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Bitte lesen Sie die Sicherheitshinweise (separate Broschire) sorgfaltig und vollstan-
dig, bevor Sie das Gerat in Betrieb nehmen.

Please read safety instructions (separate booklet) carefully and completely before
using the appliance.

Veuillez lire attentivement I'intégralité des instructions de sécurité (livret sépare)
avant d'utiliser I'appareil.

Lea completamente las instrucciones de seguridad (manual separado) con atenciéon
antes de utilizar el parato.

Leia as instrucdes de seguranca (folheto separado) atentamente e por completo
antes de utilizar o aparelho.

Si prega di leggere attentamente ed integralmente le istruzioni di sicurezza (libretto
separato) prima di utilizzare I’apparecchio.

Lees de veiligheidsaanwijzingen (afzonderlijk boekje) aandachtig en volledig voordat
u dit product gebruikt.

Lees sikkerhedsinstruktionerne (separat haefte) omhyggeligt og fuldsteendigt, far
apparatet bruges.

Les alle sikkerhetsanvisningene grundig far du tar i bruk apparatet.

Las igenom sdkerhetsanvisningarna (separat hafte) noggrant innan du anvander
apparaten.

Lue turvallisuusohjeet (erillinen kirjanen) huolella kokonaan ennen laitteen kayttoa.
Przed uzyciem urzadzenia prosze uwaznie przeczytac instrukcje bezpieczenstwa
(osobna broszura).

Prectéte si peclivé a kompletné bezpednostni pokyny (samostatna brozura) pred
pouzitim pfistroje.

Kym zacnete spotrebi¢ pouZivat’, dékladne si preStudujte bezpecnostné pokyny (sa-
mostatna brozarka).

Kérjuk, hogy a készilék hasznalata el6tt olvassa végig figyelmesen a biztonsagi uta-
sitasokat (kulon fuzet).

Molimo vas da prije poCetka koriStenja uredaja paZljivo i u cijelosti procitate sigur-
nosne upute (posebna knjizica).

Pred napravo za¢nete uporabljati, pozorno in v celoti preberite navodila (lo€ena
knjiZica).

Cihazi kullanmadan énce litfen glivenlik talimatlarini dikkatle ve tamamen okuyun
(ayn kitapcik).

Va rugam sa cititi cu atentie si in Intregime instructiunile de siguranta (brosura separata)
Tnainte de a utiliza aparatul.

MeAeoTe Ue IPOoOoXT OAEC TIC 08nYieg aopaAeiag (Eexwplotd PpUAAGSIO) TIPOoTOL
XPNOIUOTIOW)OETE T OUOKEULT).

AcnanTbl 5ongaHapapl; anabiHaa 5ayincisaik 6onbiHWa HEC5aynapabl (6Fnek
KiTanwa) 3eriH 5oribin Tlrenaen o5ein WeiNbI;bI3.

Mepen ncnonb3oBaHMeM NprMbopa BHUMATENBHO MOSHOCTLIO MPOYTUTE MHCTPYKLMN
no TexHuke 6e3onacHOCTK (OTaenbLHasA 6poLuopa).

MNepen BUKOPUCTAHHSAM MPUCTPOIO YBAXKHO Ta MOBHICTIO MPOYUTANTE IHCTPYKLO 3
TexHikn 6e3neku (okpemy BpoLuypy).
lazdl plasital b JalS SSs Dlisy (Ladte uS) GLYI Slaglss 313 (25
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Deutsch

Vor dem Gebrauch
I!L—IJI Bitte lesen Sie die Gebrauchsanwei-
sung sorgfaltig und vollstandig,
bevor Sie das Gerat in Betrieb nehmen und
bewahren diese zum spateren Gebrauch
auf. Entfernen Sie alle Verpackungsteile
und Aufkleber und entsorgen diese
ordungsgeman.

Teile und Zubehor

Stufenloser Geschwindigkeitsregler
Variable Geschwindigkeitstaste (on/off)
Turbo-Taste (T)

Motorteil

EasyClick Entriegelungstasten
Purierstab

Becher

Schlagbesen
a Getriebeteil

b Schlagbesen

9 Stampfer
a Getriebeteil

b Purierschaft
¢ Stampfereinsatz

10 350-ml-Zerkleinerer «hc»
a Deckel
b Messer
¢ Zerkleinerer-Topf
d Anti-Rutsch-Ring

11 500-ml-Zerkleinerer «ca»
a Deckel (mit Getriebe)
b Messer
c Zerkleinerer-Topf
d Anti-Rutsch-Ring

12 1250-ml-Zerkleinerer «bc»
Deckel (mit Getriebe)
Messer

Eismesser
Zerkleinerer-Topf
Anti-Rutsch-Ring
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13 1500-ml-Multifunktions-Zubehdr «fp»
Deckel (mit Getriebe)
Kupplung fir Motorteil
Stopfer

Einfullschacht

Verriegelung

Arbeitsbehalter
Anti-Rutsch-Ring

Messer

Knetwerkzeug

Einsatztrager

(i) Schneideinsatz

(ii) Raspeleinsatze (fein, grob)
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Gebrauch des Gerites

Einstellung der Geschwindig-
keit

Bei der Betatigung der variablen Geschwin-
digkeitstaste (2) entspricht die Verarbei-
tungsgeschwindigkeit der Einstellung des
stufenlosen Geschwindigkeitsreglers (1).
Je hoher die Einstellung, desto schneller
die Verarbeitungsgeschwindigkeit. Die
Geschwindigkeit lasst sich wahrend des
Betriebs bequem durch Drehen des Ge-
schwindigkeitsreglers mit dem Daumen
oder Zeigefinger anpassen.

Die hochste Verarbeitungsgeschwindigkeit
wird durch Betatigen der Turbo Taste (3)
erreicht. Man kann die Turbo Taste auch
fur kurze kraftige Momentschaltungen be-
nutzen, ohne den Geschwindigkeitsregler
betatigen zu missen.

Piirierstab (A)

Der Stabmixer eignet sich ideal zum Zu-
bereiten von Dips, Saucen, Salatdressings,
Suppen, Babynahrung sowie Getrdnken,
Smoothies und Milchshakes.

Wahlen Sie die Turbo Geschwindigkeit fur
beste Ergebnisse.

Detaillierte Anweisungen zur Verarbeitung
finden Sie in Abschnitt A.



Schlagbesen (A)

Verwenden Sie den Schlagbesen aus-
schlieBlich zum Schlagen von Sahne,
EiweiB, Biskuitteig und Fertig-Desserts.

Wabhlen Sie die hochste Geschwindigkeit flir
beste Ergebnisse.

Detaillierte Anweisungen zur Verarbeitung
finden Sie in Abschnitt A.

Stampfer (B)

Mit dem Stampfer kdnnen Sie gekochtes
Gemise und Obst wie Kartoffeln, SUtB-
kartoffeln, Tomaten, Pflaumen und Apfel
stampfen.

Detaillierte Anweisungen zur Verarbeitung
finden Sie in Abschnitt B.

Zerkleinerer (C)

Die Zerkleinerer (10/11/12) eignen sich
optimal zum Zerkleinern von Hartkase,
Zwiebeln, Krautern, Knoblauch, Gemiise,
Brot und Nissen.

Beim «hc»-Zerkleinerer darf die Menge
der Zutaten die max-Markierung nicht
Uberschreiten. Maximale Betriebszeit fur
den Zerkleinerer «<hc»: 1 Minute fr groBBe
Mengen nasser Zutaten, 30 Sekunden fir
trockene oder harte Zutaten.

HINWEIS: Lassen Sie vor dem erneuten Be-
trieb eine Pause von mindestens 3 Minuten
(Vermeidung von Beschadigungen). Unter-
brechen Sie die Bearbeitung sofort wenn
die Motordrehzahl abnimmt oder starke
Vibrationen auftreten.

Der Zerkleinerer «bc» (12) bietet zudem
weitere Funktionen, etwa zum Herstellen
von Shakes, Getranken, Plirees, leichten
Teigen oder gehacktem Eis.

Verwenden Sie die Zerkleinerer (10/11/12)
nicht, um sehr harte Lebensmittel wie un-
geschalte NUsse, Eiswtrfel, Kaffeebohnen,
Korner oder harte Gewlirze wie Muskat zu
verarbeiten. Dadurch konnten die Messer
beschadigt werden.

Eiswurfel dirfen nur mit dem Zerkleinerer
«bc» (12) mit speziellem Eismesser (12c)
zerkleinert werden.

Detaillierte Anweisungen zur Verarbeitung
finden Sie in Abschnitt C.

Beispielrezept flir <hc»: Honig-Pflaumen (als

Pfannkuchen-Flllung oder Brotaufstrich)
50 g Trockenpflaumen

75 g cremiger Honig

70 ml Wasser (mit Vanille-Aroma)

® Fillen Sie die Trockenpflaumen und
den cremigen Honig in den Zerkleine-
rungs-Topf «hc».

® F{ir 24 Stunden bei 3 °C im Kihlschrank
ruhen lassen.

® Fligen Sie 70 ml Wasser (mit Vanille-Aro-
ma) hinzu.

® Mixen Sie 1,5 Sekunden weiter bei maxi-
maler Geschwindigkeit.

Multifunktions-Zubehor

Das Multifunktions-Zubehor (13) ist ge-
eignet zum:

® Zerkleinern, Vermischen und Mixen von
leichten Rihrteigen;

® Teig kneten (mit max. 250 g Mehl);

® Schneiden und Raspeln.

Zerkleinern (D)

Mit dem Messer (13h) kénnen Sie Fleisch,
Hartkase, Zwiebeln, Krauter, Knoblauch,
Gemise, Brot und Nusse zerkleinern.

Verwenden Sie die Zerkleinerer (10/11/12)
nicht, um sehr harte Lebensmittel wie un-
geschalte Nusse, Eiswtirfel, Kaffeebohnen,
Korner oder harte Gewtirze wie Muskat zu
verarbeiten. Dadurch kdnnten die Messer
beschadigt werden.

Sie kdnnen das Messer (13h) auch zum
mixen von leichten Teigen wie Pfannku-
chenteig oder Kuchenmischungen mit bis
zu 250 g Mehl verwenden.

Detaillierte Anweisungen zur Verarbeitung
finden Sie in Abschnitt D.
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Teig kneten (D

Abbildung D gilt auch fur den Gebrauch
des Knetwerkzeugs (13i). Das Knetwerk-
zeug eignet sich optimal fiir das Kneten
unterschiedlicher Teigtypen wie Hefe- oder
Mirbeteig.

Wahlen Sie die Geschwindigkeitsstufe 21
um das Gerat einzuschalten.

HINWEIS: Maximale Knetdauer: 1 Minute
- Lassen Sie den Motor anschlieBend 10
Minuten lang abkihlen.

Schneiden / Raspeln (E)

Verwenden Sie den Schneideinsatz (i),
um rohes Obst und Gemiise in Scheiben
zu schneiden, beispielsweise Gurken,
Zwiebeln, Pilze, Apfel, Karotten, Rettich,
Kartoffeln, Zucchini und Kohl.

Verwenden Sie die feinen und groben Ras-
peleinsatze (ii), um Lebensmittel wie Apfel,
Karotten, Kartoffeln, Rote Beete, Kohl oder
harter Kase (Parmesan) zu raspeln.

Die maximale Zubereitungsmenge ent-
spricht einem Richtwert von 5x geflllten
Topfen.

Lassen Sie das Gerat 30 Minuten abkuhlen,
bevor Sie mit der Verarbeitung fortfahren.

Detaillierte Anweisungen zur Verarbeitung
finden Sie in Abschnitt E.

Pflege und Reinigung (F)

Detaillierte Anweisungen zur Verarbeitung
finden Sie in Abschnitt F.

Garantie und Service

Detaillierte Informationen finden Sie in der
separaten Garantie- und Servicebroschiire
oder unter

www.braunhousehold.com.

Die Geratepezifikationen und diese Ge-
brauchsanweisungen konnen ohne Vor-
anklindigung gedndert werden.

Fehlerbehebung
Problem Ursache Losung
Stabmixer funktioniert nicht. Kein Strom. Uberpriifen Sie, ob das Gerat

angeschlossen ist.

Uberpriifen Sie die Sicherung /
den Leistungsschalter in Ihrem
Haus.

Wenn keines der oben genann-
ten Probleme vorliegt, wenden
Sie sich an den Braun-Service.




English

Before Use

I!L—IJI Please read the user instructions
carefully and completely before
using the appliance and retain for future
reference. Remove all packaging and labels

and dispose them appropriately.

Parts and Accessories

Variable speed regulator
Variable speed button (on/off)
Turbo button (T)

Motor part

EasyClick release buttons
Blender shaft

Beaker

Whisk accessory
a Gearbox

b Whisk

9 Puree accessory
a Gearbox

b  Puree shaft
¢ Paddle

10 350 ml chopper accessory «hc»
a Lid
b  Chopping blade
¢ Chopper bowl
d Anti-slip rubber ring
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11 500 ml chopper accessory «ca»
a Lid (with gear)
b  Chopping blade
¢ Chopper bowl
d Anti-slip rubber ring

12 1250 ml chopper accessory «bc»
a Lid (with gear)
b  Chopping blade
c Iceblade
d Chopper bowl
e Anti-slip rubber ring

13 13 1500 ml food processor accessory
a Lid (with gear)
b Coupling for motor part

Pusher

Feed tube

Lid latch

Food processor bowl
Anti-slip rubber ring
Chopping blade
Kneading hook
Insert holder

(i) Slicing insert

— - TQ *+® oo

(ii) Shredding inserts (fine, coarse)

How to Use the Appliance

Variable speed regulator

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

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

Blending Shaft (A)

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

For best results, use the Turbo speed.

For detailed processing instructions refer to
section A.

Whisk Accessory (A)

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

For best results, use the highest speed.

For detailed processing instructions refer to
section A.



Puree Accessory (B)

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

For detailed processing instructions refer to
section B.

Chopper Accessory (C)

The choppers (10/11/12) are perfectly
suited for chopping hard cheese, onions,
herbs, garlic, vegetables, bread, crackers
and nuts.

For «<hc» chopper do not exceed the
quantity of ingredients higher than max
line. Maximum operation time for the «hc»
chopper: 1 minute for large amounts of
wet ingredients, 30 seconds for dry or hard
ingredients.

NOTE: leave an interval of at least 3 min-
utes before operating again (To prevent
faults). Immediately stop processing when
motor speed decreases and/or strong
vibrations occur.

Furthermore, the «bc» chopper (12) offers
a variety of other applications like shakes,
drinks, purées, batter, meat or crushed ice.

Do not use the chopper accessories
(10/11/12) with chopping blades to process
extremely hard foods, such as unshelled
nuts, ice cubes, coffee beans, grains, or
hard spices e.g. nutmeg. Processing these
foods could damage the

blades.

Only the «bc» chopper accessory (12) with
the special ice blade (12c) is allowed to
crush ice cubes.

For detailed processing instructions refer to
section C.

«hc» Recipe example: Honey-Prunes (as a
pancake stuffing or spread)
50 g prunes

75 g creamy honey
70 ml water (vanilla-flavoured)
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® Fill the «hc» chopper bowl with prunes
and creamy honey.

® Store at 3 °C in refrigerator for 24 hours.

® Add 70 ml water (vanilla-flavoured).

® Resume chopping for another 1,5 sec-
onds at maximum speed.

Food Processor Accessory

The food processor accessory (13) can be

used for:

® Chopping, blending and mixing light
batter;

® kneading dough (based on max. 250 g
flour);

® slicing and shredding .

Chopping (D)

Using the blade (13h) you can chop meat,
hard cheese, onions, herbs, garlic, vegeta-
bles, bread, crackers, and nuts.

Do not use the food processor accesso-

ry to chop extremely hard foods, such as
unshelled nuts, ice cubes, coffee beans,
grains or hard spices e.g. nutmeg. Process-
ing these foods could damage the blades.

Using the blade (13h), you may also mix
light batter like a pancake batter or a cake
mixture based on up to 250 g of flour.

For detailed processing instructions refer to
section D.

Kneading Dough (D)

Figure D also applies for the use of the
kneading hook (13i). The kneading hook
is ideal for kneading different dough types
such as yeast or pastry.

Select speed level 21 to turn on the appli-
ance.

NOTE: Maximum kneading time: 1 minute
- then allow the motor to cool down for 10
minutes.

Shredding (E

Use the slicing insert (i) to slice raw fruit
and vegetables into fine, thin slices; e.g.
cucumbers, onions, mushrooms, apples,

Slicin



carrots, radishes, potatoes, zucchini and
cabbage.

Use the fine and coarse shredding inserts

(if) to shred foods such as apples, carrots,
potatoes, beetroot, cabbage, hard cheese
(like Parmesan).

The maximum processing amount follows

the guideline figure of 5x times filled bowls.

Before you continue processing let the
appliance cool down for 30 minutes.

For detailed processing instructions refer to

section E.

Troubleshooting Guide

Care and Cleaning (F)

For detailed processing instructions refer to
section F

Warranty and Service

For detailed information see separate war-
ranty and service leaflet or visit
www.braunhousehold.com.

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

Problem

Potential Causes

Solution

Hand blender does not operate.

No power

Check appliance is plugged in.
Check the fuse /circuit breaker
in your home.

If none of the above contact
Braun Service.
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For UK Only

Guarantee Information

All Braun Household products carry a min-
imum guarantee period of two years. The
rights and benefits under this guarantee are
additional to your statutory rights which are
not affected. Please keep your receipt as
this will form the basis of your guaran-
tee.

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

02392 392333

For service in the Republic of Ireland please
call: 012475471

Braun Household undertakes within the
specified period to repair or replace any
part of the appliance, free of charge
(with the exception of any glass or por-
celain-ware incorporated in the product)
found to be defective provided that;

- We are promptly informed of the defect.

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

+ The appliance has not been altered in any
way or subjected to misuse or repair by a
person other than an authorised service
agent for Braun Household.

+ No rights are given under this guarantee
to a person acquiring the appliance sec-
ond hand or for commercial or communal
use.

+ Any repaired or replaced appliance will be
guaranteed on these terms for the unex-
pired portion of the guarantee.

» The need for repair has not been caused
by insufficient aftercare or cleaning: or
damage caused by the chemical or elec-
trochemical effects of water.

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

Braun Household, New Lane, Havant,
Hampshire PO9 2NH
www.braunhousehold.co.uk

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

TO IMPROVE YOUR EXPERIENCE
Register now at
www.braunhousehold.co.uk

By registering we may send you from time
to time details on exclusive offers, promo-
tions, recipes and inside tips.



Francais

Avant utilisation

I!L—IJI Veuillez lire attentivement I'intégralité
des instructions avant d’utiliser

I’appareil et conservez-les pour référence.

Retirez tous les emballages et les éti-

quettes et jetez-les de maniere adaptée.

Piéces et accessoires

Régulateur de vitesse variable
Bouton de vitesse variable (on/off)
Bouton turbo (T)

Poignée a prise confortable et boitier
du bloc-moteur

AW N =

5 Boutons de dégagement facile Easy-
Click

6 Pied mixeur
7 Bolgradué

8 Accessoire fouet
a Entraineur
b Fouet

9 Presse-purée
a Entraineur
b Pied presse-purée
c Palette

10 Accessoire de hacheur 350 ml «hc»
a Couvercle
b Lame hachoir
¢ Bol hachoir
d Socle antidérapant en caoutchouc

11 Accessoire de hacheur 500 ml «ac»
a Couvercle (avec entraineur)
b Lame hachoir
¢ Bol hachoir
d Socle antidérapant en caoutchouc

12 1250 ml hacheur accessory «bc»
Couvercle (avec entraineur)

Lame hachoir

Broyeur a glace

Bol hachoir

Socle antidérapant en caoutchouc
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13 Accessoire de robot ménager 1500 ml
a Couvercle (avec entraineur)
b Piece d‘assemblage pour I‘organe
moteur
Poussoir
Tube de remplissage
Loquet du couvercle
Bol du robot multifonction
Socle antidérapant en caoutchouc
Lame hachoir
Porte-lame i Crochet de pétrissage
Porte-lame
(i) Lame pour trancher
(if) Lames pour raper (finement,
grossierement)

— - >TQ *+® Qo0

Utilisation de I’appareil

Réglage de la vitesse

Lorsque vous activez le bouton de vitesse
variable (2), la vitesse de préparation
correspond au réglage du régulateur de vi-
tesse variable (1). Plus le réglage est élevé,
plus le hachage est rapide. Vous pouvez
facilement ajuster la vitesse pendant le
fonctionnement en tournant le régulateur
de vitesse. La vitesse de préparation maxi-
male peut étre obtenue en appuyant sur le
bouton Turbo (3). Vous pouvez également
utiliser le bouton turbo pour obtenir de
puissantes impulsions instantanées sans
avoir a manipuler le régulateur de vitesse.

Manche de mixage (A)

Le mixeur a main est votre compagnon
idéal pour préparer des sauces froides pour
I’apéritif, des sauces chaudes, des sauces
pour salade, des soupes, des aliments pour
bébés, ainsi que des boissons, des smoo-
thies et des milk-shakes.

Pour un résultat parfait, utiliser la vitesse
maximale.

Pour des instructions de fonctionnement
détaillées, voir la section A.



Accessoire fouet (A)

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

Pour obtenir des résultats supérieurs, utili-
ser la vitesse la plus élevée.

Pour des instructions de fonctionnement
détaillées, voir la section A.

Presse-purée (B)

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

Pour des instructions de fonctionnement
détaillées, voir la section B.

Accessoire de hacheur (C)

Les hacheurs (10/11/12) sont parfaitement
adaptés pour hacher la viande, le fromage
a pate dure, les oignons, les herbes, I‘ail,
les légumes, le pain, les biscuits et les noix.

Avec le hachoir « hc », ne remplir que
jusqu’a la ligne max pour la quantité d’in-
grédients. La durée de fonctionnement
maximale du hachoir « hc » s’éleve a: 1
minute pour les grandes quantités d’in-
grédients humides, 30 secondes pour les
ingrédients secs ou durs.

REMARQUE: laisser un intervalle d’au
moins 3 minutes avant de le remettre en
marche (pour éviter les défaillances). Inter-
rompre immédiatement I’opération en cas
de diminution de la vitesse du moteur et/ou
de fortes vibrations.

De plus, le hacheur «bc» (12) offre une
variété d‘autres applications telles que les
milkshakes, les boissons, les purées, les
pates ou la glace pilée.

Ne pas utiliser les accessoires de hacheur
(10/11/12) avec les lames de hacheur sur
des aliments extrémement durs tels que
des noix non décortiquées, des glagons,
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des grains de café, des graines ou des con-
diments durs comme la muscade. Ces ali-
ments pourraient endommager les lames.

Seul I'‘accessoire de hacheur «bc» (12)
avec le broyeur a glace spécial (12c) peut
étre utiliser pour piler de la glace.

Pour des instructions de fonctionnement
détaillées, voir la section C.

Exemple de recette «hc»: Pruneaux au miel

(en
tant que fourrage de pancake ou a tartiner)

50 g de pruneaux
75 g de miel crémeux
10 ml d’eau (aromatisée a la vanille)

® \erser les pruneaux et le miel crémeux
dans le bol du hacheur «hc».

® Conserver au réfrigérateur a une tempé-
rature de 3 °C pendant 24 heures.

® Ajoutez 70 ml d’eau (aromatisée a la
vanille).

® Recommencez le hachage pendant 1,5
secondes a vitesse maximale.

Accessoire de robot culinaire

Le robot culinaire (13) peut servir a:

® hacher, mixer et mélanger les pates
légeres;

® pétrir de la pate (a base de 250 g de
farine max.);

® trancher et émincer.

Hacher (D)

La lame (13h) permet de hacher la viande,
les fromages a pate dure, les oignons, les
fines herbes, I'ail, les légumes, le pain, les
crackers et les noix.

Ne pas utiliser le robot culinaire pour ha-
cher des aliments extrémement durs, tels
que des noix non décortiquées, des gla-
cons, des grains de café, des céréales ou
des épices dures (par ex., de la muscade).
Ces aliments pourraient endommager les
lames.



En utilisant le couteau (13h), vous pouvez
aussi mixer une pate fine comme une pate
a pancake avec jusqu’a 250 g de farine.

Pour des instructions de fonctionnement
détaillées, voir la section D.

Pétrir de la pate (D)

Liillustration D s‘applique aussi pour I‘uti-
lisation du crochet de pétrissage (13i). Le
crochet de pétrissage est idéal pour pétrir
différents types de pates comme celles au
levain ou pour les patisseries.

Sélectionnez la vitesse 21 pour mettre en
marche I’appareil.

REMARQUE: Durée de pétrissage maxi-
mum: 1 minute — puis laisser le moteur
refroidir pendant 10 minutes.

Trancher / Emincer (E)

Utilisez les lames a trancher (i) pour couper
en tranches les fruits et Iégumes crus, p.
ex. concombres, oignons, champignons,
pommes, carottes, radis, pommes de terre,
courgettes et choux.

Utilisez les lames a raper (ii) fine et épaisse
pour couper des aliments comme des
pommes, des carottes, des pommes de
terre, des betteraves, du chou, des fro-
mages durs (comme le parmesan).

Guide de dépannage

Selon les directives, il est possible de pré-

parer 5 fois de suite la quantité maximum
d’un bol plein.

Ensuite, avant de continuer, laissez I’appa-

reil refroidir pendant 30 minutes

Pour des instructions de fonctionnement
détaillées, voir la section E.

Entretien et nettoyage (F)

Pour des instructions de fonctionnement
détaillées, voir la section F.

Garantie et service

Pour des informations détaillées, voir la

notice de garantie et de service ou consul-

tez le site
www.braunhousehold.com.

Les caractéristiques techniques du design
ainsi que les présentes instructions peuvent

changer sans préavis.

Probléme Causes possibles

Solution

Pas d'alimentation
électrique

Le blender a main
ne fonctionne pas

Vérifiez que I'appareil est branché.
Vérifiez le fusible/disjoncteur de votre loge-
ment.

Si aucune des solutions ci-dessus ne fonc-
tionne, contactez le service aprés-vente
Braun.
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Espaiiol

Antes de empezar

I!L—IJI Lea atentamente todas las instruc-
ciones del usuario antes de utilizar el

aparato y consérvelas para futuras consul-

tas. Retire todo el embalaje y las etiquetas

y deséchelos del modo apropiado.

