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Deutsch

Unsere Produkte werden hergestellt, um
héchste Anspriiche an Qualitat, Funktionalitat
und Design zu erflllen.

Wir wiinschen Ihnen mit Ihrem neuen Braun
Gerét viel Freude.

Vorsicht

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

e Die Messer sind sehr scharf!

e VVor dem Zusammensetzen, Auseinander-
nehmen, Reinigen oder Aufbewahren
immer den Netzstecker ziehen.

¢ Dieses Gerat gehort nicht in Kinderhande.

Motorteil (& und Getriebeteil (D1) nicht

unter flieBendes Wasser halten oder ins

Wasser tauchen.

® Braun Geréte entsprechen den ein-

schlagigen Sicherheitsbestimmungen.

Reparaturen und das Auswechseln der

Anschlussleitung durfen nur autorisierte

Fachkréfte vornehmen. Durch unsach-

geméaBe Reparaturen kdnnen erhebliche

Gefahren fir den Benutzer entstehen.

Vor Inbetriebnahme prifen, ob die auf

dem Gerét angegebene Spannung mit

Ihrer Netzspannung tbereinstimmt.

e Dieses Gerét ist fUr die Verarbeitung

haushaltsublicher Mengen konstruiert.

Der Mixbecher (F) ist nicht mikrowellen-

geeignet.

Geratebeschreibung

(A Motorteil

Ein-/Ausschalter

(© Schaft mit Messer

(D Getriebeteil (D1) fir Schlagbesen (D2)
(E) Zerkleinerer «HC»

(F) Mixbecher

So bedienen Sie lhren Braun
Stabmixer

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

1. Motorteil ® auf den Schaft mit Messer ©

setzen und drehen, bis es hérbar einrastet.

2. Stabmixer in das zu verarbeitende
Gut eintauchen und erst dann mit dem
Schalter (B einschalten.

Sie kénnen den Stabmixer im Mixbecher (F)
verwenden, aber auch in jedem anderen
GeféaB. Wenn Sie beim Kochen direkt im
Kochtopf arbeiten wollen, nehmen Sie den
Topf vom Herd, um den Stabmixer nicht zu
Uberhitzen.

Rezept-Beispiel: Mayonnaise
200-250 ml Ol

1 Ei (Eigelb und EiweiB)

1 EL Zitronensaft oder Essig

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zutaten in der genannten Reihenfolge in den
Becher geben. Stabmixer senkrecht in den
Becher stellen, einschalten und in dieser
Position halten, bis das Ol emulgiert. Ohne
auszuschalten, den Stabmixer dann langsam
anheben und wieder senken, bis die Mayon-
naise fertig ist.

So bedienen Sie lhren
Schlagbesen

Benutzen Sie den Schlagbesen ausschlieB-

lich zum Schlagen von Sahne, Eiweif,
Biskuitteig und Fertig-Desserts.

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

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

3. Schlagbesen in das Gut eintauchen und
einschalten.

Fiir beste Ergebnisse:

e Ein breites GefaB benutzen.

e Maximal 400 ml gekiihlte Sahne
verwenden.

e Maximal 4 EiweiB schlagen.

e Schlagbesen kreisférmig im Uhrzeigersinn
bewegen.

So bedienen Sie lhren
Braun Zerkleinerer

Mit dem Zerkleinerer konnen Sie Fleisch,
Kase, Zwiebeln, Krauter, Knoblauch,
Karotten, Walnisse, Haselnisse, Mandeln,
Trockenpflaumen etc. perfekt hacken

und zerkleinern. Schneiden Sie groBes
Gut vorher in Stlicke (siehe Tabelle S. 3).
Entfernen Sie Stiele und Nussschalen.

Bitte beachten:

Eleisch: Alle Knochen, Sehnen und Knorpel-
anteile vorher entfernen.

Nicht verarbeitet werden sollten Eiswdrfel
und extrem hartes Gut (z.B. MuskatnUsse,
Kaffeebohnen, Schokolade und Getreide).

1. Vor dem Einsetzen des Messers (b) die
Kunststoffhille vorsichtig entfernen.

2. Das Messer (b) ist sehr scharf. Nur am
Kunststoffschaft anfassen und auf die
Achse im Arbeitsbehalter (c) setzen,
herunterdrticken und ca. ¥; Umdrehung
drehen, bis es sich nicht mehr abheben
lasst. Arbeitsbehélter (c) immer auf den
Stutzdeckel (d) setzen.

3. Das Gut einfillen.
4. Oberteil (a) auf den Arbeitsbehalter setzen.

5. Das Motorteil ® auf das Oberteil (a) des
Zerkleinerers setzen und drehen, bis es
einrastet.

6. Motorteil einschalten. Halten Sie wahrend
der Verarbeitung das Motorteil mit einer,
den Zerkleinerer mit der anderen Hand
fest.

7. Motorteil abnehmen.
8. Oberteil (a) abnehmen.
9. Messer entfernen (ggf. leicht drehen).

10. Dann das Gut entleeren. Der Stlitzdeckel
dient auch zum luftdichten VerschlieBen
des Arbeitsbehalters.

Reinigung

Nach dem Gebrauch Schaft mit Messer oder
Zerkleinerer abnehmen. Das Motorteil ® und
das Getriebeteil (D1) nur mit einem feuchten
Tuch abwischen. Alle anderen Teile sind splil-
maschinengeeignet. Allerdings sollten Sie die
Messer des Schafts und des Zerkleinerers,
insbesondere nach Verarbeitung von stark
salzhaltigem Gut, méglichst umgehend ab-
spulen und in der Spulmaschine eine Uber-
dosierung des Reinigers und Entkalkers
vermeiden.

Bei farbstoffreichen Gutern (z.B. Karotten)
kénnen die Kunststoffteile des Gerates
beschlagen und sich verfarben. Wischen Sie
diese Teile vor der Reinigung mit Speisedl ab.

Anderungen vorbehalten.

Dieses Gerat entspricht den EU-
Richtlinien EMV 89/336/EWG und
Niederspannung 2006/95/EC.

ce

Dieses Geréat darf am Ende seiner
Lebensdauer nicht mit dem Hausmidill
entsorgt werden. Die Entsorgung kann g
Uber den Braun Kundendienst oder lokal
verfligbare Riickgabe- und Sammelsysteme
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
Please read the use instructions carefully
and completely before using the appliance.

e The blades are very sharp!

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

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

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

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

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

e The appliance is constructed to process
normal household quantities.

¢ The mixing beaker (F) is not microwave-
proof.

Description

(A Motor part

On/off switch

(© Shaft with blade

(D Gear attachment (D1) for whisk (D2)
(B) «HC» chopper

(P Mixing beaker

How to operate your handblender

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

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

2. To avoid splashing, insert the hand-
blender into the vessel first, only then
press switch (B).

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

Recipe example: Mayonnaise
200-250 ml oil

1 egg (yolk and white)

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

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

How to operate your whisk

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

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

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

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

For best results:

e Use a wide vessel.

e Only whip up to 400 ml chilled cream.
e Only whip up to 4 eggwhites.

e Move the whisk clockwise.

How to use your chopper
attachment

The chopper is perfectly suited for chopping
meat, cheese, onions, herbs, garlic, carrots,
walnuts, hazelnuts, almonds, prunes etc.
Pre-cut meat, cheese, onions, garlic, carrots,
chilis (see table page 3). Remove stalks and
un-shell nuts.

N.B.:

Beef: before chopping, all bones, tendons
and gristle should be removed.

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

1. Carefully remove the plastic cover from
the blade (b).

2. Caution: the blade (b) is very sharp!
Always hold it by the upper plastic part.
Place the blade on the centre pin of
the chopper bowl (c), press it down and
turn 90° until it locks. Always place the
chopper bowl (c) on the anti-slip base (d).

3. Place the food in the chopper bowl.
4. Put the upper part (a) on the chopper bowl.

5. Insert the motor part ® in the upper part
(a) and turn until it locks.

6. Press switch (B) to operate the chopper.
During processing, hold the motor part
with one hand and the chopper with the
other.

7. First remove the motor part.
8. Then remove the upper part (a).

9. Carefully take out the blade (b).
(You may have to turn the blade slightly.)

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

Cleaning

After use, remove the shaft with blade or

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

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

Subject to change without notice.

Directives EMC 89/336/EEC and Low
Voltage 2006/95/EC.

This product conforms to the European CE

Please do not dispose of the product in

the household waste at the end of its

useful life. Disposal can take place at 8 ypmm
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 prépara-
teur culinaire Braun vous apportera la plus
entiére satisfaction.

Précaution
Lisez complétement et attentivement

le mode d’emploi avant d’utiliser I'appareil.

e Les lames sont trés tranchantes !
e Toujours débrancher I'appareil avant le
montage et le démontage des accessoires

ainsi qu’avant de le nettoyer et de le ranger.

e Cet appareil doit rester hors de portée des
enfants.

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

e |es appareils électriques Braun répondent

aux normes de sécurité en vigueur. Leur

réparation ou le changement du cordon
d’alimentation doivent étre effectués
uniquement par les Centres Service Agréés

Braun (C.S.A. - voir liste sur le 3615 Braun).

Des réparations effectuées par du person-

nel non qualifié peuvent causer accidents

ou blessures a I'utilisateur.

Avant de brancher cet appareil, vérifier que

la tension correspond bien a celle indiquée

sur le dessous de I’'appareil (bloc-moteur).

e Cet appareil a été congu pour une utilisa-
tion domestique.

e Le bol mélangeur (F) ne va pas au micro-
ondes.

Description

(A Bloc-moteur

Interrupteur marche / arrét

(© Pied mixeur avec couteau

(D) Systéme d'entrainement (D1) /
d'engrenage du fouet (D2)
Hachoir de type «HC »
Bol mélangeur

Comment utiliser votre mixeur
plongeant

Le mixeur plongeant est parfaitement adapté
a la préparation de sauces, soupes, mayon-
naise, repas pour bébés, ainsi que pour des
boissons mixées et des milkshakes.

1. Insérer le bloc-moteur (A sur le pied
mixeur (© et le tourner jusqu’a enclen-
chement.

2. Pour éviter d’étre éclaboussé, introduisez
d’abord le mixeur plongeant dans le
récipient ; seulement a ce moment-Ia,

vous pouvez appuyer sur I'interrupteur (8).

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

Comment utiliser votre
accessoire fouet

Utilisez I'accessoire fouet avec son systéeme
d'entrainement, uniqguement pour fouetter la
créme, battre les blancs d'oeuf, mixer
gateaux et mousselines, et desserts réalisés
a partir de préparations. Il peut étre utilisé
directement dans un récipient.

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

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

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

Pour obtenir de meilleurs résultats :
e Utilisez un large récipient.

6

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

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

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

Comment utiliser votre
accessoire bol-hachoir

Le hachoir est parfaitement adapté pour
hacher de la viande, du fromage, des oignons,
de I'ail, des carottes, des noix, des amandes,
des pruneaux etc... Il est conseillé de
découper au préalable viande, fromage,
oignons, ail, carottes et piments (voir tableau
de la page 3). Enlevez les tiges et dénoyautez
les aliments avant de hacher.

Remarque:

Boeuf: enlevez tous les os, tendons et nerfs
avant de hacher la viande.

N’utilisez pas le hachoir pour broyer des
glagons ou des aliments extrémement durs
tels que noix de muscade, grains de café,
chocolat, ainsi que tous autres grains de
maniere générale.

1. Enlevez avec précaution le plastique
protégant les lames (b).

2. Attention: les lames (b) sont extrémement
tranchantes | Manipulez-les toujours en
tenant la partie supérieure en plastique.
Placez les couteaux sur I’axe central du
bol hachoir (c); appuyez dessus vers le
bas et tournez-le a 90° jusqu’a ce qu’il
s’enclenche complétement. Toujours
placer le bol hachoir (c) sur son socle
plastique anti-glisse (d).

