid
tabulku na strane 5)

— z byliniek odstrarite silné stebld, orechy vyluskajte

— z masa odstrarite kosti, Sfachy a chrupavky.

1. Upozornenie: Opatrne odstrarite umelohmotny kryt z
noza (b). N6z je velmi ostry! Vzdy ho drzte za hornu
umelohmotnu ¢ast. N6z nasadte na os v pracovnej
nadobke (c). Stla¢te n6z dolu a otocte ho o0 90°, kym
nezapadne.

Vzdy poloZte nadobu na sekanie na protiSmykovu

podlozku (d).

Do nadoby na sekanie vlozte potraviny.

Nasadte hornu ¢ast (a) na nadobu na sekanie.

Nasurite motorovou jednotku ® do hornej ¢asti, az

sa zaisti.

5. Stlaste spinaé ® alebo ©), &im spustite sekad.
Pocas prevadzky drzte motorovou jednotku jednou
rukou a nadobu na sekanie druhou rukou.
Nepouzivajte seka¢ dihsie ako 2 minuty.

6. Po pouziti otodte motorovou jednotku ® a demon-

tujte hornu ¢ast.

Potom demontujte hornu ¢ast.

Opatrne vyberte n6z.

Potom vyberte spracovavané potraviny z nadoby na

sekanie. ProtiSmykova podlozka sa pouziva aj ako

vzduchotesny kryt na nadobu na sekanie.

Eal S
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Cistenie

Motorovu jednotku ® a prevodov jednotku Sfahaga ®
¢istite vyluéne len vihkou handrou.

V8etky ostatné ¢asti mdzete umyvat v mycke riadu.

Ked spracovavate farebné potraviny (napr. mrkvu), ¢asti
mixéru z plastu sa nimi mézu zafarbit. Tieto ¢asti mozete
vycistit s rastlinnym olejom, predtym, ako ich vlozite do
myc¢ky riadu.

Prislusenstvo

(Toto prislusenstvo v servisnom centre firmy Braun,
avsak nie je vo vSetkych krajinach).

CA-300: Vykonny rezaci strojcek, idealny na méso, syr,
bylinky, orechy a pod.

Recept

Majonéza (pouzite ponorny mixér)

200-250 ml oleja

1 vajce (Zitok a bielok)

1 polievkova lyzica citrénovej Stavy alebo octu, sof a
korenie pre chuf

Vlozte vSetky ingrediencie vo vysSie uvedenom poradi
do mixovacej nadobky. Vlozte mixér kolmo do nadobky,
zapnite ho stlaéenim spinac¢a © a nechajte ho v tejto
polohe, kym olej nezhustne. Potom pokradujte v mixo-
vani pohybovanim mixéru hora a dole, kym sa majonéza
nevysiaha do pozadovanej polohy.

Vanilka — med — suSené slivky
(ako plnka do palaciniek alebo natierka)
(pouzite nadobu a nadstavec na sekanie @, rychlost 2)

Do nadoby na sekanie viozte 40 g tekutého medu a40g
susenych sliviek a motor na 10 sekind zapnite. Potom
pridajte 20 ml vody (ochutenej vanilkou) a motor opéat na
3 sekundy zapnite.

Malinova zmrzlina
VlozZte 100 g zmrazenych malin do mixovacej nadoby a
mixujte cca 5 sekund pri rychlosti 2.

Nasledne pridajte 10 g praskového cukru, 80 g smotany
a mixujte pri rychlosti 2 v preruSovanom rezime (10-20
kratkych zopnuti), pokial nie je zmes krémova a
ddkladne spojena.

Deklarovana hodnota emisie hluku tohto spotfebic¢a je
71 dB(A), ¢o predstavuje hladinu A akustického vykonu
vzhfadom na referenény akusticky vykon 1 pW.

Zmeny su vyhradené bez predchadzajiceho
upozornenia.

Po skonéeni Zivotnosti neodhadzujte zariadenie

do bezného domového odpadu. Zariadenie

odovzdajte do servisného strediska Braun alebo
na prislusnom zbernom mieste zriadenom podfa
miestnych predpisov a noriem.
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Magyar

Termékeink minésége, miikddése és formaja a legma-
gasabb igényeket is maradéktalanul kielégitik.
Reméljuk, 6rémét leli Uj Braun g6z0616s vasaldjaban.

Fontos
* Avasal6 hasznalata el6tt olvassa végig a hasznalati
utasitast, és azt a vasalo teljes élettartama alatt
Grizze meg.
. A kés nagyon éles, ne fogja meg! A sériilések
A elkertlése érdekében kérjik, hogy ezeket az
éles szerszamokat rendkivili dvatossaggal

kezelje!
* Mindig huzza ki a vezetékbdl a készlléket, ha
érintetlendl hagyja, 6ssze — ill. szétszerelés el6tt,

tisztitaskor, tarolaskor.

* A készuléket mozgassériltek, szellemi vagy értelmi
fogyatékossagban szenved§ gyermekek vagy
személyek, — kizarélag a biztonsagukért felelés
felugyelet mellett hasznaljak! Javasoljuk, hogy a
terméket gyermekektdl elzarva tartsal

* A motor egységet ® és a habver6 meghajtéegysé-
gét ® ne tegye folyodviz ald, és ne meritse vizbe
azokat.

* A Braun elektromos készilékei megfelelnek a
biztonsagi el6irasoknak. Javitast, vagy a csatlako-
z6kabel cseréjét csak arra felhatalmazott szerviz
kozpontjainkban végeztessen. Hibas, nem megfelel6
javitas veszélyezteti az On biztonsagat.

* Haldzati csatlakoztatas elétt ellenérizze, hogy a
késziléken feltlintetett feszultség megegyezik-e a
halézat feszlltségével.

* A készulék haztartasi mennyiségek feldolgozasara
szolgal.

» Semakeverdpohar ®, sem az apritbegység edénye
(c) nem hasznalhat6é mikrohullamu készllékben.

Leiras

® Motoregység

Be/ki kapcsolo (1. sebesség)
© Bef/ki kapcsol6 (2. sebesség)
© Botmixer

® Mérsedény

® Habverd meghajtéegység
@ Habvers

® Aprit6 («<HC»)

Hogyan hasznaljuk a botmixert

A botmixer kivaléan alkalmas martasok, szészok,
levesek, majonéz és bébi ételek elkészitésére, valamint
italok keverésére és tejshakek elkészitésére.
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1. Egy kattanassal helyezze a motoregységre ® a
botmixert ©.

2. A mixert helyezze mélyen a keverépoharba, majd
kapcsolja be (® vagy ©).

3. Haszndlat utén, elforgatéssal vegye le a botmixert.

A botmixert hasznalhatja a mérépoharban ®, vagy
barmilyen mas edényben. Ha f6zés kézben haszndlja a
késziléket egy f6z6edényben, el6szdr huzza le a tlizrél
az edényt, hogy a mixer ne melegedijen tul.

Hogyan hasznaljuk a habverét

A habverét csak tejszinhab és tojasfehérje felverésére,
valamint piskétakészitésre és porbdl keverhetd
desszertek készitésére haszndlja.

1. Helyezze a habverét @ a meghajtéegységre ®,
majd egy kattanassal csatlakoztassa a motoregy-
séget @.

2. Helyezze a habverét mélyen egy talba, és csak ez
utan kapcsolja be, ® (1. sebesség).

3. Hasznalat utan, el6szér elforgatva vegye le a
meghajtéegységet, majd hiuzza ki a habverét a
meghajtéegységbdl.

A tokéletes minéség érdekében:

* Ne a méréedényt ® hasznalja, hanem egy
szélesebb edényt.

¢ Csak a ® kapcsolét (1. sebesség) hasznalja
habveréshez.

* Kissé megddntve, az dramutaté jarasaval azonos
irdnyba mozgassa a készlléket.

e Maximum 400 ml hideg tejszint verjen fel egyszerre
(min. 30 % zsirtartalom, 4-8 °C).

* Egyszerre maximum 4 tojasfehérjét verjen fel.

Hogyan hasznaljuk az apritét

(a) Fels6 elem

(b) Kés

(c) Aprit6 edény

(d) Csuszasgatlé talp/fedd

Az aprité hus, sajt, véroshagyma, fliszerndvények,
fokhagyma, chili (vizzel) répa, did, mogyor6, mandula,
aszalt szilva stb. apritasara alkalmas.

Kemény alapanyagok apritasanal (pl. kemény sajt)
hasznalja a © be-/kikapcsolé gombot (2. sebességi).

Megjegyzés: Kuldndsen kemény anyagok, pl. jég,
szerecsendio, kavé, gabona apritdsara ne hasznalja a
késziléket.



Apritas el6tt ...

— Darabolja fel a hust, sajtot, voroshagymat, fokhagy-
mat, répat, chilit (lasd a feldolgozasi tanacsokat a
5. oldalon).

— A fliszernévények szarat tavolitsa el, a magvakat
torje fel.

— Tavolitsa el a csontokat, inszalagokat és porcokat a
husbdl.

1. Figyelem: Ovatosan tavolitsa el a m(ianyag
védéréteget a késekrdl (b). A kés nagyon éles!
Mindig a felsé, miianyag résznél fogja. Helyezze a
kést az apritd edény tengelyére (c). Nyomja le, és
forgassa el 90°-kal.

Mindig helyezze az aprit6 edényt a csuszasgatlo

talpra (d).

Helyezze az ételt az edénybe.

Tegye a fels6 elemet (a) az aprité edényre.

Csatlakoztassa a motoregységet ® a fels6 elemre,

kattanassal régzitse.

5. Nyomja meg a ® vagy © gombot az inditashoz.
Az egyik kezével tartsa a motoregységet, a masikkal
az aprit6 edényt. Ne hasznalja az apritét 2 percnél
hosszabb ideig.

6. Hasznalat utan elforgatassal vegye le a motoregysé-

get ® a felsd elemr6l.

Majd vegye le a fels6 elemet.

Ovatosan vegye ki a kést.

Vegye ki a felapritott ételt az edénybdl. A csluszas-

gatlé talp egyben tetéként is szolgal.

Rl Sl
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Tisztitas

A motoregységet ® és a habverd meghajtéegységét ©
csak puha anyaggal tisztitsa.

Minden mas tartozékot tisztithat mosogatdé-gépben.

Erésen szinez6 alapanyagok feldolgozasakor (pl.
sargarépa), a készllék mlanyag részei elszinez6dhet-
nek. Toroljuk &t ezeket a részeket névényi olajjal, miel6tt
a mosogatégépbe helyeznénk azokat.

Kiegészit6k

(az Braun szerviz kdzpontokban kaphaték, de nem
minden orszagban)

CA-300: Nagy fordulatszamu apritd, fliszerndvények,
voréshagyma, fokhagyma, chili, mogyorok stb. feldol-
gozasahoz.

Recept otletek

Majonéz (hasznalja a botmixert)
200-250 ml olaj,

1 tojas (sargaja és fehérje),

1 ev6kanal citromlé vagy ecet,
izlés szerint so és bors

Tegyunk minden hozzavalét a kever6poharba.
Helyezziik a botmixert a kever8pohar aljara.

A © kapcsol6 megnyomasa utén tartsuk a késziiléket
ebben a helyzetben, amig az olaj el nem keveredik.
Ezutan, anélkul, hogy kikapcsolnank a késziiléket,
mozgassuk fel, le, mig a majonéz eléri a kivant allagot.

Mézes-vanilias aszalt szilva

(palacsinta tolteléknek vagy lekvarnak)
(hasznalja az aprité-kiegészitét @, 2. sebességi
fokozaton)

Helyezzen 40 g krémes allagu mézet, és 40 g aszalt
szilvat az apritéedénybe, majd miikddtesse a
készUléket 10 masodpercen keresztil! Ezt kovetéen
adjon hozza 20 ml (vaniliaval izesitett) vizet, majd
tovabbi 3 masodperc apritast kdvetden fejezze be a
miveletet!

Fagylalt készités
Tegyen 100 g fagyasztott malnat az apritdegységbe,

majd 2-es fokozaton keverje 5 masodpercig.

Ezutan adjon hozza 10 g porcukrot, 80 g hideg tejszint
és a 2-es fokozatot szakaszosan hasznalva (10-20
gombnyomassal) keverje jol 6ssze.

A valtoztatas jogat fenntartjuk.

A kdrnyezetszennyezés elkerilése érdekében
arra kérjuk, hogy a késziilék hasznos élettartalma
végén ne dobja azt a haztartasi szemétbe.

A mikodésképtelen készuléket leadhatja a Braun
szervizkdzpontban, vagy az orszdga szabalyainak
megfelel6 médon dobja a hulladékgydjtébe.

E
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Hrvatski

Nasi proizvodi su dizajnirani tako da zadovoljavaju
najviSe standarde kvalitete, funkcionalnosti i dizajna.
Nadamo se da éete potpuno uzivati u koristenju svojeg
novog uredaja Braun.

Pozor!

* Molimo vas da prije uporabe uredaja pazljivo i u
cijelosti procitajte upute.

. NozZevi su vrlo ostri! Rukuijte s njima $to
A pazljivije kako biste izbjegli moguénost

ozljedivanja.

* Uredaj uvijek iskljudite iz izvora elektriéne energije
kad vam nije na oku, prije sastavljanja, rastavljanja,
¢iséenja ili spremanja.

¢ QOvaj uredaj nije namijenjen za upotrebu djeci ili
osobama sa smanjenim fizickom i mentalnim
sposobnostima, osim ako nisu pod nadzorom osobe
koja je zaduzena za njihovu sigurnost. Opcenito
preporu¢ujemo da ovaj uredaj drzite van dosega
djece.

* Ne stavljajte motorni dio ® niti mjenjacku kutiju ®
pod tekucu vodu niti ih ne uranjajte u vodu.

¢ Uredaji Braun zadovoljavaju primjenjive sigurnosne
standarde. Popravak ili zamjenu kabela smije vrsiti
samo ovlasteno servisno osoblje. Neispravan,
nekvalificirani popravak moze uzrokovati znacajne
opasnosti za korisnika.

* Prije ukljudivanja u utiénicu, provjerite odgovara li
va$ napon naponu ispisanom na dnu uredaja.

¢ Uredaj je konstruiran za preradu normalnih koli¢ina u
kucanstvu.

* Ni mjerna posuda ® ni zdjela za usitnjavanje (c) ne
mogu se koristiti u mikrovalnoj pecnici.

Opis

® Motorni dio

Prekida¢ za ukljucivanje/iskljucivanje (1. brzina)
© Prekidaé za uklju¢ivanje/iskljuéivanie (2. brzina)
© Stapni nastavak s nozem

® Mjerna posuda

® Pogonski nastavak za metlicu

© Metlica

® Nastavak za usitnjavanje («HC»)

Rad stapnim mikserom

Stapni mikser je savréen za pripravu umaka, sokova,

juha, majoneze i djecje hrane, kao i za mijesSanje pica i

mlijeénih napitaka.

1. Ulozite motorni dio ® u $tapni nastavak s nozem ©
i okrenite dok ne uskoci na svoje mjesto.
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2. Kako ne bi doslo do prskanja, prvo stavite mikser u
posudu, a zatim pritisnite prekida¢ (® ili ©).

3. Nakon uporabe, odvojite Stapni nastavak od
motornog dijela, okretanjem u suprotnom pravcu
nego kod spajanja.

Stapni mikser mozete koristiti u mjernoj posudi, ali i u
bilo kakvoj drugoj posudi. Kod mijeSanja izravno u
posudi tijekom kuhanja, najprije maknite posudu sa
Stednjaka kako bi zastitili Stapni mikser od pregrijavanja.