Piezas y accesorios

Regulador de velocidad variable
Boton de velocidad variable (on/off)
Boton turbo (T)

Mango y cuerpo del motor de agarre
comodo

AW N =

Botones de liberacion EasyClick
Pie de la batidora

Vaso

Accesorio batidor

a Caja de engranajes

b Batidor

9 Accesorio del pasapurés

a Caja de engranajes

b Varilla del pasapurés
c Pala

0 N o o

10 Accesorio de 350 ml picadora de comi-

da para bebés «hc»

a Tapa

b Hoja picadora

¢ Recipiente picador

d Anillo de goma antideslizante

11 Accesorio picador de 500 ml «ca»
a Tapa (con engranaje)
b Hoja picadora
¢ Recipiente picador
d Anillo de goma antideslizante

12 Accesorio picardor de 1250 ml «bc»
a Tapa (con engranaje)
b Hoja picadora
¢ Cuchilla para hielo
d Recipiente picador
e Anillo de goma antideslizante
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13 Accesorio procesador de alimentos de
1500 ml «fp»
a Tapa (con engranaje)
b Acople para el cuerpo del motor
¢ Empujador
d Tubo de alimentacion
e Enganche de la tapa
f Bol procesador de alimentos
g Anillo de goma antideslizante
h Hoja picadora
i gancho de amasar
j Soporte para insertos
(i) Inserto rebanador
(ii) Insertos ralladores (fino, grueso)

Como usar el aparato

Ajustar la velocidad

Cuando se activa el boton de velocidad va-
riable (2), la velocidad de procesado corres-
ponde al ajuste seleccionado del regulador
de velocidad variable (1). Cuanto mas alto
sea el ajuste, mas rapido sera la velocidad
de picar. Puede ajustar la velocidad a su
gusto durante el funcionamiento del dispo-
sitivo girando el regulador de velocidad. La
velocidad maxima de procesado puede lo-
grarse pulsando el boton turbo (3). También
puede utilizar el boton turbo para obtener
pulsos potentes instantaneos sin tener que
recurrir al regulador de velocidad.

Brazo de batir (A)

La batidora de mano es perfecta para
preparar cremas, salsas, alinos para en-
saladas, sopas, comida infantil, bebidas,
smoothies y batidos.

Utilice la velocidad turbo para obtener un
resultado 6ptimo.

Para obtener instrucciones detalladas de
procesamiento, consulte la seccion A.

Accesorio batidor (A)

Utilice el accesorio batidor so6lo para
montar nata, batir claras de huevo, hacer
bizcochos y postres premezclados.



Para obtener los mejores resultados, utilice
la velocidad mas alta.

Para obtener instrucciones detalladas de
procesamiento, consulte la seccion A.

Accesorio de pasapurés (B)

El accesorio para puré puede usarse para
triturar frutas y verduras cocidas, como
patatas, boniatos, tomates, ciruelas y
manzanas.

Para obtener instrucciones detalladas de
procesamiento, consulte la seccion B.

Accesorio picador (C)

Las picadoras (10/11/12) estan perfecta-
mente indicadas para picar carne, queso
duro, cebollas, hierbas, ajo, verduras, pan,
galletas y nueces.

Para la picadora «hc» no supere la canti-
dad de ingredientes por encima de la linea
de maximo. Tiempo de funcionamiento
maximo para la picadora «hc»: 1 minuto
para grandes cantidades de ingredientes
humedos, 30 segundos para ingredientes
secos o duros.

NOTA: deje un intervalo de como minimo
3 minutos antes de volver a ponerla en
funcionamiento (para evitar averias). Si
disminuye la velocidad del motor y/o se
producen fuertes vibraciones, detenga el
procesamiento de inmediato.

Ademas, la picadora «bc» (12) permite
muchas otras aplicaciones, como batidos,
bebidas, purés, masas o hielo picado.

No utilice los accesorios de picadora
(10/11/12) con cuchillas de picar para
procesar alimentos extremadamente
duros, como nueces con cascara, cubitos
de hielo, granos de café y otros granos o
especias duras como la nuez moscada. El
procesamiento de estos alimentos podria
danar las cuchillas.

Solo se puede usar el accesorio de la pica-
dora «bc» (12) con la cuchilla especial para
hielo (12c) para moler cubitos de hielo.

Para obtener instrucciones detalladas de
procesamiento, consulte la seccion C.

«hc» Ejemplo de receta: Ciruelas pasas con

miel (como relleno o para untar en tortitas)
50 g de ciruelas pasas

75 g de miel cremosa

10 ml de agua (sabor vainilla)

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

® Debe guardarse en la neveraa 3 °C du-
rante 24 horas.

® Anada 70 ml de agua (sabor vainilla).

® Restablezca la funcidon de picar durante
1,5 segundos a maxima velocidad.

Accesorio de procesado de
alimentos

El accesorio de procesado de alimentos
(13) se puede usar para:

® Pijcar, batir y mezclar masas ligeras; ama-
sar (masas con 250 g de harina max.);
® Cortar enrodajas y rallar.

Picar (D)

Usando la cuchilla (13h) puede picar carne,
queso duro, cebollas, hierbas, ajo, verdu-
ras, pan, galletas y frutos secos.

No use el accesorio procesador de alimen-
tos para picar alimentos extremadamente
duros, como frutos secos con cascara,
cubitos de hielo, granos de café, cereales
0 especias duras, por ejemplo la nuez mos-
cada. El procesamiento de estos alimentos
puede danar las cuchillas.

Con la cuchilla (13h) tambien pueden
prepararse masas ligeras como masa de
tortitas, con un maximo de 250 g de harina.

Para obtener instrucciones detalladas de
procesamiento, consulte la seccion D.

Amasar (D)

El apartado D también se refiere al uso

del gancho de amasar (13i). DI gancho de
amasar es ideal para trabajar diferentes
tipos de masa, como la de levadura o la de

pasteles.
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Seleccione el nivel 21 para encender el
aparato.

NOTA: Tiempo maximo de amasado: 1
minuto; después, deje enfriar el motor
durante 10 minutos.

Fatiar / triturar (E)

Utilice el inserto de corte (i) para cortar
frutas y verduras crudas en trozos; por
ejemplo, pepinos, cebollas, setas, manza-
nas, zanahorias, rabanos, patatas, calaba-
cinesy coles.

Utilice los insertos para rallado fino y grue-
so (ii) para rallar alimentos como manza-
nas, zanahorias, patatas, remolacha, col o
queso duro (como el queso parmesano).

La cantidad maxima de procesamiento
sigue la cifra orientativa de 5 boles llenos.

Antes de continuar con el procesamiento
deje que el aparato se enfrie durante 30
minutos.

Para obtener instrucciones detalladas de
procesamiento, consulte la seccion E.

Cuidado y limpieza (F)

Para obtener instrucciones detalladas de
procesamiento, consulte la seccion F.

Garantia y servicio técnico

Para obtener informacion detallada, con-

sulte el cuaderno de la garantia y el servicio

técnico o visite
www.braunhousehold.com.
Tanto las especificaciones de disefio del

Guia de solucion de problemas

producto como estas instrucciones para el
usuario estan sujetas a cambios sin aviso.

Problema Causas potenciales | Solucion

La batidora No hay corriente Compruebe que el aparato esté conectado.
de mano no Compruebe los fusibles/interruptores de su
funciona.

casa.

Si no se corresponde con ninguna de las de
arriba contacte con el Servicio Técnico de
Braun.
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Portugués

Antes de Utilizar o seu Apare-

lho
I!L!I Por favor, leia as instrucdes de

utilizacdo atentamente e na integra
antes de utilizar o aparelho e guarde-as
para referéncia futura. Remova todas as
embalagens e etiquetas e elimine-as
adequadamente.

Pecas e acessorios

Regulador de velocidade variavel
Botao de velocidade variavel (on/off)
Botao Turbo (T)

Peca do motor

Botoes de libertacao EasyClick

Pé da varinha

Copo

Acessorio para bater
a Caixa de engrenagens
b Batedor

9 Acessorio para puré
a Caixa de engrenagens
b  Eixo para puré
c Palheta

0 N O Ok WN =

10 Acessorio picador de 350 ml «hc»
a Tampa
b  Lamina picadora
¢ Recipiente picador
d Anel de borracha antiderrapante

11 Acessorio picador de 500 ml «ca»
a Tampa (com engrenagem)
b Lamina picadora
¢ Recipiente picador
d Anel de borracha antiderrapante

12 Acessorio picador de 1250 ml «bc»
Tampa (com engrenagem)
Lamina picadora

Lamina para gelo

Recipiente picador

Anel de borracha antiderrapante

®© OO0 T®

13 Acessorio processador de alimentos
de 1500 ml «fp>»

Tampa (com engrenagem)

Acoplamento para a peca do motor

Impulsor

Tubo de entrada

Fecho da tampa

Recipiente para processar alimen-

tos

Anel de borracha antiderrapante

Lamina picadora

Gancho de amassar

Suporte de encaixe

(i) Encaixe para fatiar

(ii) Encaixes para triturar (fino,

grosso)

-0 OO T D

= i (o]

Como utilizar o aparelho

Ajustar a velocidade

Ao ativar o botao de velocidade varia-

vel (2), a velocidade de processamento
corresponde ao ajuste do regulador de
velocidade variavel (1). Quanto mais alto
for o ajuste, mais rapida é a velocidade de
picagem. Pode ajustar facilmente a veloci-
dade durante o funcionamento rodando o
regulador de velocidade. A velocidade de
processamento maxima pode ser atingida
pressionando o botao Turbo (3). Também
pode utilizar o botao Turbo para potentes
impulsos instantaneos, sem ter de manipu-
lar o regulador de velocidade.

Eixo de mistura (A)

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

Para obter os melhores resultados, use a
velocidade Turbo.

Consulte a seccao A para instrucoes deta-
lhadas de processamento.
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Acessorio para bater (A)

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

Para obter os melhores resultados, use a
velocidade mais alta.

Consulte a seccao A para instrucdes deta-
Ihadas de processamento.

Acessorio para puré (B)

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

Consulte a seccéao B para instrucdes deta-
Ihadas de processamento.

Acessorio picador (C)

Os picadores (10/11/12) sao perfeitamente
adequados para picar carne, queijo duro,
cebolas, ervas aromaticas, alho, legumes,
pao, bolachas e frutas de casca rija.

Para o picador «hc» ndo exceda a quanti-
dade dos ingredientes para além da linha
max. Tempo de operacdo maximo para o
picador «hc»: 1 minuto para grandes quan-
tidades de ingredientes humidos, 30 se-
gundos para ingredientes secos ou duros.

NOTA: deixe um intervalo de pelo menos 3
minutos antes de voltar a operar (para evi-

tar falhas). Pare imediatamente de proces-
sar quando a velocidade do motor diminuir
e/ou ocorrerem vibracdes fortes.

Além disso, o picador «bc» (12) permite
muitas outras aplicagdes, como batidos,
bebidas, purés, massa ou gelo picado.

Nao use o0s acessorios picadores
(10/11/12) com laminas picadoras para
processar alimentos extremamente duros,
como frutas de casca rija com casca,
cubos de gelo, graos de café, graos ou es-
peciarias duras como, p. ex., nozmoscada.
O processamento destes alimentos poderia
danificar as laminas.
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Apenas o0 acessorio picador «bc» (12) com
a lamina especial para gelo (12¢) pode
picar cubos de gelo.

Consulte a seccao C para instrucoes detal-
hadas de processamento.

Exemplo de receita para «<hc»: Ameixas
secas com mel (como recheio ou cobertura

de panguecas)
50 g de ameixas secas

75 g de mel cremoso
10 ml de agua (com aroma de baunilha)

® Coloque as ameixas secas e o mel cre-
MOS0 No recipiente picador «hc».

® Guarde no frigorifico a 3 °C durante 24
horas.

® Adicione 70 ml de agua (com aroma de
baunilha).

® \/olte a picar durante mais 1,5 segundos
na velocidade maxima.

Acessorio processador de
alimentos

O acessorio processador de alimentos (13)
pode ser usado para:

® picar, misturar e preparar massa leve;

® amassar massa (com um maximo de 250
g de farinha);

e fatiar e triturar.

Picar (D)

Com a lamina (13h) pode picar carne,
queijo duro, cebolas, ervas aromaticas,
alho, legumes, pao, bolachas e frutas de
casca rija.

Nao use o acessorio processador de ali-
mentos para picar alimentos extremamente
duros, como frutas de casca rija com cas-
ca, cubos de gelo, graos de café, graos ou
especiarias duras como, p. ex., N0z-Mos-
cada. O processamento destes alimentos
poderia danificar as laminas.”

Com a lamina (13h) também pode misturar
massa leve, como uma massa de panque-
cas ou uma mistura de bolo com até 250 g
de farinha.



Consulte a seccao D para instrucdes detal-
hadas de processamento.

Amassar massa (D)

A figura D também se aplica ao uso do
gancho de amassar (13i). O gancho de
amassar € ideal para amassar diferentes
tipos de massa, tais como massa levedada
ou de pastelaria.

Selecione o nivel de velocidade 21 para
ligar o aparelho.

NOTA: Tempo maximo a amassar: 1 minuto
— depois deixe o motor arrefecer por 10
minutos.

Fatiar / triturar (E)

Use o encaixe para fatiar (i) para fatiar fruta
e legumes crus em fatias; p. ex. pepinos,
cebolas, cogumelos, magas, cenouras,
rabanetes, batatas, curgete e couve.

Use 0s encaixes para triturar fino e grosso
(i) para triturar alimentos tais como macas,
cenouras, batatas, beterraba, couve, queijo
duro (como o parmesao).

A quantidade maxima de processamento
segue a figura de referéncia de recipientes
cheios 5x vezes.

Antes de continuar o processamento, deixe
o aparelho arrefecer durante 30 minutos.

Consulte a seccéo E para instrucdes deta-
lhadas de processamento.

Cuidados e limpeza (F)

Consulte a seccao F para instrucoes detal-
hadas de processamento.

Garantia e Assisténcia

Para informagoes detalhadas, consulte o
folheto separado sobre garantia e assistén-
cia ou visite

www.braunhousehold.com.

Tanto as especificacdes de design como
estas instrucdes de utilizacao estéo sujei-
tas a alteragdes sem aviso prévio.,

Guia de resolucao de problemas

Problema Causas potenciales | Solucion

Avarinha Sem alimentacao Verifique se o aparelho esta conectado a
magica nao tomada.

funciona.

Verifique o fusivel/disjuntor da sua habitacao.

Se nao for nenhuma das situacdes acima,
contacte o Centro de Assisténcia da Braun.
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Italiano

Prima dell’utilizzo

I!L—IJI Si prega di leggere attentamente ed
integralmente le istruzioni d’uso

prima di utilizzare il dispositivo e conservar-

le per la consultazione. Rimuovere tutti gli

imballaggi e le etichette e smaltirliin modo

appropriato.

Parti e accessori

Regolatore della velocita

Tasto per la velocita variabile (on/off)
Tasto turbo (T)

Corpo motore

Tasti di rilascio EasyClick

Gambo frullatore

Bicchiere graduato

0 ~NOoO Ok WON =

Frusta
a Attacco
b Frusta

9 Accessorio per pure
a Attacco
b Asta perpuré
c Paletta

10 Tritatutto da 350 ml «hc»
a Coperchio
b Lama tritatutto
¢ Recipiente tritatutto
d Anello in gomma anti-scivolo

11 Tritatutto da 500 ml «ca»
a Coperchio (con attacco)
b Lama tritatutto
¢ Recipiente tritatutto
d Anelloin gomma anti-scivol

12 Tritatutto da 1250 ml «bc»
Coperchio (con attacco)
Lama tritatutto

Lama per ghiaccio
Recipiente tritatutto

Anello in gomma anti-scivolo

O OO0 T
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13 Accessorio robot da cucina da 1500 ml
<<fQ>>

Coperchio (con attacco)
Accoppiamento per il corpo motore
Pestello

Tubo di alimentazione

Blocco coperchio

Recipiente universale

Anello in gomma anti-scivolo
Lama tritatutto

Gancio per impastare
Supporto inserti

(i) Inserto per affettare

(ii) Inserto per sminuzzare (fine,
grosso)

= T SQ P00 Q0T

Come utilizzare I’apparecchio

Impostazione della velocita

Attivando il tasto per la velocita variabi-

le (2), la velocita operativa corrisponde

a quella impostata sul regolatore della
velocita (1). Maggiore ¢ il valore imposta-
to, maggiore ¢ la velocita di triturazione.

La regolazione della velocita pud avvenire
comodamente durante il funzionamento,
ruotando il regolatore della velocita. Pre-
mendo il tasto turbo (3) si raggiunge la ve-
locita massima. E inoltre possibile utilizzare
il tasto turbo per generare rapidi impulsi di
potenza massima senza dover manipolare il
regolatore della velocita.

Asta di miscelazione (A)

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

Per ottenere risultati ottimali, impostare la
velocita turbo.

Per istruzioni di lavorazione dettagliate fare
riferimento alla sezione A.



Frusta (A)

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

Per ottenere risultati ottimali, impostare la
velocita massima.

Per istruzioni di lavorazione dettagliate fare
riferimento alla sezione A.

Accessorio per pure (B)

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

Per istruzioni di lavorazione dettagliate fare
riferimento alla sezione B.

Accesorio picador (C)

| tritatutto (10/11/12) sono ideali per tritare
carne, formaggi a pasta dura, cipolle, erbe,
aglio, verdure, pane, cracker e noci.

Per il tritatutto «hc» non superare la quan-
tita di ingredienti consentita dalla linea di
riempimento massimo. Massima durata di
funzionamento per il tritatutto «<hc»: 1 minu-
to per grandi quantita di ingredienti liquidi,
30 secondi per ingredienti secchi o solidi.
NOTA: lasciare trascorrere almeno 3 minuti
prima del riutilizzo (per evitare guasti). In-
terrompere subito la lavorazione se la velo-
cita del motore diminuisce e/o si verificano
forti vibrazioni.

Inoltre il tritatutto «bc» (12) offre una varieta
di altre applicazioni, come frullati, cocktail,
pure, ghiaccio in scaglie o tritato.

Non usare i tritatutto (10/11/12) con le lame
tritatutto per lavorare cibi molto duri come
noci non sbucciate, cubetti di ghiaccio,
chicchi di caffe, cereali o spezie dure come
la noce moscata. La lavorazione di questi
cibi pud danneggiare le lame.

Solo il tritatutto «bc» (12) con la speciale
lama per ghiaccio (12c) consente di tritare i
cubetti di ghiaccio.

Per istruzioni di lavorazione dettagliate fare
riferimento alla sezione C.

Esempio di ricetta con «hc»: prugne secche
con miele (come farcitura per pancake o da

spalmare)
50 g di prugne secche

75 g di miele cremoso

10 ml di acqua (aromatizzata alla vaniglia)

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

® Conservare in frigorifero a 3 °C per 24 ore.

® Aggiungere 70 ml di acqua (aromatizzata
alla vaniglia).

® Continuare a tritare per altri 1,5 secondi
alla massima velocita.

Accessorio robot da cucina

L’accessorio robot da cucina (13) puo esse-
re utilizzato per:

e tritare, frullare e mischiare impasti leg-
geri;

® impastare (max. 250 g di farina);

® affettare e sminuzzare.

Tritare (D)

Utilizzando la lama (13h) & possibile tritare
carne, formaggi a pasta dura, cipolle, erbe,
aglio, verdure, pane, cracker e noci.

Non usare I'accessorio robot da cucina
per lavorare cibi molto duri come noci non
sbucciate, cubetti di ghiaccio, chicchi di
caffe, cereali 0 spezie dure come la noce
moscata. La lavorazione di questi cibi puo
danneggiare le lame.

Utilizzando la lama (13h) & anche possibile
mescolare impasti leggeri come le pastelle
per pancake o gliimpasti per torte con
250 g di farina.

Per istruzioni di lavorazione dettagliate fare
riferimento alla sezione D.

27



Impastare (D)

La figura D si riferisce anche all’'uso del gan-
cio per impastare (13i). Il gancio per impa-
stare € adatto a diversi tipi di impasto, come
I'impasto di lievito o I'impasto per dolci.
Selezionare il livello di velocita 21 per ac-
cendere I'apparecchio.

ATTENZIONE: Tempo massimo di impasto:
1 minuto; poi lasciare raffreddare il motore
per 10 minuti

Affettare / Sminuzzare (E)

Utilizzare I'inserto per affettare (i) per affet-
tare frutta e verdura cruda in fettine; ideale
per cetrioli, cipolle, funghi, mele, carote,
ravanelli, patate, zucchine e cavoli.

Utilizzare I'inserto per sminuzzare fine e
grosso (ii) per sminuzzare mele, carote, pa-
tate, barbabietole, cavoli, formaggi a pasta
dura (come il parmigiano).

La quantita massima di lavorazione segue la
cifra indicativa di 5 volte i recipienti riempiti.

Prima di continuare la lavorazione lasciare
raffreddare I'apparecchio per 30 minuti.

Per istruzioni di lavorazione dettagliate fare
riferimento alla sezione E.

Cura e pulizia (F)

Per istruzioni di lavorazione dettagliate fare
riferimento alla sezione F.

Garanzia e assistenza

Per informazioni dettagliate consultare il
foglio illustrativo di garanzia e assistenza
separato o visitare il sito

www.braunhousehold.com.

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

Guida alla risoluzione degli errori

non funziona.

Problema Cause potenziali Soluzione
Il frullatore a Alimentazione assente | Verificare che I’apparecchio sia collegato.
immersione

Controllare il fusibile o I'interruttore automati-
co della propria abitazione.

Nel caso in cui la causa non sia riconducibile
a nessuna delle voci sopra indicate, contatta-
re il servizio clienti Braun.
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Nederlands

VG66r gebruik

I!L—IJI Lees de gebruiksaanwijzing aan-
dachtig en volledig voordat u het

toestel gebruikt en bewaar ze voor toekom-

stige raadpleging. Verwijder de verpakking

en alle etiketten volgens de voorschriften.

Onderdelen en accessoires

Variabele snelheidsregelaar
Variabele snelheidsknop (on/off)
Turboknop (T)

Motordeel
EasyClick-vrijgaveknoppen
Blendervoet

Beker

Garde

a Aandrijving

b Garde

9 Accessoire voor puree
a Aandrijving

b Puree-as

0 N O o WON =

¢ Spatel
10 350 ml hakmolen «hc»
a Deksel
b Hakmes
¢ Hakkom

d Slipvrije rubberring

11 500 ml hakmolen «ca»
a Deksel (met uitrusting)
b Hakmes
¢ Hakkom
d Slipvrije rubberring

12 1250 ml hakmolen «bc»
a Deksel (met uitrusting)

b Hakmes
¢ IJsmes
d Hakkom

e Slipvrije rubberring

18 1500 ml keukenmachine-accessoire
a Deksel (met uitrusting)
b  Koppeling voor motordeel

Duwer

Toevoerbuis
Dekselgrendel
Voedselkom

Slipvrije rubberring
Hakmes

Kneedhaak

Houder inzetstuk

(i) Inzetstuk voor snijden
(ii) Inzetstuk voor versnipperen
(fijn, grof)

— - TQ *+® ao

Hoe gebruikt u het toestel

De snelheid instellen

Wanneer de variabele snelheidsknop (2)
wordt geactiveerd, komt de verwerkings-
snelheid overeen met de instelling van de
variabele snelheidsregelaar (1). Hoe hoger
de instelling, hoe hoger de haksnelheid.

U kunt de snelheid naar wens aanpassen
tijdens de werking door aan de snelheids-
regelaar te draaien. De maximale verwer-
kingssnelheid kan worden bereikt door te
drukken op de turboknop (3). U kunt de
turboknop ook gebruiken voor korte, krach-
tige pulsen zonder de snelheidsregelaar te
moeten regelen.

Garde (A)

De staafmixer is ideaal voor het bereiden
van dips, sauzen, dressings, soepen, ba-
byvoeding, drankjes, smoothies en milks-
hakes.

Voor optimale resultaten gebruikt u de
turbosnelheid.

Voor gedetailleerde bereidingsinstructies
raadpleegt u deel A.

Garde (A)

Gebruik de garde enkel voor het kloppen
van room, stijf kloppen van eiwitten, maken
van biscuitgebak en kant-en-klare des-
serts.
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Voor optimale resultaten gebruikt u de
hoogste snelheid.

Voor gedetailleerde bereidingsinstructies
raadpleegt u deel A.

Accessoire voor puree (B)

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

Voor gedetailleerde bereidingsinstructies
raadpleegt u deel B.

Hakmolen (C)

De hakmolens (10/11/12) zijn ideaal ge-
schikt voor het hakken van vlees, harde
kaas, uien, specerijen, look, groenten,
brood, crackers en noten.

Voor de «hc» hakker mag u niet meer
ingrediénten toevoegen dan de max-lijn.

Maximale werkingstijd voor de «hc» hakker:

1 minuut voor grote hoeveelheden natte
ingrediénten, 30 seconden voor droge of
harde ingrediénten.

OPMERKING: wacht minstens 3 minuten
voordat u het apparaat opnieuw gebruikt
(om storingen te voorkomen). Stop de
bereiding onmiddellijk wanneer de motor-
snelheid verlaagt en/of er sterke trillingen
plaatsvinden.

Bovendien kan de «bc» hakmolen (12)
voor tal van toepassingen gebruikt worden
zoals shakes, drankjes, purees, beslag of
gemalen ijs.

Gebruik de hakmolens(10/11/12) met
hakmessen niet om extreem hard voedsel
te verwerken, zoals noten in de schaal,
ijsblokjes, koffiebonen, granen of harde
specerijen zoals nootmuskaat. Het verwer-
ken van deze voedingsmiddelen kan de
messen beschadigen.

Enkel het «bc» hakaccessoire (12) met het
speciale ijsmes (12c) mag worden gebruikt
om ijsblokjes te malen.
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Voor gedetailleerde bereidingsinstructies
raadpleegt u deel C.

«hc» Voorbeeld van een recept: Pruimen
met honing (als vulling voor pannenkoeken

of smeersel)
50 g pruimen

75 g romige honing

10 ml water (met vanillesmaak)

® \ul de «<hc» hakkom met de pruimen en
romige honing.

