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Deutsch

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

Vor dem Gebrauch

Bitte lesen Sie die Gebrauchsanweisung
sorgfiltig und vollstandig, bevor Sie das Gerat
in Betrieb nehmen.

Vorsicht

° Die Messer sind sehr scharf.
Behandeln Sie die Messer

mit groBter Vorsicht, um

Verletzungen zu vermeiden.

¢ Dieses Gerat kann von Personen mit

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

e Kinder duirfen nicht mit dem Gerat
spielen.

¢ Dieses Gerat darf nicht von Kindern
benutzt werden.

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

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

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

¢ Wenn das Anschlusskabel beschadigt
ist, muss dieses vom Hersteller, des-
sen Kundendienst oder ahnlich quali-
fiziertem Fachpersonal ersetzt wer-
den, um Gefahr flr den Benutzer zu
vermeiden.

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

e \/orsicht beim Einfiillen von heiBen
Flussigkeiten in die Kiichenmaschine
oder den Mixer, da heiBer Dampf
austreten kann.

® Dieses Gerat ist ausschlieBlich zum
Gebrauch im Haushalt und flr haus-
haltsubliche Mengen konstruiert.

¢ Nicht mit den Fingern in den Einfull-
schacht greifen, wenn das Gerat am
Netz angeschlossen ist, insbesonde-
re, wenn der Motor noch lauft. Aus-
schlieBlich den Stopfer zum Nach-
schieben benutzen.

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

Teile und Zubehor

Kontroll-Leuchte
Sicherheitstaste @
Smartspeed Regler/stufenlose
Geschwindigkeitsanpassung il
Motorteil
EasyClick Entriegelungstasten
ActiveBlade-Mixstab
Becher
Schlagbesen
a Getriebeteil
b Schlagbesen
9 Stampfer
a Getriebeteil
b Purierschaft
¢ Stampfereinsatz
10 350-ml-Zerkleinerer «hc»
a Deckel
b Messer
c Zerkleinerer-Topf
d Anti-Rutsch-Ring
11 500-ml-Zerkleinerer «ca»
a Deckel (mit Getriebe)
b Messer
¢ Zerkleinerer-Topf
d Anti-Rutsch-Ring
12 1250-ml-Zerkleinerer «bc»
a Deckel (mit Getriebe)
b Messer
c Eismesser
d Zerkleinerer-Topf
e Anti-Rutsch-Ring
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Reinigen Sie alle Teile vor dem ersten Gebrauch
- siehe Kapitel «Reinigung und Pflege».

Kontroll-Leuchte

Die Kontrollleuchte (1) zeigt den Betriebszustand des
Gerates an, vorausgesetzt es ist an einer Steckdose
angeschlossen.

Kontroll- Gerat/Betriebszustand

leuchte

Rotes Blinken  Gerat ist betriebsbereit.

Grin Gerat ist entriegelt (Sicherungsta-
ste ist gedriickt) und kann einge-
schaltet werden.

Rot Frihwarnung vor Uberhitzung.

Der Motor wird nach und nach
langsamer und schaltet sich dann
aus. Lassen Sie das Gerat abkiih-
len. Es kann wieder verwendet
werden, wenn die Kontroll-Leuch-
te rot blinkt.

Wenn die maximale Geschwindigkeit bei hoher Last
und langer Betriebsdauer abnimmt, kdnnen Sie den
Vorgang abschlieBen, sollten das Gerat danach
jedoch abkuhlen lassen.

Gebrauch des Gerates

Smartspeed Regler fiir stufen-
lose Geschwindigkeits-
anpassung il

Einmal driicken fir alle Geschwindigkeiten. Je
fester Sie driicken, desto hoher die
Geschwindigkeit. Je héher die Geschwindigkeit,
desto schneller und feiner das
Verarbeitungsergebnis.

Einhandige Bedienung: Mit dem Smartspeed
Regler (3) kdnnen Sie mit einer Hand das Gerat
einschalten und gleichzeitig die Geschwindigkeit
stufenlos regeln.

Bedienung des Piirierstabs

Erstgebrauch: Entfernen Sie die rote Lasche vom
Motorteil (4) ab, um die Transportsicherung zu
entfernen.

Einschalten (A)

Das Gerat ist mit einer Einschaltsperre ausgestattet.
Befolgen Sie fiir ein sicheres Einschalten die
folgenden Punkte:

e Driicken und halten Sie mit dem Daumen die
Sicherheitstaste (2). Die Kontroll-Leuchte
leuchtet dauerhaft grun.

e Driicken Sie dann sofort den Smartspeed Regler
entsprechend der gewlinschten
Geschwindigkeit.

HINWEIS: Wenn der Smartspeed Regler nicht
innerhalb von 2 Sekunden gedriickt wird, lasst
sich das Gerat aus Sicherheitsgriinden nicht
einschalten. Die Kontroll-Leuchte blinkt rot. Um
das Gerat einzuschalten, beginnen Sie erneut mit
dem ersten Schritt.

e Wahrend des Betriebs muss die Sicherheitstaste
nicht gedriickt gehalten werden.

ActiveBlade-Mixstab (B)

Der Purierstab ist mit einem ActiveBlade-Mixstab
ausgestattet, welcher dem Messer ermdglicht sich
bis zum Spritzschutz driicken zu lassen. Die
Anpassung erfolgt automatisch durch driicken,
wodurch der Stab insbesondere zum Plrieren
harter Lebensmittel, wie ronem Obst und Gemidise,
geeignetist.

Er eignet sich auch ideal zum Zubereiten von Dips,
Saucen, Salatdressings, Suppen, Babynahrung
sowie Getrédnken, Smoothies und Milchshakes.

Wahlen Sie die hochste Geschwindigkeit fiir beste
Ergebnisse.

Zusammenbau und Bedienung

e Klicken Sie den ActiveBlade-Mixstab (6) auf das
Motorteil, bis er horbar einrastet.

e Halten Sie den ActiveBlade-Mixstab in den
Becher und schalten Sie das Gerat dann wie
oben beschrieben ein.

e Mixen Sie die Zutaten mit einer leichten Auf-und-
ab-Bewegung, bis sie die gewlinschte Konsis-
tenz erreicht haben. Abhangig vom ausgeulbten
Druck wird das Messer des ActiveBlade-
Mixstabes innerhalb des Spritzschutzes nach
unten gedruckt.

e Ziehen Sie nach dem Gebrauch den Netzstecker
und driicken Sie die Entriegelungstasten (5), um
den ActiveBlade-Mixstab zu entfernen.

Vorsicht

e Beim Eintauchen in Flussigkeiten und Zutaten
dirfen diese die griine Linie des ActiveBlade-
Mixstabs nicht Uberschreiten.

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

e Lassen Sie den ActiveBlade-Mixstab nicht in
einem heiBen Topf auf der Kochstelle stehen,
wenn er nicht in Gebrauch ist.

e Kratzen Sie mit dem ActiveBlade-Mixstab nicht
Uber den Boden von Pfannen oder Topfen.



Beispielrezept: Mayonnaise

250 g Ol (z. B. Sonnenblumendl)

1 Eiund 1 Eigelb

1 bis 2 Essloffel Essig

Salz und Pfeffer zum Abschmecken

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

e Stellen Sie den ActiveBlade-Mixstab auf den
Boden des Bechers. Mixen Sie mit maximaler
Geschwindigkeit, bis das Ol beginnt zu
emulgieren.

e Bewegen Sie den ActiveBlade-Mixstab langsam
nach oben und wieder nach unten, um das
restliche Ol einzuarbeiten.

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

Schlagbesen (B)

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

Zusammenbau und Bedienung

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

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

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

Tipps fur optimale Ergebnisse

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

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

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

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

Beispielrezept: Schlagsahne

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

4 bis 8 °C)

e Beginnen Sie mit einer langsamen
Geschwindigkeit (leichter Druck auf den
Smartspeed Regler) und erhéhen Sie die
Geschwindigkeit (festerer Druck auf den
Smartspeed Regler) wahrend des Schlagens.

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

Stampfer (C)

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

Vor dem Gebrauch

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

e Entfernen Sie Schale, Kerne, Steine und andere
harte Teile. Kochen Sie das Obst/Gemiise,
gieBen Sie es ab und stampfen Sie es erst dann.

Zusammenbau und Bedienung

e Befestigen Sie das Getriebeteil (9a) durch
Drehen im Uhrzeigersinn am Purierschaft (9b),
bis es horbar einrastet.

e Drehen Sie den Stampfer um, setzen Sie den
Stampfereinsatz (9¢) auf den Zapfen in der Mitte
und drehen ihn gegen den Uhrzeigersinn fest.
(Wenn das Getriebeteil nicht korrekt montiert ist,
rastet der Stampfereinsatz nicht sicher ein.)

¢ Richten Sie den montierten Stampfer und das
Motorteil aneinander aus und driicken Sie die
beiden Teile zusammen, bis sie hdrbar einrasten.
SchlieBen Sie das Gerat an.

e Halten Sie den Stampfer in die Zutaten und
schalten Sie das Gerat ein.

e Bewegen Sie den Stampfer mit einer leichten
Auf-und-ab-Bewegung durch die Zutaten, bis die
gewtlinschte Konsistenz erreicht ist.

e |assen Sie den Smartspeed Regler los und
achten Sie darauf, dass sich der Stampfer nicht
mehr dreht, bevor Sie ihn aus dem Mixbehalter
entfernen.

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

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

Vorsicht

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

e Nehmen Sie den Topf immer von der Herdplatte
und lassen Sie ihn etwas abkihlen.

¢ Stellen Sie den Topf auf eine stabile, ebene
Flache und halten Sie ihn mit der freien Hand
fest.

e Klopfen Sie den Stampfer wahrend oder nach
der Benutzung nicht am Rand des Kochtopfes
ab. Entfernen Sie mit einem Spatel die
Lebensmittelreste.

e Fir beste Ergebnisse beim Stampfen sollte der
Topf 0. &. nie mehr als bis zur Halfte gefillt sein.

e Machen Sie nicht mehr als eine
Verarbeitungmenge ohne Pause.

e |assen Sie das Gerat 4 Minuten lang abkihlen,
bevor Sie damit weiterarbeiten.



Beispielrezept: Kartoffelpiree

1 kg gekochte Kartoffeln

200 ml warme Milch

e Geben Sie die Kartoffeln in eine Schiissel und
stampfen Sie 30 Sekunden lang (Smartspeed
Regler zu % herunterdriicken).

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

Zerkleinerer (D)

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

Verwenden Sie den Zerkleinerer «hc» (10) fir feine
Ergebnisse.

Verwenden Sie die Zerkleinerer «ca» und «bc»
(11/12) fir groBere Mengen und harte Lebensmittel.

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

Angaben zu Hochstmengen, empfohlenen Zeiten
und Geschwindigkeiten finden Sie in
Verarbeitungstabelle D.

Maximale Betriebszeit fur den Zerkleinerer «hc»:
2 Minuten flr groBe Mengen nasser Zutaten, 30
Sekunden fiir trockene oder harte Zutaten oder
Mengen < 100 g. Beenden Sie die Verarbeitung
sofort, wenn der Motor langsamer wird und/oder
das Gerat stark vibriert.

Vor dem Gebrauch

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

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

e Achten Sie darauf, dass der Anti-Rutsch-Ring
(10d/11d/12e) an der Unterseite des
Zerkleinerungs-Topfs angebracht ist.

Zusammenbau und Bedienung

e Nehmen Sie vorsichtig den Messerschutz ab.

e Die Schneiden der Messer (10b/11b/12b/12c)
sind sehr scharf! Halten Sie sie stets am
Kunststoffschaft fest und gehen Sie sehr
vorsichtig damit um.

e Stecken Sie das Messer auf den Pin des
Zerkleinerungs-Topfs (10c/11c/12d). Driicken
Sie es herunter und drehen Sie es, damit es
einrastet.

e Flllen Sie die Zutaten ein und schlieBen Sie den
Deckel (10a/11a/12a).

e Verwenden Sie zum Zerkleinern von Eis das
Eismesser (12c) und fiillen Sie maximal 7
Eiswiirfel in den Zerkleinerungs-Topf (12d).

e Richten Sie den Zerkleinerer und das Motorteil
(4) aneinander aus und lassen Sie sie einrasten.

e Schalten Sie das Gerat ein. Halten Sie bei der
Verarbeitung das Motorteil mit einer Hand fest
und den Zerkleinerungs-Topf mit der anderen.

e Zerkleinern Sie hartere Lebensmittel (z. B.
Parmesankase) immer mit hochster
Geschwindigkeit.

e Ziehen Sie nach Gebrauch den Netzstecker und
driicken Sie die Entriegelungstasten (5), um das
Motorteil zu entfernen.

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

Vorsicht

e Verwenden Sie die Zerkleinerer (10/11/12) nicht,
um sehr harte Lebensmittel wie ungeschalte
Nusse, Eiswirfel, Kaffeebohnen, Kérner oder
harte Gewlrze wie Muskat zu verarbeiten.
Dadurch kénnten die Messer beschadigt
werden.

e Eiswirfel dirfen nur mit dem Zerkleinerer ,,bc*
(12) mit speziellem Eismesser zerkleinert
werden.

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

Beispielrezept fir ,bc”: Pfannkuchenteig

375 ml Milch

250 g Mehl

2 Eier

e Geben Sie die Milch in den Zerkleinerer ,bc*,
geben Sie Mehl und zum Schluss die Eier hinzu.

e Verarbeiten Sie die Zutaten mit hochster
Geschwindigkeit zu einem glatten Teig.

Beispielrezept fiir ,hc”: Honig-Pflaumen (als

Pfannkuchen-Fillung oder Brotaufstrich):

50 g Trockenpflaumen

100 g cremiger Honig

¢ Fllen Sie die Trockenpflaumen und den
cremigen Honig in den Zerkleinerungs-Topf ,hc*.

e Fir 24 Stunden bei 3°C im Kiihlschrank ruhen
lassen.

e Zerkleinern Sie 1,5 Sekunden mit hochster
Geschwindigkeit (driicken Sie den Smartspeed
Regler ganz herunter).

Pflege und Reinigung (E)

e Reinigen Sie das Gerat nach jedem Gebrauch
gruandlich.

e Ziehen Sie vor der Reinigung den Netzstecker.

e Tauchen Sie das Motorteil (4) und die
Getriebeteile (8a, 9a) nicht in Wasser oder
andere Flissigkeiten ein. Reinigen Sie sie nur mit
einem feuchten Tuch.
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e Die Deckel (11a/12a) kdnnen unter flieBendem
Wasser abgesplilt werden. Tauchen Sie sie nicht
in Wasser ein und stecken Sie sie nicht in die
Sptilmaschine.

e Alle anderen Teile sind spulmaschinengeeignet.
Verwenden Sie keine scheuernden
Reinigungsmittel, die die Oberflache verkratzen
koénnten.

e Fir eine besonders grindliche Reinigung kdnnen
Sie die Anti-Rutsch-Ringe von der Unterseite der
Zerkleinerer-Topfe entfernen.

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

Die Designspezifikationen und diese Gebrauchs-
anweisungen kénnen ohne Vorankiindigung
geandert werden.

Anderungen vorbehalten.

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

Die Entsorgung kann liber ein Braun Service
Center erfolgen oder iber geeignete
Sammelstellen in lhrem Land.

Die mit Nahrungsmitteln in Bertihrung Nl
kommenden Materialien und Gegen- Q f
stande stimmen mit den Vorschriften der
Européischen Verordnung 1935/2004

Uberein.
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English

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

Before use

Please read instructions carefully and
completely before using the appliance.

Caution
o The blades are very sharp! To
avoid injuries, please handle

blades with utmost care.
 This appliance can be used by
persons with reduced physical,
sensory or mental capabilities or lack
of experience and knowledge if they
have been given supervision or
instruction concerning use of the
appliance in a safe way and if they
understand the hazards involved.

e Children shall not play with the
appliance.

¢ This appliance shall not be used by
children.

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

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

¢ Always unplug or switch off the
appliance when it is left unattended
and before assembling, disassem-
bling, cleaning and storing.

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

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

¢ Be careful if hot liquid is poured into
the food processor or blender as it
can be ejected out of the appliance
due to a sudden steaming.

* This appliance is designed for
household use only and for
processing normal household
quantities.

¢ Do not reach into the filling shaft
when the appliance is plugged in,
especially while the motor is running.
Always use the pusher to guide food
through the shaft.

¢ Do not use any part in the microwave.

Parts and Accessories

Pilot light
Safety button @
Smart Speed switch / variable speeds il
Motor part
EasyClick Release buttons
ActiveBlade shaft
Beaker
Whisk accessory
a Gearbox
b Whisk
9 Puree accessory
a Gearbox
b Puree shaft
c Paddle
10 350 ml chopper accessory «hc»
aLid
b Chopping blade
¢ Chopper bowl
d Anti-slip rubber ring
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 Ice blade
d Chopper bowl
e Anti-slip rubber ring
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Clean all parts before using for the first time
— refer to «Care and Cleaning».

Pilot Light

The pilot light (1) shows the status of the appliance,
when it is connected to an electrical outlet.

Pilot light Appliance / Operating status

Flashing red Appliance is ready for use.



Solid green Appliance is released (switch re-
lease button is pressed) and can
be switched on.

Solid Red Early warning about overheating.

Motor slows down, step by step,
till shut off. Let the device cool
down. It is ready for use again
when the pilot light flashes red.

If the maximum speed decreases under high load
and long running time you can still finish your
preparation, however you should let the appliance
cool down afterwards.

How to Use the Appliance

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

For best results, use the highest speed.

Assembly and Operation

Smart Speed Switch for
Variable Speeds .l

One squeeze, all speeds. The more you press, the
higher the speed. The higher the speed, the faster
and finer the blending and chopping results.

One handed operation: the Smart Speed switch (3)
allows you to turn on the appliance and control the
speed with one hand.

Operating your Hand Blender
First use: Remove the transportation lock from the
motor part (4) by pulling it at the red strap.

Switching On (A)

The appliance comes equipped with a safety button
for releasing the Smart Speed switch. To safely turn
it on, follow these points:

e Press the safety button (2) with your thumb. The
Pilot Light will turn solid green.

e Immediately press the Smart Speed switch and
adjust to the desired speed. Note: If the Smart
Speed switch is not pressed within 2 seconds,
the appliance cannot be switched on for safety
reasons. The pilot light will flash red. To switch
the appliance on, start again with first step.

e During operation you do not need to keep the
safety button pressed.

ActiveBlade Shaft (B)

The hand blender is equipped with an ActiveBlade
shaft, which enables the knife extend to the bottom

of the bell. The adjustment is made automatically by

pressure required in blending tasks, especially
suited to mix hard foods e.g raw fruits and
vegetables.
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e Attach the ActiveBlade shaft (6) to the motor part
until it clicks.

e Place the ActiveBlade shaft into the mixture to be
blended. Then switch the appliance on as
described above.

e Blend ingredients to the desired consistency
using a gentle up-and-down motion. Depending
on the pressure applied, the ActiveBlade shaft
will depress and blade will extend.

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

Caution

e Do not let liquids or ingredients overlap the green
line of the blending shaft.

e |f using the appliance to purée hot food in a
saucepan or pot, remove the saucepan or pot
from the heat source and ensure the liquid is not
boiling. Allow hot food to cool slightly to avoid
risk of scalding.

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

e Do not scratch the ActiveBlade Shaft over the
bottom of pans and pots.

Recipe Example: Mayonnaise

250 g ail (e.g. sunflower oil),

1 egg and 1 extra egg yolk,

1-2 tbsp. vinegar,

Salt and pepper to taste
Place all ingredients (at room temperature) into
the beaker in the order as above.

e Place the hand blender at the bottom of the
beaker. Blend at maximum speed until the oil
starts emulsifying.

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

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

Whisk Accessory (B)

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

Assembly and Operation

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

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



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

Tips for Best Results

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

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

e Place the whisk in a bowl and only then switch
the appliance on.

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

Recipe Example: Whipped Cream

400 ml chilled cream (min. 30% fat content,

4-8°C)

e Start with low speed (light pressure on the
switch) and increase the speed (more pressure
on switch) while whipping.

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

Puree Accessory (C)

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

Before Use

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

e Peel and remove any stones or hard parts; cook
and drain then mash the fruit/vegetable.

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

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

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

e Dip the puree accessory into the ingredients and
switch on the appliance.

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

e Release the Smart Speed switch and ensure the
puree accessory has completely stopped turning
before removing it from the food.

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

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

Caution

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

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

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

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

e For best results when mashing never fill a
saucepan or bowl more than half full with food.

e Do not process more than one batch without
interruption.

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

Recipe Example: Mashed Potatoes

1 kg cooked potatoes

200 ml warm milk

e Place the potatoes in a bowl and mash for 30
seconds (3/4 way on the Smart Speed switch)

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

Chopper Accessory (D)

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

Use the «hc» chopper (10) for fine results.

Use the «ca» and «bc» chopper (11/12) for larger
quantities and for hard foods.

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

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

Maximum operation time for the «hc» chopper:

2 minutes for large amounts of wet ingredients, 30
seconds for dry or hard ingredients or amounts

< 100g. Immediately stop processing when motor
speed decreases and/or strong vibrations occur.

Before Use

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

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

e Make sure the anti-slip rubber ring
(10d/11d/12e) is attached to the bottom of the
chopper bowl.

Assembly and Operation
e Carefully remove the plastic cover from the
blade.
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e The blades (10b/11b/12b, 12c) are very sharp!
Always hold them by the upper plastic part and
handle them carefully.

e Place the blade on the center pin of the chopper
bowl (10c/11c/12d). Press it down and give it a
turn so that it locks into place.

e Fill the chopper with food and put on the lid
(10a/11a/12a).

e Forice crushing, use the special ice blade (12c)
and fill up to 7 ice cubes into the chopper bowl
(12d).

e Align the chopper with the motor part (4) and
click together.

e To operate the chopper, switch on the appliance.
During processing, hold the motor part with one
hand and the chopper bowl with the other.

e Always chop harder foods (e.g. parmesan
cheese) at full speed.

e When chopping is complete, unplug and press
the release buttons (5) to detach the motor part.

e Lift the lid up. Carefully take out the blade before
pouring out the contents of the bowl. To remove
the blade, slightly turn it then pull it off.

Caution

e 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.

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

e Never place the chopper bowls in the microwave
oven.

«bc» Recipe Example: Pancake Batter

375 ml milk

250 g plain flour

2 eggs

e Pour milk into the «bc» bowl, then add flour and
finally the eggs.

e Using full speed, mix the batter until smooth.

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

stuffing or spread):

50 g prunes

100 g creamy honey

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

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

e Chop 1,5 seconds at maximum speed (fully press
the Smart Speed switch).

Care and Cleaning (E)

e Always clean the hand blender thoroughly after
use.
e Unplug hand blender before cleaning.
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e Do notimmerse the motor part (4) or gearboxes
(8a, 9a) in water or any other liquid. Clean with a
damp cloth only.

e Thelid (11a/12a) can be rinsed under running
water. Do not immerse in water, nor place in a
dishwasher.

e All other parts can be cleaned in a dishwasher.
Do not use abrasive cleaners that could scratch
the surface.

e You may remove the anti-slip rubber rings from
the bottom of the bowls for an extra thorough
clean.

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

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

E
W

Subject to change without notice.

Please do not dispose of the product in the
household waste at the end of its useful life.
Disposal can take place at a Braun Service
Centre or at appropriate collection points
provided in your country.

Materials and accessories coming
into contact with food conform
to EEC regulation 1935/2004.

For UK Only
Guarantee Information

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

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

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

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

Braun Household undertakes within the specified

period to repair or replace any part of the appliance,

free of charge (with the exception of any glass or

porcelain-ware incorporated in the product) found

to be defective provided that;

e \We are promptly informed of the defect.

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



* 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.

e No rights are given under this guarantee to a
person acquiring the appliance second hand or
for commercial or communal use.

e Any repaired or replaced appliance will be
guaranteed on these terms for the unexpired
portion of the guarantee.

* The need for repair has not been caused by
insufficient aftercare or cleaning: or damage
caused by the chemical or electrochemical
effects of water.

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

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

www.braunhousehold.co.uk

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

TO IMPROVE YOUR EXPERIENCE

Register now at www.braunhousehold.co.uk

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

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

Avant utilisation

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

Attention

o Les lames sont tres cou-

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

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

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

¢ Cet appareil ne doit pas étre utilisé par.

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

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

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

¢ Si le cordon d’alimentation est en-
dommage, il doit étre remplacé par le
fabricant, un technicien du service
apres-vente ou toute autre personne
ddment qualifiée afin d’éviter tout
danger.

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

e Faire attention si un liquide chaud est
versé dans le robot ménager ou le
mixer, étant donné qu’il peut étre
expulsé de I'appareil en raison d’une
formation soudaine de vapeur.

e Cet appareil est congu pour un usage
domestigue uniguement et pour trai-
ter des quantités domestiques.

¢ Ne pas mettre la main dans la chemi-
née de remplissage lorsque I’appareil
est sous tension, particulierement
lorsque le moteur fonctionne. Utiliser
toujours le poussoir pour introduire
les aliments dans la cheminée.

¢ «N’utilisez aucun des éléments de ce
produit au micro-ondes.»

Piéces et accessoires

1 Voyant lumineux
2 Bouton de déverrouillage @
3 Commutateur de vitesse SmartSpeed / vitesse
variable uill
4 Poignée a prise confortable et boitier du
bloc-moteur
Boutons de dégagement facile EasyClick
Manche ActiveBlade
Bol gradué
Accessoire fouet
a Entraineur
b Fouet
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 »
a Couvercle (avec entraineur)
b Lame hachoir
¢ Broyeur a glace
d Bol hachoir
e Socle antidérapant en caoutchouc

o ~NO O »

©




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

Voyant lumineux

Le voyant lumineux (1) indique I'état de I'appareil
quand celui-ci est branché a une prise électrique.

Voyant Appareil/Etat de
lumineux fonctionnement

Rouge L’appareil peut étre utilisé.
clignotant

Vert fixe L'appareil est débloqué (le

bouton de déverrouillage a été
presse) et peut étre mis sous
tension.

Rouge fixe Avertissement précoce de
surchauffe. Le moteur ralentit,
petit a petit, jusqu‘a s‘éteindre.
Le laisser refroidir. Il est de nou-
veau prét a I‘emploi quand le
voyant lumineux est rouge clig-
notant.

Si la vitesse maximum diminue en cas de charge

élevée et de longue durée d'utilisation, vous pouvez

encore finir votre préparation mais vous devrez
laisser I‘appareil refroidir apres.

Utilisation de I’appareil

Commutateur de vitesse
intelligent a vitesse variable .l

Le commutateur commande toutes les vitesses.

Pour augmenter la vitesse, appuyer plus fortement.

Plus la vitesse est élevée, plus les aliments sont
meélangés et hachés rapidement et finement.

Utilisation d’une seule main: le commutateur de
vitesse intelligent Smart Speed (3) permet de
mettre I’'appareil sous tension et de modifier la
vitesse d’une seule main.

Fonctionnement du mixeur plongeant

Premiere utilisation: retirer le verrou de transport
du boitier du bloc-moteur (4) en tirant sur la sangle
rouge.

Mise sous tension (A)

L'appareil est doté d’un bouton de déverrouillage
qui débloque le commutateur de vitesse intelligent

Smart Speed. Pour mettre I’'appareil sous tension

en toute sécurité, suivre les instructions suivantes:

e Appuyer sur le bouton de déverrouillage (2) avec
le pouce. Le voyant lumineux deviendra vert fixe.

* Appuyer immédiatement sur le commutateur de
vitesse intelligent, puis régler la vitesse.
Remarque: Il faut appuyer sur le commutateur de
vitesse intelligent Smart Speed dans un délai de
cing secondes, sinon une fonction de sécurité
empéchera de mettre I'appareil sous tension. Le
voyant lumineux deviendra alors rouge et
clignotera. Pour mettre I’appareil sous tension,
recommencer a partir de la premiere étape.

e Pendant le fonctionnement de I'appareil, il n’est
pas nécessaire de garder le bouton de
déverrouillage enfoncé.

Manche ActiveBlade (B)

Le mixeur a main est équipé d‘un manche
ActiveBlade qui permet d‘étendre la lame jusqu‘au
fond. Le réglage se fait automatiquement via la
pression requise lors du mixage, ce qui est
particulierement adapté pour mixer les aliments
durs comme les fruits et légumes crus.

Il est aussi parfaitement adapté pour préparer des
dips, des sauces, des vinaigrettes, des soupes, de
la nourriture pour bébé ainsi que des boissons, des
smoothies et des milkshakes.

Pour obtenir des résultats supérieurs, utiliser la
vitesse la plus élevée.

Assemblage et fonctionnement

e Fixer le manche ActiveBlade (6) au moteur
jusqu‘a entendre un clic.

e Placer le manche ActiveBlade dans le mélange a
mixer. Puis allumer I‘appareil comme décrit
ci-dessus.

e Mixer les ingrédients jusqu‘a obtenir la
consistance désirée en utilisant un léger
mouvement de bas en haut. Selon la pression
appliquée, le manche ActiveBlade s‘abaisse et la
lame s‘étend.

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

Avertissement

e Ne pas laisser les liquides ou ingrédients
dépasser la ligne verte du manche ActiveBlade.

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

e Quand le mixeur plongeant ne sert pas, ne pas le
laisser dans une casserole chaude sur la
cuisiniére.
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¢ Ne pas cogner le manche ActiveBlade contre le
fond des casseroles et fait-touts.

Exemple de recette: Mayonnaise

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

1 oeuf et 1 autre jaune d’oeuf

1-2 c. atable de vinaigre

SeI et poivre au gout
e Verser tous les ingrédients (a température
ambiante) dans le bol gradué dans I'ordre
indiqué ci-dessus.

e Poser le mixeur plongeant dans le fond du bol
gradué. Mélanger les ingrédients a vitesse
maximale jusqu’a ce que I’huile commence a
émulsionner.

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

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

Accessoire fouet (B)

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

Assemblage et fonctionnement

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

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

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

Conse||s pour obtenir de meilleurs résultats
e Déplacer le fouet dans le sens des aiguilles
d’une montre tout en le tenant Iégérement
incliné.

e Pour éviter les éclaboussures, commencer
doucement et utiliser I‘accessoire fouet dans des
récipients ou casseroles profonds.

e Mettre I’'appareil sous tension seulement aprés
avoir placé le fouet dans le récipient.

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

Exemple de recette: Créeme fouettée

400 ml de créme froide (au moins 30 % de matiere

grasse, a4 -8°C)

e Commencer a basse vitesse (pression légere sur
le commutateur), puis augmenter la vitesse
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(pression plus forte sur le commutateur) tout en
fouettant la creme.

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

Presse-purée (C)

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

Avant I'utilisation

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

e Peler et retirer les noyaux, pépins ou parties
dures ; cuire et égoutter avant de réduire le fruit/
légume en purée.

Assemblage et fonctionnement

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

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

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

e Plonger le presse-purée dans les ingrédients,
puis mettre I'appareil sous tension.,

¢ Enremuant doucement I’appareil de haut en bas,
déplacer le presse-purée dans les ingrédients
jusqu’a ce qu’ils aient la texture désirée.

e Relacher le commutateur de vitesse intelligent et
s’assurer que le presse-purée s’est
compléetement immobilisé avant de le retirer de
I'aliment., .

e Apres I'utilisation, débrancher I’appareil. Oter la
palette (9c) en la tournant dans le sens des
aiguilles d’une montre.

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

Avertissement

e Ne jamais utiliser le presse-purée dans une
casserole sur un feu direct.,

e Toujours enlever la casserole du feu et laisser
son contenu refroidir [égérement.

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

e Ne pas cogner le presse-purée sur le c6té du
récipient de cuisson pendant I’utilisation ou



apres. Utiliser une spatula pour racler I'excédent
d’aliments.,

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

e Aprés avoir réduit en purée les aliments versés
dans le récipient, attendre avant de réduire
d’autres aliments en purée.

e Laisser I’appareil refroidir pendant quatre
minutes avant de continuer la réduction en purée
d’autres aliments.

Exemple de recette: Pommes de terre en purée

1 kg de pommes de terre cuites

200 ml de lait chaud

e Mettre les pommes de terre dans un bol, puis les
réduire en purée pendant 20 - 30 secondes
(enfoncer le commutateur de vitesse intelligent
Smart Speed aux trois quarts).

e Ajouter le lait. Continuer la réduction en purée
pendant encore 20 — 30 secondes.

Accessoire de hacheur (D)

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

Utiliser le hacheur « hc » (10) pour des résultats fins.

Utiliser le hacheur « ca » et « bc » (11/12) pour des
quantités plus importantes et pour la nourriture
dure.

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.

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

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

Avant I'utilisation

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

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

e S’assurer que le socle antidérapant en
caoutchouc (10d/11d/12e) est fixé sous le bol du
hachaoir.

Assemblage et fonctionnement
e Enlever avec précaution le protégelame en
plastique.

e |eslames (10b/11b/12b, 12c) sont trés aiguisées
! Les tenir toujours au niveau de la partie
supérieure en plastique et les manier avec
prudence.

e Placer lalame sur la tige centrale du bol du
hachoir (10c11c/12d). Pousser la lame vers le
bas et la faire tourner pour qu’elle se fixe en
place.

e Verser I’'aliment dans le hachoir, puis mettre les
couvercles (10a/11a/12a).

e Pour piler de la glace, utiliser le broyeur a glace
spécial (12c) et mettre jusqu‘a 7 glagons dans le
bol du hacheur (12d).

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

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

e Toujours hacher les aliments durs (par ex., le
parmesan) a la vitesse la plus élevée.

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

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

Attention

e 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 glacons, des grains de café,
des graines ou des condiments durs comme la
muscade. Ces aliments pourraient endommager
les lames.

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

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

« bc » Exemple de recette: Pate a crépe

375 ml de lait

250 g de farine ordinaire

2 oeufs

e Verser du lait dans le bol « bc » puis ajouter la
farine et enfin les ceufs.

e Alavitesse la plus élevée, mélange la pate
jusqu’a ce qu’elle ait une consistance lisse.

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

tant que fourrage de pancake ou a tartiner) :

50 g de pruneaux

100 g de miel crémeux

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

e Conserver au réfrigérateur a une température de
3°C pendant 24 heures.
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e Hacher pendant 1,5 seconde a vitesse maximum
(enfoncer completement le bouton Smart
Speed).

Entretien et nettoyage (E)

e Toujours nettoyer soigneusement le mixeur
plongeant apres chaque utilisation.

e Débrancher le mixeur plongeant avant de le
nettoyer.

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

e |escouvercles (11a/12a) peuvent étrerincés a
I’eau courante. Ne pas les immerger dans I’eau
ni les mettre au lave-vaisselle.

e Toutes les autres pieces peuvent étre nettoyées
au lave-vaisselle. Ne pas utiliser de nettoyant
abrasif qui pourrait égratigner la surface.

e || est possible de retirer le socle antidérapant en
caoutchouc sous chaque bol pour un nettoyage
en profondeur.

e |esaliments fortement pigmentés (par ex., les
carottes) peuvent décolorer les accessoires.
Essuyer ces piéces avec de I’huile végétale avant
de les nettoyer.

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

Sujet a modification sans préavis.

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

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

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

prescriptions du réglement européen
1935/2004.
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Espaiiol

Nuestros productos estan fabricados para cumplir
los mas altos estandares de calidad, funcionalidad
y disefio. Esperamos que disfrute plenamente de su
nuevo aparato Braun.

Antes de empezar

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

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

® | as personas con capacidades fisi-
cas, sensoriales o mentales reducidas
o0 con falta de conocimientos y expe-
riencia también pueden hacer uso de
este dispositivo, siempre que se les
haya supervisado o proporcionado
instrucciones con respecto a su uso
de una forma segura, y que compren-
dan los peligros que este conlleva.

® | os ninos no deben jugar con el apa-
rato.

e Este dispositivo no debe ser utilizado
por nifos.

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

¢ L 0s ninos no realizaran trabajos de
limpieza y mantenimiento del usuario
Sin supervision.

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

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

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

¢ Sea cuidadoso si vierte liquido ca-
liente en el procesador de alimentos
0 la batidora, ya que puede verse
despedido del aparato debido a una
vaporizacion subita.

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

¢ No introduzca la mano en el tubo de
alimentacion cuando el aparato esté
conectado, y especial mente cuando
el motor esté en marcha. Utilice
siempre el cilindro para empujar la
comida por el tubo.

¢ No use ninguna de las piezas en el
microondas.

Piezas y accesorios

Lampara piloto
Botodn de desbloqueo @
Interruptor inteligente de velocidad /
velocidades variables il
Mango y cuerpo del motor de agarre comodo
Botones de liberacion EasyClick
Brazo ActiveBlade
Vaso
Accesorio batidor
a Caja de engranajes
b Batidor
9 Accesorio del pasapurés
a Caja de engranajes
b Varilla del pasapurés
c Pala
10 Accesorio picador de 350 ml «<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

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

La lampara piloto (1) muestra el estado del aparato,
cuando esta conectado a un tomacorriente.

Lampara Aparato/Estado de operacion
piloto

Parpadeando  El aparato esta listo para usarse.
en rojo

Verde continuo El aparato esta liberado (se ha
pulsado el botdn de liberacién del
interruptor) y se puede encender.

Rojo continuo  Aviso temprano de sobrecalen-
tamiento. El motor desacelera,
poco a poco, hasta detenerse.
Espere a que se enfrie. Estara
listo para usar de nuevo cuando

el piloto parpadee en rojo.

Si la velocidad maxima disminuye con carga alta y
funcionamiento prolongado, puede terminar su
preparacion igualmente, siempre y cuando deje
enfriar después el aparato.

Como usar el aparato

Interruptor inteligente de
velocidad para velocidades
variables .l

Un apreton, todas las velocidades. Entre mas pulse,
mayor sera la velocidad. Cuanto mayor sea la
velocidad, mas rapidos y mas finos seran los
resultados de mezclado y picado.

Operacion con una mano: el interruptor inteligente
de velocidad (3) le permite encender el aparato
y controlar la velocidad con una mano.

Operacion de su batidora de mano
Primer uso: Quite el bloqueo de transporte
del cuerpo del motor (4) tirando de la cinta
roja.

Encendido (A)

El aparato viene equipado con un boton

de desbloqueo para liberar el interruptor

de velocidad inteligente. Para encenderlo,

siga estos puntos:

e Presione el botén de desbloqueo (2) con el
pulgar. La luz piloto se encendera en verde
continuo.

¢ |Inmediatamente pulse el interruptor inteligente
de velocidad y ajustelo a la velocidad deseada.
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Nota: Si no se pulsa el interruptor inteligente de
velocidad en un plazo de 5 segundos, el aparato
no se puede encender por motivos de seguridad.
La luz piloto se parpadeara en rojo. Para
encender el aparato, comience nuevamente con
el primer paso.

e Durante la operacion no tiene que mantener
pulsado el boton de desbloqueo.

Brazo ActiveBlade (B)

La batidora de mano esta equipada con un brazo
ActiveBlade que permite extender la cuchilla hasta
el fondo de la campana. El ajuste se realiza
automaticamente segun la presion requerida para
las funciones de mezclado, y es especialmente
apropiado para mezclar alimentos duros, como
frutas y verduras crudas.

También es ideal para preparar dips, salsas, alifos
para ensalada, sopas y comida de bebé, asi como
bebidas y todo tipo de batidos.

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

Ensamblado y funcionamiento

e Encaje el brazo ActiveBlade (6) en el cuerpo
motor hasta que haga clic.

e Coloque el brazo ActiveBlade en la mezcla a
trabajar. Encienda entonces el aparato como se
describe mas arriba.

e Mezcle los ingredientes hasta alcanzar la
consistencia adecuada con un suave movimiento
ascendente y descendente. Dependiendo de la
presion aplicada, el brazo ActiveBlade se
presionay la cuchilla se extiende.

e Después del uso, desenchufe la batidora de
mano y presione los botones de liberacion (5)
para desacoplar el brazo ActiveBlade.

Precaucion

e No permita que los liquidos o ingredientes suban
por encima de la linea verde del brazo
ActiveBlade.

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

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

e Evite rayar el fondo de cazuelas y ollas con el
brazo ActiveBlade.

Ejemplo de receta: Mayonesa

250 g de aceite (por €j., aceite de girasol)
1 huevo y 1 yema de huevo adicional

1-2 cucharadas de vinagre




Sal y pimienta al gusto

e Coloque todos los ingredients (a temperatura
ambiente) en el vaso en el orden indicado arriba.

e Coloque la batidora de mano en el fondo del
vaso. Mezcle a la maxima velocidad hasta que el
aceite empiece a emulsionarse.

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

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

Accesorio batidor (B)

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

Ensamblado y funcionamiento

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

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

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

Sugerenmas para obtener los mejores resultados
Mueva el batidor en sentido horario mientras lo
sostiene con una leve inclinacion.

e Para evitar salpicaduras, empiece despacio y use

el accesorio batidor en el caso de cazuelas o
recipientes profundos.

e Coloque el batidor en un recipiente y sélo
entonces encienda el aparato.

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

Ejemplo de receta: Nata montada

400 ml de nata fria (min. 30% contenido en grasas,

4-8°C)

e Comience con una baja velocidad (presion ligera
sobre el interruptor) y auméntela (mas presion
en el interruptor) mientras bate.

e Siempre use crema fresca refrigerada para lograr

un volumen mayor y mas estable al batir.

Accesorio de pasapurés (C)

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

Antes de usarlo

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

e Pele las piezas y retire los huesos o partes duras;
cuezay escurra las frutas o verduras antes de
triturarlas.

Ensamblado y funcionamiento

e Ajuste la caja de engranajes (9a) a la varilla (9b)
girando en sentido horario hasta que se bloquee
en su sitio.

e Gire de cabeza el accesorio de pasapurésy
coloque la paleta (9c) sobre el eje central y girela
en sentido antihorario para ubicarla. (Si la caja
de engranajes no esta ajustada correctamente,
la pala no se fijara en su lugar).

e Alinee el accesorio de pasapurés ensamblado
con el cuerpo del motor y una las dos piezas
hasta que encajen. Enchufelo.

e Sumerja el accesorio de pasapurés en los
ingredientes y encienda el aparato.

e Con un suave movimiento hacia arriba y hacia
abajo, mueva el accesorio de pasapurés a través
de los ingredients hasta lograr la textura
deseada.

e Suelte el interruptor inteligente de velocidad y
asegurese de que el accesorio de pasapurés se
haya detenido completamente antes de sacarlo
de los alimentos.

e Después de usarlo, desconecte el aparato. Quite
la pala (9¢) girandolo en sentido horario.

e Pulse los botones de liberacion EasyClick para
separar el accesorio de pasapurés del cuerpo
del motor. Separe la caja de engranajes del eje
girando en sentido antihorario.

Precaucion

e Nunca use el accesorio de pasapurés en un cazo
sobre el fuego directo.

e Siempre retire el cazo del fuego y deje que se
enfrie un poco.

e Asiente el cazo o recipiente en una superficie
estable y plana, y sosténgalo con su mano libre.

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

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

* No procese mas de un lote sin interrupcion.

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

Ejemplo de receta: Puré de patatas

1 kg patatas cocidas

200 ml leche tibia

e Coloque las patatas en un recipiente y hagalas
puré durante 20 - 30 segundos (3/4 del camino
en el interruptor inteligente de velocidad)

e Afada la leche. Siga haciendo puré durante otros
20 - 30 segundos.
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Accesorio picador (D)

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

Use la picadora «hc» (10) para el picado fino.

Use las picadoras «ca» y «bc» (11/12) para grandes
cantidades y alimentos duros.

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

Consulte la Guia de Procesamiento D para ver las
cantidades maximasy los tiempos y velocidades
recomendados.

Tiempo de operacion maximo de la picadora «hc»:
2 minutos para grandes cantidades o ingredientes
humedos, 30 segundos para ingredientes secos o
duros o cantidades < 100 g. Interrumpa
inmediatamente el procesamiento si disminuye la
velocidad del motor y/o se producen fuertes
vibraciones.

Antes de usarlo

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

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

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

Ensamblado y funcionamiento

e Quite con cuidado la cubierta de plastico de la
cuchilla.

e las cuchillas (10b/11b/12b, 12c) son muy
afiladas! Sujételas siempre por la pieza superior
de plastico y sea cuidadoso al manejarlas.

e Coloque la cuchilla en el eje central del
recipiente picador (10c/11c/12d). Oprimalo
hacia abajo y girelo de modo que encaje en su
lugar.

e |lene la picadora con comiday ponga la tapa
(10a/11a/12a).

e Para picar hielo, utilice la cuchilla especial para
hielo (12c) y coloque hasta 7 cubitos de hielo en
el recipiente de la picadora (12d).

e Alinee la picadora con el cuerpo del motor (4) y
encajelos.

e Para accionar la picadora, encienda el aparato.
Durante el procesado, sostenga el cuerpo del
motor con una mano y la picadora con la otra.

e Siempre pique los alimentos mas duros (por
ejemplo, el queso parmesano) a maxima
velocidad.

e Cuando termine de picar, desenchufe y pulse los
botones de liberacién EasyClick (5) para separar
el cuerpo del motor.
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e |evante latapa. Saque cuidadosamente la
cuchilla antes de verter el contenido del
recipiente. Para quitar la cuchilla, girela
ligeramente y tire de ella.

Precaucion

e No utilice los accesorios de picadora (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.

e Para picar cubitos de hielo solo es apto el
accesorio de picadora (12) con la cuchilla
especial para hielo.

e Nunca coloque el recipiente picador en el horno
de microondas.

«bc» Ejemplo de receta: Masa para tortitas

375 ml de leche

250 g harina comun

2 huevos

e \ierta la leche en el recipiente «bc» y afiada
primero la harina y después los huevos.

e Usando la maxima velocidad, mezcle la masa
hasta que esté suave.

«hc» Ejemplo de receta: Ciruelas pasas con miel

(como relleno o para untar en tortitas):

50 g de ciruelas pasas

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

e Debe guardarse en la nevera a 3 °C durante
24 horas.

* Pique 1,5 segundos a la velocidad maxima
(presione por completo el interruptor inteligente
de velocidad Smart Speed).

Cuidado y limpieza (E)

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

e Desenchufe la batidora de mano antes de
limpiarla.

e No sumerja el cuerpo del motor (4) o las cajas de
engranajes (8a, 9a) en agua u otro liquido.
Limpiela s6lo con un pafno seco.

e Lastapas (11a/12a) se pueden enjuagar bajo el
chorro de agua. No las sumerja en agua ni las
coloque en el lavavajillas.

e Todas las demas piezas pueden lavarse en un
lavavajillas. No use limpiadores abrasivos que
pudieran arafnar la superficie.

e Puede quitar los anillos de goma antideslizantes
de la parte inferior de los recipientes para una
limpieza extra exhaustiva.

e Cuando procese alimentos con alto contenido en
pigmentos (por €j. zanahorias), los accesorios se



pueden decolorar. Pase un pafo con aceite
vegetal sobre estas piezas antes de limpiarlas.

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

Sujeto a modificacién sin previo aviso.

La licuadora podra depositarse en un Centro

de Servicio Tecnico Braun o en los
correspondientes puntos de recogida que —
existan en su pais.

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

cumplen las disposiciones del

Reglamento europeo 1935/2004.
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Portugués

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

Antes de Utilizar o seu Aparelho

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

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

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

¢ Nao deixe que criangas brinquem
com o aparelho.

¢ Este aparelho nao deve ser usado
por criangas.

¢ N3o deixe que criancas se aproxi-
mem do aparelho e do cabo de ali-
mentagao do mesmo.

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

® Desligue sempre 0 cabo de alimenta-
cao ou o aparelho quando este for dei-
xado sem vigilancia e antes de o mon-
tar, desmontar, limpar ou armazenar.

® Em caso de dano, o cabo de alimen-
tacdo tem de ser substituido pelo
fabricante, por um seu agente de
assisténcia técnica ou por uma pes-
soa igualmente qualificada com vista
a evitar potenciais perigos.

¢ Antes de conectar o aparelho a cor-
rente, verifique se a voltagem indica-
da na base do aparelho corresponde
ado seu lar.
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¢ Tenha cuidado caso seja despejado
liguido quente para o interior do pro-
cessador de alimentos ou misturado-
ra uma vez que este pode queimar
devido a projeccao de vapor

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

¢ N3o introduza a mao no tubo de ali-
mentacao quando o aparelho esta
ligado a corrente, em especial com o
motor em funcionamento. Use sem-
pre o calcador para introduzir os ali-
mentos no tubo de alimentacao.

* N3o utilize nenhuma peca no micro-
-ondas.

Pecas e acessorios

Luz piloto
Bot&o de seguranca @
Interruptor Smart Speed / velocidades
variaveis ull
Peca do motor
Botdes de libertacao EasyClick
Eixo ActiveBlade
Copo
Acessorio para bater
a Caixa de engrenagens
b Batedor
9 Acessorio para puré
a Caixa de engrenagens
b Eixo para puré
¢ Palheta
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»
a Tampa (com engrenagem)
b Lamina picadora
¢ Lamina para gelo
d Recipiente picador
e Anel de borracha antiderrapante
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Limpe todas as pecas antes de utilizar pela
primeira vez — consulte «Cuidados e limpeza».



Luz piloto

A luz piloto (1) indica o estado do aparelho, quando
este esta ligado a uma tomada elétrica.

Luz piloto Aparelho / estado operacional
Pisca O aparelho esta pronto para uso.
a vermelho
Verde O aparelho esta libertado (o botao
permanente de libertagdo do interruptor esta
premido) e pode ser ligado
Vermelho Aviso prévio de sobreaquecimen-
permanente to. O motor abranda, passo a

passo, até desligar. Deixe o apa-
relho arrefecer. Estara novamente
pronto para uso quando a luz
piloto piscar a vermelho.

Se a velocidade maxima reduzir sob carga elevada
e um longo periodo de funcionamento, ainda pode
terminar o seu preparado, contudo, depois devera
deixar o aparelho arrefecer.

Como utilizar o aparelho

Interruptor Smart Speed para
velocidades variaveis .ill

Um acionamento, todas as velocidades. Quanto
mais pressionar, maior sera a velocidade. Quanto
maior for a velocidade, mais rapidos e finos seréo
os resultados de mistura e picagem.

Operagao com uma s6 mao: o interruptor Smart
Speed (3) permite-lhe ligar o aparelho e controlar a
velocidade com uma mao.

Operar a varinha magica

Primeira utilizacao: Remova o bloqueio de
transporte da peca do motor (4), puxando a fita
vermelha.

Ligar (A)

O aparelho esta equipado com um botdo de
seguranca para libertar o interruptor Smart Speed.
Para ligar com seguranca, siga estes pontos:

¢ Prima o botdo de seguranca (2) com o polegar. A
luz piloto ficara permanentemente acesa a
verde.

e Prima de imediato o interruptor Smart Speed e
ajuste para a velocidade pretendida. Nota: se o
interruptor Smart Speed nao for premido dentro
de 2 segundos, ndo sera possivel ligar o
aparelho por motivos de seguranca. A luz piloto
ira piscar a vermelho. Para ligar o aparelho,
comece novamente com o primeiro passo.

e Durante a operacao nao precisa de manter o
botdo de seguranca premido.

Eixo ActiveBlade (B)

A varinha magica esta equipada com um eixo
ActiveBlade, que permite que a lamina se estenda
ao fundo do sino. O ajuste é realizado
automaticamente através da pressao necessaria
em tarefas de mistura, sendo especialmente
adequado para misturar alimentos duros como, por
exemplo, frutas e legumes crus.

Também se adequa 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 mais alta.

Montagem e operacédo

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

e Coloque o eixo ActiveBlade na mistura a
misturar. Entao, ligue o aparelho como acima
descrito.

e Misture os ingredientes até obter a consisténcia
pretendida com um suave movimento
ascendente e descendente. Dependendo da
pressao aplicada, o eixo ActiveBlade ira baixar e
alamina ira estender-se.

® ApOs a utilizacdo, desconecte a varinha magica
da tomada e pressione os botdes de libertagdo
(5) para desencaixar o eixo ActiveBlade.

Atencao

e N3ao deixe liquidos ou ingredientes sobreporem-
se a linha verde do eixo de mistura.

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

¢ N3ao deixe a varinha magica pousada numa
cacarola quente na placa quando nao estiver a
ser usada.

e Nao raspe o eixo ActiveBlade no fundo de
cacarolas e panelas.

Exemplo de receita: Maionese

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

1 ovo e 1 gema de ovo extra,

1-2 c. s. devinagre,

Sal e pimenta a gosto

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

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

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

Acessorio para bater (B)

Use o batedor apenas para preparar chantilly, bater
claras de ovo, preparar pao-de-l6 e sobremesas
pré-preparadas.

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

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

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

D|oas para os melhores resultados
Mova o batedor no sentido horario, segurando-o
com uma ligeira inclinacao.

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

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

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

Exemplo de receita: Chantilly

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

gordura 4-8°C)
Comece com uma velocidade baixa (ligeira
pressao no interruptor) e aumente a velocidade
(mais pressao no interruptor) enquanto bate.

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

Acessorio para puré (C)

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

Antes da utilizacao

e N3&o triture alimentos duros ou nao cozinhados,
pois tal pode danificar a unidade.

¢ Descasque e remova quaisquer carocos ou
partes duras; cozinhe e escoe, e depois triture a
fruta/o legume.

Montagem e operacédo

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

e Vire 0 acessorio para puré ao contrario, encaixe
a palheta (9c) sobre o ponto central e rode no

28

sentido anti-horario para posicionar. (Se a caixa
de engrenagens nao estiver devidamente
encaixada, a palheta nao ira engatar no devido
lugar.)

e Alinhe o0 acessorio para puré montado com o
corpo do motor e encaixe as duas pegas uma na
outra. Ligue a ficha a eletricidade.

e Mergulhe o acessorio triturador nos ingredientes
e ligue o aparelho.

e Usando um suave movimento ascendente e
descendente, movimente o acessorio triturador
por entre os ingredientes até obter a textura
pretendida.

e Solte o interruptor Smart Speed e assegure que
0 acessorio para puré parou completamente de
girar antes de o retirar dos alimentos.

® ApOs a utilizacao, desconecte o aparelho da
tomada. Remova a palheta (9¢), rodando no
sentido horario.

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

Atencao
Nunca utilize o acessorio para puré num tacho
sobre calor direto.

e Retire sempre o tacho do calor e deixe arrefecer
ligeiramente.

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

e N3ao bata com o acessorio para puré no lado do
recipiente de cozedura durante ou apoés a
utilizacdo. Use uma espatula para raspar os
alimentos excedentes.

e Para melhores resultados ao triturar, nunca
ocupe mais de metade de um tacho ou
recipiente com alimentos.

e N3ao processe mais do que uma dose sem
interrupcéo.

e Deixe 0 aparelho arrefecer por 4 minutos antes
de continuar a processar.