Rad metlicom za mla¢enje

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

1. Ulozite metlicu @ u njen pogonski nastavak ®, a
potom u mjenjacku kutiju ulozZite motorni dio (A) dok
ne usko€i na svoje mjesto.

2. Stavite nastavak duboko u posudu i tek tada pritisnite
prekida¢ za ukljuivanje/isklju¢ivanje ® (1. brzina).

3. Nakon uporabe prvo okrenite pogonski nastavak
kako biste ga odvoijili od motornog dijela. Zatim
izvucite metlicu.

Za najbolje rezultate

* Ne koristite mjernu posudu ® nego Siru posudu.

* Pri radu s metlicom za mlac¢enje koristite samo
prekida¢ za ukljuivanje/isklju¢ivanje ® (1. brzina)

¢ Pomicite metlicu u smjeru kazaljke na satu, drzedi je
lagano nakoseno.

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

* MijeSajte do 4 bjelanjka najvise.

Rad nastavkom za usitnjavanje

(a) Gornji dio zdjele

(b) Nozevi

(c) Zdjela za usitnjavanje

(d) Protuklizna podloga (koristi se i kao poklopac)

Nastavak za usitnjavanje savrseno je prikladan za

usitnjavanje mesa, sira, luka, aromati¢nog bilja,

¢esnjaka, mrkve, oraha, lijeSnjaka, badema, itd.

Za usitnjavanje tvrde hrane (npr. tvrdog sira) koristite

prekidaé za ukljugivanje/iskljuéivanje © (2. brzina).

Napomena: Ne usitnjavajte vrlo tvrdu hranu, poput

kockica leda, muskatnih oras¢i¢a, zrna kave ili Zitarica.

Prije usitnjavanja ...

— narezite meso, luk, ¢esnjak, mrkvu (pogledajte upute
za pripremu hrane na stranici 5)



— uklonite peteljke aromati¢nog biljka, ljuske s oraha
i sl.
— s mesa uklonite kosti, Zile i hrskavicu.

Sjeckanje

1. PaZnja: Pazljivo odstranite plasti¢nu zastitu s noZzeva
(b). Nozevi su vrlo ostri! Uvijek ih drzite za gorniji,
plastiéni dio. Postavite noz na sredi$nju osovinu
zdjele za usitnjavanije (c) i okrenite ga dok ne sjedne
na mjesto. Uvijek drzite zdjelu na protukliznoj podlozi
(d).

2. Stavite namirnice u zdjelu.

3. Postavite gornji dio zdjele (a) na zdjelu za
usitnjavanje.

4. Umetnite motorni dio ® u gornji dio zdjele tako da
sjedne na svoje mjesto.

5. Pritisnite prekidac¢ za ukljucivanje/isklju¢ivanje
ili ©. Tijekom upotrebe jednom rukom drzite motorni
dio, a drugom rukom zdjelu za usitnjavanje.
Nastavak za usitnjavanje ne koristite duze od
2 minute.

6. Nakon upotrebe, okrenite motorni dio ® i odvojite ga
od gornjeg dijela zdjele.

7. Zatim odvojite i gornji dio zdjele.

8. Pazljivo izvadite nozeve.

9. lzvadite usitnjenu hranu iz zdjele za usitnjavanje.
Protuklizna podloga sluzi i kao poklopac zdjele za
usitnjavanje.

Ciscenje

Motorni dio ® i pogonski nastavak za metlicu ® &istite
samo vlaznom krpom.
Svi ostali dijelovi mogu se prati u perilici suda.

Kad pripremate neke namirnice s jakom bojom (kao §to
je npr. mrkva) plasti¢ni dijelovi uredaja mogu se obojati.
Takve dijelove prije stavljanja u perilicu premazite biljnim
uljiem.

Dodaci

(dostupni u servisnim centrima Braun, ali ne u svim
zemljama)

CA-300: snazan nastavak za usitnjavanje, savrsen za
meso, sir, aromati¢no bilje, kostuni¢avo voce, itd.

Primjeri recepata

Majoneza (koristite Stapni mikser)
200-250 ml ulja

1 jaje (Zumanjak i bjelanjak)

1 Zlica limunovog soka ili octa
soli i papra prema ukusu

Stavite sve sastojke u mjernu posudu prema gore
spomenutom redu. Stavite mikser na dno mjerne
posude. Pritisnite prekida¢ za uklju€ivanje/isklju¢ivanje
© i drzite mikser u tom polozaju dok ulje ne emulgira.
Potom ga lagano pomicite gore - dolje, bez isklju€ivanja,
dok majoneza nije dobro promijeSana.

Vanilija-med-sljive

(kao namaz ili punjenje za palacinke)

(koristite nastavak za usitnjavanije, pri 2. brzini)

U zdjelu stavite 40 g meda i 40 g suSenih $ljiva te
usitnjavajte 10 sekundi, zatim dodajte 20 ml vode

(s okusom vanilije) te nastavite usitnjavati jo$ 3 sekunde.

Sladoled od malina

U zdjelu za usitnjavanje stavite 100 g smrznutih malina i
usitnjavajte ih koristeci 2. brzinu 2 do 5 sekundi.

Zatim dodajte 10 g Secera u prahu i 80 g slatkog vrhnja
i isprekidano ih mijeSajte u 2. brzini (10-20 puta) dok se
kremasta smjesa dobro ne izmijeSa.

PodloZno promjenama bez prethodne obavijesti.

Na kraju radnog vijeka ovog uredaja, nemojte
ga odlagati zajedno s kuénim otpadom. Odloziti
ga mozete u servisnim centrima Braun, kao i na
mjestima predvidenima za prikupljanje takvog
otpada u vasoj zemilji.

E
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Slovenski

Nasi izdelki so zasnovani tako, da ustrezajo najvisjim
standardom kakovosti, funkcionalnosti in dizajna.
Zelimo si, da bi svoj novi Braunov aparat z veseliem
uporabljali.

Opozorilo
¢ Pred prvo uporabo natan¢no in v celoti preberite
navodila.

. Rezila so zelo ostra! Prosimo, da v izogib
poskodbam ravnate z rezili zelo previdno.

* Napravo morate vedno izkljugiti iz elektricnega
omrezja, preden jo pustite brez nadzora oziroma

preden jo sestavite, razstavite, ogistite ali pospravite.

* Otroci in ljudje z zmanj$ano fizi¢no ali duSevno
sposobnostjo lahko uporabljajo aparat le pod
nadzorstvom osebe, ki je odgovorna za njihovo
varnost. Priporo€amo vam, da napravo hranite izven
dosega otrok.

* Enote z motorjem ® in pogonskega nastavka
metlice ® ne smete Gistiti pod tekoco vodo ali ju
potopiti v vodo.

* Braunove elektri¢ne naprave so skladne z veljavnimi
varnostnimi predpisi. Popravila ali zamenjavo
prikljuéne vrvice lahko opravi samo pooblas¢eni
serviser.

* Nepravilno ali nestrokovno popravilo lahko ogrozi
varnost uporabnika.

* Preden napravo prikljuéite v omrezno vti¢nico,
preverite, ¢e napetost omrezja ustreza tisti, ki je
navedena na spodniji strani naprave.

¢ Naprava je namenjena obdelavi obi¢ajnih koli¢in
hrane v gospodinjstvu.

* Mesalna posoda ® in posoda sekljalnika (c) nista
primerni za uporabo v mikrovalovni pecici.

Opis

® Enota z motorjem

Tipka za vklop/izklop (hitrost 1)
© Tipka za vklop/izklop (hitrost 2)
© Nastavek za mesanje

® Mesalna posoda z merico

® Pogonski nastavek metlice

© Metlica za stepanje

® Sekljalnik («<HC»)

Uporaba palicnega mesalnika

Paliéni mesalnik je namenjen pripravi omak, juh,
majoneze in hrane za dojencke ter raznih mesanic pija¢
in mle€nih napitkov.
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1. Enoto z motorjem ® vstavite v nastavek za mesanje
©, tako da se zaskogi.

2. Pali¢ni meSalnik potisnite globoko v posodo in
pritisnite tipko za vklop/izklop (® ali ©).

3. Po uporabi nastavek za me8anje zavrtite in snemite
z enote z motorjem.

Pali¢ni mesalnik lahko uporabljate v mesalni posodi z
merico ® ali v katerikoli drugi posodi.

Ce ga zelite uporabiti med kuhanjem, posodo najprej
odstavite s Stedilnika, da se mesalnik ne bi preve¢
segrel.

Uporaba metlice za stepanje

Metlico lahko uporabljate le za stepanje smetane in
beljakov, za meSanje biskvitnega testa in ze
pripravljenih meSanic za sladice.

1. V pogonski nastavek metlice ® najprej vstavite
metlico @, nato pa $e enoto z motorjem ®), tako da
se zaskocita na svoje mesto.

2. Metlico za stepanje potisnite globoko v posodo in
nato pritisnite tipko ® (hitrost 1).

3. Po uporabi pogonski nastavek metlice zavrtite in ga
locite od enote z motorjem. Nato s pogonskega
nastavka odstranite $e metlico.

Nasveti za kar najboljSe rezultate

¢ Namesto mesalne posode ® uporabite $irso skledo.

¢ Metlico za stepanje uporabljajte le pri manjsi hitrosti
1 (tipka ®).

¢ Metlico drzite v rahlo nagnjenem polozaju in jo
pomikajte v smeri urnega kazalca.

¢ Hkrati stepajte le do 400 ml ohlajene smetane
(s temperaturo 4-8 °C in z najmanj 30 % mascéobe).

* Hkrati stepajte najvec 4 beljake.

Uporaba sekljalnika
(a) Zgornji del

(b) Rezilo

(c) Posoda sekljalnika

(d) Nedrse¢ podstavek/pokrov

Sekljalnik je nadvse primeren za sekljanje mesa, sira,
Cebule, zelis¢, ¢esna, Gilijev (z vodo), korenja, orehov,
le$nikov, mandljev, suhih sliv itn.

Pri obdelavi trdih Zivil (npr. trdega sira) uporabljajte tipko
za vklop/izklop © (hitrost 2).

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



Pred uporabo sekljalnika ...

— meso, sir, éebulo, &esen in korenje najprej narezite
(glejte tabelo — vodi¢ za obdelavo hrane na strani 5),

— odstranite stebla zelenjave in lupine ore$c¢kov,

— z mesa odstranite kosti, kite in hrustanec.

Sekljanje

1. Opozorilo! Z rezila previdno odstranite plasti¢no

zas¢ito (b). Rezilo je zelo ostro! Vedno ga primite za

zgornji plastiéni del. Rezilo namestite na sredinski
zati¢ posode sekljalnika (c).Rezilo potisnite navzdol
in ga zavrtite za 90°, tako da se zaskoc¢i. Posodo
sekljalnika vedno postavite na nedrseci podstavek

(d).

V posodo sekljalnika vstavite Zivilo oziroma Zivila.

Zgorniji del (a) namestite na posodo sekljalnika.

V zgornji del sekljalnika (a) vstavite enoto z motorjem

®, tako da se zaskogi.

5. Sekljalnik vkljugite s pritiskom na tipko ® ali ©. Med
uporabo z eno roko drzite enoto z motorjem, z drugo
pa pridrzite posodo sekljalnika. Sekljalnika ne smete
neprekinjeno uporabljati ve¢ kot 2 minuti.

6. Po uporabi odstranite enoto z motorjem iz zgornjega

dela sekljalnika, tako da jo zavrtite.

Nato snemite zgorniji del sekljalnika.

Previdno odstranite tudi rezilo.

1z posode vzemite sesekljano hrano. Nedrse¢

podstavek sluzi tudi kot neprodusen pokrov za

posodo sekljalnika.
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Ciscenje

Enoto z motorjem (A) in pogonski nastavek metlice ®
lahko ¢istite samo z vlazno krpo.

Vse ostale dele lahko pomivate v pomivalnem stroju.

Ce obdelujete Zivila intenzivnih barv (npr. korenje), lahko
ta povzrocijo obarvanje plasti¢nih delov naprave. V tem
primeru plastiéne dele pred pomivanjem v pomivalnem
stroju obriSite s krpo, na katero ste nanesli rastlinsko
olje.

Dodatni nastavki

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

CA-300: Zmodgljiv sekljalnik, primeren za meso, sir,
zelis¢a, orehe in podobno.

Recepti

Majoneza (uporabite paliéni mesalnik)
200-250 ml olja

1 jajce (rumenjak in beljak)

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

Vse sestavine dajte v meSalno posodo v zgoraj
navedenem vrstnem redu. Paliéni meSalnik potisnite na
dno mesalne posode. Pritisnite tipko za turbo funkcijo
©, pali¢ni mesalnik pa zadrzite v tem polozaju, dokler
olje ne emulgira. Potem pali¢cnega mesSalnika ne
izkljucite, temvec ga pocasi pomikajte navzgor in
navzdol, da se sestavine dobro premesajo.

Vanilija — med — suhe slive

(kot nadev za palacinke ali namaz)

(uporabite nastavek za sekljanje (H), hitrost 2)

V posodo sekljalnika vstavite 40g kremnega medu in
40g suhih sliv ter sekljajte 10 sekund. Nato dodajte 20 mi
vode z okusom vanilije ter sekljajte $e 3 sekunde.

Malinov sladoled

100 g zamrznjenih malin stresite v posodo sekljalnika in
jih 5 sekund mesaijte pri vedji hitrosti (nastavitev 2). Nato
dodajte 10 g sladkorja v prahu in 80 g smetane ter
mesajte pri nastavitvi 2 s pulznim na¢inom (10-20
pulznih vklopov), dokler ni kremasta meSanica povsem
homogena.

Pridrzujemo si pravico do sprememb brez predhodnega
opozorila.

Prosimo, da odsluzene naprave ne odvrzete
med gospodinjske odpadke. Odnesete jo lahko
na ustrezno zbirno mesto, dolo¢eno v skladu

z veljavnimi predpisi v Republiki Sloveniji.
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Tuarkce

Urtinlerimiz kalite, kullanim ve tasarimda en yuksek
standartlara ulasilabilmek Gzere tasarlanmigtir. Yeni
Braun Grlintinizden memnun kalacaginizi umariz.

Dikkat

¢ Cihazi kullanmaya baslamadan énce lltfen bu
kullanim kilavuzunu dikkatlice ve eksiksiz okuyunuz.

. El blenderinizin bigag cok keskindir!

3\ Yaralanmalara karsi, litfen bicaklari gcok
dikkatli bir sekilde tutun.

¢ Cihazi kullanmaniz sona erdiginde, parcalarini ¢ikarip
takarken, temizlerken ve muhafaza ederken daima
fisten cekiniz.

* Bu aygit sorumlu bir kisinin gdzetiminde olmaksizin
cocuklarin ve fiziksel yada ruhsal engelli kisilerin
kullanmasina uygun degildir. Aygitinizi gocuklarin
ulasabilecegi yerlerden uzak tutmanizi éneririz.

»  Motor kismini ® ve ¢girpici digli kutusunu ® akan
suyun altinda tutmayiniz ve suyun i¢cinde birak-
mayiniz.

* Braun elektrikli ev aletleri en uygun givenlik
standartlarina gére imal edilmistir. Ana kablonun
tamirati ve degisimi mutlaka yetkili teknik servis
personeli tarafindan yapiimalidir. Yanlis ve kalitesiz
onarimlar, kazalara veya kullanicinin yaralanmasina
sebep olabilir.

¢ Cihaz prize takmadan 6nce, sebeke cereyan
geriliminin, cihazin Gizerinde yazil olan voltaj ile
uygunlugunu kontrol ediniz.

e Cihaz normal ev kullanim miktarlarina uygun olarak
imal edilmigtir.