® Bewaren bij 3 °C in de koelkast geduren-
de 24 uur.

® \/oeg 70 ml water (met vanillesmaak) toe.

® Hak nog eens 1,5 seconden op maximale
snelheid.

Foodprocessor-accessoire

Het foodprocessor-accessoire (13) kan
gebruikt worden voor:

® Hakken, mengen en mixen van luchtige
beslag;

® kneden van deeg (op basis van max. 250
g bloem);

® snijden en versnipperen.

Hakken (D)

Met het mes (13h) kunt u vlees, harde
kaas, uien, specerijen, knoflook, groenten,
brood, crackers en noten hakken.

Gebruik het foodprocessor-accessoire niet
om extreem hard voedsel te hakken, zoals
noten in de schaal, ijsblokjes, koffiebonen,
granen of harde specerijen zoals nootmus-
kaat. Het verwerken van deze voedingsmid-
delen kan de messen beschadigen.

Met behulp van het mes (13h) kunt u ook
luchtig deeg zoals pannenkoekbeslag of
een cakemengsel met maximaal 250 g
bloem mixen.

Voor gedetailleerde bereidingsinstructies
raadpleegt u deel D.
Deeg kneden (D)

Afbeelding D geldt ook voor het gebruik van
de kneedhaak (13i). De kneedhaak is ideaal




voor het kneden van verschillende deegty-
pen zoals gistdeeg of gebak.

Selecteer snelheidsstand 21 om het toestel
aan te zetten.

OPMERKING: Maximale kneedtijd: 1 minuut
— laat de motor dan afkoelen gedurende 10
minuten.

Snijden / raspen (E)

Gebruik het inzetstuk voor snijden (i) om
rauwe groenten en fruit in plakjes te snij-
den; bijv. komkommers, uien, paddenstoe-
len, appels, wortels, radijzen, aardappelen,
courgettes en kool.

Gebruik de inzetstukken voor fijn en grof
versnipperen (ii) om voedsel zoals appels,
wortels, aardappelen, biet, kool en harde
kaas (zoals Parmezaanse kaas) te versnip-
peren.

De maximale hoeveelheid die verwerkt kan
worden is typisch 5x gevulde kommen.

Voordat u doorgaat met de verwerking, laat
u het toestel 30 minuten afkoelen.

Voor gedetailleerde bereidingsinstructies
raadpleegt u deel E.

Verzorging en reiniging (F)

Voor gedetailleerde bereidingsinstructies
raadpleegt u deel F.

Garantie en service

Voor gedetailleerde informatie raadpleegt u
de afzonderlijke brochure over garantie en
service, of gaat u naar

www.braunhousehold.com.

Zowel de ontwerpspecificaties als deze
gebruiksaanwijzing kunnen zonder vooraf-
gaande kennisgeving worden gewijzigd.

Gids voor het oplossen van problemen

Probleem Mogelijke oorzaken | Oplossing
Handmixer Geen stroom Controleer of stekker is ingestoken.
werkt niet.

Controleer de zekering/stroomonderbreker in
uw huis.

Indien het probleem aanhoudt, neem dan
contact op met de klantenservice van Braun.
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Dansk

For ibrugtagning

I!L—IJI Laes brugsanvisningen omhyggeligt
og fuldsteendigt, fer apparatet tages i

brug og gem den til fremtidig brug. Fjern al

emballage og alle etiketter og kassér dem

korrekt.

— - SQa —+0o a

Fadergar

Laglasning

Food processor skal
Anti-slip gummiring
Hakkeknive
/AEltekrog
Forsatsholder

(i) Snitteforsats

(ii) Snitteforsatser (fin, grov)

Sadan bruges apparatet

Valg af hastighed

Ved aktivering af variabel hastighed (2)
modsvarer hastigheden indstillingen pa
hastighedsveelgeren (1). Jo hgjere ind-
stilling, jo hurtigere hakningshastighed.
Hastigheden kan bekvemt justeres under
brugen ved at dreje pa hastighedsvael-
geren. Maksimal tilberedningshastighed
kan opnas ved tryk pa turboknappen (3).
Turboknappen kan ogsa bruges til hurtige,
kraftfulde impulser uden at skulle eendre pa
hastighedsveelgeren.

Blenderskaft (A)

Stavblenderen er perfekt egnet til tilbered-
ning af dips, saucer, salatdressinger, sup-
per, babymad, savel som drinks, smoothies
og milkshakes.

For de bedste resultater bruges turboha-

For detaljerede tilberedningsinstruktioner
henvises til afsnit A.

Pisketilbehgr (A)

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

For de bedste resultater bruges hgjeste

Dele og tilbehor
1 Variabel hastighedsregulator
2 Variabel hastighedsknap (on/off)
3 Turbo knap (T)
4 Motordel
5 EasyClick friggrelsesknapper
6 Blenderskaft
7 Beegerglas
8 Pisketilbehgr
a Gear
b Pisker
9 Purétilbehar
a Gear
b  Puréaksel
¢ Ske
10 350 ml hakketilbehgr «hc»
a Lag
b  Hakkeknive
¢ Hakkeskal
d Anti-slip gummiring
11 500 ml hakketilbehgr «ca» stighed.
a Lag (med gear)
b  Hakkeknive
¢ Hakkeskal
d  Anti-slip gummiring
12 1250 ml hakketilbehar «bc»
a Lag (med gear)
b  Hakkeknive
G Iskniv desserter.
d Hakkeskal
e Anti-slip gummiring hastighed.
13 1500 ml foodprocessor tilbehgr «fp»
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a Lag (med gear)
b  Kobling til motordel
¢ Nedstopper

For detaljerede tilberedningsinstruktioner
henvises til afsnit A.



Purétilbehor (B)

Purétilbehgret kan bruges til at mose kogte
grentsager og frugter, sasom kartofier,
sgde kartofler, tomater, blommer og eebler.

For detaljerede tilberedningsinstruktioner
henvises til afsnit B.

Hakketilbehor (C)

Hakkerne (10/11/12) er perfekt egnede til
at hakke kad, hard ost, lgg, urter, hvidlag,
grentsager, brad, kiks og ngdder.

Ga ikke hgjere op end maks. linjen med hak-
keren «hc» med meaengden af ingredienser.
Maksimal karetid for «<hc» hakkeren: 1 minut
til store maengder vade ingredienser, 30
sekunder til tarre eller harde ingredienser.

BEMZERK: Lad der veere et interval pa
mindst 3 minutter fgr brug igen (for at
undga fejl). Stands tilberedningen med det
samme, nar motorhastigheden daler og/
eller der forekommer steerke vibrationer.

Endvidere byder «bc» hakkeren (12) pa en
reekke andre anvendelser sdsom shakes,
drinks, puré, dej eller knust is

Brug ikke hakketilbehgret (10/11/12) med
hakkeknivene til at tilberede ekstremt harde
fedevarer, sdsom udbeelgede ngdder,
isterninger, kaffebgnner, korn, eller harde
krydderier f.eks. muskatngd. Tilberedning
af disse fgdevarer kan skade knivene.

Det er kun «bc» hakketilbeharet (12) med
den specielle iskniv (12c), der ma bruges til
at knuse isterninger.

For detaljerede tilberedningsinstruktioner
henvises til afsnit C.

«hc» Opskriftseksempel: Honningsvesker
(som pandekagefyld eller palaeq)
50 g svesker

75 g cremet honning

10 ml vand (med vanillesmag)

® Fyld «hc» skalen med svesker og cremet
honning.

® Opbevares i kaleskab ved 3 °C i 24 timer.

® Tilsaet 70 ml vand (med vanillesmag).

® Genoptag hakning i yderligere 1,5 sekun-
der ved maksimal hastighed.

Foodprocessortilbehor

Foodprocessortilbehgret (13) kan bruges til:
® at hakke, blende og blande let dej;

® at exelte dej (baseret pa maks. 250 g mel);
® skiveskaering og rivning.

Hakning (D

Ved at bruge kniven (13h) kan der hakkes
kad, hard ost, lgg, urter, hvidlgg, grentsa-
ger, brad, kiks og ngdder.

Brug ikke foodprocessorens tilbehgr til at hak-
ke ekstremt harde fgdevarer, sasom udbaelge-
de nagdder, isterninger, kaffebgnner, korn, eller
harde krydderier f.eks. muskatngd. Tilbered-
ning af disse fadevarer kan skade knivene.

Ved brug af kniven (13h) kan du ogsa
blande let dej sdsom pandekagedej eller en
kageblanding baseret pa op til 250 g mel.
For detaljerede tilberedningsinstruktioner
henvises til afsnit D.

Zltning af dej (D)

Figur D geelder ogsa brug af dejkrog (13i).
Dejkrogen er ideel til aeltning forskellige
typer dej sdsom geerdej eller mgrde;j.

Veelg hastighedsniveau 21 for at taende for
apparatet.

BEMAZERK: Maksimal aeltetid: 1 minut — lad
sa motoren kgle af i 10 minutter.

Skiveskeering / findeling (E)

Brug skeereforsatsen (i) til at skaere ra
frugter og grontsager i skiver; f.eks. agur-
ker, lag, champignons, eebler, gulergdder,
radiser, kartofler, zucchini og kal.

Brug finrivningsindsatsen og grovrivning-
sindsatsen (ii) til at rive fadevarer som
f.eks. aebler, gulergdder, kartofler, radbe-
der, kal, hard ost (som parmesan).

Den maksimale tilberedningsmaengde falger
retningslinjen for 5x gange fyldte skale.

Lad apparatet kgle af i 30 minutter, far tilbe-
redningen fortseettes.
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For detaljerede tilberedningsinstruktioner
henvises til afsnit E.

Pleje og rengering (F)

For detaljerede tilberedningsinstruktioner
henvises til afsnit F.

Fejlfi nding

Garanti og service

For detaljeret information, se separat ga-
ranti- og servicebrochure eller besgg
www.braunhousehold.com.

Bade designspecifikationer og denne bru-
gervejledning kan aendres uden varsel.

Problem Mulige arsager

Lasning

Handblenderen | Ingen strgm
karer ikke.

Kontrollér, at apparatet er tilsluttet.

Kontrollér sikringen / kredslgbsafbryderen i
dit hjem.

Hvis intet af ovenstaende, kontakt Braun
Service.

34




Norsk

For bruk

I!L—IJI Les grundig gjennm hele bruksanvis-
ningen fagr apparatet tas i bruk, og ta

vare pa den for fremtidig referanse. Fjern all

emballasje og alle etiketter, og foreta

passende kassering av disse.

Deler og tilbehor

Variabel hastighetsregulator
Variabel hastighetsknapp (on/off)
Turbo-knapp (T)

Motordel

EasyClick utlgserknapper
Blandestav

Beger

Vispetilbehar
a Girkasse
b Visp

9 Purétilbehgr
a Girkasse
b  Puréskaft
¢ Skovl

10 350 ml hakketilbehgr «hc»
a Lokk
b  Hakkekniv
¢ Hakkebolle
d Antiskli gummiring

11 500 ml hakketilbehgr «ca»
a Lokk (med gir)
b  Hakkekniv
¢ Hakkebolle
d  Antiskli gummiring

12 1250 ml hakketilbehar «bc»
a Lokk (med gir)

0 N O o WON =

b  Hakkekniv
c Iskniv
d Hakkebolle

e Antiskli gummiring

13 1500 ml matprosessortilbehgr «fp»
a Lokk (med gir)
b  Kobling for motordel
c Stapper

Materar

Lokklas

Matprosessor bolle
Antiskli gummiring
Hakkekniv

Eltekrok

Enhetsholder

(i) Kutteenhet

(if) Hakkeenhet (fin, grov)

— - SQa —+0 a

Slik brukes apparatet

Innstilling av hastigheten

Nar du aktiverer den variable hastig-
hetsknappen (2), tilsvarer prosesserings-
hastigheten med innstillingen av den
variable hastighetsregulatoren (1). Jo
hgyere innstilling, desto raskere hakkehas-
tighet. Du kan enkelt justere hastigheten
under drift ved a vri hastighetsregulatoren.
Maksimal prosesseringshastighet kan bare
oppnas ved a trykke pa Turbo-knappen
(3). Du kan ogsa bruke Turbo-knappen for
umiddelbare kraftige impulser uten & mani-
pulere hastighetsregulatoren.

Miksekanal (A)

Handmikseren egner seg ogsa til 4 lage
dipp, saus, salatdressing, suppe, babymat,
samt drikke, smoothies og milkshake.

For best resultat brukes Turbo-hastigheten.

For detaljerte instruksjoner for bruk, se
avsnitt A.

Vispetilbehor (A)
Bruk vispen kun til & vispe krem, sla egge-
hvite, lage smakaker og dessertblandinger.

For best resultat brukes den hgyeste has-
tigheten.

For detaljerte instruksjoner for bruk, se
avsnitt A.
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Purétilbehor (B)

Purétilbehar kan benyttes til 8 mose kokte
grgnnsaker og frukt, slik som poteter, sat-
poteter, tomater, plommer og epler.

For detaljerte instruksjoner for bruk, se
avsnitt B.

Hakketilbehor (C)

Hakkene (10/11/12) er perfekt tilpasset
a hakke kjgtt, hard ost, lgk, urter, hvitlgk,
grennsaker, brgd, kjeks og natter.

Du ma ikke fylle pa med ingredienser over
max-streken til <hc» hakken. Maksimum
driftstid «hc» hakke: 1 minutt for stgrre
mengder av vate ingredienser, 30 sekunder
for tarre eller harde ingredienser.

MERK: la det drgye minst 3 minutter far den
benyttes igjen (for & unnga feil). Stopp be-
handlingen umiddelbart dersom motorens
hastighet synker og/eller sterke vibrasjoner
forekommer.

Dessuten tilbyr «bc» hakken (12) en rekke
andre anvendelser, som shakes, drikke,
puré, deig eller knust is.

Ikke bruk hakketilbeharet (10/11/12) med
hakkeknivene til &8 behandle ekstremt hard
mat, som ngtter med skall, isbiter, kaffe-
bgnner, korn eller hardt krydder, f.eks.
muskatngtt. Behandling av slik mat kan
@delegge knivbladene.

Kun «bc» hakketilbehar (12) med den
spesielle iskniven (12c) tillates til & knuse
isbiter.

For detaljerte instruksjoner for bruk, se
avsnitt C.

«hc» Eksempel pa oppskrift: Honning-svis-
ker (som pannekakefyll eller -palegq)
50 g svisker

75 g kremaktig honning

10 mlvann (vanilje-smak)

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

® | agres 24 timer i kjgleskap ved 3 °C.

® Tilsett 70 ml vann (vanilje-smak).
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® Fortsett hakkingen i ytterligere 1,5
sekunder ved maksimal hastighet.

Matprosessortilbehor

Matprosessortilbehgret (13) kan benyttes til:
® Hakking, blanding og miksing av lett deig;
® clte deig (basert pa maks. 250 g mel);

® kutting og hakking.

Hakking (D

Knivbladet (13h) kan du bruke til & hakke
kjatt, hard ost, lgk, urter, hvitlak, grannsa-
ker, brad, kjeks og ngtter.

Ikke bruk matprosessortiloehgret til & hakke
ekstremt hard mat, som ngtter med skall,
isbiter, kaffebgnner, korn eller hardt kryd-
der f.eks. muskatngtt. Behandling av slik
mat kan gdelegge knivbladene.

Ved a bruke knivbladet (13h) kan du ogsa
blande lett deig, som pannekakedeig eller
en kakeblanding, basert pa opptil 250 g mel.

For detaljerte instruksjoner for bruk, se
avsnitt D.

Eltedeig (D

Bilde D gjelder ogsa for bruken av eltekro-
ken (13i). Eltekroken er optimal for elting av
ulike deigtyper, som gjaerdeig eller bakverk.

Velg hastighetsniva 21 for & sla pa apparatet.

MERK: Maksimum eltetid: 1 minutt - la sa
motoren avkjgles i 10 minutter.

Kutting / hakking (E

Bruk kutteenheten (i) til & kutte ra frukt og
gronnsaker i biter; f.eks. agurk, lgk, sopp,
epler, gulrgtter, reddiker, poteter, zucchini
og kal.

Bruk fine og grove hakkeenheter (ii) til &
hakke mat som epler, gulrgtter, poteter,
radbeter, kal, hard ost (som parmesan).

Maksimumsmengden som kan behandles
fremgar av det veiledende tallet med 5x
fylte boller.

La apparatet kjgles ned i 30 minutter fgr du
fortsetter behandlingen.



For detaljerte instruksjoner for bruk, se
avsnitt E.

Pleie og rengjering (F)

For detaljerte instruksjoner for bruk, se
avsnitt F

Veiledning for feilsoking

Garanti og service

For detaljert informasjon, se den separate
garantien og servicebrosjyren eller besgk

www.braunhousehold.com.
Bade tekniske spesifikasjoner og denne

bruksanvisningen kan endres uten varsel.

Problem Mulige arsaker

Lasning

Handmikseren | Ingen strgm
virker ikke.

Sjekk at apparatet er tilkoblet.

Sjekk sikringen/kretsbryteren i hjemmet ditt.

Ta kontakt med Braun kundeservice dersom
ingen av delene hjelper.
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Svenska

Fore anvandning

I!L—IJI Las noga och helt och halletigenom
bruksanvisningarna innan du

anvander maskinen och behall dem for

framtida bruk. Ta bort allt forpackningsma-

terial samt etiketter och bortskaffa dem

korrekt.

Delar och tillbehor

Variabel hastighetsregulator
Variabel hastighetsknapp (on/off)
Turbo-knapp (T)

Motorenhet

Frikopplingsknappar med EasyClick
Mixerskaft

Bagare

Visptillbehdr

a Vaxellada
b Visp

9  Puré-tillbehor
a Vaxellada
b Puré-skaft

0 ~NOoO o~ WON =

¢ Degspade
10 hacktillbeh6r 350 ml «<hc»
a Lock
b  Hackkniv
¢ Hackskal

d Gummiring for halkskydd
11 hacktillbehdr 500 ml «ca»

a Lock (med kugghjul)

b Hackkniv

¢ Hackskal

d Gummiring for halkskydd

12 hacktillbeh6r 1250 ml «bc»

a Lock (med kugghjul)
b  Hackkniv

c lIskniv

d Hackskal

e

Gummiring for halkskydd
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tillbehoér f6r matberedare 1500 ml «fp»
Lock (med kugghjul)

Koppling till motorenheten
Pamatare

Matningsror

Locksparr

Matberedarskal

Gummiring for halkskydd
Hackkniv

Degkrok

Insatshallare

(i) Insatser for skivning

(if) Insatser for strimling (fin, grov)

e e I O B o R e Bl © B )

Sa anvinder du apparaten

Stalla in hastigheten

Nar du trycker pa den variabla hastighets-
knappen (2) motsvarar tillagningshastighe-
ten instéliningen for den variabla hastig-
hetsregulatorn (1). Ju hogre instéllning,
desto snabbare hackningshastighet. Du
kan bekvamt justera hastigheten medan
du anvander beredaren genom att vrida

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

Mixerskaft (A)

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

Anvand turbohastighet for basta resultat.

Se avsnitt A for detaljerad anvandningsin-
formation.

Visptillbehor (A)
Anvand endast vispen for att vispa gradde,
aggvitor, sockerkakor och fardiga desserter.

Anvand den hdgsta hastigheten for basta
resultat.



Se avsnitt A for detaljerad anvandningsin-
formation.

Puré-tillbehor (B)

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

Se avsnitt B for detaljerad anvandningsin-
formation.

Hacktillbehor (C)

Hacktillbehoren (10/11/12) ar perfekta for
att hacka kott, hard ost, 10k, Orter, vitlOk,
gronsaker, brod, kex och ndtter.

Fyll inte pa mer ingredienser an upp till
maxlinjen nar du anvander hacktillberhoret
«hc». Maximal anvandningstid for hacktill-
behdret «hc»: 1 minut for stora mangder
fuktiga ingredienser, 30 sekunder for torra
eller harda ingredienser.

OBSERVERA: 1at apparaten vila i minst 3
minuter innan du anvander den igen (for

att undvika att den gar sonder). Avsluta
bearbetningen omedelbart om motorns
hastighet minskar och/eller vibrerar kraftigt.

Du kan dven anvanda «bc»-hackaren (12)
till ett brett urval av livsmedel, som t.ex.
milkshakes, drinkar, puréer, kaksmet eller
krossad is.

Anvand inte hacktillbehdren (10/11/12) med
hackknivar for att bearbeta extremt harda
matvaror, som t.ex. oskalade nétter, isbitar,
kaffebonor, sddeskorn eller harda kryddor
som muskot. Bearbetning av dessa typer av
matvaror kan skada knivarna.

Det ar endast tillatet att anvanda
«bc»-hacktillbehoret (12) med den séarskilda
iskniven (12c) for att krossa isbitar.

Se avsnitt C for detaljerad anvandningsin-
formation.

«hc» Exempel pa recept: Sviskon med ho-
nung (som paléaqgg eller fyllning i pannkakor)
50 g sviskon

75 g krdmig honung

10 ml vatten (med vaniljsmak)

® Hall bade sviskon och honung i
«hc»-hackskalen.

® Forvara i kylskap vid 3 °C under 24 tim-
mar.

® Tillsatt 70 ml vatten (med vaniljsmak).

® Fortsatt att hacka i ytterligare 1,5 sekun-
der pa maxhastighet.

Tillbehor for matberedare

Matberedar-tillbehoret (13) kan anvandas
for att:

® Hacka, blanda och mixa latta degar;

® knada deg (med max. 250 g mjol);

® skiva och strimla.

Hackning (D

Med hackkniven (13h) kan du hacka kétt,
hard ost, 10k, orter, vitldk, gronsaker, brod,
kex och notter.

Anvand inte matberedartillbehoret for att
bearbeta extremt harda matvaror, som t.ex.
oskalade notter, isbitar, kaffebonor, sa-
deskorn eller harda kryddor som muskot.
Bearbetning av dessa typer av matvaror
kan skada knivarna.

Med hjalp av kniven (13h) kan du dven blan-
da latta smetar som pannkakssmet eller
kaksmet med upp till 250 g mjol.

Se avsnitt D for detaljerad anvandningsin-
formation.

Knadning av deg (D)

Figur D galler aven for anvandning av
degkroken (13i). Degkroken ar idealisk for
knadning av olika degtyper, som jasdeg
eller smordeg.

Valj hastighetsniva 21 for att satta pa appa-
raten.

OBSERVERA: Maximal knadningstid: 1 mi-
nut — lat sedan motorn svalna i 10 minuter.

Skivning / Strimling (E)

Anvand insatsen for skivning (i) om du vill
skiva farsk frukt eller gronsaker, t.ex. gurka,
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16k, svamp, applen, morotter, radisor, pota-
tis, zucchini eller kal.

Anvand insatserna for fin och grov strimling
(ii) for att strimla matvaror som applen, mo-
rotter, potatis, rodbetor, kal, hard ost (t.ex.
parmesan).

For den maximala bearbetningsmangden
galler rikttalet 5x fyllda skalar.

Lat apparaten svalna i 30 minuter innan du
fortsatter med bearbetningen.

Se avsnitt E for detaljerad anvandningsin-
formation.

Veiledning for feilsoking

Vard och rengoring (F)

Se avsnitt F for detaljerad anvandningsin-
formation.

Garanti och service

Se den separata garantin och servicebro-
schyren eller ga till
www.braunhousehold.com
for utforlig information.

Bade specifikationerna for utformningen
och denna bruksanvisning kan andras utan
foregdende meddelande.

Problem Mojliga orsaker

Losning

Den manuella
mixern funge-
rar inte.

Ingen stréom

Kontrollera att apparaten ar ansluten till
strom.

Kontrollera husets sakring/effektbrytaren.

Om inget av ovanstaende fungerar ska du
kontakta Brauns kundservice.
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Suomi

Ennen kayttoa

I!L—IJI Lue kayttoohjeet huolella ja taysin,
ennen kun kaytat laitetta, ja sailyta ne

tulevaa kayttoa varten. Poista kaikki

pakkausmateriaalit ja tarrat ja havita ne

asianmukaisesti.

Osat ja lisdvarusteet

Nopeussaadin
Nopeussaatopainike (on/off)
Turbopainike (T)

Moottoriosa
EasyClick-vapautuspainikkeet
Sekoitinvars

Sekoituslasi

Vispilalisdvaruste
a Kayttopyorasto
b Vispild

0 N O o WON =

9 Soseutuslisdvaruste
a Kayttopyorasto
b  Soseutusvarsi
¢ Sekoitustera

10 350 ml:n pilkontalisdvaruste «hc»
a Kansi
b  Pilkkomistera
¢ Pilkontakulho
d Liukumaton kumirengas

11 500 ml:n pilkontalisdvaruste «ca»
a Kansi (jaratas)
b Pilkkomistera
¢ Pilkontakulho
d Liukumaton kumirengas

12 1250 ml:n pilkontalisdvaruste «bc»
Kansi (ja ratas)

Pilkkomistera

Jaatera

Pilkontakulho

Liukumaton kumirengas

®© OO0 T®
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1500 ml:n monitoimilisévaruste «fp»
Kansi (ja ratas)

Moottoriosan kiinnike

Painin

Tayttoputki

Kannen salpa
Monitoimikoneen kulho
Liukumaton kumirengas
Pilkkomistera

Taikinakoukku
Lisavarusteenpidike

(i) Viipalointilisavaruste

(ii) Raastinlisavarusteet (hieno,
karkea)

= T SQ +hPT0 Q0T

Laitteen kayttaminen

Nopeuden saataminen

Kun nopeussaatopainiketta (2) painetaan,
prosessointinopeus vastaa nopeussaa-
timen (1) asetusta. Mita suurempi nope-
usasetus, sitd nopeammin pilkkominen
tapahtuu. Voit sdataa nopeutta katevasti
kayton aikana kdantamalla nopeussaadinta
peukalolla tai etusormella. Maksiminopeus
saavutetaan kuitenkin vain painamalla tur-
bopainiketta (3). Turbopainiketta voidaan
kayttda myods tehokkaisiin pikapulsseihin
tarvitsematta koskea nopeussaatimeen.

Vispildlisavaruste (A)

Sauvasekoitin sopii erinomaisesti dippi-
kastikkeiden, kastikkeiden, salaattikas-
tikkeiden, keittojen, vauvanruokien seka
juomien, smoothien ja pirteldiden valmis-
tukseen.