3. Placez les aliments dans le bol hachoir.

4. Placez la partie supérieure (a) sur le bol
hachoir.

5. Insérer le bloc-moteur A sur la partie
supérieure (a) du hachoir et le tourner
jusgu’a enclenchement.

6. Pressez I'interrupteur marche/ arrét
pour faire fonctionner le hachoir. Pendant
son fonctionnement, maintenez le bloc-
moteur avec une main et le bol hachoir
avec l'autre.

7. Enlevez le bloc-moteur en premier.

8. Enlevez ensuite la partie supérieure du
bol hachoir (a).

9. Retirez avec précaution les couteaux (b).
(Vous aurez probablement besoin de
tourner légérement les couteaux.)

10. A ce moment-la seulement, retirez du bol
hachoir les aliments que vous avez hachés.
Le socle anti-glisse sert également de
couvercle hermétique pour le bol.

Nettoyage

Apres utilisation, démontez le pied mixeur
avec couteaux ou hachoir. Nettoyez le bloc-
moteur (A ainsi que le systéme d’entraine-
ment (D1) en utilisant uniqguement un chiffon
humide. Tous les autres éléments peuvent
étre nettoyés au lave-vaisselle. Cependant,
apres avoir effectué des préparations
contenant des aliments salés, vous devez
immédiatement rincer les couteaux du pied
mixeur et du bol hachoir. Faites également
particulierement attention a ne pas mettre
trop de détartrant ni de liquide vaisselle dans
votre lave-vaisselle.

Si vous effectuez des préparations a

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

Sujet a modification sans préavis.

Cet appareil est conforme aux normes
Européennes fixées par les Directives CE
89/336/EEC et la directive Basse

Tension 2006/95/EC.

A la fin de vie de votre appareil, veuillez

ne pas le jeter avec vos déchets

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



Espanol

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

Esperamos que disfrute de su nuevo pequefio
electrodoméstico Braun.

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

e iLas cuchillas estan muy afiladas!
e Asegurese siempre de que el aparato esté
desenchufado antes de limpiarlo, guardarlo
o de montar o retirar cualquier accesorio.
e Mantenga este aparato fuera del alcance
de los nifios.
* No ponga el cuerpo del motor A y el
acoplamiento (D1) en contacto con el agua
ni los sumerja en ella.
Los aparatos eléctricos Braun cumplen con
las normas internacionales de seguridad.
Las reparaciones o la sustitucién del cable
eléctrico deben ser realizadas por un
Servicio de Asistencia Técnica autorizado.
Las reparaciones realizadas por personal
no autorizado pueden causar accidentes
o dafos al usuario.
e Antes de conectar el aparato a la red,
verifique que el voltaje indicado en la base
de la batidora corresponde al de su hogar.
Este producto esta disefiado para uso
doméstico, no para uso industrial.
¢ Elvaso mezclador (F) no es utilizable con el
microondas.

Descripciéon

(A Cuerpo del motor

Interruptor de puesta en marcha

(© Varilla con cuchilla

(D) Acoplamiento (D1) para el batidor (D2)
(B) Accesorio picador «HC»

(F) Vaso mezclador

Funcionamiento de la batidora

La batidora estéa disefiada para picar, para
preparar salsas, sopas, mayonesa y comida

para bebés o para mezclar bebidas y batidos.

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

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

La batidora puede utilizarse en el vaso
mezclador (F) al igual que con otros
recipientes. Cuando utilice la batidora
directamente en un recipiente con el que
esté cocinando, retire primero el recipiente
del fuego para proteger la batidora del
recalentamiento.

Ejemplo de receta: Mayonesa
200-250 ml de aceite

1 huevo

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

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

Funcionamiento del accesorio
batidor

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

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

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

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

Para obtener los mejores resultados:

e Utilizar un recipiente ancho.

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

e Batir un maximo de 4 claras de huevo.

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

Funcionamiento del accesorio
picador

El accesorio picador esta disefiado para
picar carne, queso, cebolla, especias, ajo,
zanahorias, nueces, avellanas, almendras,
ciruelas secas, etc. Antes del picado,

corte primero la carne, cebolla, queso,

ajo, zanahoria, chilis (ver tabla en pagina 3).
Retire los tallos y las cascaras de las nueces.

Nota:

Ternera: antes del picado, debe retirar los
huesos, cartilagos y nervios.

No pique cubitos de hielo o comida extrema-
damente dura como nuez moscada, granos
de café, chocolate o cereales.

1. Retire cuidadosamente el protector de
plastico de la cuchilla (b).

2. Cuidado: jLa cuchilla (b) esta muy afilada!
Sosténgala siempre por la parte superior
de plastico.

Coloque la cuchilla en la clavija central
del recipiente del picador (c), presiénela
hacia abajo y girela 90° hasta que encaje.
Coloque siempre el accesorio picador (c)
sobre la tapa/base antideslizante (d).

3. Coloque los alimentos en el recipiente.

4. Coloque la parte superior del picador
(a) sobre el recipiente.

5. Introduzca el cuerpo del motor ® en la
parte superior y girelo hasta que oiga el clic.

6. Presione el interruptor de puesta en
marcha (B) para hacer funcionar el picador.
Durante su funcionamiento, sostenga el
cuerpo motor con una mano
y el accesorio picador con la otra.

7. Retire primero el cuerpo motor.
8. Retire después la parte superior (a).

9. Retire cuidadosamente la cuchilla (b).
(Debera girar suavemente la cuchilla.)

10. Retire los alimentos picados del
recipiente. La base antideslizante puede
utilizarse también como tapa hermética
para el recipiente del picador.

Limpieza

Después de su uso, retire la varilla con cuchilla
o el picador. Limpie el cuerpo motor A y el
acoplamiento (D1) con un pafio himedo
Unicamente. Los demas componentes pueden
limpiarse en el lavavajillas. Sin embargo,
después de tratar alimentos picantes, debera
aclarar las cuchillas de la varilla y el picador de
nuevo. Ademas, tenga cuidado de no utilizar
mas detergente y descalcificador del necesario.

Existen alimentos que pueden manchar

los componentes de plastico de la batidora
(por ejemplo, zanahorias). Unte estos
componentes con aceite vegetal o de oliva
antes de limpiarlos.

Sujeto a cambios sin previo aviso.

Este producto cumple con las normas

de Compatibilidad Electromagnética CE
(CEM) establecidas por la Directiva

Europea 89/336/EEC y las Regulaciones para
Bajo Voltaje (2006/95/EC).

No tire este producto a la basura al final

de su vida util. LIévelo a un Centro de
Asistencia Técnica Braun o alos puntos ' wumm
de recogida habilitados por los
ayuntamientos.



Portugués

Os nossos produtos foram concebidos para
alcancar os mais altos padrbes de qualidade,
funcionalidade e design.

Esperamos que desfrute do seu novo
pequeno electrodoméstico Braun.

Atencao
Leia atentamente as instrucoes antes
da primeira utilizacao do aparelho.

e As laminas sé@o extremamente afiadas!

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

e Mantenha o aparelho fora do alcance

das criancas.

Nao coloque o corpo do motor B nem

0 acessorio de encaixe (D1) debaixo de

agua corrente, nem as mergulhe em agua.

Os aparelhos eléctricos Braun cumprem

com as normas internacionais de

seguranca aplicaveis. Reparagdes ou

a substituicdo do cabo de alimentagéo

s6é devem ser efectuadas por um Servigco

de Assisténcia Técnica autorizado.

As reparagdes efectuadas por pessoal

ndo qualificado podem causar acidentes

ou danos ao utilizador.

Antes de ligar o aparelho a rede, verifique

se a voltagem impressa na base do

aparelho corresponde a voltagem de sua
casa.

O aparelho foi concebido para uso

doméstico, ndo para uso industrial.

¢ O copo misturador (F) ndo é & prova de
micro-ondas.

Descricao

(A Corpo do motor

Interruptor de ligacao

(© Varinha com lamina

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

(®) Acessorio picador «HC»

(F) Copo misturador

Funcionamento da varinha
magica

A varinha esté concebida para picar,
preparar, molhos, sopas, maionese

e comida para bebé assim como misturar
bebidas instantaneas e batidos.

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

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

Pode utilizar a varinha no copo misturador
(F), tal como em qualquer outro recipiente.
Quando misturar directamente no recipiente
onde estd a cozinhar, retire-o do lume antes
de utilizar a varinha, a fim de a proteger de
qualquer sobreaquecimento.

Exemplo de receita: Mayonese

200-250 ml de oleo

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

Funcionamento do acessorio
da batedeira

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

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

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

3. Introduza a batedeira no recipiente e
s6 depois accione o interruptor para
iniciar a operagao.

Para obter melhores resultados:

e Utilize um recipiente largo.

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

e Bata no maximo até 4 claras de ovos.

e Movimente a batedeira no sentido dos
ponteiros do reldgio.

Funcionamento do acessorio
picador

O acessorio picador esta preparado para
picar carne, queijo, cebolas, ervas, alho,
cenouras, nozes, avelds, améndoas, passas,
etc. Corte previamente a carne, queijo,
cebolas, alho, cenouras, pimentos (ver tabela
pagina 3). Retire as peles e as cascas das
nozes.

Nota:

Carne de vaca: antes de picar, deve retirar
todos os 0ssos, nervos e cartilagens.

Na&o pique cubos de gelo ou alimentos muito
duros, tal como noz moscada, graos de café,
chocolate ou cereais.

1. Retire cuidadosamente a proteccéo
de plastico da lamina (b).

2. Cuidado: a lamina (b) é muito afiada!
Segure sempre a lamina pela peca
superior de plastico.

Coloque a lamina no centro do recipiente
do picador (c), pressione e rode num
angulo de 90° até encaixar. Coloque
sempre o acessorio picador (c) sobre

a tampa/base antiderrapante (d).

3. Coloque os alimentos no recipiente.

4. Coloque a parte superior do picador (a)
sobre o recipiente.

5. Introduza o corpo do motor (A na parte
superior e rode-o até encaixar.

6. Prima o interruptor (B) para fazerfuncionar
o picador. Durante o funcionamento do
aparelho, segure o corpo do motor com
uma mao e o acessorio picador com a
outra.

7. Retire primeiro o corpo do motor.
8. Retire depois a parte superior (a).

9. Retire cuidadosamente a lamina (b).
(Devera rodar a lamina ligeiramente.)

10. Retire entdo os alimentos picados
do recipiente. A base antiderrapante
serve também como tampa hermética
para o recipiente do picador.

Limpeza

Apos a utilizagao, retire a varinha com a
lamina ou o picador. Limpe o corpo do motor
(® e o acessorio de encaixe (D1) unicamente
com um pano humido. Todas as outras pecas
podem ser lavadas na maquina de lavar loiga.
No entanto, depois de utilizar o aparelho com
alimentos picantes ou salgados, deve lavar
imediatamente a lAmina e o picador. Além
do mais, tenha o cuidado de ndo usar mais
detergente ou descalcificador que o neces-
sario.

Quando preparar alimentos com cor

(ex. cenouras), as pegas em plastico do
aparelho podem ficar manchadas.

Unte essas pegas com 6leo vegetal antes
de as limpar.

Sujeito a alteracdo sem aviso prévio.
EMC 89/336/EEC e com a

Regulamentagéo de Baixa Voltagem
(2006/95/EC).

Este aparelho cumpre com a directiva E

Por favor ndo deite o produto no lixo
doméstico, no final da sua vida util.
Entregue-o num dos Servicos de ASSiS-  gumm
téncia Técnica da Braun, ou em locais de
recolha especifica, a disposi¢cao no seu pais.



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.

e Le lame sono molto affilate! Evitate di

toccarle.

Togliere sempre la spina dalla presa di

corrente prima di assemblare, smontare,

pulire o riporre I’'apparecchio.

Tenete I'apparecchio lontano dalla portata

dei bambini.

¢ Non tenere la parte del corpo motore A

né I'attacco (D1) sotto I'acqua corrente,

non immergerli in acqua.