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

Tanimlama

® Motor bslimii

Acgma/Kapama diigmesi (hiz 1)
© Ac¢ma/Kapama dugmesi (hiz 2)
© Blender safti

® Olgiim kabi

® Girpici digli kutusu

@ Girpici

® Dograyici («<HC»)

El blenderinizi nasil calistiracaksiniz

El blenderiniz sos, ¢orba, mayonez ve bebek mamasi

gibi yiyeceklerin hazirlanmasi ve icki, milkshake gibi

iceceklerin karistiriimasi igin son derece uygundur.

1. Motor bélimiini @), blender saftina © kilitlenene
kadar oturtunuz.
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2. El blenderinizi, islem yapacaginiz kabin dibine
gelecek sekilde yerlestiriniz, daha sonra agma/
kapama anahtarina (B veya ©) basarak galigtiriniz.

3. Kullandiktan sonra, blender saftini motor bélimunden
doéndurerek cikariniz.

El blenderinizi 6lgiim kabinda ® veya bagka herhangi
bir kabin icinde de calistirabilirsiniz. Pisirme esnasinda
karigtirma yapmak isterseniz el blenderinizin 1sidan
etkilenmemesi icin dncelikle kabinizi ocaktan indiriniz.

Cirpicinizi nasil ¢calistiracaksiniz

Cirpicinizi sadece krema, yumurta ¢irpmak, kek hamuru

ve hazir tatlilari karigtirmak igin kullaniniz.

1. Girpicty1 © girpici digli kutusunun ® icine
yerlegtiriniz. Sonra motor kismini @ digli kutusunun
icine kilittenene kadar oturtunuz.

2. Cirpiciyi dibine gelecek sekilde kabin icine
yerlestiriniz ve ancak bundan sonra ® diugmesine
basarak (hiz 1) ¢alistiriniz.

3. Kullandiktan sonra, ilk énce ¢irpici digli kutusunu
déndurerek motor béliminden ¢ikariniz. Daha sonra
cirpiclyl gekerek digli kutusundan ayiriniz.

En iyi sonuca ulagmak i¢in

»  Olgiim kabi yerine ® daha genig bir iglem kabi
kullaniniz.

e Cirpiciyr calistirmak icin yalniz ® dagmesini (hiz 1)
kullaniniz.

¢ Cirpiciyr hafif egik sekilde saat yénlnde hareket
ettiriniz.

¢ En fazla 400ml.ye kadar sogutulmus krema ¢irpiniz.
(minimum 30% yag iceren, 4-8 °C).

¢ Enfazla 4 yumurta beyazi ¢irpiniz.

Dograyici atagcmanini nasil
calistiracakiniz

(a) Ust boltim

(b) Bigak

(c) Dograyici kasesi

(d) Kaymay:i 6nleyen taban/kapak

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

Sert yiyecekleri (sert peynir gibi) dogramak igin, agma/
kapama diigmesini © kullaniniz (hiz 1).

Not: Buz, hindistan cevizi-kahve ¢ekirdegdi veya tahil gibi
asir sert maddeleri parcalamak igin kullanmayiniz.



Dogramadan 6nce ...

— et, peynir, sogan, sarimsak ve havuglari parcalara
ayiriniz (kullanma kilavuzundaki 5 sayfasina bakiniz)

— yesilliklerin saplarini ve kuruyemislerin kabuklarini
ayirniz

— kemikleri, kikirdaklari ve sinirleri etten ayiriniz.

Dograma iglemi

1. Uyari: Plastik kilifi (b) bigaktan dikkatlice ¢ikariniz.

Dograyicinizin bigagi cok keskindir! Bigagi daima Ust

plastik béliminden tutunuz. Bigagdi dograyici kabinin

ortasindaki mile yerlestiriniz (c).

Kilittemek icin bicadi asagdiya dogru bastirip 90°

dénduriniz.

Dograma kabini herzaman kaymayan taban (d)

Gizerine koyunuz.

Yiyecekleri dograma kasesine yerlestiriniz.

Ust boélimi (a) dograma kasesinin Gizerine koyunuz.

Motor bélimiini ® st bdlimin igine kilitleninceye

kadar yerlestiriniz.

5. Dograyiciyi calistirmak icin ® veya © digmelerine
basiniz. Islem sirasinda bir elinizle motor b8lumand
diger elinizle de dograyici kasesini tutunuz.
Dograyiciyi 2 dakikadan fazla kullanmayiniz.

6. Kullandiktan sonra motor bslimint ® déndirerek tist

bélimden ayiriniz.

Daha sonra Ust bdlimu ¢ikariniz.

Bicagi dikkatli bir sekilde ¢ikariniz.

Islemi tamamlanmis yiyecekleri dograma kasesinden

cikariniz. Kaymayan taban ayni zamanda dograyici

kasesi icin hava gecirmez kapak olarak da kullani-
labilir.
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Temizleme

Motor bélimiini @ ve digli kutusunu ® sadece nemli bez
ile temizleyiniz.
Diger tim parcalar bulasik makinesinde yikanabilir.

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

Aksesuarlar

(Braun Yetkili Servis Merkezlerinden temin edilebilir.
Yine de her lilkede bulunmayabilir.)

CA-300: Guclu dograyici atagman; et, peynir, yesillik,
findik, vs. kiymak icin idealdir.

Yemek tarifi 6rnekleri:

Mayonez (Blender saftinizi kullaniniz)

200-250 ml yag,

1 yumurta (sarisi ve beyazi)

1 corba kasi@i limon suyu veya sirke, tadina gére tuz ve
karabiber

Yukarida miktarlari verilen tim malzemeleri islem kabina
saat yoniinde koyunuz. El blenderinizi islem kabinin
tabanina yaklastirin. Digmeye © basarak yag tam olarak
karisana kadar el blenderinizi bu pozisyonda tutunuz.
Daha sonra cihazi kapatmadan, yavasc¢a asagi-yukari
hareket ettirerek mayonezin iyi karismasini saglayiniz.

Vanilya-Bal-Siyah Erik
(krep olarak)
(ktigiik dograyici kabinikullanin @, hiz ayari 2)

40 g sivi bali ve 40 g siyah erigi dograyici kaba yerlestirip
10 saniye karistirin, sonra 20 ml vanilya ile tadlandiriimig
su ekleyip 3 saniye daha karistirin.

Ahududulu dondurma
100 gr. Donmus ahududuyu dilimleme kabina koyun ve
2 hizinda 5 saniye karistirin.

Daha sonra 10 gr. Toz seker ve 80 gr. Krema ekleyerek
2 hizinda araliklarla ¢alistirarak (10-20 defa) karisimin
kivami tutana kadar karistirin.

Bildirim yapilmadan degistirilebilir.

EEE STANDARTLARINA UYGUNDUR E
|
Bakanlikca tespit ve ilan edilen kullanim émru

7 yildir.

Uretici firma ve CE isareti uygunluk degerlendirme
kurulusu: CE
Braun GmbH

Frankfurter StraBe 145

61476 Kronberg / Germany

2 (49) 6173300

Fax (49) 6173 30 28 75

Procter & Gamble Satig ve Dagitim Ltd. Sti.
Icerenkdéy Mah. Serin Sok. Kosifler Is Merkezi
No:3 A 34752 Atasehir, Istanbul

P &G Tuketici Hizmetleri
0800 261 63 65,
trconsumers @ custhelp.com

Braun Servis Istasyonlari listemizi internet sitemizde
bulabilirsiniz. http://www.braun.com.tr
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Romana

Produsele noastre sunt proiectate pentru a atinge cel mai
nalt nivel de calitate, functionalitate si design. Speram ca
veti fi multumiti de noul aparat Braun.

Atentie

* Cititi cu atentie si in totalitate instructiunile inainte de
folosire.

. Lamele sunt foarte ascutite! Pentru a evita
eventualele accidente va rugdm manipulati
. cutitele cu multa grija.

* Intotdeauna scoateti aparatul din priza daca acesta nu
este supravegheat, inainte de asamblare,
dezasamblare, spalare si depozitare.

¢ Acest produs nu trebuie folosit de copii sau persoane
cu capacitati fizice sau mentale reduse, fara
supravegherea unei persoane responsabile de
siguranta acestora! In general, va recomandam sa nu
|asati aparatul la indemééna copiilor.

* Nu spélati motorul ® si nici suportul telului ® sub jet
de apa si nici nu-l imersati in apa.

¢ Aparatele electrice Braun indeplinesc standardele de
siguranta. Reparatiile sau inlocuirea cordonului de
alimentare la aceste aparate trebuie efectuate numai
de catre personalul unor service-uri autorizate.
Reparatia necalificata poate cauza accidente sau
daune utilizatorului.

¢ Inainte de conectarea la o priza, verificati daca
tensiunea prizei corespunde cu tensiunea indicata pe
aparat.

* Aparatul a fost proiectat pentru a prelucra cantitati
normale in gospodarie.

* Nici paharul gradat ®, nici bolul pentru amestecare
(c) nu sunt termorezistente.

Descriere

@ Blocul motor

Comutator on/off (viteza 1)
© Comutator on/off (viteza 2)
© Maner- axul mixerului

® Pahar gradat

® Suport tel

© Tel

® Cutit (HC)

Cum functioneaza mixerul

Mixerul e perfect potrivit pentru prepararea amestecurilor

cu apa, sosurilor, maionezelor si preparatelor pentru

copii, precum si pentru amestecarea bauturilor si a

milkshake-ului.

1. Introduceti unitatea motorizatd ® in axul mixerului ©
pana se blocheaza.
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2. Introduceti mixerul in vas apoi apasati butonul pornit/
oprit pentru viteza mica ® sau butonul pentru viteza
mare ©.

3. Dupa utilizare, pentru a demonta mixerul, apasati si
trageti in afara.

Puteti folosi mixerul in vasul gradat ® si de asemenea in
orice alt vas. Daca doriti sa folositi mixerul direct in cratita
n care gatiti indepartati mai intéi cratita de pe foc pentru
a proteja mixerul de supraincalzire.

Cum funtioneaza telul

Folosti telul numai pentru creme batute, albus de ou batut

si amestecuri de deserturi semi-preparate.

1. Introduceti telul © in mecanismul pentru tel ®, si apoi
introduceti unitatea motorizata ® in mecanismul
pentru tel pana se blocheaza.

2. Plasati telul intr-un vas si, numai dupa aceea, apasati
comutatorul ® (viteza 1) pentru a procesa alimentele.

3. Pentru a-I demonta, rasuciti si scoateti mecanismul
pentru tel din blocul motor. Apoi scoateti telul din
mecanismul pentru tel.

Pentru rezultate optime:

¢ Folositi un vas cu deschidere larga in locul paharului
gradat ®

¢ Atunci cand folositi telul, selectati viteza 1 butonul

¢ Miscati telul in sensul acelor de ceasornic si tineti
vasul usor inclinat.

¢ Amestecati maxim 400 ml crema rece (min. 30%
grasime, 4-8°C).

* Amestecati maxim 4 albusuri de ou.

Cum functioneaza accesoriile pentru
dispozitivul de taiat

(a) Mecanism pentru taiat

(b) Cutit

(c) Vas pentru taiat

(d) Baza anti-alunecare/ capac

Dispozitivul pentru taiat este perfect potrivit pentru a taia
n bucatele carne, branza, ceapa, verdeturi, usturoi,
morcovi, nuci, alune, prune, migdale etc.

Pentru a taia produsele tari (ex: branza tare), utilizati
butonul © (viteza 2).

N.B:
Nu taiati produse extrem de tari, cum ar fi cuburi de
gheata, nucsoara, boabe de cafea sau de cereale.



inainte de a tiia...

— taiati n bucatele mai mici carnea, branza, ceapa,
usturoiul, morcovii (a se consulta ghidul de la pag. 5)

— Tindepartati tulpinile verdeturilor si cojile de alune

— indepartati oasele, tendoanele si cartilajele de la
bucatile de carne.

Procesul de taiere:

1. Atentie: Scoateti cu atentie invelisul din plastic al

cutitului (b). Cutitul este foarte ascutit! Apucati-I

intotdeauna de partea superioara din plastic. Plasati
cutitul in axul din central vasului pentru taiat (c). Tineti
apasat si rasuciti la 900 pentru a se bloca. Pozitionati

intotdeauna vasul pe suportul anti-alunecare (d).

Puneti produsele in vasul pentru taiat.

Puneti suportul pentru cutit (a) in vas.

Introduceti unitatea motorizatd ® in mecanismul

pentru taiat (a) si apasati pana se blocheaza.

5. Apasati comutatorul ® sau © pentru a porni taietorul.
In timpul procesarii tineti unitatea motorizata cu o
mana si vasul pentru taiat cu cealaltd mana. Nu folositi
aparatul pentru mai mult de 2 minute.

6. Dupa intrebuintare, apasati butonul (A) pentru a

demonta unitatea motorizata.

Scoateti mecanismul pentru taiat.

Scoateti cu atentie cutitul.

Apoi scoateti produsele taiate dinvasul pentru taiat.

Suportul impotriva alunecarii poate fi folosit de

asemenea drept capac pentru ermetizare.
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Curatare

Curatati unitatea motorizata ® si mecanismul pentru tel
® numai cu o carpa umeda.

Toate celelalte parii pot fi curatate in masina de spalat
vase.

Dupa prelucrarea unor ingrediente care au pigmenti (de
ex. morcov) recipientele s-ar putea decolora, de ceea
este recomandat sa stergeti inainte partile respective cu
un ulei vegetal si abia dupa aceea sa fie introduse in
masina de spélat vase.

Accesorii

(disponibile la centrele Braun, dar nu in toate tarile)
Cutit CA-300: ideal pentru procesarea carnii, branzei,
verdeturilor, nucilor etc.

Exemple de retete
Maioneza (a se folosi tel-ul)
200-250 ml ulei,

1 ou - galbenus si albus,

1 lingura suc de lamaie sau otet,
sare si piper dupa gust

Puneti toate ingredientele in vas in ordinea de mai sus.
Introduceti blender-ul in vas.

Tineti apasat butonul © pana cand uleiul se
omogenizeaza. Apoi, fara sa opriti, efectuati migcari
repetate in sus si in jos pana cand maioneza se
omogenizeaza.

Prune cu vanilie si miere (se poate servi cu clatite sau

simplu)

(a se folosi dispozitivul @), la viteza 2)

Introduceti in vasul de téiere 40 g frisca si 40 g prune si
amestecati timp de 10 secunde,apoi adaugati 20 ml apa
(in care ati adaugat esenta de vanilie) si amestecati inca
3 secunde.

inghetata de zmeuré(a se folosi cutitul)
Introduceti 100 g zmeura inghetata in vas si amestecati
timp de 5 secunde la viteza 2.

Apoi adaugati 10 g zahar pudra si 80 g frisca si
amestecati la viteza 2 pana la omogenizare.

Instructiunile pot fi modificate fara o notificare prealabila.

In scopul protejarii mediului inconjurétor, v
rugam sa nu aruncati produsul, la sfarsitulduratei
de folosint&, impreuné cu resturile menajere. —

Acesta poate fi depus la centrele specializate
din tara in care locuiti.
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EAANVIKA

Ta npoidvta pag Eexwpifouv yia Tnv ApOaotn moio-
TNTA TNG KATAOKEUTNG TOUG, TN LOVadIKI) AeLToupyl-
KOTNTA Kal TO HOVTEPVO axedlaopd Toug. Eival
OUVEN®G oiyoupo OTL Ba anoAaloeTe TNV XPrion Tou
Minipimer.