Parhaat tulokset saadaan turbo-nopeudel-
la.

Yksityiskohtaiset prosessointiohjeet ovat
osiossa A.

Vispilalisavaruste (A)

Kayta vispilaa ainoastaan kerman ja mu-
nanvalkuaisten vatkaamiseen seka sokeri-
kakkujen ja valmiiksi sekoitettavien jalkiruo-
kien valmistukseen.
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Parhaat tulokset saadaan suurimmalla
nopeudella.

Yksityiskohtaiset prosessointiohjeet ovat
osiossa A.

Soseutuslisavaruste (B)

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

Yksityiskohtaiset prosessointiohjeet ovat
osiossa B.

Pilkontalisavaruste (C)

Pilkontalisdvarusteet (10/11/12) sopivat
erinomaisesti lihan, kovan juuston, sipulien,
yrttien, valkosipulin, vihannesten, leivan,
keksien ja pahkinoiden pilkkomiseen.

«hc»-pilkontalisavarustetta kaytettaes-

sa aineksia ei saa tayttaa maksimiviivaa
korkeammalle. «<hc»-pilkontalisdvarusteen
pisin kayttoaika: 1 minuutti suurella maaral-
|4 kosteita aineksia, 30 sekuntia kuivilla tai
kovilla aineksilla.

HUOMAA: odota vahintaan 3 minuuttia,
ennen kuin kaytat sitd uudelleen (vikojen
estamiseksi). Lopeta kasittely heti, jos
moottori hidastuu ja/tai laite alkaa tarista
voimakkaasti.

«bc»-pilkontalisavaruste (12) soveltuu
lisdksi moneen muuhun kayttotarkoituk-
seen, kuten pirteldiden, soseiden, juomien,
taikinan ja jadmurskan valmistukseen.

Ala késittele pilkontalisévarusteilla
(10/11/12) erittain kovia ruokia, kuten
kuorimattomia pahkindita, jaakuutioita,
kahvinpapuja, jyvia tai kovia mausteita, ku-
ten muskottipahkinaa. Muutoin terat voivat
vioittua.

Vain jaateralld varustetulla «<bc»- <12)
pilkontalisavarusteella (12c) voi murskata
jaékuutioita.

Yksityiskohtaiset prosessointiohjeet ovat
osiossa C.

42

«hc» — esimerkkiresepti: Hunajaluumut
(pannukakkujen taytteeksi tai levikkeeksi)

50 g kuivattuja luumuja

75 g juoksevaa hunajaa

10 ml vetta (vaniljalla maustettua)

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

® Sailyta jadkaapissa 3 °C:n lampotilassa
24 tuntia.

® |isda 70 ml vettd (vaniljalla maustettua).

® Pilko viela 1,5 sekuntia maksiminopeu-
della.

Monitoimilisavaruste

Monitoimilisdvaruste (13) sopii:

® ohuen taikinan pilkkomiseen ja sekoitta-
miseen;

® taikinan vaivaamiseen (kun on kaytetty
enintdan 250 g jauhoja);

® viipalointi ja raastaminen.

Pilkkominen (D)

Tera (13h) sopii lihan, kovan juuston, sipu-
lien, yrttien, valkosipulin, vihannesten, lei-
van, keksien ja pahkindiden pilkkomiseen.
Ala pilko monitoimilisavarusteella erittéin
kovia ruokia, kuten kuorimattomia pahki-
noitd, jadkuutioita, kahvinpapuija, jyvia tai
kovia mausteita, kuten muskottipdhkinaa.
Muutoin terat voivat vioittua.

Teralla (13h) voi myos sekoittaa ohutta taiki-
naa, kuten pannukakku- tai kakkutaikinaa,
jossa on kaytetty enintdan 250 g jauhoja.
Yksityiskohtaiset prosessointiohjeet ovat
osiossa D.

Taikinan vaivaaminen (D)

Kuva D koskee myds taikinakoukun (13i)
kayttoa. Taikinakoukku sopii erinomaisesti
erilaisten taikinoiden, kuten hiiva- ja leivon-
naistaikinoiden, vaivaamiseen.

Kaynnista laite nopeudella 21.

HUOM: Pisin vaivausaika: 1 minuutti — anna
sen jalkeen moottorin jadhtyd 10 minuuttia.



Viipalointi / pilkkominen (E)

Viipaloi keittamattomat hedelmat ja vihan-
nekset viipaleiksi viipalointilisdvarusteella
(i). Kayta esimerkiksi kurkkua, sipulia,
sienia, omenoita, porkkanoita, retiiseja,
perunoita, kesakurpitsaa tai kaalia.

Raasta esimerkiksi omenat, porkkanat, pe-
runat, punajuuret, kaali, kuva juusto (kuten
parmesaani) hienolla tai karkealla raastinli-
savarusteella (ii).

Suurin kasiteltdva maara noudattaa 5 ker-
taa taytettyjen kulhojen ohjetta.

Ennen kun jatkat késittelyd, anna laitteen
jaahtya 30 minuuttia.

Yksityiskohtaiset prosessointiohjeet ovat
osiossa E.

Hoito ja puhdistus (F)

Yksityiskohtaiset prosessointiohjeet ovat
osiossa F.

Takuu ja huolto
Tarkempia tietoja on erillisessa takuu- ja
huoltolehtisessa ja osoitteessa
www.braunhousehold.com.

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

Vianetsintaopas

Ongelma Mahdolliset syyt Ratkaisu

Sauvasekoitin | Eivirtaa Tarkista, etté laite on kytketty pistorasiaan.
ei toimi.

Tarkista sulake/katkaisin.

Jos ei mikaan ylla olevista, ota yhteytta
Braunin huoltoon.
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Polski

Przed uzyciem
I!L—IJI Przed uzyciem urzgdzenia nalezy
doktadnie i w catosci przeczytac
instrukcje obstugi, a nastepnie zachowac jg
na przysztos¢. Zdemontuj wszystkie
elementy oraz wszystkie etykiety znajdujgce
sie na urzgdzeniu i usun je w odpowiedni
sposob.

Czescii osprzet

Regulator predkosci

Przycisk zmiennej predkosci (on/off)
Przycisk turbo (T)

Silnik

Przyciski blokady EasyClick
Koncowka rozdrabniajgca

Wysokie naczynie

0 N O ok WON =

Koncoéwka do trzepania
a Przektadnia
b Trzepaczka

9 Koncowka do przecierania
a Przektadnia
b Nasadka do przecierania

c Lkopatka
10 350 ml koncoéwka do siekania «hc»
a Pokrywa

b  Ostrze do siekania

¢ Misa do siekania

d Antyposlizgowy pierscien gumowy
11 500 ml koncoéwka do siekania «ca»

a Pokrywa (z przektadnia)

b  Ostrze do siekania

¢ Misa do siekania

d Antyposlizgowy pierscien gumowy
12 1250 ml kohcéwka do siekania «bc»
Pokrywa (z przekfadnig)
Ostrze do siekania
Ostrze do lodu
Misa do siekania
Antyposlizgowy pierscien gumowy

O QOO0 T
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13 1500 ml koncoéwka do robota kuchen-
nego «fp»

Pokrywa (z przektadnia)

Sprzegto silnika

Popychacz

Otwor do napetniania

Zatrzask pokrywy

Pojemnik uniwersalny

Antyposlizgowy pierscien gumowy

Ostrze do siekania

Hak do wyrabiania ciasta

Uchwyt wktadki

(i) Wktadka do krojenia w plasterki

(if) Wktadki do szatkowania (na

drobno i grubo)

= T SQ HhT0 0T

Jak korzystac z urzadzenia

Ustawianie predkosci

Po wtgczeniu przycisku zmiennej predkosci
(2) szybkos$¢ pracy odpowiada ustawieniu

na regulatorze predkosci (1). Im wyzsze
ustawienie, tym wieksza predko$c¢ sieka-

nia. Podczas pracy predko$¢ mozna tatwo
regulowac, obracajagc regulator predkosci.
Maksymalng predkos¢ obrobki mozna
uzyskac tylko po nacisnieciu przycisku Turbo
(3). Przycisk Turbo pozwala tez gwattownie,
pulsacyjnie zwigksza¢ szybko$¢ obrotow bez
koniecznos$ci uzywania regulatora predkosci.

Trzonek blendera (A)

Blender doskonale sprawdza sie podczas
przygotowywania dipow, soséw, dressin-
gow do satatek, zup, pokarmoéw dla dzieci,
a takze drinkow i koktajli mlecznych.

Aby uzyskac najlepszy efekt miksowania,
uzyj predkosci Turbo.

Szczegotowe instrukcje przyrzgdzania
zawiera sekcja A.

Koncoéwka do trzepania (A)

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



Aby uzyskac¢ najlepszy efekt miksowania
urzgdzenie nalezy ustawi¢ na najwyzsze
obroty.

Szczegotowe instrukcje przyrzadzania
zawiera sekcja A.

Koncoéwka do przecierania
(B)
Koncowka do przecierania moze stuzy¢ do
przecierania gotowanych warzyw i owo-
cow takich jak ziemniaki, bataty, pomidory,
Sliwki i jabtka.
Szczegotowe instrukcje przyrzgdzania
zawiera sekcja B.

Koncoéwka do siekania (C)

Koncoéwki do siekania (10/11/12) prze-
znaczone sg w szczegolnosci do siekania
miesa, twardego sera, cebuli, przypraw,
czosnku, warzyw, chleba, krakersow i
orzechow.

Podczas uzywania koncowki «hc» nie prze-
kraczac linii maksymalnej ilosci sktadnikow.
Maksymalny czas pracy koncowki do sieka-
nia «hc»: 1 minuta dla duzej ilosci mokrych
sktadnikow, 30 sekund dla wysuszonych i
twardych sktadnikow.

UWAGA: odczekaj co najmniej 3 minuty
przed kolejnym uzyciem (aby zapobiec
usterkom). Natychmiast zakoncz obrobke,
gdy zmniejszy sie predko$¢ obrotowa silni-
ka lub gdy pojawig sie silne wibracje.

Koncoéwka do siekania «bc» (12) nadaje sie
do produkcji wielu potraw takich jak szejki,
drinki, purée, masto lub kruszony 16d.

Nie uzywaj koncowki do siekania (10/11/12)
z ostrzami do siekania w przypadku obrébki
bardzo twardych produktow takich jak
nietuskane orzechy, kostki lodu, ziarna
kawy, ziarna zbo6z lub twardych przypraw
np. gatka muszkatotowa. Obrobka takich
produktow moze doprowadzi¢ do uszko-
dzenia ostrzy.

Do kruszenia kostek lodu nalezy uzywac¢

wytgcznie koncowki do siekania (12) ze
specjalnym ostrzem «bc» (12c¢).
Szczegotowe instrukcje przyrzgdzania
zawiera sekcja C.

«hc» Przyktadowy przepis: Suszone $liwki z
miodem (jako nadzienie do nalesnikéw lub

pasta)
50 g suszonych s$liwek

75 g kremowego miodu
10 ml wody (z aromatem waniliowym)

® \Wi6z suszone $liwki i kremowy mioéd do
misy do siekania «hc».

® Przechowywac przez 24 godz. w lodow-
ce, w temperaturze 3 °C.

® Dodac¢ 70 ml wody (z aromatem wanilio-
wym).

® Siekaj przez nastepne 1,5 sekundy przy
maksymalnej predkosci.

Osprzet do robota kuchenne-

go

Osprzet do robota kuchennego (13) moze

stuzy¢ do:

® siekania, miksowania i mieszania luznego
ciasta;

® wyrabiania ciasta (maksymalnie z 250 g
maki);

® krojenie w plasterki i szatkowanie.

Siekanie (D)

Ostrze (13h) przeznaczone jest do siekania
miesa, twardego sera, cebuli, przypraw,
czosnku, warzyw, chleba, krakersow i
orzechow.

Nie uzywaj koncowki robota do siekania
bardzo twardych produktéw takich jak
nietuskane orzechy, kostki lodu, ziarna
kawy, ziarna zbo6z lub twardych przypraw
np. gatka muszkatotowa. Obrébka takich
produktéw moze doprowadzi¢ do uszko-
dzenia ostrzy.

Przy uzyciu ostrza (13h) mozna takze mie-
szac luzne ciasto np. ciasto nalesnikowe
lub ciasto na babke, z maksymalng ilo$cig,
maki wynoszgcg, 250 g.
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Szczegotowe instrukcje przyrzadzania
zawiera sekcja D.

Wyrabianie ciasta (D)

Na ilustracji D pokazano uzycie haka (13i)
do wyrabiania ciasta. Hak do wyrabiania
ciasta nadaje sie idealnie do produkcji
roznych rodzajow ciast np. ciasta drozdzo-
wego lub ciasta na placki.

Wybierz predkosc¢ 21, aby wtgczy¢
urzgdzenie.

UWAGA: Maksymalny czas wyrabiania cia-
sta: 1 minuta - po tym czasie wytgcz silnik
na 10 minut w celu jego schtodzenia.

Krojenie w plasterki / Szatkowanie (E)

Do krojenia surowych owocow i warzyw w
plasterki; np. ogorkéw, cebuli, grzybow,
jabtek, marchwi, rzodkiewki, ziemniakow,
cukinii i kapusty uzywaj wktadki do krojenia
w plasterki (i).

Do szatkowania takich produktow jak
jabtka, marchew, ziemniaki, buraki, ka-
pusta, twardy ser (np. parmezan) uzywaj
wkfadek do szatkowania na drobno i grubo
(ii).

Rozwigzywanie problemow

Maksymalna ilo$¢ rozdrabnianego jedzenia,
rysunek w wytycznych, 5 x napetniona misa

Przed dalszg pracg pozostaw urzgdzenie do
ostygniecia na 30 minut.

Szczegotowe instrukcje przyrzgdzania
zawiera sekcja E.

Konserwacijai czyszczenie
(F)

Szczegotowe instrukcje przyrzagdzania
zawiera sekcja F.

Gwarancija i serwis

W celu uzyskania szczegotowych informacji
zapoznaj sie z trescig oddzielnej broszury
dotyczacej gwarancji i serwisu lub odwiedz
witryne

www.braunhousehold.com.

Producent zastrzega sobie mozliwos¢
wprowadzania zmian w specyfikacji tech-
nicznej produktu oraz w instrukcji obstugi
urzgdzenia bez wczesniejszego powiado-
mienia.

Problem Mozliwe przyczyny Rozwigzanie
Blender nie Brak zasilania. Sprawdzi¢, czy urzgdzenie jest podtgczone do
dziata. zasilania.

Sprawdzi¢ bezpiecznik / wytgcznik obwodu w
domowej instalacji elektrycznej.

Jesli to nie pomoze, skontaktowac sie z Cent-
rum Obstugi Klienta Braun.
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Cesky
Pred pouzitim

I!L—IJI Pred pouZzitim pfistroje si peclivé a

kompletné prectéte pokyny pro

uzivatele a uschovejte je pro pristi potfebu.

Odstrarite vS§echny obaly a §titky a nalezité
je zlikvidujte.

Dily a pFisluSenstvi

Regulator variabilni rychlosti
Tlacgitko variabilni rychlosti (on/off)
Tlacgitko Turbo (T)

Cast motoru

Uvoliiovaci tlagitka EasyClick
TyCovy mixovaci nastavec

Pohar

Slehaci prislugenstvi
a Prevodovka
b Metla

9 PrisluSenstvi na pyré
a Prevodovka
b  Hridel na pyré
¢ Lopatka

0 N O o WON =

10 350 ml pfisluSenstvi na sekani «hc»
a Viko
b Sekacinuz
¢ Sekacinadoba
d Protiskluzovy pryzovy krouzek

11 500 ml pfisluSenstvi na sekani «ca»
a Viko (s prevodem)
b Sekacinuz
¢ Sekacinadoba
d Protiskluzovy pryZovy krouzek

12 1250 ml prisluSenstvi na sekani «<bc»
a Viko (s prevodem)
b Sekacin(z
¢ Naznaled
d Sekacinadoba
e Protiskluzovy pryZovy krouzek
13 1500 ml prisluSenstvi kuchyriského
robota «fp»
a Viko (s pfevodem)
b  Spojka pro ¢ast motoru

Posunovac

Plnici trubice

Zapadka vika

Nadoba robota

Protiskluzovy pryZovy krouzek
Sekaci niz

Hnétaci hak

Drzak vloZky

(i) Krajeci vlozka

(ii) Strouhaci vlozky (jemna, hruba)

Jak pouzivat pristroj

— - TQ +® Qo

Nastaveni rychlosti

Pri aktivaci tla¢itka variabilni rychlosti (2)
odpovida rychlost zpracovani nastaveni
regulatoru variabilni rychlosti (1). Cim vy3si
nastaveni, tim rychlejsi rychlost sekani. Ma-
Zete rychlost nastavovat pohodiné béhem
provozu otacenim regulatoru rychlosti. Ma-
ximalni rychlosti zpracovani lze dosahnout
pouze stisknutim tlacitka Turbo (3). Tlacitko
Turbo mUZete rovnéz pouZit pro okamzité
vykonové impulsy bez nutnosti manipulace
s regulatorem rychlosti.

Slehaci nasada (A)

Ruéni Slehat se skvéle hodi k pripravé dipl,
omacek, salatovych dresinki, polévek,
kojenecké stravy a také napojl, smoothies
a mlécnych koktejld.

Pro nejlepsi vysledky pouZivejte rychlost
Turbo.

Podrobné pokyny k pfipravé najdete v ¢asti
A.

Slehaci prislu§enstvi (A)

Pouzivejte metlu pouze ke Slehani krému,
vaje¢nych bilku, vyrobé piskotovych buchet
a hotovych dezert(.

Pro nejlepsi vysledky pouZivejte nejvy3ssi
rychlost.

Podrobné pokyny k pfipravé najdete v ¢asti
A.
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PrisluSsenstvi na pyré (B)

PrisluSenstvi na pyré Ize pouzit k rozmacka-
vani varené zeleniny a ovoce, napt. bram-
bor, sladkych brambor, raj¢at, Svestek a
jablek.

Podrobné pokyny k pfipravé najdete v ¢asti
B.

PrisluSenstvi na sekani (C)

Sekacky (10/11/12) se skvéle hodi k sekani
masa, tvrdého syru, cibule, bylin, Cesneku,
zeleniny, chleba, suchar(i a ofech.

Pro sekacek «hc» mnozstvi pfisad nesmi
presahnout vySe nez je oznaCeni max. Ma-
ximalni doba provozu pro sekacek «hc»: 1
minuta pro velka mnoZstvi mokrych prisad,
30 sekund pro suché nebo tvrdé prisady.

POZNAMKA: pred dalgim provozem nechte
interval nejméné 3 minuty (aby se zabranilo
porucham). Ihned zastavte zpracovavani,
pokud rychlost motoru klesne anebo do-
chazi k silnym vibracim.

Navic sekacek «bc» (12) nabizi Cetna jina
pouziti jako koktejly, napoje, pyré, tésto
nebo drceny led.

Nepouzivejte prisluSenstvi na sekani
(10/11/12) se sekacimi nozi ke zpracova-
vani nadmérné tvrdych potravin, napfiklad
nevyloupanych orech, ledovych kostek,
kavovych zrnek, zrn nebo tvrdého koreni,
napr. muskatového ofechu. Zpracovavani
téchto potravin by mohlo poSkodit noZe.

Pouze prislusenstvi na sekani «bc» (12) se
specialnim noZzem na led (12c) je dovoleno
pro drceni ledovych kostek.

Podrobné pokyny k pfipravé najdete v ¢asti
C.

Priklad receptu «hc» : Svestky s medem
(jako napln do paladinek nebo pomazanka)
50 g Svestek

75 g krémového medu
10 ml vody (ochucené vanilkou)

® Naplite sekaci nadobu «hc» Svestkami a
krémovym medem.
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® UloZte pfi teploté 3 °C v ledni¢ce na dobu
24 hodin.

® Pridejte 70 ml vody (ochucené vanilkou).

® PokraCujte v sekani dalSich 1,5 sekundy
pfi maximalni rychlosti.

Prislusenstvi kuchynského
robota

Prislusenstvi kuchyriského robota (13) Ize
pouZzit pro:

® sekani, mixovani a miseni lehkého tésta;
® hnétenitésta (z max. 250 g mouky);

® krajeni a strouhani.

Sekani (D)

NoZem (13h) mlzete sekat maso, tvrdy

syr, cibuli, byliny, Cesnek, zeleninu, chléb,
suchary a ofechy.

Nepouzivejte prislusenstvi kuchyriského
robota k sekani nadmérné tvrdych potravin,
napriklad nevyloupanych ofecht, ledovych
kostek, kavovych zrnek, zrn nebo tvrdého
koreni, napf. muskatového ofechu. Zpraco-
vavani téchto potravin by mohlo poskodit
noze.

NoZem (13h) mizete také misit lehké tésto

jako palacinkoveé tésto nebo dortovou smés
z 250 g mouky.

Podrobné pokyny k pfipravé najdete v ¢asti
D.

Hnéteni tésta (D)

Obrazek D také plati pro pouziti hnétaciho
haku (13i). Hnétaci hak je idealni k hnéteni
rliznych druh tésta, napft. kynutého nebo
pecivového.

Zvolte stuperi rychlosti 21 pro zapnuti
pristroje.

POZNAMKA: Maximalni doba hn&teni:

1 minuta — poté nechte motor 10 minut
vychladnout.

Krajeni / strouhani (E)
Pouzijte krajeci vlioZzku (i) pro nakrajeni
syrového ovoce a zeleniny na kousky;



napt. okurky, cibule, houby, jablka, mrkve,
fedkvicky, brambory, cukety a zeli.

Pouzijte jemné a hrubé strouhaci viozZky (ii)
ke strouhani potravin jako jablek, mrkvi,
brambor, fepy, zeli, tvrdého syra (jako
parmezan).

Maximalni zpracovavané mnoZstvi odpovi-
da smérné hodnoté 5x naplnéné nadoby.

NeZz budete pokraCovat ve zpracovani,
nechte pristroj 30 minut vychladnout.

Péce a cisténi (F)
Podrobné pokyny k pfipravé najdete v ¢asti
F.

Zaruka a servis

Pro podrobné informace viz samostatny
zarucni a servisni dokument nebo navstivte
www.braunhousehold.com.

KonstrukZni specifikace a uZivatelsky
navod podléhaji zménam bez predchoziho
upozornéni.

Privodce odstraiiovanim poruch

Problém Potencialni pri€iny Reseni
Ru&ni mixér Chybi napajeni Zkontrolujte, zda je pfistroj pfipojeny k el. siti.
nefunguje.

Zkontroluijte jisti€ / pojistky ve vaSem byté&.

Pokud nic z vy$e uvedeného nepomuze, kon-
taktujte servis Braun.
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Slovensky

Pred pouzitim pristroja

I!L—IJI Pred pouZzitim spotrebi€a si pozorne
precitajte celé pokyny pre pouzivate-

a a uschovajte si ich pre referenciu do

buducnosti. Odstrarite v8etok baliaci

material a Stitky a nalezite ich zlikvidujte.

— - SQa —+0o a

Privodna trubica

Zapadka veka

Miska kuchynského robota
ProtiSmykovy gumeny kruh
Cepel na krajanie

Hak na miesenie

Drziak nastavca

(i) Nastavec na krajanie

Diely a prislusenstvo

(if) Nastavec na drvenie (jemné,
hrubé)

Obsluha spotrebica

Nastavenie rychlosti

Ked’ aktivujete tlaCidlo variabilnej rychlosti
(2), rychlost’ spracovania bude koreSpon-
dovat’ s nastavenim na regulatore variabil-
nej rychlosti (1). Cim je nastavenie vy$sie,
tym je vy3Sia rychlost’ krajania. PoCas pre-
vadzky modZete pohodine nastavit’ rychlost’
tak, Ze otocite regulator rychlosti. Maximal-
na rychlost’ spracovania sa da dosiahnut’
stladenim tlacidla Turbo (3). Tlacidlo Turbo
mozete tieZ pouZit’ pre okamzité vykonné
impulzy bez toho, aby ste museli manipulo-
vat’ s regulatorom rychlosti.

Hriadel’ mixéra (A)

Rucny mieSac je idealny na pripravu dipov,
omacok, dresingov na Salat, polievok, jedal
pre kojencov, ako aj napojov, smoothie a
mlie€nych kokteilov.

Na dosiahnutie optimalnych vysledkov
pouzite rychlost’ Turbo.

Podrobné pokyny k spracovaniu najdete v

Doplinkova metlicka (A)

Metlicku pouzivajte len na Slahanie smota-
ny, vajec¢nych bielkov, pripravu bublaniny a
dezertov vo forme polotovarov.

1 Regulator variabilnej rychlosti
2 Tlacidlo variabilnej rychlosti (on/off)
3 Tacidlo Turbo (T)
4  Diel motora
5 Uvolfovacie tlacidla EasyClick
6 TyCovy mixovaci nadstavec
7 Nadoba
8 Doplnkova metli¢ka

a Prevodovka

b Metlicka
9 PrisluSenstvo na pyré

a Prevodovka

b  Hriadel na pyré

¢ Lopatka
10 350 ml doplnkovy kraja¢ «hc»

a Veko

b Cepel nakrajanie

¢ Miska krajaCa

d ProtiSmykovy gumeny kruh
11 500 ml doplnkovy kraja¢ «ca»

a Veko (s prevodom)

b  Cepel nakrajanie

¢ Miska krajaCa

d ProtiSmykovy gumeny kruh Sasti A.
12 1250 ml doplnkovy kraja¢ «bc»

a Veko (s prevodom)

b Cjepel’ na krajanie

¢ Cepelnalad

d Miska krajaca

e ProtiSmykovy gumeny kruh
13 1500 ml dopinkovy kuchynsky robot
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a Veko (s prevodom)
b  Spojka pre diel motora
c Piest

Na dosiahnutie optimalnych vysledkov
pouZite maximalne otacky.

Podrobné pokyny k spracovaniu najdete v
Casti A.



PrisluSsenstvo na pripravu
pyre (B)

PrisluSenstvo na pripravu pyré je mozné
pouZit’ na roztlaenie uvarenej zeleniny
a ovocia, ako su zemiaky, bataty, rajciny,
slivky a jablka.