Gli elettrodomestici Braun corrispondono

ai parametri di sicurezza vigenti.

Se 'apparecchio mostra dei difetti, smet-

tete 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.

Assicuratevi che il voltaggio del vostro

impianto elettrico corrisponda a quello

stampato sul fondo del prodotto.

Questo apparecchio € costruito per lavo-

rare normali quantita di cibo domestico.

* Non usare il bicchiere graduato (F) nel forno
a microonde.

Descrizione

(A Corpo motore

Tasto interruttore

(© Gambo frullatore con lame
(D) Attacco (D1) per frusta (D2)
(B «<HC» tritatutto

(P) Bicchiere graduato

Come impiegare il vostro
frullatore

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

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

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

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

Esempio di ricetta: Mayonnaise
200-250 ml di olio

1 uovo

1 cucchiaio da tavola di succo di limone
o aceto

Sale e pepe qg.b.

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

Come usare la frusta

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

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

2. Poiinserire il corpo motore ®) nell’attacco
(D1) finché si blocca.

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

Per ottenere i risultati migliori:

e Usare un recipiente largo.

e Montare fino a 400 ml di panna.
e Montare fino a 4 uova.

e Muovere la frusta in senso orario.

Come utilizzare il tritatutto

Il tritatutto € indicato per tritare carne,
formaggio, cipolle, verdura, aglio, carote,
mandorle, noci, ecc. Pre-tagliare carne,
formaggio, cipolle, aglio, carote e chili
(vedere tabella pag. 3). Rimuovere la buccia
e sgusciare le noci.

Nota:

Carne: prima di tritare rimuovere ossa,
tendini e cartilagini.

Non tritare ghiaccio o cibo duro quale
noccioline, chicchi di caffe, cioccolato,
cereali.

1. Rimuovere cautamente il coprilama di
plastica dalla lama (b).

2. Attenzione la lama (b) € molto affilata!
Maneggiare sempre dalla parte superiore
in plastica. Mettere la lama nel perno
centrale della ciotola tritatutto (c)
spingetelo verso il basso e ruotarlo di 90°
finche si blocca. Utilizzate sempre il
recipiente (c) con la base antiscivolo (d)
inserita sul fondo.

3. Mettere il cibo nella ciotola tritatutto.

4. Mettere la parte superiore (a) sulla ciotola
tritatutto.

5. Inserite il corpo motore ® sulla parte
superiore e giratelo finché non si blocca.

6. Premere il tasto interruttore (B per
far funzionare il tritatutto. Durante il
funzionamento tenere il corpo motore con
una mano e il tritatutto con I'altra.

7. Rimuovere prima il corpo motore.
8. Rimuovere quindi la parte superiore (a).

9. Rimuovere con attenzione la lama (b).
(Potete dover ruotare leggermente
I’alberino della lama.)

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

Pulizia

Staccate sempre la spina prima di pulire
I’apparecchio. Rimuovere il gambo frullatore
e il tritatutto. Pulire il corpo motore &),

e Iattacco (D1) solo con un panno umido.
Tutte le altre parti possono essere lavate in
lavastoviglie. Comunque dopo aver lavorato
cibo molto salato sciacquare le lame del
gambo frullatore e del tritatutto.

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

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

Salvo cambiamenti.

Questo prodotto & conforme alle
normative EMC come stabilito dalla E
direttiva CEE 89/336 e alla Direttiva

Bassa Tensione (CE 2006/95).

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.



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 gebruiksaanwijzing voordat u dit
apparaat in gebruik neemt.

e Het mes is zeer scherp!

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

e Houd dit apparaat buiten bereik van
kinderen.

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

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

e Controleer voordat u de stekker in het
stopcontact steekt of de voltage van het
lichtnet overeenkomt met de voltage die op

de onderzijde van het motordeel is vermeld.

¢ Dit apparaat is gemaakt om normale
hoeveelheden voedsel te verwerken.
De maatbeker (F) is niet magnetron-
bestendig.

met het motordeel (® door het vast te
klikken.

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

Voor het beste resultaat:

e Gebruik een brede kom.

¢ Klop niet meer dan 400 ml. slagroom.

e Klop niet meer als 4 eiwitten.

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

Het gebruik van de hakmolen

De hakmolen is uiterst geschikt voor het
hakken van vlees, kaas, uien, kruiden,
knoflook, wortelen, walnoten, hazelnoten,
amandelen, pruimen etc., voorgesneden
vlees, kaas, uien, knoflook, wortelen, chilli’s
(zie tabel pagina 3). Verwijder steeltjes en
harde schillen van noten.

Belangrijk:

Vlees: voordat u vlees hakt, dient u er zeker
van te zijn dat alle botten, pezen en kraakbeen
zijn verwijderd.

Hak geen ijsklontjes of extreem hard voedsel
zoals bijvoorbeeld nootmuskaat, koffiebonen,
chocolade en granen.

1. Verwijder het plastic beschermkapje van
het mes (b).
2. Pas op: het mes (b) is zeer scherp!

Pak het altijd vast bij het bovenste plastic
gedeelte. Plaats het mes op de centrale
pin in de hakmolenkom (c), druk het naar
beneden en draai het ongeveer 90° tot het
niet meer verder kan. Plaats de hakmolen-

Omschrijving

(A Motordeel

Aan/uit schakelaar

(© Staaf met mes

(D) Koppeling (D1) voor garde (D2)
(E) «HC» hakmolen

() Maatbeker

Het gebruik van de staafmixer

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

1. Plaats het motordeel ® in de staaf met

mes (© en draai de staaf tot deze vastklikt.

2. Om spatten te voorkomen, plaatst u eerst
de staafmixer in de te gebruiken beker,
kom of schaal en daarna drukt u pas de
schakelaar ®) in.

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

Recept voorbeeld: Mayonaise
200-250 ml olie

1 ei (zowel de dooier als het eiwit)
1 eetlepel citroensap of azijn
Zout en peper naar smaak

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

Het gebruik van de garde

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

1. Plaats de garde (D2) in de koppeling (D1)
tot hij vastklikt.
2. Bevestig vervolgens de koppeling (D1)
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kom (c) altijd op de anti-slip bodem (d).

3. Doe het voedsel in de hakmolenkom.

4. Zet het bovengedeelte (a) op de hakmo-
lenkom.

5. Plaats het motordeel (® op het bovendeel
van de hakmolen en draai het tot het
vastklikt.

6. Druk op de knop (B) om de hakmolen
aan te zetten. Tijdens het gebruik dient
u het motordeel met de ene hand en de
hakmolen met de andere hand vast te
houden.

7. Verwijder eerst het motordeel.

8. Verwijder daarna het bovengedeelte van
de hakmolen (a).

9. Verwijder voorzichtig het mes (b).

(Het mes dient misschien een beetje te
worden gedraaid.)

10. Verwijder vervolgens het gehakte voedsel
uit de hakmolenkom. De anti-slip bodem
dient tevens als luchtdichte deksel voor de
hakmolenkom.

Schoonmaken

Verwijder na gebruik de staaf met het mes
of de hakmolen. Reinig het motordeel ® en
de koppeling (D1) alleen met een vochtige
doek. Alle andere delen zijn vaatwasmachine-
bestendig. Echter, wanneer u erg zout
voedsel heeft bereid, dient u de messen
van de staafmixer en de hakmolen direct
af te spoelen. Let ook op dat u niet teveel
reinigingsmiddel en ontkalkingsmiddel in
uw vaatwasmachine gebruikt.

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

Wijzigingen voorbehouden.

Dit produkt voldoet aan de EMC-
normen volgens de EEG richtlijn
89/336 en aan de EG laagspannings
richtlijn 2006/95.

G
E

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.



Dansk

Brauns produkter har den hgjeste kvalitet
i funktionalitet og design.

Vi h&ber, du bliver glad for din nye Braun
Multiquick/Minipimer.

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

¢ Knivene er meget skarpe!

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

e Apparatet ber holdes uden for berns
raeekkevidde.

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

Brauns elektriske apparater overholder
geeldende sikkerhedsbestemmelser.
Reparation eller udskiftning af ledning

ma kun foretages af autoriseret service-
personale. Forkert, ukvalificeret reparation
kan forarsage ulykker og veere til fare for
brugeren.

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

Dette apparat er beregnet til brug i en
normal husholdning.

Det medfalgende baeger (F) kan ikke tale
mikroovn.

Beskrivelse

(A Motordel

Taend/sluk knap

(© Blenderstav med kniv

(D Tilbeher (D1) til piskeris (D2)
(E) «HC» hakker

(F) Baeger

Brug af handblender

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

1. Seet motordelen A ind i blenderstaven ©),
og drej indtil de ladses sammen.

2. For at undga det sprojter, placeres
blenderen i skalen, for der taendes (.

Handblenderen kan bruges i savel basger (F)
som i enhver anden skal. Hvis du blender
direkte i gryden under madlavning, fjernes
denne forst fra varmen, sa blenderen ikke
overophedes.

Opskrifteksempel: Mayonnaise
200-250 ml olie

1 &g (blomme og hvide)

1 spsk. citronsaft eller vineddike
Salt og peber

Kom alle ingredienserne i baegeret i oven-
neevnte reekkefolge. Placer handblenderen

i bunden af baegeret og taend for apparatet.
Hold handblenderen i denne position, til
olien emulgerer. Uden at slukke for apparatet
fores blenderen langsomt op og ned, til
mayonnaisen er glat og blank.

Brug af pisketilbehor

Piskeriset med tilbeher bruges til at piske
flode, eeggehvider, dej og feerdigblandede
desserter.

1. Seet piskeriset (D2) pé tiloeharet (D1) til det
laser.

2. Seet motordelen (A pa tilbeharet (D1) til
den laser.
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3. Placer piskeriset i skalen, tryk derefter
pa kontakten.

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

e Pisk kun op til 400 ml kold flede.
e Pisk kun op til 4 aeggehvider.

e Bevaeg piskeriset med uret.

Brug af hakketilbehor

Hakkeren er velegnet til hakning af ked,

ost, lag, urter, hvidlag, gulergdder, valngdder,
hasselngdder, mandler, svesker etc. Kad,
ost, leg, hvidleg, guleradder, peberfrugter
(se tabel side 3) skeeres i mindre stykker.
Fjern stilke og afskal nedderne.

Vigtigt:

Kad: for hakning fjernes alle ben, sener og
brusk.

Hak ikke isterninger eller meget harde
fodevarer som f.eks. muskatned, kaffe-
benner, chokolade og kerner.

1. Fjern forsigtigt plasticbeskyttelsen
fra knivindsatsen (b).

2. Vigtigt: kniven (b) er meget skarp.
Hold altid p& den overste plasticdel.
Anbring kniven pa midterakslen af
hakkeskalen (c), tryk den ned og drej 90°
til den laser. Anbring altid hakkeskalen (c)
pa den skridsikre bund (d).

3. Kom ingredienserne i hakkeskalen.
4. Saet overdelen (a) pa hakkeskalen.

5. Saet motordelen (A ned i overdelen og
drej, indtil den lases fast.

6. Tryk pa kontakten (B). Hold p4 motor-
delen med den ene hand og hakkeskalen
med den anden, mens du arbejder.

7. Fjern forst motordelen.
8. Fjern derefter overdelen (a).

9. Tag forsigtigt kniven (b) op. (Det kan veere
nedvendige at dreje lidt pa den.)

10. Fjern ingredienserne fra hakkeskalen.
Den skridsikre bund fungerer ogsa som
luftteet 1ag pa hakkeskalen.

Rengering

Efter brug fiernes handblenderen eller
hakkeren. Rens motordelen (A og tilbehgret
(D1) med en fugtig klud. Alle andre dele taler
maskinopvask. Hvis du har hakket/blendet
meget salte ingredienser, bor knivene skylles
omgéende. Brug ikke for meget sabe og
afkalkningsmiddel i opvaskemaskinen.