Mpoooxn

o  MeleTioTte MPOoeKTIKA OAEG TIG 0dnYieg TPV
XPNOLUOTIO|OETE TNV CUOKEUN).

. O Aemideg eival oAU kopTepEG! MNa va

é anopUYETE TPAUUATIONOUG, TAPAKAAOUE va
XelpileoTe TIg Aenideq e PeydAn mpoooxr.

e Bydlete ndvrta Tn ouokeur| anod v npifa étav dev
Bploketal oe Aettoupyia, MpLv TN cuvappoAdynon,
TNV anoouvappoAdynon, Tov kKabaplopd Kat v
anoOrkeuom.

e Autr 1 ouokeun dev ipoopiletal yla xprion and
adLa ry dToua pe HELWUEVES OWATIKEG 1) SLAVONTIKEG
IKavOTNTEG, EKTOG Kal av ertnpouvtatl and droua
uneUBuva yla Tnv acPAleld Toug. Mevikd, ouviotoupe
va KPATATE TNV OUOKeUT| HakpLd and nadid.

e To TuAua Tou potép B Kat 0 uNXaviopdg Tou
avadeutipa ® dev Ba npénel va Bpaxolv A va
Jrouv péoa og vepo.

* ‘OAeg oL NAeKTPIKEG OUOKEUEG Braun mAnpouv Tig
loxUouaoeg nipodlaypadég aodpaleiag. Kade emio-
KeUn 1) avtikatdotaon Tou kahwdiou Tpododoaoiag
Ba npénel va dievepyeital pévo anod eEouciodotn-
Hévoug TexvikoUg. AavBaouévn emokeur), and
avapuédia droua urnopel va mpokaAéoel peyahoug
KivdUVOUG Yyla ToV XPr\oTn.

¢ [lpw BdAeTe TN cuokeur] oty TiPla, eAéyETe av n
TAon Tou SIKTUOU avtanokpivetatl otny Tdon rnou
avaypddetal ot BAoN NG CUCKEUNG.

e H ouokeun €xel oxedlaotel yla Tnv enegepyacia
HUCLONOYIKNG TTOOGTNTAG UAIKWV.

e Oute 1o doxelo/uefoupa ®, oUTe TO IMOA KoTG (C)
elval katdMnAa yla $poUpvoug UIKPOKUUATWY.

Nepiypadn

® Motép

Awakértng Aertoupyiag (taxumra 1)
© Awakormg Aettoupyiag (taxutnta 2)
© PABd0g avapelEng

® Aoxeio/uelolpa

® Mnxaviopég avadeutripa

©@ Avadeutripag

® Kégpmg («HC»)

Aeiroupyia Tou pi&ep xe1poq
To ui&ep xewpdq eival 1davikd yila v npoeTolacia

odAToag, oourag, Jaylovélag kat madikou aynrtou,
KaBwg Kat yla TNV avapelgn moTwv Kat HIAKOEIK.
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1. BdAte 10 potép @ o pdBdo avaueEng © kat
Yuplote To PEXPL va aopahioel.

2. TonoBeteiote TO WiEEP XELPOG HETA OTO UITOA
avduelEng kat pévo tdéte TECTE TO SLAKATTN
Aettoupyiag ® i © yia va Eekivijost n) Asttoupyia.

3. Metd m xprion, MeploTpEYte T PABS0 avauelEng
yla va v BydAete and To HOTEP.

Mrnopeite va xpnatpornolrjoete Tn pABdo avApelEng oto
doxeio/uefoupa ® 1 o orolodAMoTe GANO OKeUOG.
Edv BéAete va avapueiEete UAIKA kateuBeiav péoa oto
okelog Tou payelpeleTe, Ba MPEMEL va TO aropakpU-
VETE TIPLV arnd TNV £0Tia YlA VA TPOOTATEYETE TN
ouokeun and urepBEppavon.

AeiToupyia Tou avadeuTripa

Xpnowonoleiote Tov avadeutpa yla va ¢TidEeTte
KPEEG, vVa XTUTOETE aoTPAdla auywv 1 va avauei&ete
TUpEG VLA KEIK KAl €TOIUA PefypaTa yla erudoprua.

1. BdAte tov avadsutipa © péoa otov punxavioud tou
avadeutipa ® kat ot ouvéxela BANTE TO potép @
Uéoa oTov UNXaviouo, MepLloTPEDovTAg To PEXPL va
KAEOWOEL.

2. TomnoBeteloTe TOV AVASEUTHPA PETA OTO MUIOA KAl
uévo téte riéote Tov dakdrm @ (taxutnTa 1) ya
va Eekvrioel 1 Aettoupyia.

3. MeTd ) xprion, MePIOTPEYTE TOV UNXAVIOUO Yid va
Tov BydAete and To HOTEP. TN OUVEXELQ BYAATE TOV
avadeutripa.

Xprioipeg oupBouA£ég yia Ta kaAUTtepa duvarda

amoteAéopara

e Mnv xpnoidonoleite To doxeio/ueloipa ®, ard éva
MeYAAUTEPO WITOA.

¢ Xpnowonoleiote Tov avadeutrpa POVo LE TO
dlakérn Aerroupyiag ® (taxdtnta 1).

¢ BydAte Tov avadeutripa yupifovtdg Tov mpog Ta
Se&ld kal kpatwvtag Tov ehadpd yupTo.

e XTUMOTE OTO WMOA oV €wg 400 ml maywuévng
KPEMQAG.

e Xtumote povo €wg 4 aompddia auywy.

Xprion Tou K6$TN

(@) Mnxaviopdg korrig

(b) EEovag pe Aenideq

(c) MroA korrig

(d) AvtiolloBnTikr} Bdon/kandki

0O kébTNG eivarl 1Bavikég yia va PihokdBel kp€ag, Tupi,

KPEUMUBLA, LUPWBIKA, okOpdo, TOiAL (e vepd), kapdta,
Enpoug kaproug, apuydaia, Eepd daudoknva KA.



‘Otav xpnowiomnoleite Tov kO yla Tnv enegepyacia
TIOAU OKANPWV TPodwV (T.X. okANnpd Tupl) Xpnotuo-
roteiote uévo To dlakdrmn Asttoupyiag © (taximra 2).

2nu. O k6dTNg dev eival katdAANnAog yla Tov Bpup-
HaTIOMO TIAyou 1} TOAU OKANPWV Tpodwv, OTwg mepl-

KApTILa ENPWV KapTwv, KOKKOUG KadE Kat SNUNTPLAKWV.

Mpiv arnd To KOYLIWO ...

—  KOYTE TO KPEAG, TO TUP(, TA KPEUMUDLA, TO 0KOPDO,
Ta kapdta oe pKkpdTEPA KoppdTia (BA. mivaka ot
agel. 5)

- adapéote Ta KoTodAvia and Ta LUPwdIKE, Kat Ta
nepkdpria and Toug Enpoug kaproug

—  BydAte Ta KOKAAQ, TOUG TEVOVTEG KAL TOUG XOVOPOUGg
anod To Kpéag.

Kor

1. Adpaip€oTe MPOCEKTIKA TO TMAAOTIKO KAAUMHA amd
Tig Aemtideg (b). O Aemideg eivat MOAU kodTePEG!
Oa nPEMeL MAvTa va TV Kpatdre arnd To endvw
MAQOTIKO Turipa. ToroBeteloTe Tov d&ova e TIg
Aemideg oToV KEVTPIKG AEOVA TOU UIMOA KOG (C) Kat
TUEDTE TO TIPOG TA KATW HEXPL va aopahioel. To purok
KoTrG Ba TPénel mdvta va TonoleteTal mdvw otV
avtioAlodnTikA Bdon (d).

2. BdAte Ta UNKA OTO UIOA KOTIAG.

3. TomoBeTeloTe TOV UNXAVIOUO Komig (a) mdvw oto
MTTOA.

4. BAAte 10 poTép B POA OTO UNXAVIOUO KOTTAG (@),
EePLOTPEPOVTAG TO LEXPL VA KAEIDWOEL.

5. Miéote to dakdrr ® 1 © yia va Eekwrioetn
Aettoupyia. Katd tn didpkela Tng eneepyaoiag Tmv
UAIKOV Ba TIPETEL VA KPATATE TO HOTEP UE TO €va
XEPL KAl TO WIMOA KOG e To dAo. Mnv xpnoiuo-
rolelte Tov KON yla MePLooSTEPO and 2 Aemtd.

6. AdoU TelewwoeTe, MeploTpsYPTe ehadpd To potép @

yla va 1o BydAete amnd Tov Pnxaviopd Kommg.

21N ouvéxela adap€aTe TOV UNXAVIOUS KOTMG.

BydAte mpooeKTIKA TIq Aemideqg.

Adeldote Ta eneEepyacpéva UNKA and To Yol

komnG. H avtioAoBnTikr BAom unopel va xpnouuo-

roinOel kal cav Kamndkl yla To UoA KOTmng.

©oN

Ka@apiopdg
KaBapiote o potép @ Kal ToV PNXavioud Tou avadeu-
mpa ® e éva vond navi.

Katd v enefepyaoia 1podwv pe XpwOTIKEG ouaieq
(T.X. KaP4Ta), TA TAQOTIKA TUAKATA TNG CUOKEUNG
unopel va anoxpwpatiotouv. Mpwv ta BAeTe aTO
TIAUVTAPLO TILATWV, TIEPAOTE TA PE GUTIKS AAdL.

Eaptipara

(AlaBéoua ota eEouotodotnuéva ouvepyeia g Braun,
OXt OHWG O OAEG TIG XWPEGS)

CA-300: loxupdg k6pTNng, 13aVIKOG Yla Kp€ag, Tupi,
XOpTa, Kapudla, KA.

Juvayég

MayiovéZa (xpnotuonoteiote T pdBdo avapelEng)
200-250 ml ehatéAado,

1 auyd (kpdko kat aotpddy),

1 KoUuTaAld NG oounag Xupd Aepoviou 1 §(BL,
AAdTL Kal TUMEPL

BdAte 6Aa ta UANkd oto doxeio avduelEng, pe Tnv
napandvw oelpd. TonoBeteite 1o Hiep XelPOG OTOV
ndro Tou doxeiou. Miéfovrag To diakdrm © cuvexilete
va kpatdre To HEep oe autr) TNV B€on uéxpL va anop-
podnBel To AGdL. TN ouvEXeELd, XWPIG va SLlakOYeTe TN
Aettoupyia, To PeTaKveiTe apyd Mavw-KAaTw PEXPL va
avapelxdouv Kakd OAa Ta UAIKA.

Bavihdia-MéN-Aaudoknva
(oav yéuion Tnyavitag 1) yapvitoupa)
(xpnotuornowote To eEdpTnua korrg @, Taxutnta 2)

AdeldoTe HETA TO UIMOA TOU KOPTN 40 YPap. KPEUWDES
MENL Kat 40 ypap. dapdoknva kat PINoKOYTE yia

10 deutepdAerta, ot ouvéxela pooBeate 20 ml
vepo (ue yeuon Bavila) kat EavapxioTte va PNokoBeTe
yia 3 deutepdAertTa.

Naywté Batduoupo
BdAte 100 yp. maywpéva Batdpoupa oTo UrwA Kat
avapei&re otn Taxumra 2 yua 5 deutepoiertta.

Metd npooBéote 10yp. {axapn axvn Kat 80 yp Kpéua
ydahaktog kat avape{§te otn Taxymra 2 pe ottypiaia
kivnon (10-20 oTpodEg) péxpl To pelyua va yivel
opolépopdo.

To npoidv unodkeltal oe aAAay€g xwpig
mnpoeldoroinon.

To Tpoidv autd €xel KATAOKEUAOTE CULPWVA LIE
T1q Eupwraikég Odnyieq EMC 2004/108/EOK kat CE
XaunAwv HAektpikv Tdoswv 2006/95/EOK.

MapakahoUpe Pnv METAEETE TN OUCKEUN OTA

OKIOKA amnoppippata étav eTaoel To TEAOG TNG
XPnotung Zwrig G. H 31G6e01) NG UMOPEI VA
npayuaroronBel oe éva and ta e§ouaiodotnuéva
ouvepyela Tng Braun 1] ota katd\nAa onueia
OUAN\OYN|G TIOU TIaPEXOVTAlL 0N XWea oag.
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Pycckui

Hawm nspenua oTeevaloT BbiCOYanLLMM CTaHJapTam B
OTHOLLIEHUM KayecTBa, PyHKLMOHaNBbHbLIX BO3MOXKHOC-
Ten v gusarHa. Mbl Hageemcs, 4YTo Bl 6yfeTe B nonHowm
Mepe yaoBneTBopeHbl paboTow Ballero HoBoro
anekTponpubopa Braun.

BHumaHue

¢ [lepeq ucnosib3oBaHWeM anekTponpubopa
BHUMATENBHO M NMOIHOCTHIO MPOYTUTE OaHHYI0
MHCTPYKLMIO.

. PexyLume nessus ocTpo HaTtoYeHbl! Bo
A n3bexaHve TpasMm, noxxanymncra,

obpallanTech C Ne3BUAMM O4EHb OCTOPOXHO.

e Bcerpga oTknouvanTe npubop OT UCTOYHMKA dNeEK-
TponuTaHuA Npwu ero cbopke, pasbopke, YNCTKE U
XpaHeHUu.

e OTOT NpnbOp He NpegHa3HayYeH AN UCMONb30BaHUA
AeTbMU UnK Apyrumu nuuamm 6e3 nomoLLm u
npucMoTpa, ecnu ux Pusnmyeckme, CEHCOpHbIE UMK
YMCTBEHHbIE CMOCOBHOCTU He MO3BONAIOT UM 6e30-
nacHo ero UcrnonbL3oBaThb.

* He paspeluaeTcsi NOACTaBNATL MOTOPHYIO YacTe @,
3y6uaTylo YacTb BeHunka ansa sabusanma ® nog
CTpyt0 BOAbI, @ TAKXe Norpy>xxatb UX B BOAY.

e OnekTpuyeckue npubopsl KomnaHun Braun oTee-
YaloT TpeboBaHMSAM COOTBETCTBYIOLLMX CTaHOapToOB
B OTHOLLUEHWU TEXHMKKN 6e3omacHOCTU. PEMOHT mnu
3amMeHa LUHypa 3M1eKTponuMTaHusa [oSkHa BbINon-
HATLCA CEPBUCHBIM PABOTHUKOM U3 Yncna crnewma-
JIUCTOB MO TEXHUYECKOMY OBCNY>KUBAHUIO U
pemMOoHTY. HekBannumLMpOBaHHO BbIMOMHEHHbIN,
PEMOHT MOXET ABUTLCA MPUYMHON HECHACTHbIX
Cnyyaes M TpaBM Moonb3oBaTenew.

* T[lepepq akcnnyartauuen anektponpubopa cnegyet
YyAOCTOBEPUTLCA, UTO HaMPSXKEHWe, yKasaHHoe Ha
npubope, COOTBETCTBYET Hanps>keHuo Bawuen
3N1eKTpOCeTH.

* [lpubop paccuntaH Ha 06paboTKy HeGOMbLUMX
06'bEMOB NPOAYKTOB, TUMUYHBIX OJ15 JOMALLHEro
X03fA1CTBA.

*  MepHbii ctakaH ®, n vawa onsa comnsaHmsa (c)
HenpurogHel ANa UCNONMb30BAHUA B MUKPOBOTHOBOWM
neuu.