Exemplo de receita: Puré de batata

1 kg de batatas cozidas

200 ml de leite morno

e Coloque as batatas num recipiente e triture por
30 segundos (3/4 do curso do interruptor Smart
Speed)

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

Acessorio picador (D)

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

Use o picador «hc» (10) para resultados finos.
Use os picadores «ca» e «bc» (11/12) para
quantidades maiores e para alimentos duros.



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

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

Tempo de operagdo maximo para o picador «hc»:

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

Antes da utilizacao

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

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

e Assegure que o anel de borracha antiderrapante
(10d/11d/12e) esta encaixado no fundo do
recipiente picador.

Montagem e operacao

e Remova cuidadosamente a cobertura de plastico
dalamina.

e Aslaminas (10b/11b/12b, 12c) sdo muito
afiadas! Segure-as sempre pela parte superior
de plastico e manuseie-as com cuidado.

e Coloque alamina no pino central do recipiente
picador (10c/11c/12d). Pressione-a para baixo e
gire-a de forma a engatar.

e |ntroduza alimentos no picador e coloque a
tampa (10a/11a/12a).

e Para picar gelo, use a lamina para gelo especial
(12c) e coloque até 7 cubos de gelo no
recipiente picador (12d).

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

e Para operar o picador, ligue o aparelho. Durante
0 processamento, segure a peca do motor com
uma mao e o recipiente picador com a outra.

e Pique sempre o0s alimentos mais duros (p. ex.
queijo parmesao) a velocidade maxima.

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

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

Atencao

e Nao use os 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 especiarias duras como, p. ex., Noz-
moscada. O processamento destes alimentos
poderia danificar as 1aminas.

e Apenas o0 acessorio picador «bc» (12) com a
lamina especial para gelo pode picar cubos de
gelo.

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

Exemplo de receita para «bc»: Massa de panquecas

375 ml de leite

250 g de farinha sem fermento

2 ovos

e Verta o leite para o recipiente «bc», depois
adicione a farinha e, por fim, os ovos.

e Usando a velocidade maxima, misture a massa
até ficar macia.

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

mel (como recheio ou cobertura de panquecas):

50 g de ameixas secas

100 g de mel cremoso

e Coloque as ameixas secas e 0 mel cremoso no
recipiente picador «hc».

e Guarde no frigorifico a 3 °C durante 24 horas

e Pique por 1,5 segundos a velocidade maxima
(prima totalmente o interruptor Smart Speed).

Cuidados e limpeza (E)

® Limpe sempre minuciosamente a varinha magica
apos a utilizacao.

e Desconecte a varinha magica da tomada antes
de alimpar.

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

e Atampa (11a/12a) pode ser lavada sob agua
corrente. Nao submerja em agua nem coloque
numa maquina de lavar loica.

e Todas as restantes pecas podem ser lavadas
numa maquina de lavar loica. Nao use produtos
de limpeza abrasivos que possam riscar a
superficie.

e Pode remover os anéis de borracha
antiderrapantes do fundo dos recipientes para
uma limpeza rigorosa adicional.

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

Tanto as especificacoes de design como estas
instrucoes de utilizacao estao sujeitas a alteragdes
sem aviso prévio.

Sujeito a alteracoes sem aviso prévio.

Nao elimine o produto no lixo doméstico

no fim da sua vida util. A eliminacao pode ser
efetuada num Centro de Assisténcia da Braun
ou em pontos de recolha adequados
disponiveis no seu pais.

W
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Os materiais e 0s objetos destinados ao
contacto com produtos alimenticios
estdo em conformidade com as
prescrigcoes do regulamento Europeu
1935/2004.



Italiano

| nostri prodotti sono progettati per soddisfare gli
standard piu elevati in termini di qualita, funzionalita
e design. Ci auguriamo che il Vostro nuovo

apparecchio Braun risponda pienamente alle Vostre

aspettative.

Prima dell’utilizzo

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

Attenzione
° Le lame sono molto affiliate!
Per evitare lesioni, si prega di
maneggiare le lame con cau-

tela.

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

¢ | bambini non devono giocare con
I’apparecchio.

® | bambini non devono utilizzare que-
sto dispositivo.

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

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

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

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

e Assicuratevi che il voltaggio del vo-
stro impianto elettrico corrisponda

a quello stampato sul fondo del pro-

dotto.
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e Fare attenzione quando si versa
liquido caldo nel robot da cucina o
nel miscelatore perché esso
potrebbe essere espulso a causa di
una improwvisa fuoriuscita di vapore.

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

¢ Non inserire nulla nell’apertura di
riempimento quando
I'elettrodomestico € in funzione.
Utilizzare sempre lo spingi alimenti
per inserire i prodotti.

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

Parti e accessori

Spia
Tasto di sicurezza @
Interruttore Smart Speed / velocita variabili il
Corpo motore
Tasti di rilascio EasyClick
Asta ActiveBlade
Bicchiere graduato
Frusta
a Attacco
b Frusta
9 Accessorio per pure
a Attacco
b Asta per puré
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 Anello in gomma anti-scivolo
12 Tritatutto da 1250 ml «bc»
a Coperchio (con attacco)
b Lama tritatutto
¢ Lama per ghiaccio
d Recipiente tritatutto
e Anello in gomma anti-scivolo

O~NO O WN =

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



Spia
La spia (1) mostra lo stato dell’apparecchio quando &

collegato a una presa elettrica.

Spia Apparecchio/Stato operativo

Rosso
intermittente

’apparecchio & pronto all’'uso.

Verde L’apparecchio € sbloccato (tasto
di rilascio dell’interruttore premu-
to) e puo essere acceso

Rosso Pre-allarme di surriscaldamento.

Il motore rallenta piano piano fino
allo spegnimento. Lasciare raf-
freddare il dispositivo. Sara nuo-
vamente pronto all’uso quando la
spia diventa rossa a intermittenza.

Se la velocita massima diminuisce a causa di carico
elevato e tempi di esercizio prolungati € comunque
possibile concludere la preparazione, ma in seguito
I’apparecchio deve essere lasciato raffreddare.

Come utilizzare I’apparecchio

Interruttore Smart Speed per
velocita variabili .l

Una pressione, tutte le velocita. Piu si preme, piu
aumenta la velocita. Maggiore € la velocita, piu
rapidi e fini sono i risultati della miscelazione e della
triturazione.

Funzionamento con una mano: I'interruttore Smart
Speed (3) consente di accendere I’apparecchio e di
controllare la velocita con una mano sola.

Frullatore a immersione

Primo utilizzo: Rimuovere la protezione per il
trasporto dal corpo motore (4) tirandola dalla
fascetta rossa.

Accensione (A)

L’apparecchio dispone di un tasto di sicurezza per il

rilascio dell’interruttore Smart Speed. Per

accenderlo in sicurezza, seguire questa procedura:

e Premere il tasto di sicurezza (2) con il pollice. La
spia diventa verde.

e Premere subito I'interruttore Smart Speed in
base alla velocita desiderata. Attenzione: se
I'interruttore Smart Speed non viene premuto
entro 2 secondi, 'apparecchio non si accendera
per ragioni di sicurezza. La spia diventa rosso
intermittente. Per accendere I'apparecchio,
ripartire dal primo passaggio.

e Durante il funzionamento, non & necessario
tenere premuto il tasto di sicurezza.

Asta ActiveBlade (B)

Il frullatore a immersione € dotato di un’asta
ActiveBlade che consente alla lama di raggiungere il
fondo dell’imbuto. La regolazione viene eseguita
automaticamente in base alla pressione necessaria
per la miscelazione; specialmente indicato per
mischiare cibi solidi, ad esempio frutta e verdure
crude.

Inoltre & ideale per preparare salse, sughi,
condimenti per insalata, zuppe, omogeneizzati e
anche per cocktail, frappe e frullati.

Per ottenere risultati ottimali, impostare la velocita
massima.

Montaggio e funzionamento

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

e Posizionare I'asta ActiveBlade nell’impasto da
miscelare. Ora accendere I'apparecchio come
descritto sopra.

e Miscelare gli ingredienti fino a raggiungere la
consistenza desiderata con un leggero
movimento dall’alto al basso. A seconda della
pressione applicata variano la profondita
raggiunta dall’asta ActiveBlade e I’estensione
della lama.

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

Attenzione

e Non lasciare che i liquidi o gli ingredienti superino
la linea verde dell’asta di miscelazione.

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

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

e Non grattare con I’asta ActiveBlade sul fondo di
padelle o pentole.

Esempio di ricetta: maionese

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

1 uovo e 1 tuorlo d’uovo extra,

1-2 cucchiai di aceto,

Sale e pepe g.b.

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

e Posizionare il frullatore a immersione sul fondo
del bicchiere graduato. Miscelare alla massima
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velocita fino a che I’olio comincia ad
emulsionare.

Con il frullatore a immersione ancora in funzione,
sollevare lentamente I’asta fino alla cima
dell’impasto e poi tornare in basso incorporando
la parte restante dell’olio.

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

Frusta (B)

Us
gli

are la frusta solo per montare la panna, sbattere
albumi, preparare il pan di Spagna e dessert gia

miscelati.

Montaggio e funzionamento

Su

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

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

ggerimenti per risultati ottimali

Muovere la frusta in senso orario tenendola
leggermente inclinata.

Per evitare schizzi, iniziare lentamente e utilizzare
la frusta in pentole o contenitori profondi.
Posizionare la frusta in un recipiente prima di
accendere I'apparecchio.

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

Esempio di ricetta: panna montata

20
-8
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0 ml di panna raffreddata (min. 30% di grasso, 4
“C)

Iniziare a bassa velocita (leggera pressione
sull’interruttore) per poi aumentare la velocita
(maggior pressione sull’interruttore) durante la
lavorazione.

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

Accessorio per purée (C)

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

Pri

ma dell’ utilizzo

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

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

Montaggio e funzionamento
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Inserire I'attacco (9a) nell’asta (9b) ruotandolo in
senso orario finché non scatta in posizione.

Capovolgere I'accessorio per pure e inserire la
paletta (9c) nel perno centrale, quindi ruotare in
senso antiorario per fissarla. (Se I’attacco non &
inserito correttamente non & possibile bloccare
la paletta in posizione).

Allineare I’accessorio per puré montato con il
corpo motore e agganciare le due parti fino allo
scatto. Collegare la presa di alimentazione.
Immergere lo schiacciapatate negli ingredienti e
accendere I'apparecchio.

Spostare lo schiacciapatate tra gli ingredienti con
un leggero movimento dall’alto verso il basso
fino a raggiungere la consistenza desiderata.
Rilasciare I'interruttore Smart Speed e accertarsi
che I’'accessorio per puré abbia completamente
smesso di ruotare prima di rimuoverlo dal cibo.
Dopo I'utilizzo, scollegare I’'apparecchio.
Rimuovere la paletta (9c) ruotandola in senso
orario.

Premere i tasti dirilascio per staccare
I’accessorio per puré dal corpo motore. Separare
I’attacco dall’asta ruotandolo in senso antiorario.

Attenzione

Non utilizzare I’accessorio per puré in una
padella a contatto con la fonte di calore.
Rimuovere sempre la padella dalla fonte di calore
e lasciare raffreddare brevemente.

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

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

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

Non lavorare piu di una dose senza interruzioni.
Lasciare raffreddare I'apparecchio per 4 minuti
prima di continuare con la lavorazione.

Esempio di ricetta: pure di patate

1 kg di potate cotte
200 ml di latte caldo

Mettere le patate in un recipiente e schiacciarle
per 30 secondi (3/4 di pressione sull’interruttore
Smart Speed)

Aggiungere il latte. Schiacciare per altri 30
secondi.

Tritatutto (D)

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

Utilizzare il tritatutto «<hc» (10) per ottenere risultati
migliori.

Utilizzare i tritatutto «ca» e «bc» (11/12) per quantita
maggiori e cibi solidi.

Inoltre il tritatutto «bc» (12) offre una varieta di altre



applicazioni, come frullati, cocktail, pure, ghiaccio
in scaglie o tritato.

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

Massima durata di funzionamento per il tritatutto
«hc»: 2 minuti per grandi quantita di ingredienti
liquidi, 30 secondi per ingredienti secchi o solidi o
quantita < 100g. Interrompere subito la lavorazione

se la velocita del motore diminuisce e/o si verificano

forti vibrazioni.

Prima dell’utilizzo

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

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

* Accertarsi che I’anello in gomma anti-scivolo
(10d/11d/12e) sia fissato sul fondo del recipiente
tritatutto.

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

e Lelame (10b/11b/12b, 12c) sono molto affilate!
Maneggiarle sempre con cautela tenendole dalla
parte superiore in plastica.

e Posizionare la lama sul perno al centro del
recipiente tritatutto (10c/11c/12d). Premere la
lama verso il basso e ruotarla per bloccarla in
posizione.

e Riempire il tritatutto con il cibo e mettere il
coperchio (10a/11a/12a).

e Per tritare il ghiaccio utilizzare la speciale lama
per ghiaccio (12c) e riempire il recipiente
tritatutto (12d) con non piu di 7 cubetti di
ghiaccio.

e Allineare il tritatutto con il corpo motore (4) e
agganciare le due parti fino allo scatto.

e Accendere I'apparecchio per utilizzare il
tritatutto. Durante la lavorazione, tenere il corpo

motore con una mano e il recipiente tritatutto con

I’altra mano.

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

® Quando si € finito di tritare, scollegare e premere
i tasti dirilascio (5) per staccare il corpo motore.

e Sollevare il coperchio. Estrarre la lama con
cautela prima di versare il contenuto del
recipiente. Per rimuovere la lama, ruotarla
leggermente e tirarla.

Attenzione

e Non usare i tritatutto (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.

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

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

Esempio di ricetta con «bc»: pastella per pancake

375 ml di latte

250 g difarina

2 uova

e Versare il latte nel recipiente «bc», aggiungere la
farina e infine le uova.

e Mescolare alla massima velocita fino a ottenere
una massa liscia.

Esempio di ricetta con «hc»: prugne secche con

miele (come farcitura per pancake o da spalmare):

50 g di prugne secche

100 g di miele cremoso
e Riempire il recipiente tritatutto «hc» con prugne
secche e miele cremoso.

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

e Tritare per 1,5 secondi alla massima velocita
(esercitare la massima pressione sul pulsante
Smart Speed).

Cura e pulizia (E)

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

e Prima della pulizia scollegare il frullatore a
immersione.

e Nonimmergere il corpo motore (4) o gli attacchi
(8a, 9a) nell’acqua o in altri liquidi. Pulire solo
con un panno umido.

e |l coperchio (11a/12a) puo essere sciacquato
sotto 'acqua corrente. Non immergere
nell’acqua e non usare in lavastoviglie.

e Tutte le altre parti possono essere lavate in
lavastoviglie. Non utilizzare detergenti abrasivi
che possono graffiare la superficie.

e Per una pulizia particolarmente accurata
possibile rimuovere I'anello in gomma anti-
scivolo dal fondo del recipiente.

e Durante la lavorazione di cibi ad alta
concentrazione di pigmento (ad es. carote), gli
accessori possono cambiare colore. Strofinare
queste parti con olio vegetale prima di pulirle.

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

Soggetto a modifiche senza preawviso.

Non smaltire il prodotto insieme ai rifiuti
domestici quando non piu necessario.

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

di raccolta adatto del proprio paese.

E
W
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| materiali e gli oggetti destinati al contatto
con prodotti alimentari sono conformi

alle prescrizioni del regolamento

Europeo 1935/2004.



Nederlands

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

VGOor gebruik

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

Waarschuwing
° De messen zijn uiterst
scherp! Om letsels te vermij-
den moeten de messen zeer
voorzichtig gehanteerd
worden.
¢ Dit toestel mag niet worden gebruikt
door personen met verminderde fy-
sieke, zintuiglijke of mentale vermo-
gens of een gebrek aan ervaring en
kennis tenzij onder speciaal toezicht
of wanneer ze werden geinstrueerd in
het veilige gebruik van het toestel en
tenzij ze de ermee verbonden risico’s
kennen.
¢ Kinderen mogen niet met het appa-
raat spelen.
¢ Dit toestel mag niet worden gebruikt
door kinderen.
¢ Kinderen moeten uit de buurt worden
gehouden van het apparaat en zijn
netsnoer.
® Reiniging en gebruikersonderhoud
mogen zonder toezicht niet door kin-
deren uitgevoerd worden.
¢ Ontkoppel of schakel het toestel altijd
uit wanneer u het alleen laat en voor
het gemonteerd, gedemonteerd,
gereinigd of weggeborgen wordt.
¢ Als het netsnoer beschadigd is, moet
het vervangen worden door de
fabrikant, diens onderhoudsverte-
genwoordiger of personen met
vergelijkbare kwalificaties om gevaar-
lijke situaties te voorkomen.
e Controleer, voordat u de stekker in
het stopcontact steekt, of het volta-
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ge van het stopcontact overeenkomt
met het voltage dat staat vermeld op
de onderkant van het apparaat.

¢ Wees voorzichtig als er hete vloeistof
in de keukenmachine of blender is
geschonken. Dit kan door plotseling
stomen uit het apparaat geworpen
worden.

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

¢ Reik niet in de vul as wanneer het
apparaat is aangesloten, vooral ter-
wijl de motor nog draait. Gebruik al-
tijd de stamper om uw voedsel bij de
as te begeleiden.

¢ Gebruik geen van de onderdelen in
de magnetron.

Onderdelen en accessoires

Controlelampje
Veiligheidsknop @
Smart Speed-schakelaar / variabele snel-
heden .l
Motordeel
EasyClick-vrijgaveknoppen
ActiveBlade-schacht
Beker
Klopaccessoire
a Aandrijving
b Klopper
9 Accessoire voor puree
a Aandrijving
b Puree-as
c Spatel
10 350 ml hakaccessoire «<hc»
a Deksel
b Hakmes
¢ Hakkom
d Slipvrije rubberring
11 500 ml hakaccessoire «ca»
a Deksel (met uitrusting)
b Hakmes
¢ Hakkom
d Slipvrije rubberring
12 1250 ml hakaccessoire «bc»
a Deksel (met uitrusting)
b Hakmes
c ldsmes
d Hakkom
e Slipvrije rubberring
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Reinig alle onderdelen voordat u ze voor het
eerst gebruikt — zie «Verzorging en reiniging».

Controlelampje

Het controlelampje (1) toont de toestand van het
toestel wanneer het is aangesloten op een
stopcontact.

Controle-
lampje

Toestel / bedrijfstoestand

Knippert rood  Toestel is klaar voor gebruik.

Vast groen Toestel is vrijgegeven (schakelvrij-
gaveknop is ingedrukt) en kan
worden ingeschakeld.

Vast rood Vroege waarschuwing voor

oververhitting. Motor vertraagt
geleidelijk tot hij wordt uitgescha-
keld. Laat het toestel afkoelen.
Het is opnieuw klaar voor gebruik
wanneer het controlelampje rood
knippert.

Indien de maximumsnelheid afneemt bij hoge
belasting en lange looptijd, kunt u de bereiding nog
afwerken maar dient u het toestel daarna te laten
afkoelen.

Hoe gebruikt u het toestel

Smart Speed-schakelaar voor
variabele snelheden .l

Eenmaal knijpen, alle snelheden. Hoe meer u drukt,
hoe hoger de snelheid. Hoe hoger de snelheid, hoe
sneller en fijner het meng- en hakresultaat.

Bediening met één hand: met de Smart Speed-
schakelaar (3) kunt u het toestel inschakelen en de
snelheid regelen met één hand.

Uw handmixer bedienen

Eerste gebruik: Verwijder de transportvergrendeling
van het motordeel (4) door aan de rode band te
trekken.

Inschakelen (A)

Het toestel is uitgerust met een veiligheidsknop

voor vrijgave van de Smart Speed-schakelaar. Om

het veilig aan te zetten, volgt u deze punten:

e Druk op de veiligheidsknop (2) met uw duim. Het
controlelampje zal vast groen branden.

e Druk onmiddellijk op de Smart Speed-schakelaar
en stel de gewenste snelheid in. Opmerking:

Indien de Smart Speed-schakelaar niet wordt
ingedrukt binnen 2 seconden, kan het toestel om
veiligheidsredenen niet worden ingeschakeld.
Het controlelampje gaat rood knipperen. Om het
toestel in te schakelen, start u opnieuw met de
eerste stap.

¢ Tijdens de werking hoeft u de veiligheidsknop
niet ingedrukt te houden.

ActiveBlade-schacht (B)

De handmixer is uitgerust met een ActiveBlade-
schacht, waarmee het mes tot de onderzijde van de
beker wordt verlengd. De aanpassing gebeurt
automatisch volgens de vereiste druk bij het
mengen. Deze optie is met name geschikt voor het
mengen van hard voedsel, bijv. rauwe groenten en
fruit.

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

Voor optimale resultaten gebruikt u de hoogste
snelheid.

Montage en bediening

¢ Maak de ActiveBlade-schacht (6) vast aan de
motor tot hij vastklikt.

e Zet de ActiveBlade-schacht in het te mixen
mengsel. Zet het toestel dan aan zoals hierboven
beschreven.

e Meng de ingrediénten met een zachte beweging
omhoog en omlaag tot de gewenste consistentie
is bereikt. Afhankelijk van de toegepaste druk zal
de ActiveBlade-schacht verlagen, zodat het mes
wordt verlengd.

* Trek na gebruik de stekker uit en druk op de
vrijgaveknoppen (5) om de ActiveBlade-schacht
los te maken.

Opgelet
e Laat vloeistoffen of ingrediénten niet over de

groene lijn van de mengschacht komen.

¢ Indien u het toestel gebruikt om puree te maken
van warm eten in een pan of pot, haal de pan of
pot dan van het vuur en let erop dat de vloeistof
niet kookt. Laat warm voedsel licht afkoelen om
brandwonden te voorkomen.

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

e Schraap de ActiveBlade-schacht niet over de
bodem van pannen en potten.

Voorbeeld van een recept: Mayonaise

250 g oil (bijv. zonnebloemolie),

1 ei en 1 extra eidooier,

1-2 eetlepel azijn,

Zout en peper naar smaak

e Doe alle ingrediénten (op kamertemperatuur) in
de beker, in de bovenstaande volgorde.
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e Plaats de handmixer op de onderzijde van de
beker. Mix bij maximale snelheid tot de olie een
emulsie begint te vormen.

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

Klopaccessoire (B)

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

Montage en bediening
Maak de klopper (8b) vast aan de aandrijving
(8a).

e Breng het motordeel op één lijn met het
samengestelde klophulpstuk en duw de stukken
samen tot ze vastklikken.

e Trek na gebruik de stekker uit en druk op de
vrijgaveknoppen om het motordeel los te maken.
Trek dan de klopper uit de aandrijving.

Tlps voor de beste resultaten
* Beweeg de klopper rechtsom terwijl u hem licht
geheld vasthoudt.

e Om spetteren te voorkomen, begint u langzaam
en gebruikt u het klophulpstuk in diepe houders
of pannen.

e Zetde klopper in een kom en schakel dan pas
het toestel in.

e Zorg altijd dat de klopper en mengkom volledig

schoon en vetvrij zijn voordat u eiwitten stijf klopt.

Klop niet meer dan 4 eiwitten op.

Voorbeeld van een recept: Slagroom

400 ml gekoelde room (min. 30% vetgehalte,

4-8°C)

e Start bij lage snelheid (lichte druk op de
schakelaar) en verhoog de snelheid dan (meer
druk op de schakelaar) terwijl u klopt.

e Gebruik altijd vers gekoelde room voor een hoger

en stabieler volume bij het kloppen.

Accessoire voor puree (C)

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

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

kan het toestel beschadigen.

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

¢ Maak de aandrijving (9a) vast aan de as (9b)
door rechtsom te draaien tot ze vastzit.

e Draai het accessoire voor puree ondersteboven
en breng de spatel (9c) aan over de centrale
naaf; draai linksom om te positioneren. (Indien
de aandrijving niet juist geplaatst is, zal de spatel
niet goed vastzitten).

e Breng het gemonteerde accessoire voor puree
op één lijn met het motordeel en klik de twee
stukken samen. Steek de stekker in.

e Dompel de stamper onder in de ingrediénten en
zet het toestel aan.

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

e | aat de Smart Speed-schakelaar los en
controleer of het accessoire voor puree volledig
is gestopt voordat u het uit het voedsel haalt.

e Trek na gebruik de stekker uit. Verwijder de
spatel (9¢) door rechtsom te draaien.

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

Opgelet
e Gebruik het accessoire voor puree nooit in een

pan over een directe warmtebron.

e Haal de steelpan altijd weg van de warmte en laat
licht afkoelen.

e Zet de pan of kom op een stabiel, effen
oppervlak en ondersteun met uw vrije hand.

e Tik het accessoire voor puree niet tegen de
zijkant van de kookpot tijdens of na gebruik.
Gebruik een spatel om het overtollige voedsel
weg te schrapen.

e Voor de beste resultaten bij het fijnstampen mag
u een pan of kom niet voor meer dan de helft
vullen met voedsel.

e Bereid niet meer dan één partij zonder
onderbreking.

e |aat het toestel gedurende 4 minuten afkoelen
voordat u verder gaat met de bereiding.

Voorbeeld van een recept: Aardappelpuree

1 kg gekookte aardappelen

200 ml warme melk

e Doe de aardappelen in een kom en stamp fijn
gedurende 30 seconden (3/4 ingedrukt op de
Smart Speed-schakelaar)

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

Hakaccessoire (D)

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

Gebruik de «hc» hakker (10) voor fijne resultaten.
Gebruik de «ca» en «bc» hakker (11/12) voor grotere
hoeveelheden en hard voedsel.



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

Raadpleeg de Bereidingsgids D voor maximale
hoeveelheden, aanbevolen tijden en snelheden.

Maximale werkingstijd voor de «hc» hakker:

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

Voor gebruik
e Snijd het voedsel vooraf in kleine stukjes om

eenvoudiger te hakken.

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

e Controleer of de slipvrije rubberring
(10d/11d/12e) is vastgemaakt aan de onderzijde
van de hakkom.

Montage en bediening
e Verwijder voorzichtig de plastic afdekking van
het mes.

e De messen (10b/11b/12b, 12¢) zijn zeer scherp!
Houd ze altijd vast aan het plastic deel bovenaan
en hanteer ze voorzichtig.

e Zet het mes op de centrale pin van de hakkom
(10c/11¢c/12d). Duw het omlaag en draai het
zodat het vastklikt.

e Vul de hakker met voedsel en zet het deksel
(10a/11a/12a) erop.

e Voor het malen van ijs gebruikt u het speciale
ijsmes (12c) en doet u maximaal 7 ijsblokjes in de
hakkom (12d).

e Breng de hakker op één lijn met het motordeel
(4) en klik samen.

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

e Hak harder voedsel (bijv. Parmezaanse kaas)
altijd met maximale snelheid.

e Trek na het hakken de stekker uit en druk op de
vrijgaveknoppen (5) om het motordeel los te
maken.

¢ Til het deksel op. Haal het mes er voorzichtig uit
voordat u de inhoud van de kom uitgiet. Om het
mes te verwijderen, draait u er voorzichtig aan en
dan trekt u het los.

Opgelet

e Gebruik de hakaccessoires (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 verwerken van deze
voedingsmiddelen kan de messen beschadigen.

e Enkel het «bc» hakaccessoire (12) met het
speciale ijsmes mag worden gebruikt om
ijsblokjes te malen.

e Zet de hakkommen nooit in de magnetronoven.

«bc» Voorbeeld van een recept: Pannenkoekbeslag

375 ml melk

250 g bloem

2 eieren

e Giet melkin de «bc» kom, voeg dan de bloem en
ten slotte de eieren toe.

e Meng het beslag bij maximale snelheid tot het
glad is.

«hc» Voorbeeld van een recept: Pruimen met

honing (als vulling voor pannenkoeken of

smeersel):

50 g pruimen

100 g romige honing

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

e Opslaan bij 3 °C in de koelkast gedurende 24 uur.

e Haak 1,5 seconde bij maximale snelheid (druk de
Smart Speed-schakelaar volledig in).

Verzorging en reiniging (E)

¢ Reinig de handmixer altijd grondig na gebruik.

e Trek de stekker uit het stopcontact voor
reiniging.

e Dompel het motordeel (4) of de aandrijvingen
(8a, 9a) niet onder in water of andere
vloeistoffen. Veeg ze enkel schoon met een
vochtige doek.

e Het deksel (11a/12a) kan gespoeld worden onder
stromend water. Dompel het niet onder in water
en plaats het niet in een vaatwasser.

e Alle andere onderdelen kunnen worden gereinigd
in een vaatwasser. Gebruik geen agressieve
reinigingsmiddelen die het oppervlak kunnen
krassen.

e U kunt de slipvrije rubberringen verwijderen van
de onderzijde van de kommen voor een extra
grondige reiniging.

e Wanneer voedsel wordt verwerkt met hoger
pigmentgehalte (bijv. wortels), kunnen de
accessoires gaan verkleuren. Veeg deze
onderdelen schoon met plantaardige olie voordat
u ze reinigt.

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

Onderhevig aan verandering zonder kennisgeving.

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

De materialen en voorwerpen bestemd QI?

Gooi het product niet bij het huishoudelijk E

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

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

For ibrugtagning

Laes venligst instruktionerne grundigt og
fuldsteendigt inden brug af apparatet.

Bemaerk
o Knivene er meget skarpe! For
=\ at undga skader skal knivene
handteres yderst forsigtigt.
¢ Dette apparat kan benyttes af perso-
ner med reducerede fysiske, sensori-
ske eller mentale evner, eller mangel
pa erfaring, hvis de er under opsyn
eller har modtaget instruktion i bru-
gen af apparatet pa en sikker made
og har forstaet de involverede farer.
® Bgrn ma ikke lege med apparatet.
e Dette apparat ma ikke benyttes af
barn.
* Barn skal holdes vaek fra apparatet
0g dets stramkabel.
® Rengaring og brugerens vedligehol-
delse ma ikke foretages af barn uden
opsyn.
¢ Traek altid stikket ud eller sluk for
apparatet, nar det er uden opsyn og
far det samles, skilles ad, renggres
eller stilles til opbevaring.
® Hvis netledningen er beskadiget, skal
den udskiftes af producenten eller
dennes servicevaerksted eller af en
kvalificeret fagmand for at undga
enhver risiko.
¢ Kontroller fgr brug, at spaendingen
pa lysnettet svarer til spaendingsangi-
velsen i bunden af apparatet.
¢ Veer forsigtig, hvis der haeldes varme
vaesker i foodprocessoren eller blen-
deren, da den kan skydes op fra ap-
paratet pa grund af pludselig opstae-
de dampe.
e Dette apparat er designet til brug
i husholdningen og til meengder som
normalt indgar i en husholdning.
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¢ Undga at stikke fingre ned i pafyld-
ningsraeret, nar apparatet er tilsluttet,
iseer mens motoren kgrer. Brug altid
skubberen til at presse mad gennem
pafyldningsraret.

* Ingen af delene ma anvendes i mikro-
ovn.

Dele og tilbehor

Pilotlampe
Sikkerhedsknap @
Smart speed-kontakt / variable hastigheder .l
Motordel
EasyClick frigarelsesknapper
ActiveBlade aksel
Beegerglas
Pisketilbehgr
a Gear
b Pisker
9 Purétilbehgr
a Gear
b Puréaksel
c Ske
10 350 ml hakketilbehgr «hc»
alag
b Hakkeknive
¢ Hakkeskal
d Anti-slip gummiring
11 500 ml hakketilbehar «ca»
aLag (med gear)
b Hakkeknive
¢ Hakkeskal
d Anti-slip gummiring
12 1250 ml hakketilbehgr «bc»
a Lag (med gear)
b Hakkeknive
¢ Iskniv
d Hakkeskal
e Anti-slip gummiring

O~NO U~ WN =

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

Pilotlampe

Pilotlampen (1) viser status for apparatet, nar det er
tilsluttet en stikkontakt.

Pilotlampe Apparat / funktionsstatus

Radt blink Apparatet er klar til brug.

Apparatet er startklart (frigorelse-
skontakten er trykket), og det kan
taendes

Lyser gront
hele tiden



Lyser redt hele Tidlig advarsel om overophed-

tiden ning. Motoren gér ned i hastig-
hed, trin for trin, indtil den slukker.
Lad enheden kole af. Den er klar
til brug igen, nér pilotlampen
blinker radt.

Hvis den maksimale hastighed falder under hgj
belastning og en lang kegretid, kan du stadig afslutte
din tilberedning, men du skal lade apparatet kgle
ned bagefter.

Sadan bruges apparatet

Smart speed-kontakt til
variable hastigheder .l

Et tryk, alle hastigheder. Jo mere der trykkes, jo
hgjere hastighed. Jo hgjere hastighed, jo hurtigere
og finere blande- og snitteresultater.

Enhandsbetjening: Smart speed-kontakten (3) gar
det muligt at teende for apparatet og kontrollere
hastigheden med én hand.

Betjening af handblenderen
Farste brug: Fjern transportlasen fra motordelen (4)
ved at treekke i den pa den rade rem.

Teend (A)

Apparatet er udstyret med en sikkerhedsknap til
aktivering af Smart speed-kontakten. For en sikker
opstart, skal disse punkter folges:

e Tryk pa sikkerhedsknappen (2) med
tommelfingeren. Pilotlampen vil blive konstant
gregn.

e Tryk pd Smart speed-kontakten og justér til den
gnskede hastighed. Bemaerk: Hvis Smart
speed-kontakten ikke trykkes inden for 2
sekunder, kan apparatet ikke teendes af
sikkerhedsmaessige arsager. Pilotlampen blinker
rgdt. For at teende apparatet, startes der igen
med farste trin.

e Under brugen er det ikke ngdvendigt at holde
sikkerhedsknappen trykket.

ActiveBlade aksel (B)

Handblenderen er udstyret med en ActiveBlade
aksel, som ger det muligt at forleenge kniven ned til
bunden af klokken. Justeringen sker automatisk
ved det tryk, der kreeves ved mikseopgaver, og er
iseer velegnet til at blende harde fedevarer,
eksempelvis ra frugt og grentsager.

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

For de bedste resultater bruges hgjeste hastighed.

Samling og betjening

e Fastger ActiveBlade akslen (6) til motordelen,
indtil den klikker.

e Anbring ActiveBlade akslen i den blanding, der
skal blendes. Teend sa for apparatet som
beskrevet ovenfor.

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

e Efter brugen tages handblenderens stik ud og
der trykkes pa oplasningsknapperne (5) for at
lgsne ActiveBlade akslen.

Forsigtig
o Lad ikke vaesker eller ingredienser na over den

grgnne linje pa blenderakslen.

e Huvis apparatet bruges til at purere varm mad i en
saucegryde eller gryde, tag saucegryden eller
gryden fra varmekilden og sgrg for, at veesken
ikke koger. Lad varm mad kgle en smule for at
undga risiko for skoldning.

¢ |ad ikke handblenderen sta i en varm gryde pa
kogepladen, nar den ikke er i brug.

e Undga at ridse ActiveBlade akslen hen over
bunden af pander og gryder.

Opskriftseksempel: Mayonnaise

250 g olie (f.eks. solsikkeolie),

1 a9 og 1 ekstra eeggeblomme,

1-2 spsk. eddike,

Smages til med salt og peber

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

e Saet handblenderen i bunden af baegeret. Blend
ved maksimal hastighed, indtil olien begynder at
emulgere.

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

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

Pisketilbehgr (B)

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

Samling og betjening

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

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

e Efter brugen tages stikket ud og der trykkes pa
oplasningsknapperne for at lgsne motorlegemet.
Traek sa piskeriset ud af gearet.
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Tips for bedste resultater

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

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

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

e Sgrg altid for, at piskeris og rgreskal er helt rene
og fri for fedt, far der piskes aeggehvider. Pisk
kun op til 4 a2ggehvider.

Opskriftseksempel: Flgdeskum

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

e Start pa lav hastighed (let tryk pa kontakten) og
ag hastigheden (mere tryk pa kontakten), mens
der piskes.

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

Purétilbehor (C)

Purétilbehgret kan bruges til at mose kogte
grentsager og frugter, sdsom kartofler, sade
kartofler, tomater, blommer og eebler.

Fer brugen
¢ Undga at mose harde eller utilberedte madvarer,

da enheden kan tage skade.

e Skreel og fiern eventuelle sten eller harde dele.
Tilbered og dreen, mos sa frugterne/
grgntsagerne.

Samling og betjening

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

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

e Justér det samlede purétilbehgr med
motorlegemet og klik de to dele sammen. Tilslut
til stikkontakt.

e Dyp moseenheden iingredienserne og taend for
apparatet.

e |aven blid beveegelse op og ned, beveeg
moseenheden gennem ingredienserne, indtil
den gnskede konsistens er opnaet.

e Friger Smart speed-kontakten og veer sikker pa,
at purétilbeharet er holdt helt op med dreje, far
det tages op fra maden.

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

¢ Tryk pa frigarelsesknapperne for at frigare
purétilbehgret fra motorlegemet. Adskil
gearenheden fra akslen ved at dreje den mod
uret.

Forsigtig
e Benyt aldrig purétilbehgret i en saucegryde over

direkte varme.
e Fjern altid saucegryden fra varmen og lad den
kole lidt af.
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e Seet saucegryden eller skalen pa en stabil, plan
overflade, og stat den med den frie hand.

e Bank ikke purétilbehgret mod siden af kogekarret
under eller efter brugen. Benyt en paletkniv til at
fjerne madrester.

e For at fa de bedste resultater ved mosning, fyld
aldrig en saucegryde eller skal mere end halvt
fuldt med mad.

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

e |ad apparatet kale af i 4 minutter, for der
fortseettes med tilberedningen.

Opskriftseksempel: Kartoffelmos

1 kg kogte kartofler

200 ml varm maelk

e |eeg kartoflerne i en skal og mos dem i 30
sekunder (3/4 oppe pa Smart speed-kontakten)

e Tilseet maelken. Gentag mosningen i yderligere
30 sekunder.

Hakketilbehor (D)

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

Brug «hc» hakkeren (10) for fine resultater.

Brug «ca» og «bc» hakkeren (11/12) til stgrre
maengder og til harde fadevarer.

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

Der henvises til tilberedningsguide D for
maksimummaengder, anbefalede tider og
hastigheder.

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

Fgr brugen
e Skaer maden ud i sma stykker, sa de er lettere at

hakke.

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

e Sgrg for, at anti-slip gummiringen (10d/11d/12e)
er fastgjort til bunden af hakkeskalen.

Samllng og betjening
¢ Fjern forsigtigt plastikcoveret fra kniven.

e Knivene (10b/11b/12b, 12c) er meget skarpe!
Hold altid i dem i den gverste plastikdel og
handtér dem med forsigtighed.

e Anbring kniven pa hakkeskalens midterstift
(10c/11c/12d). Tryk den ned og giv den et drej,
sa den lases pa plads.




¢ Fyld hakkeren med mad og saet laget pa
(10a/11a/12a).

e Til at knuse is bruges den specielle iskniv (12c)
og der fyldes op til 7 isterninger i hakkeskalen
(12d).

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

e For at kere med hakkeren teendes der for
apparatet. Under tilberedningen holdes
motordelen med den ene hand og hakkeskalen
med den anden.

e Hak altid hardere fgdevarer (f.eks. parmesanost)
ved fuld hastighed.

e Nar hakningen er fuldfart, traekkes stikket ud og
der trykkes pa friggrelsesknapperne (5) for at
lasne motordelen.

o Loftlaget op. Tag forsigtigt kniven ud, far
indholdet haeldes ud af skalen. For at fierne
kniven, drej den lidt, treek den sa af.

Forsigtig
e Brug ikke hakketilbehgret (10/11/12) med

hakkeknivene til at tilberede ekstremt harde
fodevarer, sdsom udbeelgede nadder,
isterninger, kaffebgnner, korn, eller harde
krydderier f.eks. muskatnad. Tilberedning af
disse fgdevarer kan skade knivene.

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

e Seet aldrig hakkeskalene i mikrobglgeovnen.

«bc» Opskriftseksempel: Pandekagedej

375 ml meelk

250 g hvedemel

2 &g

e Heeld maelken i «<bc» skalen, tilseet sé mel og til
sidst aeggene.

e Dejen blandes ved fuld hastighed indtil den er
homogen.

«hc» Opskriftseksempel: Honningsvesker (som

pandekagefyld eller paleeg):

50 g svesker

100 g cremet honning

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

e QOpbevares i kaleskab ved 3°C i 24 timer.

e Hak 1,5 sekunder ved maksimal hastighed (tryk
Smart speed-kontakten helt ned).

Pleje og renggring (E)

¢ Renggr altid handblenderen grundigt efter
brugen.

e Treek handblenderen ud af stikkontakten far
rengaring.

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

e Laget (11a/12a) kan skylles af under rindende
vand. Ma ikke nedsaenkes i vand eller saettes i en
opvaskemaskine.

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

® Anti-slip gummiringene kan fjernes fra bunden af
skalene for en ekstra grundig renggring.

e Ved tilberedning af madvarer med hgijt
pigmentindhold (f.eks. gulergdder) kan tilbehgret
blive misfarvet. Aftgr disse dele med vegetabilsk
olie, for de renggres.

Bade designspecifikationer og denne
brugervejledning kan aendres uden varsel.

Der tages forbehold for sendringer uden
forudgaende varsel.

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

- ) —
eller passende indsamlingssted lokalt.
Materialer og genstande bestemt til Il
kontakt med fgdevarer er i overens- Q f
stemmelse med EU-forordning
1935/2004.
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Norsk

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

For bruk

Les hele bruksanvisningen naye far du begynner a
bruke apparatet.

Advarsel
o Skjaerebladene er sveert
skarpe! Handter skjaerebla-
dene varsomt for & unnga

skader.

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

¢ Barn skal ikke leke med apparatet.

¢ Dette apparatet skal ikke brukes av
barn.

¢ Apparatet og tilhgrende strgmledning
ma holdes utenfor barns rekkevidde.

¢ Rengjering og vedlikehold ma ikke
gje@res av barn uten at de er under
tilsyn.

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

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

* Fgr du setter stgpselet i stikkontak-
ten, sjekk at spenningen korrespon-
derer med spenningsangivelsen som
er trykt pa apparatet.

o Veer ytterst forsiktig dersom det hel-
les varm vaeske i foodprosessoren
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eller mikseren, da varm damp kan
sive ut.

® Dette apparatet er kun beregnet til
bruk i husholdninger og for tilbered-
ning av mengder som er vanlig i pri-
vathusholdninger.

e Du ma ikke ha handen i pafyl-
lingstrakten nar apparatet er tilkoblet
stremnettet, spesielt nar motoren er i
gang. Bruk alltid stamperen til & fylle
pa ingredienser gjennom trakten.

¢ [ngen av delene skal benyttes i mikro-
balgeovn.

Deler og tilbehor

Kontrollampe
Sikkerhetsknapp @
Smart Speed bryter / variable hastigheter uill
Motordel
EasyClick utlgserknapper
ActiveBlade kanal
Beger
Vispetilbehgr
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 hakketilbehgr «bc»
a Lokk (med gir)
b Hakkekniv
¢ Iskniv
d Hakkebolle
e Antiskli gummiring

O~NO U WN =

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

Kontrollampe

Kontrollampen (1) viser statusen til apparatet nar det
er sattinn i et stramuttak.



Kontrollampe Apparat/ Driftsstatus

Blinker rgdt Apparatet er klart for bruk.

Lyser gront Apparatet er koblet fri (trykk pa

kontinuerlig bryterutleserknapp) og kan slés pa
Lyser Tidlig advarsel om overoppheting.
kontinuerlig Motoren gér saktere, trinn for

rodt trinn, til den slas av. La apparatet
kjoles ned. Det er klart for bruk
igien nar kontrollampen blinker
rodt.

Dersom maksimumshastigheten synker under hgy
belastning og lang driftstid, kan du fremdeles
fullfgre dine forberedelser, men du bgr la apparatet
kjgle seg ned etterpa.

Slik brukes apparatet

Smart Speed bryter for
variable hastigheter ..l

Et trykk, alle hastigheter. Jo mer du trykker, desto
starre hastighet. Jo hgyere hastighet, desto raskere
og finere mikse- og hakkeresultater.

Enhandsoperasjon: Smart Speed bryter (3) lar deg
skru pa apparatet og kontrollere hastigheten med
kun en hand.

Drift av handmikseren
Farste bruk: Fjern transportsperren fra motordelen
(4) ved a dra i den rade stroppen.

Innkobling (A)

Apparatet kommer utstyrt med en sikkerhetsknapp
for & koble fri Smart Speed bryteren. Falg disse
punktene for & sla den pa trygt:

e Trykk pa sikkerhetsknappen (2) med tommelen
din. Kontrollampen vil lyse grgnt kontinuerlig.

e Trykk umiddelbart pd Smart Speed bryteren for &
justere til ansket hastighet. Merk: Dersom Smart
Speed bryteren ikke trykkes pa innen 2
sekunder, kan apparatet av sikkerhetsgrunner
ikke slas pa. Kontrollampen blinker radt. Start
med fgrste skritt igjen for a sla pa apparatet.

e Under drift trenger du ikke a trykke inn
sikkerhetsknappen.

ActiveBlade kanal (B)

Handmikseren er utstyrt med en ActiveBlade kanal,
som forlenger kniven til bunnen av klokken.
Justeringen foretas automatisk til trykket som
trengs ved miksing, og egner seg fremfor alt til &
mikse harde matvarer som ra frukt og grennsaker.

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

For best resultat brukes den hgyeste hastigheten.

Monterlng og betjening
Fest ActiveBlade kanalen (6) til motordelen inntil
den klikker pa plass.

e Plasser ActiveBlade kanalen inn i blandingen
som skal mikses. Sla sa pa apparatet slik det er
beskrevet ovenfor.

e Ingrediensene blandes til de far gnsket
konsistens med myke opp-0g-ned bevegelser.
Avhengig av trykket som paferes vil ActiveBlade
kanalen trykkes ned og knivbladet forlenges.

e Etter bruk kobler du fra handmikseren og trykke
pa utlgserknappene (5) for a koble fra
ActiveBlade kanalen.

For3|kt|g
Ikke la vaeske eller ingredienser overlappe den

grgnne linjen i miksekanalen.

¢ Dersom apparatet benyttes til & lage puré av
varm mat i en kasserolle eller kanne, sa skal du
fjerne kasserollen eller kannen fra varmekilden
og pase at veesken ikke koker. La den varme
maten avkjgles noe for & unnga risikoen for a bli
skaldet.

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

e |kke skrap ActiveBlade kanalen over bunnen av
panner og kanner.

Eksempel pa oppskrift: Majones

250 g olje (f.eks. solsikkeolje)

1 egg og 1 ekstra eggehvite

1-2 spiseskjeer eddik

Salt 0g pepper tilsettes
Ha alle ingrediensene (ved romtemperatur) inn i
begeret i samme rekkefglge som over.

¢ Plasser handmikseren pa bunnen av begeret.
Miks ved maksimum hastighet inntil oljen
begynner & emulgere.

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

Vispetilbehor (B)

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

Montering og betjening

e Fest vispen (8b) til girkassen (8a).

e Motoren synkroniseres med det monterte
vispetilbehgret, for delene trykkes sammen til de
klikker pa plass.
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e Etter bruk drar du ut kabelen og trykker pa
utlgserknappene for a fijerne motoren. Deretter
skal vispen dras ut av girkassen.

For best mulige resultater

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

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

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

e P3se alltid at vispen og mikserbollen er helt rene
og uten noe fett far du visper eggehviter. Det skal
kun vispes opptil 4 eggehviter.

Eksempel pa oppskrift: Pisket krem

400 ml avkjglt flate (min. 30 % fett, 4-8 °C)

e Start med lav hastighet (trykk lett pa bryteren) og
ok hastigheten (trykk hardere pa bryteren) mens
du visper.

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

Purétilbehor (C)

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

Far bruk

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

e Skrell og fiern alle steiner eller harde deler; kok
og la det renne av og mos sa frukten/
grgnnsakene.

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

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

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

e Mosetilbehgret dyppes ned i ingrediensene og
apparatet slas pa.

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

¢ Slipp fri Smart Speed bryteren og pase at
purétilbehgret har sluttet helt & rotere fer du
fierner det fra maten.

e Etter bruk skal du trekke ut apparatets kabel.
Fjern skovlen (9c) ved a dreie den med urviseren.

e Trykk pa utlgserknappene for a fierne
purétilbehgret fra motoren. Girkassen kobles fra
kanalen ved & dreie mot urviseren.
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Forsiktig
e Bruk aldri purétilbehgr i en kasserolle over

direkte varme.

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

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

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

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

e Det skal ikke behandles mer enn en gang uten
avbrudd.

e |aapparatet kjgles ned i 4 minutter fgr du
fortsetter behandlingen.

Eksempel pa oppskrift: Potetmos

1 kg kokte poteter

200 ml varm melk

e Legg potetene i bollen og mos i 30 sekunder (3/4
av strekningen pa Smart Speed bryteren)

¢ Melken tilfares. Fortsett 8 mose i 30 sekunder.

Hakketilbeher (D)

Hakkene (10/11/12) er perfekt tilpasset & hakke
kjatt, hard ost, lgk, urter, hvitlgk, grannsaker, brad,
kjeks og natter.

Bruk «hc» hakken (10) for fint resultat.

Bruk «ca» og «bc» hakkene (11/12) for starre
mengder og for hard mat.

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

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

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

Far bruk

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

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

e Pase at antiskli gummiringen (10d/11d/12e)
festes pa bunnen av hakkebollen.

Montering og betjening
¢ Ta plastikkdekslet forsiktig vekk fra bladene.




Knivbladene (10b/11b/12b, 12c) er veldig
skarpe! Hold dem alltid i den gverste
plastikkdelen og behandle dem varsomt.
Plasser knivbladet pa senterpinnen hos
hakkebollen (10c/11c/12d). Trykk den ned og
drei den rundt slik at den lases pa plass.

Fyll hakken med mat og sett pa lokket
(10a/11a/12a).

For a knuse is benyttes den spesielle iskniven
(12c), og opptil 7 isbiter helles inn i hakkebollen
(12d).

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

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

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

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

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

Forsiktig

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

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

Hakkebollen skal aldri plasseres i
mikrobglgeovnen.

«bc» Eksempel pa oppskrift: Pannekakedeig

375 ml melk
250 g hvetemel
2egg

Hell melken i «<bc» bollen, fgr melet tilfgres og til
slutt eggene.

Deigen blandes ved full hastighet inntil den er
myk.

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

pannekakefyll eller -palegg):

50 g svisker
100 g kremaktig honning

Fyll <hc» hakkebollen med svisker og kremaktig
honning.

Lagres 24 timer i kjgleskap ved 3°C.

Hakk i 1,5 sekund pa maksimum hastighet (trykk
fullt ut pa Smart Speed bryteren).

Pleie og rengjgring (E)

Handmikseren skal alltid rengjgres grundig etter
bruk.

e Handmikseren skal frakobles strgm fgr den
rengjores.

e Motordelen (4) eller girkassene (8a, 9a) skal aldri
dyppes i vann eller annen vaeske. Rengjares kun
med en fuktig klut.

e |okket (11a/12a) kan skylles under rennende
vann. Skal ikke dyppes i vann, ei heller plasseres
i en oppvaskmaskin.

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

e Du kan fjerne antiskli gummiringene fra bunnen
av bollene for ekstra grundig rengjaring.

e \ed bearbeiding av mat med hgyt
pigmentinnhold (f.eks., gulrgtter), kan tilbehgret
bli missfarget. Tark av delene med vegetabilsk
olje far du rengjer dem.

Bade tekniske spesifikasjoner og denne
bruksanvisningen kan endres uten varsel.

Kan endres uten varsel.

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

tilsvarende gjenvinningsstasjon for elektriske/
elektroniske apparater.

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

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

Fore anvandning

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

Varning

° Knivbladen ar valdigt vassa!
Hantera knivbladen ytterst

forsiktigt for att forhindra
skador.

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

e Barn far inte leka med apparaten.

¢ Denna apparat ska inte anvandas av
barn.

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

e Rengoring och underhall bor inte
utforas av barn utan Overvakning.

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

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

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

e Var forsiktig om het vatska halls ned i
matberedaren eller mixern eftersom
den kan kastas ut ur apparaten vid
plotslig forangning.
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¢ Den har apparaten ar utformad
endast for hushallsanvandning och
for hushallsmangder.

e Stick ej ned fingrarna i
pafyliningsroret ndr apparaten ar
ansluten till strom, sarskilt inte om
motorn &r pa. Anvand padrivaren for
att fora frukt/gronsaker genom roret.

® Ingen av delarna far anvandas i
mikrovagsugn.

Delar och tillbehor

Kontrollampa
Sakerhetsknapp @
Smart Speed-knapp / reglerbar hastighet .l
Motorenhet
Frikopplingsknappar med EasyClick
ActiveBlade-skaft
Bagare
Visptillbehdr
a Vaxellada
b Visp
9  Puré-tillbehor
a Vaxellada
b Puré-skaft
c Degspade
10 hacktillbehér 350 ml «<hc»
a Lock
b Hackkniv
¢ Hackskal
d Gummiring for halkskydd
11 hacktillbehér 500 ml «ca»
a Lock (med kugghijul)
b Hackkniv
¢ Hackskal
d Gummiring for halkskydd
12 hacktillbehor 1250 ml «bc»
a Lock (med kugghijul)
b Hackkniv
¢ Iskniv
d Hackskal
e Gummiring for halkskydd

O~NO U~ WN =

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

Kontrollampa

Kontrollampan (1) visar apparatens status nar den ar
ansluten till ett eluttag.

Kontrollampa Apparat- / Anvandningsstatus

Ré6tt blinkande Apparaten ar fardig att anvanda.
sken



Fast gront
sken

Apparaten ar frikopplad (frikopp-
lingsknappen ar nedtryckt) och
kan sattas igang.

Fast rott sken  Tidig varning om dverhettning.
Motorn saktar ner steguvis tills den
stangs av. Lat apparaten svalna.
Den kan anvandas igen nér kon-

trollampan blinkar med rott sken.

Om den maximala hastigheten minskar vid hog
belastning under en langre tid kan du fortfarande
avsluta din bearbetning, men du bor lata apparaten
svalna efterat.

Sa anviander du apparaten

Smart Speed-knapp for
reglerbar hastighet .uill

En tryckning for alla hastigheter. Ju hardare du
trycker, desto hogre hastighet. Ju hogre hastighet,
desto snabbare och finare mix- och hackresultat.

Anvandning med en hand: Smart Speed-knappen
(3) gor att du kan satta igang apparaten och reglera
hastigheten med en hand.

Borja anvinda din stavmixer

Fore forsta anvandning: Ta bort transportsakringen
fran motorenheten (4) genom att dra i den roda
traden.