Podrobné pokyny k spracovaniu najdete v
Casti B.

Doplnkovy krajac (C)

Krajace (10/11/12) su idealne na krajanie
masa, tvrdého syra, cibule, byliniek, cesna-
ku, zeleniny, chleba, krekrov a orechov.

Pri krajaci «<hc» neprekracujte mnozstvo
prisad nad liniu max. Maximalna doba pre-
vadzky pre krajac «<hc»: 1 minutu v pripade
velkého mnoZzstva prisad s vysokym obsa-
hom vody, 30 sekund v pripade suchych
alebo tvrdych prisad.

POZNAMKA: pred opatovnou prevadz-

kou pockajte minimalne 3 minuty (aby ste
predisli zlyhaniam). Ked’ otaCky motora
klesnu alebo zatnu vznikat’ silné vibracie,
okamZite ukoncite spracovanie.

Krajac «bc» (12) je mozné pouzit’' aj na rbzne
iné ucely, ako napr. na pripravu kokteilov,
napojov, pyré, cesti¢ka a ladovej drte.
Doplnkové krajace (10/11/12) s Cepelami
na krajanie nepouZivajte na spracova-

nie mimoriadne tvrdych potravin, ako su
nevyluskané orechy, ladoveé kocky, zrnka
kavy, obilniny alebo tvrdé koreniny, ako
napr. muskatovy orech. Spracovanie tychto
potravin mbze poskodit’ Cepele.

Na drvenie kociek 'adu je moZné pouzivat’
len «bc» (12) doplnkovy kraja¢ so $pecial-
nou ¢epelou na lad (12c).

Podrobné pokyny k spracovaniu najdete v
Casti C.

Priklad receptu «hc»: Medové suSené slivky

(ako plnka do lievancov alebo natierka)
50 g sliviek
75 g krémového medu

10 ml vody (s prichut’'ou vanilky)

® Naplrte misku krajaca «hc» slivkami a
krémovym medom.

® UloZte na 24 hodin do chladnicky pri
teplote 3 °C.

® Pridajte 70 ml vody (s prichut'ou vanilky).

® Pokracujte v krajani d’alSich 1,5 sekundy
pri maximalnej rychlosti.

Doplinkovy kuchynsky robot

Doplnkovy kuchynsky robot (13) sa da
pouzivat’ na:

® krajanie, mixovanie a zmieSavanie lahké-
ho cesta;

® miesenie cesta (z max. 250 g muky);

® krajanie a drvenie.

Krajanie (D)

Pomocou ¢epele (13h) mdZete krajat’ méso,
tvrdy syr, cibul'u, bylinky, cesnak, zeleninu,
chlieb, krekry a orechy.

Doplnkového kuchynského robota nepou-
Zivajte na spracovanie mimoriadne tvrdych
potravin, ako su nevyluskané orechy,
fadové kocky, zrnka kavy, obilniny alebo
tvrdé koreniny, ako napr. muskatovy orech.
Spracovanie tychto potravin méze poskodit’
Cepele.

Pomocou ¢epele (13h) mdZete tiez miesit’
fahké cesto, ako napr. cesticko na lievance
alebo zmes na kola€ s hmotnost'ou muky
do 250 g.

Podrobné pokyny k spracovaniu najdete v
Casti D.

Miesenie cesta (D)

Obrazok D sa vzt'ahuje aj na pouZzitie haku
na miesenie (13i). Hak na miesenie je
idealny na miesenie réznych druhov cesta,
ako napr. kysnutého cesta alebo cesta na
pecivo.

Aby sa spotrebi€ zapol, vyberte uroven
rychlosti 21.

POZNAMKA: Maximalna doba miesenia: 1
minuta — potom nechajte motor 10 minut
chladnut’.
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Krajanie / drvenie (E)

Nastavec na krajanie (i) pouZite na kraja-

nie surového ovocia a zeleniny na platky,

napr. uhorka, cibula, hriby, jablka, mrkva,
red’kovka, zemiaky, cukina a kapusta.

Nastavce na jemné a hrubé drvenie (ii)
pouzite na drvenie potravin, ako su jablka,
mrkva, zemiaky, Cervena repa, kapusta,
tvrdy syr (ako Parmezan).

Maximalne mnoZstvo spracovania zodpo-
veda 5-nasobku naplnenych misiek.

Pred pokraCovanim v spracovani nechajte
spotrebi¢ 30 minut vychladnut'.

Podrobné pokyny k spracovaniu najdete v
Casti E.

Starostlivost’ a Cistenie (F)

Podrobné pokyny k spracovaniu najdete v
Casti F

Zaruka a servis

Podrobné informacie najdete v samostatnej
zaruc€nej a servisnej brozurke, pripadne
navstivte stranku

www.braunhousehold.com.

Dizajnové Specifikacie a tieto pouZivatelské
pokyny podliehaju zmenam bez predcha-
dzajuceho upozornenia.

Sprievodca rieSenim problémov

Problém Mozné priciny RieSenie
Ruc¢ny mixér Nie je zapojené napa- | Skontrolujte, €i je spotrebi¢ zapojeny.
nefunguje. janie

Skontrolujte poistku/isti¢ vo vasej domacnos-
ti.

Ak ni¢ z vy§Sie uvedeného nepomaha, kon-
taktujte servis spolo¢nosti Braun.
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Magyar

Hasznalat el6tt

I!L—IJI Gondosan és teljes korlien olvassa at
a hasznalati utasitast, mieldtt
hasznalatba venné a készlléket, és 6rizze
meg azt késobbi hivatkozas céljabol.
Tavolitson el minden csomagolast és
cimkét, majd artalmatlanitsa azokat
eléirasszerien.

Alkatrészek és tartozékok

Allithatd sebességszabalyzd

Allithatd sebességgomb (on/off - be/ki)
Turbogomb (T)

Motorrész

EasyClick kioldbgombok

Mixelérud

Keverbedény

0 N O ok 0N =

Habver6 tartozék

a Forgorész-haz

b Habver6

9 Plrésitétartozék
a Forgorész-haz
b Pulrésité meghajtotengelye
c Lapat

10 350 ml es apritétartozék «hc»

a Fedel
b  Apritépenge
c Apritotal

d Csuszasgatlo gumigydri
11 500 ml-es apritétartozék «ca»

a Fedél (forgorésszel)

b Apritépenge

c Apritotal

d Csuszasgatlo gumigydri
12 1250 ml-es apritétartozék «be»

a Fedél (forgorésszel)

b  Apritopenge

c Jégpenge

d Apritétal

e Csuszasgatlo gumigydri

13 1500 ml-es robotgép-tartozék «fp»
Fedél (forgorésszel)

A motorrész csatlakozérésze
Nyomoérud

Betoltbgarat

Fedélzar

Munkatal

Csuszasgatlé gumigyri
Apritépenge

Dagasztovilla

Betéttarto

(i) Szeletelbbetét

(ii) Reszeldbetét (finom, durva)

- T SQ P00 Q0T

A késziilék hasznalata

A sebesség beallitasa

Az allithato sebességgomb (2) bekapcso-
lasakor a feldolgozas az allithat6 sebes-
ségszabalyzo6 (1) beallitasanak megfeleld
sebességgel indul el. Minél magasabb a
bedllitott érték, annal nagyobb az apritasi
sebesség. A sebességet mikodés kdzben
is kényelmesen allithatja a sebességsza-
balyz¢ elforgatasaval. A maximalis feldol-
gozasi sebesség a turbégomb (3) megnyo-
masaval érhetd el. A turbdgombot arra is
hasznalhatja, hogy a sebességszabalyzo
allitasa nélkul, kbzvetlenll pérgesse fel az
adott miveletet.

Keverdszar (A)

A botmixer tokéletesen alkalmas martasok,
sz0szok, salataontetek, levesek, bébiéte-
lek, valamint italok, illetve gyumolcsos és
tejes turmixok készitésére.

A legjobb eredmény eléréséhez hasznalja a
turbo sebességfokozatot.

A részletes hasznalati utasitasokat az A
részben talalja.

Habver6 tartozék (A)

A habver6t kizarolag tejszin vagy tojasfe-
hérje felveréséhez, valamint piskotatészta
vagy desszertporbol készlilt keverék készi-
téséhez hasznalja.
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A legjobb eredmény eléréséhez hasznalja a
legmagasabb sebességfokozatot.

A részletes hasznalati utasitasokat az A
részben talalja.

Purésitétartozék (B)

A purésitdtartozék fott zoldségek és gyu-
molcsok (pl. burgonya, édesburgonya,
paradicsom, szilva, alma) plrésitésére
hasznalhato.

A részletes hasznalati utasitasokat az B
részben talalja.

Apritotartozék (C)

Az apritok (10/11/12) kivaldan alkalmasak
hus, kemény sajt, voroshagyma, zoldfi-
szerek, fokhagyma, z6ldségek, kenyér, sos
keksz és olajos magvak apritasara.

Az apritand6 hozzavalok mennyisége ne le-
gyen nagyobb, mint amennyi a ,hc” jelzésl
apritoba a max. jelzésig fér. A ,hc” jelzésl
apritd esetében a mikodtetés maximalis
idétartama: 1 perc nagy mennyiség, ned-
ves hozzavalo esetén; 30 masodperc szaraz
vagy kemény hozzavalok esetén.

UGYELJEN ARRA, HOGY: az Gjabb
mikodtetés megkezdése el6tt (a meghi-
basodas elkerulése érdekében) legalabb
3 percet varjon. Azonnal hagyja abba az
apritast, ha a motor sebessége csokken
és/vagy erOs rezgés érezhetd.

A ,bc” jelzési apritd (12) szamos egyéb
célra is hasznalhato, példaul shake-ek,
italok, purék, hig tésztak vagy zuzott jég
készitésére.

Ne hasznalja az aprit6-tartozékokat
(10/11/12) rendkivil kemény élelmiszerek
(pl. Tisztitatlan diofélék, jégkocka, kavé-
bab, gabona vagy kemény fliszerek, pl.
szerecsendio) elbkészitéséhez. Az ilyen
élelmiszerek el6készités kozben karosithat-
jak a pengéket.

Jégkockak 0sszezuzasara kizardlag a
specidlis jegpengével (12c) felszerelt, ,bc”
jelzési apritétartozék (12) hasznalhato.
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A részletes hasznalati utasitasokat az C
részben talalja.

«hc» Recept (példa): Mézes aszalt szilva
(palacsintatoltelékként vagy péksitemény-

re kenve)

50 g aszalt szilva

75 g krémes méz

10 ml vizet (vanilia izesitést)

® Tegye az apritétalba «hc» az aszalt szilvat
és a kremes mézet.

® Tarolja htészekrényben 3 °C-on 24 6ran
keresztul.

® Adjon hozza 70 ml vizet (vanilia izesités(it).

® Folytassa az apritast tovabbi 1,5 masod-
percig maximalis sebességen.

Robotgép-tartozék

A robotgép-tartozék (13) alkalmas:

® apritasra, keverésre, konny( tészta kike-
verésére;

® tésztadagasztasra (maximum 250 g
lisztbol);

® szeletelés és reszelés.

Apritas (D)

A pengével (13h) aprithatd hus, kemény
sajt, voroshagyma, zoldfliszerek, fokhagy-
ma, zOldség, kenyér, sos keksz és olajos
magvak.

Ne hasznalja az robotgép-tartozékot rend-
kival kemény élelmiszerek (pl. tisztitatlan
diofélék, jégkocka, kavébab, gabona vagy
kemény flszerek, pl. szerecsendio) elbké-
szitéséhez. Az ilyen élelmiszerek feldolgo-
zaskor karosithatjak a pengéket.

A penge (13h) hasznalataval konny( tészta
(pl. maximum 250 g lisztb6l késziilt pa-
lacsintatészta vagy stiteménytészta is
kikeverhetd).

Arészletes hasznalati utasitasokat az D
részben talalja.

Tésztadagasztas (D

Az D. dbran a dagasztovilla (13i) hasznalata
is lathato. A dagasztovilla idedlis eszkdz



kalonféle tésztak (pl. élesztds tésztak vagy
sutemeénytésztak) dagasztasara.

A készlilék bekapcsolasahoz valassza a 21-
es sebességszintet.

MEGJEGYZES: Maximalis dagasztasi ido:
1 perc — ezutan a motort hagyja 10 percig
halni.

Szeletelés / Reszelés (E)

A szeletel6betét (i) hasznalataval nyers
gyumolcs és zoldség szeletelhett véko-

ny szeletekre (pl. uborka, voréshagyma,
gomba, alma, sargarépa, retek, burgonya,
cukkini és kaposzta).

A finom és durva reszel6betétek (ii) ha-
sznalataval pl. alma, sargarépa, burgonya,
cékla, kaposzta és kemény sajt (pl. Parme-
san) reszelhetd.

A maximalis ajanlott feldolgozasi mennyi-
ség 5 db tele talnak felel meg.

Hibaelharitasi utmutato

A feldolgozas folytatasa el6tt hagyja a kés-
zliléket lehilni 30 percig.

A részletes hasznalati utasitasokat az E
részben talalja.

Rendbentartas és tisztitas
(F)

A részletes hasznalati utasitasokat az F
részben talalja.

Garancia és szerviz

A részletes informaciokat lasd a kilon ga-
rancia- és szervizfizetben vagy latogasson
ela

www.braunhousehold.com
weboldalra.

A miszaki leiras és a jelen hasznalati utasi-
tas értesités nélkul moédosithato.

Probléma Lehetséges okok

Megoldas

A botmixer Nincs aramellatas
nem mikodik.

Ellendrizze, hogy a készilék be van-e dugva.
Ellen6rizze a biztositékot/megszakitot ottho-
naban.

Ha az ellen6rzést kovetden a probléma tovab-
bra is fennall, forduljon a Braun tgyfélszolga-
latahoz.
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Hrvatski

Prije uporabe

I!L—IJI Molimo vas da prije poCetka koriste-
nja uredaja paZljivo i u cijelosti

procitate korisniCke upute i pohranite ih za

buduce koristenje. Uklonite ambalazu i

etikete i odloZzite ih na odgovarajuci nacin.

Dijelovi i pribor

Varijabilni regulator brzine
Varijabilna gumba brzine (on/off)
Turbo gumba (T)

Kuciste s motorom

EasyClick gumbi za odvajanje
Osovina Stapnog miksera
Posuda

PjenjaCa

a Kuciste

b  Nastavak pjenjace

0 N O O~ WON =

9 Dodatak za pripremu pirea

a Kuciste
b Posuda za pire
c Lopatica

10 Sjeckalica zapremine 350 ml «hc»
a Poklopac
b  Ostrica za sjeckanje
¢ Posuda za sjeckanje
d  Gumeni obru€ protiv klizanja

11 Sjeckalica zapremine 500 ml «ca»
a Poklopac (s kucistem)
b  Ostrica za sjeckanje
¢ Posuda za sjeckanje
d  Gumeni obru€ protiv klizanja

12 Sjeckalica zapremine 1250 ml «bc»
Poklopac (s kucistem)

Ostrica za sjeckanje

Sjecivo za led

Posuda za sjeckanje

Gumeni obru¢ protiv klizanja

®© OO0 T®
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13 Dodatak procesora hrane zapremine
1500 ml «fp»

Poklopac (s kucistem)

Nastavak za kuciSte s motorom

Potiskivat

Otvor za punjenje

Poklopac za zatvaranje

Posuda procesora hrane

Gumeni obrug protiv klizanja

Ostrica za sjeckanje

Nastavci za mijeSenje

Drza¢ umetka

(i) Umetak za rezanje

(ii) Umeci za usitnjavanje (fino i

grubo)

Kako koristiti uredaj

= T SQ HhT0 0T

PodesSavanje brzine

Uklju€ivanjem varijabilnog gumba brzine
(2), brzina obrade odgovarat ¢e postavka-
ma varijabilnog regulatora brzine (1). Sto je
brzina vec¢a, vecéa ¢e biti i brzine sjeckanja.
Brzinu moZete prilagodavati tijekom rada
tako da okrecete regulator brzine. Mak-
simalnu brzinu obrade je moguce postici
pritiskom na gumb Turbo (3). Gumb Turbo
moZete takoder koristiti za trenutnu brzu
pulsnu obradu bez potrebe za aktiviranjem
regulatora brzine.

Nastavak za miksanje (A)

Rucni mikser takoder je idealan za pripre-
manje preljeva, umaka, preljeva za salate,
juha, kaSica za bebe, te pi¢a, smoothija i
frapea.

Za najbolji u€inak koristite Turbo brzinu.

Za detaljne upute za pripremu pogledajte
odjeljak A.

Pjenjaca (A)

Koristite pjenjatu samo za pripremu Slaga
od tu€enog vrhnja, §laga od bjelanjaka,
izradu biskvitnog tijesta i slastica za koje
treba promijesati gotove sastojke.



Za najbolji u€inak koristite najvec¢u brzinu.

Za detaljne upute za pripremu pogledajte
odjeljak A.

Dodatak za pripremu pirea
(B)

Sjeckalica se moZe koristiti za pripremu
pirea od povréa i voca poput krumpira,
batata, rajcica, Sljiva i jabuka.

Za detaljne upute za pripremu pogledajte
odjeljak B.

Sjeckalica (C)

Sjeckalice (10/11/12) su idealne za sjecka-
nje mesa, tvrdog sira, luka, za€inskog bilja,
c¢eSnjaka, povrca, kruha, krekera i oraSastih
plodova.

Pri upotrebi «<hc» sjeckalice ne prekoracujte
maksimalnu koli€inu sastojaka oznacenu
crtom. Maksimalno vrijeme rada sjeckali-
ce «hc»: 1 minuta za vece koli¢ine mokrih
sastojaka, 30 sekundi za suhe ili tvrde
sastojke.

NAPOMENA: izmedu upotreba potrebno je
razdoblje mirovanja od najmanje 3 minute
(radi spreCavanja greSaka). Kad dode do
smanjenja brzine i/ili jakih vibracija, odmah
prekinite s obradom hrane.

Sjeckalica «bc» (12) moZe se primijeniti i

za izradu frapea, pica, pirea, tijesta ili za
drobljenje leda.

Nemojte koristiti sjeckalice (10/11/12) sa
sjeCivima za obradu izrazito tvrde hrane po-
put oraSastih plodova u ljusci, kocaka leda,
zrna kave, ostalog zrnja i tvrdih za€ina kao
§to je muskatni oras¢i¢. Obrada takve hrane
moZe oStetiti sjeCiva.

Za drobljenje leda koristite samo sjeckalicu
«bc» (12) sa specijalnim sjecivom za led
(12c).

Za detaljne upute za pripremu pogledajte
odjeljak C.

«hc» Primjer recepta: Nadjev za palacinke ili
namaz od suhih Sljiva i meda
50 g suhih Sljiva

75 g kremastog meda

10 ml vode (s okusom vanilije)

® U posudu za sjeckanje «hc» stavite Sljive
i med.

® Drzite na temperaturi od 3 °C u hladnjaku
24 sata.

® Dodajte 70 ml vode (s okusom vanilije).

® Nastavite sjeckati daljnjih 1,5 sekundu pri
maksimalnoj brzini.

Dodatak za obradu hrane

Dodatak za obradu hrane (13) idealan je za:

® sjeckanje, miksanje i izradu laganog
tijesta;

® mijeSenje tijesta (za koli¢inu od 250 g
bradna);

® rezanje i usitnjavanje.

Sjeckanje (D)

Sjecivo (13h) koristite za sjeckanje mesa,
tvrdog sira, luka, zacinskog bilja, ¢eSnjaka,
povréa, kruha, krekera i oraSastih plodova.
Dodatak za obradu hrane nemojte koristiti
za obradu izrazito tvrde hrane poput ora-
Sastih plodova u ljusci, kocaka leda, zrna
kave, ostalog zrnja i tvrdih zacina kao §to je
muskatni oras¢i¢. Obrada takve hrane moze
oStetiti sjeCiva.”

Sjecivom (13h) moZete takoder mijeSati
lagano tijesto poput tijesta za palacinke ili
mjeSavinu za biskvitne kolace s koli¢inom
brasna do 250 g.

Za detaljne upute za pripremu pogledajte
odjeljak D.

MijeSenje tijesta (D)

Slika D prikazuje i uporabu nastavka za mi-
jeSenje (13i). Nastavak za mijeSenje idealan
je za mijeSenije tijesta kao §to su dizana
tijesta ili tijesta za peciva.

Odaberite razinu brzine 21 za ukljucivanje
uredaja.
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NAPOMENA: Maksimalno vrijeme mijeSe-
nja: 1 minuta — potom pustite da se motor
hladi 10 minuta.

Rezanje / Usitnjavanje (E)

Koristite umetak za rezanje (i) kako biste re-
zali sirovo voce i povrce, npr. krastavce, luk,
gljive, jabuke, mrkve, repu, krumpir, tikvice
i kupus.

Koristite umetke za sitno i grubo usitnjavan-
je (ii) za usitnjavanje hrane poput jabuka,
mrkve, krumpira, cikle, kupusa i tvrdog sira
(npr. Parmezana).

Maksimalna koli¢ina koju je moguce
obradivati prati referentnu veli€inu od 5 puta
napunjenih posuda.

Prije nego nastavite s obradom, ostavite
uredaj 30 minuta da se ohladi.

Za detaljne upute za pripremu pogledajte
odjeljak E.

Vodic¢ za rjeSavanje problema

Odrzavanje i ¢iS¢enje (F)
Za detaljne upute za pripremu pogledajte
odjeljak F.

Jamstvo i servis

Detaljnije informacije potrazite u zasebnom
jamstvu i letku ili posjetite
www.braunhousehold.com.

Specifikacije proizvoda i ove korisni¢ke
upute mogu se mijenjati bez prethodne
obavijesti.

Problem Mogugéi uzroci

RjesSenje

Stapni mikser
ne radi.

Nema napajanja

Provjerite je li uredaj uklju€en u struju.
Provjerite osigurac¢ / prekidac strujnog kruga
u vasem domu.

Ako niSta od navedenog ne rijeSi problem,
obratite se servisnom centru tvrtke Braun.
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Slovenski

Pred uporabo

I!L—IJI Pred uporabo naprave natan¢no in v
celoti preberite navodila za uporabo

ter jih shranite za kasnejSo uporabo.

Odstranite vso embalazo in oznake ter jih

ustrezno zavrzite.

Deli in nastavki

Regulator hitrosti

Gumb za hitrost (vklop/izklop)
Turbo gumb (T)

Motorna enota

Gumba za sprostitev EasyClick
Nastavek za meSanje

Casa

0 N O O~ WON =

Nastavek za stepanje
a Menjalnik
b Metlica

9 Nastavek za tladenje
a Menjalnik
b Drzalo za pire
¢ Lopatka

10 350-ml nastavek za sekljanje «hc»
a Pokrov
b Rezilo za sekljanje
¢ Posoda za sekljanje
d Gumijasti podstavek za preprece-
vanje drsenja

11 500-ml nastavek za sekljanje «ca»
a Pokrov (z nastavkom)
b Rezilo za sekljanje
¢ Posoda za sekljanje
d Gumijasti podstavek za preprece-
vanje drsenja

12 1250-ml nastavek za sekljanje «bc»
Pokrov (z nastavkom)

Rezilo za sekljanje

Rezilo za led

Posoda za sekljanje

Gumijasti podstavek za preprece-
vanje drsenja

O OO0 T

13 1500 ml nastavek za pripravo hrane
<<f[2>>

Pokrov (z nastavkom)

Spoj motorne enote

Potisni nastavek

Nastavek za polnjenje

Zapah pokrova

Posoda za pripravo Zivil

Gumijasti podstavek za preprece-
vanje drsenja

Rezilo za sekljanje

Nastavek za gnetenje

i Nosilec za nastavke

(i) Nastavek za rezanje

(ii) Nastavek za strganje (fino, gro-
bo)

Uporaba naprave

Q 0 Q0O T®
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Nastavitev hitrosti

Ko aktivirate gumb za spremenljivo hitrost
(2), se hitrost priprave ujema z nastavitvijo
regulatorja spremenljive hitrosti (1). Visja
ko je nastavitev, vi§ja je hitrost seklja-

nja. Hitrost lahko med uporabo priro€no
prilagajate tako, da zasukate regulator
hitrosti. Maksimalno hitrost priprave lahko
dosezete s pritiskom na turbo gumb (3). S
turbo gumbom lahko sproZite tudi mocne
takoj8nje impulze, za katere vam ni treba
uporabiti regulatorja hitrosti.

MesSalna gred (A)

Ro¢ni me&alnik je popolnoma primeren tudi
za pripravo omak, solatnih prelivov, juh,
hrane za dojencke kot tudi za pijace, smuti-
je in mle¢ne napitke.

Ce Zelite dosegi najboljse rezultate, upora-
bite turbo hitrost

Za podrobna navodila za pripravo glejte
razdelek A.

Nastavek za stepanje (A)

Metlico uporabljajte samo za stepanje sme-
tane, meSanje beljakov, pripravo biskvitov
in sladic.
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Ce Zelite dosedi najboljse rezultate, upora-
bite najvigjo hitrost.

Za podrobna navodila za pripravo glejte
razdelek A.

Nastavek za tlacenje (B)

Nastavek za tlacenje uporabljate za tlacenje
kuhane zelenjave in sadja, kot so krompir,
sladki krompir, paradiznik, slive in jabolka.

Za podrobna navodila za pripravo glejte
razdelek B.

Nastavek za sekljanje (C)

S sekljalniki (10/11/12) lahko sekljate mes-
to, trdi sir, Cebulo, zelis¢€a, Cesen, zelenja-
vo, kruh, krekerje in oreSCke.

Pri sekljalniku «hc» ne presezite maksi-
malne koliine sestavin, ki jo oznacuje ¢rta
»max«. Najvecji dovoljeni Cas delovanja za
sekljalnik «hc»: 1 minuta za vecje koliCine
mokrih sestavin, 30 sekund za suhe ali trde
sestavine.

OPOMBA: Poc&akajte vsak 3 minute, preden
izdelek spet uporabite (da se izognete ok-
varam). Ce se hitrost motorja zmanj&a in/ali
se zatnejo pojavljati mo¢ne vibracije, takoj
prenehajte z uporabo.

Sekljalnik «<bc» (12) lahko prav tako upo-
rabite za napitke, pijace, pripravo tlacenih
zivilih in drobljenje ledu.