OnucaHue

® MoTopHas YacTb

MepeknioyaTtens BKN./BbIKN. (CKOpocTb 1)
© Nepekniouaternb BKA./BLIKI. (CKOPOCTb 2)
© Ban ¢ HOXOM

® MepHbilt cTakaH

® 3ybuatas nepefaya BeHUMKa

© BeHunk

® Wsmenbuntens («HC»)
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Kak nonb3oBaTbCA py4HbIM
6neHpgepom

PyuHon 6neHgep NpeBoCXO4HO NOAXOAUT ANA

NPUroTOBMEHWA NOLIMBOK, COYCOB, CYroB, ManloHe3a 1

[EeTCKOro NMTaHus, a Takxxe ans CMeLUMBaHUA HanMTKOB

M MOJIOYHBIX KOKTENNEN.

1. BcrasbTe MoTopHyto yacTe @ B Ban ¢ Hoxom ©), n
3admkeupymre.

2. 'ny6oko norpyauTe py4Hon 6neHgep B yally, nocne
yero HaxamuTe nepeknoyatens ® unm ©

3. [llocne ucnonb30BaHUsA, NOBEPHUTE Basl C HOXOM,
4TOObI M3BMEYL €r0 U3 MOTOPHOM YacTH.

Bbl MOXeTe ucnonib3oBaTh pyyHoM 6neHaep B MEPHOM
ctakaHe ®, unu B noboit apyrovi emkocTw. Mpun
CMeLLMBaHUM HEMOCPEACTBEHHO B KAaCTpONe B npoLiecce
NPUroTOBIIEHUSA, CHaYasa BbIHbTE KACTPIOMIO U3 Neyu,
4TOObI 3aLMTUTL BieHaep oT neperpesaHuns.

Kak nonb3oBaTbcA Hacap,KoFI BEeH4YHUKa

Mcnonb3yinTe BEHYMK TONbKO AR COMBAHUA CIMBOK,

ANYHBIX 6ENTKOB U ANSi CMELUMBaHWUSA MYCCOB M [ECEPTOB.

1. BcTasbTe BeHunk @ B aybuatyio nepepauvy ®,
3aTeM BCTaBbTe MOTOPHYI0 YacTb B B BEHUMK U
3admkcupymnTe.

2. YcTaHoBUTE BEHUMK FNy6OKO B YaLlly U TOSbKO 3aTeMm
BknovanTe npubop ® (ckopocTs 1).

3. locne ucnonb3oBaHus, cHa4Yana NoBepHUTe
Hacagky BeHYMKa, YTobbl CHATb €0 C MOTOPHOM
4yacTu.

,I:l,nn Mony4YeHUA Hauny4LlUX pe3ynbTaToB
Mcnonb3yiTte 6onee LLMPOKUE EMKOCTHU.

¢ [lpun paboTe C BEHYMKOM UCMONBbIYNTE TONBKO
seiknovatens ® (ckopocTb 1).

¢ [lepemeLllanTe BEHYMK MO YACOBOW CTPENKeE, Aepxa
ee B crerka HaknoHHOM MOJSIOKEHUM.

* Bs6usaiTe He 60nee 400 Mn OXNa)KOeHHbIX CIMBOK
(c copep>xxaHnem xupa muHumym 30%, Npu Temne-
patype 4-8 °C).

e Bsb6uanTte He 6onee 4 6enKoB AuL.

Kak ucnonb3oBaTb Hacagky gnAa
M3MenbYeHUA

(a) BepxHsa yacTb

(b) Hox

(c) Yawa namenbuntens

(d) MpoTuBOCKOb3SILLLEE OCHOBaHWE/KPbILLKA

NamenbunTesnb NpeBocXoaHO NMOOAXOAUT ONA U3MeSlb-
YyeHusi Msica, Cblpa, Nyka, Tpas, YeCHOKA, nepua Ymm

(c BOLOM), MOPKOBM, MPELIKUX OPEXOB, NIECHbIX OPEXOB,
MWUHOAss, YepHOCMBA U T.4.



Mpy M3aMenbYeHnn TBepabIX MPOAYKTOB (Hanpumep
)KECTKOrO Chipa) CNefyeT UCNoNb30BaTh Nepekmioya-
Tenb Bki./ebikn. © (ckopocTb 2).

N.B.: He uamenbyanTe 04eHb XeCTKNE NPOJYKThI,
Takux, Kak nefsHble Kybukn, MyckaTHbIN opex, kogen-
Hble 3epHa.

I'Iepen U3MENbYEHNEM .
npenBapuTensHO Hapeaame MSICO, CbIp, NYK,
YEeCHOK, MOPKOBb (CM. pyKOBOACTBO Mo 06paboTke Ha
cTpaHuue 5)

— ypansanTe ctebnu Tpas, CKOPyny Opexos

— ygansnTe KOCTU, CyXOXUITUA U XPALLM U3 MAca.

N3menbyeHune

1. MpepocTepexeHue: AKKypaTHO CHUMUTE nnacTmac-
COBYIO KpbILLKY C HOXa (b). Hox oueHb ocTpbii!
Bcerpga nepxuTe ero 3a BepXHoK NnacTmMmaccoByto
YacTb. YCTaHOBUTE HOX Ha LieHTpasbHblA WTUDT
yaium usmenbumntens (c).

HaxxmuTe Ha HOX 1 noBepHUTe ero Ha 90°, YTobbl
3auKenpoBsaThb.

Bcerpa yctaHasnusainTe yatly U3mMenb4MTens Ha
NPOTMBOCKONb3sLLEee ocHoBaHue (d).

2. Tlonoxute NPOAYKTHI B YaLly U3MeSbYnTENS.
YcTaHoBUTE TPAHCMUCCHIO Ha YaLlly U3MENbYNTENS.

3. YcTaHOBWTE BEPXHIOK YacTb (a) Ha YaLly usmenb-
yuTens.

4. BcTaebTe MOTOPHYI0 YacTb B B BEPXHIOO YacTb ()
Tak, 4Tobbl OHa bbina 3aduKcMposaHa Ha MecTe.

5. Haxmute Boikmtouatens ® unu ©), utobel nprsecty
namenbumTens B gencteme. Npu obpaboTke
[ep>XMTe MOTOPHYIO YacTb OHOM PYKOW, a yally
n3MenbuYMTenNs Apyron pykon. He BkniovanTe
n3menbuMTeNnb 6bonee Yem Ha 2 MUHYTHI.

6. [llocne ncrnonb3oBaHWs, NOBEPHUTE MOTOPHYIO YacTb

®), uT0bbI yAanuTL ero U3 BepxHemn YacTu.

Mocne aToro yaanute BEPXHIO YacTb.

AKKYpaTHO BbIHbTE HOX.

MepenoxuTe n3amenbYeHHbIe NPOAYKTHI U3 YaLlu

n3MenbuYMTenNs B Opyryto nocyny.

MpoTusoCcKosb3sLLEee OCHOBaHWE OQHOBPEMEHHO

CIYXXMT KPBILLKOI Yallu U3MenbYnTens.

©oN

Yuctka

OunanTe MOTOPHYI0 YaTch B 1M BEPXHIOKO YacTb
namensuntens ® TonbKo BRaXKHON TKaHbIO.

Bce gpyrve yacti MOryT MbITbCA B MOCY[OMOEYHOM
MaLLMHe.

Mpu 06paboTKe LBETHBIX MULLIEBLIX MPOLAYKTOB (Hanpu-
Mep MOPKOBM), NACTMaCCOBbIE YACTH YCTPONCTBA
MOryT OKpaluMBaThCs. [IpoTpUTE 3TU YaCTH pacTUTENb-

HbIM Macrnom rnepep yknaakon ux B NocyoMOEUHYo
MaLLIMHY.

BcnomoraTternbHble NMPpUHaAQIeXXHOCTH

(MO>XHO KynuTb B CEepBUCHBIX LLIEHTpax koMmnaHuu Braun;
HO He BO BCEX CTpaHax)

CA-300: MOLLIHBI U3MEeNbYMTENb, MaeanbHO NOOXoaUT
ONA HApe3Ku MAca, Cblpa, 3eJ1eHU, OPEXOB U Mp.

PeuenTbl

MawoHes (Mcnonb3yinTe Ban HoXa)

200-250 mn pacTuTensHOro macna,

1 anLo (xenTok 1 6enok),

1 CT. NOXXKY NMMMOHHOIO COKa Uin yKcyca, coflb 1 neped,
no BKycy

MomecTuTe BCe KOMMOHEHTLI B MEPHbIN CTakaH corna-
CHO BblLLeyKa3aHHbIM nopsgkom. MNomectuTe 6neHaep
Ha [HO MepHoro ctakaHa. Haxmute seikniovatens ©,
nepxute 6neHpgep B 3TOM NO3MUMM [0 TEX NOP, Noka
Macro He NpeBpaTUTCA B aMynbeuto. MNocne 3Toro, He
BbIK/IIOYas annapar, MeasieHHO nepemeLLanTe ero
BBEPX M BHU3 [0 TEX NOP, NOKa BECb MaNOHE3 XOPOLLIO
nepemetuaeTcs.

YepHOCNIMB C MegoM U BaHUIbIO

(BNA HAYMHKKM MM TONMUHra K 61MHam)
WcnoneayiiTe Hacaaky-uamensuntens ®, ckopocTs 2.

MomecTtute B Yalwy namenbuntens 40 r mega BA3KON
KOHCMCTeHLUMn 1 40 r yepHocnvea. MamenbyanTte B
TeyeHune 10 cekyHa. 3aTtem gobasbTe 20 Mn BOAbI,
CMeLLaHHON C BaHUIbO, U BO30OHOBUTE U3MESIbYEHUE
ele B TeyeHne 3 CeKyHA.

ManvHoBoe MopoXxxeHoe

MonoxuTte 100 r 3aMOpPOXKEHHOW ManuHbl B U3MENbYM-
TeNb U U3MenbyanTe Ha 2-0M CKOPOCTU B TeUYeHue

5 cekyHf.

3artem pobasbTe 10 r caxapHon nygpbl 1 80 I CRMBOK 1
CMeLLMBaiTe Ha 2-01 CKOPOCTH B MyJIbCUPYIOLLIEM PEXUME
(10-20 HaxxaTui) 0o NonyYeHUss OGHOPOLHON Macchbl.

Copgep>xaHue MoXeT 6bITb U3MeHEHO 6e3 yBeJOMNEHUS.

[aHHOe usgenue cooTBeTCTBYET
¥ Bcem Tpebyembim eBpONEenCcCKUmM
AS46 M POCCUICKMM cTaHpapTam
6e30nMacHOCTMN U FTUTMEHbI.

BneHgep, 450 Batt
CpenaHo B MonbLue
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YkpaiHCbKa

Mpopaykuia Hawwoi KoMnaHii Bignosifae HaMBuILLIM CTaH-
papTam siKoCTi, (YHKLIOHaNbLHOCTI, Mae YynoBui
On3anH.

CnogiBaemocs, Bam cnogobaeTtbca KopuctyBaTmucs
HOBMM MPUCTPOEM Bif Braun.

YBara!

e [lepLu HiXX NOYHETE KOPUCTYBATUCA NMPUCTPOEM,
MOBHICTIO Ta YBa)XHO MPOYUTaNTE IHCTPYKLIIO 3 eKC-
nnyarauii.

. Pixyui ne3a roctpo HatoueHi! Lo yHUKHYTH
Tpaem, 6yAb nacka, noBoabTeca 3 nesamu

nyxxe ob6epexHo.

* BumukanTe NpUCTpili 3 Mepexi KOXXHOro pasy, konu
3anuwaeTe noro 6e3 Harnagy, a Takox nepeq
36MpaHHAM, po36UPaHHAM, YMLLIEHHAM Ta Konu Bu
HWM He KOPUCTYETECH.

e Llev npunag He Npu3HaYeHU 0N BUKOPUCTAHHSA
OiTbMW YM MIOABMU 3 06MEXXeHUMU PisnUHUMK abo
po3ymoBuMM 3[i6HOCTAMM 6€3 HarnAay NOOWHK, WO
Bignosigae 3a ix 6e3neky. 3aranom, peKoMeHLoBaHO
36epiraTi npunag nogani Big QiTen.

* He TpumanTe 610K OBUryHa Ta pedyKToOp Hacaaku-
BiHYMKa Nif CTPyMEeHeM BOAM Ta He 3aHypronTe ix y
Boay.

¢ EnektpuuHi npuctpoi cipmu Braun signosigaoTs
yciM BUMOram BignoBigHUx ctaHgapTiB. PeMoHT abo
3amiHa LLHYpa >XMBMEHHSA MOXE BUKOHYBaTUCA nuLle
cniBpobiTHMKamMu cneuianizoBaHnx cnyxo6.
HepobposikicHuin abo HekBaniikoBaHUM PEMOHT

NPUCTPOIO MOXXe NPU3BeCTU A0 HeLlaCHOro sunanky.

e [lepL HiXX BCTaBUTK BUIKY B pO3ETKY NepesipTe, Yn
BiNoBifae enekTpuyHa Hanpyra B Mepexi 3HaYeHHIo
Hanpyru, BkasaHoMy Ha NpUCTPOI.

e [lpucTpiit NpM3HaYeHnA ANa BUKOPUCTAHHA y oMa-
LLUHEOMY rOCno[apcTBi.

e Hi mipHWit cTakaH, Hi Yawa ana nogpibHeHHs (C) He
Npu3HaYeHi ANA BUKOPUCTAHHSA Y MiKPOXBUILOBIN
neui.

o
=1
=
o

Brnok gsuryHa

Bumumkay BBIMKH./BUMKH. — (| LUBMAKICTb)
Bumukay BBIMKH./BUMKH. — (Il LLBMAKICTb)
Ban 6neHpgepa

MipHuii cTakaH

PepnykTop HacapKku-BiHUMKa
Hacapnka-BiHUMK

Moppi6bHioBaY

SlelululClelle

I
e

Ak npayloBaTH 3 py4HUM 6neHgepom

PyuHuin 6neHgep — igeansHe 3Hapagans ons

npuroTyBaHHs NignmB, COyciB, CyMiB, ManoHe3y Ta

OWUTAYOro XapyyBaHHsA, a TakoX ANA 3MillyBaHHA Hanois

Ta NPUroTyBaHHA MONOYHUX KOKTENNIB.

1. BcraHosits asuryH ® Ha sany 6nengepa © Tak,
w06 BiH 3adikcyBaBCA Ha MicLi.

2. OnycTiTb pyyHui 6nengep ramboko y yally, a noTim
HaTUCHITL BuMnkad ® abo ©.

3. [icna 3akiH4eHHA pobOTK NOBEPHITL 6ieHaep Tak,
106 BiH BMBINbHUBCA 3 OMOKY ABUrYyHa.

Bu moxeTe 06pobnaTn NpogyKTv pyyHuM 6n1eHgepom Ak
y MipHomy cTakaHi ®, Tak i B 6yab-sKii iHLLIN NOCYAMHI.
AKLLo pobuTUmMeTe Le NPAMO Y KacTpyni nifg Yac npuro-
TyBaHHSA CTPaBW, 3HIMITb ii 3 BOTHI0, 06 HE OOMyCTUTH
neperpisy py4Horo 6nexHgepa.

Ak npayloBaTH 3 HacagKo-BiHYUKOM

KopucTyiTecs BiIHYMKOM nuLie Ana 36MBaHHA BEPLLKIB,

AeYHMX BiNKiB Ta 3amillyBaHHsA TicTa i NPUroTyBaHHSA

necepTHUX 6ntog, LWo NoTpebyloThb NULLIE 3MiLLYBaHHS.