Sattigang apparaten (A)

Apparaten ar utrustad med en sékerhetsknapp for
frikoppling av Smart Speed-knappen. Folj dessa
punkter for att satta igang apparaten pa ett sékert
satt:

e Tryck ner sékerhetsknappen (2) med din tumme.
Kontrollampan lyser med ett fast gront sken.

e Tryck ner Smart Speed-knappen omedelbart och
reglera hastigheten som du vill. Observera: Om
Smart Speed-knappen inte trycks ner inom 2
sekunder kan apparaten inte sattas igang av
sakerhetsskal. Kontrollampan blinkar med ett
rott sken. Borja om fran den forsta punkten om
du vill satta igang apparaten.

¢ Du behover inte halla sékerhetsknappen
nedtryckt medan du anvander apparaten.

ActiveBlade-skaft (B)

Stavmixern ar utrustad med ett ActiveBlade-skaft,
som gor att knivenheten kan férlangas till nedre
delen av knivskyddet. Justeringen gors automatiskt
baserat pa det tryck som kravs vid mixningen, vilket

ar sarskilt anvandbart vid bearbetning av harda
livsmedel, t.ex. okokta frukter och gronsaker.

Funktionen ar aven idealisk vid tillredning av dippar,
saser, salladsdressing, soppor, barnmat samt
drycker, smoothies och milkshakes.

Anvand den hdgsta hastigheten for basta resultat.

Montering och hantering

e Satt ihop ActiveBlade-skaftet (6) med
motorenheten tills du hor ett klick.

e Placera ActiveBlade-skaftet i de ingredienser
som du vill bearbeta. Satt sedan igang apparaten
enligt ovanstaende beskrivning.

e Mixa ingredienserna till dnskad konsistens med
en mjuk rorelse upp och ner. Beroende pa hur
hart tryck du anlagger kommer ActiveBlade-
skaftet att tryckas in och knivenheten forlangas.

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

Varning!
e Latinte vatskor eller ingredienser stiga 6ver den

grona linjen pa mixerskaftet.

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

e Latinte stavmixern vara kvar i en varm kastrull pa
spisen nadr den inte anvands.

e Skrapa inte med ActiveBlade-skaftet pa botten
av kastrullen eller grytan.

Exempel pa recept: Majonnés

250 g olja (t.ex. solrosolja),

1 4agg och 1 extra dggula,

1-2 msk vinéger,

Salt och peppar

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

¢ Placera stavmixern i botten av bagaren. Mixa pa
hogsta hastighet tills oljan borjar tjockna.

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

Visptillbehor (B)

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

Montering och hantering

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

¢ Rikta in motorenheten mot det monterade
visptillbehdret och tryck ihop delarna tills det
hors ett klickande ljud.
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e Nar du ar klar ska du dra ut natsladden och
trycka ner frikopplingsknapparna for att koppla
loss motorenheten. Dra sedan ut vispen ur
vaxelladan.

T| ps for basta resultat
Luta vispen en aning och rér den medurs.

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

¢ Placera vispen i en skal och sétt forst darefter
igang apparaten.

e Se alltid till att vispen och blandningsskalen ar
ordentligt rengjorda och fria fran fett innan du
vispar aggvitor. Vispa inte fler &n 4 aggvitor at
gangen.

Exempel pa recept: Vispad gradde

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

e Borjavispa pa lag hastighet (med ett latt tryck pa
knappen) och 6ka hastigheten (med hardare
tryck pa knappen) medan du vispar.

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

Puré-tillbehor (C)

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

Fore anvéndning
e FoOrsok inte att mosa harda eller okokta matvaror,

eftersom det kan skada apparaten.

e Tabort skal och eventuella kdrnor eller andra
harda delar fran frukterna/gronsakerna innan du
kokar och mosar dem.

Montering och hantering

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

e Vrid puré-tillbehdret upp och ner, fast degspaden
(9c) pa navet i mitten och vrid den moturs sa att
den sitter fast. (Om vaxelladan inte &r monterad
pa ratt satt gar det inte att fasta degspaden).

e Rikta in det ihopmonterade puré-tillbehdret mot
motorenheten och tryck ihop delarna tills du hor
ett klickande ljud. Satt i natsladden.

e Sank ner puré-tillbehdret i ingredienserna och
satt igang apparaten.

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

e Slapp Smart Speed-knappen och se till att
puré-tillbehdret har stannat helt innan du lyfter
upp det fran matvarorna.

e Dra ut apparatens natsladd nar du ar klar. Ta bort
degspaden (9¢) genom att vrida den medurs.

* Tryck ner frikopplingsknapparna for att lossa
puré-tillbehoret fran motorenheten. Ta bort
vaxelladan fran skaftet genom att vrida den
moturs.
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Varning!
e Anvand aldrig puré-tillbehdret i en kastrull dver

direkt varme.

e Taalltid bort kastrullen fran varmen och lat den
svalna.

e Stall kastrullen eller skalen pa en stabil, plan yta
och hall den stadigt med din lediga hand.

¢ Sla inte med puré-tillbehoret pa sidan av
kokkarlet under eller efter anvandning. Anvand
en degskrapa for att skrapa bort kvarvarande
mat.

e For att uppna basta resultat nar du mosar ska du
aldrig fylla kastrullen eller skalen mer an till
halften med matvaror.

e Bearbeta inte mer &n en sats at gangen utan
avbrott.

e Lat apparaten svalna under 4 minuter innan du
fortsatter att anvanda den.

Exempel pa recept: Potatismos

1 kg kokt potatis

200 ml varm mjolk

e Lagg potatisarnai en skal och mosai 30
sekunder (med Smart Speed-knappen intryckt
till 3/4).

e Hall i mjolken. Fortsatt att mosa i 30 sekunder.

Hacktillbehdr (D)

Hacktillbehoren (10/11/12) ar perfekta for att hacka
kott, hard ost, 10k, orter, vitlok, gronsaker, brod, kex
och notter.

Anvand «hc»-hackaren (10) for finhackning.

Anvand «ca»- och «bc»-hackaren (11/12) for storre
kvantiteter och harda matvaror.

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

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

Maximal anvandningstid for «hc»-hackaren:

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

w
e Skar matvarorna i sma bitar for att underlatta

hackningen.

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

e Se till att gummiringen for halkskydd
(10d/11d/12e) sitter fast pa undersidan av
hackskalen.

Montering och hantering
e Ta forsiktigt bort plastskyddet fran kniven.




e Knivarna (10b/11b/12b, 12c) &r mycket vassa!
Hall dem alltid i den 6vre delen av plast och
hantera dem varsamt.

e Placera kniven pa tappen i mitten av hackskalen
(10c/11c/12d). Tryck ner den och vrid sa att den
laser fast.

e Fyll hackskalen med matvaror och satt pa locket
(10a/11a/12a).

e Om du vill krossa is kan du anvanda den sarskilda
iskniven (12c) och lagga i upp till 7 isbitar i
hackskalen (12d).

e Rikta in hacktillbehéret mot motorenheten (4)
och tryck tills du hor ett klick.

e Sittigang apparaten nar du vill anvanda
hackaren. Hall motorenheten med ena handen
och hackskalen med den andra under
bearbetningen.

e Hacka alltid harda matvaror (t.ex. parmesanost)
pa hogsta hastighet.

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

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

Varning!

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

e Endast «bc»-hacktillbehoret (12) med den
sarskilda iskniven far anvandas for att krossa
isbitar.

e Stall aldrig in hackskalarna i en mikrovagsugn.

«bc» Exempel pa recept: Pannkakssmet

375 mI mjolk

250 g vetemjol

24&gg

e Hall mjolken i «<bc»-skalen, hall sedan i mjolet och
tillsatt darefter aggen.

e Mixa smeten pa hogsta hastighet tills den ar slat.

«hc» Exempel pa recept: Sviskon med honung (som

paléagg eller fylining i pannkakor):

50 g sviskon

100 g krdmig honung

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

e Forvaraikylskap vid 3 °C under 24 timmar.

e Hackai 1,5 sekunder pa hogsta hastighet (tryck
ner Smart Speed-knappen helt).

Vard och rengoring (E)

e Rengor alltid stavmixern noggrant efter
anvandning.
e Dra ut stavmixerns natsladd fore rengdringen.

e Sidnk inte ner motorenheten (4) eller
vaxelladorna (8a, 9a) i vatten eller ndgon annan
vatska. Rengor endast med en fuktig trasa.

e Locket (11a/12a) kan skdljas under rinnande
vatten. Sank inte ner det i vatten och diska det
inte i maskin.

e Alla andra delar kan du diska i diskmaskin.
Anvand inte slipande reng6ringsmedel som kan
repa ytan.

e Du kan ta bort gummiringarna for halkskydd fran
undersidan av skalarna om du vill rengora
apparaten extra noggrant.

e Om du bearbetar matvaror med hég pigmenthalt
(t.ex. moroétter) kan tillbehdren bli missfargade.
Torka av dessa delar med vegetabilisk olja innan
du reng6r dem.

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

Kan dndras utan foregaende meddelande.

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

|
Materialen och féremalen som &r avsedda Ml
for kontakt med livsmedel 6verens-

stammer med foreskrifterna i Europa-
direktivet 1935/2004.
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Suomi

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

Ennen kayttoa

Lue nama kdyttoohjeet huolellisesti ennen
laitteen kdyttoonottoa.

Varoitus

o Terat ovat erittain teravia!
Késittele teria erittain varovai-

sesti valttyaksesi vammoilta.

¢ Tata laitetta saa kayttaa myos henki-
16, jonka fyysinen, aistillinen tai henki-
nen kyky on alentunut tai jolla on vain
vahaista kokemusta tai tietdmysta
laitteen kaytosta, jos hanen toimin-
taansa valvotaan tai hanelle annetaan
ohjeet laitteen turvallisesta kaytosta
ja jos han ymmartaa kayttoon liittyvat
vaaratilanteet.

¢ [ apset eivat saa leikkia laitteella.

¢ Tama laite ei sovellu lasten kayttoon.

¢ Lapset eivat saa koskea laitteeseen ja
sen virtajohtoon.

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

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

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

¢ Tarkista laitteen pohjasta ennen kayt-
toonottoa, ettd verkkovirran jannite
vastaa laitteeseen merkittya jannitetta.

¢ Ole varovainen, jos kuumaa nestetta
kaadetaan monitoimikoneeseen tai
tehosekoittimeen, koska sita voi len-
taa ulos laitteesta akillisen hoyrysty-
misen vuoksi

¢ Tama laite on tarkoitettu ainoastaan
tavalliseen kotikayttoon.
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¢ Ala kosketa syottosuppiloon, kun laite
on verkkovirrassa ja erityisesti moot-
torin ollessa kdynnissa. Syo6ta ruoka
syottosuppilon lapi kayttamalla syot-
tOpaininta.

¢ Ala kayta mitaan laiteen osaa mik-
roaaltouunissa.

Osat ja lisdvarusteet

Merkkivalo
Turvallisuuspainike g
Alynopeuskytkin / nopeudensaatod .l
Moottoriosa
EasyClick-vapautuspainikkeet
ActiveBlade-varsi
Sekoituslasi
Vispildlisavaruste
a Kayttopyorasto
b Vispila
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 (ja ratas)
b Pilkkomistera
¢ Pilkontakulho
d Liukumaton kumirengas
12 1250 ml:n pilkontalisavaruste «bc»
a Kansi (ja ratas)
b Pilkkomistera
c Jaatera
d Pilkontakulho
e Liukumaton kumirengas
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Puhdista kaikki osat ennen ensimmaista
kdyttokertaa — katso kohta «Hoito ja
puhdistus».

Merkkivalo

Merkkivalo (1) ilmoittaa laitteen tilan sen ollessa
kytketty pistorasiaan.

Merkkivalo Laitteen / toiminnan tila
Vilkkuva Laite on kayttovalmis.
punainen

Tasaisen vihred Laite on vapautettu (kytkimen
vapautuspainiketta on painettu),
ja se voidaan kytkeé paalle.



Tasaisen
punainen

Ennakkovaroitus ylikuumenemi-
sesta. Moottori hidastuu asteittain
ja lopulta sammuu. Anna laitteen
jaahtya. Se on taas kayttoévalmis,
kun merkkivalo vilkkuu punaisena.

Jos maksiminopeus pienenee suurella kuormalla ja

pitkallisessa kaytdssa, voit silti suorittaa valmistelut
loppuun, mutta anna laitteen jaahtya sen jalkeen.

Laitteen kayttaminen

Alynopeuskytkin
nopeudensaatoon .l

Yksi puristus, kaikki nopeudet. Mitd enemman
puristat, sitd suurempi nopeus. Mitd suurempi
nopeus, sitd nopeammat ja hienommat sekoitus- ja
pilkkomistulokset.

Yksikatinen kaytto: alynopeuskytkimella (3) voit
kaynnistaa laitteen ja saataa nopeutta yhdella
kadella.

Sauvasekoittimen kdyttaminen
Ensimmainen kayttokerta: Irrota kuljetuslukko
moottoriosasta (4) vetamalla punaisesta hihnasta.

Paalle kytkeminen (A)

Laitteessa on turvallisuuspainike, jolla

alynopeuskytkin voidaan vapauttaa. Laite kytketaan

turvallisesti paalle seuraavasti:

e Paina turvallisuuspainiketta (2) peukalolla.
Merkkivalo palaa tasaisen vihreana.

e Paina heti dlynopeuskytkinta ja sddda nopeus
oikeaksi. Huom. Jos alynopeuskytkinta ei paineta
2 sekunnin kuluessa, laitetta ei voi kytkea paalle
turvallisuussyista. Merkkivalo vilkkuu tallin
punaisena. Laite kytketaan tassa tapauksessa
paalle aloittamalla uudelleen ensimmaisesta
vaiheesta.

e Turvallisuuspainiketta ei tarvitse pitaa painettuna
kayton aikana.

ActiveBlade-varsi (B)

Sauvasekoittimessa on ActiveBlade-varsi, jonka
avulla terad ulottuu astian pohjalle. S&at6 tapahtuu
automaattisesti sekoituksessa syntyvan paineen
ansiosta, ja tama soveltuu erityisesti kovien
ainesten, kuten raakojen hedelmien ja vihannesten,
sekoittamiseen.

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

Parhaat tulokset saadaan suurimmalla nopeudella.

Kokoaminen ja kayttd

e Kiinnitd ActiveBlade-varsi (6) moottoriosaan niin,
ettd se napsahtaa paikoilleen.

e Aseta ActiveBlade-varsi sekoitettavien ainesten
joukkoon. Kytke sitten laite paélle noudattaen ylla
olevia ohjeita.

e Sekoita ainekset haluamaasi paksuuteen hitaalla
pystyliikkeella. Kayttamastasi paineesta riippuen
ActiveBlade-varsi painuu alaspain ja tera tulee
ulos.

e |rrota sauvasekoittimen pistoke kayton jalkeen ja
paina vapautuspainiketta (5) irrottaaksesi
ActiveBlade-varren.

Varoitus!

e Ald anna nesteiden tai ainesten ylittaa
sekoitusvarren vihreaa viivaa.

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

¢ Al3 anna sauvasekoittimen istua kuumassa
kasarissa liedella, kun sita ei kayteta.

e Al4 raavi ActiveBlade-varrella kasarin tai kattilan
pohjaa.

Esimerkkiresepti: Majoneesi

250 g 6ljya (esim. auringonkukkadljya)

1 kananmuna ja lisdksi 1 munankeltuainen

1-2 tlk etikkaa

Suolaa ja pippuria maun mukaan
Laita kaikki ainekset (huoneenldammossa)
sekoituslasiin ylld olevassa jarjestyksessa.

¢ Laita sauvasekoitin sekoituslasin pohjalle.
Sekoita suurimmalla nopeudella, kunnes 6ljy
alkaa emulgoitua.

e Sauvasekoittimen yha kdydessa nosta varsi
hitaasti sekoituksen paalle ja laske se takaisin,
jotta kaikki 6ljy sekoittuu.

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

Vispildlisavaruste (B)

Kayta vispilad ainoastaan kerman ja
munanvalkuaisten vatkaamiseen seka
sokerikakkujen ja valmiiksi sekoitettavien
jalkiruokien valmistukseen.

Kokoaminen ja kayttd

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

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

¢ |rrota pistoke kayton jalkeen ja paina
vapautuspainikkeita irrottaaksesi moottoriosan.
Veda sitten vispild irti kayttopyorastosta.
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Parhaat tulokset

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

e Valta roiskeet aloittamalla hitaasti ja kayttamalla
vispilalisdvarustetta syvassa astiassa tai
pannussa.

e Aseta vispila kulhoon ja kdynnista laite vasta sen
jalkeen.

e Varmista aina, etta vispild ja sekoituskulho ovat
taysin puhtaat ja rasvattomat, ennen kuin vispaat
munanvalkuaisia. Vispaa kerralla enintdan nelja
munanvalkuaista.

Esimerkkiresepti: Kermavaahto

400 ml kylmaéa kermaa (min. 30 % rasvaa, 4 - 8 °C)

e Aloita matalalla nopeudella (paina kytkinta
kevyesti) ja lisda nopeutta (lisaé painetta
kytkimelld) vispauksen aikana.

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

Soseutuslisavaruste (C)

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

Ennen kaytt6a

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

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

Kokoaminen ja kayttd

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

e Kaanna soseutuslisdvaruste yldsalaisin ja laita
sekoitustera (9c) keskinavan paalle ja kierra
vastapaivaan. (Jos kayttopyorasto ei ole kunnolla
paikoillaan, sekoitustera ei kiinnity.)

e Kohdista koottu soseutuslisdvaruste
moottoriosan kanssa ja napsauta osat yhteen.
Kytke pistorasiaan.

e Upota soseutuslisdvaruste aineksiin ja kytke laite
paalle.

e Liikuta soseutuslisavarustetta tasaisin
pystyliikkein ainesten I&pi, kunnes koostumus on
haluamasi.

e Vapauta dlynopeuskytkin ja varmista, etta
soseutuslisavaruste on pysahtynyt taysin, ennen
kuin nostat sen ulos ruoasta.

e |rrota laite pistorasiasta kayton jalkeen. Irrota
sekoitustera (9c¢) kiertamalla vastapaivaan.

e |rrota soseutuslisdvaruste moottoriosasta
painamalla vapautuspainikkeita. Irrota
kayttopyorasto varresta kiertamalla sita
vastapaivaan.
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Varoitus!

Ala koskaan kayta soseutuslisdvarustetta
kasarissa suoraan lammadnlahteen paalla.

Ota kasari aina liedelta ja anna sen jaahtya
hieman.

Laita kasari tai kulho vakaalle tasapinnalle ja tue
sitd vapaalla kadella.

Ala naputa soseutuslisdvarustetta keittoastian
kylkeen kayton aikana tai sen jalkeen. Kaavi
jaannosruoka pois lastalla.

Parhaat soseutustulokset saadaan, kun kasaria
tai kulhoa ei tayteta ruoalla yli puolenvalin.

Ala kasittele useampaa kuin yhté eraa pitamatta
valilla taukoa.

Alla laitteen jaahtya 4 minuuttia, ennen kuin jatkat
kasittelya.

Esimerkkiresepti: Perunamuusi

1 kg keitettyja perunoita
200 ml lamminta maitoa

Laita perunat kulhoon ja soseuta 30 sekunnin
ajan (paina alynopeuskytkin 3/4 pohjaan)
Liséda maito. Jatka soseutusta 30 sekuntia.

Pilkontalisavaruste (D)

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

«hc»-pilkontalisdvarusteella (10) saadaan
hienommat tulokset.

«ca»- ja «<bc»-pilkontalisdvarusteella (11/12) voidaan
kasitellda suurempia maaria ja kovia aineksia.

«bc»-pilkontalisdvaruste (12) soveltuu liséksi
moneen muuhun kayttotarkoitukseen, kuten
pirteldiden, soseiden, juomien, taikinan ja
jdamurskan valmistukseen.

Lue kasittelyoppaasta D maksimimaarat, suositellut
ajat ja nopeudet.

«hc»-pilkontalisdvarusteen pisin kayttdaika: 2
minuuttia suurella maaralla kosteita aineksia, 30
sekuntia kuivilla tai kovilla aineksilla tai maarilla <
100 g. Lopeta kasittely heti, jos moottori hidastuu
ja/tai laite alkaa tarista voimakkaasti.

Ennen kéytt6a

Leikkaa ruoka valmiiksi pieniksi paloiksi
pilkkomisen helpottamiseksi.

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

Tarkista, etta liukumaton kumirengas
(10d/11d/12e) on kiinni pilkontakulhon pohjassa.

Kokoaminen ja kayttd

Irrota muovisuoja varoen terasta.



e Terat (10b/11b/12b, 12c) ovat erittdin teravia!
Pitele niitd aina muoviosasta ja kasittele niita
varoen.

e Aseta tera pilkontakulhon (10c/11c/12d)
keskitapille. Paina se alas ja kierra sita siten, etta
se lukittuu paikoilleen.

e Tayta pilkontalisdvaruste ruoalla ja laita kansi
(10a/11a/12a) paikoilleen.

e Kaytd jadn murksaamiseen jadterad (12c) laittaen
enintdan 7 jadkuutiota pilkontakulhoon (12d).

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

e Kaynnista laite kayttaaksesi
pilkontalisavarustetta. Pitele moottoriosaa
kayton aikana yhdella kadella ja pilkontakulhoa
toisella.

e Pilko kova ruoka (kuten parmesaanijuusto) aina
taydelld nopeudella.

e Kun olet pilkkonut ainekset, irrota pistoke ja
paina vapautuspainikkeita (5) irrottaaksesi
moottoriosan.

e Nosta kansi ylos. Ota terd varoen ulos ennen kuin
tyhjennat kulhon. Irrota tera kiertamalla sita
hieman ja vetamalla se sitten irti.

Varoitus!

o Al3 kasittele pilkontalisdvarusteilla (10/11/12)
erittain kovia ruokia, kuten kuorimattomia
pahkinéita, jadkuutioita, kahvinpapuija, jyvia tai
kovia mausteita, kuten muskottipahkinaa.
Muutoin terat voivat vioittua.

e Vain jaateralla varustetulla «<bc»-
pilkontalisdvarusteella (12) voi murskata
jadkuutioita.

o Al3 koskaan laita pilkontakulhoja
mikroaaltouuniin.

«be» — esimerkkiresepti: Pannukakkutaikina

375 ml maitoa

250 g vehnéajauhoa

2 kananmunaa

e Kaada maito «bc»-kulhoon, lisda sitten jauhot ja
lopuksi kananmunat.

e Sekoita taikina tasaisesti taydella nopeudella.

«hc» — esimerkkiresepti: Hunajaluumut

(pannukakkujen taytteeksi tai levikkeeksi):

50 g kuivattuja luumuja

100 g juoksevaa hunajaa
e Tayta «hc»-pilkontakulho luumuilla ja juoksevalla
hunajalla.

e Sailyta jadkaapissa 3 °C:n lampotilassa 24 tuntia

e Pilko 1,5 sekuntia taydelld nopeudella (paina
alynopeuskytkin pohjaan).

Hoito ja puhdistus (E)

e Puhdista sauvasekoitin aina huolella kdyton
jalkeen.

e |rrota sauvasekoitin pistorasiasta ennen
puhdistamista.

¢ Ala upota moottoriosaa (4) tai kayttopyodrastoa
(8a, 9a) veteen tai muuhun nesteeseen. Pyyhi
puhtaaksi vain kostealla liinalla.

e Kansi (11a/12a) voidaan huuhdella juoksevassa
vedessa. Ala upota veteen tai laita
tiskikoneeseen.

e Kaikki muut osat voidaan pesta tiskikoneessa.
Ala kayta hankaavia puhdistusaineita, jotka
voisivat naarmuttaa pintaa.

e Voit irrottaa liukumattoman kumirenkaan kulhon
pohjasta voidaksesi puhdistaa sen erityisen
hyvin.

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

Seka mallin tietoja ettd naitd kayttoohjeita voidaan
muuttaa ilman erillista ilmoitusta.

Tiedot voivat muuttua ilman ennakkoilmoitusta.

Al3 havita tuotetta kotitalousjatteiden kanssa
sen kayttoian lopussa. Havittdminen tapahtuu
Braun-huollossa tai sopivassa kerayspis-

. ]
teessa.
Elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin 1l
joutuvat materiaalit ja tarvikkeet Q f
vastaavat Euroopan yhteison asetuksen
1935/2004 vaatimuksia.
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Polski

Nasze produkty zostaty zaprojektowane tak, aby
spetnia¢ najwyzsze standardy w zakresie jakosci,
funkcjonalnosci i wzornictwa. Mamy nadzieje, ze
nowy produkt firmy Braun spetni Panstwa
oczekiwania.

Przed uzyciem

Przed uzyciem urzadzenia nalezy dokfadnie i w
catosci przeczytac instrukcje obstugi.

Uwaga

o Ostrza sg bardzo ostre! Aby
unikng¢ skaleczen, obchodz

sie z nimi niezwykle ostroznie.

¢ Urzgdzenie nie powinno by¢ uzywane
przez osoby o obnizonej sprawnosci
fizycznej, sensorycznej lub umysto-
wej oraz osoby z niewystarczajgca,
wiedzg i doSwiadczeniem, jesli nie
znajdujg, sie one pod nadzorem osoby
odpowiedzialnej za ich bezpieczen-
stwo, nie zostaty poinstruowane jak
bezpiecznie uzywac urzgdzenia oraz
nie zrozumiaty zwigzanych z tym za-
grozen.

¢ Nie wolno pozwoli¢, aby dzieci bawity
sie tym urzadzeniem.

¢ Urzgdzenie nie powinno by¢ uzywane
przez dzieci.

¢ W poblizu urzadzenia oraz jego kabla
zasilajgcego nie mogg przebywac
dzieci.

¢ Czyszczenie oraz nalezgce do uzyt-
kownika czynnosci konserwacyjne
nie mogg byC¢ wykonywane przez
dzieci bez nadzoru 0sob dorostych.

¢ Urzadzenie nie moze zostac¢ pozosta-
wione bez nadzoru zanim wtyczka
kabla zasilajgcego nie zostanie wy-
ciggnieta z gniazda sieciowego.
Przed przystgpieniem do rozbierania,
sktadania lub czyszczenia urzgdzania
lub w przypadku odstawienia go na
przechowanie zawsze nalezy wpierw
wyciggng¢ wtyczke z gniazda siecio-
wego.
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¢ W przypadku, gdy kabel zasilajgcy
jest uszkodzony, wowczas w celu
unikniecia zagrozen dla uzytkownika,
kabel ten musi zosta¢ wymieniony
przez producenta, autoryzowany ser-
wis naprawczy producenta lub przez
osobe o podobnych kwalifikacjach
fachowych.

® Przed podtgczeniem urzgdzenia do
gniazda zasilania sprawdz, czy napie-
cie pragdu jest zgodne z napieciem
wskazanym na urzgdzeniu.

¢ Podczas wlewania gorgcych cieczy
do robota kuchennego lub do mikse-
ra nalezy zachowac ostroznos¢, po-
niewaz z uwagi na gwattowne paro-
wanie moze nastgpi¢ nagty wyrzut
takiej gorgcej cieczy z urzgdzenia.

¢ Urzadzenie jest przeznaczone wy-
facznie do uzytku w gospodarstwie
domowym i do obrébki normalnych
dla gospodarstw domowych iloSci
produktow.

¢ Nie siegaj do tuby napetniajgcej, kie-
dy urzgdzenie jest podtgczone do
pradu, w szczegodlnosci gdy jego sil-
niczek pracuje. Zawsze uzywaj popy-
chacza, by zaaplikowac zywnosc do
tuby.

¢ Nie uzywac zadnych czesci urzgdze-
nia w kuchenkach mikrofalowych.

Czescii osprzet

Lampka kontrolna

Przycisk bezpieczenstwa @
Inteligentny przetgcznik predkosci / roézne
predkosci il

Silnik

Przyciski blokady EasyClick
Nasadka ActiveBlade
Wysokie naczynie
Koncowka do trzepania

a Przekfadnia

b Trzepaczka

9 Koncoéwka do przecierania
a Przekfadnia

b Nasadka do przecierania
¢ kopatka

WN =
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10 350 ml koncéwka do siekania «hc»

a Pokrywa

b Ostrze do siekania

¢ Misa do siekania

d Antyposlizgowy pierécien gumowy
11 500 ml koncéwka do siekania «ca»

a Pokrywa (z przektadnia)

b Ostrze do siekania

¢ Misa do siekania

d Antyposlizgowy pierscien gumowy
12 1250 ml koncowka do siekania «bc»

a Pokrywa (z przektadnig)

b Ostrze do siekania

¢ Ostrze do lodu

d Misa do siekania

e Antyposlizgowy pierscien gumowy

Przed pierwszym uzyciem nalezy umyé
wszystkie czesci — patrz «<Konserwacja i
czyszczenie».

Lampka kontrolna

Lampka kontrolna (1) pokazuje aktualny tryb pracy
urzgdzenia podtgczonego do zasilania.

Lampka
kontrolna

Urzadzenie / Tryb pracy

Lampka mruga Urzadzenie jest gotowe do
na czerwono  uzycia.

Lampka $wieci Urzadzenie jest odblokowane
na zielono (przycisk blokady jest nacisniety) i
moze by¢ wigczone.

Lampka swieci Wczesne ostrzezenie o

na czerwono  mozliwosci przegrzania. Sil-
nik stopniowo zwalnia, az do
wytaczenia. Nalezy odczekaé, aby
umozliwi¢ ostygniecie urzadzenia.
Kiedy lampka zacznie mrugac na
czerwono to urzadzenie jest goto-
we do dalszej pracy.

Obrobke mozna dokonczy¢ nawet wowczas, gdy
maksymalna predkos$¢ obrotowa zacznie sie
zmniejszac na skutek duzego obcigzenia lub
dtugotrwatej pracy urzgdzenia.

Jak korzystac z urzadzenia

Inteligentny przetacznik wielu
predkosci il

Wszystkie predkosci dostepne za jednym
nacisnieciem. Im mocniej naciskasz tym wieksza
jest predkosc. Im wyzsza predkoS¢ tym szybsze i
bardziej efektywne jest miksowanie i siekanie.

Obstuga tylko jedna reka;: Inteligentny przetacznik
predkosci (3) umozliwia wtgczanie urzgdzenia i
kontrole predkosci jego obrotow przy uzyciu jednej
reki.

Obstuga recznego blendera

Pierwsze uzycie: Usun blokade transportows silnika
(4) pociagajac za czerwony pasek.

Witaczanie (A)

Urzgdzenie wyposazone jest w przycisk
bezpieczenstwa stuzgcy do odblokowania
inteligentnego przetgcznika predkosci. Aby
bezpiecznie wtgczy¢ urzadzenie nalezy postgpowac
zgodme Z ponizszymi punktami:
e Nacis$nij kciukiem przycisk bezpieczenstwa (2).
Lampka kontrolna zaswieci sie na zielono.

e Niezwtocznie nacisnij inteligentny przetgcznik
predkosci i naciskajgc z odpowiednig sitg ustaw
pozadang predkosc¢. Uwaga: Jezeli inteligentny
przetacznik predkosci nie zostanie nacisniety w
ciggu 2 sekund, to ze wzgledow bezpieczenstwa
urzgdzenie nie bedzie mogto by¢ wtgczone.
Lampka kontrolna zacznie mrugac¢ na czerwono.
Aby wtgczy¢ urzadzenie przejdz do punktu
pierwszego.

e Podczas normalnej pracy nie ma koniecznosci
naciskania przycisku bezpieczenstwa.

Nasadka ActiveBlade (B)

Reczny blender wyposazony jest w nasadke
ActiveBlade, ktéra umozliwia wydtuzenie ostrza do
samego konca nasadki miksujgcej. Regulacja
potozenia ostrza nastepuje automatycznie, w
zaleznosci od sity nacisku podczas miksowania.
Funkcja ta jest szczegolnie przydatna podczas
miksowania twardych produktéw takich jak surowe
owoce i warzywa.

Rozwigzanie to doskonale sprawdza sie takze
podczas przygotowywania dipow, sosow, dresingdw
do satatek, zup, pokarmoéw dla dzieci a takze
drinkow i koktajli mlecznych.

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

Montaz i obstuga
e Wprowadz koncowke nasadki ActiveBlade (6) do

silnika, az do zaskoczenia blokady (klikniecia).

e Umies¢ nasadke miksujaca ActiveBlade
wewnatrz produktéw, ktére majg by¢
zmiksowane. Wtgcz urzgdzenie w sposob
opisany powyzej.

* Miksuj sktadniki poruszajac delikatnie koncowka,
w gore i w dot, az do uzyskania wymagane;j
konsystencji produktow. Wysokos$c¢ potozenia
ostrza w nasadce miksujgcej ActiveBlade zmienia
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sie w zaleznosci od przytozone;j sity nacisku.

e Po uzyciu, odtgcz blender od zrodta zasilania i
nacisnij przyciski blokady (5), aby odtaczyc¢
nasadke ActiveBlade.

Uwaga

e Ptyny lub miksowane sktadniki nie powinny
przekraczac poziomu zielonej linii znajdujacej si¢
na nasadce miksujgcej.

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

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

¢ Nie nalezy skroba¢ nasadka ActiveBlade po
spodzie naczynia.

Przyktadowy przepis: Majonez

250 g oleju (np. oleju stonecznikowego),

1jajkoi 1 dodatkowe z6ttko jajka,

1-2 tyzeczki octu,

SOl i pieprz do smaku

e Umies¢ wszystkie sktadniki (o temperaturze
pokojowej) w wysokim naczyniu w kolejnosci jak
wyzej.

* Umies¢ nasadke miksujaca blendera na spodzie
naczynia. Miksuj z maksymalng predkoscig do
momentu rozpoczecia si¢ procesu emulgaciji
oleju.

* Przy wigczonym blenderze powoli poruszaj
nasadkg miksujaca w gore i w dot mieszanki w
celu zebrania resztek oleju.

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

Koncoéwka do trzepania (B)

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

Montaz i obstuga
e Podfgcz trzepaczke (8b) do przektadni (8a).

e Ustaw w jednej linii silnik i trzepaczke i przycisnij
do siebie oba elementy, az do zaskoczenia
blokady (kliknigcia).

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

Wskazowki dla uzyskania najlepszych efektow

e Obracaj trzepaczkg w prawo, trzymajgc jg pod
niewielkim kagtem.

e Aby unikng¢ rozpryskiwania rozpocznij ubijanie z
niewielkg predkoscig i ubijaj produkty w gtebokim
naczyniu.
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e W pierwszej kolejnosci umiesc¢ trzepaczke w
misie, a nastepnie wtgcz urzgdzenie.

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

Przyktadowy przepis: Bita $mietana

400 ml schtodzonej $mietany (min. 30% zawartosci

ttuszczu, temp. 4 - 8 °C)

® Rozpocznij ubijanie z niewielkg predkoscia,
(naciskajac lekko przetgcznik), a nastepnie
zwigksz predkos$c¢ ubijania (naciskajgc mocniej
przetgcznik).

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

Koncoéwka do przecierania (C)

Koncoéwka do przecierania moze stuzy¢ do
przecierania gotowanych warzyw i owocow takich
jak ziemniaki, bataty, pomidory, $liwki i jabtka.

Przed uzyciem
¢ Nie wolno przeciera¢ twardych i nieugotowanych

produktéw, gdyz moze to doprowadzi¢ do
uszkodzenia urzgdzenia.

® Przed rozpoczeciem przecierania owocow lub
warzyw nalezy usung¢ z nich wszelkie
zanieczyszczenia, obra¢ ze skory, a nastepnie
ugotowac i pozby¢ sie nadmiaru wody.

Montaz i obstuga

e Zamocuj przektadnie (9a) na nasadce (9b),
obracajgc jg w prawo, az do momentu
zaskoczenia blokady.

e Obréc¢ koncowke do przecierania do gory i natéz
topatke (9c¢) na srodkowg piaste. Przekrec jg w
lewo, aby znalazta sie we wtasciwym miejscu.
(Jezeli przektadnia nie bedzie prawidtowo
zamocowana, to fopatka nie da sie zablokowa¢ w
odpowiedniej pozyciji).

e Ustaw w jednej linii silnik i koncowke do
przecierania i przycisnij do siebie oba elementy,
az do zaskoczenia blokady (kliknigcia). Podfgcz
urzgdzenie do zrédfa zasilania.

e Umies¢ koncowke do przecierania w srodku
sktadnikow i wigcz urzgdzenie.

e Delikatnie przesuwaj koncéwka do przecierania
w gore i w dot, az do uzyskania pozgdanej
konsystencji produktu.

* Przed wyjeciem koncowki do przecierania z
potrawy zwolnij inteligentny przetgcznik
predkosci i upewnij sig, ze koncéwka do
przecierania przestata sie obracac.

e Po uzyciu odtgcz urzgdzenie od zrédfa zasilania.
Usun topatke (9c) przekrecajac ja w prawo.

e Nacis$nij przyciski blokady, aby odtgczy¢ korpus
silnika od koncoéwki do przecierania. Odtgcz
przektadnie od nasadki obracajgc jg w lewo.



Ostroznie

e Koncowki do przecierania nie wolno uzywac w
rondlu stojacym na palniku kuchenki.

e Rondel nalezy zawsze zdjg¢ z ognia i lekko
ostudzic.

e Rondel lub mise nalezy ustawi¢ na ptaskiej,
stabilnej powierzchni i przytrzymac reka.

e Podczas i po zakonczeniu uzycia urzadzenia nie
nalezy uderza¢ koncowka do przecierania o
krawedz naczynia do gotowania. Resztki potrawy
nalezy zeskrobywac ze $cianek naczynia
przeznaczong do tego szpatutkg.

* Aby uzyskac najlepsze efekty, miksowana
potrawa powinna zajmowac najwyzej potowe
objetosci rondla lub misy.

¢ Nie nalezy miksowac¢ produktéw jednych po
drugich.

e Przed ponowng pracg pozostaw urzgdzenie do
ostygniecia przez 4 minuty.

Przyktadowy przepis: Puree ziemniaczane

1 kg ugotowanych ziemniakow

200 ml cieptego mleka

e Umies¢ ziemniaki w misie i przecieraj przez 30
sekund (nacisk 3/4 na inteligentnym
przetgczniku predkosci)

e Dodaj mleko. Przecieraj przez 30 sekund.

Koncowka do siekania (D)

Koncowki do siekania (10/11/12) przeznaczone sg,
w szczegolnosci do siekania migsa, twardego sera,
cebuli, przypraw, czosnku, warzyw, chleba,
krakerséw i orzechow.

Do siekania drobnych orzechow uzywaj koncowki
«<he» (10).

Do siekania wiekszych ilosci i twardych produktow
uzywaj koncowki «ca» i «bc» (11/12).

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

Informacje dotyczgce maksymalnej masy,
zalecanych czasow i predkosci zawarte sg w
instrukcji obrébki D.

Maksymalny czas pracy koncowki do siekania «hc»:
2 minuty dla duzej ilosci mokrych sktadnikow, 30
sekund dla wysuszonych i twardych sktadnikéw lub
masy < 100g. Zakoncz obrobke, gdy zmniejszy sie
predkos¢ obrotowa silnika, lub gdy pojawig sig silne
wibracje.

Przed uzyciem
e Pokroj produkty na mate kawatki, aby utatwic

siekanie.
e Usun z migsa kosci, $ciegna i chrzastki, aby
zapobiec uszkodzeniu ostrzy.

e Sprawdz, czy antyposlizgowy pierscien gumowy
(10d/11d/12e) znajduje sie na spodzie misy do
siekania.

Montaz i obstuga
e Usun ostroznie plastikowg ostone z ostrza.

e Ostrza (10b/11b/12b, 12c) sg bardzo ostre!
Chwytaj ostrza za plastikowg cze$¢ znajdujgca,
sie u gory i obchodz sie z nimi ostroznie.

e Umies¢ ostrze na srodkowym trzpieniu misy do
siekania (10c/11c/12d) Nacisnij ostrze i obroc je,
az do momentu zaskoczenia blokady

* Napetnij mis¢ produktami i nat6z pokrywe
(10a/11a/12a).

e Do kruszenia lodu uzywaj ostrza (12c) i napetniaj
mise do siekania (12d) maksymalnie 7 kostkami
lodu.

e Ustaw w jednej linii koncowke do siekania i silnik
(4) i przycisnij oba elementy, az do zaskoczenia
blokady (klikniecia).

e Aby uzyC¢ ostrza do siekania nalezy wigczy¢
urzgdzenie. Podczas obrébki produktow trzymaj
jedna reka korpus silnika, a drugg mise do
siekania.

e Produkty twarde (np. parmezan) siekaj z
maksymalng predkoscia.

® Po zakonczeniu siekania odtgcz urzadzenie od
zrodta zasilania, a nastepnie nacisnij przyciski
blokady (5), aby odtaczy¢ korpus silnika.

e Zdejmij pokrywe. Ostroznie wyjmij ostrze i
oproznij misg. Aby usungg ostrze przekrec je
delikatnie i wyciagnij.

Ostroznie

e Nie uzywaj koncowki do siekania (10/11/12) z
ostrzami do siekania w przypadku obrobki bardzo
twardych produktéw takich jak nietuskane
orzechy, kostki lodu, ziarna kawy, ziarna zb6z lub
twardych przypraw np. gatka muszkatotowa.
Obroébka takich produktéw moze doprowadzi¢ do
uszkodzenia ostrzy.

e Do kruszenia kostek lodu nalezy uzywac
wytgcznie specjalnego ostrza «bc» (12).

¢ Nie wolno podgrzewac¢ misy do siekania
kuchence mikrofalowe;j.

«bc» Przyktadowy przepis: Ciasto nalesnikowe

375 ml mleka

250 g maki

2 jajka

e Wilej mleko do misy «bc», wsyp magki i dodaj jajek.

e Miksuj produkty z maksymalng predkoscig do
uzyskania jednolitej konsystenciji.

«hc» Przyktadowy przepis: Suszone $liwki z miodem

(jako nadzienie do nale$nikow lub pasta):

50 g suszonych $liwek

100 g kremowego miodu

e \Wt6z suszone Sliwki i kremowy miod do misy do
siekania «hc».

e Przechowywac przez 24 godz. w lodoéwce,
w temperaturze 3°C.
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e Siekaj przez 1,5 sekundy z maksymalng,
predkoscig (naciskajac mocno przycisk, az do
uzyskania maksymalnej predkosci)

Konserwacja i czyszczenie (E)

® Po uzyciu wyczys¢ doktadnie cate urzgdzenie.

* Przed rozpoczeciem czyszczenia odtgcz blender
od zrodta zasilania.

¢ Nie dopuszczaj do zamoczenia silnika (4) i
przektadni (8a, 9a) wodg, lub innym ptynem.
Urzgdzenie nalezy czysci¢ tylko przy uzyciu
wilgotnej szmatki.

e Pokrywe (11a/12a) mozna my¢ pod biezgcg
wodg. Nie zanurzaj w wodzie i nie myjw
zmywarce.

e Wszystkie pozostate czesci mogg by¢ myte w
zmywarce. Nie uzywaj $srodkéw do szorowania,
gdyz moze to prowadzi¢ do zarysowania
powierzchni.

e W celu wykonania kompletnego czyszczenia
nalezy zdjg¢ antyposlizgowy pierscien gumowy.

® Podczas obrobki produktéw o wysokiej
zawartosci pigmentu (np. marchwi) moze dojs¢
do przebarwienia osprzetu. Przed umyciem
nalezy takie czesci przetrze¢ olejem jadalnym.

Producent zastrzega sobie mozliwo$¢
wprowadzania zmian w specyfikacji technicznej
produktu oraz w instrukcji obstugi urzadzenia bez
wczesniejszego powiadomienia.

Informacje moga ulec zmianie bez uprzedzenia.

i wyrzuca¢ wraz z odpadami komunalnymi.
Zuzyte urzadzenie nalezy przekazac do
odpowiedniego punktu zbioérki zuzytego
sprzetu elektrycznego i elektronicznego.

Materiaty i przedmioty przeznaczone do QI?

Zuzytego urzgdzenia nie wolno tgczy¢ E
[

kontaktu z artykutami spozywczymi sa,
zgodne ze wskazaniami Rozporzadzenia
Komisji Europejskiej 1935/2004.
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Cesky

NaSe vyrobky jsou navrZeny tak, aby spliiovaly
nejvyssi standardy kvality, funk&nosti a designu.
Doufame, Ze budete mit ze svého nového pristroje
Braun radost.

Pred pouzitim

NeZ zacnete pristroj pouzivat, peclivé si
prectéte cely tento navod.

Pozor
o NoZe jsou velmi ostre! Abyste
predesli poranéni, zachazejte

S nozi velmi opatrné.

¢ Osoby se snizenymi fyzickymi, sen-
zorickymi nebo duSevnimi schop-
nostmi nebo s nedostatkem zkuSe-
nosti a znalosti mohou pouZivat tento
pristroj pouze pod dozorem nebo po
instruktazi tykajici se bezpetného
pouzivani pristroje, a pokud rozumi
souvisejicim rizik(im.

e S pristrojem si déti nesméji hrat.

¢ Tento pristroj nesmeéji pouzivat déti.

¢ Déti by se mély udrzovat v dostatec-
né vzdalenosti od pfistroje a jeho pfi-
vodni Siidry.

e CiSténi a uzivatelskou udrzbu by déti
nemely provadét bez dozoru.

¢ Spotfebi€ vypnéte nebo vytahnéte
$ndru ze zasuvky vzdy, kdyZ je pone-
chan bez dozoru a pred sestavova-
nim, rozebiranim, CiSténim nebo
uskladnénim.

e Je-li pfivodni $iiira poSkozena, musi
ji vymeénit vyrobce, jeho servisni za-
stupce nebo podobné kvalifikované
0soby, aby se predeslo nebezpeci.

® Pred pripojenim k elektricke zasuvce
zkontrolujte, zda napéti v elektricke
siti odpovida napéti uvedenému na
pristroji.

¢ KdyZ se do prostoru pro pripravu jidla
nebo mixéru naléva horka tekutina,
bud'te opatrni, protoZze mUiZe z pfi-
stroje vystriknout z diivodu nahlého
vyvinu pary.

e Tento pfristroj je konstruovan pouze
pro pouZzivani vdomacnosti a pro
zpracovavani mnozstvi normalnich v
domacnosti.

¢ Nikdy nesahejte do otvoru plnici Sach-
ty, pokud je pristroj zapojen do elek-
tricke sité, zvlasté je-li motor v chodu.
Pri vkladani ovoce do Sachty na pInéni
vZdy pouZivejte péchovatko.

* NepouZivejte zadny dil v mikro-vinné
troubé.

Dily a pFisluSenstvi

Kontrolka
Bezpe&nostni tlagitko @
Spina¢ Smart Speed / variabilni rychlosti .uill
Cast motoru
Uvolriovaci tlagitka EasyClick
Hridel ActiveBlade
Pohar
Slehaci prislugenstvi
a Pfevodovka
b Metla
9 PrisluSenstvi na pyré
a Prevodovka
b Hfidel na pyré
¢ Lopatka
10 350 ml prisluSenstvi na sekani «hc»
a Viko
b Sekaci niz
¢ Sekaci nadoba
d Protiskluzovy pryZovy krouzek
11 500 ml prisluSenstvi na sekani «ca»
a Viko (s pfevodem)
b Sekaci n(iz
¢ Sekaci nadoba
d Protiskluzovy pryZovy krouZzek
12 1250 ml prisluSenstvi na sekani «<bc»
a Viko (s prevodem)
b Sekaci niz
cNuUZnaled
d Sekaci nadoba
e Protiskluzovy pryzovy krouzek

O~NO U~ WN =

Pred prvnim pouZzitim o€istéte vSechny dily —
viz «Péce a Cisténi».

Kontrolka

Kontrolka (1) ukazuje stav pfristroje, je-li zapojeny do
elektrické zasuvky.

Kontrolka Pristroj / provozni stav
Blikajici Cervena  Pristroj je pfipraveny k pouziti.

59



Trvale zelena  Pfistroj je uvolnény (uvolfhovaci
tlacitko spinace je stisknuté) a Ize
jej zapnout

Trvale Cervena Vc&asna vystraha pred prehratim.
Motor krok za krokem zpomaluje
az do vypnuti. Nechte pfistroj
vychladnout. Je znovu pfipraveny
k pouziti, kdyz kontrolka blika
Servene.

Pokud se maximalni rychlost sniZi pod vysokym
zatizenim a dlouhou dobou chodu, mdzete stale
dokon it pripravu, avSak poté byste méli nechat
pristroj vychladnout.

Jak pouzivat pristroj

Spina¢ Smart Speed pro
variabilni rychlosti .ull

Jedno stisknuti, vsechny rychlosti. Cim vice
stisknete, tim vysSi je rychlost. Cim vy3Si je rychlost,
tim rychlejsi a jemné&jsi jsou vysledky mixovani a
sekani.

Obsluha jednou rukou: spina¢ Smart Speed (3)
umoZziiuje zapnout pristroj a ovladat rychlost jednou
rukou.

Obsluha ruéniho mixéru
Prvni pouziti: Odstrarite prepravni pojistku z ¢asti
motoru (4) zataZzenim za Cerveny pasek.

Zapnuti (A)

Pristroj je opatfeny bezpetnostnim tlacitkem pro

uvolnéni spinac¢e Smart Speed. Pro bezpetné

zapnuti se fid'te nasledujicimi body:

e Stisknéte palcem bezpec&nostni tlacitko (2).
Kontrolka bude svitit trvale zelené.

e Bezprostfedné stisknéte spina¢ Smart Speed a
nastavte poZzadovanou rychlost. Poznamka:

Nestiskne-li se spina¢ Smart Speed do 2 sekund,

nelze pristroj z bezpe&nostnich divodl zapnout.
Kontrolka bude blikat Eervené. Pro zapnuti
pristroje za¢néte znovu prvnim krokem.

e Bé&hem provozu nemusite drZet bezpe&nostni
tlacitko stisknuté.

Hridel ActiveBlade (B)

Ru&ni mixér je opatfeny htidelem ActiveBlade, ktery
umozZiiuje vysunout niz do spodni ¢asti zvonu.
Nastaveni se provadi automaticky tlakem
potfebnym pfi mixovani, hodi se zvlasté k mixovani
tvrdych potravin, napf. syrového ovoce a zeleniny.
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Rovnéz se skvéle hodi k pfipravé dipt, omacek,
salatovych dresinkii, polévek, kojenecké stravy a
také napojd, smoothies a mlé&nych koktejlu.

Pro nejlepSi vysledky pouZivejte nejvyssi rychlost.

Sestaveni a obsluha

e Pripevnéte hridel ActiveBlade (6) k ¢asti motoru
tak, aby zaklapl.

e Umistéte hridel ActiveBlade do smési, ktera se
ma mixovat. Poté zapnéte pristroj podle vySe
uvedeného popisu.

* Rozmixujte prisady do poZadované konzistence
jemnymi pohyby nahoru a dol(. V zavislosti na
plsobicim tlaku se hridel ActiveBlade stlaci a naz
se vysune.

® Po pouZiti odpojte ru¢ni mixér od sité a stisknéte
uvoliiovaci tlacitka (5) pro sejmuti hiidele
ActiveBlade.

Pozor

¢ Nenechte tekutiny nebo prisady presahnout
zelenou rysku mixovaciho hridele.

e P¥i pouZiti pristroje k pfipravé pyré z horkych
potravin v panvi nebo hrnci sejméte panev nebo
hrnec z tepelného zdroje a ujistéte se, Ze tekutina
nevre. Nechte horké potraviny trochu
vychladnout, abyste zabranili riziku opareni.

* Nenechte ru¢ni mixér usazeny v horkém hrnci na
panelu sporaku, kdyz jej nepouzivate.

* NeoSkrabuijte hridel ActiveBlade o spodek panvi
a hrnca.

Priklad receptu: Majonéza

250 g oleje (napf. slunecnicovy olej),

1 vejce a 1 vajecny Zloutek navic,

1-2 polévkova IZice octa,

suI a pepr pro ochuceni
e VloZte v8echny prisady (pfi pokojové teplot€) do
poharu ve vySe uvedeném poradi.

e VloZte ru¢ni mixér na dno poharu. Mixujte
maximalni rychlosti, dokud olej neza¢ne
emulgovat.

e Se stale bézicim ru¢nim mixérem pomalu
zvednéte hridel ke hladiné smési a zpé&t doll pro
zapracovani zbytku oleje.

POZNAMKA: Doba zpracovani: pfibl. 1 minuta
pro salaty a az 2 minuty pro hustsi majonézu
(napt. pro namaceni).

Slehaci prislu§enstvi (B)

PouZivejte metlu pouze ke Slehani krému, vajecnych
bilkd, vyrobé piskotovych buchet a hotovych
dezertd.

Sestaveni a obsluha

e Pripevnéte metlu (8b) k pfevodovce (8a).

e Zarovnejte téleso motoru se sestavenym
nastavcem a zatlacte dily do sebe tak, aby
zaklaply.




e Po pouZiti odpojte pristroj od sité a stisknéte
uvolfiovaci tlacitka pro sejmuti té€lesa motoru.
Poté vytahnéte metlu z prfevodovky.

Rady pro co nejlepSi vysledky

e Pohybujte metlou ve sméru hodinovych rucic¢ek a
drzte ji vlehkém naklonu.

e Pro zabranéni rozsttiku za¢néte pomalu a
pouZzivejte Slehaci nastavec v hlubokych
nadobach nebo hrncich.

e VloZte metlu do nadoby a teprve poté zapnéte
pristroj.

e Pred 8lehanim vaje¢nych bilka se vZzdy ujistéte,
Ze jsou metla a misici nadoba zcela Cisté a prosté
tuku. Slehejte maximalng 4 vaje&né bilky.

Priklad receptu: Slehagka

400 ml chlazené smetany (min. 30% obsah tuku, 4

-8°C)

e Zacnéte nizkou rychlosti (lehky tlak na spinac) a
zvySujte rychlost (vétsi tlak na spinac) béhem
Slehani.

e Vzdy pouZivejte Eerstvou chlazenou smetanu pro
dosaZeni vétsiho a stabilngjSiho objemu pfi
Slehani.

PrisluSenstvi na pyré (C)

PrisluSenstvi na pyré Ize pouZit k rozmackavani
varené zeleniny a ovoce, napt. brambor, sladkych
brambor, rajCat, Svestek a jablek.

Pred pouZitim

e Nerozmackavejte tvrdé nebo neuvarené
potraviny, maze to poskodit pfistroj.

¢ Oloupejte a odstrarite pecky nebo tvrdé ¢asti,
ovoce/zeleninu uvarte a zced'te, poté
rozmackavejte.