Fodevarer, som indeholder meget farve

(f.eks. guleredder), kan misfarve plastic-
delene. Smor disse med vegetabilsk olie
inden rengering.

Ret til @ndringer forbeholdes.

Dette produkt er i overensstemmelse
med bestemmelserne i EMC Direktiv
89/336/EEC og Lavspaendings-
direktivet 2006/95/EC.

ce

Apparatet bor efter endt levetid ikke
kasseres sammen med husholdnings-
affaldet. 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 forngyd med ditt nye Braun
produkt.

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

e Knivbladene er meget skarpe!

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

e Apparatet ma oppbevares utenfor barns
rekkevidde.

* Motordelen ®) og girkoplingen (D1) 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 spenningen korresponderer
med spenningsangivelsen som er trykt
pé apparatet.

e Apparatet er konstruert for bearbeiding
av normale husholdningsmengder.

o Miksebegeret (F) ma ikke brukes i mikro-
belgeovn.

Beskrivelse

(A Motordel

P&/Av bryter

(© Blandestav med kniv

(D) Girkopling (D1) for visp (D2)
(E) «<HC» hakketilbeher

(F) Miksebeger

Hvordan du bruker stavmikseren

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

1. Sett blandestaven med kniven © pa
motordelen (A og drei til den l&ses p&
plass.

2. For & unnga spruting settes stavmikseren
forst ned i beholderen og trykk deretter
pa bryteren (B.

Stavmikseren kan brukes bade i miksebeger
(P og enhver annen beholder. N&r du blander
direkte i en kasserolle under koking, skal forst
kasserollen tas bort fra platen for & beskytte
stavmikseren fra overoppheting.

Oppskriftsforslag: Majones
200-250 ml olje

1 egg (plomme og hvite)

1 spiseskje sitronjuice eller eddik
Salt og pepper etter smak

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

Hvordan du bruker vispen

Bruk girkoplingen med vispen kun til visping

av krem, eggehviter og miksing av sukkerbrgd

og ferdigblandete desserter.

1. Sett vispen (D2) inn i girkoplingen (D1) til
den lases pa plass.
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2. Deretter settes motordelen ® inn i gir-
koplingen (D1) til den lases pa plass.

3. Sett vispen ned i en beholder og trykk
deretter pa bryteren (B for a starte.

For beste resultater:

e Bruk en vid arbeidsbolle.

e Visp kun inntil 4 dl avkjelt kremflote.
¢ Visp kun inntil 4 eggehviter.

e Beveg vispen i klokkeretning.

Hvordan du bruker
hakketilbehoret

Hakketilbeheret passer perfekt til hakking
av kjott, ost, lok, urter, hvitlek, gulrotter,
valngtter, hasselngtter, mandler, svisker
etc. Kjott, ost, lok, hvitlok, gulrotter, paprika
(se tabell side 3) skal skjeeres i biter.

Stilker fiernes og skallet fiernes pa nettene.

Viktig:

Kijett: for hakking skal alle ben, sener og brusk
fiernes.

Isterninger eller ekstremt harde ingredienser,
som muskatnett, kaffebgnner, sjokolade og
korn skal ikke hakkes.

1. Taforsiktig av plastdekselet fra knivinn-
satsen (b).

2. Advarsel: Knivbladene (b) er meget skarpe!
Hold alltid i den ovre plastdelen.
Sett knivinnsatsen pa senterpinnen i
hakkebollen (c), og trykk den ned og drei
i 90° til den lases. Sett alltid hakkebollen
(c) pa anti-gli bunnen (d).

3. Legg ingrediensene i hakkebollen.
4. Sett gvre del (a) p& hakkebollen.

5. Sett motordelen (A) p& evre del til den
gérilas.

6. Trykk pé bryteren (B for & starte
hakketilbeheret. Mens du tilbereder,
holder du motordelen med en hand og
hakkebollen med den andre.

7. Ta forst bort motordelen.
8. Ta deretter bort gvre del (a).

9. Ta forsiktig ut knivinnsatsen (b). (Det kan
hende du ma dreie knivinnsatsen litt.)

10. Ta sa ut den bearbeidete maten fra
hakkebollen. Anti-gli bunnen kan ogsa
brukes som lufttett lokk til hakkebollen.

Rengjoring

Etter bruk tas blandestaven med kniven
eller hakketilbehoret av. Motordelen (A

og girkoplingen (D1) rengjeres kun med en
fuktig klut. Alle andre deler kan rengjores i
oppvaskmaskin. Etter tilbereding av meget
salt mat, ber knivbladene pa blandestaven
og hakketilbeheret rengjores med en gang.
Pass ogsa pa at du ikke overdoserer med
vaskemiddel og avkalkingsmiddel.

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

Med forbehold om endringer.

Dette produktet oppfyller kravene i
EU-direktivene EMC 89/336/EEC og
Low Voltage 2006/95/EC.

ce

lkke kast dette produktet sammen

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



Svenska

Vara produkter &r tillverkade for att tillgodose
de hogsta kraven pa kvalitet, funktionalitet
och design.

Vi hoppas du kommer ha mycket gladje

och nytta av din nya Braun-produkt.

oBS!
Las bruksanvisningen noga innan du
anvander apparaten.

e Observera att bladen &r mycket vassal!
e Koppla alltid ur apparaten innan

ihopséattning, isértagning, rengdring eller
férvaring.

Se till att apparaten star utom rackhall
for barn.

Hall ej motordelen (& och den samman-
kopplande delen (D1) under rinnande
vatten. Sank ej heller ned delarna i vatten.

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

* Innan du ansluter stickkontakten se till
att spénningen stdmmer 6verens med
sp&nningen angiven pa apparaten.

Apparaten &r gjord fér normalt
hushéllsanvandande.

Mixerbagaren (F) gér inte att anvénda
i microvagsugn.

Beskrivning

(A Motordel

Av-/paknapp

(© Stav med knivblad

(D) Sammankopplande del (D1) fér visp (D2)
(E) «HC» hacktillsats

(P Mixerbégare

S4a hanterar du din handmixer

Braun handmixer &r lika utmarkt att anvédnda
till dipséser, séser, soppor, majonas, och
barnmat som for att mixa/blanda drinkar
och mjélkdrinkar.

1. Satt i staven med kniven (©) i motordelen
(A och vrid till dess att den lases fast.

2. For att undvika att det skvatter satt
handmixern i ett karl innan du startar den.

Du kan anvanda Braun handmixer i mixer-
bégare (F) likval som i andra karl. Om du
anvander handmixern direkt i en kastrull,
se till att kastrullen ar avdragen fran spisen.
Detta for att skydda handmixern fran
Overhettning.

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

1 &gg (vita och gula)

1 matsked citronsaft eller vinager
Salt och peppar efter smak

L&égg i alla ingredienser i bagaren enligt
ovan ndmnda ordning. Hall ner mixerstaven
mot bagarens botten. Starta apparaten. Hall
mixerstaven stilla tills oljan bérjar emulgera.
For sedan mixerstaven sakta upp och ner tills
majonnasen ar val blandad.

Sa anvander du den tillh6rande
vispen
Anvand vispen pa den sammankopplande

delen endast till att vispa gradde, vispa
aggvita och till fardiga dessertmixar.

1. Satt fast vispen (D2) pa den samman-
kopplande delen (D1) ordentligt s& att
vispen lases fast.
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2. Sétt sedan ihop motordelen (® och den
sammankopplande delen (D1) ordentligt
sd att dessa lases fast i varandra.

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

For basta resultat:

e Anvand ett rymligt karl.

e Vispa max 400 ml gradde at gangen.
¢ Vispa endast 4 &gg at gangen.

e ROr vispen medsols.

S4& anvander du hacktillsatsen

Hacktillsatsen &r utmarkt till att hacka/riva
kott, ost, orter, 10k, vitlok, mordtter, nétter,
mandlar utan hart skal, med mera. Finskuret
kott, ost, 16k, vitlok, morétter, chilifrukter mm
(se tabell pa sidan 3).

Viktigt:

Biff: innan du hackar kéttet avldgsna ben,
senor och brosk.

Hacka ej isbitar eller mycket harda livsmedel
som till exempel kaffebénor, choklad, gryn
eller spannmal.

1. Ta forsiktigt bort plastskyddet fran
skarbladet (b).

2. Observera att skarbladet (b) a&r mycket
vasst! Hall det alltid i 6vre plastdelen.
Placera skarbladet mitt i kérlet (c), tryck
ner och vrid 90 grader tills det lases fast.
Placera alltid kérlet (c) p& den halkfria
foten/locket (d).

3. Placera livsmedlet i plastkarlet.
4. Placera Overdelen (a) pa plastkarlet.

5. Satt motordelen A pa den 6vre delen och
vrid tills dess att den lases fast.

6. Tryck p& av-/paknappen (B for att starta
hacktillsatsen. Nar den ar i gang hall
motordelen i en hand och hacktillsatsen
i den andra.

7. Ta forst bort motordelen.
8. Ta sedan bort 6verdelen (a).

9. Ta forsiktigt bort skarbladet (b).
(Eventuellt maste du vrida skarbladet
forsiktigt for att fa bort det.)

10. Héll sedan ur det finhackade livsmedlet
fran karlet.
Den halkfria foten under kérlet kan ocksa
anvandas som lufttatt lock for kérlet.

Rengéring

Efter anvandning avlagsna skaftet med
knivblad eller hacktillsatsen fran motor-
delen. Rengér motordelen (A och den
sammankopplande delen (D1) med en fuktig
trasa. Alla andra delar kan diskas i diskmaskin.
Om du hackat/mixat livsmedel med hdg
salthalt rekommenderas att skélja skaftet
med knivbladet och hacktillsatsen under
rinnande vatten. N&r delarna diskas i disk-
maskinen se till att inte dverdosera med
diskmedel.

Livsmedel som har starka farger som till
exempel mordtter kan féarga av sig pa
plastdelarna. For att undvika detta kan du
gnida in dessa delar med vegetabilisk olja
innan anvandning.

Med foérbehall fér andringar.

Denna produkt uppfyller bestam-
melserna i EU-direktiven 89/336/EEG
om elektromagnetisk kompatibilitet
(EMC) och 2006/95/EG om lagspan-
ningsutrustning.

(3

Nér produkten ar forbrukad far

den inte kastas tillsammans med
hushallssoporna. Avfallshantering kan
ombesodrjas av Braun servicecenter
eller pa din lokala &tervinningsstation.

E



Suomi

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

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

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

e Terat ovat erittéin teravat!

¢ Ota laitteesta virta pois aina kuin purat,
kokoat, puhdistat tai kun sailytat laitetta.

Pid4 laite poissa lasten ulottuvilta.

¢ Ala pida moottoriosaa (A ja vaihteisto-osaa
(D1) ylaosaa juoksevan veden alla tai upota
niité veteen.

Braunin sahkolaitteet tayttavat vaadittavat
turvallisuusstandardit. Verkkojohdon
korjauksen tai vaihdon saa suorittaa
ainoastaan valtuutettu Braun-huoltoliike.
Virheellinen, epapateva korjaus voi
aiheuttaa vahinkoa kéayttajalle.

¢ Ennen kuin kytket laitteen verkkovirtaan
varmista, ettd kdytdsséasi oleva verkkojan-
nite on sama kuin laitteen.

Laite on suunniteltu kasittelemaén
normaaleja kotitalousmaaria.

Mittakulhoa (F) ei saa laittaa mikro-
aaltouuni.

Laitteen osat

(A Moottoriosa

Kéayttdkytkin

(© Terallinen sekoitinvarsi

(D) Vaihteisto-osa (D1) vispilalle (D2)
(®) «HC»-teholeikkuri

(P Mittakulho

Pikasekoittimen kaytto

Pikasekoitin sopii erinomaisesti dippi-

ja muiden kastikkeiden seka keittojen,
majoneesin, vauvanruokien valmistukseen
seka juomien ja pirteldiden sekoittamiseen.