1. BcTaHosiTh Hacanky-siHuuk @ Ha penykTop ®,
NOTiM BCTaHOBITL 6510k ABuryHa @ Ha peyKTopi Tak,
LL06 BiH 3adiikcyBaBcs Ha MicCLi.

2. OnycTiTb HacagKy-BiHYMK rTMOOKO Y MOCYANHY i
nvLe nicns uboro HaTUCHITL BuMukay B (I wena-
KiCTb) 06 BiH No4aB npauoBaTu.

3. MMicna 3akiH4eHHss poboTK cnoyaTKy NOBEPHITb
penyKTop HacafKu-BiHUMKa Tak, LWo6 Big’eqHaTH
noro Big 6510ka gBuryHa. MNoTim Bin’egHanTe
Hacafaky-BiHUMK Bif, pegyKTopa.

,I:l,nn OTPUMaHHA HahKpaLux pe3ynbTaTiB
KopucTyiitecs He mipHum ctakaHom ®, a 6inbLu
LLIMPOKOIO HaLlelo.

e [nf pob0TH 3 BIHYMKOM KOPUCTYMTECH NULLE BUMM-
kavem ® (I WBMAOKICTB).

¢ T[lepemiwanTe HacagKy-BiHYMK y HaNpAMKY NpoTu
PYXy FOOMHHMKOBOI CTPIiNKK1, TPUMaIOUM MOro TPOXM
nig KyTom.

¢ He 36usanTe binbLue 400 Mn 0XONOOXKEHNX BEPLUKIB
(miH. 30 % >upHocTi, 4-8 °C).

¢ He 36uBanTe 6inbLue 4 ae4HMX Binkis.

Ak npaytoBaTH 3 HaBICHUM
noppi6HoBavYem

(a) PenykTop nogpibHioBava

(b) Hix

(c) CtakaH

(d) MpoTunkoB3Ha ocHoBa / KpULLIKa



MogpibHoBay — igeansHe 3Hapanas Ana nogpibHeHHs
m’sica, TBEPAOro cupy, Lnbyni, Tpas, YaCHUKY, MOPKBU,
BOJIOCLKMX FOpiXiB, MUr4asto, YOPHOCIIMBY i HAaBITb TaKMUX
TBEPAVX NPOAYKTIB K CMp NapmesaH abo wokonag,.
Moro TakoX MO>XHa BUKOPUCTOBYBATM OIS MPUrOTYBaH-
HAl PI3HOMaHITHUX CTPaB, Hanpuknag KoKTennis, Hanoi.,
niope, nerkvx Bugis Ticta.

Mam’aTanTe:

Konu Bu nogpibHioeTe TBepAi NpoayKTH (Hanpuknag
TBepfli COpTH cupy), KopUcTyiTecs nepemmkadem ©

(Il wBmnakicTe). He nogpibHioiiTe ayxe TBepai NPOAYKTH,
TaKi K MycKaTHUIM ropix, KaBoBi 3epHa Ta Kpymnu.

MepLu HX nogpibHoBaTY ...

— nopiXTe M’Aco, TBepaun cup, LMbyIo, YaCHUK,
MOPKBY, CTPY4KOBMI NepeLb (amB. Mpasuna
nepepobku NPOAyKTiB Ha cTop. 5);

— BuAanitb ctebna Tpas, NONYLUNUTL rOpixXy;

— BuAanite 3 M’Aca KiCTKM, XXMM Ta XpALLi 3 m’Aca.

(LLlo6 mocarTv HarMKpalLmx pesynbTaTiB, 3BepHiTb yBary
Ha nopagu LWoAo WBUAKOCTI Nnepepobku, nogaHi y
Mpasunax.)

Moppi6HeHHA

1. ObepexHO 3HIMITb NIACTUKOBMIA Yoxon 3 Hoxa (b).

ByobTe yBaxKHMMU: ne3o gyxe roctpe! Tpumante

MOro fMLLE 3a BEPXHIO NNACTUKOBY YaCTUHY.

HagiHbTe HiXX Ha LeHTpanbHin CTpUXeHb cTakaHa (C)

i HATUCHITB TaKk, LWo6 BiH 3adiikcyBascs. O60B’A3KOBO

CTaBTe CTakaH Ha NPOTUKOB3HY OCHOBY (d).

MoknagiTe NPOAYKTM B CTakaH.

BcTaHoBiTb peAykTop (a) Ha cTakaH.

BcTaHoBiTL 6510K ABUryHa Ha peoyKTop Tak, Wwob BiH

3acikcysascs.

5. HaTuchitb Bummkay ® abo © 06 YBIMKHYTHK noga-
pi6HioBay. Iig yac poboTn TpumanTe 610K OBUryHa
OfHIEI0 PYKOIO, @ CTakaH — iHLLOIO.

6. [Micns BUKOpUCTaHHSA, MOBEPHITb MOTOPHIN 610K, W06

Big’egHaTH MOro Big pegykTopa.

MoTim 3HIMITL pegykTop.

ObepexHO BUNMITb HiX.

Bupanite nepepobnerHnii NPOoyKT 3 CTakaHy.

MpOoTUKOB3Ha OCHOBA TakoX € KPULLIKOKO CTakaHa.

Rl

© o~

Yuctka

Bnok geuryHa ® Ta pefykTop Hacanku-siHuvnka ©
MOXHa YMCTUTU NIMLLIE BOTKOIO raHyipoykoto. PegykTop
nopgpibHoBaya (a) Mo>kHa crnonickyBaTu nig KpaHom, ane
He 3aHyproBaTy Moro y sogy.

Bci iHWi geTani MoXHa MUTHU Yy NOCYQOMWUMHIN MaLLUMHI.
Akwo Bu nepepobnsete iHTEHCMBHO 3abapBneHi
NpoayKTH, HaNp1Knaga MOpPKBY, NacTMacoBi YacTUHU
NPUCTPOIO MOXYTb 3MIHUTU CBIK Konip. MpoTpiThb Ui
aeTtani poCNIMHHOIO Oflieto, NepLU HiX KnacTu ix oo
NocyaOMWAHOI MaLLUHW.

Jonomi>xHi 3acobu

(MoxxHa npMabaTH B CepBICHMX LieHTpax komnaHii bpayH,
arne He B yCix KpaiHax)

CA-300: noTy>Hu nogpibHioBaY, igeansHO NPUroaHUA
Ansa nogpibHeHHs m’Aca, CMpy, 3eneHi, ropixis Ta iHLLU.

PeuenTu

MawoHes (KopucTyiTecs pyyHum 6neHgepom)
200 — 250 mn onii

1 aiue (KOoBTOK i 6inoK)

1 CT.N. IMMOHHOrO COKY abo ouTy

Cinb Ta nepeLb — 3a CMakom

MoknagiTb yci iHrpegieHTn B KACTPYto B TOMY NOpAAKY,
B IKOMY BOHM 3rafaHi. 3aHypTe py4Huii bneHgep fo gHa
KacTpyni. HatucHyswwm nepemukay ©, Tpumaiite ioro
B TaKOMY MOJIOXKEHHi JOKM Ol He NepeTBOPUTHLCA Ha
emynbcito. MoTiM, He BUMUKaKO4YM MPUCTPIN, NOBINIbHO
pyxanTe MOro Bropy Ta BH13 JOKWU MaitoHe3 He byne
rOTOBUWWA.

YopHOCnuB i3 Mefom Ta BaHinmo

(BN HaYMHKKM abo TONIHry 0O MAWHLIB)
BukopucToByiiTE Hacanky-noapibHiosay @,
Il WwBMAOKicTb.

MoknagiTe oo Yawi nogpibHioBaya 40 r meay B’A3KOT
KoHcucTeHuii Ta 40 r yopHocnuBy. MogpibHionTe
ynpogoex 10 cekyHg. [NoTim gopavite 20 mn Boau 3
BaHiNmo i 3HOBY NoapibHIONTE YyNpoaoBX 3 CeKyHaM.

MoposuBo (kopucTyrTecs nogpibHioBavem)
100 r ManuHu (3amMopO>XXeHoT)

10 r uykpoBoi nyapwm

80 r BepLuUKiB

CknagiTb yci iHrpefieHTV B CTakaH, HaTUCHITb NepemMu-
kau © Ta amiyiTe NpoTArom NpM6AM3HO 30 CeKyHA.
MopasanTe Bigpasy.

BupobHuk 3anuwiae 3a cob60to NpaBo Ha BHECEHHSA 3MiH
6e3 nonepegHLOro NoBiAOMIIEHHS.

BneHpep, 450 Batt
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Enektpuunnit Pyunuii Bnengep Braun Multiquick/
Minipimer MR 320 Omelette, MR 320 Pasta

KpaiHa BupobHuLTBa:
Hi-P Poland Sp. z 0.0.
Ul. Magazynowa 8
Bielany Wroctawskie
55-040 Kobierzyce
Poland

Bwpi6 Bignoeigae sumoram OCTY 3135.7-96 (TOCT
30345.7-96, |IEC 335-2-14-94), TOCT 23511-79 p.1,
a TakoX - caHiTapHMm Hopmam CaHlliH 001-96,
[CH 239-96

HaTa BupobHuUTBa Npoaykuii Braun BkasaHa
6e3nocepeHbO Ha BMPOLi (B MiCLi MapKyBaHHS) i
CKJlagaeTbea 3 TPbOX LMep: nepLua Ludpa € 0CTaHHBOK
LiMcpoto poKy BUPOOHMLITBA, iHLLI ABi Lndpu €
NopsiOKOBUM HOMEPOM TUXKHS Y PoL

Y pasi HeobxiAHOCTi rapaHTiIMHOrO UM NOCTrapaHTiMHOro
obcnyroByBaHHs, 3BepTanTecs 3a iHhopmadieto o
"onosHoro Odicy CepgicHoro LleHTpy ¢ipmu Braun B
YKpaiHi: KomnaHis «ImnopTtéutcepsic-YkpaiHa», M. KuiB,
ByN. Munbounubka 53. Ten. (044) 417-24-15.

Ten / dpakc (044) 417-24-26

O6nanHaHHA Bignosiaae BuMmoram TexHiuHOro
pernameHTy 06Me)KeHHS BUKOPUCTaHHA OeAKNX
Hebe3neyYHUX PeYOBUH B ENIeKTPUYHOMY Ta
eneKTPOHHOMY obnafHaHHi.

¥

001
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Year of manufacture

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
manufacture. The next two digits refer to the calendar week in the year of the manufacture.
Example: “612” — The product was manufactured in week 12 of 2006.
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Deutsch

Garantie

Als Hersteller ibernehmen wir fir dieses Gerat — nach
Wahl des Kaufers zusétzlich zu den gesetzlichen
Gewahrleistungsanspriichen gegen den Verkaufer — eine
Garantie von 2 Jahren ab Kaufdatum. Innerhalb dieser
Garantiezeit beseitigen wir nach unserer Wahl durch
Reparatur oder Austausch des Gerétes unentgeltlich alle
Méngel, die auf Material- oder Herstellungsfehlern
beruhen. Die Garantie kann in allen Landern in Anspruch
genommen werden, in denen dieses Braun Gerat von uns
autorisiert verkauft wird.

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

Im Garantiefall senden Sie das Gerat mit Kaufbeleg bitte
an einen autorisierten Braun Kundendienstpartner. Die

Anschrift finden Sie unter www.service.braun.com oder
kdnnen Sie kostenlos unter 00800/27 28 64 63 erfragen.

English

Guarantee

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

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

This guarantee does not cover: damage due to improper
use, normal wear or use as well as defects that have a
negligible effect on the value or operation of the
appliance. The guarantee becomes void if repairs are
undertaken by unauthorised persons and if original Braun
parts are not used.

To obtain service within the guarantee period, hand in or
send the complete appliance with your sales receipt to an
authorised Braun Customer Service Centre (address

information available online at www.service.braun.com).

For UK only:
This guarantee in no way affects your rights under
statutory law.

Francais

Garantie

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

Pendant la durée de la garantie, Braun prendra
gratuitement a sa charge la réparation des vices de
fabrication ou de 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
|'attestation de garantie a votre revendeur ou a un Centre
Service Agréé Braun.

Appelez au 0 800 944 802 (ou se référez a
http://www.service.braun.com) 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 Iégale 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 fabricacién, 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 (p.ej.
la lamina o bloque de cuchillas) 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.
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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 reclamacién bajo esta garantia, dirijase al
Servicio de Asistencia Técnica de Braun mas cercano.

Solo para Espana

Servicio al consumidor: Para localizar a su Servicio
Braun mas cercano o en el caso de que tenga Vd. alguna
duda referente al funcionamiento 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 materiais, 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 utilizagao indevida,

funcionamento a voltagem diferente da indicada, ligagéo
a uma tomada de corrente eléctrica incorrecta, ruptura,
desgaste normal por utilizagdo que causem defeitos ou
diminuigéo da qualidade de funcionamento 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 apresentagdo 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.

No caso de reclamacg&o ao abrigo de garantia, dirija-se
ao Servigo de Assisténcia Técnica Oficial Braun mais
préximo: www.service.braun.com.

S6 para Portugal

Apoio ao consumidor: Para localizar o seu Servigo Braun
mais proximo, no caso de surgir alguma duvida
relativamente ao funcionamento deste produto,
contacte-nos por favor pelo telefone 808 20 00 33.
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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, l'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’apparec-
chio.

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 www.service.braun.com o 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 reparatie, 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 onoordeelkundig
gebruik, normale slijtage en gebreken die de werking
of waarde van het apparaat niet noemenswaardig
beinvloeden 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
aankoopbeuwijs af te geven of op te sturen naar een
geauthoriseerd Braun Customer Service Centre:
www.service.braun.com.

Bel 0 800 44 55 388 voor een Braun Customer Service
Centre bij u in de buurt.



Dansk

Garanti

Braun yder 2 ars garanti pa dette produkt gzeldende 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 gaelder i alle lande, hvor Braun er
repraesenteret.

Denne garanti deekker ikke skader opstéaet ved
fejlbetjening, normalt slid eller fejl som har ringe effekt
pa veerdien eller funktionsdygtigheden af apparatet.
Garantien bortfalder ved reparationer udfert af andre end
de af Braun anviste reparatarer og hvor originale Braun
reservedele ikke er anvendt.

Ved service inden for garantiperioden afleveres eller
indsendes hele apparatet sammen med kebsbevis til et
autoriseret Braun Service Center:
www.service.braun.com.

Ring 7015 0013 for oplysning om nsaermeste Braun
Service Center.

Norsk

Garanti

Vi gir 2 &rs garanti pa produktet gjeldende fra kjspsdato.

| garantitiden vil vi gratis rette eventuelle fabrikasjons-
eller materialfeil, enten ved reparasjon eller om vi finner
det hensiktsmessig & bytte hele produktet.

Denne garanti er gyldig i alle land der Braun eller Brauns
distributer selger produktet.

Denne garanti dekker ikke: skader pa grunn av feil bruk,
normal slitasje eller skader som har ubetydelig effekt pa
produktets verdi og virkeméate. Garantien bortfaller
dersom reparasjoner utferes 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
nzaermeste autoriserte Braun Serviceverksted:
www.service.braun.com.

Ring 22 63 00 93 for a 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 avhjalpa alla brister i apparaten som &r
hénfdrbara till fel i material eller utférande, genom att
antingen reparera eller byta ut hela apparaten efter eget
gottfinnande.

Denna garanti géller i alla |ander dar denna apparat
levereras av Braun eller deras auktoriserade
aterforsaljare.

Garantin galler ej: skada pa grund av felaktig anvandning
eller normalt slitage, liksom brister som har en férsumbar
inverkan pa apparatens varde eller funktion. Garantin
upphor att gélla om reparationer utférs av icke behorig
person eller om Brauns originaldelar inte anvands.