Nastavkov za sekljanje (10/11/12) z rezili za
sekljanje ne uporabljajte za pripravo izjem-
no trdih zivil, kot so neolusceni orescki,
ledene kocke, kavna zrna, Zitarice, ali trde
zagimbe, npr. muskatni oresek. Ce Zelite
pripraviti takSne vrste Zivil, lahko poSkodu-
jete rezila.

Za drobljenje ledenih kock uporabljajte
samo nastavek za sekljanje »bc« (12), kiima
posebno rezilo za led (12c).

Za podrobna navodila za pripravo glejte
razdelek C.
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Primer recepta za «hc»: Slive z medom (kot
nadev ali namaz za paladinke)
50 g suhih sliv

75 g kremastega medu

10 ml vode (z okusom vanilje)

® \/ posodo za sekljanje «hc» dodajte slive
in kremastega medu.

® 24 ur hranite v hladilniku pri temperaturi
3°C.

® Dodajte 70 ml vode (z okusom vanilje).

® Nadaljujte s sekljanjem Se za 1,5 sekunde
pri najvi§ji hitrosti.

Pripomocek za pripravo Zivil

Pripomocek za pripravo Zivil (13) lahko
uporabite za:

® sekljanje in meSanje lahkega testa;

® gnetenje testa (z najve¢ 250 g moke);
® rezanje in strganje.

Sekljanje (D)

Z rezilom (13h) lahko sekljate mesto, trdi
sir, Cebulo, zelis€a, Cesen, zelenjavo, kruh,
krekerje in oreScke.

Nastavka za pripravo Zivil ne uporabljajte za
sekljanje izjemno trdih Zivil, kot so neolu-
SCeni oreScki, ledene kocke, kavna zrna,
Zitarice, ali trde zaCimbe, npr. muskatni
ores&ek. Ce Zelite pripraviti tak&ne vrste
Zivil, lahko poSkodujete rezila.

Z rezilom (13h) lahko prav tako zmeSate
lahko testo, kot je testo za palacinke ali
mesSanica za torte z najve¢ 250 g moke.

Za podrobna navodila za pripravo glejte
razdelek D.

Gnetenje testa (D)

Slika D velja tudi za uporabo nastavka za
gnetenje (13i). Nastavek za gnetenje pred-
stavlja odliCno izbiro za gnetenje razlicnih
vrst testa, kot je kvaSeno testo ali testo za
pecivo.

Za vklop aparata izberite raven hitrosti 21.

OPOMBA: najdaljsi ¢as gnetenja: 1 min —
nato poc¢akajte 10 min, da se motor ohladi.



Rezanje / strganje (E)

Uporabite nastavek za rezanje (i), da na-
rezete surovo sadje in zelenjavo na rezine;
npr. kumare, ¢ebulo, gobe, jabolka, koren-
je, redkvice, krompir, bucke in zelje.

Z nastavkoma za grobo in fino strganije (ii)
nastrgajte Zivila, kot so jabolka, korenje,
krompir, rdeCa pesa, zelje, trdi sir (npr.
parmezan).

Najvecja koli¢ina za pripravo naj bo doda-
na v skladu s sliko, na kateri so prikazane
5-krat napolnjene posode.

Pred nadaljevanjem priprave naj se naprava
ohlaja 30 minut.

Za podrobna navodila za pripravo glejte
razdelek E.

Vodic¢ za odpravljanje napak

Vzdrzevanje in ¢iSéenje (F)
Za podrobna navodila za pripravo glejte
razdelek F.

Garancija in servis

Za podrobne informacije glejte poseben
garancijski in servisni letak ali obiscite
spletno mesto

www.braunhousehold.com.

Tako tehni¢ni podatki kot tudi uporabnisSka
navodila se lahko brez opozorila spreme-
nijo.

Tezava Morebitni vzroki

Resitev

Roc¢ni me&alnik
ne deluje.

Ni napajanja

Preverite, ali je vti€ aparata vtaknjen v
vti¢nico.
Preverite varovalko/odklopnik v svojem domu.

Ce ni¢ od nastetega ne deluje, se obrnite na
servis druZbe Braun.

61




Tiirkce

Uyari
I!L—IJI Aleti kullanmadan once liitfen

kullanici talimatlarinin tamamini
dikkatlice okuyun ve ileride bagvurmak
amacilyla saklayin. Tum ambalaj malzeme-
lerini ve etiketleri ¢ikartip uygun sekilde
atin.

Parcalar ve Aksesuarlar

Degisken hiz regilatori

Degisken hiz digmesi (acma/kapama)
Turbo digmesi (T)

Motor parcasi

EasyClick Cikarma digmeleri

Blendir safti

Kap

Cirpma aksesuari
a Disli kutusu

b Cirpici

9 Plre aksesuari
a Digli kutusu
b Plre mili
c Palet

0 ~NOoO Ok WON =

10 350 ml dograma aksesuari «hc»
a Kapak
b Dograma bigagi
¢ Dograma kasesi
d Kaymaz kaucuk halka

11 500 ml dograma aksesuari «ca»
a Kapak (digliile)
b Dograma bigagi
¢ Dograma kasesi
d Kaymaz kaucuk halka

12 1250 ml dograma aksesuari «bc»
a Kapak (digliile)
b Dograma bigagi
¢ Buzbigagi
d Dograma kasesi
e Kaymaz kaucguk halka

13 1500 ml mutfak robotu aksesuari «fp»
a Kapak (digliile)
b  Motor parcasiicin baglanti elemani
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itme parcasi

Besleme borusu

Kapak mandal

Mutfak robotu kabi
Kaymaz kaucuk halka
Dograma bicagi
Yogurma kancasi

Ek parca tutucusu

(i) Dilimleme ek parcasi
(ii) Parcalama ek parcalari (ince,
kalin)

— —TQ +~0oao

Cihazin Kullaniimasi

Hizin ayarlanmasi

Degisken hiz digmesi (2) etkinlestirilirken
isleme hizi degisken hizi regulatorinin (1)
ayarina karsilk gelir. Ayar ne kadar yiksek
olursa dograma da o kadar hizli olur. igslem
esnasinda hiz regulatdérinid dondtrerek

hizi kolaylikla ayarlayabilirsiniz. Maksimum
isleme hizina, turbo diigmesine (3) basarak
ulasilabilir. Ayrica, hiz regulatorind kullan-
mak zorunda kalmadan ani ve guclu darbe-
ler igin Turbo digmesini kullanabilirsiniz.

Kanstirma Mili (A)

El blenderi meze, sos, salata sosu, ¢corba,
bebek mamasi ile icecek, meyve puresi ve
milkshake hazirlamaya da cok uygundur.

En iyi sonuglar i¢in Turbo hizi kullanin.
Ayrintili igsleme talimatlar icin bkz. Bolim A.

Cirpma Aksesuari (A)

Cirpiciy yalnizca krema cirpmak, yumurta
aklarini cirpmak, kek hamuru ve hazir tatli-
lart kanigtirmak icin kullanin.

En iyi sonuglar icin en yuksek hizi kullanin.
Ayrintili igleme talimatlari icin bkz. Bolim A.

Plire Aksesuari (B)

Pure aksesuari, patates, tath patates, doma-
tes, erik ve elma gibi pismis sebzeleri ve mey-



veleri piire haline getirmek igin kullanilabilir.
Ayrintili isleme talimatlar icin bkz. Bolim B.

Dograma Aksesuari (C)

Dograyicilar (10/11/12) et, sert peynir,
sogan, yesillik, sarimsak, sebze, ekmek,
kraker ve kuruyemis dogramak igin idealdir.

«hc» dograyici icin malzemelerin miktarini
maksimum ¢izgisinin Uzerine gegirmeyin.
«hc» dograyici icin maksimum calisma
suresi: Buytk miktarlarda islak malzemeler
igin 1 dakika, kuru veya sert malzemeler
icin 30 saniye.

NOT: Tekrar calistirmadan 6nce en az 3 da-
kika ara verin (arizalan énlemek igin). Motor
hizi dustigunde ve/veya gucli titresimler
olustugunda igslemeyi derhal durdurun.
Ayrica, «bc» dograyici (12) shake, igecek,
pure, harc veya kirik buz gibi cesitli diger
uygulamalar icin de kullanilabilir.

Dograyici aksesuarlarini (10/11/12) ve
dograma bigaklarini kabuklu yemisler, buz
kupleri, kahve cekirdekleri, tahillar veya sert
baharatlar, 6r. muskat gibi cok sert yiyecek-
leriiglemek igin kullanmayin. Bu yiyecekle-
rin islenmesi bigaklara zarar verebilir.

Buz kiiplerini kirmak icin yalnizca dzel
buz bicagi (12¢) bulunan “bc” dograyici
aksesuari (12) kullanilabilir.

Ayrintili isleme talimatlar igin bkz. Bélim C.
«hc» Tarif Ornegi: Bal-Erik (krep icine veya

uzerine strmek icin)
50 g erik

75 g stizme bal
10 ml (vanilya aromali)

® «hc» dograma kasesini kuru erik ve siiz-
me bal ile doldurun.

® Buzdolabinda 3 °C isida 24 saat saklayin.

® 70 ml (vanilya aromal) su ekleyin.

® Dogramaya maksimum hizda 1,5 saniye
daha devam edin.

Mutfak Robotu Aksesuari

Mutfak robotu aksesuar (13) su islemler
icin kullanilabilir:

® Dograma, karigtirma ve hafif hamur
karistirma;

® hamur yogurma (maks. 250 g unicin);

® dilimleme ve parcalama.

Dograma (D)

Bicagi (13h) kullanarak et, sert peynir,
sogan, yesillik, sarimsak, sebze, ekmek,
kraker ve kuruyemis dogranabilir.

Mutfak robotu aksesuarini kabuklu yemis-
ler, buz kupleri, kahve gekirdekleri, tahillar
veya sert baharatlar, 6r. muskat gibi cok
sert yiyecekleri dogramak icin kullanmayin.
Bu yiyeceklerin islenmesi bicaklara zarar
verebilir.

Bigagi (13h) kullanarak maksimum 250
gram un kullanarak krep hamuru veya kek
hamuru gibi hafif hamurlarn da karistirabi-
lirsiniz.

Ayrintiliigleme talimatlari icin bkz. Bolim D.

Hamur Yogurma (D)

Sekil D, yogurma kancasinin (13i) kullanimi
icin de gecerlidir. Yogurma kancasi, maya
veya pasta hamuru gibi farkli hamur ttrleri-
nin yogurulmasi igin idealdir.

21 hiz seviyesini segip cihazi cahlistirin.

NOT: Maksimum yogurma suiresi: 1 dakika
— daha sonra motoru 10 dakika sogumaya
birakin.

Dilimleme / Parcalama (E)

Salatalik, sogan, mantar, elma, havug, turp,
patates, kabak ve lahana gibi ¢ig meyve

ve sebzeleri dilimlemek igin dilimleme ek
parcasini (i) kullanin.

Elma, havuc, patates, pancar, lahana,
peynir (Parmesan gibi) benzeri yiyecekleri
parcalamak icin ince ve kalin parcalama ek
parcalarini (ii) kullanin.

Maksimum isleme miktari, doldurulmus bir
kasenin 5 katini kilavuz olarak alir.
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isleme devam etmeden 6nce 30 dakika
aletin sogumasina izin verin.

Ayrintili isleme talimatlari icin bkz. Bolim E.

Bakim ve Temizleme (F)

Ayrintili isleme talimatlarr icin bkz. Bolim F.

Sorun Giderme Kilavuzu

Garanti ve Servis

Detayl bilgi icin ayri olarak verilen garanti
ve servis brosurune bakin veya
www.braunhousehold.com

adresini ziyaret edin.

Hem tasarim 6zellikleri hem de bu kullanim
talimatlari haber vermeksizin degistirilebilir.

Sorun Olasi nedenler Coziim
El mikseri Elektrik yok Cihazin prize takili olup olmadigini kontrol edin.
caligmiyor. Evdeki sigortayi/devre kesiciyi kontrol edin.

Sorun bunlardan kaynaklanmiyorsa Braun
Mdasgteri Hizmetleri ile temasa gegin.
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Romana

Inainte de utilizare

I!L—IJI Vd rugam sa cititi cu atentie sitn
Tntregime instructiunile inainte de a

utiliza aparatul si sa le pastrati pentru

referintd ulterioard. Indepértati toate

ambalajele si etichetele si le evacuati ca

deseu in mod corespunzator.

Piese si accesorii

Regulatorul de viteza variabila
Butonul de viteza variabild (on/off)
Butonul turbo (T)

Motor

Butoane de deblocare EasyClick
Axul blenderului

Cupa

Accesoriu dispozitiv de batut

a Aparat de viteze
b Dispozitivde batut

9 Accesoriu pentru piure
a Cutie de viteze
b  Picior pasator pentru piure
c Paleta

0 ~NOoO Ok WON =

10 Accesoriu tocdtor de 350 ml «hc»
a Capac
b Lama de tocare
¢ Castron tocator
d Inel anti-alunecare din cauciuc

11 Accesoriu tocdtor de 500 ml «ca»
a Capac (cu angrenaj)
b Lama de tocare
¢ Castron tocator
d Inel anti-alunecare din cauciuc

12 Accesoriu tocdtor de 1250 ml «bc»
Capac (cu angrenaj)

Lama de tocare

Lama pentru gheata

Castron tocator

Inel anti-alunecare din cauciuc

O OO0 To

13 Accesoriu dispozitiv de procesare
alimente de 1500 ml «fp»

Capac (cu angrenaj)

Cuplaj pentru motor

Dispozitivde impingere

Tub de introducere alimente

Tncuietoare capac

Recipient dispozitiv de procesare

alimente

Inel anti-alunecare din cauciuc

Lamad de tocare

Carlig de framantare

Portcutit insertii

(i) Insertie de feliere

(ii) Insertii de tocare (subtire, gros)

-0 OO T D

= i (o]

Cum se utilizeaza aparatul

Setarea vitezei

Cand activati butonul de turatie variabila
(2), viteza de procesare corespunde valorii
setate a regulatorului de viteza variabila
(1). Cu cat este mai mare valoarea setata,
cu atat mai mare este turatia de tocare.
Puteti regla viteza dupa cum doriti in timpul
functionérii, rotind regulatorul de turatie.
Turatia maxima de procesare poate fi atinsa
apasand butonul Turbo (3). De aseme-
nea, puteti folosi butonul Turbo si pentru

a genera impulsuri puternice instantanee,
fara a fi necesara manevrarea regulatorului
de turatie.

Piciorul de amestecare (A)

Blenderul de mana este perfect adec-
vat pentru prepararea legumelor pasate,
a sosurilor, a sosurilor pentru salate, a
supelor, a hranei pentru bebelusi, precum
si a bauturilor, a celor de tip smoothie si
milkshake.

Pentru cele mai bune rezultate folositi viteza
Turbo.

Pentru instructiuni detaliate de procesare
consultati sectiunea A.
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Accesoriu dispozitiv de batut
(A)

Folositi dispozitivul de batut numai pentru
frisca, spuma de albus, pandispan si deser-
turi semipreparate.

Pentru cele mai bune rezultate folositi viteza
cea mai mare.

Pentru instructiuni detaliate de procesare
consultati sectiunea A.

Accesoriul pentru piure (B)

Accesoriul pentru piure poate fi utilizat pen-
tru a zdrobi legume si fructe gatite precum
cartofi, cartofi dulci, rosii, prune si mere.

Pentru instructiuni detaliate de procesare
consultati sectiunea B.

Accesoriul tocator (C)

Tocatoarele (10/11/12) sunt perfect adec-
vate pentru a toca carne, branza tare, cea-
pa, ierburi, usturoi, legume, paine, biscuiti
si nuci.

Tn cazul toc&torului «<hc» nu depésiti cantita-
tea de ingrediente mai sus de linia de max.
Timp maxim de functionare pentru tocé-
torul «<hc»: 1 minut pentru cantitati mari de
ingrediente umede, 30 de secunde pentru
ingrediente uscate sau tari.

NOTA: I&sati un interval de cel putin 3 minu-
teinainte de a-I pune din nou in functiune
(Pentru a preveni defectele). Opriti imediat
prepararea daca viteza motorului scade si/
sau daca apar vibratii puternice.

Mai mult, tocatorul «bc» (12) oferd o va-
rietate de alte aplicatii precum shake-uri,
bauturi, piureuri, aluat sau gheata zdrobita.

Nu folositi accesoriile tocatorului (10/11/12)
cu lame tocatoare la prepararea alimente-
lor foarte tari, precum nuciintregi, cuburi
de gheatd, boabe de cafea, graunte sau
condimente tari, ca de exemplu nucsoara.
Prepararea acestor alimente ar putea dete-
riora lamele.
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Numai accesoriul tocator «bc» (12), cu
lama speciald pentru gheata (12c) este per-
mis pentru zdrobirea cuburilor de gheata.
Pentru instructiuni detaliate de procesare
consultati sectiunea C.

«hc» Exemplu de reteta: Prune uscate cu
miere (ca umplutura de clatite sau sos de
ornat

50 g prune uscate

75 g miere cremoasa

10 ml de apa (aromata cu vanilie)

® Umpleti castronul tocatorului <hc» cu
prune uscate si miere cremoasa.

® Tineti la 3 °C In congelator timp de 24 de
ore.

® Adaugati 70 ml de apa (aromata cu
vanilie).

® Reluati tocarea timp de inca 1,5 secunde
la turatia maxima.

Accesoriul dispozitivului de
procesare a alimentelor

Accesoriul dispozitivului de procesare a
alimentelor (13) poate fi folosit pentru:

® tocarea, amestecarea si framantarea
aluatului moale;

e framantarea aluatului (cu max. 250 g de
faina);

® feliere si maruntire.

Tocarea (D)

Utilizand lama (13h) puteti toca carne,
branza tare, ceapad, ierburi, usturoi, legu-
me, péaine, biscuiti si nuci.

Nu folositi accesoriul dispozitivului de
procesare a alimentelor la tocarea alimen-
telor foarte tari, precum nuciintregi, cuburi
de gheatd, boabe de cafea, graunte sau
condimente tari, ca de exemplu nucsoara.
Prepararea acestor alimente ar putea dete-
riora lamele.

Utilizand lama (13h), puteti de asemenea
s& amestecati aluatul moale precum cel
de clétite sau o compozitie de prajiturd cu
panala 250 g de faina.



Pentru instructiuni detaliate de procesare
consultati sectiunea D.

Framantarea aluatului (D)

Figura D se aplica de asemenea si la utiliza-
rea carligului de framantare (13i). Carligul
de framantare este ideal pentru framanta-
rea diverselor tipuri de aluat, cum ar fi cel
din drojdie sau cel de foi.

Selectati nivelul de turatie 21 pentru a porni
aparatul.

NOTA: Timp maxim de frimantare: 1 minut
— apoi permiteti motorului sa se raceasca
timp de 10 minute.

Felierea / taierea (E)

Utilizati insertiile pentru feliere (i) pentru

a taia fructele si legumele crude in bucati
subtiri; de ex. castraveti, ceapd, ciuperci,
mere, morcovi, ridichi, cartofi, dovlecei si
varza.

Utilizati insertii de maruntire fina si grosiera
(ii) pentru a marunti alimente precum mere,
morcovi, cartofi, sfecla rosie, varza, branza
tare (ca parmezanul).

Instructiuni de depanare

Cantitatea maxima de procesat urmareste
cifra orientativa de 5x vase umplute.

Tnainte de a continua procesarea, l4sati
aparatul sa se raceasca 30 minute.

Pentru instructiuni detaliate de procesare
consultati sectiunea E.

Ingrijire si curatare (F)

Pentru instructiuni detaliate de procesare
consultati sectiunea F.

Garantie si service

Pentru informatii detaliate vezi brogura se-
paratd de garantie si service sau vizitati
www.braunhousehold.com.

Atat specificatiile de proiectare, céat si aces-
te instructiuni de utilizare se pot schimba
fara aviz prealabil.

functioneaza.

Problema Cauze posibile Solutie
Amestecatorul | Nu este energie Verificati aparatul sa fie in priza.
manual nu

Verificati siguranta /disjunctorul din casa dvs.

Daca nu este nici unul din cazurile de mai sus,
contactati serviciul clienti Braun.
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EAANvViIkKG

Mpwv T xprion

I!L—IJI MapakaAolue 610BA0TE UE TIPOCOXTN
TIC 06nyieg xprong mpIv XPNOLUOTIOoN)-

OETE TN OUOKEUT]. ApaIPEDTE TN CLUOKELATIQ

KOl TIG ETIKETEG KAL ATIOCUPETE KATAAANAQL.

Mépn kot eEapmpuata

—_

PuBuiom| ¢ petafAnmc TaxdTNTOC
MANKTPO PLUONLOTY HETABANTAG TaX0TN-
T0G (on/off)

MAARKkTpo Turbo (T)

EEGpmuUa poTép

Kouuma aneAevBépwaong EasyClick

N

Pap6oc umAévtep

Aoxeio

EE&ptua yia To XTunNTAEL

a [MNpoocdpmpua petddoong kivnong
b Xtummtpt

0 N O o~ W

9 EEdpmua yia moAtd
a [lMpoocdpmua petaddoong kivnong
b Atovag yia moATd
¢ Mtepvyio

10 350 ml eEdpmua kdp «hc»
a Kamdku
b Aemida kommg
¢ MmoA k6P
d AvtioAdoONTIKOG BakTUAIOG amd
KOOUTOOUK

11 500 ml eEdpmua K6 «ca»
a Kamdki (ue potép)
b Aemida kommg
¢ MmoA k6P
d AvTioAloOnTIKOG BaKTOALOG OO
KOOUTOOUK

12 1.250 ml eEdpmua kO@TN «be»
Kamndkt (ue HoTéP)

Nemtiba kot g

Aettiba méryou

MToA K6

AvVTIOAIOONTIKOG SAKTOAIOG aTd
KOOUTOOUK

O OO0 T
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13 1500 ml eEdpmua enegepyaotr) TPOPI-
MV «fp»
Kamdki (ue poTéEP)
20vBeOOG YO TO HOTEP
Mpowbnmpag
ZwAnvag Tpo@odoaiag
MavS6aAo kamakion
MmoA enie€epyaot) TPOPIU®V
AVTIOAIOONTIKOG BaKTOALOC aTO
KOOUTOOUK
Aemiba kot g
ZuuTpag
i Ymodoyn évbetou diokou
(i) 'EvBeToG biokog KomN g
(ii) 'EvOeTol Biokol TEpOXIOMOU (Ae-
oG, Xov6pHg)

Q "0 o0 oW

-

Tpomog xpriong TNG CUCKEUNG

POOuon g taxommrag

‘Otav evepyoTto)oete TO 8100010 KOV T
Tax0mMTAG (2), N TaxVTNTA EMEEEPYQOI-

Qg avTioTolxei 0T PUOUION TOL PLOUIOTT
petaBAnmMG taxvmTag (1). Ooo vPnAdTepPN
eivain puBuion TG00 o PeYAAn givatn
TaxOmTa KOTMG. MTopeite va pubpilete
Aveta TV TaxVTa Katd I AerToupyia
TMEPIOTPEPOVTAC TO PLOUIOTY TaxVTNTOG. H
MEYIOTN TaXVOTNTO eTeEepyaoiag umopei va
emuteuxOel pe mdmpua 1o kouumov Turbo
(3). Mmopeite emiong va xpnOLUOTIOW|0ETE
TO KoupuTtti Turbo yia oTiyulaioug loxupoug
TOAMOUC XWPIG va xpeldleTal va XeEIpLoTeiTe
TO PLUOUIOTA TAXVTNTAG.

Atovac avaugng (A)

To uTAEVTEP XEIPOG ival 1Bavikd yia va
TIAPAOKEVACETE VTITT, OAATOEG, VIPEDIVYK
Y10 TIC OOAATEG, OOUTIEG, BPEPIKEC TPOPEG,
KaO®G KAl TOTd, OPOUOIG KAl HAKOEIK.

la aplota anoTeAEOUATA, XPNOLUOTIOOTE
v TaxoTnTa Turbo.

[Na meplooOTEPEC AETITOUEPEIECG OXETIKA UE
TIG 06nyieg ene€epyaciog TPOPipwy ava-
TpEETE OV evOTNTO A.



ESaptua yia To XTummtipt
(A)
XpNOoLLOTIOOTE TO XTUTINTNPL LOVO YO
OQVTLYi, YIO VO XTUTINOETE aoTIPAdIla auywy,
va va @TIAEETE MAvVTEOTIAVL KAl YAUKA OTiO
£TOIUO pEypOL.
"lNa koAOTEPQ amoTEAEONOTA,
XPNOULOTIONOTE TNV
vPnAdTepPN TOXUTNTA."”
MNa epIooOTEPEC AETITOPEPEIEG OXETIKA
pe TIG 0dnyieg eneEepyaoiag Tpopinwv
avatpEETe oy evoTNTa A.

ESapmpua yia moAto (B)

To eEdpTnua yia MoATo unopei va xpnoltuo-
ToINOEl Y10 VO TIOATOTIOINOETE JAYEIPEUEVQ
Aaxavikd kat epolTa, OTIWwS TATATEG, YAU-

KOTIATATEG, VTOUATEG, Saudoknva Kal uhAa.

MNa mePLooOTEPEC AETITOPEPEIEG OXETIKA
ME TIC 08nyieg eneEepyaoiag TPOPinwy
avaTpEETE otV evonTa B.

EEapmmpua k6¢p (C)

O1kopTeg (10/11/12) givarl idavikoi yia Tnv
KOTIN] KPEATOG, OKANPOU TUPLOU, KPEUML-
Slov, Botavwy, okdpdou, Aaxavikav, Pw-
MoV, aguadiov kat ENPOV KapTIOV.

Na Tov KOPTN «hc», N TT0COTNTA TWV OL-
OTOTIKQV Sev TIPETIEL va LTIEPBAivEL TN UEY.
ypauur. Méyiotog xpovog Aettouvpyiag yia
TOV KOPTN «he»: 1 AeTTO Y10 HEYAAEG TTOCO-
mTEG LYPQV ouoTaTtikov, 30 SeutepdAemTa
yia ENpd 1] oKANPA CUCTOTIKA.