Sestaveni a obsluha

e Pripevnéte prevodovku (9a) k hrideli (9b)
otacenim ve sméru hodinovych rugi¢ek, dokud
nezaklapne na misté.

e Otocte prisluSenstvi na pyré spodni ¢asti nahoru
a pripevnéte lopatku (9c) pres stfedovy naboj a
otocte ji proti sméru hodinovych ruci¢ek. (Neni-li
prevodovka spravné pripevnéna, nelze lopatku
zajistit na misté).

e Zarovnejte sestavené prisluSenstvi na pyré s
télesem motoru a zaklapnéte obé& ¢asti do sebe.
Zapojte zastrcku.

e Ponorte mackaci nastavec do prisad a zapnéte
pristroj.

e Pohybujte mackacim nastavcem lehce nahoru a
doll skrz prisady, dokud nedosahnete
poZadované konzistence.

e Uvolnéte spina¢ Smart Speed a ujistéte se, Ze se
prisluSenstvi na pyré zcela zastavilo, nez je
vyjmete z pokrmu.

e Po pouZziti odpojte pristroj od sité. Sejméte
lopatku (9c) oto€enim ve sméru hodinovych
rucicek.

e Stisknéte uvolfiovaci tlacitka pro sejmuti
prisluSenstvi na pyré z t€la motoru. Oddélte
prevodovku od hfidele otoCenim proti sméru
hodinovych rucicek.

Pozor

¢ Nikdy nepouZivejte prisluSenstvi na pyré v hrnci
nad primym teplem.

e VZdy sejméte hrnec z plotny a nechte lehce
vychladnout.

e Postavte hrnec nebo nadobu na stabilni rovny
povrch a volnou rukou jej pridrzte.

* Neklepejte prisluSenstvim na pyré o bok nadoby
na vareni béhem pouZivani nebo po ném.
Ses8krabte zbytky potravin Skrabkou.

¢ Pro dosaZeni co nejlepsich vysledkl nepliite
hrnec nebo nadobu potravinami vice nez do
poloviny.

e Nezpracovavejte vice neZ jednu davku bez
preruseni.

e Pred pokraCovanim ve zpracovavani nechte
pristroj 4 minuty vychladnout.

Priklad receptu: Bramborova kase

1 kg varenych brambor

200 ml teplého mléka

e VloZte brambory do nadoby a mackejte je 30
sekund (3/4 drahy tlac¢itka Smart Speed)

e Pridejte mléko. Pokracujte v mackani dalSich 30
sekundy.

PrisluSenstvi na sekani (D)

Sekacky (10/11/12) se skvéle hodi k sekani masa,
tvrdého syru, cibule, bylin, Eesneku, zeleniny,
chleba, suchart a ofechd.

Pouzijte sekacek «hc» (10) pro jemné vysledky.

Pouzijte sekacek «ca» a «bc» (11/12) pro vétsi
mnoZstvi a tvrdé potraviny.

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

Viz privodce zpracovanim D ohledné& maximalnich
mnoZstvi, doporucenych dob a rychlosti.

Maximalni doba provozu pro sekacek «hc»: 2 minuty
pro velkd mnoZstvi mokrych prisad, 30 sekund pro
suché nebo tvrdé pfisady nebo mnozstvi < 100g.
lhned zastavte zpracovavani, pokud rychlost motoru
klesne anebo dochazi k silnym vibracim.

Pred pouZitim

e Pro snadnégjsi sekani nakrajejte potraviny na malé
kousky.

e Qdstrarite kosti, Slachy a chrupavky z masa, aby
se neposkodily noZe.

e Ujistéte se, Ze je protiskluzovy pryZovy krouzek
(10d/11d/12e) pfipevnény na spodku sekaci
nadoby.
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Sestaveni a obsluha

e Opatrné sejméte plastovy kryt z noze.

e Noze (10b/11b/12b, 12c) jsou velmi ostré! Drzte
je vzdy za horni plastovou ¢ast a zachazejte s
nimi opatrné.

e Umistéte nliZ na stfedovy kolik sekaci nadoby
(10c/11c/12d). Stlacte jej dolli a oto&te tak, aby
se zajistil na misté.

e Napliite sekacek potravinami a pfiloZte viko
(10a/11a/12a).

e Kdrceniledu pouZijte specialni niiz na led (12c) a
napliite az 7 kostek ledu do sekaci nadoby (12d).

e Zarovnejte sekacek s ¢asti motoru (4) a
zaklapnéte je do sebe.

e Pro provoz sekacku zapnéte pfristroj. BEhem
zpracovavani drzte ¢ast motoru jednou rukou a
sekaci nadobu druhou.

e Vzdy sekejte tvrdSi potraviny (napt. parmazan)
plnou rychlosti.

e Po dokonc&eni sekani odpojte pristroj od sité a
stisknéte uvoliiovaci tlacitka (5) pro sejmuti ¢asti
motoru.

e Zvednéte viko. Pfed vysypanim obsahu nadoby
opatrné vyjméte ndz. Pro vyjmuti n(iZ lehce
otocCte a poté jej vytahnéte.

Pozor

e Nepouzivejte prisluSenstvi na sekani (10/11/12)
se sekacimi noZi ke zpracovavani nadmeérné
tvrdych potravin, napriklad nevyloupanych
orechd, ledovych kostek, kavovych zrnek, zrn
nebo tvrdého koreni, napt. muskatového orechu.
Zpracovavani téchto potravin by mohlo poSkodit
noze.

e Pouze prislu§enstvi na sekani «bc» (12) se
specialnim noZzem na led je dovoleno pro drceni
ledovych kostek.

¢ Nikdy nedavejte sekaci nadoby do mikrovinné
trouby.

Priklad receptu «bc» : Palaginkové tésto

375 ml mléka

250 g hladké mouky

2 vejce

e Nalijte mléko do nadoby «bc» a poté pridejte
mouku a nakonec vejce.

e Michejte t&sto plnou rychlosti, dokud nebude
hladké.

Priklad receptu «hc» : Svestky s medem (jako naplii

do palacinek nebo pomazanka):

50 g Svestek

100 g krémového medu

¢ Napliite sekaci nadobu «hc» Svestkami a
krémovym medem.

e UloZte pfi teploté 3°C v ledni¢ce na dobu
24 hodin.

e Sekejte 1,5 sekundy pfi maximalni rychlosti (pIné
stisknéte spina¢ Smart Speed).
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Péce a Cisténi (E)

e Po pouziti vzdy ruéni mixér dukladné vydistéte.

e Pred Cisténim odpojte ru¢ni mixér od sité.

¢ Neponofujte Cast motoru (4) ani pfevodovky (8a,
9a) do vody nebo jiné kapaliny. Cistéte je pouze
vihkou tkaninou.

e Viko (11a/12a) Ize oplachnout pod tekouci
vodou. Neponofujte do vody ani nevkladejte do
myC&ky na nadobi.

e VSechny ostatni dily Ize myt v my¢&ce na nadobi.
NepouZivejte abrazivni Cisti¢e, které by mohly
poskrabat povrch.

e Pro zvlasté dukladné vycisténi mazete sejmout
protiskluzové pryZzové krouzky ze spodku nadob.

e P¥i zpracovavani potravin s vysokym obsahem
barviva (napf. mrkev) muze prislu§enstvi zménit
barvu. Otete tyto dily pred &i§ténim rostlinnym
olejem.

Konstruk&ni specifikace a uZivatelsky navod
podléhaji zménam bez predchoziho upozornéni.

Udaje se mohou bez predchoziho oznameni zménit.

)
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Nezahazujte vyrobek na konci jeho Zivotnosti
do domovniho odpadu. Likvidaci mize
provést servisni stfedisko Braun nebo
prisludné sbérny ve vasi zemi.

Materialy a soucasti, které jsou uréeny
pro styk s potravinami, spliuji
ustanoveni evropského nafizeni
1935/2004.



Slovensky

Nase produkty sa vyrabaju tak, aby spifiali tie
najprisnejSie Standardy kvality, funk&nosti a dizajnu.
Pevne verime, Ze obsluha spotrebi¢a Braun bude
pre vas prijemnym zazitkom.

Pred pouzitim

Kym zaénete spotrebi¢ pouzivat’, dokladne si
preStudujte cely navod na pouZitie.

Upozornenie

o Ostrie je mimoriadne ostré!
Zaobchadzajte s nim velmi
opatrne, aby ste sa neporanili.
¢ Toto zariadenie mdzZu pouZivat' osoby
s obmedzenymi fyzickymi, vnemovy-
mi alebo mentalnymi schopnostami,
pripade osoby s nedostatonymi sku-
senostami a znalostami, ak na ne
dohliada ina osoba, pripadne boli
zaSkoleni v pouZivani zariadenia bez-
pecnym spdsobom a porozumeli ne-
bezpecCenstvam, ktoré im hrozia.

¢ Deti sa nesmu hrat’s pristrojom.

¢ Toto zariadenie nie je ur€ené na pou-
Zitie detmi.

¢ Deti sa musia zdrZiavat' v dostatoCnej
vzdialenosti od pristroja a jeho hlav-
ného napajacieho kabla.

e Cistenie ani beZnl udrzbu nesmu
vykonavat’ deti bez dozoru.

¢ Ak je pristroj bez dozoru, vypnite ho.
Pred zloZenim, rozloZenim, Cistenim
alebo uloZenim pristroja vytiahnite
elektricku zastrcku.

® Ak je napajaci kabel poSkodeny, je v
zaujme zachovania bezpecnosti pou-
Zivatela, aby ho vyrobca, jeho zakaz-
nicky servis alebo podobne kvalifiko-
vany personal vymenil.

® Pred zapojenim pristroja do elektric-
kej zasuvky skontrolujte, Ci napatie v
sieti zodpoveda napatiu uvedenému
na pristroji.

* Pri nalievani horucich tekutin do ku-
chynského robota alebo mixéra po-
stupujte opatrne, méZe unikat’ horuca
para.

¢ Tento spotrebiC je navrhnuty vyluCne
pre pouzitie vdomacnosti a pre spra-
covavanie normalnych mnozstiev v
domacnosti.

¢ Nesiahajte do plniaceho otvoru, ked’
je pristroj zapojeny do elektrickej sie-
te a najma ked’ je motor zapnuty. Na
manipulaciu s potravinami v plniacom
otvore pouZivajte zatlaCadlo.

e Ziadnu Cast’ nepouZzivajte v
mikrovinnej rure..

Diely a prislusenstvo

Indikator
Bezpe&nostné tlagidlo @
Spinac inteligentnych/premenlivych otacok .l
Diel motora
Uvoltiovacie tlacidla EasyClick
Hriadel ActiveBlade
Nadoba
Doplnkova metlicka
a Prevodovka
b Metlicka
9 Prislu§enstvo na pyré
Prevodovka
Hriadel na pyré
Lopatka
10 350 ml dopInkovy kraja¢ «hc»
aVeko
b Cepel na krajanie
¢ Miska krajaca
d ProtiSmykovy gumeny kruh
11 500 ml doplinkovy kraja¢ «ca»
a Veko (s prevodom)
b Cepel na krajanie
¢ Miska krajaca
d ProtiSmykovy gumeny kruh
12 1250 ml doplnkovy kraja¢ «bc»
a Veko (s prevodom)
b Cepel na krajanie
¢ Cepel na lad
d Miska krajaca
e ProtiSmykovy gumeny kruh

O~NO U~ WN =

Pred prvym pouzitim vycistite vSetky sucasti
— pozrite si tému «Starostlivost’ a Cistenie».

Indikator

Indikator (1) signalizuje stav spotrebica, ked’ je
pripojeny k elektrickej zasuvke.
Indikator Spotrebi¢/prevadzkovy stav

Blika nacerveno Spotrebic je pripraveny na
pouzivanie.
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Svieti nazeleno Spotrebi¢ je uvolheny (prepinacie
tlacidlo uvolhenia je stlacené) a
da sa zapnut

Svieti V¢€asné varovanie pred prehriatim.

nacerveno Otacky motora postupne klesaju,
az kym sa motor nevypne. Zari-
adenie nechajte vychladnut. Ked
bude indikator blikat nacerveno,
spotrebi¢ je znovu pripraveny na
pouzitie.

Ak maximalne otacky klesnu pri vysokom zat'azeni a
dlhej dobe prevadzky, napriek tomu mdzete
dokoncit’ pripravu. Nasledne by ste vSak spotrebic
mali nechat’ vychladnut'’.

Obsluha spotrebica

Spinac inteligentnych otacok
pre variabilné otacky .l

Jedno stlacenie, vSetky otacky. Cim viac stlagite,
tym vy$Sie budu otacky. Cim vysSie su otacky, tym
rychlejSie a jemnejSie budu vysledky mixovania a
krajania.

Obsluha jednou rukou: spinac inteligentnych otacok
(3) vam umoziiuje zapnut’ spotrebi¢ a ovladat’
otacky jednou rukou.

Obsluha ruéného mixéra
Prvé pouZitie: Odstrarite prepravni zamku z dielu
motora (4) potiahnutim za Serveny pasik.

Zapnutie (A)

Spotrebi¢ sa dodava vybaveny bezpenostnym
tlacidlom na uvolnenie spinaca inteligentnych
otacok. Ak ho chcete bezpet&ne zapnut’,
dodr2|avajte tieto zasady:
Palcom stlacte bezpec&nostné tlacidlo (2). Farba
indikatora sa zmeni na zelenu.

e Okamzite stlacte spinac inteligentnych otacok a
nastavte poZadované otacky. Poznamka: Ak sa
spinac inteligentnych ota¢ok nestlaci do 2
sekund, spotrebic¢ nie je mozné zapnut’ z
bezpe&nostnych dévodov. Indikator bude blikat’
nacerveno. Ak chcete spotrebi¢ znova zapnut’,
postup uvedenia do prevadzky zopakujte od
prvého kroku.

e Pocas prevadzky nie je potrebné drzat’ stlacené
bezpecnostné tlacidlo.

Hriadel’ ActiveBlade (B)

Ru&ny mixér je vybaveny hriadefom ActiveBlade,
ktory umoZiuje noZu vysunut’ sa ku dnu zvona. Toto
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nastavenie prebieha automaticky na zaklade tlaku
potrebného pri mixovani a tento rezim je vhodny
obzvlast na mixovanie tvrdych potravin, ako napr.
surového ovocia a zeleniny.

TaktieZ 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
maximalne otacky.

Montaz a obsluha

e Hriadel ActiveBlade (6) nasad’te na diel motora
tak, aby zaznelo cvaknutie.

e Hriadel ActiveBlade umiestnite do zmesi, ktora
sa bude mixovat’. Potom zapnite spotrebi¢ podla
vySSie uvedenych pokynov.

e |Ingrediencie zmixujte na poZzadovanu
konzistenciu, pri€om vykonavajte pohyb nahor a
nadol. V zavislosti od vyvijaného tlaku sa hriadel
ActiveBlade zatlaci a vysunie sa Cepel.

e Po pouziti odpojte ru¢ny mixér a stlacenim
uvolniovacich tlacidiel (5) odpojte hriadel
ActiveBlade.

Pozor!

e Nedovolte, aby kvapalina a ingrediencie presiahli
zelenu rysku na hriadeli mixéra.

e Ak spotrebi€ pouZivate na pripravu pyré z
horucich potravin v panvici alebo hrnci, panvicu
alebo hrniec dajte dolu z ohna a skontrolujte, Ci
kvapalina nevrie. Horucu potravinu nechajte
mierne vychladnat, aby nemohlo djst’ k
popaleniu.

e Ked’ sa ru€ny mixér nepouziva, nenechavajte ho
poloZeny na horucom hrnci na varnej platni.

e Nedovolte, aby hriadel’ ActiveBlade poskriabal
dna panvic a hrncov.

Priklad receptu: Majonéza

250 g oleja (napr. sine¢nicovy olej)

1 vajce a este 1 vajeény Zitok,

1 - 2 polievkové lyZice octu,

sol’a korenie na ochutenie.

e VSetky ingrediencie (pri izbovej teplote) dajte do
nadoby vo vysSie uvedenom poradi.

e Rucny mixér umiestnite na dno nadoby. Mixujte
pri maximalnych otackach, kym sa z oleja
nezacne tvorit' emulzia.

e Rucny mixér nechajte spusteny a hriadel pomaly
dvihajte k hornému okraju zmesi a spat’ nadol,
aby ste zapracovali aj zvySok oleja.

POZNAMKA: Cas pripravy: priblizne 1 mintta v
pripade Salatov a do 2 minut pre hustejSiu
majonézu (napr. na dip).

Doplinkova metlicka (B)

Metlicku pouZivajte len na Sfahanie smotany,
vajecnych bielkov, pripravu bublaniny a dezertov vo
forme polotovarov.



Montaz a obsluha

¢ Nasad’te metlicku (8b) na prevodovku (8a).

e Teleso motora zarovnajte so zmontovanou
nasadou metlicky a jednotlivé diely tlacte k sebe,
kym sa neozve cvaknutie.

e Po pouZiti odpojte od elektriny a teleso motora
uvolnite uvolfiovacimi tlac¢idlami. Potom metli¢ku
vytiahnite von z prevodovky.

Tipy pre optimalne vysledky

* Metlickou pohybujte v smere hodinovych ruciciek
a drzte ju mierne naklonenu.

e Ak chcete zabranit’ vySplechovaniu, zaCnite
pomaly a nasadu metlicky pouzivajte v hibokych
nadobach alebo hrncoch.

e Metlicku dajte do misky a aZ potom zapnite
spotrebic.

e Pred Sfahanim vaje¢nych bielkov sa vzdy uistite,
Ze metliCka a miska na mixovanie su dokonale
Cisté a nie su mastné. Nikdy ne8lahajte viac ako
4 vajecné bielky.

Priklad receptu: Sfahagka

400 ml vychladenej smotany (min. 30 % obsah tuku,

4-8°C)

o Srahat zagnite na nizkych otackach (nizky tlak na
spinaci) a otacky zvySujte (vacsi tlak na spinaci).

e Vzdy pouZivajte Cerstvo vychladent smotanu,
aby ste dosiahli vacsi a stalejsi objem pri Sfahani.

Pris'luéenstvo na pripravu
pyré (C)

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

Pred pouZzitim

e Pyré nepripravujte z tvrdych alebo nevarenych
potravin, pretoZze tym mézete poSkodit’ spotrebic.

e Zeleninu a ovocie o8upte a odstrarite kdstky a
tvrdé Casti. Uvarte ich, potom ich sced’te a az
nasledne z nich pripravujte pyré.

Montaz a obsluha

e Prevodovku (9a) upevnite k hriadel'u (9b) tak, ze
ju otocite v smere hodinovych ruciciek, kym
cvaknutim nezapadne na miesto.

e Otocte prisluSenstvo na pripravu pyré hore
nohami a upevnite lopatku (9c) cez stredovy
naboj a lokalizujte ho ota€anim proti smeru
otacania hodinovych ruciciek. (Ak prevodovka
nie je spravne nasadena, lopatka sa nebude dat’
zaistit’ na svojom mieste).

e Zmontované prislusenstvo na pripravu pyré
zarovnajte s telesom motora a obidva diely
nechajte zapadnut’ dohromady. Pripojte.

e Nasadu na pripravu pyré ponorte do ingrediencii
a zapnite spotrebic.

e Pomocou jemnych pohybov nahor a nadol
pohybujte ndsadou na pripravu pyré ponorenou

do ingrediencii, kym sa nedosiahne poZzadovana
textura.

e Uvolnite spinac inteligentnych otacok a pred
vybratim z potraviny sa uistite, Ze prisluSenstvo
na pripravu pyré sa uplne prestalo otacat'.

e Po pouziti spotrebi¢ odpojte od zdroja napajania.
QOdstrarite lopatku (9c) otacanim v smere
hodinovych ruciciek.

e Stlac¢enim uvolfiovacich tlagidiel odpojte
prisluSenstvo na pripravu pyré od telesa motora.
Oddelte prevodovku od hriadela ota€anim proti
smeru hodinovych ruciciek.

Pozor!

¢ Nikdy nepouZivajte prisluSenstvo na pripravu
pyré na panvici nad priamym zdrojom tepla.

e Panvicu vZdy odloZte zo zdroja tepla a nechajte ju
mierne vychladnut'.

e Panvicu alebo misku postavte na stabilny a
plochy podklad a prichyt'te ju volnou rukou.

e Pocgas alebo po pouZiti neoklepavajte
prisluSenstvo na pyré o bo¢nu stranu nadoby na
varenie. Na zoSkrabanie zvy3kov potravin pouZite
vareSku.

e Na dosiahnutie najlepSich vysledkov pocas
roztladania nikdy nenapiiiajte panvicu ani misku
potravinami viac ako do polovice.

e Nespracuvajte viac ako jednu davku bez
prerudenia.

e Pred pokracovanim v spracovani nechajte
spotrebi¢ 4 minuty chladnut’.

Priklad receptu: Zemiakové pyré

1 kg uvarenych zemiakov

200 ml teplého mlieka

e Zemiaky dajte do misky a roztlacajte ich 30
sekund (spinac inteligentnych otacok drzte
stlaceny na 3/4 zaberu)

e Pridajte mlieko. Pokraduijte v roztlacani d'alSich
30 sekund.

Doplnkovy krajac (D)

Krajace (10/11/12) st idealne na krajanie masa,
tvrdého syra, cibule, byliniek, cesnaku, zeleniny,
chleba, krekrov a orechov.

Na dosiahnutie jemnych vysledkov pouZite krajac
«hc» (10).

Kraja¢ «ca» a «bc» (11/12) pouZivajte na vacsie
mnozstva a tvrdé potraviny.

Kraja¢ «bc» (12) je moZné pouZit’ aj na rozne iné
ucely, ako napr. na pripravu kokteilov, napojov, pyre,
cestitka a l'adovej drte.

Maximalne mnoZstva, odporucané ¢asy a otacky
najdete v navode na pripravu D.

Maximalna doba prevadzky pre krajac «hc»:
2 minuty v pripade velkého mnoZstva ingrediencii
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s vysokym obsahom vody, 30 sekund v pripade
suchych alebo tvrdych ingrediencii, pripadne
mnoZstiev < 100 g. Ked’ otacky motora klesnu alebo
zacnu vznikat' silné vibracie, okamzite ukoncite
spracovanie.

Pred pouZzitim

e Potraviny vopred nakrajajte na menSie kusky, aby
sa krajanie zjednodusilo.

e QOdstrarite kosti, Sfachy a chrupavky z médsa, aby
nedoslo k poskodeniu &epeli.

e Uistite sa, Ze protiSmykovy gumeny kruh
(10d/11d/12e) je nasadeny na dne misky krajaca.

Montaz a obsluha

¢ Opatrne odstrarite plastovy kryt z Cepele.

e Cepele (10b/11b/12b, 12¢) st mimoriadne ostré!
VZdy ich drzte za hornu plastovu Cast’ a
manipulujte s nimi opatrne.

e Cepel umiestnite na stredovy klin misky krajaca
(10c/11c/12d). Zatlacte ju nadol a otocCte ju
dookola, aby zapadla na miesto.

e Krajac napliite potravinami a nasad’te veko
(10a/11a/12a).

e Pridrveni ladu pouZite Specialnu ¢epel na fad
(12c) a vloZte max. 7 kociek l'adu do misky
krajaca (12d).

e Zarovnajte krajac s dielom motora (4) a
zacvaknite ich dohromady.

e Ak chcete prevadzkovat’ krajac, zapnite
spotrebi¢. Pocas pripravy jednou rukou drzte diel
motora a druhou rukou misku krajaca.

e TvrdSie potraviny (napr. parmezan) vzdy krajajte
pri maximalnych otackach.

e Po dokonceni krajania spotrebi¢ odpojte od
elektriny a teleso motora uvolnite uvolfiovacimi
tlacidlami (5).

e Zdvihnite veko. Cepel opatrne vyberte skor, nez z
misky vylejete obsah. Ak chcete vybrat’ Cepel,
zl'ahka ju otoCte a potom ju odstrarite stiahnutim.

Pozor!

e Doplnkoveé krajace (10/11/12) s Cepelami na
krajanie nepouZzivajte na spracovanie mimoriadne
tvrdych potravin, ako su nevyluskané orechy;,
Fadové kocky, zrnka kavy, obilniny alebo tvrdé
koreniny, ako napr. muskatovy orech.
Spracovanie tychto potravin méZze poskodit’
Cepele.

¢ Na drvenie kociek 'adu je mozné pouzivat’ len
doplnkovy kraja¢ «bc» (12) so Specialnou
¢epelou na lad.

* Misky krajac¢a nikdy nedavajte do mikrovinnej
rary.

Priklad receptu «bc»: Cestitko na lievance

375 ml mlieka

250 g polohrubej muky

2 vajcia

¢ Nalejte mlieko do misky «bc», potom pridajte
muku a nakoniec vajcia.

* Priplnej rychlosti Slahajte cesticko, kym nebude
jemné.
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Priklad receptu «hc»: Medové suSené slivky (ako

plnka do lievancov alebo natierka):

50 g sliviek

100 g krémového medu

* Naplrite misku krajaca «hc» slivkami a krémovym
medom.

e UloZte na 24 hodin do chladni¢ky pri teplote 3 °C.

e Krajajte 1,5 sekundy pri maximalnych otackach
(Uplne stlacte spinac inteligentnych otacok).

Starostlivost’ a Cistenie (E)

e RucCny mixér po pouZiti vZdy dokladne vycistite.

e Pred Cistenim ru¢ny mixér odpojte od elektriny.

 Diel motora (4) ani prevodovky (8a, 9a) _
neponarajte do vody ani inych kvapalin. Cistite
pomocou vlhkej handricky.

e Veko (11a/12a) je moZné oplachnut’ pod tecucou
vodou. Neponarajte do vody ani nedavajte do
umyvacky riadu.

e V3Setky ostatné diely sa daju umyvat’ v umyvacke
riadu. NepouZzivajte abrazivne Cistiace
prostriedky, ktoré by mohli poSkriabat’ povrch.

e Ak chcete misky dokladne vycistit’, mbzete z nich
odstranit’ protiSmykové gumené kruazky.

e Pri spracovani potravin s vysokym obsahom
farbiv (napr. mrkva) méze dojst’ k zafarbeniu
prisluSenstva. Pred Cistenim utrite tieto diely
rastlinnym olejom.

Dizajnové Specifikacie a tieto pouZivatel'ské pokyny
podliehaju zmenam bez predchadzajuceho
upozornenia.

Udaje sa mdzu bez predchadzajiceho oznamenia
zmenit'.

Produkt na konci svojej Zivotnosti nelikvidujte
v komunalnom odpade. Zlikvidovat’ ho
moZete cez servisné stredisko spolo¢nosti
Braun alebo na prisludnych zbernych
miestach vo vasej krajine.

Materialy a predmety ur¢ené pre styk
s potravinami su v sulade s poZiadav-
kami eurépskeho nariadenia 1935/2004.

W



Magyar

Termékeinket ugy alkottuk meg, hogy azok

a legmagasabb szint(l minéségi, mikodésbeli és
megjelenésbeli kovetelményeknek is megfeleljenek.
Reméljik, minden tekintetben élvezettel hasznalja
majd 0j Braun készlilékét.

Hasznalat elott

Kérjiik, a késziilék hasznalata el6tt figyelmesen
és teljes egészében olvassa el a hasznalati
utasitast.

Figyelem
° A kések rendkivil élesek!
=\ Aseérllések elkeriilése érde-
kében, kerjuk, banjon rendki-
vl 6vatosan a késekkel!

e A készuléket korlatozott fizikai, érzék-
szervivagy szellemi képessegekkel
rendelkezd, illetve tapasztalattal vagy
kell6 tudassal nem rendelkez0 sze-
melyek is hasznalhatjak megfelel6
felligyelet vagy a készulék biztonsa-
gos hasznalatara vonatkozé utmuta-
tas mellett és a veszélyek megeértése
eseten.

* Gyermekek ne jatsszanak a kész(ilék-
kel.

¢ Ezt a keészuléket gyermekek nem
hasznalhatjak.

e A készliléket és annak tapkabelét
gyermekektol elzarva tartsa.

o A készulék tisztitasat es felhasznaloi
karbantartasat gyermekek nem vé-
gezhetik felugyelet nelkal.

* Ha nem hasznalja a késziiléket, vala-
mint 0sszeszerelés, szétszerelés,
tisztitas és tarolas el6tt minden eset-
ben kapcsolja ki a késztiléket.

¢ Ha a tapkabel meghibasodott, akkor
veszélyek elkerdlése érdekében a
gyartdval, annak szerviztigynokevel,
vagy mas ugyanilyen képesitési
szakemberrel cseréltesse ki azt.

® Hasznalat el6tt ellenrizze, hogy a
halozati feszultség megfelel-e a ké-
szuléken jelzett értéknek.

® Forro folyadékok konyhai robotgép-
be, vagy mixerbe ontésekor dvatosan
jarjon el, mivel a gépbdl hirtelen forrd
g6z aramolhat ki.

e Ezt a készuléket kizarolag haztartasi
hasznélatra és a haztartdsokban
szokvanyos élelmiszer mennyiségek
feldolgozasara tervezték.

® Ha a készulék be van dugva a kon-
nektorba, - killonosen, ha az bekap-
csolt allapotban van, ne nyuljon az
adagolonyilasba! Az ételek adagolo-
nyilasba toltéséhez minden esetben
hasznalja a tomorudat.

® Egyik alkatrészt se hasznélja mikro-
hullamu sutében.

Alkatrészek és tartozékok

Jelzélampa
Biztonsagi gomb @
Smart Speed kapcsolo / allithato sebesség .l
Motorrész
EasyClick kioldogombok
ActiveBlade tengely
Keverbedény
Habver6 tartozék
a Forgorész-haz
b Habver6
9 Purésitétartozék
a Forgorész-haz
b Puresité meghajtotengelye
c Lapat
10 350 ml es apritétartozék «hc»
a Fedél
b Apritépenge
c Apritétal
d Csuszasgatld gumigydr(i
11 500 ml-es apritétartozék «ca»
a Fedél (forgorésszel)
b Apritépenge
c Apritotal
d Csuiszasgatld gumigydri
12 1250 ml-es apritétartozék «bc»
a Fedél (forgorésszel)
b Apritépenge
c Jégpenge
d Apritotal
e Csuszasgatléo gumigyrl

O~NO U WN =

Az els6 hasznalat el6tt tisztitson meg minden
alkatrészt — Id. «Rendbentartas és tisztitas».
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Jelz6lampa
Ajelzdlampa (1) mutatja a készulék allapotat,

amennyiben a készlilék elektromos kimenethez van
csatlakoztatva.

Jelzélampa Késziilék / Miikodési allapot

Villogé piros A készilék hasznalatra készen all.
fény

Folyamatos A készlilék kioldasa megtortént (a

z06ld fény kioldbgomb benyomva); a kés-
zUlék bekapcsolhato.

Folyamatos Tulmelegedés korai jelzése

piros fény A motor fokozatosan lelassul,

majd kikapcsol. Varja meg, amig
a készulék lehdl. Amikor a villogoé
piros fény megjelenik, a késztilék
ismét hasznalatra kész.

Ha nagy terhelés és hosszu ideig tart6 mikodtetés
soran a maximalis sebesség csdkken, az étel
eldkészitése folytathato, de ezutan hagyja lehdini a
készuléket.

A késziilék hasznalata

Sebességallitas a Smart
Speed kapcsoldéval ..l

Egy nyomassal valamennyi sebességfokozat
elérhet6: er6sebb nyomasra né a sebesség.
Gyorsabb sebességnél a keverés és az apritas
gyorsabban és finomabbra torténik.

Mikodtetés egy kézzel: a Smart Speed kapcsoloval
(3) a késziilék egy kézzel is bekapcsolhato, és
sebessége egy kézzel is szabalyozhato.

A botmixer hasznalata

Els6 hasznalat: A piros pantnal térténé meghuzassal
a motorrészrél (4) tavolitsa el a szallitashoz
sziikséges rogzitot.

Bekapcsolas (A)

A készulékhez biztonsagi gomb is tartozik, amellyel
a Smart Speed kapcsolo oldhato ki. A biztonsagos
bekapcsolas érdekében kdvesse az alabbi
utasitasokat:

e Huvelykujjaval nyomja meg a biztonsagi gombot
(2). Ajelz6lampa folyamatos z6ld fénnyel kezd
vilagitani.

e Azonnal nyomja meg a Smart Speed kapcsolot,
majd allitsa be a kivant sebességet. Megjegyzés:
Ha a Smart Speed kapcsol6t 2 masodpercen
belldl nem nyomja meg, a készllék biztonsagi
okokbol nem kapcsolhato be. A jelzé6lampa piros
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fénnyel villog. A készllék bekapcsolasahoz
kezdje Ujra a folyamatot az els6 lépéssel.

A mikodtetés soran nem sziikséges lenyomva
tartani a biztonsagi gombot.

ActiveBlade tengely (B)

A botmixer ActiveBlade tengellyel van felszerelve,
amely lehet6vé teszi, hogy a kés a kever6edény
aljaig elérjen. A beallitas automatikusan, a
keveréshez sziikséges nyomas hatasara torténik.

A tengely kiilondsen alkalmas kemény élelmiszerek
(pl. nyers gyumdlcsok és zoldségek) keverésére,

valamint tokéletesen alkalmas martasok, sz6szok,
salatadntetek, levesek, bébiételek, valamint italok,
smoothie-k és tejes turmixok készitésére.

A legjobb eredmény eléréséhez hasznalja a
legmagasabb sebességfokozatot.

Osszeszerelés és mikddtetés

Az ActiveBlade tengelyt (6) illessze a
motorrészbe, amig kattan6 hangot nem hall.
Helyezze az ActiveBlade tengelyt a keverékbe,
amelyet turmixolni kivan. A fent leirt médon
kapcsolja be a készUlléket.

A hozzavalokat l1agy fel-le mozgassal keverje,
amig el nem érti a kivant allagot. A nyomastol
fliggben az ActiveBlade tengely benyomodik, a
penge pedig szélesebbre nyilik.

Hasznalat utéan huzza ki a botmixer
csatlakozddugojat a konnektorbol, majd az
ActiveBlade tengely eltavolitasahoz nyomja meg
a kioldbgombokat (5).

Figyelem

A folyadékok vagy 6sszetevok szintje a
kever6tengely zold jelzésénél nem lehet
magasabb.

e Ha a készilékkel forro ételt plrésit labasban, a

labast tavolitsa el a héforrastol, és gy6z6djon
meg arrol, hogy a folyadék nem forr. A forrazas
elkeriilése érdekében a forro ételeket engedije
kissé lehlni.

e A hasznalaton kivili botmixert ne hagyja a forro

labasban tlzhelyen.
Az ActiveBlade tengellyel ne karcolja meg a
labasok aljat.

Recept (példa): Majonéz

250 g olaj (pl. napraforgéolaj),
1 egész tojas és 1 tojassargaja
1-2 evbkanal ecet

SO és bors izlés szerint

Valamennyi (szobah&meérsékletl) hozzavalot a
fenti sorrendben helyezze a keveréedénybe.
A botmixert helyezze el a kever6edény aljan.
Maximalis sebességen keverje, amig az olaj el
nem kezd emulgealodni.

A bekapcsolt botmixert lassan emelje fel a
keverék tetejére, majd lassan engedje vissza,
hogy a maradék olaj is elkeveredjen.



MEGJEGYZES: Az elkészitési idd kb. 1 perc a
salatak esetében, és maximum 2 perc a siribb
majonéz (pl. martogatashoz) esetében.

Habver6 tartozék (B)

A habver6t kizarolag tejszin vagy tojasfehérje
felveréséhez, valamint piskotatészta vagy
desszertporbol késziilt keverék készitéséhez
haszndlja.

Osszeszerelés és mikodtetés

e A habvero6t (8b) csatlakoztassa a forgérészhez
(8a).

e A motortestet illessze az dsszeszerelt habvero-
toldalékhoz, és a részeket nyomja 6ssze, amig
kattan6 hangot nem hall.

e Hasznalat utan huzza ki a készilék
csatlakozdédugojat a konnektorbdl, és a
motortest eltavolitdsahoz nyomja meg a
kioldobgombokat. Ezutan a habver6t huzza ki a
forgorészbol.

Tippek a legjobb eredmény eléréséhez

e A habver6t kissé megdontve, az 6ramutato
jarasaval megegyez6 iranyban mozgassa.

e Az élelmiszer kifroccsenésének
megakadalyozasa érdekében lassu sebességgel
kezdje, és a habverdtartozékot mély edényben
vagy labasban hasznalja.

* Ahabver6t helyezze az edénybe, és ezutan
kapcsolja be a készliléket.

* Miel6tt elkezdené felverni a tojasfehérjét, mindig
gy6z6djon meg arrol, hogy a habvero és a
keverbedény teljesen tiszta és zsirmentes.
Egyszerre legfeljebb 4 tojasfehérjével dolgozzon.

Recept (példa): Tejszinhab

400 ml hideg tejszin (min. 30%-o0s zsirtartalmu,

4-8°C-0s)

e Alacsony sebességfokozaton kezdje a keverést
(enyhén nyomja a kapcsolét), majd keverés
kdzben fokozza a sebességet (nyomja
erésebben a kapcsolot).

* A nagyobb térfogatu, keményebb habhoz friss,
hideg tejszint hasznaljon.

Piirésitotartozék (C)

A purésitdtartozék fott zoldségek és gyliimolcsok
(pl. burgonya, édesburgonya, paradicsom, szilva,
alma) purésitésére hasznalhato.

Haszndlat el6tt

¢ Ne purésitsen kemény vagy nyers élelmiszert;
kart okozhat az eszkdzben.

* A magokat és a gyimalcs kemény részeit
tavolitsa el, majd f6zze meg, sz(irje le, és
purésitse a zoldséget/gyumalcsot.

Osszeszerelés és mikodtetés

e Az 6ramutato jarasaval megegyez6 iranyban for-
gatva illessze a forgorész-hazat (9a) a meghajto-
tengelyhez (9b), amig az a helyére nem zarédik.

e Forditsa fejjel lefelé a purésitdtartozékot, és
illessze a lapatot (9¢) a kbzponti csuklépont folé,
majd a rogzitéshez forgassa az 6ramutato
jarasaval ellentétes iranyba. (Ha a forgoérész-haz
nem illeszkedik megfeleléen, akkor a lapat nem
rogziil a helyére.)

e |llessze az 6sszeszerelt plrésitdtartozékot a
motortesthez, majd a két részt illessze 6ssze.
Csatlakoztassa az elektromos hal6zathoz.

e A plrésitdtoldalékot meritse a hozzavaldkba,
majd kapcsolja be a készlléket.

e A purésitétoldalékot finoman mozgassa fel-le,
amig el nem éri a kivant texturat.

e Miel6tt a tartozékot kiemelné az ételbdl, engedje
ki a Smart Speed kapcsolot, és gy6z6djon meg
arrol, hogy a purésitdtartozék teljesen megallt.

e Hasznalat utan huzza ki a készilék
csatlakozddugojat a konnektorbal. A lapatot (9c)
az 6ramutato jarasaval megegyezd iranyba
torténd forgatassal tavolitsa el.

* Akioldobgomb megnyomasaval tavolitsa el a
purésitétartozékot a motortestrél. Az bramutato
jarasaval ellentétes iranyba forgatva valassza le a
forgorész-hazat a meghajtotengelyrol.

Figyelem
e Soha ne haszndlja a purésitétartozékot

kdzvetlendl a héforras felett elhelyezett
labasban.

* Mindig vegye le a labast a tlizhelyr6l és engedje,
hogy egy kissé lehdljon.

* Alabast vagy talat stabil, sima fellleten helyezze
el, és fél kézzel tartsa.

¢ Ne Utdgesse a purésitdtartozékot a f6z6edény
oldalahoz hasznalat kozben vagy azt kbvetden.
A folosleges ételmennyiség kiszedéséhez
hasznaljon egy szedbélapatot.

e Alegjobb eredmény elérése érdekében
purésitéskor mindig csak félig toltse meg étellel
a labast vagy a talat.

e Tobb adag étellel megszakitasokkal dolgozzon.

* Miel6tt folytatna a feldolgozast, 4 percig hagyja
lehiini a késziléket.

Recept (példa): Burgonyapuiré

1 kg foétt burgonya

200 ml meleg tej

e Helyezze a burgonyat egy talba, majd
30 masodpercig purésitse (a Smart Speed
kapcsolot 3/4-ig lenyomva).

e Adja hozza a tejet. Folytassa a purésitést még
30 masodpercig.

Apritotartozék (D)

Az apritok (10/11/12) kivaléan alkalmasak hus,
kemény sajt, voroshagyma, zoldflszerek,
fokhagyma, zdldségek, kenyér, sés keksz és olajos
magvak apritasara.

A ,hc” jelzés( apritot (10) hasznalja finom
apritashoz.
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A ,ca” és ,bc” jelzési apritot (11/12) hasznalja
nagyobb mennyiségek és kemény élelmiszerek
esetében.

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

A maximalis mennyiségeket, az ajanlott idétartamot
és a sebességet Id. a D. Elkészitési utmutatoban.

A ,hc” jelzésl aprito esetében a mikodtetés
maximalis idétartama: 2 perc nagy mennyiség,
nedves hozzaval6 esetén; 30 masodperc szaraz
vagy kemény, vagy 100 g-nal kisebb mennyiség
hozzaval6 esetén. Azonnal hagyja abba az apritast,
ha a motor sebessége csokken és/vagy erés rezgés
érezhet6.

Hasznalat el6tt

e A kdnnyebb apritas érdekében az élelmiszert
vagja apro6 darabokra.

* Apengék sérllésének elkerlilése érdekében
a husbdl tavolitsa el a csontokat, az inakat és
a hartyas részeket.

e Gy6z6djon meg arrol, hogy a csuszasgatlo
gumigyar (10d/11d/12e) az apritétal alsé
részéhez van rogzitve.

Osszeszerelés és mikodtetés

e QOvatosan tavolitsa el a pengérdl a miianyag-
boritast.

e Apengék (10b/11b/12b, 12c) nagyon élesek!
Mindig a fels6 mianyagrésznél fogja meg, és
o6vatosan kezelje azokat.

e Apengét helyezze az apritotal kbzepén talalhatod
tiskeére (10c/11c/12d). Nyomja le, és forgassa el,
amig a helyére nem zarodik.

e Toltse meg az apritot éleimiszerrel, és helyezze
ra a fedelet (10a/11a/12a).

e Jég zUzasahoz hasznalja a specialis jégpengét
(12c), és maximum 7 jégkockat tegyen az
apritétalba (12d).

e |llessze az apritot a motorrészhez (4), majd
pattintsa 6ket 6ssze.

e Az aprit6 izemeltetéséhez kapcsolja be a
késziléket. A feldolgozas kbzben egyik kezével a
motorrészt, a masik kezével pedig az apritotalat
tartsa.

e A keményebb élelmiszereket (pl. parmezan
sajtot) mindig teljes sebességen apritsa.

e Az apritas befejezése utan huzza ki a késziilék
csatlakozédugojat a konnektorbdl, és a
motorrész eltavolitasahoz nyomja meg a
kioldbgombokat (5).

e Emelje fel a fedelet. A tal kilritése el6tt dvatosan
tavolitsa el a pengét. A penge eltavolitasahoz
kissé forditsa el, majd huizza ki a pengét.

Figyelem
e Ne hasznalja az aprito-tartozékokat (10/11/12)

rendkivil kemény élelmiszerek (pl. tisztitatlan
diofélék, jegkocka, kavébab, gabona vagy
kemeény fliszerek, pl. szerecsendio)
elokészitéséhez. Az ilyen élelmiszerek
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elokeészités kdzben karosithatjak a pengéket.

e Jégkockak 0sszezlizasara kizardlag a specialis
jégpengével felszerelt ,bc” jelzésl apritotartozék
(12) hasznalhato.

e Az apritotalat soha ne helyezze mikrohullamu
sutébe.

«bc» Recept (példa): Palacsintatészta

375 ml meleg tej

250 g finomliszt

2 tojas

e Ontse a tejet a ,bc” jelzés(i talba, majd adja
hozza a lisztet és végll a tojast.

¢ Alegmagasabb sebességfokozaton keverje a
tésztat, amig sima nem lesz.

«hc» Recept (példa): Mézes aszalt szilva

(palacsintatoltelékként vagy péksiiteményre

kenve):

50 g aszalt szilva

100 g krémes méz

e Tegye az apritotalba («hc») az aszalt szilvat és a
krémes mézet.

e Tarolja hitészekrényben 3 °C-on 24 6ran
keresztil.

e Maximalis sebességen (a Smart Speed gombot
teljesen benyomva) apritsa 1,5 masodpercig.

Rendbentartas és tisztitas (E)

e A botmixert hasznalat utan mindig alaposan
tisztitsa meg.

e Tisztitas el6tt huzza ki a botmixer
csatlakozddugojat a konnektorbol.

e A motorrészt (4) vagy a forgoérész-hazat (8a, 9a)
ne meritse vizbe vagy mas folyadékba. Csupan
egy nedves torl6éruhaval tordlje meg.

e Afedeél (11a/12a) folyévizben ledblithetd. Ne
meritse vizbe, és ne tegye mosogatogépbe.

e Minden mas rész tisztithaté mosogatégépben.
Ne hasznaljon csiszol6anyagot tartalmazé
tisztitoszert, amely megkarcolhatja a felliletet.

e A csuszasgatlo gumigylr(k a talak aljarol tisztitas
céljabol eltavolithatok.

e Nagy pigmenttartalmu élelmiszerek (pl.
sargarépa) feldolgozasakor a tartozékok
elszinezddhetnek. Tisztitas el6tt tordlje at ezeket
a részeket ndvényi olajjal.

A miszaki leiras és a jelen hasznalati utasitas
értesités nélkil modosithato.
El6rejelzés nélkul modosithato.

A termék hasznos élettartamanak leteltével
ne dobja azt a haztartasi hulladékok kozé.

A kiszolgalt késziléket hulladékként atveszi
a Braun szervizkdzpont vagy leadhatja azt az
On orszagaban talalhatd megfeleld hulladékgyijté

telepeken.
er

Az élelmiszerekkel kapcsolatba kertld
targyak és anyagok megfelelnek az
Eurépai Unié 1935/2004 rendeletében
foglaltaknak.



Hrvatski

Nasi proizvodi izradeni su u skladu s najvi§im
standardima kvalitete, funkcionalnosti i dizajna.
Nadamo se da ¢ete u potpunosti uzivati u svom
novom uredaju tvrtke Braun.

Prije uporabe

Pazljivo procitajte sve upute prije uporabe
uredaja.

Pozor

° NoZevi su vrlo ostri! Rukujte
s njima $to paZljiviie kako

biste izbjegli mogucnost
ozljedivanja.

¢ Ovaj uredaj mogu koristiti osobe sa
smanjenim fiziCkim, senzornim ili
mentalnim sposobnostima ili osobe
bez iskustva i znanja ako su pod nad-
zorom ili ukoliko su dobile upute o
koriStenju uredaja na siguran nacin te
shvataju mogucu opasnost.

¢ Djeca se ne smiju igrati s aparatom.

¢ Ovaj uredaj ne bi smjela koristiti dje-
ca.

¢ DrZite djecu podalje od aparata i nje-
gova strujnog kabela.

e Ci8¢enje i korisniCko odrZavanje apa-
rata ne smiju se povijeriti djeci bez
nadzora.

¢ Uvijek izvucite utikaC strujnog kabela
iliiskljuCite aparat kad ga ostavite bez
nadzora te prije montaze, demonta-
Ze, CiS¢enja ili pohrane.

® Ako se opskrbni kabel oSteti, mora ga
zamijeniti proizvodac, njegova servi-
sna sluzba ili osoba sli¢nih kvalifikaci-
ja kako bi se izbjegle moguce opa-
snosti.

® Prije ukljuCivanja u utiCnicu, provjerite
odgovara li va$ napon naponu ispisa-
nom na dnu uredaja.

¢ Budite oprezni prilikom ulijevanja
vruce vode u kuhinjski uredaj za obra-
du hrane ili blender jer moZe doci
naglog izlaska pare.

¢ Ovaj uredaj je osmisljen iskljucivo za
upotrebu u domacinstvu i za obradu
normalnih koli¢ina koje se u doma-
¢instvu Kkoriste.

¢ Ne poseZite u otvor za punjenje dok
je uredaj uklju€en u izvor elektricne
energije, a posebno ako motor radi.
Za guranje namirnica kroz otvor uvijek
koristite potiskivac.

¢ Ne koristite nijedan dio uredaja u mi-
kro-valnoj pecnici.

Dijelovi i pribor
Kontrolno svjetlo
Sigurnosni gumb @
Smart Speed prekidac za razli¢ite brzine .l
Kuciste s motorom
EasyClick gumbi za odvajanje
Nastavak ActiveBlade
Posuda
Pjenjaca
a Kuciste
b Nastavak pjenjace
9 Dodatak za pripremu pirea
a Kuciste
b Posuda za pire
¢ Lopatica
10 Sjeckalica zapremine 350 ml «hc»
a Poklopac
b OS8trica za sjeckanje
¢ Posuda za sjeckanje
d Gumeni obru¢ protiv klizanja
11 Sjeckalica zapremine 500 ml «ca»
a Poklopac (s kucistem)
b OSstrica za sjeckanje
¢ Posuda za sjeckanje
d Gumeni obrug¢ protiv klizanja
12 Sjeckalica zapremine 1250 ml «bc»
a Poklopac (s kucistem)
b OS8trica za sjeckanje
¢ Sjecivo za led
d Posuda za sjeckanje
e Gumeni obru¢ protiv klizanja

O~NO O WN =

Ocistite sve dijelove prije prve uporabe —
pogledajte naslov «OdrZavanje i ¢iS¢enje».

Kontrolno svjetlo

Kontrolno svjetlo (1) pokazuje status uredaja,
odnosno je li ukljucen u elektriénu uti€nicu.
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Kontrolno
svjetlo

Uredaj / Status rada
Trepéuce crve- Uredaj je spreman za uporabu.
no svjetlo

Trajno zeleno
svjetlo

Uredaj je slobodan (gumb za
otpustanje prekidaca je pritisnut) i
moze se ukljuciti

Trajno crveno
svjetlo

Rano upozorenje pregrijavanja.
Motor ée postupno usporavati
dok se uredaj ne ugasi. Pustite
uredaj da se ohladi. Bit ¢e pono-
vno spreman za uporabu kada
kontrolno svjetlo bude treptalo
crveno.

Ako se maksimalna brzina smaniji pod velikim
optere¢enjem i uslijed dugog rada, svoju pripremu
moZete dovrsiti, no nakon toga pustite uredaj da se
ohladi.

Kako koristiti uredaj

Smart Speed prekidac za
biranje brzine .l

Jedan pritisak, sve brzine. Sa svakim pritiskom
brzina se povec¢ava. Sto je brzina ve¢a, mijeSanje i
sjeckanje bit ¢e brze i sitnije.

Rukovanje jednom rukom: Smart Speed prekida¢
(3) omogucava vam uklju€ivanje uredaja i
upravljanje brzinama jednom rukom.

Rukovanje $tapnim mikserom
Prva uporaba: Uklonite blokadu za transportiranje s
kucista s motorom (4) povlaceci je za crvenu traku.

Ukljucivanje (A)

Uredaj je opremljen sigurnosnim gumbom za

otpustanje Smart Speed prekidaca. Kako biste ga

ukljucili na siguran nacin, slijedite sljedece korake:

e Palcem pritisnite sigurnosni gumb (2). Kontrolno
svjetlo ¢e svijetliti trajno zeleno.

e Odmabh pritisnite Smart Speed prekidac i
odaberite Zeljenu brzinu. Napomena: Ako se
Smart Speed prekida¢ ne pritisne u roku od 2
sekunde, uredaj se ne¢e moci ukljuciti zbog
sigurnosnih razloga. Kontrolno svjetlo ¢e treptati
crveno. Kako biste ukljucili uredaj, ponovno
krenite s prvim korakom.

e Tijekom rada sigurnosni gumb ne morate drZati
pritisnutim.
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Nastavak ActiveBlade (B)

Stapni mikser je opremljen nastavkom ActiveBlade
koji omogucava sjec€ivu dohvacanje dna posude.
Brzina se automatski prilagodava primjenom
pritiska potrebnog za miksanje, to je posebno
pogodno za miksanje tvrdih namirnica, npr. sirovog
voca i povrca.

Uredaj je takoder idealan za pripremanije preljeva,
umaka, preljeva za salate, juha, kaSica za bebe, te
pi¢a, smoothija i frapea.

Za najbolji u¢inak koristite najvecu brzinu.

Sklapanje i rad
e Pri¢vrstite nastavak ActiveBlade (6) na kuciste s

motorom tako da Skljocne.

e Postavite nastavak ActiveBlade u smjesu za
mijeSanje. Zatim ukljucite uredaj na opisani
nacin.

* Miksajte sastojke do Zeljene konzistencije
laganim pokretima gore-dolje. Ovisno o
primijenjenom pritisku, ActiveBlade osovina ¢e
pritiskati hranu, a sjecivo se ispruZziti.

* Nakon koristenja Stapni mikser iskljuCite iz struje
i pritisnite gumbe za odvajanje (5) kako biste
odvojili nastavak ActiveBlade.

PaZnja

e Tekucina ili sastojci ne smiju prijeci zelenu crtu
nastavka za miksanje.

e Ako uredajem mijeSate vru¢u hranu u posudi za
kuhanje, uklonite je s izvora topline i pazite da
tekucina ne klju¢a. Pustite vru¢u hranu da se
malo ohladi kako biste izbjegli opasnost od
klju€anja.

* Ne ostavljajte ru¢ni mikser u vru¢oj posudi za
kuhanje na Stednjaku kada ga ne upotrebljavate.

* Nemojte grebati nastavkom ActiveBlade po dnu
tava i posuda za kuhanje.

Primjer recepta: Majoneza

250 g ulja (npr. suncokretovog),

1 cijelo jaje i 1 Zumanijak,

1-2 Zlice octa,

sol i papar po Zelji

e Stavite sve sastojke (na sobnoj temperaturi) u
posudu prema navedenom redoslijedu.

e Postavite Stapni mikser na dno posude. Miksajte
maksimalnom brzinom dok ulje ne po¢ne
emulgirati.

e Ukljuceni Stapni mikser polako podiZite do vrha
smjese i spustajte ga do dna kako biste ostatak
ulja sjedinili sa smjesom.

NAPOMENA: Vrijeme izrade: otprilike 1 minuta za
salate i do 2 minute za gu$¢u majonezu (npr. za
umak).




Pjenjaca (B)

Koristite pjenjaCu samo za pripremu Slaga od
tu€enog vrhnja, Slaga od bjelanjaka, izradu
biskvitnog tijesta i slastica za koje treba promijeSati
gotove sastojke.

Sklapanje i rad

Pri¢vrstite pjenja¢u na (8b) kuciste (8a).
Poravnajte ku¢iste s motorom s kucistem s
pjenjacom i pric¢vrstite ih dok ne Skljocnu.