1. Tydnn& moottoriosa (A terélliseen
sekoitinvarteen © a kaanna, kunnes se
lukittuu.

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

Voit kdyttas pikasekoitinta mittakulhossa (F)
tai missa tahansa muussa astiassa.

Jos kéaytat pikasekoitinta suoraan kattilassa,
ota kattila ensin pois liedelta valttadksesi
pikasekoittimen ylikuumenemisen.

Valmistusohje esimerkki: Majoneesi
200-250 ml ¢6ljya

1 muna (keltuainen ja valkuainen)

1 ruokalusikka sitruunamehua tai etikkaa
Suolaa ja pippuria maun mukaan

Mittaa ainekset kulhoon yllamainitussa
jarjetyksessé. Aseta pikasekoitin kulhon
pohjalle, kdynnista laite ja pida se kdynnissa
kunnes 6ljy on emulgoitunut. Sen jalkeen
liikuta laitetta rauhallisin liikkein yl&s ja alas
laitteen ollessa kaynnissa, kunnes majoonesi
on valmista.

Vispilan kaytto

Kayta vispildaa vain kerman ja munan-
valkuaisten vaahdottamiseen seka
sokerikakkutaikinoiden ja valmisjélkiruokien
sekoittamiseen.

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

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

3. Laita vispila kdyttamaasi astiaan ja
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kaynnista laite vasta sitten kaytto-
kytkimesta ®).

Parhaimman tuloksen saavuttamiseksi:

o Kéayta leveas astiaa.

¢ Vaahdota enintddn 400 ml kylmaa kermaa.
e Vaahdota enintd&n 4 munanvalkuaista.

e Liikuta vispilad myotapaivaan.

Teholeikkurin kaytto

Teholeikkuri sopii erinomaisesti lihan,
juuston, yrttien, valkosipulin, porkkanoiden,
saksanpahkindiden, hasselpahkindiden,
manteleiden, luumujen jne. hienontamiseen.
Paloittele liha, juusto, sipulit, valkosipuli,
porkkanat ja chilipippurit ennen hienonta-
mista teholeikkurissa (katso taulukko

sivulla 3). Irrota my®6s vihannesten varret

ja kuori pahkindt ennen hienontamista.

Tarkeaa:

Liha: Ennen hienontamista varmista, etté luut,
janteet ja rustot on poistettu.

Ala hienonna ja&paloja tai erittdin kovia
aineksia kuten muskottipéhkinaa,
kahvipapuja, suklaata tai jyvia.

1. Irrota varovasti terdn muovinen suojus.

2. Varoitus: Teré (b) on erittdin terava!
Pida siit4 kiinni aina muovisesta varresta.
Aseta tera teholeikkurin kulhon (c)
keskiakselille, paina alas ja kd&dnna 90°
kunnes se lukkiutuu paikoilleen.
Aseta aina teholeikkurin kulho (c)
liukumisen estavalle pohjalle (d).

3. Lisa& kulhoon késiteltavat ainekset.
4. Laita yldosa (a) paikoilleen kulhon paalle.

5. Tydnnd moottoriosa (A kansiosaan ja
k&ana, kunnes se lukittuu.

6. Paina kayttdkytkinta B). Kaytén aikana
pidd moottoriosasta kiinni toisella ja
teholeikkurista toisella kadella.

7. Kayton jalkeen irrota ensin moottoriosa.
8. Irrota sitten teholeikkurin yldosa (a).

9. Irrota teré (b) varovasti.
(Jos tarpeen, kierra terda hieman.)

10. Poista hienonnettu ruoka kulhosta.
Voit kayttaa liukuesteend toimivaa pohjaa
myds kulhon ilmatiiviind kantena.

Puhdistus

Irrota sekoitinvarsi tai teholeikkuri
moottoriosasta. Puhdista moottoriosa ® ja
sekoittimen vaihteisto-osa (D1) ainoastaan
pyyhkiméalla kostealla liinalla. Kaikki muut osat
voi pesta astianpesukoneessa.

Erittéin suolaisten ruokien valmistuksen
jalkeen sekoitinvarren ja teholeikkurin terat
tulisi huuhdella valittémasti. Pestessasi

osia astianpesukoneessa valta pesu- ja
kalkinpoistoaineiden yliannostusta.

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

Muutosoikeus pidatetéan.

Tama tuote tayttda EU-direktiivin
89/336/EEC mukaiset EMC- E
vaatimukset sekd matalajannitetta

koskevat sddnnokset (2006/95/EC).

Kun laite on tullut elinkaarensa paahan,
sdastd ymparistdd alaka havita sita
kotitalousjatteiden mukana. Havita —
tuote vieméalla se Braun-huoltoliikkeeseen

tai asianmukaiseen kerdyspisteeseen.



Polski

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

Uwaga
Przed uruchomieniem urzadzenia prosze
doktadnie przeczytac instrukcje obstugi.

* NOz siekajgcy jest bardzo ostry!

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

* Urzgdzenie przechowywac poza
zasiegiem dzieci.

* Bloku silnika (® / przektadnika ubijaka (D1)
nie wolno my¢ pod biezgcg wodg ani
zanurza¢ w wodzie.

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

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

* Urzgdzenie jest przeznaczone do uzytku
w gospodarstwie domowym.

» Pojemnik (F) nie nadaje sie do uzywania
w kuchenkach mikrofalowych.

Budowa urzadzenia

(® Blok silnika

(B Wytgcznik

(© Obudowa z nasadka miksujaca

(D) Przektadnia ubijaka (D1) z ubijakiem (D2)
() Nasadka «HC»

(P Pojemnik do miksowania

Obstuga miksera

Mikser reczny (blok silnika z nasadka)
doskonale nadaje sie do przyrzgdzania
sosOw, zup, majonezu, zywnosci dla dzieci
oraz do miksowania napojow.

1. Obudowe z nasadkg miksujgcg ©
potaczyé z blokiem silnika (A) i dokreci¢
az do zablokowania.

2. Aby unikng¢ rozpryskiwania produktow,
koricowke miksera zanurzy¢ w zywnosci
przeznaczonej do rozdrobnienia i dopiero
wtedy wtgczy¢ mikser naciskajgc
przetgcznik (B.

Stosujgc mikser reczny mozna korzystaé z
pojemnika do miksowania ® lub jakiego-
kolwiek innego naczynia. Jesli miksowanie
bedzie odbywac sie bezposrednio w garnku,
w ktorym gotowali$my, nalezy zdjg¢ garnek z
kuchenki by nie przegrza¢ miksera.

Przyktadowy przepis: Majonez
200-250 ml oleju

1 jajko (zottko i biatko)

1 soku cytrynowego lub vinegr
Sol i pieprz do smaku

Witozy¢ wszystkie skfadniki do pojemnika
zgodnie z wyzej przedstawiong kolejnoscia.
Witozy¢ blender z nozami miksujgcymi do
pojemnika a nastgpnie wiaczyé. Przytrzymacé
blender w tej pozycji do chwili az olej zmieni
konsystencje. Nastepnie, bez wytgczania,
powoli rusza¢ w gore i w dét az majonez jest
dobrze wymieszany.

Obstuga ubijaka

Nasadka z ubijakiem nadaje sie tylko do

ubijania $mietany, biatek jajek i miksowania

na wpét przygotowanych deseréw.

1. Umies¢ ubijak (D2) na przektadni ubijaka
(D1) az do zablokowania.
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2. Nastepnie umies¢ blok silnika (&)
w przekfadni ubijaka (D1), az do
zablokowania.

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

Dla osiagnigcia najlepszych efektow:
¢ Uzywaj szerokiego naczynia.

¢ Maksymalnie ubijaj 400ml schtodzonej
Smietany.

* Maksymalnie ubijaj 4 biatka jajek.

¢ Ruchy mikserem nalezy wykonywac¢
zgodnie z ruchem wskazéwek zegara.

Obstuga nasadki do siekania

Nasadka siekajgca jest idealna do krojenia
migsa, seréw, cebuli, ziét, czosnku,
marchewki, orzechéw, migdatéw itd.

Przed siekaniem pokrdj mieso, ser, czosnek
na kawatki (tablica na str. 3). Usun nieobrane
orzechy, szyputki owocow.

Uwaga:

Mieso: przed siekaniem usun wszystkie
kosci, chrzagstki, Sciegna.

Nie nalezy sieka¢ bardzo twardej zywnosci,
takiej jak kostki lodu, tupiny orzechéw, ziarna
kawy czy kaszy.

1. Ostroznie zdejmij plastikowg ostonke z
noza (b).

2. Uwaga: néz (b) jest bardzo ostry!
Zawsze trzymaj za uchwyt plastikowy.
Umies¢ néz na srodku miski do siekania
(c). Nacisnij i przekre¢ o 90° az sie
zablokuje.
Zawsze trzymaj miske na podktadce anty-
poslizgowej (d).

3. Produkty wtéz do miski.

4. Nat6z przektadnie (a) na miske do
siekania.

5. Natoz blok silnika (A na przektadnie (a)
i przekre¢ az do zablokowania.

6. Wecisnij wytacznik (B aby uruchomic
urzgdzenie.

7. Odtgcz blok silnika.
8. Odtgcz przektadnie (a).

9. Ostroznie usun n6z (moze zajs¢ potrzeba
delikatnego przekrecenia noza).

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

Czyszczenie

Po uzyciu, zdjg¢ ostrze noza lub nasadke
rozdrabniajacg. Wyczyscié blok silnika @) i
przektadnig ubijaka (D1) wilgotna Sciereczka.
Wszystkie czesci mozna my¢é w zmywarce.
Nalezy jednak pamietac, zeby po przygoto-
waniu potraw bardzo stonych doktadnie
wyptukaé néz. Nalezy réwniez uwazac, aby
nie przedawkowac $rodkéw czyszczacych i
odwapniajgcych uzywanych w zmywarce.

Przy przygotowywaniu zywnosci o
intensywnych kolorach (np. marchwi)
plastikowe czesci urzgdzenia moga sie
przebarwi¢. Przed myciem prosimy przetrze¢
te czesci olejem roslinnym.

Zastrzega sie prawo do dokonywania zmian.

Produkt ten spetnia wymogi dyrektywy
EMC 89/336/EEC oraz dyrektywy CE
2006/95/EC dotyczgcej elektrycznych
urzadzen niskonapigciowych.

Prosimy nie wyrzuca¢ urzadzenia

do $mieci po zakoriczeniu jego E
uzytkowania. W tym przypadku

urzadzenie powinno zosta¢ dostarczone

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



Tirkce

Urunlerimiz kalite, kullanim ve tasarimda
en yuksek standartlara ulasilabilmek tizere
tasarlanmistir. Yeni Braun Grinunlzden
memnun kalacaginizi umariz.

Dikkat

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

* Bigaklar cok keskindir!

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

¢ Cihazi ¢ocuklarin erigebilecekleri yerlerden
uzak tutunuz.

« Cihazinizin motor bélimiini @ ve digliyi
(D1) akan suyun altinda tutmayiniz ve asla
suyun icinde temizlemeyiniz.

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

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

¢ Cihaz ev kullanimi miktarlarina uygun
olarak uretilmigtir.

islem kasesi (F) microdalga kullanimina
uygun degildir.

Tanimlamalar

(A Motor bolimi

Acma/kapama digmesi

(© Bigakl gaft

(D Diglisi takimi (D1) ve ¢irpici (D2)
(®) «HC» dograyici atagmani

(P Kase

El blenderini caligstirma

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

1. Bigakli safti © motor kismina (® kit-
leyerek oturtun.

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

basiniz.

El blenderinizi kendi kasesi (F) yanisira bagka
kaplarda da kullanabilirsiniz.

El blenderini, yemek pisirme sirasinda,
dogrudan kabin icinde kullanmak
istediginizde, blenderin fazla isinmasini
Onlemek icin, dnce kabi ocaktan kaldiriniz.