YHMEIQXH: nepiuévete TOVAAXIOTOV 3
AETITA TIPOTOU XPNOIUOTIOOETE EQvA TN
AgToupyia (yla v anoTpoTr) OPAAUATWY).
2TOMOTNOTE auéowd TN dadikacia 6Tav

N Tax0TNTA TOU JOTEP UEIQOVETAL T)/KalL
TIPOKUTITOLV LOXUPEG HOVNOELG.

EmunA&ov, 0 KOG «be» (12) mapéxel
B1apopec AAEC EPAPUOYEC OTING
XTUTINUEVA POPNUOTA, TIOTA, TIOATOUG,
KOUPKOUTL ) OPUUUOTIONEVO TIAYO.

Mnv xpnoluomnoleite Ta EEQPTIUATA KOPTN
(10/11/12) pe Tic Aemibeg KOTMG IO TNV
eneEepyaoia eEQPETIKA OKANPOV TPOPIUWY,
OTIWG ENPOUG KAPTIOUG UE TO TOOPAL,
TAYAKIA, KOKKOL KAPE, KOKKOL 1] OKANPAa
MTIOXAPIKA, TLX. HooxoKkapudo. H
enegepyaoia AUTOV TOV TPOPINWV UTTOPET
Va TIPOKAAEDEL (nuLé OTIG AeTtibeg.

Movo to eEdptnua KOPTN «be» (12) ue

mv 18Ik Aeniba nayou (12¢) pmopei va
XpnotuonomeOei yia To OpUUHATIONO TIAYOU.

Na MePLO0OTEPEG AETITOUEPELEG OXETIKA
ue TIg 08nyieg eneEepyaoiag TpoPiuwy
avatpéEte oty evotnta C.

«hc»Mapddetyua ouvrayng: MéA-Aaudokn-
VO (WG YEUIoN 1 ENAAEIUIA VIO TNYOVITEC)
50 g Eepd Baudoknva

75 g appdTo HEAL

10 mlvepd (€xovtag pikel Bavilieg)

® [euioTe TO UTIOA KOPTN «he» Ye Egpd
daudoknva kat apPATo PEAL

® MuAdagte otoug 3 °C oto Yuyeio yia 24
MPEC.

® [TpoaBéate 70 ml vepd (€xovtag piget
BaviAieg).

® >yvexiote v Kot yia akoun 1,5 6eute-
POAETTO OTN PE€YIOTN TOX0TNTA.

EEapmua enegepyaot) Tpo-

Pipav

To eEdptnua eneEepyaotr) TPOPIUwY (13)

umopei va xpnotuomnomnoei yia:

® va KOPETE, OVAKOTEPETE KAl AVAUIEETE
erappta Coun;

® Cuuwoete COUN (Me Baon pey. moodTNTA
aAevplol 250 g);

® KOTN 0 PETEG KAl YIAA KOT.

Tepdayioua (D

Me T Aeniba (13h) pnopeite va kOYeTe
Kp€ag, okAnpoO Tupi, KpeupLda, BéTava,
okOpdo, Aaxavikd, Youi, maguddia kat
Enpolc kapmolc.

Mnv xpnowuomnoleite To eEApTNUa
emneEepyaoT yia va kOYeTe eEQIPETIKA
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OKANPA TPOPIUA, OTIKG ENPOUC KAPTIOUG HE
TO TOOPAL, TTAYAKIA, KOKKOUG KAPE, KOKKOUG
1 OKANPA UTtoxapikd, m.x. pooxokdpudo. H
emne€epyacio aUTOV TV TPOPIUKV UTIOPEL
va TIPokKaAEael (nuid oTig Aemibeg.”

Me m Aenida (13h), unopeite emniong

va avapiete eAappl KOUPKOUTI OTIWG
KOUPKOUTL YIO TNYQVITEG 1) HELYUA VIO KEIK PE
Bdaon €wg 250 g aAelpl.

MNa ePIo0OTEPEC AETITOPEPEIEG OXETIKA

ME TIC 08nyieg emeEepyaoiag TPOPin®wy
avaTtpEETe oy evomTa D.

ZOuwua Loung (D)

H ewdva D 1ox0el emiong yia n xprion Tou
Aaykiotpou Cupopatog (13i). To dykiotpo
CuuwuaTtog ivat 1Bavikd yia 1o COHWUA
B10OPETIKAOV TOTIWV COUNG, OTIWG CUUAPLT)
COpeg CoxapoTAQOTIKNAG.

EmAEETE TO eminedo TaxumrTag 21 ya va
EVEPYOTIOIOETE TN GUOKELT.

YHMEIQXH: Méyiotog xpovog COpwong: 1
AETITO — OTN CUVEXELD APTOTE TO HOTEP VA
Kpuwoel yia 10 Aertd.

Kom oe péteg / Ko og PiAd koppdtia
(E)

XpnotuotomoTe To £vOeTO 6ioKOUL KOTING

(i) yia va kO eTe wud @POoUTA KAt AQXOVIKA
o€ PETEC, TL.X., ayyolpla, KpEUULoIa,
pavitédpla, unAa, kapota, panavakia,
TATATEG, KOAOKUOIO KAl AGXavo.

Xpnowotoleite Tov YIAG Kal Tov Xovpo
TPl (ii) yia va tpipeTe TPOPIUA OTIWG
MUNAQ, KapoTa, TatdTeg, aviCapl, Adyxavo,
OKANPO TUPi (6TIWG Tapuelava).

H péyiom noodmta enegepyaaoiag
akoAouBei Tov aplOuNTIKO KAvOVa TV 5
YEUATWV UTIOA.

MpoToL ouvexioeTe TNV eneEepyaacia
QAr)OTE TN CLOKEUT va KpuKoel yia 30
Aemtd.

[a MePLO0OTEPEG AETITOUEPELEG OXETIKA
ue TIg 08nyieg eneEepyaoiag TpoPiuwy
avatpéETe oy evotnTa E.

dpovtida kat Ka@apiopog (F)

[a meploodTEPEC AETITOUEPEIEC OXETIKA
ue TIg 08nyieg eneEepyaoiag TpoPpinwy
avatpéEte oy evomta F

EyyOnon kot Zuvtijpnon

[Na AemTtopepeic MANPoPOpPIeC uMopeite va
avoTpEEETE OTO EEXWPIOTO PUAAAGBIO £YYU-
NOMG KAl CLVTIPNONG 1] Va ETIIOKEPOEiTE TNV
10TOoEAIBO

www.braunhousehold.com.

Too0 oL podlaypageg oxedlaouol 600
KAl QUTEG 0L 08nYieg XPOTNG LUTIOKEIVTAL OE
aAAayEég xwpic mpoeilbotoinon.

06nyo6¢g avripeTtOMONG PORANUATKOV

MpoéBAnua MOavég artieg Abon

To unAévrep Aev mapéxetal pevpa | EAEyETE av n ouokeun eival ouvdedepévn Le
XEPOG Bev TNV Mapoxn PeVUATOG.

Aettoupyet.

EAEYETE TNV AOPAAELD/TO SLOKOTITI KUKAQUO--
TOG NG OIKiag oag.

Av kavéva amnd Ta mapandve dev Aeitovpyn-
g€l, ETIKOWVROVIOTE e TO 0€PPIg ™G Braun.
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Kasak

Miope xababifbl

I!L—IJI Ky?blﬂFblel nanganany angpiHaa
nargananyLubl HYCKaysblFblH MYKUAT

OKpbIM LWbIFbIM, 6oNallakra aHbiIKTama any

YLWiH cakTan KOMbIHbI3. Bykin opaybiLl neH

xarncbipmanapapl ansin, TUICTi Typae

KOKbICKA NaKTblPbIHbI3.

Benwekrep XXaHe KepekK-Xxa-
pakTap

Kbingamapl biH peTTey

Kbingamapl biH peTTey T imeci (on/off)
Turbo T imeci (T)

MoTop Geniri

Backin-6ocaty Tynmenepi

BneHpep Tipeyi

Onweyiw biAbICH

o N O 0ok WOWN =

ApanacTblpfblll XXababifbl

a bepinic kopabsbl

b ApanacTtbipfbil

9 TMope xabapirbl

a bepinic kopabbl

b Mope cantamacsl ¢ Kanakwa

10 350 ml Typay xabapifbl <hc»
a Kaknak
b Typay xy3i
¢ Typay biOpiChbl
d ChblpryFa Kapcbl pe3eHKe cakuHachl

11 500 ml Typay xabablfbl «ca»
a Kaknak (Taptnacbl 6ap)
b Typay xysi
¢ Typay biabiChbl
d ChblpryFa Kapcbl pe3eHke cakmHachl

12 1250 ml Typay xababifbl «<bc»
a Kaknak (Taptnacbl 6ap)
b Typay xy3i

¢ My3s xapfbiw

d

e

Typay blabICbl
CbIpFyFa KapChbl pe3eHKe cakmHachl
13 1500 ml ac kombariHbl «fp»

a Kaknak (Taptnacbl 6ap)
b MoTtop 6eniriHiH KOCKbILLbI

Ntepriw

Mypxa

Kaknak 6ekitneci

Taram KoMOalHbIHbIH, bIAbIChI
CblpFyFa KapCbl pe3eHKe CakmMHachl
Typay Xy3i

Wney inmeri

Tinimwe ycTasblLwbl

(i) Kecy Tinimweci

(ii) ¥cakray TinimMweci (KiHiwke,
KaTKbls)

KypbunifbiHbl Kanaum KonanaHy
Kepek

— —TQ +~0oao

Xbinpampabl biH peTtTey

KbingamaplFbiH peTTey TYUMECIH (2)
KOCKaHAa, eHaey XblnaaMablFbiH PETTEYiLLl
TeTikke (1) calikec 6onanpl. OpHaTtbUFaH
M8H HeFypJibiM XXOoFapbl 6osica, Typay XbiJi-
JamMapIFbl CONFYPbIM Xblnaam 6onaapl.
KbingamapiKTbl XXYMbIC 6apbICbIHAA XbST-
hamablk peTTeyilTi 6ypay apkbliibl biIHFaN-
nbl TYpAe peTTeyre 6onaapl. EH xorapbl
eHAey XblnaamabiFbiHa Typ6o TylimMeHi (3)
6acy apkbiibl xeTyre 6onaapl. Typbo Tyn-
MEHi XbINAaMAbIFbIH PETTEY QYHKLMACHIH
Oypamaii Kyat uMnynbCTepiH aepey 6epy
YLWiH oe KonaaHyra 6onagpi.

ApanacTbipfbiw Giniri (A)

Kon 6neHaepi katbik, TY34blK, canat AoM-
neyili, kexe, 6ana Tarambl, CYCbIH, XeMic
e36eci MeH CyT KOKTeli CUaKTbl Taramaap-
Obl 83ipneyre eTe Konambl.

BapblHLIA XaKCbl HOTUXENepre KON XeTkidy
YLWLiH, TYp6O XblNaamMabIKTbl KOAAHbIHbI3.
©Haey Typanbl erKen-Terkenni
Hyckaynapabl A 6eniMiHeH KapaHbl3.

ApanacTtbipfbiwl XXababirbi (A)

ApanacTbIpfbILLTbI TEK KaHa Kinerewm, XXymMbi-
PTKAHbIH, aKybI3blH LLIANKaYyFa XoHe OUCKBUT
MeH JanblH Kocna OecepTTepiH a3ipneyre
KONAAHbIHBI3.
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BapbiHLLa XakKCbl HaTUXEeNnepre Kor
XKETKI3Y YLLUiH XOFapFbl XblNAaMabIKTh
KONOAHbIHbI3.

©OHaey Typanbl enken-Terkenni
Hyckaynapabl A 6esiMiHEeH KapaHbI3.

Mope xababiFbl (B)

Mope xabapbiFbiH KAPTOM, TOTTI KapToM,
Kbl3aHak, Kapaepik XoHe anmMa CUSKTbI
KEMICTEP MEH MICipiNreH KeKeHicTepai eay
YLWiH KongaHyra 6onanpl.

©OHaey Typanbl erken-Terkenni
Hyckaynapabl B 6eniMiHeH KapaHbI3.

Typay xa0abifbi (C)

TypaybiwTtap (10/11/12) eT, KatTbl ipiMLLIK,
nna3, Wen, capbiMcak,, KOKeHiCTep, HaH,
KpPEKep XaHe XaHFak Typayra Konamnbl.

«hc» TypayblLbl YLIUIH UHFPEONEHTTEPLAIH,
MeJLLEPIH MaKkCUManabl Cbi3biFbIHAH aCbIp-
MaHpbI3. «hC» TyparbILbIH €H, y3aK KONAAHY
yakblTbl: blaFanabl UHrpeaANeHTTEPLiH, Y-
KEH Menwlepi ywiH 1 MUHYT, KypFak Hemece
KaTTbl MHrpeaneHTTep ywiH 30 cekyHa,.

ECKEPTTIE: kanTagaH nanganaHy angpiHoa
KeMiHOE 3 MUHYT apanblk KangblpblHbI3
(akaynapgbl 6ongpipmay yiliH). Motop
XblngamablFbl 6asiynaraH kesne xoHe/
Hemece Tepbenic nanaa 6onrFaH ke3ae
eHaey OapbICbliH Aepey TOKTaTbIHbI3.

OraH koca «bc» Typaybibl (12)
KOKTENNbAEPAI, CyCbiHAaPAbI, Nopenepai,
CYMbIK KaMbIpbl HEMECe YHTaKTaiFaH
My34bl 93ipney CUAKTbl KOCbIMLLIA
MYMKIHAIKTEPAI YCbIHAAbI.

KabblfbiHaH Ta3apTbliIMaraH XaHrFakTap,
My3 LLapLubliapel, kodpe gaHaepi, 4oHaep
Hemece Xynap XaHFarbl CUAKTbl KaTTbl
oamMaeyilTepai xoHe KaTtTbl TaFamaapabl
eHey YLiH Typay xabapikTapbiH (10/11/12)
Typay Xy3aepiMmeH KongaHbaHbl3. AtTanFaH
Taramaap XXy3gepre 3akblM KenTipyi
MYMKIH.

My3 TekwenepiH ycary yLUiH TeK apHambl
My3 Keckill nblwarsl (12¢) 6ap «bc»
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TyparbILL KOCbIMLLA XabaplFbiH (12)
nanpanaHyra 6onagsbl.

OHaey Typanbl erken-tTerkenni
Hyckaynapabl C 6eniMiHeH KapaHbl3.

«hc» Peuent mbicanbl: ban KOCbIFaH epik
(Kynmak canmMachkl HeMece Tocan peTiHae)
50 g kapa epik

75 g koto 6an

10 mn cy (BaHUNb AaMmi 6ap)

® «hc» Typay blabICbiHA Kapa epik rneH Gan-
[Obl CasbIHpI3.

o ToOasbIT billl @ 3 °C TemnepatypameH 24
cadar a oliblObI3.

® 70 mMn Cy KOCbIHBI3 (BaHWUNb AaMi 6ap).

® Tarbl 1,5 CeKyHAKA EH, YIKEH Xanaam-
ObIKNEeH Typayapbl XXanFacTblPbiHbI3.

Taram koMOalHbI

Ac kombBaliHbIH (13) Keneci apekeTTep YLUiH
KonpgaHyra bonagpi:

® Typay, apanacTbipy XaHe XeHin Kamblp
xacay;

® ambIp uney (eH ken gereHae 250 g yH);

® Tiny XoHe ycakTan Typay.

Typay (D)

(13h) xy3iH KonaaHbIN €T, KaTTbl ipIMLLIK,
nusa3, LWLIer, capbIMcak, KOKeHicTep, HaH, Kpe-
KEep XOHe XaHFakTapapl Typayra 6onasbl.

KabblrbiHaH Ta3apTblIMaraH XaHrFakTap,
My3 LapLublnapbl, kKode asHaepi, AsoHOep
HEMECE Xynap XaHfFaFbl CUSKTbI KATTbl
namaeyilTepai XeHe KaTTbl Taramaapabl
Typay YLUiH KoMbarHapbl KonaaHbaHbI3.
ATanfaH Taramgap Xy3aepre 3akbiM Ken-
Tipyi MYMKIH.

(13h) Xy3iH KongaHbIn, Kyimak, Kamblpbl
CUSIKTbI XXEHiN CyliblK KamMblpabl Hemece 250
g YHHa acnamTbiH TOPT KOCMNACbIH 83ipfeyre
6onagnpl.

©Haey Typasbl eNXen-Terkenni Hyckaynap-
Obl D 6eniMiHeH kapaHpI3.



Kambip uney (D)

E cypeTi uney inmeriniin, (13i) konpaHbiCbl-
Ha Ja KaTbICTbl NanganaHbinaabl. iney in-
METri albITKbl HEMECE TOTTi KaMbIp CUSIKTbI
TYpAi KaMbIp TYpPAepiH a3ipneyre Konamnol.
AcnanTbl TOKKa KOCY YLUiH 21 -Lui
XblNgamabiK AeHreniH TaHaaHbI3.

ECIHI3ZE BOJICbIH: ney yakbITbIHbIH,
y3aKTblfbl: 1 MUHYT, COOaH KeriH MOTop
cybifaHwa 10 MUHYT KYTiHj3.

Tin ry (E

LLInki )xeMiC NeH KeKeHiCTi Typay YLUiH
Keckiw Tinimai (i) nanganaHbiHbI3; Mbicanbl,
Knsip, NMa3, caHplpaykyniak, anva, cobia,
LanFam, KapTon, Kaai XXoHe opamxarbIipak.
Anma, cabi3, kapTon, KbI3blawa,
opamxanblpak, ipiMLLIK (MbiCcansl,
napmMesaH) CUSIKTbl TaFramMaapabl ycakray
YLiH yCaK XaHe ipi nnactuHa Xxy3aepiH (i)
KON OAHbIHbI3.

EH ken eHaey MenLepi ToNTblpbUFaH
blObICTapAaH 5 ece ken HyCcKaysblK,
cypeTiHe cari 6onaapl.

©Haeyai xanrFactelpy anapiHOa KypblaFbliHbI
30 MUHYT BOMibl CYbITbIHBI3.

©OHaey Typasnbl erken-Terkenni
Hyckaynapapbl E 6eniMmiHeH KapaHbI3.

KyTty xaHe Tazanay (F)

©Haey Typanbl erken-tTerkenni
Hyckaynapabl F 6enimiHeH KapaHbl3.

Keningik )xaHe KbISMeT Kep-
ceTty
Erxen-terxenni aknapatTbl 6enek kenin-

JiK X8He KbI3MEeT KepceTy napakiuachiHaa
KapaHbI3 Hemece

www.braunhousehold.com
CanTblHa KipiHi3.
TexHukanblk, cunarramMmachl CUSIKTbI, KO-

[aHbIC HYCKAyNbIKTapbl 4a €CKEPTYCI3
e3repTinyi MyMKIH.

AkaynbiKTapAbl XXOI0 XXOHIiHAeri HYyCKayJsblK

AkaynbIK blkTuman ce6enTepi

LWewwimi

Kon 6neHaepi
XYMBbIC iCTE-
mMenai.

OnekTp Kyarbl XOK,

AcnanTbiH, 9N1EKTP PO3EeTKaCbIHA CYFYJbl
€KEHIH TEKCEPIHI3.

Ynperi cakTaHObIPFbILWThI / KbiCKa TYA-
bIKTaFbILUTbl TEKCEPIHI3.
XorapbloarbinappliH, eLlkanceicbl 6onmMaca

Braun TyTbIHywWbInapabl Kongay Kbl3MeTiHe
xabapnacblHpl3.
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EAL

Ynri MQ 5200-5277

KepHey 220-240B

Fepu 50-60Tw

BaTtTt 1000 Bt

Cakray Temneparypa: +5°C

LapTTapbl: XoaHe +45°C
blnFangbinbik: < 80%

PymbiHMsiaa xxacanFaH

HenoHrn BpayH Xaycxong M'moX
lepmaHunsa 3aHabl eHAIpyLUi:
HenoHrn BpayH Xaycxong MveX
Kapn-Ynpux-LUtpacce H

63263 Hoir-N3eHbypr

BynbimMabl icke narganaHy HycKaysblFbiHa
cokec 63

MakcaTblHAa nanganaHy kepek. bynbIMHbIH,
KbI3MeT

Mep3iMi TYTbIHYLLIbIFA CaTblIFaH KYHHEH
bactan

2 XbINapl Kypangpl.

(11 biFapblJiFaH XblJ1bl

Mmnoptep:

«denoHru» AAK, Pecen, 127055,
MockBa kanachl, CyLéBckas KeLleci,
27/3-y1 (27-yin, 3-KypblsbIM)

Ten. +7 (495) 781-26-76

Cakrany mep3imi: LLektenmereH

Apbiny xarpannapbl: KopLiaraH opTaHbl
KOpFay TananTtapbiHa Calikec
Tacbimanpgay xargannapsbl: Tacbimangay
Ke3iHae KynaTbin anyFa HEMeCe wamMagaH
TbIC LWANKanNTyra 6onmangbl.

Cary xarpainapbi: CaTy xargannapbiH
eHAipyLLi kepceTnereH, bipak onap xep-
TiNiKTi, MEMJIEKETTIK XXOHE XasblKapasblk,
epexenep MeH cTaHgapTTapfra

cali 6onyra Tmic

OHAipyLi 3aybIT:

De‘Longhi Braun Household GmbH,
Carl-Ulrich-Strasse 4,

63263 Neu Isenburg, Germany

LLIbiFapbiiFaH XbibliH 6enriney yuliH OyibiM TakTalwacbliHAaFbl 5-CaHAbIK, LLbFapyLLbl
KOObIH KapaHbi3. LLbiFapyLubl KoAbIHbIH, GipiHLLI CaHbl WbFapFaH Xb1AablH COHFbl CaHbIH
6inpipeni. Keneci 2 caHaap wWbiFapbiFaH XbliablH,

KYHTI30enik anta caHblH 6inaipeai. An coHfbl 2 caHoap 1992 xbingaH 6actan aBToMaTtTbl
Typae ecentenreH 6acbin WbiFapy MepaiMiH 6ingipen,.

Mebicanbl: 30421 — ByribiMm 2013 XbibiHbIH, 4 anTacbiHAA LbIFAPbIIFAH.
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Pycckuin

Mepen ncnonb3oBaHNEM
I!L—IJI TwaTtenbHO 1 NOAHOCTLIO NPOYUTaN-
Te JaHHble MHCTPYKUWM Nnepeq,
Ha4vasioM UCMoJsib30BaHNUA Npubopa, a
TakXXe COXpaHUTe X AJs NoJy4eHus
cnpaBku B 6yayuiem. CHUMKUTE BCIO
YNaKOBKY W HAKNENKN; yTUAN3NPYIATE NX
Haanexalimm obpasom.

Aetanuu npuHaaJe>xxHoctun

Perynatop CKOpOCTHbIX PEXMMOB
KHonka perynmposku ckopocTtu (on/off)
Knonka Turbo (T)

MoTopHbIn 610K

KHonkn dukcaropa EasyClick

Pabouas yacTtb 6neHaepa

MepHbIn cTakaH

Hacapnka-BeHunk
a Pepyktop
b  BeHuunk

0 N O ok~ WN =

9 Hacaaka ong niope
a Pepyktop
b CrepxeHb Hacagku ang niope
¢ Jlonatka

10 Hacagka-usmenwuntens Ha 350 mn
«hc»
a Kpbiwka
b Hox-namenbuntenb
¢ Yawa namenvuntens
d Pe3nHOBOE KOJbLO, NPENSTCTBYIO-
Le€e CKONIbXEHUIO

11 Hacagka-unamenbuntens, 500 ma «ca»
a Kpobiwka (c nepegatovHbIM Mexa-
HU3MOM)
b  Hox-namenbuntenb
Yawa namenbuntens
d Pe3nHOBOE KOJbLO, NPENSTCTBYIO-
LLLe€ CKONIbXEHMIO

o

12 Hacagka-unamensyintens, 1250 mn «ca»
a Kpobiwka (C nepenato4HbIM Mexa-
HU3MOM)
b  Hox-namensuntenb
¢ Hox onsa konku nbpa

d Yawa namensuntens
e Pe3unHOBOE KOJbLO, NPENATCTBYIO-
Le€e CKONMbXEHUIO

13 Hacapka ons KkyxoHHoro kombariHa Ha
1500 mn «fp»
a Kpebiwka (c nepegato4HbiM Mexa-
HU3MOM)
b MydTa ona coeamHeHuss ¢ MOTOP-
HbIM 6710KOM
Tonkarenb
3arpysoyHas Tpyoka
®durkcaTop KpbILLKK
Yatua KyxoHHOro kombanHa
Pe3nHoBOE KONbLO, NPENSATCTBYIO-
Lee CKONMbXEHUIO
Hox-n3menbumtens
Kptok anga tecta
i Jepxarenb BCTaBku
(i) BctaBka ong Hapeskm
(if) BctaBka ons namesnbyeHus
(TOHKOrO, rpyboro)

Q 0 a0

- =

Ucnonb3oBaHue npubdopa

HacTtpoiika ckopocTu

Mpwn 3a4encTBOBAHNN KHOMKW PEryam-
POBKM CKOPOCTYU (2) CKOPOCTb 06pabOoTKM
COOTBETCTBYET HACTPOIike perynstopa
ckopocTu (1). Yem BbliLLe HAcTpowka, Tem
BblLLE CKOPOCTb M3MesibieHunst. Nosopayu-
Basi PeErynsaTop CKOPOCTU, MOXHO yO0OHO
M3MEHSATb CKOPOCTb B npoLiecce padoThl.
MakcurmMarnbHyo ckopocTb 06paboTku
MOXHO YCTaHOBUTb HaXXaTUeM Ha KHOMKY
«Typ60» (3). Kpome TOro, kHonky «Typ60»
MO>XHO MCMNOIb30BaTh A1 NOA4A4M KOPOT-
KVX MOLLHBIX MMMYJIbCOB 6€3 HE0OX0AMMO-
CTW 3a4EeNCTBOBATb PErynsiTop CKOPOCTU.

CrtepxeHb 6neHpepa (A)

Py4yHol1 6neHaep — 3To OTANYHOE peLleHne
0N NpUroToBIeHNs AMnoB, COyCoB, 3arnpa-
BOK AJ19 canartos, CyrnoB, AeTCKOro nura-
HUS, @ TaKXe HaNMTKOB, CMY3U 1 MOJIOYHbIX
KOKTENnen.