For att erhdlla service under garantitiden skall den
kompletta apparaten lamnas in tillsammans med
inkopskuvittot, till ett auktoriserat Braun verkstad:
www.service.braun.com.

Ring 020-21 33 21 fér information om nérmaste Braun
verkstad.

Suomi

Takuu

Téalle tuotteelle myénnamme 2 vuoden takuun
ostopaivasta lukien Suomessa voimassa olevien alan
takuuehtojen TE90 mukaan. Takuuaikana korvataan
veloituksetta kaikki viat, jotka aiheutuvat materiaaliviasta
tai valmistusvirheestd. Korvaus tapahtuu harkintamme
mukaan korjaamalla, vaihtamalla viallinen osa tai
vaihtamalla koko laite uuteen. Takuu on voimassa
kaikkialla maailmassa silla edellytykselld, etté laitetta
myyd&an ko. maassa Braunin tai virallisen maahantuojan
toimesta.

Takuun piiriin eivéat kuulu seuraavat viat: viat, jotka
johtuvat virheellisestd kaytdstd, normaalista kulumisesta
tai viat, jolla on vahé&inen merkitys laitteen arvoon tai
toimintaan. Takuun voimassaolo lakkaa, jos laitetta
korjataan muualla kuin valtuutetussa Braun-
huoltoliikkeess4 tai jos laitteessa kaytetddn muita kuin
alkuperaisia varaosia.

Yksiloity ostokuitti riittda takuun voimassaolon
osoittamiseksi: www.service.braun.com.

Lisatietoa takuuseen liittyvisté asioista saa asia-
kaspalvelukeskuksestamme numerosta 020-377 877.
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Polski

Warunki gwaranciji

1. Procter & Gamble International Operations SA z
siedzibg w Route de St-Georges 47, 1213 Petit
Lancy 1 w Szwajcarii, gwarantuje sprawne dziatanie
sprzetu w okresie 24 miesiecy od daty jego wydania
Kupujgcemu. Ujawnione w tym okresie wady beda
usuwane bezptatnie, przez autoryzowany punkt
serwisowy, w terminie 14 dni od daty dostarczenia
sprzetu do autoryzowanego punktu serwisowego.

2. Kupujacy moze wystaé sprzet do naprawy do
najblizej znajdujgcego sie¢ autoryzowanego punktu
serwisowego lub skorzystac¢ 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 opakowaniu
nalezycie zabezpieczonym przed uszkodzeniem.
Uszkodzenia spowodowane niedostatecznym
zabezpieczeniem sprzetu nie podlegajg naprawom
gwarancyjnym. Naprawom gwarancyjnym nie
podlegajg takze inne uszkodzenia powstate w
nastepstwie okolicznosci, za ktére Gwarant nie
ponosi odpowiedzialnosci, w szczegdlnosci
zawinione przez Poczte Polska lub firmy kurierskie.

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

5. Okres gwarancji przediuza sie o czas od zgtoszenia
wady lub uszkodzenia do naprawy sprzetu i
zwrotnego postawienia go do dyspozycji
Kupujacego.

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

7. Ewentualne oczyszczenie sprzetu dokonywane jest
na koszt Kupujgcego wedtug cennika danego
autoryzowanego punktu serwisowego i nie bedzie
traktowane jako naprawa gwarancyjna, chyba, ze
oczyszczenie jest niezbedne do usuniecia wady w
ramach swiadczen objetych niniejszg gwarancja i
nie stanowi czynnosci, o ktérych mowa w p. 6.

8. Gwarancja nie sg objete:

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

b) uszkodzenia i wady wynikte na skutek:

— uzywania sprzetu do celéw innych niz osobisty
uzytek;

— niewfasciwego lub niezgodnego z instrukcja
uzytkowania, konserwacji, przechowywania
lub instalacji;

— uzywania niewfasciwych materiatéw
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eksploatacyjnych;

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

— przerdbek, zmian konstrukcyjnych lub
uzywania do napraw nieoryginalnych czesci
zamiennych;

c) czesci szklane, zardwki, oswietlenia;
d) ostrza i folie do golarek oraz materiaty
eksploatacyjne.

9. Bez nazwy, modelu sprzetu i daty jego zakupu
potwierdzonej pieczatka i podpisem sprzedawcy
albo paragonu lub faktury zakupu z nazwg i
modelem sprzetu, karta gwarancyjna jest niewazna.

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

Cesky

Zaruka

Poskytujeme dvojletou zaruku na vyrobek s platnosti od
data jeho zakoupeni. V zaruéni Ih(té bezplatné
materialu nebo vyroby, a to bud formou opravy, nebo
vyménou celého pfistroje (podle naseho vlastniho
uvazeni). Uvedena zaruka je platna v kazdé zemi, ve
které tento pfistroj dodava spole¢nost Braun nebo jeji
povéreny distributor.

Zaruka se netyka nasledujicich pfipad(: poskozeni
(napfiklad platkd holiciho strojku nebo pouzdra
zastfihavace), jakoz i vady, které maji zanedbatelny
dosah na hodnotu nebo funkci pfistroje. Pokud opravu
uskute¢ni neautorizovana osoba a nebudou-li pouzity
pulvodni nahradni dily spole¢nosti Braun, platnost
zaruky bude ukoncena.

Pokud v zaruéni Ih(té pozadujete provedeni servisni
opravy, odevzdejte cely pfistroj s potvrzenim o nakupu
v autorizovaném servisnim stfedisku spole¢nosti Braun
nebo jej do stfediska zaslete.



Slovensky

Zaruka

Poskytujeme dvojroénu zaruku na vyrobok s platnostou
od datumu jeho zakupenia. V zaruénej lehote bezplatne
odstranime vSetky poruchy pristroja zapri¢inené chybou
materialu alebo vyroby, a to bud formou opravy, alebo
vymenou celého pristroja (podfa nasho vlastného
uvazenia). Uvedena zaruka je platna v kazdom $tate,
v ktorom tento pristroj dodava spolo¢nost Braun alebo
jej povereny distributor.

Zaruka sa netyka nasledujucich pripadov: poSkodenie
zapri¢inené nespravnym pouzitim, normalne
opotrebovanie (napriklad platkov holiaceho strojéeka
alebo puzdra zastrihdvaca), ako aj poruchy, ktoré maju
zanedbatelny u¢inok na hodnotu alebo funkciu pristroja.
Ak opravu uskuto¢ni neautorizovana osoba a ak sa
nepouziju pdvodné nahradné suciastky spolo¢nosti
Braun, platnost zaruky bude ukonéena.

Ak v zaruénej lehote pozadujete vykonanie servisnej
opravy, odovzdajte cely pristroj s potvrdenim o nakupe
v autorizovanom servisnom stredisku spolo¢nosti Braun
alebo ho do strediska zaslite.

Magyar

Garancia

A vasarlas napjatdl szamitott 2 évig tartd garanciat
biztositunk a termékre. A garancia-id6szakon belul
minden anyag- és kivitelezési hibat dijmentesen
helyrehozunk, belatasunk szerint vagy javitva, vagy
cserélve a készuléket. Ez a garancia minden olyan
orszagra kiterjed, ahol a készllék a Braun vagy annak
kijeldlt viszonteladdja forgalmazasaban kaphato.

A garancia nem fedi a kdvetkez6ket: nem
rendeltetésszer(i hasznalat miatt bekévetkezd
karosodas; kopas és elhasznalédas (pl. a borotva szita-
és vagokazettaja); illetve a készulék értéke és
mUikédése szempontjabdl elhanyagolhatd jellegl hibak.
A garancia érvényét veszti, ha a javitast erre nem
jogosult személy végzi, és ha nem Braun alkatrészeket
hasznalnak.

A garancia-id6szakon bellli javitdshoz adja le vagy
kildje el a teljes készlléket a vasarlaskor kapott
szamlaval egyutt valamely hivatalos Braun
Ugyfélszolgalati Szervizkézpontnak vagy a vasarlas
helyén.

Hrvatski

Jamstvo

Za ovaj proizvod jam¢imo jamstveno razdoblje od 2
godine od dana kupnje. U okviru tog razdoblja
besplatno ¢éemo otkloniti bilo kakvu neispravnost
uredaja do koje je doslo zbog zamora materijala ili
pogre$aka u radu ili popravkom ili zamjenom uredaja
ovisno o procjeni.

Ovo jamstvo vrijedi za svaku zemlju u kojoj ovaj uredaj
distribuira Braun ili njegov ovlasteni distributer.

Ovo jamstvo ne pokriva: Stetu nastalu zbog nepravilne
upotrebe, normalno troSenje materijala (npr. u sluéaju
tro§enja mreZzice na uredaju za brijanje), kao i o$teéenja
koja imaju neosporan utjecaj na vrijednost ili rad
uredaja. Jamstvo prestaje vrijediti ako popravke vrse
neovlastene osobe te ako se ne koriste originalni
Braunovi dijelovi.

Ako tijekom jamstvenog razdoblja zatrebate servis,
donesite ili posaljite cijeli uredaj zajedno s racunom na
adresu Braunovog ovlastenog servisnog centra.

Servisna mjesta:

Postovani, u koliko niste u moguénosti rijesiti Vas
problem putem prilozene servisne mreze, molimo Vas
da nazovete broj 091 66 01 777 kako bi dobili daljnje
upute.

Singuli d.o.o., 10000, Zagreb, Primorska 3,

® 0137 72 644, 01 66 01 777
Elektromehaniéarski obrt ,,Markovi¢*“, 42000,
Varazdin, K.Filica 9, @ 042 21 05 88
Elektromehanicarski obrt ,,Markovic¢*, 42240,
Ivanec, Mirka Maleza 39, @ 042 78 42 99

ELMIN vl. Bozidar Jakupanec, 48350, durdevac,
Rudera Boskovi¢a 20, (D 048 81 33 65

Obrt za trgovinu i servis ,,Jezi¢ color servis“ vl.
Alen Juri¢, 43000, Bjelovar, Petra Zrinskog 13,

@ 043 24 35 00

TI-SAN d.o.o0., 33000, Virovitica, Strossmayerova 9,
@ 033 80 04 00

G-SERVIS d.o.0., 33520, Slatina, Grigora Viteza 2,
@ 0335525 29

Kumex d.o.0., 31000, Osijek, Prolaz J.Leovic¢a 5,
@ 03137 34 44

Konikom d.o.0., 31000, Osijek, Jablanova 43,

@ 0314948 85

RTV servis vl. Mijo Kalaica, 34310, Pleternica,
A.M.Relkovi¢ 6, @ 034 25 20 00

Sori¢ elektronika, 44000, Sisak, A.Stracevica 35,
@ 044 549117

E.E.K.A., 51000, Rijeka, Bastijanova 36,

@ 051 22 84 01
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Culig d.o.0., 47000, Karlovac, Banija 2,

@ 047 41 59 55

Tehno - Jel€i¢, vl. Josip Jelci¢, 22000, Sibenik, 8.
DAL. UDAR. BRIGADE 71, ® 022 34 02 29

ALTA d.o.o., 23000, ZADAR, Vukovarska 3c,

@ 023 32 76 66

Merc & Dujmovié, 21000, SPLIT, Alojza Stepinca 6,
® 021 53 77 80

Slovenski
Garancijski list

Za izdelek velja dveletna garancija, ki za¢ne veljati z
datumom izro¢itve blaga. Proizvajalec jamc¢i, da bo
izdelek deloval v garancijskem roku ob pravilni uporabi
v skladu z njegovim namenom in priloZzenimi navodili. V
garancijski dobi bomo brezplaéno odpravili vse okvare
izdelka, ki so posledica napak v materialu ali izdelavi,
tako da vam bomo izdelek po nasi presoji popravili ali v
celoti zamenijali.

Ce pooblas¢eni servis vasega izdelka ne popravi v 45
dneh, imate pravico zahtevati nov izdelek. Za sprejem v
reklamacijo se Steje dan, ko je izdelek sprejet v
poobladceni servis ali v trgovino, kjer ste izdelek kupili.
Cas zagotavljanja servisa, vzdrzevanja, nadomestnih
delov in priklopnih aparatov je 3 leta po preteku
garancijskega roka.

Popravila na domu zaradi zahtevnosti in
neprenosljivosti sodobne servisne opreme in
razpolozljivosti rezervnih delov niso mogoca.
Garancija velja na obmoc¢ju Republike Slovenije, pa tudi
v vseh drZavah, kjer izdelek dobavlja podjetje Braun ali
njegov pooblaséeni distributer.

Garancija ne izklju€uje pravic potrosnika, ki izhajajo iz
odgovornosti prodajalca za napake na blagu.
Garancija ne velja:

— Za okvare, ki so posledica nepravilne uporabe,
normalne obrabe ali rabe oziroma napake, ki imajo
zanemarljiv u€inek na vrednost in delovanje izdelka.

— Ob vsakem posegu nepooblas€ene osebe ali
kakrsnekoli druge predelave izdelka in ¢e pri popravilu
niso uporabljeni originalni Braunovi rezervni deli.

Za popravilo v garancijski dobi celotno napravo skupaj z
racunom in/ali izpolnjenim garancijskim listom odnesite
ali posljite na pooblasc¢eni servisni center Braun:

JozZe JezZek

Cesta 24. junija 21

1231 érnuce — Ljubljana

Tel. 8t.: +386 1 561 66 30

E-mail: jezektrg.servis @siol.net

Za dodatne informacije smo vam na voljo na brezplaéni
telefonski Stevilki 080 2822.
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Roména (RO/MD)

Garantie

Acordam o garantie de 2 ani pentru acest produs, de la
data achizitionarii. Durata medie de utilizare: 5 ani, cu
conditia respectarii instructiunilor de utilizare si efectuarii
interventiilor tehnice numai de catre personalul service
autorizat.

In perioada de garantie vom remedia gratuit
neconformitatile aparatului, prin repararea sau inlocuirea
produsului, dupa caz. Aceasta garantie este valabilad in
orice fara in care acest aparat este furnizat de catre
compania Braun sau de catre distribuitorul desemnat al
acesteia. Repararea sau inlocuirea produselor se va
efectua in cadrul unei perioade rezonabile de timp
(maxim 15 zile de la data aducerii la cunostinta a
neconformitatii).

Prezenta garantie nu acopera: defectele datorate utilizarii
necorespunzatoare, uzurii normale (de ex: ale sitei
aparatului sau ale blocului de taiere), precum si defectele
care au un efect neglijabil asupra valorii sau functionarii
aparatului. Garantia devine nuld daca se efectueaza
reparatii de catre persoane neautorizate si daca nu se
utilizeaza componente originale Braun.

Pentru a beneficia de service in perioada de garantie,
prezentati produsul impreuna cu factura (bonul/chitanta
de cumparare) la una dintre unitatile service agreate.
PUNCT CENTRAL DE SERVICE BRAUN

Sos. Viilor, Nr.14, Corp Cladire C2, Etaj 2, Biroul nr.3,
Sector 5, Bucureti (acces din Str. Nas&dud)

Tel: 021-224.00.47

Mobil: 0722.541.548

E-mail: service.braun@interbrands.ro

EANnvika

Eyyunon

Mapaxwpoupe dUo xpdvia eyyunan, aTo TPoIdy,
Eekwvvtag and tnv nuepopnvia ayopdg.

Méoa otv nepiodo £yyunong KAAUTTTOULE, XwpPIg
Xp€won, oroladnnote eAATTwUA POoEPYXOUEVO and
KOKT| KaTaokeun 1 KAkng Toldtntog UAIKO, eite
€MokeudlovTag eite avtikabloTwvtag oAOKANEnN ™
ouokeur] oUpdwva Pe TNV Kkpion pag.