Nakon koriStenja uredaj iskljucite iz struje i
pritisnite gumbe za odvajanje kako biste kuciste
s motorom odvojili od ku¢ista s pjenjacom. Zatim
izvucite pjenjacu iz njezinog kucista.

Savjeti za postizanje najboljih rezultata

Okrenite pjenjacu u smjeru kazaljke na satu
drzeci je malo nakoSenom.

Kako biste sprijecili prskanje, zapocnite polako
mijeSati i pritom koristite duboke posude.
Uredaj ukljucite tek nakon Sto postavite pjenjacu
u posudu.

Pobrinite se da pjenjaca i posuda budu uvijek
besprijekorno Cisti i da na njima nema masnoce
prije nego §to pocnete tuci snijeg od bjelanjaka.
Tucite odjednom najviSe 4 bjelanjka.

Primjer recepta: Slag

400 ml ohladenog vrhnja za §lag (min. 30% udjela
masnoce, 4 - 8 °C)

Zapocnite tuci vrhnje za Slag malom brzinom
(laganim pritiskom na prekidac) i pojacavajte je
(ja€im pritiskom na prekidac¢) tijekom tu€enja.
Uvijek koristite svjeZe ohladeno vrhnje za Slag
kako biste postigli bolji i stabilniji volumen tijekom
tucenja.

Dodatak za pripremu pirea (C)

Sjeckalica se moZze koristiti za pripremu pirea od
povréa i voca poput krumpira, batata, raj€ica, Sljiva i
jabuka.

Prije uporabe

Nemojte gnjeciti tvrdu ili nekuhanu hranu jer time
moZete oStetiti uredaj.

Ogulite i uklonite kostice i sve tvrde dijelove;
kuhajte i ocijenite namirnice, a zatim ih izradite u
pire.

Sklapanje i rad

Postavite kuciste (9a) na posudu (9b) tako da ga
okrecete u smjeru kazaljke na satu kako bi
Skljocnuli.

Okrenite dodatak za pripremu pirea naopako i
postavite lopaticu (9c) u srediste te je okrenite u
smijeru suprotnom od kazaljke na satu kako biste
je udvrstili. (Ako se kuciste ispravno ne pricvrsti,
lopatica nece biti u€vr§¢ena na svom mjestu).

Poravnajte sastavljeni dodatak za pripremu pirea
s kuc¢istem motora i spojite ih tako da Skljocnu.
Ukljugite ga.

Uronite glavni nastavak u sastojke i ukljucite
uredaj.

Laganim pokretima gore-dolje pomicite glavni
nastavak kroz sastojke dok ne postignete Zeljenu
teksturu.

Otpustite Smart Speed prekidac i uvjerite se da
je dodatak za pripremu pirea potpuno zaustavljen
prije nego 5to ga uklonite.

Nakon uporabe iskop&ajte uredaj iz napajanja.
Uklonite lopaticu (9c) okre¢uci je u smjeru
suprotnom od kazaljke na satu.

Pritisnite gumbe za odvajanje kako biste dodatak
za pripremu pirea odvojili od ku¢ista s motorom.
Odvojite ku¢iste od posude okre¢uéi ga u smjeru
suprotnom od kazaljke na satu.

PaZnja

Dodatak za pripremu pirea nikad nemojte koristiti
u posudi koja se nalazi na izravnom izvoru
topline.

Uvijek uklonite posudu s izvora topline i ostavite
ga da se ohladi.

Postavite posudu na stabilnu, ravnu povrSinu i
pridrZzavajte je slobodnom rukom.

Nemojte naslanjati dodatak za pripremu pirea na
stijenku posude za kuhanije tijekom ili nakon
njegove uporabe. Za uklanjanje viska hrane
koristite lopaticu.

Za postizanje najboljih rezultata pri izradi pirea,
nikada nemojte posudu napuniti hranom viSe od
polovice.

Nemojte izradivati viSe od jedne smjese pirea bez
prekidanja.

Pustite uredaj da se hladi 4 minuta prije nastavka
s radom.

Primjer recepta: Pire od krumpira

1 kg kuhanih krumpira
200 ml toplog mlijeka

e Stavite krumpire u posudu i gnjecite ih 30
sekundi (brzinom od 3/4 pomaka na Smart
Speed prekidacu)

Dodajte mlijeko. Nastavite gnjeciti jos 30
sekundi.

Sjeckalica (D)

Sjeckalice (10/11/12) su idealne za sjeckanje mesa,
tvrdog sira, luka, zaCinskog bilja, ¢eSnjaka, povrc¢a,
kruha, krekera i ora8astih plodova.

Koristite «hc» sjeckalicu (10) za sitno sjeckanje.

Sjeckalice «ca» i «bc» (11/12) koristite za pripremu
vecih koli¢ina namirnica i tvrdu hranu.

Sjeckalica «bc» (12) moZe se primijeniti i za izradu
frapea, pica, pirea, tijesta ili za drobljenje leda.
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Pogledajte Vodi¢ za obradu hrane D kako biste
saznali podatke o najve¢im koli¢inama,
preporu¢enom vremenu rada i brzinama.

Maksimalno vrijeme rada sjeckalice «hc»: 2 minute
za vece koli¢ine mokrih sastojaka, 30 sekundi za
suhe ili tvrde sastojke u koli¢ini od < 100 g. Kada se
brzina rada motora smaniji i/ili dode do jakih
vibracija, odmah prekinite s obradom hrane.

Prije uporabe
e |zreZite namirnice na manje komade radi lakSeg

sjeckanja.

e Uklonite iz mesa sve kosti, Zile i hrskavicu kako
se oStrice ne bi oStetile.

® Provjerite je li gumeni obru€ protiv klizanja
(10d/11d/12e) pri¢vrséen za dno posude za
sjeckanje.

Sklapanje i rad

e Pazljivo uklonite plasti¢nu zastitu sa sjeciva.

e Sjeciva (10b/11b/12b, 12¢) su vrlo otra! Uvijek ih
hvatajte za gornji plasti¢ni dio i paZljivo njima
rukujte.

e Postavite sje€ivo na sredi$nji klin posude za
sjeckanje (10c/11c/12d). Pritisnite ga prema
dolje i zaokrenite ga kako bi se u€vrstio na svom
mjestu.

e Napunite sjeckalicu namirnicama i zatvorite
posudu poklopcem (10a/11a/12a).

e Zadrobljenje leda koristite posebno sjecivo
(12c), a posudu napunite s najviSe 7 kocki leda
(12d).

e Sjeckalicu stavite u ravninu s kucistem s
motorom (4) i pric¢vrstite ih zajedno tako da
Skljocnu.

e Kako biste zapoceli rad sa sjeckalicom, ukljucite
uredaj. Tijekom obrade hrane kuciste s motorom
drzite jednom rukom, a posudu za sjeckanje
pridrzavajte drugom.

¢ Uvijek sjeckajte tvrde namirnice (npr. sir
parmezan) pri punoj brzini.

e Kada zavrSite sa sjeckanjem, iskopc&ajte uredaj iz
struje i pritisnite gumbe za odvajanje (5) kako
biste odvaijili ku¢iste s motorom.

e Uklonite poklopac. PaZljivo izvadite sjeCivo prije
nego $to izvadite sadrzaj iz posude. Kako biste
uklonili sjeCivo, lagano ga zaokrenite i zatim ga
izvucite.

PaZnja

¢ Nemojte koristiti sjeckalice (10/11/12) sa
sjeCivima za obradu izrazito tvrde hrane poput
ora8astih plodova u ljusci, kocaka leda, zrna
kave, ostalog zrnja i tvrdih zacina kao §to je
muskatni ora8¢i¢. Obrada takve hrane moZe
oStetiti sjeciva.

e Zadrobljenje leda koristite samo sjeckalicu «bc»
(12) sa specijalnim sjec¢ivom za led.

¢ Nemojte nikada stavljati posude za sjeckanje u
mikrovalnu pec¢nicu.
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«bc» Primjer recepta: Tijesto za paladinke

375 ml mlijeka

250 g viSenamjenskog brasna

2 jaja

e Ulijte mlijeko u posudu «bc», a zatim dodajte
brasno pa jaja.

* MijeSajte smjesu pri najvec¢oj brzini dok ne
postane glatka.

«hc» Primjer recepta: Nadjev za palacinke ili namaz

od suhih 8ljiva i meda:

50 g suhih Sljiva

100 g kremastog meda

e U posudu za sjeckanje «hc» stavite §ljive i med.

e DrZite na temperaturi od 3 °C u hladnjaku 24 sata.

e UkKljucite sjeckalicu na 1,5 sekundu pri
maksimalnoj brzini (pritisnite do kraja Smart
Speed prekidac).

Odrzavanje i ¢iS¢enje (E)

e Nakon svake uporabe temeljito ocistite Stapni
mikser.

e Prije CiS¢enja iskopCajte mikser.

e Nemojte uranjati kuciste s motorom ili (4) kucista
za nastavke (8a, 9a) u vodu ili drugu tekucinu.
BriSite ih samo vlaznom krpom.

e Poklopac (11a/12a) se moZze ispirati pod teku¢om
vodom. Nemojte ga uranjati u vodu niti prati u
perilici posuda.

e Sve ostale dijelove je moguce prati u perilici
suda. Nemoijte koristiti abrazivna sredstva za
CiS¢enje koja bi mogla izgrebati povrSinu dijelova
miksera.

e Gumeni obru¢ protiv klizanja moZe se ukloniti s
dna posude radi temeljitog €iS¢enja.

e Prilikom obrade hrane bogate pigmentima (npr.
mrkve), dijelovi miksera mogu promijeniti boju.
Dijelove miksera koji su promijenili boju prije
pranja namatzite biljnim uljem.

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

PodloZno promjenama bez prethodne najave.

trajanja proizvoda isti ne odlaZete kao
kuc¢anski otpad. OdloZiti ga moZete

u servisnom centru tvrtke Braun ili prikladnom
sabirnom mjestu u vasoj zemlji.

Molimo vas da, nakon isteka Zivotnog vijeka E

s hranom ispunjavaju sve zahtjeve

Materijali i predmeti koji dolaze u kontakt Il
EU-Direktive 1935/2004.



Slovenski

Nasi izdelki ustrezajo najvisjim standardom na
podrocju kakovosti, funkcionalnosti in oblikovanja.
Sréno upamo, da boste uZivali pri uporabi svoje
nove naprave Braun.

Pred uporabo

Pred prvo uporabo naprave natanéno in v celoti
preberite navodila za uporabo.

Opozorilo
° Rezila so zelo ostra! Da bi
preprecili poskodbe, vas
prosimo, upravljajte z rezili z
najve€jo mozno skrbnostjo.
¢ Uporaba taga aparata s strani ljudi, ki
imajo zmanjSane telesne, Cutne ali
duSevne zmoznosti ali nimajo za-
dostnega znanja oz. izkuSenj, je do-
voljena samo, €e so pod nadzorom ali
Ce so jim dana ustrezna navodila o
varni uporabi aparata in ¢e razumejo
nevarnosti, ki so s tem povezane.
e Otroci se ne smejo igrati z aparatom.
e Otroci ne smejo uporabljati tega apa-
rata.
e Otroci se ne smejo zadrZevati v ob-
mocju aparata in glavnega kabla.
e Otroci brez nadzora ne smejo op-

¢ \/edno izklopite ali izkljuCite aparat,
kadar je nenadzorovan in pred sesta-
vljanjem, razstavljanjem, CisCenjem
ali skladisCenjem.

¢ \/ primeru, da je napajalni kabel po-
Skodovan, ga mora zamenjati proi-
zvajalec, njihov serviser ali podobno
kvalificirana oseba, da bi se izognili
nevarnosti.

¢ Preden prikljuCite aparat na elektric-
no vti¢nico, preverite, Ce vaSa omre-
Zna napetost ustreza napetosti, ki je
navedena na aparatu.

¢ Bodite pazljivi, Ce v predelovalnik
hrane ali meSalnik zlijete vro€o teko-
€ino, saj jo lahko ta zaradi nenadne
pare izvrze.

¢ Naprava je namenjena izklju¢no upo-
rabi v gospodinjstvu in predelavi take
koli€ine Zivil, ki je obiCajna za gospo-
dinjstvo.

* Ne segajte v polnilno cev, ko je aparat
priklopljen na elektricno omrezje,
zlasti kadar motor deluje. Za potiska-
nje Zivil v cev vedno uporabite potisni
nastavek.

* Nobenega dela naprave ne postavite
v mikrovalovno pecico.

Deli in nastavki

Opozorilna lu¢ka
Varnostnigumb @
Pametno stikalo za prilagajanje hitrosti uill
Motorna enota
Gumba za sprostitev EasyClick
Drzalo ActiveBlade
Casa
Nastavek za stepanje
a Menjalnik
b Metlica
9 Nastavek za tlagenje
a Menjalnik
b Drzalo za pire
c Lopatka
10 350-ml nastavek za sekljanje «hc»
a Pokrov
b Rezilo za sekljanje
¢ Posoda za sekljanje
d Gumijasti podstavek za preprecevanje drsenja
11 500-ml nastavek za sekljanje «ca»
a Pokrov (z nastavkom)
b Rezilo za sekljanje
¢ Posoda za sekljanje
d Gumijasti podstavek za preprecevanje drsenja
12 1250-ml nastavek za sekljanje «bc»
a Pokrov (z nastavkom)
b Rezilo za sekljanje
¢ Rezilo za led
d Posoda za sekljanje
e Gumijasti podstavek za prepre¢evanje drsenja

O~NO O WN =

Pred prvo uporabo ocistite vse dele — preberite

poglavje «VzdrZevanje in ¢iS¢enje».

Opozorilna lucka

Opozorilna lu¢ka (1) prikazuje stanje naprave, ko je
priklju¢ena v elektri¢no vti¢nico.
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Opozorilna
luéka

Stanje naprave / delovanja

Utripa rdece Naprava je pripravljena

za uporabo.

Zelena Naprava je spro$cena (pritisnjen
je bil gumb za sprostitev) in jo
lahko vklopite

Rdeca Zgodnje opozorilo pred pregre-

vanjem. Delovanje motorja se
postopoma upocasni, dokler se
motor ne izklopi. Po¢akajte, da
se naprava ohladi. Napravo lahko
ponovno zacnete uporabljati, ko
opozorilna lu¢ka utripa v rdeci
barvi.

Ce se najvegja dovoljena hitrost zmanjsa zaradi
visoke obremenitve in dolgega obratovanja, lahko
Se vedno dokoncate pripravo Zivil, vendar
priporo€amo, da nato napravo ohladite.

Uporaba naprave

Pametno stikalo za
prilagajanje hitrosti .l

Z enim pritiskom imate na voljo vse hitrosti.
Mocnejsi, kot je stisk, vi§ja je hitrost. Vi§ja, kot je
hitrost, hitrejSe in bolj natanéno bo mesanje ter
sekljanje.

Enoro¢no delovanje: pametno stikalo za prilagajanje
hitrosti (3) vam omogo¢a, da vklopite napravo in
prilagajate hitrost z eno roko.

Delovanje roénega mesalnika
Prva uporaba: z motorne enote (4) odstranite
transportno blokado tako, da povle¢ete rdec trak.

Vklop (A)

Naprava ima vgrajen varnostni gumb za sprostitev

pametnega stikala za prilagajanje hitrosti. Ce Zelite

napravo varno vklopiti, sledite tem navodilom:

e Varnostni gumb (2) pritisnite s palcem.
Opozorilna lu¢ka bo zacela goreti v zeleni barvi.

e Takoj pritisnite pametno stikalo in prilagodite na
Zeleno hitrost. Opomba: ¢e pametnega stikala ne
pritisnete v 2 s, naprave zaradi varnosti ni
mogoce vklopiti. Opozorilna luka bo gorela v
rdeci barvi. Ce Zelite vklopiti napravo, ponovno
izvedite prvi korak.

e Med delovanjem ni zahtevano, da je varnostni
gumb pritisnjen.
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Drzalo ActiveBlade (B)

Ro¢ni mes&alnik vklju€uje drzalo ActiveBlade, ki
rezilu omogoc¢a, da se razteza vse do dna drZala.
Prilagoditev se izvede samodejno tako, da prilagaja
tlak opravilom za me&anije. To je posebej priro€no
za meSanije trdih Zivil, npr. surovega sadja, in
zelenjave.

Prav tako je ta postopek primeren tudi za pripravo
omak, solatnih prelivov, juh, hrane za dojencke kot
tudi za pijaCe, smutije in mleCne napitke.

Ce Zelite doseti najboljse rezultate, uporabite
najvigjo hitrost.

Sestava in delovanje

e DrZalo ActiveBlade (6) pritrdite na motorno enoto
tako, da se zaskoci.

e DrZalo ActiveBlade vstavite v zmes, ki jo Zelite
zmesSati. Nato vklopite napravo (po korakih,
opisanih v teh navodilih).

e Zrahlimi gibi navzgor in navzdol zmesSajte
sestavine do Zelene strukture. DrZalo ActiveBlade
se bo skrcilo, rezilo pa se bo razsirilo, kar je
odvisno od uporabljenega pritiska.

e Po uporabi izklju€ite ro¢ni meSalnik in pritisnite
gumba za sprostitev (5), da odstranite drzalo
ActiveBlade.

Pozor

e Bodite pozorni, da tekoc€ina ali sestavine ne
presezejo zelene ¢rte na drZzalu za meSanje.

o Ce z napravo Zelite pretlagiti vro&o hrano v kozici
ali loncu, odstranite kozico oz. lonec iz
toplotnega vira ter zagotovite, da tekoc€ina ne vre.
Pocakajte, da se vro¢a hrana nekoliko ohladi, saj
se v nasprotnem primeru lahko opecete.

o Ce rognega mesalnika ne uporabljate, ga ne
pustite v vroci kozici ali kuhinjskem loncu.

e Zdrzalom ActiveBlade ne praskajte po dnu kozic
ali posod.

Primer recepta: Majoneza

250 g olja (npr. son&ni¢no olje),

1 jajce in 1 dodaten jaj¢ni rumenjak,

1-2 Zlici kisa,

Sol in poper dodajte po okusu

e Sestavine (na sobni temperaturi) dodajte v ¢aso v
vrstnem redu, ki smo ga navedli zgoraj.

e Roc¢ni meSalnik postavite na dno ¢ase. MeSajte

e Z vklopljenim ro¢nim meSalnikom pocasi
premesSajte zmes do vrha in nato nazaj navzdol,
da se zmesSa e preostanek olja.
OPOMBA: &as priprave: pribl. 1 min za solate in 2
min za gostejSo majonezo (npr. za omake za
pomakanije).



Nastavek za stepanje (B)

Metlico uporabljajte samo za stepanje smetane,
mesSanje beljakov, pripravo biskvitov in sladic.

Sestava in delovanje

e Metlico (8b) pritrdite na menjalnik (8a).

e Ohi8je motorja poravnajte s pritrjeno metlico in
potisnite dela skupaj, dokler se ne zaskodita.

e Po uporabiizkljudite in pritisnite gumba za
sprostitev, da odstranite ohi§je motorja. Nato
metlico povlecite iz menjalnika.

Namigi za doseganje najboljSih rezultatov

* Metlico premikajte v smeri urinega kazalca pod
majhnim kotom.

e (e zelite prepreciti Skropljenje, za¢nite pocasi in
pripomocek za stepanje uporabljajte v globokih
kozicah ali posodah.

e Metlico najprej postavite v posodo in Sele nato
vklopite napravo.

e Preden zacnete stepati beljake, vedno
zagotovite, da sta metlica in posoda za meSanje v
celoti Cisti in brez ostankov masc¢ob. Hkrati lahko
stepate najvecC 4 beljake.

Primer recepta: Stepena smetana

400 ml hladne smetane (vsebnost mas¢obe min.

30 %, 4-8 °C)
e Zacnite z nizko hitrostjo (stikalo narahlo pritisnite)
in povecajte hitrost (vedji pritisk na stikalo) med
stepanjem.

e (e Zelite med stepanjem pridobiti vec&jo koli¢ino
in gostejSo smetano, vedno uporabite svezo
hladno smetano.

Nastavek za tlacenje (C)

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

Pred uporabo
Ne tlacite trde ali surove hrane, saj lahko

poskodujete enoto.

e Olupite in odstranite pecke ter trde delce; sadje
in zelenjavo skuhajte in jih odtocite, nato pa jih
stlacite.

Sestava in delovanje

e Menjalnik (9a) namestite na drzalo (9b) tako, da
ga zasukate v smeri urnega kazalca, dokler se ne
zaskoCi.

¢ Nastavek za tlaenje obrnite na glavo in
namestite lopatko (9c) ez osredniji del ter
zasukajte v nasprotni smeri urnega kazalca. (Ce
menjalnik ni pravilno namesc¢en, lopatke ne bo
mogoce trdno pritrditi).

e Pritrjeni nastavek za tlacenje poravnajte z
ohigjem motorja in potisnite dela skupaj, da se
zaskocita. Priklju¢ite napravo.

e Nastavek za tla€enje postavite v sestavine in
vklopite napravo.

e Zrahlimi gibi navzgor in navzdol nastavek za
mesSanje premikajte po sestavinah, dokler ne
doseZete Zelene strukture.

e Sprostite pametno stikalo za prilagajanje hitrosti
in zagotovite, da se je nastavek za tlacenje v
celoti ustavil, preden ga odstranite iz Zivil.

e Ko konc¢ate, napravo izklju€ite. Lopatko (9c)
odstranite tako, da jo obrnete v smeri urinega
kazalca.

e Pritisnite gumba za sprostitev, da odstranite
nastavek za tlaCenje iz ohi§ja motorja. Menjalnik
loc¢ite od drZala tako, da ga obrnete v nasprotni
smeri urinega kazalca.

Pozor

e Nastavka za tlacenje nikoli ne uporabljajte v
kozici neposredno nad virom toplote.

e Kozico vedno odmaknite od vira toplote in
pocakajte, da se nekoliko ohladi.

e Kozico ali posodo postavite na stabilno, ravho
povrsino in jo primite z roko.

e Med uporabo ali po njej ne trepljajte nastavka za
tlacenje ob stran posode za kuhanje. S kuhinjsko
lopatico postrgajte preostalo hrano.

e Za najboljsi rezultat med tlacenjem kozice ali
posode nikoli ne napolnite s hrano ¢ez polovico.

¢ Ne obdelujte vedjih koli€in Zivil brez prekinitev.

e Pocdakajte 4 min, da se naprava ohladi, in nato
nadaljujte s pripravo Zivil.

Primer recepta: Pire krompir

1 kg kuhanega krompirja

200 ml toplega mleka

e Krompir dodajte v posodo in ga tlacite 30 s
(pametno stikalo za prilagajanje hitrosti pritisnite
do 3/4)

¢ Vlijte mleko. Tlacite e nadaljnjih 30 s.

Nastavek za sekljanje (D)

S sekljalniki (10/11/12) lahko sekljate mesto, trdi sir,
Cebulo, zelis€a, Cesen, zelenjavo, kruh, krekerje in
oreScke.

Za natan¢no sekljanje uporabite sekljalnik «hc» (10).

Ce Zelite vedje koscke in pri trdih Zivilih uporabite
sekljalnika «ca» ter «<bc» (11/12).

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

V Navodilih za pripravo D najdete ve¢ informacij o

najvecji dovoljeni koli€ini, priporocenih ¢asih in

hitrostih.

Najvecji dovoljeni ¢as delovanja za sekljalnik «<hc»:

2 min za vecje koli¢ine mokrih sestavin, 30 s za suhe
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ali trde sestavine oz. koligine < 100g. Ce se hitrost
motorja zmanj$a in/ali se zacnejo pojavljati mocne
vibracije, takoj prenehajte pripravljati Zivila.

Pred uporabo

e Zivila vnaprej narezite na ko$¢ke, da jih boste
lahko lazje sesekljali.

e Meso ocistite, da bo brez kosti, tetiv in
hrustancev - tako se boste izognili morebitnim
poskodbam rezil pri sekljanju.

e Poskrbite, da je gumijasti podstavek za
preprecevanije drsenja (10d/11d/12e) pritrjen na
dno posode za sekljanje.

Sestava in delovanje

e Pazljivo odstranite plasti¢ni ovoj z rezila.

e Rezila (10b/11b/12b, 12c) so zelo ostra! Vedno
jih primite za zgorniji plasticni del in bodite
izjemno pozorno pri delu z rezili.

e Rezilo postavite na srediS¢ni nastavek posode za
sekljanje (10c/11c/12d). Pritisnite ga navzdol in
ga zavrtite, da se zaskoci.

e Sekljalnik napolnite z Zivili in ga zaprite s
pokrovom (10a/11a/12a).

o Ce Zelite zdrobiti led, uporabite posebno rezilo za
led (12c) v posodo za sekljanje (12d) dodajte
najvec 7 ledenih kock.

e Sekljalnik poravnajte z motorno enoto (4) in ju
pritisnite skupaj, da se zaskocita.

e (e zelite upravljati sekljalnik, vklopite napravo.
Med pripravo Zivil drzite motorno enoto z eno,
posodo za sekljanje pa z drugo roko.

e Bolj trda Zivila (npr. parmezan) vedno sekljajte pri

e Ko je sekljanje zaklju¢eno, izkljucite in pritisnite
gumba za sprostitev (5), da odstranite ohisje
motorja.

¢ Dvignite pokrov. Preden stresete vsebino
posode, pazljivo odstranite rezilo. Rezilo
odstranite tako, da ga narahlo obrnete in nato
izvleCete.

Pozor

e Nastavkov za sekljanje (10/11/12) z rezili za
sekljanje ne uporabljajte za pripravo izjemno trdih
Zivil, kot so neolus&eni orescki, ledene kocke,
kavna zrna, Zitarice, ali trde zaCimbe, npr.
muskatni ored&ek. Ce Zelite pripraviti takine vrste
Zivil, lahko poSkodujete rezila.

e Zadrobljenje ledenih kock uporabljajte samo
nastavek za sekljanje «bc» (12), kiima posebno
rezilo za led.

* Posod za sekljanje nikoli ne vstavljajte v
mikrovalovno pecico.

Primer recepta za «bc»: Testo za paladinke

375 ml mleka

250 g gladke moke

2 jajci

¢ Mieko dodajte v posodo «bc», nato dodajte Se
moko ter na koncu jajci.

* MesSajte maso pri polni hitrosti, dokler testo ne
postane gladko.
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Primer recepta za «hc»: Slive z medom (kot nadev

ali namaz za palaginke):

50 g sliv

100 g kremastega medu

e V posodo za sekljanje «hc» dodajte slive in
kremastega medu.

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

e Sesekljajte 1,5 s pri najvisji hitrosti (do konca
pritisnite pametno stikalo za prilagajanje hitrosti)

Vzdrzevanje in ¢iS¢enje (E)

e Po vsaki uporabi ro¢ni meSalnik temeljito oCistite.

e Pred ¢is€enjem mesalnik vedno izkljucite.

e Motorne enote (4) ali menjalnikov (8a, 9a) ne
potapljajte v vodo oz. druge tekoc€ine. Obrisite jih
samo zvlazno krpo.

e Pokrov (11a/12a) lahko sperete s teko¢o vodo.
Ne potopite ga v vodo in ga ne perite v
pomivalnem stroju.

e Vse ostale dele lahko operete v pomivalnem
stroju. Ne uporabljajte sredstev za poliranje, saj
lahko opraskate povrSino.

¢ Ce Zelite napravo dodatno temeljito ogistiti, lahko
z dna naprave odstranite gumijasti podstavek za
preprecevanje drsenja.

e Pri pripravi hrane, ki ima veliko vsebnost barvil
(npr. korenje), se lahko nastavki razbarvajo. Te

dele pred CiS€enjem obriSite z rastlinskim oljem.

Tako tehni¢ni podatki kot tudi uporabniSka navodila
se lahko brez opozorila spremenijo.

PridrZzujemo si pravico do sprememb brez
predhodnega opozorila.

Ko izdelek ni ve€ uporaben, ga ne zavrzite
med gospodinjske odpadke. Izdelek lahko
prinesete v Braunov servisni center ali na
ustrezno zbiraliS€e v vasi drzavi.

E
W

Materiali in pripomocki, ki lahko pridejo
v stik z Zivili, so skladni z uredbo
Evropskega parlamenta in Sveta §t.
1935/2004.



Tiirkce

Uriinlerimiz en (stiin kalite, fonksiyonellik
ve tasarim standartlarina uyacak sekilde
tasarlanmigtir. Yeni Braun cihazinizdan
memnun kalmanizi umariz.

Uyan

Cihazi kullanmaya baslamadan dnce liitfen
kullanim kilavuzunu dikkatlice ve eksiksiz
okuyunuz.

Dikkat

o Bicaklar cok keskindir!

2\ Yaralanmalara karsi, lutfen
bicaklari cok dikkatli bir
sekilde kullanin.

¢ Bu cihaz, cihazin guivenli bicimde
kullanimina iliskin denetime veya bil-
gilendirmeye tabi tutulmus olan ve
mevcut risklerin farkinda olan fiziksel,
duyusal veya zihinsel yetileri dusuk ya
da tecrlbesi ve bilgisi olmayan kim-
seler tarafindan kullanilabilir.

e Cocuklar cihazla oynamamalidir.

* Bu cihaz ¢ocuklar tarafindan kullanil-
mamalidir.

® Cocuklar cihazdan ve gli¢ kablosun-
dan uzak tutulmalidir.

® Temizlik ve bakim islemleri gozetimsiz
bir sekilde cocuklar tarafindan yapil-
mamalidir.

¢ Basinda bulunmadiginiz zamanlarda
ve monte etme, sokme, temizleme
veya saklama islemlerinden 6nce
mutlaka cihazin fisini prizden cekin
veya cihazi kapatin.

* Guc kablosu hasarliysa, riski onlemek
icin Uretici, servis yetkilisi veya benzer
ehliyete sahip kisiler tarafindan de-
gistirilmelidir.

¢ Cihazi prize takmadan 0nce, sebeke
cereyan geriliminin, cihazin altinda
yazili olan voltaj ile uygunlugunu
kontrol ediniz.

e Mutfak robotuna veya blender’a sicak
sivi dokulurse dikkatli olun; sivi ani
buharlasma nedeniyle cihazdan figki-
rabilir.

¢ Bu cihaz yalnizca evde kullaniimak
icin ve normal sartlarda evde kullani-
lan miktarlarin islenmesi igin tasarlan-
mistir.

e Cihaz prize takiliyken, 0zellikle de
motor calisiyorken gida doldurma
borusunun igine elinizi sokmayin.
Yiyecekleri saftin icerisine doldurmak
icin her zaman iticiyi kullanin.

e Cihazin herhangi bir parcasini mikro-
dalga firnda kullanmayin.

Parcalar ve Aksesuarlar

Pilot 15131
Emniyet diigmesi @
Akilll Hiz anahtari / degigken hiz il
Motor parcasi
EasyClick Cikarma dugmeleri
ActiveBlade mili
Kap
Cirpma aksesuari
a Disli kutusu
b Cirpici
9 Plre aksesuari
a Digli kutusu
b Pure mili
c Palet
10 350 ml dograma aksesuari «<hc»
a Kapak
b Dograma bigagi
¢ Dograma kasesi
d Kaymaz kauguk halka
11 500 ml dograma aksesuari «ca»
a Kapak (digli ile)
b Dograma bigagi
¢ Dograma kasesi
d Kaymaz kaucuk halka
12 1250 ml dograma aksesuari «bc»
a Kapak (digliile)
b Dograma bigagi
¢ Buz bicagi
d Dograma kasesi
e Kaymaz kaucuk halka

O~NO O WN =

ilk kez kullanmadan 6nce biitiin parcalan
temizleyin — bkz. «<Bakim ve Temizleme».

Pilot Is1G1

Pilot 15101 (1) bir elektrik prizine baglyken cihazin
durumunu gosterir.

79



Pilot 15191 Cihaz / Galisma durumu

Yanip sénen Cihaz kullanima hazir

kirmizi

Sabit yesil Cihaz serbest (anahtar birakma
dugmesine basili) ve calistirilabilir.

Sabit kirmizi Asir isinma erken uyarisi. Motor

durana kadar kademeli olarak
yavaslar. Cihazin sogumasini
bekleyin. Pilot 1s1g1 kirmizi yanip

s6nduglinde yeniden kullaniimaya

hazirdir.

Maksimum hiz, fazla ylike ve uzun calisma suresine
bagli olarak azalirsa hazirh@inizi bitirebilirsiniz ancak

daha sonra cihazi sogumaya birakmaniz gerekir.

Cihazin Kullanilmasi

Degisken Hizlar icin Akilli Hiz
Anahtari il

Tim hizlar igin bir kere basmak yeter. Ne kadar

basarsaniz, hiz o kadar yukselir. Hiz ne kadar ylksek
olursa, karistirma ve dograma sonuclari o kadar hizli

ve ince olur.

Tek el ile calistirma: Akilli Hiz anahtari (3) cihazi tek
elinizle calistirmanizi ve hizi tek elinizle kontrol
etmenizi saglar.

El Mikserinin Calistiriimasi
llk kullanim: Tagima kilidini kirmizi seritten ¢cekerek
motor parcasindan (4) sokun.

Calistirma (A)

Cihaz, Akilll Hiz anahtarinin birakilmasini saglayan
bir emniyet digmesine sahiptir. Bunu emniyetli bir
sekilde acmak icin asagidaki hususlara uyun:

e Emniyet digmesine (2) bagsparmaginiz ile basin.

Pilot Isigi sabit yesil yanmaya baslayacaktir.

e Hemen Akilli Hiz digmesine basin ve istenen hiza
gore ayarlayin. Not: Akilli Hiz anahtarina 2 saniye

icerisinde basilmazsa, guvenlik sebebiyle cihaz
calistinlamaz. Pilot 1s1g1 kirmizi yanip sonecektir.
Cihazi galistirmak icin birinci adimdan tekrar
baslayin.

e Calisma sirasinda emniyet diigmesini basili
tutmaniz gerekmez.

ActiveBlade Mili (B)

El mikseri, bigagin haznenin tabanina kadar

uzanmasini saglayan bir ActiveBlade miline sahiptir.

Ayarlama, 6zellikle ¢i§ meyveler ve sebzeler gibi
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sert yiyecekleri karistirmaya uyacak bicimde,
karistirma iglerinde ihtiyac duyulan basinca gére
otomatik olarak gerceklestirilir.

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

En iyi sonuglar icin en yiiksek hizi kullanin.

Takma ve Calistirma

ActiveBlade milini (6) tik sesi duyana kadar
motora bastirin.

ActiveBlade milini kanistirlacak karisimin icine
koyun. Daha sonra, cihazi yukarida aciklandigi
sekilde calistinn.

Hafifce yukar - asagi hareket ettirerek
malzemeleri istenen kivama gelene kadar
karistirin. Uygulanan basinca bagl olarak,
ActiveBlade mili asagi inecektir ve bigak
uzayacakitir.

Kullandiktan sonra el mikserinin fisini cekin ve
ActiveBlade milini cikarmak igin cikarma
digmelerine (5) basin.

Uyari

Sivilarin veya malzemelerin karistirma milinin
yesil ¢cizgisinin tizerine gikmasina izin vermeyin.
Cihazi bir tencere veya canak icerisindeki sicak
yiyecekleri pure haline getirmek igin
kullaniyorsaniz, tencereyi veya canagi 1si
kaynagindan kaldirin ve sivinin kaynamadigindan
emin olun. Yanma riskinden kacinmak icin sicak
yiyeceklerin biraz sogumasini bekleyin.

El mikseri kullaniimadiginda pisirme ylzeyindeki
sicak bir tavanin icerisinde birakmayin.
ActiveBlade Milini tencerelerin ve tavalarin dibine
surtmeyin.

Tarif Ornegi: Mayonez

250 g siviyag (or. aycicegi yagi),
1 yumurta ve ilaveten 1 yumurta sarisi,

1-

2 corba kasigi sirke,

Bir fiske tuz ve karabiber

Tim malzemeleri (oda sicakliginda) yukaridaki
sirada kaba koyun.

El mikserini kabin dibine oturtun. Yag kivam
kazanmaya baslayana kadar maksimum hizda
karigtirin.

Yag@in geri kalanini karisima dahil etmek icin el
mikseri calismaya devam ederken mili karisimin
ylizeyine kadar kaldirin ve tekrar indirin.

NOT: isleme siiresi: salatalar igin yaklasik

1 dakika ve daha kivaml bir (6r. meze yapma
amacli) mayonez icin 2 dakikaya kadar.

Cirpma Aksesuari (B)

Cirpiciyr yalnizca krema cirpmak, yumurta aklarini
cirpmak, kek hamuru ve hazir tatlilar karnistirmak
icin kullanin.



Takma ve Calistirma

e Cirpicyr (8b) disli kutusuna (8a) takin.

* Motor gévdesini takilan cirpici ile hizalayin ve
parcalar tik sesini duyana kadar birbirine dogru
itin.

¢ Kullandiktan sonra fisi cekin ve motor gévdesini
ayirmak icin gcikarma diigmelerine basin. Daha
sonra cirpiciyi digli kutusundan cekin.

En lyi Sonuglar icin ipuclari

e Cirpiciyr hafif egimli tutarak saat yoniinde hareket
ettirin.

e Sicramayi 6nlemek icin yavas baslayin ve cirpiciyi
derin kaplarda veya tencerelerde kullanin.

e Cihazi cirpiciyi bir kaseye yerlestirdikten sonra
calistinin.

* Yumurta aklarini cirpmadan 6nce her zaman
cirpicinin ve karistirma kasesinin tamamen temiz
ve yagsiz olmasini saglayin. En fazla 4 yumurta
akini cirpin.

Tarif Ornegi: Krem Santi

400 ml sogutulmus krema (min. %30 yag icerigi,

4-8°C)

e Cirpma sirasinda her zaman (anahtara hafifce
basarak) dusuk hizda baslayin ve hizi artirn
(anahtara daha sert basin).

e Cirpma sirasinda daha buiyiik ve daha kararl bir
hacme ulasmak icin her zaman taze sogutulmus
krema kullanin.

Piire Aksesuari (C)

Pire aksesuari, patates, tatli patates, domates, erik
ve elma gibi pismis sebzeleri ve meyveleri plre
haline getirmek icin kullanilabilir.

Kullanmadan Once

e Sertveya ci§ gidalar pire haline getirmeyin;
Unite zarar gorebilir.

e Herhangi bir tasi veya sert parcayi soyun ve
ayIrin; meyveyi/sebzeyi pisirip stizdiikten sonra
pure haline getirin.

Takma ve Calistirma

¢ Digli kutusunu (9a) yerine sabitlenene kadar saat
yoniinde cevirerek mile (9b) oturtun.

e Plre aksesuarini ters cevirin ve paleti (9c) orta
gobege yerlestirip sabitlemek icin saat yonunin
tersine cevirin. (Digli kutusu sabitlenmemigse
palet yerine oturmaz).

e Takilan plire aksesuarini motor govdesi ile
hizalayin ve iki pargayi tik sesi duyana kadar
birbirine bastirin. Fisi takin.

e Pure haline getirme parcasini malzemelere
daldinin ve cihazi ¢aligtirin.

e [stenen kivama ulasana kadar hafifge yukari -
asagi hareket ettirerek pure haline getirme
pargasini malzemelerin iginde gezdirin.

e Akilli Hiz anahtarini birakin ve yiyecekten
cikarmadan 6nce pure aksesuarinin donisinin
tamamen durdugundan emin olun.

e Kullandiktan sonra cihazin fisini gekin. Paleti (9¢)
saat yoniinde cevirerek cikarin.

® Pire aksesuarini motor gévdesinden ayirmak igin
cikarma diigmelerine basin. Disli kutusunu saat
yonilnun tersine cevirerek milden ayirin.

Uyar
e Plre aksesuarini asla direkt i1s1 kaynagi tizerindeki

bir tencerede kullanmayin.

e Tencereyi daima isi kaynagindan uzaklastirip
biraz sogumasini saglayin.

e Tencereyi veya kaseyi sabit, diiz bir ylizeye
yerlestirin ve bostaki elinizle destekleyin.

e Plre aksesuarini kullanim sirasinda veya
sonrasinda pisirme tenceresinin yan tarafina
vurmayin. Fazla gidalari kazimak icin bir spatula
kullanin.

¢ Pire yapma esnasinda en iyi sonuclari elde
etmek icin bir tencereyi veya kaseyi asla
yarisindan fazla gidayla doldurmayin.

® Araliksiz olarak birden fazla partiyi islemeyin.

¢ islemeye devam etmeden dnce 4 dakika boyunca
cihazin sogumasini bekleyin.

Tarif Ornegi: Patates Piiresi

1 kg pismis patates

200 ml ihk st

e Patatesleri bir kaseye koyun ve 30 saniye
kanstirin (Akilli Hiz anahtarina 3/4 oraninda
basin)

e Situ ilave edin. Karistirmaya 30 saniye daha
devam edin.

Dograma Aksesuari (D)

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

En iyi sonuclar icin «<hc» dograyiciy (10) kullanin.

Daha blyuk miktarlar ve sert yiyecekler icin «ca» ve
«bc» dograyici (11/12) kullanin.

Ayrica, «<bc» dograyici (12) shake, icecek, pure, harc
veya kirik buz gibi cesitli diger uygulamalar icin de
kullanilabilir.

Maksimum miktarlar, Onerilen streler ve hizlar igin
Isleme Kilavuzu D‘ye basvurun.

«hc» dograyici icin maksimum galisma suresi: Blyuk
miktarlarda islak malzemeler icin 2 dakika, kuru
veya sert malzemeler ya da 100g altindaki miktarlar
icin 30 saniye. Motor hizi diistigiinde ve / veya
guclu titresimler olustugunda islemeyi derhal
durdurun.

Kullanmadan Once
e Daha kolay dogramak icin yiyecekleri 5nceden
kuicuk parcalara ayirin.
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e Bicaklarin zarar gérmesini 6nlemeye yardimci
olmak icin kemikleri, sinirleri ve kikirdagi ayinn.

e Kaymaz kaucuk halkanin (10d/11d/12e) dograma
kasesinin tabanina takili oldugundan emin olun.

Takma ve Calistirma

* Plastik kaplamayi dikkatli bir sekilde bicaktan
cikarin.

e Bicaklar (10b/11b/12b, 12c) cok keskindir!
Bicaklari her zaman Ust plastik kisimdan ve
dikkatli bir sekilde tutun.

¢ Bicagi dograma kasesinin orta pimine yerlestirin
(10c/11c/12d). Asagiya dogru bastirin ve yerine
oturmasi icin dondurdn.

e Dograyiclya yiyecek doldurun ve kapagi takin
(10a/11a/12a).

e Buz kirmaicin, 6zel buz bicagini (12¢) kullanin ve
dograma kasesine (12d) en fazla 7 kiip buz
koyun.

e Dograyictyt motor parcasi (4) ile hizalayin ve tik
sesi duyana kadar birbirine bastirin.

e Dograyiciyi galistirmak igin cihazi agin. isleme
sirasinda bir elinizle motor pargasini, digeriyle ise
dograma kasesini tutun.

e Sert yiyecekleri (6r. parmesan peyniri) her zaman
tam hizda dograyin.

e Dograma tamamlandiginda fisi cekin ve motor
parcasini (5) ayirmak icin cikarma diigmelerine
basin.

e Kapag kaldirin. Kasedeki malzemeleri
bosaltmadan 6nce bicagi dikkatli bir sekilde
cikarin. Bicagi gikarmak igin hafifge gevirin, daha
sonra gekin.

Uyari
e Dograyici aksesuarlarini (10/11/12) ve dograma

bicaklarini kabuklu yemisler, buz kipleri, kahve
cekirdekleri, tahillar veya sert baharatlar, or.
muskat gibi cok sert yiyecekleri islemek icin
kullanmayin. Bu yiyeceklerin islenmesi bicaklara
zarar verebilir.

e Buz kuplerini kirmak igin yalnizca 6zel buz bigagi
bulunan «bc» dograyici aksesuari (12)
kullanilabilir.

e Dograyici kaselerini hicbir zaman mikrodalga
finna koymayin.

«be» Tarif Ornegi: Krep Hamuru

375 ml st

250 g katkisiz un

2 yumurta

e Sitl «bc» kasesine bogaltin, daha sonra un ve
son olarak yumurtalari ekleyin.

e Yumusak bir hamur kivami alana kadar tam hizda
karistirin.

«<hc» Tarif Ornegi: Bal-Erik (krep icine veya iizerine

surmek icin):

50 g erik

100 g siizme bal

e «hc» dograma kasesini kuru erik ve siizme bal ile
doldurun.
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e Buzdolabinda 3°C isida 24 saat saklayin.
¢ 1,5 saniye boyunca maksimum hizda dograyin
(Akilli Hiz anahtarina tamamen basin).

Bakim ve Temizleme (E)

e El mikserini kullandiktan sonra her zaman
tamamen temizleyin.

¢ El mikserini temizlemeden once figini ¢ekin.

e Motor pargasini (4) veya digli kutularini (8a, 9a)
suya veya baska bir siviya daldirmayin. Yalnizca
nemli bir bezle temizleyin.

e Kapak (11a/12a) musluk suyunda calkalanabilir.
Suya daldirmayin veya bulasik makinesinde
yikamayin.

¢ Diger butiin pargalar bulasik makinesinde
yikanabilir. Ylizeyi cizebilecek asindirici
temizleyiciler kullanmayin.

® Eksiksiz temizlik icin kaselerin tabanindaki
kaymaz kaucuk halkalar cikarabilirsiniz.

* Pigment icerigi yiksek yiyecekleri (0r. havuc)
islemden gecirirken aksesuarlarin rengi
bozulabilir. Bu pargalarn temizlemeden 6nce
bitkisel yag ile silin.

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

Diger tm parcalar bulasik makinesinde temizlene-
bilir.

Cihaz kullanim 6mrini tamamladiginda
lutfen evsel atiklarla birlikte atmayin. Cihazi
atmak icin Braun Servis Merkezine veya
tlkenizde bulunan uygun toplama noktalarina
birakabilirsiniz.

Gida maddeleri ile temas eden aksam ve
materyaller Avrupa Birliginin 1935/2004
sayill ydnergesi ile 6ngorulen tavsiyelere
uygundur.
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Romana (RO/MD)

Produsele noastre sunt proiectate pentru a indeplini
cele mai ridicate standarde de calitate,
functionalitate si design. Sperdm sa va bucurati pe
deplin de noul dvs. aparat Braun.

Inainte de utilizare

Cititi integral si cu atentie instructiunile de
utilizare Tnainte a folosi aparatul.

Atentie

o Lamele sunt foarte ascutite!
Pentru a evita accidentele,

manuiti lamele cu cea mai
mare grija.

¢ Acest aparat poate fi utilizat de per-
soanele cu capacitati fizice, senzoria-
le sau mentale reduse sau de persoa-
nele fara cunostinte sau experienta
doar sub supraveghere sau dupa o
instruire care sa le ofere informatiile
necesare pentru utilizarea in siguran-
ta a aparatului si daca acestia inteleg
pericolele la care se expun.

e Copiii nu trebuie I3sati s se joace cu
acest aparat.

¢ Acest aparat nu trebuie utilizat de
catre copii.

* Nu lasati aparatul si cordonul de ali-
mentare la indemana copiilor.

e Curatarea si intretinerea aparatului nu
trebuie realizate de catre copii fara
supravegherea unui adult.

e Scoateti din priza sau opriti aparatul
intotdeauna atunci cand il lasati ne-
supravegheat siinainte de asambla-
re, dezasamblare, curdtare sau depo-
zitare.

¢ Daca cordonul de alimentare este
deteriorat, acesta trebuie inlocuit de
catre producator, de catre agentul de
service sau de catre persoanele cali-
ficate pentru a se evita potentialele
pericole.

¢ [nainte de conectarea la priza, verifi-
cati daca tensiunea acesteia cores-
punde celei indicate pe aparat.

O~NO O A

* Fiti prevazatoriin cazul in care un
lichid fierbinte este turnatin procesor
sau in blender deoarece acesta poa-
te fi scos din aparat sub forma de
aburi.

e Acest aparat este proiectat excluziv
pentru uz casnic, pentru procesarea
de cantitati obisnuite de gospodarie.

¢ Nu introduceti niciodata degetul in
tubul de alimentare. Folositi intot-
deauna impingatorul pentru a apasa
alimentele.

* Nu utilizati piesele aparatului in cup-
tor cu microunde.

Piese si accesorii

Indicator luminos
Buton de sigurantd @
Buton pentru controlul inteligent al vitezei Smart
Speed / viteze variabile .l
Motor
Butoane de deblocare EasyClick
Picior pasator ActiveBlade
Cupa
Accesoriu dispozitivde batut
a Aparat de viteze
b Dispozitiv de batut
9 Accesoriu pentru piure
a Aparat de viteze
b Picior pasator pentru piure
c Paleta
10 Accesoriu tocator 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 tocator de 1250 ml «bc»
a Capac (cu angrenaj)
b Lama de tocare
¢ Lama pentru gheata
d Castron tocator
e Inel anti-alunecare din cauciuc

WN =

Curatati toate piesele nainte de prima utilizare
— consultati sectiunea «Ingrijire si curatare».

Indicator luminos

Indicatorul luminos (1) indica starea aparatului, atunci
cand acesta este conectat la o priza electrica.
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Indicator Starea aparatului /

luminos de functionare

Rosu Aparatul este gata de utilizare.
intermitent

Verde constant Aparatul este deblocat (comuta-
torul butonului de deblocare este
apasat) si poate fi pornit

Rosu constant  Avertizare timpurie privind

supraincalzirea. Motorul

incetineste treptat pana cand se
opreste. Lasati dispozitivul sa

se raceasca. Este gata pentru o

noua utilizare atunci cand indi-

catorul luminos este rosu inter-
mitent.

Daca viteza maxima descreste la o sarcind mare si
dupa un timp Indelungat de functionare puteti inca
sa finalizati prepararea. Cu toate acestea, ar trebui
sd lasati aparatul sa se raceasca dupa aceea.

Cum se utilizeaza aparatul

3 Butonul pentru controlul
inteligent al vitezei pentru
viteze variabile .l

O apasare, toate vitezele. Cu cat apasati mai mult,
cu atat viteza va fi mai mare. Cu cat viteza este mai
mare, cu atat mai repede si mai subtire va amesteca
siva toca aparatul.

Operatiune pentru o singurd mana: butonul pentru
controlul inteligent al vitezei Smart Speed (3) va
permite sa porniti aparatul si sa controlati viteza cu
0 singurda mana.

Utilizarea blenderului dvs. de mana

Prima utilizare: Indepartati dispozitivul de blocare

pentru transport de pe motor (4) tragand de banda
rosie.

Pornirea (A)

Aparatul vine echipat cu un buton de siguranta
pentru eliberarea butonului pentru controlul
inteligent al vitezei Smart Speed. Pentru a-I porniin
condltu de siguranta, urmati acesti pasi:
Apasat| butonul de siguranta (2) cu degetul
mare. Indicatorul luminos se va face verde
constant.

* Apasati imediat butonul pentru controlul
inteligent al vitezei Smart Speed si reglati viteza
dupa cum doriti. Nota: Daca nu se apasa butonul
pentru controlul inteligent al vitezei Smart Speed
in interval de 2 secunde, aparatul nu poate fi
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pornit din motive de siguranta. Indicatorul
luminos va fi rosu intermitent. Pentru a porni
aparatul, incepeti din nou de la primul pas.

e In timpul functiondrii nu este nevoie sa tineti
butonul de siguranta apasat.

Piciorul pasator ActiveBlade (B)

Blenderul de mana este dotat cu un picior pasator
ActiveBlade, care permite cutitului sa se extinda
catre partea inferioara a palniei. Reglarea se face
automat prin apdsarea necesara in operatiunile de
amestecare, fiind potrivit in special pentru
amestecarea alimentelor tari, ca de exemplu fructe
silegume crude.

Este, de asemenea, perfect adecvat pentru
prepararea legumelor pasate, a sosurilor, a
sosurilor pentru salate, a supelor, a hranei pentru
bebelusi, precum si a bauturilor, a celor de tip
smoothie si milkshake.

Pentru cele mai bune rezultate folositi viteza cea
mai mare.

Asamblarea si utilizarea

e Atasati piciorul pasator ActiveBlade (6) la motor
pana cand face clic.

e Puneti piciorul pasator ActiveBlade in compozitia
care trebuie amestecata. Apoi porniti aparatul
conform instructiunilor de mai sus.

* Amestecati ingredientele pana obtineti
consistenta dorita printr-o miscare usoara
sus-jos. In functie de presiunea aplicata, piciorul
pasator ActiveBlade se va lasain jos, iar lama se
va extinde.

e Dupa utilizare, scoateti blenderul de méana din
priza si apasati butoanele de deblocare (5)
pentru a detasa piciorul pasator ActiveBlade.

Atentie

¢ Nu lasati lichidele sau ingredientele sa
depdseasca linia verde a piciorului de
amestecare.

¢ Daca se foloseste aparatul pentru a pasa
alimente fierbinti intr-o cratitd sau oala, luati
cratita sau oala de pe foc si asigurati-va ca
lichidul nu fierbe. Lasati alimentele fierbinti sé se
raceasca putin pentru a evita riscul de a va opari.

¢ Nu lasati blenderul de mana intr-o oalé fierbinte
pe aragaz atunci cand nu il folositi.

* Nu zgariati piciorul pasator ActiveBlade de fundul
tigailor si al oalelor.

Exemplu de reteta: Maioneza

250 g ulei (ex. ulei de floarea-soarelui),

1 ou si 1 galbenusin plus,

1-2 linguri de otet,

Sare si piper dupa gust

* Puneti toate ingredientele (la temperatura
camerei) In cupd, n ordinea indicata mai sus.




e Puneti blenderul de manain partea de jos a
cupei. Amestecati la vitezd maxima pana cand
uleiul incepe sa se incorporeze In compozitie.

e Cu blenderul de ména inca mergand, ridicati
usor piciorul pasator catre partea de sus a
amestecului si lasati-l Tnapoi in jos pentru a
ncorpora si restul uleiului.

NOTA: Timp de procesare: aprox. 1 minut pentru
salate si pand la 2 minute pentru o maioneza mai
groasa (ex. pentru legume pasate).

Accesoriu dispozitiv de batut (B)

Folositi dispozitivul de batut numai pentru frisca,
spuma de albus, pandispan si deserturi semi-
preparate.

Asamblarea si utilizarea

e Atasati dispozitivul de batut (8b) la aparatul de
viteze (8a).

e Aliniati corpul motorului cu accesoriul de batut
asamblat si impingeti piesele unain alta pana
cand fac clic.

e Dupa utilizare, scoateti stecarul din priza si
apasati butoanele de deblocare pentru a detasa
corpul motorului. Apoi trageti dispozitivul de
batut din aparatul de viteze.