Yemek tarifi: Mayonez

200-250 ml yag

1 yumurta

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

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

Cirpma atagcmaninin kullanimi

Cirpma atagmani, krema, yumurta aki ¢irpmak
ve hazir karigimli tatlilar hazirlamak igin
uygundur.

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

2. Daha sonra motor balimini @) digliye (D1)
oturtunuz.

3. Cirpiciyi kaba yerlestiriniz ve calistirmak
icin digmeye basiniz.
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En iyi sonucu elde edebilmek igin:

* Genis bir kap kullaniniz.

¢ En fazla 400 ml krema ¢irpiniz.

e Enfazla 4 yumurta aki ¢irpiniz.

¢ Cirpiclyl saat yoniine dogru déndiriiniiz.

Dograyici atagmaninin kullanimi

Dograyici atagmani, et, peynir, sogan, yesillik,
sarimsak, havug, ceviz, findik, badem ..vb
dogramak igin uygundur. Et, peynir, sogan,
sarimsak, havug ve baharatlari dogramadan
Once kuclk pargalar halinde kesiniz (sayfa 3).
Kabuk ve saplari ayiklayiniz.

Onemli:

Et dogramak: dograma islemine baglamadan
6nce, tim kemikleri, tendonlari ve sinirleri
aylklayiniz.

Dograyicinizi buz kaliplari, hindistan cevizi,
kahve cekirdegi, cikolata ve tahillar gibi cok
sert yiyecekleri dogramak igin kullanmayiniz.

1. Bigagin (b) uzerideki plastik koruyucu
kaplamay dikkatlice ¢ikariniz.

2. Uyari: Bigak (b) cok keskindir!
Daima, Ustlindeki plastik kisimdan tutunuz.
Bicagi dograyici kasesinin (c) ortasina
yerlestiriniz, agagi dogru bastiriniz ve 90°
cevirerek yerine oturtunuz. Dograyici
kasesini (c) daima kayganhgi énleyici
taban (d) Gzerine oturtunuz.

3. Dogranacak yiyecegi dograyici kasesinin
icine koyunuz.

4. Dograyici kasesinin ust kismini (a)
kapatiniz.

5. Ust kismini motor kismina & kilitleyerek
oturtun.

6. Dograyiclyi ¢calistirmak icin digmeye
basiniz. Islem sirasinda, motor bdlimuind
bir elinizle, dograyiciy! ise diger elinizle
tutunuz.

7. Once motor béliimini gikariniz.
8. Daha sonra Ust kismi (a) ¢ikariniz.

9. Bicag: (b) dikkatlice cikariniz.
(Bigagu, cikarirken hafifce déndirmeniz
gerekebilir.)

10. Dogradiginiz yiyecegi dograyici
kasesinden aliniz. Kaymaz plastik taban
ayni zamanda hava gecirmez bir kapak
islevini de gérmektedir.

Temizleme

Kullandiktan sonra, bigakli safti veya
dograyiciyi gikariniz. Motor bélimani (A

ve disliyi (D1) sadece nemli bir bezle siliniz.
Diger tim pargalar bulagik makinasinda
yikanabilir. Yine de, eder cok tuzlu yiyecekler
dogradiysaniz, saftin bigaklarini ve dograyiciyi
hemen yikamalisiniz. Ayrica, bulasik makine-
nize ¢ok fazla deterjan koymamaya dikkat
ediniz.

Havug gibi renk birakan yiyecekleri dograrken,
cihazin plastik kisimlarinin renkleri solabilir.
Temizlemeden 6nce bu kisimlar zeytinyagi
ile siliniz.

Bildirim yapilmadan degistirilebilir.

Bakanlik¢a tespit ve ilan edilen kullanim émri

(3

Uretici firma ve CE isareti uygunluk
degerlendirme kurulusu:

Braun GmbH

Frankfurter StraBBe 145

61476 Kronberg / Germany

2 (49) 6173300

Fax (49) 6173 30 28 75

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

P&G Tuketici Hizmetleri
0212 473 75 85,
trconsumers @ custhelp.com



EAAnvika

Ta npoidvta pag Eexwpifouv yia v
AapBHaotn motdTNTa TNG KATAOKEUNG TOUG,
N HOoVadIKY) AELTOUPYIKOTNTA KAl TO HOV-
T€pvo oxedlaouo Toug. Eival ouvenwg
olyoupo OTL Ba aroAaloeTe TNV XPrion TOU
Minipimer.

Mpoooxn
MeAeTrioTte IPOoEKTIKA OAEQ TIG 0dnYieq
TPLV XPNOLUOTIO|OETE TNV CUCKEUT.

e Ta paxaipta eival oAU koptepd!

¢ Na Bydlete mAvTa Tn CUOKEUN Ao TNV
npifa mptv and 1n cuvapuoAdynon,
TNV anocuvappoAoynaon, Tov kadaptlopd
N TNV anobrikeuon.

o Mnv aprvete Ta naidld va xpnotuo-
notoUv to Minipimer.

e To TuAKA Tou poTép (A kal To eEApTNUa
ouvdeong (D1) dev mpéneL va BpExovTal,
1 va prnaivouv péoa og vepo.

* ‘OAeg ol NAEKTPLKEG OUOKEUEG Braun
MAnpoUv Ta woxlovta npdéTumna
aopaleiag. Aabe emokeun
avTIKAaTAoTaon Tou KaAwdiou
Tpopodooiag npémnel va dievepyeital
HOvo arod eEouclodoTnuévoug
TeXVIKOUG. EAANQ emokeun) and
avappodia dtopa pnopei va mpokal€éaoet
peydAoug KivdUvoug yla Tov XprioTn.

e [plv oUVOEOETE TNV CUOKEUN OTNV
npida, eAéyEte av n tdon Tou dikTUOU
avtanokpiveTal oTnv Tdon mou
avaypdgetal otn Bdon Tou Minipimer.

e H ouokeun €xel oxedlaoTel yla
ene&epyaoia UOLOAOYIKAG TTIOCOTNTAG
TPOPiLwV.

e To kUmneA\o (B) 8ev gival KATAAANAO
yia poUpVvVoUuG ULKPOKUUATWV.

Meprypagry

® wntipag
AlakomnTng Aettoupyiag
(©) Atovag pe Aemida
(D) EEdpTtnua olvdeong (D1) yia to
xTurntnpt (D2)
6(p‘[‘r’|q «HC »
(P umeAo

Aettoupyia pigep xelpog

To pi&ep xelpdg eival 1daviko yla v
npoeTolacia cdAtoag, coumnag,
HaylovéZag kal maldikoU ¢aynTtou OTwg
KAl yla avApelEn motwyv Kat UAKOELK.

1. BaAte Tov Kivntripa A otov dEova pe
™ Aenida © kat oTpEYPTe TO PéXPL va
ao@alioel.

2. Na va ano@Uyete TO TUTCIALOMA,
TOTIOBETNOTE MPWTA TO MiEEP OTO PTOA
Kal KaTormiy natrioTe To SLaKOmTn
Aettoupyiag B.

Mropeite va xpnoiuornoleite To pigep
XELPOg TG0 pe Ta uroA kumeAlo (P,

600 Kal e omolodrinote AAAo doxeio amnd
ToV €EOTALOUO 0aG. AV 1 avauelgn yivel
areuBeiag oe katoapoAa, Oa mpénel va
NV anopakpUVETE MPWTA aro TNV £0Tia
yla va npooTtatéPete TO Hikep and
uttepB€ppavan.

Zuvtayn: Maylovéta

200-250 (ml) Aadt

1 auyo (kpoko kal aotpdadt)

1 KouT. coUmag Xupo Agpoviou 1 Eidt
AANATL Kal TUTEPL

BdaAte OAa Ta UAIKA péoa o€ éva doxeio.
TomnoBeTteite TO UMAEVTEP XELPOG OTOV
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TATo ToU doxeiou KAl TMATAOTE TO SLAKOTITN
Aeltoupyiag. AvakateUeTe TA UALKA pe
apyég Kivioelg and ndvw mpog Ta KATw
pEéXPL va el n paylovela.

Xprion xturnnpeol

To xTunnTtripL Xpnolporoleital oe
ouv3dUAOUO HE TO OUVOETIKO eEApTNHa
MOVO yia XTUTINUA KPEPAG 1} aoTipadl®dvV
arnd auyd, onwg Kal yla avakatepa (uung
i erudopriwv.

1. Ewodyete T0 XTUTINTNPL (D2) OTO
eEdpTnua ouvdeong (D1) uéxpt va
ao@alioel.

2. TomoBeTeiTe TO TUHHA TOU poTéEP B
oto eEdptnua olvdeong (D1) péxpt va
aocpaAioel.

3. Mélete 1o dlakdmTn Asttoupyiag ®),
HOvo €’ GO0V TO XTUTINTHPL UMEL H€oa
OTO UTIOA.

Ma dpoya anoteAéopara:

¢ MpoTiueioTe MAATU UTTOA.

e XTUMNOTE OTO UMOA pHovo €wg 400 mi
Maywuévng KpERag.

e XTUTIOTE OTO UTOA HOVO €WG
4 aomnpddia auyav.

¢ Metakiveite To XTUNNTNPL deELdOTPOPA.

Xprion k6

O KOPTING YIAOKOBEeL TEAELA KpEQg,

Tupi, KpEPNUDLA, HUPWDBLKA, OKOPDO,
KapoTa, kapudia, apuydala, Eepd
dapdoKknva, KA.

MpLlv Xpnotpomnoloete Tov KOPTN yla
Kpéag, Tupi, KpEUUUBL, ok6pdo, KapoTa,
praxaptka (BA. mivaka otnv ogAida 3),
Bampénel va KOYeTE TNV TPOPN HE paxaipt
0€ KOPUATLA KAl va apalp€oeTe Ta
KOToAvia OTwg Kal Ta TOOPALa amnd Toug
Enpoug kKaprmoug.

Ynodeigelg:

Bodwé: Mplv tnv emne&epyaocia Tou pe
TOV KOQTN, TIPETEL VA aPalpETETE AMO TO
Kpé€ag KOKaAa, TEVovTeg Kal XOv3ipoug.
O k6¢pTNG Sev eival katdAAnAog yla Tov
OPUMMATIONO TIAYOoU 1} TTIOAU OKANpOV
TPOPipwY, 6Nwg MeplkdpTiia Enpwv
Kapm®v, KOKKOL Kap€, COKOAATa Kal
okAnpoi onoépot.

1. Apalp€oTe TIPOCEKTIKA TO TIAAOTIKO
KAAuppa arnd to paxaipt (b).

2. Mpoooxn: To paxaipt (b) eivat oAU
KopTePS! Oa mpénel mavta va 1o
Kpatdte ard 1o Avw MAACTIKO TUMuA.
TormoBeTeite TO paxaipl 0To KEVTPO TOU
Aa&ova, H€oa OTO UMOA TOUu KOPTN (C),
TO TE(ETE TIPOG TA KATW KAl TO
nepLoTPEPeTE KATA 90° péEXPL va
acpalioel. Balete ndvta to UroA (c)
navw oTnVv avtioAlodnTikn Baon (d).

3. MpocBéTeTe GTO UMOA TNV TPOPT| TIOU
0a PINOKOYETE.

4. Mpooapudlete TOo Avw TUNUA (a) oTO
MTIOA.

5. TomoBeteiote Tov Kivntripa B oTo
MAvw TUHa Kal oTtpiPTte ToV HéEXPL
va aopalioel.

6. H ouokeurj evepyormoleital pe to
Slakémtn Aettoupyiag B). artd v
Aeltoupyia, mpénel va Kpatdte pe
TO €va X€pPL TO TUNHA TOU HOTEP Kal
Me TO AANO TOV KOPTN.