[ns [OCTMXEHUS HanNyYLLIMX Pe3yNbTaToB
MCNONb3ynTe CKOPOCTb Turbo.
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[ns nonyvyeHns noapoOHbIX MHCTPYKLMIA MO
obpaboTke cM. pasgen A.

Hacapka-BeH4YuK (A)

Vcnonb3yiiTe BEHYMK TONbKO A5 B3OMBa-
HUS CNIMBOK, AIYHBIX OENKOB, NPUIrOTOB-
neHuns GUCKBMTA N 0eCEepPTOB N3 FOTOBbIX
CMecCemn.

Ana poctmxeHns Hanny4dlwmnx pe3ynbtatoB
I/ICI'IOJ'Ib3yVITe MaKCrMalJibHYKO CKOPOCTb.

[na nonysyeHns noapobHbIX MHCTPYKLMIA MO
06paboTke cM. pa3gen A.

Hacapka pns niope (B)

Hacagky ons nope MOXHO MCNoNb30BaTb
019 NIOPUPOBAHNS BapeHbIX OBOLLEN U
bPYKTOB, Takmx Kak kapTodenb, Cnagkumn
kapTodenb, NOMUaopPkI, CNMBbI v 9610-
K.

[na nonyvyeHns noapobHbIX MHCTPYKLMIA MO
obpaboTtke cMm. pa3gen B.

Hacapka-usamenbuutens (C)

Namenbuntenu (10/11/12) ngeanbHo noa-
XOOST ANs U3MENbYeHNst Msica, TBEPOOro
Cblpa, 3eNIeHn, YHeCcHOKa, OBOLLEN, xneba,
KPEKEPOB 1 OPEXOB.

WHrpegueHTbl anis nameneumtens «hc» He
LOJIKHbI BbIXOOUTL 32 OTMETKY Makcumasb-
HOro ypoBHs. MakcumanbHas NpoaoIKm-
TENbHOCTb MCMNOJIb30BAHUSA N3MESTbYUTENS
«hc»: 1 MmHyTa ona 60nbLLINX 0ObEMOB
BNaXHbIX UHrpeaneHTos, 30 cekyHa, ans
CYXUX U TBEPObIX MHIPEOMNEHTOB.

NMPUMEYAHWE: Bo nsbexaHune cbos
VHTEPBaJT MeXy NPUMeHEeHUsIMU [0J1-
XEH COCTaBIATb MUHUMYM 3 MUHYTHI. [1pn
CHWXEHUN CKOPOCTU paboThl asuratens u/
VAN CUNbHOW BUBpaunmn He3aMeaInTelbHO
ocTaHoBUTE 06paboTKy.

Kpome Toro, nameneuutens «be» (12)
npenHasHavyeH ana 6onee WnpoKoro
1CMOJIb30BaHUSA N MOXET UCMOJIb30BaTLCH
[0S NPUTrOTOBIIEHWS, HANPUMEP, KOKTEN-
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JIei, HaNUTKOB, MIOPE, XUAKOro TecTa Unn
015 KOJIKU fibJa.

He ncnonbayiiTe Hacagky-mamMenbinTesb
(10/11/12) ¢ HOXaMU-U3MENBYUTENSAMU
nns 06paboTkn 0co60 TBEPAbIX MULLEBbLIX
NPOAYKTOB, TakMX Kak OPEXU B CKOPAyne,
KyOvKu nbaa, kodenHble 3epHa, 3epHO nn
TBEpAble Creuumn, HanprumMep, MyckaTHbIi
opex. O6paboTka Takmx NPOAYKTOB MOXET
NMPUBECTU K MOBPEXAEHWIO HOXEA.

ns 06paboTkmn Ky6UKOB NibAa paspeLleHo
MCMOb30BaTh TOJIbKO HacaaKy-n3mesb-
yuTens (12) co cneumanbHbIM HOXOM A1
Konku neaa (12c)..

Lns nonyyeHns noapo6bHbIX MHCTPYKLMIA MO
obpaboTtke cMm. pasgen C.

«hc» MNpumep peuenta: YepHocnvB € Me-
[OM (HayuHKa unu cnpen ang 6;MHYMKoB)
50 r yepHocnmBa

75 r kpem-meaa

10 mn BOAbI (NPVNPABAEHHOM BAHWIbIO)

® [lomecTuTe B Yawly namenbintens «hc»
YEPHOCSIVB N KPEM-MEL,

® OcTaBbTe B X0N104UJbHUKE Ha 24 yaca
npu Temnepatype 3 °C.

® lo6asbTe 70 MN1 BOAbI (NPUNpaBieHHoM
BaHWJIbIO).

® Bo306HOBUTE N3MenbyeHne ewe Ha 1,5 ¢
Ha MakCMMasibHOM CKOPOCTHU.

Hacapka pnst KYXOHHOro Kom-
OaiiHa

Akceccyapbl 519 KYXOHHOro kombaiHa (13)
naeanbHO NOOXoAaT ONs:

® I3MeNibYeHUd, CMeLLBaHNA 1 3aMeLln-
BaHUA N1€rkoro TecTa,

® 3amMelUMBaHus TecTa (C MCNob30BaHNEM
makc. 250 r myku);
® Hapeska NoMTUKaMu U U3MesbYeHne

U3menbyeHue (D)

C nomoubto Hoxa (13h) MOXHO na3menbs-
4yaTb MACO, TBEPAbIN CbIP, 3€/1EHb, YECHOK,
OBOLUY, X11e6, KPDEKEPBI 1 OPEXU.



He vcnonb3ynTte Hacagky Ang KyxOHHO-
ro kombaviHa aaa namesnb4eHns ocobo
TBEPAbIX MULLEBBLIX MPOAYKTOB, TaKMX Kak
opexu B ckopayne, Kybuku nbaa, kodeni-
Hble 3epHa, 3ePHO UK TBEPAbIE Cneumu,
Hanpumep, MyckaTHblin opex. O6paboTka
TakKMX NPOAYKTOB MOXET NMPUBECTYU K MO-
BPEXOEHNIO HOXEN.

C nomoubio Hoxa (13h) MOXHO Tak-

e B30MBaTb NIerkoe TecTo, Hanpumep,
GJIMHHOE W/ FOTOBYIO CMECb [J151 KeKca C
ncnonb3oBaHnem oo 250 r myku.

[ns nonydyeHns Nnoapo6HbIX MHCTPYKLMIA MO
obpaboTtke cMm. pasaen D.

SamewmBaHue Tecta (D)

Puc. D Takxxe MOXeT CNyXUTb MHCTPYKLMEN
L0719 UICNONb30BaHMA Kptoka ansa tecta (13i).
Kptok ong tecta nageasbHO NoaxoauT Ans
3ameLunBaHns pasnnyHblX BUOOB TeCTa,
Hanpumep, APOXCKEBOMO MW CAOBHOrO.

BbibepuTe ypoBeHb CKOPOCTU 21, 4TOObI
BKJIOUNTb NPUoBOpP.

MPNMEYAHUME: MakcumanbHasa npoaon-
XUTENbHOCTb 3aMeLlunBaHms: 1 MyuHyTa —
3aTem Jarite ABUraTesnto OCTbiTb B TEHEHME
10 MUHYT.

Hape3ka nomMtukamu / uamenb4yeHuve
(E)

Micnonb3syrite BCTaBky A4S Hape3ku (i),
4yTOObI HApe3aThb Cblpble GPYKTbI 1 OBOLLN
Ha TOHKME JIOMTUKM, Harnpumep, orypubl,
NyK, rpu0bl, 96710K1, MOPKOBb, Peanc,
KapTodenb, LYKUHU 1 KanycTy.

Mcnonb3yrte BCTaBKY 419 TOHKON U
rpy6oii Hape3ku (ii), 4ToObl U3MesnbYaTbh
Takme NpPoaykKTbl, Kak 16,10k, MOPKOBb,
KapTodenb, CBeka, kanycra v Teepable
copTa cbipa (HanpMMep, NnapMe3aH).

MakcurmarnbHas NPon3BoOANTENBHOCTb
COOTBETCTBYET AnarpamMmMe Ha 5 06beMOB
yawm

Mepepn TemM kak NPoaoIKUTL paboTy, aarte
YCTPOMCTBY OCTbITb 30 MUHYT.

[ns nonyyeHus noapoOHbIX MHCTPYKLMIA MO
obpaboTke cM. pasnen E.

Yxop n ouncTtka (F)

Onsa nony4yeHns noapobHbIX MHCTPYKLMIA MO
obpaboTtke cm. pasaen F.

FapaHTna n o6cnyXxnBaHue

[ns nonyyeHusa nogpobHon nHdopmaumnm
CM. OTAENbHbIN OYKET, MOCBSALLEHHbIN
rapaHTuu n 06CIyXnUBaHMIO, NN MOCETUTE
BeO-canT

www.braunhousehold.com.

TexHnYecKne xapakTepuCTUKN KOHCTPYK-
LMW 1 HACTOSLLLAS MHCTPYKLIMS MO 3KCrlya-
Taumm MoryT ObITb U3MeHeHbl 6e3 npensa-
PUTENBHOIO YBEAOMIEHUS.

PykoBOACTBO NO YCTPaHEHMUIO HEUCINPaBHOCTEN

Mpo6Gnema Bo3MOXHbIe PelwleHne

NPUYMHBI
Py4Hon HeTt nutaHns. Y6enutech, 4To Npnbop NOAKIIIOUEH K CETU.
Gnexpep He MpoBepbTe MAaBKWii NpeaoxpaHuTenb/
pabotaerT. aBTOMaTU4ECKUI BbIK/lOHaTeNb Batuer

LOMaLLHEN 3/IEKTPOCETU.

Ecnu BCe BbiLLENnepeyYncneHHoe B Nopsiake,
obpaTuTechb B CEPBUCHbIN LLEHTP Braun.
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EAL

Mogenb MQ 5200-5277
Hanpsxenue |220-240B
YacroTta 50-60Ty,
KonebGaHui
MowHocTb 1000 Bt
Ycnosusi Mpwn Temneparype:
XpaHeHus: oT +5°C po +45°C

n BnaxHoctu: < 80%

M3rotoBneHo B PymMbiHUYM Ans

[e’Nonrn BpayH Xaycxong I'm6X NepmaHus
De’Longhi Braun Household GmbH
Carl-Ulrich-StraBe 4

63263 Neu-Isenburg/Germany

M3penne ncnosib3oBarb No Ha3Ha4YeHuo

B COOTBETCTBUN C PYKOBOACTBOM MO 3KC-
nayaraumm.

Cpok cnyx6bl U3genuns coctaBngeT 2 roga
C patbl

npoaaxuv noTpeduTento.

JaTta nsrotossieHusa

MIMnopTep v OTBETCTBEHHbIN 3a NPETEH3UN
notpebuteneinn: OO0 «enoHrn», Poccus,

127055, Mocksa, yn. CyuieBckas, a. 27,
cTp. 3.

Ten. +7 (495) 781-26-76

Cpok xpaHeHusa: He orpaHuyeH
Ycnosus yrunusaumm: YTUnM3npoBath B
COOTBETCTBMM C 3KONOrMYecknmMmn Tpebo-
BaHUSIMU

YcnoBus TpaHCnoOpTUPOBKU: BO Bpems
TPaAHCMOPTUPOBKM, HEe BpocaTh 1 He Noa-
Beprartb U3NLLIHEN BUOpaumn.

Ycnoeusa peanusaumu: NpaBuna pea-
nmM3aumm ToBapa He YCTaHOBMEHbI U3ro-
TOBUTENIEM, HO JOMKHBI COOTBETCTBOBATb
pernoHanbHbIM, HALVNOHABHBLIM U
MeXAyHapoAHbIM HOpMaM 1 CTaHAapTaM.
MpousBogurtens:

De’Longhi Braun Household GmbH, Carl-
Ulrich-Strasse 4,

63263 Neu Isenburg, Germany

Y10o6bl y3HaTh AaTy BbINyCKa, MOCMOTPUTE Ha NATM3HAYHBIM KO, NPOAYKTa (BO3e
Tabnurykn ¢ obo3HaveHmem cepun). MNepeas undgpa o6o3Ha4YaeT nocaeaHow undpy roga
n3rotosneHud. [1se cnenyowpe umdpbl — 3TO KaneHgapHasa Heaens.

A nocnenHvie ABe ykasbiBaloT n3gaHve (asToMmarndecku nogacymteisaetca ¢ 1992 roaa).

Mpumep: 30421 — uspgenue 66110 BbiNyLeHo B 2013 roay (B 4 Hepento).
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YKpaiHCcbKa

Mepen BUKOPUCTAHHAM

I!LIJI Mepen BMKopi/lCTaHHﬂM npm.nany
YBaXKHO O3HANOMTECS 3 KEPIBHULL-

TBOM KOpUCTyBaya Ta 30epexiTb oro ans

noJanbLLIOro BUKOPUCTAHHS. YTUi3ynTe BCi

HaCTUHN YNaKOBKW Ta ETUKETKN HaJIeXXHUM
HYMHOM.

AeTtani Ta akcecyapu

Perynartop 3MiHHOT LUBUOKOCTI
KHonka 3miHHOI weuakocTi (on/off)
KHonka npuckoptosaya Turbo (T)
MoTopHwuin 6ok

KHonkn po3bnokyBaHHs EasyClick
Pyuka 6neHgepa

CrakaH

Hacagka-BiHYMK
a kopobka WwBmnaKocTemn
6 BiHYMK

0 ~NOoO Ok WON =

9 Hacapaka ana niope
a KopoOka LBMaKoCcTen
6 Hacapgka ons nope
B sionatesa OOBTHULSA

10 Hacapka ans Hapiskm 350mn «hc»
a  KpuLikKa
0  HiX Ons Hapi3Kn
B EMHICTb 414 HAPI3KN
r  NPOTUKOB3HE ryMOBE KifbLe

11 nacapka ansg Hapiskm 500 ma «ca»
a KpwuLika (3 KOPOOKOIO LLIBUOKOCTEN)
6  HiX Ons Hapi3kn
B  EMHICTb AN5 HAPI3KN
r  NPOTUKOB3HE N'yMOBE KifbLe

12 Hacapgka gasa Hapiskm 1250 mn «bce»
KpULLIKA (3 KOPOOKOIO LLUBUAKOCTEN)
HIXK 1591 HAapi3Ku

Hi>K 019 PO3KOJIOBaHHS Nboay
EMHICTb 415 Hapi3KKn

NPOTUKOB3HE N'YMOBE KiflbLie

L N v* I @) R o)

13 Hacapaka «KyXxOoHHUI kombarnH» 1500
M1 <<fp»

KpuLuka (3 KopobKoto LUBUAKOCTEN)

MydTa MOTOpPHOro 610Ky

LLToBxau

3aBaHTaxyBaJibHa BOPOHKA

3aMOoK KpULLKU

Yala KkyxoHHOro kombanHa

MpOTNKOB3HE ryMOBE KinbLEe

Hix ons Hapiskm

MicunbHWI rak

Tpumay BCTaBOK

(i) BcTtaBka ans HapisaHHsA cKnbou-

KamMm

(ii) BctaBku onst nogpiGHEHHs (Min-

Koro, rpyboro)

WX OOh T W oW

9K BUKOPUCTOBYBaTU NpU-
CTpin

BuOGip wBuaKocTi

AKLLO HATUCHYTWN KHOMKY 3MiHHOI LUBUAKO-
cTi (2), wBnakicTb 06poOKK Bianosigae Ha-
NaLITyBAHHIO perynsatopa 3MiHHOI LWBWUAKO-
cTi (1). Yum BULLE L HaNALWTYBaHHS, TUM
Ginblua WBMAKICTb HapidyBaHHS. LLBMOKiCTb
MOXHa 3py4HO perynoBaTu nig yac poboTtu
npunagy, noBepTalym Perynsarop Wena-
KOCTi. MakcuManbHOI LLBMAKOCTI 06p00-
KN MOXHA A0CATTU LLSIIXOM HAaTUCKAHHS
KHOMKkM «turbo» (3). KHonky «turbo» Takox
MOXHa BUKOPUCTOBYBATM A9 MUTTEBUX
MOTY>XXHUX iMMYJbCIB 3aMiCTb TOr0, LL,06
nepemMmnkaTn perynsatop LWBUAKOCTI.

Hacapka-o6nenpgep (A)

Py4Huin 6nenaep ineanbHo nacye ans
NPUroTyBaHH4A Nignme, COycis, Npunpas
[0 canaris, cyniB, ANTAYOro xapyyBaHHS,
a TakoX HanoiB, MOJNIOYHMX Ta IHLLINX
KOKTenniB. 4na OCArHEHHSA HanKpaLLmx
pes3ynbraTtiB BCTAHOBIONTE HAMBULLLY
WBUAKICTb «turbo».

Lns [oCArHeHHs HarkpaLlLmx pesynsTarTis
BCTQHOBJIIOMTE HaMBULLY LUBUAKICTb «turbo».
JeTanbHi iHCTPYKUii 3 NpUroTyBaHHs
OMBITbCA B po3aini A.
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Hacapka-BiH4uk (A)

BukopucToByITE HacaaKy-BiHYMK NULLE 518
36MBaHHS BEPLLKIB, BiNKiB, NPUrOTYBaHHS
BickBITIB Ta AecepTiB 3 FOTOBUX MOPOLLKIB.

[na [OCArHeHHS HarKpaLmMx pe3ynbTaTis
BCTAQHOB/IONTE HANBULLY LUBUOKICTb.

JeTanbHi iHCTPyKLIii 3 NPUroTyBaHHA
OMBITbCS B po3aini A.

Hacapka pnsa niope (B)

Hacapgky ons niope MoxHa BUKOPUCTOBY-
BaTW 151 NEPETBOPEHHS B MopenonibHui
CTaH BapeHunx 0BOYIiB Ta GPYKTIiB, HANpU-
Knaf, 3BM4anHoi Ta CONoaKOi KapToni,
nomigopie, cnne Ta S6yK.

JeTanbHi iIHCTPYKLUIi 3 NPUroTyBaHHA
OMBITbCA B po3aini B.

Hacapka pns Hapi3sku (C)

Hacaaku ans Hapiskm (10/11/12) ineanbHo
nacyoTb A15 noapiOHEHHs M‘aca, TBEPAO-
ro cupy, umbyni, crnewjn, YacHMKY, OBOYIB,
xniba, kpekepiB Ta ropixis.
BukopucToBytoun Hacagky «hc» He Ha-
MOBHIONTE KiNbKiCTb iIHFPEAEHTIB BULLLE
MakKCMUMasbHOI NiHii. MakcumanbHUn Yac
ekcrnnyartauii Hacagku-nogpibHioBaya «hc»:
1 XBMNMHA A9 BENUKUX KifTbKOCTEN BOJO-
rmx iHrpeaieHTiB, 30 cekyHA, ons cyxmx abo
TBEPAMUX IHFPELIEHTIB.

MPUMITKA: nepen HaCTynHMM BUKOPUC-
TaHHAM, 3a4eKarTe NPUHANMHI 3 XBUNHN
(o6 YHNKHYTM HecnpaBHOCTel). HeranHo
NMPUMNUHITE POBOTY, SKLLIO LUBUOKICTb OBUTY-
Ha 3HMXYETbLCA Ta/abo 3‘ABNSAETLCA CUMbHA
BiOpaLLis.

Kpim TOro, Hacagka onsa Hapidkum «bce» (12)
npupatHa ans 6aratbox iHLWKWX crnocobis
3aCTOCYyBaHHS, a came 415 NPUroTyBaHHS
KOKTENNiB, HanoiB, niope, piakoro Ticta abo
noapiéneHoro nboay.

He BnkopuCTOBYMTE HAacagkm ons
Hapi3ku (10/11/12) Ta ix HOXi ang
noapibHeHHN ayxe TBepAnx NPoayKTiB,

80

Takux K HeNyLeHi ropixu, Kyoukn nsoay,
KaBoBi 6061, 3epHO abo TBepAi cneuii,
Hanpuknag, myckatHui ropix. O6pobka
TakuxX NPOAYKTIB MOXe NPUBECTM 40
MOLLKOAXKEHHSA HOXIB.

MopapibHoBaT KYOUKM NbOAY 3aaTHA
NuLe Hacaaka Ans Hapiskm «be» (12) 3a
[0NoOMOroto creljanbHoro Hoxa (12c) ans
PO3KOOBAHHS NIbOAY.

JeTanbHi iIHCTPYKLUIi 3 NPUroTyBaHHSA
amBiTbcs B posgaini C.

Mpuknan peuenta ana Hacagku «hc»: Me-
O0BUI YOPHOCAMB (HaYMHKa AN MANHLLIB
abo nacta ana 6ytepbposis)

50 r YyopHoCnUBY

75 r kpemononibHoro meay

10 mn BOAM (3i CMaKOM BaHini).

® [ToknapfiTb HOPHOCMB Ta KpemMonoaibHMi
Mep Yy 3MiLlyBasibHY EMKICTb «hC».

® 36epirat npu Temnepatypi 3° C B xoNno-
OVNBbHUKY NPOTAroM 24 roanH.

® JlopanTte 70 mn BOAM (3i CMaKOM BaHini).

® [1poaoBXyMTe HapidyBaHHA NpoTarom 1,5
CeKyH[, Ha MakCMManbHiN LWBUAKOCTI.

Hacapka «KyXOHHUA KOM-
OanH»

Hacapgka «kyxoHHWU kombaiiH» (13) ineanb-

HO NiAXOonTb ons:

® Hapi3aHH4A, 3MiLLYBaHHS Ta NPUrOTYBaHHS
J1Ierkoro TicTa;

® BUMIiLLYBaHHSA TiCTa (3 MaKC. BMiCTOM
6opotuHa 250 r);

® Hapi3aHHs Ta NoapPiGHEHHS

Hapiska (D

BukopucToByto4M HacaaKy As Hapis3Ku
(13h), BM MOXeTe noapibHIOBaTM M‘SCO,
TBEPAWUI CUP, UMOBYII0, cnewji, YacHUK,
OBOMi, XNi6, KPEKEPU Ta FopixXu.

He BMKOPUCTOBYMTE HAcaaKy «KyXOHHWUM
KOMOanH» ons NOAPIOHEHHN AyXe TBepanx
NPOAYKTIB, TakMX 9K HENYLLEHI Fopixu, Kyou-
K1 NboAy, kaBoBi 606U, 3epHo abo TBepai
cneuii, Hanpuknag, MyckaTHuin ropix. O6-



pobKa Takmx NpoaykTiB MOXe NPUBECTU 0
MOLUKOIAXKEHHS HOXIB.

Hoxem (11€) BM TakoXX MOXeETe BUMILLYBaTU
Nerke TiCcTo, Hanpuknag, ons ManHuis abo
TICTEYOK, B IKOMY MiCTUTbCS He BinbLue 250
r 6opoLuHa.

JeTanbHi iIHCTPYKLUIT 3 NPUroTyBaHHA Au-
BiTbCS B po3aini D.

BumiwyBaHHsa TicTa (D)

3006paxeHHs D TakoX CTOCYETbCS BUKOPU-
CTaHH$ MicunbHOro raka (13i). MicunbHuin
rak igeanbHoO NigxoauTb 19 BUMILLYBaHHSA
pi3HX BUAIB TicTa, HAanpuknag, ApiXkaXxo-
BOro Ticta abo TicTa ANs KOHAUTEPCBKNX
BUPOOIB.

LLLo6 yBiMKHYTW Npunan, 06epiTb WBUAKICTb
21.

MPUMITKA: MakcnmManbHWin 4ac BUMILLY-
BaHHA: 1 XBUIMHA — MOTIM JanTe MOTOpY
OXOJIOHYTU NPOTAroM 10 XBUNUH.

Hapiska cku6o4kamu / noapioHeHHs (E)

BukopucToBYyITE BCTABKY AN HAPI3KN
cknboukamu (i), Wwob HapisaTy cupi GpPyKTU
Ta 0BOYi ckmbkamu; Hanpukag, oripku,
umbynto, rpudu, abnyka, MOpPKBY, peauc,
KapTonJIto, LyKiHi Ta KanycTy.
BukopuCTOBYITE BCTABKM A1 MiJIKOrO

Ta rpyboro noapiéHeHHs (i), Wwob
noapibHoBaTK Taki NpoayKTu, K aényka,

MOPKBY, KapTorno, 6ypsik, kKanycTy,
TBEPAUIA CUP (HaNpuKiag, napMesaH).

MakcumanbHa KinbKiCTb NPOAYKTIB AN1A
nepepobku BiANOBIAAE YMCIY, BKA3aHOMY B
IHCTPYKLLi, Ta OPIBHIOE KiJIbKOCTI NPOAYKTIB
0191 3aNOBHEHHS M’ATU Yalll.

MepLu HiXX NPOAOBXUTY Nepepobky, Aarte
MPUCTPOIO OXONOHYTU Brpoaosx 30
XBUJIVH.

JeTanbHi iHCTPYKLUii 3 NpUroTyBaHHS Am-
BiTbCS B po3aini E.

Adornap ta ymweHHs (F)

JeTanbHi iIHCTPYKLUIii 3 NPUroTyBaHHA
OmBITbCA B po3aini D.

FapaHTia Ta 00CNnyroByBaHHS

na oTpymaHHs getanbHoi iHbopMmaLii AnB.
MoBHI yMOBM WOA0 rapaHTii Ta 06CyroBy-
BaHHs1, 200 3anaiTh Ha CalT:

www.braunhousehold.com.

[MpoekTHi cneundikauii, a TakoX AaHi iH-
CTPyKLUIi 3 ekcrnnyaTaLii Moxe 6yTv 3MiHEHO
6€e3 nonepeaHbLOro NOBIAOMIEHHS.

MocCiOHMK i3 NOLWYKY Ta YCYHEHHS HECNPaBHOCTEN

MpoGnema Moxnuea npuyunHa BupiweHHs

Py4Hnin Hemage xumnBneHHsa [MepesipTe, YM NPUCTPIN NIOKTIOYEHUIA.
Gnexnep He MepesipTe 3an0BIKHMK / BUMMKAY Y BaLLOMY
npauioe. BYONHKY.

ko npobnema iHLWOro xapakTepy,
3B’AxiTbCs 3 Bipainom o6cnyrosyBaHHs
Komnaii Braun.
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