Sfaturi pentru a obtine cele mai bune rezultate

* Miscati dispozitivul de batut in sensul acelor de
ceasornic tindndu-l usor inclinat.

e Pentru a preveni improscarea, incepeti incet si
utilizati accesoriul de batut in recipiente sau oale
adanci.

e Puneti dispozitivul de batut intr-un recipient si
numai apoi porniti-I.

® Asigurati-va intotdeauna ca dispozitivul de batut
si recipientul pentru amestecare sunt complet
curate si fara grasimiinainte de a bate albusurile
de ou. Bateti numai pana la 4 albusuri.

Exemplu de reteta: Frisca

400 ml smantana rece (continut de grasime min.

30%, 4 -8°C)

o Tncepe;i la o0 viteza mica (presiune usoara asupra
butonului) si cresteti viteza (presiune mai mare
asupra butonului) Tn timp ce bateti sméantana.

* Folositi intotdeauna smantana proaspata pentru
a obtine un volum mai mare si mai stabil atunci
cand bateti smantana.

Accesoriul pentru piure (C)

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

Tnainte de utilizare

¢ Nu zdrobiti alimente tari sau negatite deoarece
este posibil sa deteriorati aparatul.

e Cojiti siindepartati samburii sau partile tari; gatiti
si scurgeti, iar apoi zdrobiti fructele/legumele.

Asamblarea si utilizarea

e Potriviti aparatul de viteze (9a) pe piciorul
pasator (9b) rotind in sensul acelor de ceasornic
pana cand se fixeaza in locul respectiv.

* Intoarceti accesoriul pentru piure invers si
potriviti paleta (9¢) peste butucul central, rotind
n sensul invers acelor de ceasornic pentru
fixare. (Daca aparatul de viteze nu este montat
corespunzator, atunci paleta nu se va fixa in locul
respectiv).

¢ Aliniati accesoriul pentru piure asamblat cu
corpul motorului siimbinati cele doua piese pana
fac clic. Introduceti stecarul in priza.

e Scufundati accesoriul zdrobire in ingrediente si
porniti aparatul.

e Utilizadnd o miscare usoara sus-jos deplasati
accesoriul zdrobire prin ingrediente pana obtineti
textura dorita.

e Eliberati butonul pentru controlul inteligent al
vitezei Smart Speed si asigurati-va ca accesoriul
pentru piure s-a oprit complet din invartit Tnainte
de a-1 scoate din mancare.

¢ Dupa utilizare scoateti aparatul din priza.
Indepartati paleta (9c) invartind-o in sensul
acelor de ceasornic.

e Apadsati butoanele de deblocare pentru a detasa
accesoriul pentru piure de corpul motorului.
Separati aparatul de viteze de piciorul pasator
Tnvartind In sens invers acelor de ceasornic.

Atentie

¢ Nu utilizati niciodata accesoriul pentru piure
ntr-o cratita direct pe o sursa de incélzire.

e Luatiintotdeauna cratita de pe sursa de caldura
si ldsati-o sd se rdceasca putin.

* Asezatli cratita sau castronul pe o suprafata plana
stabila si sprijiniti-l cu méana libera.

¢ Nu loviti accesoriul pentru piure de partea
laterald a vasului de gatit in timpul sau dupa
utilizare. Utilizati o spatuld pentru a indeparta
alimentele in exces.

e Pentru rezultate optime la zdrobire, nu umpleti
niciodata cratita sau castronul mai mult de
jumatate cu alimente.

* Nu procesati mai mult de o incarcare fara
ntrerupere.

e | 3asati aparatul sa se raceasca timp de 4 minute
Tnainte de a continua prepararea.

Exemplu de reteta: Cartofi piure

1 kg cartofi fierti

200 ml lapte cald

e Puneti cartofii intr-un castron si zdrobiti timp de
30 de secunde (o distantad de 3/4 de pe butonul
Smart Speed)

e Adaugati laptele. Zdrobiti din nou timp de inca 30
de secunde.

Accesoriul tocator (D)

Tocatoarele (10/11/12) sunt perfect adecvate
pentru a toca carne, branza tare, ceapa, ierburi,
usturoi, legume, paine, biscuiti si nuci.
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Folositi tocatorul «<hc» (10) pentru rezultate bune.

Folositi tocatorul «ca» si «<bc» (11/12) pentru
cantitati mai mari si pentru alimente tari.

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

Consultati Ghidul de preparare D pentru a vedea
cantitatile maxime, vitezele si timpii recomandati.

Timp maxim de functionare pentru tocator «hc»:

2 minute pentru cantitati mari de ingrediente
umede, 30 de secunde pentru ingrediente uscate
sau tari sau pentru cantitdti < 100 g. Opriti imediat

prepararea daca viteza motorului scade si/sau daca

apar vibratii puternice.
Tnainte de utilizare

* Taiati alimentele Tn bucati miciin prealabil pentru

0 tocare mai usoara.
¢ Indepartati oasele, tendoanele si zgarciurile din
carne pentru a preveni deteriorarea lamelor.

® Asigurati-va cé inelul anti-alunecare din cauciuc

(10d/11d/12e) este atasat la partea de jos a
castronului tocatorului.

Asamblarea si utilizarea

¢ Indepartati cu atentie protectia de plastic de pe
lama.

e Lamele (10b/11b/12b, 12c) sunt foarte ascutite!
Tineti-le intotdeauna de partea de plastic
superioara si manevrati-le cu atentie.

* Puneti lama in pivotul central al castronului
tocatorului (10c/11c/12d). Apdasati-I si invartiti-I
pentru a se fixa In locul respectiv.

¢ Umpleti tocatorul cu alimente si puneti capacul
(10a/11a/12a).

* Pentru zdrobirea ghetii utilizati lama speciala

pentru gheata (12c) si puneti pana la 7 cuburi de

gheata in castronul tocatorului (12d).
e Aliniati tocatorul cu motorul (4) siimbinati-le
pana fac clic. .
e Pentru a utiliza tocatorul, porniti aparatul. In
timpul prepararii tineti motorul cu o méana si
castronul tocatorului cu cealalta.

« Intotdeauna tocati alimentele mai tari (ex. branzi

parmezan) la viteza maxima.

e Cand tocarea este gata, scoateti stecarul din
priza si apdsati butoanele de deblocare (5)
pentru a detasa motorul.

¢ Ridicati capacul. Scoateti cu atentie lama nainte

de a goli continutul castronului. Pentru a scoate
lama Tnvartiti-o usor si apoi trageti de ea.

Atentie

¢ Nu folositi accesoriile tocatorului (10/11/12) cu
lame tocatoare la prepararea alimentelor foarte
tari, precum nuci intregi, cuburi de gheata,
boabe de cafea, graunte sau condimente tari,
ca de exemplu nucsoara. Prepararea acestor
alimente ar putea deteriora lamele.

e Numai accesoriul tocator «bc» (12), cu lama
speciala pentru gheata este permis pentru
zdrobirea cuburilor de gheata.
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¢ Nu puneti niciodata castroanele tocatoruluiin
cuptorul cu microunde.

«bc» Exemplu de reteta: Aluat de clatite

375 ml lapte

250 g faina simpla

2 oua

e Turnati lapte n castron «bc», apoi adaugati faina
siin final ouale.

* Folosind viteza maxima amestecati aluatul pana
cand devine omogen.

«hc» Exemplu de reteta: Prune uscate cu miere (ca

umpluturd de clatite sau sos de ornat):

50 g prune uscate

100 g miere cremoasa

e Umpleti castronul tocatorului «hc» cu prune
uscate si miere cremoasa.

e Tineti la 3°C1n congelator timp de 24 de ore.

e Tocati timp de 1,5 secunde la viteza maxima
(apasati butonul pentru controlul inteligent al
vitezei Smart Speed pana la capat).

Ingrijire si curatare (E)

e Curatati intotdeauna bine blenderul de mana
dupa folosire.

e Scoateti din priza blenderul de mana inainte de
curatare.

¢ Nu scufundati motorul (4) sau aparatul de viteze
(8a, 9a) In apa sau in alt lichid. La stergerea
aparatului folositi doar o carpa umeda.

e Capacul (11a/12a) poate fi clatit sub jet de apa.
Nu scufundatiin apa si nu puneti in masina de
spalat vase.

e Toate celelalte piese pot fi curatate intr-o masina
de spalat vase. Nu folositi detergenti abrazivi
care ar putea zgaria suprafata.

e Puteti indeparta inelele anti-alunecare din
cauciuc de la partea de jos a castroanelor pentru
o curatare mult mai buna.

e Cand procesati alimente cu continut ridicat de
pigment (de exemplu, morcovi), accesoriile se
pot decolora. Stergeti aceste piese cu ulei
vegetal inainte de a le spala.

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

Acestea pot fi modificate fara notificare.

Nu aruncati produsul impreuna cu deseurile
menajere la sfarsitul ciclului de viata al aces-
tuia. Produsul poate fi remis la un centru de
service Braun sau la un punct de colectare
corespunzator din tara dvs.

Materialele si obiectele destinate Il
contactului cu produsele alimentare sunt Q f
Tn conformitate cu dispozitiile

regulamentului European 1935/2004.



EAANVIKG

Ta POIGVTA HOG KOTOOKELATOVTAL e TPOTIO TETOLO
MOTE va MANPOULV TIG VUUNAGTEPEG TIPOSIOYPAPEG
TOIOTNTOG, AEITOLPYIKOTNTAG KOl OXeSLAONOU.
EAmiCoupe 6T Ba amoAaloeTe MANP®G TN VEQ 00G
ouokeur) Braun.

Mpw ™ xprion

MapakaAovpe SiapdaoTte e mMpooox] Tig 0dnyieg

XPNONG TPV XPNOIJOTIOCETE T OUCKEUN.

Mpoooxn
° O1Adpec eival eEaupeTika
KopTePEC! MNa va amo@uyeTe
TOUG TPOVUATIONOUG xelpile-
OTE TIC AQUEC UE EEQIPETIKT)
TPO0OX).
e Autn 1) ouOKeLN UMopPEi va Xpnoluo-
nomnoei and AToua PE HEIWUEVES PU-
OIKEG, QVTIANTITIKEG 1) B1aVONTIKEG KO-

VOTNTEG 1) XWPIC EUMEIPIA KAl YVQOELC,

napd povo epHooV EMITNPOUVTALT
TOUG €xouv 600ei 00nyieg OXETIKA e
TNV AOQOAT| XPr)0r G CUOKEUNG Kal
eav £xouv KaTaAGREL TOLG TIBAVOUG
Kivduvouc.

e Ta naubid va unv naifouv e T ov-
OKEUT).

e Autn 1) ouokeun ev pEmeL va xpnol-
potoleitat amod naidid.

e Ta aidia va unv £pxovtal oe ENaQN

HE Tr CLOKELN KOl TO KAA®BIO TPOPO-

ddmonce me cuokeunc.

® Ta naubia dev mpénel va kabapilovv
KQlL VO GUVTT)POUV TI) OUOKEUT) XWPIG
emipAEYN.

¢ [1avta va omoouveEETE 1) va opriveTe
N ovokeur| 6Tav dev xpnoluoToIETal
KQl TIPWV TNV GUVOPUOAOYNON, amoou-
VOPUOAOYNON, Tov Kabapioud n m
@UAGEN.

® EQv 10 KOAQBI0 TPOPOBATNONG ExXEL

@Oapei, Oa mpénel va avtikataoTaoel

amnd ToV KATOOKELAOTH, TO EEOLOIO-

domuévo ouvepyeio Tou 1y and KaTAA-

ANAQ KOTOPTIOUEVO ATOUO TIPOKEIUE-
VOU VO omo@euxBei Tuxov Kivbuvoc.

Mpwv ouvbéoeTe TO PIC oV TIPICa,
eAEyETE €Qv 1) TAON TOU PEVUATOG
QVTIOTOIKE 0NV TAOT) TIOU UTIOBEIKVO-
£TAL TIAVK OTN GUOKEUT).

Na nipooéxete av aAete (eotd vypa
0TO TOAVpNXAvNUa i TO Wikep emedn
evdExeTal va extivaxboov amd m ov-
OKEUT| 0€ TIEPITTWON EAPVIKIC OUYKE-
VIPWONG ATHGV.

AuTr n ouokeun €xel oxedlaoTel povo
Y10 OIKIOKT) XPT)0T) KAl YO ETIEEEPYQTIO
OIKIOKQV TIOOOTITWV.

Mnv ayyiCete v umodoxn MANPWOoNG
OTav n OLOKELN eival ouvbedepévn
0TO PELUA KAl EI6IKA OTOV TO MOTEP
Aertovpyei. Xpnoomnoleite mavta Tov
TPOWONT yia TV 0ONON TV TPOPOV
otV urodoxm.

AnayopeveTaln xpron TV eEapmuad-
TV TNC OLUOKEVT|C 0E POUPVO UIKPO-
KULATQV.

Mépn kot e§apmparta

wWN —

[eo BN o), NN

10

1

12

EvBeIkTIKO WG AeiTovpyiag

Kouumi aopoAeioc

Alokénmg Smart Speed / 8ildpopeg
TaxumTeg il

EEdpTua poTép

Kouurmd aneAevbépwong EasyClick

Atovag ActiveBlade

Aoxeio

EE&pTNua yla TO XTUTI ML

a Mpoodpmua petddoonc kivnong

b Xturinmpt

EEGpTNUA yia TIOATO

a MNpoodpmua pet@ddoong kivnong

b AEovag yia oATo

¢ Mteplylo

350 ml eEdpmua k6P «hc»

a Kamdkt

b Aemiba kommg

¢ MmoA kK6

d AvTIoAloONTIKOG SAKTOALOG aTIO KAOUTOOUK
500 ml eEdptnua KOPTN «ca»

a Kamdki (ue potép)

b Aeniba kommg

¢ MmoA k6@

d AvTioAloONTIKOG BAKTOALOG aTIO KAOUTCOUK
1.250 ml eEdpmua k6P «be»

a Kamdki (pe potép)

b Aemiba kommg ¢ Aemida néyou

d MmoA k6¢p

e AvTIoAloONTIKOG 6AKTOALOG aTIO KAOUTOOUK
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Ka®apiote 6Aa Ta p€pn mEV TNV MPEATN XP1oN
— avatpéEte oto «PpovTida kat KaOaPIoHOG».

EvoelkTikO pw¢ Aettoupyiag

To evbelkTikd Pwg Aettoupyiag (1) deixvet mv
KOTAOTOOT TG CUOKEUNG, OTAV gival cuvdedepévn
omv mpica.

EVOEIKTIKO Suokeun / katdoTaon

dwg AsiToupyiag

AeiToupyiag

KoOkKIvo mou H ouokeun eivatl €Towun yla xpron.

avapoofPrvel

21aBepd H cuokeur) €xel aneAeuBepwOei

mpdacLvo (eival Tiieop€vo TO KoupTti
arneAevBEPWaOnNG Tou SLaKOTITN) Kal
umopei va evepyortotnBei

2taBepod Mpwipn mpoeidomnoinon yla

KOKKIVO urepBeppavon. To HoTéEP Aiyo

Aiyo emBpadivel, wodTou
otapatioel. AbrioTte Tn CUOKELH
va kpuwoel. Eival Eava €towo ya
Xprion 6tav 1o EVOEIKTIKO PwG
Aettoupyiag avaBoorvel KOKKIVO.

Av n péyIoTn TaxVTNTA HEWOE AOYW LTIEPPOPTWONG
) LEYAAOU XPpOVOL AelToupyiag, UTOPEITE akdUN va
OAOKANP®OOETE AUTO TIOU TTAPACKEVALETE, WOTOCO
Oa pETEL LETA VA AP)OETE TN GUOKEUT) VA KPUWOEL.

TpoOmOG Xp1IoNG TNG CUCKEUNG

Awakomnng Smart Speed yua
Sapopeg TaxVTEG .l

Me éva opiglpo, 6Aeg ol TaxvmTeg. Ooo
nePLO0OTEPO TIECETE, TOOO PEYOADTEPN N TAXVTNTA.
‘000 peyaAlTEPN N TAXVTNTA TOCO YPNYOPOTEPQ KOl
AETITOTEPA TA ATIOTEAEOUATA AVAUELENG KAL KOTING.

Aettoupyia pe 1o éva xépt: 0 Slakommg Smart Speed
(3) oag 6ivel T duvaTtdHINTA VO EVEPYOTIOLEITE T
OLOKEUT KAt va puBuiCete TNV TAXVTNTA UE TO €va
XEPL.

AgiTtoupyia Tou pmAEvTEP XEIPOG 0ag

Mpo Xprion: ApalpéoTte TNV AoPAAELD LETAPOPAC
aTmod To HOTEP (4) TPaBVTAg TNV amd TOV KOKKIVO
pavta

Evepyomoinon (A)

H ouokeun apéxetat EEOTIAIOUEV UE KOUUTTE
aopoAgiag yia Tnv aneAevB€pworn Tou S1aKOTTN
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Smart Speed. Na evepyormoinon pe aopaAela,

KAvTe Ta €ENG:

e [Miéote TO KOuuTi AopOaAEgiag (2) e Tov avTixelpa
00G. To evBelkTIKO PWG AetToupyiag avapel oe
0taBepo6 MPAGCIVO.

e [li¢ote apuéowg To SlakoéTTn SMmart Speed kat
puBuiote oy emBLUNT) TOXVTNTA. ZNUeiwon: Av
o diakénmg Smart Speed dev Tieatei evrog 2
BEVTEPOAETITWV, 1) CUOKELT) Bev umopei va
egvepyotomBei yia Adyoug aopaleiag. To
evBEIKTIKO WG AelToupyiag avaBoafrivel KOKKIVO.
'a va evepyomomoeTe T CUOKEUT, EEKIVIOTE
TIAAL LLE TO TIPATO BrIaL.

e Katd m Aettoupyia dev xpeldletal va kpatdte
TIEOUEVO TO KOUUTE Q0P aAEiaG.

Atovag ActiveBlade (B)

To unAévtep xelpog eivat eEoTAIONEVO pe GEova
ActiveBlade, mou apéxet m SuvatdTa EKTA0NG
TOU poxaplol oTov LBPEvVa Tou UToA. H piBuion
yiveTOl QUTOUATA WE TNV THEOT TIOU ATIAITEITAL OTIG
epyaoieg avauelEng, mou xpelaletal IBlaTépwg ya
™V avAapeiEn okANP®OV TPOMINWY, TT.X. WHOV
PPOUTWV KOl AOXAVIKGOV.

Eivat emiong 16avikdg yia va MopaoKeVACETE VI,
OAATOEG, VIPEDIVYK YIa TIG OOAATEG, OOUTIEG,
BpePIKEG TPOPEG, KOOGS KAl TIOTA, OUOVBIC KAl
MAKOEIK.

o KOAUTEPO OTIOTEAECUATA, XPNOILOTIOOTE TNV
vPnNAGTEPN TAXOTNTA.

ZUVOPHOAGYNON Kal Aeltoupyia

e [pooaptote Tov d&ova ActiveBlade (6) oto
MOTEP OTIOU VO AKOUOTEL KAIK.

e TomoBemate Tov d&ova ActiveBlade ato peiypa
TIOU TIPOKELTAL VO OVAMEIKOEL. 2T OuVEXELQ
EVEPYOTIOWOTE T OLUOKEUT) OTIWG TIEPLYPAPETAL
MaPAMAVE.

e Avapifete T OUOTATIKA OTNV EMOLVUNTN
TIUKVOTNTA € ATIOAT] Kivnon TAve KATwW. AvaAoya
JE TNV Tiieon nou aokeital, o agovag ActiveBlade
oupmECeTal kal ekteivetal n Aemida.

e Metd ) xprion, BydAte and v npiCa 1o
UTIAEVTEP XEIPOG KA TIECTE TA KOUUTIA
aneAevBEpwong (5) yia va anocuveEaeTe Tov
aEova ActiveBlade.

Mpoooxn
o Mnv agriveTe Ta VYPA 1) TO CUCTOTIKA VO

uTiepBaivouv v MPAGCIVN YPOUUT) TOu Ggova
QVAUEIENG.

e Av XPNOIUOTIOLE(TE TN GUOKELN YIO VO
TIOATOTIOMOETE CEOTEG TPOPEG OE KATOAPOAGKL T
KATOOPOAQ, APAIPECTE TO KATOAPOAAKL 1) TNV
KaToapoOAa amno ) mnyn BepuoTNTAG KAl
BeBawbeite 611 Sev Bpdaet To LYPO. APrioTe TO
Ce0TO TPOPIUO VA KPUDOOEL EAAPPRG, OOTE VA
unv uttdipxet kivBuvog eykaOaTog.



e MnVv aKOUUTIATE TO UTTAEVTEP XEIPOG OTAV eV
xpnotuotoleital oe Ceotr) KAToaPOAa OTO UATL NG
KouCivag.

e Mnv Ebvete Tov GEova ActiveBlade otov mdTo Twv
HAYELPIKOV OKEVQV.

Mapddetyya ouvvrayng: MaylovéCa

250 g AddL (T.X. nAEAQIO),

1 auyo kat erunAéov 1 kpOKo avyou,

1-2 kouTaAlEg ™G ooumag E0SL,

AAGTLKAL TUTTEPL

e TomoBemote 6AQ Ta OLOTATIKA (O BePUOKPATia
dwpuaTiov) oto 6oxeio pe ™ oelpd TIov
QAVO@PEPOVTAL TIAPATIAVE.

e TOTOOETNOTE TO UTIAEVTEP XELPOG GTOV TIATO TOU
Boxeiov. AvapiEte o pé€ytotn Tax\TNTA PEXPL TO
AGS1 VA YOAOKTWUATOTIONOEL.

e EVQ TO UTAEVTEP XEIPOG EEaKOAOLOET va
Aeltoupyei, onNk®OOoTE apyd Tov AEova OTo TIAVR
MEPOC TOU UETYMOTOG KAt TIAAL TIPOC TA KAT® YA
VA EVOWHUOTOOETE TO UTIOAOLTIO AGSL.
YHMEIQXH: Xpovog ene&epyaaoiag: nepimov 1
AETITO Y1a TIG OOAATEG KAl 2 AETITA Y1A TIO TINXTT
HayloveCa (T.X. Yia VTIm).

ESapmua ywa to xtummtipt (B)

XPNOIPOTIOOTE TO XTUTINTAPL HOVO Yia oavTiyi, yia
Va XTUTINOETE AoTIPAdIa auywyv, va va QTIAEETE
TIAVTEOTIAVL KAl YAUKA OTIO €TOIMO UEYMA.

2uvapuoAdGynon kat Aettoupyia

e [IpooapTnoTe TO XTUTINTAPL (8b) OTO MPoCGpPTNUA
petadoong kivnong (8a).

e EuBUYPOUUIOTE TO HOTEP HE TO CUVAPUOAOYNUEVO
€EAPTNMA YIO TO XTUTINTYPL KAL THECTE TO KOUUATIO
METAEL TOUG HEXPL VO AKOVOETE KAIK.

e Metd ) Xprjon, BydATe and tnv npiCa kal méoTe
Ta KOUUTILA ATIEAEVOEPKONG VIO VA ATIOCUVEEDETE
TO MOTEP. XM CLVEXELD TPAPRNETE TO XTUTINTIPL
amnod 1o MPocdpmMua peT@ddoong kivnong.

ZuuBou)\ec yla KaAUTEPQ amoTEAECUATA
e Kouvnjote To xTUTM Pt SEEIOOTPOPA PEXPL VO
£pBel oe eAaPpLd KAion).

e [0 va anogpuyete TO TUTOIAIOUA, EEKIVIIOTE APYA
KAl XPNOLOTOMOTE TO EEAPTNUA YIO TO XTUTINTIPL
o€ Babia Soxeia ) KOTOAPOAEG.

e TOTMOOETOTE TO XTUTINTIPL € £VAl UTIOA KAl HOVO
THTE EVEPYOTIONOTE TN CUOKEUN.

e [lavta va 8laopaAiCeTe OTL TO XTUTINTTPL KAL TO
MTIOA avApelEng eival evieA®g kabBapd Kat Xwpig
AN, TPV XTUTOETE AOTIPASIO AUYOV. XTUTIATE
MOVO €mG 4 aoTpadla avymv.

Mapddetyya ouvtayng: Zavryi

400 ml kpOa KpEpa (EAAY. TIEPIEKTIKOTNTA AITIAPQOV

30%,4-8°C)

e ZeKIvoTE PE apyr) Tax0TNTa (EAQ@ELA THiECE OTO
B1ak6TN) KAt avENoTe TNV TaXOTNTA (MEYAAUTEPN
Tlieomn OTO BLAKOTITN) EVE XTUTIATE.

e Xpnotuotoleite AVTA PPEOKIA KRV KPEUD YIa
TEPIOOOTEPO KA TIIO OTAOEPDO GYKO EVE XTUTIATE.

ESapmua yia toAto6 (C)

To eEGPTNMA Yia TIOATO UTtOPEL va XpnotLoTionOei
YO VO TIOATOTIOI|OETE HAYEIPEPEVA AXAVIKA KAl
ppOoUTA, OTIWG TIATATEG, YAUKOTIOTATEG, VIOUATEG,
Saudoknva Kat unAa.

Mpw ™ xprion

e Mnv TIOATOTIOIEITE OKANPA 1) QUG TPOPIUA, YiaTi
umopei va mpokAnOei nuié ot povada.

® =gpAoubioTe KAl ApAIPEQTE TIETPEG 1) OKANPA
MEPN, HaYEREPTE KAl OTPAYYIETE KAl OTN CUVEXELQ
TIOATOTION)OTE TA PPOUTA/AQXAVIKA.

ZuvapuoAdynon kat Aettoupyia

¢ [1pooapudoTE TO MPOCAPTNUA HETABOONG
Kivnong (9a) otov a&ova (9b) otpépovtag
6eEl6oTpOPa PEXPL VO a0paAicouvy oTn B€om.

e JTpidhTE TO EEAPTNHA YIO TOV TIOATO avATIOda Kal
TPOCAPUOOTE TO MTEPUYIO (9C) OTO KEVTPIKO
TUAKA KOl OTPIPTE apLoTEPOOTPOPA YIO VO TO
£YKATOOTNOETE. (Av TO IPOCAPTNUA LETABOONG
Kivnong &ev mpooapuootei 0WOTA, TO TEPUYIO
6ev Oa aogpaAioel otn B€on Tou).

e EuBuypaupuiote 10 ouvappoAoynuévo eEdptnua
Y10 TOV TIOATO JIE TO HOTEP KAl EVOOTE UE KAIK TA
600 pépn padi. BaAte omv npia.

e Bubiote 10 EEAPTNA TIOATOTIOMTI) OTA GUCTOTIKA
KOl EVEQYOTIOOTE T GUOKEUT).

e Me amaA£G KIVAOEIG TIAV® KATW, KIVI|OTE TO
€EAPTNUA TIOATOTIOINTY) OTA CUOTATIKA, LEXPL VA
emuteuxOein emBuuNT) LEN.

e AneAeuBepnote To SlakoTTn Smart Speed kat
BeBawwbeite 6TI TO EEAPTNUA YIA TOV TIOATO €XEL
OTOMOTNOEL EVIEADG VA TIEPIOTPEPETAL TIPWV TO
apalpeoeTe amnod 10 TPOPIUO.

e Metd ) Xprion, BYAATe Tn ouOKeLN ATIO TNV
npiCa. Apaipéate To MtePUYIO (9¢) OTPEPOVTAG
6eEloaTpoa.

e [1i€0TE TO KOUWTIA OTIEAELOEPWONG YIa VO
QATIOOUVEEDETE TO EEAPTNA VIO TIOATO aTd TO
MOTEP. AloXwpioTe TO MPOCAPTNUA HETABOONG
kivnong and tov dgova oTpEPOVTAG
aploTeEPOOTPOPA.

MNpoooxn
e [10TE unv xpnotuomnoleite 1o €EAPTNUA YIa TOV

TIOATO O€ KAToapOAa TIoU BpiokeTal AVE 0N
POTIA.

e Acpalpeital mavra v KatoapoAa and m euTIa
KAl QPNOTE VO KPUWOEL EAAPPOG.

e AKOUWTINOTE TNV KOTOAPOAQ 1] TO UTIOA OE
otabepn, eninedn emgpdvela kal oTNEIETE T LE TO
eAe0BePO XEPL 0OG.

e Mnv XTuUTIdTe TO €EAPTNMA YO TIOATO OTA ATV
TOU POYEIPIKOU OKEVOUG KATA TN Xprion 1] HETA ™
XPNon. XpNOIUOTIOWOTE HIa OTIATOVAQ YO VO
E00ETE TO UTIOAOITIA TPOPINWV.
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e [0 KOAUTEPO OTIOTEAEONATA KATA TNV
TIOATOTIOINON TIOTE PNV YEUICETE UE TO TPOPIUO
TNV KATOAPOAQ 1) TO UTOA TIAV® amnd To pod.

e Mnv ene€epydleote MepIOCOTEPEG ATIO pia
uepibeg xwpig diakomm).

e ANOTE T OUOKEUT] VO KPUKOEL YIa 4 AETITA TIPV
ouveyioete ) dladikaoia.

Mapddetypa ouvrayng: Alwuéveg moTdTeg

1 kg payelpepévec matateg

200 ml Ceat6 yaAa

o BAATE TIC TOTATEG O€ £VA UTIOA KAL TIOATOTIONOTE
yta 30 6evutepoAenta (pvOuLon 3/4 oTo SlakoTTN
Smart Speed)

e [1poobéate TO YAAQ. ZuveXiOTE TNV TIOATOTIOMON
yia akoéun 30 eutepdAemTa.

E§apmpa ké6¢pn (D)

O1kopTeg (10/11/12) givarl 16avikoi yia Tnv Kot
KPEATOG, OKANPOUL TLPLOV, KPEUMLBIOV, BOTAV®Y,
ok6p8ov, Aaxavikav, Ywutol, agipuadiov kat Enpov
KAPTIQV.

Xpnotgomomote 1o k6 «he» (10) yia kot oe
AETITA TEPAXIA.

XpnotuomonaTe Tov KOPTN «ca» kal «bc» (11/12) yua
MEYOAUTEPEG TIOCOTNTEG KAl OKANPA TPOPLUAL.

EmunAéov, o k6G «be» (12) apéxel S1apopeg
GAAEG EPAPUOYEG OTIWG XTUTINUEVA POPTILATA,
TIOTA, TIOATOUG, KOUPKOUTL 1) BPUUUOTIONEVO TIAYO.

AvatpéEte otov O6nyo EneEepyaoiag D yia tig
MEYIOTEG TTIOOOTNTEG, TOUG CUVIOTWUEVOUG XPOVOUG
KOl TIG OUVIOTOUEVEG TAXVTNTEG.

MgEyioTtog xpOvog Aerroupyiog yia Tov KO «he»:
2 AEMTA YA LEYAAEG TIOCOTNTEG UYPWV CUCTATIKGV,
30 devtepdAenTa YIa ENPA 1] OKANPA CUCTOTIKA 1}
noodmTeg < 100g. ZTOUATNOTE AUECKG TN
Sladikacia 6Tav n TaxLITA TOV POTEP PEIDVETALT)/
KA TIPOKUTITOLV LOXUPEG BOVNOELG.

Mpiwv ™ xprion

e Koyte amno mpv Ta TPOPIUA O€ HIKPA KOUUATIO
YIO EUKOAOTEPT) KOTIY).

e Apaipéote TuxOV KOKaAQ, velpa Kat xovépoug
amnod To KPEAG YA va Unv TIPOKANBei nuid oTig
Aemtideg.

e Befaiwbeite 6T 0 AvTIOAIGONTIKOG AKTUALOG aTIO
KaouToouk (10d/11d/12e) eival TomoBeuéEVOQ
OTOV TIATO TOU UTOA KOPT.

2uvapuoAdynaon kat Aetitoupyia

° AQaipEOTE TPOCEKTIKA TO TAQOTIKO KAAUUUO OTIO
m Aenida.

e OtAemibeg (10b/11b/12b, 12¢) eivat TOAD
kopTePEG! Na TIG KpaTdTe TTAvTa anod To TAvVe
TIAQOTIKO PHEPOGC KAL VA TIG XEIPICEDTE PE TIPOCOXN.
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e TomoBetoTe TN AemiBa OTOV KEVTPIKO TIEIPO TOU
MToA kO (10c/11c/12d). MEoTe T IPOG TA
KATwW KAl oTPiPTE TN MOTE va aoPaAioel otn B€on.

e [euiote TOV KOPTN HE TPOPIUO KAl BAATE TO
kamnaki (10a/11a/12a).

e [0 OpUPUATIONO TIAYOU, XPNOILOTIONOTE TNV
edikn Aemiba éryou (12¢) kal TonmoBeoTE €wg 7
TayAKia 01O PTOA KO (12d).

e EuBuypaupiote T0 KOPTN UE TO MOTEP (4) Kal
KOUMTIOOTE TA pad.

e [0 va AEITOVPYNOEL O KOPTNG, EVEPYOTIOOTE TN
ovokeur). Katd m Siadikaocia kpatioTte To HOTEP
LE TO €va XEPL KAL TO UTTOA KOPTN HE TO AAAO.

e KoBete nmavta 1a 1o oKANPA TPOPIUA (TLX.
napuefava) ot Péylot TaxumTa.

° A@oU OAOKANPwOEi N kot BYAGATE o v TipiCa
KAl TIEQTE TA KOLUTIA aTeAevBEpwong (5) yia va
QTIOOUVVOETETE TO HOTEP.

® InK®OTE TO KaTAKL. ByAATe mpooekTikd Tn Aemida
TPV 0BEIAOETE TO TIEPIEXOUEVO TOU UTIOA. [0 va
apalpéoeTe T Aeida, oTpiPTe TV EAAPPOGS Kal
TpOaPNETE TNV.

Mpoooxn

e Mnv xpnotuotoleite Ta eEaPTATA KOPTN
(10/11/12) e Tig Aemideg KOTMG Yo TV
emneEepyaoia EAIPETIKA OKANPOV TPOPIHWY,
OTWG ENPOoUG KAPTIOUG UE TO TOOPAL, TIAYAKIA,
KOKKOL KAPE, KOKKOL 1) OKANPA UTTAXAPIKA, TL.X.
pooxokapudo. H enekepyacia avtov Twv
TPOPIUWV PUTIOPET va TIPOKAAETEL INUIA OTIC
Aemibeg.

e Mobvo To eEGpTUA KOPT «be» (12) e v e8Ikn
Aemtiba ndyou pnopei va xpnaotpormomBei yia to
OpupupaTIoNd AYOUL.

e Mnv TOMOBETEITE TIOTE TA UTTOA KOPTN OE (POVPVO
MIKPOKUUATWV.

«bc» MNapddetypa ovvtayng: KoupkoOTt yia

myaviteg

375 ml ydAa

250 g aAelpL yia OAEG TIQ XPNOELG

2 auyd

e BAATE TO YOAQ OTO UTIOA «bC», KOl 0N OUVEXELD
MPOCOEQTE AAEVUPL KOl TEAOG TA AUYA.

e 31 Péylotn Tax0dmTa, avapiETe To KOUPKOUTL
MEXPL va Yivel Agio.

<hc»MNapdadetypa ouvtayng: MEA-Aapdoknva (0g

YEUION 1) EMAAEIUUA VIO TNYAVITER):

50 g &epd Bapdoknva

100 g appdaTo PEAL

e [euiote TO UTOA KOPTN «he» pe Eepd Sapdoknva
KOL ApPATO HEAL

e MuAdEte otoug 3°C ato Yuyeio yia 24 OpeG.

e Koyte yia 1,5 SeutepOAeNTO OTN HEYIOTN
TaxumTa (TuEote TeAeing To Slakdtm Smart
Speed).




Dpovrida kat Kabapiopog (E)

o KaBapiCete MAVTA KAAG TO UTTAEVTEP XEIPOC HETA
™m xpnon.

e BydAte and m npifa 1o UMAEVTEP XEIPOG TIPLV TOV
KaBaplopo.

e Mnv BuBiCete 10 HOTEP (4) 1§ TA MPOCAPTANATA
uetddoong kivnong (8a, 9a) o vepod 11 GAAO LYPO.
Kabapiote pévo pe éva uypod mavi.

e To kamakli (11a/12a) unopei va EemAuBei kaTw
ané 1pexoluevo vepd. Mnv BubileTe o€ vepo,
OUTE VA TO TOTMOOETEITE OE TIALVTNPIO TUATWV.

e ‘OAa Ta GAAQ €PN pmopovv va MAuBolv oe
TIALVTIPLO THATWV. MnV Xxpnotonoleite oKANPA
KaBaploTikd oV Ba purmopovoav va xapagouv v
ETUPAVELQ.

e Mmopeite va apalpECETE TOUG AVTIOAITONTIKOUG
B6akTUAIOLG aTIO KAOLTOOUK ATIO TOV TVOPEVA TWV
MTIOA YO TIIO OXOAQOTIKO KABAPIoNA.

e Katd v enegepyaoia TPO@ipwy Pe LPNAN
TIEPIEKTIKOTNTA O€ XPWOTIKES (T1.X. KApOTA) TA
eEOPTNHATA EVEEXETAL VO OTIOXPWUOTIOTOUV.
2KOUTIOTE AUTA TA HEPN UE PUTIKO AGBL TIPIV TA
kaBapioeTe.

Too0 ol ipodlaypamEg oxedlaool GO0 Kal AUTEG Ol
o8nyieg xpromg vdKeVTAL 0 AAAAYEG XWPIG
npoedornoinon.

Yriokelrat oe aAAayEG Xwpig eldomoinon.

Mnv eTdTe TO MPOIOV OTA OIKIAKA
amopPPIiMHaTa HETA TO TEAOG TOU KUKAOU {wNG
TOoU. Mropeite va To TapadoeTe OTO KEVTPO
0€pPIg G Braun 1§ ota onpeia GuAAoyng
MG XWPAG 0aG.

Ta VAIKA KOl T QVTIKE{UEVA TTIOU ]
mpoopiCovtal va EpBouv e NPT He

TPOPIUA CUULOPPOVOVTAL UE TIG
SlotdEelg Tou Evpwnaikod Kavoviopou
1935/2004.
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Bvnrapcku

HawmnTe npoaykTn ca NnpoekTnpaHun Taka, 4ye na
OTroBapsiT Ha Ha-BMCOKNTE CTaHO4APTU 3a
KayecTBO, PYHKUMOHANHOCT 1 au3ariH. Hagasame
ce, ye Lie paboTuTe C yA0BOICTBME C BalUUs HOB
ypen Braun.

Mpenun poa 3ano4yHeTte paboTa

Monum BHMMaTENIHO U A0Kpau aa npovyeteTte
MHCTPYyKLUUTe 3a ynotpeba, npeau pa
3ano4yHeTe Aa u3nonssarte ypeaa.

MpeaynpexaeHune

° HoxoBeTe ca MHOro octpu!
3a na n3berHete HapaHsiBa-

He, OTHACsINTE Ce KbM
HOXOBETE C U3KIIOUYUTENTHO
BHUMaHMe.

¢ To3u ypea MOXe Aa ce U3non3ea oT
JMLA C OrpaHnyeHn GpU3nYecku,
CETUBHU U YMCTBEHN HEAB3W UK
6e3 onuT 1 NO3HaHWS, ako ro NPaBsT
nof, HabNoAEHNE NN CbINACHO C
VHCTPYKLMUTE 3a 13MNON3BaHe Ha
ypena no 6e30naceH Ha4yuH, 1 ako
OCb3HaBaT EBEHTYa/IHUTE PUCKOBE. “

* He N03BONSIBANTE Ha [AeLua aa Cu ur-
pasT ¢ ypena.

® To3u ypen He TpsibBa Aa ce 13non3ea
oT Jeua.

e [leuata TpsabBa aa CToAT Aaneye ot
ypena v 0T 3axpaHBaLlys My kaben.

¢ [loynCTBAHETO M NoAAPbXKATA OT
noTpebutens He TpsibBa Aa ce ns-
BbpLUBA OT Aeua 6e3 Haas3op.

® BuHarun nskntoysaiTe ypena korato
He e noj, HabntoaeHve 1 Npeay crno-
0sBaHe, pa3rnobsiBaHe, MOYMCTBaHE
N CbXPaHEHNE.

e AKO 3axpaHBalLysT kaben e noBpe-
JIeH, Toi TpsibBa Aa Obaie CMEHEH OT
NPOU3BOANTENS, CEPBU3HNS TEXHUK
UAN Opyr KBanmpuumpaHu nuua ¢
Lien n3bsareaHe Ha ONacHOCTW.

e [peay na BKNOUMTE ypeaa KbM KOH-
TaKTa, NPOBEPETE Aann Harnpexe-
HMETO Ha BallaTa eneKkTpo3axpaHBa-
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HWETO Ha BallaTa eNekTpo3axpaHea-
L@ Mpexa 0TroBaps Ha Hanpexe-
HWETO, 03HAYEHO BLPXY HErO.

¢ BHimaBalTe, B Cryyar Yye B ypena 3a
06paboTka Ha XpaHUTENHN MPOAYKTK
nnu bneHaepa ce nobasm ropeL,
NPOAYKT, 3aLLLOTO TOM MOXe Ja ce
M3XBbP/IM OT ypeaa BCNeACTBME Ha
BHE3arMHO M3napeHue

® To3un ypen e Cb3aafeH 3a JoMallHa
ynoTpe0ba, 3a KONM4ecTBa, Hy>XHK 3a
€4HO AOMAKNHCTBO.

® Hukora He NOCTaBsINTE PbLETE CU B
ynes 3aMb/IHEHE, KOraTo ypeabT €
BKJIOYEH 1 MO- CeumanHo, Korato
MOTOPBLT paboTu. KoraTo ce Hanoxm
[la HaTUCHETEe NPOayKTUTE B yNes
n3nonspavite 6yTanoTo.

® He nocTaBsnTe HUKAKBM 4acTu B MU-
KpOBbJIHOBaTa ypHa.

Yactu n npuHapiexHocTu

1 KoHTponHa namna
ByToH 3a 6e3onacHocT @
MpeBknoyBaTen 3a UHTYUTMBHO YrpaBfieHne Ha
CKOPOCTTa/MPOMEHNBU CKOPOCTU illl
EnexTpogsuraren
ByToHM 32 6bP30 ocBOGOXAABaHE
Oc 3a nacupaHe ActiveBlade
Yawa
[MpucTaBka 3a pa3bueaHe
a MNpepasatenHa kyTus
b Bbbpkanka
9 TlpucrtaBka 3a nacnpaHe
a MNpepasatenHa kyTus
b Oc 3a nacupaHe
¢ bvpkanka
10 350 ml npucTaBka 3a psizaHe «hc»
a Kanak
b PexeLlo octpue
¢ Kyna 3a pasaHe
d MpoTuBONIb3raLl, ryMeH npbCTeH
11 500 ml npucTaBka 3a psidaHe «ca»
a Kanak (c MexaHn3bm)
b PexeLo octpme
¢ Kyna 3a psizaHe
d lNpoTrBonNbL3raLy, ryMeH npbCTeH
12 1250 ml npucrtaBka 3a psidaHe «bc»
a Kanak (c MmexaHn3bm)
b PexeLwlo octpue
¢ OcTpue 3a nep,
d Kyna 3a pssaHe
e MNpoTuBonab3raLy, ryMeH NnpbCTEH
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MouncreTe BCUYKM 4acTu Npeauv nbpearta
ynorpe6a — BuxTe «Mopgapbxka n
NoOYUCTBaHE».

KoHTponHa namna

KoHTponHata namna (1) noka3sa CbCTOSHMETO Ha
ypeza, Korato € BKJIIOYEH B eN1EKTPUHECKN KOHTaKT.

KoHTponHa Ypen/paboTHO cbCTOAHME

namna

Mwvra B YpepbT e rotoB 3a ynotpeba.

YepBeHO

CBeTu B YpenbT € ocBoboaeH (HaTucHaT

3€e1eHO e ByTOHBLT 3a 0CBOOOXAaBaHE) U
MOXKe Aa 6bae BKIIOYEH

CeeTn B MpepynpexxaeHve 3a

YepBEHO nperpsisaHe. [puratensat

rocTeneHHo ce 3a6aBs 1 cnvpa.
OcTaBeTe ypeaa fa ce oxyiau.
Tol 0THOBO € roToB 3a ynoTpeba,
KOraTo KOHTposiHaTa flamna
3anoyHe fa mvra B YepBeHO.

AKO MpU roNsiMo HaToBapBaHe U Ab/ro U3Mnon3saHe
MakcumasnHara CKOpoCT Ce Hamau, MoXeTe aa
[OBbpLIMTE paboTara cu, HO cnef ToBa Tpsibsa aa
oCTaBuTe ypeaa Aa ce oxnaau.

Kak pa nsanonssare ypepa

MpeBknioyBaTeNn 3a UHTYUTUBHO
ynpaBneHue Ha CKOpOoCTTa 3a
NPOMEHJIMBU CKOPOCTM .l

Bcuykm ckopocTu — ¢ eaHOo HaTuckaHe. KonkoTto
noBeye HaTuckare, TOSIKOBa NOBeYe Ce yBenmyana
ckopocTTa. KonkoTo no-B1MCoka € CKoOpoCTTa,
TONKOBA N0-6bpP3 1 GPUH € Pe3ynTaTsLT OT
nacuvpaHeTo 1 PA3aHeTo.

PaboTa c enHa pbka: NpeBKoYBaTENSAT 3a
VIHTYUTUBHO ynpas/eHne Ha ckopocTTa (3) Bu
no3BonsiBa Aa BKJloYBaTe ypena v aa
KOHTpOMparTe CKOPOCTTa C eAHa pbka.

PabGoTa ¢ pr4YHMSA nacaTop

MbpBoHavanHa ynotpebda: OTcTpaHeTe
TpaHcnopTHaTa 610kMpoBka oT aAuratens (4), kato
OpbrHeTe YepBeHara ieHTa.

BxouBaHe (A)

YpensT e o6opynsaH ¢ 6yToH 3a 6e30MacHOCT 3a
ocBoOOXAABaHe Ha NpeBkJloYBaTens 3a

WHTYUTUBHO ynpasfieHne Ha ckopocTTa. 3a garo
BKJIOUNTE 6E30MACHO, CleBaliTe CleHuTe
CTbNKW:

e HatucHeTte 6yToHa 3a 6e30nacHOCT (2) ¢ naneua
cu. KoHTponHara namna 3ano4sa ia CBeTu B
3e/eHo.

e BepaHara HaTMCHETe NpeBk/loYBaTens 3a
VHTYUTUBHO YrpaBsJieHE Ha CKOPOCTTa 1
perynupainTe oo xenaHara ckopocT. 3abenexka:
Axo npeBKAYBaTENAT 38 UHTYUTUBHO
ynpasieHne Ha CKOpoCTTa He Obfe HaTCHAaT B
pamkuTe Ha 2 CeKyHau, ypeabT He MOXe Aa ce
BKJIIO4M OT CbobOpaxeHusi 3a 6e30MacHOCT.
KOHTpO}'IHaTa namna 3arno4ysa ga mura B
YyepBeHO. 3a [a BK/OYMTE ypeaa, 3anoyHere
OTHOBO OT MbpBaTa CTbKa.

¢ [lo Bpeme Ha paGoTa He e Heo6xoanMo Aa
ObpxunTe 6yToHa 3a 6€30MaCHOCT HATUCHAT.

Oc 3a nacupaHe ActiveBlade (B)

PvyHMAT nacaTtop e o6opyaBaH C OC 3a nacupaHe
ActiveBlade, kosTO No3BONSABa Ha HOXA Aa
OOCTUTHE A0 Kpasi Ha KamMBaHOBMAHOTO TASO.
PerynupaHeTo ce 13BbpLIBa aBTOMATUYHO OT
HansraHeTo, Heo6Xo0AMMO NpPU NacMpaHeTo,
0C06EeHO NoAX0AsALLO 32 CMecBaHe Ha TBbpay
XpaHW, HanNpPMUMep CypOBU NIOAOBE N 3eNIEHYYLIN.

OcBeH TOBa € MHOI0 NOAXO0AsLL, 32 MPUIOTBSIHE Ha
Ou1noBe, COCOBe, IPECUHT 3a canartu, cynu,
6ebelLka xpaHa, KakTo 1 HanUTK1, CMyTUTa 1
MJIEYHU LLENKOBE.

3a oa nocturHeTe Hai-go6bp pesynTar,
n3non3aealite Hali-BMcoKaTa CKOPOCT.

Crno6sisaHe 1 paboTa

e [lpucbegmHeTe ocTta 3a nacupare ActiveBlade
(6) kbM gBUraTens, 4oKaTo LpakHe.

e [locTtaBeTe ocTta 3a nacupaxe ActiveBlade B
CMecCTa, KosTo LWe ce nacupa. Cnepn ToBa
BKJIIOYETE Ypeaa, KakTo € ONmMcaHo no-rope.

e [lacupalite CbCTaBKUTE [0 XenaHaTta NAbTHOCT C
nekn gBMXeHns Harope n Hagony. B 3aBucumocTt
OT NpusiaraHnsl HaTUCK OcTa 3a NacupaHe
ActiveBlade ce cnycka, a ocTpreTo yBennyasa
obxBara cu.

e Cnep ynoTtpeba U3K/toHeTe pLYHUS NacaTtop OT
KOHTaKTa 1 HaTuCcHeTe OyTOHUTE 3a
ocBoboxaaBaHe (5), 3a oa oTaennTe ocTa 3a
nacupaHe ActiveBlade.

BHumaHuve

e He no3BonsBarite TEHHOCTUTE N CbCTABKUTE Aa
HaZBMLLIAT 3efieHata IMHUS Ha ocTa 3a
nacupaHe.

e AKO M3non3earte ypeaa, 3a na nacupare ropeia
XpaHa B TeHOKEepa Uam Kyna, oTcTpaHeTe
TeHaxxepara uam Kkynarta ot u3To4yHmka Ha
TOMJIHA U CE YBEPETE, 4Ye TeYHOCTTa HE BPU.
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OcTaBeTe ropeLyara xpaHa feko aa ce oxnaau,
3a aa nsberHere onacHOCTTa OT U3rapsiHe.

He ocTaBsaiiTe pp4HUA NacaTtop Aa CTon B ropeLL,
TUraH BbpXy rnysio4arta 3a rotBeHe, Korato He ro
nanonseare.

He ctbpxeTe ¢ ocTa 3a nacupaHe ActiveBlade no
AbHOTO HA TUFAHU 1 KyNu.

lMpumepHa peuenTta: MarioHesa

250 g 0nmo (HanpuMep CAbHYOrNea0BO 0NMO),
1 usano anue n 1 XXbLNTbK,

1 — 2 cyneHn NbXnuUm OLET,

Con v nunep Ha BKyC

[MocTaBeTe BCMYKM CbCTaBKM (CbC CTalriHa
Temrneparypa) B 4allata B NocoyeHara no-rope
NMocnef0BaTENHOCT.

[NocTtaBeTe PBYHMA NacaTop Ha AbHOTO Ha
yawara. lMacupainTe npu MakcumasnHa CKOpOCT,
[,0KaTo 0JINOTO 3anoyHe fa ce emynrmpa.

Mpw BkNtOUeH nacaTtop 6aBHO NoBAWranTe octa
3a nacupaHe [0 ropHaTa 4acT Ha cmecTa 1
obparHo Hagony, 3a Aa CMecuTe octaHanara
4acT OT 0IMOTO.

3ABEJIEXKA: Bpeme 3a paboTa:
npubaManTenHo 1 MMHyTa 3a canartHa 1 Ao 2
MWHYTUM 3a NO-IrbCTa MalioHe3a (Hanpumep 3a
avn).

MpucTaBeka 3a pa3ousaHe (B)

M3nonsBaiiTe 6Gbpkankara camo 3a pa3buBaHe Ha
cMeTaHa, siiveH 6enTbk, NnaHauLLInaH u 4ecepTu ot
roToBa CMec.

CrnobsBaHe n paboTta

MpucbenmHeTe 6bpkankara (8b) kbm
npepasartenHarta kytus (8a).

M3paBHeTe TAN0TO Ha ABurartens cbe crinobeHara
Obpkanka 1 HaTUCHeTe YacTUTe efHa KbM Apyra,
[,0KaTo LLpaKHaT.

Cnep ynotpeba U3kJito4eTe OT KOHTaKTa u
HaTuUCHeTe OyTOHUTE 3a 0CBOOOXAaBaHe, 3a Aa
oTAenuTe TANOTO Ha enekTpoasuratens. Cnep,
TOoBa U3abpnanTe 6Gbpkankara oT
npepasarenHara KyTusi.

CbBeTun 3a Ha-000pu pesynTtatu
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[BmxeTe Gbpkankara rno nocoka Ha
YaCcoBHMKOBATa CTPesika, Kato A AbPXUTE NoL,
NEeK HaKJ/OoH.

3a [a ce npenoTBpaTty pasnMckeaHe,
3ano4yHeTe ¢ 6aBHa CKOPOCT 1 M3Non3eanTe
ObpKankarta B Abf60KN Cbo0BE UIN KYMN.
MocTaBeTe 6bpKankarta B Kyrna v efsa ToraBa
BKJIIOUETE ypeaa.

Mpenu na pazbuBate at4eH 6enTbk, BUHArn
npoeepsiBarite gann 6bpkankara u kynata 3a
CMeCBaHe Ca HambJ/IHO YACTU OT Ma3HuHa.
Pasbuaiite camo oo 4 6entTbka e AHOBPEMEHHO.

lMpumepHa peuenTa: buta cmeTtaHa

400 ml oxnageHa cmeTaHa (MyH. 30% cbabpxaHme

Ha MasHuHa, 4 — 8 °C)

e 3anoyHeTe Ha HMUCKA CKOPOCT (JIEKO HAaTUCKaHe
Ha NpeBKJIlYBaTeNs) 1 yBenyaBaiTe CKopocTTa
(NO-CUNHO HaTUCKaHe BbPXy NPEBKOYBATENS),
nokarto pasbueare.

e BuHary n3nonspanTte npsicHa oxnageHa
cMeTaHa, 3a a NOCTUrHeTe No-rofsm 1
no-ycTonyne 06em npu pa3drBaHe.

MpucTtaeka 3a nacupaHe (C)

MpucTaBkaTa 3a nacupaHe MOXe [a ce 13roni3sa
3a nacupaHe Ha CBapeHu 3eneHYyum 1 NNoaoBse,
KaTo kapTodu, cnagkm kaptodu, 4oMaTu, CINBAU U
AOBIKN.

MNpeau ynotpeba
e He nacupalite TBbpOa UM CypoBa xpaHa, Tbi

KaTo MoXe [a nospeauTte ypena.

e O6GeneTe 1 OTCTPAHETE KOCTUIIKATE U TBbPAUTE
4yacTu; cBapeTe U oTueaeTe Npeaun nacupaHe Ha
nnonoBeTe/3eneHyyLmTe.