7. Zto 1€A0GQ TnG AelToupyiag, apatpeite
MPWTA TO TUHHA TOU HOTEP.

8. Agalpeite petd 1o Avw TUNUA (a).



9. Agalpeite MPooeKTIKA TO paxaipt (b).
(Mnopei va xpelaotei va To yupioete
ehappd.)

10. atomyv Byddete TNV YIAOKOUMEVN
TPO®1} arnd TO UIMOA ToU KOPTN.
H avtioAiodnTikn Bdon Asitoupyei
Kal oav agpooTeyEG KAMAKL Yid TO MTTOA
TOoU KOPTN.

abaplopog

Metd TnVv Xprion, agalpeite 1o oTEAEXOG
e TNV Aemida fj Tov KOPTN. abapilete
Tov KivnTipa ® kat To eEaptnua civdeong
(D1) nuévo pe éva vord navi.

‘OAa ta unéAouna TPrpata Tou Minipimer
HropoUv va mMAuBoUv oTo TAUVTHPLO
maTtwyv. Av €xete PINOKOYEL TIOAU
aAaTiopévn Tpo@ry, Ba nmpémnel va
EemAUveTe AUEOwG TIG Aemideg Tou
oteAéxoug Kal Tov K6Pn. Na 1o
TMAUGOLHO TV TUNUATWY Tou Minipimer
OTO TMAUVTIPLO TUATWY, AMOPUYETE TNV
uTtePBOALKI) TTOCOTNTA AMOPPUTIAVTLKOU
1 YUQALOTIKOU.

atd tnv enegepyaocia TPOPOV e
XPWOTLKEG ouoieq (.X. kKapodTa), Ta
TMAQOTIKA TUAMATA TNG CUOKEUNG Wnopel
va anoxpwpatiotouv. MNpiv kabapioete
auTtd Ta TUNaTa pe vepod, mepaoTe TaA E
PUTLKO AASL.

To mnpoidv undkeltal oe aAAay€g Xwpig
npoeldoroinon.

To npoidv autd €xel kataokeuaoTel
ouppwva e Tig Eupwraikég Odnyieq
EMC 89/336/EOK kat XapnAwv
HAektpikwv Tdoswv 2006/95/EOK.

(3

MapakaloUue pnv METAEETE TN
OUOKEUN 0TA OLKLOKA anoppiupata
étav pTdoel TO TENOG TNG XPNOUNG
Twng ™g. H d1dbeom| Tng propel va
npaypatornondel oe éva and ta
eEouolodotnuéva ouvepyeia ™g Braun
) ota kKatdAAnAa onueia ouA\oyYg TTou
napéxovral ot xwpea oag.
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Pycckun

Hawm nsgenus otTBevaroT BbICOYANLLMM
cTaHhapTam B OTHOLLEHMM Ka4ecTBa,
(pyHKLIMOHaNbHbLIX BO3MOXXHOCTEN U fiM3aiHa.
Mbl Hapeemcs, 4YTo Bel byneTe B nonHowm
Mepe ynoBneTBopeHbl paboTor Balero
HoBOro anekTponpubopa Braun.

BHuUmaHue

Mepepn ucnonb3oBaHUEM 3NEKTPO-
npu6opa BHUMaTeNbHO W MNONTHOCTbIO
NPOYTUTE AaHHYIO HHCTPYKLIHIO.

* Hoxwu npubopa o4eHb ocTpble!

¢ Bcerga BbikntovaviTe npubop nepeq
cbopkow, pa3bopKom, YNCTKOM U
XpaHeHueM.

e XpaHuTe Npnbop BHE [OCAraeMoCTH
neTten.

e He nopcTaBnaiTe Nof CTpyto BoAbI U
He Morpy>xanTe B BOAY MOTOPHYO YacTe (A
1 nepexogHuk (D1).

e OnekTponpubopsl Braun oTBevaloT BceM
NPUMEHUMBIM CTaHgapTam 6e30nacHoOCTy.
PeMOHT nnu 3ameHa LuHypa nuTaHus
OOMKHbI NPOU3BOANUTLCS TOMBKO YOS
HOMOY€HHbIM CEPBUCHbLIM NepcoHariom.
HenpaeunbHO NponsBeneHHbIE HEKBASIU-
PULMPOBaHHbIE PEMOHTHbIE PaboThl
MOryT cO03[aTb CEPbE3HYI0 ONAaCHOCTb
0N nonb3oBaTenen.

* [lepen nogknioveHvem npubopa K ceTn
ybeaunTech, YTO HanpsXXeHne cetn
COOTBETCTBYET yKa3aHHOMY Ha HWXXHEN
yacTu npubopa.

¢ [punbop paccuntaH Ha 06paboTKy 0ObIUYHbLIX
ONs gomallHero xo3sancrsa 06 bemoB
NPOAYKLMH.

e MepHbit cTakaH (F) He npurofeH ons
MCMONb30BaHUA B MMKPOBOJTHOBOK MeYn.

OnucaHue

(A MoTopHas 4acTb

Buikntovartens

(© Ban ¢ HoXOM

) MepexoaHuk (D1) ans seHuunka (D2)
(E) Hacapka gns uamenbyeHus « HC »
(F) MepHblIit cTakaH

Mcnonb3oBaHWe 6neHpgepa

Brnenpgep npoeansHo nogxoauT Ons
NPUroTOoBfIEHUS NOANNB, COYCOB, CYrMOB,
ManoHe3a U 0eTCKOro NUTaHus, a Takxe
011 CMELUMBAHMA HANUTKOB M MOJTOYHbIX
KOKTEMNNEN.

1. BcTaBbTe MOTOPHyto YacTe (A B Ban
¢ Hoxom (© W Ana urKcaummn noBepHUTe.

2. Bo nsbexxaHve pasbpbi3rMeaHua
nepeq HaxxaTVeMm Ha BblKnovaTenb
norpysuTe py4Hon MmUKcep B
COOTBETCTBYIOLLYIO EMKOCTb.

Bbl MOXeTe cMeLluMBaTh NPOAYKThI Mpw
nomoLLyM 6neHpaepa Kak B MepHbIi cTakaHe
(F), TaK 1 B NO6OI APYron eMKOCTHU.

IMpyv cmeLLMBaHUM NPOAYKTOB Herocpe-
LCTBEHHO B KacTpoJie NpeasapuTensHO
CHUMUTE KaCTPIOSIIO C NAUTHI, Y4TOObI
3alnUTUTL 6neHaep oT neperpesa.

MpakTnyeckuii npumep: MarioHes
200-250 mn pacTtuTenbHoro macna
OfHO ANLO (C KENTKOM)

1 cTonoBas noXka MMMOHHOro CoKa Unu
yKcyca

Conu 1 nepua (no Bkycy)

MomecTUTe BCe UHrpedneHTbl B MEPHbIN
CTakaH B BbllLieyKa3aHHoOW nocrnenosaTernb-
HocTu. MorpysuTte 6neHaep 0O AHa cTakaHa,
BKJTIOUMTE NPUBOP U yOep>XUBaiTe ero B 3TOM



NoNoXXeHnn 00 pacTBoOpeHUa macna.
[anee, He BbIkNoYasa 6neHgep, MeaneHHo
nepemeLLanTe ero BBEpX-BHU3 [0 Npuob-
peTeHus ManoHe30M OfJHOPOAHOrO LiBeTa
¥ KOHCUCTEHLIMN.

Mcnonb3oBaHWe HacagKu-
BeH4YUKa

Mcnonb3ynTe nepexogHuK ¢ Hacagkon-
BEHUYMKOM TOJIbKO ONsi B3OMBaAHWUA CIIMBOK,
ANYHBIX 6€KOB 1 CMeLUMBaHNS BUCKBUTOB
M rOTOBbIX OECEepTOB.

1. BctaBbTe BeHunk (D2) B nepexonHuk (D1)
00 dmkcaumm.

2. TMocne 3TOro BCTaBbTe B MEPEXOQHUK
(D1) MmoTopHYyto YacTb (A) Ao uKcaLmK.

3. lNMomecTuTe BEHUMK B COOTBETCTBYHOLLYIO
€MKOCTb M TOJIbKO NOC/1e 3TOro HaxMmuTte
Ha BblKJlloYaTenb O51A BKNOYeHUsA.

LOnA nony4YyeHUA Hauny4LMx
pesynbTaToB:
* [lcnonb3ynTe LUMPOKYLO nocyny.
* BabuBainTe 3a pa3s He bonee
400 MmN oxnaxKaeHHbIX CUBOK.
* B3buBanTe 3a pas He bonee
4 AUYHbIX 6EMKOB.
¢ [lepemeLyante BEHUYMK MO YaCOBOM
CTpersike.

Mcnonb3oBaHWe Hacagku gnA
M3Mernb4eHUA

Hacapgka onsa namenbyeHvs ngeansHo
NoAXoAuT NS U3MEeSbYEHUA MsCa, Cbipa,
nyka, 3efeHu, YeCcHoKa, MOPKOBM, MPeLiKuX
opexoB, pyHAyKa, MUHAANsA, YepHoCnMBa U
LPYrux npogykToB. Msco, cblp, NyK, YECHOK,
MOPKOBb 1 Y1 NPeaBapUTENbHO HapeXbTe
(cm. Tabnuuy Ha cTpaHuue 3). YpganuTte
YepeHKU 1 OYUCTUTE OPEXM.

MpumeyaHue:

[oBsAgvHa: nepef U3Menb4YeHMEM
HeobX04MMO yaanuTb BCe KOCTU, CYXOXKMNUA
N XPALLN.

He namenbuavite Hacaaky nef unm o4eHb
TBEpAble NPOAYKTbI, TAKME KaK MyCKaTHbIN
opex, KohenHble 3epHa, LLIOKONag 1 3naku.

1. AKKypaTHO CHAMMUTE MIaCTUKOBbIA YEXO0N
C HoXXeBOW BCTaBkM (b).

2. BuumaHnue: HoxeBas BcTaBka (b) oueHb
ocTpas! [lepXXuTe ee TONbKO 3a BEPXHIO
nnacTukoByto YacTb. MNomecTuTe
HOXXEBYIO BCTABKy Ha LLEHTparbHYy0 OCb
yalm Hacafku ons uamenbyeHus (c),
ONyCTUTE ee BHU3 1 noBepHUTe Ha 90°
00 mKcaumun. Hukorga He paboTtanTe 6e3
NPOTMBOCKOSL3ALLEr0 OCHOBaHMA (d).

3. MomecTuTe NPoayKThI B Yally Hacagku
LIS U3MENbYEHMUS.

4. HakpoWTe yally BEpXHEN KpbILLKOK (a).

5. BcTaBbTe MOTOPHYIO YacTb (A) B BEPXHIOKD
YyacTb Yornepa v NoBepHUTE ONA
dukcaumu.

6. HaxxmuTte Ha BbikntoyaTens (B) ons
BKIIOYEHUA Hacaaku. B npouecce
M3MESIbUYEHUSA OHOM PYKOM yaepxusanTe
MOTOPHY!IO YacTb, a APYrou - Hacafky ans
U3MeNbYeHUs.

7. B nepByto ovepefib OTCOEAUHUTE
MOTOPHYIO YacTb.

8. 3aTem 0TCOEaNHUTE BEPXHIOIO KPbILLKY
(@).
9. AKKypaTHO BblHbTE HOXXEBYIO BCTaBKy (b).

(Bo3MOXHO, HOXEeBYIO BCTaBKy NpuaeTcs
HEMHOro MOBEpPHYTh.)
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10. Mocne aToro BbINOXUTE U3MESTbYEHHbIE
NPOAYKThI U3 Yallu Hacapku ans
n3menbuyeHus. MNpoTuBoCKoNb3ALLEe
OCHOBaHWE Yalln MOXXHO MCMOJb30BaTb
TakXe B KaYeCTBE repMeTUYHOW KPbILLIKM
3TOM valuu.

OuuweHue npubopa

[Mocne ncnonb3oBaHUA CHUMKUTE Ban

C HOXXOM MNK HacagKy AN U3MebYEHUs.
MoTopHyto YacTb (A) u nepexoaHuk (D1)
paspeLuaeTca oYnLLaTh TOMBKO C MOMOLLbIO
BNa)XHOM TKaHW. Bce npouve petanv MoXHO
MbITb B MOCYA0OMOEYHON MaLunHe. OgHako,
nocne o6paboTkM 04YeHb CONEHbIX MPOAYKTOB
HeobXxogMMO cpasy >Ke CNOSIOCHYTb HOXM
Bana u HacafKy Ons U3MenbyYeHus.