AuTH 1) €yyunom loxuel o OAEG TIG XWPEG TTOU
nwAouvtal Ta npoiévra Braun.

H gyyunon dev KaAUTTTEL: KaTtaoTpodr and Kakr) xprion,
duolohoyikr $Bopd 1y ehattwpata ASyw apélelag Tou
XPNoTN. H eyyldnon akupwvetal av €Xouv yivel
ETOKEUEG ard un eEouctodoTtnuéva dropa ) dev €xouv
xpnouuoronBel yvrjola avtaMakTikd Braun.



Ma va erutuxete oépBilg péaa otnyv nepiodo g
eyyunong, napadwaote 1} OTelATe TNV CUOKEUN e TNV
anodel&n ayopdq oe éva EEouctodotnuévo Katdotnua
2€pBig TG Braun: www.service.braun.com.

KaA€ote oto 01-9478700 yia va mAnpodopnbeite yla
T0 MAnoéotepo EEouaiodompuévo Katdotnua Z€pBig
g Braun.

Pycckun

FapaHTUiHble o6A3aTenscTBa BRAUN

[lns Bcex usgenui Mol aem rapaHTvIio Ha Asa roga,
HauymMHasa ¢ MOMeHTa NpUobpeTeHnn n3genus.

B TeueHune rapaHTuitHoro nepmoga mel 6ecnnatHo
yCTpaHUM NyTem pemMoHTa, 3aMeHbl feTanen unm
3ameHbl BCEro usgenua nobble 3aBoackue gedekTs,
BbI3BaHHbIE HEAOCTATOYHLIM Ka4eCTBOM MaTepuanos
nnv c6opKu.

B cnyyae HeBO3MOXHOCTU PEMOHTA B rapaHTUMHbIN
nepvop usgenve MoxeT ObITb 3aMEHEHO Ha HOBOE UK
aHanornyHoe B COOTBETCTBUM C 3aKOoHOM “O 3awute
npas notpebutenen”.

[apaHTua obpeTaeT cuny, TOMLKO ecnu garta NoKynku
noaTBepP>KOaeTCA NeYaTbio U NOANUCHIO Aunepa
(mMarasuHa) Ha nocnegHen cTpaHuLe OpurMHansHoOro
pykosofcTsa no akcnnyartauum BRAUN, koTtopas
ABNAETCA rapaHTUAHLIM TanoHOM.

OTa rapaHTusa gencTeuTenbHa B /110604 CTpaHe, B
KOoTOpyto 310 n3genue noctasnsetca BRAUN nnm
Ha3Ha4YeHHbIM OUCTPUBLIOTOPOM, U rae HUKaK1e
OrpaHuYeHns No UMMNopTY UMK Opyrue NpaBoBbIE
NONOXXEHUA He NPenATCTBYIOT NPEfOCTaBNEHUIO
rapaHTUMHOro 06Ccny>KMBaHus.

[apaHTuA He NOKpbLIBaeT NOBPEXAEHUA, BbI3BaHHbIE
HenpasusbHBIM UCNONMB30BaAHNEM (CM. TaKXXe CrMCOK
HWXE) M HOpMarbHbI M3HOC BPUTBEHHBIX CETOK U
HOXeN, nedeKTbl, OKadblBaOLLNE HE3HAYNTESbHBIV
adhhekT Ha kauecTBO paboTkl Npubopa.

OTarapaHTua TepsaeT Cuny, eCnv PeMOHT NPOU3BOAUNCA
He YNOMHOMOYEHHBLIM Ha TO NIULOM, U eCnn
MCMNOb30BaHbl He opurMHansHble getan BRAUN.

B cnyyae npegbaBneHusa peknamauum no ycrnoBusam
LOaHHOM rapaHTuu, NnepefanTe U3genue LeMkom
BMeCTe C rapaHTUNHBLIM TasloHOM B J1l0601 13 LIeHTPOB
cepsucHoro o6cnyxunsanmsa BRAUN.

Bce ppyrve TpeboBaHus, Bknoyasa TpebosaHuA
BO3MELLEHUA YObITKOB, UCKITIOYAIOTCA, ECNU Hala

OTBETCTBEHHOCTb He YCTaHOBJIeHa B 3aKOHHOM nopanke.

Peknamauuu, cBsisaHHbIE C KOMMEPYECKUM KOHTPaKTOM
C npoaaBL oM He nonafarT nofd 3Ty rapaHTUio.

B cooTtBeTcTBMM C 3akoHOM P® N° 2300-1 oT 7.02.1992
r. «O 3awmTe npas notpebutenein» BRAUN
ycTaHaBnMBaET CPOK CNy>XObl HA CBOM U3[eNNA paBHbIM
OBYM rofam ¢ MOMeHTa NpMobpeTeHns UM ¢ MoMeHTa
Npou3BOACTBAa, eCNv AaTy NPOofaxu YCTaHOBUTb
HEBO3MOXXHO.

N3pnenna BRAUN n3rotoBneHsl B COOTBETCTBUM C
BbICOKMMM TpeboBaHUAMM eBpornencKoro kavecTea. Mpu
6epeXKHOM MCNONb30BaHUU U NpK COBNOAEHUN NpaBun
no aKcnnyaTauuu, npuobpeTteHHoe Bamu nsgenue
BRAUN, MOXeT UMeTb 3HaUMUTENbHO 6OMBLUMI CPOK
cNy>06bl, YeM CPOK YCTAHOBJIEHHbLIN B COOTBETCTBUU C
Poccuickum 3akoHoM.

Crny4au, Ha KOTopble rapaHTHA He
pacnpocTpaHAeTcA:

— [edeKTbl, Bbi3BaHHbIE POPC-MarKOPHbLIMU
06CTOATENLCTBAMM;

— ncnosnb3oBaHue B I'IpOCbeCCVIOHaJ'IbeIX Lenax;

— HapyLleHne TpeboBaHWi PyKoBOACTBA MO
3KCMnyaTauum;

— HenpaBuWIbHasA YCTaHOBKA HaMps>KeHUs nuTatoLLen
ceTu (ecnu aTo TpebyeTcs);

— BHeCceHue TeXHUYECKNxX VI3MeHeHVIl7I;

— MexaHWYecKune rnoBpexaeHus;

— NOBpeXAeHWsA N0 BUHE XKUBOTHBIX, FPbI3YHOB U
HaceKoMbIX (B TOM 4ucCrie cny4vyam HaxoxxneHus
rPbI3yHOB M HACEKOMbIX BHYTPU Npr6opoB);

— Ansa npubopos, paboTatoLnx ot 6atapeek, — paboTa ¢
HenoaxoAALMMU UK UCTOLLIEHHLIMK 6aTaperkamu,
nobble noepexneHus, Bbl3BaHHbIEe UCTOLLLEHHBbIMU UNN
TekyLMMm baTaperikamu (CoOBETYEM MONIb30BATLCA
TOJILKO NPefoXpaHeHHbIMU OT BbITEKaHUsA
6aTtapevikamu);

— Ona 6puTe — cMATan UM NopeBaHHas ceTka.

BHumaHwue! OpuruHanbHbii MapaHTURHBIA TanoH
NOLNEXMUT U3BATUIO NPU 06paLLEHNN B CEPBUCHbIN
LeHTPp ANA rapaHTUUHOro peMoHTa. MNocne nposeaeHUs
pemMoHTa MapaHTuiiHbIM TanoHom 6yaeT ABNATLCA
3anonHeHHbIV opurnHan Jincta BbIMNOSIHEHUA PEMOHTA
CO LUITaMmnomM CEPBUCHOrO LieHTpa U NOAMNMCcaHHbIN
noTpebuTeNem no NoNyYeHUn 3NeNus U3 PpeMoHTa.
TpebyinTe npocTasneHusa faTbl BO3BpaTa U3 PEMOHTA,
CPOK rapaHTuv NpoasieBaeTCs Ha BPEMS HaxX0XOeHNs
M30enua B CEPBUCHOM LIEHTpE.

B cnyyae BO3HWKHOBEHUA CNOXXHOCTEW C BbIMOSIHEHNEM
rapaHTUHOrO MU NOCNEerapaHTUMHOro 06CNy>XMBaHUA
npocbba coobLyaTe 06 3TOM B VHopmaLMOHHYIO
Cnyx6y Cepsuca BRAUN no TenedoHy 8 800 200 20 20
(3BOHOK 13 Poccum 6ecnnatHo).
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YKpaiHCbKa

FapaHTiiHHi 3060B’A3aHHA BUPOOHUKA

[AnqA BCix BUpo6iB MM [AEMO rapaHTito Ha ABa pPokM,
noyYnHalum 3 MoMeHTy npuabanHa Bupoby abo 3 gaTtu
1oro BUpobHULTBA, Y pasi BiAcyTHOCTI abo HeHaNeXXHoro
OPOPMIIEHHA rapaHTiMHOrO TasnoHy Ha Bupi6.

MpoTArom rapaHTiHOro nepiogy M1 6€3KOLLTOBHO
YyCyBaEMO LUSIAXOM PEMOHTY, 3aMiHu feTtaneun abo
3amiHn BCbOro BMpoby 6ynb-AKi 3aBoACHKi AedeKTH,
BMKNMKaHI HEQOCTaTHLOIO AKICTIO MaTepianis abo
cKnapaHHs.

Y BMNaaKy HEMOXXJIMBOCTi PEMOHTY B rapaHTiiHWI
nepiog BMpi6 mMoxxe 6yTK 3aMiHeHMt Ha HOBUI abo
aHanoriyHui BignoBigHO 00 3aKOHY NPO 3axMUCT Npas
CroXuBaYiB.

[apaHTia HabyBae cunu nuLe, AKLWO faTta Kynisni
niaTBEepAXYETbCA NeYaTKow Ta nignMcom gunepa
(MaraswvHy) Ha opuriHanbHOMY rapaHTIMHOMY TanoHi
Braun abo Ha ocTaHHi CTOpiHLi opUriHanbHOT iIHCTPYKUIT
3 ekcnnyatauii Braun, fika Takox Mmoxe 6yTu
rapaHTiiHUM TanoHOM.

Lis rapaHTia gincHa y 6yab-Akin KpaiHi, B AKy Lern BUpi6
nocTaBNAETLCA NPEACTaBHUKOM KOMMaHii BUpOOHMKa
abo npusHavyeHM gucTpub'toTopom, Ta Ae KOogHi
0bMeXeHH: 3 iMnopTy abo iHLWi NpaBoBi NONOXEHHSA He
NepeLLKogKaThb HaJaHHIO rapaHTinHOro
06cnyrosyBaHHs.

["apaHTia Ha 3aMiHeHi YaCTUHM 3aKiHYyETLCA B MOMEHT
3akiH4eHHs rapaHTii Ha gaHui Bupi6.

["apaHTif He NOKPUBAE NOLLUKOLKEHHS, BUKIMKAHI
HEBIPHUM BMKOPUCTAHHAM (OMB. TAKOX NEPENiK HUXKYE)
HOpMarbHe 3HOLLYBaHHSA CiTOK Ta HOXIB AN rOMiHHSA,
nedekTH, WO HE3HAYHUM YMHOM BMMBAIOTL Ha AKICTb
poboTu npunagy. Lis rapaHTia BTpayae cuny, AKLLIO
PEMOHT 3[INCHIOETLCA HE BIIOBHOBAXKEHOO AN LIbOro
0co6010 Ta, AKLLO0 BUKOPUCTOBYIOTBCA HE OPUriHANbHI
3anacHi YacT1HU BUpOOHUKa.

Y Bunagky npeg'aBneHH:A peknamadii 3a ymosamu gaHoi
rapaHTii, nepeganTe Bupi6 y NOBHOMY KOMMMEKTi 3rigHO
Onucy B OpuriHasbHIM IHCTPYKLIT 3 ekcrnnyaTtauii pasom 3
rapaHTiiHUM TanoHoMm y 6yab-AKWA CEPBICHWUI LIeHTP,
AKUIA OiLLiIMHO BMOBHOBa)KEHUI NPEACTABHUKOM
KoMnaHii BUpobHuKa.

Bci iHWIi BUMOrK, pa3om 3 BUMOramu BifLUKOOyBaHHSA

36UTKIB, HE OiNCHI, AKLLO Halla BianosiganbHICTb He
BCTAHOBJIEHA 3aKOHHWUM YMHOM.
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Bunapku, Ha fiki He pO3MOBCIOAXKYETLCA rapaHTifA:

— OedeKkTH, BUKNuKaHi popc-ma>kopHMMmM obcTaBUHamMu;

— BUKOPUCTaHHA 3 NpodeciiHoo MeToto abo 3 MeTol
OTpUMaHHSA NPUBYTKy;

— NOPYLUEHHS BUMOT IHCTPYKLIi 3 ekcnnyarauii;

— HeBipHe BCTAHOBSEHHS HaNpPYyru Mepexi XUBMeHHs
(AKLLO Le BUMaraeTbCes);

— 3OiINCHEHHSA TEXHIYHMX 3MiH;

— MeXaHiYHi MOLLKOOKEHHS;

— ONA npunagis, WO npauooTb Ha 6aTapenkax —
poboTa 3 HeBignoBigHMMM abo cnpauboBaHUMMU
6aTtapevikamu, 6yb-AKi NOLLUKOAXKEHHS, BUKNUKaHI
cnpauboBaHnMK abo nipTikalummn batapevikamu;

— MOLUKOOXKEHHS 3 BUHM TBaPWH, FPM3YHIB Ta KOMax (B
TOMY YuChi y BUNagKax 3HaX0O>KEeHHA rPU3YHIB Ta
KOMax ycepenuHi npunagis)

— ana 6puTe — 3im’ATa abo nopeaHa ciTka.

YBara! MapaHTinHWi TanoH nignarae BUy4YeHHIo B pasi
3BEPHEHHs [0 CepBICHOrO LLIeHTPY 3 NPOXaHHAM npo
BMKOHaHHA rapaHTiiHoro pemoHTy. lMicna nposegeHHs
PEMOHTY rapaHTinH1UM TanoHom byae BBaXkaTmcs
3arnoBHEHW OpUriHan NUCTa BUKOHAHOrO PEMOHTY 3i
LUTaMMNOM CEPBICHOrO LIeHTPY Ta nignucaHum
CMoXKunBayem npo OTPUMaHHSA BUPOOY 3 PEMOHTY.
[FapaHTiMHWMI TEpMiH MOOOBXYETLCA Ha Nepiog, AKUN
AaHui BUpi6 3HaXo4MBCA B CEPBICHOMY LIEHTpI B
PEMOHTI.

B pasi BUHUKHEHHS TPYLOHOLLIB 3 BUKOHAHHAM
rapaHTiHOro Ta nicnarapaHTiMHOro 06CNyroByBaHHs,
NpoxaHHA 3BepTaTucA Ao iHpopmaLiiHoi crnyxou
cepBicy npefcTaBHMKa KoMnaHii BUpobHWKa B YKpaiHi.
TenedoH rapsyoi niHii 0 800 505 000. [3BiHKKM MO
YKpaiHi 3i cTauioHapHux TenegoHHMX HOMepIB €
6€e3KOLLTOBHUMU. [13BiHKM 3 MOBINbHUX TeNedoHIiB
onna4vyoTeCa 3rigHO Tapudie BiANOBIAHOro oneparopa.
TakoXX MOXXHa oTpumaTV [oAaTKoBy iHopmaLio Ha
cepBiCHOMY nopTai BUpoOHUKa B iHTEpHETI
www.service.braun.com.
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