Crno6saBaHe 1 paboTta

e [locTaBeTe npegasatenHata Kytus (9a) kbM ocTa
3a nacupade (9b), kato 3aBbPTUTE MO NOCOKa Ha
YacoBHMKOBaTa CTpesika, 4oKaTo 3acTaHe Ha
MACTOTO CWU.

e OO6bpHETe NpucTaBkaTa 3a nacupaHe obpaTHO n
nocrtaBeTe 6bpkankata (9¢) Hag ueHTpanHaTta
rnaBuvHa 1 51 3aBbpTeTE 00PATHO HA
YaCOBHMKOBaTa CTpesika, 3a Aa ce dmkeupa.
(AKO npegasaresiHata Kytud He e npaBuiHO
rnocTtaBeHa, 6bpKasikara HamMa aa ce rkeupa Ha
MSICTOTO CU).

¢ [3paBHeTe crinobeHaTa npucTaBka 3a nacupaHe
C TANOTO Ha enekTpogsuratensd un WwpakHeTe
[BETe 4YacTu eaHa kKbM apyra. BknoyeTe B
KOHTaKTa.

e [loToneTe NpucTaBkara 3a nacrpaHe B
CbCTaBKUTE U BKIKOYETE ypeaa.

e C neko ABVDKEHMe Harope 1 Hagosy aBmxerte
npucrtaekara rnpes3 CbCTaBKUTE, A40KATO Noay4ynTte
XenaHarta TekcTypa.

e OcBobopeTe NpeBktoYBaTENS 32 MHTYUTUBHO
yrnpaBeHne Ha CKOPOCTTa U Ce yBEpPEeTe, 4e
npucTaBkarta 3a nacupaHe e Hamb/IHO cnpsana,
npenu na 9 n3saguTte ot XxpaHara.

e Cnep ynoTtpeba 1U3knoyeTe ypeaa oT KOHTaKTa.
OTcTpaHeTe 6bpkankara (9¢), kaTo g 3aBbPTUTE
Mo YacoBHMKOBATa CTPesKa.

e HartucHeTte 6yToHUTE 3a ocBOOOXAaBaHe, 3a Aa
oTAenuTe NpucTaBkarta 3a nacupaHe oT TAN0TO
Ha gpuratens. OtoeneTe npegasatenHata Kytus
OT OCTa 3a nacupaHe, KaTo s 3aBbpPTUTE 06PaTHO
Ha YaCOBHMKOBATa CTPesIKa.

BHumaHuve

e Hwukora He U3nona3eanTe npucraskara 3a
rnacupaHe B TeHOXepa, NoCTaBeHa Ha NPSK OrbH.



e BuHary oTCTpaHsiBainTe TeHa)KepaTa OT OrbHA 1
A1 OCTaBANWTE NIEKO A Ce OXNaau.

e [locTaBaiiTe TeHAXepaTa UK Kynarta Bbpxy
cTtabunHa, Nocka NOBbPXHOCT U A APBXTE CbC
cBoboaHaTa pbka.

e He ynpsiiTe npuctaBkara 3a niope B CTEHUTE HA
CbAa 3a roTBeHe HWUTO Mo BpemMe, HUTO crief Kpas
Ha n3non3eaHeTo. Manonaearite Wwnatyna, 3a aa
OTCTPaHUTE U3NNLLHOTO KOJIMYECTBO XpaHa.

e 3a Hain-gobpu pesynTaTi Npu nacupaHe H1Kora
He MbJIHETE TeHAXepaTa Unn Kynarta noeye ot
NoJsIoBMHATA C XpaHa.

e He npuroTtesaiTe noseye oT egHa nopuus 6e3
npeKbCBaHe.

e (QOctaBeTe ypena fa ce oxnaan 3a 4 MUHYTH,
npeav Aa NnpoabixnTe paboTa.

IMpumepHa peuenTta: KaptodeHo nope

1 kg cBapeHu kapTopu

200 ml Tonno Mnsiko

e [loctaBeTe kapToduUTE B Kyna v ri nacupaniTe 3a
30 cekyHaum (3/4 oT xo4a Ha NpPEeBKIOYBATENS 3a
VHTYUTUBHO yrpaBJieHe Ha CKOpPOCTTa)

e Jlo6aBeTe mnsakoTo. Macupaite oule 30
cekyHau.

NMpucrtaeka 3a psa3aHe (D)

MpuctaBkuTe 3a psasaxe (10/11/12) ca npeanHun 3a
KbJiLLAHe Ha Meco, TBbPAO CUPEHE, NyK, MOANPaBKH,
YeCbH, 3efleHYyUn, X6, Kpekepu 1 aaKu.

Manonsealite «hc» npuctaekara (10) 3a pumHO
ps3aHe.

M3nonsealite «ca» 1 «bc» npucraekara (11/12) aa
Mo-rofieMu KONN4eCcTBa 1 32 TBbPAM XPaHW.

OcBeH TOBa «bc» npuctaekara (12) npeanara
PasnnYHU APYru NPUIOXKEHNUS, KaTo NPUroTBsAHE Ha
LelikoBe, HanuTKK, NIopeTa, CNaaKkapcko TECTO 1
HaTPOLLEH nes,

OTHOCHO MakCUManHuTe KOnn4yecTBa,
NPEeNOPBLINTENHN BPEMEHA U CKOPOCTU, BUXTE
»,PbKOBOACTBO 3a paboTta D“.

MakcumanHa paboTHa ckopocT 3a «hc»
npucTaekara: 2 MYHYTY 3a rofieMun KoNIM4ecTsa
BNAXHW cbCTaBku, 30 CEKYHAM 3a Cyxu MW TBBPAU
cbcTaBkum unm konnyectea < 100 g. Ako ckopocTTa
Ha enekTpoaBuUraTensi ce MOHWXM 1/unm ce nonyyar
CUNHKU BUbpauuun, He3abaBHO crnpeTe paboTa.

Mpeaoun ynotpeba
* HapexeTe npeaBapuTesiHo XxpaHara Ha Masiku

nap4yeTa 3a no-7eCHO Kb/LaHe.
e OTCTpaHeTe BCUYKN KOCTU, CYXOXUINS 1
XPYLLSAN OT MEecoTO, 3a Aa NpefoTBparuTe
noBpexaaHe Ha ocTpueTara.
e YBepeTe ce, Ye NPOTUBOMIBLIraLLUSaT r'yMeH
npbcTeH (10d/11d/12e) e 3akpeneH KbM ObHOTO
Ha Kynara 3a ps3aHe.

Crno6siBaHe 1 paboTa

e BHumaTenHo oTCcTpaHeTe naacTMacosara
Kanayka oT oCcTpueTo.

e QOcrtpuetara (10b/11b/12b, 12c) ca mHoro octpu!
BuHarmn rm xsawainTe 3a ropHara niactmacosa
yacT 1 paboTeTe C TAX BHUMATESTHO.

e [locTaBeTe OCTPMETO BbPXY LIEHTPaNHUS WUPT
Ha Kynara 3a pssaHe (10c/11c/12d). HatucHete
ro HaZoJly 1 ro 3aBbpTeTe, Taka ye Aa ce
duKcrpa Ha MACTOTO CU.

e HanbnHeTe kynara ¢ XxpaHuUTeNHW NPOAYKTU U
nocrtaseTe kanaka (10a/11a/12a).

e 3a HaTpoluaBaHe Ha nepn n3non3sanTe
crneunanHoTo ocTpue 3a nea (12¢) n cnoxete
Han-MHOro 7 kybyeTa nep B kyrnarta 3a psisaHe
(12d).

e lI3paBHeTe NpucTaBkara 3a ps3aHe
enekTpoasurarens (4) v rm wpakHeTe 3aeHO.

e 3a pa paboTute C NpucTaBkara 3a psi3aHe,
BKJloYeTe ypena. Mo Bpeme Ha paboTa ApbxTe
4yacTTa Ha enekTpoaBuraTenst c egHa pbka u
Kynara c gpyrata.

e BuHaru pexete TBbpAUTE XpaHu (Hanpumep
CUpEeHe NapmesaH) Ha Hal-BMCcoKa CKOPOCT.

e Cnep 3aBbplUBaHe Ha PA3aHETO U3KJIKYEeTe OT
KOHTaKTa N HaTUCHeTe ByTOHNUTE 3a
ocBoboxaaBaHe (5), 3a i@ oTAeNnTe YacTTa C
enekTpoasurarens.

e [loBgurHeTe kanaka. BHMmaTenHo n3sanete
OCTpUeTO, Npeaun Aa n3cunete CbabpPXaHNETO
Ha Kynara. 3a fia OTCTpaHuUTe OCTPUETO, JIEKO IO
3aBbpTeETE M Cnep ToBa Mo U3gbpnanTe.

BHumaHune

e He n3nonaeaiTe NPUCTaBKNTE 3a pa3aHe
(10/11/12) c pexewmTte ocTpueTa, 3a Aa
06paboTBaTe MHOI0O TBbPAM XPAHUTENTHI
NPOAYKTU, KaTo HeobeneHu sakn, kyéyeTa nen,
Kade Ha 3bpPHA, 3bPHEHWN KYNTYpU U TBbPAU
nognpasku, HanpunMmep I/IH,EI,I/II7ICKO opexye.
O6paboTkarta Ha Te3n XpaHu Moxe [a noBpeau
ocTpueTara.

e Camo «bc» npuctaBkara 3a psdaHe (12) cbe
crneuvanHoTo OCTpYeE 3a Jied MoXe Ja
HaTpollaBa kybyeTa neq,.

e He nocrtaBanTe KynnuTe Ha NnpucTtaBknTe 3a
ps3aHe B MMKPOBBIHOBA dypHa.

«bc» NMpumepHa peuenTa: TecTo 3a nanadnHkmn

375 ml mnsko

250 g 061KHOBEHO BpallHO

2 anua

* Hanerite mnskoTo B «bc» KynaTta, cnep tosa
nobaseTe 6paLLHOTO M Hakpas anuara.

e CwmeceTe NpoaykTuTe 3a TECTOTO Ha Hal-BMCOKa
CKOPOCT, A0KaTOo CTaHe rnaaxo.

«hc» MNMpumepHa peuenta: MegeHun CUHU CNMBU
(kaTo NiIbHKA 3a NanavyrHKM Uam 3a MasaHe):
50 g CUHKM cnnBK

100 g TeueH mep,
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* HanwbnHete «hc» Kynata Ha npucTaekara 3a
psi3aHe CbC CMHUTE CAMBU U Meaa.

e CbxpaHsBanTe 24 yaca B XaguiHuK npun
Temnepartypa ot 3°C.

e HapexeTte rn 3a 1,5 cekyHAM Ha MakcumanHa
CKOPOCT (HambJIHO HATUCHAT NPEeBKJIoYBaTEN 3a
WHTYUTUBHO ynpaBJieHNe Ha CKOPOCTTa).

Mopapbxka n nouncreaHe (E)

e BuHaru cnep ynotpeba Hamb/iHO NoYNCTBalTE
pBYHMS NacaTop.

e [lpeau no4ncTBaHe N3KoYeTe nacatopa oT
KOHTaKTa.

e He notanganTe 4acTtTa c enekrpoasurarens (4) n
npepasatenHuTe kytum (8a, 9a) BbB Boga Uim
npyra TeqHocT. [loyncTeTe caMo € BnaxHa
Kbpna.

e KanakwbT (11a/12a) moxe fa ce nannakea nog,
Teyaula Boga. He notansinTe BbB BoAa 1 He
NocTaBsiNTe B CbAOMUASIHA MALLNHA.

e BcuykuM opyrv 4acTu morat Aa ce no4ymcTear B
cbooOMUsAINHA MalumMHa. He nanonaeamnte
abpasyvBHM MNOYMCTBALLM NpenapaTn, KOUTo
MoraT [ia HagapackaT NOBbPXHOCTTA.

e MoxeTe aa OTCTpaHUTE NPOTUBONIb3ralms
r'YMEH NPbCTEH OT AbHOTO HA KynuTe 3a
[OMBAHUTENTHO LUSIIOCTHO MOYNCTBAHE.

e KoraTto o6paboTBare XpaHUTENHU NPOAYKTU C
BNCOKO CbAbpXaHne Ha NMMrMeHTn (Hanpumep
MOPKOBMU), MPUCTaBKNTE MOXE Aa ce 06e3LUBETAT.
HamaxeTe Te3n 4yacTn ¢ pacTUTENTHO OO,
npeau oa rv noYncrTuTe.

MpoekTHUTe cneumduKkaumm, KakTo 1 HacToALUTE
VIHCTPYKUMK 32 NoTpebuTens noasiexar Ha
npomMeHn 6e3 npenynpexaeHune.

O6ekT e Ha NpoMeHn 6e3 NpeaynpexaeHne.

He n3xsbpnante npoaykra 3aeHo ¢
O1TOBUTE OTNAAbLIM B Kpasi HA HEroBUS
eKcnioaTaumoHeH cpok. M3xBbpnsHeTO
MOXe [a ce n3BbpLum B LieHTbpa 3a
obcnyxBaHe Ha Braun nnm B CbOTBETHUTE NMYHKTOBE
3a cbbupaHe, NpeaBUAEHM BbB BallaTta CTpaHa.

Matepunanute n npeameTuTe, Il
npenHasHa4yeHu 3a ynotpebda
C XpaHUTENIHM NPOAYKTN, OTrOBapsAT

Ha npegnucannaTa Ha EBponeiickn
pernameHT 1935/2004.
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Kasak

Bi3aiH eHiMaepimi3 canacsl, XXYMbICbl XXaHEe
OM3aiHbl XaFblHaH 6apsblk CTaHAapTTapFa xayan
6epeai. XXaHa Braun KypbliFbICbIH

WUTiNiriHi3are KoNaaHbIHbI3.

Miope xababiFbl

Ocbl 6HiMAi nailganaHapaaH OypbiH
HycCKayJlapAbl MYKUSIT OKbIMN LUbIFbIHbI3.

Eckeptne

° Xy3snep ete eTkip 6onaabi!
JXapakatTaHyabl 6onasipmay

YLLIH XY3aepai CakTblKneH
KOMAAHbIHpI3.

® Kumblngay, cesiHy Hemece onnay
KabineTi LWekTeyni XoHe Toxipoueci
MeH xabapbl XOK TyNiFanapra,
KYPbIFbIHbI KaYinci3 Typae KongaHy
XaWnbl HycKaynblkTap 6epinrexH
Xarfanaa XoHe TOHETIH KayinTi
TYCIHreH Xafaanaa faHa kongaHyblHa
pykcar eTineai.

* bananap KypbliFbIMEH OiHamaybl
THiC.

® byn KypbiFbiHbl 6ananapabiy
konmaHbaybl Tuic.

e bananap KypbiiFbl MEH OHbIH, KyaT
CbIMbIHAH anbICTaTbIAYbI TUIC.

¢ Tazanay xaHe TEXHUKaNbIK KbIBMET
kepceTy 6ananap TapanbiHaH
HaKblnaycbl3 OpbIHAAIMaYybl TUIC.

e KapaychbI3 kanablpblica XeaHe XuHay,
fenLiekTey, Tazanay Hemece
cakTayFa KO0 affblHaa apkaLlaH
KYPbUTFbIHbI PO3ETKaAaH CYyblPbIHbI3.

 Erep KyaTtneH KamTy CbiMbl
3akbiMaanFaH 6onca, XxapakarTbl
6onasipmay YLLiH 01 eHAIPYLLI, OHbIH,
KbI3BMET KBPCETY areHTi Hemece
yKcac ekinetTiri 6ap Tynranap
TapanblHaH aybICTbIPbIAYbI THIC.

e KypbInfFbiHbI aFbiTnara Kocrnac OypbiH,
aFblTNaHbIH, KyaT KyLUi KypbliFblaa
KOPCETINIreH Kyar KyLUiHe cai eKeHiHe
KO3 XETKI3iHI3.

Ac kombaliHbiHa Hemece bneHaepre
bICTbIK, CYMbIKTbIK KYIFaH Xarganaia
abai 60nbIHbI3, cebebi by
KYPbUIFbIAAH CbIPTKA LLbIFYbI MYMKIH.
Byn KypbiiFbl Y1 WapycbiHOa
KONAaHyFa FaHa apHasiFaH XaHe
TaFaMaapapl Y LWapyacbiHa KaXeTTi
MOJILLEPAE FaHa KONOaHY KaXeT.
KypblinFbl TOKKA KOCbINbIM TYPFaH
yakblTTa, MypaxaHbl yCTamaHbI3,
acipece MOTOp 6eniri KOChIbIM
Typca. TaFamapl MypaxanaH eTki3y
YLLUIH dpKaLUaH UTEepPriLTi
KONAAHbIHpI3.

Ewo6ip 6enwwekTi Kbicka TONKbIHAbI
newTe nanganaHbaHbI3.

BenwekTep XXaHe Kepek-
Xapakrap

WN =
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Backapy wambl

Kayincizaik Tyimeci @

AKbINAbI XblNAaMablK ayblCTbIPFbILL/2PTYPII
Xbingamabikrap il

MoTop Geniri

Bacbin-6ocary Tyiimenepi
ActiveBlade cantamacsbl

Onweyiw biabIChI

ApanacTblpfblLL Xabablfbl

a bepinic kopabsbl

b ApanacTbipfblLl

Mope xababiFbl

a bepinic kopabbl

b MNiope cantamachl

¢ Kanakwa

350 ml Typay >xababibl <hc»

a Kaknak,

b Typay xy3i

¢ Typay blOpIChbl

d CbipfFyFa KapCbl pe3eHKe CakuHachl
500 ml Typay xababifbl «<ca»

a Kaknak (Taptnacsl 6ap)

b Typay xyai

¢ Typay biapIChbl

d CbipFyFa KapCbl Pe3eHKe cakmHachl
1250 ml Typay xabgpifbl «bc»

a Kaknak (Taptnacbl 6ap)

b Typay xy3i

¢ My3 xapfblLl

d Typay blabICbl

e CbIpfyFa KapCbl pe3eHKe CakuHachl

Anfaw pet KongaHap Kkesge, 6apnbik
OenwekTepiH Ta3anan anbiHbi3 - «KyTy xaHe
Taszanay» TapaybiH KapaHbI3.
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Backapy wambl
KypblnFbl KyaT ke3iHe KOCbIbIN TypFaH ke3ae,
Gakbinay wambl (1) OHbIH KyiiiH kepceTin Typaapl.
Backapy Kypbinfbl / XKyMbic Ky#i

wambl

Kbi3bn 6onbin  KypblnfFbl KOAaHbICKA AanibliH.
KbIMbIKT-

araHpga

BipbiHFan KypbiiFbl 6ocatbingbl

>xacbin (aybICTbIpFbIL 6ocaTy TyMMECI
6acbliFaH Ke3ae) KaHe OHbl
Kocyfa 6onagpl

BipbiHFan KpI3bin KeTy Xawnbl angblH-ana

KbI3bln cakTaHablpy. MoTop 6ipTe-6ipTe

eLlin KanFaHwa 6asynan 6epegi.
KypblnifFbl CyblFaHLLIa KYTiHi3.
Backapy Lwambl Kbi3bla 60s1bIM
XbIMblKTal 6actaraH kesae,
OHbIH, KarTa KongaHyfa gasp
eKeHiH 6ingipeai.

Erep xorapfbl XblnaamMablk XoFapbl KbICbIMFa XaHe
y3aK XYMBbIC iCTey yakblTbiHa GainaHbICTbl 6asynan
Kanca ga, a3ipneyai askrayra 6onagpl, 6ipak cogaH
KEWiH KYPbINFbIHbIH, CybIFAHbIH KYTY KaXeT.

KypbinfbiHbl Kanan KonpaHy
Kepek

xababikTanFaH. OHbl Kayinci3 Typae KOocy YLUiH

Keneci kagamaapabl OPbIHAAHbI3!

e Kayinciaaik TyimeciH (2) 6ac bapmakneH
6acbiHbI3. Backapy wambl 6ipbiHFal Xachbls
60/1bIMN XaHaabl.

e AkbU1Opbl XblNgaMabIK aybICTbIPFbILLLIH Aepey
6acsbin, kanaraH Xbl14aMmablKTbl TAHOAHbI3.
EciHizne 6oncbiH: Erep akbiiabl Xbiaamapbik,
aybICTbIPFBILLbLIH 2 CEKYHS, ilWiHAe 6acnacaHpl3,
Kayinciaaik MakcarbiHAa KypbUFbl KOCbITMangpi.
Backapy wambl Kbi3blsl 60J1bIM XbIMbIKTaA4bI.
KypbInFblHbI KOCY YLUIH anfallkbl Kagamapl kanta
OpbIHOAHbI3.

e DKyMbIC iCTey Ke3iHAe Kayinci3aik TyMMeciH
6achIn Typy KaxeT eMec.

ActiveBlade cantamachi (B)

Kon 6nenpepi ActiveBlade cantamacbimeH
xabaplKTanFaH, Cos apKbiibl Mblllak, TabakTbiH,
TyGiHe aeltiH y3apaabl. PeTteynep apanacrbipy
MakcaTtbiHOa KakeT 60naTbiH KbiCbiMFa 6aiiiaHbICTbI
aBTOMAaTThbl TYPAE Xacanaapl. 9cipece, LnNKi Xemic
MEeH KeKeHICTEP CUSKTbI KaTTbl TaFaMabl apanacTbipy
YLUiH KONnannbl.

Ty34bIKTbl, AoMAeYilTepai, canaTt AaMaeyiluTepiH,
kexenepai, 6ana TamakTapbiH, CyCcbiHAAPAbI, XEMIC
KOKTEMbAEPIH XHEe CYT KOKTENNbAEPIH a3ipneyre
KONannbl.

BapbliHLLIA XaKCbl HOTVXENEPre KO XeTKi3y YLUiH
KOFaPFbl XbINAAMIALIKTbI KONAAHBIHIS.

KypacTbIpy XaHe KongaHy

OpTYypni XbingamMabiKTapFa
apHaJiFaH aKkbiabl Xbligam-
AbIK aybICTbIPFbILbI il

Bip peT 6acy - 6apnbik Xbingamasikrap. backaH
caliblH Xblngamablk yaen Tyceai. Xoingamapik,
HeFypJibIM Xofapbl 60J1ca, apanacTbipy XaHe Typay
HaTWXKEeNepi COFYPIbIM XbINAaaM api XiHjLke
6onaabl.

Bip KONIMEH XyMbIC icTey: akblinabl XblnaamMabIk,
aybICTBIPFbILLbI (3) KYPbUFbIHBI KOCY XXaHE
XblngamabikTel 6ip KoIMeH 6ackapy MyMKIHAIMH
G6epegi.

Kon 6neHaepiH kongaHy

AnFalikpbl KongaHbic: TacbiMangay KyJsblobiH MOTOP
GeniriHeH (4) KbI3bln 6endeyni TapTbin
aXblpaTbiHbI3.

Kocy (A)

Kypbinfbl akblIabl Xbl1AAMAObIK ayblCTbIPFbILLbIH
6ocartyra apHanFaH Kayincisgik TyrimecimeH
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e ActiveBlade cantamacoiH (6) moTop GeniriHe
canFaHaa, CbipT eTKEH AblObIC eCTinyi Thic.

e ApanacTblpy ywwiH ActiveBlade cantamacbiH
KOCNaHbIH, illiHe canbiHpl3. CoaaH KeliH,
KYPbIIFbIHbI XXOFapblAa KepceTinreHaemn
KOCbIHbI3.

e >Kannan xofapbl-TOMEH KO3FaNThim,
VIHTPEeANEHTTEPAi KaXeTTi KOHCUCTEeHUMsFa
XeTKi3iHi3. ActiveBlade cantamacsl TycipinreH
KyLLKe GainaHbICTbl TOMEHAEM, XY3i y3apaabl.

e KonpaHbICTaH KeliiH, Kon 6eHaepiH KyaTt Ke3iHeH
cybipbin, ActiveBlade cantamachlH axbipaTy yLiH
6ocary TyimenepiH (5) 6acbiHbI3.

CakraHgpipy!
o CyibIKTbIKTap HEMECE HIPEONEHTTEP

apanacTtblpy canTaMachblHbIH, XaCblJ1 CbI3blFbIHAH
acnaybl TUiC.

e Erep KypblIFbIHbI bICTbIK TaFaMabl KOCTPONaiH,
HemMece Ka3aHHbIH, iLLiHAE MbIXY YLUiH
KongaHaTbiH 605icaHbi3, KacTpenai Hemece
KasaHbl Kbl3y OLLaFbIHAH anbin TaCTaHbl3 XaHe
CYMbIKTBIKTbIH, KaliHay YPAICi TOKTayblH KYTiHi3.
Kynin kanmac yLiH bICTbIK TaMaKTbl a3garn
CYbITbIN aNblHbI3.

e bICTbIK Ka3aH NeLTiH, YCTiHAe Typca, Kon
OneHaepiH KasdaHHbIH, iliHAE KanablpMaHbI3.



e ActiveBlade cantamacbiMeH KaCTpenaepai,
Hemece kasaHaapablH TYOiH CbipbIn anmaHp!3.

PeuenTt mbicansl: ManoHes

250 g maii (Mbicanbl, KyHOGaFbIC Maiibl),

1 XXyMbIPTKA XXaHe KOCbIMLIA 1 XXYMbIPTKAHbIH,

capbiCbl,

1-2 ac KachbIK, Cipke Cybl,

[am welFapy yLwiH Ty3 6eH 6ypbill

e Bapnblk HrpeaneHTTepai (benve
TemnepartypacbiHaa) enweyill bIAbICTbIH, iLiHe
XOFapblaa KBPCETINreH PeTiMEH CasblHbI3.

e Kon 6neHaepiH enweyill biobICTbIH, TyHiHe
canbiHpI3. Maii maliFbiHaana 6acraraHiia
KOFapFbl XblNAamMabIKNeH apanacTbipbiHbI3.

e Kon 6neHaepi XyMbIC iCTeN TypFaH yakbITTa,
canTamMaHbl KOCMaHbIH, YCTiHe 6asy KeTepiHi3
XOHE Mal KanabiFbl apanachin KeTy YLUiH KanTa
6aTbIpbIHbI3.

ECIHI3OE BOJICbIH: ©Haey yakpiThl: canartap
YLWIiH WwamMameH 1 MUHYT XaHe Malisbl
MalrioHe3aep YLUiH LlamMmamMeH 2 MUHYT (Mbicanfa,
TY34bIK).

ApanacTbipfbill XXadabiFbi (B)

ApanacTbIpfFbILLUTbI TEK KaHA KiNneren, XXyMbIpTKaHbIH,
aKybI3blH LLAMKaYFa XoHe OUCKBUT NeH AanbliH
Kocna necepTTepiH agipneyre KonaaHblHbI3.

KypacTblpy XaHe KongaHy

e ApanacTblpfbilWThl (8b) 6epinic kopabbiHa (8a)
OeKiTiHj3.

e MOTOpP KOPMYCbIH KypacTbIpblUIFaH
apanacTbIpFblLL KOCbIMLLIACBIMEH KaTap KOMibim,
CbIPT €TKeH AblObIC eCTiNreHLLe ekeyiH koca
UTEPIHI3.

e KongaHbICTaH KeMNiH, KyaT Ke3iHeH CybIpbIr,
MOTOP KOPMYCbIH aXblpaTy YLiH 6ocaTy
TymenepiH 6ackbiHpl3. CoaaH KemiH
apanacTbIpfFbILThI 6epinic KopabbiHaH TapTbIr
anblHbI3.

OKofFapfbl HOTUXEre XeTy KeHecTepi

® ApanacTbipfbllUTbI CON KONAEHEH, yCTan, caraT
OaFbITbIMEH KO3FaHbI3.

e |llalblpaTtbin anmMac yLiH, 6asy 6actaHbl3 XaHe
TEepEeH, biAbIC NMeH TepeH, Taba KOAaHbIHbI3.

® ApanacTbipfbllUTbl 21AbIMEH blAbICKA CasbIHbI3,
TeK COAAH KeliH FaHa KypPbINFbIHbl KOCbIHbI3.

e JKyMbIpTKa aKybl3blH LWaiikamac 6ypbiH,
apanacTbIPFbILLTLIH, XaHE apanacTbipy
bIIbICbIHbIH, Ta3a 60ybIH XaHe Maitibl 6oMaybIH
TeKCePIHi3. )KyMbIPTKA aKybI3blHbIH, MEJILLEPIH
4-TeH acblpMaHbI3.

PeuenTt mbicansl: LLlankanfaH kineremn

400 ml cybiFaH kinerei (kypambl kem gereHae 30%

mawnbl, 4-8 °C)

e Bbasy xblngamabikneH 6actaHbl3 (ayblCTbIPFbILLKA
asjan KaHa Kyl canbin) XaHe warkay

6apbIiCbiHAA XbINAAMALIKTbI YIFAATLIHbI3
(aybICTbIPFbILLKA CaJiFaH KYLUTI KYLLENTIm).

e [lllalikay 6apbICbiHAA TypaKThinay kenemre Kos
XKEeTKI3Y YLUiH dpKaLlaH XaHa anblHFaH api CyblFaH
Kinerenai KongaHbIHbI3.

Mope xababirbi (C)

Mope xabapIFbIiH KAapTOomn, TOTTI KAPTOM, Kbl3aHak,
Kapaepik XXaHe anima CUSKTbl XeMiCTEP MEH
nicipinreH KekeHicTepai ey YLUiH KonaaHyFa
6onagabl.

Kon,u.aHap angbiHaa
e KarTbl HEMece nicrnereH Taramapl KonaaHoaHpI3,
cebebi KypbliFbIHbIH, OY3blybl MYMKIH.

e TacTtap Hemece KaTTbl 3aTTapAbl asibin TaCTaHbI3;
KEMICTi/KOKOHICTi MbIXY YLUiH, anabIMeH nicipin,
0OaH KEeNiH CyblH TOriHi3.

KypacTblpy XoaHe KongaHy

e Bepinic kopabbiH (9a) cantamara (9b) carar
TinimeH 6ypan opHaTbIHbI3.

e [liope xabaplFbiH TOHKEPIM, KanakLuaHbl (9¢)
opTanblk, TopabblHbIH, YCTIHEH acbkipa Aanaen
carnbin, carar TifiHe Kapcbl bypaHbi3. (Erep
6epinic kopabbl AypbIC OpHaTbIIMaca, kanakLia
OPHbIHAA HblK TYPManAabl).

e KypacTblpbliFaH nope xabapliFbiH MOTOP
KOPMyCbIMEH KaTtapJsian Kowbin, eki 6enweKTi
BipikTipiHi3. XXanFaHbI3.

e E3riw KOCbIMLLACHIH MHIPEANEHTTEPLIH, iLLiHe
6aTblpbIHbI3 XOHE KYPbUIFbIHbI KOCbIHbI3.

e E3ril KOCbIMLLACHIH aKbIPbIHAAM XXOFAPbI-TOMEH
KO3Far, UHrpeaneHTTep KaxXeTTi KOHCUCTEHUMSFa
XETKEHLUE e3iHi3.

e AKbNabl XblnaamMablK aybICThIPFbILLbIH XiOepiHi3
XOHE Miope XababiFbl alHaYbIH TOJbIFbIMEH
TOKTaTKaHAa FaHa OHbl TaFaMHaH asblHpI3.

e KonaaHbICTaH KeliH KypbUFbiHbI pO3eTkaaaH
axblpaTbiHbI3. KanakwaHsl (9¢) carart
GaFbITbIMEH Gypan asnbiHpI3.

e [Miope xababifblH MOTOP KOPMYCbIHaH axblpaTy
YLLiH 6ocaTy TylimenepiH 6acbiHbI3. Bepinic
KopabblH canTamazaH carar TiniHe kapcbl Gypan,
aXbIPaTbIN anblHbI3.

CaKTaH,EI,bI
e [liope >Ka6,u,b|+-b|H KaCTpenre casbin, Tikenen new

YCTiHe KOWbIN KoNAaHyFa 6onmanabi.

® AnAbIMEH COYC asifblH OTTaH TYCipir, CybITbIMN
anblHpI3.

e KacTpengai Hemece askTbl TypakTbl 8pi Teric
Xepre OpHaTbIHbI3 X8HE OHbl 6OC KOJIbIHbI3OEH
ycTan TypblHbI3.

e KongaHbIC KE3iHAE HEMECE KOJIAAHbICTaH KeniH
niope XabablFblH Tamak, Nicipy blAbICbIHbIH,
LeTiHe COFbIN KaknaHbi3. APTbIK TaMaKTbl any
VLUiH KanakKwaHbl KonaaHbiHbI3.

e HaTumxeci xakchl 60ny yLuiH, 83ipney 6apbiCbiHAa
KeCTpenre HEMece blablCka TaFramabl TONTbipMait
casibiHbI3.
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e Op cafbIMHaH KeniH KigipreH XeH, y3aiKkci3
KonpaaHyra 6onmangp.

e JKanracTtblpmac OypbiH KypblnFbl CyblFaHLia 4
MUHYT KYTiHi3.

PeuenTt mbicanbl: Kapton niopeci

1 kg nicipinrex kapton

200 ml xbinbl cyT

e KapTonThl biAbICTbIH iWiHe canbin, 30 cekyHaTamn
MbDKbIHbI3 (aKbITAbl XbUTAAMIbIK,
aybICTbIPFbILITBIH, XblaaMabiFbl 3/4)

e CyTTi KOCbIHBI3. TaFbl Aa 30 CEKYHA, MbIXbIHbBI3.

Typay xaoabifbi (D)

TypaybiwTap (10/11/12) eT, kaTTbl ipiMLLiK, NNA3,
wen, capblMcak, KOKeHicTep, HaH, Kpekep >aHe
>XaHFaK Typayra Konannbl.

JKakcbl HaTVXe yLiH «<hc» TypaybiwbiH (10)
KONOAHbIHBI3.

MenLuepi ken TaFam YLUiH XaHe KaTTbl Taramaap
YLLIH «Ca» XaHe «bc» TypaybiwTapbiH (11/12)
KONAaHbIHbI3.

OraH Koca «bc» Typaybliubl (12) KOkTennbAEPAI,
CyCbIHAAPAbI, NOpenepai, CyMblk KamMbipabl HEMece
YHTaKTanfaH mMy3apl 83ipsiey CusikTbl KOCbIMLLA
MYMKIHOIKTEPAI YChiHAaAbI.

Tamak, MesiLLepI, yakbIT XXaHe XblnaamMmaplK Xaibl
KeHecTepai D HyckaynblFblHaH KapaHbI3.

«hc» TypaybllWbIH Makcumanapl KoNaaHy yakblTbl:
Menwuepi ken binFanabl MHFPEANEHTTEP YLUiH 2
MWHYT, an Kyprak Hemece KaTTbl UHFrpeaneHTTep
yLwiH Hemece < 100r menwepi ywiH 30 cekyHa,.
MoTop XblngamapiFsl 6asiynaraH ke3ae xaHe/
Hemece Tepbernic nanaa 6onFaH kesae eHaey
6apbICbIH Aepey TOKTaTbIHbI3.

KonpaHap angpiHaa

e OHali Typany yuwiH Taramabl angbiH-ana ycakran
Typan anbiHbI3.

e )Ky3gepiHe 3aKkblM KEIMEY YLUiH €TTiH,
CYMEKTEPIH, CIHIPIH X8HE LIEeMIpLLIEKTEPIH anbin
TacTaHbI3.

e CoblipFyra Kapchbl cakuHa (10d/11d/12e) Typay
TabarbliHbIH, TYOiHE BeKITiNiN TypraHbiHa K83
XKETKI3iH|3.

KypacTblpy XoHe KongaHy

e Ky3aiH nnacTvk kabblH abalinan anbiHpI3.

e JKy3pnepi (10b/11b/12b, 12¢) eTe eTkip! Onapabl
apaaribiM NNAaCTUKTEH XacasiFaH XoFapFbl
GeniriHeH yCTaHpbI3.

e )Kysnai Typay TabakiacbkiHbiH (10c/11c/12d)
opTasnbIk GiniriHe opHaTbiHbI3. TOMeH kapal
6achbIirn, opHbIHAa 6ekKiTinyi ywwiH 6ip peT GypaHbI3.
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e Typay blaplCblHa TaFraMpl casbin, KaknarbiH
xabbiHbI3 (10a/11a/12a).

e My3abl yHTaKTay YLiH My3fa apHasiFaH apHarbl
Xy34i (12¢) KonAaHbIHbI3 X8He Typay biabICbiHA
(12d) 7 Mmy3 wapLubiCbiHaH apTblk CaiMaHpI3.

e Typayblll NeH MoTop 6eniriH (4) kaTtap Kok,
onapzbl GipiKTipiHi3.

e TypaybllWTbl KOAAAHY YLUiIH KYPbUIFbIHbI KOCbIHbI3.
Kymbic ke3iHae motop 6eniriH 6ip KONbIHBI3OEH,
an Typay biAbICbIH EKiHLLi KOJbIHbI3OEH ycTan
TYPbIHbI3.

e KatTbinay Taramaapabl (Mbicanbl, napmesaH
ipiMLLIri) epkaLuaH XoFapfbl XblnaamMmablKneH
TypaHbI3.

e Typan 6osFaH COH, KyaT Ke3iHEeH CybIpbIr, MOTOP
GeniriH axbipaty yLwiH 6ocaty TyiimenepiH (5)
6acblHbI3.

e KaknakTbl XoFapbl KeTepiHi3. blasicTel 6ocaTtnac
BOypblH, Xy3ai abannan anbin WelFbiHpl3. Xy3ai
asnbin LWbIFY YLLIiH OHbl CaN BYPbIHBI3, COAAH KeiH
TapTbIn anblHbI3.

Cakranabipy.

e KabblfblHaH Ta3apTblIMaraH XaHfFakTap, My3
LapLubinapsbl, kodbe AsHAepi, AoHAEP HEMECE
Xynap XaHfafbl CUSKTbl KaTThbl AaMAeYilTepai
XOHe KaTThl TaraMapabl OHAEY YLUiH Typay
xabapikTapbiH (10/11/12) Typay Xxy3aepimeH
KonaaHbaHbI3. ATanFaH Taramaap Xy3aepre
3aKkbIM KENTIPYi MYMKIiH.

e Tek kaHa «bc» Typay xababiFbl (12) MeH apHaiibl
MY3 YHTaKTayFa apHasnfaH Xy3gj faHa My3
LIapLUbliapblH YHTaKTay YLUiH KONaaHyFa
6onagbl.

¢ Typay blAbICbIH MUKPOTOJIKbIHAbI NEeLTe
KongaHyra 6onmanabl.

«bc» peuenTt Mbicanbl: KynmMak Kamblpbl

375 mlcyt

250 g eneHreH yH

2 XXYMbIPTKa

e CyTTi «bc» blOpICbIHA KYNbIHBI3, COAAH KeliH
YHAbI XaHe XyMbIpTKanapabl KOCbIHbI3.

e Cyiiblk KaMblpapbl Oipkenki 6onFaHLa Xorapbl
XblnoamMmaplKNeH apanacTblpbiHbI3.

«hc» PeuenTt Mbicanbl: Ban KocblniFaH epik (KynmMak,

casmMacbl HemMece Tocan peTiHae):

50 g kapa epik

100 g koto 6an

e «hc» Typay biabICbiHa Kapa epik neH 6anabl
casnblHpI3.

e ToHasbITKbILKa 3°C TemnepaTypamMeH 24 caratka
KOVbIHBI3.

e 1,5 cekyHp GapblHLIA XOFapbl XblngamMablKneH
apanacTblpbliHbI3 (AKbINAbI XblAAAMIbIK,
QYbICTbIPFbILLbLIH TOJIbIFbIMEH BACbIHbI3).

KyTty xxaHe Ta3zanay (E)

e Kon 6neHaepiH KongaHFaHHaH KeniH, OHbl
opKallaH MyKUAT Ta3anaHpbi3.



e Kon 6neHpepiH TazanaraHaa, OHbl KyaT Ke3iHeH
aXbIPATbIHbI3.

e MoTop GeniriH (4) Hemece 6epinic kopanTapblH
(8a, 9a) cyra Hemece e3re CyMbIKTbIKKa
6aTbipMaHpI3. JbIMKbI1 MaTaMeH CypTiHi3.

e KaknakTbl (11a/12a) aFbin XaTkaH CyablH, aCTbiHA
KolbIn watora 6onagpl. Cyra 6aTblpMaHbI3 XaHe
bIAbIC XYaTblH MaLLVHarFa CaiMaHbI3.

e Backa 6eniekTepiH blAbIC XyaTblH MaLLUVHaMeH
Xyyra 6onaabl. BeTiHe cbi3aT Tycipyi MyMKiH
bICKpILL Ta3anafbllL 3aTTEKTEPA| KONAaHOaHbI3.

e JKakcbinan Tasanay yLiH, TabakrapablH, Ty6iHaeri
CbIpFyFa KapCbl pe3eHKe cakMHanapblH anbin
KoVicaHpl3 6onaabl.

e KypamblHAa NMIMEHTI XKoFapbl TaFamaapabl
KonganraHaa (Melcansl, cabis), xxabablKTapablH,
TyCi KeTyi MyMkiH. Byn 6eniktepai xxymac 6ypbiH,
onapapl 6CiMaik MarbIMeH CypTin anblHbI3.

TexHukanblk, cunarTTamMmachl CUSKTbI, KOAAHbIC
HyCKaynblKTapbl 4a eCKepTYCi3 e3repTinyi MyMKiH.

OHiM KoNaHbICTaH WblkkaHaa 6acka yi
KOKbICbIMEH Bipre TactamaHbi3. Eninisaeri
Braun KbI3MeT kepceTy opTasibiFblHa HeMece
TWICTi XXMHAy OpTasbIKTapbiHA OTKI3YiHi3re
6onaabl.

AKaynbIKTbl TY3€TY

LLbiFapbliFaH Xbibl

LLIbiFapbinFaH XbibiH 6enriney yLiH 6ylibiM
TakTawacblHAaFbl 5-caHaplK WbiFapyLLbl KOAbIH
KapaHbi3. LLIbiFapyLLbl KOAbIHBIH, GipiHLLI CaHbl
LUbIFapFaH XblAbIH, COHFbI CaHblH 6ingipeni. Keneci
2 caHpap LWbiFapbiiiFaH XblAbIH KYHTI30enik anta
caHblH 6ingipeni. An coHfFbl 2 caHaap 1992 xbinaaH
6acTan aBToMaTThl TYpAe ecenTenreH 6achbin
LblFapy Mep3imiH 6inaipeai.

Mbicanbl: 30421 — Byiibim 2013 XbinblHbIH, 4
anTacblHAa LWblFapbIaFaH.

EAL

LLIbIPbIHCBIKKbILL,

Multi Quick 9

Tun 4200

230-240 KepHey, 50-60 'y,
1000 Bart

PyMblHMsAa xacanfFaH yLiH
DenoHrn BpayH Xaycxong MvoX
Fepmannsa 3aHabl eHaipyLLi:
DenoHrn BpayH Xaycxong MvoX
Kapn-Ynpux-LUtpacce H,

63263 Hoin-N3eHbypr

Keninai KelaMeT kepceTy Mep3iMiHAe HeMece oaaH
KeNiH KbI3BMET KepCeTy, COHAal-aK akaynblkTapapl
aHbIKTay Macenesnepi 6oibiHwa Braun
KOMMaHUSACBIHbIH, TYTbIHYLLIbIIAPFa KbIBMET KopceTy
kbiameTiHe 8 800 200 5262 TenedoHbl apKbibl
xabapnachbIHbI3.

BylbiMAabl icke NnanganaHy HyCKaysblFbiHA COKeC
63 MakcatbiHAa narnganaHy kepek. ByibIMHbIH,
KbI3MET MepP3iMi TYTbIHYLLIbIFa CaTblFaH KYHHEH
BacTan 2 xbinasl Kypanabl.

MmnopTep:

«denonrn» AAK, Peceii, 127055,
Mockga kanachl, CyLEBckas KeLleci,
27/3-yn (27-yin, 3-KypblibiM)

Ten. +7 (495) 781-26-76

AkaynbikK Cebe0bi LWewimi

Kon 6nenaepi Kyart »xokK,

KYMbIC iCTeMen

KypbInFbiHbIH TOKKA KOCbISIFaHbIH TEKCEPIH|3.

Yihiperi cakTaHAbIPFbILLTHI/KbICKA TYMbIKTaFbILLThI TEKCEPIHI3.
TYP. Erep onapablH elukariceicbl akaynbsl 6onmaca, Braun cepsuc
opTasnbifbiHa xabapnacbiHbl3.
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Pycckuin

Hawv npoaykTbl COOTBETCTBYIOT CaMblM BbICOKUM
cTaHgapTam KavyecTBa, PyHKLMOHAIbHOCTHU

1 amn3zanHa. Mbl HageeMmcs, 4To BaM NOHPaBUTCS
BaLl HOBbIV Npubop Braun.

NMepea ncnonb3oBaHNEM

MoxanyicTta, BHUMaTENbHO NpoyunTanTe
AAaHHOEe PYKOBOACTBO MO 3KCrulyaTauum nepep,
ncnonb3oBaHMeEM nNpudopa.

BHumaHue

° Hoxu o4eHb ocTpble! Bo
n3bexaHvie TpaBMm, NoXxanym-

cTa, 00paLLanTech C HOXamm
C 0C000W OCTOPOXHOCTBIO.

® YCTPOMCTBO MOXET 1CMOJIb30BATLCS
AMUAMU C OFPaHNYEHHbIMU Hr3nye-
CKMMM, CEHCOPHBIMM UJIN YMCTBEH-
HbIMW CMOCOOHOCTAMM MW ILAMN,
He 06nagaloLWyIMmM 4OCTATOYHbIM
OMbITOM ¥ 3HAHWSIMK, MPU YCIOBUMN,
€CNN NCMONb30BaHNE OCYLLECTBAS-
€TCS NOA, HAA30POM WJIN OHW MPOLLIN
MHCTPYKTaX No 6e30nacHoOMy nosb-
30BaHMIO YCTPONCTBOM 1 OCO3HAIOT
NOTEHUManbHbIE OMACHOCTH.

e [leTaM 3anpeLLeHo nrpatb ¢ npmbo-
POM.

® YCTPOWCTBO He NpeaHa3Ha4YeHo 14
MCMO0J/Ib30BAHUSA OETbMMU.

® XpaHuTb NpMBOp 1 Ero rnaBHbIN Coe-
OVNHUTENbHbIA kKabenb BOanm ot ae-
Ten.

e 3anpeLleHa YicTka 1 yxoa 3a npunbo-
pom geTbmum 6€3 NprcMoTpa.

¢ Bcerpga otkntoyante npnbop ot cetu
WK BBIKIIOYAWTE ero, eciv OH o0cTa-
é1cs 6e3 NpucMoTPa, a Takke nepeq,
cbopkoi, pa3bopKow, YNCTKOW UK
XPaHEHNEM.

e Ecnn coegmHUTENbHbIN Kabenb no-
BPEX[EH, TO €ro A0MKEH 3aMEHUTb
NPOM3BOAMTENb, CEPBUCHAsS Ciyxba
NN CMELMannCTbl TakOoM Xe KBau-
dvKaumm ¢ LENbIO NPeaoTBPALLEHNS
OMacHOCTU AN Nonb30BaTens.
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* [lepep NOAKMOYEHNEM, MPOBEPLTE
COOTBETCTBME HANPSAXEHNS B CETH
HaNPSXEeHWIO, Yka3aHHOMY Ha npubope

® byabTe OCTOPOXHbBI NPU 3aNMBKE
FOPSYMX XNAKOCTEN B KYXOHHYIO Ma-
LUMHY UAK MUKCEP, Tak Kak BO3MOXEH
BbIXOA, Napa.

e JlaHHbI Nprbop NpeaHasHayYeH nc-
KNKOYNTENBHO A1 ObITOBOr0 MCMONb-
30BaHMS 11 paccumTaH Ha nepepaboT-
Ky 06beMOB MPOAYKLMM B MacluTabax
[LOMALLHero Xo3ancTea.

e Korza npmbop BKIIIOYEH B CETb, B
0C0BEHHOCTI BO Bpemsi paboTbl npu-
BOAA, ONS 3arpy3Ku NPOAYKTOB NOJb-
3yNTECH TONLKO TONIKATENIEM.

e [letanu npnbopa He NpeaHa3Ha4YeHb
LJ191 UICNONb30BAHMS B MUKPOBOJ-
HO-BbIX MeYyax.

AeTanu n npnHapJiIe)XXHOCTH

CBeTOBOWM MHAMKATOP
MpepnoxpaHuTenbHas KHonka @
BeccTryneHyarbili nepekstoyaTesib CKopocTu /
perynnpoBka ckopocTu il
MoTOpHBbI 610K
KHonku ¢pumkcaTtopa EasyClick
CtepxeHb ActiveBlade
MepHbIli cTakaH
Hacagka-BeH4nK
a PepykTop
b BeHunk
9 Hacapgka ans nope
a PenykTop
b CtepxeHb Hacaakn ans nope
c Jlonatka
10 Hacapka-namensumntens Ha 350 mn «hc»
a Kpblwka
b Hox-nameneuntens
¢ Yawa namenpuurtens
d Pe3nHoBOE KOMbLO, NPEensaTCTBYOLLLEE
CKONBXEHUIO
11 Hacagka-namensymtens, 500 mn «ca»
a Kpblilka (C nepeaaroyHbIM MEXaHU3MOM)
b Hox-nameneuutenb
¢ Yawwa namensintens
d Pe3nHOBOE KOMbLO, NPensaTCcTByoLLee
CKOJTbXEHUIO
12 Hacagka-uamensuntens, 1250 mn «ca»
a Kpblwka (C nepeaaroyHbiM MeXaHN3MOM)
b Hox-namenbuntenb
¢ Hox onsa Konku nbpa
d Yawa namensyntens
e Pe3nHOBOE KONbLO, NPEnaTCTBYyOLLEE
CKOJTbXEHUIO

o~NO O A WN =




Mepea nepBbIM UCMNOJSIb30BAHNEM MOYUCTUTE
BCe AeTanvu — CM. «YX0A4 U O4UCTKA».

CBeTOBOM MHOMKATOP

CeeToBoii nHankatop (1) otobpaxaeT cocTosiHme
npubopa, koraa OH NOAKIIIYEH K CETU NUTaHMS.

CBeToBOM CocToAHue npubopa / paboyee

nHauKaTop cocToAHue

Muwratowmn [Mpubop roToB K MCMOSIb30BaHNIO.

KpacHbIiA

Hemuratowmn  [Mprbop pa3bnoknposaH

3eNeHbIn (HaxxaTa KHoMKa Pa3boKMPOBKN
nepekJsoyaTens) U rotos K
BKJTHOYEHNIIO.

Hemuratowmn PaHHee npegynpexxneHue o

KpacHbIiA neperpese. [lBuraresnb No3TanHo

3amennsieT paboTy, BNIoTb A0
BbIKJItoYeHus. Jante npubopy
oxnagutbes. Korga oH 6ypet
CHOBa roToB K MCMOJIb30BaHUo,
CBETOBOW NHOVKATOP 3aMuraeT
KpacHbIM LIBETOM.

B cnyyae cHuxXeHUs MakcrMasbHOM CKOPOCTH
BCNeACTBUE GONbLLIOV HAarpy3ku U AJIUTENbHOM
paboTbl Npubopa, BCE eLLe MOXHO 3aBepLUnNTb
BbIMOIHAEMYI0 06pabOTKy MPOAYKTOB, OAHAKO
nocne aToro HeO0GXoAMMO AaTb NPUGopy
OXNaAUThCS.

MUcnonb3oBaHue npudopa

BeccTtyneH4yaTbii
nepekni4yaTesib CKOpoCcTu ans
peryaupoBKku CKOpPOCTHU il

Jiobasi CKOPOCTb — OAHUM HaxaTnem. Yem cunbHee
HaxaTtne, TeM BhbILLE CKOPOCTb. YeMm BhliLLe
CKOPOCTb, TeM ObicTpee 06paboTka, MHTEHCUBHEN
CMeLUVBaHNE N TOHbLLE N3MEJIbYEHNE.

YnpaBneHue ogHoM pykoi: 6eccTyneHyaTbli
perynaTop ckopocTu (3) AaeT BO3MOXHOCTb
BKJIIOYNTB NPUOOP 1 pPerynmpoBaTb CKOPOCTb OOHOM
PYKOW.

Akcnnyatauusg py4Horo 6neHgepa

MepBoe vcnonb3oBaHue: CHUMUTE
TPaHCNOPTUPOBOYHbLIN PUKCATOP C MOTOPHOIrO
6n0ka (4), NOTAHYB 32 KPACHYIO MOJIOCKY.

BknouyeHue (A)

Mpurbop o6opynoBaH NPeaoxpaHUTENbHOM KHOMKOWN
nnsi pasbokMpoBKM BeccTyneH4aToro
nepeksyarens ckopoctu. ns 6e3onacHoro
BKJIIOYEHMSI HEOOXOAMMO AeNCTBOBATb CneayoLwmnm
obpasom:

o Haxmute Ha NpefoxpaHUTesNbHYIO KHOMKY (2)
60nbMM NansuemM. CBETOBOI MHAMKATOP
3aropuTCst HEMUraIOLLMM 3€J1EHBIM CBETOM.

e Cpagy nocne aToro HaXMmnTe Ha
BeccTyneHyaTblil nepekoyaTesis CKOpPoCTU 1
OTPEerynnpynTe HeEOBXOANMYIO CKOPOCTb.
MpumMmeyaHue: ecnu HaxaTne Ha 6eccTyrneHYaTblin
nepekstoyaTesib CKOPOCTU HE BbIMOJIHAETCS B
TeyeHue 2 CeKkyHA, TO Mo UCTEYEHMMU 3TOrO
BPEMEHU N3 coobpaxeHnin 6e3onacHoCTn
npubop BKIOYUTL 6oNlee HEBO3MOXHO.
CBeTOBOI MHAMKATOP 3aMUraeT KPacHbIM
cBeToM. [lnsa BktoYeHUss npnbopa Hy>XkHO ByaeT
CHOBA HayaTb C NMepBOro Lara.

e Bo Bpems paboTbl npubopa aepxarb
NpeaoXpPaHNTESIbHYIO KHOMKY HaXaTol He
TpebyeTcs.

CrepxeHb ActiveBlade (B)

PyuHol GneHpep ocHalleH ctepxHeM ActiveBlade,
KOTOPbI MO3BONSET BbIABUHYTb HOX [0 H13a
pactpyba. PerynmpoBka oCyLeCTBNSETCS
aBTOMaTUYeCKN Noa, AeNCTBMEM JaBNeHus B
npouecce paboTbl 6neHaepa u 0CoOHEHHO XOPOLLO
noaxoauT AN CMELUMBaHWS TBePAbIX NPOAYKTOB,
TaKMX Kak cblpble GPYKTbl 1 OBOLLM.