Kpome Toro, He cnefyeT UCMONb30BaTh B
nocyA0MOEeYHOM MaLLMHe CAULLKOM 60nbLune
003bl MOIOLLEro 1 AeKanbLMHUPYOLLEro
cpeqncTea.

Mpu obpaboTke NpoayKTOB, 06nagatoLLmnx
KpacsaLuMMM CBOMCTBaMU (Hanpumep,
MOPKOBM), MNAcCTUKOBbIE OeTanu MoryT
notepATb LBeT. [epea MOVKOW NPOTPUTE 3TH
JeTtanv pacTUTenbHbIM MacsioM.

CopepxaHne MoxeT bbITb U3MeHeHo 6e3
yBELOMIIEHUS.



YkpalHcbka

Yci Bupobu HaLuoi dipmun po3pobnsaoTbea
Ta BUrOTOBMAIOTLCA Y TaKMM cnociob,

11106 3a40BOSILHUTU BUMOram HamBULLIMX
cTaH[apTiB AKOCTi, PYHKLiOHANBHOCTI

Ta gusanHy. Mu cnofisaemocs, Lo BK
oTpumaeTe abCconoTHe 3a00BOSIEHHSA Bif
Bawworo HoBoro npucTpoto Big ipmu Braun.

YBara

Mepen TMM, AK BU NOYHETE KOPUCTY-
BaTUCb LiUM NPUCTPOEM, MU MPOCUMO
Bac [y><e yBa)XKHO i MOBHICTIO Npo4UTaTH
Ui HacTaHOBM 3 HOro eKkcrnyaTadii.

* Jlesa HOXIB LIbOro NpUCTPOLO € AyXxe
roctpumu!

* 3aBxau BUMUKANTE MPUCTPIN 3 pO3EeTKU
nepen Tum, Ak 36mpaTtu, posbupaTu Ta
YUCTUTH HOrO.

o 3b6epiraviTe Liel NPUCTPIN y TaKOMy MicLi,
e BiH 6yge HeQoCTyNHUMA Onsa OiTen.

* He npomusaiTe enektpomoTtop A Ta
npucTpiv (D1) nig cTpymeHem Boau Ta He
3aHyploTe ix y Bogy.

e EnektpuuHi npuctpoi cipmu Braun
3a0BOJIbHAIOTL YCiM BignoBigHUM
ctaHpapTam 6e3neku. Yci peMOHTHI
pob0TH 3 ENEKTPONPUCTPOAMU MatOTb
BMKOHYBaTUCb NM1LLIE haxiBLAMM, AKi
YMOBHOBa)XEHi Ha BUKOHaHHSA TaKuX
onepauin. AKLLO PEMOHTHI pob6oTn
BMKOHYBaTUMYTbCS HEKBanihikoBaHUM
nepcoHasioM i 3 MOpPYLUEHHAM Mpasuii
TEeXHikv 6e3neku, Lie MoXke Npu3BecTu 0o
HellacHUX BUNagkis abo 0o TpaBMyBaHHS
KopucTyBauva.

e [lepeqn TuMm, K Nig’€QHaTH NPUCTPIN A0
eneKTPOPO3eTKM, NepeKoHanTecs y Tomy,
LLIO Hanpyra y BaLlii eneKkTpoMepexi
BiNoBigae TOMy 3Ha4Y€HHIO Hanpyru,
fIke HaJpyKOBaHO Ha HWXXHi MOBEPXHi
LibOro MNpPUCTPOLO.

e Lle NnpucTpin NnpusHaveHo ans
BMKOPUCTaHHSA NULLE Y [OMALLHIX yMOBaXx.

e EmHicTb (F) He MOXXHa BUKOPUCTOBYBATH
015 NPUroTyBaHHA Xi y MIKpOXBUILOBIN
neui.

CknapoBi YaCTHHHU NPUCTPOIO

(A EnektpomoTop

Mepemukay «BBIMKHEHO / BUMKHEHO>»

(© PykosTka 3 nesamm

() MpwcTpiit (D1) ans nig’egHaHHA Hacanok:
BiHuMka (D2)

(® MopapibHiosay «HC»

(F) EmHicTb

MNMpaBuna KopucTyBaHHA Bawimm
PY4YHHUM MiKcepom

Llen pyyHui Mikcep € ineansHum
iHCTPYMEHTOM O117 NPUroTyBaHHSA NiANMBOK,
COyciB, CyniB, MaoHe3y Ta AUTAYOro
Xap4yyBaHHA a TakoXX AN 3MilLyBaHHSA
HanoiB Ta MOMIOYHWUX KOKTENNIB.

1. BcTaeTe enektpomoTtop (A y Ban 3
nesamu ©) i NOBEPHITL MOro, ax MokKu
He 3awibHeTbCs.

2. [Onsa 3anobiraHHs po36pu3KyBaHHIO
iHrpedieHTiB, BMMKanTe nepemukay
n1Lle nicns BBeOeHHA Mikcepa oo
pesepByapy 3 NpoayKTamu.

Mikcep MOXHa BUKOPUCTOBYBaTHU ANA
BMKOHaHHA pobounx onepaliit y emuict (F),

a TakoX y 6yab-AKMX iHLLUKX pe3epByapax.
Mpu 3miwyBaHHi 6e3nocepeqHbLO y KacTpyni
nig Yac NpuroTyeaHHA Xi, cnig cnepluy
3HATK ii 3 BOrHIO0 abm 3anobirty neperpisaHHIo
Mikcepa.
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BukopucTaHHA HacagKU-BiHYHUKa

Hacapky 3 BiIHYMKOM MO>XHa BUKOPUCTOBY-
BaTU nue Ons 36MBaHHA KPEMIB, SEUHUX
6inkiB, NpuUroTyBaHHs BiCKBITHOro TicTa Ta
OecepTiB, FOTOBUX OJ1A BXXMBAHHS.

1. BcraBTe BiHuKk (D2) go Hacagku (D1)
y Takui cnoci6, o6 BiH 6yB HadilHO
3acikcoBaHUi.

2. MoTim 3akpiniTe enektpomoTop A y
Hacagki (D1) go oikcauii.

3. BmukaTu nepemukay MoxxHa nuiie
nicns BBeOEHHA NPUCTPOIO [0 poboyoro
pesepByapy.

OnA fOoCArHEeHHA HaWKpaLmux
pesynbTaTiB:

* BUKOPWCTOBYMTE LLUMPOKMIA MoCy .

e 36uBanTe He binbLue 400 mn
OXOJOAXKEHOr 0 Kpemy.

36uBaiTe He binbLue 4 se4Hmx Binkis.
Mig yac poboTu pyxanTte BiHUMK 3a
rOANHHUKOBOIO CTPINKOIO.

Ak kopucTyBaTHUCA
Bawumu npucTpoAMHU OnA
nogpi6bHeHHA NPOAYKTIB

MpucTpin ons nogpibHeHHs NPoJyKTiB
ileanbHO NPUCTOCOBaHWUI AN NOAPIOGHEHHS
M’sica, cupy, Lmbyni, cnewin, YacHuKy,
MOPKBU, rPeLibKMUX ropixis, NicoBMX Ta
MUrganeBux ropixis, YOPHOCAMBY i T. iH.
CnoyaTky cnif po3pisaTv Ha LUMaTOYKK
M’ACO, cup, UMby, YacHUK, MOPKBY, NepeLib
(avBumch Tabnuuto Ha cTop. 3). Buimits yci
TBEpAi YaCTUHKK Ta LUKapanyny ropixis.

YBara:

AnosrynHa: nepeq nogpibHEHHAM HEOOXigHO
BUMHATK YCi KICTKW, CyXOXXUINA, Ta XPALLi.
He no3BonfeTbcs BUKOPUCTOBYBATH Lien
npucTpiv ons nogpibHeHHs KybukiB nbody Ta
Haf3BMYarHO TBEPAMX XapyoBMX MPOAYKTIB
(ropixiB y Lkapanyni, KaBOBUX 3E€PEH, LLIOKO-
nagy Ta iHWKWX 3epeH).

1. O6epexHO 3HIMITb NNacTUKOBE MOKPUTTSA
3 HoXa (b).

2. lMonepepxeHHs: Jle3o Hoxa (b) gyxe
roctpe! 3aBXxau TpumanTe Moro 3a
BEPXHIO M1aCTUKOBY YacTuHy. Ona
HafiiHoI hikcauii HoXXa BCTaHOBITb MOro
Ha LeHTpanbHUK WTUGT pesepByapy
nogpibHioBaya (c), HaTUCHITb Ha HbOro
BHW3 Ta NPOBEPHITL Ha 90°, OOKK BiH
He 3adikcyeTbca. 3aBXau po3millyinte
pesepByap nogpibHoBaya Ha OCHOBI
3 HEKOB3KMM nogpibHioBayvem (d).

3. lMoknagiTb xap4oBi NPOAYKTU Y
pe3epByap ansa nogpibHeHHS.

4. HakpuiTte pesepyap Ons nogpibHeHHs
BEPXHbOIO YaCTUHOIO ().

5. BctasTe enekTpoMoTop B [0 BEPXHLOI
YaCTUHU U PO3BEPHITh i, MOKKN He
3awibHeTbCs.

6. BBiMKHITE Nnepemukay (B) abun posnoyatun
poborTy. lig yac poboTH OJHIED PYKOIO
TpUManTe enekTpoMoTOp, @ iHLIOK —
pe3epByap ansa nogpibHeHHs.

7. TMicna 3aBepleHHs poboTH, 3HIMITb
crovaTKy enieKTpoMoTop.

8. 3HiIMiTb NOTIM KOXYX (a).

9. ObeperxHo BUMMITL HOX (b). (MoxnuBo,
Moro JoBeneTbCs TPOXM MOBEPHYTH.)

10. Tenep nepepobneHi NPOAYKTU MOXHA
BUIMAaTH 3 pesepByapy. [1HO pesepsyapy,
LLIO Ma€e NoKpUTTA, AKe 3anobirae



KOB3aHHIO, € OHOYACHO FrepMETUYHOIO
KPWLLKOIO pe3epByapy AnA NoapiOHEHHS.

YU EeHHA NPUCTPOIO

[Micna poboTH BUIMITE PYKOSATKY 3 Nie3amu
a60o nogpibHoBaY. YuLLIEHHS €NIEKTPOMOTOPY
(A Ta npucTpin (D1) MOXHA BUKOHYBaTH JULLE
3a [OMNOMOro 3BONOXKEHOT

TKaHWHW. YCi iHLI YaCTUHM MOXXHA MUTH Y
nocynoMUIHIN MaLlurHi. Kpim Toro, nicna
pob0TH 3 Ay>Ke COSNOHOIO DKEIO Nne3a PyKOATKM
Ta nogpibHoBay cnig HeramHo o6MUTH
Bogoto. Mpu ubomy noTpibHo ByTn

Oy>XXe yBaXKHUMKU, abv He [ONyCTUTH Y
NMocyAOMUMHIN MaLLWHI Nepefo3yBaHHsA
MUIOYMX 3acobiB Ta 3acobis Ana
MOM’AIKLLEHHSA BOAV.

Mpu poboTi 3 KONBOPOBUMM NPOAYKTaMMU
(Hanpuknag, 3 MOPKBOIO) NNACTUKOBI
YaCTUHW MPUCTPOIO MOXXYTb 3MIHUTH KONIp.
Mepen unLeHHAM iX HeobxigHO NpoTepTn
onieto.

®ipma 3anuiuae 3a coboio NpaBo Ha BHECEHHSA
3MiH O uiei IHCTPpYKLUii 6e3 [oaaTKoBMX
nonepea>XeHb.
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