Kpome Toro, 3To OT/IMYHOE peLleHve st
NPUrOTOB/IEHUS AMMOB, COYCOB, 3anpasokK A5l
casiatoB, CYroB, AETCKOro NUTaHUs, a Takxe
HaMMTKOB, CMY3U 1 MOJIOHYHbIX KOKTENNen.

LONns 0OCTUXEHNS HaUy4YLIMX Pe3ybTaToB
NCNOJb3YNTE MAaKCUMasIbHYIO CKOPOCTb.

C6opka 1 akcryataumsi

e lMopcoenunHuTe cTtepxkeHb ActiveBlade (6) k
MOTOPHOMY 6510KY; MPaBUIIbHOE COEANHEHNE
MO>HO Pacro3HaTh MO LLENYKY.

e [lomecTute cTtepxeHb ActiveBlade B
noanexatime CMeLLIMBaHMIO NPOAYKThI. 3aTem
BKJIIOYMTE MPUOOP BbILLEONMCAHHBIM 0OPa30M.

e CMeLLanTe NHrpeaneHThbl 0 JOCTUXEHMS
HeoO6X0aMUMO KOHCUCTEHLLN, MAaBHO
rnepemMeLlasi yCTpOMCTBO BBEPX 1 BHN3. B
3aBMCUMOCTM OT NpUaraemMoro AaBneHus,
ctepxeHb ActiveBlade BaasnmBaeTcs n
BblABUrAETCH HOX.

e [locne Ncnosb30BaHUS BbIKJIIOYNTE PYHHOMN
OneHaep U3 CETU N HAXXMUTE Ha KHOMKMN
dukcatopa (5), 4ToObl OTCOEANHUTL CTEPXKEHD
ActiveBlade.
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OcTopoxHo!
e He norpyxanTte CTEPXeHb B XXUAKOCTU NN

LpYyrne MHrpeaneHTbI BbilLe 3e/1eHON IMHUN.

¢ [pu ncnonb3oBaHuy Npudopa ons
NioPUPOBaHMSA rOPsiUMX NPOAYKTOB B KacTptosie-
COYCHULE UV KaKoM-nMbo Apyroli KacTpiosie
CHUMUTE KacTPIOJIIO C CTOYHMKA Ternna n
ybeaouTechb B TOM, 4YTO XNAKOCTb He KunuT. aiite
ropsivYMM NPOAYyKTam cnerka oOCTbiTb, YTOObI
npenoTBPaTUTb BO3MOXHbIE OXOIN.

® He ocTaBnanTe HENCNONb3YEeMbIl PY4HON
GneHaep B ropsiyeii eMKOCTU Ha KOHGOPKE.

e He uapananTte ctepxHem ActiveBlade no gHy
CKOBOPOJKM VAN KACTPIOSIN.

Mpumep peuenTa: MaioHe3

250 r pacTuTenbHOro macna (Hanpumep,

NOACOJIHEYHOrO0),

1 aruo 1 1 4ONONHUTENBHbIN ANYHbIN XENTOK,

1-2 CT. IOXKM yKCycCa,

CONb 1 NepeL, no BKyCcy

e [lomecTuTe BCE NHIPEeANEeHTbl (KOMHaTHOM
TeMnepaTypbl) B MEPHbIN CTakaH B
BbILLIEYKA3aHHO NopsiaKe.

e [lorpyauTe py4Hoii 6neHaep oo AHA MEePHOro
cTakaHa. CMelumBalite Ha MakCUManbHOM
CKOPOCTM A0 TeX Nop, NOKa He Ha4yHeT
06pa30oBbIBATLCSA 9MYJIbCUSA Macna.

e MepneHHOo NnogHMManTe CTEPXEHb
paboTatouiero 6neHaepa oo BepXHel 4actu
CMecu, a 3aTeM ornyckaliTe ero CHoBa, 4ToObl
pacTBOPUTL OCTaBLLEECS MACIO 4O NOJlyYeHus
OJHOPOOHON CMECH.

NMPUMEYAHWE: BpemMsi NpUroToBEHUS:
npuénuanTenbHo 1 MUHYTa s canaToB 1 Ao 2
MWHYT ons 6onee rycTbix ManoHe3oB
(Hanpumep, ana guna).

Hacapka-BeHuuk (B)

|/|CI'IOJ'Ib3yI7ITe BEHYMK TOJIbKO AJ151 B3OMBaHNS
CNMBOK, ANYHbIX 6enkos, NpUroToBIEeHNSA 6uckBuTa
n gecepToB N3 rOTOBbIX cMmecen.

CGopKa 1 9Kcnayaraums
e [logcoeamHuTe BeH4YMK (8b) k peaykTopy (8a).

e COBMECTUTE MOTOPHbIN B/10K C COBpaHHO
Hacagke-BeHYNKOM U1 COBMHBLTE 06€ YacTu
BMECTe; NpaBuiibHOE COEAMHEHNE MOXHO
pacno3HaThb Mo LLEyKy.

e [locne ncnonb3oBaHVs BbIKIOYUTE NPUGOP 13
CeTU U HAXXMUTE Ha KHOMKK dpurkcaTopa, YToobl
0TCOEANHUTb MOTOPHbIN 6/10K. 3aTeM BbITAHUTE
BEHYVK U3 peaykTopa.

CoBeTbl 4719 yYLInX Pe3yLTaTtoB

e [lepemellanTe BEHYMK MO YACOBOW CTPEsKe,
yOepXuBas ero B crnerka HakjloHHOM
NONOXEHNN.

e B uenax npenoTepalleHns pa3bpbi3rMBaHms
Ha4YMHanTe C MEAJIEHHON CKOPOCTU 1
MCNONb3YITE HacaaKy-BEeHUYNK C ry6oKMMN
MWUCKaMW AN KACTPIOSISIMU.
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e [lOMeCTUTE BEHYUK B HalLly 1 TONIbKO 3aTem
BKJIIOYMTE MPUBOP.

¢ [lepepn B36MBaHMEM SIMYHbBIX GEIIKOB BCEraa
cnenyeT ybeanTbCs B TOM, YTO BEHUYMK 1 Yalla
0N191 CMELLNBaHNS HAXOAATCS B YACTOM
COCTOSIHUN 1 He coaepXXaT macna. Babusaiite He
6onee 4 6enkoB 3a OAVH pas.

Mpumep peuenTa: B3buTtble CAVUBKK

400 M1 OXNTaXAEHHbIX CNMBOK (MUH. 30%

XUpHocTu, 4 - 8 °C)

® HayHuTe Ha MeaIeHHOI CKOPOCTY (ierkoe
[aBneHne Ha nepeksyaTens), a 3atemM
MoBbILLIANATE CKOPOCTb (YBENMYMBANTE AABNEHNE
Ha nepekJsioyaTesnb) B npouecce B36MBaHUS.

e Bcerga ncnonb3yite CBEXME OXNaXOEHHbIE
CIMBKM, 4TOObI NP B3GMBAHUN NOJY4UTb
6onblunii 06bem 1 6osee CTabusbHYO
KOHCUCTEHLMIO.

Hacapka pna mope (C)

Hacapnky ons niope MOXHO NCnonb30BaTh Ang
MIOPUPOBaHNSA BapeHbIX OBOLLEN U DPYKTOB, TAKNX
KaK kKapTodenb, Cnagkuin kaptodpenb, TOMUA0PsI,
CNMBbI N 9610KN.

[Nepen ncnosb3oBaHMEM

e He ncnonbayiite Ans NPUroTOBAEHUS Niope
>KECTKME WM Cbipble MPOAYKThI, TaK Kak 3TO
MOXET NPUBECTN K MOBPEXAEHMUIO YCTPOICTBA.

e OuuncTuTE OT KOXYPbI U yaanute BCe KOCTOYKN
VN1 TBEPAObIE ANIEMEHTbI; CBAPUTE U CNelTe
BOZY, @ 3aTEM NPUrOTOBLTE MOpe 13 GpPyKTOB/
OBOLLLEN.

Cbopka 1 akcnayaraums

e YcTtaHoBuTe penyktop (9a) Ha cTepxeHb (9b),
noBopayMBas Nno 4YacoBOV CTpesike OO Tex nop,
rnoka oH He 3adukcupyeTcs.

e [lepeBepHUTE HAcaaKy s MOPe U YCTaHOBUTE
nonarky (9¢) Ha LeHTpasibHylo BTYJIKY, @ 3aTEM
NnoBOpaYMBanTe NPOTMB YACOBOW CTPENKUN A0
Haznexawlero nonoxenus. (Ecnu penyktop He
YCTaHOBJIEH HaAnexalmm obpasom, To jonaTka
He 3aduKCUpyeTCs Ha MeCTe.)

e CoBmecTuTe cObpaHHyYIO Hacaaky s nope ¢
MOTOPHbIM G/I0KOM U 3aLLLESIKHUTE NX BMECTE.
MopkniounTte NpMOOP K ceTu.

e [lomecTuTe Hacaaky Ans niope B eMKOCTb C
VIHFpeAMEeHTaMU 1 BKIIOUUTE Nprbop.

e [lnaBHbIMW OBUXEHUSMY BBEPX-BHN3
nepemMeLlanTe Hacaaky Ans niope B EMKOCTU C
VIHFpeAMeHTamun 0 TeX Nop, Noka OHU He
[OCTUIHYT HEOOXOANMOW KOHCUCTEHLN.

e OtnycTute GeccTyneHyaThlii nepeknoyaresb
CKOPOCTU 1 y6eanTech B TOM, 4TO BpaLLeHne
Hacaaku onsi nope NoAHOCTbIO OCTAHOBEHO,
nepen TemM Kak U3Bfieyb ee 13 NPoayKTa.

e [locne ncnonb3oBaHus oTKYUTE NPUGOP OT
anekTpoceTn. eMoHTupyinTe nonatky (9¢),
noBOpayMBas ee no 4acoBOV CTPesIKe.



e Haxmute Ha kHOMKKN purkcaTtopa, HToobI
0TCOEaUHUTbL HacaaKy Ajs Mope 0T MOTOPHOIO
6noka. OTaenvTe peaykTop OT CTEPXKHS,
noBopayrBas NPOTMB HACOBOW CTPEJIKN.

OcTopoxHo!
e He nomewarite Hacaaky A9 NOpe B KACTPIONIO,

HaxXoAsLLYIOCSt HEMOCPEACTBEHHO HA MCTOYHNKE
Tenna.

e Bcerga cHavana CH1UManTe KacTpIonio C NAnTbI 1
[aBaiTe HEMHOr0 OCTbITb.

e [lomMecTuTe KacTPIoSIOo NIV MUCKY Ha
CTabuJIbHYIO MOCKYIO MOBEPXHOCTbL U
noaaepXxuBanite ee CBOOOLHOWN PYKOWA.

e He cTyunTe Hacaakow Ans Mope BO Bpems uim
nocre ee UCMnosb30BaHWs N0 CTEHKE KACTPIONN.
[na ynaneHuns octaTtkoB NULLM UCMNONb3YyTe
nonarky.

e Y106bl OCTNYb HANNYYLLVX PE3YNLTATOB MNPU
NPUroTOBNEHUN MIOPE, HE HANOJNHANTE
KaCTPIo0 (M MUCKY) NpoaykTamun 6onbLue,
4eM HamnosnoBUHY.

e He obpabatbiBaiiTe 3a 0AMH pa3 6e3 nepepbiBa
60onee ofHOM nopummn.

e [lepen Tem, kak NPOAOIXUTE 06paboTKy, fAanTe
NprBopPY OXNAANTLCSA B TEHEHNE 4 MUHYT.

Mpumep peuenta: KaptodensHoe nope

1 kr BapeHoro kaptodens

200 mn TEnIOro Monoka

e [lomecTuTe kKapTodenb B MUCKY 1 Pa3MUHANTE B
TeyeHne 30 cekyHA, (Haxkmmasa 6eccTynenyaTblii
nepeknayarenb CKopocTn Ha 3/4).

e Jlo6aBbTe MoNoKo. MpogonxanTe pa3MmuHaTh B
TeyeHune ewe 30 cekyHp,

Hacapka-uamenbuntens (D)

MamenbuuTenn (10/11/12) noeanbHo NooxoasaT ons
“3menbYeHns Msica, TBepaoro cbipa, 3eeHu,
4yecHoka, OBOLLElN, xneba, KPeEKEPOB 1 OPEXOB.

Jlnsi TOHKOro n3menb4yeHns npeaHasHayeH
nameneuinTens «<hc» (10).

Mcnonbayiite namensumrtenn «ca» n «bc» (11/12)
nns 06paboTku 6OMbLLErO KOIMYECTBA UN
TBEPABIX NPOAYKTOB.

Kpome Toro, nameneintens «be» (12)
npenHasHaveH s 60ee LWnMpoKoro
MCMNOJIb30BAHMS 1 MOXET UCMONb30BaTbCH A5
NPUroTOBNEHUNS, HAMPUMEP, KOKTENNEN, HAMUTKOB,
nope, XNAKoro Tecta Uan Anas Konaku nbaa.

JaHHble no MakcrManbHbiM obbemam,
pekoMeHaaLmm Nno BPEMEHN 1 CKOPOCTN CM. B
rpadryHecKon NHCTPYKLUMKM N0 NpuMeHeHunio D.

MakcumanbHas NPOAO/DKNTENBHOCTb
MCNOb30BaHUA N3MenbanTens «hce»: 2 MWHYTbI O0J14

605bLUMX 06BEMOB BNaXHbIX MHrpeaneHTos, 30
CEeKyH, A1 CYXUX UKW TBEPObIX UHIPEOMEHTOB NN
06bemoB < 100 . MNpwu CHMXEHM CKOPOCTY PaboTsl
npuraTens u/ unmn CUNbHOM BUGpauumn
He3amMeanTeNbHO OCTaHOBUTE 06pPaboTKy.

[Nepen ncnosib3oBaHMEM

e [lpeaBapuTENbHO HapeXbTe MPOAYKThl HA
HebobLUME KYCOYKN, YTOObI 061erynTb
M3MenbyYeHne.

° Ynanute n3 msica BCe KOCTU, XWUJIbl U XPSLLU,
4TOObLI NPEAOTBPATUTL MOBPEXAEHNE HOXEN.

e Y6enuTtechb B TOM, YTO PE3NHOBOE KOJIbLLO AN
npenoTBpalleHns ckonbxeHns (10d/11d/12e)
npUcoeauHeHo K AHY Yalumv N3MeNbYnTens.

Cbopka 1 akcnayaraums

e OCTOPOXHO CHUMUTE MAACTUKOBYIO KPbILLIKY C
HOXa.

e Hoxwu (10b/11b/12b, 12¢) o4eHb ocTpble! Bceroa
[epXUTe X 3a BEPXHIOIO MNSIACTUKOBYIO HYaCTb U
obpallanTecb ¢ HUMU OCTOPOXHO.

e [loMeCcTUTE HOX Ha LeHTPanbHbIA WTUGT Yawn
namenbuntens (10c/11c/12d). HaxmunTe Ha Hero
BHW3 1 NMOBEPHUTE TakMM 00pa3oM, YTOObI OH
3adurKcmpoBarncs.

e [lomecTuTe NPOoAYKTbl B UBMENbYUTESNb U
3akpouTe kpbiwkor (10a/11a/12a).

e 119 uamesibieHus baa UCnonb3ynte
cneuuanbHbl HOX A5 KONKM Nbaa (12¢); B yawy
nameneuntens (12d) MoxHo nomewartb oo 7
KyOUKOB nbaa.

e COBMECTUTE U3MENbYNTENb C MOTOPHBLIM GJI0KOM
(4) n 3adukcupyinTe (6yOET CNbILLEH LLENYOK).

e [1na 3a4eiCTBOBAHUS U3MESIBYNTENS BKITIOUNUTE
npubop. Bo Bpems 06paboTku NpoayKToB
yAEPXMBaNTE MOTOPHBIN 610K OJHOM pyKoW, a
yally U3MeNbYNTENst — OPYroun.

e Hawnbonee TBepAble NPOAYKTLI (HAaNpuUmMep,
napmesaH) Bceraa n3mesnbyaite Ha NosiHom
CKOPOCTU.

e [0 OKOHYaHWV N3MENIBYEHNS BbIKJTIOUMTE Nprbop
13 CETU N HaXXMUTE Ha KHOMKW dpukcaTopa,
4TOObI OTCOEANHNTL MOTOPHBIN BI0K.

e [ogHMUTE KpbILKY. OCTOPOXHO N3BNEKUTE
HOX Mepes TeM Kak A0CTaBaTb COAEPXKNMOE N3
Yyawn. YTobbl n3BNeYb HOX, crierka NoBepHUTe
€ro, a 3aTeM CTaHuTE.

OcTopOXxHO!
e He 1cnonb3dynte HacaaKy-n3mMeneinTesb

(10/11/12) ¢ HOXaMU-N3MENBLYNTENAMN NS
06paboTkM 0co60 TBEPAbIX MULLEBbBIX
NPOAYKTOB, TAKUX Kak OPeXu B ckopnyne, Kyoukum
nbAa, KodperHble 3epHa, 3ePHO NV TBepAble
cneumu, Hanpumep, MyCKaTHbI OPex.
O6paboTka TakMx NPOAYKTOB MOXET NPUBECTU K
MOBPEXAEHMIO HOXEN.

e Tonbko Hacagka-mnamesnbunTens «be» (12) co
cneumasnbHbIM HOXOM A5 KOMKW NibAa MOXeT
1CNONb30BaTbCH AJ19 U3MENbYEHUS KyOMKOB
nbpa.
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* licnonb3oBaHue Yall U3MenbYnTeNa B
MWKPOBOJIHOBOW neyn 3anpelaetcs!

«be» MNpumep peuenTa: be3gpoxxesoe TECTO Ans

611HOB

375 r monoka

250 r npocesiHHO MyKU

2 anua

e 3aneiite MOJIOKO B Yawy «bc», 3aTeM fobaBbTe
MYKY 1 OCJIe 3TOro - Anua.

e Ha nonHom ckopoCcTu pa3meLunBanTe TeCTo A0
Tex nop, Noka OHO He CTaHeT rMaakuMm, 6e3
KOMKOB.

«hc» MNpumep peuenTa: YepHocavB ¢ MeEOOM

(Ha4YMHKa nnm cnpe anst 6aNHYNKOB):

50 r yvepHocnmBa

100 r kpem-mena

e [lomecTuTe B Yawly nameneimrtens «<hc»
YEPHOCNB N KPEM-MEL,

e (OcTaBbTe B X0N0QWNbHUKE Ha 24 Yaca npun
Temnepartype 3 °C.

* IamenbyanTe B TedeHune 1,5 cekyHapl Ha
MaKCMManbHOW CKOPOCTU (HaxaB
BGeccTyneHyaTblil nepeksyaTesib CKOPoOCTN A0
ynopa).

Yxopn n ounctka (E)

e Bcerga TwartesibHO ouuLLainTe pyyHor 6neHaep
Nnocne NCMNoNb30BaHNS.

e [lepen 04MCTKOI BbIKIIOYMUTE PYHHOW BneHpep 13
cetun.

e He norpyxaiTe MOTOPHbI 650K (4) nnu
penykTopsl (8a, 9a) B BOAY WK Kakyk-1mbo
LPYryio XnakocTb. Ix cnepyeT oumwartb TONIbKO
C NMOMOLLIbIO BJIQXHOW TKaHW.

e KpbIwKy (11a) MOXHO 04MLLLATL NPOTOYHON
BOJOW, OAHAKO HE CnenyeT norpyxartb UX B BOAY
VAN MbITb B MOCYA0OMOEHYHOWN MaLUnHe.

e Bce ocTasibHble 91EMEHTbLI MOXHO MbIThb B
NoCyA0MOEYHOM MaluvHe. He ncnonbayinte
abpasvBHbIE YACTSLLME CPEACTBA, KOTOPbIE
MOrYT nouapanarb MOBEPXHOCTb.

e 119 0COBEHHO TLLATENbHOM OYNCTKU MOXHO
CHSITb Pe3MHOBbIE KOMbLa, NpeaoTBpaLLaioLmne
CKOJIbXEHME, C HUXKHEN YaCTy YalLll.

e [pn 06paboTKe NPOAYKTOB C BbICOKUM
COAEpPXaHVEM NUrMeHTa (Hanpumep, MOPKOBb)
akceccyapbl MOryT obecLBeunBatbes. [Mepen,
OYMUCTKOW NPOTPUTE 3TU HACTU PACTUTENbHBIM
MacJioMm.

TexHn4Yeckme xapakTepuCcTKN KOHCTPYKLMN 1
HacTosILLAs MHCTPYKLUMS MO 3KCnyatauum MoryT
ObITb U3MEHeHbl 6e3 npeaBapuUTesibHOrO
yBEOOMJIEHUS.

B napenne MOryT 6bITb BHECEHbI N3MEHEHUS 6e3
npenBapuTesibHOro yseaomMneHunsa.
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He BbIGpackiBaiiTe npubop BMecTe C
ObITOBLIMW OTXOAAMM MO OKOHYaHUN CpoKa
ero akcrnyataumm. Coate npubop Ha
yTUAn3aumio MoxXHo B CEPBUCHOM LIEHTpe
Braun nnu B COOTBETCTBYIOLLMX NMyHKTax cbopa,
npenyCMOTPEHHbIX B BalLEn CTpaHe.
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JaTta narotosneHus

Y7106b! y3HaTL AaTy BbiNycka, MOCMOTPUTE Ha
NATU3HAYHbIN KoA, NpoaykTa (Bo3ne Tabnnykm ¢
ob6o3HaveHnem cepun). MNMepeas undpa obo3Ha4vaeT
nocnegHow undpy roga n3rotoneHuns. igse
cnepytolme umdpbl — aTO KaneHaapHasa Hegens. A
nocnefHve ABe yka3biBaloT U3gaHve
(aBTOMaTMyeckn noacumTeiBaeTcs ¢ 1992 roga).
Mpumep: 30421 — nagenune 6b110 BbiNyweHo B 2013
roay (B 4 Hepenio).

EAL

Py4yHon 6nenpep,

Multi Quick 9

T1n 4200

230-240 Bonbr, 50-60 lepu,
1000 Bart

PyMbiHMsiaa xacanfaH yLiH

[e’JloHrn bpayH Xaycxong 'meX N'epmanus
De’Longhi Braun Household GmbH
Carl-Ulrich-StraBe 4

63263 Neu-Isenburg/Germany

o Bonpocam BbINONIHEHNS rapPaHTUAHOIO UK
rnocnerapaHTUnHOro o6CnyXnBaHusl, a Takxe B
cry4yae BO3HUKHOBEHMS npobsiem npu
MCMOMb30BaHNM NPOAYKLIMU, NPpOoCckba CBA3bIBATHCS
¢ MHdopmaumoHHoii Cnyxo6oii Ceperca BRAUN no
TenedoHy 8 800 200 5262.

M3penune ncnonb3oBark MO HA3HAYEHWIO B
COOTBETCTBUM C PYKOBOZACTBOM MO 3KCMlyataumnun.
Cpok cnyx6bl n3aenus coctasnseT 2 roga ¢ aatsl
npoaaxu noTpedbuTento.

VIMnopTep 1 OTBETCTBEHHBIV 32 NPETEH3UN
notpebutenein: OO0 «[lenoHrn», Poccus,
127055, Mockea, yn. Cywesckas, a. 27, cTp. 3.
Ten. +7 (495) 781-26-76



YcTpaHeHne HeucnpaBHOCTEN

MpoGnema MpuunHa PeweHue

Morpy>xHom HeT nogaun MpoBepbTe, NOOKMOYEH N NPUOOP K CETU NUTAHUS.

6neHaep He nuTaHus. [MpOKOHTPONNPYITE AOMALLHME SNEKTPUYECKNE NPESOXPAHUTENN U
paboTaerT. aBTOMAaThl 3ALUNTHI.

Ecnu Bce BbiLLenepeyncieHHoe B nopsiake, obpatutech B
CEpPBUCHbIN LLEeHTP Braun.
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YKpaiHCbka
IHCTPYKLifi N0 3aCTOCYBaHHIO

Hawwy npoaykuito BAroToBAEHO BiANOBIOHO A0
HaMBULLMX CTAHAAPTIB AKOCTi, GYHKLLIOHANBbHOCTI
Ta Am3aiHy. CnofiBaeMoch, BaM No-CrnpaBXHbOMY
cnoaobaeTbcs Ball HOBUIA NPUCTRIN Braun.

NMepen BUKOPUCTAHHAM

Byab nacka, peTenbHO BUBYITb BKa3iBKU Mo
BUKOPUCTaHHIO, NepLU HiXXK KOPUCTyBaTUCS
npunapom.

YBara
° Hoxu o4eHb ocTpble! Bo
n3bexaHvie TpaBMm, NoXxanym-
CTa, 00paLLanTech C HOXamm

C 0CO00W OCTOPOXHOCTBIO.

® [TpuCTpii LO3BONSETHCA BUKOPUCTO-
ByBaTV 0Cc0b6am 3 0bmexeHnumm oi-
3VYHUMU 1 CEHCOPHUMM MOXINBOC-
TAMM 411 PO3YMOBUMM 3AIOHOCTAMMU
abo ocobam, Lo He MaloTb AOCTaT-
HbOr0 AOCBIAY Ta 3HaHb, SKLLO0 BOHM
nepebyBaloThb Nif Harnsaaom abo oT-
pUManu IHCTPYKLIT LLOLO0 BUKOPW-
CTaHHS Mpunaay 1 yceigoMIIO0Th
Hebe3neky, WO MOXe BUHMKHYTU
yepes HenpaBwbHY ekcrayaTaLito.

e Jlitam 3a00pOHEHO 6aBUTUCH 3 Aa-
HUM NPUIAA0oM.

¢ [TpucTpin 3a6OPOHEHO BUKOPUCTOBY-
BaTU OiTAM.

® He cnig gonyckatu oiten oo npunagy
Ta NOro MEPEXHOrO LUHYypa.

® YyiuieHHs i 06cnyroByBaHHS He No-
BVIHHI 30iCHIOBATMCS OiTbMU 0€3
Harnagy.

e 3aBxay BUMUKarTe abo Big’ eaHynTe
npunag, ig Mepexi nepes MoHTa-
XEM, EMOHTAXEM, YMLLEHHSM, 30€e-
piraHHsM abo AKLLO 3anMLLAETe NOro
6e3 Harnsay

® AKLL0 MEepPEeXHUI LLIHYP NOLLKOAXe-
HWIA, NOTO CAif, 3aMiHUTK Yy BUPOOHM-
ka, CEepBICHOro NpeacTaBHyka abo
aHanoriyHoi ocobu, 106 YHUKHYTH
Hebe3neku.
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¢ [Tepes BK/IIOYEHHSIM B MEPEXY YreB-
HITbCS, WO Bawa Hanpyra Bignosigae
Hanpysi, BkasaHin Ha npunagj.

® byabTe 00epeXHI, AKLIO 3a/MBAETE
rapsivy pianHy B KyXOHHMIN KOMOaH
4n GneHaep, OCKiNbKi BOHA MOXE
BUAUTICA 3 NpUAaay BHACNIAOK pan-
TOBOr0 NAPOTBOPEHHS.

e Lleli npucTpii po3po6aEHO NuLe ans
noOyTOBOr0 BUKOPUCTAHHS Ta ans
00pOOKM.

e Konv npunag npautoe Bif, e1ekTpo-
Mepexi, 3okpema nig 4ac podoTtu
npuBoay, ANs HaknadaHHs NPOAYKTIB
KOPUCTYMNTECS NNLLIE LUTOBXAYEM.

e [leTani NpMCTPOIO HE NPU3HAYEHI AN1s
BUKOPUCTAHHS Y MIKPOXBUJIbOBUX
nivKax.

AeTani Ta akcecyapm

CurHanbHa namMmnoyka
KHonka 6e3nekn @
«P0O3yMHMIN» nepemukay Wwemnakocten Smart
Speed / 3miHa YacToTy o6epTaHHs .l
MoTopHWi 610K
KHnonku posbnokyBaHHs EasyClick («nerke
HaTUCKaHHS»)
CtpwxeHb ActiveBlade («akTUBHWIA Hix>»)
CrakaH
Hacazka-BiH4MK
a kopoOKa WBuaKocTei
6 BiHUYMK
Hacagka onsa niope
a kopoOkKa LWBMOKoCcTeln
6 Hacagka ans niope
B lonatesa 6OBTHULA
10 Hacapgka gns Hapiskn 350mn «<hc»
a KpuLLKa
6 HixX st Hapi3kK
B EMHICTb 19 HAPi3K1
I MPOTUKOB3HE r'YMOBE KiflbLie
11 Hacapka ans Hapizku 500 mn «ca»
a KpuLLKa (3 KOpobOKOIO LLIBUAKOCTEN)
6 HixX ons Hapi3kn
B EMHICTb OJ19 Hapi3ku1
I NPOTUKOB3HE N'YMOBE KiflbLie
12 Hacapgka ans Hapiskn 1250 mn «<be»
a KpuLKa (3 KOPOOKOIO LWBUOKOCTEN)
6 HixX o5t Hapi3kn
B HiX 4151 PO3KOJIOBAHHS IbOay
I EMHICTb A1 HApi3KKN
I' MPOTUKOB3HE N'YMOBE KiflbLie

o ~NO a b WN =
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Mepepn nepiM BUKOPUCTAHHAM BUMUIATE BCi
aAeTtani — AuBITbCH po3ain «dornaa Ta
YULLLEHHS».

CurHanbHa namMnou4ka

CurHanbHa namnouka (1) nokasye ctatyc npucTpoio,
KOS MOrO NiAKMIOYEHO A0 ENEKTPUYHOI PO3ETKN.

CurHanbHa MpucTpin /pobounin ctaH

namnoyka

Bnnvae MpwcTpin rotoBun po

YepPBOHUM BVIKOPVCTaHHS

CaiTutbCH [MpucTpin po36s10KoBaHO (KHOMKY

3e/1eHnM PO36JI0KYBaHHS Nepemrkaya
HaTUCHYTO) | MOXXe 6yTun
BBIMKHEHO

CaiTntbCH 3aspanerigHe nonepenykeHHs

YEePBOHUM npo neperpiBaHHs. MoTop

YMOBINLHIOETLCS KPOK 3a
KPOKOM, [0 MOBHOIO BUMKHEHHS.
[o3BonbTe NPUCTPOIO
oxonoHyTu. MNpucTpini 3HoBYy
roToBuUn [O poboTu, Kon
CurHasnbHa namnoyka 3abnivae
YEPBOHUM.

FAKLLO MakCMarbHa LWBUOKICTb 3MEHLUYETHCS
yepes BeNuKi HaBaHTaXEeHHs Ta LOBroTpuBany
eKcrnyaTawiio, BU MOXeTe JOBECTU A0 KiHUSA CBOKO
poboTy, ane nicns Lboro L03B0OJLTE NPUCTPOIO
OXOJTOHYTW.

-~

AK BUKOPUCTOBYBaTU NPUCTPIN

Po3ymMHuin nepemMmukay
LUBUAKOCTEN Ang sMiHu
YyacToTn o0epTaHHA .ull

OpHe HaTUCKaHHS, BCi LUBUAKOCTI. Ym Binblue Bu
HaTMCKaETe, TMM BULLIOIO CTa€E LWBUAKICTb. Yum
BULLLE LWIBUAKICTb, TUM CKOpille BinOyBaTUMETbLCS
Npouec NepeMilllyBaHHS Ta Hapi3aHHs | TUM
[OpPiBHiLLVMMK 6yayTb MOro pesynbTatu.

YnpaeniHHS OOHIEIO PYKOIO: Nepemumkay
weunakocTen Smart Speed (3) no3Bonsie Bam
BMUKaTV NPUCTPIN Ta KOHTPOOBATN NOro
LIBNAKICTb OOHIEI0 PYKOHO.

Ekcnnyarauig py4yHoro 6neHgepa

MepLue BukopucTaHHA: Buganits
TPaHCMOPTYBasbHNI 3aMOK 3 MOTOPHOTO 6710KY (4),
NMOTAHYBLUM AOr0 3@ YEPBOHY CTPIYKY.

BmukaHHsa (A)

MpUCTpPI NOCTaBNSETLCS YCTATKOBAHMM KHOMKOO
6e3neku gns po3bN0OKyBaHHS NepemMmkada
wBuakoctert Smart Speed. ns ioro 6e3nevyHoro
BMUKAHHSA BUKOHANTE HACTYMHI KPOKN:

e HaTtuCHiTb KHOMKY 6e3nekn (2) BeMKum
nanbuemM. CurHanbHa namnoyka 3acBiTUTbCS
3ef1IeHUM.

e Oppasy HAaTUCHITb NepemMukay LUBUAKOCTEN
Smart Speed Ta BCTaHOBITb NOTPIOHY LUBUAKICTb.
MpumiTka: AKLWO He HAaTUCHY TN NepemMnkay
wBmakocTelt Smart Speed NpoTarom 2 cekyHa,
MPUCTPIN HEMOXJIMBO CTaHE BBIMKHYTU 3 MPUYUH
6e3nekn. CurHanbHa namrnoyka 3abnumae
4epBOHUM. LLI06 BBIMKHYTV NPUCTPIiA, 3HOBY
MOYHITb 3 NEePLUOro KPOKY.

e [lig yac po60TK BaM He NOTPIBHO NOCTINHO
TPYMaTU KHOMKY 6e3Mnekn HaTUCHYTOIO.

CtpuxeHb ActiveBlade (B)

Py4Hnin 6nenpep yctaTtkoBaHUin CTPUXHEM
ActiveBlade, akuin [,03BONSE HOXY NOAOBXYBATUCSA
Tak, Wob AOCATHYTU HUXKHBOT YacTMHM YaLwi. Take
HanawTyBaHHSA 34iINCHIOETLCS aBTOMaTUYHO 3a
[OMOMOTOI0 TUCKY, HEOOXiAHOr0 MPY BUKOHAHHI
3MillyBasibHUX onepadin, i 0cobnmBo NpusHaveHe
ONS NepemillyBaHHS TBEPANX NMPOAYKTIB,
Hanpuknag, cupux GpykTie Ta OBOYIB.

Lis dyHKUiA Takox igeanbHO nacye ans
NPUroTyBaHHA Nigane, Coycis, NpuUnpas Ao canaris,
CyniB, ANTAYOrO XapyyBaHHS, a TakoX HamMoiB,
MOJIOYHUX Ta iHLNX KOKTENNIB.

[ns [OCArHEeHHs HarKpaLLmMx pe3ynbTariB
BCTQHOBJIIONTE HANBULLY LUBUAKICTb.

306upaHHa Ta ekcnayartalis

e 3adikcynTe cTpuxeHb ActiveBlade (6) Ha
MOTOPHOMY O/10LLi SO KNALLAHHS.

e 3aHypiTb cTpmxeHb ActiveBlade y cymil, wo
mae 6yTu nepemiwana. Nicnsa upboro BBIMKHITb
MPUCTPIN, SK LLe ONMUCAHO BULLE.

e 3MilaiTe iHrpeaieHTn Ao NoTPIOHOT
KOHCUCTEHLLT, 06epexXHUMN pyxamm
nepecyBalo4 NPUCTPI Bropy-BHN3. 3anexHO
Bif, CUAM TUCKY, NPUKNAAEHOT 0 CTPUXHIO
ActiveBlade, Hix 6yae BUCYHYTO Ha NOTPIOHY
LOBXWHY.

e [licng BUKOPUCTAHHS BIOKITIOYITb PYHHUI
6neHaep Bif enekTpoMepeXxi Ta HaTUCHITb
KHOMKK po3610kyBaHHS (5), Wwob Big'egHaTn
cTpuxeHb ActiveBlade.

O6epexHo!

e He po3sonsinte, Wob piavHa abo iHrpeaieHTn
NepeBULLYBanu 3eeHy NiHito Ha KOpnyci
6neHpepa.
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B1KoOpMCTOBYIOH4M NPUCTPIV AN NPUTOTYBaHHSA
niope 3 rapsynx NPOAYKTIB, LLLO 3HAXOOATLCA Y
ckoBopofi abo kacTpyni, cno4vartky 3HiMiTb
CKOBOPOAY 41 KaCTPYJIo 3 Axepena HarpiBaHHSA
Ta nepekoHamnTecs, WO pignHa He Kunutb. JanTte
rapsiyM NpoAyKTaM TPOXM OXOJIOHYTH, 06
YHUKHYTW PU3NKY OMiIKIB.

He 3anuwarite pyyHuii 6nengep y rapsHomy
nocyAaj Ha NANTI, KoK BN MOTO He
BUKOPUCTOBYETE.

He wkpebitb HoXXem ActiveBlade gHuie
CKOBOPOJ, Ta KacTpy/b.

Mpuknag peuenta: ManoHes

250 r onii (Hanpuknag, COHSALHNKOBOI),
1 qrue i 1 10AATKOBUIA SIEYHUIA KOBTOK,

1

—2 CT. NNOXKM OUTY,

CIJ'Ib Ta nepeub 3a CMakom

e Cknapfitb BCi iHrpeaieHTn (Npy KOMHaTHil
TeMnepartypi) B CTakaH y Bka3zaHOMy BULLE
nopsiaxy.

3aHypiTb py4HUii 6enaep 0 AHa CTakaHy.
3aincHioliTe nepemillyBaHHS Ha MakCUMarbHil
LUBNOKOCTI, LOKW OJliSt HE MOYHE eMYJbIyBaTu.

E€MHICTb aBCOJIIOTHO YACTI Ta 3HEXUPEHI.
OpHouyacHo 36umBaiiTe He GinbLue 4 BinkiB.

Mpuknap peuenta: 36mTi BEPLLKKN

400 MN1 OXONOOXKEHMX BEPLLKIB (MiH. BMICT XMpY -

30%, 4-8°C)
Mo4nHarTe pobOTY Ha HU3bKIN LLBUOKOCTI (Nerke
HaTUCKaHHSA Ha Nepemmnkay) Ta NoCTynoBo
36inbLUynTe WBNAKICTL Mig Yac 30MBaHHSA
(CUNbHILLIE HATUCKAHHS Ha MePeEMMKaY).

e [1pn 361BaHHI BIHYMKOM 3aBXAM BUKOPUCTOBYNTE
CBiXXi OXOI04)KEHI BePLUKK, L6 AOCArTH
BinbLioro Ta cTilikiloro 06‘emy.

Hacapka pna mope (C)

Hacapky ons niope MoXHa BUKOPUCTOBYBaTY A1
nepeTBOPEHHS B MIOPENOAibHNI CTaH BapeHux
0BOYiB Ta PPYKTiB, HANPUKNa4, 3BM4aiHOI Ta
COJIOAKOI KapTonJi, NTOMifopiB, CINB Ta S6YK.

I'Iepep, BUKOPUCTAHHAM

e He BMMuMKaoun 6neHaep, NOBINbHO NigHIMITL
CTPWKEHb Y BEPXHIO YaCTUHY CYMilLLli, @ MOTiM
3HOB 3aHYpITb, LWOOG PIBHOMIPHO PO3NOAINNTH
3anuLKKM Onii 1O CyMiLLi.

MPUMITKA: Yac npurotyBaHHs: npuban3Ho
1 XxBUNMHa ans canaTtHoro, Ta Ao 2 XBUAUH s
rycTillOro MamoHesy (Hanpvknag, ois nigname).

Hacapka-BiHuuk (B)

BukopucToByinTe HacaaKy-BiHYMK fMLwle Ans
36MBaHHS BEPLLKIB, 6inkiB, NPUroTyBaHHS BiCKBITIB
Ta necepTiB 3 rOTOBUX MOPOLLKIB.

36VIp8HHFI Ta ekcnJyaTalis
e [pn‘enHaiiTe BiHYMK (86) A0 KOPOOKM
wBuakocTen (8a).

e [lpucTaBTE MOTOPHUIA 610K A0 3iBpaHoi
HacafKu-BiHYMKA Ta CTUCHITb 061ABI AeTani o
KnauaHHs.

e [licns BAKOPUCTAHHS BiOK/IOYITb NPUCTPIN Bif,
eneKkTpoMepeXXi Ta HaTUCHITb KHOMKW
p036J10KyBaHHS, 10O BiA'eqHATV MOTOPHUIA
6n0K. HanpukiHLi BUTAMHIT BIHYMK 3 KOPOOKM
LLIBUAKOCTEN.

Mopaaun ong Harkpawmx pesynbTaTis

® PyxanTte BiHYMKOM 33 FOOVNHHUKOBOIO CTPINKOIO,
TPUMAIOHM MOrO Mif, HEBENIMKUM HAXMIIOM.

e 1106 yHUKHYTU PO30OPU3KYBaHHS, NOYMHANTE
po60TYy Ha HN3bKIV LUBUAKOCTI Ta
BUKOPWUCTOBYITE HacaaKy-BiHUNK Y IMMOOKMX
€MHOCTaX ab0 KacTpysix.

e 3aHypiTb BIHYMK Y EMHICTb i I1LLIE NiCNS LbOro
BMMKANTE NPUCTPIN.

e [lepen 30MBaHHAM Si€4HNX BiNKIB 3aBXAM
NepeKoHYMTECH, LLLO BiHYMK Ta 3MilLyBasibHa
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He pobiTb Ntope 3 TBepAnX ab0 CMPUX NPOLYKTIB
— L& MOXe MOLUKOANTY MPUCTPIN.

MouncTiTe GpyKTN a0 OBOYI, BUAANITb 3 HUX
KicToukun abo byab-sKi TBEPAi YaCTUHW, 3BaPITh iX
Ta BiAUIAITE BOAY, | NMLLE NICNS LbOro roTymnTte
nope.

36VIpaHH9I Ta ekcnyaTalis

e [MpuenHaiTe kKOpobKy WBMAKocTel (9a) fo
CTpuxHS (96), noBepTatouu ii 3a rOANHHUKOBO
CTPINKO A0 ii dikcauii Ha MicLi.

MepeBepHiTb HacaaKy Ans Nope, HagiHbTe
nonareBy 60BTHULIO (9B) Ha LLEEHTpasbHy BiCb Ta
MOBEPHITh il MPOTY FOAVHHUKOBOI CTPINKK AN
dikcauii. (KL kopobka WBMAKOCTEN
BCTaAHOBJIEHA HEBIPHO, lonatesa 60BTHULS HE
3adikCyeTbCS HA MiCLLi).

MpucTaBTe 3ibpaHy Hacaaky Ass nope oo
MOTOpHOro 6n10ky Ta 3‘egHalite obuaBi netani
pPasoM [0 KnauaHHs. YBIMKHITbL B
eN1ekTPOMEepPEXYy.

3aHypiTb Hacaaky 471 Mope y iHrpeaieHTr Ta
BBIMKHITb NPUCTPIN.

MnaBHUMK pyxamu nepecyBanTe Hacaaky ons
niope Bropy Ta BHN3 Yyepes iHrpenieHTn oo
DOCSITHEHHS1 BaXaHoi TEKCTypu.

BignycTiTe nepemukay WwBmakocTen Smart
Speed Ta goyekanTecs, NoKn Hacagka ons rnope
MOBHICTIO 3YNMUHUTLCS, | NULLE TOAj BUAManTe ii 3
nope.

[licns BUKOPUCTaHHSA Bif,'eqHanTe NpUCTPIl BiA
enekTpomMepexi. Buaanite nonareBy 60BTHULIIO
(98), NnoBepHyBLLM ii 32 FOAMHHNKOBOIO CTPINIKOIO.
HaTtucHiTb KHOMKM PO3610KYBaHHS A5t
Bif'€QHaHHA HacaaKku Ans nope Big MOTOPHOro
6noky. BinokpemiTb KOPOOKY LLIBUAKOCTEN Bif,
CTPWXKHSA, NOBEPHYBLUW ii NPOTU FOANHHUKOBOT
CTPINKN.



O6epexHo!
e Hikonu He BUKOPUCTOBYITE HAacaaKy Ans nope y

KacTpyni, WO CTOITb Ha BOTHiI.

e 3aBxau 3HIMaNTe KaCTPyIo 3 BOTHIO Ta JaBaite
i1 TPOXN OXONOHYTU.

e BcTaHoBIiTh kKacTpysto abo MUCKY Ha CTiliKy, PiBHY
NOBEPXHIO Ta NiATPUMYITE Ti BiSIbHOIO PYKOIO.

e He cTykarTe Hacaakow As nope rno CTiHkax
€MHOCTI, L0 BUKOPUCTOBYETHLCS A5 MOro
NMPUroTYBaHHs, Mif Yyac abo nicns BUKOPUCTAHHS.
3ickpibariTe ixy, WO Hanunna, 3a 4ONOMOrot
nionarku.

e 119 OTPMMaHHSA HanKpaLLmx peaynbratis nig yac
NPUrOTYBaHHS MOPE He 3arnOBHIONTE KacTPyio
YU iHLLY EMHITB iXeto BinbLue, HiX HanoIoBUHY.

e He 06pobnsiite 6inblue ogHiei NopLii NpoayKTiB
6e3 nepepsu.

e J103BONbTE MPUCTPOIO OXONOHYTU NPOTArom 4
XBWJIVIH nepej, TUM, ik 3HOBY noyaTtu poboTy.

Mpuknaa peuenta: KaptonasHe nope

1 Kr BapeHoi kapToni

200 mn TEn0ro Monoka

e CknapfitTb KApTOMNJIO Y EMHICTb Ta 3MiLLyiiTe
npoTtsarom 30 cekyHA (3/4 cunm TUCKY Ha
nepemukad Smart Speed)

e JlopanTte Monoko. MNpoaoBxynTe 3amillyBaTu Le
30 cekyHA.

Hacapka pns Hapisku (D)

Hacagku gns Hapisku (10/11/12) ineansHo nacyoTb
Ons noapibHeHHs msica, TBepAoro cupy, umnbyni,
crevwiii, YacHKKY, OBOYIB, XJ1iba, KpekepiB Ta ropixis.

[ns npibHOI Hapi3K1 BUKOPUCTOBYNTE HAacaaKy «hc»
(10).

[nsa GinbLuvX KiNbKOCTEN Ta TBEPAVX NPOAYKTIB
BUKOPWUCTOBYMTE Hacaaku «ca» Ta «be» (11/12).

Kpim Toro, Hacagka anst Hapisku «bc» (12)
npuaaTHa ons 6aratbox iHWKnX crnocobis
3aCTOCYBaHHS, a came 4J19 MPUroTyBaHHs
KOKTeniB, HanoiB, Nope, pigkoro Ticta abo
noapiéneHoro neoay.

LLlo6 pi3HaTMCs NPO MakCUMAaSIbHY KiflbKiCTb
npoAaykTiB Ans 06pobku, a TakoX pekoMeHL0BaHNIA
Yyac Ta WBUAKICTb NPUrOTYBaHHSA, 3BepTanTECH 40
KepiBHuuTBa 3 ekcnnyaTtauii I

MakcumanbHUIM Yac ekcnnyaTauii 4nsa Hacagku
«hc»: 2 XBUNNHW ONa BENNKNX KiNlbKOCTEN BOIOIUX
iHrpepienTiB, 30 cekyHa, ans cyxux abo Teepamnx
iHrpenieHTiB abo kinbkocten < 100 r. HeraHo
MPUNVHITL POBOTY, SKLLO LBUAKICTb MOTOPA
3HUXKYETLCA Ta/abo 3‘ABASAETLCSA CUSibHA BiOGpaLLis.

[Nepen BUKOPUCTAHHAM
e [1nsa nerworo noapibHeHHs nonepenHbo HapixTe
NPOAYKTWM ManeHbKUMK LLMaTO4YKaMK.

e Bupganite 3 M‘sica KiCTKW, XnUnu Ta xpsiLj, Lwob
YHUKHYTU MOLUKOOXKEHHS HOXIB.

e [lepekoHanTecs, WO NPOTUKOB3HE NryMOBE
Kinbue (10r/11r/12r) npukpinnexHe oo aHa
EMHOCTI /19 Hapi3Ku.

306upaHHa Ta ekcnayartalis

e O6epexHO 3HiMITb 3 HOXa NIAaCTUKOBUIA YOXOJT.

e Hoxi (106/116/126, 12B) nyxe roctpi! 3aBxan
TPUMaMTe iX 32 BEPXHIO MIACTUKOBY YACTUHY i
noBOALTECS 3 HAMU 0BEPEXHO.

e BCTaHOBITb HiXX Ha LLEHTPAsIbHY BiCb EMHOCTI AN15
Hapiskn (108/118/12r). HaTUCHITb Ha HBOrO Ta
MOBEPHITh, W06 BiH 3adikcyBaBCs Ha MicCLj.

® HanoBHITb EMHICTb NPOAYKTAMMW Ta HAaKpPUNTE
Kkpuwkoto (10a/11a/12a).

e [1na noopibHEHHS NbOAY BUKOPUCTOBYITE
creujanbHU HiX 4N po3KotoBaHHS Nboay (12B)
1 KNafiTb Y EMHICTb He BinbLue 7 KyOukiB nboay
(12r).

e [pucTaBTe Hacaaky A1s Hapi3kn 4O MOTOPHOIO
610Ky (4) Ta 3‘egHaliTe iX pa3oM A0 KJaLaHHS.

e |1lo6 po3noyaTn poboTy Hacaaku, BBIMKHITb
npucTpi. MNig yac poboTn TpMMaTe MOTOPHWUIA
610K OOHIEI0 PYKOIO, @ EMHICTb NS HAPI3KY -
iHLWOI0.

e 3aBXau HapisaiiTe TBepai NpoayKTn
(Hanpuknag, cvp napmesaH) Ha NMoBHil
LUIBUOKOCTI.

e [licnsa 3aBepLUEHHS Hapi3KKM BIAKIIOYITb MPUCTPIN
Bif, €eNeKTPOMEpPEXi Ta HATUCHITb KHOMKKN
po36s10KyBaHHs (5), o6 Big'egHaTN MOTOPHUIA
6510K.

o [MigHiMiTb KprKy. O6epexHOo BUIAMITL HiX nepea
TUM, SIK BUTSraTn BMICT eMHOCTI. LLLo6 Buaanutun
HiXK, TPOXM NOBEPHITb NOro, a TOAi BUTAMHITh.

O6epexHo!
® He BMKOPUCTOBYMTE HAacaaKM 419 Hapi3Kn

(10/11/12) Ta ix HOXi 419 NOAPIOHEHHS [yXe
TBEPAMX NPOAYKTIB, TAKUX 9K HENYLLEHI FOpiXu,
Ky6ukn nboay, kaBosi 606w, 3epHo abo TBepAi
cneLii, Hanpuknag, MyckaTHuii ropix. O6pobka
TakWX NPOAYKTIB MOXe NPUBECTN A0
MNOLUIKOAKEHHS HOXIB.

e [NoapibHioBaTV KYyOMKM NbOAY 30aTHA NULLIE
Hacaaka ans Hapiskm «be» (12) ¢ ii cneuianbHUM
HOXEM A1 PO3KONOBAHHS NbOAY.

e Hikonu He CcTaBTe EMHOCTI 419 HAPI3KN Y
MiIKPOXBUSILOBY MiY.

MNpuknag peuenTta ans Hacaaku «bc»: Ticto ans

MJTNHLLB

375 mn monoka

250 r nweHn4Horo 6opoLuHa

2 anug

e Hanninte MONOKO Yy EMHICTb «bC», gopanTte
60pOoLLHO, a NoTiM sius.

e Ha makcumasbHi WBMAKOCTI 3MilLaiTe TiCTO A0
OJHOopIgHOI Macu.

m



Mpuknag peuenta ana Hacagku «hc»: Menosui

YOPHOCAMB (HaYMHKa A58 MAVHLIB abo nacTa anas

OyTepbpoais):

50 r yopHOCNMBY

100 r kpemonogibHoro meany

e [loknafjiTe YOPHOCMB Ta KPEMOMNOAiOHN Mef, y
3MiLLyBasbHY EMKICTb «hC».

e 30epiratu npu Temnepatypi 3° C B X0N0ANSIbHUKY
NPOTArom 24 roguH.

e 3wmiwyrite npotarom 1,5 cekyHA Ha
MaKkCUMasbHil LWBUAKOCTI (HaTUCKamnTe
nepemukady Smart Speed oo ynopy).

Aornap ta ymweHHs (E)

e 3aBXOM PeTesibHO OYULLYITE pyYHUIA BneHaep
NiCNst BUKOPUCTAHHS.

e [lepen OYMLLEHHSM BiO'eaHaiTe NPUCTPIl Bif
Mepexi.

* He 3aHyptoiTe MOTOpPHUIA 610K (4) a60 KOPOOKK
LwBMAKOCTEN (8a, 9a) y Boay um iHLy pianHy. Ix
CNif, YNCTUTK fiYLLe 32 AONOMOrOK0 BONOroi
raH4ipku.

e Kpuwwky (11a/12a) moxHa ononickysaTtu nif,
NPOTOYHOIO BOAOI0. He 3aHypionTe iy BoAy i He
Knagite y NOCYA0OMUNHY MaLLUVHY.

e Bci iHWi geTani MoXHa MUTX B NOCYAOMUIAHIN
MaLunHi. He BUKkopucToByliTe abpa3uBHi
ouuLLYyBanbHi 32C06U, siki MOXYTb noapsnaTu
NOBEPXHIO.

e Jlna 0co6AMBO PETENBHOIO OYULLLEHHS BU
MOXETE 3HATU MPOTUKOB3HI N'YMOBI KiNnbLs 3
[AHULL EMHOCTEN.

e [lig yac 06pPOOKM NPOAYKTIB 3 BUCOKMM BMiCTOM
nirMeHTy (Hanpuknag, MOpkBa) akcecyapu
MOXYTb 3HebGapBntoBatucs. MpoTpiTh Ui geTani
POCAVHHMM MacCoM nepen MAUTTAM.

[MpoekTHI cneuundikalii, a TakoX AaHi iIHCTPYKLi 3
ekcnnyaTadii Mmoxe 6yTn 3MiHeHo 6e3
nonepeaHbLOro NOBIAOMNEHHS.

3MiHM MOXYTb BHOCUTUCSA 6€3 MOBIAOMIEHHS

Byapb nacka, He yTunidynte NpucTpin pasom
i3 NOBYTOBMMM BiAXo4amu HanpuKiHLi
TepMiHy oro ekcnnyarauii. 3gatu npucTpin
Ha yTunisauito MoxHa B CepBiCHOMY LIEHTPI
Braun a6o y BignoBigHux nyHkTax 36opy,
nepenbayeHnx y BaLliii KpaiHi.

E

112

O6nagHaHHA Bignosigae Bumoram TeXHIYHOro
pernameHTy 06MeXXeHHA BUKOPUCTaHHA AeAKnX
Hebe3neyYHnx peyoBuH

B €MIEKTPUYHOMY Ta eNIEKTPOHHOMY O6nafHaHHi.

¥

lapsya ninis 0 800 503-507 (A3BiHKW 3i
cTauioHapHux TenedoHiB 6€3KOLLTOBHI).
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